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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 investigaci·n fue de tipo 

aplicada, nivel descriptivo y de dise¶o no experimental, para la recolecci·n de los datos 

se elabor· un cuestionario de 10 preguntas o ²tems. 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 m§s de 20 L/ semana, el 13% 

consumen entre 16 a 20 L/semana, tambi®n el 12 % consumen entre 11 a 15 L/semana. 

Adem§s; 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 tambi®n el 42 

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

provocar una mal disposici·n del aceite vegetal usado, el 32 % tiene una idea general.   

Palabras clave:  Aceite vegetal, restaurante, disposici·n final, contaminaci·n 
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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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INTRODUCIčN 

El aceite vegetal es indispensable generalmente para los gastron·micos, 

hoteleros e industriales, que son usados para aderezar, fre²r 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 Per¼, 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 contaminaci·n 

ambiental, principalmente el recurso h²drico y otros problemas como en las redes de 

alcantarillado.  

En los restaurantes de la ciudad de Huanta, no se ve el inter®s 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 disposici·n final, consumo y aprovechamiento.  

Como pregunta principal de la investigaci·n se formul· de la siguiente manera: 

àCu§l 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 estructur· en seis cap²tulos. En el cap²tulo I, se 

consider· el Planteamiento del Problema; seguido del cap²tulo II, el Marco Te·rico; 

cap²tulo III, la Metodolog²a; cap²tulo IV, los Resultados y Discusi·n; cap²tulo V, las 

Conclusiones; y, finalmente, en el cap²tulo VI, se detallan las Recomendaciones.
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CAPITULO I 

I. PROBLEMA DE INVESTIGACIčN 

1.1. Descripci·n de la Realidad Problem§tica 

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

como para fre²r, hornear y aderezar (Reyna et al., 2020). Este aceite tambi®n es com¼n 

en sectores gastron·micos, hoteleros e industriales (Aparicio, 2018). Sin embargo, la 

disposici·n final inadecuada de estos aceites, al ser vertidos en r²os, suelos o 

alcantarillas, provoca una contaminaci·n ambiental (P§ez, 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 tuber²as 

(Gonzales y Gonz§lez, 2015). Adem§s, son perjudiciales para la salud del hombre 

(Mujica, 2018). 

Seg¼n el diario El Comercio (2017), en el Per¼ 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 d²a.  

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

poller²as son las generadoras de aceite vegetal con un promedio de 20 litros por d²a 

(Bustincio, 2018). Por otra parte, en poller²as y chifas en el distrito de Piura generan 

un aproximado de 123 y 107.5 L/d²a de aceite vegetal usado (Reyes, 2018). 

En las poller²as de la ciudad de Chiclayo, los aceites vegetales son un problema 

para el medio ambiente y salud de las personas debido a una mala disposici·n final de 

dichos aceites (Huam§n y Ruiz, 2014). Por ejemplo, en m§s de la mitad de los r²os del 

Per¼, como el rio chill·n, Mantaro, Chili y otros est§n contaminados por derivados de 

plantas aceiteras (Or® y equipo, 2009)      
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  En el distrito de Huanta, el uso del aceite vegetal en los restaurantes no est§ 

siendo acompa¶ado de un sistema eficiente para su disposici·n final, consumo y su 

aprovechamiento. La Gerencia correspondiente no muestra inter®s 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 recolecci·n, 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 as² da¶os en el sistema de 

alcantarillado, contaminaci·n ambiental y riesgos para la salud de la poblaci·n. Para 

ello, se sugiere desarrollar e implementar pol²tica s y programas que aborden 

espec²ficamente la gesti·n del aceite vegetal usado.   

 

1.2. Formulaci·n del Problema de Investigaci·n  

1.2.1. Interrogante general  

¶ àCu§l es el uso del aceite vegetal en restaurantes de la zona urbana del distrito 

de Huanta, 2024? 

1.2.2. Interrogantes espec²ficas 

¶ àCu§l es el consumo del aceite vegetal en restaurantes de la zona urbana del 

distrito de Huanta? 

¶ àCu§l es la disposici·n final del aceite vegetal en restaurantes de la zona urbana 

del distrito de Huanta?  

¶ àCu§l 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. Justificaci·n 

  Actualmente, no existen datos espec²ficos sobre el uso del aceite vegetal en 

los restaurantes del distrito de Huanta. Este proyecto buscar§ llenar este vac²o al 

generar informaci·n detallada sobre c·mo se utiliza el aceite vegetal en estos 

establecimientos. Al analizar el consumo, disposici·n y su aprovechamiento del aceite 

vegetal, los resultados del estudio ofrecer§n una informaci·n detallada de c·mo se usa 

el aceite vegetal en los restaurantes del distrito de Huanta. La informaci·n obtenida 

permitir§ desarrollar estrategias para optimizar el uso del aceite vegetal, lo que tendr§ 

un impacto positivo en varios aspectos. En lo social, econ·mico, ambiental y en la 

ciencia. 

3.3.1. Impacto social:   

Conociendo el resultado del trabajo, se podr§ tomar medidas de la situaci·n con 

los aceites vegetales, mejorando la salud de la poblaci·n evitando futuras 

enfermedades. 

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

municipalidad educar§ a los propietarios de cada restaurante para prevenir problemas 

con el sistema de alcantarillado e implementar trampas de grasas. 

3.3.2.  Impacto econ·mico 

El proyecto fomentar§ el aprovechamiento racional del consumo del aceite para 

los usuarios en el consumo masivo. 

3.3.3. Impacto ambiental: 

Contribuir§ en la mitigaci·n del impacto de los sistemas acu§ticos. Adem§s de 

los suelos y botaderos. Seg¼n Liu y equipo (2010), afirman que arrojar los aceites 

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

sanitarios, llegar²an a contaminar al suelo, las aguas superficiales y subterr§neas por 

lixiviaci·n. 
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3.3.4. Impacto en la ciencia: 

El presente proyecto contribuir§ a la ciencia mediante la publicaci·n de 

resultados en art²culo cient²fico. 

1.4. Objetivos  

1.4.1.  Objetivo general  

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

de Huanta, 2024. 

 

1.4.2.  Objetivos espec²ficos 

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

distrito de Huanta. 

¶ Identificar la disposici·n final del aceite vegetal en restaurantes de la zona 

urbana del distrito de Huanta. 

¶ Diagnosticar el aprovechamiento que recibe el aceite vegetal usado en 

restaurantes de la zona urbana del distrito de Huanta. 

1.5. Hip·tesis   

1.5.1. Hip·tesis general  

 No es aplicable, debido a que es una investigaci·n descriptiva y de una sola 

variable 

1.6. Operalizaci·n de Variables 

            Este estudio cuenta con una sola variable. 
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Tabla 1 

Operalizaci·n de Variables. 

 

 

Variable Definici·n 

conceptual 

Definici·n 

Operacional 

Dimensi·n          Indicador Instrumento 

  

 

 

 

Uso del aceite 

vegetal 

 

  

 

Se refiere al 

modo de 

empleo del 

aceite vegetal 

(Palian y 

Torres, 2023) 

 

 

  

Este proyecto 

se realizar§ por 

medio de un 

cuestionario, de 

las cuales se 

encuestar§ al 

due¶o o 

encargado de 

cada 

restaurante. 

     

Consumo de aceite 

vegetal  

-Marca comercial 

-Volumen consumido   

-Frecuencia de reemplazo 

- Mezcla del aceite 

 

 

 

 

 

 

 

El instrumento a 

utilizar ser§ el 

cuestionario 

 

Disposici·n final 

del aceite vegetal  

-Almac®n del aceite  

- Desecho del aceite  

- Conocimiento sobre los impactos 

ambientales 

- Charla sobre una adecuada 

disposici·n del aceite 

Aprovechamiento 

del aceite vegetal 

usado 

- Elaboraci·n de alg¼n producto 

- Charla sobre el aprovechamiento del 

aceite vegetal usado 
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CAPITULO II 

II. MARCO TEčRICO  

2.1. Antecedentes del Problema  

2.1.1. Internacional 

Apat, Elmedulan y Matunog (2014) en su investigaci·n se determin· las 

pr§cticas de gesti·n de residuos adoptadas por cadenas de comida r§pida seleccionadas 

en la ciudad de Ozamiz. Tambi®n se identificaron los problemas encontrados en la 

implementaci·n de los procedimientos de gesti·n de residuos. Se realiz· una encuesta 

transversal utilizando un cuestionario estructurado que pas· la prueba de confiabilidad 

alfa de Cronbach. Los resultados revelaron que m§s del 50% de las cadenas de comida 

r§pida cumplieron con las pr§cticas de gesti·n de residuos, siendo la segregaci·n de 

residuos (98,3%) la m§s practicada. Sin embargo, a¼n persiste una segregaci·n 

inexacta. La recogida (en el puesto 1) y la segregaci·n 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, todav²a existen problemas con el 

cumplimiento de actividades eficientes de gesti·n de residuos. Los resultados implican 

que los recolectores de residuos de la ciudad y el personal responsable de la segregaci·n 

de residuos necesitan un conocimiento profundo de la importancia de las pr§cticas 

eficientes de eliminaci·n de residuos. 

Becerra y equipo (2018) hicieron una investigaci·n sobre la generaci·n y 

manejo de los aceites y grasas usados en los establecimientos de preparaci·n y venta 

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

establecimientos de comida que conformaron: de comida r§pida, marisquer²as, 

taquer²a, entre otros. y como muestra 87 establecimientos. Como resultado se obtuvo 

que la generaci·n de aceites y grasas de cocina usado fueron de un promedio de 83, 

776.2 L/a¶o, en cuanto a la disposici·n 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. 

L·pez, Rojas y Bogantes (2019) realiz· una investigaci·n cuyo objetivo fue 

diagnosticar la gesti·n de los aceites de cocina residuales en cinco sodas. Se identific· 

que en ciertas sodas las pr§cticas de fritura no se realizan de manera adecuada. Adem§s, 

tanto los administradores como los empleados de estas sodas desconocen las 

normativas pertinentes. Los aceites residuales en su mayor²a conten²an niveles de 

compuestos polares superiores a los permitidos, y las tasas de generaci·n no coinciden 

con las tasas te·ricas, lo que sugiere que no se est§n utilizando las temperaturas ·ptimas 

para la cocci·n. Tambi®n se evidencia una sobreutilizaci·n del aceite o su entrega a 

terceros. 

Morocho (2019) en tu trabajo titulado ñDiagn·stico de la generaci·n y 

disposici·n final del aceite vegetal residual en restaurantes y locales de comida r§pida 

en la ciudad de Azogues provincia del Ca¶arò el objetivo fue realizar un diagn·stico 

sobre generaci·n del aceite vegetal residual (AVR) en restaurantes y locales de comida 

r§pida y su disposici·n final, en la ciudad de Azogues provincia del Ca¶ar. Como 

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

r§pida. La metodolog²a fue descriptiva con enfoque cualitativo. Resultado: los 

restaurantes consumen 587 L/semana y los establecimientos de comida r§pida consume 

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

los locales de comida r§pida generan 492 L/semana. Adem§s, los restaurantes en cuanto 

a su disposici·n 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 ca¶er²a. Los locales de comida r§pida, de 

los encuestados el 75,6% venden, 19,5% lo regalan, el 4,9% vierten a la ca¶er²a.  

Moreira (2019) en su tesis determin· la situaci·n actual de la gesti·n de aceite 

vegetal usado en Cant·n Santo Domingo, realizo una encuesta a 93 restaurantes. De 

las cuales, como resultado, los peque¶os restaurantes generaron 2244, 04 litros por d²a, 

los medianos 4520, 31 litros por d²a y los grandes 730,38 litros por d²a, sumandos la 

generaci·n total fue de 7694,73 litros por d²a. Por otro lado, en cuanto a su disposici·n, 

el 49% de los restaurantes arrojan el aceite usado a la basura y no toman inter®s en la 
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recolecci·n por falta de un gestor que lo haga peri·dicamente, evitando as² recoger el 

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

encuestados realizan un adecuado almacenamiento del aceite usado considerando la 

se¶al®tica, recipientes de pl§stico  etiquetados, el 91, 3% lo recolectan en bandejas de 

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

Nasello (2019) en investigaci·n realiz· una investigaci·n para conocer la 

disposici·n 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 ning¼n tipo de tratamiento, tambi®n el volumen del aceite vegetal 

usado se estima genera 192, 093 L/a¶o. As² mismo, en cuanto a su disposici·n el se 

destina a la RBA, el 7% dona, el 60% lo desecha al desag¿e 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 investigaci·n, hicieron un diagn·stico de la 

gesti·n de los aceites usados de cocina en las sodas de las Universidad Nacional de 

Costa Rica, Al realizarse el diagn·stico en las 5 sodas (peque¶os restaurantes) y revela 

que los responsables no est§n al tanto de cu§ndo deben desechar el aceite utilizado para 

fre²r ni de la forma correcta de gestionarlo. Adem§s, se observaron pr§cticas 

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 ñManejo de los residuos de aceite 

comestible en los expendios de comida. Ibarra, Ecuadorò 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 m®todo de estudio fue mixto, es 

decir, cualitativo y cuantitativo. Para la poblaci·n se trabajaron con 3 grupos de las 

cuales para el primer grupo la poblaci·n fue de 13 establecimientos de comida, para el 

segundo grupo 100 expendedores y para el tercer grupo 937 exped²os, para la muestra 

para el primer grupo fue el mismo n¼mero 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 disposici·n, 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 investigaci·n con la finalidad de diagnosticar el sistema 

de gesti·n de reciclaje del residuos de aceite vegetal, generados en restaurantes y 

comida r§pida en Algarrobo,  se pudo identificar a 82 generadores de aceite vegetal 

usado, de las cuales  47 pertenec²an a los restaurantes y 35 a las de locales de comida 

r§pida,  donde el 71% de del total de establecimientos de comida permiti· dar a conocer 

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

manejo, durante el periodo estudiado, hasta su disposici·n final,  permitiendo conocer 

su  generaci·n  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 problem§tica con el aceite vegetal usado se debe a varias 

causas, una de ellas es la inexistencia de programas de fiscalizaci·n en cuanto a su 

eliminaci·n del aceite usado, lo otro es que la municipalidad no consider· prioridad 

por falta de recursos humanos y financieros.    

