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. INTRODUCCION

Siendo el Sector de Frutas y Vegetales uno de los mayores sectores de exportacion del pais, luego
de la identificacion del mismo como sector modelo para la implementaciéon de P+L, mediante un
analisis FODA," el Programa de USAID de Excelencia Ambiental y Laboral para CAFTA-DR definié
con la aprobacién de la Secretaria de Recursos Naturales y Ambiente (SERNA), apoyar a las
empresas de este sector, para implementar estrategias de mejora del desempeio ambiental.
Considerando, ademads, que la estrategia de P+L puede contribuir al logro y mantenimiento de la
proteccién ambiental y a su vez ayudar a mejorar la eficiencia y competitividad de las empresas, se
decidié promover la préactica de la P+L en el procesamiento de frutas y vegetales.

En alianza con el Centro de Nacional de Produccion Mas Limpia de Honduras (CNP+LH), el
Programa inicio el proyecto “Mejora del desempeiio ambiental en las empresas de frutas y
vegetales”, iniciando con un proyecto de implementacion piloto en cuatro empresas del rubro,
buscando desarrollar experiencias que permitieran mostrar los beneficios de la P+L e impulsar un
efecto multiplicador de las lecciones aprendidas, a otras empresas similares en el futuro.

Con el objetivo de impactar de manera positiva a nivel de las empresas del rubro de frutas y
vegetales de todo el pais, el Programa de USAID de Excelencia Ambiental y Laboral para CAFTA-DR
(el Programa) impulsa la elaboracidn de un instrumento que permita resumir las experiencias
exitosas resultantes de la implementacion de P+L, mediante la presentacién de recomendaciones
implementadas. Para tal cometido, el Programa solicita al CNP+LH la elaboracién de este
documento técnico, considerando la experiencia previa de la institucion en la elaboracién de guias
de P+L para ocho rubros industriales nacionales. Este trabajo fue realizado en el marco del
proyecto Manejo Integral de los Recursos Ambientales (MIRA) de apoyo al cumplimiento de los
compromisos ambientales derivados de la entrada en vigencia del tratado de libre comercio DR-
CAFTA, financiado por la cooperacién del gobierno de los Estados Unidos de América, a través de
la Agencia Internacional para el Desarrollo USAID, entre los aflos 2007 al 2009.

De acuerdo al contexto anterior se ha elaborado la presente “Guia de Produccién Mas Limpia para
el Rubro de Frutas y Vegetales”, la cual es aplicable a procesos productivos utilizando las
siguientes materias primas: vegetales orientales, calabaza, camote, pepino, mora, mango,
zanahoria, papa, cebolla, malanga y yuca.

Para la elaboracién de la presente Guia se utiliz6 como documentos de referencia manuales de
Produccién Mas Limpia de ONUDI (Organizacién de las Naciones Unidas para el Desarrollo
Industrial), una Guia de buenas practicas de Gestion Empresarial de la GTZ (Cooperacidon Alemana
para el Desarrollo) “Manual de la empresa eficiente” y documentos de P+L del Programa de las
Naciones Unidas para el Medio Ambiente, PNUMA (Programa de las Naciones Unidas para el
Medio Ambiente). La elaboracién de la “GUIA DE PRODUCCION MAS LIMPIA PARA EL RUBRO DE
FRUTAS Y VEGETALES”, se ha apoyado, ademas, en los insumos obtenidos de proyectos de

' “An3lisis FODA para la implementacion de P+L en los sectores prioritarios de los paises firmantes del DR-
CAFTA”, cuyo objetivo era la identificacién de sectores modelo para la implementacién de P+L en Honduras.
El analisis fue, elaborado por el CNP+LH, con el apoyo del Programa de USAID de Excelencia Ambiental y
Laboral, entre abril y septiembre del 2009.
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implementacién y experiencias que el CNP+LH ha desarrollado en el sector de frutas y vegetales,
en afos anteriores, donde se identificaron medidas de P+L para mejorar el desempefio de las
empresas en el uso de recursos, promover el uso dptimo de agua y energia, y realizar una
adecuada gestién de los residuos.

La guia contiene una breve descripcion de la metodologia para realizar un diagndstico de P+L, para
luego pasar a una descripcion del proceso y del empaque, mostrando de manera secuencial en
cada operacion del proceso, los beneficios que conlleva la implementacién de las opciones de P+L
en una empresa, especificamente en el consumo de agua y energia y en el uso eficiente de
insumos y en la gestién adecuada de residuos. A manera de ejemplo, se muestran de manera
resumida experiencias exitosas a nivel nacional y centroamericano, de empresas que han
implementado P+L, con los beneficios cuantitativos y ambientales obtenidos.

ACERCA DE LA GUIA

La presente “Guia de Produccién Mds Limpia para el Rubro de Frutas y Vegetales en Honduras” se
elabord para orientar a los productores de este sector en la implementacion de practicas de
Produccidon Mas Limpia, como una estrategia para lograr una gestién empresarial mas eficiente y
sostenible. La guia promueve el desarrollo de un proceso de mejora continua a través de la
implementacién de practicas de P+L, que tienen en cuenta el uso de las tecnologias productivas
disponibles y apropiadas para el pais.

La guia estd integrada por nueve capitulos, iniciando con una breve introduccién que brinda
informacidn sobre el contenido de la guia, los antecedentes del rubro y a quien esta dirigido el
documento. El capitulo dos presenta la justificacion por la cual se desarrolld la guia y los objetivos
que se persiguen con la misma. El capitulo tres expone el marco conceptual de la Produccion Mas
Limpia como estrategia de competitividad y gestidn ambiental, sus beneficios y su metodologia de
implementacion.

En el capitulo cuatro se describe el proceso productivo, se especifican las entradas y salidas de
cada etapa del proceso de frutas y vegetales y se identifican las oportunidades y fortalezas. El
capitulo cinco, el mas importante del documento, aborda las practicas de P+L, como eje
fundamental para mejorar la competitividad, y la gestion ambiental de las empresas del sector;
ademas, este capitulo identifica los indicadores recomendados para evaluar la efectividad en la
implementacién de la P+L. Se debe notar que las practicas de P+L expuestas en el documento son
recomendaciones para plantas procesadoras que se encuentran en operacion, ya que esta es la
condicidn necesaria para analizar de forma préctica el proceso productivo e identificar las fallas y
las oportunidades de mejora.

El marco legal estd contenido en el capitulo seis en el cual .se hace una recapitulacion de las
politicas, leyes, reglamentos, normas o disposiciones juridicas generales relacionadas con el rubro
en la etapa operativa. El documento también incluye un glosario y una seccion de bibliografia con
las fuentes consultadas para su elaboracién. En el capitulo siete se encuentra el glosario de los
términos utilizados en la presente Guia. En el capitulo ocho, se encuentra la bibliografia de los
documentos de referencia utilizados.

En los anexos incluidos en el capitulo nueve, se muestran algunas iniciativas en la regién, que se
relacionan con Produccién Mds Limpia. Se incluye igualmente, una lista de proveedores en
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Produccidn Mas Limpia, asistencia técnica, tecnologias y otros temas relacionados, formatos de
cuadros de control de practicas de P+L, Lista de chequeo para diagndsticos de linea base, guia
metodolégica para elaborar diagndstico de linea base, pardmetros y alternativas de eficiencia
energética, opciones de elaboracion y produccién de abono organico y practicas de inocuidad
alimentaria.

;A QUIEN VA DIRIGIDA LA GUIA?

La “Guia de Producciéon Mds Limpia Para el Rubro de Frutas y Vegetales en Honduras” esta dirigida
a:

e Empresas, propietarios, cooperativas, encargados, operadores, y el personal técnico clave,
interesados en mejorar la competitividad y desempeno ambiental de las empresas del rubro,
implementando practicas de P+L, tecnologias mas limpias e innovadoras que conduzcan a las
empresas a cumplir con la legislacion ambiental del pais.

e Investigadores, consultores, miembros de Organismos no Gubernamentales (ONG) e
inversionistas que apoyen el desarrollo del rubro de frutas y verduras en Honduras.

e Alas autoridades ambientales encargadas de realizar una adecuada gestion en torno al tema.

e A los profesores y estudiantes universitarios interesados en conocer detalles generales y
especificos sobre el empaque y procesamiento de frutas y vegetales.
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IIJUSTIFICACIONY OBJETIVOS

JUSTIFICACION

El rubro de frutas y vegetales procesados es una de las actividades agroindustriales mas
importante de la economia de Honduras. Por un lado, por su participacidon en las exportaciones vy,
por otro, por ser el rubro agropecuario de produccion mas dinamico del pais. En tal sentido, los
ultimos 30 afios se observa que la produccidon de frutas y vegetales ha tenido crecimientos anuales
promedios superiores al 10% y dispone de un gran potencial de desarrollo si el rubro diversifica la
produccién e incrementa el valor agregado en los productos primarios.

Ante la importancia actual del rubro para la economia del pais, es basico desarrollar alternativas
de procesamiento y empaque que a largo plazo garanticen la sostenibilidad de la industria y
mejoren su competitividad en los mercados internacionales.

Los procesamientos de frutas que se consideran de mayor relevancia en el mercado son:

e Jugos de frutas y concentrados: los jugos de frutas pueden referirse a jugo de fruta (100%
puro) o néctar de fruta (25-50% fruta), y concentrados.

e Jaleas y mermeladas: son productos mas elaborados, ya que requieren de coccién y
adicién de azucar.

e Frutas congeladas: también son frutas conservadas, pero sin la adicion de azlcares. El
proceso de congelamiento permite preservar la fruta en su estado natural, razén por la
cual es un producto altamente demandado y que ha ganado popularidad.

e Pastas y purés: Se consideran mas saludables que las jaleas y mermeladas por su menor
contenido de azucares, en muchos paises son consumidos como postre.

e Frutas en almibar: se consideran frutas conservadas, pueden comercializarse en diferentes
tipos de envases, como ser: lata, vidrio, plastico.

e Frutas secas: es otro tipo de conservacidon, sin embargo, para evitar el desarrollo de
microorganismos durante el proceso de evaporacion del agua, es necesario agregar,
muchas veces, conservantes y azlcares. Las frutas secas son consumidas como aperitivos.

Las preparaciones de vegetales que se consideran de mayor relevancia en el mercado son:

e Vegetales conservados: a través de enlatado de los vegetales, se alarga el ciclo de
duracion.

e Encurtidos: vegetales conservados a través de medios acidos, generalmente vinagre, que
evitan el crecimiento de microorganismos.

e Vegetales congelados: El proceso de congelamiento permite preservar la fruta en su
estado natural, razén por la cual es un producto altamente demandado y que ha ganado
popularidad.
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e Vegetales secos: es otro tipo de conservacion, sin embargo, para evitar el desarrollo de
microorganismos durante el proceso de evaporacién del agua, es necesario agregar,
muchas veces, conservantes.

La produccién de frutas y vegetales es realizada por los medianos y grandes productores. El
pequefio productor se ve limitado a participar, porque las inversiones en infraestructura e insumos
son bastante altas. La produccién en mayor escala es destinada en su mayoria a la exportaciéon
(80%), ya sea a los mercados de Centro América o a los mercados de Estados Unidos (vegetales
orientales, pepino, calabazas, melones y sandias) y también a los de Europa y Canadd (camote,
melones y sandias).

El desarrollo de la industria agroalimentaria es incipiente, pero cada vez es mas importante para la
economia hondurefia.? En 1983, se creé la Federacién de Agroexportadores de Honduras (FPX),
que agrupa al sector del pais y participa de forma muy dindmica en el establecimiento de
estrategias de desarrollo por el sector agropecuario y agroindustrial en cooperacién con la
Secretaria de Agricultura y Ganaderia de Honduras (SAG), a través de la “Estrategia para el
Desarrollo de las Agro-exportaciones No Tradicionales al 2020”, la cual incluye tanto productos
frescos como procesados.

A nivel nacional, existen importantes iniciativas del sector privado y del gobierno para impulsar la
transformacion y empaque de frutas y vegetales. Por lo tanto, es necesario brindar los
lineamientos bdsicos que orienten para que se desarrolle de forma mas eficiente y competitiva.

Ademas, la falta de eficiencia en el uso de los recurso agua, energia y materia prima; la necesidad
de mejorar la competitividad nacional en el marco de los tratados de libre comercio; y la falta de
conocimiento de los empresarios sobre herramientas que permitan la eficiencia productiva
justifican la presente “Guia de Produccién Mas Limpia para el Rubro Frutas y Vegetales”, la cual
permitira a los empresarios asumir e implementar la metodologia de P+L como estrategia de
competitividad.

2 Chavarria, L. 2010. Ficha N° 39. GTZ. Programa Desarrollo Econémico Sostenible en Centroamérica
(DESCA).
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OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL

Apoyar la mejora de la competitividad y del desempeiio ambiental de las empresas del rubro de
frutas y vegetales mediante el disefio de un documento que permita guiar la implementacién de la
practica de Produccidn Mds Limpia (P+L).

OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Promover el uso eficiente de agua, energia y materias primas, con un esquema de alto
nivel de eficiencia y estandares que permitan reducir los costos de produccidn vy, por ende,
ahorros a la empresa.

e Motivar el uso de tecnologias mas limpias en el procesamiento y empaque de frutas y o
vegetales.

e Apoyar la mejora del desempefio ambiental de las empresas del rubro de Frutas y
Vegetales, al proponer la aplicacion de recomendaciones y el uso de tecnologias mas
limpias € innovadoras.

e Promover la mejora del desempefio al proponer practicas amigables en todo el proceso
productivo, principalmente en lo que al manejo de residuos se refiere.

GUIA DE P+L PARA EL RUBRO FRUTAS Y VEGETALES DE HONDURAS 6



1I.LMARCO CONCEPTUAL DE
PRODUCCION MAS LIMPIA

A.PRODUCCION MAS LIMPIA (P+L)

La Produccion Mas Limpia (P+L) es la continua aplicacion de una estrategia ambiental preventiva,
integrada a los procesos, productos y servicios, con el fin de mejorar la eco-eficiencia y reducir los
riesgos para los humanos y el medio ambiente (PNUMA/IMA, 1999). La Organizacidon de las
Naciones Unidas para el Desarrollo Industrial (ONUDI) desarrolld6 una metodologia de
implementaciéon de P+L basada en la evaluacion de los procesos e identificacién de las
oportunidades para usar mejor los materiales, minimizar la generacién de los residuos vy
emisiones, utilizar racionalmente la energia y el agua, disminuir los costos de operacién de las
plantas industriales, y mejorar el control de procesos e incrementar la rentabilidad de las
empresas, aplicando el concepto de las 3 R’s (Reduccidn, Reutilizacion y Reciclaje) (ONUDI, 1999).

Esta estrategia permite al sector productivo ser mas rentable y competitivo a través del ahorro
generado por el uso eficiente de materias primas y por la reduccidon de la contaminacién en la
fuente de sus procesos, productos o servicios; con lo que ademas se evitan sanciones econdmicas
por parte de las autoridades ambientales, y se promueven nuevos beneficios al ofrecer al
mercado, productos fabricados bajo tecnologias mds limpias (Centro Ecuatoriano de Produccién
Mas Limpia, 2007).Con la implementacion de practicas de P+L se busca pasar de un proceso
ineficiente de control de la contaminacion “al final del tubo”, a un proceso eficiente de prevencién
de la contaminacién, desde su punto de origen, a través de la conservacion y ahorro de materias
primas, insumos, agua y energia a lo largo del proceso industrial. Se previene la contaminacion al
sustituir las materias primas que contengan una alta carga contaminante, y al crear los soportes
administrativos que permitan manejar integralmente los residuos.

El proceso de reduccién de la contaminacion se realiza en 4 niveles de accion (Figura 1), dentro de
los cuales se encuentran los niveles preventivos (la reduccién y el reciclaje/reutilizacién) y los de
control (tratamiento y disposicién final).
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Figura 1. Esquema de los niveles de reduccién de contaminacién®

La literatura reporta una serie de beneficios técnicos, econdmicos y ambientales al implementar la
estrategia de P+L, resumidos en el Cuadro 1. Sin embargo, la experiencia demuestra que las
empresas o proyectos que han implementado esta estrategia lo hacen motivados principalmente
por sus bondades econdmicas. Al mejorar la eficiencia en el uso de los insumos de produccién y los
rendimientos, se reducen los costos, se obtienen mayores ganancias y se mejora la posibilidad de
competir con mejores precios en los mercados nacionales e internacionales. El uso eficiente de los
recursos, reduce el impacto ambiental y mejora la imagen de la empresa o proyecto.

Cuadro 1. Beneficios de la Produccion Mas Limpia.

AL REDUCIR SE INCREMENTA
El uso de la energia en la planta. e lacalidad del producto.
La utilizacion de recursos como el agua. e la eficiencia, a través de wuna mejor

La cantidad de
contaminacion.

residuos y la

Los riesgos de accidentes laborales, lo que | ®
a su vez implica reduccién de costos. .

La posibilidad de
normas
correspondientes sanciones.

incumplimiento de

Costos en la produccién. .
La tasa de uso de recursos naturales y la | e
tasa de generacion de residuos | e

contaminantes.
Los riesgos medio ambientales en caso de
accidentes.

ambientales y sus | e

comprension de los procesos y actividades de la
planta de produccion.

La motivacion del personal.

El prestigio, al mejorar la imagen de la empresa
al socializar los resultados del proceso.

La competitividad en nuevos mercados
nacionales e internacionales.

Ingresos y ahorros de la empresa.

La proteccién del medio ambiente.

La mejora continua de Ila eficiencia

medioambiental en las instalaciones y de los
productos.

(ONUDI, 1999, 2003) (PNUMA, 2003)

* Material de curso de entrenamiento de entrenadores en P+L, ONUDI, San Pedro Sula, junio de 2007.
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B. METODOLOGIA PARA IMPLEMENTAR UN PROGRAMA
DE P+L*

Para poder diseiar e implementar un “Programa de Produccidn Mas Limpia (P+L)”, es necesario
poner en practica una metodologia de cuatro fases o etapas (Figura 2).

