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RESUMEN 

El presente estudio tuvo por objetivo evaluar el uso del aceite vegetal en 

restaurantes de la zona urbana del distrito de Huanta. La investigación fue de tipo 

aplicada, nivel descriptivo y de diseño no experimental, para la recolección de los datos 

se elaboró un cuestionario de 10 preguntas o ítems. Se tomaron como muestra a 120 

restaurantes formales pertenecientes al distrito de Huanta. Resultado: El 30 % de los 

participantes manifestaron que consumen menor a 5 L/semana, el 27% manifestaron 

que consumen entre 6 a 10 L/semana, el 18% consumen más de 20 L/ semana, el 13% 

consumen entre 16 a 20 L/semana, también el 12 % consumen entre 11 a 15 L/semana. 

Además; el 41% de los encuestados afirmaron que reemplazan 1 vez el aceite vegetal 

utilizado en fritura, el 27 % reemplazan dos veces, el 17% reemplaza 3 veces, el 9% 

reemplaza mayor a 3 veces y 6% reemplazan depende del uso de la comida. Por otro 

lado, el 37% deposita para comida de animal, el 34 % de ellos vierten al alcantarillado, 

el 19 % depositan en la basura, el 4% recolecta para ser vendido; como también el 42 

% de los encuestados no tiene conocimiento sobre los impactos ambientales que pueden 

provocar una mal disposición del aceite vegetal usado, el 32 % tiene una idea general.   

Palabras clave:  Aceite vegetal, restaurante, disposición final, contaminación 
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ASBTRAC 

This study aimed to evaluate the use of vegetable oil in restaurants in the urban 

area of Huanta district. The research was applied, descriptive, and non-experimental in 

design. A questionnaire with 10 questions or items was developed for data collection. 

A sample of 120 formal restaurants belonging to Huanta district was taken. Results: 

30% of participants reported consuming less than 5 L/week, 27% reported consuming 

between 6-10 L/week, 18% consumed more than 20 L/week, 13% consumed between 

16-20 L/week, and 12% consumed between 11-15 L/week. Additionally, 41% of 

respondents stated that they replace vegetable oil used for frying once, 27% replace it 

twice, 17% replace it three times, 9% replace it more than three times, and 6% replace 

it depending on food usage. On the other hand, 37% dispose of it as animal food, 34% 

of them pour it down the sewer, 19% dispose of it in the trash, and 4% collect it to be 

sold. Additionally, 42% of respondents lack knowledge about the environmental 

impacts that can be caused by improper disposal of used vegetable oil, while 32% have 

a general idea.   

Keywords: Vegetable oil, restaurant, final disposal, pollution. 
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INTRODUCIÓN 

El aceite vegetal es indispensable generalmente para los gastronómicos, 

hoteleros e industriales, que son usados para aderezar, freír y hornear alimentos, pero 

debido a un inadecuado uso de los aceites vegetales, estos pueden ser contaminantes 

para el medio ambiente y perjudiciales para la salud de las personas. 

En Lima y en otras ciudades del Perú, el tema con los aceites vegetal usados es 

un problema en los establecimientos de comida, ya que la mayor parte de los ellos 

realizan un inadecuado uso del aceite vegetal, promoviendo la contaminación 

ambiental, principalmente el recurso hídrico y otros problemas como en las redes de 

alcantarillado.  

En los restaurantes de la ciudad de Huanta, no se ve el interés de parte de las 

autoridades competentes en cuanto de los aceites vegetales usados, es por ello que lo 

dan un incorrecto uso del aceite en la disposición final, consumo y aprovechamiento.  

Como pregunta principal de la investigación se formuló de la siguiente manera: 

¿Cuál es el uso del aceite vegetal en restaurantes de la zona urbana del distrito de 

Huanta, 2024? Cuyo objetivo principal es de este estudio es evaluar el uso del aceite 

vegetal en restaurantes de la zona urbana del distrito de Huanta. 

 Para realizar este estudio, se estructuró en seis capítulos. En el capítulo I, se 

consideró el Planteamiento del Problema; seguido del capítulo II, el Marco Teórico; 

capítulo III, la Metodología; capítulo IV, los Resultados y Discusión; capítulo V, las 

Conclusiones; y, finalmente, en el capítulo VI, se detallan las Recomendaciones.
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CAPITULO I 

I. PROBLEMA DE INVESTIGACIÓN 

1.1. Descripción de la Realidad Problemática 

 El aceite vegetal se utiliza diariamente en diversas preparaciones de alimentos, 

como para freír, hornear y aderezar (Reyna et al., 2020). Este aceite también es común 

en sectores gastronómicos, hoteleros e industriales (Aparicio, 2018). Sin embargo, la 

disposición final inadecuada de estos aceites, al ser vertidos en ríos, suelos o 

alcantarillas, provoca una contaminación ambiental (Páez, 2021). En las zonas urbanas, 

el aceite vegetal usado es problema, ya que, al mezclarse con detergentes y jabones en 

el sistema de alcantarillado, se forman bolas de grasa perjudicando las tuberías 

(Gonzales y González, 2015). Además, son perjudiciales para la salud del hombre 

(Mujica, 2018). 

Según el diario El Comercio (2017), en el Perú exactamente en la capital Lima, 

existen un aproximado de 50, 000 restaurantes formales, donde un establecimiento de 

comida genera de diez a quince galones de aceite vegetal usado, por lo tanto, los 

restaurantes de la capital producen de 25, 000 a 50, 000 galones de aceite vegetal usado 

al día.  

En el distrito de Puno se hizo un estudio donde, se pudo identificar que las 

pollerías son las generadoras de aceite vegetal con un promedio de 20 litros por día 

(Bustincio, 2018). Por otra parte, en pollerías y chifas en el distrito de Piura generan 

un aproximado de 123 y 107.5 L/día de aceite vegetal usado (Reyes, 2018). 

En las pollerías de la ciudad de Chiclayo, los aceites vegetales son un problema 

para el medio ambiente y salud de las personas debido a una mala disposición final de 

dichos aceites (Huamán y Ruiz, 2014). Por ejemplo, en más de la mitad de los ríos del 

Perú, como el rio chillón, Mantaro, Chili y otros están contaminados por derivados de 

plantas aceiteras (Oré y equipo, 2009)      
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  En el distrito de Huanta, el uso del aceite vegetal en los restaurantes no está 

siendo acompañado de un sistema eficiente para su disposición final, consumo y su 

aprovechamiento. La Gerencia correspondiente no muestra interés en abordar este 

problema, y la Municipalidad Provincial de Huanta no dispone de un centro de acopio 

para el aceite vegetal usado. 

Debido a la ausencia de un sistema de recolección, los propietarios de los 

restaurantes suelen desechar el aceite vegetal usado junto con los residuos o vertiendo 

por los lavaderos. Ello se debe al desconocimiento sobre los impactos negativos que 

pueden surgir de un manejo inadecuado, generando así daños en el sistema de 

alcantarillado, contaminación ambiental y riesgos para la salud de la población. Para 

ello, se sugiere desarrollar e implementar política s y programas que aborden 

específicamente la gestión del aceite vegetal usado.   

 

1.2. Formulación del Problema de Investigación  

1.2.1. Interrogante general  

• ¿Cuál es el uso del aceite vegetal en restaurantes de la zona urbana del distrito 

de Huanta, 2024? 

1.2.2. Interrogantes específicas 

• ¿Cuál es el consumo del aceite vegetal en restaurantes de la zona urbana del 

distrito de Huanta? 

• ¿Cuál es la disposición final del aceite vegetal en restaurantes de la zona urbana 

del distrito de Huanta?  

• ¿Cuál es el aprovechamiento que recibe el aceite vegetal usado en restaurantes 

de la zona urbana del distrito de Huanta? 
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1.3. Justificación 

  Actualmente, no existen datos específicos sobre el uso del aceite vegetal en 

los restaurantes del distrito de Huanta. Este proyecto buscará llenar este vacío al 

generar información detallada sobre cómo se utiliza el aceite vegetal en estos 

establecimientos. Al analizar el consumo, disposición y su aprovechamiento del aceite 

vegetal, los resultados del estudio ofrecerán una información detallada de cómo se usa 

el aceite vegetal en los restaurantes del distrito de Huanta. La información obtenida 

permitirá desarrollar estrategias para optimizar el uso del aceite vegetal, lo que tendrá 

un impacto positivo en varios aspectos. En lo social, económico, ambiental y en la 

ciencia. 

3.3.1. Impacto social:   

Conociendo el resultado del trabajo, se podrá tomar medidas de la situación con 

los aceites vegetales, mejorando la salud de la población evitando futuras 

enfermedades. 

De igual manera al elaborar el proyecto, y conocer el uso del aceite vegetal, la 

municipalidad educará a los propietarios de cada restaurante para prevenir problemas 

con el sistema de alcantarillado e implementar trampas de grasas. 

3.3.2.  Impacto económico 

El proyecto fomentará el aprovechamiento racional del consumo del aceite para 

los usuarios en el consumo masivo. 

3.3.3. Impacto ambiental: 

Contribuirá en la mitigación del impacto de los sistemas acuáticos. Además de 

los suelos y botaderos. Según Liu y equipo (2010), afirman que arrojar los aceites 

vegetales usados junto a los residuos, siendo su destino los tiraderos o rellenos 

sanitarios, llegarían a contaminar al suelo, las aguas superficiales y subterráneas por 

lixiviación. 
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3.3.4. Impacto en la ciencia: 

El presente proyecto contribuirá a la ciencia mediante la publicación de 

resultados en artículo científico. 

1.4. Objetivos  

1.4.1.  Objetivo general  

• Evaluar el uso del aceite vegetal en restaurantes de la zona urbana del distrito 

de Huanta, 2024. 

 

1.4.2.  Objetivos específicos 

• Determinar el consumo del aceite vegetal en restaurantes de la zona urbana del 

distrito de Huanta. 

• Identificar la disposición final del aceite vegetal en restaurantes de la zona 

urbana del distrito de Huanta. 

• Diagnosticar el aprovechamiento que recibe el aceite vegetal usado en 

restaurantes de la zona urbana del distrito de Huanta. 

1.5. Hipótesis   

1.5.1. Hipótesis general  

 No es aplicable, debido a que es una investigación descriptiva y de una sola 

variable 

1.6. Operalización de Variables 

            Este estudio cuenta con una sola variable. 
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Tabla 1 

Operalización de Variables. 

