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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 investigacion fue de tipo
aplicada, nivel descriptivo y de disefio no experimental, para la recoleccion de los datos
se elabor6 un cuestionario de 10 preguntas o items. 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 mas de 20 L/ semana, el 13%
consumen entre 16 a 20 L/semana, también el 12 % consumen entre 11 a 15 L/semana.
Ademas; 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 disposicion del aceite vegetal usado, el 32 % tiene una idea general.

Palabras clave: Aceite vegetal, restaurante, disposicion final, contaminacioén
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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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INTRODUCION

El aceite vegetal es indispensable generalmente para los gastronomicos,
hoteleros e industriales, que son usados para aderezar, freir 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 Pert, 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 contaminacién
ambiental, principalmente el recurso hidrico 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 disposicion final, consumo y aprovechamiento.

Como pregunta principal de la investigacion se formul6 de la siguiente manera:
(Cual 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 estructurd en seis capitulos. En el capitulo I, se
considero el Planteamiento del Problema; seguido del capitulo II, el Marco Tedrico;
capitulo III, la Metodologia; capitulo 1V, los Resultados y Discusion; capitulo V, las

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

I. PROBLEMA DE INVESTIGACION

1.1.  Descripcion de la Realidad Problematica

El aceite vegetal se utiliza diariamente en diversas preparaciones de alimentos,
como para freir, hornear y aderezar (Reyna et al., 2020). Este aceite también es comun
en sectores gastronomicos, hoteleros e industriales (Aparicio, 2018). Sin embargo, la
disposicion final inadecuada de estos aceites, al ser vertidos en rios, suelos o
alcantarillas, provoca una contaminacion ambiental (Paez, 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 tuberias
(Gonzales y Gonzalez, 2015). Ademas, son perjudiciales para la salud del hombre

(Mujica, 2018).

Segun el diario El Comercio (2017), en el Pert 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 dia.

En el distrito de Puno se hizo un estudio donde, se pudo identificar que las
pollerias son las generadoras de aceite vegetal con un promedio de 20 litros por dia
(Bustincio, 2018). Por otra parte, en pollerias y chifas en el distrito de Piura generan

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

En las pollerias de la ciudad de Chiclayo, los aceites vegetales son un problema
para el medio ambiente y salud de las personas debido a una mala disposicién final de
dichos aceites (Huaméan y Ruiz, 2014). Por ejemplo, en mas de la mitad de los rios del
Pertl, como el rio chillén, Mantaro, Chili y otros estdn 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 esta
siendo acompanado de un sistema eficiente para su disposicion 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 recoleccion, 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 asi dafos en el sistema de
alcantarillado, contaminacién ambiental y riesgos para la salud de la poblacion. Para
ello, se sugiere desarrollar e implementar politica s y programas que aborden

especificamente la gestion del aceite vegetal usado.

1.2. Formulacion del Problema de Investigacion

1.2.1. Interrogante general

e ;Cual es el uso del aceite vegetal en restaurantes de la zona urbana del distrito

de Huanta, 2024?
1.2.2. Interrogantes especificas

e Cudl es el consumo del aceite vegetal en restaurantes de la zona urbana del

distrito de Huanta?

e Cudl es la disposicion final del aceite vegetal en restaurantes de la zona urbana

del distrito de Huanta?

e Cuadl 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. Justificacion

Actualmente, no existen datos especificos sobre el uso del aceite vegetal en
los restaurantes del distrito de Huanta. Este proyecto buscara llenar este vacio al
generar informacion detallada sobre coémo se utiliza el aceite vegetal en estos
establecimientos. Al analizar el consumo, disposicion y su aprovechamiento del aceite
vegetal, los resultados del estudio ofreceran una informacion detallada de como se usa
el aceite vegetal en los restaurantes del distrito de Huanta. La informacion obtenida
permitird desarrollar estrategias para optimizar el uso del aceite vegetal, lo que tendra
un impacto positivo en varios aspectos. En lo social, econdmico, ambiental y en la

ciencia.
3.3.1. Impacto social:

Conociendo el resultado del trabajo, se podra tomar medidas de la situacion con
los aceites vegetales, mejorando la salud de la poblacion evitando futuras
enfermedades.

De igual manera al elaborar el proyecto, y conocer el uso del aceite vegetal, la
municipalidad educara a los propietarios de cada restaurante para prevenir problemas

con el sistema de alcantarillado e implementar trampas de grasas.

3.3.2. Impacto economico
El proyecto fomentara el aprovechamiento racional del consumo del aceite para

los usuarios en el consumo masivo.

3.3.3. Impacto ambiental:

Contribuira en la mitigacion del impacto de los sistemas acuaticos. Ademas de
los suelos y botaderos. Segun Liu y equipo (2010), afirman que arrojar los aceites
vegetales usados junto a los residuos, siendo su destino los tiraderos o rellenos
sanitarios, llegarian a contaminar al suelo, las aguas superficiales y subterraneas por

lixiviacion.
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3.3.4. Impacto en la ciencia:
El presente proyecto contribuird a la ciencia mediante la publicacion de

resultados en articulo cientifico.

1.4. Objetivos

1.4.1. Objetivo general

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

de Huanta, 2024.

1.4.2.  Objetivos especificos

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

distrito de Huanta.

e Identificar la disposicion final del aceite vegetal en restaurantes de la zona

urbana del distrito de Huanta.

e Diagnosticar el aprovechamiento que recibe el aceite vegetal usado en

restaurantes de la zona urbana del distrito de Huanta.

1.5. Hipotesis

1.5.1. Hipdtesis general

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

1.6. Operalizacion de Variables

Este estudio cuenta con una sola variable.
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Operalizacion de Variables.
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Variable Definicion Definicion Dimension Indicador Instrumento
conceptual Operacional
Consumo de aceite -Marca comercial
Este proyecto -Volumen consumido

Uso del aceite

vegetal

Se refiere al
modo de
empleo del
aceite vegetal
(Palian y
Torres, 2023)

se realizara por
medio de un
cuestionario, de
las cuales se
encuestara al
duefio o
encargado de
cada

restaurante.

vegetal

Disposicion final

del aceite vegetal

Aprovechamiento
del aceite vegetal

usado

-Frecuencia de reemplazo

- Mezcla del aceite

-Almacén del aceite

- Desecho del aceite
- Conocimiento sobre los impactos

ambientales

- Charla sobre una adecuada
disposicion del aceite

- Elaboracion de algin producto
- Charla sobre el aprovechamiento del

aceite vegetal usado

El instrumento a
utilizar sera el
cuestionario
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CAPITULO 11

II. MARCO TEORICO

2.1. Antecedentes del Problema

2.1.1. Internacional

Apat, Elmedulan y Matunog (2014) en su investigacion se determino las
practicas de gestion de residuos adoptadas por cadenas de comida rapida seleccionadas
en la ciudad de Ozamiz. También se identificaron los problemas encontrados en la
implementacion de los procedimientos de gestion de residuos. Se realizé una encuesta
transversal utilizando un cuestionario estructurado que pasoé la prueba de confiabilidad
alfa de Cronbach. Los resultados revelaron que mas del 50% de las cadenas de comida
rapida cumplieron con las practicas de gestion de residuos, siendo la segregacion de
residuos (98,3%) la mas practicada. Sin embargo, ain persiste una segregacion
inexacta. La recogida (en el puesto 1) y la segregacion 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, todavia existen problemas con el
cumplimiento de actividades eficientes de gestion de residuos. Los resultados implican
que los recolectores de residuos de la ciudad y el personal responsable de la segregacion
de residuos necesitan un conocimiento profundo de la importancia de las practicas

eficientes de eliminacion de residuos.

Becerra y equipo (2018) hicieron una investigacion sobre la generacion y
manejo de los aceites y grasas usados en los establecimientos de preparacion y venta
de alimentos en Ciudad Valles, S.L.P. El estudio tuvo como muestra 87
establecimientos de comida que conformaron: de comida rapida, marisquerias,
taqueria, entre otros. y como muestra 87 establecimientos. Como resultado se obtuvo
que la generacidon de aceites y grasas de cocina usado fueron de un promedio de 83,

776.2 L/afo, en cuanto a la disposicion 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.

Lopez, Rojas y Bogantes (2019) realizé una investigacion cuyo objetivo fue
diagnosticar la gestion de los aceites de cocina residuales en cinco sodas. Se identificd
que en ciertas sodas las practicas de fritura no se realizan de manera adecuada. Ademas,
tanto los administradores como los empleados de estas sodas desconocen las
normativas pertinentes. Los aceites residuales en su mayoria contenian niveles de
compuestos polares superiores a los permitidos, y las tasas de generacion no coinciden
con las tasas tedricas, lo que sugiere que no se estan utilizando las temperaturas 6ptimas
para la coccion. También se evidencia una sobreutilizacion del aceite o su entrega a

terceros.

Morocho (2019) en tu trabajo titulado “Diagnostico de la generacion y
disposicion final del aceite vegetal residual en restaurantes y locales de comida rapida
en la ciudad de Azogues provincia del Cafar” el objetivo fue realizar un diagndstico
sobre generacion del aceite vegetal residual (AVR) en restaurantes y locales de comida
rapida y su disposicion final, en la ciudad de Azogues provincia del Cafiar. Como
instrumento se realizdé mediante la encuesta a 59 restaurantes y 41 locales de comida
rapida. La metodologia fue descriptiva con enfoque cualitativo. Resultado: los
restaurantes consumen 587 L/semana y los establecimientos de comida rapida consume
1382 L/semana. Por otro lado, los restaurantes encuestados generan 222 L/semana y
los locales de comida rapida generan 492 L/semana. Ademas, los restaurantes en cuanto
a su disposicion 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 cafieria. Los locales de comida rapida, de

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

Moreira (2019) en su tesis determind la situacion actual de la gestion de aceite
vegetal usado en Canton Santo Domingo, realizo una encuesta a 93 restaurantes. De
las cuales, como resultado, los pequefios restaurantes generaron 2244, 04 litros por dia,
los medianos 4520, 31 litros por dia y los grandes 730,38 litros por dia, sumandos la
generacion total fue de 7694,73 litros por dia. Por otro lado, en cuanto a su disposicion,

el 49% de los restaurantes arrojan el aceite usado a la basura y no toman interés en la
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recoleccion por falta de un gestor que lo haga periddicamente, evitando asi recoger el
aceite, y lo mas adecuado para ellos es arrojarlo y solo el 4, 3% de los restaurantes
encuestados realizan un adecuado almacenamiento del aceite usado considerando la
sefalética, recipientes de plastico etiquetados, el 91, 3% lo recolectan en bandejas de

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

Nasello (2019) en investigacion realizd una investigacion para conocer la
disposicion 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 ningln tipo de tratamiento, también el volumen del aceite vegetal
usado se estima genera 192, 093 L/afo. Asi mismo, en cuanto a su disposicion el se
destina a la RBA, el 7% dona, el 60% lo desecha al desagiie 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 investigacion, hicieron un diagnostico de la
gestion de los aceites usados de cocina en las sodas de las Universidad Nacional de
Costa Rica, Al realizarse el diagndstico en las 5 sodas (pequenos restaurantes) y revela
que los responsables no estan al tanto de cuando deben desechar el aceite utilizado para
freir ni de la forma correcta de gestionarlo. Ademads, se observaron practicas
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 poblacion se trabajaron con 3 grupos de las
cuales para el primer grupo la poblacion fue de 13 establecimientos de comida, para el
segundo grupo 100 expendedores y para el tercer grupo 937 expedios, para la muestra
para el primer grupo fue el mismo niimero 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 disposicion, 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 investigacion con la finalidad de diagnosticar el sistema
de gestion de reciclaje del residuos de aceite vegetal, generados en restaurantes y
comida rdpida en Algarrobo, se pudo identificar a 82 generadores de aceite vegetal
usado, de las cuales 47 pertenecian a los restaurantes y 35 a las de locales de comida
rapida, donde el 71% de del total de establecimientos de comida permitié dar a conocer
que el 80% del aceite usado generado se gestion6 con una empresa autorizadas para su
manejo, durante el periodo estudiado, hasta su disposicion final, permitiendo conocer
su generacion 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 problematica con el aceite vegetal usado se debe a varias
causas, una de ellas es la inexistencia de programas de fiscalizacién en cuanto a su
eliminacion del aceite usado, lo otro es que la municipalidad no considerd prioridad

por falta de recursos humanos y financieros.

Marino y Séanchez (2020) en su trabajo de investigacion analizaron la
generacion y disposicion final del aceite vegetal residual en establecimientos de
comida, de las cuales tuvo como muestra 55 restaurantes y 61 locales de comida rapida.
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 rapida juntan a los residuos.
Por otro lado, el 12% de los encuestados que pertenecen a los restaurantes y el 28 % a
establecimientos de comida rapida vierten los aceites vegetales a los lavaderos teniendo

su destino el alcantarillado y luego los rios.

Orellana (2020) realizd6 una investigacion lo cual uno de sus objetivos era
diagnosticar la disposicion actual de los aceites usados en los restaurantes del sector la

Chala, para su investigacion 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.

Cardenas (2021) el objetivo de su investigacion fue diagnosticar la disposicion
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 metodologia
fue cualitativa, con una poblacion 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 disposicion 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

Castafieda (2021) en su investigacion tuvo por objetivo realizar un diagndstico
del aceite vegetal residual generado en comercios de alimentos en el primer cuadro de
Tepoztlan, Morelos. Donde los resultados de esta investigacion dieron a conocer que,
en los establecimientos de comida de Tepoztlan, Morelos su generacion es de 294
L/mes. También se demostr6 que en Tepoztlan 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 desagiie.

Castro y equipo (2021) en su investigacion “Gestion de residuos liquidos:
analisis de la generacion de AVUs, en restaurantes y cafeterias de la comuna cuatro de
Villavicencio (meta, Colombia” Tuvo como objetivo analizar la generacidon de aceite
vegetal usado (AVU) en restaurantes y cafeterias de 30 barrios de la comuna 4 de
Villavicencio Meta. Para su poblacion fueron incluidos los restaurantes y caferias de la
ciudad de Villavicencio y con una muestra de 85 establecimientos. La metodologia fue
de tipo exploratorio y descriptivo mediante la encuesta. Resultando que mas del 50%
de los establecimientos consume mensualmente de 20 a 40 L/mes, el 1,18% utilizan 1
a 10 L/mes. E1 90,59% de los encuestados utilizan el aceite vegetal, para la disposicion

final, el 30, 59 % lo tira al lavadero, el 17, 65% junta los aceites con los residuos solidos
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y el 5,88% lo reutiliza. En cuanto de su separacion 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 investigacion “Eliminacion de aceite de cocina
usado en restaurantes y comedores: Un peligro potencial para el medio ambiente” el
estudio se enfocd en profundizar las practicas de eliminacion de restaurantes y
comedores de la ciudad de Cabanatuan, Filipinas, en lo que respecta a la eliminacién
de residuos de aceite y grasa de cocina que emanan de su operacion. Se cree que esta
practica de arrojar aceite de cocina y otros desechos liquidos a través del sistema de
drenaje de la ciudad puede obstruir los canales. Se asumi6 ademds que estos
establecimientos no segregan ni utilizan trampas de grasa para su manejo de residuos
liquidos. Los datos se recolectaron mediante muestreo por conveniencia, entrevista no
estructurada y observacion. Ademas, los propietarios de los establecimientos no tienen
conocimiento sobre la eliminacion adecuada de los desechos liquidos ni conocimientos
sobre su eliminacidn correcta. Tampoco son conscientes de los dafios que estos actos

pueden traer al medio ambiente.