/_r\/ Planeamiento y —
/.'/_,—L./\ Organizacion \\J\
hX 7

) Evaluacion
Implementacién en planta
) P
M w
© Estudio d s "“)/

factibilidad P

Figura 2. Etapas para la Implementacion de P+L

PRIMERA FASE: P'LANEACI(')N Y ORGANIZACION DEL PROGRAMA DE
PRODUCCION MAS LIMPIA

En la fase de planeacién y organizacion del programa de Produccién Mas Limpia, se establece el
compromiso de la empresa, indispensable para su implementacidon exitosa. También se da a
conocer la iniciativa al personal y se definen los grupos de trabajo y sus responsabilidades.

e las actividades a desarrollar en esta fase son: obtener el compromiso de la gerencia y de todo
el personal de la empresa.

e Organizar el equipo de P+L.
e Definir claramente las metas del Programa de P+L en la empresa.
e Identificar obstdculos y soluciones para el Programa de P+L.

e Capacitar a mandos intermedios y operarios.

a. Compromiso de la gerencia y del personal de la empresa

La P+L es un esfuerzo de mejora continua que requiere que los directivos, gerentes y personal
clave de la empresa o proyecto estén convencidos de sus beneficios y comprometidos con su
éxito. Este convencimiento y apropiacidn es, por lo tanto, el primer logro a obtener.

* Promocion de eficiencia de recursos en pequefia y mediana empresa, ONUDI, edicion revisada 2010.
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b. Organizar el equipo de P+L

Para poder organizar un equipo de trabajo, es necesario dar a conocer al personal de la empresa
los planes que se tiene respecto a la implementacidn de un programa de P+L. Se debe integrar un
equipo responsable del mismo, que incluya a empleados clave de las distintas dreas de la empresa,
con un alto nivel de compromiso. Todas las areas de la organizaciéon deben estar representadas
para lograr una identificacion exhaustiva de los aspectos a mejorar y para incrementar la masa
critica capaz de aportar propuestas de solucidén a los problemas encontrados. El equipo serda el
responsable de la coordinacién del Programa de P+L, de su implementacién y del seguimiento de
las medidas recomendadas. En lo posible, se sugiere establecer un plan de incentivos econdmicos
acorde con los logros obtenidos. Al momento de conformar el equipo se recomienda tomar datos
que seran indispensables para la correcta operacion del programa (Cuadro 2).

Cuadro 2. Registro de miembros del equipo de P+L.

Area del proceso donde

Nombre de la persona Cargo se ubica

Fortalezas y habilidades

Se debe designar a un representante o coordinador del equipo de P+L, que tenga la jerarquia y la
autoridad necesarias para garantizar la implementacién del programa. Es primordial que el
coordinador asuma su tarea con un total compromiso, ya que de él dependera el adecuado
desarrollo del programa. El coordinador debe ser capaz de motivar y persuadir al personal sobre
los beneficios de la P+L y el cumplimiento de las metas trazadas. Para dar seguimiento a las
actividades programadas, llevara registros de los avances, problemas y barreras encontradas;
buscara soluciones a estos obstaculos; garantizara el cumplimiento de las metas e informara
permanentemente a la gerencia sobre el avance del proceso.

Cc. Definir claramente las metas del Programa de P+L dentro de la empresa

Los miembros del equipo de trabajo deben establecer metas viables en todos los niveles de
operacion de la entidad. Para ello es necesario estimular la participacién de todos los empleados
clave y lograr un conocimiento y apropiacién del proceso y de los resultados esperados. Una vez
definidas las metas se debe elaborar un plan de accién que permita alcanzarlas en el corto,
mediano y largo plazo. Este plan debe establecer las metas y acciones de cada area del sistema
productivo, los aspectos a mejorar, los recursos logisticos con los que se cuenta y los responsables
directos del cumplimiento de cada meta. Es recomendable establecer fechas de cumplimiento.

d. Identificar obstaculos y soluciones para el Programa de P+L

Al momento de establecer las metas del programa, se debe indicar los posibles obstaculos en el
proceso y proponer soluciones. En esta actividad es de suma importancia la participacion activa
del personal clave, conocedor de las interioridades de sus respectivas areas de trabajo.
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e. Capacitar a mandos intermedios y operarios

Es necesario realizar diagndsticos de necesidades de capacitacién que permitan identificar las
areas a fortalecer para propiciar el éxito del proceso. El plan de capacitacién permitira desarrollar
las bases cognoscitivas necesarias para llevar a cabo el programa de forma eficiente y obtener las
metas en el tiempo establecido.

SEGUNDA FASE: EVALUACION EN PLANTA

La fase de evaluacion del proceso en la planta es crucial en la implementaciéon de la P+L, ya que al
efectuar el reconocimiento de las distintas etapas del proceso productivo se identifican Fortalezas,
Oportunidades, Debilidades y Amenazas (FODA). De este andlisis se derivan las principales
recomendaciones de mejora. Con la evaluacién en las instalaciones se determina también Ia
situacion general de la empresa, los puntos criticos en el manejo de la energia, del agua y materia
prima, asi como sus efectos financieros y ambientales. Las actividades a realizar en esta etapa son:

e Reunir los datos generales de la planta y del proceso de produccién, volumen de materia
prima, residuos liquidos y sélidos asi como posibles emisiones).

e Definir el diagrama de flujo del proceso: entradas y salidas.
e Llevar registros y mediciones de materias primas, consumos de agua y energia.
e Organizar el equipo evaluador.

e Generar opciones.

a. Reunir los datos generales de la empresa y del proceso de produccion

Se requiere obtener informacion sobre el volumen de materiales, residuos y emisiones en el flujo. Por
lo tanto, mediante una lista de chequeo, se deben establecer indicadores de comparaciéon que
permitan evaluar los avances y logros obtenidos con las medidas adoptadas.

Asi mismo, deben tomarse datos relevantes del proceso productivo para identificar oportunidades de
mejora. Por ejemplo, si se lleva un registro de consumo ¢Cudles son los rendimientos obtenidos por
unidad de materia prima? También debe analizarse si existen manuales de procesos o planes de
mantenimiento, entre otros aspectos (Anexo 4: Lista de chequeo para linea base de diagndstico de P+L
en las empresas).

b. Definir el diagrama de flujo del proceso: entradas y salidas

Esta etapa consiste en evaluar las entradas y salidas en las distintas fases del proceso productivo, para
poder identificar los residuos generados y definir los indicadores para su monitoreo. Al recorrer,
analizar y diagramar el flujo del proceso (Figura 3), se podra visualizar los espacios fisicos destinados
para cada darea, definir si la secuencia de las acciones es la mas conveniente y generar las
recomendaciones pertinentes. El diagrama de flujo es uno de los elementos basicos para establecer
indicadores productivos y de eficiencia en el uso de los recursos. Se recomienda describir y cuantificar,
para cada una de las fases del proceso productivo, todas las entradas, salidas y costos asociados.
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Figura 3. Diagrama de entradas y salidas

Cc. Planificacion del recorrido para identificar la linea base

Para establecer los registros y mediciones de materias primas, consumo de agua y consumo energético
debe realizarse un recorrido por la empresa (GTZ, 2007). Sin embargo, al planificar el recorrido deben
plantearse las siguientes interrogantes:

¢Cémo debe ser el recorrido por la empresa? En el Anexo 5, “Guia metodoldgica para visitas de
diagnodstico de linea base en empresas” se da algunas recomendaciones a tomar en cuenta para el
recorrido. Durante el recorrido se recomienda seguir el flujo del proceso, iniciando por el almacén de
los insumos.

é¢Cuénto debe durar el recorrido?

¢Qué informacion se requiere de la empresa antes de iniciar el recorrido? (ejemplo: costos para
insumos y salidas, programacion del recorrido, participacion de otra(s) persona(s) de la empresa, etc.).

¢Qué areas podrian ser de especial interés?

¢Qué personas deben entrevistarse durante el recorrido (ejemplo: operarios)? éCémo y con qué
objetivo?

Se debe contar con toda la documentacidn requerida para facilitar la identificacion de indicadores de
comparacion, por ejemplo: recibos de consumo de energia, consumo de agua, compra de materiales,
controles de inventario, etc., asi como realizar mediciones in situ de aspectos de relevancia como
niveles de iluminacién, niveles de sonido en cuartos de maquinas, volimenes de aguas residuales, etc.

Al momento de organizar el recorrido por la empresa, se debe considerar la participacién del jefe de
planta y del jefe de mantenimiento, asi como sostener entrevistas con los encargados de bodega, de
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inventarios, de contabilidad de costos, operadores de equipo, etc.; ya que son los mas indicados para
identificar detalles sobre el movimiento diario de las entradas y salidas del proceso.

d. Responsabilidades y actividades del equipo evaluador

Se debe organizar un equipo evaluador conformado por empleados competentes, responsables y
experimentados en el que quede representada cada operacidon del proceso industrial. Este equipo
debera realizar un recorrido coherente con el ordenamiento del proceso productivo, es decir que se
debera iniciar con la recepcion de materias primas e insumos auxiliares y finalizar con la entrega del
producto o servicio. Se deberdn establecer las funciones de los miembros del equipo evaluador (una
persona puede asumir varias responsabilidades).

Coordinador del equipo: debe realizar las actividades de planificacién de la visita, entre las que se
incluye: preparar la introduccidn, presentacion, cierre, desarrollo de la visita como organizacién de los
horarios, seleccionar las dreas de proceso a evaluar y notificacidon al responsables. Elaboracion y
validacién de las listas de chequeo para cada area. Preparacion de los equipos de medicidn necesarios.

Responsable(s) de las estadisticas de insumos, residuos y de sus respectivos costos en el proceso de
produccién: debera recopilar los datos cuantificables de volimenes y costos de materia prima, agua,
residuos, energia, productos terminados y calcular los diferentes escenarios de ahorro.

Responsable(s) de los flujos de materiales y energia: sistematizara las operaciones de proceso,
analizard las entradas y salidas para la preparacién de los diagramas de flujo GTZ, 2007).

e. [Establecimiento de linea base y generaciéon de opciones

Al momento de realizar el recorrido por la empresa, se debe identificar puntos criticos en las distintas
operaciones del proceso, medir, recopilar informacion y evaluar el uso de materias primas e insumos,
haciendo énfasis en el uso eficiente de los recursos como energia, agua y materia prima, asi como en la
generacion de residuos del proceso. Para esto, previo a realizar el recorrido, el equipo tendra que tener
claridad sobre los aspectos a evaluar y los datos a recopilar. Debera enfatizar en lo siguiente:

e Consumos de materias primas e insumos (energia eléctrica, vapor, agua, materiales, empaque
y otros).

e Cantidades y costos de produccién.

e Cantidades de desperdicios operacionales (desperdicios automaticos y productos no
conforme).

e Cantidades de residuos generados (liquidos y sdlidos).
e Observacién del estado y funcionamiento de la maquinaria y equipo.
e Evaluacidn visual de la condiciones de las estructuras fisicas de la planta.

e Realizar en los casos que aplique mediciones de pardmetros (amperaje, voltaje, temperatura,
ruido, iluminacidn, flujos de aires, caudal de agua, emisiones y volUmenes de aguas residuales.

e La evaluacion de la planta generara informacion de oportunidades de mejoras y
recomendaciones que se incorporaran en el plan de accién. El plan de acciéon deberd contener
recomendaciones con sus respectivas actividades, periodo de ejecucion, el cual sera priorizado
de acuerdo a los limites de la viabilidad econdmica, técnica y ambiental de la empresa.
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La campaia de divulgacién y motivacidén del programa de P+L dentro de la empresa, mencionada en la
fase 1 del programa, deberia propiciar un ambiente de cordialidad durante el recorrido de evaluacion
en planta.

TERCERA FASE: ESTUDIO DE FACTIBILIDAD

En esta fase se elaboran los andlisis econdmicos, tecnoldgicos y ambientales de las recomendaciones a
proponer, para identificar las que sean factibles. Las actividades a realizar en esta etapa son:

e Evaluacién técnica, econdmica y ambiental: considerando cdmo las recomendaciones impactan
en la produccidn, la calidad, el ambiente, los costos de inversién y beneficios.
e Definicién de recomendaciones.

e Seleccion de las medidas a priorizar.

a. Evaluacion técnica, econémica y ambiental

Una vez realizado el diagndstico de la planta, se tendra que organizar la informacién recopilada y
establecer las debilidades encontradas que muestren los puntos criticos del proceso, las cuales podran
transformarse en las oportunidades de mejora a recomendar.

b. Definicion de recomendaciones

Al hacer una recomendacion es importante definir con claridad el tipo medidas a tomar y su forma de
implementacion, los recursos logisticos y humanos necesarios, el costo preciso de inversidén requerida,
los resultados, beneficios econdmicos y ambientales que se obtendran.

c. Seleccién de las medidas a priorizar

Al momento de seleccionar las medidas a implementar, se debe analizar la relacién costo- beneficio de
la inversidn, asi como el periodo de retorno de las acciones. Teniendo en cuenta que la P+L es un
proceso de mejora continua, las recomendaciones no son estaticas y dependeran de las condiciones de
cada empresa que decidira cuales implementar en funcidn de los beneficios econédmicos, del ahorro de
recursos o de la prevencion de problemas ambientales.

CUARTA FASE: IMPLEMENTACION

Esta es la fase de ejecucién en la que se concretan las recomendaciones establecidas mediante la
asignacidn de recursos econdmicos, tecnoldgicos y humanos. Para la implementacidn se requiere:

e Establecer la fuente y el monto de los fondos destinados al proyecto.

e Ejecutar las medidas recomendadas: asignar recursos y determinar quién o quiénes seran los
responsables de llevar a cabo estas medidas.

e Monitorear y evaluar las medidas implementadas, mediante el uso de indicadores que
permitan medir el desempefio del proceso, realizar auditorias internas y elaborar reportes de
seguimiento.
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a. Establecer la fuente y cantidad de fondos destinados al proyecto

Se debe asegurar que las acciones relacionadas con la implementacién de P+L estén dentro del
presupuesto financiero disponible. Una vez analizados los costos y beneficios de la intervencién es
necesario gestionar los fondos necesarios, para lo cual se recomienda establecer reuniones con la
administracion, gerencia y directiva.

b. Ejecucion de las medidas recomendadas

Una vez asegurados los fondos para la implementacidon de las medidas, estos deben asignarse a las
dependencias involucradas en su ejecucion y reafirmar su responsabilidad.

Cc. Monitoreo y evaluacién de las medidas implementadas

La implementacién de medidas debe ser precedida del disefio de un plan de control y seguimiento, en
el que se definan participativamente indicadores de desempefio, puntos y tiempos de control,
formatos de registro, informes y otras acciones que se consideren pertinentes para realizar un
seguimiento adecuado.

Para ilustrar este punto se presenta, en el recuadro, el plan que utilizé6 una empresa para implementar
un programa de P+L. Es importante aclarar, que los tiempos asignados para cada actividad
dependerdn, entre otros, del tamafio de la organizacién, del nimero de trabajadores, de los
productos/servicios y de los procesos involucrados.

RESUMEN DE IMPLEMENTACION DE UN PROGRAMA DE P+L

Como ya se ha establecido, la implementacion de P+L es una serie de pasos ordenados que conducen a
una mejora continua. No obstante, debe recalcarse que la metodologia de implementacion funciona
como un circulo cerrado, ya que el proceso no termina con el desarrollo de las recomendaciones
establecidas, sino que contindia con una etapa de seguimiento de las mismas, para posteriormente
identificar e implementar nuevas medidas (Figura 4).

GUIA DE P+L PARA EL RUBRO FRUTAS Y VEGETALES DE HONDURAS 15



L

Organizar el

Compromiso

v| equipo de P+L

del programa

‘_,\ Definir metas \_;\
‘__‘/

Identificar
obstaculos y

! soluciones

Monitoreo y
evaluacion

T

Ejecucion de
las medidas

Cuarta Fase:

11

Implementacién

Establecer
fuentes de
fondos

Seleccion de
medidas

Primera Fase:
Planeacién y organizacion
del programa de P+L

Capacitacion
al personal

—i[

Metodologia para
implementar un
programa de P+L

Tercera Fase:
Estudio de fatibilidad

Segunda Fase:
Evaluacién en

Reunir datos

|l

Definir
diagrama de
proceso

il

planta

Planificacion
del recorrido

Definicion |4 Evaluacion
de medidas v—l en planta Cé\

Establecimiento C:’ Responsabilidades

de linea de base

| de evaluadores

Figura 4 Resumen del proceso de implementacion de P+L

C. OPCIONES DE P+L

Después de identificar, en el proceso de evaluacién de la empresa, las fuentes de residuos, de
emisiones y de desperdicio de materias primas y energia, se inicia la busqueda de oportunidades de
mejora y medidas preventivas. Este proceso tendra un mayor valor si se consideran las sugerencias de
todos los miembros del equipo de P+L.

La meta principal es encontrar las medidas para abordar el problema en la fuente. Estas incluyen
modificaciones tanto del proceso de produccién como del propio producto.’

Las modificaciones del proceso pueden ayudar grandemente a reducir descargas de residuos vy
emisiones. Esto comprende todo un conjunto de medidas:

e La buena administracién de materias primas y materiales del proceso, incluyendo los cambios
en el nivel organizativo: en la mayoria de los casos éstas son econdmicamente las medidas mas
interesantes y pueden ser puestas en practica muy facilmente. Pueden incluir entrenamiento y
motivacion del personal, cambios con respecto al funcionamiento de los equipos, instrucciones
de manipulacién para materiales y recipientes, etc.

e La sustitucion de materias primas y materiales del proceso: las materias primas y los
materiales del proceso que son téxicos o dificultan el reciclaje pueden sustituirse a menudo

por otros menos daiiinos, lo que ayuda a reducir los volimenes de desechos y emisiones.

e Las modificaciones tecnoldgicas: éstas pueden ir de simples actividades de reconstruccién a
extensos cambios del proceso de produccién. También incluyen muchas medidas de ahorro de

energia.