Mari¶o y S§nchez (2020) en su trabajo de investigaci·n analizaron la 

generaci·n y disposici·n final del aceite vegetal residual en establecimientos de 

comida, de las cuales tuvo como muestra 55 restaurantes y 61 locales de comida r§pida. 

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

de los encuestados y el 20% de establecimiento de comida r§pida juntan a los residuos. 

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

establecimientos de comida r§pida vierten los aceites vegetales a los lavaderos teniendo 

su destino el alcantarillado y luego los r²os. 

Orellana (2020) realiz· una investigaci·n lo cual uno de sus objetivos era 

diagnosticar la disposici·n actual de los aceites usados en los restaurantes del sector la 

Chala, para su investigaci·n 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. 

C§rdenas (2021) el objetivo de su investigaci·n fue diagnosticar la disposici·n 

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 Jos® del Guaviare. La metodolog²a 

fue cualitativa, con una poblaci·n 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 disposici·n 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  

 Casta¶eda (2021) en su investigaci·n tuvo por objetivo realizar un diagn·stico 

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

Tepoztl§n, Morelos. Donde los resultados de esta investigaci·n dieron a conocer que, 

en los establecimientos de comida de Tepoztl§n, Morelos su generaci·n es de 294 

L/mes. Tambi®n se demostr· que en Tepoztl§n 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 desag¿e. 

Castro y equipo (2021) en su investigaci·n ñGesti·n de residuos l²quidos: 

an§lisis de la generaci·n de AVUs, en restaurantes y cafeter²as de la comuna cuatro de 

Villavicencio (meta, Colombiaò Tuvo como objetivo analizar la generaci·n de aceite 

vegetal usado (AVU) en restaurantes y cafeter²as de 30 barrios de la comuna 4 de 

Villavicencio Meta. Para su poblaci·n fueron incluidos los restaurantes y cafer²as de la 

ciudad de Villavicencio y con una muestra de 85 establecimientos. La metodolog²a fue 

de tipo exploratorio y descriptivo mediante la encuesta. Resultando que m§s del 50% 

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

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

final, el 30, 59 % lo tira al lavadero, el 17, 65% junta los aceites con los residuos s·lidos 
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y el 5,88% lo reutiliza. En cuanto de su separaci·n 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 investigaci·n ñEliminaci·n de aceite de cocina 

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

estudio se enfoc· en profundizar las pr§cticas de eliminaci·n de restaurantes y 

comedores de la ciudad de Cabanatuan, Filipinas, en lo que respecta a la eliminaci·n 

de residuos de aceite y grasa de cocina que emanan de su operaci·n. Se cree que esta 

pr§ctica de arrojar aceite de cocina y otros desechos l²quidos a trav®s del sistema de 

drenaje de la ciudad puede obstruir los canales. Se asumi· adem§s que estos 

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

l²quidos. Los datos se recolectaron mediante muestreo por conveniencia, entrevista no 

estructurada y observaci·n.  Adem§s, los propietarios de los establecimientos no tienen 

conocimiento sobre la eliminaci·n adecuada de los desechos l²quidos ni conocimientos 

sobre su eliminaci·n correcta. Tampoco son conscientes de los da¶os que estos actos 

pueden traer al medio ambiente. 

Rios (2021) en su investigaci·n pudo diagnosticar la gesti·n del aceite residual 

en el municipio de Durango, de las cuales los destinos m§s frecuentes son los sistemas 

de alcantarillados, provocando contaminaci·n, generaci·n de malos olores a drenajes 

y problemas en las tuber²as, ocasionando taponeos constantes. Adem§s, la generaci·n 

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

empresas dedicadas a la preparaci·n de frituras y empresas de botanas. Por otra parte, 

al no tener una adecuada gesti·n del aceite residual, se podr²an aprovechar como en 

fertilizantes, biocombustibles, jabones. Entre otros. As² mismo, podr²an generar 

empleo, mejorando la econom²a y preservar el medio ambiente. 

Cangas y Mosquera (2022) en su investigaci·n ñestudio del uso y disposici·n 

final del aceite vegetal residual derivado en los establecimientos de comida del cant·n 

Santa Rosa ñel objetivo de su investigaci·n fue recabar informaci·n sobre el manejo, 

recolecci·n y disposici·n 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, recolecci·n y disposici·n final de los aceites 
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vegetales usados. Adem§s, son almacenados en los aceites vegetales recolectados en 

galones son vendidos a personas desconocidas. Por otro lado, su generaci·n del aceite 

vegetal en locales de comida r§pida fue de 460 L/semana y los restaurantes fue de 802.5 

L/semana. 

Barreno (2022) tuvo por objetivo determinar la situaci·n actual y manejo de los 

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

Se determin· 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/a¶o, ello var²a dependiendo a ®pocas de mayor 

turismo. Adem§s, todos los restaurantes que fueron parte del trabajo de investigaci·n 

afirman que el aceite de cocina lo usan a diario. 

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

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

indiasò tuvo como objetivo diagnosticar sobre la reutilizaci·n de los aceites vegetales 

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

metodolog²a fue mixta, es decir, cualitativo y cuantitativo. La poblaci·n conform· 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 desag¿e. 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 m§s de 10 L/semana. 

Prieto y equipo (2022) hicieron un diagn·stico de la situaci·n del manejo del 

aceite vegetal usado en Puyo. Seg¼n las encuestas realizadas a 47 establecimientos 

gastron·micos (restaurantes y local de comida r§pida) 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 seg¼n la encuesta realizada  

pudieron identificar su generaci·n semanal del aceite  en los restaurantes fue de 271 
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litros y en locales de comida r§pida fue de 615 litros, en cuanto  disposici·n final del 

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

sanitario, 11 establecimientos vierten a la ca¶er²a y otros lo destinan para alimento de 

animales o son reutilizados en alimentos de achiote o el aji. Adem§s, se pudo conocer 

que 25 establecimientos que vienen a ser el 53,2 % afirman que cambian todos los d²as 

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 

fabricaci·n de jab·n, biocombustible y otros productos, y tambi®n realizar m§s estudios 

e identificar la generaci·n en otros sectores de la ciudad de Puyo. 

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

concienciaci·n sobre los aceites de cocina reutilizados entre los vendedores ambulantes 

en Tamil Nadu, para la recopilaci·n 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 com¼n para cocinar. Adem§s, el 12,5% de 

los encuestados utiliza aceite de man², seguido del aceite de jengibre. Vanaspathi y 

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

de los encuestados. Por otro lado, el 64% de los encuestados dijeron que a¶aden aceite 

nuevo al aceite usado. Adem§s, el 30% dijo que lo agreg· solo una vez; El 27 % de 

ellos a¶adi· aceite nuevo al aceite usado dos veces; El 22% de ellos lo a¶adi· tres 

veces. Alrededor del 9% de los encuestados reutiliza el mismo aceite a lo largo del d²a. 

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 gesti·n del aceite de cocina usado 

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

ambulantes y restaurantes de comida r§pida, 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 generaci·n de 

estos aceites de cocina usado fue de 13 a 18 L/d²a y de 7 a 10 Litros. Adem§s, 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 campa¶as de sensibilizaci·n para 

gestionar sus aceites usados. 

Abrajano y equipo (2023) en su investigaci·n determinaron las pr§cticas del 

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

encuestaron a 78 restaurantes, se utiliz· el m®todo de la encuesta descriptiva, adem§s 

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

restaurantes llevan de 1 a 3 a¶os de funcionamiento, tambi®n la mayor²a de los 

restaurantes encuestados eliminan o desechan menos de 3 litros por d²a, de 1 a 3 galones 

por semana y menor a 5 galones por mes.   

2.1.2. Nacional 

 Reyes (2018) realiz· un proyecto para identificar la generaci·n 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% poller²as, el 9% el 3% por otros. De todos ellos se estima que 

su generaci·n diaria es de 340. 30 litros de los establecimientos, y los m§s generadores 

son las poller²as con 123.73 litros por d²a , despu®s las chifas con 107.54 litros por dia. 

En cuanto a la marca del aceite que son usados en los establecimientos, la m§s 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 situaci·n preliminar 

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

salchipaperias, puerto muelle y poller²as de la cuidad de Puno. Para obtener el resultado 
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se encuest· a 4 mercados, de las cuales el 29% pertenecen a poller²as, el 13% a las 

brosterias ï 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 s·lidos, el 16 % junta para luego desecharlo con los residuos s·lidos, el 3% 

vierte al lavadero y el 3% restante lo reutiliza. 

Aparicio (2021) en su investigaci·n titulado ñManejo de Aceites de Cocina 

Usados (ACU) en Poller²as para su valorizaci·n en el distrito de Ayacucho 2020ò tuvo 

como objetivo evaluar el manejo de aceites de cocina usados (ACU) en poller²as para 

su valorizaci·n en el distrito de Ayacucho, 2020. La metodolog²a que aplico fue con 

enfoque mixto, con dise¶o no experimental de tipo aplicada y un nivel descriptivo. Se 

trabajo con 15 poller²as. Resultado: el consumo promedio del aceite de cocina del total 

de poller²as al d²a consume 225.4 litros, a la semana 1,578.0 litros y al mes 6,988.30 

litros. En cuanto a su disposici·n 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 disposici·n. Referente a su generaci·n, 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. 

DôNongrados y Ram²rez (2022) en su trabajo ñDiagn·stico del manejo y 

disposici·n final de aceites vegetales usados en poller²as m§s concurridas del distrito 

de Cajamarca - 2021- 2022ò tuvo por objetivo realizar un diagn·stico del manejo y 

disposici·n de aceites vegetales usados en el distrito de Cajamarca, para ello se hizo un 

cuestionario, donde la muestra estuvo conformado por 28 poller²as, de ellos se pudo 

obtener que el 39,3% disponen los aceites directamente a los residuos s·lidos. Adem§s, 

se pudo conocer que los propietarios y/o trabajadores deber²an ser capacitados en temas 

del manejo y disposici·n final de los aceites vegetales usados. De igual manera las 

autoridades del distrito no toman inter®s a estos temas de los aceites vegetales. 

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

establecimientos de comida de la ciudad de Tingo Mar²a. El nivel de estudio fue 

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

poller²as, chifas, mapacher²a, brosther²a 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 relaci·n a la disposici·n del aceite 

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

aprovechamiento. 

2.2. Bases Te·ricas  

2.2.1. Aceite vegetal 

Son compuestos org§nicos lo cual, son extra²dos principalmente de semillas o 

tambi®n de frutos, hojas, entre otros (Kiritsakis, 1992). As² mismo, El aceite vegetal 

qu²micamente est§ compuesta de un 95% de triglic®ridos y un 5% de §cidos grasos 

libres, esteroles, ceras u otros. Los triglic®ridos son tri®steres que son formados por 

reacci·n de §cidos grasos en las 3 funciones como alcohol del glicerol (Riba, 2010). 

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

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

¶ Aceite de canola: Este aceite es utilizado para fre²r, saltear y hornear, tambi®n 

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

que reduzca la presi·n en la sangre (Olanrewaju y equipo, 2022). 

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

color verde o color amarillo. Adem§s, tienen efectos positivos sobre el coraz·n. 

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

y equipo, 2022). 

¶ Aceite de coco: Es la grasa m§s saturada y tiene la cualidad de prevenir 

enfermedades, como la presi·n arterial, pero consumirlo demasiado puede 

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

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

cuerpo. Los §cidos grasos monoinsaturados, que constituyen la mayor parte de 
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su composici·n, pueden ayudar a reducir la inflamaci·n. Tambi®n es bueno para 

fre²r (Olu y equipo, 2022). 

¶ Aceite de girasol: Est§n hechos de semillas de girasol. Contiene muchos §cidos 

grasos omega-6. Puede reducir inflamaci·n y es excelente para el coraz·n. 

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 presi·n arterial.  (Olu 

et al, 2022). 

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

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

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

pa²s de Vietnam, y es considerado uno de los aceites m§s importes en el mundo 

(Franco, 2002).  