 

 

Variable Definición 

conceptual 

Definición 

Operacional 

Dimensión          Indicador Instrumento 

  

 

 

 

Uso del aceite 

vegetal 

 

  

 

Se refiere al 

modo de 

empleo del 

aceite vegetal 

(Palian y 

Torres, 2023) 

 

 

  

Este proyecto 

se realizará por 

medio de un 

cuestionario, de 

las cuales se 

encuestará al 

dueño o 

encargado de 

cada 

restaurante. 

     

Consumo de aceite 

vegetal  

-Marca comercial 

-Volumen consumido   

-Frecuencia de reemplazo 

- Mezcla del aceite 

 

 

 

 

 

 

 

El instrumento a 

utilizar será el 

cuestionario 

 

Disposición final 

del aceite vegetal  

-Almacén del aceite  

- Desecho del aceite  

- Conocimiento sobre los impactos 

ambientales 

- Charla sobre una adecuada 

disposición del aceite 

Aprovechamiento 

del aceite vegetal 

usado 

- Elaboración de algún producto 

- Charla sobre el aprovechamiento del 

aceite vegetal usado 
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CAPITULO II 

II. MARCO TEÓRICO  

2.1. Antecedentes del Problema  

2.1.1. Internacional 

Apat, Elmedulan y Matunog (2014) en su investigación se determinó las 

prácticas de gestión de residuos adoptadas por cadenas de comida rápida seleccionadas 

en la ciudad de Ozamiz. También se identificaron los problemas encontrados en la 

implementación de los procedimientos de gestión de residuos. Se realizó una encuesta 

transversal utilizando un cuestionario estructurado que pasó la prueba de confiabilidad 

alfa de Cronbach. Los resultados revelaron que más del 50% de las cadenas de comida 

rápida cumplieron con las prácticas de gestión de residuos, siendo la segregación de 

residuos (98,3%) la más practicada. Sin embargo, aún persiste una segregación 

inexacta. La recogida (en el puesto 1) y la segregación inexacta (en el puesto 2) de los 

residuos fueron los problemas identificados por el 41,7% y el 35,0% de los 

encuestados, respectivamente. Por lo tanto, todavía existen problemas con el 

cumplimiento de actividades eficientes de gestión de residuos. Los resultados implican 

que los recolectores de residuos de la ciudad y el personal responsable de la segregación 

de residuos necesitan un conocimiento profundo de la importancia de las prácticas 

eficientes de eliminación de residuos. 

Becerra y equipo (2018) hicieron una investigación sobre la generación y 

manejo de los aceites y grasas usados en los establecimientos de preparación y venta 

de alimentos en Ciudad Valles, S.L.P. El estudio tuvo como muestra 87 

establecimientos de comida que conformaron: de comida rápida, marisquerías, 

taquería, entre otros. y como muestra 87 establecimientos. Como resultado se obtuvo 

que la generación de aceites y grasas de cocina usado fueron de un promedio de 83, 

776.2 L/año, en cuanto a la disposición final, el 81% de los encuestados lo hacen de 
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manera inadecuada como arrojar juntamente con la basura, verter al suelo y fregadero, 

juntar para comida de animales y usarlo como combustible. 

López, Rojas y Bogantes (2019) realizó una investigación cuyo objetivo fue 

diagnosticar la gestión de los aceites de cocina residuales en cinco sodas. Se identificó 

que en ciertas sodas las prácticas de fritura no se realizan de manera adecuada. Además, 

tanto los administradores como los empleados de estas sodas desconocen las 

normativas pertinentes. Los aceites residuales en su mayoría contenían niveles de 

compuestos polares superiores a los permitidos, y las tasas de generación no coinciden 

con las tasas teóricas, lo que sugiere que no se están utilizando las temperaturas óptimas 

para la cocción. También se evidencia una sobreutilización del aceite o su entrega a 

terceros. 

Morocho (2019) en tu trabajo titulado “Diagnóstico de la generación y 

disposición final del aceite vegetal residual en restaurantes y locales de comida rápida 

en la ciudad de Azogues provincia del Cañar” el objetivo fue realizar un diagnóstico 

sobre generación del aceite vegetal residual (AVR) en restaurantes y locales de comida 

rápida y su disposición final, en la ciudad de Azogues provincia del Cañar. Como 

instrumento se realizó mediante la encuesta a 59 restaurantes y 41 locales de comida 

rápida. La metodología fue descriptiva con enfoque cualitativo. Resultado: los 

restaurantes consumen 587 L/semana y los establecimientos de comida rápida consume 

1382 L/semana. Por otro lado, los restaurantes encuestados generan 222 L/semana y 

los locales de comida rápida generan 492 L/semana. Además, los restaurantes en cuanto 

a su disposición final del aceite usado, el 42.4% arroja junto a los residuos, 35.5 regala, 

, el 12.6 % lo venden y el 10.2% vierten a la cañería. Los locales de comida rápida, de 

los encuestados el 75,6% venden, 19,5% lo regalan, el 4,9% vierten a la cañería.  

Moreira (2019) en su tesis determinó la situación actual de la gestión de aceite 

vegetal usado en Cantón Santo Domingo, realizo una encuesta a 93 restaurantes. De 

las cuales, como resultado, los pequeños restaurantes generaron 2244, 04 litros por día, 

los medianos 4520, 31 litros por día y los grandes 730,38 litros por día, sumandos la 

generación total fue de 7694,73 litros por día. Por otro lado, en cuanto a su disposición, 

el 49% de los restaurantes arrojan el aceite usado a la basura y no toman interés en la 
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recolección por falta de un gestor que lo haga periódicamente, evitando así recoger el 

aceite, y lo más adecuado para ellos es arrojarlo y solo el 4, 3% de los restaurantes 

encuestados realizan un adecuado almacenamiento del aceite usado considerando la 

señalética, recipientes de plástico  etiquetados, el 91, 3% lo recolectan en bandejas de 

aluminio o en platos de losa, para hacer el reutilizarlo. 

Nasello (2019) en investigación realizó una investigación para conocer la 

disposición final y estimar el volumen del aceite vegetal usado en Tandil, el estudio 

hizo con casas de comida y restaurantes, siendo un total de 124. Concluye que la ciudad 

de Tandil no recibe ningún tipo de tratamiento, también el volumen del aceite vegetal 

usado se estima genera 192, 093 L/año. Así mismo, en cuanto a su disposición el se 

destina a la RBA, el 7% dona, el 60% lo desecha al desagüe o su destino es el relleno 

sanitario. Finalmente, el 15% no informaron el destino que tiene los aceites vegetales. 

Rojas y Benavides (2019) en su investigación, hicieron un diagnóstico de la 

gestión de los aceites usados de cocina en las sodas de las Universidad Nacional de 

Costa Rica, Al realizarse el diagnóstico en las 5 sodas (pequeños restaurantes) y revela 

que los responsables no están al tanto de cuándo deben desechar el aceite utilizado para 

freír ni de la forma correcta de gestionarlo. Además, se observaron prácticas 

inadecuadas en cuanto al manejo y la calidad del aceite vegetal. Donde la soda 1 fue 

en quien genera con un 11.1 L/semana, la segunda soda con 3.7 L/semana, la tercera 

soda con 4.7 L/semana, la cuarta soda con 2.8 L/semana y la quinta soda con 2.4 

L/semana.  

Andrade y Moncada (2020) en su trabajo “Manejo de los residuos de aceite 

comestible en los expendios de comida. Ibarra, Ecuador” el objetivo del trabajo fue 

diagnosticar el manejo de los residuos de aceites comestibles generado por los 

establecimientos de comida en la ciudad de Ibarra, el método de estudio fue mixto, es 

decir, cualitativo y cuantitativo. Para la población se trabajaron con 3 grupos de las 

cuales para el primer grupo la población fue de 13 establecimientos de comida, para el 

segundo grupo 100 expendedores y para el tercer grupo 937 expedíos, para la muestra 

para el primer grupo fue el mismo número 13 establecimientos, segundo grupo 22 

expendedores y tercer grupo 87 expendios, Resultado: el primer grupo la generan del 
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aceite de 314. 99 L/semana, segundo grupo 1,900 L/semana y el tercer grupo 9,632. 36 

L/semana. En cuanto a su disposición, El primer y segundo grupo lo almacenan 

adecuadamente, el tercer grupo del   el 43.6 % de los encuestados depositaron 

juntamente con los residuos, el 40.2% lo almacena, el 6.5 % reutilizan y el 4.9 % lo 

combinan en alimentos de animales. 

Bravo (2020) hizo una investigación con la finalidad de diagnosticar el sistema 

de gestión de reciclaje del residuos de aceite vegetal, generados en restaurantes y 

comida rápida en Algarrobo,  se pudo identificar a 82 generadores de aceite vegetal 

usado, de las cuales  47 pertenecían a los restaurantes y 35 a las de locales de comida 

rápida,  donde el 71% de del total de establecimientos de comida permitió dar a conocer 

que el 80% del aceite usado generado se gestionó con una empresa autorizadas para su 

manejo, durante el periodo estudiado, hasta su disposición final,  permitiendo conocer 

su  generación  que fue de 23. 750 kg de aceite vegetal usado durante los 12 meses 

estudiados, del mes de octubre del 218 a setiembre de 2019. Por otra parte, 4.785 kg 

fue gestionada por una empresa no autorizada, con destino para alimento de animales. 

Por otra parte, debido a la problemática con el aceite vegetal usado se debe a varias 

causas, una de ellas es la inexistencia de programas de fiscalización en cuanto a su 

eliminación del aceite usado, lo otro es que la municipalidad no consideró prioridad 

por falta de recursos humanos y financieros.    

Mariño y Sánchez (2020) en su trabajo de investigación analizaron la 

generación y disposición final del aceite vegetal residual en establecimientos de 

comida, de las cuales tuvo como muestra 55 restaurantes y 61 locales de comida rápida. 

Resultando que se generan 446,5 L/semana del aceite vegetal residual, también el 31% 

de los encuestados y el 20% de establecimiento de comida rápida juntan a los residuos. 

Por otro lado, el 12% de los encuestados que pertenecen a los restaurantes y el 28 % a 

establecimientos de comida rápida vierten los aceites vegetales a los lavaderos teniendo 

su destino el alcantarillado y luego los ríos. 

