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Resumen 

El presente artículo aborda la elaboración de abono compostable 
a partir de los residuos orgánicos generados en los laboratorios de 
gastronomía del Instituto Superior Tecnológico La Maná en 
Ecuador. La investigación identifica los tipos de residuos más fre-
cuentes, entre los que destacan los restos de vegetales (90,5%) y 
cáscaras de frutas (61,9%), insumos clave para el compostaje. Los 
resultados muestran una alta aceptación de esta práctica como una 
solución viable para el manejo de desechos orgánicos, con un 81% 
de encuestados a favor de su implementación. Entre los benefi-
cios identificados, el más relevante es la generación de abono para 
áreas verdes (52,4%), seguida de la reducción de residuos (33,3%) 
y la educación ambiental (14,3%). El compostaje se presenta 
como una estrategia efectiva para reducir el impacto ambiental, 
optimizar el aprovechamiento de los residuos y fortalecer la con-
ciencia ecológica dentro del instituto. La implementación de este 
proyecto no solo contribuiría a una gestión más sostenible de los 
residuos, sino que también fomentaría una cultura de responsabi-
lidad ambiental en la comunidad educativa. 

Palabras clave: Compostaje, Residuos orgánicos, 
Gestión sostenible, Educación ambiental 

Abstract 

This article examines the production of compost fertilizer using 
organic waste generated in the gastronomy laboratories of Insti-
tuto Superior Tecnológico La Maná, Ecuadot. The research iden-
tifies the most prevalent waste types, with vegetable scraps 
(90.5%) and fruit peels (61.9%) emerging as the predominant ma-
terials suitable for composting. Results demonstrate strong com-
munity support for this practice as a viable organic waste manage-
ment solution, with 81% of survey respondents endorsing its im-
plementation. Among the recognized benefits, the most signifi-
cant was compost production for green areas (52.4%), followed 
by waste reduction (33.3%) and environmental education 
(14.3%). Composting proves to be an effective strategy for reduc-
ing environmental impact, optimizing waste utilization, and en-
hancing ecological awareness within the institution. The imple-
mentation of this project would not only contribute to more sus-
tainable waste management but would also foster a culture of en-
vironmental responsibility within the educational community. 

Keywords: Composting, organic residues, sustainable 
management, environmental education 
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Introducción 

El presente estudio aborda la elaboración de abono 

compostable como una estrategia integral para el ma-

nejo de los residuos orgánicos producidos en los la-

boratorios de gastronomía del Instituto Superior Tec-

nológico La Maná. Esta iniciativa no solo busca miti-

gar la acumulación de desechos, sino también fomen-

tar prácticas de economía circular al convertir los re-

siduos en un insumo valioso para la agricultura o la 

jardinería. (Rondón, Szantó Narea, & Contreras, 

2016) 

El compostaje, como proceso biológico de análisis, 

permite transformar la materia orgánica en un pro-

ducto estable y enriquecido en nutrientes, favore-

ciendo la mejora de los suelos y contribuyendo a la 

reducción de la huella ecológica de las instituciones. 

En este sentido, la investigación propone implemen-

tar técnicas de compostaje adaptadas a las caracterís-

ticas y volúmenes de los residuos generados en dicho 

contexto educativo, evaluando su viabilidad técnica, 

económica y ambiental. (Román, Martínez, & Pan-

toja, 2013) 

Esta propuesta no solo se enmarca en los principios 

de sostenibilidad, sino que también busca fortalecer la 

conciencia ambiental en la comunidad educativa, pro-

moviendo una cultura de responsabilidad en la ges-

tión de recursos y el cuidado del medio ambiente. 

En el ámbito de las instituciones de formación téc-

nica, como los laboratorios de gastronomía, los 

desechos orgánicos representan un flujo significativo 

que requiere de soluciones técnicas específicas para su 

tratamiento y valorización. (Ubillús Farfán & Valiente 

Saldaña, 2024). 

