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Mayor Eficiencia
Productiva

Cuidado y mejora

del medio ambiente

Crecimiento
Sustentable

Conciencia, para entender
los problemas sobre el medio
ambiente. Consecuencia de
los procesos productivos para
minimizar sus efectos.

Responsabilidad, para hacer lo
que estd a nuestro alcance, cada
uno en su lugar de trabajo.
Aprendiendo y enseriando sobre
las simples Buenas Prdcticas
para lograr ese habito.

Acciones, sencillas que
favorecen la competitividad,
mejoran el medio ambiente y
aumentan nuestra calidad de
vida.

Crecer en forma responsable y sostenible sumando una mayor
eficiencia productiva, con una mejora ambiental y toma de res-
ponsabilidad, es posible a través de la ejecucion de una serie de
acciones sencillas que “usted mismo puede realizar”, con cos-
tos muy bajos o nulos. El Manual de Buenas Practicas Ambien-
tales en la elaboracion de helados representa una oportunidad
de incorporar una nueva herramienta de trabajo, disefiada por
heladeros para heladeros.

Se trata de una valiosa fuente de consulta rapida, donde se con-
templaron conceptos y experiencias de profesionales locales, de
manera de encontrar tecnologias de facil aplicacion, menos agre-
sivas con el medio ambiente, asi como también acciones a imple-
mentar que permitan ahorro, reutilizacion y reciclado de recursos
y materiales, a la vez que mejoran la rentabilidad de la empresa.

Quienes implementan estas practicas son mas competitivos,
promueven un cambio en la cultura del trabajo que se traduce
en menores costos y mejoras ambientales significativas.

PRESENTACION

El helado, ese pequefio gran placer que endulza la existencia
de grandes y chicos, exhibe en la ciudad de Rosario y zona de
influencia un consumo sin igual a otros puntos del pais, con
un promedio de 8 litros per cdpita por afo. La ciudad también
cuenta con un polo de elaboracion relevante, con una produc-
ci6n anual estimada de unos 30 millones de litros de helado.
Por estas razones y su excelente calidad, Rosario fue declara-
da en 1999, por Decreto del Poder Ejecutivo Nacional como
“Capital Nacional del Helado Artesanal”, jerarquizando a este
sector productivo de nuestra region.

Sin embargo, el sector que se caracteriza por su gran dinamis-
mo y que tiene excelentes perspectivas se enfrenta al desafio de
respaldar su crecimiento en forma sostenible con acciones con-
cretas. En este contexto, surge el Manual de Buenas Practicas
Ambientales en la elaboracion de helados, como respuesta a la
necesidad de generar nuevas herramientas concientizadoras y
de capacitacion especificas enfocadas a la resolucion de proble-
mas ambientales del proceso productivo que derivan, si no se
atienden, en impactos ambientales.

Por estas razones, la Comision Interempresaria Municipal de
Proteccion Ambiental de Rosario (CIMPAR), junto a la Cidma-
ra Industrial y Comercial del Helado Artesanal (CICHA), em-
presas del sector tanto artesanal como industrial y especialistas
de los diferentes grupos de interés, desarrollaron y elaboraron
el presente Manual.

Su objetivo primordial es contribuir a priorizar y agilizar el pro-
ceso del desarrollo de la industria, en armonia con el medio am-
biente a través de la utilizacion de conceptos de Buenas Practicas
Ambientales.
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Normativa Experiencia de
vigente los integrantes

MANUAL DE BUENAS PRACTICAS AMBIENTALES

La propuesta del manual es generar una herramienta de apo-
yo y capacitacion, en un lenguaje sencillo y practico:

Para aquellos que conocen las
Para los que no conocen las Buenas Practicas Ambientales

Buenas Practicas ambientales pero no saben como o guieren mejorar
implementarlas las que ya usan
Introducirlos en el tema Brindarles nuevas herramientas
Generar conciencia, motivarlos e Informacidn, orientacion
incentivarlos y sugerencia
. . Mejoras en sus procesos
Invitarlos a implementarlas y producciones
y comprobar sus resultados Resultados Beneficios

Es importante dejar en claro que un manual de Buenas Prac-
ticas, facilita la implementacion de acciones mds limpias a
través de procedimientos, técnicas y controles que han sido
exitosamente aplicados en algunas empresas de este sector. En
la mayoria de los casos las medidas a aplicar tienen un costo
muy bajo o nulo frente a los beneficios ambientales, econé-
micos y sociales que aportan. La implementacion de medidas
correctas permite mejorar la competitividad, cuidar el medio
ambiente, facilitar el vinculo con los vecinos y alcanzar el
cumplimiento legal.



El Cédigo Alimentario
Argentino (CAA) establece:
“Con la denominacioén genérica
de Helados, se entienden

los productos obtenidos

por mezclado congelado de
mezclas liqguidas constituidas,
fundamentalmente, por leche,
derivados ldcteos, agua y otros
ingredientes consignados en
este Codigo, con el agregado de
los aditivos autorizados”.

Las propiedades organolépticas
son aquellas caracteristicas de los
alimentos que podemos percibir a
través de los sentidos. (Ej: sabor,
aroma, olor, color, etc.)

ETAPAS

RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS

MEZCLA DE INGREDIENTES (COCCION)

HOMOGENEIZACION Y PASTEURIZACION

MADURACION

SABORIZACION

FABRICACION

ENVASADO

ALMACENAMIENTO

EXPEDICION

PROCESO PRODUCTIVO

Para analizar como impacta ambientalmente cualquier pro-
ceso productivo, antes debemos conocerlo.

Recepcion y Almacenamiento de Materias Primas e
Insumos

Las materias primas (leche, azucar, otros), aditivos (estabili-
zantes, colorantes, etc.) e insumos (envases, embalajes, etc.)
son generalmente transportados a granel en camiones, sobre
todo para instalaciones medianas o grandes. Una vez en las
instalaciones, se depositan en tanques, estanterias o tarimas,
seglin corresponda.

El almacenamiento debe realizarse en condiciones adecuadas
de temperatura y humedad seguin los requerimientos del pro-
ducto, aplicando el principio de “lo que primero entra, pri-
mero sale”.

Mezcla de Ingredientes (Coccion)

En la etapa de coccion se colocan los ingredientes en un tan-
que de mezcla de acero inoxidable, el cual generalmente es ca-
lefaccionado mediante una camisa de agua caliente, y cuenta
con un agitador vertical que mejora la disolucién y dispersion
de los ingredientes.

Homogeneizacion

El propésito de esta etapa es obtener una emulsién mas estable,
asi como un tamarfo y distribuciéon uniforme de los globulos
de grasa y de las particulas solidas del resto de los componen-
tes, logrando un producto que se bate mas facilmente y po-
see mejores propiedades organolépticas (sabor, color, aroma,
textura, etc). Esta disminucion del tamafio de los globulos se
realiza elevando la presion de la mezcla mediante la utilizacion
de pistones hasta aproximadamente 240 kg/cm? (240 bar) y a
una temperatura alrededor de los 72 a 75 °C, acompariado por
cambios bruscos de seccion y direccion, con lo cual se produce
la ruptura de los globulos grasos.

Pasteurizacion

Esta operacion consiste en elevar la temperatura y reducirla
rapidamente. Se realiza para eliminar los gérmenes patdgenos
asegurando la inocuidad y conservando las propiedades orga-
nolépticas del alimento.

Este proceso puede realizarse en forma discontinua (o Batch),
o continua (ej.: intercambiador a placas), en el cual el pro-
ducto se trata a temperaturas elevadas (83-85°C) durante un
periodo corto de tiempo (15 a 30 seg).

NOTA: tanto la Homogeneizacién como la Pasteurizacion pueden
realizarse junto con la coccion, dependiendo de la escala de produc-
cién y la tecnologia que se disponga.



La incorporaciéon de aire
durante la congelaciéon produce
un incremento en el volumen
de la mezcla, llamado aumento
porcentual de volumen
(Overrun, OR).

Se denominan impulsivos a los
productos de envase individual
de venta masiva.

Aspecto Ambiental:
Elemento de las actividades,
productos o servicios de
una organizacion que puede
interactuar con el medio
ambiente.

(ISO 14001:2004, 3.6)

Ej: Consumo de agua,
generacion de efluentes.

Impacto Ambiental:
Cualquier cambio en el medio
ambiente, sea adverso o
beneficioso, como resultado
total o parcial de los

aspectos ambientales de una
organizacion.

(ISO 14001:2004, 3.7)

Ej: Disminucion vy deterioro
del recurso hidrico.

Maduracion y Saborizacion
Durante la maduracion se agita la mezcla a una temperatura
de entre 4 y 6° C, durante 4 a 24 horas. En este proceso se
generan los siguientes fenémenos:
e Hidratacion de las proteinas y estabilizantes proporcio-
nando un aumento en la viscosidad.
® Mayor capacidad de absorver el aire que se le incorpora
en el proceso de batido.
® Mayor resistencia al derretimiento.