Rios (2021) en su investigacion pudo diagnosticar la gestion del aceite residual
en el municipio de Durango, de las cuales los destinos mas frecuentes son los sistemas
de alcantarillados, provocando contaminacion, generacion de malos olores a drenajes
y problemas en las tuberias, ocasionando taponeos constantes. Ademas, la generacion
del aceite de cocina usado en Durango es de 7, 200 litros L/mes solamente de las
empresas dedicadas a la preparacion de frituras y empresas de botanas. Por otra parte,
al no tener una adecuada gestion del aceite residual, se podrian aprovechar como en
fertilizantes, biocombustibles, jabones. Entre otros. Asi mismo, podrian generar

empleo, mejorando la economia y preservar el medio ambiente.

Cangas y Mosquera (2022) en su investigacion “estudio del uso y disposicion
final del aceite vegetal residual derivado en los establecimientos de comida del canton
Santa Rosa “el objetivo de su investigacion fue recabar informacion sobre el manejo,
recoleccion y disposicion 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, recoleccion y disposicion final de los aceites
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vegetales usados. Ademads, son almacenados en los aceites vegetales recolectados en
galones son vendidos a personas desconocidas. Por otro lado, su generacion del aceite
vegetal en locales de comida rapida fue de 460 L/semana y los restaurantes fue de 802.5

L/semana.

Barreno (2022) tuvo por objetivo determinar la situacion actual y manejo de los
aceites de cocina en los restaurantes del municipio de Panajachel, Solold, Guatemala.
Se determin6 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/afo, ello varia dependiendo a épocas de mayor
turismo. Ademas, todos los restaurantes que fueron parte del trabajo de investigacion

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 reutilizacion de los aceites vegetales
en el Mercado de Bazurto de la ciudad de Cartagena de Indias, Colombia. La
metodologia fue mixta, es decir, cualitativo y cuantitativo. La poblacion conformé 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 desagiie. 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 mas de 10 L/semana.

Prieto y equipo (2022) hicieron un diagndstico de la situacion del manejo del
aceite vegetal usado en Puyo. Segun las encuestas realizadas a 47 establecimientos
gastronomicos (restaurantes y local de comida rapida) 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 segun la encuesta realizada

pudieron identificar su generacion semanal del aceite en los restaurantes fue de 271
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litros y en locales de comida rapida fue de 615 litros, en cuanto disposicion final del
aceite usado, 13 establecimientos juntan a los residuos y son enviados al relleno
sanitario, 11 establecimientos vierten a la cafieria y otros lo destinan para alimento de
animales o son reutilizados en alimentos de achiote o el aji. Ademas, se pudo conocer
que 25 establecimientos que vienen a ser el 53,2 % afirman que cambian todos los dias
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
fabricacion de jabon, biocombustible y otros productos, y también realizar mas estudios

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

Savitha y Keerthana (2022) hicieron un estudio sobre el uso, consumo y
concienciacion sobre los aceites de cocina reutilizados entre los vendedores ambulantes
en Tamil Nadu, para la recopilacion 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 comun para cocinar. Ademas, el 12,5% de
los encuestados utiliza aceite de mani, 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 afiaden aceite
nuevo al aceite usado. Ademas, el 30% dijo que lo agreg6 solo una vez; El 27 % de
ellos anadio aceite nuevo al aceite usado dos veces; El 22% de ellos lo afadio tres
veces. Alrededor del 9% de los encuestados reutiliza el mismo aceite a lo largo del dia.
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 gestion del aceite de cocina usado
en los servicios alimentarios en Phnom Penh, Camboya, participaron vendedores
ambulantes y restaurantes de comida rapida, 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 generacion de
estos aceites de cocina usado fue de 13 a 18 L/dia y de 7 a 10 Litros. Ademas, 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 campanas de sensibilizacion para

gestionar sus aceites usados.

Abrajano y equipo (2023) en su investigacion determinaron las practicas del
aceite de cocina usado en restaurantes en Subic-Olongapo, Zambales, de las cuales se
encuestaron a 78 restaurantes, se utilizo el método de la encuesta descriptiva, ademas
de realizaron pruebas de validez y confiabilidad. Los resultados mostraron que los
restaurantes llevan de 1 a 3 afios de funcionamiento, también la mayoria de los
restaurantes encuestados eliminan o desechan menos de 3 litros por dia, de 1 a 3 galones

por semana y menor a 5 galones por mes.
2.1.2. Nacional

Reyes (2018) realizd6 un proyecto para identificar la generacién 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% pollerias, el 9% el 3% por otros. De todos ellos se estima que
su generacion diaria es de 340. 30 litros de los establecimientos, y los mas generadores
son las pollerias con 123.73 litros por dia , después las chifas con 107.54 litros por dia.
En cuanto a la marca del aceite que son usados en los establecimientos, la més 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 situacion preliminar
sobre el manejo de aceites vegetales usados (AVU) en los mercados, brosterias—

salchipaperias, puerto muelle y pollerias de la cuidad de Puno. Para obtener el resultado
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se encuestd a 4 mercados, de las cuales el 29% pertenecen a pollerias, 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 solidos, el 16 % junta para luego desecharlo con los residuos sdlidos, el 3%

vierte al lavadero y el 3% restante lo reutiliza.

Aparicio (2021) en su investigacion titulado “Manejo de Aceites de Cocina
Usados (ACU) en Pollerias para su valorizacion en el distrito de Ayacucho 2020 tuvo
como objetivo evaluar el manejo de aceites de cocina usados (ACU) en pollerias para
su valorizacion en el distrito de Ayacucho, 2020. La metodologia que aplico fue con
enfoque mixto, con disefio no experimental de tipo aplicada y un nivel descriptivo. Se
trabajo con 15 pollerias. Resultado: el consumo promedio del aceite de cocina del total
de pollerias al dia consume 225.4 litros, a la semana 1,578.0 litros y al mes 6,988.30
litros. En cuanto a su disposicion 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 disposicion. Referente a su generacion, 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 Ramirez (2022) en su trabajo “Diagnostico del manejo y
disposicion final de aceites vegetales usados en pollerias mas concurridas del distrito
de Cajamarca - 2021- 2022 tuvo por objetivo realizar un diagndstico del manejo y
disposicion de aceites vegetales usados en el distrito de Cajamarca, para ello se hizo un
cuestionario, donde la muestra estuvo conformado por 28 pollerias, de ellos se pudo
obtener que el 39,3% disponen los aceites directamente a los residuos solidos. Ademas,
se pudo conocer que los propietarios y/o trabajadores deberian ser capacitados en temas
del manejo y disposicion 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 analiz6 el manejo del aceite vegetal usado en los
establecimientos de comida de la ciudad de Tingo Maria. El nivel de estudio fue
descriptivo. Se trabajo con 10 establecimientos de comida las cuales conformaron:

pollerias, chifas, mapacheria, brostheria 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 relacion a la disposicion del aceite
vegetal usado, el 80% venden a empresas recicladoras y el 20 % recicla para su

aprovechamiento.

2.2. Bases Teoricas

2.2.1. Aceite vegetal

Son compuestos organicos lo cual, son extraidos principalmente de semillas o
también de frutos, hojas, entre otros (Kiritsakis, 1992). Asi mismo, El aceite vegetal
quimicamente estd compuesta de un 95% de triglicéridos y un 5% de acidos grasos
libres, esteroles, ceras u otros. Los triglicéridos son triésteres que son formados por

reaccion de acidos 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).

e Aceite de canola: Este aceite es utilizado para freir, saltear y hornear, también
contiene los niveles bajos en grasa saturada, no tiene tanto omega-3, esto hace

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

e Aceite de oliva: Este aceite para obtenerlo se trituran la fruta y el tallo, tiene un
color verde o color amarillo. Ademas, tienen efectos positivos sobre el corazon.
El aceite de oliva la menos refina es el aceite de oliva extra virgen (Olanrewaju

y equipo, 2022).

e Aceite de coco: Es la grasa mas saturada y tiene la cualidad de prevenir
enfermedades, como la presion arterial, pero consumirlo demasiado puede

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

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

cuerpo. Los acidos grasos monoinsaturados, que constituyen la mayor parte de
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su composicion, pueden ayudar a reducir la inflamacioén. También es bueno para

freir (Olu y equipo, 2022).

Aceite de girasol: Estan hechos de semillas de girasol. Contiene muchos acidos
grasos omega-6. Puede reducir inflamacion y es excelente para el corazon.

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 presion arterial. (Olu

et al, 2022).

Aceite de soja: Se obtienen de la semilla de la misma planta soja (Glycine
max). Su uso de da mas para alimento de porcino y se procesa en la idustria
para el alimento del hombre (Oriol, 2022). La soja es una especie oriundo del
pais de Vietnam, y es considerado uno de los aceites mas importes en el mundo

(Franco, 2002).

Aceite de palma: Este aceite es el mas consumido a nivel mundial, se obtienen
a partir de su fruto de arbol palma aceitera, esta formado por 4cidos grasos
saturados, son usados para envasar productos como cereales, papas fritas,
chocolates, entre otros, también es usado para la elaboracion de velas,
combustibles y biodiésel. Su cultivo se extendié al continente de Asia

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

Segun la (FAO) el aceite que mas se consumen mundo es el aceite de Palma y
estad relacionado con el incremento poblacional. En la figura 1 se puede ver la

evolucion 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.
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Fuente: Departamento de Agricultura de Estados Unidos.
2.2.2. Aceite vegetal usado

El aceite vegetal usado se genera debido a la coccion y fundamentalmente por
las frituras de alimentos, haciendo que cambien sus caracteristicas organolépticas y
fisicoquimicas, ya que el aceite vegetal es sometido a temperaturas elevadas (Secretaria
de Ambiente, 2020).

Figura 2

Proceso de la generacion del aceite vegetal usado
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Fuente: Heredia (2022).
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Por otro lado, un litro de aceite vegetal usado estéd integrado de: 85% de aceite,
10% de agua con restos de aceite y materia organica, 5% son lodos cuya composicion
es un 60% aceite, un 30% de materia orgénica con agua del 10%, finalmente con una

densidad relativa de 0.91 (Gonzéles y Gonzales, 2015).
2.2.3. Efectos del aceite vegetal usado por una inadecuada disposicion:

2.2.3.1. En el agua

La liberacion de los aceites usados en el agua introduce contaminantes haciendo
que incremente el Demanda Quimica de Oxigeno, interfiriendo con el cambio de gases.
Al estar presente en los cuerpos de agua se esparcen sobre la superficie, disminuyendo
la oxigenacion y también la calidad fisicoquimica del agua, poniendo en riesgo al
ecosistema acuatico (Observatorio Ambiental de Bogotd, 2019). Ademas, Al ser
vertidos los aceites vegetales o grasas de animales tienen impactos iguales o similares
que los aceites de petroleo en el medio acuatico (EPA, 2024). Por otro lado, los
investigadores Moya y Moya (2020), sefialan que el aceite vegetal usado es
contaminante para el recurso agua, ya que se crea una capa de complicacion el ingreso
del oxigeno y es complicado su eliminacion. Castillo (2022) menciona que que un litro
de aceite vegetal usado llegaria a contaminar mil litros de agua, Gonzalez y Gonzélez
(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 desagiie y entra al ciclo del agua, el agua
transportara el aceite a las tierras, si son vertidas en mayor volumen podrian dafiar el
suelo, siendo los agricultores los mas afectados (Del Bueno, 2022). Maya y equipo
(2022) manifiestan que el aceite vegetal usado al estar presente en el suelo provoca la
erosion e infertilidad, destruccion 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, hard que se acumule y obstruya los poros
del suelo, haciendo que se endurezca y evitara que se descomponga la materia organica

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

Thode y equipo (2017) hicieron una investigacion, se evaluo 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 cultivé lechugas en condiciones de invernadero. En el estudio
concluyeron que al ser introducidos por el aceite de cocina usado provocd
compactacion al suelo arcilloso, también intoxico a las lombrices de tierra. Por otro
lado, influy6 negativamente en la germinacién como en el crecimiento de la raiz 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 estd vinculado con varias enfermedades
(Montano,2020), también el investigador Gamez (2009) menciona que el
sobrecalentamiento y la exposicion al oxigeno del aire pueden desencadenar una serie
de reacciones quimicas complejas en los aceites, como la hidrdlisis, la oxidacion y la
polimerizacion. Esto genera reacciones generando una gran variedad de compuestos
que podrian afectar a la salud del hombre. Cuando el oxigeno reacciona con los acidos
grasos insaturados en los aceites, se forman radicales libres. Al ser consumidos estos
radicales libres en alimentos, podrian desarrollar enfermedades cronicas como la

paralisis, cataratas alergias, arrugas, cancer y otra enfermedad.

Ademas, cuanto mas los aceites vegetales son utilizados en las frituras,
disminuye como la proteina 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 desaglie, las tuberias 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 llegaria a
contaminar a los cuerpos de agua, y también generando problemas en el sistema de

alcantarillad (Procell, 2021).

Segun 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 liquida se solidifica y reduce el didmetro interno de las tuberias
de alcantarillado. Esto provoca bloqueos que pueden obstruir las tuberias y causar

atascos en el sistema de alcantarillado, en los desagiies 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. Jabon

Para la elaboracion del jabon se tiene que tener ingredientes como las grasas,
aceites y soluciones alcalinas, ademas 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 fabricacidon, puesto que los acidos libres
presentes no son impedimento para su produccion, 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 elaboracion,
se requiere una cera de soja con un porcentaje de aceite usado, primero se tiene que

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

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

2.2.4.3. Biodiesel

El biodiésel es un combustible producto del refinado del aceite de cocina
usado. Ademas, minimiza las emisiones de carbono, lo que mejora la calidad del aire.
Para utilizar biodiésel no es necesario modificar el vehiculo, 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 Transicion Ecologica y el
Reto Demografico, S.F). Ademas, 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 obtencion de biodiesel a base de aceites vegetales usados es una accion
emergente, que lo estan realizando en diversos paises (Heredia, 2022). Para su

obtencion tiene que pasar por una serie de reacciones quimicas.

Figura 3

Esquema para la obtencion de biodiesel
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Fuente: Heredia (2022).
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2.2.4.4. Betun:

Para su elaboracion del betin tiene que pasar por procesos quimicos 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
proporcion adecuada. Después de realizar la mezcla, se vierte a un recipiente y asi
lograr un cambio en su estado, es decir, el liquido mezclado pasa a ser sélido, y de esa

manera se obtiene el betin (Iriarte, Tejada y Villabona).
2.2.5. Definicion 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 escorrentia,
transportar y centralizarlos para ser tratados, antes de descargar en un cuerpo de agua

receptor (Trapote, 2013)

2.2.5.2. Lixiviacion

Es el proceso en el que un disolvente liquido pasa a través de un solido
pulverizado para que se produzca la disolucion de uno o mas de los componentes

solubles del solido (No¢, 2015).