Marco teórico 

A partir de los residuos generados en laboratorios de 

gastronomía, esta práctica adquiere un enfoque soste-

nible que promueve la economía circular. En este 
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marco teórico, se explorarán las bases científicas, el 

impacto ambiental y social, así como las perspectivas 

pedagógicas de implementar compostaje en entornos 

educativos. (Vargas Pineda, 2019) 

1. Principios del Compostaje y su Impacto 

Ambiental 

El compostaje se define como un proceso biológico 

aeróbico en el que microorganismos descomponen 

materia orgánica para generar humus, un material rico 

en nutrientes (Mustansar Hussain, Selvakumar 

Paulraj, & Nuzhat, 2022). Este proceso contribuye 

significativamente a la reducción de desechos en los 

vertederos, donde la acumulación de materia orgánica 

suele liberar metano, un gas de efecto invernadero 28 

veces más potente que el CO₂.  

“El compostaje no solo mitiga la emisión de gases de 

efecto invernadero, sino que también fomenta la re-

generación de suelos degradados, actuando como una 

solución integral al problema de la gestión de resi-

duos” (ONU, 2021) 

Con relación a laboratorios de gastronomía, donde 

predominan residuos como cáscaras de frutas, restos 

de vegetales y alimentos perecederos, el compostaje 

representa una solución viable para convertir 

desechos en insumos agrícolas. Esto no solo reduce 

el impacto ambiental, sino que promueve un modelo 

de producción sostenible. 

2. Generación de Residuos Orgánicos en los 

Laboratorios de Gastronomía 

La cantidad y calidad de los residuos generados en los 

laboratorios de gastronomía son ideales para el com-

postaje debido a su composición predominantemente 

biodegradable. Según (Gustavsson, Cederberg, & So-

nesson, 2012), los restos de alimentos representan en-

tre el 50% y 60% de los desechos sólidos en este tipo 

de espacios. Además, estos residuos son ricos en car-

bono y nitrógeno, dos elementos esenciales para un 

compost balanceado. 

“Los residuos orgánicos derivados de la práctica culi-

naria tienen un potencial significativo para ser revalo-

rizados, dado que contienen altos niveles de materia 

orgánica, lo que facilita su descomposición y transfor-

mación en compost”. (Freire Muñoz & Aroca Quis-

pilema, 2021) 

Por ello, es importante diseñar programas educativos 

y operativos que capaciten a los estudiantes en la co-

rrecta separación de residuos, tal como lo destacan 

(Martínez & Rivera, 2022). 

3. Educación Ambiental y Economía Circular 

en Entornos Académicos 

Integrar prácticas de compostaje en instituciones edu-

cativas es una oportunidad para promover la educa-

ción ambiental y fomentar la economía circular. Tal 

como menciona (Bonilla García, 2016), la implemen-

tación de estas iniciativas no solo sensibiliza a los es-

tudiantes sobre la gestión de residuos, sino que tam-

bién fomenta su creatividad para diseñar soluciones 

sostenibles: 

"La educación ambiental en entornos académicos no 

solo transforma la relación de los estudiantes con el 

medio ambiente, sino que también desarrolla compe-

tencias para abordar desafíos globales desde lo local”. 

En el caso de los laboratorios de gastronomía, los es-

tudiantes no solo aprenden a gestionar residuos, sino 

que experimentan el ciclo completo de producción y 

reciclaje, lo que les permite adquirir una visión holís-

tica del impacto de sus prácticas culinarias. 
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4. Retos y Beneficios del Compostaje en 

Laboratorios 

Aunque los beneficios del compostaje son numero-

sos, su implementación en laboratorios de gastrono-

mía enfrenta retos logísticos y culturales. Según 

(Guanga Inca, Bauz , & Lozada Lozada, 2024), uno 

de los principales desafíos es la falta de infraestructura 

adecuada y la resistencia al cambio entre los usuarios. 

Sin embargo, los beneficios superan los costos inicia-

les, ya que el compost puede ser utilizado como ferti-

lizante para huertos escolares o donado a comunida-

des agrícolas cercanas. 