Luego la mezcla se distribuye en tanques donde se agregan los
aditivos que le confieren color y sabor al producto final (esen-
cias, aromatizantes y colorantes), cumpliendo de esta manera
con la etapa de saborizacion. Esta tltima etapa, generalmente
en la elaboracion artesanal se realiza en la etapa de coccion.

Fabricacion

En esta etapa la mezcla es llevada a una temperatura de -4 a -6
°C y mediante el batido se le incorpora aire. De alli se dirige
a distintas lineas de produccion tales como: palitos, postres,
baldes, etc.

En esta etapa, o en la de envasado, generalmente en la elabo-
racion artesanal, se realiza el sembrado o agregado de nueces,
avellanas, frutillas, etc.

Envasado y Almacenamiento

El envasado es a granel en baldes (plastico, carton, etc) o en
porciones individuales (impulsivos, postres). Dependiendo de
los volimenes, el llenado puede ser manual o automatico.
Luego el producto se remite inmediatamente al tinel o cima-
ra de enfriamiento, llevindolo a una temperatura de conser-
vacion de -18/-25°C.

PROCESO PRODUCTIVO Vs. MEDIO AMBIENTE

Conocer el proceso productivo permite detectar los aspectos
ambientales que se producen en cada etapa. Esto es muy im-
portante porque es lo que permite eliminar y/o minimizar los
impactos ambientales negativos, teniendo en cuenta que si se
toman medidas para que el aspectono interacttie con el medio se
estd eliminando el impacto. Por ejemplo si un derrame (aspec-
to) es contenido, se evita que llegue al efluente y contamine el
aguaderio (impacto), porlotanto el impacto hasido eliminado.

Ademds de las etapas del proceso productivo propiamente
dicho se analizan los aspectos ambientales de los sistemas de
refrigeracion, sistemas de generacion de vapor, sistemas de
generacion de energia eléctrica (grupos electrdgenos), activi-
dades de limpieza, mantenimiento, control de calidad, entre
otros.



Si bien este Manual no tiene
alcance sobre la Gestion de
Compras y Venta, tales tareas
pueden incidir en la generacion
de mayor cantidad de residuos,
disposicion de envases, aumen-
to de la generacion de efluen-
tes, aumento en la pérdida de
materias primas y productos, y
mayores consumos energeticos.
Por lo cual deben ser evaluadas
detalladamente en cualquier
Sistema de Gestion Ambiental
Integrado o Plan de Produccion
mds Limpia.

ADICION DE ESENCIAS
Y COLORANTES

Q)

Ruidos

&
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Emisiones

En el diagrama, que se observa a continuacion, se presentan
cada una de las etapas del proceso productivo con los aspec-
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ELABORACION

®

Consumo de eneraia
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Efluentes
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Residuos

tos ambientales relevantes en cada una de ellas.

El manual no tiene alcance sobre la gestiéon de venta, por lo

tanto no se determinaron los aspectos de la misma.

PROCESO PRODUCTIVO

ASPECTOS - IMPACTOS

COMPRAS

RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS 9

MEZCLA DE INGREDIENTES

MADURACION

SABORIZACION

-

Y

-

- RESIDUOS

RESIDUOS
VECTORES
EMISIONES

-RUIDOS

- CONSUMO DE AGUA

- GENERACION DE EFLUENTES
- CONSUMO DE ENERGIA
-RUIDOS

- CONSUMO DE AGUA

HOMOGENEIZACION Y PASTEURIZACION 9 ’
-RUIDOS

GENERACION DE EFLUENTES
CONSUMO DE ENERGIA

- CONSUMO DE AGUA
- GENERACION DE EFLUENTES
- CONSUMO DE ENERGIA

- RUIDOS

- CONSUMO DE AGUA

- GENERACION DE EFLUENTES
- CONSUMO DE ENERGIA

- RUIDOS



SEMBRADO

Adicion de ingredientes
de valor agregado

Gestion Ambiental es la parte
del sistema de gestion de una
organizacion empleada para
desarrollar e implementar su
politica ambiental y gestionar
sus aspectos ambientales.
(ISO 14001:2004, 3.8)

Reducir: es disminuir la
utilizacion de materias primas,
insumos y/o recursos.

Reutilizar: es volver a usar un
producto y/o recurso mds de
una vez. Puede ser 1itil tanto
para reducir el consumo de
recursos como para disminuir
la generacion de residuos.

Reciclar: es utilizar productos

y/o recursos para generar
nuevos productos y/o recursos.

I0

- CONSUMO DE AGUA

- GENERACION DE EFLUENTES
- CONSUMO DE ENERGIA

- RUIDOS

FABRICACION

- RESIDUOS )
- CONSUMO DE ENERGIA
- RUIDOS

- RESIDUOS
- VECTORES

- CONSUMO DE ENERGIA
- RUIDOS

ENVASADO

ALMACENAMIENTO

- RESIDUOS
- EMISIONES

EXPEDICION

VENTA - RESIDUOS

GESTION AMBIENTAL

En esta seccion se abordaran los distintos aspectos identifica-
dos en el proceso productivo a los fines de establecer acciones
sencillas y de bajo o nulo costo tendientes a disminuir los des-
perdicios y pérdidas que generan impactos ambientales nega-
tivos. Cabe agregar que estos desperdicios también inciden
negativamente sobre la rentabilidad de la empresa.

En todos los casos la gestion que se recomendara para cada
aspecto estard basada en tres fundamentos claves como son
la Reduccion, Reutilizacion y Reciclaje, lo que generalmente
se denomina 3 R, en este orden de prioridades. Si bien, las 3
R se encuentran asociadas a los residuos, se puede aplicar a
cualquier aspecto ambiental con la finalidad de minimizar o
eliminar su impacto negativo al medio ambiente. Asimismo,
las medidas propuestas se abordaran desde el punto de vista
de lo efectos ambientales, economicos y sociales.

i~ ®
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REUTILIZAR RECICLAR

- Devolver envases de produc- - Se puede reciclar vidrio,
- Disminuir el consumo de agua tos quimicos al proveedor. papel, cartén y plasticos.
- Reducir el cosumo de energia - Recircular agua de enfria-

- Elegir productos para limpieza miento.

no toxicos. - Utilizar hojas de ambos

lados.

REDUCIR

I@
S

- Elegir productos a granel



Las Buenas Prdcticas
Ambientales consisten en la
aplicacion del conocimiento
disponible a la utilizacion
sostenible de los recursos
naturales bdsicos para la
produccion, en forma benévola,
de productos agricolas
alimentarios y no alimentarios
inocuos vy saludables, a la vez
que procuran la viabilidad
econémica vy la estabilidad
social.

(Definicion de la Organizacion
para la agricultura y la
alimentacién de las Naciones
Unidas (FAO)

Desarrollo Sostenible:

El desarrollo que asegura las
necesidades del presente sin
comprometer la capacidad

de las futuras generaciones
para enfrentar sus propias
necesidades.

(Informe de la Comision Mundial
sobre el Medio Ambiente y el
Desarrollo (Comisién Brundtland):
Nuestro Futuro Comuin ONU
(11/12/1987)

El mejor aprovechamiento de los recursos
genera una reduccion de los desechos, y en
vez de gastar dinero para disponerlos, en
algunos casos pueden, reciclarse,
reutilizarse o recuperarse.

En consecuencia se reducen los costos y
se simplifican las técnicas requeridas para
el tratamiento de los mismos.

Contribuye a generar un ambiente mas
apto para trabajar beneficiando a la
seguridad industrial, higiene, relaciones
laborales, motivacion, etc.

Las Buenas Practicas Ambientales consisten en un conjunto de
medidas y acciones sencillas, que actdan tanto en forma preven-
tiva, asi como también sobre la organizacion y el tratamiento de
los aspectos involucrados en el proceso productivo (consumos,
emisiones, residuos, uso de los recursos naturales, etc.).

Dado que muchas de las veces requieren cambios en las acti-
tudes de las personas y en la organizacion de las operaciones,
mas que cambios en las infraestructuras, la capacitacion es
una herramienta muy importante ya que posibilita la concien-
tizacion sobre el cuidado del medio ambiente.

Sin dudas, optar por este camino y producir mas limpio, a
la vez que es conveniente para el medio ambiente, también es
un negocio altamente rentable. Advirtamos que al aplicar las
buenas practicas se logra una atractiva reduccion de costos,
incluso aquellos que se encuentran ocultos, lo que se traduce
directamente en resultados econémicos favorables.

Cabe destacar que entre los multiples beneficios sobresalen:
su simplicidad y su bajo costo. Ademds de mejorar la com-
petitividad, incrementan la productividad, reducen costos,
motivan al personal de la empresa (porque se los involucra
en la ejecucion de dichas practicas), mejoran las condiciones
de seguridad e higiene en el trabajo, asi como, la imagen de la
empresa de cara a sus clientes y las relaciones con el entorno
en el que se sitta. Es por ello, que las industrias al implemen-
tar nuevas practicas obtienen resultados rapidos y promueven
la mejora continua de sus actividades productivas, buscando
alcanzar el deseado Desarrollo Sostenible.