®> Manual de Produccién Més Limpia, ONUDI, 1999.
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Reciclaje interno: Las materias primas y productos no conformes, que no pueden evitarse con la ayuda
de las medidas descritas anteriormente, deben reintegrarse al proceso de produccién de la empresa.
Esto puede significar:

e Reciclar dentro del proceso de produccion original.
e Reciclar como insumo en otro proceso de produccion.
e Recuperary usar parcialmente un residuo.

De la evaluacién del estado y del diagndstico de la empresa, se pueden obtener los siguientes
resultados:

e Localizacién de los principales puntos de entrada: consumo de agua, energia, materia prima e
insumos, en general.

e Caracterizacion de los residuos generados.
e Establecimiento de puntos criticos en las operaciones de proceso.

e |dentificacién de fortalezas de la empresa desde el enfoque de procesos, y desde un andlisis
econdémico y ambiental.

e Las opciones generales de P+L que se aplicaran.

e Establecimiento de un programa de reuniones para seguimiento e implementacion de las
medidas.

Una vez implementadas las recomendaciones de P+L, la empresa debe proceder al andlisis de
resultados y a la publicacién de los avances obtenidos a nivel interno y externo.

INDICADORES

Bajo el enfoque de P+L, los indicadores permiten caracterizar el desempefio de la empresa y brindan
informacién de cada uno de los recursos que se utilizan en el proceso productivo (consumo de agua,
energia, etc.) y de los residuos generados durante el desarrollo del mismo (residuos sélidos, emisiones,
efluentes, etc.). Bajo este esquema de trabajo no se puede mejorar lo que no se esta midiendo o
evaluando en las entradas y salidas de un proceso, de ahi surge la importancia de seleccionar y
establecer indicadores.

INDICADORES DE PROCESOS

Los indicadores de proceso tienen como propdsito conocer si se estd llevando a cabo un uso adecuado
de los insumos y materias primas que participan en el proceso productivo. Es necesario tener una
visién clara de las operaciones en las que estos se utilizan. Para lograrlo se utiliza el analisis del
“Balance de Entradas y Salidas de los Recursos (materia prima, agua y energia)” (Figura 5), donde se
pueden establecer una serie de indicadores para evaluar la eficiencia de la empresa. El balance de
entradas y salidas establece que el peso total de los materiales que ingresan a un proceso (materia
prima, insumos, energia, agua, entre otros), es igual al de los productos, subproductos, residuos y
emisiones que salen del mismo:
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MATERIAS SUBPRODUCTOS

PRIMAS

ENTRADA >
RESIDUOS
EMISIONES

DESCARGAS
COSTOS/Tiempo
CANTIDAD/Tiempo

PRODUCTOS

Figura 5. Diagrama de entradas y salidas en el proceso.

Materias primas — (P roductos+ Subproducbs)z Residuos+ Descargas+ Emisiones

La ecuacidn permite detectar las operaciones de
proceso donde existan deficiencias, en funcion
de la cantidad de residuos generados y se puede
analizar las posibilidades de reutilizaciéon o
reciclaje de estos residuos. Es también la base
para establecer rendimientos del proceso y
determinar costos del producto y posibles
subproductos. En el recuadro se presenta los
aspectos principales de un anadlisis de entradas y
salidas de un proceso. No obstante, entre los
principales aspectos a tomar en cuenta al
momento de establecer y/o calcular los
indicadores, resaltan el nivel tecnoldgico del
proceso y sus areas de trabajo, aspectos que
facilitan la identificacién de puntos criticos y las
recomendaciones de P+L.

Por otro lado, es necesario establecer que las

ANALISIS DE ENTRADAS:

a. Identificacion y cuantificacion del consumo de
materia prima.

b. Identificaciéon y cuantificacion del consumo de
agua.

c. lIdentificacion de las pérdidas debido al
almacenamiento y manipulacién de materia prima.

ANALISIS DE SALIDAS:

a. Cuantificacion de
residuos y emisiones.

b. Cuantificaciéon de los volumenes de subproductos
que se reciclan.

c. Registro de los residuos y emisiones generadas, y
procedimientos de gestion.

d. Clasificacién de los residuos en especiales, no
especiales, inertes y peligrosos.

productos, subproductos,

unidades a considerar en los indicadores dependeran en gran medida del rubro evaluado y del tipo de

insumos de la empresa o proyecto (Cuadro 3).

Cuadro 3. Indicadores de procesos.

Indicador

Ejemplo de unidades de medida

e  Cantidad de agua consumida por unidad productiva

e gal o m®/ton empacada o procesada

e  (Cantidad de efluentes o aguas residuales por unidad
productiva

e galom?/ton empacada o procesada

e  Cantidad de energia consumida por unidad productiva

e  kWh /ton empacada o procesada

e (Cantidad de materia prima consumida por unidad

e ton de frutas o vegetales / ton empacada o

productiva procesada

e Cantidad de sub-productos generados por unidad | ¢ ton de subproductos./ ton empacada o
productiva procesada

e Cantidad de residuos solidos generados por unidad | e m?3 o kg / ton empacada o procesada
productiva
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INDICADORES AMBIENTALES

Un adecuado control ambiental en una empresa o proyecto se realiza cuando se puede planificar,
controlar y supervisar la gestion de los factores ambientales (agua, suelo, aire, recursos bioldgicos y
paisajisticos). Importantes herramientas para la gestion ambiental en las empresas, es la
determinacién de indicadores, los cuales luego de realizar el levantamiento del diagndstico de linea
base permitirdn una vez implementadas recomendaciones de P+L, comparar tanto la eficacia de las
mismas, como la eficiencia del proceso productivo y la mejora en el desempefio ambiental, al tener
referencias comparativas que muestren de una manera cuantitativa, la reduccién, del uso de recursos
o del impacto al ambiente por la generacién de emisiones atmosféricas, residuos sélidos y efluentes
liquidos.

Uno de los principales atributos de los indicadores ambientales es que permite realizar el monitoreo de
la evolucién de la empresa en la proteccién ambiental, permitiendo comparaciones afio tras afio. Los
indicadores, evaluados periédicamente, permiten detectar rapidamente tendencias por lo que son
sumamente utiles en los sistemas de alerta temprana. Al comparar la informaciéon de indicadores
ambientales de diferentes empresas, o diferentes departamentos dentro de la misma empresa, se
hacen evidentes las fallas y las acciones potenciales de optimizacién, por lo que estos son esenciales
para la definicidn de metas en un programa de mejora.

Cuadro 4. Escala y tipos de indicadores ambientales que pueden definirse

Escala Tipos de indicadores que pueden definirse

e  Global e  Relacionados con gases de efecto invernadero, segun listado de Protocolo de Kioto (CO2
Equivalente).
e Relacionados con sustancias agotadoras de la Capa de Ozono, segun listado de Protocolo de

Montreal.
e  Relacionados con Contaminantes Organicos Persistentes (COPs), segun listado de Protocolo de
Estocolmo.
e Local e Relacionados con emisiones atmosféricas: material particulado, didxido de azufre (SO2) y

Compuestos Orgdnicos Volatiles (COVs).

e Relacionados con vertimientos de aguas residuales: Demanda Bioldgica de Oxigeno, Demanda
Quimica de Oxigeno y Carbdn Organico Total.

e  Relacionados con consumo: agua y energia (combustibles, electricidad).

e Relacionados con la reduccion de generacidn de residuos.

e  Relacionados con costos de reciclaje, disposicion y transporte de residuos.

(Ministerio Federal del Medio Ambiente, 2007)
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IV.DESCRIPCION DEL PROCESO
PRODUCTIVO

DEFINICION DEL PRODUCTO

Los procesos y operaciones productivas descritos en esta Guia contemplan los relacionados
especificamente a los siguientes:

e Procesamiento y empaque
e Procesamiento general para la elaboracién de encurtidos.
e Bases para elaboracién de jugos de frutas diversas.
e Procesamiento de conservas (mermeladas).
En el procesamiento y empaque se contemplan las siguientes materias primas:

= Vegetales orientales

= Calabaza
= Camote
= Pepino
= Mango
= Mora

= Zanahoria

= Papa

= Cebolla
= Malanga
"= Yuca

El producto final que se obtiene del procesamiento y empaque se define como aquellas frutas y/o
vegetales frescos, limpias, peladas o enteras y/o cortadas de diferentes maneras, cuyo minimo
procesamiento permite mantener sus propiedades naturales y que sean inocuas y aptas para consumo
humano, ya sea para consumo directo crudo o para preparaciones alimenticias.

El encurtido se define como el producto preparado con frutas o verduras cuya conservacién se da por
una acidificacion que puede ser obtenida por medio de una fermentacion lactica espontanea del
azucar del vegetal, en presencia de sal anadida; o por adicion directa del acido acético o vinagre
vegetal.

Jugos de fruta: se entiende el liquido sin fermentar, pero fermentable, que se obtiene de la parte
comestible de frutas en buen estado, debidamente maduras y frescas; o frutas que se han mantenido
en buen estado por procedimientos adecuados, inclusive por tratamientos de superficie aplicados
después de la cosecha
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Las conservas alimenticias conocidas también como mermeladas, son productos preparados por
coccién de frutas enteras, troceadas o trituradas, a las que se han incorporado azlcares hasta
conseguir un producto semiliquido o espeso, son envasados en forma hermética y han sido sometidos
a procesos de esterilizacion industrial.

DESCRIPCION DE LOS PROCESOS

Procesamiento y empaque. Este proceso inicia con el ingreso de materias primas (frutas y/o
vegetales), procedentes del campo, a la planta de produccion. En el drea de recepcidon de materias
primas se realiza una inspeccién visual de la cantidad y calidad para su posterior trasladado, al sitio de
almacenamiento temporal, en caso que sea necesario. Seguidamente se realiza las operaciones de
pesado y seleccién y luego pasan al drea de lavado y desinfeccion. Una vez concluidas estas
operaciones, se procede al empacado de la fruta o vegetal; finalmente, el producto puede ser
despachado inmediatamente, caso contrario, es enviado al drea de almacenamiento de producto
terminado que en algunas situaciones puede ser refrigerado (véase Figura 6).

Ingfesodema'min primas m -

t

Area de recepcian da
materias primas

Almacenamlento
temporal
(refrigeracion)

Lavado cin tanques de aguT a presion

Area de almacenamiento
almacenamiento de de producto terminado
fruta (sin refrigeracién) {con refrigaracion)

Figura 6. Diagrama de flujo de procesamiento y empaque de Frutas y Vegetales

(Fuente: Disefio del Centro Nacional de Produccién Mas Limpia Honduras, 2011).
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Los procesos y operaciones descritos a continuacion tienen en comun las siguientes operaciones
iniciales:

e Ingreso de materias primas.

e Inspeccion de cantidad y calidad.

e Almacenamiento temporal (de ser necesario)
e Pesadoy seleccion.

e Lavado y desinfeccién.

Elaboracion de encurtidos. Después de ejecutar las operaciones iniciales, se realizan las operaciones
de pelado, trozado y cortado. Estas operaciones consisten en separar la corteza o piel de algunas frutas
o vegetales, y en cortar en tamanfios especificos (trozos, cubitos o pedacitos, rodajas, tiras, etc.).

Esto permite alcanzar diversos objetivos, como la uniformidad en la penetracidon del calor en los
procesos térmicos. Después estos subproductos pasan a la operacién de coccién y luego a la
fermentacién o adicidon de agua con sal (salmuera). Esta es la operacidn mds importante de todo el
proceso de elaboracidon de encurtidos ya que permite la preservacién y conservacién del producto.
Después se realiza la pasteurizacion con el objeto de eliminar los agentes patégenos que pueden ser
bacterias, mohos y levaduras. Una vez elaborado el encurtido, se procede a las operaciones de llenado
y envasado, para luego pasar al cerrado al vacio del envase. Finalmente el en envase se etiqueta y se
envia al almacén de producto terminado (véase Figura 7).

g

5@
Ingreso de miterias primas > m —

Almacenamiento 5 X
temporal e
—
-
= - Ly

Seleccion de frutas
y vegetales

Area de
pesado

w —

Lavado con surtidores

Area de recepcion de
materias primas

Almacenamiento
temporal
(refrigeracion)

Lavado in tanques de agua a presion
]
= o v P
\ '3
v O — = r
3 A IEC':J
N ¥ - |
Proceso de llenado Pasteurizado Fermentacién Coccién = )
y envasado o adicién de Troza::r,t::;ado
* salmuera Y
REREGRERL
e AERERGEEN hi
‘.{_ = t — LAEERESEE e
T _AEREEERENR]

Etiquetado Almacenamiento de

Desairado
y producto terminado

cerrado

Figura 7. Diagrama de flujo de elaboracion de encurtidos

(Fuente: Disefio del Centro Nacional de Produccién Mas Limpia Honduras, 2011).
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Elaboracion de jugos de frutas. Luego de las operaciones iniciales se procede a la operacién de pelado.
Posteriormente, pasan a la operacion de despulpado donde se separa la pulpa de las semillas, cascaras
y otros residuos. Después se realiza la operacidn de extraccion que consiste en separar el jugo de la
pulpa con el fin de purificarlo. Seguidamente, el jugo pasa a las operaciones de filtrado o tamizado,
mezclado y homogenizado, Después se realiza la pasteurizacion del liquido con el objeto de alargar el
ciclo de vida del mismo. Posteriormente, se enfria, envasa y etiqueta para pasar al almacén de
producto terminado (véase Figura 8).

Ingmsodcma‘tarias primas m B—

i Almacenamiento -
’ temporal
. -
_—

Seleccion de frutas
Ared de s

Area de recepcion de
materias primas

Almacenamiento
temporal
(refrigeracion)

Lavado con surtidores

Lavado en tanques de agua a presion
| . |
= Y VL N PLE r
Vi
-
Filtrado o q‘J
Homogenizade Mezclado tamizado : :
‘ Extraccion de jugo Despulpado Pelado
, - ~ .

— - . —~
R s Entriado
Pasteurizado Almacenamiento

temporal {con

refrigeracion)

Etiquetado

Figura 8. Diagrama de flujo de procesamiento de jugos de Frutas

(Fuente: Disefio del Centro Nacional de Produccién Mas Limpia Honduras, 2011).

Procesamiento de conservas. Después de ejecutar las operaciones iniciales, se realiza la operacién de
pelado. Posteriormente, pasan a la operacion de despulpado donde se separa la pulpa de las semillas,
cascaras y otros residuos. Después la pulpa pasa a las operaciones térmicas (pre-coccién y coccion),
estas operaciones permiten el ablandamiento de los tejidos y que se absorban cualquier azucar, acido
u otro componente. Durante la operacidon de coccidn se afiade azlcar para obtener el punto de
gelificacion de la mermelada. Una vez llegado al punto final de coccidn se retira la mermelada de la
fuente de calor y se introduce una espumadera para retirar la espuma formada en la superficie de la
mermelada. Inmediatamente después, la mermelada debe ser trasvasada a otro recipiente, con la
finalidad de evitar la sobre coccidn, a esta operacidn se la llama trasvase. El trasvase permitira enfriar
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ligeramente la mermelada a una temperatura no menor a los 85 2C, la cual favorecera la siguiente
operacion que es el envasado.

Una vez envasado el producto se realiza la operacién de enfriado para disminuir su temperatura
rapidamente y conservar la calidad y asegurar la formacion de vacio dentro del envase. Finalmente, el
producto es etiquetado y enviado al drea de almacenamiento de producto terminado (véase Figura 9).

. BEEE _

Almacenamiento
temporal
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Ared de Seleccion de frutas
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materias primas
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|
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Coccién y punto Pre.-'
de gelificacién Coccién

e Enfriado
Transvase <
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Almacenamiento de
producto terminado
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Figura 9. Diagrama de flujo de elaboracion de conservas o mermeladas

(Fuente: Disefio del Centro Nacional de Produccién Mas Limpia Honduras, 2011).
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IMPACTOS AMBIENTALES ORIGINADOS POR EL PROCESO

De las operaciones que se realizan en los cuatro procesos mencionados anteriormente, el lavado, el
pelado y el despulpado se caracterizan por los altos consumos de agua y la generacion de grandes
cantidades de residuos de frutas o verduras (pulpa, cascaras y semillas, en su mayoria). Es en estas
operaciones donde se generan los impactos al ambiente como: la reduccidn de la disponibilidad del
recurso agua por el uso excesivo del mismo y la contaminacidn a cuerpos receptores (superficiales y/o
subterrdneos) por aguas residuales. Adicionalmente, la contaminacidén atmosférica es un problema
menor para este tipo de actividad. Sin embargo, se presentan problemas de olores y vectores por los
mismos procesos y por el manejo inadecuado de los residuos sélidos, ademas que en ciertas industrias
del rubro, principalmente las de mayor tamafio, utilizan combustibles fdsiles para los procesos que
requieren calor (calderas).