Orellana (2020) realizó una investigación lo cual uno de sus objetivos era 

diagnosticar la disposición actual de los aceites usados en los restaurantes del sector la 

Chala, para su investigación como muestra fueron 20 restaurantes, resultado que 15 de 
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ellos desecha entre 20L a 40L al mes aproximados, 3 de los restaurantes entre 40.4 L a 

80L al mes los restantes desechan 800 L al mes. Determinando que los restaurantes no 

suelen aprovechar sus residuos de aceites. 

Cárdenas (2021) el objetivo de su investigación fue diagnosticar la disposición 

actual que se le realiza al aceite de cocina usado por parte de los restaurantes de la zona 

de comidas del casco urbano del municipio de San José del Guaviare. La metodología 

fue cualitativa, con una población de 17 restaurantes, de las cuales 8 restaurantes 

encuestados consumen 3 a 30 L/mes, 4 de los restaurantes consumen alrededor de 20 

L/mes, 3 de los restaurantes consumen de 30 a 80 L/mes y finalmente 2 de los 

restaurantes consumen un promedio de 80 L/mes. En cuanto a su disposición final de 

los aceites de cocina usado 7 de los restaurantes venden los aceites usados, 5 de los 

restaurantes vierten al lavaplatos o rejilla, 2 de los restaurantes votan al carro recolector, 

y los 2 restaurantes restantes informan que lo regalan  

 Castañeda (2021) en su investigación tuvo por objetivo realizar un diagnóstico 

del aceite vegetal residual generado en comercios de alimentos en el primer cuadro de 

Tepoztlán, Morelos. Donde los resultados de esta investigación dieron a conocer que, 

en los establecimientos de comida de Tepoztlán, Morelos su generación es de 294 

L/mes. También se demostró que en Tepoztlán carecen de una estrategia para un mejor 

manejo de los aceites vegetales usados, debido a que los aceites son dispuestos en 

camiones recolectores municipales y otros desechados al desagüe. 

Castro y equipo (2021) en su investigación “Gestión de residuos líquidos: 

análisis de la generación de AVUs, en restaurantes y cafeterías de la comuna cuatro de 

Villavicencio (meta, Colombia” Tuvo como objetivo analizar la generación de aceite 

vegetal usado (AVU) en restaurantes y cafeterías de 30 barrios de la comuna 4 de 

Villavicencio Meta. Para su población fueron incluidos los restaurantes y caferías de la 

ciudad de Villavicencio y con una muestra de 85 establecimientos. La metodología fue 

de tipo exploratorio y descriptivo mediante la encuesta. Resultando que más del 50% 

de los establecimientos consume mensualmente de 20 a 40 L/mes, el 1,18% utilizan 1 

a 10 L/mes. El 90,59% de los encuestados utilizan el aceite vegetal, para la disposición 

final, el 30, 59 % lo tira al lavadero, el 17, 65% junta los aceites con los residuos sólidos 
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y el 5,88% lo reutiliza. En cuanto de su separación de los aceites de cocina usada, el 

52,94% no separa y el 47,06% si separan adecuadamente los aceites usados. 

Balaria y equipo (2021) en su investigación “Eliminación de aceite de cocina 

usado en restaurantes y comedores: Un peligro potencial para el medio ambiente” el 

estudio se enfocó en profundizar las prácticas de eliminación de restaurantes y 

comedores de la ciudad de Cabanatuan, Filipinas, en lo que respecta a la eliminación 

de residuos de aceite y grasa de cocina que emanan de su operación. Se cree que esta 

práctica de arrojar aceite de cocina y otros desechos líquidos a través del sistema de 

drenaje de la ciudad puede obstruir los canales. Se asumió además que estos 

establecimientos no segregan ni utilizan trampas de grasa para su manejo de residuos 

líquidos. Los datos se recolectaron mediante muestreo por conveniencia, entrevista no 

estructurada y observación.  Además, los propietarios de los establecimientos no tienen 

conocimiento sobre la eliminación adecuada de los desechos líquidos ni conocimientos 

sobre su eliminación correcta. Tampoco son conscientes de los daños que estos actos 

pueden traer al medio ambiente. 

Rios (2021) en su investigación pudo diagnosticar la gestión del aceite residual 

en el municipio de Durango, de las cuales los destinos más frecuentes son los sistemas 

de alcantarillados, provocando contaminación, generación de malos olores a drenajes 

y problemas en las tuberías, ocasionando taponeos constantes. Además, la generación 

del aceite de cocina usado en Durango es de 7, 200 litros L/mes solamente de las 

empresas dedicadas a la preparación de frituras y empresas de botanas. Por otra parte, 

al no tener una adecuada gestión del aceite residual, se podrían aprovechar como en 

fertilizantes, biocombustibles, jabones. Entre otros. Así mismo, podrían generar 

empleo, mejorando la economía y preservar el medio ambiente. 

Cangas y Mosquera (2022) en su investigación “estudio del uso y disposición 

final del aceite vegetal residual derivado en los establecimientos de comida del cantón 

Santa Rosa “el objetivo de su investigación fue recabar información sobre el manejo, 

recolección y disposición final del aceite residual y cuantificar el volumen del mismo 

en el tiempo. De los 86 encuestados manifestaron que tienen un sistema inadecuado en 

cuanto al manejo, almacenamiento, recolección y disposición final de los aceites 
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vegetales usados. Además, son almacenados en los aceites vegetales recolectados en 

galones son vendidos a personas desconocidas. Por otro lado, su generación del aceite 

vegetal en locales de comida rápida fue de 460 L/semana y los restaurantes fue de 802.5 

L/semana. 

Barreno (2022) tuvo por objetivo determinar la situación actual y manejo de los 

aceites de cocina en los restaurantes del municipio de Panajachel, Sololá, Guatemala.  

Se determinó de los 96 encuestados, 62 restaurantes desecharon 143 galones de aceite 

de un total de 179 galones de aceite adquirido, durante agosto del 2020, que es 

equivalente a un promedio de 6,495 L/año, ello varía dependiendo a épocas de mayor 

turismo. Además, todos los restaurantes que fueron parte del trabajo de investigación 

afirman que el aceite de cocina lo usan a diario. 

Mena y Barrera (2022) en su proyecto titulado “Estudio del uso de aceites 

vegetales usados de cocina en negocios del mercado de Bazurto en Cartagena de 

indias” tuvo como objetivo diagnosticar sobre la reutilización de los aceites vegetales 

en el Mercado de Bazurto de la ciudad de Cartagena de Indias, Colombia. La 

metodología fue mixta, es decir, cualitativo y cuantitativo. La población conformó 96 

negocios formales e informales y de ellos solo se trabajaron con 80 establecimientos 

que fueron encuestados. Sobre los resultados, el 8.8% trabaja con empresa recicladora, 

el 15. 5% entrega a recicladores informales, el 5% entrega a otras personas, el 53.8% 

tira juntamente a los residuos y el 17.5% vierte al desagüe. Referente al consumo del 

aceite vegetal usado en el mercado Bazurto de los 80 establecimientos encuestados es 

de 607 L/ semana, dentro de los 80 establecimientos, en 16 establecimientos consumen 

de 2 a 5 L/semana, en 29 establecimientos consumen 5 a 8 L/semanales, en 11 

establecimientos de 8 a 10 L/semanales y en 24 establecimientos más de 10 L/semana. 

Prieto y equipo (2022) hicieron un diagnóstico de la situación del manejo del 

aceite vegetal usado en Puyo. Según las encuestas realizadas a 47 establecimientos 

gastronómicos (restaurantes y local de comida rápida) que fueron parte de proyecto, se 

pudo determinar que los aceites vegetales usados en dichos establecimientos de la 

ciudad de Puyo, lo realizan de manera inadecuada, ya que según la encuesta realizada  

pudieron identificar su generación semanal del aceite  en los restaurantes fue de 271 
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litros y en locales de comida rápida fue de 615 litros, en cuanto  disposición final del 

aceite usado, 13 establecimientos juntan a los residuos y son enviados al relleno 

sanitario, 11 establecimientos vierten a la cañería y otros lo destinan para alimento de 

animales o son reutilizados en alimentos de achiote o el aji. Además, se pudo conocer 

que 25 establecimientos que vienen a ser el 53,2 % afirman que cambian todos los días 

el aceite vegetal al realizar frituras, 9 de ellos que vienen a ser el 19,1 % hacen el 

cambio cada semana, y 7 (12,8%) y el 6 (12,8%) de los encuestados realizan el cambio 

1 a 2 veces por semana. Para ello se recomienda aprovechar este aceite usado, para la 

fabricación de jabón, biocombustible y otros productos, y también realizar más estudios 

e identificar la generación en otros sectores de la ciudad de Puyo. 

Savitha y Keerthana (2022) hicieron un estudio sobre el uso, consumo y 

concienciación sobre los aceites de cocina reutilizados entre los vendedores ambulantes 

en Tamil Nadu, para la recopilación de datos se encuesto a 2333 vendedores de Tamil 

, en los distritos de Nagapattinam, Madurai, Virudhunagar, Nilgiris, Erode, 

Thiruvanamalai, Karur, Dharmapuri, Dindigul, Cuddalore, Thiruvarur, Namakkal y 

Mayiladudurai, con un muestreo aletoreo y se hicieron preguntas abiertas y cerradas. 

Resultado: el 56,2% de los vendedores compra aceite de cocina en los mercados 

mayoristas, seguido de cerca por el 40,2% en las tiendas minoristas. Pocos vendedores 

(alrededor del 4%) compran aceite usado en hoteles, restaurantes y grandes tiendas de 

snacks. En cuanto al uso, el aceite de palma ocupa el primer lugar con un 76,2% y los 

encuestados lo consideran un aceite de uso común para cocinar. Además, el 12,5% de 

los encuestados utiliza aceite de maní, seguido del aceite de jengibre. Vanaspathi y 

otros aceites como el de girasol, salvado de arroz, sésamo, etc. se utilizan entre el 9,6% 

de los encuestados. Por otro lado, el 64% de los encuestados dijeron que añaden aceite 

nuevo al aceite usado. Además, el 30% dijo que lo agregó solo una vez; El 27 % de 

ellos añadió aceite nuevo al aceite usado dos veces; El 22% de ellos lo añadió tres 

veces. Alrededor del 9% de los encuestados reutiliza el mismo aceite a lo largo del día. 