Además, el compostaje fomenta la colaboración inter-

disciplinaria, integrando áreas como biología, química 

y gastronomía. Este enfoque multidisciplinario con-

tribuye a que los estudiantes adquieran conocimientos 

integrales sobre sostenibilidad y desarrollen habilida-

des prácticas. Como concluyen Muñoz et al. (2021): 

“El compostaje transforma los residuos de un pro-

blema en una oportunidad, ofreciendo una solución 

tangible para el manejo sostenible de los recursos en 

contextos educativos” (p. 30). 

Introducción al Compostaje y su 

Importancia 

El compostaje es un proceso biológico que trans-

forma la materia orgánica en un producto rico en nu-

trientes conocido como compost. Este proceso, que 

implica la descomposición controlada de residuos or-

gánicos, representa una solución efectiva para mane-

jar desechos de manera sostenible, contribuyendo a la 

reducción de la contaminación y al enriquecimiento 

de los suelos agrícolas (Domínguez et al., 2020). 

Según (Loreto, González Pérez, & Iradier Arce, 

2025), el compostaje no solo promueve una gestión 

adecuada de los residuos, sino que también actúa 

como una herramienta para la educación ambiental. 

Generación de Residuos Orgánicos en los Laborato-

rios de Gastronomía 

Los laboratorios de gastronomía generan cantidades 

significativas de residuos orgánicos como restos de 

frutas, vegetales, cáscaras de huevo, y aceites residua-

les, que tienen un alto potencial para ser transforma-

dos en compost. Estudios realizados por (Díaz Gon-

zález, 2024) muestran que hasta el 75% de los resi-

duos generados en estos espacios son aptos para el 

compostaje, destacando la importancia de implemen-

tar sistemas de separación y manejo adecuado de 

desechos. 

En este contexto, es crucial establecer una cultura de 

separación y reutilización de los residuos desde la 

fuente, involucrando a estudiantes y docentes en pro-

cesos sostenibles. Como mencionan (Valero & Febres 

Cordero-Briceño, 2019), "la educación práctica sobre 

sostenibilidad en espacios como los laboratorios de 

gastronomía es esencial para promover cambios sig-

nificativos en la percepción y manejo de los recursos". 

Proceso de Compostaje y Factores 

Determinantes 

El proceso de compostaje se divide en etapas que in-

cluyen la recolección, trituración, mezcla, monitoreo 

de condiciones ambientales como temperatura y hu-

medad, y finalmente el curado del compost. Según 

(Cristancho Santos, Morales Mojica, & Baquero Ro-

dríguez, 2017), "la calidad del compost depende direc-

tamente de la composición de los materiales iniciales 

y de la capacidad de mantener un equilibrio entre car-

bono y nitrógeno". 
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En los laboratorios de gastronomía, los residuos ve-

getales son ricos en nitrógeno, mientras que el cartón 

y otros materiales fibrosos utilizados como sustrato 

pueden aportar carbono, logrando así el equilibrio 

adecuado. Este balance permite una descomposición 

eficiente y evita la generación de olores desagradables 

o lixiviados nocivos. 

Beneficios del Compostaje en el 

Contexto Educativo y Ambiental 

Los beneficios del compostaje son amplios e impac-

tan tanto a nivel educativo como ambiental. A nivel 

pedagógico, la implementación de sistemas de com-

postaje en los laboratorios de gastronomía fomenta 

una experiencia de aprendizaje práctico en gestión 

ambiental (Díaz González, 2024). Esto también for-

talece el compromiso de los estudiantes hacia prácti-

cas sostenibles. 

En términos ambientales, el compostaje reduce la ne-

cesidad de vertederos y la emisión de gases de efecto 

invernadero derivados de la descomposición anaeró-

bica de residuos en basureros (Valero & Febres Cor-

dero-Briceño, 2019).  Además, el compost resultante 

puede ser utilizado para mejorar la calidad del suelo 

en huertos escolares o comunitarios, cerrando así el 

ciclo de los residuos. 

