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RESUMEN

	La capacitación en residuos, al transformar saber, actitud y práctica, es crucial para unos restaurantes más sostenibles y eficientes. La presente investigación tiene como objetivo determinar la efectividad del programa Eco Restaurantes en la mejora de losconocimientos, actitudes y prácticas sobre el manejo de residuos sólidos en lospropietarios de restaurantes del casco viejo de Ivirgarzama, Cochabamba, Bolivia. La investigación se desarrolló bajo un enfoque cuantitativo, de tipo aplicada, con diseñopre–experimental de pretest y postest. La muestra estuvo conformada por losresponsables de 20 restaurantes, seleccionados mediante muestreo intencional porconveniencia. Los resultados evidencian que, tras la intervención, el 100% de lospropietarios alcanzó conocimientos adecuados, el 95% adoptó actitudes positivas y el100% transformó sus prácticas. Se concluye que el programa Eco Restaurantes fuealtamenteefectivo,lograndomejorassignificativasenconocimientos,actitudes positivasyprácticasresponsablesdelospropietarios,consolidandosuimpactointegral en la gestión sostenible de residuos sólidos en Ivirgarzama.
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ABSTRACT

	Training in waste management, by transforming knowledge, attitudes, and practices, is crucial for achieving more sustainable and efficient restaurants. This study aims to determine the effectiveness of the Eco Restaurantes program in improving knowledge, attitudes, and practices related to solid waste management among restaurant ownersin the historic center of Ivirgarzama, Cochabamba, Bolivia. The research wasconductedusingaquantitative,appliedapproachwithapre-experimentalpretest–posttest design. The sample consisted of 20 restaurant managers, selected throughintentional convenience sampling. The results show that after the intervention, 100% of the owners achieved adequate knowledge, 95% adopted positive attitudes, and100% transformed their practices. It is concluded that the Eco Restaurantes programwas highly effective, achieving significant improvements in knowledge, positiveattitudes, and responsible practices among restaurant owners, thereby consolidating its comprehensive impact on sustainable solid waste management in Ivirgarzama.
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	Efectividad del programa Eco Restaurantes en conocimientos, actitudes y prácticassobre manejo de residuos sólidos

	INTRODUCCIÓN

	En la actualidad, la gestión adecuada de los residuos sólidos en el sector gastronómico constituye uno de los principales desafíos ambientales, dado su impacto en la salud pública y en la sostenibilidad de las ciudades. En este sentido, los restaurantes representan un espacio estratégico para implementar prácticasresponsables que reduzcan la contaminación y optimicen el uso de recursos. La incorporación deprogramaseducativosofreceunaoportunidadvaliosaparafortalecerlosconocimientos,actitudesyprácticas de los propietarios, promoviendo una cultura organizacional orientada hacia la responsabilidadambiental y social (Freire y Aroca, 2021).

	De acuerdo con De Niz y Nájera (2023), los restaurantes constituyen un pilar esencial de la economía mundial y, al mismo tiempo, un agente estratégico en la transición hacia la sustentabilidad. La industriaenfrenta el reto de armonizar la creciente demanda de alimentos de calidad con la necesidad deimplementar prácticas responsables que garanticen la preservación del medioambiente. En este marco, su influencia trasciende lo culinario, pues incide de manera significativa en el entorno ecológico: desde la elección de insumos y su procedencia hasta la gestión de residuos y el consumo energético.

	SegúnAlsetoohyetal.(2021),la industriaderestaurantes enfrentaunretodecisivo:equilibrarlaexigencia de ofrecer alimentos de calidad, acompañados de experiencias culinarias memorables, con la responsabilidad de adoptar prácticas sustentables que protejan el medioambiente. Este desafío implica reconocer que cada elección, desde la procedencia de los ingredientes hasta la gestión de residuos y el usoeficiente de energía, tiene un impacto directo en la construcción de un futuro más viable. Losrestaurantes, además de generar empleo y bienestar social, poseen la capacidad de convertirse en agentes transformadores hacia una cultura de sustentabilidad compartida.