¶ Aceite de palma: Este aceite es el m§s consumido a nivel mundial, se obtienen 

a partir de su fruto de §rbol palma aceitera, esta formado por §cidos grasos 

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

chocolates, entre otros, tambi®n es usado para la elaboraci·n de velas, 

combustibles y biodi®sel. Su cultivo se extendi· al continente de Asia 

(generalmente en la isla Borneo) y al continente de Am®rica (Iniesta, 2020) 

Seg¼n la (FAO) el aceite que m§s se consumen mundo es el aceite de Palma y 

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

evoluci·n del aceite de palma durante el 2018 al 2030 a nivel mundial: 
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Figura 1 

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

  

 

 Fuente: Departamento de Agricultura de Estados Unidos. 

2.2.2. Aceite vegetal usado  

El aceite vegetal usado se genera debido a la cocci·n y fundamentalmente por 

las frituras de alimentos, haciendo que cambien sus caracter²sticas organol®pticas y 

fisicoqu²micas, ya que el aceite vegetal es sometido a temperaturas elevadas (Secretaria 

de Ambiente, 2020).   

           Figura 2 

           Proceso de la generaci·n del aceite vegetal usado 

 

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

10% de agua con restos de aceite y materia org§nica, 5% son lodos cuya composici·n 

es un 60% aceite, un 30% de materia org§nica con agua del 10%, finalmente con una 

densidad relativa de 0.91 (Gonz§les y Gonz§les, 2015). 

2.2.3. Efectos del aceite vegetal usado por una inadecuada disposici·n: 

2.2.3.1. En el agua 

La liberaci·n de los aceites usados en el agua introduce contaminantes haciendo 

que incremente el Demanda Qu²mica de Ox²geno, interfiriendo con el cambio de gases. 

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

la oxigenaci·n y tambi®n la calidad fisicoqu²mica del agua, poniendo en riesgo al 

ecosistema acu§tico (Observatorio Ambiental de Bogot§, 2019). Adem§s, Al ser 

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

que los aceites de petr·leo en el medio acu§tico (EPA, 2024). Por otro lado, los 

investigadores Moya y Moya (2020), se¶alan que el aceite vegetal usado es 

contaminante para el recurso agua, ya que se crea una capa de complicaci·n el ingreso 

del ox²geno y es complicado su eliminaci·n. Castillo (2022) menciona que  que un litro 

de aceite vegetal usado llegar²a a contaminar mil litros de agua, Gonz§lez y Gonz§lez 

(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 desag¿e y entra al ciclo del agua, el agua 

transportara el aceite a las tierras, si son vertidas en mayor volumen podr²an da¶ar el 

suelo, siendo los agricultores los m§s afectados (Del Bueno, 2022).  Maya y equipo 

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

erosi·n e infertilidad, destrucci·n de habitad, provocando la p®rdida de la 

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

del suelo, haciendo que se endurezca y evitar§ que se descomponga la materia org§nica 

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

Thode y equipo (2017) hicieron una investigaci·n, se evalu· 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 tambi®n se cultiv· lechugas en condiciones de invernadero. En el estudio 

concluyeron que al ser introducidos por el aceite de cocina usado provoc· 

compactaci·n al suelo arcilloso, tambi®n intoxic· a las lombrices de tierra. Por otro 

lado, influy· negativamente en la germinaci·n como en el crecimiento de la ra²z 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 est§ vinculado con varias enfermedades 

(Montano,2020), tambi®n el investigador G§mez (2009) menciona que el 

sobrecalentamiento y la exposici·n al ox²geno del aire pueden desencadenar una serie 

de reacciones qu²micas complejas en los aceites, como la hidr·lisis, la oxidaci·n y la 

polimerizaci·n. Esto genera reacciones generando una gran variedad de compuestos 

que podr²an afectar a la salud del hombre. Cuando el ox²geno reacciona con los §cidos 

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

radicales libres en alimentos, podr²an desarrollar enfermedades cr·nicas como la 

par§lisis, cataratas alergias, arrugas, c§ncer y otra enfermedad.  

  Adem§s, cuanto m§s los aceites vegetales son utilizados en las frituras, 

disminuye como la prote²na en los alimentos, tambi®n 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 desag¿e, las tuber²as 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 llegar²a a 

contaminar a los cuerpos de agua, y tambi®n generando problemas en el sistema de 

alcantarillad (Procell, 2021). 

Seg¼n 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 l²quida se solidifica y reduce el di§metro interno de las tuber²as 

de alcantarillado. Esto provoca bloqueos que pueden obstruir las tuber²as y causar 

atascos en el sistema de alcantarillado, en los desag¿es 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. Jab·n 

Para la elaboraci·n del jab·n se tiene que tener ingredientes como las grasas, 

aceites y soluciones alcalinas, adem§s 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 fabricaci·n, puesto que los §cidos libres 

presentes no son impedimento para su producci·n, y tambi®n se pueden agregar 

colorantes y fragancias.  

2.2.4.2. Vela 

Otro de los productos que se pueden realizar son las velas. Para su elaboraci·n, 

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

realizar la filtraci·n para eliminar la impureza, despu®s hacer la mezcla a punto de 
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fusi·n de entre 40Á a 45Á se agregan aromas y los colorantes, finalmente dejar reposar 

en un molde para obtener el producto (Rodr²guez, 2016). 

2.2.4.3. Biodiesel 

 El biodi®sel es un combustible producto del refinado del aceite de cocina 

usado. Adem§s, minimiza las emisiones de carbono, lo que mejora la calidad del aire. 

Para utilizar biodi®sel no es necesario modificar el veh²culo, se utiliza como un di®sel 

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 Transici·n Ecol·gica y el 

Reto Demogr§fico, S.F).  Adem§s, 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 obtenci·n de biodiesel a base de aceites vegetales usados es una acci·n 

emergente, que lo est§n realizando en diversos pa²ses (Heredia, 2022). Para su 

obtenci·n tiene que pasar por una serie de reacciones qu²micas. 

 

            Figura 3 

 Esquema para la obtenci·n de biodiesel 

  

                                   Fuente: Heredia (2022). 
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2.2.4.4. Bet¼n: 

Para su elaboraci·n del bet¼n tiene que pasar por procesos qu²micos y para 

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

disolventes. Todos ellos se calientan y tambi®n se mezclan para lograr conseguir la 

proporci·n adecuada. Despu®s de realizar la mezcla, se vierte a un recipiente y as² 

lograr un cambio en su estado, es decir, el l²quido mezclado pasa a ser s·lido, y de esa 

manera se obtiene el bet¼n (Iriarte, Tejada y Villabona). 

2.2.5. Definici·n de T®rminos 

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 escorrent²a, 

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

receptor (Trapote, 2013) 

2.2.5.2. Lixiviaci·n 

Es el proceso en el que un disolvente l²quido pasa a trav®s de un s·lido 

pulverizado para que se produzca la disoluci·n de uno o m§s de los componentes 

solubles del s·lido (No®, 2015). 

2.2.5.3. Restaurante 

Es un establecimiento que brindan servicio de comidas al p¼blico (Castillo, y 

equipo, 2012). Seg¼n la gu²a para la caracterizaci·n de residuos s·lidos municipales 

(2019), al restaurante clasifica en: chifas, cevicher²as, poller²as, establecimientos de 

comida r§pida, bares, picanter²as y similares). 
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CAPITULO III 

III. METODOLOGĉA  

3.1. Tipo y Nivel de Investigaci·n  

3.1.1. Tipo de estudio: Aplicada 

Esta investigaci·n es de tipo aplicada, donde el investigador Murillo (2008), 

afirma que dicha investigaci·n conocida tambi®n como pr§ctica o emp²rica, se 

diferencia por su enfoque en su aplicaci·n o utilizaci·n de los conocimientos obtenidos, 

a su vez permite la adquisici·n de conocimientos nuevos por medio de la 

implementaci·n y estructuraci·n sustentada en la investigaci·n.  

3.1.2. Nivel: Descriptivo 

El nivel de esta investigaci·n es descriptivo. Una investigaci·n descriptiva 

ordena sistem§ticamente alguna variable vinculada al estudio, por ejemplo, las 

caracter²sticas de una comunidad, un fen·meno concreto, etc. Es decir, que esta 

centrado en brindar una representaci·n precisa y detallada de los hechos observados, 

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

3.1.3. M®todo de investigaci·n: Cuantitativa 

La investigaci·n es cuantitativa. Seg¼n los autores Alan y Cortez (2017) esta 

investigaci·n es un m®todo organizado para recopilar y analizar datos provenientes de 

varias fuentes. Para ello, se utiliza herramientas inform§ticas, estad²sticas y 

matem§ticas para generar resultados. Su prop·sito es definitivo, pues busca cuantificar 

el problema y entender qu® tan generalizado est§ mediante la b¼squeda de resultados 

proyectables a una poblaci·n m§s amplia. 

El m®todo de investigaci·n es cuantitativo puesto que, se describir§n los 

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

del distrito de Huanta.  
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3.2. Dise¶o de Investigaci·n: No experimental 

El dise¶o del estudio es no experimental. Seg¼n los autores Agudelo, Aigneren 

y Ruiz (2008) ñla investigaci·n no experimental es aquella que se realiza sin manipular 

deliberadamente variables. Es decir, es investigaci·n donde no hacemos variar 

intencionalmente las variables independientesò (P. 39).  

 

3.3. Espacio temporal y espacial 

La investigaci·n se dio inici· a partir del mes de agosto del 2024 y finalizando 

el mes de marzo del 2025 (8 meses). Por otro lado, el estudio se efectuar§ 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 ubicaci·n del estudio. 
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3.4. Poblaci·n y Muestra  

3.4.1. Poblaci·n 

Para la investigaci·n, la poblaci·n est§ conformado por 291 restaurantes 

formales de acuerdo a la informaci·n brindada de parte de la Sub Gerencia de 

Comercio, Licencias y Control Sanitario. 

3.4.2. Muestra 

  Para la muestra se realiz· con el muestreo probabil²stica estratificado, como 

menciona Hern§ndez, Fern§ndez y Baptista (2014) es ñel muestreo en el que la 

poblaci·n se divide en segmentos y se selecciona una muestra para cada 

segmentoò(p§g. 181).  

 

  Adem§s, para obtener la muestra se aplic· la siguiente f·rmula: 

 

N = Poblaci·n total: 291 

Z = Nivel de confianza: 1.96 

p = Proporci·n esperada: 50%: 0.5 

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

d = Precisi·n:7% 

n = 120  

 

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

obtener la muestra se realiz· con una precisi·n 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 recolecci·n de 

datos.  

Para la muestra de la investigaci·n se obtuvo 120 restaurantes aplicando la 

f·rmula y para cada establecimiento se obtuvo de la siguiente manera: 
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Fracci·n contante: (Muestra inicial /Poblaci·n total inicial): 120/291 = 0.4124 

La Muestra redondeada se obtendr§: (Fracci·n contante x Poblaci·n de cada 

establecimiento). Cuyas f·rmulas son presentadas por Hern§ndez y equipo (2014). 

 Tabla 2  

Muestra del Estudio. 

Establecimiento Poblaci·n de cada 

establecimiento 

Muestra redondeada de cada 

establecimiento a encuestar 

Restaurante de men¼ 175 72  

Poller²a 34 14  

Chifa 22  9 

Cevicher²a 8  3 

Recreo 12  5 

Otros 40 17  

Suma total 291 120 

 

3.5. T®cnicas e Instrumentos para la Recolecci·n de Datos  

3.5.1. T®cnicas:  

                       4.5.1.1. Encuesta: 

Para esta investigaci·n se realiz· la encuesta como t®cnica, como menciona 

L·pez y Fachelli (2015), una encuesta es considerado una t®cnica para recoger datos 

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

due¶os de cada restaurante formal del distrito de Huanta que conforman la muestra.   

                      4.5.1.2. Entrevista:  

La entrevista es una t®cnica que el investigador utiliza para recopilar 

informaci·n de manera verbal y directa. Adem§s, se enfoca en explorar experiencias 

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

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

 Para el estudio se realiz· 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  

 Seg¼n 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 est§n de acuerdo a los objetivos de la investigaci·n 

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

(Medianero, 2011). 

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

indicador de las dimensiones. Se encuestar§n a los due¶os o personas encargadas de 

cada restaurante. 

 

3.6. Procedimiento 

Primeramente, para entrar a campo con el proyecto de investigaci·n se hizo un 

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

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

informaci·n 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 gr§ficos. As² mismo, con la 

culminaci·n del informe final de la investigaci·n. 

3.7. Presentaci·n y An§lisis de Datos  

 Para la presentaci·n y an§lisis de datos se aplic· la t®cnica de an§lisis de datos 

de la estad²stica descriptiva, como mencionan L·pez y Pareja (2024) la estad²stica 

descriptiva es el conjunto de t®cnicas que se utilizan para resumir y organizar los datos 

para ser entendidas f§cilmente.  Para ello se har§ uso del sowfare Excel con el objetivo 

de generar tablas y gr§ficos, con ayuda del sowfare Microsoft Word. 
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CAPITULO IV 

IV. RESULTADO Y DISCUSIčN 

4.1. RESULTADO 

 Tabla 3  

Expendios Encuestados. 