Retos y Limitaciones en la 

Implementación del Compostaje 

Aunque el compostaje ofrece múltiples beneficios, 

también enfrenta desafíos significativos. Según Ah-

mad Hajam, Kumar, & Kumar, (2023), "la falta de co-

nocimiento sobre técnicas de compostaje y la resis-

tencia al cambio son barreras comunes en la imple-

mentación de programas sostenibles". Asimismo, el 

manejo incorrecto de los residuos puede ocasionar 

problemas como la proliferación de plagas o la gene-

ración de lixiviados contaminantes. 

Por ello, es esencial establecer programas de capacita-

ción y monitoreo continuo para garantizar el éxito del 

compostaje en entornos como los laboratorios de gas-

tronomía. Estos programas deben incluir pautas cla-

ras sobre qué residuos son aptos para el compostaje y 

cómo manejar adecuadamente el proceso. 

La elaboración de abono compostable a partir de re-

siduos generados en los laboratorios de gastronomía 

es una estrategia viable y sostenible que ofrece bene-

ficios ambientales, educativos y económicos. A través 

de una implementación adecuada, es posible transfor-

mar desechos en recursos valiosos, contribuyendo al 

desarrollo sostenible y a la formación de futuros pro-

fesionales comprometidos con la conservación del 

medio ambiente. Cabe mencionar también que a tra-

vés de estas investigaciones las instituciones educati-

vas tienen la oportunidad de liderar iniciativas que 

vinculan la gastronomía con la ecología, fomentando 

una cultura de responsabilidad ambiental en las nue-

vas generaciones. 

Materiales y Métodos 

El estudio se desarrolló mediante encuestas de per-

cepción. Se aplicó un cuestionario estructurado a 21 

miembros de la comunidad educativa (16 estudiantes 

y 5 docentes) para evaluar su conocimiento sobre 

compostaje y disposición hacia la implementación del 

sistema. 
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Tabla 1 
Cuestionario aplicado a la comunidad educativa 

1. ¿Cuál es su rol en el Instituto? 

 Estudiante 

 Docente 
2. Frecuencia de uso de laboratorios de Gastronomía: 

 Diariamente 

 Semanalmente 

 Mensualmente 

 Ocasionalmente 
3. Conocimiento sobre cantidad de residuos orgánicos generados: 

 Sí 

 No 
4. Familiaridad con el concepto de compostaje: 

 Sí 

 No 
5. Aprovechamiento actual de residuos orgánicos: 

 Sí 

 No 
6. Tipos de residuos orgánicos observados (múltiple respuesta): 

 Cáscara de frutas 

 Resto de vegetales 

 Residuos de café 

 Cáscara de huevo 

 Otros 
7. Viabilidad del compostaje como solución: 

 Sí 

 No 

 Tal vez 
8. Beneficios percibidos del compostaje (múltiple respuesta): 

 Reducción de residuos 

 Generación de abono para áreas verdes 

 Educación ambiental 
 

Resultados y Discusión 

A continuación, se presentan los resultados desglosa-

dos por pregunta, con gráficos que resumen las res-

puestas. 

1. ¿Cuál es su rol en el Instituto? 

La mayoría de los encuestados son estudiantes 

(76.2%), lo que significa que la percepción sobre el 

compostaje y el manejo de residuos orgánicos en el 

instituto está principalmente influenciada por quienes 

hacen uso directo de los laboratorios de gastronomía. 

Solo el 23.8% de los encuestados son docentes, lo que 

sugiere que hay menos participación del personal aca-

démico en la encuesta. 
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Dado que los estudiantes son los principales usuarios 

de los laboratorios, sus respuestas reflejan una visión 

más directa sobre la generación y manejo de residuos 

orgánicos. 

La alta participación de estudiantes en la encuesta re-

fuerza la necesidad de capacitaciones y programas de 

concientización sobre compostaje dirigidos a ellos. 

Aunque la participación de docentes es menor, su opi-

nión es clave para la implementación de un sistema de 

compostaje en el instituto, ya que pueden influir en la 

educación ambiental dentro del currículo académico. 