2.2.5.3. Restaurante

Es un establecimiento que brindan servicio de comidas al publico (Castillo, y
equipo, 2012). Segln la guia para la caracterizacion de residuos solidos municipales
(2019), al restaurante clasifica en: chifas, cevicherias, pollerias, establecimientos de

comida rapida, bares, picanterias y similares).
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CAPITULO 111

III. METODOLOGIA

3.1. Tipo y Nivel de Investigacion

3.1.1. Tipo de estudio: Aplicada

Esta investigacion es de tipo aplicada, donde el investigador Murillo (2008),
afirma que dicha investigacion conocida también como practica o empirica, se
diferencia por su enfoque en su aplicacion o utilizacion de los conocimientos obtenidos,
a su vez permite la adquisicion de conocimientos nuevos por medio de la

implementacidn y estructuracion sustentada en la investigacion.
3.1.2. Nivel: Descriptivo

El nivel de esta investigacion es descriptivo. Una investigacion descriptiva
ordena sistematicamente alguna variable vinculada al estudio, por ejemplo, las
caracteristicas de una comunidad, un fendmeno concreto, etc. Es decir, que esta
centrado en brindar una representacion 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 investigacion: Cuantitativa

La investigacion es cuantitativa. Seglin los autores Alan y Cortez (2017) esta
investigacion es un método organizado para recopilar y analizar datos provenientes de
varias fuentes. Para ello, se utiliza herramientas informadticas, estadisticas y
matematicas para generar resultados. Su propdsito es definitivo, pues busca cuantificar
el problema y entender qué tan generalizado estd mediante la busqueda de resultados

proyectables a una poblacion mas amplia.

El método de investigacion es cuantitativo puesto que, se describiran los
resultados recolectados del cuestionario realizados en los restaurantes de la zona urbana

del distrito de Huanta.
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3.2. Diseiio de Investigacion: No experimental

El disefio del estudio es no experimental. Seguin los autores Agudelo, Aigneren
y Ruiz (2008) “la investigacion no experimental es aquella que se realiza sin manipular
deliberadamente variables. Es decir, es investigacion donde no hacemos variar

intencionalmente las variables independientes™ (P. 39).

3.3. Espacio temporal y espacial

La investigacion se dio inicid a partir del mes de agosto del 2024 y finalizando
el mes de marzo del 2025 (8 meses). Por otro lado, el estudio se efectuara 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 ubicacion del estudio.
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3.4. Poblacion y Muestra

3.4.1. Poblacion
Para la investigacion, la poblacion estd conformado por 291 restaurantes
formales de acuerdo a la informacion brindada de parte de la Sub Gerencia de

Comercio, Licencias y Control Sanitario.

3.4.2. Muestra

Para la muestra se realiz6 con el muestreo probabilistica estratificado, como
menciona Herndndez, Fernandez y Baptista (2014) es “el muestreo en el que la
poblacion se divide en segmentos y se selecciona una muestra para cada

segmento”(pag. 181).

Ademas, para obtener la muestra se aplico la siguiente formula:

3 NxZﬂzxpxq
d*x(N-1)+Z xpxq

n

N = Poblacion total: 291

Z = Nivel de confianza: 1.96

p = Proporcion esperada: 50%: 0.5

q = Probabilidad de fracaso: (1- 0.5): 0.5
d = Precision: 7%

n=120

Inicialmente se pretendié trabajar con un margen de error menor, pero para
obtener la muestra se realizd con una precision 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 recoleccion de
datos.

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

formula y para cada establecimiento se obtuvo de la siguiente manera:
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Fraccion contante: (Muestra inicial /Poblacion total inicial): 120/291 = 0.4124
La Muestra redondeada se obtendra: (Fraccion contante x Poblacion de cada
establecimiento). Cuyas formulas son presentadas por Hernandez y equipo (2014).

Tabla 2

Muestra del Estudio.
Establecimiento Poblacion de cada Muestra redondeada de cada
establecimiento establecimiento a encuestar

Restaurante de menu 175 72
Polleria 34 14
Chifa 22 9
Cevicheria 8 3
Recreo 12 5
Otros 40 17

Suma total 291 120

3.5. Técnicas e Instrumentos para la Recoleccion de Datos

3.5.1. Técnicas:

4.5.1.1. Encuesta:

Para esta investigacion se realizd la encuesta como técnica, como menciona
Loépez y Fachelli (2015), una encuesta es considerado una técnica para recoger datos
por medio de la interrogancia a los sujetos, lo cual se encuestd a los encargados o

duefios 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
informacion de manera verbal y directa. Ademads, se enfoca en explorar experiencias
personales y perspectivas individuales, abarcando temas como creencias, actitudes,

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

Para el estudio se realizd 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

Segun 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 estan de acuerdo a los objetivos de la investigacion
del cual se pretende realizar, que miden los comportamientos, actitudes u opiniones

(Medianero, 2011).

Para el cuestionario del estudio, se formularon preguntas de acuerdo a cada
indicador de las dimensiones. Se encuestaran a los duefios o personas encargadas de

cada restaurante.

3.6. Procedimiento

Primeramente, para entrar a campo con el proyecto de investigacion se hizo un
cuestionario de 10 preguntas y sus respectivas alternativas. Se realizo la visita a los
restaurantes formales del distrito de Huanta que estuvieron disperso, con ayuda de la
informacion 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 graficos. Asi mismo, con la

culminacién del informe final de la investigacion.

3.7. Presentacion y Analisis de Datos

Para la presentacion y analisis de datos se aplico la técnica de analisis de datos
de la estadistica descriptiva, como mencionan Lopez y Pareja (2024) la estadistica
descriptiva es el conjunto de técnicas que se utilizan para resumir y organizar los datos
para ser entendidas facilmente. Para ello se hard uso del sowfare Excel con el objetivo

de generar tablas y graficos, con ayuda del sowfare Microsoft Word.
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CAPITULO IV
IV. RESULTADO Y DISCUSION

4.1. RESULTADO

Tabla 3

Expendios Encuestados.

Establecimientos N° Porcentaje (%)

Restaurante de Menu 72

Polleria 14

Chifa 9

Cevicheria 3

Recreo 5

Otro 17

Total 120 100

Figura 5

Porcentaje de los establecimientos de comida.

=

m Restaurante de Mena = Polleria » Chifa » Cevicheria m Recreo m Otro

De acuerdo a la tabla y figura los establecimientos que fueron encuestados,
estuvieron conformados por restaurantes de menu que son dedicadas a la venta de sopa
y segundo, ellos representan mayor porcentaje con 60%, seguido de otros
establecimientos como las pollerias (12%), chifas (7%), cevicheria (3%) , recreo (4%)

y otros establecimientos como resto-bar, resto-café y pizzerias que representan el 14%.



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?

46

Alternativa
Establecimiento Friol Beltran  Primor Crisol  Otro  Total
Rest. de ment 6 6 6 4 50 72
Polleria 4 1 9 14
Chifa 4 5 9
Cevicheria 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.

3%

m Friol =Beltran =Primor = Crisol = Otro

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. Asi
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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?

Alternativa

Menora5 Entre6a Entrell Entre Mas de

Establecimiento L 10L alSL 16a20 21L Total
L

Rest. de menu 19 32 13 5 3 72
Polleria 6 8 14
Chifa 2 1 6 9
Cevicheria 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

mMenorasSL mEntfre6al0L w=Entrellal5L
Entre 16 a20 L mMasde21L
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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 mas 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 mayoria fueron restaurantes de ment.

Tabla 6

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

Alternativa
Establecimiento Una vez Dos Tres Mas de Depende Total
veces veces 3veces del uso

Rest. de menu 33 23 6 5 5 72
Polleria 7 2 14
Chifa 1 4 4 9
Cevicheria 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

m Una vez = dos veces = Tres veces = Mas de 3 veces m Depende del uso

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 mayoria, los restaurantes de ment reemplazan solo una vez.

Los restaurantes como las chifas, pollerias, cevicherias y recreos son los que
reemplazan 3 veces o mayor a 3 veces. Dentro de otros establecimientos estan como

las Pizzerias, 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?

Alternativa

Establecimiento Si No Aveces Total
Rest. de mentl 72 72
Polleria 14 14
Chifa 9 9
Cevicheria 3 3
Recreo 4 1 5
Otros 17 17

Total 0 119 1 120

Porcentaje 99% 1% 100%




Figura 9
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Porcentaje de la mezcla el aceite nuevo con el aceite usado antes de desecharlo.

1%

0% —

mSi mNo = A veces

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: ldentificar la disposicion final del aceite vegetal en

restaurantes de la zona urbana del distrito de Huanta.

Tabla 8

Pregunta 5. ;Donde almacena el aceite vegetal usado?

Alternativa
Establecimiento Total
Recipiente de  Recipiente Tanque de Otro
plastico de vidrio  almacenamiento
Rest. de ment 48 3 21 72
Polleria 10 4 14
Chifa 4 9
Cevicheria 1 2 3
Recreo 4 1 5
Otros 7 10 17
Total 75 3 0 42 120
Porcentaje 62% 3% 0% 35% 100%




Figura 10

Porcentaje del almacenamiento del aceite vegetal usado.

0%
3%

m Recipiente de plastico = Recipiente de vidrio

= Tanque de almacenamiento Otro
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En la figura muestra que el 62% de los participantes afirmaron que almacenan

en recipiente de plasticos, el 35 % almacenan en ollas, plésticos, tazon y otros no llegan

a almacenar en ningun 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?

Alternativa
- ; - Total
- Vierte al Deposita  Deposita  Recolecta Entreg  Otro
Establecimiento .
alcantarilla enla para para aun
do basura  comidade  vender progra
(lavadero/b animal ma de
afio) regicla
je
Rest. de menu 22 15 35 72
Polleria 8 2 2 2 14
Chifa 3 1 5 9
Cevicheria 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 disposicion del aceite vegetal usado obtenido.

0%

4%

= Vierte al alcantarillado (lavadero/bafio) = Deposita en la basura
= Deposita para comida de animal Recolecta para vender

= Entrega un programa de reciclaje = Otro

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 disposicion del aceite vegetal usado?

Alternativa
Establecimient - - Total
stablectmiento Si, los Tengo una idea No los ota
conozco bien  general conozco
Rest. de menu 15 22 35 72
Polleria 2 4 8 14

Chifa 4 4 1 9
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Cevicheria 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 disposicion del aceite vegetal usado

= Si, los conozco bien = Tengo una idea general = No los conozco

De los encuestados, el 42 % no tiene conocimiento sobre los impactos
ambientales que pueden provocar una mal disposicion 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. ;Recibio alguna charla sobre una adecuada disposicion del aceite
vegetal usado?

Alternativa

Establecimiento — — Total
Si No  No, pero me gustaria recibir

informacién

Rest. de menu 72 72
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Polleria 14 14
Chifa 9 9
Cevicheria 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 disposicion del aceite vegetal
usado

0%, 0%

= Si No = No, pero me gustaria rebir informacion

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

pero les gustaria recibir informacion sobre una adecuada disposicion 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 algun producto como jabon, vela, entre otros?

Alternativa

Establecimiento - Total
Si No Lo he escuchado, pero no

tengo detalles

Rest. de menu 15 50 7 72
Polleria 2 9 3 14
Chifa 4 5 9
Cevicheria 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 elaboracion de otros productos.

61%

= Si No =Lo he escuchado. pero no tengo detalles
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En la figura muestra que la mayoria de los encuestados no conocen sobre el
aprovechamiento que se pueden dar al aceite vegetal usado como por ejemplo elaborar
jabdn, vela y otros (61%), mientras que el 28% desconoce sobre el tema de la
elaboracion de algun producto a base del aceite vegetal usado y el 11% lo ha escuchado,

pero no tiene detalles para elaborar algun producto.

Tabla 13

Pregunta 10. ;jRecibio alguna charla sobre el aprovechamiento del aceite vegetal
usado?

Alternativa
Establecimiento Si, participo Si, pero no No conozco Total
en uno participo ninguno

Rest. de ment 72 72
Polleria 14 14
Chifa 9 9
Cevicheria 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.

0% 0%

= Si, participo enuno = Si, pero no participo = No conozco ninguno

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

ninguna charla sobre el aprovechamiento del aceite vegetal usado.

4.2. DISCUSION

Discusion 1

Con respecto a la dimension el consumo del aceite vegetal del estudio, la marca que
mas 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
mayoria de los restaurantes consumen menor a 5 L/ semana (30%), y en promedio 1354
L/semana. Asi mismo, el 41% de los restaurantes solo reemplazan 1 vez el aceite
vegetal utilizado en fritura seguido del 27 % que reemplazan dos veces. Ademas, 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 mostr6 que, del 100% de los encuestados el 80% consumen menos de 5
L/ semana. Ademas, los restaurantes reemplazan 2 veces el aceite vegetal para realizar
frituras en los alimentos. De igual manera la autora Moreira (2019) en su investigacion
en restaurantes de la ciudad de Cantéon Santo Domingo, encontrd que, el 25.8% de los
participantes manifestaron que consumen 2 L/dia de aceite vegetal y seguido del 23.7

% que consumen 1 L/ dia, considerando los restaurantes pequefios del Canton Santo
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Domingo que usan en minimas cantidades para la preparacion de platillos que son
similares a los restaurantes de menu 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. Segin Deshmukh (2019) no es
recomendable utilizar el aceite para freir mayor a 2 veces, y esto dependerd 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 coccion alteran su composicion quimica, generando un riesgo para la salud de la

persona. Ademas, los aceites vegetales usados tienen componentes cancerigenos.

Discusion 2

En cuanto a la segunda dimension que es la disposicion final del aceite vegetal del
estudio realizado, el 62% de los encuestados almacenan en recipientes de plastico, el
35 % almacenan en ollas, plésticos 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 hidrico, el 19 % depositan en la basura, el 4% recolecta para ser vendido. Asi
mismo, el 42 % de los participantes no tiene conocimiento sobre los impactos
ambientales que pueden provocar una mal disposicion 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 disposicion del aceite
vegetal usado, pero les gustaria recibir informacion. 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
duefios de los restaurantes del distrito de Huanta, sobre la disposicion adecuada de los
aceites vegetales usados. Ademas, Morocho (2018) en su estudio demostré que, en los
restaurantes de la ciudad de Azogues, el mayor porcentaje de los encuestados
almacenan en fundas y baldes de plastico que luego sirven para comida de animal, y
otros grupos en representan el menor porcentaje, suelen almacenar en bidones de

plastico (29%) y ollas metélicas (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 cafieria. En cuanto al conocimiento sobre
sobre los impactos ambientales que pueden provocar una mal disposicion 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 minoria. Sin embargo,
Castro y equipo (2021) en su investigacion realizada en restaurantes y cafeterias 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 soluciéon para su
disposicion, 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 dafios ambientales, mientras el resto desconocen de los impactos al
medio ambiente producto de una mala disposicion de los aceites vegetales. En relacion
a las charlas sobre el aprovechamiento del aceite vegetal usado, manifestaron que la
mayor parte de los encuestados no conocen ninglin programa de disposicion 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 practica provocaria la pérdida de la biodiversidad y aumento

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

Discusion 3

Referente a la tercera dimension aprovechamiento del aceite vegetal, el resultado del
estudio sobre el conocimiento del aceite vegetal usado sirve de materia prima para la
elaboracion de otros productos, se obtuvo que la mayoria 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 investigacion realizada por
Castro y equipo (2021) donde del 100% de encuestados en los restaurantes y cafeterias
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 elaboracion.
Segun Iriarte, Villabona y Tejada (2017), elaborar productos como jabon, 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 consumidé menos de 5 L/semana; el 41% de los encuestados
reemplazé 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
plastico 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
disposicion del aceite vegetal usado; el 100% no recibi6 ninguna charla, pero
les gustaria recibir informacion sobre una adecuada disposicion del aceite

vegetal usado.

