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APROBACION:
Elaboré: Division de Gastronomia
Autorizé: Direccion General
P
u\ ;;,
OBJETIVO: ALCANCE:

Aplicable a todo tipo de- desechos de aceites,
residuos solidos y grasos “generados en las
actividades realizadas en{ por Laboratorios de
Gastronomia como_consecuencia de un proceso
de elaboracién de allmentos

Implementar el control operacional de aceites
vegetales de manejo especial quemados y lodos de
trampa de grasa y residuos sélidos generados en los
Laboratorios de Gastronomia.

FUENTES DE ENTRADAS ENTRADAS SALIDAS CLIENTES
Laboratorios de gastronomia Slsody de b Gk
a ot >
= A : Practlc,}as de acelte Estudiantes
ocentes normailes 'y Bltacora de Control :
i Partes interesadas
Clientes (alumnos) simuladores de trampas de
/grasa %
g
INDICADOR DEL PROCEDIMIENTO W
NOMBRE FORMA DE CALCULO UNIDADES DESCRIPCION
Residuos Resid PiEntre ado ra. Este indicador mide la
Peligrosos Ssluuc?lzpomglongfmal ig i ig pocentia de
Generados en los - . x 100 % residuos peligrosos
laboratorios de Residuos P.'Generados generados mensualmente

Gastronomia A disposicion final kg en los laboratorios de
f 4 Gastronomia

POLITICAS:

1. La aplicacion de la’normativa legal sera supervisado y controlado, conforme a lo dispuesto en el Sistema de
Gestion Integral por el Responsable de Laboratorio de Gastronomia.

2. Es Responsabilidad del Encargado de Laboratorio establecer un Cronograma de mantenimiento de equipos e
instalaciones; asi como de las trampas de lodos y grasa y aceites vegetales de manejo especial quemados para
cada uno de los/Laboratorios de Gastronomia y notificard al Responsable de Recursos Materiales y Servicios
Generales para su ejecucién. Asi como la aplicacion de la técnica de Practicas de Manipulacién de Alimentos (BPM)
en beneficio del ambiente.

3. Es responsabilidad de la encargada (o) de los laboratorios de Gastronomia supervisar que los estudiantes y
docentes realicen un uso adecuado de las instalaciones. Asi mismo deberdn garantizar que los aceites vegetales
usados se depositen en el contenedor designado para residuos peligrosos, siguiendo las normas de etiquetado y
pesaje establecidas. Las indicaciones del manejo de estos residuos deberan ser visibles en todo momento.

4. La encargada (o) de los laboratorios de Gastronomia solicita al coordinador de seguridad y proteccion civil, que
gestione la recoleccién de los lodos de trampas de grasa una vez por mes, donde el registro se colocara en la
bitécora que se realiza mensualmente

28001.2015 ~ 14001:2015

TEOASL06 €O T8 TSIUD/C8 S A 0AIL B Crmdsai iy

| Sistema de Gestidn Integral



Revision: 3diqo: 2
T E s G '] ACEITES VEGETALES DE MANEJO evision: 10 | Cédigo: CTRL-001
ESPECIAL QUEMADOS Y ISO 9001:2015 y 14001:2015
TECNOLOGICO DE ESTUDIOS SUPERIORES LODOS DE TRAMPAS DE GRASA —_
CHIMALHUACAN Fecha: 21/08/2026 gfiigéff-

5. Solicitar al Departamento de Recursos Materiales y Servicios Generales, la Copia de la orden de mantenimiento
realizada de las trampas de lodos y contenedores de residuos sélidos en los Laboratorios de Gastronomia.

6. El personal de almacén elaboraré las bitdcoras correspondientes, indicadores ambientales y los documentos
inherentes al CTRL-001. Notificara a la Coordinacién Ambiental, al responsable del SGI y a la Jefatura de Divisién
de Gastronomia

7. El personal de almacén que esté facultado como responsable del aspecto ambiental CTRL-001, elaborard y firmara
la documentacion inherente al CTRL-001 y atendera las auditorias internas y externas en materia ambiental.

SECUENCIA DEL PROCEDIMIENTO L)