A continuacién se presentan los principales generadores de impactos a nivel de residuos sdlidos,
liguidos y emisiones atmosféricas.

a. Residuos solidos

Los residuos sélidos provienen generalmente de las operaciones de limpieza, lavado, pelado y
despulpado. Entre los residuos sélidos mas comunes se encuentran los restos de fruta o verdura,
envases, embalajes y materias primas en mal estado. También se encuentran, dentro de los
residuos sélidos, las hojas, los tallos y otros elementos provenientes de los cultivos, cuando
ingresan materias primas al proceso. Sin embargo, la mayoria de los residuos sélidos orgdnicos
son utilizados como suplemento alimenticio para animales o para el mejoramiento del suelo.

b. Residuos liquidos

Los residuos liquidos se generan principalmente en las operaciones de lavado, peladoy
despulpado, de las frutas y verduras, operaciones de desinfeccion como lavado de maquinaria,
equipos y pisos del proceso de produccidn. Estos residuos liquidos se caracterizan por contener
principalmente sélidos suspendidos y materia organica disuelta.

c. Emisiones atmosféricas

La inadecuada disponibilidad de residuos sélidos genera problemas de olores y vectores. Los
equipos o maquinaria en mal estado pueden causar contaminacién sénica que por lo general no
alcanza a causar molestias al trabajador (por debajo de los 80 dB).
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V. PRACTICAS OPERATIVAS DE
PRODUCCION MAS LIMPIA

En el contexto de la Produccién Mds Limpia, las "practicas"
comprenden una serie de medidas voluntarias y de facil aplicacién
para aumentar la productividad, bajar los costos, reducir el
o 0,» impacto ambiental de la produccién, mejorar el proceso
Ao C_‘v productivo y elevar la seguridad laboral (ver recuadro). A través de
o"’ ’I, una serie de formatos de gestidon de costos, gestion ambiental y
o 97 gestidn organizativa se logra mayor eficiencia en los tres ambitos y
% se establecen las bases de un proceso de mejora continua (ONUDI,
1 1999) (CONAM, 2003) (PNUMA, 2003).
AMBIENTE

La implementacidn sistematica de las practicas de P+L implica la
formacién de un equipo de trabajo comprometido con el
programa de P+L, que vincule al personal clave para: la evaluacién de las condiciones de la planta de
produccién y de oportunidades de mejora; el analisis de propuestas de mejora que sean econdmica,
técnica y ambientalmente viables; la seleccion de las mejores alternativas; implementacién de las
alternativas seleccionadas; el monitoreo y evaluacién de los cambios, y la revisién de las mejoras e
identificacion de nuevos perfeccionamientos.

BUENAS PRACTICAS OPERATIVAS
CAPACITACION DE PERSONAL

La capacitacién de personal implica la ejecucidon de una serie de actividades organizadas, en forma
sistematica, con el propdsito de brindar los conocimientos, habilidades y actitudes, para incidir en el
mejoramiento del desempefio de sus funciones laborales, ademas de orientar las acciones al
cumplimiento de los objetivos de la empresa. La gestién de la capacitacién, que se debe hacer, incluye
los siguientes pasos: el diagndstico de las necesidades de capacitaciéon (DNC); el plan de capacitacién;
la ejecucion de la capacitacion y la evaluacién de los resultados (Universidad Auténoma de México,
2008).El DNC es el andlisis que determina en qué se va a capacitar, a quien(es), por cuanto tiempo y
cuando. Para realizarlo se deben agotar los siguientes pasos:

Determinar, junto con la gerencia o con el propietario de la planta, el alcance de la capacitacion; es
decir si esta se hara para todo el personal, o a cuales de los empleados abarcara.

Definir el equipo capacitador que puede incluir a técnicos y otros empleados clave acompafiados por
un facilitador.

Identificar las necesidades de capacitacién mds relevantes. Se solicita a los participantes anotar en una
hoja las necesidades de conocimiento. El facilitador unifica la informacién en una lista para determinar
las necesidades mas relevantes por votacién, se recomienda seleccionar cinco temas.
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Elaborar, para cada tema seleccionado, una ficha
informativa que incluya: la descripcién de la
necesidad, conocimientos y habilidades
requeridas; el momento en que estos son
requeridos; el lugar fisico, las interacciones
involucradas con los conocimientos y habilidades,
y los riesgos y consecuencias de no hacer la
capacitacion.

Ordenar cada necesidad de capacitacion
identificada y seleccionada por prioridad. Se
sugiere asignar un puntaje de 1 (menos
importante) a cinco (mds importante).

Una vez agotados los cinco puntos anteriores se
realiza un informe del DNC, base para el disefio,
ejecucion y evaluacion del plan de capacitacion. El
cuadro 5 presenta algunos temas de capacitacion
recurrentes dentro de un programa de P+L.

OBJETIVOS DE LAS BUENAS PRACTICAS

® Optimizar el consumo de materia prima, agua y energia,
insumos en general; haciendo uso eficiente de estos
recursos reduciendo los costos de operacidn.

e Reducir la cantidad y el grado de contaminacion de los
residuos solidos, aguas residuales y emisiones
atmosféricas.

® Optimizar la reutilizacién y el reciclaje de los residuos de
produccién y material de embalaje.

e Mejorar las condiciones de trabajo y de la seguridad en el
trabajo.

® Mejorar la organizacién del proceso productivo.

Cuadro 5. Temas de capacitacion prescriptivos en una planta de produccion.

Area de
Capacitacion

Temas

Tipos de equipo para el procesado de frutas y vegetales, herramientas utilizadas, detalle de las

Procesos distintas operaciones del proceso productivo, riesgos ambientales de cada una, mecanismos de
desarrollo limpio y practicas de Produccion Mas Limpia, toma de registros.
Prdcticas operativas en el uso eficiente del agua, mantenimiento preventivo para la eliminacion

Agua de presencia de fugas en sistemas de distribucidn del agua y utilizacidn de tecnologias
eficientes.

Energia Mantenimiento del equipo e instalaciones, fuentes basicas de energia que se usan, registros de

consumo de energl’a y como monitorear.

Materias primas e

Capacitacion basica en manejo de las sustancias utilizadas como recursos e insumos, su uso
eficiente, efectos sobre la salud y consecuencias en caso de manejo inadecuado, capacitacién

alterna).

Insumos sobre manejo adecuado de las materias primas e insumos en las operaciones de empaque y
procesamiento.
Métodos de reduccion, reutilizacién, recuperacion y reciclaje de residuos. Conceptos generales
Residuos y y manejo de las aguas residuales (aguas mieles), residuos sélidos, asi como su
subproductos aprovechamiento para obtener subproductos del proceso (abono organico, fuentes de energia

Salud ocupacional

Equipo de proteccién personal, riesgos para empleados, primeros auxilios, procedimientos de

y Seguridad higiene y seguridad en la planta, entre otros. Especificar zonas potenciales de riesgos como el
Industrial equipo utilizado para el proceso, capacitar en la operacién y el manejo de este equipo.
Legislacion y Legislacion aplicable y temas relacionados a la proteccidn ambiental como ser: Ley General del
Ambiente Ambiente, Reglamento de Residuos Sélidos y Aguas Residuales, etc.

Fuente: CNP+LH.
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MANTENIMIENTO DE EQUIPO E INSTALACIONES

El objetivo de la presente seccién es facilitar las tareas de mantenimiento preventivo asociadas a un
equipo o instalacién que forma parte del proceso productivo. Por lo tanto, es indispensable conocer el
equipo basico necesario para desarrollar cada una de las etapas del procesamiento y empaque de
frutas y vegetales (Cuadro 6).

Cuadro 6. Equipo basico para el Procesado de Frutas y Vegetales.

Etapa del Proceso

Equipo

Almacenamiento
refrigeraciéon

temporal

con

Cuarto frio: Condensadores, evaporadores, compresores, etc.

Chillers

Pesado

Balanza

Seleccidn y clasificacion

Rodillos, tamices, bombos con aperturas, seleccionadoras, etc.

Limpieza en seco: Cepillos, ventiladores, rodillos giratorios, etc.

Lavado/limpieza N , . . .
e Limpieza en himedo: Tanques, bombos giratorios, maquinas lavadoras, etc.

Pelado Peladora, rodillos abrasivos o cepilladora

Despulpado Despulpadora

Envasado Envasadora, tolva, selladora
Intercambiadores de calor (Chillers)

Enfriado Torres de enfriamiento

Etiquetado Etiquetadora

Cortadoras, cuchillas rotatorias, discos cortantes, cubitadoras, despuntadoras,

Trozado y corte ralladoras, trituradoras, etc.

Coccidén Estufa, quemadora, etc.

Pasteurizador (de placas o tubular)

Pasteurizacién -
Esterilizadores o autoclaves

extraccion de jugo Prensa de tornillo, hidraulica, etc. centrifugas

Mezclado/homogenizado Mezclador

Fuente: CNP+LH.

Una vez que se ha identificado el equipo bdsico involucrado en el proceso, es necesario realizar un
inventario del mismo, para facilitar las acciones de mantenimiento de acuerdo a las especificaciones de
cada aparato. El mantenimiento debe entenderse como las “tareas de inspeccién, control vy
conservacién de un equipo o instalacién, con la finalidad de prevenir, detectar o corregir defectos”.
Para lograr un mantenimiento adecuado del equipo e instalaciones de la planta se recomienda seguir
los siguientes pasos:

e Nombrar a los encargados directos del mantenimiento de cada uno de los equipos que tiene la
planta de procesamiento, en las distintas dreas del proceso. Los encargados deben conocer
todo el proceso industrial y las técnicas para la prevencién y resolucion rapida y eficaz de los
desperfectos.
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e Hacer un inventario de todo el equipo (accesorios, repuestos, piezas de cambio) que permita
programar compras y cambios oportunos que tomen en cuenta los tiempos de entrega por
parte del proveedor (bandas, discos, accesorios para las tuberias, etc.).

e Ubicar una copia del manual original de uso y mantenimiento del equipo en un darea visible y
cercana al mismo, de manera que el responsable del mantenimiento tenga acceso a él, en
forma permanente. De igual manera, se deberd llevar un registro de todos los trabajos de
mantenimiento ejecutados, lo cual servira de informacién base para tomar decisiones sobre el
estado del equipo y ver posibles sustituciones.®

e Paracada uno de los equipos principales, establecer un manual para operarios con informacién
basica para su buen uso: motores, pulpero, etc. Este manual debe incluir informacién sobre la
limpieza del equipo y del espacio cercano, la capacidad de trabajo del equipo para no
sobrealimentarlo, el equipo de despulpe, por ejemplo. Los operarios deben ser capacitados en
el uso del manual y este debe estar a la vista y disponible en el area del proceso
correspondiente.

e Establecer un registro de puntos de comprobacion, como estado de las bandas, lubricacién de
balineros, etc., asi como sus valores, tolerancias y la periodicidad de comprobacién, en horas,
dias, semanas, etc.

e Llevar registros de control de los equipos de proceso, motores, y otro equipo con el que cuente
la planta de procesado, para recolectar informacion que permita establecer fechas de revision
y mantenimiento (ver formatos para el registro del mantenimiento en el Anexo 3: Formatos de
cuadros de control de practicas de P+L).

e Llevar un registro permanente de averias e incidentes, a cargo del operador de cada equipo,
para posterior consulta por los responsables del mantenimiento.

e Establecer un “Plan de lubricacion”, a cargo del operador del equipo, en el que se incluya un
analisis de los resultados de lubricacion a diferentes lapsos de tiempo, comenzando con plazos
cortos hasta identificar los plazos éptimos.

e Planificar una revisidon periddica de todos los sistemas de bandas vy filtros del equipo, sean de
aire, agua, lubricantes, combustibles, etc.

e Establecer controles de uso y sustituciéon oportuna de elementos de desgaste y de cambio
frecuente, como cadenas, rodamientos, correas, etc., en funcién del tiempo de uso
recomendado por el fabricante, de las observaciones de los operarios y de los técnicos de
mantenimiento y de las condiciones particulares de trabajo: temperatura, carga, velocidad,
vibraciones, etc. Asi como colocar mallas o zarandas que eviten la entrada de piedras, ramas
hojas u otro material ajeno a la fruta o vegetal al equipo de procesado.

PRACTICAS PARA EL USO EFICIENTE DE AGUA, ENERGIA Y
MATERIAS PRIMAS E INSUMOS: RECOMENDACIONES
GENERALES

En esta seccidn se tratan las practicas generales de manejo de las empresas de frutas y vegetales,
orientadas al uso eficiente de agua, energia y materias primas; con el objetivo de optimizar los

6
Ver anexo 4 “Formatos”.
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consumos, reducir la emisidon de residuos contaminantes sélidos, liquidos y atmosféricos y de
promover una cultura de reutilizacidn y reciclaje.

RECOMENDACIONES GENERALES PARA EL USO EFICIENTE DEL AGUA

Para el procesado de frutas y vegetales se puede utilizar agua proveniente de diferentes fuentes:
servicio publico municipal, fuentes superficiales y fuentes subterrdneas. En cualquier caso, el uso
correcto del agua, la optimizacién en su consumo y la disminucién de las descargas de aguas residuales
0 aguas mieles que requieren tratamiento, son elementos clave para obtener impactos econdémicos y
ambientales positivos.

En este sentido, deben identificarse las opciones que permitan incrementar la eficiencia y establecer
una adecuada gestién ambiental. Estas se pueden lograr con cambios sencillos en la operacién o en las
actitudes y costumbres, lo que con frecuencia requiere de poca o ninguna inversién econémica. Estas
modificaciones se deben decidir sobre la base de informacién precisa de los procesos y condiciones del
procesamiento y empaque relacionados con el uso del agua, haciendo énfasis en los que requieran
mayor consumo.

A continuacion, se presenta una serie de recomendaciones generales de P+L para el uso eficiente del
agua (Cuadro 7), que al ser implementadas generan beneficios inmediatos para la empresa.
Seguidamente se presenta la férmula para calcular un indicador de impacto, que permitird comprobar
si se obtuvo el beneficio esperado al implementar las recomendaciones dadas.

Como un complemento a estas recomendaciones, el Anexo 7 (pardmetros y alternativas para obtener
eficiencia en el uso del agua), brinda informacidn muy util sobre estimaciones de pérdidas que se
pueden presentar en diferentes situaciones, asi como un ejemplo de calculo del ahorro que se puede
obtener al implementar estas recomendaciones. Asi mismo, en el Anexo 3 se encuentra una serie de
formatos que pueden ser Utiles para el monitoreo y registro de actividades que se expongan en esta
seccion.

Cuadro 7. Recomendaciones generales para el uso eficiente del agua

Recomendacion Beneficio Actividades a realizar:
Establecer un plan de Establecimiento de una e Definir un formato para el registro de consumo de agua
monitoreo del consumo de linea base de consumo de (Anexo 3: Formatos de cuadros de control de practicas de
agua por operacion del agua. P+L).
proceso.

e Instalar medidores de consumo o buscar otra forma para
medir el consumo de agua.

e Registrar el consumo mensual de agua (recibos y lecturas
mensuales de los medidores) en las entradas y salidas del

proceso.
Implementar un plan de Reduccién de los costos e Definir los requerimientos de agua por cada operacion del
ahorro para el uso éptimo y por el uso eficiente de proceso.
control del agua. agua en el proceso. . . . .
J g P e Analizar los registros del plan de monitoreo y realizar un
Reduccion del volumen de balance de agua para identificar puntos criticos de
aguas residuales a tratar. consumo.

e |dentificar y eliminar las causas del consumo excesivo por
operacion del proceso (fugas, practicas inadecuadas, fallas
en el equipo, entre otras) (Anexo 7: Parametros y
alternativas para obtener eficiencia en el uso del agua).

e Sellar o desmontar las llaves de agua que son
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Recomendacion Beneficio Actividades a realizar:

prescindibles.

e Realizar acciones de concientizacion para los empleados
(campanias, rotulacion y charlas para el uso eficiente del
agua: mantener llaves de agua cerradas, etc.).

e Fomentar entre los empleados el desarrollo de buenas
practicas para la optimizacion del consumo de agua.

e Disefiar e implementar un plan de mantenimiento
preventivo del sistema de distribucién de agua (limpieza 'y
reparaciones)

e Instalar valvulas de control para minimizar el consumo de
agua (vélvulas de compuerta, aire y purga, etc.).

e Utilizar en el proceso equipos para el ahorro de agua,
como equipos ecoldgicos.

e Determinar el volumen de agua que puede ser recirculada
en el proceso.

e Monitorear la efectividad del plan de optimizacion.

Fuente: CNP+LH

Indicador de Impacto: Cambio porcentual de agua consumida por unidad de produccién mensual
% Agua consumidos (m3/ ton fruta o verdura procesada mes act.)—(m3/ ton fruta o verdura procesada mes ant.)

- - x 100
unidad de produccion (m3 /ton fruta o verdura procesada mes ant.)

RECOMENDACIONES GENERALES PARA EL USO EFICIENTE DE LA
ENERGIA

Normalmente, en el procesamiento y empaque de frutas y vegetales el uso de la energia eléctrica
representa una porcidén de alta incidencia en los costos de produccién, ya que los equipos de los
sistemas de refrigeracion, los motores que mueven las maquinarias y los equipos de proceso (bombas
de extraccidon de agua, equipos de lavado, coccidn, etc.), son los mayores consumidores de energia,
ademas de la iluminacién requerida, particularmente cuando las actividades se extienden hasta horas
de la noche. Al realizar un manejo eficiente del uso de energia, se mejorard la competitividad de la
empresa. Por este motivo, el uso adecuado de la energia es un tema que no se debe dejar por fuera en
las campafias de capacitacién y de concienciacion de los empleados, ya que con solo cambiar rutinas se
puede reducir consumo y costos. La eficiencia energética se puede lograr mediante la implementacion
de un plan de optimizacion y control del uso de la energia, que haga énfasis en las operaciones de
mayor consumo.

El Cuadro 8 presenta una serie de recomendaciones generales para el uso eficiente de la energia, que
al ser implementadas repercute en beneficios inmediatos. Finalmente, se muestra la férmula para
calcular un indicador de impacto, que permitird comprobar si se obtuvo el beneficio esperado al
implementar las recomendaciones. Como un complemento a estas recomendaciones, en el Anexo 6
(parametros y alternativas para obtener eficiencia energética), se presenta una serie de cuadros que
brindan informacidn muy util sobre estimaciones de consumo y pérdidas que se pueden presentar para
diferentes situaciones, asi como pardmetros y alternativas de iluminacién y un ejemplo de calculo del
ahorro que se puede obtener al implementar estas recomendaciones. En el Anexo 3 se presenta una
serie de formatos para el monitoreo y registro de las actividades que se exponen en esta seccidn.
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Cuadro 8. Recomendaciones generales para el uso eficiente de la energia

Recomendacion

Beneficio

Actividades a realizar:

Establecer un plan
de monitoreo del
consumo de
energia por
operacion del
proceso.

Establecer una linea
base de consumo de
energia.

Capacitar a los empleados en la lectura de la factura de la ENEE.

Definir un formato para el registro de consumo de energia. Comenzar
a tabular la lectura correspondiente a potencia activa y potencia
reactiva.