	Por su parte, Kim y Hall (2020) señalan que la implementación de prácticas de sustentabilidadambiental en los restaurantes no solo contribuye al cuidado del planeta, sino que también generabeneficios económicos. Dichas medidas permiten reducir costos operativos mediante un uso más eficientede los recursos y, al privilegiar ingredientes locales y de temporada, fortalecen los vínculos conproveedores cercanos, dinamizando la economía comunitaria. Demanera complementaria, Iraldo et al. (2017) y Montesdeoca et al. (2020) sostienen que los restaurantes comprometidos con la sustentabilidadlogran una ventaja competitiva al atraer clientes cada vez más conscientes del medioambiente,consolidando fidelidad y reputación de marca.

	En este marco global, resulta pertinente analizar la situación específica del Casco Viejo de Ivirgarzama, Cochabamba, donde la gestión inadecuada de residuos sólidos en los restaurantesconstituye una preocupación ambiental y social creciente. Aunque se ha implementado el programa “EcoRestaurantes”, aún no se dispone de evidencia clara sobre su efectividad en transformar losconocimientos, actitudes y prácticas de los propietarios, actores clave en la sostenibilidad local. La falta deevaluación rigurosa limita comprender si la intervención contribuye realmente a reducir prácticasnocivas, promover conductas responsables y consolidar una cultura ambiental en el sector gastronómico.

	En consecuencia, el programa “Eco Restaurantes” se plantea como una intervención orientada afortalecer tres dimensiones fundamentales: el nivel de conocimientos de los propietarios sobre el manejoadecuado de residuos, la transformación de sus actitudes hacia la sostenibilidad ambiental y la modificación de sus prácticas cotidianas en la gestión responsable. De este modo, analizar dichasdimensionespermitevalorarintegralmentelaefectividaddelprogramay,portanto,comprendersuaporte al desarrollo sostenible del sector gastronómico local.

	La presente investigación tiene como objetivo determinar la efectividad del programa EcoRestaurantes en la mejora de los conocimientos, actitudes y prácticas sobre el manejo de residuos sólidos en los propietarios de restaurantes del casco viejo de Ivirgarzama, Cochabamba, Bolivia.
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	MÉTODO

	La investigación utilizó un enfoque cuantitativo de tipo aplicada, con un diseño pre-experimentalbasado en la técnica de pretest y postest. Este diseño se seleccionó debido a las condiciones contextuales y logísticas de la población de estudio, que dificultaban la conformación de un grupo control. Se reconoceque esta elección limita la validez interna, pero permite evaluar de manera práctica los efectos de laintervención en un entorno real.

	El estudio se desarrolló en un periodo de cuatro meses,de los cuales tres meses correspondieron a la ejecución del programa de intervención y un mes a la evaluación inicial y final. La investigación se realizócon propietarios de restaurantes ubicados en el casco viejo de Ivirgarzama, perteneciente al GobiernoAutónomo Municipal de Puerto Villarroel, provincia Carrasco, departamento de Cochabamba, Bolivia.

	La poblacióndereferencia estuvoconstituidapor38 restaurantes localizados enelcascoviejodeIvirgarzama. La muestra se conformó por los responsables de 20 restaurantes, seleccionados mediante muestreo intencional por conveniencia, atendiendo a criterios de inclusión y exclusión:

	
		Criterios de inclusión: Restaurantes ubicados en el tramo comprendido entre las avenidasMortenson y Santa Cruz hasta la plaza principal.

		Criterios de exclusión: Restaurantes fuera del área delimitada anteriormente.



	Instrumentos de recolección de datos

	Se emplearon dos instrumentos principales:

	
		Cuestionario estructurado, diseñado en cuatro secciones:



	
		Datos generales de los participantes.

		Conocimientos: 13 preguntas cerradas.

		Actitudes: 10 ítems en escala tipo Likert.