Mas de la mitad de los ambulantes (54,7%) lo tiran el aceite usado, el 24, 2% 

aprovechan el aceite usado y el 2,5 % mencionan que no les queda el aceite usado. 
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Mongtoeun (2023) hizo un estudio sobre la gestión del aceite de cocina usado 

en los servicios alimentarios en Phnom Penh, Camboya, participaron vendedores 

ambulantes y restaurantes de comida rápida, Las muestras se seleccionaron entre seis 

Khans que son 7 Makara (6,3%), Daun Penh (12,5%), Chamkarmorn (18,8%), 

Meanchey (18,8%), Toul Kork (18,8%) y Sen Sok (25%). Resultado: la generación de 

estos aceites de cocina usado fue de 13 a 18 L/día y de 7 a 10 Litros. Además, el 80% 

de los encuestados utilizan de 2 a 3 veces antes de ser eliminados, el 20% reutilizan de 

4 a 7 veces.  Este estudio demuestra que realizar campañas de sensibilización para 

gestionar sus aceites usados. 

Abrajano y equipo (2023) en su investigación determinaron las prácticas del 

aceite de cocina usado en restaurantes en Subic-Olongapo, Zambales, de las cuales se 

encuestaron a 78 restaurantes, se utilizó el método de la encuesta descriptiva, además 

de realizaron pruebas de validez y confiabilidad. Los resultados mostraron que los 

restaurantes llevan de 1 a 3 años de funcionamiento, también la mayoría de los 

restaurantes encuestados eliminan o desechan menos de 3 litros por día, de 1 a 3 galones 

por semana y menor a 5 galones por mes.   

2.1.2. Nacional 

 Reyes (2018) realizó un proyecto para identificar la generación de aceites 

vegetales, en establecimientos de comida en el distrito de Piura, como muestra 

estuvieron conformados por 90 establecimientos, de las cuales el 51% comensales, el 

23% restaurantes, el 14% pollerías, el 9% el 3% por otros. De todos ellos se estima que 

su generación diaria es de 340. 30 litros de los establecimientos, y los más generadores 

son las pollerías con 123.73 litros por día , después las chifas con 107.54 litros por dia. 

En cuanto a la marca del aceite que son usados en los establecimientos, la más preferida 

fue el aceite de marca SAO con un 27%, como segundo preferida la marca IDEAL con 

22.2%. 

Bustincio (2019) en su trabajo tuvo por objetivo conocer la situación preliminar 

sobre el manejo de aceites vegetales usados (AVU) en los mercados, brosterias– 

salchipaperias, puerto muelle y pollerías de la cuidad de Puno. Para obtener el resultado 
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se encuestó a 4 mercados, de las cuales el 29% pertenecen a pollerías, el 13% a las 

brosterias – salchipaperias y el 9% puerto muelle. Resultado que el 40% de los 

encuestados destina para la comida de cerdos, el 37% arroja conjuntamente con los 

residuos sólidos, el 16 % junta para luego desecharlo con los residuos sólidos, el 3% 

vierte al lavadero y el 3% restante lo reutiliza. 

Aparicio (2021) en su investigación titulado “Manejo de Aceites de Cocina 

Usados (ACU) en Pollerías para su valorización en el distrito de Ayacucho 2020” tuvo 

como objetivo evaluar el manejo de aceites de cocina usados (ACU) en pollerías para 

su valorización en el distrito de Ayacucho, 2020. La metodología que aplico fue con 

enfoque mixto, con diseño no experimental de tipo aplicada y un nivel descriptivo. Se 

trabajo con 15 pollerías. Resultado: el consumo promedio del aceite de cocina del total 

de pollerías al día consume 225.4 litros, a la semana 1,578.0 litros y al mes 6,988.30 

litros. En cuanto a su disposición final de los aceites, el 26.7% lo vierten a la 

alcantarilla, el 6.7% arroja a los residuos, el 33.3% regala, el 6.7% lo vende y el 26.7% 

hacen otra forma de disposición. Referente a su generación, el 40% genera menos de 

10 L/semana, el 26.7% genera 11 a 30 L/semana, el 20% de 51 a 70 L/semana y el 13,3 

% genera mayor a 70 L/semana. 

D’Nongrados y Ramírez (2022) en su trabajo “Diagnóstico del manejo y 

disposición final de aceites vegetales usados en pollerías más concurridas del distrito 

de Cajamarca - 2021- 2022” tuvo por objetivo realizar un diagnóstico del manejo y 

disposición de aceites vegetales usados en el distrito de Cajamarca, para ello se hizo un 

cuestionario, donde la muestra estuvo conformado por 28 pollerías, de ellos se pudo 

obtener que el 39,3% disponen los aceites directamente a los residuos sólidos. Además, 

se pudo conocer que los propietarios y/o trabajadores deberían ser capacitados en temas 

del manejo y disposición final de los aceites vegetales usados. De igual manera las 

autoridades del distrito no toman interés a estos temas de los aceites vegetales. 

Natividad (2022) en su trabajo analizó el manejo del aceite vegetal usado en los 

establecimientos de comida de la ciudad de Tingo María. El nivel de estudio fue 

descriptivo. Se trabajó con 10 establecimientos de comida las cuales conformaron: 

pollerías, chifas, mapachería, brosthería y restaurante. Resultado: el 40% de los 
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establecimientos consume de 60 a 80 L/semana, el 30% de 40 a 60 L/semana, el 10% 

< a 40 L/semana y el 20% > a 80 L/semana. Con relación a la disposición del aceite 

vegetal usado, el 80% venden a empresas recicladoras y el 20 % recicla para su 

aprovechamiento. 

2.2. Bases Teóricas  

2.2.1. Aceite vegetal 

Son compuestos orgánicos lo cual, son extraídos principalmente de semillas o 

también de frutos, hojas, entre otros (Kiritsakis, 1992). Así mismo, El aceite vegetal 

químicamente está compuesta de un 95% de triglicéridos y un 5% de ácidos grasos 

libres, esteroles, ceras u otros. Los triglicéridos son triésteres que son formados por 

reacción de ácidos grasos en las 3 funciones como alcohol del glicerol (Riba, 2010). 

Dentro de los aceites vegetales podemos encontrar algunos tipos como: la 

palma, oliva, soja, colza, semillas de calabaza, girasol, entro otros (Arley, 2012).   

• Aceite de canola: Este aceite es utilizado para freír, saltear y hornear, también 

contiene los niveles bajos en grasa saturada, no tiene tanto omega-3, esto hace 

que reduzca la presión en la sangre (Olanrewaju y equipo, 2022). 

• Aceite de oliva: Este aceite para obtenerlo se trituran la fruta y el tallo, tiene un 

color verde o color amarillo. Además, tienen efectos positivos sobre el corazón. 

El aceite de oliva la menos refina es el aceite de oliva extra virgen (Olanrewaju 

y equipo, 2022). 

• Aceite de coco: Es la grasa más saturada y tiene la cualidad de prevenir 

enfermedades, como la presión arterial, pero consumirlo demasiado puede 

ocasionar problemas en la salud (Olu  y equipo, 2022). 

• Aceite de aguacate: Este aceite tiene un hermoso aroma y es bueno para el 

cuerpo. Los ácidos grasos monoinsaturados, que constituyen la mayor parte de 
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su composición, pueden ayudar a reducir la inflamación. También es bueno para 

freír (Olu y equipo, 2022). 

• Aceite de girasol: Están hechos de semillas de girasol. Contiene muchos ácidos 

grasos omega-6. Puede reducir inflamación y es excelente para el corazón. 

Contiene principalmente grasas monoinsaturadas (Olu y equipo, 2022). 

• Aceite de almendras: Es agradable y, a menudo, bajo en grasas saturadas si 

buscas agregar un sabor distintivo a nuez a una receta. Estudios recientes 

sugieren que comer almendras pueden ayudar a reducir la presión arterial.  (Olu 

et al, 2022). 

• Aceite de soja: Se obtienen de la semilla de la misma planta soja (Glycine 

max). Su uso de da más para alimento de porcino y se procesa en la idustria 

para el alimento del hombre (Oriol, 2022). La soja es una especie oriundo del 

país de Vietnam, y es considerado uno de los aceites más importes en el mundo 

(Franco, 2002).  

• Aceite de palma: Este aceite es el más consumido a nivel mundial, se obtienen 

a partir de su fruto de árbol palma aceitera, esta formado por ácidos grasos 

saturados, son usados para envasar productos como cereales, papas fritas, 

chocolates, entre otros, también es usado para la elaboración de velas, 

combustibles y biodiésel. Su cultivo se extendió al continente de Asia 

(generalmente en la isla Borneo) y al continente de América (Iniesta, 2020) 

Según la (FAO) el aceite que más se consumen mundo es el aceite de Palma y 

está relacionado con el incremento poblacional. En la figura 1 se puede ver la 

evolución del aceite de palma durante el 2018 al 2030 a nivel mundial: 
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Figura 1 

Mercado de aceite de palma, 2018 - 2030 en el mundo. 

  

 

 Fuente: Departamento de Agricultura de Estados Unidos. 

2.2.2. Aceite vegetal usado  

El aceite vegetal usado se genera debido a la cocción y fundamentalmente por 

las frituras de alimentos, haciendo que cambien sus características organolépticas y 

fisicoquímicas, ya que el aceite vegetal es sometido a temperaturas elevadas (Secretaria 

de Ambiente, 2020).   

           Figura 2 

           Proceso de la generación del aceite vegetal usado 

 

     Fuente:  Heredia (2022). 
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Por otro lado, un litro de aceite vegetal usado está integrado de: 85% de aceite, 

10% de agua con restos de aceite y materia orgánica, 5% son lodos cuya composición 

es un 60% aceite, un 30% de materia orgánica con agua del 10%, finalmente con una 

densidad relativa de 0.91 (Gonzáles y Gonzáles, 2015). 

2.2.3. Efectos del aceite vegetal usado por una inadecuada disposición: 

2.2.3.1. En el agua 

La liberación de los aceites usados en el agua introduce contaminantes haciendo 

que incremente el Demanda Química de Oxígeno, interfiriendo con el cambio de gases. 