Instalar medidores de consumo de energia en las instalaciones de la
planta.

Desarrollar un sistema de captura y analisis de informacion.

Explicar al empleado de una manera general los conceptos de factor
potencia y consumo.

Registrar el consumo mensual de energia, potencia y factor de
potencia (recibos y lecturas mensuales de los medidores) del proceso.

Llevar un control actualizado de los precios por galén de diesel y
gasolina asi como por kWh

Implementar un
plan de
optimizacion y
control del uso de
energia.

Reduccién de los costos
por el uso eficiente de
energia en el proceso y
reduccién de emisiones
de gases efecto
invernadero a la
atmoésfera (cuando la
energia es generada
con combustibles
fosiles).

Conocer la razén costo
kWh contra unidad
producida, empacada o
procesada para
determinar los ahorros
obtenidos en consumo
y costo.

Elaborar planos eléctricos y diagramas de ubicacién de equipos e
instalaciones eléctricas y censo de cargas para definir los
requerimientos energéticos por equipo y etapa del proceso.

Tratar de usar cuando se pueda fuente energética de la ENEE y no
generar su propia energia a partir de hidrocarburos.

Analizar los registros del plan de monitoreo y realizar un balance
energético para identificar puntos criticos de consumo.

Identificar y eliminar las causas del consumo excesivo por equipo y
operacion del proceso (por ejemplo: instalaciones fuera de norma,
malas practicas, fallas en el equipo, entre otras). Esta actividad se
puede basar en los resultados de una auditoria de eficiencia
energética del proceso. Si la auditoria lo refleja, se recomienda
instalar un banco de capacitores para controlar el factor de potencia.
Usar el equipo cuando la demanda del mismo sea a maxima
capacidad.

Disefiar e implementar un plan de mantenimiento preventivo del
sistema energético (generadores, motores), equipo y maquinaria
(limpieza y reparaciones).

Revisidn y verificacién de motores y del equipo en general de sus
eficiencias acorde a especificaciones del fabricante vs. su uso actual.
Zonificar los circuitos del sistema de iluminacién.

Utilizar el nivel apropiado de iluminacidn en las distintas dreas de la
planta.

Utilizar luz natural colocando en la medida de lo posible laminas
traslucidas.

Realizar acciones de concientizacidn para los empleados (campafias,
rotulacion y charlas para el uso eficiente de energia: apagar las luces
cuando no se las necesite, etc.)

Fomentar entre los empleados el desarrollo de buenas practicas para
la reduccion del consumo de energia.

Apagar y desconectar los equipos cuando no se los esté utilizando.

Sustituir los bombillos incandescentes por ldmparas fluorescentes
compactas (LFC) para un mismo nivel de iluminacidn, y los tubos
fluorescentes tradicionales por ldmparas fluorescentes de balastro
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Recomendacion Beneficio Actividades a realizar:

electrénico (focos ahorradores).

e Instalar equipos y aparatos ahorradores de energia. (Por ejemplo:
motores de alta eficiencia, variadores de velocidad, lamparas de
tecnologia LED).

e Monitorear y revisar la efectividad del plan de optimizacién.

Fuente: CNP+LH

Indicador de Impacto: Cambio porcentual de energia consumida por unidad de produccién mensual
kWhconsumidos (kwh/ton fruta o verdura procesada mes act.)— (kWh/ton fruta o verdura procesada mes ant.)X 100

9% =]
* Unidad de produccion (kwh/ton fruta o verdura procesada mes ant.)

RECOMENDACIONES GENERALES PARA EL USO EFICIENTE DE MATERIAS
PRIMAS E INSUMOS

El manejo eficiente de las materias primas y de los insumos, diferentes al agua y a la energia como por
ejemplo los cajas (pldsticas o de madera), flejes, esquineras y tarimas utilizadas para el empaque del
producto, es también un factor que no se puede dejar de considerar para propiciar impactos positivos
econémicos y ambientales en el procesamiento de Frutas y Vegetales. En la medida que la materia
prima se utilice eficientemente, se reduciran costos y se disminuird la cantidad de residuos. El cuadro 9
presenta una serie de recomendaciones generales de P+L para el uso eficiente de la materia prima, que
pueden generar beneficios inmediatos al ser implementados. Seguidamente se presenta la férmula
paca calcular el indicador de impacto, para comprobar si se obtuvo el beneficio esperado al
implementar las recomendaciones.

Como un complemento a estas recomendaciones, en el Anexo 8 (alternativas para materia prima en
el procesamiento de Frutas y Vegetales), ademds se brinda informacién util sobre alternativas para la
disposicion de los residuos que se generan en el proceso. Asi mismo, en el Anexo 3 se encuentra una
serie de formatos que pueden ser Utiles para el monitoreo y registro de las actividades que se exponen
en esta seccion.

Cuadro 9. Recomendaciones generales para el uso eficiente de la materia prima e insumos

Recomendacion Beneficio Actividades a realizar:
Definir un plan de Establecimiento de una o Definir un formato para el registro de consumo de materias primas.
monitoreo del linea base de consumo - . . . i . .
L e Disefiar un diagrama de flujo que identifique las materias primas e
consumo de de materia prima e .
L . insumos que entran y salen del proceso por etapa.
materia prima e insumos.
insumos del e Registrar el consumo mensual de materias primas e insumos
proceso. identificadas en las entradas y salidas de cada etapa del proceso.
e Calcular el rendimiento actual de cada materia prima e insumos.
Implementar un Reduccién de costos e Con los requerimientos de materia prima e insumos por cada
control de por el uso eficiente de operacioén del proceso, elaborar manuales de procedimientos para el
consumo de la materia prima e control del uso y manejo eficiente de estos materiales.
materia prima e insumos en el proceso. . . . .
. e Analizar los registros del plan de monitoreo y realizar una
insumos. L - L . -
comparacién de rendimientos de materia prima e insumos (definir
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Recomendacion Beneficio Actividades a realizar:

porcentajes de eficiencia de uso, merma y desperdicio y producto no
conforme).

e |dentificar y eliminar las causas del consumo excesivo por operacidén
del proceso (malas practicas, fallas en el equipo, entre otras).’

e Identificar e implementar tecnologias y procedimientos innovadores
para el manejo y control de los materiales.

e Fomentar entre los empleados el desarrollo de buenas practicas para
el manejo de materia prima e insumos.

e Monitorear y verificar la efectividad del control de consumo de la
materia prima e insumos.

Establecer un Reduccién de pérdidas e Obtenery revisar las especificaciones de la materia prima e insumos
programa de por materias primas en para asegurar el mayor y mejor aprovechamiento de la fruta o
control de reciboy | mal estado o que no verdura.
manejo de la cumplan con las . . R
J_ . p' . e Registrar las fechas y cantidades de compra de la materia prima e
materia prima e especificaciones al .
. insumos.
insumos. momento de ser
utilizadas. e Establecer un programa de verificacion de los factores que afectan al

insumo como ser el climatico, variedad, tiempo, etc.

e Almacenar las materias primas en condiciones adecuadas para no
afectar la calidad del producto final.

e Monitorear y verificar la efectividad de los controles de
almacenamiento y manejo de la materia prima e insumos.

Fuente: CNP+LH

Indicador de Impacto: Cambio porcentual de materia prima consumida unidad de produccion mensual

unidades de materia prima consumidos _

unidad de produccion N
(unidad materia prima/ton fruta o verdura procesada mes act.)— (unidad materia prima/ton fruta o verdura procesada. mes ant.)
(unidad materia prima/ton fruta o verdura procesada mes ant.)

A%

x100

RECOMENDACIONES GENERALES PARA LA REDUCCION DE RESIDUOS Y
EMISIONES EN EL PROCESAMIENTO DE FRUTAS Y VEGETALES

En el procesamiento y empaque de frutas o vegetales se identifican residuos especificos que pueden
controlarse para mejorar la eficiencia econdémica y ambiental de la empresa. Sin embargo, es necesario
realizar un profundo andlisis y cuantificacion de todos los residuos sdlidos que aportan las aguas
residuales, emisiones gaseosas y generacion de basura del proceso productivo. Todo esto apoyaria el
establecimiento del proceso de separacion de residuos y efluentes para garantizar una adecuada
gestion de la planta de procesado.

a. Residuos solidos

Los residuos sdlidos provienen generalmente de las operaciones de limpieza, lavado, corte, despulpado
y pelado de los productos. Entre los residuos sdlidos mas comunes se encuentran los restos de fruta o
verdura, envases, embalajes e insumos en mal estado.
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b. Residuos liquidos

Las principales fuentes de generacion de residuos liquidos en el procesamiento y empaque de frutas y
verduras, son los procesos de lavado, tanto a las frutas y verduras, como maquinaria, equipos y pisos
de la linea de produccion. Estos residuos se caracterizan por contener principalmente sélidos
suspendidos y materia orgdnica disuelta.

c. Reutilizacion y reciclaje

La reutilizacion y reciclaje de residuos sdlidos y liquidos, generados en el procesado de frutas y
vegetales, se constituyen como una oportunidad para mejorar el desempeno de la empresa, ya que
estas medidas originan ingresos adicionales y reducen el volumen de residuos. En este sentido, destaca
la reutilizacién de los restos y pulpa de frutas y verduras como suplemento alimentico para animales y
para el mejoramiento del suelo al utilizarlo como abono orgénico. Adicionalmente, las aguas de lavado
de frutas o vegetales pueden ser recuperadas y reutilizadas en el proceso mismo, por ejemplo,
después de un tratamiento primario, se puede utilizar en la operacién de lavado, en usos secundarios
como lavados de pisos e inodoros. El Cuadro 10 presenta una serie de recomendaciones generales para
la reutilizacidn y reciclaje de los residuos de la empresa y cuya implementacion redunda en beneficios
inmediatos. A continuacién del cuadro se presenta la férmula para calcular el indicador de impacto,
gue permitird comprobar si se obtuvo el beneficio esperado al implementar las recomendaciones.

Cuadro 10. Recomendaciones generales para la reutilizacion y reciclaje de residuos

Recomendacion

Beneficio

Actividades a realizar:

Disefiar e
implementar un
plan de gestion de
residuos generados
en el proceso
productivo.

Generacion de
beneficios econdmicos
por la recuperacion,
reutilizacion y reciclaje
de residuos.

Determinar operaciones del proceso en las que se produce cada
residuo.

Realizar un inventario de los residuos generados en el proceso
productivo.

Establecer un procedimiento de recoleccion, separacién, almacenaje
temporal y disposicién de los residuos.

Realizar andlisis de composicion de los residuos (por ejemplo de las
aguas de lavado), esto también ayudarad a definir el tratamiento a
utilizar.

Clasificar los residuos de acuerdo a si son reutilizables y con
posibilidad de reciclado (recuperacion y reutilizacion de las aguas de
lavado, utilizacidn de la pulpa de frutas o vegetales)

Establecer costos de disposicidn y tratamiento de los residuos
generados.

Determinar qué material puede ser reutilizado en el proceso.

Desarrollar un plan de venta de residuos y sub-productos (abono
organico, etc.).

Monitorear y verificar si las medidas de reutilizaciéon y reciclado son
efectivas.

Fuente: CNP+LH

Indicador de Impacto: Total de residuos reutilizables por unidad de produccién mensual

A% unidad residuos reutilizables
unidad de produccion

B (Valor resid.vendidos/ton fruta o verdura procesada mesact.)— (Valor resid.vendidos/ton fruta o verdura procesada mes ant.)

%100
(Valor de residuos mesanterior /ton fruta o verdura procesada mes ant.)
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PRACTICAS PARA EL USO EFICIENTE DE AGUA, ’ENERGI'A Y
MATERIAS PRIMAS: RECOMENDACIONES ESPECIFICAS

En esta seccidon se hace un andlisis que toma en cuenta el diagrama de entradas y salidas de las
operaciones del procesado de frutas y vegetales (Figura 7) y presenta una serie de recomendaciones
especificas para el uso eficiente de agua, energia y materias primas; asi como las formulas de los

indicadores de impacto del cambio.
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Figura 10. Diagrama de entradas y salidas del empaque de frutas y vegetales

Fuente: (Disefio del Centro Nacional de Producciéon Mas Limpia Honduras, 2011)
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Figura 11. Diagrama de entradas y salidas del proceso de elaboracion de conservas y mermeladas

Fuente: (Disefio del Centro Nacional de Produccidon Mas Limpia Honduras, 2011)
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Figura 12. Diagrama de entradas y salidas del proceso de elaboracion de encurtidos

Fuente: (Disefio del Centro Nacional de Produccidon Mas Limpia Honduras, 2011)
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Figura 13. Diagrama de entradas y salidas del proceso de elaboracion de jugos de frutas

Fuente: (Disefio del Centro Nacional de Produccidon Mas Limpia Honduras, 2011)
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RECOMENDACIONES ESPECIFICAS PARA EL USO EFICIENTE DEL AGUA
EN EL PROCESO

Luego de haber implementado un plan de monitoreo de consumo y un plan de ahorro y control en el
uso del agua, se pueden aplicar otras recomendaciones mas especificas dirigidas al proceso productivo
(Cuadro 11). Se recomienda que, ademas de medir el ahorro de agua durante todo el proceso, se mida
en detalle el ahorro en cada operacién del mismo, lo que permitird obtener una informacién mas
detallada para concentrarse en las operaciones mas criticas. Siendo el agua el recurso mds importante
en el procesado y empaque de frutas y vegetales, su uso eficiente se constituye en uno de los factores
de evaluacién para una certificacion a nivel de competitividad en los mercados internacionales.

Cuadro 11. Recomendaciones especificas para el uso eficiente del agua en el proceso

Recomendacion

Beneficio

Actividades a realizar:

Identificar y
prevenir las
pérdidas de agua,
orientada a
determinar las
fugas y derrames
de agua.

Reduccién del consumo
de agua por pérdidas en
el proceso.

Determinar el consumo de agua en cada operacion del proceso
(operaciones de lavado y otras, asi como toda actividad que lo
requiera).

Relacionar el volumen general de consumo de agua requerido en la
. 3

planta con el volumen de produccién (m”/ton de fruta o verdura

procesada).

Optimizar el uso de agua cuando se presenten variaciones por arriba
del consumo promedio establecido (evitar lavados por rebose, gasto
excesivo en aseo, bafios y demds dreas de la empresa).

Registrar diariamente el consumo de agua al iniciar y terminar la
jornada de trabajo, comparar los valores registrados para identificar
fugas o gastos excesivos innecesarios para corregirlos.

Implementar una
metodologia de
limpieza en seco en
las 4reas del
proceso donde
aplique.

Reduccién del consumo
de agua en las
actividades de limpieza
de la planta

Identificar las areas, maquinaria, equipos y utensilios de proceso y
aplicar barrido y limpieza en seco. También ayudara a reducir la carga
orgdnica a los efluentes.

Establecer procedimientos de limpieza en seco en las areas
identificadas o la utilizacidn de métodos como sistemas de vibracién o
mecanicos, mejora la calidad de las aguas residuales, ademas de
ahorrar agua.

Capacitar al personal en los procedimientos y controlar su ejecucién.

Asignar un responsable que recolecte, clasifique y disponga
adecuadamente los materiales que han sido recolectados durante la
limpieza en seco para disponerlos adecuadamente.

Optimizar la cantidad de agua utilizada en el lavado de envases del
producto terminado y almacenado.

Implementar
procedimientos y
tecnologias
eficientes de
lavado (ver
procedimientos de
lavado en Anexo
7).

Reduccién del consumo
de agua debido a la
disminucioén en el
tiempo y frecuencia de
lavado de la planta.

Con base en los resultados del monitoreo de la efectividad del plan de
optimizacion, identificar tecnologias alternas para el uso eficiente de
agua.

Seleccionar y adquirir la tecnologia apropiada de acuerdo a las
condiciones econdmicas de la empresa (boquillas de presion en las
mangueras, lavadoras de presion, deteccion de flujo continuo,
detectores de movimiento, etc.).

Implementar la tecnologia adquirida (establecer el procedimiento y
capacitar al personal en el procedimiento de lavado, etc.).

Monitorear y verificar la efectividad de la tecnologia adquirida.

Aplicar un sistema

Reduccién en el

Reutilizar las aguas utilizadas en calentamiento o enfriamiento que no
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Recomendacion Beneficio Actividades a realizar:

de recirculacién o consumo de agua por la tengan contacto directo con la materia prima o los productos.
de reciclaje de las reutilizacion de las
aguas de lavado u aguas de lavado.

otras que salen del

e Ingresar a la planta frutas y verduras con cierto grado de limpieza para
reducir la carga contaminante.
Reduccién en el

proceso (ver volumen de agua e Colocar rejillas en todos los desaglies, cuyo espes.or nc.) supere Io.s. 5
alternativas de residual a tratar. mmt espaciadas a 10 mm .cad:.a una,yenla p.arte |nfer|o.r dela r.eJ||Ia
reciclaje en Anexo tamices de malla de fécil limpieza y recoleccion, con el fin de evitar la
8). presencia de sélidos en las aguas residuales.

e Con base en el plan de monitoreo, calcular el volumen de aguas que
se puede reutilizar o reciclar.

e Disefiar el sistema de recirculacidn (revisar puntos de uso, elaborar
planos, etc.).

e Separar a través de canales o tuberias, las aguas de lavado y/o aguas
de proceso que no se pueden reutilizar.

e Con base en el disefio, conducir hasta un tanque de almacenamiento
las aguas que se puedan reutilizar para su tratamiento y posterior uso.

e Conducir los efluentes no reutilizados hacia el sistema de tratamiento
primario de agua (lagunas de oxidacidn, etc.), para su tratamiento y
descarga.

e Realizar analisis periddicos de las aguas residuales vertidas.

e Monitorear y verificar la efectividad del sistema de recirculacién o de
reciclaje de las aguas de lavado.