Establecimientos NÁ Porcentaje (%) 

Restaurante de Men¼ 72    

Poller²a 14    

Chifa  9   

Cevicher²a 3    

Recreo 5  

Otro 17    

Total 120 100 

 

 Figura 5 

Porcentaje de los establecimientos de comida. 

 

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

estuvieron conformados por restaurantes de men¼ que son dedicadas a la venta de sopa 

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

establecimientos como las poller²as (12%), chifas (7%), cevicher²a (3%) , recreo (4%) 

y otros establecimientos como resto-bar, resto-caf® y pizzer²as que representan el 14%. 
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4.1.1. Resultado 1: Determinar el consumo del aceite vegetal en 

restaurantes de la zona urbana del distrito de Huanta. 

Tabla 4  

Pregunta 1. àQu® marca comercial de aceite vegetal utiliza? 

 

Establecimiento 

Alternativa   

Total Friol Beltran Primor Crisol Otro 

Rest. de men¼ 6 6 6 4 50 72 

Poller²a 4  1  9 14 

Chifa 4    5 9 

Cevicher²a 2  1   3 

Recreo 1  1  3 5 

Otros 4 1 2  10 17 

Total 21 7 11 4 77 120 

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

 

 Figura 6 

 Porcentaje de la marca comercial de aceite vegetal que utilizan. 

 

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

Tonderito y Sol, el 18% de los encuestados afirmaron que utilizan la marca Friol. As² 
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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. àQu® volumen de aceite vegetal consume semanalmente? 

 

 

Establecimiento 

 

Alternativa   

 

Total 

Menor a 5 

L 

Entre 6 a 

10 L 

Entre 11 

a 15 L 

Entre 

16 a 20 

L 

Mas de 

21 L 

Rest. de men¼ 19 32 13 5 3 72 

Poller²a    6 8 14 

Chifa   2 1 6 9 

Cevicher²a    2 1 3 

Recreo    2 3 5 

Otros 17     17 

Total 36 32 15 16 21 120 

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

 

 Figura 7 

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

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

L/semana, el 18% consumen m§s de 20 L/ semana, el 13% consumen entre 16 a 20 

L/semana, tambi®n 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 mayor²a fueron restaurantes de men¼.   

 

Tabla 6 

Pregunta 3. àCon qu® frecuencia reemplaza el aceite vegetal utilizado en fritura? 

 

Establecimiento 

Alternativa   

Total Una vez Dos 

veces 

Tres 

veces 

Mas de 

3 veces 

Depende 

del uso 

Rest. de men¼ 33 23 6 5 5 72 

Poller²a  5 7 2  14 

Chifa 1 4 4   9 

Cevicher²a   1 2  3 

Recreo   2 2 1 5 

Otros 15  1  1 17 

Total 49 32 21 11 7 120 

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

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

 

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

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

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

uso de la comida. En su mayor²a, los restaurantes de men¼ reemplazan s·lo una vez.  

Los restaurantes como las chifas, poller²as, cevicher²as y recreos son los que 

reemplazan 3 veces o mayor a 3 veces.  Dentro de otros establecimientos est§n como 

las Pizzer²as, restobares y resto caf®s que solo reemplazan solo una vez. 

 

Tabla 7 

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

 

Establecimiento 

Alternativa  

Total Si No A veces 

Rest. de men¼  72  72 

Poller²a  14  14 

Chifa  9  9 

Cevicher²a  3  3 

Recreo  4 1 5 

Otros  17  17 

Total 0 119 1 120 

Porcentaje  99% 1% 100% 
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 Figura 9 

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

 

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

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

 

4.1.2. Resultado 2: Identificar la disposici·n final del aceite vegetal en 

restaurantes de la zona urbana del distrito de Huanta. 

 

Tabla 8 

Pregunta 5. àD·nde almacena el aceite vegetal usado? 

 

Establecimiento 

Alternativa  

Total 

Recipiente de 

pl§stico 

Recipiente 

de vidrio 

Tanque de 

almacenamiento 

Otro 

Rest. de men¼ 48 3  21 72 

Poller²a 10   4 14 

Chifa 5   4 9 

Cevicher²a 1   2 3 

Recreo 4   1 5 

Otros 7   10 17 

Total  75 3  0  42 120 

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

Porcentaje del almacenamiento del aceite vegetal usado. 

 

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

en recipiente de pl§sticos, el 35 % almacenan en ollas, pl§sticos, taz·n y otros no llegan 

a almacenar en ning¼n recipiente, ya que  son vertidos directamente al lavadero, el 3 % 

almacenan en recipiente de vidrio.   

 

Tabla 9 

Pregunta 6. àQu® hace con el aceite vegetal usado obtenido? 

 

 

Establecimiento 

Alternativa  

Total 
Vierte al 

alcantarilla

do 

(lavadero/b

a¶o) 

Deposita 

en la 

basura 

Deposita 

para 

comida de 

animal 

Recolecta 

para 

vender 

Entreg

a un 

progra

ma de 

recicla

je 

Otro 

Rest. de men¼ 22 15 35    72 

Poller²a 8 2 2 2   14 

Chifa 3 1 5    9 

Cevicher²a 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 disposici·n del aceite vegetal usado obtenido. 

 

 

Este resultado muestra que los encuestados suelen depositar para comida de 

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

el 4% recolecta para ser vendido. 

 

Tabla 10 

Pregunta 7. àTiene conocimiento sobre los impactos ambientales que pueden 

provocar una mal disposici·n del aceite vegetal usado? 

  

 

Establecimiento 

Alternativa  

Total 
Si, los 

conozco bien 

Tengo una idea 

general 

No los 

conozco 

Rest. de men¼ 15 22 35 72 

Poller²a 2 4 8 14 

Chifa 4 4 1 9 
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Cevicher²a 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 disposici·n del aceite vegetal usado 

 

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

ambientales que pueden provocar una mal disposici·n 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. àRecibi· alguna charla sobre una adecuada disposici·n del aceite 

vegetal usado? 

 

Establecimiento 

Alternativa  

Total 
Si No No, pero me gustar²a recibir 

informaci·n 

Rest. de men¼   72 72 
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Poller²a   14 14 

Chifa   9 9 

Cevicher²a   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 disposici·n del aceite vegetal 

usado 

 

 

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

pero les gustar²a recibir informaci·n sobre una adecuada disposici·n 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. àTiene conocimiento si el aceite vegetal usado se puede reutilizar para 

elaborar alg¼n producto como jab·n, vela, entre otros? 

 

Establecimiento 

Alternativa  

Total 
Si No Lo he escuchado, pero no 

tengo detalles 

Rest. de men¼ 15 50 7 72 

Poller²a 2 9 3 14 

Chifa 4 5  9 

Cevicher²a 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 elaboraci·n de otros productos. 
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En la figura muestra que la mayor²a de los encuestados no conocen sobre  el 

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

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

elaboraci·n de alg¼n producto a base del aceite vegetal usado y el 11% lo ha escuchado, 

pero no tiene detalles para elaborar alg¼n producto. 

 

Tabla 13 

Pregunta 10. àRecibi· alguna charla sobre el aprovechamiento del aceite vegetal 

usado? 

 

Establecimiento 

Alternativa  

Total 
Si, participo 

en uno 

Si, pero no 

participo 

No conozco 

ninguno 

Rest. de men¼   72 72 

Poller²a   14 14 

Chifa   9 9 

Cevicher²a   3 3 

Recreo   5 5 

Otros   17 17 

Total 0 0 120 120 

Porcentaje 0% 0% 100% 100% 
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Figura 15 

Porcentaje sobre la charla recibida sobre el aprovechamiento del aceite vegetal 

usado. 

 

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

ninguna charla sobre el aprovechamiento del aceite vegetal usado. 

 

4.2. DISCUSIčN 

Discusi·n 1 

Con respecto a la dimensi·n el consumo del aceite vegetal del estudio, la marca que 

m§s 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 

mayor²a de los restaurantes consumen menor a 5 L/ semana (30%), y en promedio 1354 

L/semana. As² mismo, el 41% de los restaurantes solo reemplazan 1 vez el aceite 

vegetal utilizado en fritura seguido del 27 % que reemplazan dos veces. Adem§s, 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 mostr· que, del 100% de los encuestados el 80% consumen menos de 5 

L/ semana. Adem§s, los restaurantes reemplazan 2 veces el aceite vegetal para realizar 

frituras en los alimentos. De igual manera la autora Moreira (2019) en su investigaci·n 

en restaurantes de la ciudad de Cant·n Santo Domingo, encontr· que, el 25.8% de los 

participantes manifestaron que consumen 2 L/d²a de aceite vegetal y seguido del 23.7 

% que consumen 1 L/ d²a, considerando los restaurantes peque¶os del Cant·n Santo 
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Domingo que usan en m²nimas cantidades para la preparaci·n de platillos que son 

similares a los restaurantes de men¼ 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.  Seg¼n Deshmukh (2019) no es 

recomendable utilizar el aceite para fre²r mayor a 2 veces, y esto depender§ 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 cocci·n alteran su composici·n qu²mica, generando un riesgo para la salud de la 

persona. Adem§s, los aceites vegetales usados tienen componentes cancer²genos. 

Discusi·n 2 

En cuanto a la segunda dimensi·n que es la disposici·n final del aceite vegetal del 

estudio realizado, el 62% de los encuestados almacenan en recipientes de pl§stico, el 

35 % almacenan en ollas, pl§sticos 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 h²drico, el 19 % depositan en la basura, el 4% recolecta para ser vendido. As² 

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

ambientales que pueden provocar una mal disposici·n 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 disposici·n del aceite 

vegetal usado, pero les gustar²a recibir informaci·n. Los resultados muestran que existe 

un desinter®s 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 

due¶os de los restaurantes del distrito de Huanta, sobre la disposici·n adecuada de los 

aceites vegetales usados. Adem§s, Morocho (2018) en su estudio demostr· que, en los 

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

almacenan en fundas y baldes de pl§stico que luego sirven para comida de animal, y 

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

pl§stico (29%) y ollas met§licas (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 ca¶er²a. En cuanto al conocimiento sobre 

sobre los impactos ambientales que pueden provocar una mal disposici·n 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 minor²a. Sin embargo, 

Castro y equipo (2021) en su investigaci·n realizada en restaurantes y cafeter²as 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 soluci·n para su 

disposici·n, 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 da¶os ambientales, mientras el resto desconocen de los impactos al 

medio ambiente producto de una mala disposici·n de los aceites vegetales. En relaci·n 

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

mayor parte de los encuestados no conocen ning¼n programa de disposici·n de los 

aceites vegetales usados, debido a que no hay inter®s de parte de ninguna entidad. El 

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

vegetales usados a trav®s del sistema de drenaje puede obstruir los canales de una 

ciudad. Tambi®n una mala pr§ctica provocar²a la p®rdida de la biodiversidad y aumento 

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

Discusi·n 3 

Referente a la tercera dimensi·n aprovechamiento del aceite vegetal, el resultado del 

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

elaboraci·n de otros productos, se obtuvo que la mayor²a 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 investigaci·n realizada por 

Castro y equipo (2021) donde del 100% de encuestados en los restaurantes y cafeter²as 

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 elaboraci·n. 

Seg¼n Iriarte, Villabona y Tejada (2017), elaborar productos como jab·n, 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 consumi· menos de 5 L/semana; el 41% de los encuestados 

reemplaz· 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 

pl§stico 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 

disposici·n del aceite vegetal usado; el 100% no recibi· ninguna charla, pero 

les gustar²a recibir informaci·n sobre una adecuada disposici·n del aceite 

vegetal usado. 

   

¶ Se concluye que el 61% de los encuestados no conoc²an que el aceite e vegetal 

usado sirve de materia prima para la elaboraci·n 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 tambi®n el precio. En relaci·n a la frecuencia de reemplazo 

del aceite, la Municipalidad podr²a realizar visitas inopinadas y comprobar si 

en verdad se est§ reemplazando solo una vez antes de ser desechado y tambi®n 

si no se est§ mezclando el aceite usado con el nuevo. 

 

¶  Se recomienda sensibilizar sobre los impactos ambientales por una mala 

disposici·n de los aceites y las alternativas para su disposici·n, de esa manera 

poder minimizar la contaminaci·n ambiental, evitar problemas en el sistema de 

alcantarillado y proteger la salud de las personas. 

 

¶ Se recomienda realizar talleres con los due¶os para la elaboraci·n de jabones y 

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

beneficiados. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



63 

CAPITULO VII 

VII. REFERENCIAS BIBLIOGRĆFICAS  

  Abrajano, R., Gaspar, L., Fabro, G., Ramos, J., & Rabago, R.  (2023). Waste Cooking 

Oil Disposal Practices of Selected Restaurants in Subic Bay, Olongapo and 

Zambales. International Journal of Multidisciplinary: Applied Business and 

Education Research, 4(4), 1173-1181. 

https://www.researchgate.net/publication/370408461_Waste_Cooking_Oil_Di

sposal_Practices_of_Selected_Restaurants_in_Subic_Bay_Olongapo_and_Za

mbales 

Andrade, N & Moncada, J. (2020). Manejo de los residuos de aceite comestible en los 

expendios de comida. Ibarra, Ecuador. 

https://www.researchgate.net/publication/348285690_Manejo_de_los_residuo

s_de_aceite_comestible_en_los_expendios_de_comida_Ibarra_Ecuador  

Agudelo V., Aigneren, M., & Aburto, J. (2008). Dise¶os de investigaci·n experimental 

y no-experimental. 

https://bibliotecadigital.udea.edu.co/bitstream/10495/2622/1/AgudeloGabriel_

2008_DisenosInvestigacionExperimental.pdf 

Alan, D., & Cortez, L. (2017). Procesos y fundamentos de la investigaci·n cient²fica. 