		Prácticas: 7 preguntas dicotómicas.



	
		Guía de observación, aplicada en visitas a los restaurantes, que registró prácticas de gestión deresiduos sólidos en aspectos como separación, almacenamiento y disposición final. La guía fuevalidada mediante juicio de expertos y prueba piloto.



	Escalas de valoración

	
		Conocimientos: No conoce = 1; Sí conoce = 2; No contesta = 0.

		Actitudes: Escala Likert de 5 puntos (1 = totalmente en desacuerdo; 5 = totalmente de acuerdo).

		Prácticas: Práctica inadecuada = 1; Práctica adecuada = 2.



	Los rangos percentilares se definieron para clasificar los niveles de conocimientos, actitudes yprácticas, siguiendo criterios de consistencia interna y validez de contenido.

	Para garantizar la consistencia interna del cuestionario aplicado, se calculó el coeficiente Alfa deCronbach en cada una de las dimensiones evaluadas (conocimientos, actitudes y prácticas). Los valoresobtenidosseubicarondentroderangosaceptables,loqueevidenciaunaadecuadaconfiabilidaddelinstrumento. En particular, se obtuvo un α = 0.82 para la dimensión de conocimientos, α = 0.87 paraactitudes y α = 0.75 para prácticas, lo que confirma que los ítems de cada sección miden de maneracoherente el constructo correspondiente.

	Procedimientos éticos

	El estudio cumplió con los principios éticos de investigación en seres humanos. Se obtuvoconsentimiento informado porescritodetodos los participantes, quienes fueroninformados sobre los objetivos, procedimientos y uso de los datos. La investigación fue aprobada por el Comité de Ética de la Universidad X (indicar institución correspondiente).

	Los datos recolectados fueron codificados y procesados mediante el software estadístico SPSS versión

	25.Se realizaron análisis descriptivos de frecuencias y porcentajes, así como la aplicación de pruebas deconfiabilidad (Alfa de Cronbach) y análisis de percentiles para la construcción de las escalas devaloración. Este procedimiento permitió obtener resultados válidos y replicables, garantizando larigurosidad metodológica del estudio.
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	RESULTADOS

	En la Tabla 1, se aprecia que La distribución de edades de los propietarios de restaurantes muestra unpredominio del grupo adulto, que representa el 45% de la muestra (9 participantes), seguido por losjóvenes adultos con un 30% (6 participantes). En menor proporción se encuentran los jóvenes, con un 15%(3 participantes), y los adultos mayores, que constituyen el 10% (2 participantes). En conjunto, estosresultadosevidencianquelamayoríadelosresponsablesderestaurantesseconcentranenetapasdeadultez, lo que indica una población con experiencia y madurez en la gestión de sus establecimientos. Los resultados muestran que la mayoría de los propietarios de restaurantes se encuentran en la etapa adulta, seguidos por los jóvenes adultos. Este perfil etario indica que la gestión de los establecimientos está en manos de personas con experiencia y madurez, capaces de aportar estabilidad y continuidad al desarrollode sus negocios.

	Tabla 1.

	Edad de los propietarios de restaurantes

	
		
				 

				 
 
Frecuencia

				 
 
Porcentaje

				 
Porcentaje válido

				Porcentaje acumulado

		

		
				joven

				3

				15,0

				15,0

				15,0

		

		
				joven

				6

				30,0

				30,0

				45,0

		

		
				adulto

				9

				45,0

				45,0

				90,0

		

		
				adulto

				2

				10,0

				10,0

				100,0

		

		
				Total

				20

				100,0

				100,0

				 

		

	

	La Tabla 2 muestra que las mujeres representan el 60% de los propietarios de restaurantes, frente al 40% de hombres. Este predominio femenino evidencia su rol central en la gestión de los establecimientos del casco viejo de Ivirgarzama, aportando dinamismo y liderazgo al sector gastronómico local.

	Tabla 2.