Fuente: CNP+LH

Indicador de Impacto: Cambio porcentual de agua consumida por unidad de produccién mensual
Agua consumidos (m3 /ton fruta o verdura procesada mes actual )— (m3 /ton fruta o verdura procesada mes ant.)

o =
unidad de produccion (m?/ton fruta o verdura procesada mes ant.)

x 100

RECOMENDACIONES ESPECIFICAS PARA EL USO EFICIENTE DE LA
ENERGIA EN EL PROCESO

Al igual que con el agua, ademas de tener un plan general de monitoreo y consumo de energia, se
deben aplicar medidas especificas para el proceso productivo (Cuadro 12). El efecto de las medidas de
ahorro y uso eficiente deberia medirse en cada una de las fases del proceso para contar con una
informacién detallada que permita concentrarse en los puntos mas criticos.

Cuadro 12. Recomendaciones especificas para el uso eficiente de la energia en el proceso’

Recomendacion Beneficio Actividades a realizar:
Implementar Minimizacién en el uso e Optimizar los procesos térmicos de tal forma que se realicen con el
practicas en el de vapor. menor consumo de agua y energia posible.
procesado de frutas

tal e Planear la operacion con tiempos y temperaturas adecuadas.
y vegetales.

e Se propone utilizar autoclaves para procesos de coccidn para evitar
pérdida de agua en forma de vapor caliente.

e Controlar la cantidad de vapor perdido, sin que se afecte la calidad

" Un mayor detalle de formatos para el Control de Implementacion de Medidas de Uso Eficiente de Energia se
encuentra en el Anexo 3: Formatos de cuadros de control de buenas practicas de P+L.
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Recomendacion

Beneficio

Actividades a realizar:

del producto.

Mantener aisladas las tuberias de conduccidon de vapor y realizar
mantenimientos periddicos para detectar y reparar las fugas.

Implementar un plan de mantenimiento preventivo a los equipos
generadores de vapor.

Utilizar fuentes
alternas de energia.

Reduccién del consumo
de energia por la
utilizacién de fuentes
alternas de energia.

Identificar y seleccionar las fuentes alternas de energia que se
pueden utilizar en el proceso (biogas, biomasa, etc.).

Realizar el disefio de las instalaciones, de acuerdo a la fuente alterna
seleccionada, para la generacion de energia.

Construir las instalaciones requeridas para la generacion de energia.

Monitorear y verificar la eficiencia de la fuente alterna seleccionada.

Implementar
medidas para el
manejo eficiente del
cuarto de
refrigeracion.

Reduccién de los
consumos de energias.

Utilizar medidores de temperatura que permitan el ajuste
automatico para mantener una temperatura constante al maximo
posible.

Instalar cortinas plasticas y sellos que no permitan las fugas de aire
frio.

Aislar con el espesor 6ptimo el equipo y el cuarto de refrigeracion, la
tuberia y el equipo expuesto al sol con material aislante.

Vigilar que la operacién de descongelado de los evaporadores se
realice periddica y eficientemente.

Capacitar al personal sobre los beneficios de un manejo eficiente de
un cuarto de refrigeracion.

Asegurar que el manejo de productos requiera el minimo tiempo de
apertura de la puerta, mediante el uso de tarimas para la entrada y
salida de productos.

Minimizar con paredes portatiles (bien selladas) la capacidad
sobrante del cuarto de refrigeracion.

Implementar un plan de mantenimiento preventivo a los equipos de
refrigeracion.

Verificar dentro del mantenimiento periddico que no existan fugas
de gas refrigerante a la atmosfera.

Implementar
medidas de
eficiencia energética
en los motores y
equipo.

Reduccién del consumo
de energia por el uso de
motores y equipos de
alta eficiencia y
reduccion de gases
efecto invernadero.

Evitar sanciones en la
factura de energia por
el incumplimiento en el
factor de potencia.

Evaluar en base a los resultados de la auditoria energética, el
reemplazo de los motores cuyos niveles de eficiencia estan por
debajo del dptimo. Como ejemplos:

o Reemplazar motores rebobinados por motores de alta eficiencia
(arriba del 90% de eficiencia).

o Cuando haya que cambiar un motor muy viejo, dar como primera
opcién de compra motores del tipo PREMIUN

Con base en los resultados de la auditoria energética, evaluar la
factibilidad de la instalacion de equipos para la reduccion del factor
de potencia en los motores de la planta, el cual debera de ser mayor
o igual a 0.90.

Evaluar y verificar que los componentes mecanicos de los equipos
estén en Optimas condiciones para asegurar el funcionamiento
correcto de los motores.

Evaluar la conveniencia de la instalacidn de variadores de frecuencia
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Recomendacion

Beneficio

Actividades a realizar:

en los motores de mayor consumo.

Monitorear y verificar los resultados de los cambios en los niveles de
eficiencia de los motores.

Fuente: CNP+LH

Indicador de Impacto: Cambio porcentual de energia consumida por unidad de produccién mensual

kWh consumidos

%

_ (kwh/ton fruta o verdura procesada mes act.)—(kWh/ton fruta o verdura procesada mes ant.)

%100

ton fruta o verdura procesada N

(kwh/ton fruta o verdura procesada mes ant.)

RECOMENDACIONES ESPECIFICAS PARA EL USO EFICIENTE DE LA
MATERIA PRIMA EN EL PROCESO

El cuadro 13 recoge recomendaciones especificas para lograr un consumo eficiente de materias primas
e insumos durante el proceso y reducir residuos. En el procesado de frutas y vegetales la materia prima
basica son las diversas frutas y vegetales y los insumos se reducen a empaques plasticos, vidrios,
madera, etc. Aqui también es importante medir el efecto de las recomendaciones en cada una de las
operacion del proceso para identificar y priorizar los puntos mas criticos.

Cuadro 13. Recomendaciones especificas para el uso eficiente de la materia prima en el proceso

Recomendacion

Beneficio

Actividades a realizar:

Implementar
practicas para el
uso eficiente de las
frutas y vegetales
a procesar y otros
insumos.

Reduccion del
consumo de materia
prima e insumos
debido al uso eficiente
de estos materiales.

Reduccidn del
volumeny la carga
organica de los
residuos generados.

Evaluar el ciclo de vida, la vida util del producto y la rotacién para
planificar la capacidad de almacenamiento de acuerdo con la
capacidad de produccion.

Con el fin de evitar errores y pérdidas de materias primas e insumos, se
debe planificar los tiempos y cantidades 6ptimas, para las diferentes
operaciones de produccidn, asi como las secuencias, formulacion y
estandarizacion de los productos.

Planificar con el proveedor, la retroalimentacion de las caracteristicas y
requerimiento de calidad de las materias primas para lograr los
estandares necesarios y asi evitar pérdidas en el proceso de seleccién.

Establecer cantidades y maquinaria adecuada para despulpar frutas y
verduras, utilizando tamafos de tamices apropiados para evitar
pérdidas de materia prima y tiempo de operacién.

Utilizacion de dosificadores de quimicos (en aquellas operaciones en
las que se utilicen) hasta alcanzar la concentracién éptima previamente
establecida.

Capacitar al personal para operaciones de manejo, pelado y cortado de
frutas y verduras en forma manual para minimizar el desperdicio.

Implementar
practicas en el
congelamiento y/o
enfriamiento de

Reducir el rechazo de
productos por
descomposicion a
causa de las

Planificar la rotacion de inventarios en el cuarto frio, teniendo en
cuenta la capacidad y la vida util de los productos.

Organizar el cuarto frio demarcandolo claramente y usando sistema de
inventarios en el cual los primeros en entrar sean los primeros en salir

las materias condiciones climaticas.
. (PEPS).
primasy
productos Realizar control de volumenes, pesos, tiempos y temperaturas de
terminados. exposicion.
Revisar las Reducir el uso de Identificar las areas de la planta en dénde se requieren
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Recomendacion

Beneficio

Actividades a realizar:

condiciones y
realizar
modificaciones a
las instalaciones y
equipo de la
planta para
optimizar el uso de
la materia prima e
insumos.

materia prima e
insumos al utilizarla
mas eficientemente.

Reducir los costos por
el reemplazo de
equipo e instalaciones

Reducir la
contaminacion al suelo
y al agua por la
disposicion inadecuada
de los residuos
generados.

especificaciones especiales debido a las caracteristicas fisicoquimicas
de la materia prima y realizar las acciones que correspondan.

Realizar mantenimientos de las maquinarias y equipos en lugares
ubicados lejos del procesamiento en momentos en que no se estd en
produccion.

Calibrar periodicamente el equipo.

Fuente: CNP+LH

A%

Indicador de Impacto: Cambio porcentual de materia prima consumida unidad de produccion mensual
unidades de materia prima consumidos
0 =

unidad de produccion
(unidad materia prima/ton fruta o verdura procesada mes act.)— (unidad materia prima/ton fruta o verdura procesada. mes ant.)

x100

(unidad materia prima/ton fruta o verdura procesada mes ant.)

RECOMENDACIONES ESPECIFICAS PARA LA REUTILIZACION Y RECICLAJE
EN EL PROCESO

En el procesado de frutas y vegetales la reutilizacidn y el reciclaje no estan relacionados con el uso
eficiente de la materia prima e insumos, sino mas bien con la reduccién de los impactos econédmicos y
ambientales que la disposicion de los residuos producidos en el proceso, pueda generar. El cuadro 14
presenta algunas recomendaciones especificas para el proceso productivo cuya efectividad debe ser
medida en cada operacién del mismo, buscando tener una informaciéon exhaustiva que permita

concentrarse en las operaciones mas criticas.

Cuadro 14. Recomendaciones especificas para la reutilizacion y reciclaje de residuos en el proceso

Recomendacion

Beneficio

Actividades a realizar:

Aplicar un sistema
de reutilizacion de
los restos y pulpa
de las frutas y
vegetales en el
proceso.

Reduccidén de costos de
disposicion final de
estos residuos por la
reutilizacion de estos
en el proceso o en otros
procesos

Caracterizar los residuos de materiales de empaque de los insumos y
materias primas (plasticos, polipropileno, madera, vidrio, cartén,
laminados, papel y poliuretano, entre otros) sobrantes. Hacer el
respectivo analisis de mercado para la venta de los residuos con
potencial de aprovechamiento y disposicion segura de los residuos
especiales.

Analizar los sistemas de empaques primarios y secundarios de
productos para reducir al minimo los residuos.

Determinar las pérdidas en: materias primas, productos en proceso y
terminados y material de empaque, para establecer las medidas
correctivas y preventivas.

Con base en el plan de monitoreo, calcular la cantidad de insumos a
reutilizar.

Disefiar el sistema de reutilizacion (revisar diagrama de flujo, elaborar
planos, etc.).

Implementar las obras civiles adecuadas (trampas, sedimentadores)
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Recomendacion

Beneficio Actividades a realizar:

acorde al proceso de reutilizacidn seleccionado.

e Llevar los residuos sélidos y cascaras hasta un sitio con las condiciones
fisicas adecuadas para su tratamiento y posterior reutilizacion (abonos
orgdnicos, alimento de animales).

Implementar
practicas para el
disefo, la
construccién y uso
de instalaciones
para el manejo de
residuos liquidos.

Reduccién de los costos e Establecer la separacion de aguas de uso domestico, aguas lluvias y
de tratamiento para la aguas mieles del proceso.
disposicion de las aguas

, A e Darle una pendiente adecuada al piso de la planta (1-2%) para que la
mieles en el ambiente.

evacuacion de las aguas derramadas sea eficiente y se evite la
retencion de liquidos,

e Establecer un sistema para controlar las aguas residuales a tratar, que
considere entre otros:

o Construir canales recolectores tipo vertederos (rectangulares) a la
salida de cada etapa del proceso, que permitan medir facilmente
el flujo de las aguas residuales generadas.

o Construir canales en la periferia del drea de la empresa que
capten y encaucen adecuadamente cualquier derrame que se
pueda presentar para evitar que estas aguas residuales
contaminen los cuerpos receptores controlando facilmente el
contenido de sélidos en suspensidn.

e Instalar filtros (mallas o trampas) apropiados (rejillas con aberturas
entre los 5y 10 mm.), en los drenajes para prevenir que los sélidos
entren en los canales de salida.

e Llevar hasta un tanque de almacenamiento las aguas residuales para
su tratamiento y posterior reutilizacion.

e Instruir al personal para que no desechen residuos sdélidos a los
drenajes.

e Tratar las aguas residuales para cumplir con las normas técnicas
nacionales de descarga.

Implementar
prdcticas en el
manejo de los
residuos generados
en el proceso
productivo.

Generacion de e Revisar las alternativas de recuperacién y manejo de los residuos de la
beneficios econémicos produccién

por la recuperacion,
reutilizacion y reciclaje
de residuos.

e Establecer un plan de gestion de los residuos generados en la planta
que al menos asegure:

o Identificar y cuantificar los residuos que salen del uso de
materiales primas y materiales en los procesos.

o Verificar sus caracteristicas y requerimientos para la reutilizacion
interna o venta a terceros.

o Elaborar controles de almacenamiento y venta o reutilizacidn de
los mismos.

Fuente: CNP+LH

Indicador de Impacto: Total de residuos reutilizables por unidad de produccién mensual

A% unidad residuos reutilizab les
unidad de produccion

_ (Valor resid.vendidos/ton fruta o verdura procesada mesact.)—(Valor resid.vendidos/ton fruta o verdura procesada mes ant.)

- - : x100
(Valor de residuos mesanterior /ton fruta o verdura procesada mes anterior)

GUIA DE P+L PARA EL RUBRO FRUTAS Y VEGETALES DE HONDURAS 45




VI. MARCO LEGAL

El rubro de frutas y vegetales es uno de los pilares que sostiene la economia hondurefia.

Es preciso indicar que la legislacion ambiental relacionada al rubro de frutas y vegetales esta
enmarcada en grandes bloques normativos a saber: 1. La Constitucién de la Republica de Honduras
que, como ley suprema, se constituye como el marco legal general que recoge gran parte de los
enunciados sobre el manejo y conservacién del medio ambiente; 2. Los tratados o convenios
internacionales suscritos por Honduras, aprobados por el Poder Ejecutivo y ratificados por el Congreso
Nacional de la Republica, y 3. Las leyes generales, especiales, reglamentos, decretos legislativos,
acuerdos ejecutivos, normas técnicas, resoluciones, ordenanzas municipales y disposiciones
administrativas.

En el cuadro 15 se muestra la legislacién correspondiente a cada etapa de operacidén de las empresas
dedicadas al rubro de Frutas y Vegetales, ordenada por factor ambiental y especificando los articulos
gue deben revisarse.

Cuadro 15. Legislacion aplicable a la operacion del proyecto por factor ambiental

Legislacio
Factor Ambiental eglsiacion Contenido
Ley General del Ambiente (DL 104-93) Art.59, 60, 61, 62
Slc Reglamento de la Ley General del Ambiente (AE 109-93) Art. 75,76
Cddigo de Salud (DL 65-91) Art. 46, 47, 48, 49, 50
Reglamento de Salud Ambiental (AE 0094-95) Art. 51 al 60
Reglamento para la Regulacion de las Emisiones de Gases Contaminantes Debe ser tomado en
y Humo de los Vehiculos Automotores (AE 719-99) cuenta en su totalidad
Reglamento General de Medidas Preventivas de Accidentes de Trabajo y Capitulo 24, Seccién 3
Enfermedades Profesionales (AE STSS-001-02)
Reglamento General sobre el Uso de Sustancias Agotadoras de la Capa de | Debe ser tomado en
Ozono (AE 907-2002) cuenta en su totalidad
Reglamento para el Control de las Emisiones Atmosféricas Generadas por DEbE SaF tEee an
Fuentes Fijas (AE 1566-2010) cuenta en su totalidad
Agua Ley General del Ambiente (DL 104-93) Art. 30 al 34
Reglamento de la Ley General del Ambiente (AE 109-93) Art. 75,76
Ley General de Aguas (DL181-2009) Debe ser tomada en
cuenta en su totalidad
Ley Marco del Sector Agua Potable y Saneamiento (DL118-2003) Debe ser tomada en
cuenta en su totalidad
Reglamento de la Ley Marco del Sector Agua Potable y Saneamiento Debe ser tomado en
(AE006-2004) cuenta en su totalidad
Cddigo de Salud (DL 65-91) Art.26, 27, 29, 33, 36,
37,39
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Legislacion

Factor Ambiental Contenido

Reglamento de Salud Ambiental (AE 0094-95) Art. 10, 11, 15, 17, 19,
20, 21, 22, 23, 24, 28

Norma Técnica para la Calidad del Agua Potable (AE 084-95) Debe ser tomada en
cuenta en su totalidad

Norma Técnica Nacional para la Calidad del Agua Potable (AE 084-95) Debe ser tomada en
cuenta en su totalidad

Cadigo Civil Art. 621 al 627
Borrador del Reglamento Nacional de Descarga y Reutilizacion de Aguas Debera ser tomado en
Residuales cuenta en su totalidad
Suelo Ley General del Ambiente (DL 104-93) Art. 48 al 54
Reglamento de la Ley General del Ambiente (AE 109-93) Art. 75,76
Ley Forestal, Areas Protegidas y Vida Silvestre (DL 98-2007) Art. 93, 121
Reglamento de la Ley Forestal, Areas Protegidas y Vida Silvestre (AE 31- Debe ser tomado en
2010) cuenta en su totalidad
Ley de Ordenamiento Territorial (DL 180-2003) Debe ser tomada en

cuenta en su totalidad

Reglamento de la Ley de Ordenamiento Territorial (AE25-2004) Debe ser tomado en
cuenta en su totalidad

Ley de Reforma Agraria (DL 170-1974) Debe ser tomada en
cuenta en su totalidad

Ley de Propiedad (DL 82-2004) Debe ser tomada en
cuenta en su totalidad

Ley de Expropiacion Forzosa (DL 113-14) Debe ser tomada en
cuenta en su totalidad

Ley para la Adquisicién de Bienes Urbanos en las Areas que delimita el Debe ser tomada en
Articulo 107 de la Constitucién de la Republica (DL 90-90) cuenta en su totalidad

Reglamento de la Ley para la Adquisicion de Bienes Urbanos en las Areas Debe ser tomado en
que delimita el Articulo 107 de la Constitucion de la Republica (AE 754-91) | cuenta en su totalidad

Cddigo de Salud (DL 65-91) Art. 41
Reglamento la Ley General del Ambiente (AE 109-93) Art. 75,76
Recursos Ley General del Ambiente (DL 104-93) Art. 35 al 47
biolégicos y
paisajisticos Reglamento de la Ley General del Ambiente (AE 109-93) Art. 63
Ley Forestal, Areas Protegidas y Vida Silvestre (DL 98-2007) Debe ser tomada en
cuenta en su totalidad
Reglamento de la Ley Forestal, Areas Protegidas y Vida Silvestre (AE 31- Debe ser tomado en
2010) cuenta en su totalidad
Ley de Desarrollo Sostenible (DL12-2002) Debe ser tomada en
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Factor Ambiental

Legislacion

Contenido

cuenta en su totalidad

Decreto 87-87 Declaracién de Areas Protegidas

Debe ser tomado en
cuenta en su totalidad

Reglamento de Bioseguridad con Enfasis en Plantas Transgénicas
(AE1570-98)

Debe ser tomado en
cuenta en su totalidad

Acuerdo Ejecutivo 781-2008

Debe ser tomado en
cuenta en su totalidad

Normas Técnico Administrativas para el Manejo de Areas Protegidas (Res.