Debido a un mejor
aprovechamiento de los recursos

Mejoras en la y a una mayor eficiencia en los
productividad procesos.
Mejoras en ya
el dejsempeﬁu rentabilidad
ambiental
: Por generar productos sin
BENEFICIOS en'\I/Le]i?nr:;en molestias hacia la comunidad
y el ambiente.
Mejoras en
el ambiente
laboral
Adelantarse A corto 0 mediano plazo, las empresas
a gestiones deberan adecuarse a la reglamentacion
futuras ambiental. Ante esta realidad, es preferible
inevitables ser parte de la gestion del cambio antes de

que se imponga por la reglamentacion o
por las exigencias del mercado.

II



“Es dificil imaginar un tipo de
industria que no utilice agua,
como ingrediente del producto
mismo, para calentar o enfriar,
o como parte de los procesos de
fabricacién y lavado™.

(The 1st un World water de-
velopment report: Water for
People, Water for Life. 2003
UNESCO.)

I2

ASPECTOS AMBIENTALES

Vale la pena sefialar que los aspectos ambientales mas signi-
ficativos o importantes en esta actividad son los altos consu-
mos de agua y energia, la generacion de grandes volimenes de
efluentes con altos contenidos de materia organica y solidos y
la generacion de residuos. También, con menor importancia,
se emiten gases de combustion, gases refrigerantes de escapes
(accidentales) y se generan ruido y vibraciones.

&

i\ CONSUMO DE AGUA

Es uno de los aspectos mas importantes en la elaboracion de
helados, debido a que se utiliza como materia prima, como
medio de produccién, para enfriamiento, generacion de vapor
y para el lavado. Se requieren grandes cantidades de agua,
no s6lo para la produccién sino también para la limpieza de
equipos. Esto trae aparejado en muchas ocasiones una inade-
cuada gestion del recurso y una generacion de efluentes liqui-
dos con un caudal y una carga contaminante importante. Por
ello, la gestion de este recurso es clave a fin de reducir dicho
consumo y contribuir a alcanzar un desarrollo sostenible.

Una adecuada gestion reducird los consumos de agua, al igual
que la cantidad y carga de los efluentes, reduciendo las necesi-
dades de inversion y los costos de tratamiento.

@

Tratamiento

Fuentes superficiales Almacenamiento

@%—%

Red de ag‘ua

I

Fuentes
subterraneas

>
=

Vapor

=

Agua para
uso sanitario

Agua para

Agua para
avado

proceso

Agua
caliente

Nota: cuando el agua utilizada para intercambio de calor sea dura
(alto contenido de sales de calcio y magnesio), deberd ser trata-
da, segiin el método mds conveniente, para evitar incrustaciones
o deposiciones en los equipos y canerias. Los productos quimicos
utilizados, deberdn manipularse segiin recomendaciones propias de
cada uno.



Pistolas con cierre automatico

Limpieza in situ (CIP)

Sistema parcial o totalmente
automatizado, consiste en
hacer circular secuencialmente
por el interior de tuberias

y equipos los diferentes
productos de limpieza desde sus
correspondientes depdsitos de
almacenamiento.

PERDIDAS DE AGUA
POR FUGAS 0 GOTEOS*
TIPO DE FUGA PERDIDAS

Goteo menor en valvulas 7 m3faio
Goteo intenso en valvulas 30 m3fafio

Goteo continuo 100 mP/afio
Perforacién de 0.5 mm 140 m¥/afio
Perforacién de 2 mm 1300 mPafio
Perforacién de 6 mm 6400 m?fario
Fuga en sanitarios 100 - 500 m*fafio

*Programa de las Naciones Unidas para el
Medio Ambiente - PNUMA

Canillas accionadas a pedal

T

e Optimizar el proceso productivo o de elaboracion.
* Implementar un plan de minimizacién del con-
sumo de agua.

* Colocar carteles indicativos de como cuidar el
recurso.

e Contar con sistemas y medios que permitan co-
nocer los caudales consumidos y vertidos.

e Registrar los consumos de agua para poder de-
tectar picos o desvios de los promedios historicos,
lo que puede evidenciar una pérdida innecesaria.
e Disminuir el caudal de agua de los grifos.

e Utilizar pistolas con cierre automatico o bien, de
bajo volumen y alta presion en las mangueras.

® Recuperar la materia prima o producto existen-
te en los circuitos antes del comienzo de la limpie-

Reducir za CIP, o cuando se producen cambios en el tipo
de producto.
e Limpiar en seco los equipos y las zonas de pro-
duccién antes del lavado.
e Utilizar sistemas de limpieza in situ CIP (Clean
in Place).
® Respetar los tiempos de lavado y enjuague de
equipos, registrando los mismos.
e Utilizar canillas para lavado de manos acciona-
das a pedal.
e Utilizar torres de enfriamiento.
e Realizar mantenimiento de las juntas de los
equipos, tuberias, valvulas y grifos, a fin de evitar
derrames y/o goteos.
Tl ® ) . .
® Recircular agua de enfriamiento mediante re-
Reutilizar  torno al circuito de agua fria.

‘%

Ambientales

e Uso racional del recurso hidrico.
® Reduccion del volumen de efluentes generados.
® Reduccion de cargas contaminantes en los efluentes.

8

Econdémicos

® Reduccion en el consumo de agua.

® Mejora la durabilidad de los equipos y maquinarias.
® Reduccion en el consumo de productos de lim-
pieza (en el caso de que se realice limpieza en seco
antes del lavado).

® Reduccion de las pérdidas de producto.

® Reduccion en los costos del tratamiento de los

13



Los efluentes resultan de la
combinacion de los liguidos
o desechos arrastrados por

el agua, procedentes de las
viviendas, instituciones y
establecimientos comerciales
e industriales, mds las aguas
subterrdaneas, superficiales o
de precipitacion que pudieran
agregarse.

4

efluentes.
e Recuperacion de subproductos o residuos va-
lorizables.
® Reduccion de costos por accidentes de trabajo.

® Mejora de la imagen publica.

o e Concientizacion en relacion al uso racional del agua.
i ® Mis responsabilidad social empresarial.
Sociales ® Reduccion de accidentes de trabajo ocasionados

por resbalones o caidas.
® Mejora en el ambiente de trabajo.

j) GENERACION DE EFLUENTES

Como consecuencia de los grandes voltimenes de agua utiliza-
dos en la elaboracion de helados, se generan cantidades impor-
tantes de efluentes. También, a medida que el agua utilizada
recorre el proceso de produccion se va cargando de sustancias
(grasas, azucares, etc.), que pueden contaminar el destino final
al que llega el liquido residual (cloaca, conducto pluvial, lagu-
nas, lagos, rios, etc.). La cantidad de agua residual que procede
de este sector, tiene variadas causas:

e Diferentes procesos de fabricacion.

® Tamario de la planta.

® Modo de operacion (un turno de trabajo o varios).

e Actividades temporales.

e Aumento o disminucién de la produccion.

e Elaboracion de diferentes productos.

La elaboracion del helado propiamente dicha y las operaciones
de limpieza de equipos, utensilios y sectores de planta son los
aportes mas importantes en cuanto a la generacion de efluen-
tes. Ademads, en menor importancia se generan efluentes prove-
nientes de los derrames de materias primas y/o producto final,
de las purgas de los sistemas de refrigeracion y de produccion
de vapor.

Agua para uso Agua para Agua para Agua
sanitario lavado proceso caliente

—> |
Tratamiento

l L o
=== <D

Conducto cloacal  Conducto pluvial Fuentes superficiales Pozo absorvente




Demanda Bioquimica de ¢Qué componentes pueden tener los efluentes?
Oxigeno (DBO): es la cantidad ~ Los efluentes de esta actividad se caracterizan principalmente

de oxigeno necesario para por un alto contenido de materias organicas y sélidos (sus-
la oxidacion bioquimica de pendidos y disueltos), debido a los componentes de las mate-
los compuestos orgdnicos rias primas e insumos, por ejemplo: leche (proteinas, grasas,
degradables. carbohidratos, etc.). Para medir la cantidad de materia orga-

nica se utilizan los parametros de DBO (demanda bioquimica
de oxigeno) y DQO (demanda quimica de oxigeno). También
Demanda Quimica de Oxigeno  pueden contener acidos, alcalis y detergentes y presentar una
(DQO): es una forma indirecta  notable carga microbiolégica.
de medir la materia orgdnica
presente en un efluente, y se
expresa como la cantidad ¢Qué mide la DQO y la DBO?*

de oxigeno necesario para

la oxidacion quimica de la DBO (mgll)

materia orgdnica e inorgdnica 3 g

oxidable por el dicromato de E (Ellzoﬂ(::z!rlraguatgliﬁas otz)

potasio en medio dcido. = P ' Dmll (mgll) |

por lo general es

% mayor que la DBO
'— -

* Se desprecia la materia = ggig;:dglg;?iga:tls)

inorgdnica cuantificada por la ' '

DQO, dadas las caracteristicas
de estos efluentes en particular.