Sería beneficioso aumentar la participación de docen-

tes en futuras encuestas o reuniones sobre gestión de 

residuos, para asegurar que el compostaje se integre 

en la enseñanza y no solo como una iniciativa estu-

diantil. 

2. ¿Con que frecuencia utiliza los laboratorios de 

Gastronomía? 

 

La gran mayoría de los encuestados (76.2%) utiliza los 

laboratorios de gastronomía diariamente, lo que su-

giere una alta generación de residuos orgánicos de ma-

nera constante. 

El 19% utiliza los laboratorios semanalmente, lo que 

también contribuye a la producción de desechos, pero 

en menor medida. 

Solo el 4.8% usa los laboratorios ocasionalmente, 

mientras que ninguna persona los usa mensualmente. 

Dado que 76.2% de los encuestados usan los labora-

torios diariamente, se puede esperar una producción 

constante de residuos orgánicos, lo que justifica la ne-

cesidad de una estrategia eficiente de manejo de 

desechos, como el compostaje. 

La alta frecuencia de uso sugiere que hay suficiente 

materia prima (residuos orgánicos) para que un sis-

tema de compostaje funcione de manera sostenible. 

Baja frecuencia de uso en ciertos grupos El bajo por-

centaje de usuarios ocasionales (4.8%) y la ausencia de 

usuarios mensuales (0%) indican que la mayoría de los 

encuestados están fuertemente involucrados con el 

uso del laboratorio. 

Esto sugiere que los estudiantes y docentes que usan 

los laboratorios tienen un contacto directo con la ge-

neración de residuos, por lo que su concientización y 

educación ambiental son clave para la correcta imple-

mentación del compostaje. 

3. ¿Conoce la cantidad aproximada de residuos 

orgánicos que se generan en los laboratorios 

 

El 66.7% de los encuestados (14 personas) conoce la 

cantidad aproximada de residuos orgánicos generados 

en los laboratorios de gastronomía. 
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Un 33.3% (7 personas) no tiene conocimiento sobre 

esta información, lo que indica que hay un sector de 

la comunidad que no está familiarizado con la canti-

dad de desechos que se producen diariamente. 

El hecho de que dos tercios de los encuestados estén 

conscientes de la cantidad de residuos generados es 

positivo, ya que su conocimiento puede ayudar en la 

implementación de estrategias de reducción y aprove-

chamiento de residuos. 

Sin embargo, el 33.3% que no tiene idea de la cantidad 

generada podría representar un reto en la concientiza-

ción sobre el manejo de residuos. 

Para que una estrategia como el compostaje funcione 

correctamente, es fundamental conocer las cantidades 

exactas de residuos generados. 

Es recomendable realizar un monitoreo más detallado 

de los desechos orgánicos producidos en los labora-

torios y difundir esta información entre todos los 

usuarios para aumentar la conciencia ambiental. 

4. ¿Está familiarizado/a con el concepto de 

compostaje? 

 

El 61.9% de los encuestados (13 personas) está fami-

liarizado con el concepto de compostaje, lo que indica 

que más de la mitad tiene conocimientos básicos so-

bre esta técnica. 

El 38.1% (8 personas) no está familiarizado con el 

compostaje, lo que muestra que casi 4 de cada 10 per-

sonas desconocen su significado o aplicación. 

Un porcentaje superior al 60% de conocimiento sobre 

compostaje indica que hay una base sólida de perso-

nas que podrían apoyar su implementación en el ins-

tituto. 

Sin embargo, para que un programa de compostaje 

sea exitoso, es necesario que más personas compren-

dan su importancia y cómo funciona. 

Casi el 40% de los encuestados no está familiarizado 

con el compostaje, lo que podría representar una ba-

rrera para la adopción de esta práctica. 

Es importante realizar capacitaciones y campañas 

educativas para cerrar esta brecha de conocimiento y 

garantizar una mayor aceptación del compostaje en la 

comunidad educativa. 