138-02 COHDEFOR)

Debe ser tomada en
cuenta en su totalidad

Recursos
culturales

Ley General del Ambiente (DL 104-93)

Art. 70 al 73, 84, 85

Reglamento de la Ley General del Ambiente (AE 109-93)

Art. 64 al 74 y 93 al 102

Ley para la Proteccion del Patrimonio Cultural de la Nacién (DL 220-97)

Debe ser tomada en
cuenta en su totalidad

Ley Orgdnica del Instituto Hondurefio de Antropologia e Historia (DL 118-
1968)

Debe ser tomada en
cuenta en su totalidad

Ley Especial de Educacion y Comunicacion Ambiental (DL158-2009)

Debe ser tomada en
cuenta en su totalidad

Ley del Sistema Nacional de Gestion de Riesgos (SINAGER) (DL151-2009)

Debe ser tomada en
cuenta en su totalidad

Reglamento de la Ley del Sistema Nacional de Gestion de Riesgos
(SINAGER) (AE 32-2010)

Debe ser tomada en
cuenta en su totalidad

De igual forma, en el cuadro 16 se expone la legislacién ambiental especifica que aplica para ciertos
insumos especiales, residuos, actividades generales, factores externos y de escala, que son clave para
un adecuado manejo ambiental en la operacién de un proyecto de produccién de Frutas y Vegetales.

Cuadro 16: Legislacion aplicable a la operacion del proyecto por insumos especiales, residuos, actividades generales
y factores externos y de escala que son claves para el manejo ambiental

Factor

ambiental Legislacion Contenido
Insumos especiales
Energia Ley General del Ambiente (DL104-93) Art. 3
Reglamento de la Ley General del Ambiente (AE 109-93) Art. 6

Debe ser tomada en cuenta en su
totalidad

Ley Marco del Subsector Eléctrico (DL158-94)

Debe ser tomado en cuenta en su
totalidad

Reglamento de la Ley Marco del Subsector Eléctrico (AE 934-97)

Debe ser tomado en cuenta en su
totalidad

Reglamento General de Medidas Preventivas de Accidentes de
Trabajo y Enfermedades Profesionales (AE STSS-001-02)
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Factor

ambiental Legislacion Contenido
Ley de Promocidn a la Generacion de Energia Eléctrica con Debe ser tomada en cuenta en su
Recursos Renovables (DL 70-2007) totalidad
Decreto Legislativo 85-98 Debe ser tomado en cuenta en su
totalidad
Decreto Legislativo 110-2007 Debe ser tomado en cuenta en su
totalidad

Sustancias Ley General del Ambiente (AE 934-97) Art. 7, 68, 69

peligrosas
Reglamento de la Ley General del Ambiente (AE 109-93) Art. 75, 76, 82
Codigo de Salud (DL 65-91) Art. 127 al 129
Reglamento de Salud Ambiental (AE 0094-95) Art. 129 al 132
Reglamento General de Medidas Preventivas de Accidentes de Debe ser tomado en cuenta en su
Trabajo y Enfermedades Profesionales (AE STSS-001-02) totalidad
Reglamento sobre el Registro, Uso y Control de Plaguicidas y Debe ser tomado en cuenta en su
Sustancias Afines (AE 642-98) totalidad
Reglamento sobre el Registro, Uso y Control de Fertilizantes y Debe ser tomado en cuenta en su
Materias Primas (AE 552-05) totalidad
Borrador de Reglamento de Transporte de Sustancias Quimicas, Debera ser tomado en cuenta en su
Mercancias y Desechos por la Carretera CA 5 totalidad
Borrador de Reglamento para el Control de Sustancias Quimicas Debera ser tomado en cuenta en su
y Desechos Peligrosos totalidad

Residuos

Residuos Ley General del Ambiente (DL 104-93) Art. 32, 54, 66, 67

sélidos
Reglamento de la Ley General del Ambiente (AE 109-93) Art. 75,76
Codigo de Salud (DL 65-91) Art. 51 al 57
Reglamento de Salud Ambiental (AE 0094-95) Art. 51 al 84
Reglamento para el Manejo Integral de los Desechos Sélidos Debe ser tomado en cuenta en su
(AE1567-2010) totalidad
Reglamento General de Medidas Preventivas de Accidentes de Debe ser tomado en cuenta en su
Trabajo y Enfermedades Profesionales (AE STSS-001-02) totalidad

Residuos Ley General del Ambiente (DL104-93) Art. 32,54

liquidos
Reglamento de la Ley General del Ambiente (AE 109-93) Art. 75,76

Codigo de Salud (DL65-91)

Art. 34, 35, 36, 41, 42, 43, 44, 45

Reglamento de Salud Ambiental (AE 0094-95)

Art. 25 al 50

Reglamento General de Medidas Preventivas para Accidentes de
Trabajo y Enfermedades Profesionales (AE STSS-001-02)

Debe ser tomado en cuenta en su
totalidad

Normas Técnicas de Descargas de Aguas Residuales a Cuerpos

Debe ser tomada en cuenta en su
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Factor

X Legislacion Contenido
ambiental
Receptores y Alcantarillado Sanitario (AE 058-97) totalidad
Borrador de Reglamento para Regular las Descargas y Debera ser tomado en cuenta en su
Reutilizacion de Aguas Residuales totalidad
Actividades generales
Manteni- Ley General del Ambiente (DL 104-93) Art. 33,51 al 53
miento de
equipo e Reglamento de la Ley General del Ambiente (AE 109-93) Art. 81
instalaciones
Cddigo de Salud (DL 65-91) Art. 58 al 69
Reglamento de Salud Ambiental (AE 0094-95) Art. 85al 116

Ley del Sistema Nacional de Gestidn de Riesgos (SINAGER)
(DL151-2009)

Debe ser tomada en cuenta en su
totalidad

Reglamento de la Ley del Sistema Nacional de Gestion de
Riesgos (SINAGER) (AE 32-2010)

Debe ser tomada en cuenta en su
totalidad

Reglamento General de Medidas Preventivas para Accidentes de

Trabajo y Enfermedades Profesionales (AE STSS-001-02)

Debe ser tomado en cuenta en su
totalidad

Reglamento del SINEIA (AE 189-2009)

Debe ser tomado en cuenta en su
totalidad

Ley Fitozoosanitaria (DL 157-94)

Debe ser tomada en cuenta en su
totalidad

Reglamento para la Inspeccién, Inocuidad de Frutas, Vegetales
Frescos y Procesados (AE 632-2003)

Debe ser tomado en cuenta en su
totalidad

Acuerdo Ejecutivo 781-2008

Debe ser tomado en cuenta en su
totalidad

Acuerdo Ejecutivo 32-2004

Debe ser tomado en cuenta en su
totalidad

Reglamento para la Agricultura Organica (AE 135-2002)

Debe ser tomado en cuenta en su
totalidad

Reutilizacion | Ley General del Ambiente (DL 104-93) Art. 1, 3, 84
y reciclaje
Reglamento de la Ley General del Ambiente (AE 109-93) Art. 2,3
Ley de Desarrollo Sostenible (DL12-2002) Debe ser tomada en cuenta en su
totalidad
Ley Especial de Educacion y Comunicacion Ambiental (DL158- Debe ser tomada en cuenta en su
2009) totalidad
Factores externos y de escala
Riesgos y Ley General del Ambiente (DL 104-93) Art. 86 al 98
amenazas

Reglamento de la Ley General del Ambiente (AE 109-93)

Art. 103 al 127

Ley del Sistema Nacional de Gestion de Riesgos (SINAGER)
(DL151-2009)

Debe ser tomada en cuenta en su
totalidad
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Factor

X Legislacion Contenido
ambiental
Reglamento de la Ley del Sistema Nacional de Gestion de Debe ser tomada en cuenta en su
Riesgos (SINAGER) (AE 32-2010) totalidad
Ley de Reforma Agraria (DL170-1974) Debe ser tomada en cuenta en su
totalidad
Ley Forestal, Areas Protegidas y Vida Silvestre (DL 98-2007) Debe ser tomada en cuenta en su
totalidad
Reglamento de la Ley Forestal, Areas Protegidas y Vida Silvestre Debe ser tomado en cuenta en su
(AE 31-2010) totalidad
Ley de Contingencias Nacionales (DL 9-90) Debe ser tomada en cuenta en su
totalidad
Ley Organica de la Policia Nacional (DL 156-98) Debe ser tomada en cuenta en su
totalidad
Ley de Bomberos de la Republica (DL 294-93) Debe ser tomada en cuenta en su
totalidad
Ley de Creacion de la Procuraduria del Ambiente y Recursos Debe ser tomada en cuenta en su
Naturales (DL 134-99) totalidad
Ley del Ministerio Publico (DL 228-93) Debe ser tomada en cuenta en su
totalidad
Ley de Proteccidn al Consumidor (DL 24-2008) Debe ser tomada en cuenta en su
totalidad
Reglamento de la Ley de Proteccion al Consumidor (AE15-2009) Debe ser tomado en cuenta en su
totalidad
Ley de Expropiacion Forzosa (DL 113-14) Debe ser tomada en cuenta en su
totalidad
Ley de Policia y Convivencia Social (DL226-2001) Debe ser tomada en cuenta en su
totalidad
Ley de Fortalecimiento de los Ingresos, Equidad Social, y Debe ser tomado en cuenta en su
Racionalizacién del Gasto Publico (DL17-2010) totalidad
Cddigo Penal (DL 144-84) Debe ser tomado en cuenta en su
totalidad
Codigo de Salud (DL 65-91) Art. 186 al 193
Codigo Tributario (DL 22-97) Debe ser tomada en cuenta en su
totalidad
Codigo del Trabajo (DL 189-1959) Debe ser tomado en cuenta en su
totalidad
Reglamento General de Medidas Preventivas para Accidentes de | Debe ser tomado en cuenta en su
Trabajo y Enfermedades Profesionales (AE STSS-001-02) totalidad
Efectos Ley General del Ambiente (DL 104-93) Debe ser tomada en cuenta en su
acumulati- totalidad
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Fa(.:tor Legislacion Contenido
ambiental
vos Reglamento de la Ley General del Ambiente (AE 109-93) Debe ser tomado en cuenta en su
totalidad
Reglamento del SINEIA (AE 189-2009) Debe ser tomado en cuenta en su
totalidad
Codigo de Salud (DL 65-91) Debe ser tomado en cuenta en su
totalidad
Reglamento de Salud Ambiental (AE 0094-95) Debe ser tomado en cuenta en su
totalidad
Reglamento de Auditorias Ambientales (AE 887-2009) Debe ser tomado en cuenta en su
totalidad
Codigo del Trabajo (DL 189-1959) Debe ser tomado en cuenta en su
totalidad
Reglamento General de Medidas Preventivas para Accidentes de | Debe ser tomado en cuenta en su
Trabajo y Enfermedades Profesionales (AE STSS001-02) totalidad

Fuente: Andlisis especialistas legales del CNP+LH

Considerando que actualmente la legislacion ambiental esta sufriendo cambios y modificaciones, sera
necesario que el interesado revise y considere los planes de arbitrios y cualquier resolucién ambiental
a nivel de cada municipio. Igualmente, deberd tomarse en cuenta la normativa que emita la Secretaria
de Estado en los Despachos de Agricultura y Ganaderia (SAG) en cuanto a plagas y otras contingencias
sanitarias que puedan surgir. Del mismo modo se aclara que existen algunas normativas que no fueron
incluidas en el cuadro, por cuestiones de espacio, pragmatismo y claridad.
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VIl. GLOSARIO

Abono:® Sustancia con que se mejora la condicién de la tierra. Puede ser orgénico o quimico, o una
mezcla de ambos.

Agricultura ecolégica:’ Compendio de practicas agrarias que excluyen el uso de productos quimicos de
sintesis, con el objeto de preservar el medioambiente, mantener la fertilidad del suelo y proporcionar
alimentos con todas sus propiedades naturales.

Agroindustria:'° Se conoce a los diferentes procesos de transformacién e industrializacién que se
realizan en productos agricolas y forestales, obteniendo a partir de la materia prima (vegetales, frutas)
productos y elementos ya elaborados, los cuales tienen un valor agregado debido al procesamiento del
cual fueron objeto.

Aguas Residuales:™! Las aguas de composicion variada provenientes de las descargas de usos
municipales, industriales, comerciales, agricolas, pecuarios, domésticos y en general de cualquier otro
uso.

Ambiente:™? Conjunto integrado por los recursos naturales, culturales y el espacio rural y urbano,
susceptible de ser alterado por factores fisicos, quimicos, biolégicos y de cualquier otra indole,
provocados por la naturaleza o por las actividades humanas, que afecta directa o indirectamente las
condiciones de vida del hombre y el desarrollo de la sociedad.

Aspecto Ambiental:** Elemento de una actividad, producto o servicio de una organizaciéon que
interactua con el medio ambiente.

Buenas Prdcticas Ambientales (BPA):** Acciones tendentes a modificar habitos con el objetivo de
utilizar eficientemente la energia, el uso racional de los recursos y la reutilizacién de materiales.

Compost:* Es el producto obtenido a través del proceso de compostaje. Puede usarse como
mejorador de suelos.

Compostaje:*® Se refiere a la obtencién del humus obtenido artificialmente por la descomposicién
bioquimica en caliente de residuos orgdnicos, es una mezcla de desechos orgdnicos que las bacterias
aerdbicas y anaerdbicas llevan a un proceso de descomposicion intermedia.

Contaminacién:*” Accién y efecto de introducir cualquier tipo de impureza, materia o influencias fisicas
(ruido, radiacidn, calor, vibraciones, etc.), en un determinado medio y en niveles mas altos de lo
normal, que puede ocasionar un dafio en el sistema ecolégico, apartandolo de su equilibrio.

® Manual bésico para la elaboracién y produccién de de abono organico. PROARCA. (2004).

° Manual sobre buenas practicas ambientales en el sector agricola. Programa de Educaciéon Ambiental.

'° Guia de Buenas Préacticas de para la Elaboracion de Conservas Vegetales y de Frutas. Argentina. Subsecretaria
de Alimentacién y Mercados. Alimentos. (2005). Argentina. Guia de Buenas Practicas de para la Elaboracion de
Conservas Vegetales y de Frutas. Argentina.

1 Compendio de Legislacion Ambiental de Honduras. (2011).

12 compendio de Legislacién Ambiental de Honduras. (2011).

Y Norma Internacional 1SO 14000-2004.

% Guia de buenas précticas ambientales para industrias de produccién ecolégica. Junta de Andalucia. Consejeria
de Agricultura y Pesca. (2006).

> Manual bésico para la elaboracién y produccién de de abono organico. PROARCA. (2004).

'® Manual bésico para la elaboracién y produccion de de abono organico. PROARCA. (2004).

GUIA DE P+L PARA EL RUBRO FRUTAS Y VEGETALES DE HONDURAS 53



Contaminacién Ambiental:® Toda alteracién o modificacion del ambiente que pueda perjudicar la
salud humana, atentar contra los recursos naturales, culturales, étnicos o afectar los recursos en
general de la Nacidn.

Contaminante:™ Cualquier agente bioldgico o quimico, materia extrafia u otras sustancias no afiadidas
intencionalmente a los alimentos y que puedan comprometer la inocuidad o la aptitud de los mismos.

Contaminantes atmosféricos:*° Materias o formas de energia presentes en el aire que puedan dafiar la
salud fisica o psiquica de las personas, sus bienes o la vida silvestre.

Demanda Bioquimica de Oxigeno (DBO):*’ Es la medida del oxigeno disuelto, usado por los
microorganismos en la oxidacién bioquimica de la materia organica biodegradable.

Descarga:?? Accién de verter aguas residuales crudas o tratadas a un cuerpo receptor o en el
alcantarillado sanitario.

Desinfeccion:*® Es la reduccion, mediante agentes quimicos o métodos fisicos adecuados, del nimero
de microorganismos en el edificio, instalaciones, maquinarias y utensilios, a un nivel que no dé lugar a
contaminacion del alimento que se elabora.

Diagrama de flujo?* Presentacion esquematica y sistematica de la secuencia de etapas y su
interaccion.

Diéxido de Carbono (CO,):** Gas incoloro, inodoro e incombustible que se encuentra en baja
concentracion en el aire que respiramos (en torno a un 0,03% en volumen). El didxido de carbono se
genera cuando se quema cualquier sustancia que contiene carbono. También es un producto de la
respiracion y de la fermentacién. Las plantas absorben diéxido de carbono durante la fotosintesis. Las
actividades humanas liberan diéxido de carbono por ejemplo a través de la quema de combustibles
fosiles, también se produce con ciertos procesos naturales. El diéxido de carbono es el principal gas de
efecto invernadero.