Ediciones UTMACH, Universidad T®cnica de Machala, 13-30. 

https://n9.cl/e40sh 

Arley, A. (2012). Aceite de cocina - historia e innovaciones. Ensayostube. 

https://www.ensayostube.com/familia/medicina/nutricion/Aceite-de-cocina-

historia-e-in27.php 

Balaria, F., Pascual, M., Crisostomo, V., Reyes, C., & Cawagas, G. (2021). Disposal of 

waste cooking oil of restaurants and eateries: A potential hazard to the 

environment. International Journal of Advanced Engineering, Management 

and Science, 7, 1. 

https://www.academia.edu/109332388/Disposal_of_Waste_Cooking_Oil_of_

https://www.researchgate.net/publication/370408461_Waste_Cooking_Oil_Disposal_Practices_of_Selected_Restaurants_in_Subic_Bay_Olongapo_and_Zambales
https://www.researchgate.net/publication/370408461_Waste_Cooking_Oil_Disposal_Practices_of_Selected_Restaurants_in_Subic_Bay_Olongapo_and_Zambales
https://www.researchgate.net/publication/370408461_Waste_Cooking_Oil_Disposal_Practices_of_Selected_Restaurants_in_Subic_Bay_Olongapo_and_Zambales
https://www.researchgate.net/publication/348285690_Manejo_de_los_residuos_de_aceite_comestible_en_los_expendios_de_comida_Ibarra_Ecuador
https://www.researchgate.net/publication/348285690_Manejo_de_los_residuos_de_aceite_comestible_en_los_expendios_de_comida_Ibarra_Ecuador
https://bibliotecadigital.udea.edu.co/bitstream/10495/2622/1/AgudeloGabriel_2008_DisenosInvestigacionExperimental.pdf
https://bibliotecadigital.udea.edu.co/bitstream/10495/2622/1/AgudeloGabriel_2008_DisenosInvestigacionExperimental.pdf
https://n9.cl/e40sh
https://www.ensayostube.com/familia/medicina/nutricion/Aceite-de-cocina-historia-e-in27.php
https://www.ensayostube.com/familia/medicina/nutricion/Aceite-de-cocina-historia-e-in27.php
https://www.academia.edu/109332388/Disposal_of_Waste_Cooking_Oil_of_Restaurants_and_Eateries_A_Potential_Hazard_to_the_Environment?uc-sb-sw=12688902


64 

Restaurants_and_Eateries_A_Potential_Hazard_to_the_Environment?uc-sb-

sw=12688902 

Barreno, V. (2022). Situaci·n actual y manejo de los aceites de cocina en los 

restaurantes del municipio de Panajachel, Solol§, Guatemala. [ Tesis de 

posgrado, Universidad de San Carlos de Guatemala]. 

http://www.repositorio.usac.edu.gt/20553/1/Victor%20Policarpo%20Barreno

%20Rosales.pdf 

 Becerra, E., Mojica, C., Acosta, D., & Guerrero, A. (2018). Generaci·n de aceites y 

grasas residuales en establecimientos de preparaci·n de alimentos. Revista 

Tectzapic, Vol. 4 No. 2, p§g. 09 - 15. 

https://www.eumed.net/rev/tectzapic/2018/02/aceites-grasas-residuales.html 

Boj·rquez, J., Lopez, L., Hernandez, M.  & Jimenez, E. (2013). Utilizaci·n del alfa de 

Cronbach para validar la confiabilidad de un instrumento de medici·n de 

satisfacci·n del estudiante en el uso del software Minitab. 

https://www.laccei.org/LACCEI2013-Cancun/RefereedPapers/RP065.pdf 

Bustincio, S. (2019). Diagn·stico preliminar sobre el manejo de aceites vegetales 

usados en los mercados, brosterias ï salchipaperias, puerto muelle y poller²as 

de Puno. 

.https://sinia.minam.gob.pe/sites/default/files/sialsialpuno/archivos/public/doc

s/diagnostico_situacional_sobre_el_manejo_de_aceites_vegetales_usados_en_

los_mercados.pdf 

Bravo, R. (2020). Diagn·stico del sistema de gesti·n de reciclaje de aceites vegetales 

usados en la comuna de Algarrobo. 

https://repositorio.usm.cl/server/api/core/bitstreams/4bdc97d3-4ccb-444d-

9e32-f2387ba47ab0/content 

Cangas, Z., & Mosquera, K. (2022). Estudio del uso y disposici·n final del aceite 

vegetal residual derivado en los establecimientos de comida del cant·n Santa 

Rosa. [Tesis de pregrado, Universidad T®cnica de Machala]. 

https://repositorio.utmachala.edu.ec/bitstream/48000/18818/1/T-

https://www.academia.edu/109332388/Disposal_of_Waste_Cooking_Oil_of_Restaurants_and_Eateries_A_Potential_Hazard_to_the_Environment?uc-sb-sw=12688902
https://www.academia.edu/109332388/Disposal_of_Waste_Cooking_Oil_of_Restaurants_and_Eateries_A_Potential_Hazard_to_the_Environment?uc-sb-sw=12688902
http://www.repositorio.usac.edu.gt/20553/1/Victor%20Policarpo%20Barreno%20Rosales.pdf
http://www.repositorio.usac.edu.gt/20553/1/Victor%20Policarpo%20Barreno%20Rosales.pdf
https://www.eumed.net/rev/tectzapic/2018/02/aceites-grasas-residuales.html
https://www.laccei.org/LACCEI2013-Cancun/RefereedPapers/RP065.pdf
https://sinia.minam.gob.pe/sites/default/files/sialsialpuno/archivos/public/docs/diagnostico_situacional_sobre_el_manejo_de_aceites_vegetales_usados_en_los_mercados.pdf
https://sinia.minam.gob.pe/sites/default/files/sialsialpuno/archivos/public/docs/diagnostico_situacional_sobre_el_manejo_de_aceites_vegetales_usados_en_los_mercados.pdf
https://sinia.minam.gob.pe/sites/default/files/sialsialpuno/archivos/public/docs/diagnostico_situacional_sobre_el_manejo_de_aceites_vegetales_usados_en_los_mercados.pdf
https://repositorio.usm.cl/server/api/core/bitstreams/4bdc97d3-4ccb-444d-9e32-f2387ba47ab0/content
https://repositorio.usm.cl/server/api/core/bitstreams/4bdc97d3-4ccb-444d-9e32-f2387ba47ab0/content
https://repositorio.utmachala.edu.ec/bitstream/48000/18818/1/T-27172_CANGAS%20PACHECO%20ZULAY%20ESTEFANIA%20%2007.pdf


65 

27172_CANGAS%20PACHECO%20ZULAY%20ESTEFANIA%20%2007.p

df 

C§rdenas, N. (2021). Gesti·n integral del aceite usado de cocina en los restaurantes de 

la zona de comidas del casco urbano de san Jos® del GUAVIARE. 

https://repository.universidadean.edu.co/bitstream/handle/10882/10500/Carde

nasNaya2021.pdf?sequence=1&isAllowed=y 

Casta¶eda, N. (2021). Diagn·stico del aceite vegetal residual generado en comercios 

de alimentos en Tepoztl§n Morelos. 

http://riaa.uaem.mx/xmlui/bitstream/handle/20.500.12055/2294/NUCACA01

T.pdf?sequence=1&isAllowed=y 

Castillo, A., Diaz, N., Mart²nez., J., Calder·n, D. & Valencia, E. (2012). La calidad en 

el servicio al cliente del restaurante terraza 282, ubicado en la delegaci·n 

Cuauht®moc, D.F. [ Tesis de pregrado, Instituto Politecnico Nacional]. 

https://es.studenta.com/content/114619714/proyecto-de-investigacion-cd 

Castillo, N. (2022). Diagn·stico del aceite vegetal residual generado en comercios de 

alimentos en Tepoztl§n Morelos. 

http://riaa.uaem.mx/xmlui/bitstream/handle/20.500.12055/2294/NUCACA01

T.pdf?sequence=1 

Celeste, R. (2020). Estudio de la factibilidad para el aprovechamiento del aceite usado 

de cocina.https://ria.utn.edu.ar/bitstream/handle/20.500.12272/7682/Romero-

TFI-FRD-2020.pdf?sequence=1&isAllowed=y 

CIMEC. (s,f,). La investigaci·n descriptiva y sus caracter²sticas. 

https://www.cimec.es/investigacion-descriptiva-caracteristicas/ 

Corral, Y. (2009). Validez y confiabilidad de los instrumentos para la recolecci·n de 

datos. Revista ciencias de la educaci·n, (33), 228ï247. 

http://servicio.bc.uc.edu.ve/educacion/revista/n33/art12.pdf 

Del Bueno, R, (2023). How Do Cooking Oils Impact the Sewage System in Georgia?. 

https://www.southerngreen.com/blog/how-do-cooking-oils-impact-the-

https://repositorio.utmachala.edu.ec/bitstream/48000/18818/1/T-27172_CANGAS%20PACHECO%20ZULAY%20ESTEFANIA%20%2007.pdf
https://repositorio.utmachala.edu.ec/bitstream/48000/18818/1/T-27172_CANGAS%20PACHECO%20ZULAY%20ESTEFANIA%20%2007.pdf
https://repository.universidadean.edu.co/bitstream/handle/10882/10500/CardenasNaya2021.pdf?sequence=1&isAllowed=y
https://repository.universidadean.edu.co/bitstream/handle/10882/10500/CardenasNaya2021.pdf?sequence=1&isAllowed=y
http://riaa.uaem.mx/xmlui/bitstream/handle/20.500.12055/2294/NUCACA01T.pdf?sequence=1&isAllowed=y
http://riaa.uaem.mx/xmlui/bitstream/handle/20.500.12055/2294/NUCACA01T.pdf?sequence=1&isAllowed=y
https://es.studenta.com/content/114619714/proyecto-de-investigacion-cd
http://riaa.uaem.mx/xmlui/bitstream/handle/20.500.12055/2294/NUCACA01T.pdf?sequence=1
http://riaa.uaem.mx/xmlui/bitstream/handle/20.500.12055/2294/NUCACA01T.pdf?sequence=1
https://www.cimec.es/investigacion-descriptiva-caracteristicas/
https://www.cimec.es/investigacion-descriptiva-caracteristicas/
http://servicio.bc.uc.edu.ve/educacion/revista/n33/art12.pdf
https://www.southerngreen.com/blog/how-do-cooking-oils-impact-the-sewage-system-in-georgia#:~:text=Water%20Pollution,can%20have%20long%2Dterm%20consequences


66 

sewage-system-in-

georgia#:~:text=Water%20Pollution,can%20have%20long%2Dterm%20conse

quences. 

Deshmukh, R. K. (2019). The effect of repeatedly cooking oils on health and wealth of 

a country: A Short communication. Journal of Food Processing and 

Technology, 10(8), 1-4. 

https://www.researchgate.net/publication/336800574_The_Effect_of_Repeate

dly_Cooking_Oils_on_Health_and_Wealth_of_a_Country_A_Short_Commun

ication 

DBC. (S.f.). áNo lo tires simplemente, aqu² tienes tres formas sencillas de gestionar el 

aceite de cocina usado! 

https://www.dbs.com/newsroom/Dont_just_throw_it_away_here_are_three_ea

sy_ways_to_manage_used_cooking_oil 

D' Nongrados, C., & Ramirez, N. (2022). Diagn·stico del manejo y disposici·n final 

de aceites vegetales usados en poller²as m§s concurridas del distrito de 

Cajamarca - 2021- 2022. [Tesis de pregrado, Universidad Privada del Norte].   

https://hdl.handle.net/11537/36788 

Duque, M. & Mena, A. (2017). Alfa de Cronbach para validar un cuestionario de uso 

de tic en docentes universitarios. 

http://dspace.espoch.edu.ec/bitstream/123456789/9807/1/mkt_n10_04.pdf 

El Comercio. (2017). Aceite quemado en Lima, un veneno para el mar y la salud. 
https://elcomercio.pe/lima/sucesos/aceite-quemado-lima-veneno-mar-salud-

noticia-449945-noticia/ 

EPA. (2024). Vegetable Oils and Animal Fats. 

https://www.epa.gov/emergencyresponse/vegetable-oils-and-animal-

fats#:~:text=Aquatic%20life%20may%20suffocate%20because,aquatic%20en

vironment%20as%20petroleum%20oils. 