A continuacion se presenta un resumen de las sustancias que
pueden contener los efluentes y de que manera inciden en los

mismos.

Sustancias | Ejemplos Incidencia en los efluentes ;cémo se evidencian?

Materias Leche Alto contenido de Alta DBO

Primas grgma materia organica ﬁ::: t[:)o?l?enido de grasas

zlcar ;

Frutas L:crzgﬁis&rgrt?)ssasﬁroteinas etc) | Alto contenido de sélidos
Licores ' . ([i]llsueltos y en suspensidn.
Saborizantes E ores
Colorantes Spumas

Insumos Detergentes Variacién en el PH Midiendo PH

de limpieza | Alcalis (soda Presencia de detergentes Alta DQO
calstica) (en funcién de las Contenido de detergentes
Acidos (acido cantidades utilizadas) Espumas
peracético) Liquidos coloreados

e Optimizar los procesos productivos con el propé-
sito de generar la menor cantidad de efluentes.

Ea e Instalar cestos o trampas en las rejillas de forma

[l
s
L}
T
€

de interceptar el residuo (palitos, plasticos, metales,
trozos de frutas, etc.) antes de que llegue a la zona
Reducir de desagiie y vaciarlos periédicamente.
e e Implementar procedimientos para contener y reco-
Rejilla colocada en las zonas de desagiie para ger derrames (de materias primas, insumos de lim-
retener solidos piezas, aceites utilizados en mantenimiento, etc.).

L
?

L ]
¥
P
®

KTy Y
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Bandeja ubicada en fabricadora

Utilizacién de magueras para limpieza
de equipos

Derrame es una emision
liquida o sélida no controlada
de productos quimicos, aceites,
combustibles, aditivos, etc.,

al suelo o agua (superficial o
subterrdnea).

Se denomina biodegradable a
aquellos materiales que pueden
ser degradados a sustancias
simples como ser: dioxido

de carbono y agua, mediante
la accion esencialmente
bacteriana. La biodegradacion
serd posible sélo si se dan
determinadas condiciones,
que una etiqueta diga
“biodegradable” no garantiza
que ello ocurra.
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e Utilizar sistemas de mangueras para la limpieza
en los equipos de coccion y fabricacion, para evi-
tar derrames.

e Utilizar bandejas en la fabricadora para evitar
derrames de productos.

e Colocar bandejas colectoras en dreas de almace-
namiento de materias primas e insumos liquidos.
e Utilizar sedimentadores - interceptores para la
separacion de los solidos sedimentables y las gra-
sas. La utilizacion de productos para degradar las
grasas presentes, aumentaran la carga organica so-
luble sobre el tratamiento.

e Optar por productos de limpieza aptos para la indus-
tria alimenticia, solubles en agua y biodegradables.

e Utilizar productos para disolver las grasas (de
origen bioldgico, bacterias y enzimas) presentes en
el efluente.

‘%

Ambientales

e Realizar tratamiento a los efluentes generados
con la finalidad de verterlos dentro de los parame-
tros correspondientes y/o reutilizarlos, por ejem-
plo para riego. (ver Tratamiento de efluentes).

e Establecer sistemas de control para monitorear
la calidad del efluente.

® Reduccion de volumen y carga organica del vertido.
¢ Reduccidn de sdlidos en los efluentes finales.

¢ Reduccidn de olores.

* Se facilita el cumplimiento de normativa vigente.
e Reduccidn de residuos solidos en canerias.

S

Economicos

e Reduccion del costo en el tratamiento de los
efluentes.

® Reduccion del costo en el tratamiento de barros y
grasas.

¢ Reduccion del costo en el mantenimiento de ca-
fierias y desagiies.

i

Sociales

® Mejora de la imagen publica.

® Mis responsabilidad social empresarial.

® Mejora de las relaciones con la comunidad y las
autoridades.

¢Por qué tratar los efluentes?
Debido al alto contenido de materia orgdnica, que puede ge-



El tratamiento de efluentes

es el conjunto de los procesos
y operaciones destinados a
modificar las propiedades o la
composicion fisica, quimica o
biolégica de los efluentes,

de manera que se transformen
en vertidos inocuos.

Nota: dado las caracteristicas del
efluente (gran contenido de azii-
cary grasa) se pueden generar
las condiciones necesarias para

la reproduccion de micro-orga-
nismos. Por lo tanto, puede ser
necesario desinfectar los efluentes
antes de su vertido final.

pH: cuantifica la acidez o la
basicidad, en este caso de los
efluentes.

Lecho Percolador

Cloracion

nerar la eliminacion del oxigeno en los cursos superficiales
de agua, aparicion de sulfuros, olores, espumas, proliferacion
de vectores y microorganismos, es necesario bajar el nivel
del mismo para evitar la alteracion de los cuerpos receptores
(cloacas, conducto pluvial, rio, etc.).

¢Como tratar los efluentes?

En funcion de las caracteristicas de los efluentes, resulta con-
veniente establecer una clasificacion general de los compues-
tos y sus tratamientos asociados:

COMPUESTOS

(slidos y liquidos)

SUSPENDIDOS DISUELTOS
Separacion fisica Separacion quimicabioldgica
GRUESOS FINOS INORGANICOS

Rejas, tamices Sedimentacidn, Flotacion Neutralizacidn, . O,HGAN'WS
j. palitos, envases, etc Ej. grasas, frutas secas, Precipitacidn, Oxidacion Ej. azicares, leche, etc

cereal, etc Ej. 4cidos, alcalis

BIODEGRADABLES ESTABLES
Tratamiento bioldgico Adsorcidn, Oxidacién

Algunos ejemplos practicos

Cabe decir que los tratamientos o acciones a implementar se
seleccionan en funcion de los compuestos y/o parametros que
se quieren eliminar o reducir.

Para tratar | ;Qué accion tomar? | ;Como lograr la accién?

Grasas Separacion fisica Desgrasador
Separacion Productos Quimicos
Quimicalbioldgica (coagulantes - floculantes)
Disolucion Productos Quimicos
(ruptura quimica - disolventes)
Productos Bioldgicos
(bacterias)
(St')l_lidos Separacién fisica Rejillas y canastos
alitos, envases,
ppapel, ote) o trampas
i Tratamiento Bioldgico | Lagunas Estabilizantes
Azucares Separacion Fisica Piletas de Tratamiento
(decantacién) Reactores
Proteinas Lechos Percoladores
Biodiscos
Micro: Desinfeccién Ozonizacién
organismos Cloracién
o Productos quimicos
pH Neutralizacion (4cidos o alcalis)
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Residuos: cualquier objeto

o material solido, liguido o
gases contenidos que carece de
utilidad o valor para quien lo
genera.

Residuos Solidos Urbanos
Domiciliarios y Compatibles
(RSUDyC): aquellos que por
sus caracteristicas se asemejan a
los generados en los domicilios,
(ej. restos comidas, papeles, etc.).

Residuos peligrosos: aquellos
que por sus caracteristicas
(toxicas, corrosivas, inflamables,
etc.) pueden causar darios a

la salud de las personas o al
medio ambiente, (ej.: aceites de
mdquinas utilizados).

Segun el Dto. 1844/02, Ley
11.717. Se considera residuo
peligroso a aquel que siendo una
corriente sujeta a control (Y)
posee ademds una caracteristica

de peligrosidad (H).
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¢Donde verter los efluentes?

Antes de decidir el tratamiento de los efluentes estos deben
ser reducidos al minimo ya que los costos de inversion (gastos
para efluentes) suelen ser altos. Por eso, invertir en programas
de reduccioén constituye un importante ahorro.

La fracciéon que inevitablemente sera vertida, debe ser tratada,
por lo tanto, primero debemos saber cuales son las alternati-
vas ya que los diferentes cuerpos receptores posibles (cloaca,
conducto pluvial, rio, laguna, etc.) tiene diferente regulacion
(Normativa de Santa Fe Resolucion Ex DIPOS 1089/82) y la
inversion para alcanzar uno u otro valor es muy importante.

Para poder verter los efluentes se debera contar con un permi-
so de vuelco o vertimiento que sera otorgado por el 6rgano de
control correspondiente en cada caso.

ORGANISMO DE CONTROL *

Prestador Servicio Sanitario
(Ej.: Aguas Santafesina SA)

Conducto pluvial Municipios 0 Comunas
Pozo absorhente Sec. de Medio Ambiente (MSPyMA)*
Recurso hidrico (rio, lago, arroyo, etc.) Sec. de Medio Ambiente (MSPyMA)*

* En provincia de Santa Fe

Conducto cloacal

@ RESIDUOS

Los residuos generados en el sector son principalmente del tipo
organico, derivados del proceso productivo, asi como restos de
envases y embalajes (vasitos de plastico, cartones, film, nylon,
etc.) tanto de materias primas e insumos, como del producto
final. Los rechazos y comisos también se consideran residuos
ya que deberan ser descartados en forma segura.

También se deben considerar los derivados de los procesos de
tratamiento de efluentes, como por ejemplo grasas y barros
de la planta de tratamiento.