Se concluye que el 61% de los encuestados no conocian que el aceite e vegetal
usado sirve de materia prima para la elaboracion 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 relacion a la frecuencia de reemplazo
del aceite, la Municipalidad podria realizar visitas inopinadas y comprobar si
en verdad se estd reemplazando solo una vez antes de ser desechado y también

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

Se recomienda sensibilizar sobre los impactos ambientales por una mala
disposicion de los aceites y las alternativas para su disposicion, de esa manera
poder minimizar la contaminacion ambiental, evitar problemas en el sistema de

alcantarillado y proteger la salud de las personas.

Se recomienda realizar talleres con los duenos para la elaboracion de jabones y
velas a base del aceite vegetal usado y de esa manera poder aprovecharlos y ser

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

Problema general

Objetivo general

Hipétesis general

Variable

Metodologia

(Cual 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

hipdtesis general

Problemas especificos

Objetivos especificos

Hipotesis
especificas

- ¢Cual es el consumo del aceite vegetal
en restaurantes de la zona urbana del
distrito de Huanta?

- (Cudl es la disposicion final del aceite
vegetal en restaurantes de la zona urbana
del distrito de Huanta?

-¢Cual 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 disposicion 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
hipotesis
especificas

Uso del aceite
vegetal
Dimensiones 1:
Consumo del aceite

vegetal

Dimension 2:
Disposicion final

del aceite vegetal

Dimension 3:
Aprovechamiento
del aceite vegetal

usado

Tipo de estudio:
Aplicada

Diseiio de estudio:
No experimental
Nivel de estudio:
Descriptivo
Poblacion: 219
restaurantes
Muestra: 120
restaurantes
Técnica:

-La encuesta
-Entrevista
Instrumento:

-El cuestionario




76

Modelo del instrumento para la recoleccion de datos
UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE HUANTA

ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA Y GESTION AMBIENTAL

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

TESISTA: Naupari Ccente Elver

El objetivo de la investigacion es evaluar el uso del aceite vegetal en restaurantes de la zona urbana del
distrito de Huanta, 2024, para ello se requiere su participacion, marcando con una X.

DATOS GENERALES Fecha Hora

Establecimiento y Nombre:

|:| Chifa |:| Recreo
|:| Cevicheria |:| Restaurante de mena
] Polleria Cotro (mencione)

DIMENSION 1: CONSUMO DEL ACEITE VEGETAL

1. ;Qué marca comercial de aceite vegetal utiliza?
a) Friol ()

b) Beltran ( )

¢) Primor ()

d) Crisol ()

e) Otro ( ) (mencione)

2. (;Qué volumen de aceite vegetal consumido semanalmente?
a) MenoraSL()

b) Entre6al0OL ()

c) Entrellal5SL()

d) Entre 16a20L ()

e) Masde2l L ( ) (Especifique)

3. ¢(Con qué frecuencia reemplaza el aceite vegetal utilizado en fritura?
a) Unavez()

b) Dos veces ( )

c) Tres Veces ()

d) Masde 3 veces ()

e) Depende deluso () (Explique)

4. (Mezcla el aceite nuevo con el aceite usado antes de desecharlo?
a) Si()

b) No ()

c) Aveces () Explique
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DIMENSION 2: DISPOSICION FINAL DEL ACEITE VEGETAL

5

a)
b)
¢)
d)

6

a)
b)
©)
d)
e)

a)
b)
c)

8

a)
b)
<)

;Donde almacena el aceite vegetal usado?
Recipiente de plastico ( )

Recipiente de vidrio ( )

Tanque de almacenamiento ( )

Otro () (mencione)

. Qué hace con el aceite vegetal usado obtenido?
Vierte al alcantarillado (lavadero / bafio) ( )
Deposita en la basura ()

Deposita para comida de animal ( )
Recolecta para vender ( )

Entrega a un programa de reciclaje ( )
Otro ( ) (mencione)

. Tiene conocimiento sobre los impactos ambientales que pueden provocar una mal
disposicion del aceite vegetal usado?

Si, los conozco bien ()

Tengo una idea general ()

No los conozco ()

.Recibid alguna charla sobre una adecuada disposicion del aceite vegetal usado?
Si()

No ()

No, pero me gustaria recibir informacion ()

DIMENSION 3: APROVECHAMIENTO

9

10

JTiene conocimiento si el aceite vegetal usado se puede reutilizar para elaborar algin
producto como jabon, vela, entre otros?

a)Si()

b)No ()

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

Recibié alguna charla sobre el aprovechamiento del aceite vegetal usado?
a) Si, participo en uno ()

b) Si, pero no participo ( )

¢) No conozco ninguno ( )

Comentario del encuestado:

Firma:

Nombre del encuestado:




Ficha de validacion del instrumento

INFORME OPINION DE EXPERTOS SOBRE VALIDACION DE
INSTRUMENTO

L. TITULO: USO DEL ACEITE VEGETAL EN RESTAURANTES DE LA ZONA URBANA
DEL DISTRITO DE HUANTA, 2024

AUTOR: Naupari Ccente Elver

ESCUELA PROFESIONAL: Ingenieria y Gestion Ambiental-Universidad Nacional Auténoma
de Huanta

II. OBJETIVO: Determinar el consumo del aceite vegetal en restaurantes de la zona urbana
del distrito de Huanta,

III. DATOS GENERALES

Apellidos y Nombres: HU‘S A TAIPE MicH AEL
DNI: ?2‘13}@’2%
Diselén Domictinie: 3. Cowolona BI° 2 G- Dotonsian Hveq
TloPofesionsl: |ny.  Amlotental & Sanidario
o ¢

Grado Académico:  __~

Mencion: —

IV. MATRIZ DE CONSISTENCIA DE VALIDACION DEL INSTRUMENTO

= ) =
INDICADORES DE E 5 E E
G CRITERIOS SOBRE LOS iTEM 3 g Q 2 -
EVALUACION DEL DEL INSTRUMENTO g z -
INSTRUMENTO El9|H E g
(=] 1 =] =
1-4 | 5-8 | 9-12 13-16 | 17-20
Estdn formulados con lenguaje
CLARIDAD apropiado  que  facilita  su l:L—
comprension.
Estan expresado en conductas
OBJETIVIDAD observables y medibles. ) é
CONSISTENCIA Existe una organizacién logica en ) (o
los contenidos
Existe relacion de los contenidos
COHERENCIA con los indicadores de la variable. r—:"
Las categorias de respuesta y sus
PERTINENCIA valores son apropiados. } ’é
Son suficiente la cantidad y calidad
SUFICIENCIA de items presentados en el l :z__
instrumento.
PROMEDIO DE VALORACION

OPINION DE APLICABILIDAD: MARCAR CON UN ASPA (X)
a) Deficiente []  b) Regular[_]  ¢) Buena[ ] d) Muy bueno[]  ¢) Excelente ]

ir;g-.' Mrchae@l/ﬂ isa Taipe

INGENIERO AMBIENTAL Y SANITARIO
CIP. 26371
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V. INSTRUMENTO PARA DETERMINAR EL CONSUMO DEL ACEITE DE EN
RESTAURANTES DE LA ZONA URBANA DEL DISTRITO DE HUANTA

= =]
z1%)0|. 0| &
5(5|& EE 8
ITEMS °eie|3 2 R Observaciones
Tt
=) =
1-4 | 5-8 | 9-12| 13-16 | 1720
DIMENSION 1: CONSUMO DEL ACEITE
VEGETAL
¢Qué marca comercial de aceite vegetal utiliza? I8
¢Qué volumen de aceite vegetal consume | % \
semanalmente?
¢Con qué frecuencia reemplaza el aceite ' Q \
vegetal utilizado en fritura?
({Mezcla el aceite nuevo con el acejte usado ’ 8 \
antes de desecharlo?
DIMENSION 2: DISPOSICION FINAL DEL \
ACEITE VEGETAL
(Dénde almacena el aceite vegetal usado? 10 \
¢Qué hace con el aceite vegetal usado I% \
obtenido?
¢Tiene  conocimiento sobre los impactos
ambientales que pueden provocar una mala }g \
disposicion del aceite vegetal usado?
¢Recibi6 alguna charla sobre una adecuada [ 8 \
disposicion del aceite vegetal usado?
DIMENSION 3: APROVECHAMIENTO \
¢ Tiene conocimiento si el aceite vegetal usado
se puede reutilizar para elaborar algln / 8

producto como jabén, vela, entre otros?

(Recibi6 alguna charla sobre el {8
aprovechamiento del aceite vegetal usado?

PROMEDIO DE VALORACION [

OPINION DE APLICABILIDAD: MARCAR CON UN ASPA (X)
a) Deficiente ]  b) Regular[_] ¢) Buena[_] d) Muy bueno[_] e) Excelente JZ'

VL. RESULTADOS DE LA VALIDACION DE EXPERTOS
6.1. Valoracién total cuantitativa:
6.2. Opinién:

Favorable: (%) Debe mejorar( ) No favorable ()

6.3. Observaciones: f / ‘(I\S'\ﬁ O Moyt ed CLCQ-Q‘CUQd.o.

.._% buantn, 2.4 MAS s 2005
Ing. Michae(Hisa Taipe

INGENIERD AMBIENTAL Y SANTARIO

NOMBRE: [ (3¢ hag) L/uice Tade
CIP N°: 26 31 ,(
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INFORME OPINION DE EXPERTOS SOBRE VALIDACION DE
INSTRUMENTO

I. TITULO: USO DEL ACEITE VEGETAL EN RESTAURANTES DE LA ZONA URBANA
DEL DISTRITO DE HUANTA, 2024

AUTOR: Naupari Ccente Elver

ESCUELA PROFESIONAL: Ingenieria y Gestién Ambiental-Universidad Nacional Auténoma
de Huanta

I, OBJETIVO: Determinar el consumo del aceite vegetal en restaurantes de la zona urbana
del distrito de Huanta.

III. DATOS GENERALES

Soseph Fanichesco

Apellidos y Nombres: fosielu Silvere
DNI: 700#854%

Direccién Domiciliaria: [V, (arlos lo 1€ 154,

Titulo Profesional: j,;:}.on,p,( en Gesticn AmbienTal

Grado Académico:

N GESTION AMBIENTAL

= o
O
o 2
o o
Mencién: 8 |
S i
Z 18
g T
1IV. MATRIZ DE CONSISTENCIA DE VALIDACION DEL INSTRUMENTO "g‘ G
ST
g o | = |8\ NS
= Z = 8 %
INDICADORES DE g% 2| & |£Nia
ca CRITERIOSSOBRELOSITEM | 2 | S | o | B | 8 S,
EVALUACION DEL DEL INSTRUMENTO S8 | B
INSTRUMENTO =l 28518
Al | & = o
1-4 | 5-8 [9-12] 13-16 | 17-20
Estin formulados con lenguaje
CLARIDAD apropiado  que  facilita  su l F
comprension.
Estin expresado en conductas
OBJETIVIDAD observables y medibles. / G
CONSISTENCIA Existe una organizacién légica en I
los contenidos
Existe relacion de los contenidos
COHERENCIA con los indicadores de la variable. / (7
Las categorias de respuesta y sus
PERTINENCIA valores son apropiados. / 7’
Son suficiente la cantidad y calidad "
SUFICIENCIA de items presentados en el F’L
instrumento.
PROMEDIO DE VALORACION ' 17

OPINION DE APLICABILIDAD: MARCAR CON UN ASPA X)
a) Deficiente (] b)Regular[_]  ¢) Buena[—] d) Muy bueno[_] ¢) Excelente <]

CIP. N* 345087

ING. El
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V. INSTRUMENTO PARA DETERMINAR EL CONSUMO DEL ACEITE DE EN
RESTAURANTES DE LA ZONA URBANA DEL DISTRITO DE HUANTA

ITEMS

Observaciones

REGULAR
BUENO
MUY
BUENO
EXCELENTE

DEFICIENTE

-12| 13-16 | 17-20

._
v
FS
o
&
°

DIMENSION 1: CONSUMO DEL ACEITE

VEGETAL

;Qué marca comercial de aceite vegetal utiliza?

(Qué volumen de aceite vegetal consume
semanalmente?

{Con qué frecuencia reemplaza el aceite
vegetal utilizado en fritura?

(Mezcla el aceite nuevo con el aceite usado
antes de desecharlo?

IMENSION 2: DISPOSICION FINAL DEL
ACEITE VEGETAL

PERG

(Dénde almacena el aceite vegetal usado?

e
OE|

;Qué hace con el aceite vegetal usado
obtenido?

;Tiene conocimiento sobre los impactos
ambientales que pueden provocar una mala
disposicion del aceite vegetal usado?

(Recibié alguna charla sobre una adecuada
disposicion del aceite vegetal usado?

~
\
COLESIQ DE INGENIERO!

DIMENSION 3: APROVECHAMIENTO

; Tiene conocimiento si el aceite vegetal usado
se puede reutilizar para elaborar algin
producto como jabon, vela, entre otros?

(Recibié alguna charla sobre el

aprovechamiento del aceite vegetal usado?

PROMEDIO DE VALORACION

[¥.¢

OPINION DE APLICABILIDAD: MARCAR CON UN ASPA (X)
a) Deficiente (] b) Regular[_]  ¢) Buenal_] d) Muy bueno[]  ¢) Excelente [

VI. RESULTADOS DE LA VALIDACION DE EXPERTOS

6.1. Valoracién total cuantitativa: |7

6.2. Opinién:
Favorable: (<) Debe mejorar( )

6.3. Observaciones: @) .

Sobsanado las observaten

P
favo o R fRevcio n. Joso

Codiv e
CIP, N* 345087

No favorable ( )

‘TR DELPERU

S Vé"a'!-luanta,i L.. de tutse. de 2025
s AMBIENTAL Y

NOMBRE: Josegh Frenfchesco GasTelu silvera
CPN: 3¢ 56, £

Gastelu Silvera
AMEIENTAL

CIP, N* 345
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INFORME OPINION DE EXPERTOS SOBRE VALIDACION DE
INSTRUMENTO

I. TITULO: USO DEL ACEITE VEGETAL EN RESTAURANTES DE LA ZONA URBANA
DEL DISTRITO DE HUANTA, 2024

AUTOR: Naupari Ccente Elver

ESCUELA PROFESIONAL: Ingenieria y Gestion Ambiental-Universidad Nacional Auténoma
de Huanta

I1. OBJETIVO: Determinar el consumo del aceite vegetal en restaurantes de la zona urbana
del distrito de Huanta.