	Género de los propietarios de restaurantes

	
		
				 

				 
 
Frecuencia

				 
 
Porcentaje

				 
Porcentaje válido

				Porcentaje acumulado

		

		
				Femenino

				12

				60,0

				60,0

				60,0

		

		
				Masculino

				8

				40,0

				40,0

				100,0

		

		
				Total

				20

				100,0

				100,0

				 

		

	

	La Tabla 3 evidencia que lamayoríadelos propietarios de restaurantes cuentanconformaciónanivel secundario (60%, equivalente a 12 personas), mientras que un 35% (7 personas) alcanzó únicamentela educación primaria. En contraste, solo un 5% (1 persona) posee estudios de nivel superior. Estosresultados reflejan que la gestión de los establecimientos está principalmente en manos de personas con
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	educación básica y media, lo que sugiere la necesidad de fortalecer procesos de capacitación y formacióntécnica para potenciar sus competencias en la administración y sostenibilidad de los negociosgastronómicos.

	Tabla 3.

	Grado de instrucción de los propietarios de restaurantes.

	
		
				 

				 
 
Frecuencia

				 
 
Porcentaje

				 
 
Porcentaje válido

				Porcentaje acumulado

		

		
				Primaria

				7

				35,0

				35,0

				35,0

		

		
				Secundaria

				12

				60,0

				60,0

				95,0

		

		
				Superior

				1

				5,0

				5,0

				100,0

		

		
				Total

				20

				100,0

				100,0

				 

		

	

	Los resultados en lo relativo al nivel de conocimientos de los propietarios de restaurantes sobre elmanejo de residuos sólidos. En laevaluación inicial (pretest), el 85% (17 personas) manifestó no tenerconocimientos adecuados, mientras que solo el 15% (3 personas) mostró dominio en el tema. Sinembargo, en la evaluación final (postest), la totalidad de los participantes (100%, 20 personas) alcanzó unnivel de conocimiento satisfactorio, lo que demuestra la efectividad de la intervención implementadapara fortalecer sus capacidades en esta área. Los hallazgos indican que la intervención fue efectiva, ya que todos los propietarios pasaron de un bajo nivel de conocimiento en el pretest a un dominio completo en elpostest sobre manejo de residuos sólidos.

	La Tabla 4 muestra una transformación notable en las actitudes de los propietarios de restaurantes frente al manejo de residuos sólidos. En el pretest, predominaban las actitudes negativas e indiferentes (25% muy negativas, 25% negativas y 30% indiferentes), mientras que solo un 5% manifestó una actitud muy positiva. En contraste, en el postest se observa un cambio radical: el 95% de los participantes adoptóuna actitud muy positiva y el 5% positiva, sin registros de respuestas negativas o indiferentes. Estosresultados evidencian que la intervención no solo mejoró el conocimiento, sino que también generó uncambioprofundo en la disposición y compromisode los propietarios hacia prácticas responsables degestión de residuos sólidos.

	Tabla 4.

	Nivel de actitudes pretest y postest sobre manejo de residuos sólidos de los propietarios derestaurantes.

	
		
				 

				Pretest

				 

				Postest

		

		
				 

				Frecuencia

				Porcentaje

				Frecuencia

				Porcentaje

		

		
				No

				3

				15,0

				0

				0

		

		
				Muy

				5

				25,0

				0

				0

		

		
				Negativa

				5

				25,0

				0

				0

		

		
				Indiferente

				6

				30,0

				0

				0

		

		
				Positiva

				0

				0

				1

				5,0

		

	

	 

	
 

	 

	 

	
		
				Muy

				1

				5,0

				19

				95,0

		

		
				Total

				20

				100,0

				20

				100,0

		

	