https://www.southerngreen.com/blog/how-do-cooking-oils-impact-the-sewage-system-in-georgia#:~:text=Water%20Pollution,can%20have%20long%2Dterm%20consequences
https://www.southerngreen.com/blog/how-do-cooking-oils-impact-the-sewage-system-in-georgia#:~:text=Water%20Pollution,can%20have%20long%2Dterm%20consequences
https://www.southerngreen.com/blog/how-do-cooking-oils-impact-the-sewage-system-in-georgia#:~:text=Water%20Pollution,can%20have%20long%2Dterm%20consequences
https://www.researchgate.net/publication/336800574_The_Effect_of_Repeatedly_Cooking_Oils_on_Health_and_Wealth_of_a_Country_A_Short_Communication
https://www.researchgate.net/publication/336800574_The_Effect_of_Repeatedly_Cooking_Oils_on_Health_and_Wealth_of_a_Country_A_Short_Communication
https://www.researchgate.net/publication/336800574_The_Effect_of_Repeatedly_Cooking_Oils_on_Health_and_Wealth_of_a_Country_A_Short_Communication
https://www.dbs.com/newsroom/Dont_just_throw_it_away_here_are_three_easy_ways_to_manage_used_cooking_oil
https://www.dbs.com/newsroom/Dont_just_throw_it_away_here_are_three_easy_ways_to_manage_used_cooking_oil
https://hdl.handle.net/11537/36788
http://dspace.espoch.edu.ec/bitstream/123456789/9807/1/mkt_n10_04.pdf
https://elcomercio.pe/lima/sucesos/aceite-quemado-lima-veneno-mar-salud-noticia-449945-noticia/
https://elcomercio.pe/lima/sucesos/aceite-quemado-lima-veneno-mar-salud-noticia-449945-noticia/
https://www.epa.gov/emergencyresponse/vegetable-oils-and-animal-fats#:~:text=Aquatic%20life%20may%20suffocate%20because,aquatic%20environment%20as%20petroleum%20oils
https://www.epa.gov/emergencyresponse/vegetable-oils-and-animal-fats#:~:text=Aquatic%20life%20may%20suffocate%20because,aquatic%20environment%20as%20petroleum%20oils
https://www.epa.gov/emergencyresponse/vegetable-oils-and-animal-fats#:~:text=Aquatic%20life%20may%20suffocate%20because,aquatic%20environment%20as%20petroleum%20oils


67 

Fennema, O. (2012). Qu²mica de los Alimentos. Editorial Acribia. S.A. Segunda 

Edici·n. https://sceqa.files.wordpress.com/2014/05/quc3admica-de-los-

alimentos-fennema.pdf 

Franco, D. (2002). Aceite de soja. Alimentos argentinos. 

https://alimentosargentinos.magyp.gob.ar/contenido/sectores/aceites/productos

/Soja/2001/Soja_2001.pdf 

G§mez, A. (2009). Gesti·n del Aceite usado en el Valle de aburra. 

https://repository.eia.edu.co/server/api/core/bitstreams/106b64ce-23a9-4f7d-

9aa5-0c23b6cd37c9/content 

Garc²a, R., Gonz§lez, J. & Jornet, J. (2010). InnovaMIDE. Universidad de Valencia: 

Valencia. Consultado en http://www. uv.es/innovamide/spss/pruebat.wiki 

(18.10.2013). 

Gonz§lez I. & Gonzales J. (2015). Aceites usados de cocina, problem§tica ambiental, 

incidencias en redes de saneamiento y coste del tratamiento en depuradoras. 

Residuos municipales. Espa¶a. 

http://residusmunicipals.cat/uploads/activitats/docs/20170427092548.pdf 

Goveas, N., Kurian, O., Abhijit, M., & Sarkar, D. (2022). Diversion of Used Cooking 

Oil into the Food Stream: A Study of Four Indian Cities. Observer Rsearch 

Foundation.https://www.researchgate.net/publication/362837803_Diversion_o

f_Used_Cooking_Oil_into_the_Food_Stream_A_Study_of_Four_Indian_Citi

es 

Hern§ndez, R., Fern§ndez, C. & Baptista, P. (2014). Metodolog²a de la investigaci·n 

(6ta edici·n), M®xico. 

https://www.esup.edu.pe/wpcontent/uploads/2020/12/2.%20Hernandez,%20Fe

rnandez%20y%20Baptista-

Metodolog%C3%ADa%20Investigacion%20Cientifica%206ta%20ed.pdf 

Huam§n, J. & Ruiz, L. (2014). Plan de negocios para la instalaci·n de un centro de 

acopio de aceite comestible usado por poller²as de Chiclayo. 

https://sceqa.files.wordpress.com/2014/05/quc3admica-de-los-alimentos-fennema.pdf
https://sceqa.files.wordpress.com/2014/05/quc3admica-de-los-alimentos-fennema.pdf
https://alimentosargentinos.magyp.gob.ar/contenido/sectores/aceites/productos/Soja/2001/Soja_2001.pdf
https://alimentosargentinos.magyp.gob.ar/contenido/sectores/aceites/productos/Soja/2001/Soja_2001.pdf
https://repository.eia.edu.co/server/api/core/bitstreams/106b64ce-23a9-4f7d-9aa5-0c23b6cd37c9/content
https://repository.eia.edu.co/server/api/core/bitstreams/106b64ce-23a9-4f7d-9aa5-0c23b6cd37c9/content
http://residusmunicipals.cat/uploads/activitats/docs/20170427092548.pdf
https://www.researchgate.net/publication/362837803_Diversion_of_Used_Cooking_Oil_into_the_Food_Stream_A_Study_of_Four_Indian_Cities
https://www.researchgate.net/publication/362837803_Diversion_of_Used_Cooking_Oil_into_the_Food_Stream_A_Study_of_Four_Indian_Cities
https://www.researchgate.net/publication/362837803_Diversion_of_Used_Cooking_Oil_into_the_Food_Stream_A_Study_of_Four_Indian_Cities
https://www.esup.edu.pe/wpcontent/uploads/2020/12/2.%20Hernandez,%20Fernandez%20y%20Baptista-Metodolog%C3%ADa%20Investigacion%20Cientifica%206ta%20ed.pdf
https://www.esup.edu.pe/wpcontent/uploads/2020/12/2.%20Hernandez,%20Fernandez%20y%20Baptista-Metodolog%C3%ADa%20Investigacion%20Cientifica%206ta%20ed.pdf
https://www.esup.edu.pe/wpcontent/uploads/2020/12/2.%20Hernandez,%20Fernandez%20y%20Baptista-Metodolog%C3%ADa%20Investigacion%20Cientifica%206ta%20ed.pdf


68 

https://tesis.usat.edu.pe/bitstream/20.500.12423/69/1/TL_HuamanRomeroJess

ica_RuizFachoLinda.pdf 

InfoAGRO. (2021). C·mo desechar el aceite de cocina usado de manera segura.  

https://infoagro.com.ar/como-desechar-el-aceite-de-cocinausado-de-manera-

segura/ 

Iriarte, R., Villabona, A. & Tejada, C. (2017). Alternativas para el aprovechamiento 

integral de residuos grasos de procesos de fritura. Teknos revista 

cient²fica, 17(1), 21-29. 

https://dialnet.unirioja.es/servlet/articulo?codigo=6382715 

Iniesta, A. (2020). El aceite de palma: problem§tica social, medioambiental y 

nutricional. 

https://www.um.es/documents/2918258/18875715/Escrita_CyT_IES+Marqu

%C3%A9s+de+los+V%C3%A9lez.pdf/8dd2eb0a-bf69-428e-b21a-

caad60899f3d 

Kiritsakis, A. (1992).  El aceite de oliva, Vicente Ediciones, 2a Ed., Madrid, 1992.  

Leyva, E., & Torres, V. (2016). Obtenci·n de jab·n l²quido usando aceite vegetal 

reciclado en la Universidad Nacional de la Amazon²a Peruana - Iquitos. [Tesis 

de pregrado].  

https://repositorio.unapiquitos.edu.pe/bitstream/handle/20.500.12737/3300/TE

SIS%20OBTENCION%20DE%20JABON%20LIQUIDO.pdf?sequence=1&is

Allowed=y 

Liu, S., McDonald, T. & Wang, Y. (2010). Producing biodiesel from high free fatty 

acids waste cooking oil assisted by radio frequency heating. Fuel, 89(10), 2735- 

2740. 

https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0016236110001031?vi

a%3Dihub 

L·pez, J., & pareja, C. (2024). Estad²stica descriptiva: Qu® es, tipos y ejemplos.  

https://economipedia.com/definiciones/estadistica-descriptiva.html 

https://tesis.usat.edu.pe/bitstream/20.500.12423/69/1/TL_HuamanRomeroJessica_RuizFachoLinda.pdf
https://tesis.usat.edu.pe/bitstream/20.500.12423/69/1/TL_HuamanRomeroJessica_RuizFachoLinda.pdf
https://infoagro.com.ar/como-desechar-el-aceite-de-cocinausado-de-manera-segura/
https://infoagro.com.ar/como-desechar-el-aceite-de-cocinausado-de-manera-segura/
https://www.um.es/documents/2918258/18875715/Escrita_CyT_IES+Marqu%C3%A9s+de+los+V%C3%A9lez.pdf/8dd2eb0a-bf69-428e-b21a-caad60899f3d
https://www.um.es/documents/2918258/18875715/Escrita_CyT_IES+Marqu%C3%A9s+de+los+V%C3%A9lez.pdf/8dd2eb0a-bf69-428e-b21a-caad60899f3d
https://www.um.es/documents/2918258/18875715/Escrita_CyT_IES+Marqu%C3%A9s+de+los+V%C3%A9lez.pdf/8dd2eb0a-bf69-428e-b21a-caad60899f3d
https://repositorio.unapiquitos.edu.pe/bitstream/handle/20.500.12737/3300/TESIS%20OBTENCION%20DE%20JABON%20LIQUIDO.pdf?sequence=1&isAllowed=y
https://repositorio.unapiquitos.edu.pe/bitstream/handle/20.500.12737/3300/TESIS%20OBTENCION%20DE%20JABON%20LIQUIDO.pdf?sequence=1&isAllowed=y
https://repositorio.unapiquitos.edu.pe/bitstream/handle/20.500.12737/3300/TESIS%20OBTENCION%20DE%20JABON%20LIQUIDO.pdf?sequence=1&isAllowed=y
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0016236110001031?via%3Dihub
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0016236110001031?via%3Dihub
https://economipedia.com/definiciones/estadistica-descriptiva.html


69 

L·pez, K., Rojas, J., & Bogantes, J. (2019). Gesti·n integral de los residuos de aceite 

vegetal de cocina en las sodas del Campus Omar Dengo de la Universidad 

Nacional de Costa Rica, Uniciencia, vol. 33, n¼m. 1, pp. 18 

29.  https://doi.org/10.15359/ru.33-1.2 

Mahoney. (S.f.). What Do Restaurants Do with Grease? 

https://www.mahoneyes.com/blog/what-do-restaurants-do-with-grease/ 

Mari¶o, E. & S§nchez, I.  (2020). Viabilidad t®cnica y econ·mica de la gesti·n del 

aceite vegetal residual generado en establecimientos comerciales de Cuatro 

Parroquias del Cant·n Mera y Ba¶os de Agua Santa. [Tesis de pregrado, 

Universidad Estatal Amaz·nica]. 

https://repositorio.uea.edu.ec/xmlui/bitstream/handle/123456789/837/T.AMB.

B.UEA.%20%203276.pdf?sequence=1&isAllowed=y 

Mena, R. & Barrera, A. (2022). Estudio del uso de aceites vegetales usados de cocina 

en negocios del mercado de Bazurto en Cartagena de Indias. Aglala, 13(1), 

113ï124.https://revistas.curn.edu.co/index.php/aglala/article/view/2084 

Ministerio del Ambiente. (2019). Gu²a para la caracterizaci·n de residuos s·lidos 

municipales. 

https://cdn.www.gob.pe/uploads/document/file/523785/Gu%C3%ADa_para_l

a_caracterizaci%C3%B3n_rsm-29012020__1_.pdf?v=1581976231 

 Ministerio para la Transici·n Ecol·gica y el Reto Demogr§fico (S.f).  Aceites de 

Cocina Usados. https://www.miteco.gob.es/es/calidad-y-evaluacion-

ambiental/temas/prevencion-y-gestion-

residuos/flujos/domesticos/fracciones/aceites-cocina.html 

Montano, M. (2020). Consecuencias en la salud humana del uso de las tecnolog²as de 

producci·n de aceites vegetales refinados de semillas. 

http://scielo.sld.cu/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0864-03002020000100022 

Moya, J. & Moya, M. (2020). Biodegradaci·n de residuos de aceite usado de cocina 

por hongos lipol²ticos: un estudio in vitro. 

https://doi.org/10.15359/ru.33-1.2
https://www.mahoneyes.com/blog/what-do-restaurants-do-with-grease/
https://repositorio.uea.edu.ec/xmlui/bitstream/handle/123456789/837/T.AMB.B.UEA.%20%203276.pdf?sequence=1&isAllowed=y
https://repositorio.uea.edu.ec/xmlui/bitstream/handle/123456789/837/T.AMB.B.UEA.%20%203276.pdf?sequence=1&isAllowed=y
https://revistas.curn.edu.co/index.php/aglala/article/view/2084
https://cdn.www.gob.pe/uploads/document/file/523785/Gu%C3%ADa_para_la_caracterizaci%C3%B3n_rsm-29012020__1_.pdf?v=1581976231
https://cdn.www.gob.pe/uploads/document/file/523785/Gu%C3%ADa_para_la_caracterizaci%C3%B3n_rsm-29012020__1_.pdf?v=1581976231
http://scielo.sld.cu/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0864-03002020000100022