En menor medida, existen residuos relacionados con las acti-
vidades de mantenimiento (aceites utilizados, recipientes va-
cios de aceites, pafos con restos de aceite, etc.).



T

Reducir

* Optimizar el orden y la limpieza del establecimiento.
e Extremar las posibilidades de limpieza en seco
en las maquinas de elaboracion y envasado.

® Realizar compras de materias primas a granel o
en envases de mayor tamano.

® Asegurar la rotacion de materias primas y produc-
tos para evitar su deterioro o que expire la fecha de
vencimiento. (Primero Entra - Primero Sale)

e Controlar la calidad de materias primas e insu-
mos y garantizar sus condiciones adecuadas de al-
macenamiento (temperatura, humedad, alejados de
los productos de limpieza, insecticidas, etc.), para
evitar su deterioro y posterior transformacion en
residuos.

® Asegurar una correcta dosificacion de ingre-
dientes y contar con recipientes adecuados para
efectuarla, evitando asi, derrames de productos
terminados y/o materias primas.

® Vaciar los envases por completo antes de desechar-
los, de manera de facilitar su separacion y clasifica-
cion.

* Optimizar las operaciones de llenado y envasa-
do para evitar desperdicios de producto.

Q@

Reciclar

e Colocar trampas o canastos de alambre que
intercepten al residuo antes de llegar al desagie,
siendo mas facil su retiro manual.

e Clasificar y separar los residuos por tipos, utili-
zando para ello contenedores identificados, para su
posterior disposicion final o derivacion a procesos
de reciclado.

&

Disponer

® Retirar periddicamente grasas de los graseros y dis-
ponerla como residuos asimilables a domiciliarios.

* En caso de contar con planta de tratamiento, las
grasas y barros de las plantas de tratamiento de-
ben ser estabilizados antes de su disposicion, siem-
pre deben ser deshidratados o escurridos. Para su
disposicion como residuos asimilables a domicilia-
rios se debe solicitar el permiso correspondiente,
previo analisis de la misma para asegurar que no
contienen sustancias que la convierten en residuo
peligroso.

e Almacenar los contenedores de residuos en areas
especificas hasta su retiro.

® Gestionar los residuos asimilables a domicilia-
rios con operadores habilitados para tal fin.

® Gestionar mediante operador autorizado los resi-
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duos peligrosos, ejemplos: aceites utilizados, pafios
utilizados para recoger derrames, residuos origina-
dos de tratamiento de aguas, envases de productos
quimicos, etc.

¢Coémo separo los residuos?

ASIMILABLES PELIGROSOS
A DOMICILIARIOS I
Papel, carton, vidrio, | |
plasticos, restos de comida,

barros compactados de LilauIDOS SOLIDOS
plantas de tratamientos, etc Aceites utilizados (en Envases que contuvieron
! tarea de mantenimiento), productos peligrosos
algunos productos (aceites, quimicos, etc),
quimicos, liquidos trapos contaminados con
refrigerantes, etc aceites, papeles
contaminados, cartuchos
fluorescentes, etc

REUTILIZABLES
0 RECICLABLES
Reciclado o reutilizacion por Disposicion a cargo de
Cooperativas o Empresas Operadores habilitados
dedicadas a estas actividades

(vidrios, plasticos, cartdn,
devolucion a proveedores
de envases)

b

Ambientales

* Disminucion de restos solidos en los efluentes.
* Disminucion de propagacion de vectores

* Disminucion del riesgo de contaminacién de suelo
y cursos de agua.

e Valorizacion de los residuos.

* Optimizacion del consumo de recursos.

S

Economicos

e Ahorros en la gestion y tratamiento de residuos.
e Ahorros de materias primas e insumos con el
correspondiente aumento de la eficiencia de uso.
 Generacion de condiciones de inocuidad.

* Disminucion de riesgos de contaminacién de los
Insumos.



La inocuidad de los alimentos
comprende acciones tendientes
a garantizar la mdxima
seguridad posible de los
alimentos.

En la prdctica el concepto de
vector abarca a los insectos y
animales que puedan trasmitir
enfermedades al hombre.

Se denomina Control Integral
de Plagas a los recursos
necesarios para minimizar los
peligros ocasionados por la
presencia de vectores.

Cortinas plasticas

® Ingresos por venta de subproductos recuperados o
residuos valorizables (plasticos, vidrios, carton, etc.).

VI

Sociales

® Mejora de la imagen publica.

® Mas responsabilidad social empresarial.

® Generacion de nuevos empleos (reciclado de re-
siduos).

* Minimizacion de riesgos de transmision de enfer-
medades tanto a los vecinos como a empleados.

® Mejora en el ambiente laboral, evitindose la
dispersion de los residuos en la planta.

VECTORES

La proliferacion de insectos, roedores y aves (vectores) esta
intimamente relacionada con el orden, la limpieza y la gestion
de residuos. Tomar medidas tendientes a controlar la existen-
cia de vectores es necesario para la inocuidad del producto y
para evitar la transmision de enfermedades y molestias.

T

Reducir

b

Ambientales

® Mejorar la limpieza y el orden en el establecimiento.
¢ Gestionar adecuadamente los residuos, almace-
narlos durante breves periodos de tiempo en salas
especificas y bien ventiladas.

® Colocar cortinas plasticas en los sectores de al-
macenamiento de materias primas y residuos para
evitar que los vectores se acerquen a estos sectores.
e Colocar mallas metalicas o plasticas en puertas,
ventanas y desagties, en los sectores de recepcion
de materias primas e insumos y almacenamiento
de residuos para impedir la entrada de vectores.
* Implementar planes de manejo o control inte-
gral de plagas, con empresas habilitadas.

e Disminucién de los focos potenciales para la pro-
liferacion de vectores.

$

Economicos

¢ Generacion de condiciones de inocuidad.
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® Mejora de la imagen publica.
® Mas responsabilidad social empresarial.

® * Minimizacién de riesgos de transmisién de en-
mfn fermedades.
Sociales ® Mejora en la calidad de vida.

¢ Eliminacién de molestias a los vecinos.
® Mejora el ambiente laboral.

Q CONSUMO DE ENERGIA

El consumo de energia, tanto eléctrica como calorica, es su-
mamente importante en este tipo de actividad.

La energia eléctrica es utilizada en los equipos de proceso, ilu-
minacién, acondicionamiento de aire y refrigeracion.

La energia caldrica es consumida mayoritariamente en el pro-
ceso de coccion. Este tipo de energia se logra mediante la com-
bustién (gas natural, gas oil, fuel oil) para la generacion de
vapor en calderas y de agua caliente.

La energia calorica es la
suministrada por combustibles

como gas natural, gas oil, fuel Combustible Caldera
oil, etc. N J/
©0© ©0©
e D
Agua
caliqente Vapor

Energia Eléctrica

Compresor

” ) Aire
< acondicionado

o
b Refrigeracion

D]

lluminacién

Energia eléctrica
® Mantener las luces apagadas en los sectores
donde no se esté trabajando.
@@ e Controlar periédicamente el consumo de energia
- de cada uno de los equipos de refrigeraciéon me-
Reducir diante pinza amperométrica, llevando registro de
los valores tomados. Esto permite detectar un so-

bre consumo anormal de los equipos.
® Registrar periddicamente el consumo de energia,
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Camara abierta

Tronera

observando el valor mostrado en el contador de
energia eléctrica.

e Utilizar ldmparas de bajo consumo.

e Utilizar, en aquellos sectores que lo permitan
(bafios, cocina, depésitos, etc.), iluminacion acti-
vada por detectores de presencia.

e Optimizar la eficiencia de motores y bombas eléc-
tricas, revisando la seccion de conductores que los
alimentan.

e Aislar las salas y/o areas refrigeradas.

e Aislar tuberias por donde circulen fluidos frios.
® Mantener las puertas de las cimaras y troneras
cerradas el mayor tiempo posible, abriéndolas ex-
clusivamente para el retiro o entrada de productos.
* En caso de ser posible, realizar registro de aper-
tura de puertas de cimaras y troneras.

* Registrar el estado de los burletes de puertas.
Eficiencia en las etapas de refrigeracion

® Mantener los evaporadores y forzadores de las
camaras sin hielo, de forma de que el intercambio
de calor entre el aire de la cdmara y las serpenti-
nas sea el mayor posible.

* Implementar un programa de descongelado e
inspeccion diaria de todos los evaporadores de
camaras, registrando el estado de los mismos.

® Mantener las temperaturas adecuadas sin bajar-
las més de lo necesario.

* Registrar el estado de las resistencias de calefac-
cion y realizar la reparacion inmediata en caso de
deterioro.

® De ser posible, disponer de antecimaras para
las operaciones de carga y descarga.

® Incorporar en las camaras frigorificas luminarias
LEDs (de menor consumo, menor radiacion de ca-
lor y mayor durabilidad).

e Utilizar pozos de frios (freezer) para evitar la
apertura continua de camaras.

e Controlar y limpiar peridédicamente los filtros
utilizados en los sistemas de refrigeracion.
Energia calorica

e Aislar conductos / tuberias de vapor, agua y aire.
e Eliminar fugas de vapor.