Para que un sistema de compostaje funcione correc-

tamente, es necesario que todos los usuarios (docen-

tes, estudiantes y personal administrativo) compren-

dan cómo separar los residuos orgánicos y cómo se 

realiza el proceso de compostaje. 

Si no hay suficiente conocimiento sobre el compos-

taje, el mal manejo de los residuos podría afectar la 

calidad del abono producido y la efectividad del sis-

tema. 

5. ¿Considera que los residuos orgánicos 

generados en los laboratorios son aprovechados 

adecuadamente? 
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El 57.1% de los encuestados (12 personas) cree que 

los residuos orgánicos en los laboratorios son aprove-

chados adecuadamente, lo que indica que más de la 

mitad de la comunidad considera que existe un ma-

nejo adecuado de los desechos. El 42.9% (9 personas) 

considera que no se aprovechan correctamente, lo 

que sugiere que un sector significativo de la comuni-

dad percibe deficiencias en la gestión de residuos. 

Aunque la mayoría opina que los residuos se manejan 

bien, el 42.9% que piensa lo contrario es una señal de 

alerta sobre posibles oportunidades de mejora en la 

gestión de desechos. Esto podría deberse a falta de 

información sobre cómo se manejan los residuos or-

gánicos o a deficiencias en la implementación de pro-

gramas de reciclaje o compostaje. 

Factores que pueden influir en la percepción negativa 

Falta de infraestructura adecuada para el manejo y se-

paración de residuos en los laboratorios. 

Ausencia de campañas informativas sobre el destino 

final de los residuos orgánicos. 

Bajo nivel de concientización sobre los beneficios del 

aprovechamiento de residuos a través del compostaje. 

Dado que casi la mitad de los encuestados cree que 

los residuos no se aprovechan adecuadamente, la im-

plementación de un programa de compostaje podría 

ser una solución visible y efectiva. Un sistema de com-

postaje bien estructurado, con la participación activa 

de docentes y estudiantes, podría mejorar la percep-

ción de los encuestados sobre la gestión de residuos 

orgánicos. 

6. ¿Qué tipo de residuos orgánicos ha observado 

que se generan con mayor frecuencia? 

 

El análisis de los datos muestra que los residuos orgá-

nicos más comunes generados en los laboratorios de 

gastronomía del Instituto Superior Tecnológico La 

Maná son los restos de vegetales (90,5%) y las cásca-

ras de frutas (61,9%). Esto indica que la preparación 

de alimentos en estos laboratorios implica un alto uso 

de productos vegetales frescos, lo que genera una can-

tidad significativa de desperdicios de este tipo. 

Por otro lado, los residuos de café (19%), las cáscaras 

de huevo (28,6%) y otros residuos orgánicos (23,8%) 

tienen una menor frecuencia de generación. Esto su-

giere que, aunque forman parte de los desechos, su 

volumen es relativamente bajo en comparación con 

los restos de frutas y vegetales. 

Estos resultados son clave para la elaboración de 

compost, ya que los residuos con mayor presencia 

(restos de vegetales y frutas) son ricos en materia or-

gánica y nutrientes esenciales para el proceso de com-

postaje. Sin embargo, la baja proporción de residuos 

como las cáscaras de huevo podría significar una me-

nor presencia de calcio en el compost final, lo que po-

dría influir en la calidad del abono resultante. 

7. ¿Cree que el compostaje sería una solución 

viable para aprovechar los residuos orgánicos del 

instituto? 
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El análisis de los datos muestra que la gran mayoría 

de los encuestados (81%) considera que el compostaje 

es una solución viable para aprovechar los residuos 

orgánicos generados en los laboratorios de gastrono-

mía del Instituto Superior Tecnológico La Maná. Esto 

indica un alto nivel de aceptación y reconocimiento 

de los beneficios del compostaje como estrategia para 

reducir el desperdicio y promover la sostenibilidad 

dentro del instituto. 