I1I. DATOS GENERALES

Apellidos y Nombres: i/(;,9uf J&wam/"q Karing
DN:: 72102395

Direccion Domiciliaria: ”( u:*P(D L(/ 4

Titulo Profesional: 10‘](”‘9&“ a Mé,’c"'fa—[

Grado Académico:

Mencion:
2
I E P
IV. MATRIZ DE CONSISTENCIA DE VALIDACION DEL INSTRUMENTO % =) g »
53
i o | &\ 3\53
. AR G| % ‘%%52
INDICADORES DE | - p\ppyos soBRELOSITEM | 5 | S [ o | B | 3 NS 50
EVALUACION DEL DEL INSTRUMENTO < 2| z - =] (=4
INSTRUMENTO y me- 8 g Z 9 Q (ED
Q|| a|l 2 [#) 2
1-4 |58 [9-12] 13-16 | 17-20
Estdn formulados con lenguaje
CLARIDAD apropiado  que  facilita  su /?
comprension.
OBJETIVIDAD Estan expresado en conductas I}
observables y medibles. !
CONSISTENCIA Existe una organizacion logica en /?
los contenidos
Existe relacion de los contenidos 7
COHERENCIA con los indicadores de la variable. ]’
Las categorias de respuesta y sus
PERTINENCIA valores son apropiados. /é
Son suficiente la cantidad y calidad
SUFICIENCIA de items presentados en el / é
instrumento.
PROMEDIO DE VALORACION 13

OPINION DE APLICABILIDAD: MARCAR CON UN ASPA (X)
a) Deficiente [] b)Regular (] ¢) Buena[ ] d) Muy bueno [ ¢) Excelente ]
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V. INSTRUMENTO PARA DETERMINAR EL CONSUMO DEL ACEITE DE EN
RESTAURANTES DE LA ZONA URBANA DEL DISTRITO DE HUANTA

=] =
= & =
13|82 (=2]| 3
G = = - - )
ITEMS =l |2 =2 = Observaciones
= | @ | = @ Q
al= &
1-4 | 5-8 | 9-12| 13-16 | 17-20
DIMENSION [: CONSUMO DEL ACEITE
VEGETAL
1 | ¢Qué marca comercial de aceite vegetal utiliza? I6
2 (Qué volumen de aceite vegetal consume '
semanalmente? 9
3 . Con qué [recuencia reemplaza el aceite '
vegetal utilizado en fritura? ‘3
4 iMezcla el aceite nuevo con el aceite usado
antes de desecharlo? ' g
DIMENSION 2: DISPOSICION FINAL DEL n
ACEITE VEGETAL ~\§
5 | ¢Donde almacena el aceite vegetal usado? )4. ~
6 +Qué hace con el aceite vegetal usado
obtenido? I a
«Tiene  conocimiento  sobre los  impactos
7 | ambientales que pueden provocar una mala ’ 9
disposicion del aceite vegetal usado?
g & Recibio alguna charla sobre una adecuada ’
| disposicién del aceite vegetal usado? 7"
DIMENSION 3: APROVECHAMIENTO
& Tiene conocimiento si el aceite vegetal usado
9 | se puede reutilizar para elaborar algin ] ?
producto como jabon, vela, entre otros?
¢ Recibio alguna charla sobre el
10 . ; ; 13
aprovechamiento del aceite vegetal usado?
PROMEDIO DE VALORACION 1%

OPINION DE APLICABILIDAD: MARCAR CON UN ASPA (X)

a) Deliciente [ ] b) RegularD ¢)Buena[] ) Muy bueno [ ¢) Excelente (3]
VI. RESULTADOS DE LA VALIDACION DE EXPERTOS

6.1. Valoracion total cuantitativa:

6.2. Opinion:
Favorable: (X) Debe mejorar( ) No favorable ( )

0.3. Observaciones:

INGENIERA AMg)

s y c

/[
NOMBRE: K urfng Vargal Sanaspa
cIP Ne:

d Huanta, &4, de .. Q3. de 2025
rapa ¢

. Kirind Viargas Janampa

INGENIERAAMBIENYAL -
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Modelo de entrevista a la Municipalidad Provincial de Huanta

84

DIRIGIDO: MUNICIPALIDAD PROVINCIAL DE HUANTA

INTRODUCCION:
El objetivo de esta entrevista es comprender la gestion actual del aceite vegetal

usado en los restaurantes (pollerias, cevicherias, chifas y similares) en el distrito de
Huanta.

PREGUNTA:

1. ;Como la MPH viene gestionando el uso del aceite vegetal en los restaurantes,
desde su recoleccion hasta su disposicion final?

2. ;Qué normativa cuenta la MPH que regula el uso aceite vegetal en los

restaurantes, desde su recoleccion hasta su disposicion final?

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 Costillon.




Figura 19

Encuesta realizada en la pizzeria Platino Vip.

Figura 20

Encuesta realizada en la cevicheria el Pez Mero.
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Figura 21

Respuestas de la entrevista realizada a la municipalidad provincial de Huanta.

UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE HUANTA
ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA Y GESTION AMBIENTAL

“USO DELACEITE VEGETAL EN RESTAURANTES DE LA ZONA
URBANA DEL DISTRITO DE HUANTA, 2024”

DIRIGIDO: MUNICIPALIDAD PROVINCIAL DE HUANTA
INTRODUCCION:

El objetivo de esta entrevista es comprender la gestion actual del aceite vegetal usado en los

restaurantes (pollerias, cevicherias, chifas y similares) en el distrito de Huanta.
PREGUNTA:

1. (Cémo la MPH viene gestionando el uso del aceite vegetal en los restaurantes, desde su

recoleccion hasta su disposicion final?

2. (Qué normativa cuenta la MPH que regula el uso aceite vegetal en los restaurantes, desde su

recoleccion hasta su disposicion final?
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Restaurantes formales del distrito de Huanta

GERENCIA DE DESARROLLO ECONOMICO | SUBGERENCIA DE COMERCIO, LICENCIA Y CONTROL SANITARIO

“Afio de la recuperacidn y consolidacion de la economia peruana”

@ HUANTA
RESTAURANTES

017-2005

BENDEZU SOLIER PILAR

LICENCIA DE FUNCIONAMIENTO 2005

RESTAURANT

AV, MARISCAL CASTILLA

N° APELLIDOS Y NOMBRES RUBRO DEL NEGOCIO NOMBRE COMERCIAL DIRECCION N° DE CASA N* RUC
004-2003 GUERRA VDA, DE ALFARD E. MARINA RESTALRANT AV, MARISCAL CASTILLA 115 MO PRESENTA
017-2003 VALENCIA VALDEZ MARLENE RESTAURANT KEVIN . GERVACIO SANTILLANA 509 MO PRESENTA
050-2003 GLAD'YS CAINICELA DELAD RESTAURANT RESTAURANT EL PARAISD . ANDRES AVELINO CACERES 400 MO PRESENTA
065-2003 REY SANCHEZ JORGE ALONZO RESTAURANT RESTAURANT LA RETAMA IR JORGE CHAVEZ 204 MO PRESENTA
066-2003 VILLACRESIS ESPINOZA RESTALRANT RODMAR AV, MARISCAL CASTILLA 121 MO PRESENTA

LICENCIA DE FUNCIONAMIENTO 2004
77 A -2000 VALENZUELA ARANGUENA FRANCISCA RESTAURANT POLLOS A LA BRASA LA CASONA IR, CORDOVA 162 MO PRESENTA
047-2004 ARANGUENA DE LOPEZ ELSA LIDIA RESTALRANT CENTRAL AV, SAM MARTIN 116 MO PRESENTA
054-2004 GUERRA VDA, DE ALFARD E. MARINA BAR RESTAURANTE BAR RESTAURANT IR, MARIAND SDSA 162 MO PRESENTA
133-2004 MALVARTE ORE LEONILDA RESTAURANTE RESTAURANT MULTISERVICIOS JUAN CARLOS IR, LUIS E. CAVERD 148 MO PRESENTA
141-2000 VALDIVIA ACEVEDO JUANA SOCORRO RESTALRANT DORA MARIA AV, ANDRES AVELINO CACERES 458 MO PRESENTA
143-2000 RIVERA DE GALVEZ ESCOLASTICA RESTAURANT MARLA AUNILIADORA IR. OSWALDO M. REGAL 205 MO PRESENTA
146-2004 HAYTA BAUTISTA JUAN RAMON RESTALRANT LA HIGUERA AV, SAM MARTIN 227 MO PRESENTA
143-2004 QUISPE MARTINEZ ESPERANZA RESTALRANT e AV, MARISCAL CASTILLA 479 MO PRESENTA
158-2000 MEDINA HUAYHUA LUCRECIA RESTALRANT MUNICIPAL AV, ANDRES AVELINO CACERES /N MO PRESENTA
184-2005 CORIVICTORIO MARCELIND RESTAURANTE MULTISERVICIOS “ BAMEBU IR, TARAPACA 160 MO PRESENTA
191-2000 AYALA RAMIREZ MARIA RESTAURANT MULTISERVICIOS TROPICAL IR, MIGUEL LAZON 302 MO PRESENTA




| GERENCIA DE DESARROLLO ECONOMICOD | SUBGERENCIA DE COMERCIO, LICENCIAY CONTROL SANITARIO
“Afio de la recuperacion y consolidacion de la economia peruana’

RESTAURANTES

& HUANTA

4. 2- 2105 CABRERS FLORES SOMORRKD [FESTAURANT RESTAURAT MWILIENTE AW, GERVEIND SANTILLANS STa/CLMDRE LIZRETRITLY
453005 ARARDUENA DE LODEZ ELEA LDIA [FESTAURANT RESTAURAMT CEMTIAL AW, SAN MANTIM 115 LOOFTENIIS L
D4:8- 2005 LARA MARTINEZ MARCIAL [FESTAURAT L& PEQUERITA AW, MAKISCAL CASTILLA 133 LOZASGLIRS
D51- 2005 CHIPARMA LIMACH! MARILL BAR RESTAURANTE e AV, MAKISLAL CASTILLA kL LOH0SHESERE
111 MibE CARRERSA MIMANYA CARLDE EELTALRANT RAAZMIS A, ANDRES AVELING CACTRES LT W0 PEESEMTA
i 2105 GRAMSED LEGH LA FESTAURANT - POLLERIA Fa FELITA AV, MAKISCAL CASTILLA CEL:] W0 PRESENTS
165 2005 CARLOA EEYNOSO ORTEGS FESTALIRANT - CHFA 11 Py M. RATUNLNLCA 210 LD I9S TR
1£7-3005 CUERMA ACURRE CLOMA, FESTAURANT - POLLEMS EL BRAZEND L. JAIMAE AV ALA SULCA 105 1O2BEOREHS
DOZ- 2005 WALENZUELA ARANGULNA FRANCESCA [FESTAURANT POLLCS & LA BRASA L& CASDHA IR CORDOVA Bl LOOTITALALE
24 1- 2005 HUANIAR FUENTES RAFSEL [FESTAURANT Pl Hl AT A R DS D ML REGAL dnaf LOENTOR00E
215 2005 RIOUFIGUEL GORNLALES NUAKEMILIS KA KL [FESTAURANT BITUTE KMESON IR CHAY EZ GAVILAN 309 LOADESDNRE
B4 2005 HEFRERS CORDOVA ANGEL ISMAEL FESTAURANT - CHFA OAAGON ORIENTAL AW, MAKIS0AL CASTILLA ke LOZDUPSE00S
LUESF LY SORACHONG CARALES [FESTAURANT “EESTHLHANT SAMO8 " 9. OIS0  N. REGAL 04 LRIELTEIERS £
T15. MBS EILDER & TORES KALVARTE EELTALRANT RESTAURAMT CARLED LUK E CAERD 1di W S ERCLIERTRA
LICENCIA DE FUNCIONAMIENTO 2006
019 2000 NOBA MAKTHA CAREAIAL RAUPA [FESTAURANT prmat ettty IR, TARRAFACK Gl-:) MO 5L ENCUENTRA
18- 2006 IULLA VELAPATIH GUTRRERD FESTALIRANT BALLTISEENICIDS "LA RETEMA" B, JDRGE CHAVER 204 102RENRELGE
D50- 2006 ARAMGUIENA DE LDOPEZ ELSA LDIA [FESTAURANT " RESTAUMAMT CENTIAL" AW, SAN MANTIM 116 LO0TT21IS L
Dl 2006 WORNA VARGAS FLORES [FESTAURANT R R DS D ML REGAL E 4 MO SE ERCUENTRA
0752008 RIVERA DE GALVEE ESCOLASTICA [FESTAURANT * AR ALRCLIA RO RA © R OSWAL DD ML REGAL 106 L2BSETETIT
076 MDE CHELITA CACHAY CHUOLITUTA [FETTAURLNT B2 CHAVRT GAVILAM 00 LOOAT LGRS
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RESTAURANTES
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Oi 1- 1006

MAXIND ALARCON ALKNTE

RESTAURDGNT TURSIICDR

DO FELIX

JF. FELDCIGUAIN

10082965215

E5- 1006

MARCLAL LARA MARTINED

RESTAURDGNT

LA PECHUERITA

JF. MARBCAL CASTILLA

159

L02E5602284

LICENCIA DE FUNCIONAMIENTO 2007

LICENCIA DE FUNCIONAMIENTO 2008

1A DE FUNCIONAMIE

0125 W07 MORL WG UDET RONCINEL VD&, DE WALEROW RESTALIRAMT “KEWIN" &Y, GERVACID SANTILLANS 50 10049437171
0371007 MARIANA WAy VIS VRLDET RESTALIRAMT “DOAA AT AN, MBRISCLL CACERTS {60 10285631152
O8-1aT NOPSLA VARCAS FLORES RESTALRAMT "R STRLRANT WICTORLA™ IR OVEWTALDED ML FEGAL RN [1N2EGEI4ASRT0
Od§-10aT BOLLY LULY BRTRADA GOMEE RESTALIRANTE “LL CHEMITA™ IR DORDOW A Lk [1N2EET1G1ER
O 1-HOAT RETSARE LAARTIMET 2OMERO RESTALIRANTE - RECRED “LAS FLOREL" IR CHEUED AN LAN |Gl [1N2RGE0EE1 14