	[image: Image]En relación con las prácticas de manejo de residuos sólidos, los resultados muestran un cambio totaltras la intervención. En el pretest, todos los participantes (20 propietarios) presentaban prácticasinadecuadas; sin embargo, en el postest la totalidad adoptó prácticas adecuadas. Este hallazgo confirma el impacto decisivo de la intervención, al transformar por completo las conductas hacia una gestión más responsable y sostenible de los residuos. Los resultados revelan que intervención logró transformar porcompleto las prácticas de los propietarios, pasando de un manejo inadecuado a conductas totalmenteadecuadas en la gestión de residuos sólidos.
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	La Tabla 5 presenta los resultados de la prueba de Kolmogorov-Smirnov aplicada a los factores deconocimientos, actitudes y prácticas en el pretest y postest. Se observa que, salvo las actitudes en elpretest, las demás variables no siguieron una distribución normal en ambas mediciones. En consecuencia,el análisis comparativo se realizó mediante pruebas estadísticas no paramétricas, lo que asegura lavalidez y confiabilidad de los hallazgos.

	Tabla 5.

	Prueba de normalidad para los factores conocimientos, actitud prácticas en el pretest y postest

	
		
				Prueba de Kolmogorov-Smirnov para una muestra

		

		
				 

				CONOCPRETEST

				ACTITPRETEST

				PRACPRETEST

				CONOPOSTEST

				ACTIPOSTTEST

				PRACPOSTTEST

		

		
				N

				20

				20

				20

				20

				20

				20

		

		
				Parámet

				Media

				16,90

				19,80

				7,20

				25,30

				48,50

				13,50

		

		
				ros

				Desviac

				 

				 

				 

				 

				 

				 

		

		
				normale
sa,b

				ión
estánda

				2,174

				12,211

				,410

				1,031

				2,606

				,688

		

		
				 

				r

				 

				 

				 

				 

				 

				 

		

		
				Máximas

				Absolut      ,209      ,152      ,487      ,351      ,318      ,366
 a      

		

		
				diferenc

				Positivo

				,209

				,152

				,487

				,249

				,282

				,234

		

		
				ias

				Negativ

				 

				 

				 

				 

				 

				 

		

		
				extrema

				o

				-,133

				-,117

				-,313

				-,351

				-,318

				-,366

		

		
				s

				 

				 

				 

				 

				 

				 

				 

		

		
				Estadístico de
prueba

				,209

				,152

				,487

				,351

				,318

				,366

		

		
				Sig. asintótica
(bilateral)

				,022c

				,200c,d

				,000c

				,000c

				,000c

				,000c

		

		
				a. La distribución de prueba es normal.

		

		
				b. Se calcula a partir dedatos.

		

		
				c. Corrección de significación de Lilliefors.

		

		
				d. Esto es un límite inferior de la significaciónverdadera.

		

	

	La prueba de rangos con signo de Wilcoxon mostró diferencias estadísticamente significativas entre el pretest y el postest en las tres dimensiones evaluadas: conocimientos (Z = -3,926; p = 0,000), actitudes (Z

	= -3,885; p = 0,000) y prácticas (Z = -4,010; p = 0,000). En conocimientos y prácticas, el 100% de los
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	propietarios (20 de 20) presentó mejoras, mientras que en actitudes el 95% (19 de 20) evidenció cambiospositivos y solo un participante mantuvo un rango negativo. Estos resultados confirman que laintervención del programa Eco Restaurantes generó un impacto integral y consistente en la gestiónresponsable de residuos sólidos.

	DISCUSIÓN

	La distribución etaria de los propietarios de restaurantes evidencia un predominio de adultos,seguidos por jóvenes adultos, lo cual sugiere que la gestión de estos establecimientos recae principalmente en personas con experiencia y madurez. Este hallazgo resulta relevante, ya que laconcentración en etapas de adultez puede favorecer la estabilidad y continuidadde los negocios, al tiempo que plantea interrogantes sobre el papel de las generaciones más jóvenes en la renovación ysostenibilidad del sector. En concordancia con Valle et al. (2025), se destaca que, a mayor edad o niveleducativo, mayor es el compromiso con la gestión de los restaurantes.