70 

https://www.scielo.org.mx/scielo.php?pid=S018849992020000200351&script

=sci_arttext 

Molina, M. (2023). Los procedimientos en la miner²a ilegal y los derechos 

constitucionales. 

http://dspace.unach.edu.ec/bitstream/51000/10771/1/Molina%20I%C3%B1iguez%2

C%20M.%20%282023%29%20La%20Desaparici%C3%B3n%20Forzada%20de%20

personas%20y%20la%20eficacia%20de%20la%20Normativa%20Legal%20Ecuatori

ana..pdf 

Mongtoeun, y. (2023). A Study of Waste Cooking Oil Management of Food Services in 

Phnom Penh, Cambodia. 

https://www.researchgate.net/publication/376809916_A_Study_of_Waste_Co

oking_Oil_Management_of_Food_Services_in_Phnom_Penh_Cambodia 

Morocho. E. (2019). Diagn·stico de la generaci·n y disposici·n final del aceite vegetal 

residual en restaurantes y locales de comida r§pida en la ciudad de Azogues 

provincia del Ca¶ar. 

https://www.semanticscholar.org/paper/Diagn%C3%B3stico-de-la-

generaci%C3%B3n-y-disposici%C3%B3n-final-en-Fajardo-

Noem%C3%AD/bd579ae402838eceda782f739f26fadb56197a25 

Mujica, S. (2018). Sustentos para que los aceites comestibles residuales (ACR) sean 

considerados dentro del r®gimen especial de gesti·n de residuos 76 de bienes 

priorizados del Per¼. Espacio y Desarrollo, 136(32), 125ï136.  

https://revistas.pucp.edu.pe/index.php/espacioydesarrollo/article/view/20550/2

0428 

Murillo, W. (2008). La investigaci·n cient²fica.  

http://docencia.fca.unam.mx/~mvazquez/archivos/WebquestTMCSIcientifica.

pdf 

Natividad, P. (2022). Caracterizaci·n y manejo del aceite vegetal usado en los 

establecimientos de comida de la ciudad de Tingo Mar²a ï Hu§nuco, 2022. 

[Tesis de posgrado, Universidad Nacional Agraria de la Selva]. 

https://www.scielo.org.mx/scielo.php?pid=S018849992020000200351&script=sci_arttext
https://www.scielo.org.mx/scielo.php?pid=S018849992020000200351&script=sci_arttext
http://dspace.unach.edu.ec/bitstream/51000/10771/1/Molina%20I%C3%B1iguez%2C%20M.%20%282023%29%20La%20Desaparici%C3%B3n%20Forzada%20de%20personas%20y%20la%20eficacia%20de%20la%20Normativa%20Legal%20Ecuatoriana..pdf
http://dspace.unach.edu.ec/bitstream/51000/10771/1/Molina%20I%C3%B1iguez%2C%20M.%20%282023%29%20La%20Desaparici%C3%B3n%20Forzada%20de%20personas%20y%20la%20eficacia%20de%20la%20Normativa%20Legal%20Ecuatoriana..pdf
http://dspace.unach.edu.ec/bitstream/51000/10771/1/Molina%20I%C3%B1iguez%2C%20M.%20%282023%29%20La%20Desaparici%C3%B3n%20Forzada%20de%20personas%20y%20la%20eficacia%20de%20la%20Normativa%20Legal%20Ecuatoriana..pdf
http://dspace.unach.edu.ec/bitstream/51000/10771/1/Molina%20I%C3%B1iguez%2C%20M.%20%282023%29%20La%20Desaparici%C3%B3n%20Forzada%20de%20personas%20y%20la%20eficacia%20de%20la%20Normativa%20Legal%20Ecuatoriana..pdf
https://www.researchgate.net/publication/376809916_A_Study_of_Waste_Cooking_Oil_Management_of_Food_Services_in_Phnom_Penh_Cambodia
https://www.researchgate.net/publication/376809916_A_Study_of_Waste_Cooking_Oil_Management_of_Food_Services_in_Phnom_Penh_Cambodia
https://www.semanticscholar.org/paper/Diagn%C3%B3stico-de-la-generaci%C3%B3n-y-disposici%C3%B3n-final-en-Fajardo-Noem%C3%AD/bd579ae402838eceda782f739f26fadb56197a25
https://www.semanticscholar.org/paper/Diagn%C3%B3stico-de-la-generaci%C3%B3n-y-disposici%C3%B3n-final-en-Fajardo-Noem%C3%AD/bd579ae402838eceda782f739f26fadb56197a25
https://www.semanticscholar.org/paper/Diagn%C3%B3stico-de-la-generaci%C3%B3n-y-disposici%C3%B3n-final-en-Fajardo-Noem%C3%AD/bd579ae402838eceda782f739f26fadb56197a25
https://revistas.pucp.edu.pe/index.php/espacioydesarrollo/article/view/20550/20428
https://revistas.pucp.edu.pe/index.php/espacioydesarrollo/article/view/20550/20428
http://docencia.fca.unam.mx/~mvazquez/archivos/WebquestTMCSIcientifica.pdf
http://docencia.fca.unam.mx/~mvazquez/archivos/WebquestTMCSIcientifica.pdf


71 

https://repositorio.unas.edu.pe/server/api/core/bitstreams/13f87e30-4a8e-

4da7-a45f-a6c213cd681c/content 

Nasello, M. (2019). Tratamiento de los Aceites Vegetales Usados y evaluaci·n de su 

factibilidad t®cnica como materia prima en una planta de biodiesel en la 

ciudad de Tandil. [Tesis de pregrado, Universidad Nacional del Centro de la 

Provincia de Buenos Aires]. 

https://ridaa.unicen.edu.ar:8443/server/api/core/bitstreams/023fa6bb-1e8c-

4a2a-aa51-8a993504658f/content  

Netjet. (2023). Los peligros de desechar grasas y aceites en el sistema de alcantarillado. 

https://www.netjet.es/articulo/grasas-y-aceites-en-el-sistema-de-alcantarillado/ 

Noe, E. (2015). Dise¶o e implementaci·n de un sistema de recirculaci·n de agua para 

reusarla en el §rea de desmoldeo y tanques de lixiviaci·n (leaching), como 

parte del proceso de fabricaci·n de guantes de l§tex. [ Tesis de pregrado, 

Universidad San Carlos de Guatemala]. 

https://core.ac.uk/download/pdf/35293517.pdf 

Oana. (2020). Used cooking oil - how it pollutes the environment and why it should 

be recycled. https://stratos.ro/en/uleiul-alimentar-uzat-cum-polueaza-mediul-

si-de-ce-trebuie-

reciclat/#:~:text=Waste%20oil%20dumped%20in%20the,is%20caused%20by

%20used%20oil. 

Observatorio Ambiental de Bogot§. (2019). Aceite de cocina, otra amenaza para los 

acu²feros. https://oab.ambientebogota.gov.co/aceite-de-cocina-otra-amenaza-

para-los-acuiferos/ 

Olu, O., Odesanmi, A., Adedotun, B., Ajibade, O., Olasesan, I., Odofin, O. , & Abass, 

A. (2022). Review on environmental impact and valourization of waste cooking 

oil. LAUTECH Journal of Engineering and Technology, 16(1), 144-163. 

https://www.researchgate.net/publication/366618878_REVIEW_ON_ENVIR

ONMENTAL_IMPACT_AND_VALOURIZATION_OF_WASTE_COOKIN

G_OIL 

https://repositorio.unas.edu.pe/server/api/core/bitstreams/13f87e30-4a8e-4da7-a45f-a6c213cd681c/content
https://repositorio.unas.edu.pe/server/api/core/bitstreams/13f87e30-4a8e-4da7-a45f-a6c213cd681c/content
https://ridaa.unicen.edu.ar:8443/server/api/core/bitstreams/023fa6bb-1e8c-4a2a-aa51-8a993504658f/content
https://ridaa.unicen.edu.ar:8443/server/api/core/bitstreams/023fa6bb-1e8c-4a2a-aa51-8a993504658f/content
https://www.netjet.es/articulo/grasas-y-aceites-en-el-sistema-de-alcantarillado/
https://www.netjet.es/articulo/grasas-y-aceites-en-el-sistema-de-alcantarillado/
https://core.ac.uk/download/pdf/35293517.pdf
https://stratos.ro/en/uleiul-alimentar-uzat-cum-polueaza-mediul-si-de-ce-trebuie-reciclat/#:~:text=Waste%20oil%20dumped%20in%20the,is%20caused%20by%20used%20oil
https://stratos.ro/en/uleiul-alimentar-uzat-cum-polueaza-mediul-si-de-ce-trebuie-reciclat/#:~:text=Waste%20oil%20dumped%20in%20the,is%20caused%20by%20used%20oil
https://stratos.ro/en/uleiul-alimentar-uzat-cum-polueaza-mediul-si-de-ce-trebuie-reciclat/#:~:text=Waste%20oil%20dumped%20in%20the,is%20caused%20by%20used%20oil
https://stratos.ro/en/uleiul-alimentar-uzat-cum-polueaza-mediul-si-de-ce-trebuie-reciclat/#:~:text=Waste%20oil%20dumped%20in%20the,is%20caused%20by%20used%20oil
https://oab.ambientebogota.gov.co/aceite-de-cocina-otra-amenaza-para-los-acuiferos/
https://oab.ambientebogota.gov.co/aceite-de-cocina-otra-amenaza-para-los-acuiferos/
https://www.researchgate.net/publication/366618878_REVIEW_ON_ENVIRONMENTAL_IMPACT_AND_VALOURIZATION_OF_WASTE_COOKING_OIL
https://www.researchgate.net/publication/366618878_REVIEW_ON_ENVIRONMENTAL_IMPACT_AND_VALOURIZATION_OF_WASTE_COOKING_OIL
https://www.researchgate.net/publication/366618878_REVIEW_ON_ENVIRONMENTAL_IMPACT_AND_VALOURIZATION_OF_WASTE_COOKING_OIL


72 

Orellana, E. (2020). Dise¶o de una propuesta de aprovechamiento de aceites usados 

en restaurantes del sector la Chala ï Guayaquil para eco emprendimiento. 

https://cia.uagraria.edu.ec/Archivos/ORELLANA%20GONZALEZ%20ESPE

RANZA%20ESTEFANIA.pdf 

Or®, M., Castillo, L., Van, O. & Vos J. (2009) El agua frente a Nuevos Desaf²os. Actores 

e iniciativas en Ecuador, Per¼ y Bolivia. Instituto de Estudios Peruanos, Lima, 

Per¼, 466 pp. 

Oriol, S. (2022). Aceite de soja.https://www.3tres3.com/latam/articulos/aceite-de-

soja_13714/#:~:text=El%20aceite%20de%20soja%20es,aceite%2C%20princi

palmente%20para%20alimentaci%C3%B3n%20humana. 

Ortega, C. (S.f.). àQu® es un cuestionario? https://www.questionpro.com/blog/es/que-

es-un-cuestionario/ 

P§ez, N. (2021). Dise¶o de sistema objetual para el almacenamiento y adsorci·n con 

pa¶os oleofilicos del aceite de cocina utilizado generado en Gastro bares en la 

ciudad de Bogot§. [ Tesis de pregrado, Universidad Antonio Nari¶o]. 

http://repositorio.uan.edu.co/bitstream/123456789/5215/1/2021NicolasPaezM

ontoya.pdf 

Prieto, M., Robalino, D., Sarduy, L., Villavicencio, J., & Di®guez, K. (2020). 

Evaluaci·n de estrategias de gesti·n de aceites de cocina usados. Caso de 

estudio Puyo, Amazonia Ecuatoriana. Revista EIA, 19(38), 3813-pp. 

https://revistabme.eia.edu.co/index.php/reveia/article/view/1545 

Procel, B. (2021). Reutilizaci·n de aceite de cocina del restaurante Los Toledos, para 

la elaboraci·n de detergente en polvo de uso dom®stico [Tesis de pregrado, 

Universidad de Guayaquil]. 

http://repositorio.ug.edu.ec/bitstream/redug/56813/1/Tesis%20-

%20Procel%20Brian%20%28revisada%29.pdf 

Repsol. (12 de diciembre de 2023). Repsol recoge aceite de cocina usado en sus 

estaciones de servicio de Galicia para fabricar combustible renovable. 