* Registrar las cantidades de combustibles consu-
midos en calderas utilizadas para la coccion.

* Optimizar la relacion aire - combustible.

e Controlar las condiciones operativas de la caldera.

Tl ®

Reutilizar

Energia calorica
e Utilizar calderas con agua circundante en cir-
cuitos cerrados para la coccion de la mezcla.
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Los gases de efecto invernadero
(diéxido de carbono, metano,
dioxido de nitrégeno, eic.)
provocan que la energia del sol
quede atrapada en la atmosfera,
causando un calentamiento

de la misma. A este fenémeno
se lo conoce como efecto
invernadero.

Una emergencia es un evento
no planeado e imprevisto cuyas
consecuencias constituyen un
peligro inmediato para las
personas, instalaciones y su
entorno.
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e Minimizacién de las emisiones a la atmésfera.
‘% ® Menor utilizacion del recurso.

¢ Minimizacion del consumo de recursos natura-
Ambientales les no renovables.
e Eficiencia energética.

s ® Reduccion en el consumo de energia eléctrica.
® Reduccion en el consumo de combustibles.

Econémicos ® Reduccion en el consumo de agua.
® Reduccion de costos por accidentes de trabajo.
® Mejora de la imagen publica.

® ® Mas responsabilidad social empresarial.
e e Concientizacion en relacion al uso racional de la
Sociales energia.

e Reduccion de accidentes de trabajo ocasiona-
dos por quemaduras y carga térmica.
® Mejora en el ambiente laboral.

®
ﬂ EMISIONES A LA ATMOSFERA

Las principales fuentes generadoras de emisiones a la atmos-
fera en esta actividad son: calderas, calefones, termotanques,
mecheros y las posibles fugas de gases de los sistemas de re-
frigeracion.

En las calderas, los niveles de emision varian en funcién del
tipo y calidad del combustible utilizado, del estado de las ins-
talaciones, la eficiencia y control del proceso de combustion.
Los contaminantes de los gases de combustiéon son princi-
palmente el monodxido de carbono (CO), diéxido de azufre
(SO2), 6xidos de nitrogeno (NOx) y particulas.

En cuanto a los potenciales escapes de gases utilizados en los
sistemas de refrigeracion, el impacto ambiental dependera
del tipo de refrigerante utilizado. Los liquidos refrigerantes
utilizados normalmente son freones ecolégicos y amoniaco
(NHj).

Otras emisiones se pueden observar en los gases de combustion
del transporte, tanto el que provee materias primas e insumos
como el utilizado para la expedicion de los productos.

NOTA: En caso de producirse incendios dentro del establecimien-
to se producirdn emisiones que pueden perjudicar al medio que lo
rodea. Por lo tanto es de suma importancia contar con los medios
necesarios para dar respuesta a este tipo de evento, y contar con las



salidas de emergencias serializadas para permitir una fdcil evacua-
cion del lugar.

T

Reducir

E,

Sistemas de calor

® Mantener y limpiar adecuadamente los quemadores.
e Establecer un programa de mantenimiento y
control de termotanques, calefones y calderas.

e Controlar el exceso de aire.

* Mantener depésitos de almacenamiento de com-
bustibles en condiciones seguras (ventilados, con
bandejas para derrames, etc.)

e Establecer planes y medidas de emergencias.
Sistemas de refrigeracion

e Utilizar refrigerantes sintéticos que no dafien la
capa de ozono y recomendados por el Protocolo
de Kyoto.

® Implementar sistemas de emergencia y/o con-
tingencia para el caso de fugas o escapes de refri-
gerantes.

e Ubicar los puntos de venteo en lugares alejados
de edificaciones domiciliarias o tomas de aire de
equipos de aire acondicionado.

® Realizar mantenimientos, como vaciado del sis-
tema con personal calificado y certificado por el
INTI (Instituto Nacional de Tecnologia Industrial),
con los equipos de recuperacion adecuados.

* En caso de que el refrigerante utilizado sea amo-
niaco, contar con sistemas de extraccion adecua-
dos que posean detectores y alarmas. Establecer un
procedimiento escrito para la liberacion de refrige-
rante, y contar con recipientes para la retencion del
gas mediante su burbujeo en agua.

Generales

e Contar con extinguidores y detectores de humo.
e Implementar procedimientos de actuaciéon en
caso de emergencias (escapes de gases, incendio,
explosiones, etc.).

e Realizar simulacros para probar y corregir los
procedimientos implementados para emergencias.

® Minimizacion del dafio a la capa de ozono.
® Mejora la calidad de aire.

Ambientales ® Eficiencia energética.
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S

Economicos

e Reduccion del consumo de combustibles.

i

Sociales

® Mejora la imagen publica.
® Mas responsabilidad social empresarial.
® Mejora la calidad de vida de vecinos y trabajadores.

OLORES

La emision de olores se genera principalmente por el alma-
cenamiento de residuos y el tratamiento de efluentes. Pueden
provocar efectos medioambientales de importancia. No obs-
tante, se pueden disminuir y/o controlar aplicando algunas
buenas practicas en general.

T

Reducir

L,

Ambientales

e Optimizar la limpieza y el orden en el estable-
cimiento.

e Confinar las actividades de produccién que pro-
voquen olores.

e Controlar los tiempos de retencion en camaras
y dispositivos de tratamiento de efluentes.

® Retirar frecuentemente o periddicamente grasas
y s6lidos separados.

® Vaciar y limpiar con frecuencia los filtros de grasa.
® Si se usan procesos anaerébicos, captar y filtrar
los vahos.

e Estabilizar rapidamente los sélidos retirados.

¢ Gestionar adecuadamente los residuos, almace-
narlos durante breves periodos de tiempo en salas
especificas y bien ventiladas.

e Limpiar (lavar y desinfectar) periédicamente los
contenedores de residuos.

* Disminucion y/o eliminacion de las fuentes ge-
neradoras de olores.
 Disminucién de la proliferacion de vectores.

S

Economicos

¢ Generacion de condiciones de inocuidad.




El ruido se define como un
sonido no deseado y es una de
las molestias ambientales mads
incomodas.

[ ) ® Mejora de la imagen publica.
arEn ® Mas responsabilidad social empresarial.
Sociales ® Mejora la calidad de vida de vecinos y trabaja-
dores.

l‘)) RUIDOS

Si bien este aspecto/impacto es menos relevante en términos
generales y en comparacion con otros, adquiere relevancia si
se tiene en cuenta la ubicacion de tales establecimientos den-
tro del nuicleo urbano. Por lo cual, pueden causar molestias a
los vecinos.

Las fuentes generadoras de ruidos son: equipos de refrigera-
cién, motores de maquinas y/o equipos utilizados en las eta-
pas del proceso productivo y transporte interno y/o externo
utilizado, tanto, para la descarga de materias primas e insu-
mos, como en la carga de producto terminado.

® Minimizar los ruidos en horarios de descanso.
® Realizar mantenimiento de los equipos y/o ma-
quinas en forma periddica.
e Utilizar motor de bajas revoluciones por minu-
to (RPM).
® Colocar aislamiento acustico y barreras para li-
@@ mitar la propagacion de los ruidos provocados por
- equipos y/o maquinas.
Reducir e Instalar tuberias con mejores propiedades aislan-
tes del ruido.
e Incrementar el grosor de las tuberias.
* Montar equipos y/o maquinas sobre una base
de goma.
® Mantener puertas y ventanas cerradas.
® Realizar carga y descarga de productos en los
horarios permitidos.
e Realizar controles periddicos de niveles de rui-
do tanto en el interior como en el exterior, y con-
trastarlo con las normativas legales vigentes.

‘% e Reduccion de la contaminacidn actstica.

Ambientales
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S

Economicos

® Mejora la durabilidad de los equipos y maquinarias.
* Disminucién de costos por enfermedades profe-
sionales (hipoacusia).

i

Sociales

® Mejora de la imagen publica.

® Mas responsabilidad social empresarial.

® Mejora en la calidad de vida de vecinos y tra-
bajadores.

RESUMEN DE LOS BENEFICIOS OBTENIDOS

k.

Ambientales

e Se facilita el cumplimiento de la normativa vigente.

® Se disminuye el riesgo de contaminacion de sue-
lo y cursos de agua.

e Uso racional del recurso hidrico.

e Se optimiza el consumo de recursos.

* Se reduce el volumen de efluentes generados.

® Se minimizan las cargas contaminantes en los
efluentes.

* Se reducen los solidos en los efluentes finales.

* Se disminuyen los residuos solidos en cafierias.
e Se reducen los olores.

* Disminuye la propagacion de vectores.

® Mayor valorizacién de los residuos.

* Se disminuyen los focos potenciales para la pro-
liferacion de vectores.

® Menos emisiones a la atmosfera.

* Se reduce el consumo de recursos naturales no
renovables.

e Eficiencia energética.