Al estar presente en los cuerpos de agua se esparcen sobre la superficie, disminuyendo 

la oxigenación y también la calidad fisicoquímica del agua, poniendo en riesgo al 

ecosistema acuático (Observatorio Ambiental de Bogotá, 2019). Además, Al ser 

vertidos los aceites vegetales o grasas de animales tienen impactos iguales o similares 

que los aceites de petróleo en el medio acuático (EPA, 2024). Por otro lado, los 

investigadores Moya y Moya (2020), señalan que el aceite vegetal usado es 

contaminante para el recurso agua, ya que se crea una capa de complicación el ingreso 

del oxígeno y es complicado su eliminación. Castillo (2022) menciona que  que un litro 

de aceite vegetal usado llegaría a contaminar mil litros de agua, González y González 

(2015) afirma que el mismo libro de aceite vegetal usado puede llegar a contaminar 40. 

000 litros de agua. 

2.2.3.2. En el suelo 

El aceite vegetal al ser vertidos por el desagüe y entra al ciclo del agua, el agua 

transportara el aceite a las tierras, si son vertidas en mayor volumen podrían dañar el 

suelo, siendo los agricultores los más afectados (Del Bueno, 2022).  Maya y equipo 

(2022) manifiestan que el aceite vegetal usado al estar presente en el suelo provoca la 

erosión e infertilidad, destrucción de habitad, provocando la pérdida de la 

biodiversidad, y aumento de lixiviados en rellenos sanitarios (Serrano, 2019). 
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El aceite usado al ser vertido al suelo, hará que se acumule y obstruya los poros 

del suelo, haciendo que se endurezca y evitará que se descomponga la materia orgánica 

de los organismos presentes en el suelo (DBS, S.f) 

Thode y equipo (2017) hicieron una investigación, se evaluó el impacto que 

genera los aceites de cocina usado en suelos arenosos y arcillosos y estimaron la 

toxicidad terrestre y fitotoxicidad haciendo uso de semilla de lechugas (Lactuca sativa 

L.) y también se cultivó lechugas en condiciones de invernadero. En el estudio 

concluyeron que al ser introducidos por el aceite de cocina usado provocó 

compactación al suelo arcilloso, también intoxicó a las lombrices de tierra. Por otro 

lado, influyó negativamente en la germinación como en el crecimiento de la raíz de la 

lechuga. Concluyeron que los aceites de cocina usado es un contaminante potencial, al 

ser dispuestos inadecuadamente al suelo, perjudicando las plantas y suelo. 

2.2.3.3. En la salud 

Los aceites de origen vegetal que provienen de las semillas representan riesgos 

para la salud de las personas y está vinculado con varias enfermedades 

(Montano,2020), también el investigador Gámez (2009) menciona que el 

sobrecalentamiento y la exposición al oxígeno del aire pueden desencadenar una serie 

de reacciones químicas complejas en los aceites, como la hidrólisis, la oxidación y la 

polimerización. Esto genera reacciones generando una gran variedad de compuestos 

que podrían afectar a la salud del hombre. Cuando el oxígeno reacciona con los ácidos 

grasos insaturados en los aceites, se forman radicales libres. Al ser consumidos estos 

radicales libres en alimentos, podrían desarrollar enfermedades crónicas como la 

parálisis, cataratas alergias, arrugas, cáncer y otra enfermedad.  

  Además, cuanto más los aceites vegetales son utilizados en las frituras, 

disminuye como la proteína en los alimentos, también al realizar de dos a tres veces en 

las frituras con los aceites vegetales, la calidad del alimento disminuye (Goveas y 

equipo, 2022). 
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2.2.3.4. En el sistema de alcantarillado 

Cuando los aceites son vertidos por el desagüe, las tuberías y plantas de 

tratamiento llegan a solidificarse en el sistema de alcantarillado, generando problemas 

para ser eliminados, ya que se forman masas, causando atascos y malos olores (Netjet, 

2023), igualmente el vertimiento del aceite vegetal al fregadero o inodoros llegaría a 

contaminar a los cuerpos de agua, y también generando problemas en el sistema de 

alcantarillad (Procell, 2021). 

Según Mahoney (S.f.) afirma que el desbordamiento de las alcantarillas 

sanitarias suele ocurrir cuando se vierten o lavan grasas en el fregadero de la cocina. 

Con el tiempo, la grasa líquida se solidifica y reduce el diámetro interno de las tuberías 

de alcantarillado. Esto provoca bloqueos que pueden obstruir las tuberías y causar 

atascos en el sistema de alcantarillado, en los desagües pluviales o en las calles. 

2.2.4. Alternativas de aprovechamiento del aceite vegetal usados 

Algunas de las alternativas para aprovechar el aceite vegetal usado son: 

2.2.4.1. Jabón 

Para la elaboración del jabón se tiene que tener ingredientes como las grasas, 

aceites y soluciones alcalinas, además el 70% a 80% son su peso total de los 

ingredientes mencionados (Leyva & Torres, 2016), Orellana (2020) considera que los 

aceites vegetales son adecuados para su fabricación, puesto que los ácidos libres 

presentes no son impedimento para su producción, y también se pueden agregar 

colorantes y fragancias.  

2.2.4.2. Vela 

Otro de los productos que se pueden realizar son las velas. Para su elaboración, 

se requiere una cera de soja con un porcentaje de aceite usado, primero se tiene que 

realizar la filtración para eliminar la impureza, después hacer la mezcla a punto de 
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fusión de entre 40° a 45° se agregan aromas y los colorantes, finalmente dejar reposar 

en un molde para obtener el producto (Rodríguez, 2016). 

2.2.4.3. Biodiesel 

 El biodiésel es un combustible producto del refinado del aceite de cocina 

usado. Además, minimiza las emisiones de carbono, lo que mejora la calidad del aire. 

Para utilizar biodiésel no es necesario modificar el vehículo, se utiliza como un diésel 

normal (Oana, 2020).  Por otro lado, 1 Kg de aceite vegetal usado puede llegar a 

convertirse de 0.92 a 0.97 Kg de biodisel (Ministerio para la Transición Ecológica y el 

Reto Demográfico, S.F).  Además, la empresa Repsol aprovecha este aceite vegetal 

usado, ya que con 1 L del aceite vegetal usado llegan a fabricar 0.9 L de combustible 

(Repsol, 2023). 

La obtención de biodiesel a base de aceites vegetales usados es una acción 

emergente, que lo están realizando en diversos países (Heredia, 2022). Para su 

obtención tiene que pasar por una serie de reacciones químicas. 

 

            Figura 3 

 Esquema para la obtención de biodiesel 

  

                                   Fuente: Heredia (2022). 



39 

2.2.4.4. Betún: 

Para su elaboración del betún tiene que pasar por procesos químicos y para 

tienen que estar presente productos como ceras, aceites, grasas, pigmentos y 

disolventes. Todos ellos se calientan y también se mezclan para lograr conseguir la 

proporción adecuada. Después de realizar la mezcla, se vierte a un recipiente y así 

lograr un cambio en su estado, es decir, el líquido mezclado pasa a ser sólido, y de esa 

manera se obtiene el betún (Iriarte, Tejada y Villabona). 

2.2.5. Definición de Términos 

2.2.5.1. Sistema de alcantarillado 

Es un conjunto de obras civiles, tiene por finalidad de juntar todas las aguas 

residuales que los habitantes generan, de igual manera como aguas de escorrentía, 

transportar y centralizarlos para ser tratados, antes de descargar en un cuerpo de agua 

receptor (Trapote, 2013) 

2.2.5.2. Lixiviación 

Es el proceso en el que un disolvente líquido pasa a través de un sólido 

pulverizado para que se produzca la disolución de uno o más de los componentes 

solubles del sólido (Noé, 2015). 

2.2.5.3. Restaurante 

Es un establecimiento que brindan servicio de comidas al público (Castillo, y 

equipo, 2012). Según la guía para la caracterización de residuos sólidos municipales 

(2019), al restaurante clasifica en: chifas, cevicherías, pollerías, establecimientos de 

comida rápida, bares, picanterías y similares). 
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CAPITULO III 

III. METODOLOGÍA  

3.1. Tipo y Nivel de Investigación  

3.1.1. Tipo de estudio: Aplicada 

Esta investigación es de tipo aplicada, donde el investigador Murillo (2008), 

afirma que dicha investigación conocida también como práctica o empírica, se 

diferencia por su enfoque en su aplicación o utilización de los conocimientos obtenidos, 

a su vez permite la adquisición de conocimientos nuevos por medio de la 

implementación y estructuración sustentada en la investigación.  

3.1.2. Nivel: Descriptivo 

El nivel de esta investigación es descriptivo. Una investigación descriptiva 

ordena sistemáticamente alguna variable vinculada al estudio, por ejemplo, las 

características de una comunidad, un fenómeno concreto, etc. Es decir, que esta 

centrado en brindar una representación precisa y detallada de los hechos observados, 

sin tratar de establecer las relaciones de causa  y efecto (CIMENC, s.f.). 

3.1.3. Método de investigación: Cuantitativa 

La investigación es cuantitativa. Según los autores Alan y Cortez (2017) esta 

investigación es un método organizado para recopilar y analizar datos provenientes de 

varias fuentes. Para ello, se utiliza herramientas informáticas, estadísticas y 

matemáticas para generar resultados. Su propósito es definitivo, pues busca cuantificar 

el problema y entender qué tan generalizado está mediante la búsqueda de resultados 

proyectables a una población más amplia. 

El método de investigación es cuantitativo puesto que, se describirán los 

resultados recolectados del cuestionario realizados en los restaurantes de la zona urbana 

del distrito de Huanta.  
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3.2. Diseño de Investigación: No experimental 

El diseño del estudio es no experimental. Según los autores Agudelo, Aigneren 

y Ruiz (2008) “la investigación no experimental es aquella que se realiza sin manipular 

deliberadamente variables. Es decir, es investigación donde no hacemos variar 

intencionalmente las variables independientes” (P. 39).  

 

3.3. Espacio temporal y espacial 

La investigación se dio inició a partir del mes de agosto del 2024 y finalizando 

el mes de marzo del 2025 (8 meses). Por otro lado, el estudio se efectuará en los 

restaurantes de la zona urbana del distrito de Huanta, departamento de Ayacucho, como 

se muestra en el siguiente mapa.   

 Figura 4 

Mapa de la ubicación del estudio. 
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3.4. Población y Muestra  

3.4.1. Población 

Para la investigación, la población está conformado por 291 restaurantes 

formales de acuerdo a la información brindada de parte de la Sub Gerencia de 

Comercio, Licencias y Control Sanitario. 