[Comunicado de prensa]. https://www.repsol.com/content/dam/repsol-

https://cia.uagraria.edu.ec/Archivos/ORELLANA%20GONZALEZ%20ESPERANZA%20ESTEFANIA.pdf
https://cia.uagraria.edu.ec/Archivos/ORELLANA%20GONZALEZ%20ESPERANZA%20ESTEFANIA.pdf
https://www.3tres3.com/latam/articulos/aceite-de-soja_13714/#:~:text=El%20aceite%20de%20soja%20es,aceite%2C%20principalmente%20para%20alimentaci%C3%B3n%20humana
https://www.3tres3.com/latam/articulos/aceite-de-soja_13714/#:~:text=El%20aceite%20de%20soja%20es,aceite%2C%20principalmente%20para%20alimentaci%C3%B3n%20humana
https://www.3tres3.com/latam/articulos/aceite-de-soja_13714/#:~:text=El%20aceite%20de%20soja%20es,aceite%2C%20principalmente%20para%20alimentaci%C3%B3n%20humana
https://www.questionpro.com/blog/es/que-es-un-cuestionario/
https://www.questionpro.com/blog/es/que-es-un-cuestionario/
http://repositorio.uan.edu.co/bitstream/123456789/5215/1/2021NicolasPaezMontoya.pdf
http://repositorio.uan.edu.co/bitstream/123456789/5215/1/2021NicolasPaezMontoya.pdf
https://revistabme.eia.edu.co/index.php/reveia/article/view/1545
http://repositorio.ug.edu.ec/bitstream/redug/56813/1/Tesis%20-%20Procel%20Brian%20%28revisada%29.pdf
http://repositorio.ug.edu.ec/bitstream/redug/56813/1/Tesis%20-%20Procel%20Brian%20%28revisada%29.pdf


73 

corporate/es/sala-de-prensa/documentos-notas-de-prensa/2023/np12122023-

repsol-recogida-aceite-galicia.pdf 

Reyes, H. (2018). Estudio de la generaci·n de aceites usados en los diferentes 

establecimientos de comida y su reutilizaci·n industrial. [ Tesis de pregrado, 

Universidad Nacional de Piura]. 

https://repositorio.unp.edu.pe/server/api/core/bitstreams/5fb6fb09-9adc-492d-

a2f9-1e586d601259/content 

Reyna, N., Mej²a, J., Bravo, A., Fern§ndez A. & Reyna, E. (2020). Efectos 

Metab·licos de La Reutilizaci·n de Aceites Comestibles Recalentados y 

Oxidados. Avances en Biomedicina, 9(2), 58-69. 

https://dialnet.unirioja.es/servlet/articulo?codigo=8467564 

Riba, J. (2010). Estudio de la viscosidad y densidad de diferentes aceites para su uso 

como biocombustible. Catalunya. 

https://upcommons.upc.edu/handle/2099.1/9403 

R²os (2021). Viabilidad sostenible para la creaci·n de una empresa de reciclaje del 

aceite comestible usado (ACU) de desecho comercial en el municipio de 

Durango, Dgo. [Instituto Tecnol·gico de Durango]. 

https://rinacional.tecnm.mx/bitstream/TecNM/5735/1/Tesis%20Jared%20Rios

%20Qui%C3%B1ones%20MIA.pdf 

Rodr²guez, N. (2016). Velas naturales: alternativa ecol·gica y saludable a las velas de 

parafina. Espa¶a. https://viviendoconsciente.com/velas-naturales/ 

Rojas, A. & Benavides, N. (2019). Diagn·stico de la gesti·n de los aceites usados de 

cocina en las sodas de las Universidad Nacional de Costa Rica. Memorias del I 

(pp.1-9). 

https://www.researchgate.net/publication/334497721_Diagnostico_de_la_gest

ion_de_los_aceites_usados_de_cocina_en_las_sodas_de_las_Universidad_Na

cional_de_Costa_Rica 

Savitha, T. & Keerthana, T. (2022). The reuse of cooking oil in street food vending. A 

study on the usage, consumption, and awareness of reused cooking oils among 

https://repositorio.unp.edu.pe/server/api/core/bitstreams/5fb6fb09-9adc-492d-a2f9-1e586d601259/content
https://repositorio.unp.edu.pe/server/api/core/bitstreams/5fb6fb09-9adc-492d-a2f9-1e586d601259/content
https://dialnet.unirioja.es/servlet/articulo?codigo=8467564
https://upcommons.upc.edu/handle/2099.1/9403
https://rinacional.tecnm.mx/bitstream/TecNM/5735/1/Tesis%20Jared%20Rios%20Qui%C3%B1ones%20MIA.pdf
https://rinacional.tecnm.mx/bitstream/TecNM/5735/1/Tesis%20Jared%20Rios%20Qui%C3%B1ones%20MIA.pdf
https://viviendoconsciente.com/velas-naturales/
https://www.researchgate.net/publication/334497721_Diagnostico_de_la_gestion_de_los_aceites_usados_de_cocina_en_las_sodas_de_las_Universidad_Nacional_de_Costa_Rica
https://www.researchgate.net/publication/334497721_Diagnostico_de_la_gestion_de_los_aceites_usados_de_cocina_en_las_sodas_de_las_Universidad_Nacional_de_Costa_Rica
https://www.researchgate.net/publication/334497721_Diagnostico_de_la_gestion_de_los_aceites_usados_de_cocina_en_las_sodas_de_las_Universidad_Nacional_de_Costa_Rica


74 

street vendors in Tamil Nadu. Chennai. 

https://www.cag.org.in/sites/default/files/database/A%20study%20on%20the

%20usage%2C%20consumption%2C%20and%20awareness%20of%20reused

%20cooking%20oils%20among%20street%20vendors%20in%20Tamil%20N

adu.pdf 

Secretaria del Ambiente. (2020). Temas ambientales: Aceites vegetales usados. 

https://ambientebogota.gov.co/aceites-vegetales-usados 

Serrano, D. (2019). Evaluaci·n del uso y disposici·n final del aceite vegetal residual 

proveniente de comedores en general Villamil playas, Ecuador. Guayaquil. 

https://www.semanticscholar.org/paper/Evaluaci%C3%B3n-del-uso-y 

disposici%C3%B3n-final-del-aceite-Vel%C3%A1squez 

Viviana/89869ae5aacbf54496371f0e8ff0d01decf64326 

Iriarte, R., Tejada, C., & Villabona, A. (2017). Alternativas para el aprovechamiento 

integral de residuos Grasos de procesos de fritura. Teknos Revista Cient²fica, 

17(1), 21ï29. https://dialnet.unirioja.es/servlet/articulo?codigo=6382715 

Thode, S., de Paiva, J., Franco, H., Perez, D., & da Costa, M.  (2017). Environmental 

impacts caused by residual vegetable oil in the soil-plant system. Ci°ncia e 

Natura, 39(3), 748-757. 

https://www.redalyc.org/journal/4675/467553545021/html/ 

Trapote, A. (2013). Infraestructuras Hidr§ulico-Sanitarias II. Saneamiento y drenaje 

urbano, 2a ed. Alicante: Publicaciones Universidad de Alicante, 2013.  

https://dialnet.unirioja.es/servlet/libro?codigo=583584 

 

 

 

 

 

https://www.cag.org.in/sites/default/files/database/A%20study%20on%20the%20usage%2C%20consumption%2C%20and%20awareness%20of%20reused%20cooking%20oils%20among%20street%20vendors%20in%20Tamil%20Nadu.pdf
https://www.cag.org.in/sites/default/files/database/A%20study%20on%20the%20usage%2C%20consumption%2C%20and%20awareness%20of%20reused%20cooking%20oils%20among%20street%20vendors%20in%20Tamil%20Nadu.pdf
https://www.cag.org.in/sites/default/files/database/A%20study%20on%20the%20usage%2C%20consumption%2C%20and%20awareness%20of%20reused%20cooking%20oils%20among%20street%20vendors%20in%20Tamil%20Nadu.pdf
https://www.cag.org.in/sites/default/files/database/A%20study%20on%20the%20usage%2C%20consumption%2C%20and%20awareness%20of%20reused%20cooking%20oils%20among%20street%20vendors%20in%20Tamil%20Nadu.pdf
https://ambientebogota.gov.co/aceites-vegetales-usados
https://dialnet.unirioja.es/servlet/articulo?codigo=6382715
https://www.redalyc.org/journal/4675/467553545021/html/
https://dialnet.unirioja.es/servlet/libro?codigo=583584


75 

CAPITULO VIII 

VIII. ANEXOS 

Matriz de consistencia 

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

Problema general 

 

Objetivo general Hip·tesis general Variable Metodolog²a 

  àCu§l 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 

hip·tesis general 

Uso del aceite 

vegetal 

Dimensiones 1:  

Consumo del aceite 

vegetal 

  

Dimensi·n 2: 

Disposici·n final 

del aceite vegetal 

  

Dimensi·n 3:  

Aprovechamiento 

del aceite vegetal 

usado 

Tipo de estudio: 

Aplicada 

Dise¶o de estudio: 

No experimental 

Nivel de estudio: 

Descriptivo   

Poblaci·n: 219 

restaurantes 

Muestra: 120 

restaurantes 

T®cnica: 

-La encuesta 

-Entrevista 

Instrumento: 

-El cuestionario 

  

 

Problemas espec²ficos Objetivos espec²ficos Hip·tesis 

espec²ficas 

 - àCu§l es el consumo del aceite vegetal 

en restaurantes de la zona urbana del 

distrito de Huanta? 

- àCu§l es la disposici·n final del aceite 

vegetal en restaurantes de la zona urbana 

del distrito de Huanta?  

-àCu§l 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 disposici·n 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 

hip·tesis 

especificas 
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Modelo del instrumento para la recolecci·n de datos 

  

 

 

 

 

TESISTA: ¤aupari Ccente Elver 

El objetivo de la investigaci·n es evaluar el uso del aceite vegetal en restaurantes de la zona urbana del 

distrito de Huanta, 2024, para ello se requiere su participaci·n, marcando con una X.                                                                                     

DATOS GENERALES 

Establecimiento y Nombre: 

      Chifa__________                                 Recreo_____________                           

      Cevicher²a__________                         Restaurante de men¼ ___________               

      Poller²a_________                               Otro (mencione)__________ 

 

 DIMENSIčN 1: CONSUMO DEL ACEITE VEGETAL 

       1.     àQu® marca comercial de aceite vegetal utiliza? 

       a) Friol (  ) 

       b) Beltran (  ) 

       c) Primor (  ) 

       d)  Crisol (  ) 

       e)   Otro (  ) (mencione)________________ 

 

2. àQu® volumen de aceite vegetal consumido semanalmente? 

       a) Menor a 5 L (  ) 

       b) Entre 6 a 10 L (  ) 

       c) Entre 11 a 15 L (  ) 

       d) Entre 16 a 20 L (  ) 

       e) M§s de 21 L (  ) (Especifique)___________ 

 

3. àCon qu® frecuencia reemplaza el aceite vegetal utilizado en fritura? 

a) Una vez (  ) 

b) Dos veces (  ) 

c) Tres Veces (  ) 

d) M§s de 3 veces (  ) 

e) Depende del uso (   ) (Explique)____________ 

 

4. àMezcla el aceite nuevo con el aceite usado antes de desecharlo? 

a) Si (  ) 

b) No  (  ) 

c) A veces (  ) Explique________________ 

   USO DEL ACEITE VEGETAL EN RESTAURANTES DE LA 

ZONA URBANA DEL DISTRITO DE HUANTA, 2024 

 

ŀ ŀ 

ŀ 

ŀ 

Fecha Hora 
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DIMENSION 2: DISPOSICIčN FINAL DEL ACEITE VEGETAL 

5     àD·nde almacena el aceite vegetal usado? 

a) Recipiente de pl§stico (  ) 

b) Recipiente de vidrio (  ) 

c) Tanque de almacenamiento (  ) 

d) Otro (  ) (mencione)______ 

 

6    àQu® hace con el aceite vegetal usado obtenido? 

a) Vierte al alcantarillado (lavadero / ba¶o) (  ) 

b) Deposita en la basura (  ) 

c) Deposita para comida de animal (  ) 

d) Recolecta para vender (  ) 

e) Entrega a un programa de reciclaje (  ) 

f) Otro (  ) (mencione)____________ 

 

7     àTiene conocimiento sobre los impactos ambientales que pueden provocar una mal 

disposici·n del aceite vegetal usado? 

a) Si, los conozco bien ( ) 

b) Tengo una idea general ( ) 

c) No los conozco ( ) 

 

8     àRecibi· alguna charla sobre una adecuada disposici·n del aceite vegetal usado? 

a) Si (  ) 

b) No (  ) 

c) No, pero me gustar²a recibir informaci·n (   ) 

 

DIMENSION 3:  APROVECHAMIENTO 

9    àTiene conocimiento si el aceite vegetal usado se puede  reutilizar para elaborar alg¼n 

producto como jab·n, vela, entre otros?  

a) Si (  ) 

b) No (  ) 

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

 

10   àRecibi· alguna charla sobre el aprovechamiento del aceite vegetal usado? 

 a) Si, participo en uno ( ) 

               b) Si, pero no participo (  ) 

               c) No conozco ninguno (  ) 

 

 

 

 

 

 Firma: 

Nombre del encuestado: 

Comentario del encuestado: 
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Ficha de validaci·n del instrumento 
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Modelo de entrevista a la Municipalidad Provincial de Huanta  

 

Figura 16 

Encuesta realizada en el restaurante Tullpa 
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Figura 17 

Encuesta realizada en el restaurante Sabor Peruano. 

 

Figura 18 

Encuesta realizada en el restaurante El Costill·n. 
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Figura 19 

Encuesta realizada en la pizzer²a Platino Vip. 

 

Figura 20 

Encuesta realizada en la cevicher²a el Pez Mero. 
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Figura 21 

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