O3~ LO0E BASILC WILCA FONA DRl HUELA RESTAURMWTE - FOLLERIA “HETDW" A GERNASID SANTILLARG, 7 il MO FRESEMTA
05 - LO0E FALRSTING QUISFE RABOS RESTALRABNTE “HILAGRITOS A GERVASID SANTILLARA, 548 10405234104
OL1-10a% HOBA MARTHA CARBAML RALIFA RESTAURDMWT Pttt anaiatdot oty IF. TRHAPALH |33 (LOZBEIIIGNE
OL8-Z0aE INGRID 5 AN FALLTOS MANCTD HESTAURMWT “FARRICIO IF. JORGE CHAVEZ Y )&, CORDOWA i 10403150750
034-100% ORA HUAYLLASCO HERRERA HESTALRGNT “THEMAE™ AN, MARISCAL CASTILLA 1i2 10060431044
035-100% DAVID QUISPE HUGD HESTALRAMT “EL FORADO" B THRAPALCA 560 NGO PRESENTA
[ERSH L HOFSA CALLE WILLANLIEVA RESTALIRAWT “GLISTITOS, ANTOUTOS FAMILE" IR RATUHLILLC A 2id 10800971408
(34- % WICTOR TELLO [LANTOY RECRED-AESTALRANT “EL IMPERIO™ AN, CARLOS CH, HRAHDKA R 10285686097
04 1- e FORTUNATA SUTRSA MUIEGA RESTALRAMT ol el el ol IR EWA LD M REGAL [ia [104050§1RTE
041- LILLARA FIFRLA ORERSD RESTALRAMT - FOLLERAA “EL MARCUES" AN, BRI STAL CASTILLA 243 10FEE0LA45H
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RESTAURANTES

& HUANTA

050-2009 TOVANA PIZARRO PERALTA RESTAURANT " PIZZAS - MILIVOWA® JR. CORDOVA 134 10451843414
073-2009 BERNARDINA NOA LOZAND RESTAURANT pAstata kil JR. MAXIMO GOMEZ 5/ 10282432965
OB5-2009 CIRO CAMILO VALENZUELA FERRUA RESTALIRANT - POLLERIA * DON CIRD " JR. TUPAC AMARU 116-120 10286050561
OBG-2009 LI HUANG RESTALIRANT - CHIFA " HUANG AV, MARISCAL CASTILLA 236

098-2009 ALEJANDRA QUISPE RANIDS RESTALRANT " RESTAURANT ROMANI AV, ANDRES . CACERES 445 10285821113
1049-2009 FORTUMATA FELICLIANA GOMEZ YACE RESTAURANT & CAFETIN ™ CRISTHIAN = JR. GONZALES VIGIL 204 MO PRESENTA

LICENCIA DE FUNCIONAMIENTO 2010

017-2010 CYNTHIA MARIBEL ESCOBAR GUTIERREZ RESTAURANT ™ JULIET " AV, MARISCAL CASTILLA 132 10428230065
024-2010 ALVARD PIZARRO PERALTA CHIFA RESTAURANT " UREANCH'S BURGER " AV, GERVACIO SANTILLANA 381 10800140922
029-2010 ELIAS MOSUE FIGUERDA TORRES RESTAURANT " RESTAURANT VEGETARIAND HUANTA * AV, GERVACIO SANTILLANA 187 10402565085
032-2010 ZOCIMA LECN PARIONA RESTAURANT " REY DE REYES ™ JR. GONZALES VIGIL 2 60 10286012642
038-2010 FORTUMNATA GUERRA MURGA RESTAURANT * VICTORIA " JR. DSWALDD N. REGAL 464 10239873531
048-2010 ROY MIRTO MACOTE OROSCO RESTAURANT " ANTOMIOS = JR. TARAPACA 489 10414936381
049-2010 DOMITILA LUDERA RINUACHI RESTAURANT " DEYSSI™ SALVADOR CAVEROD 379 WO PRESENTA
OBS-2010 CHRISTIAN OMAR TAYPE SULCA BODEGA - RESTAURANT " MAR & CIELOD ™ JR. GERVACIO SANTILLANA 1000 10402764878
LICENCIA DE FUNCIONAMIENTO 2011
024-2011 RINA MATILDE ZEGARRA QUISPE RESTAURANT - ESPECTACULOS "FORTALEZA" JR. MARISCAL SUCRE 130 10282172556
027-2011 RALL SALINAS BERMUDD RESTAURANT "MAYELY" IR. SAENZ PERA 265 MO PRESENTA
011-2009 CARBAJAL NAUPA NOBA MARTHA RESTAURANT "MIBELY" JE. MARIA PARADD DE BELLIDOD 178 WO CORRESPONDE AL ARID
032-2011 ROCIO ELMA VARGAS MEZA RESTAURANT FUENTE DE SODA "EL PUNTO DE ALAMEDA"™ R, GERVACIO SANTILLANA 572 10433253824
034-2011 SONIA ZUNILDA ROMERD FARFAN RESTAURANT - CALDO DE GALLINA "L CHINITA" IR, MARLA PARADO DE BELLIDO SN 10433252867
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RESTAURANTES

& HUANTA

LICENCIA DE FUNCIONAMIENTO 2014

037-2011 LEIENIZ QUISPE PALOMING [RESTAURANT - CEVICHERIA "EL LIMONCITD" AV. SAN MARTIN 395

10405139664
046-2011 GLORLA MIONTES MALLOUI [RESTAURANT - CEVICHERIA " GLORIA " IR. MARLA PARADD DE BELLIDO 282 NO PRESENTA
017-2010 CYNTHIA MARIBEL ESCOBAR GUTIERREZ [RESTAURANT " JULIET " JR. ARICA 116 NO CORRESPONDE AL AR
062-2011 LUIS ARROYO PALOMING [RESTAURANT " RINCOM DEL SABOR ™ IR ZARUMILLA 254 10094315269
067-2011 GAUDENCIO CURD QUISPE RESTAURANT - CHIFA " DRAGON XPRESS " IR, TARAPACK 565 102E5TEG0A
074-2011 PROSPERD MAXIMO HILARIO CANTARD [RESTAURANT - CHIFA " CHIFA EL MANDARIN = [IR. RECAREDD ALVARADD SN 10409629321
081-2011 DSWALDD JANAMPA PIANTOD [RESTAURANT " RESTAURANT NERY " AV. ANDRES A. CACERES 45 10405459431

LICENCIA DE FUNCIONAMIENTO 2012
007-2012 MARGARITA ROMERD FARFAN [RESTAURANT - CALDO DE GALLINA RESTAURAMNT  INES " JR. RECAREDD ALVARADD 188 NO PRESENTA
013-2012 LUACIA SOMNLA AGUILAR MINEDA RESTALIRANT RESTAURAMNT "L& MISTURA" Jr. ARICA 318 102E57T9613
016-2012 STEPHANYE LAURA DEL ROSARIO POMA TORRES [RESTAURANT, FUENTE SODA - KARADKE  (* EL FAROLITD * [Av. MARISCAL CASTILLA 121 10700716193
028-2012 SERASTIAM ALEIANDRD CORONADD REYES RESTALIRANT RECEPCIONES “RECEFCIONES DLANA"™ Jr. IBERTAD 341 102EE0299 10
034-2012 YOLANDA GUTIERREZ MALPICA RESTAURANT “LUMARY" Jr. JANNIE AYALA SULCA 149 10410520074
0d44-2012 CARLDS QUINTO HUARMAN RESTALIRANT “KAYLLARIRA® Jr. CORDOVA 148 10236404353
055-2012 MEUDA VIVANCD FLORES RESTAURANT “EL CONTENTO DEL SABDR" Jr. JAIMIE AYALA SULCA 149 10451338698
057-2012 GRUPD COSTA ANDINA S.A.C. [RESTAURANT - POLLERIA “TULLPA RESTAURANT POLLERIA" [Av. MARISCAL CASTILLA 234 20549058664
LICENCIA DE FUNCIONAMIENTO 2013

013-2013 SERGID ALCIDES HUAMAN TALAVERA [RESTAURANTE - RECRED “BELLA ESMERALDA" Prolong. Av. SAN MARTIN 1331 10285634381
020-2013 ELVIS WALDIR POSTILLOMN ARMAS RESTAUTANT - ANTICUCHERIA “IISKY MAIKLUY" [Aw. MARISCAL CASTILLA 852 10459593913
091-2013 SANDRA ZENAIDA MARTINEZ ROMERD RECRED - RESTAURANT RECRED "LAS FLORES™ ALLPAPILAR Jr. MIGUEL UNTIVERDS 928 10102135283
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RESTAURANTES

& HUANTA

008-2014 ROGELIO MONDRAGDN SANCHEZ RESTAURANT " COMOD EM CASA ™ Jr. MIGUEL LAZON 20 10283145871
022-2014 TONY AMGELD PARDO TRUJILLAND [RESTAURANT CEVICHERIA RESTAURANT CEVICHERIA EL LIMONCITO Prolg. LA MAR 2EL 10472846087
023-2014 TONY ANGELD PARDD TRUNLLAND RESTALRANT RESTAURANT TONY'S A, SAN MARTIN 122 104 72846967
031-2014 RAGUEL CELINDA ZAMORA TELLD RECREO-RESTALRANT PARRILLADAS "EL NEGRITO" r. SALVADOR VIDALON VIDALON SN 10449123579
032-2014 MANCY TUNCAR DE LA CRUZ RESTAURANT RESTAURANT “MARY" JR. MARLA PARADO DE BELLIDO 158 10458002211
D67-2014 LEON PARIONA ZOCIMA RESTAURANT RESTAURAMNT - REY DE REYES Jr. GOMZALEZ WIGIL 251 10286012642
104-2014 ¥EAIYAS MUROZ LANGA RESTALRANT RESTAURANT SAROR DEL NORTE Jr. JAINGE AYALA SULCA Pl 10408581126
105-2014 MARGOT NILA GRANADDS ROJAS RESTAURANT RESTAURANT "LAS DELICIAS™ JR. MARLA PARADO DE BELLIDO 166 10329164191
111-2014 DELA MORALES HUAYTA RESTAURANT RESTAURANT "REYMAR" [Aw. ANDRES A. CACERES 456 10286053551
113-2014 JULIA VELAPATIRD GUERRERD RESTAURANT RESTAURANT LA RETAMA Jr. JORGE CHAVEZ 204 10256038458
122-2014 FELICIANA MAXIMA ARROYD CASTRO RESTAURANT RESTAURANT LA GRINGITA Jr. GONEALEZ VIGIL 151 10405308544
154-2014 ROMULD CARTOUN RIVAS RESTAURANT-CAFE HARLEY RESTO CAFE [Jr. GERVASID SANTILLANA 165 - 22 PISO 10030595475
162-2014 ALVARD PIZARRD PERALTA [RESTAURANT-CHIFA [CHIFA RESTAURANT "URBANCH'S BURGER" [Jr. GERVASID SANTILLANA 3E1 10800140922
165-2014 RAUL ODILON RARN GONZALES RESTAURANT RESTAURAMNT “LAS PALMERAS" JR. MARL PARADO DE BELLIDOD 223 10286022079
200-2014 CLAUDIA PUCLLA HUACHACA RESTAURANT RESTAURAMNT KATERIN Aw. ANDRES A, CACERES 492 10403753047
LICENCIA DE FUNCIONAMIENTO 2015
014-2015 RUDY SUAREZ SERPA RESTALRANT RESTAURANT “EL EMCUTIVO" JR. TUPAC AMARL N 143 10425177898
(044-2015 AUSBERTO PALOMIND GARZON RESTAURANT RESTAURANT “PALOMIND™ IR SALVADOR CAVERO N 279 10285750437
053-2015 AGUSTIN ARALIO URBAND RESTAURANT RESTAURANT "LIZ* IR, MARIA PARADD DE BELLIDO N™ 146 10424358161
065-2015 SONIA ZUNILDA ROMERD FARFAN RESTALRANT RESTAURAMNT "LA CHINITA™ IR MARIA PARADD DE BELLIDO N® 180 1043352067
069-2015 NILD AUSBERTO TORRES VALDEZ RESTAURANT RESTAURANT “EL BRASERD" IR MARIA PARADD DE BELLIDD N 141 10286026201
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& HUANTA
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078-2015 MARGARITA ROMERD FARFAN RESTALRANT RESTAURANT "INES" ANV, MARISCAL CASTILLA N* 418 10409890658
084- 2015 MARIA ANTONIA PALOBMING SEGOVIA [RESTURANT RESTAURAMNT "RARY" AW, GERVACIO SANTILLANA N* 466 10400233514
173 - 3015 HERBERT ISAAC GUTIERREZ FOZO RECRED RESTALURANT RECRED RESTAURANT "DON ISAAC AV, SAN MARTIN N* 1105 102E57TH63 1
181 - 2015 CARLOS JORGE CABRERA NIMANYA [RESTAURANTE POLLERLA RESTAURAMTE POLLERIA JR. ANDRES AVELIND CACERES N” 238 10200262625
197 - 2015 ZACARIAS PONCE JANAMPA [RESTAURANTE POLLERLA RESTAURAMNT- POLLERLA "TARINAKLY™ IR TARAPACA NTGED 102826023299
224 - 25 EUTROPID LANGA LANDED RECREC RESTAURANT RECRED RESTAURANT "VILLA VERDE" AV, CARLOS CH. HIRADKA 5/N. 10285667777
310- 2015 GLORIA PEREZ PIND [RESTALRANTE RESTAURANT " JACKELINE" JR. MAKIMO GOMES N® 114 10414953471
320- 2015 [JULID CESAR MEDRAND SAAVEDRA [RESTALRANTE RESTAURANT " PARAISO" JR. GONZALES VIGIL N2 204 10232048979
3R0- 2015 RINA MATILDE ZEGARRA QUISPE [RESTALIRANTE- SALON DE EVENTOS " LA FORTALEZA™ Ir. SUCRE NE 169 102E21TI556
LICENCIA DE FUNCIONAMI
053-2016 MARISOL LANGA MALLOUI RESTAURANT RESTAURANT “SEROR PERLU" JR. LU E. CAVERD N™ 164 10081623096
D63- 2016 ROGER FLORES QUISPE [POLLERIA - RESTAURANT = La caBafia” A, SAN MARTIN N° 251 10400071026
084 -2016 RAULODILON RARA GONZALES RESTALRANT RESTAURANT "LAS PALMERAS™ Ir. MARIA PARADO DE BELLIDD N° 194 10286022079
130- 2016 HILEA LOPE ANCHI RESTALRANT RESTAURANTE " APU RAZUHUILLCA JR. RAZUHUILLCA N* 273 10405258356
1331016 MARLENE PAUCAR MIESES RESTALRANT RESTAURAMNT " LA MINTURA" AV SAN MARTIN N* 645 10470851953
150- 2016 GLORIA TRELLES PAREIA DE CONDORI RESTALRANT RESTAURANT HUGUITD IR MARIAND SO54 N™ 127 1072651851
154- 2016 VICTORIA CHAVEZ LUYD [RESTAURANTE RESTAURAMNT SHEYLA JR. JAIME AYALA SULCA N 10285954351
158- 2016 LISBETH ANTOMIETA PAREDES IZARRA [RESTAURANTE RESTAURAMT “MI-LIS™ JRGOMZALEZVIGIL N™ 213 10450833558
187- 2016 MARIA FLORINDA AGUILAR FLORES RESTALRANT RESTAURANT " MARILY" JR. MIGUEL UNTIVEROS 10462356248
197- 2016 WILLIAM VALENCIA LANGA RESTALIRANTE CAFE HARLEY RESTO CAFE JR. GERVASID SANTILLANA N® 157 10438072638
204- 2016 RUBEN ROMANI FERNANDEZ [RESTALRANT ¥ POLLERIA RESTAURANT POLLOS ¥ PARRILLAS LA ABUELA JR. GOMZALEZ VIGIL N® 221 10104765845
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LICENCIA DE FUNCIONAMIENTO 7