3.4.2. Muestra 

  Para la muestra se realizó con el muestreo probabilística estratificado, como 

menciona Hernández, Fernández y Baptista (2014) es “el muestreo en el que la 

población se divide en segmentos y se selecciona una muestra para cada 

segmento”(pág. 181).  

 

  Además, para obtener la muestra se aplicó la siguiente fórmula: 

 

N = Población total: 291 

Z = Nivel de confianza: 1.96 

p = Proporción esperada: 50%: 0.5 

q = Probabilidad de fracaso: (1- 0.5): 0.5 

d = Precisión:7% 

n = 120  

 

Inicialmente se pretendió trabajar con un margen de error menor, pero para 

obtener la muestra se realizó con una precisión del 7%, debido a que hubo limitantes, 

debido a que la Municipalidad Provincial de Huanta no contaba con datos actualizados 

de los restaurantes formales y varios restaurantes cerraron durante la recolección de 

datos.  

Para la muestra de la investigación se obtuvo 120 restaurantes aplicando la 

fórmula y para cada establecimiento se obtuvo de la siguiente manera: 
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Fracción contante: (Muestra inicial /Población total inicial): 120/291 = 0.4124 

La Muestra redondeada se obtendrá: (Fracción contante x Población de cada 

establecimiento). Cuyas fórmulas son presentadas por Hernández y equipo (2014). 

 Tabla 2  

Muestra del Estudio. 

Establecimiento Población de cada 

establecimiento 

Muestra redondeada de cada 

establecimiento a encuestar 

Restaurante de menú 175 72  

Pollería 34 14  

Chifa 22  9 

Cevichería 8  3 

Recreo 12  5 

Otros 40 17  

Suma total 291 120 

 

3.5. Técnicas e Instrumentos para la Recolección de Datos  

3.5.1. Técnicas:  

                       4.5.1.1. Encuesta: 

Para esta investigación se realizó la encuesta como técnica, como menciona 

López y Fachelli (2015), una encuesta es considerado una técnica para recoger datos 

por medio de la interrogancia a los sujetos, lo cual se encuestó a los encargados o 

dueños de cada restaurante formal del distrito de Huanta que conforman la muestra.   

                      4.5.1.2. Entrevista:  

La entrevista es una técnica que el investigador utiliza para recopilar 

información de manera verbal y directa. Además, se enfoca en explorar experiencias 

personales y perspectivas individuales, abarcando temas como creencias, actitudes, 

opiniones y valores relacionados con el tema de estudio (Hernández y equipo, S.f). 

 Para el estudio se realizó una entrevista al encargado de la Sub Gerencia de 

Servicios Municipales de la Municipalidad Provincial de Huanta. 
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3.5.2. Instrumento:  

3.5.2.1. Cuestionario  

 Según Ortega (S.f) el cuestionario es un instrumento para recopilar datos 

cuantificables, donde se realizan preguntas de manera organizada. Las preguntas que 

son formuladas en el cuestionario están de acuerdo a los objetivos de la investigación 

del cual se pretende realizar, que miden los comportamientos, actitudes u opiniones 

(Medianero, 2011). 

  Para el cuestionario del estudió, se formularon preguntas de acuerdo a cada 

indicador de las dimensiones. Se encuestarán a los dueños o personas encargadas de 

cada restaurante. 

 

3.6. Procedimiento 

Primeramente, para entrar a campo con el proyecto de investigación se hizo un 

cuestionario de 10 preguntas y sus respectivas alternativas. Se realizó la visita a los 

restaurantes formales del distrito de Huanta que estuvieron disperso, con ayuda de la 

información brindada por la Subgerencia de Control y sanitario de la Municipalidad 

Provincial de Huanta se pudo llegar a cada restaurante y encuestar a los encargados de 

cada restaurante que formaron parte de la muestra. Luego de haber obtenido los datos 

se pasaron al software Excel y SPSS (Startical Product and Service Solutions) 

respectivamente para obtener los resultados con tablas y gráficos. Así mismo, con la 

culminación del informe final de la investigación. 

3.7. Presentación y Análisis de Datos  

 Para la presentación y análisis de datos se aplicó la técnica de análisis de datos 

de la estadística descriptiva, como mencionan López y Pareja (2024) la estadística 

descriptiva es el conjunto de técnicas que se utilizan para resumir y organizar los datos 

para ser entendidas fácilmente.  Para ello se hará uso del sowfare Excel con el objetivo 

de generar tablas y gráficos, con ayuda del sowfare Microsoft Word. 
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CAPITULO IV 

IV. RESULTADO Y DISCUSIÓN 

4.1. RESULTADO 

 Tabla 3  

Expendios Encuestados. 

Establecimientos N° Porcentaje (%) 

Restaurante de Menú 72    

Pollería 14    

Chifa  9   

Cevichería 3    

Recreo 5  

Otro 17    

Total 120 100 

 

 Figura 5 

Porcentaje de los establecimientos de comida. 

 

De acuerdo a la tabla y figura los establecimientos que fueron encuestados, 

estuvieron conformados por restaurantes de menú que son dedicadas a la venta de sopa 

y segundo, ellos representan mayor porcentaje con 60%, seguido de otros 

establecimientos como las pollerías (12%), chifas (7%), cevichería (3%) , recreo (4%) 

y otros establecimientos como resto-bar, resto-café y pizzerías que representan el 14%. 
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4.1.1. Resultado 1: Determinar el consumo del aceite vegetal en 

restaurantes de la zona urbana del distrito de Huanta. 

Tabla 4  

Pregunta 1. ¿Qué marca comercial de aceite vegetal utiliza? 

 

Establecimiento 

Alternativa  

Total Friol Beltran Primor Crisol Otro 

Rest. de menú 6 6 6 4 50 72 

Pollería 4  1  9 14 

Chifa 4    5 9 

Cevichería 2  1   3 

Recreo 1  1  3 5 

Otros 4 1 2  10 17 

Total 21 7 11 4 77 120 

Porcentaje 18% 6% 9% 3% 64% 100% 

 

 Figura 6 

 Porcentaje de la marca comercial de aceite vegetal que utilizan. 

 

El 64% manifestaron que utilizan otras marcas como: Cil, Patron, Mirasol, 

Tonderito y Sol, el 18% de los encuestados afirmaron que utilizan la marca Friol. Así 
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mismo, el 9 % utilizan la marca Primor, el 6% la marca Beltran y el 3% la marca Crisol 

como se observan la tabla y figura.  

Tabla 5  

Pregunta 2. ¿Qué volumen de aceite vegetal consume semanalmente? 

 

 

Establecimiento 

 

Alternativa  

 

Total 

Menor a 5 

L 

Entre 6 a 

10 L 

Entre 11 

a 15 L 

Entre 

16 a 20 

L 

Mas de 

21 L 

Rest. de menú 19 32 13 5 3 72 

Pollería    6 8 14 

Chifa   2 1 6 9 

Cevichería    2 1 3 

Recreo    2 3 5 

Otros 17     17 

Total 36 32 15 16 21 120 

Porcentaje 30% 27% 12% 13% 18% 100% 

 

 Figura 7 

Porcentaje del volumen de aceite vegetal que consumen semanalmente 
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En la figura se muestra que el 30 % de los participantes manifestaron que 

consumen menor a 5 L/semana, el 27% manifestaron que consumen entre 6 a 10 

L/semana, el 18% consumen más de 20 L/ semana, el 13% consumen entre 16 a 20 

L/semana, también el 12 % consumen entre 11 a 15 L/semana. En promedio del 

consumo semanal del aceite vegetal solamente de los 120 restaurantes encuestados de 

la zona urbana del distrito de Huanta es de 1354 L/semana aproximadamente. Que en 

su mayoría fueron restaurantes de menú.   

 

Tabla 6 

Pregunta 3. ¿Con qué frecuencia reemplaza el aceite vegetal utilizado en fritura? 

 

Establecimiento 

Alternativa  

Total Una vez Dos 

veces 

Tres 

veces 

Mas de 

3 veces 

Depende 

del uso 

Rest. de menú 33 23 6 5 5 72 

Pollería  5 7 2  14 

Chifa 1 4 4   9 

Cevichería   1 2  3 

Recreo   2 2 1 5 

Otros 15  1  1 17 

Total 49 32 21 11 7 120 

Porcentaje 41 % 27% 17% 9% 6% 100% 
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 Figura 8 

Porcentaje de la frecuencia del reemplazo de aceite vegetal utilizado en fritura 

 

En figura muestra que el 41% de los encuestados afirmaron que reemplazan 1  

vez el aceite vegetal utilizado en fritura, el 27 % reemplazan dos veces, el 17% 

reemplaza 3 veces, el 9% reemplaza mayor a 3 veces y 6% reemplazan depende del 

uso de la comida. En su mayoría, los restaurantes de menú reemplazan sólo una vez.  

Los restaurantes como las chifas, pollerías, cevicherías y recreos son los que 

reemplazan 3 veces o mayor a 3 veces.  Dentro de otros establecimientos están como 

las Pizzerías, restobares y resto cafés que solo reemplazan solo una vez. 

 

Tabla 7 

Pregunta 4. ¿Mezcla el aceite nuevo con el aceite usado antes de desecharlo? 

 

Establecimiento 

Alternativa  

Total Si No A veces 

Rest. de menú  72  72 

Pollería  14  14 

Chifa  9  9 

Cevichería  3  3 

Recreo  4 1 5 

Otros  17  17 

Total 0 119 1 120 

Porcentaje  99% 1% 100% 
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 Figura 9 

Porcentaje de la mezcla el aceite nuevo con el aceite usado antes de desecharlo. 

 

En la figura se muestra que el 99% de los encuestados afirman que no mezclan 

el aceite nuevo con el aceite usado antes de desecharlo, el 1% afirma que si mezcla. 

 

4.1.2. Resultado 2: Identificar la disposición final del aceite vegetal en 

restaurantes de la zona urbana del distrito de Huanta. 

 

Tabla 8 

Pregunta 5. ¿Dónde almacena el aceite vegetal usado? 

 

Establecimiento 

Alternativa  

Total 

Recipiente de 

plástico 

Recipiente 

de vidrio 

Tanque de 

almacenamiento 

Otro 

Rest. de menú 48 3  21 72 

Pollería 10   4 14 

Chifa 5   4 9 

Cevichería 1   2 3 

Recreo 4   1 5 

Otros 7   10 17 

Total  75 3  0  42 120 

Porcentaje  62%  3%  0% 35%  100% 
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 Figura 10 

Porcentaje del almacenamiento del aceite vegetal usado. 