	La predominancia de adultos y jóvenes adultos como propietarios de restaurantes evidencia que la gestión recae en personas con experiencia y madurez, lo cual contribuye a la estabilidad de los negocios.No obstante, Patron y Barroso (2015) advierten que dicha madurez no asegura dominio pleno decompetencias intratégicas y de eficacia personal, especialmente en ámbitos humanos como negociación,empatía y trabajo en equipo. De ahí que, aunque la edad y formación profesional fortalezcancompetencias estratégicas, se requiera impulsar programas de capacitación orientados al desarrollo de habilidades blandas que consoliden una gestión integral y sostenible. En concordancia, Fuente y Blanco (2014) sostienen que la experiencia debe complementarse con formación en competencias humanas para garantizar la eficacia organizacional en los restaurantes.

	En este estudio se observa que las mujeres representan el 60% de los propietarios de restaurantes, loque confirma la creciente participación femenina en la gestión empresarial del sector. Este hallazgo serelaciona con lo señalado por Zabludovsky (2020), quien documenta el incremento sostenido de mujeres que trabajan de forma independiente en México, pasando de 25.3% en 1991 a 37.46% en 2019. También, destaca que las empresas lideradas por mujeres se concentran en ámbitos como restaurantes y hoteles. En consonancia con esta tendencia, Vega et al. (2019) reportan que, en la ciudad de Machala, Ecuador el 53%de las pequeñas empresas comerciales están dirigidas por mujeres, lo que demuestra la relevancia yeficiencia de su gestión en el desarrollo económico regional.

	En el ámbito gastronómico, los resultados muestran que la mayoría de los propietarios derestaurantes poseen únicamente educación básica y media, lo cual restringe sus competencias en gestión empresarial. En concordancia con estos hallazgos, Ramírez et al. (2025) refieren una experiencia exitosa enestablecimientosadministradosdirectamenteporsusdueños,quienescuentancon ciertoniveldeformación orientada a los negocios, lo que favorece su desempeño. También, Pérez et al. (2024) subrayanque la presencia de empleados emocionalmente inteligentes promueve la comunicación abierta, lacolaboración y la satisfacción laboral, generando un impacto positivo en la calidad del servicio al cliente.

	Los resultados muestran que la intervención educativa permitió que todos los propietarios derestaurantes alcanzaran un nivel satisfactorio de conocimientos sobre el manejo de residuos sólidos,constituyendo un avance relevante en sus competencias de gestión ambiental. En este contexto, Florián etal. (2023) caracterizaron las rutas internas de los residuos e identificaron escenarios peligrosos, lo querefuerza la necesidad de aplicar dichos aprendizajes mediante programas ambientales orientados a laadecuación de instalaciones, el uso eficiente de insumos y el aprovechamiento de materiales reciclables. Así, la capacitación adquirida se vincula con planes de seguimiento e indicadores que aseguran acciones sostenibles, considerando que el 86% de los residuos generados son reutilizables.

	El aprendizaje adquirido por los propietarios de restaurantes no solo representa un avance técnico, sino también una transformación en la manera de comprenderla responsabilidad ambiental dentro de sus ne gocios. Los resultados muestran que la intervención educativa permitió pasar de un conocimiento
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	limitado a un dominio completo sobre el manejo de residuos sólidos. En concordancia con ello, Gavilanezy Zurita (2020) evidencian que, aunque la recolección es percibida como adecuada, persiste undesconocimiento sobre el destino final de los desechos, lo que revela una brecha en la gestión integral.Así, ambos hallazgos subrayan la necesidad de articular capacitación técnica con procesos claros dedisposición, generando prácticas sostenibles y mayor confianza en la gestión ambiental.

	Los hallazgos de este estudio demuestran que la intervención educativa fortaleció de manerasignificativa las competencias de los propietarios de restaurantes en el manejo de residuos sólidos,pasando de un conocimiento limitado a un dominio completo. En concordancia con ello, De Niz y Nájera(2023) destacan la implementación de estrategias orientadas a fomentar la adopción de prácticassustentables en la industria gastronómica, promoviendo una mayor responsabilidad ambiental y social.

