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Empieza ya

a manejar correctamente
los residuos en tu restaurante
O panaderia.

ANANANAAAN




L OS residuos de un restaurante o
panaderia, debido a su alto
contenido organico, pueden
albergar multitud de
MICroorganismaos € INCluso
olagas. En este sentido, Ia
acumulacion de los desperdicios
ouede constituir un problema de
salud muy grave gue afectara a
tu personal y clientela.

—N este articulo te daremos una
guia basica de coOomo manipular
residuos sin riesgos.




¢Qué tipo de residuos se
generan en los restaurantes
O panaderia?

L OS NnegocCios gastronomIcos
generan muchos residuos
organicos, plasticos, vidrios e
iNcluso otros de origen quiMico.
Algunos de ellos podemos
organizarlos pajo clertos
parametros para ayudar a su
reciclaje. La principal forma de
hacerlo es usando contenedores

de colores. Cada color es para un
clerto tipo de residuo.




| 0Os contenedores de color verde
son para almacenar cristal vy
vidrio.

| 0os contenedores de color azul,
para envases y materiales de
carton vy papel.

| 0os contenedores de color
amarillo, para envases vy
Mmateriales de plastico, laton,
tetrabricks vy latas de conservas

v/0 bebidas.

| 0s contenedores de color
Mmarron o Negro estan destinados
oara los residuos organicos.
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[ OS residuos grasos, COmo aceltes
vegetales y animales, deben ser
recogidos por una empresa
orofesional autorizada.

La razon principal es gue los
residuos grasos son un material
Muy contaminante: se estima gue
Jn litro de acelite puede llegar a
contaminar hasta mil litros de
agua.

Una vez tratados, |0s residuos
grasos se utilizan para la
oroduccion de biocombustibles,
jabones vy otros productos (ceras,
oarnices, etc.).




Algunos consejos para el
manejo de residuos.

—stablecer un sistema para aislar
OS resiguos, desde gque son
oroducidos hasta gue son
eliminados. Una buena idea es
tener contenedores con clerre
nermetico y de apertura no
Mmanual.

Tener contenedores resistentes vy
con suficiente capacidad.

Ubicarlos en zonas taciles de
impilar y desinfectar,
completamente aisladas de |as
areas de circulacion y almacenaje
de los alimentos.




Retirar continuamente la basura
de las cocinas para evitar
acumulacion y malos olores.

nstalar recipientes y cubos de
Dasura antigoteo, a prueba de
agua vy plagas.

Implar completamente y con
frecuencila los contenedores.

Recuerda, ahora en AliSoluciones
ouedes comprar contenedores de
olastico, tachos de basura,
escobas y mucho mas con solo
Jn clic y sin moverte de tu local.




Descubre todas las herramientas
de AliSoluciones, conviértete en
un SuperEmprendedor v haz
crecer tu restaurante o panaderia.

é h
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alisoluciones.com.pe
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https://alisoluciones.com.pe
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