® Minimizacion del dafio a la capa de ozono.

® Mejora la calidad de aire.

* Disminucion y/o eliminacion de las fuentes ge-
neradoras de olores.

® Menos contaminacién acustica.

S

Economicos

e Se reduce el consumo de agua.

® Mejora la durabilidad de los equipos y maqui-
narias.

® Menor consumo de productos de limpieza, en
caso que se realice limpieza en seco antes del la-
vado.

® Menos pérdidas de productos.

® Reducen los costos del tratamiento de los efluentes.
® Recuperaciéon de subproductos o residuos va-
lorizables.

® Reduccion de costos por accidentes de trabajo y
enfermedades profesionales (Ej.: hipoacusia).



e Reduccion del costo en el tratamiento de barros
y grasas, y en el mantenimiento de cafierias y des-
agues.

* Ahorros en la gestion y tratamiento de residuos.

e Ahorros de materias primas e insumos, con el
correspondiente aumento de la eficiencia de uso.
® Generacion de condiciones de inocuidad.

e Disminucion de riesgos de contaminacion de los
insumos.

e Ingresos por venta de subproductos recupera-
dos o residuos valorizables (Ej.: plasticos, vidrios,
carton, etc).

® Reduccion en el consumo de energia eléctrica.
® Reduccion en el consumo de combustibles.

® Mejora la imagen publica.

® Mas responsabilidad social empresarial.
® Mejora la calidad de vida.

® Reduccion de accidentes de trabajo.

® Mejora el ambiente de trabajo.

[ ] ® Mejoran las relaciones con la comunidad y las au-
- toridades.
Sociales e Concientizacion en relacion al uso racional del
agua.
e Generacion de nuevos empleos (Ej.: reciclado de
residuos).

® Minimizacion de riesgos de transmision de enfer-
medades, tanto a los vecinos como a empleados.

® Menores molestias a los vecinos.

e Concientizacion en el uso racional de la energfa.

MARCO LEGAL

En esta seccion se establecerd la normativa que sirve de base
a los productores de helados artesanales e industriales para el
cuidado del ambiente. Abordaremos la normativa desde el am-
bito nacional, provincial y municipal.

La Constitucion Nacional en su articulo 41 indica que todo
habitante tiene derecho a poseer un ambiente sano, equilibrado
y apto para el desarrollo humano.

Asimismo, establece que este derecho implica necesariamente el
deber de preservacion del mismo en aras del logro del desarrollo
sustentable, es decir, para que pueda ser aprovechado por las
generaciones futuras. También sefiala que la Nacion dictara los
presupuestos minimos de proteccion sustentable que no alteraran
las jurisdicciones locales. Se entiende por presupuesto minimo al
estandar establecido en normas de calidad ambiental respecto
de los diversos recursos que componen el medio ambiente. Es
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decir, es una base de proteccién ambiental, lo que significa que
las provincias y/o municipios puedan establecer sus propias nor-
mativas ambientales siempre y cuando éstas sean equivalentes y
no superen la legislacion establecida a nivel nacional.

Produccion mas Limpia

Nacion: por Resolucion N° 725 de la Secretaria de Ambiente
de la Nacion, en el ano 2004 se crea el Consejo Asesor de la
Producciéon Limpia y Consumo Sustentable (CAPLyCS), un
espacio publico-privado que busca fortalecer e impulsar me-
didas productivas y de consumo.

Provincia: en 2008 se formalizo el Programa Provincial de Pro-
duccién mas Limpia, el cual fomenta la aplicacion de esta herra-
mienta en las actividades productivas y de servicios. El mismo
tiene estrecha relacion con el Programa Nacional y es el camino
ineludible para acceder a sus beneficios.

Municipalidad: La Municipalidad de Rosario, a través de la
Ordenanza N° 8178/07, adopta como politica de Estado la
promocion de la Producciéon mas Limpia y crea un plan in-
tegral donde se establece la implementacién de estrategias y
acciones mediante la cooperacién publico- prlvada que pro-
picie la conversion de procesos, la incorporaciéon de tecno-
logia y la educaciéon ambiental. Entre sus objetivos se prevé
la difusién de buenas practicas de produccion en todos los
niveles de la cadena productiva local, pudiendo la Secretaria
de Medio Ambiente y Desarrollo Sustentable, aprobar con

caracter obligatorio las buenas practicas consensuadas en el
CIMPAR.

De acuerdo a la normativa de la provincia de Santa Fe, cabe des-
tacar que la Ley Marco de Medio Ambiente es la N° 11717/99.
La misma establece los principios fundamentales para la pre-
servacion, conservacion, mejoramiento y recuperacion del me-
dio ambiente, los recursos naturales y la calidad de vida de la
poblacién.

En cuanto a la elaboracién de helados o a las actividades para
la elaboracion de helados, se pueden destacar las siguientes
normas:

Ley Provincial de Medio Ambiente y Desarrollo Sustentable

General | N°11717.
Decreto Reglamentario N° 101/03.
Ord. Municipal de Produccion mas Limpia N° 8178/07.
% Utilizacion
de Fuentes | Alternativas Ley Provincial N° 11220.
alternativas
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Ley Provincial N° 11220 (Anexo B).

=) Efluentes | Resolucién Provincial. Reglamento de Vertido de Efluentes Li-
Liquidos | quidos N° 1089/82.
Ord. Municipal del Vertimiento de Efluentes N° 7223/01.
Residuos | Resolucién Provincial SEMAyDS N° 128/04
asimilables a |  Ord. Municipal de Implementacién Basura Cero N° 8335/08.
domiciliarios | Ord. Municipal de Residuos S6lidos Urbanos N° 7600/03.
Ord. Municipal de Generadores Especiales N° 8084/06
Residuos | Ley Nac. de Residuos Peligrosos N° 24051 (Santa Fe no adhiere)
Peligrosos | Decreto Provincial SEMAyDS N° 1844/02
Ord. Municipal de Residuos Peligrosos N° 5776/94.
Ley Nacional de Preservacion del Recurso Aire N°20.284/73.
Emisiones | (Santa Fe no adhiere).
3 gaseosas | Ley Nacional sobre Protocolo de Kyoto sobre Cambio Clima-
ﬂ Calidad | tico N° 25438.
de aire | Resolucién Provincial SEMAyDS Calidad de Aire N° 201/04.
Ord. Municipal de Calidad de Aire N° 5820.
Ord. Municipal de Olores N° 6038.
l‘)) . Resolucion Provincial SEMAyDS Calidad de Aire N° 201/04.
Ruido | Decreto - Ord. Municipal de Ruidos Molestos, innecesarios y

excesivos N° 45642/72.

ENLACES DE INTERES

® Secretaria de Medio Ambiente y Desarrollo Sustentable
de la Nacién - www.ambiente.gov.ar

® Secretaria de Medio Ambiente, Ministerio de Aguas, Ser-
vicios Publicos y Medio Ambiente de Santa Fe -
www.santafe.gov.ar/index.php/web/content/view/full/78

® Municipalidad de Rosario - www.rosario.gov.ar

® Aguas Sanatafesinas SA. - www.aguasdesantafe.com.ar

e Instituto Argentino de Normalizacion y Certificacion
Www.lram.gov.ar

e Camara Industrial y Comercial del Helado Artesanal de
Rosario - www.cicha.com.ar
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ANEXOS

.Fichas

.Planillas de registro o control







| Como cuidar el agua desde su fuente

| Si utiliza agua de perforaciones realice la cons-
truccion de la misma adecuadamente y con
I personal calificado.

| Proteja las perforaciones de eventuales
contaminaciones con adecuadalocalizacidn,
| disefio y proteccion.

| Si debe abandonar una perforacion de agua, pro-
ceda al correcto cegado, evitando la contamina-
| cion de los recursos subterraneos.

| Preste especial atencion de no localizar el al-
macenamiento de productos quimicos o resi-
| duos en las inmediaciones de la perforacion.

| Informes y consultas
Catamarca 2884

| 2000 - Rosario
cimpar@gmail.com

| WwWW.cimpar.org.ar

| \

CIMPAR
| Comision Interempresaria

Municipal de Proteccion
Ambiental de Rosario

- ©

MUNICIPALIDAD DE ROSARIO






| Informes y consultas

Catamarca 2884
| 2000 - Rosario

cimpar@gmail.com
| WWW.cimpar.org.ar

| \

CIMPAR
| Comision Interempresaria

Municipal de Proteccion
Ambiental de Rosario

- ©

MUNICIPALIDAD DE ROSARIO

El agua gota a gota se agota

Usar mangueras con doble llave de paso o
equiparla con pistola en el extremo libre. Cerrar
el paso de agua inmediatamente después de
SU uso.

Retirar en seco la mayor parte de los resi-
duos de maquinas y otras herramientas.

Revisar y reemplazar las mangueras que re-
presenten pérdidas.

Realizar mantenimiento de las juntas de equi-
pos, tuberias, valvulas y grifos para evitar de-
rrames 0 goteos.