Por otro lado, un 19% de los encuestados considera 

que el compostaje no sería una solución viable. Esto 

podría deberse a factores como la falta de infraestruc-

tura, desconocimiento sobre el proceso, preocupacio-

nes sobre el tiempo de degradación de los residuos o 

posibles dificultades en la implementación del com-

postaje a gran escala. 

Es importante resaltar que ninguna persona selec-

cionó la opción "Tal vez", lo que demuestra que los 

encuestados tienen una opinión definida sobre el 

tema. 

8. ¿Qué beneficios cree que tendría la 

implementación del compostaje en el instituto? 

(puede seleccionar más de una opción)  

 

El análisis de los datos indica que el principal benefi-

cio percibido de la implementación del compostaje en 

el Instituto Superior Tecnológico La Maná es la gene-

ración de abono para áreas verdes , con un 52.4% de 

los encuestados eligiendo esta opción. Esto sugiere 

que los participantes reconocen el compostaje como 

una estrategia eficaz para enriquecer los suelos del ins-

tituto, promoviendo un entorno más verde y sosteni-

ble. 

En segundo lugar, el 33,3% de los encuestados consi-

dera que el compostaje contribuiría a la reducción de 

residuos . Esto resalta la importancia del compostaje 

como una alternativa ecológica para minimizar el im-

pacto ambiental de los desechos generados en los la-

boratorios de gastronomía, disminuyendo la cantidad 

de residuos enviados a los basureros. 

Finalmente, un 14,3% de los encuestados mencionó 

la educación ambiental como un beneficio del com-

postaje. Aunque esta opción obtuvo el menor porcen-

taje, sigue siendo relevante, ya que la implementación 

del compostaje en el instituto podría servir como una 

herramienta pedagógica para concienciar a estudian-

tes y docentes sobre prácticas sostenibles y el manejo 

responsable de residuos. 

Conclusión 

El presente trabajo confirmó que la elaboración de 

abono compostable a partir de los residuos orgánicos 

de los laboratorios de gastronomía del Instituto Supe-

rior Tecnológico La Maná es una alternativa viable y 

sostenible. Los resultados mostraron que los restos 

vegetales y las cáscaras de frutas son los desechos más 

abundantes, compatible con el compostaje. La comu-

nidad educativa mostró un alto nivel de adopción de 

esta iniciativa, reconociendo sus beneficios no solo en 



 Revista de Gastronomía y Cocina 2025, 4 (1) Artículo 040109. 12 
 

doi: 10.70221/rgc.v4i1.83 ISSN 2953-6480 https://academiaculinaria.org 
 

la reducción de residuos, sino también en la produc-

ción de fertilizante natural para las áreas verdes del 

instituto y en la promoción de una conciencia ambien-

tal más sólida. 

El compostaje se presenta como una solución integral 

que trasciende el manejo de desechos: contribuye a 

disminuir la huella ecológica de la institución, evita la 

generación de gases de efecto invernadero asociados 

a la descomposición en vertederos y cierra el ciclo de 

los recursos al convertir los residuos en insumos útiles 

para la agricultura o la jardinería. Además, su imple-

mentación fortalece la educación ambiental, permi-

tiendo que estudiantes y docentes participen activa-

mente en prácticas sostenibles y comprendan el im-

pacto de sus acciones en el entorno. 

Si bien existen desafíos, como la necesidad de capaci-

tación y la optimización de espacios para el compos-

taje, los beneficios superan estas limitaciones. La 

adopción de este sistema no solo mejoraría la gestión 

interna de residuos, sino que también sentaría un pre-

cedente en la formación de profesionales comprome-

tidos con la sostenibilidad. En este sentido, el com-

postaje emerge como una herramienta pedagógica y 

ambiental, alineada con los principios de la economía 

circular y la responsabilidad ecológica. 

Este proyecto además de ofrecer una solución prác-

tica al problema de los residuos orgánicos, también 

impulsa un cambio cultural hacia modelos más sus-

tentables, demostrando que pequeñas acciones insti-

tucionales pueden tener un impacto significativo en la 

construcción de un futuro más verde. 
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