 

En la figura muestra que el 62% de los participantes afirmaron que almacenan  

en recipiente de plásticos, el 35 % almacenan en ollas, plásticos, tazón y otros no llegan 

a almacenar en ningún recipiente, ya que  son vertidos directamente al lavadero, el 3 % 

almacenan en recipiente de vidrio.   

 

Tabla 9 

Pregunta 6. ¿Qué hace con el aceite vegetal usado obtenido? 

 

 

Establecimiento 

Alternativa  

Total 
Vierte al 

alcantarilla

do 

(lavadero/b

año) 

Deposita 

en la 

basura 

Deposita 

para 

comida de 

animal 

Recolecta 

para 

vender 

Entreg

a un 

progra

ma de 

recicla

je 

Otro 

Rest. de menú 22 15 35    72 

Pollería 8 2 2 2   14 

Chifa 3 1 5    9 

Cevichería 1 2     3 

Recreo   2 3   5 

Otros 7 3    7 17 

Total 41 23 44 5 0 7 120 

Porcentaje  34%  19%  37%  4%  0% 6% 100% 
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Figura 11 

Porcentaje de la disposición del aceite vegetal usado obtenido. 

 

 

Este resultado muestra que los encuestados suelen depositar para comida de 

animal (37%), el 34 % de ellos vierten al alcantarillado, el 19 % depositan en la basura, 

el 4% recolecta para ser vendido. 

 

Tabla 10 

Pregunta 7. ¿Tiene conocimiento sobre los impactos ambientales que pueden 

provocar una mal disposición del aceite vegetal usado? 

  

 

Establecimiento 

Alternativa  

Total 
Si, los 

conozco bien 

Tengo una idea 

general 

No los 

conozco 

Rest. de menú 15 22 35 72 

Pollería 2 4 8 14 

Chifa 4 4 1 9 
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Cevichería 1 2  3 

Recreo 1 2 2 5 

Otros 8 4 5 17 

Total 31 38 51 120 

Porcentaje 26% 32% 42% 100% 

 

Figura 12 

Porcentaje del conocimiento sobre los impactos ambientales que pueden provocar 

una mal disposición del aceite vegetal usado 

 

De los encuestados, el 42 % no tiene conocimiento sobre los impactos 

ambientales que pueden provocar una mal disposición del aceite vegetal usado, el 32 

% tiene una idea general y el 25% tiene conocimiento como se observa en la figura. 

 

 Tabla 11 

Pregunta 8. ¿Recibió alguna charla sobre una adecuada disposición del aceite 

vegetal usado? 

 

Establecimiento 

Alternativa  

Total 
Si No No, pero me gustaría recibir 

información 

Rest. de menú   72 72 
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Pollería   14 14 

Chifa   9 9 

Cevichería   3 3 

Recreo   5 5 

Otros   17 17 

Total 0 0 120  120 

Porcentaje 0% 0% 100% 100% 

 

Figura 13 

Porcentaje de la charla recibida sobre una adecuada disposición del aceite vegetal 

usado 

 

 

En la figura muestra que todos los participantes no recibieron ninguna charla, 

pero les gustaría recibir información sobre una adecuada disposición del aceite vegetal 

usado (100%). 
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4.1.3. Resultado 3: Diagnosticar el aprovechamiento que recibe el aceite 

vegetal usado en restaurantes de la zona urbana del distrito de 

Huanta. 

Tabla 12 

Pregunta 9. ¿Tiene conocimiento si el aceite vegetal usado se puede reutilizar para 

elaborar algún producto como jabón, vela, entre otros? 

 

Establecimiento 

Alternativa  

Total 
Si No Lo he escuchado, pero no 

tengo detalles 

Rest. de menú 15 50 7 72 

Pollería 2 9 3 14 

Chifa 4 5  9 

Cevichería 1 2  3 

Recreo  2 3 5 

Otros 12 5  17 

Total 34 73 13 120 

Porcentaje 28% 61% 11% 100% 

 

 Figura 14 

Porcentaje del conocimiento sobre el vegetal usado que sirve de materia prima para 

la elaboración de otros productos. 
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En la figura muestra que la mayoría de los encuestados no conocen sobre  el 

aprovechamiento que se pueden dar al aceite vegetal usado como por ejemplo elaborar 

jabón, vela y otros (61%), mientras que el 28% desconoce sobre el tema de la 

elaboración de algún producto a base del aceite vegetal usado y el 11% lo ha escuchado, 

pero no tiene detalles para elaborar algún producto. 

 

Tabla 13 

Pregunta 10. ¿Recibió alguna charla sobre el aprovechamiento del aceite vegetal 

usado? 

 

Establecimiento 

Alternativa  

Total 
Si, participo 

en uno 

Si, pero no 

participo 

No conozco 

ninguno 

Rest. de menú   72 72 

Pollería   14 14 

Chifa   9 9 

Cevichería   3 3 

Recreo   5 5 

Otros   17 17 

Total 0 0 120 120 

Porcentaje 0% 0% 100% 100% 
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Figura 15 

Porcentaje sobre la charla recibida sobre el aprovechamiento del aceite vegetal 

usado. 

 

En la figura se aprecia que el 100% de los participantes encuestados no recibió 

ninguna charla sobre el aprovechamiento del aceite vegetal usado. 

 

4.2. DISCUSIÓN 

Discusión 1 

Con respecto a la dimensión el consumo del aceite vegetal del estudio, la marca que 

más usan los restaurantes del distrito de Huanta es la marca Cil y Mirasol y otros como 

Primor, Beltran, Crisol, Tonderito, entre otros, en cuanto al volumen de consumo, en la 

mayoría de los restaurantes consumen menor a 5 L/ semana (30%), y en promedio 1354 

L/semana. Así mismo, el 41% de los restaurantes solo reemplazan 1 vez el aceite 

vegetal utilizado en fritura seguido del 27 % que reemplazan dos veces. Además, el 

99% de los participantes no mezclan el aceite nuevo usado antes de ser desechado. 

Estos resultados muestran una similitud con el proyecto realizado por el autor Morocho 

(2018) donde mostró que, del 100% de los encuestados el 80% consumen menos de 5 

L/ semana. Además, los restaurantes reemplazan 2 veces el aceite vegetal para realizar 

frituras en los alimentos. De igual manera la autora Moreira (2019) en su investigación 

en restaurantes de la ciudad de Cantón Santo Domingo, encontró que, el 25.8% de los 

participantes manifestaron que consumen 2 L/día de aceite vegetal y seguido del 23.7 

% que consumen 1 L/ día, considerando los restaurantes pequeños del Cantón Santo 
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Domingo que usan en mínimas cantidades para la preparación de platillos que son 

similares a los restaurantes de menú del distrito de Huanta. Por otra parte, el 77.4% de 

los encuestados reemplazan diariamente el aceite vegetal en alimentos, seguido del 

11.8% que reemplazan 3 veces por semana.  Según Deshmukh (2019) no es 

recomendable utilizar el aceite para freír mayor a 2 veces, y esto dependerá del tipo, la 

temperatura y del almacenamiento que se le da al aceite. El autor Celeste (2020) afirma 

que los aceites vegetales no pueden ser reutilizados varias veces, ya que los procesos 

de cocción alteran su composición química, generando un riesgo para la salud de la 

persona. Además, los aceites vegetales usados tienen componentes cancerígenos. 

Discusión 2 

En cuanto a la segunda dimensión que es la disposición final del aceite vegetal del 

estudio realizado, el 62% de los encuestados almacenan en recipientes de plástico, el 

35 % almacenan en ollas, plásticos y tazones.  Otro resultado fue que el 37% de los 

participantes depositan para comida de animal, el 34 % de ellos vierten al 

alcantarillado, que una cantidad que preocupa, para lo cual se debe trabajar en ello, ya 

que estos pueden generar problemas en las redes de alcantarillado y contaminar el 

recurso hídrico, el 19 % depositan en la basura, el 4% recolecta para ser vendido. Así 

mismo, el 42 % de los participantes no tiene conocimiento sobre los impactos 

ambientales que pueden provocar una mal disposición del aceite vegetal usado, el 32 

% si tiene una idea general y el 25% tiene conocimiento. Por otro lado, todos los 

participantes no recibieron ninguna charla sobre una adecuada disposición del aceite 

vegetal usado, pero les gustaría recibir información. Los resultados muestran que existe 

un desinterés de parte de las autoridades, ya que nunca realizaron alguna charla en 

temas de los aceites vegetales usados, es por ello que existe un desconocimiento de la 

mayor parte de los participantes, por lo tanto, no hay conciencia de los encargados y/o 

dueños de los restaurantes del distrito de Huanta, sobre la disposición adecuada de los 

aceites vegetales usados. Además, Morocho (2018) en su estudio demostró que, en los 

restaurantes de la ciudad de Azogues, el mayor porcentaje de los encuestados 

almacenan en fundas y baldes de plástico que luego sirven para comida de animal, y 

otros grupos en representan el menor porcentaje, suelen almacenar en bidones de 

plástico (29%) y ollas metálicas (17%). Por otro lado, El 40.7% de los encuestados 
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depositan en la basura, que luego llegan al relleno sanitario y que pueden ser 

contaminantes tanto para el agua y suelo, mientas que el 35.6 % regalan, el 13. 6 % 

venden y finalmente el 10. 2 % vierten a la cañería. En cuanto al conocimiento sobre 

sobre los impactos ambientales que pueden provocar una mal disposición del aceite 

vegetal usado, el 41% desconoce del tema, el 40 % considera que tienen poco 

conocimiento y el 19 % tiene conocimiento que se considera la minoría. Sin embargo, 

Castro y equipo (2021) en su investigación realizada en restaurantes y cafeterías de la 

comuna Cuatro de Villavicencio, el 30.59% vierte por el lavaplatos, 17.65% desechan 

junto a los residuos, un 5.88% reutiliza el aceite, que no es una solución para su 

disposición, ya que puede generar problemas a la salud de las personas. Referente al 

conocimiento de los impactos que pueden provocar los aceites vegetales usados, el 

7.14% conocen los daños ambientales, mientras el resto desconocen de los impactos al 

medio ambiente producto de una mala disposición de los aceites vegetales. En relación 

a las charlas sobre el aprovechamiento del aceite vegetal usado, manifestaron que la 

mayor parte de los encuestados no conocen ningún programa de disposición de los 

aceites vegetales usados, debido a que no hay interés de parte de ninguna entidad. El 

investigador Balaria y equipo (2021) en su estudio, afirma que vertir los aceites 

vegetales usados a través del sistema de drenaje puede obstruir los canales de una 

ciudad. También una mala práctica provocaría la pérdida de la biodiversidad y aumento 

de lixiviados en los rellenos sanitarios (Serrano, 2019). 