Utilizar agua a presion para disminuir el caudal
y difusores para generar efecto soda.

Utilizar sistemas de limpieza in situ CIP (clean
in place).

Utilizar canillas para lavado de manos ac-
cionadas a pedal.

Utilizar agua de enfriamiento en circuito ce-
rrado (torres de enfriamiento).






El agua gota a gota se agota

PERDIDAS DE AGUA POR FUGAS 0 GOTEOS

TIPO DE FUGA PERDIDAS
Goteo menor en valvulas 7 m3/afio
Goteo intenso en valvulas 30 m3/ afio
Goteo continuo 100 m3/ aiio
Perforacion de 0.5 mm 140 m3/ afio
Perforacion de 2mm 1300 m3/ afio
Perforacion de 6 mm 6400 m3/ afio

Fuga en sanitarios

100 - 500 m3/ afio

Fuente: PNUMA

Informes y consultas
Catamarca 2884
2000 - Rosario
cimpar@gmail.com
WwWW.cimpar.org.ar

L\
CIMPAR
Comision Interempresaria

Municipal de ngeccin'n
Ambiental de Rosario

O

MUNICIPALIDAD DE ROSARIO






| Como cuidar el sistema de desagiie

| No verter restos de aceites, hidrocarburos,
solventes u otros productos liquidos a la red
| cloacal o pluvial.

| No verter restos de la elaboracion a la red
cloacal o pluvial.

| No verter al sistema cloacal aguas contamina-
das con productos peligrosos.

| Colocar canastos con mallas perforadas en
| los ingresos de liquidos a los conductos para
retener los residuos sdlidos arrastrados por el
agua.

| Colocar interceptores de grasas antes del in-
greso al sistema de desagiies.

| Mantener en perfecto estado de limpieza los
dispositivos interceptores de grasas y sélidos.

| Informes y consultas
Catamarca 2884

| 2000 - Rosario Gestionar adecuadamente los residuos rete-
cimpar@gmail.com . . ... .
| www.cimpar.org.ar nidos en los dispositivos de tratamiento.
I
I
| C
CIMPAR

Comision Interempresaria
Municipal de Proteccion
Ambiental de Rosario

- ©

MUNICIPALIDAD DE ROSARIO






| Si hay un derrame ...

Contenerlo limitando el area que abarca.

I Detenerlo una vez detectado.

Absorber el derrame con materiales adecua-
| dos de acuerdo al tipo de derrame (con polvo
I o telas absorbentes).

Disponer los residuos que se generen (mate-
| rial de absorcidn, contencion, etc.).

| Informes y consultas
Catamarca 2884

| 2000 - Rosario
cimpar@gmail.com

| WwWW.cimpar.org.ar

| \

CIMPAR
| Comision Interempresaria

Municipal de Proteccion
Ambiental de Rosario

- ©

MUNICIPALIDAD DE ROSARIO






| Separacion de residuos

ASIMILABLES PELIGROSOS
| A DOMICILIARIOS |
| Papel, carton, vidrio,
plasticos, restos de comida, . L
| barros compactados de LliQuIDOS SOLIDOS
plantas de tratamientos, etc Aceites utilizados (en Envases que contuvieron
! tarea de mantenimiento), productos peligrosos
| algunos productos (aceites, quimicos, etc),
quimicos, liquidos trapos contaminados con
| refrigerantes, etc aceites, papeles
contaminados, cartuchos
| fluorescentes, etc
T
| REUTILIZABLES
| |7 0 RECICLABLES —|
| SI NO
| Reciclado o reutilizacion por Disposicion a cargo de
Cooperativas o Empresas Operadores habilitados
| dedicadas a estas actividades
(vidrios, plasticos, cartdn,
| devolucion a proveedores
de envases)
| Informes y consultas
Catamarca 2884
| 2000 - Rosario
cimpar@gmail.com
| WWW.cimpar.org.ar

| C

CIMPAR

Comision Interempresaria
Municipal de Proteccion
Ambiental de Rosario

- ©

MUNICIPALIDAD DE ROSARIO






| Informes y consultas

Catamarca 2884
| 2000 - Rosario

cimpar@gmail.com
| WWW.cimpar.org.ar

| \

CIMPAR
| Comision Interempresaria

Municipal de Proteccion
Ambiental de Rosario

- ©

MUNICIPALIDAD DE ROSARIO

Alejamiento de vectores

Mejorar la limpieza y el orden en el estableci-
miento.

Gestionar adecuadamente los residuos.

Colocar mallas metalicas o plasticas en puer-
tas, ventanas y desagiies, en los sectores de
recepcion de materias primas e insumos y al-
macenamiento de residuos.

Implementar planes de manejo o control inte-
gral de plagas.

Eliminar alimentos por medio de planes
adecuados de limpieza y desinfeccion.

Eliminar refugios, a través de un adecuado
plan de mantenimiento de instalaciones.

Utilizar métodos fisicos como trampas de
captura, trampas de luz o trampas de pega-
mento.






| Ahorro de energia

| EN LAS ETAPAS DE CALEFACCION

Realizar el mantenimiento y preservacion de
| las aislaciones de tuberias de vapor, agua y
| aire.

Eliminar fugas de vapor.

| Registrar el estado de las resistencias de ca-
| lefaccion y reparar inmediatamente en caso
de deterioro.

I EN LAS ETAPAS DE REFRIGERACION

Mantener las puertas de las camaras cerra-
| das el mayor tiempo posible, abriéndolas ex-
| clusivamente para el retiro o entrada de pro-
| ductos.

Registrar el estado de los burletes de puertas.

I Informes y consultas Reparar en caso de deterioro.
Catamarca 2884
I 2000 - Rosario ’
cimpar@gmail.com Mantener los evaporadores de las camaras
| Wwiw.cimpar.org.ar sin escarcha. Realizar mantenimiento de los
| mismos.
I , . .
| % Aislar carierias de gas refrigerante.
CIMPAR :
| e Mantener las temperaturas adecuadas sin ba-

| jarla mas de lo necesario.

- O

MUNICIPALIDAD DE ROSARIO






| Ahorro de energia

| REDUCCION DE ENERGIA ELECTRICA

Controlar mensualmente el consumo de ener-
gia de cada equipo.

| Registrar el consumo diario de energia.

| Utilizar lamparas de bajo consumo.

| Desplazar los procesos de alto consumo eléc-
trico fuera de los horarios picos.

| Mantener limpias las luminarias.

No prender equipos y luminarias innecesa-
| riamente.

| Informes y consultas
Catamarca 2884

| 2000 - Rosario
cimpar@gmail.com

| WwWW.cimpar.org.ar

| \

CIMPAR
| Comision Interempresaria

Municipal de Proteccion
Ambiental de Rosario

- ©

MUNICIPALIDAD DE ROSARIO






| Control de consumo de agua

| PLANILLA
REGISTRO DE CONSUMO DE AGUA

ACTUALIZACION MES:
Fuente de abastecimiento

Consumo total promedio diario
| (m3] dia)

| Consumo promedio mensual
| (m3/ dia)

| Consumo promedio anual
(m3 | afio)

Costo total anual promedio ($)

Costo unitario ($ [ m3)

Fuente: Registro contable de factura mensual, contabilizacion in situ por
| periodo determinado (ejemplo 10 dias).

| Informes y consultas
Catamarca 2884

| 2000 - Rosario
cimpar@gmail.com

| WwWW.cimpar.org.ar

4
| C
CIMPAR

Comision Interempresaria
Municipal de Proteccién
Ambiental de Rosario

- ©

MUNICIPALIDAD DE ROSARIO






Informes y consultas
Catamarca 2884
2000 - Rosario
cimpar@gmail.com
WwWW.cimpar.org.ar

MUNICIPALIDAD DE ROSARIO

Control de efluentes

PLANILLA
REGISTRO DE EFLUENTES

ACTUALIZACION MES:

Litros de efluentes generados
or kilo de helado producido
Im3 kg

Caudal de efluente (m3/ h)

pH

DAO (mg /1)

Costo total del tratamiento ($)

Costo de tratamiento de efluente
Fé)r kilo de helado obtenido

[ kg)







Informes y consultas
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Control de consumo de energia

PLANILLA S
CONSUMO DE ENERGIA ELECTRICA

ACTUALIZACION MES:

Consumo promedio diario (kwh)

Consumo promedio mensual (kwh)

Consumo promedio anual (kwh)

Costo total anual promedio ($)

Costo unitario ($/ kwh)

Fuente: Registro contable de factura mensual, contabilizacion in situ por
periodo determinado (ejemplo 10 dias).







%,

} | Control de consumo de energia
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CONSUMO DE ENERGIA ELECTRICA
EQUIPO ETAPA DEL HS. POR DiA| ENERGIA JGENERA
(Caracteristicas,potencia | PROCESO (Qué estd | CONSUMIDA | RUIDOS?
eléctrica, cantidad) (En la que se utiliza) | funcionando)

Fuente: Datos y catélogos de los equipos, datos de produccion e informacion provista por mecanicos y
electricistas de la empresa.
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