Punto Responsable Actividad 7
Separar y depositar aceites vegetales quemados generados en los
1 Docentes y alumnos laboratorios de Gastronomia en contenedores adecdados.
Encargada (o) de | Verificar mediante el formato FOR-CTRL-001-02 Formato de verificacién
2 Laboratorio de operativa en talleres; la separacion de aceite vegetal quemado de otros
Gastronomia residuos generados, grasas producid/gs‘e‘r,_\:‘_el Laboratorio de Gastronomia.
Encargada (o) de ) - e, W &5 ]
3 Laboratorio de Registrar en la bitacora de Rempﬁos Peligrosos, los aceites vegetales de
Gastronomia manejo especial y los lodos de trampas’de grasa, mensualmente.
Eﬂggg%gttigri(g )dge Trasladar cada que el ng{iﬁ:c’i'“é\bntenedor este lleno de aceite vegetal
Gastronomfa quemado al almacén tNempqral de residuos peligrosos del TESChi. Que
4 sera recibido por el&gogrdijador Ambiental. Etiquetando y Anotando el
y numero de kilogramos de-aceite vegetal quemado y los kilogramos de
Eoerdifstss lodos de trampas ‘de grasa entregados al Coordinador Ambiental, para
Arbicntal después firma_rﬂy sellarla Bitacora de Residuos Peligrosos mensualmente.
mbienta N
Notificarlpre“y}iam,fe‘nte al Responsable de Recursos Materiales y Servicios
5 Efggggrg?;i(g)dge Generalesdel Cfé‘;nograma de mantenimiento de trampas de lodos y grasa
Gastionomia para cada‘uno de los Laboratorios de Gastronomia como medida
preyggt_i?gg y correctiva para su ejecucion.
Departamento de | Contactar al personal de mantenimiento, o proveedor para Efectuar los
6 Recursos Materiales o[ mantenimientos programados para los laboratorios de gastronomia
y Servicios _ ‘[‘preventivos y correctivos solicitados por la Jefatura de la Licenciatura en
Generales , | Gastronomia.
Encargado de *, | Realizan el traslado correspondiente el aceite vegetal quemado y lodos
laboratorio de /' | de trampas de grasa producidas en los laboratorios de Gastronomia al
7 gastronomia y almacén de residuos temporales del TESChi. Posteriormente, el
Coordinador coordinador ambiental entrega el manifiesto correspondiente a la Division
Ambiental de Gastronomia para su registro.
8 Eﬂgg:)gr:?gri(g Lge Elabora y entrega mensualmente al Responsable del SGI los indicadores
G ctroHOrATS registrados para su valoracion y seguimiento.
INFORMACION DOCUMENTADA | CODIGO Y TITULO DEL DOCUMENTO

DOCUMENTOS DE REFERENCIA

e Ley general de equilibrio ecolégico y proteccién al medio ambiente
LGEEPA.

e Ley general para la prevencion y gestiéon integral de los residuos
LGPGR.
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¢ Reglamento de la ley general para la prevencion y gestion integral de
los residuos (RLGPGIR).

¢ Norma ISO 14001:2015 Sistemas de Gestién Ambiental -Requisitos con
orientacién para su uso.

e NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-004-SEMARNAT-2002, Proteccion
ambiental. - lodos y biosélidos. -especificaciones y limites maximos
permisibles de contaminantes para su aprovechamiento y disposicion
final.

¢ Normas que le competen en la normateca ambiental del TESCHI

https://www.teschi.edu.mx/acerca_del_tecnologico/normateca_ambient

al_interna
Pan——

FOR-CTRL-001-01 Bitacora de entrada y salida de residuos peligrosos
REGISTRO FOR-CTRL-001-02 Formato de verificacién operativa, en talleres
FOR-CTRL-001-03 Cronograma de Mantemmlento de Trampas de
Grasa

GLOSARIO:

Trampas de grasa: También llamadas interceptoras que tienen la finalidad de retener la mayor cantidad de
grasas y aceites antes de que se pasen directo al sistema de la, red del drenaje municipal o a algin cuerpo
de agua sea un rio o en su defecto a un pozo de absorcion o resumldero

Lodos de trampas de grasa: Son soélidos grasos con un contenldo varlable de humedad, provenientes del
desazolve de los sistemas de las trampas de grasa de los laboratorios de Gastronomia, que no han sido
sometidos a un proceso de estabilizacion. /(p , 5 4,//

Aceites vegetales quemado: Son medios grasos que! han sufrido un tratamiento térmico y por consiguiente
se hayan vuelto inadecuados para el uso allmentarlo que se les hubiera asignado inicialmente.

Clientes: Son los alumnos y docentes y ri\ })
A
’ \:}\‘E‘\
CONTROL DE CAMBIOS \\_Q‘
NO. DE FECHA DE ~ DESCRIPCION DEL CAMBIO

REVISION ACTUALIZACION

01 23/07/2018 . | Integrar al CTRL-01 una nueva politica, y cambio en el indicador.
3 - | Modificaciones derivadas de la segunda Auditoria Interna para mejora

02 31/ 05/\201? continua.
03 ~08/10/2019 Modificaciones en cumplimiento de la mejora continua.
04 { 19/05/201 Las modificaciones se presentaron derivado de la Auditoria Externa, en

relacion a la no conformidad menor “NC-m-04"

05 [ . 15/08/2022 Por mejora continua

Por mejora continua:

Se incluyé un formato nuevo (FOR-CTRL-001-02 Formato de verificacién
operativa en talleres)

Adecuacién de la redaccién de la politica nimero 2y 6

06 29/05/2023 Eliminacién de politica nimero 5

Adecuacion de la relacion en la secuencia del procedimiento en los puntos
4y5

Eliminacién en la secuencia del procedimiento en el punto 7

Cambio de responsable en el punto 8 de la secuencia del procedimiento.

Cambios en:
07 11/03/2024 Indicador del control operacional
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Cambios en:
Se adecuo la formula (invirtieron las posiciones de entregados entre
08 16/05/2024 generados)

En la secuencia del procedimiento en el punto 4 se agregé la participacién
del Coordinador Ambiental; se incluyé una norma de referencia y la liga de
la Normateca Ambiental del TESCHI.

Cambios en:
09 29/10/2024 Redaccién de las politicas 3 y 4 del control operacional.

Las modificaciones se presentaron derivado de la Décimo Cuarta Auditoria
N Interna en atencién a la NC-05/26 y a la OM-07/26 en los apartados:

10 21/08/2026 Las politicas 6 y 7, /\’i\*//
nt

La modificacién en redaccién del procedimiento TN
Se agrega el FOR-CTRL-001-03 Cronograma de Ma epir;r} ento de Trampas
de Grasa T, N
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