	Los resultados de este estudio evidencian que la intervención educativa permitió superar laslimitaciones iniciales de los propietarios de restaurantes en el manejo de residuos sólidos, alcanzando un dominio completo tras la capacitación. En concordancia con ello, Urrea et al. (2022) destacan el éxito de siete estrategias orientadas a optimizar la gestión y disposición final de los residuos, complementadas con charlas ambientales periódicas dirigidas a los empleados. Sin embargo, Kim y Hall (2020) revelan que lapercepción de los clientes también resulta decisiva, pues mantienen la intención de regresar cuandoobservan prácticas ambientales responsables, como alimentos sostenibles y reducción de residuos.

	Según lo señalado por Lee et al. (2020), la acción de comunicar y educar a los clientes sobre losesfuerzos sostenibles permite que los restaurantes influyan de manera significativa en las decisiones deconsumo, al tiempo que fomentan una conciencia más profunda acerca de la relevancia de lasostenibilidad. Del mismo modo, al asumir esta responsabilidad, los restaurantes no solo responden a las expectativas de los consumidores, sino que también se consolidan como agentes capacitadores, capaces de contribuir activamente a la construcción colectiva de un futuro más equilibrado, inclusivo, responsable y respetuoso con el medioambiente (Higgins y Wijesinghe, 2029).

	Los hallazgos confirman que la gestión de restaurantes en Ivirgarzama recae principalmente enadultos con experiencia y un predominio femenino, lo que aporta estabilidad y liderazgo al sector. Sin embargo,laslimitacioneseducativasidentificadasevidencianlanecesidaddefortalecercompetenciastécnicas y humanas mediante programas de capacitación integral. La intervención educativa delprograma demostró efectividad al transformar conocimientos, actitudes y prácticas en el manejo deresiduos sólidos, consolidando un impacto ambiental positivo. Estos resultados refuerzan la importancia de articular formación continua con estrategias de sostenibilidad que integren responsabilidad social yconfianza del consumidor.

	CONCLUSIONES

	Se confirma que el 45% de los propietarios de restaurantes se encuentran en la etapa adulta, seguidos por un 30% de jóvenes adultos, un 15% de jóvenes y un 10% de adultos mayores. Asimismo, el 60% son mujeres y el 40% hombres. Estos datos reflejan que la gestión de los establecimientos está principalmente en manos de adultos con experiencia y un predominio femenino en el liderazgo del sector gastronómicolocal.

	El 60% de los propietarios cuenta con formación secundaria, el 35% solo alcanzó la primaria y apenas el 5% posee estudios superiores. Este perfil educativo evidencia que la mayoría dispone de una formaciónbásicaomedia,loquesubrayalanecesidaddeimplementarprogramasdecapacitacióntécnicaparafortalecer sus competencias en administración y sostenibilidad de los negocios.

	La implementación del programa Eco restaurantes, el 100% de los propietarios alcanzó conocimientosadecuados y prácticas responsables en el manejo de residuos sólidos, mientras que el 95% adoptó unaactitud m uy positiva y el 5%. La prueba de Wilcoxon confirmó diferencias significativas en las tres
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	dimensiones (conocimientos Z = -3,926; actitudes Z = -3,885; prácticas Z = -4,010; p = 0,000), consolidandola efectividad de la intervención.

	Se recomienda fortalecer programas de capacitación técnica y ambiental dirigidos a los propietarios de restaurantes, considerando que el 60% posee formación secundaria y el 35% primaria. La intervenciónEco restaurantes demostró efectividad al lograr que el 100% de los participantes adoptara prácticasadecuadas y conocimientos satisfactorios en el manejo de residuos sólidos, además de un 95% con actitud muy positiva. Por ello, es pertinente institucionalizar este tipo de programas, garantizando continuidad y seguimiento para consolidar una gestión sostenible y responsable.
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