013-2017 PROSPERD MAXIMO HILARIO CANTARD RESTAURANTE-CHIFA [CHIFA EL MANDARIN JR. RECAREDO ALVARADO N° 184 10409629321
029- 3017 ELIZABETH RETAMOZO BARBOZA RESTAURANT RESTAURANT “EL GRAN SAMARITAND" IR, GERVACIO SANTILLAMA N 604 10439672116
030-2017 GLIDE CONDOR VELARDE CHIFA - RESTAURANTE (CHIFA RESTAURANT "TRADICION ORIENTAL" IR GONZALES VIGIL MN™ 210 10419140339
040-2017 YESICA CURD FERNANDEZ RESTAURANTE RESTAURANTE "MAX PAOLD" JR. PADRE PORRET N° 625 10416709977
049-2017 CELEDOMNIA JANAMPA MORALES RESTAURANTE RESTAURAMNTE “DAYANIS™ AN, MARISCAL CASTILLA N® 157 10400230272
050-2017 YULD SOTO ARROYD RESTAURANTE POLLERIA RESTAURANTE-POLLERLA "MISKY CHICKEN" AV, SAN MARTIN N° 643 10422581001
056- 2017 MALETZKI CARBAJAL OTAROLA RESTAURANTE RESTAURANT "RIKOTON" IR, MARIA PARADD DE BELLIDOD N°141 10436750655
057-2017 NELIDA VIVANCD FLORES RESTAURANTE RESTAURAMNT “EL CONTENTO DEL SABOR" IR GERVACIO SANTILLAMNA N"590 10451338698
063-2017 CARMEN ROSA RAUPARI FLORES RESTAURANT-CEVICHERLA RESTAURANT-CEVICHERIA “EL PEZ PEALD™ JR. MANUEL JESUS URBINA NE 127 10462632342
067-2017 AURORA DELGADILLD MOLINA RESTAURANT RESTAURANT “SABOR HUANTINITA™ AV, TARAPACA N® 60 10285775201
068-2017 DING CARDENAS JERI RESTAURANT RESTAURAMNT "BUEN PROVECHD" JR. TUPAC AMARU N# 120 10445814241
064- 2017 PAULING SILVERA GONZALES RESTAURANT RESTAURANT "PABLITD" AV, GERVACIO SANTILLANA NE 700 100 TOSS0560
075-2017 TAGUADA PALMA RUTH JHACKLYNE RESTAURANT-POLLERLA :;ﬂﬁmr-mu&mn et e JR. RECAREDO ALVARADO N° 245 10412210111
094-2017 FARFAN CONDORI EARINA RESTAURANT VENTA DE CALDO RESTAURANT CALDD DE GALLINGA KARINA JR. MARIA PARADO DE BELLIDO N2 140 10459848962
196~ 2017 BARRIAL RONDIMEL FELIBERTO RESTAURANT RESTAURANT "DEIVER" IR RECAREDO ALVARADO N° 168 10442113709
100-2017 HERRERAS LIZANA CESAR CHIFA - RESTAURANTE [CHIFA " SAMSI JR. RECAREDO ALVARADD N2 243 10485100364
103-2017 SOUER AGUILAR ROGELIO RESTAURANT - CHIFA [CHIFA EL CHIND IR RECAREDO ALVARADD Ne 175 10430739633
105-2017 QUINTAS CUISICHI CELESTIMNA RESTAURANTE RESTAURANT "LIZ-MARGOTH" JR. 2 DE MAYD N*T38 10286005930
107-2017 ESCAJADILLY GRANADDS HERMINIA RESTAURANT - CHIFA RESTALRANT - CHIFA "NEVA® JR. MIGUEL UNTIVERDS N™ 890 10235854500
118-2017 PEREZ LOPE GIOWVANA RESTAURANTE - POLLER 1A (ARTURG™S AV. SAN MARTIN W= 404 10435139383
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136-2017 MURET YANGALI CELIA RESTALURANTE (CASA DE CALDOS DANIELA AV, GERVASID SANTILLANA N2 458 10453657936
1640-2017 ROMERD FARFAN SOMNLA ZUNILDA RESTALRANT - CALDER A (CALDERLA "L CHINITA™ JR. MARIANG S05A N® 113 (104332528567
170-2017 FLORES GUEVARA MARIBEL RESTAURANT-CALDERIA RESTAURAMNT-CALDERIA "MARIFLOR" AV, ANDRES AVELIND CACERES N™ 304 10286048353
172-2017 BETALLELUZ BETALLELUZ SAMY IBETT PARRILLAS RESTAURANT PARRILLAS CASA BETALLELLIZ JR. MIGUEL UNTIVERDS N™ 135 2601454433
178-2017 FLORES ZANBRIA HUGO CESAR RESTALURANT-CHIFA SEROR DE L& ASENCION AV GERVACID SANTILLANA N° GBG 10201038427
184-2017 WANCE MARALLANG KETHY YELINA RESTALRANT RESTAURAMNT KATTY R GONZALES VIGIL N® 156 10453425253
[186-2017 AGUILAR RIVERA YULY KARINA RESTAURANT-CAFE MAMA PATATA AV GERVACID SANTILLANA N° 220 10413552643
[1849-3017 PONCE IANAMPA ZACARIAS RESTALRANT RESTAURAMNT "TARINAKUY" AV, ANDRES AVELING CACERES N™ 458 102 E2602359
190-2017 ACOSTA CHAVEZ KENYD DAVID RESTAURANT-POLLERLA CHIFA POLLERIA JK IR, OSWALDO M. REGAL N™ 426 10700674083
151-3017 QUISPE PEREZ KEIKD SHACHIKD RESTAURANT-FOLLERLA RESTAURAMNT GASTRONOMICD "L& AZOTEA" AV GERVACIOD SANTILLANA N° G0& 10706895341
193-2017 JEINZ SIMOMN GUTIERREZ PALOMING CAFE - RESTAURANT (CAFE RESTAURANT “LA OVEIA NEGRA™ AV, MARISCAL CASTILLA N™ 945 10460080033
197-2017 CHAVEZ CASTRO MISAEL RESTALRANTE RESTAURAMNT DELICIAS R GONZALES VIGIL N® 211 10472181144
204-2017 QUIROZ QUISPE ELSEQ RESTAURANT-CALDERIA “EL GRAM SABOR™ IR, MARIA PARADD DE BELUDO N 145 104562442675
[ 204- 2017 ONOFRE CORNEID CARMEN SONIA RESTALRANT-CEVICHERLA EL ANCITO IR GONZALES VIGIL N® 266 104 2536001 1
(226-2017 CAMPOS AGUILAR ILDEN GRACIELA RESTAURANTE RESTAURAMNTE EDU AV, GERVACIO SANTILLANA N 1013 10097887026
233-2017 JANAMPA GUISPE ROGER RESTAURANT RST. JANAMPA "COMO EN CASA™ AV, ANDRES AVELIND CACERES N™ 457 10704162869
234-2017 FLORES HUAMARN ELMER RESTAURANTE SABOR DEL CHEF JR. RAZUHUILLCA N™ 240 10428001015
LICENCIA DE F
009-2018 WALENCIA GUINEA LEANDRA RESTAURANTE TRADICIOMES DEL CENTRAL AV, SAN MARTIN N° 118 10285714597
011-2018 HUAMAN VALDEZ MEYLIN PAMELA RESTALURANTE ELTIZON AV, GERVACID SANTILLANA N° 509 10471589158
012-2018 IGNACIDO AGUILAR MARLA ELENA RESTAURANTE - CALDERIA RESTAURAMTE CALDERIA MARLA AV, MARISCAL CASTILLA N® 470 10803916484
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015-2018 CONDOR VELARDE GLIDE (CHIFA - RESTAURANTE (CHIFA RESTAURANTE TRADICION ORIENTAL JR. RECAREDO ALVARADO M® 159 10419140339
026-2018 HUAMAN GAMBOA GLORIA [RESTAURANTE RESTAURANTE "LA GORDITA" AV. MARISCAL CASTILLA N* 1597 10285876643
027-2018 PEREZ PIZARRO MARLENE [RESTAURANT “SAN DIEGOD" JR. TARAPACA N* 710 10286032023
031-2018 10YOD MATAMOROS YUDITH YESELLA [RESTAURANTE (COMO EN CASA JR. TARAPACA N° 767 10443962021
041-2018 AGUILAR FLORES MARIA FLORINDA [RESTAURANT RESTAURANT "MARILY" JR. TARAPACA N* 771 10462356248
056-2018 VELARDE LAURA CATHERINE DIANA RESTAURANT - POLLERIA ;i;ifﬂ?;ﬂffm e AV. GERVACO SANTILLANA N° 165 10469519142
061-2018 ALIAGA GALVET ALINA [RESTAURANT PIZZERIA TOTO'S PIZZA AV. SAN MARTIN N® 114 10286044412
062-2018 SALINAS POMA JHON HILMAR [RESTAURANTE POMPEYA JR. JAIME AYALA SULCA N* 175 10481733605
063-2018 FLORES TAGUADA DELFIN RESTALRANTE RESTAURAMT FLORES IR, OSWALDD M. REGAL N™ 190 10222835088
065-2018 LAPA RAMIREZ NOEMI [RESTAURANTE RESTAURANTE FLOR JR. MARLA PARADO DE BELLIDO N° 10479033922
O83-2018 SALAZAR S0LIS GLADYS RESTALRANTE SABOR CRIGLLD "VALPARAISO"™ AV, MARISCAL CASTILLA N™ 168 10465832644
101-2018 CARDENAS ARANA JULIO CESAR RESTALRANTE RESTAURAMTE CHANEL IR MARIAND S05A N® 186 10483127664
105-2018 ELSA ROCIO HUANCA CORALES [RESTAURANTE RESTAURANTE "ROCIO" IR, MARIA PARADD DE BELLIDO N™ 178 10107845581
107-2018 ROMERD RANOS JUSTINA [RESTAURANTE “SABORES DE CASA" AV, GERVACIO SANTILLAMA N* 380 10801536960
109-2018 CANCHARI HINOSTROZA ELVIS FERDY [RESTAUTRANTE - CHIFA RESTAURANT CHIFA “KAHORY " Jr. MIGUEL UNTIVERODS N™ 345 10449530387
117-2018 SAAVEDRA VENTURA PILAR MANUELA [RESTAURANT RESTAURANT TRADICIONAL VASIIA DE BARRD JR. MIGUEL UNTIVEROS N™ 138 10286038102
LICENCIADE F IONAMIENTO 2019
002-2019 QUISPE TAIPE J0SE [RESTAURANT CALDERIA EL GRAN SABOR IR MARIA PARADD DE BELLIDO N™ 145 10473851275
023-2019 SOUER RAMOS FREDDY RESTALRANT RESTAURAMNTE DIVERXO AV. MARISCAL CASTILLA N* 1185 10445008534
027-201% BOLUARTE FERMAMNDEZ GABRIELA RESTALRANT :::::};le' =CHIA - ROULERIA € BLEN IR RAZUHUILLCA N™ B2 10707541993
028-2019 MENDOZA TINOCO NANCY [RESTAURANTE MUNTISERVICIOS RESTAURANT MENDOZA JR. RATUHUILLCA N™ 610 10286054680
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031-201% VALDEZ LLANTOY BLADIMIR [RESTAURANTE RESTAURAMNTE - POLLERLA LA ZANZA AV, MILTON CORDOVA N 159 10451662949
034-2019 ARRIETA BERMUDO DLANA RESTALIRANTE "EL FLATAMAL" AN, MARISCAL CASTILLA N® 1062 104ERR0M051
035-2019 URBINA MALLMA SALLY DUDLEY RESTALIRANT RESTAURANT FUENTE DE SODA “DUGY'S" JR. CAHUIDE N® 483 10450195130
036-2019 ELLESCA BARRIENTOS HERMELINDA RESTAURANT BISKY MIKUY IR ESPINAR W™ 349 10406499729
042-2019 LAPA CONDORI ANA MELVA RESTAURANT - CHIFA RESTAURAMNTE CHIFA EL CANTOMES JR. RECAREDO ALVARADO W™ 245 10417370051
050-201% TELLO GUERRERD CHRISTIAN GIOWVANNI [RESTAURANTE EL CARANCHD JR. RECAREDO ALVARADO M- 153 10411316811
066-201% MALLECO PEREZ EDWIN RESTAURANTE RESTAURANTE EL PUEBLO IR GONZALES VIGIL N® 266 10450281064
07 2-2019 MUROZ YARANGA BERTHA RESTALIRANTE RESTAURAMNTE "ANDRIX" IR, MARIA PARADD DE BELLIDG N° 438 10ZEE008921
075-2019 CABRERA HUAMANI DORIS [RESTAURANTE RESTAURAMNTE LIFA JR. GOMEZALEZ VIGIL N™ 181 10411963336
(098-2019 ROJAS YANCE PAOLA THALLA RESTAURANT - CAFE EL PORTAL -RESTO CAFE JR. RAZUHUILLCA N™ 137 10479750010
103-201% PEDROZA SANCHEZ LING TITO [RESTAURANTE - POLLERIA LNOS CHICKEN AV, MARISCAL CASTILLA N™ 190 10106821319
LICENCIA DE FUNCIONAMIENTO 2020
005-2020 TEODORA UNTIVEROS DE LA CRUZ [RESTAURANTE NORKAS AV, MARISCAL CASTILLA N° 609 10286032279
(O06-2020 CATHERINE DIANA VELARDE LAURA [RESTAURANT - POLLERIA .:::‘I[:LI:MT sl Lo TR JR. RECAREDO ALVARADO N- 234 10459519142
O07-2020 PONCE JANAMPA ZACARIAS [RESTAURANTE TARINAKLY JR. OSWALDO N. REGAL N™ 203 10282602399
011-2020 URBAND DE CABALCANTI ELIZABET HILDA. [RESTAURANTE RESTAURANTE LAS DELICIAS IR MARIA PARADD DE BELLIDD N°166 10285692119
017-2030 WALDIVIA ACEVEDD JUANA SOCORRO RESTALIRANTE “DOfA MARIA® AV, ANDRES A. CACERES N* 460 10ZR568I420
020-20H0 BARBOZA TUFFIA KARINA [RESTALRAND RESTAURAND DIVING MIRD IR TARAPACA N° B10 10443684740
030-2020 GARCIA MUROZ JULIA [RESTAURANTE [CHIFA WOK JR. MARIA PARADDO DE BELLIDG N™ 252 10436921816
038-2020 EDITH PILAR GARCIA PALOMING RESTAURANT ::;:Z%HERIM R JR. MIGUEL UNTIVEROS N™ 635 10098920523
039-2020 TRISTAN LLANTOY MANIMO [RESTAURANTE RESTAURANTE "TRISTAN" AV, SAN MARTIN N* 503 10286003023
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056-2020