Discusión 3 

Referente a la tercera dimensión aprovechamiento del aceite vegetal, el resultado del 

estudio sobre el conocimiento del aceite vegetal usado sirve de materia prima para la 

elaboración de otros productos, se obtuvo que la mayoría de los encuestados que 

representan en 61%, desconocen del tema de su aprovechamiento, mientras que el 28% 

desconoce sobre el tema. Los resultados se asemejan con la investigación realizada por 

Castro y equipo (2021) donde del 100% de encuestados en los restaurantes y cafeterías 

en la comunidad de Cuatro de Villavicencio, el 52.94% saben que se pueden elaborar 

productos con aceite vegetal usado, mientras el 47% desconocen sobre su elaboración. 

Según Iriarte, Villabona y Tejada (2017), elaborar productos como jabón, vela, 

biocombustible, entre otros a base del aceite vegetal usado es una de las alternativas, 
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ya que ayuda a disminuir el impacto ambiental y darle un valor agregado al residuo que 

se considera como desperdicio. 

Por otro lado, el 100% de los encuestados no recibieron ninguna charla sobre el 

aprovechamiento del aceite vegetal usado. Esto demuestra que en los restaurantes del 

distrito de Huanta no se realizan charlas y/o capacitaciones para poder minimizar o 

eliminar los aceites vegetales usados.  
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CAPITULO V 

V. CONCLUSIONES 

• Se concluye que el 64 % de los encuestados utilizaron marcas como: Cil, 

Marisol, tonderito, entre otros para usar en alimentos; el 30 % de los 

participantes consumió menos de 5 L/semana; el 41% de los encuestados 

reemplazó 1 vez el aceite vegetal utilizado en fritura; el 99% no mezclaron el 

aceite nuevo con el aceite usado antes de desecharlo. 

 

• Se concluye que el 62% de los encuestados almacenaron en recipiente de 

plástico los aceites vegetales usados; el 37 % depositaron para comida de 

animal, seguido del 34% que vertieron al alcantarillado; el 42 % no tuvieron 

conocimiento sobre los impactos ambientales que pueden provocar una mal 

disposición del aceite vegetal usado; el 100% no recibió ninguna charla, pero 

les gustaría recibir información sobre una adecuada disposición del aceite 

vegetal usado. 

   

• Se concluye que el 61% de los encuestados no conocían que el aceite e vegetal 

usado sirve de materia prima para la elaboración de otros productos. Por otra 

parte, todos los encuestados que representa el 100% no recibieron ninguna 

charla sobre el aprovechamiento del aceite vegetal usado. 
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CAPITULO VI 

VI. RECOMENDACIONES 

• Se recomienda que los restaurantes busquen otras alternativas de aceite para 

evaluar la calidad y también el precio. En relación a la frecuencia de reemplazo 

del aceite, la Municipalidad podría realizar visitas inopinadas y comprobar si 

en verdad se está reemplazando solo una vez antes de ser desechado y también 

si no se está mezclando el aceite usado con el nuevo. 

 

•  Se recomienda sensibilizar sobre los impactos ambientales por una mala 

disposición de los aceites y las alternativas para su disposición, de esa manera 

poder minimizar la contaminación ambiental, evitar problemas en el sistema de 

alcantarillado y proteger la salud de las personas. 

 

• Se recomienda realizar talleres con los dueños para la elaboración de jabones y 

velas a base del aceite vegetal usado y de esa manera poder aprovecharlos y ser 

beneficiados. 
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CAPITULO VIII 

VIII. ANEXOS 

Matriz de consistencia 

  USO DEL ACEITE VEGETAL EN RESTAURANTES DE LA ZONA URBANA DEL DISTRITO DE HUANTA, 2024 

Problema general 

 

Objetivo general Hipótesis general Variable Metodología 

  ¿Cuál es el uso del aceite vegetal en 

restaurantes de la zona urbana del distrito 

de huanta, 2024? 

 

 Evaluar el uso del aceite vegetal en 

restaurantes de la zona urbana del 

distrito de Huanta, 2024. 

 

 No se aplica la 

hipótesis general 

Uso del aceite 

vegetal 

Dimensiones 1:  

Consumo del aceite 

vegetal 

  

Dimensión 2: 

Disposición final 

del aceite vegetal 

  

Dimensión 3:  

Aprovechamiento 

del aceite vegetal 

usado 

Tipo de estudio: 

Aplicada 

Diseño de estudio: 

No experimental 

Nivel de estudio: 

Descriptivo   

Población: 219 

restaurantes 

Muestra: 120 

restaurantes 

Técnica: 

-La encuesta 

-Entrevista 

Instrumento: 

-El cuestionario 

  

 

Problemas específicos Objetivos específicos Hipótesis 

específicas 

 - ¿Cuál es el consumo del aceite vegetal 

en restaurantes de la zona urbana del 

distrito de Huanta? 

- ¿Cuál es la disposición final del aceite 

vegetal en restaurantes de la zona urbana 

del distrito de Huanta?  

-¿Cuál es el aprovechamiento que recibe el 

aceite vegetal usado en restaurantes de la 

zona urbana del distrito de Huanta? 

 

 

 -Determinar el consumo del aceite 

vegetal en restaurantes de la zona 

urbana del distrito de Huanta. 

- Identificar la disposición final del 

aceite vegetal en restaurantes de la zona 

urbana del distrito de Huanta. 

- Diagnosticar el aprovechamiento que 

recibe el aceite vegetal usado en 

restaurantes de la zona urbana del 

distrito de Huanta. 

 

 

 

No se aplican las 

hipótesis 

especificas 
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Modelo del instrumento para la recolección de datos 

  

 

 

 

 

TESISTA: Ñaupari Ccente Elver 

El objetivo de la investigación es evaluar el uso del aceite vegetal en restaurantes de la zona urbana del 

distrito de Huanta, 2024, para ello se requiere su participación, marcando con una X.                                                                                     

DATOS GENERALES 

Establecimiento y Nombre: 

      Chifa__________                                 Recreo_____________                           

      Cevichería__________                         Restaurante de menú ___________               

      Pollería_________                               Otro (mencione)__________ 

 

 DIMENSIÓN 1: CONSUMO DEL ACEITE VEGETAL 

       1.     ¿Qué marca comercial de aceite vegetal utiliza? 

       a) Friol (  ) 

       b) Beltran (  ) 

       c) Primor (  ) 

       d)  Crisol (  ) 

       e)   Otro (  ) (mencione)________________ 

 

2. ¿Qué volumen de aceite vegetal consumido semanalmente? 

       a) Menor a 5 L (  ) 

       b) Entre 6 a 10 L (  ) 

       c) Entre 11 a 15 L (  ) 

       d) Entre 16 a 20 L (  ) 

       e) Más de 21 L (  ) (Especifique)___________ 

 

3. ¿Con qué frecuencia reemplaza el aceite vegetal utilizado en fritura? 

a) Una vez (  ) 

b) Dos veces (  ) 

c) Tres Veces (  ) 

d) Más de 3 veces (  ) 

e) Depende del uso (   ) (Explique)____________ 

 

4. ¿Mezcla el aceite nuevo con el aceite usado antes de desecharlo? 

a) Si (  ) 

b) No  (  ) 

c) A veces (  ) Explique________________ 

   USO DEL ACEITE VEGETAL EN RESTAURANTES DE LA 

ZONA URBANA DEL DISTRITO DE HUANTA, 2024 

 

a a 

a 

a 

Fecha Hora 
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DIMENSION 2: DISPOSICIÓN FINAL DEL ACEITE VEGETAL 

5     ¿Dónde almacena el aceite vegetal usado? 

a) Recipiente de plástico (  ) 

b) Recipiente de vidrio (  ) 

c) Tanque de almacenamiento (  ) 

d) Otro (  ) (mencione)______ 

 

6    ¿Qué hace con el aceite vegetal usado obtenido? 

a) Vierte al alcantarillado (lavadero / baño) (  ) 

b) Deposita en la basura (  ) 

c) Deposita para comida de animal (  ) 

d) Recolecta para vender (  ) 

e) Entrega a un programa de reciclaje (  ) 

f) Otro (  ) (mencione)____________ 

 

7     ¿Tiene conocimiento sobre los impactos ambientales que pueden provocar una mal 

disposición del aceite vegetal usado? 

a) Si, los conozco bien ( ) 

b) Tengo una idea general ( ) 

c) No los conozco ( ) 

 

8     ¿Recibió alguna charla sobre una adecuada disposición del aceite vegetal usado? 

a) Si (  ) 

b) No (  ) 

c) No, pero me gustaría recibir información (   ) 

 

DIMENSION 3:  APROVECHAMIENTO 

9    ¿Tiene conocimiento si el aceite vegetal usado se puede  reutilizar para elaborar algún 

producto como jabón, vela, entre otros?  

a) Si (  ) 

b) No (  ) 

c) Lo he escuchado, pero no tengo detalles (  ) 

 

10   ¿Recibió alguna charla sobre el aprovechamiento del aceite vegetal usado? 

 a) Si, participo en uno ( ) 

               b) Si, pero no participo (  ) 

               c) No conozco ninguno (  ) 

 

 

 

 

 

 Firma: 

Nombre del encuestado: 

Comentario del encuestado: 
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Ficha de validación del instrumento 
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Modelo de entrevista a la Municipalidad Provincial de Huanta  

 

Figura 16 

Encuesta realizada en el restaurante Tullpa 
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Figura 17 

Encuesta realizada en el restaurante Sabor Peruano. 

 

Figura 18 

Encuesta realizada en el restaurante El Costillón. 
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Figura 19 

Encuesta realizada en la pizzería Platino Vip. 

 

Figura 20 

Encuesta realizada en la cevichería el Pez Mero. 
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Figura 21 

Respuestas de la entrevista realizada a la municipalidad provincial de Huanta. 
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Restaurantes formales del distrito de Huanta 
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