PAUCAR MIESES MARLENE

RESTAURANT - CEVICHERIA

LA MIXTURA

AV. ANDRES A. CACERES N 495 (2do PISO)

10470891993

065-2020

OSCAR ALEXANDER PALOMING ARALLIO

RESTALIRANTE - CHIFA

RESTAURAMNTE - CHIFA PLAZA DE LOS HERDES

AV. MARISCAL CASTILLA N* 559

LICENCIA DE FUNCIONAMIENTO 2021

10286032996

006-2021 LAZO ORE MARTHA ELENA RESTAURANTE RESTAURANT "MARTHA" AV, MARISCAL CASTILLA N° 1597 10285054710
018-2021 FLORES TAIPE ROSA MARIA [RESTAURANT RESTAURANT "SABOR PURLAND™ AV. MARISCAL CASTILLA N® 1180 10a0q792755
021-2021 ANAYA LUDERA ADELA [RESTAURANT - POLLERLA RESTAURANT - POLLERIA "MISKY WALLPA™ IR, PUND N™ 192 10432064005
023-2021 CASTRO VARGAS SHEILA MARJHORY [RESTAURANT IH;:::::"T POLLERIA GOLOER AR CESAR URBANO N® 277 10451124663
057-2021 HUAMAN LUDENA EVELYN SADITH [RESTAURANT - POLLERIA RESTAURANT POLLERLA "LA AZOTEA" AV, GERVASIO SANTILLANA N° 608 10445374313
058-2021 URRIBURL CAMPOS YISELA [RESTAURANT RESTAURANT "L REINA™ JR. FEDERICO RICHTER PRADA N™119 10485394236
073-2021 CORPORACION WEL'S S.0.C. [FANADERLA ¥ RESTAURANT CORPORACION VEL'S S.A.C. JR. CHAVEZ GAVILAN N* 281 20600910176
102-2021 DE LA CRUZ GALINDD MAGDALENA RESTAURANTE RESTAURANT WALERY IR ABELARDO CARDEMAS 5/N 10410691561

LICENCIA DE FUNCIONAMIENTO 2022

007-2022 JOVANMNA FERNANDEZ OBREGON RESTAURANT - CHIFA YURAQ LE IR, MARIA PARADD DE BELLIDO N™ 141 10400473469
019-2022 CLEMENTE QUISPE FERNANDEZ RESTALIRANTE RESTAURANT-MISKI MIKUY AV, CARLODS CH. HIRADKA 5/M. 10431122583
026-2022 QUICARA GONZALES NOEMI| HUMBELINA RESTALRANT RESTALRAMT KILLA URANMARKA JR. MANUEL JESUS URBINA N™ 209 10198199724
027-2022 CORDOWVA LA TORRE EVIDIO EDNE RESTAURANTE ¥ LOCAL DE EVENTOS RESTAURAMNT ¥ EVENTOS "LOS JARDINES" JR.VICTOR FAIARDO N* 245 10286035308
038-2022 CHAVARRLA CONDORI JENNY RESTALIRANT - POLLERIA RESTAURANT POLLERLA "SEBASTIAN" JR. MIGUEL UNTIVEROS N* 314 10435286122
072-2022 INVERSIONES ALINU E.ILR.L RESTAURANT PIZZERIA TOTO'S PIZZA IR, GERVACIO SANTILLAMA N 115 20603246027
074-2022 ARANGO PEREZ ESMITH RESTAURANTE " SABORCITO CRIOLLD" JR LA MAR N 111 10476820408
075-2022 ANAYA LUDERA ADELA RESTALIRANT - POLLERIA RESTAURANT - POLLERIA "MISKY WALLPA" AV, SAN MARTIN N° 188 10432064005
095-2022 VARGAS FLORES ROSALIA RESTALRANTE RESTAURANTE "JARABE DE PALO" JR. GARCILAZO DE LA VEGA N* 180 10286045320
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103-2022 RISCO NAVARRD MARIBEL GUADALUPE RESTAURANT TORD BRAVO IR AMAUTA N™ 263 10429715662
105-2022 MORALES LOPEZ LUISA [RESTAURANT RESTALRANT - CAFETIN "AYLLEN" IR MIGUEL LAZON N® 450 10282799699
123-2022 KELLY VICTORIA HUAMAN SACHA RESTAURANTE - RECRED BELLA ESMERALDA AV, SAN MARTIN N* 1331 - U.C. 31100 10763395460
126-2022 LOPEZ LaPA ROCIO [RESTAWRANT - POLLERIA FIGATTA JR. MIGUEL LAZON N* 620 10456424895
131-2022 PALACIOS MANCOD INGRID SARMA [RESTAURANT RESTAURANT GRILL “FABRICIO® JR. MIGUEL UNTIVERDS N™ 135 10403150750

|A DE FUNCIONAMIE

008-2023 AUGUE PALOMING ZOSIMA ROCID [CHIFA - RESTAURANTE (CHIFA LIAM JR. MARIA PARADD DE BELLIDO N° 145 10715914544
013-2023 LOPEZ SERPA JHOSMELL ENRIGUE RESTALIRANT RESTAURAMNT “EL SOTAND" JR. UBERTAD N® 445 10716502304
037-2023 ELSA GAVILAN LALRA RESTAURANT “EL GALPON" JR. RECAREDO ALVARADD NE 234-B 10414519032
047-2023 WILLLAM ARTURO RAMOS RAMOS RESTALRANTE “RESTALRANTE-CAFE MISTICAS" IR, RICARDO URBANO N2135 10464005060
050-2023 MARITZA CARDEMAS ROBLES RESTALIRANT “LAS DELICIAS® JR. ABELARDO CARDENAS ROBLES N¥ 1 RAC 10430858525
062-2023 ROSA MARIA FLORES TAIPE RESTALRANTE RESTAURAMNTE SABOR PERUAND AV, MARISCAL CASTILLA N# 1047 10404792755
067-2023 MIRIAN CABEZAS RIMACHI RESTALRANTE - POLLERIA POLLERIA CASA BLANCA IR, CESAR URBAND NE 345 10732401755
069-2023 KARINA FEDEL CABEZAS RESTAURANTE TULLPA RESTAURANTE JR. MIGUEL LAZON N® 398 2054905866
076-2023 ISLANS GENERAL SERVICES RESTALIRANTE [CAMELO RESTAURANTE JR. FLORENTINA ROSADO N2 147 20608563700
077-2023 BLADIMIR VALDEZ LLANTOY RESTAURANTE LA ZANZA AV, MARISCAL CASTILLA N2 118 1046166294

0B4-2023 MELLY SALVATIERRA HUACHO HUILLCA RESTALRANTE RESTAURAMNTE COSTILLON IR, GONZALES VIGIL N® 218 10759637521
QB9-2023 RAIDA LAZO ORE RESTAURANTE RESTARANTE MATUTE RESTA. MATUTE 10285758663
098-2023 RETAMOZO HUAMAN CARMEN ROSARIO RESTAURANTE RESTO CAFE TABERNA REE JR. ESPINAR N2 501 10728991015
113- 2023 HUAMAN SACHA KELLY VICTORLA RESTALIRANTE - SALON DE BAILE RECRECH BELLA ESMERALDA AV.SAN MARTIN N2 1331 10763395460
116 - 2023 CORDOVA LA TORRE EVIDIO EDNE RESTALRANTE ¥ LOCAL DE EVENTOS RESTUARANT ¥ EVENTOS " LOS JARDINES" IR VICTOR FAJARDO NT 245 10286035308
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LICENCIA DE FUNCIONAMIENTO 2024

003-2024 GAMBOA QUISPE EDGAR RESTALIRANTE PUELNA JR SAENZ PERA N2 230 10431560874
011-2024 TULIO FEDERICO GUISPE PEREZ RESTALIRANTE LA PREVIA JR. RECAREDD ALVARADD NE 312 10239434365
014-2024 VIVANCO CCORINAURA PERCY [RESTALRANTE - POLLERIAS P\?‘msw‘:::laml'ms AN, CENTEMARIO N2 435 10477903849
029- 2024 FLORENCIA PAULINA BENDEZU BRAVO RESTALIRANTE RESTAURANTE "MANMA LEO" AN SAN MARTIN N° 30 10285751727
037- 2024 ANWAR SAFITH VALDIVIA VALDEZ RESTALIRANT - CAFETERLA (OASIS CAFE SNACK RESTALIRANT AV. ANDRES AVELING CACERES N™ 486 10404158363
039- 2024 MORALES HUAYTA DELIA RESTAURANT RESTAURANT “REVMAR" AV, GERVACIO SANTILLANA N* 580 10286053551
043- 2024 FERNANDEZ ARALUIO YESENIA [RESTALIRANTE CHIFA POLLERIA [CHIFA "EL SABROSD" JR. RECAREDO ALVARADD N° 243 10768159934
045- 2024 YOVANA QUISPE HUAMAN RESTALIRANT RESTAURANTE "YOVANA® JR. RAZUHUILLCA N2GD8 43938602
058-2024 PANFILO YELSIN PEREZ PALOMING RESTALIRANTE RESTAURANT “QOTOPICHI" JR. SUCRE N2 214 T455E558
059-2024 VICTORIA CHAVEZ LUYD RESTAURANT RESTAURANTE "SHEYLA"™ IR, GARCILAZO DE LA VEGA N® 154 28595435
060-2024 DIEGD ALFREDD REVMUNDO HUGO RESTURANT CEVICHERLA [CEVICHERIA "CAPITAN GARU™ JR. MIGUEL UNTIVERDS N2 718 10460987119
070-2024 CAYD JORGE ROMAN PUMA RESTAURANT POLLOS ¥ PARRILLAS LUNA CHIKENS JR. RECAREDO ALVARADD NE 188 (09669529
084-2024 ELIZABETH PEREZ ANDRADE RESTALIRANTE TITOZ PIZZA AR. FREDY VALLADAREZ N2 104 10066704
085-2024 AYME JOVANNA TORRES TORRES RESTALIRANTE RENIO'S RESTAURANTE AV, MARISCAL CASTILLAS N2 269 10106767829
QB6-2024 MARLENE CUADRDS HUARMCA [CHIFA& RESTAURANTE [CHIFA ETTO AV, GERVACIO SANTILLANA N2 780 104 28999635
102-2024 PAMNFILO YELSIN PEREZ PALOMING RESTALIRANT RESTAURANT “QOTO PICHI" JR. SUCRE N2214

108-2024 JUAN CALDERON QILISPE RESTALIRANTE RESTAURANTE CALDERIA “JLIANITO" JR. MIGUEL UNTIVERDS NE 998 10285933639
113-2024 [JORGE EDUARDD RUIZ WALDEZ RESTALURANTE CEVICHERIA-CAFE (CEVICHERIA-CAFE "RAMI HUANTA" AV, SAN MARTIN N# 301- JR. BOLOGNESI N® 108 10411578114
129-2024 [ JHOSMEL ENRIGUE LOPEZ SERPA RESTALIRANT RESTAURANT “EL SOTAND" JR. LIBERTAD N2d43 10716502304
145-2024 ELIZABETH RETAMOZO BARBOZA RESTALRANTE POLLERIA " SUPER POLLOS™ JR. GERVACID SANTILLANA N2 6BE 10439672116
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153-2024 JEAN ROMEL CARDENAS QUINTO RESTO CAFE RESTO CAFE IR PUNO N® 775 10701866458
157-2024 JEAN ROMEL CARDENAS QUINTO RESTO CAFE RESTO CAFE IR PUNO N® 775 10701866458
170-2024 [ERIKA MILAGROS GONZALES RAUPAS RESTAURANT “LA CASA DE MAMA YOLA™ JR. ESPINAR N“351 10434611811
174-2024 (CONDORAY CONDOR YULDER RESTAURANTE CAFE RESTAURANT “MISKI MIKUY" JR.RECAREDO ALVARADOZDA.CDRA 10477069610
186-2024 INDIANA RESTO CAFE 5.R.L |usr.l.uum = CAFE INDIANA RESTO CAFE S.R.L AV. SAN MARTIN N"251 20611928000
187-2024 (GUTIERREZ VILLANTOY MARIA GUADALUPE RESTAURANTE RESTO CAFE RESTO CAFE "VOCES Y TALENTOS™ AV. EL EJERCITO N° 120 10477605716
189-2024 (OVALLE PEREZ HELLENY SOLANCH RESTO BAR RESTO BAR 5 COPAS JR. ABELARDO CARDENAS FLORES N"242-246 10738835404
191.2024 YENNY APONTE ATAUPILLCO RESTAURANT- POLLERIA RESTAURANT-POLLERIA-CAFE "POLLO LOKO™ JR. MIGUEL LAZON N'225 10409211360
200-2024 GOZME ORE YAMIL ERNESTO RESTAURANTE LA DESPENSA RETAURANTE AV. CIRCUNVALACION $/N SOCOSCCOCHA 10733585728
2052024 (QUISPE CARDENAS BRITMAN EYMER RESTAURANTE RESTAURANT “SED DE MAR" JR. AV. MARISCAL CASTILLA N*1020 10469266121
207-2024 MORAN CARRASCO MARIA LUZ RESTAURANTE CAFE RESTAURANT "URMA" AV. ANDRES AVELIND CACERES N"435-439 10285716808
209-2024 CONDOR VELARDE GUIDE |H§Tll.lm (CHIFA TRADICIONAL ORIENTAL JR. RECAREDO ALVARADD N 115 10419140339
(213-2024 OSWALDO JANAMPA PLANTOD RESTAURANTE RESTAURANTE “MELY" JR. CHAVEZ GAVILAN 5/N 10405495431
219.2024 ROMERO HUAMAN MARCELINO RESTAURANTE ::;L:‘;'r_m L A CALETA RS AV. SAN MARTIN N* 1105 10282738363
222.2024 [AYDEE TORRES HUACHACA RESTAURANTE RESTAURANTE “RIKOTON" JR. MARIA PARADO DE BELLIDO N° 136

223-2024 CUNTO MENDEZ CESARED SANTOS POLLERIA “DORA MARIA® JR. IVAN SOCOUCH 3ra Cdra. 10254177895
227.2024 SUAREZ VELASQUEZ MARIA VIOLETA REST -BAR ANTE - BAR “EL MOLLECITO" JR. LUIS ALBERTO SANCHEZ N°133 10421507304
231-2024 KATTYA ESCALE AGUILAR ROJAS REST RESTAURANT “TATI JR. 22 DE JUNIO N*2T1 10469960612
248-2024 IHOEL JANAMPA QUISPE REST - POLLERIA D"OZLEM AV. GERVACIO SANTILLANA N* 705 - 709 10704162788
269-2024 [RINA MATILDE ZEGARRA QUISPE RESTAURANT SALON DE EVENTOS LA FORTALEZA JR. SUCRE N* 169 10282172556
269-2024 [RUIZ NAVARRETE GROVER RESTAURANTE RESTAURANTE “DATE EL GUSTO™ JR. MIGUEL UNTIVERDS N* 368 10432438223