Demanda Quimica de Oxigeno (DQO):?® Es la cantidad de oxigeno equivalente a la materia organica
gue puede ser oxidado en un medio acido a través de un oxidante fuerte.

Eficiencia energética:*’ Conjunto de acciones que llevan a consumir menos energia. Permite alcanzar
mayores beneficios finales con menores recursos energéticos y con menor impacto sobre el medio
ambiente.

Y Manual sobre buenas practicas ambientales en el sector agricola. Programa de Educacion Ambiental.

18 Compendio de Legislacién Ambiental de Honduras. (2011).

'% Buenas Practicas de Produccion de Hortalizas Frescas y Minimamente Procesadas. SAGPyA - Subsecretaria de
Alimentacién y Mercados. Argentina.

% Guia agroindustria: Instrumento de gestién ambiental. San José, Costa Rica: UICN.

1 Articulo 5, Definiciones. Normas técnicas de la descargas de aguas residuales a cuerpos receptores y
alcantarillados sanitarios. Acuerdo N2 058 del 9 de abril de 1996. Republica de Honduras.

2 Compendio de Legislacion Ambiental de Honduras. (2011).

> Buenas Practicas de Produccién de Hortalizas Frescas y Minimamente Procesadas. SAGPyA - Subsecretaria de
Alimentacién y Mercados. Argentina.

** Norma Internacional 1SO 22000-2005.

* Glossa ry The Pacific Forest Trust

%® Articulo 5. Definiciones. Normas técnicas de la descargas de aguas residuales a cuerpos receptores y
alcantarillados sanitarios. Acuerdo N2 058 del 9 de abril de 1996. Republica de Honduras.

%’ Promocién de eficiencia de recursos en pequeiia y mediana empresa, edicion revisada. ONUDI. 2010.
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http://www.greenfacts.org/es/glosario/ghi/gas-efecto-invernadero.htm
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Embalaje o empaque:28 El embalaje son todos los materiales, procedimientos y métodos que sirven
para acondicionar, presentar, manipular, almacenar, conservar y transportar una mercancia. Embalaje
en una expresion mas breve es la caja o envoltura con que se protegen las mercancias para su
transporte. El empaque se define como cualquier material que encierra un articulo con o sin envase,
con el fin de preservarlo y facilitar su entrega al consumidor.

Emisiones atmosféricas:*® Cantidad de emisiones de 6xidos de azufre (SO,), 6xidos de nitrégeno (NO,),
mondxido de carbono (CO), diéxido de carbono (CO,), metano (CH,4) y particulas suspendidas totales
(PST) generadas por las actividades econémicas.

Emisiones:*® Liberacién de contaminantes (particulas sélidas, liquidas o gaseosas) al medio,
procedentes de una fuente productora. El nivel de emisién de una fuente se mide por las cantidades
emitidas por unidad de tiempo (toneladas/afio, m?>/dia). En el caso de las emisiones acusticas se miden
caracteristicas del ruido como la intensidad.

Envase: recipiente que se usa para contener una sustancia.

FODA:** Estudio de los elementos internos y externos de una empresa que valora las Oportunidades y
Amenazas, y las Fortalezas y Debilidades de los procesos.

Impacto Ambiental:** Cualquier alteracién significativa, positiva o negativa, de uno o mas de los

componentes del ambiente, provocadas por accién de los seres humanos o fendmenos naturales en un
area de influencia definida.

Indicador ambiental:** Variable que permite obtener informacién de la calidad ambiental de los

recursos humanos, materiales y naturales; por ejemplo, residuos sdélidos, consumo de agua y emisiones
gaseosas.

Lavado: Es una operacion que consiste en “separar” los materiales no deseables que pueden presentar
las frutas y vegetales como: tierra, piedras, restos vegetales, suciedad adherida, insectos, fertilizantes,
plaguicidas, microorganismos, etc.

Limpieza:** Es la eliminacidén de materiales no deseables, como: tierra, restos de alimentos, polvo u
otras materias objetables.

Minimizacion: Operaciones de reduccidn y reciclaje en origen que permiten la disminucion de las
emisiones, en cantidad y/o en peligrosidad y con un balance medioambiental favorable, que se
generan en un proceso productivo.

Monéxido de Carbono (€CO)*: Es un gas téxico compuesto por la combinacién de un dtomo de oxigeno
con un atomo de carbono y producido por la combustién incompleta de combustibles fésiles,
incluyendo gasolina, aceite y madera.

Planta: Establecimiento industrial donde se empaca o transforman frutas o vegetales.

*® Biblioteca Virtual del Comercio Exterior. México.

?® promocidn de eficiencia de recursos en pequeiia y mediana empresa, edicion revisada. ONUDI. 2010.

% promocién de eficiencia de recursos en pequeiia y mediana empresa, edicion revisada. ONUDI. 2010.

%1 planificacién a Largo Plazo, Hill, T. y R. West Brook. 1997.

*> Compendio de Legislacién Ambiental de Honduras. (2011).

* Manual: sistema de indicadores ambientales de Honduras, SIAH. Republica de Honduras. Secretaria de
Recursos Naturales y Ambiente SERNA.

** Buenas Practicas de Produccion de Hortalizas Frescas y Minimamente Procesadas. SAGPyA - Subsecretaria de
Alimentacién y Mercados. Argentina.

» Compendio de Legislacion Ambiental de Honduras. (2011).
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Pulpa de fruta:*® La parte comestible de la fruta entera, segtin corresponda, sin cascara, piel, semillas,
pepitas y partes similares, cortada en rodajas (rebanadas) o machacadas, pero sin reducirla a un puré.

Reciclaje:*” Método por el cual parte de los desechos generados por la industria o los particulares se
recupera para ser nuevamente utilizado en su uso original o no. Recuperacidon de materiales a partir de
residuos y transformacién de los mismos para su reutilizacion como materia prima. Transformacién de
residuos, dentro de un proceso de produccién, para su fin inicial o para otros fines, incluido el
compostaje y la bio-metanizacidn, pero no la incineracidn con recuperacion de energia.

Recirculacion:* Proceso que consiste en el manejo adecuado del agua de transporte, transporte y/o
lavado, en un circuito cerrado, para ser reutilizada en el proceso.

Reduccién en la generacion:** Reducir o minimizar la cantidad o el tipo de residuos generados que
deberan ser evacuados. Esta reduccion evita la formacidon de residuos mediante la fabricacidn, disefio,
adquisicion o bien modificado de los hdbitos de consumo, peso y generacion de residuos.

Registros: Informacion escrita que proporciona evidencia objetiva de las actividades desempefiadas en
la planta.

Residuos: Cualquier objeto, material, sustancia o elemento sélido o liquido cuyo uso primario finalizé y
es susceptible de aprovechamiento, transformacién en un nuevo bien con aprovechamiento
econdmico o descartado por su usuario acorde a la legislacidn nacional.

Residuos peligrosos:*° Son todos aquellos residuos, asi como los envases que los contienen, que
cumplen alguno de estos criterios: inflamabilidad, reactividad, corrosividad o toxicidad. Son restos de
aceites de motor usados, de plaguicidas y fungicidas, grasas para mecanismos hidraulicos, restos de
productos farmacéuticos para animales, etc. Se gestionan obligatoriamente a través de entidades
autorizadas.

Reutilizacion:*' Capacidad de un producto o envase para ser usado en mas de una ocasion, de la misma
forma y para el mismo propésito para el cual fue fabricado.

Salmuera®: En encurtidos se le llama a la solucién del 3% de sal y 5% de vinagre, pudiéndose utilizar de
2 al 10% de azucar, segun el tipo de encurtido. A la salmuera puede afadirsele condimentos tales
como: pimienta, ajo y otros.

Sistema de Gestion Ambiental(SGA):* Parte del sistema de gestién general que incluye la estructura
organizacional, las actividades de planeacion, responsabilidades, précticas, procedimientos, procesos y
recursos para desarrollar, implementar, alcanzar, revisar y mantener la politica ambiental de una
organizacion.

** Norma del CODEX STAN 296-2009.

¥ Guia agroindustria: Instrumento de gestién ambiental. San José, Costa Rica: UICN.

% promocion de eficiencia de recursos en pequeiia y mediana empresa, edicién revisada. ONUDI. 2010.

* compendio de Legislacién Ambiental de Honduras. (2011).

** Manual sobre buenas practicas ambientales en el sector agricola. Programa de Educacion Ambiental.

** compendio de Legislacién Ambiental de Honduras. (2011).

* Procesamiento de Frutas y Hortalizas Mediante Métodos Artesanales y de Pequefa Escala. Manual Técnico.
Oficina Regional de la FAO para América Latina y El Caribe.

* Guia agroindustria: Instrumento de gestién ambiental. San José, Costa Rica: UICN.
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Subproducto:* Producto, material o sustancia secundaria obtenida de un proceso de produccién que
puede ser utilizado como materia prima o auxiliar en otro proceso productivo distinto al proceso
original o como un producto final en otra organizacién.

Tecnologia: Es el conjunto de conocimientos técnicos, ordenados cientificamente, que permiten
disefar y crear bienes y servicios que facilitan la adaptacion al medio ambiente y satisfacer tanto las
necesidades esenciales como los deseos de las personas.

Vertidos o efluentes:* Toda descarga de aguas residuales o no residuales, contaminadas o no
contaminadas, que se realice directa o indirectamente a los cuerpos de agua mediante canales,
desaglies o drenajes de agua, descarga directa sobre el suelo o inyeccién en el subsuelo, descarga a
redes cloacales, descargas a medio marino costero y descargas submarinas.

* Bolsa de Subproductos de Castilla y Ledn, 2004.
45 Compendio de Legislacion Ambiental de Honduras. (2011).

GUIA DE P+L PARA EL RUBRO FRUTAS Y VEGETALES DE HONDURAS 57



VIII. BIBLIOGRAFIA

Ayes, Daniel (2011). Consultor Técnico. San Pedro Sula, Honduras.
AGACE. (2008). Manual de Buenas Practicas de Manejo del Agua en las Empresas. San José, C. R.

Agulla Menoni, J. (2007). Manual: sistema de indicadores ambientales de Honduras, SIAH. Republica de
Honduras. Secretaria de Recursos Naturales y Ambiente SERNA. Unidn Europea/SERNA.

Centro Ecuatoriano de Produccion Mas Limpia. (2007). Marco conceptual de Produccion Mas Limpia.
Ecuador.

Centro Nacional de Producciéon Mas Limpia Honduras. (2004). Experiencia en la implementacion de
P+L, San Pedro Sula, Honduras.

Comisién Mexicana para la Cooperacién con Centroamérica. (2004). Manual de Buenas Practicas
Agricolas para Frutas y Hortalizas Frescas. México, D. F.

CONAMA — Comisién Nacional de Medio Ambiente. (1988). Guia para el Control y Prevencién de la
Contaminacién Industrial — Industria Procesadora de Frutas y Hortalizas. Santiago, Chile.

DAMA — Departamento Técnico Administrativo del Medio Ambiente. (2004). Guia de buenas practicas
para el sector de alimentos, subsector frutas y verduras. Bogota, Colombia.

Ferrera, Carlos (2010).Consultor Técnico. San Pedro Sula, Honduras.
Méndez, Mario (2010).Consultor Técnico en Eficiencia Energética. San Pedro Sula, Honduras.
CEGESTI. (2007). Curso de gestion ambiental rentable, GAR. San Pedro Sula, Honduras.

FINTRAC CDA. (oct. 2003). Equipo Basico para Empacadoras de Frutas y Vegetales Frescos. Boletin de
Post-cosecha, N2 04.

GTZ. (2007). Curso de gestién ambiental sostenible (GAR). San Pedro Sula.

GTZ. (2007). Guia de buenas practicas de gestion empresarial (BGE) para pequefias y medianas
empresas. Programa piloto para la promocidn de la gestion ambiental en el sector privado en
paises en vias de desarrollo. Bonn, Alemania.

GTZ (2010). Jugos de Frutas. Ficha N2 20/UE.

GTZ (2010). Preparaciones a base de Frutas. Ficha N2 38/UE.

GTZ (2010). Preparaciones de Legumbres y Hortalizas. Ficha N2 39/UE.

GTZ (2010). Salsas. Ficha N2 25/UE.

Hill, T. y R. West Brook. (1997).Planificacion a Largo Plazo. Londres, Inglaterra.

IICA. (2008). Guia para Pequefios y Medianos Agro-empresarios. Instituto Interamericano de
Cooperacion para la Agricultura. Tegucigalpa, Honduras.

Junta de Andalucia. Consejeria de Agricultura y Pesca. (2006). Guia de buenas précticas ambientales
para industrias de produccién ecoldgica. Espaia.

Martin Quijano Poumian (2009). Guia agroindustria: Instrumento de gestién ambiental. San José, Costa
Rica: UICN.

GUIA DE P+L PARA EL RUBRO FRUTAS Y VEGETALES DE HONDURAS 58



Ministerio de Ambiente, Vivienda y Desarrollo Territorial. (2009). Guia Ambiental Hortofruticola de
Colombia. Bogota, Colombia.

Ministerio de Ambiente, Vivienda y Desarrollo Territorial. (2004). Guia de buenas practicas para el
sector de alimentos, subsector frutas y verduras. Bogotd, Colombia.

Ministerio Federal del Medio Ambiente (2007).
Norma Internacional ISO 14000-2004. (2004). Comité ISO (Standard International Organization).
Norma Internacional ISO 22000-2005. (2005). Comité ISO (Standard International Organization).

ONUDI. (1999). Manual de Produccion Mdas Limpia. Organizacién de las Naciones Unidas para el
Desarrollo Industrial.

ONUDI. (2007). Material de curso de entrenamiento de entrenadores en P+L, San Pedro Sula.
ONUDI. 2010. Promocidn de eficiencia de recursos en pequeina y mediana empresa, edicion revisada.

Paltrinieri, G; Figuerola, F. 1993. Procesamiento de Frutas y Hortalizas Mediante Métodos Artesanales
y de Pequefiia Escala. Manual Técnico. Oficina Regional de la FAO para América Latina y El Caribe.
Santiago.

PESIC. (2005). Primer curso de capacitacion: sistemas de iluminacion.
PNUMA. (2003). La empresa eficiente. Programa de las Naciones Unidas para el Medio Ambiente.
PROARCA. (2004). Manual basico para la elaboracién y produccion de de abono organico.

Programa de Educacién Ambiental. Manual sobre buenas practicas ambientales en el sector agricola.
www.preserveplanet.org.

SAGPyA - Subsecretaria de Alimentacion y Mercados. Alimentos. (2008). Buenas Practicas de
Produccidn de Hortalizas Frescas y Minimamente Procesadas. Argentina.

SAGPyA - Subsecretaria de Alimentacion y Mercados. Alimentos. (2008). Guia Basica para Exportar
Frutas Frescas. Argentina.

SAGPyA - Subsecretaria de Alimentacion y Mercados. Alimentos. (2005). Guia de Buenas Practicas de
para la Elaboracidon de Conservas Vegetales y de Frutas. Argentina.

Sanchez, Edwin. (2011). Compendio de Legislacién Ambiental de Honduras. www.serna.gob.hn.

World Customs Organization. (2008). Encyclopedia universal.

GUIA DE P+L PARA EL RUBRO FRUTAS Y VEGETALES DE HONDURAS 59



|IX. ANEXOS

ANEXO I. INICIATIVAS EN LA REGION

Desde el afio 2007 el CNP+LH inici6 un programa de asistencia técnica e implementacién de P+L en
empresas agroindustriales, con el apoyo de la Fundacion de Desarrollo Empresarial Rural de Honduras
(FUNDER). Al afio 2010, se ha logrado la implementacidon de ocho programas de P+L en igual nimero
de empresas en cinco localidades del pais: Marcala (La Paz), Comayagua (Comayagua), La Esperanza
(Intibucd), Santa Cruz de Yojoa y Omoa (Cortés). Dichas experiencias de implementaciéon han logrado
resultados exitosos en la mejora de la eficiencia de la produccion y el desempefio ambiental en las
empresas. A continuacién se presentan dos fichas que resumen algunos de los éxitos alcanzados por
empresas de vegetales.

Datos Generales

Nombre de la empresa: Tropical Yojoa

Ubicacion: Santa Cruz de Yojoa, Cortés

Propietario: Cooperativa de productores de yuca

Persona contacto P+L: Edin Andino

Servicios: Parafinado de yuca.

Empleados: 2 empleados permanentes, el nimero de
empleados temporales depende de la produccion de yuca.

Dias de trabajo / aio: Acorde a cosecha (normalmente 10 meses al afio)

Infraestructura:
La infraestructura consiste en un edificio de aproximadamente 600 m2, que cuenta con un area de recibo, seleccion, lavado de la yuca, area de parafinado y
almacenamiento. Adicionalmente cuenta con un area de oficinas y sanitarios.

Mercado: Nacional

Proceso Productivo: Se recibe y pesa la yuca, luego se lava manual o mecanicamente, posteriormente es secada a temperatura ambiente o en horno a 45°C
(el medio de secado depende de la temperatura ambiente). Una vez seca se procede a la introduccion de la yuca en pilas de parafina que son calentadas
con gas LPG. Posteriormente, se coloca en tarimas para su secado, a continuacion pasa a ser clasificada y pesada para su empaque en cajas 0 mallas
(dependiendo de los requerimientos del cliente) y se entrega al cliente.

Enhomo a
43 grados

Recepcion
¥
Pesado

Empaque
enmalla
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Resumen de Ahorros Potenciales Anuales (Valores enL.)

A0 Retorno afios
Recomendacion Beneficios Inversion (L.) ingresos
(L)

Establecer un programa de control de Reduccién
energla, que |ncI.u ya b GhnlEe es en costos 0 150,000/afio Inmediato
luminarias mantenimiento y el control del or
uso, que incluya mensajes y rotulacion. P
Establecer indicadores de consumo _oroeano . .

o - energético 0 500/afio Inmediato
energético versus produccion.
Reparar las fugas en el sistema de 2,000 5,000/afio 0.4

distribucion de agua potable.

Beneficio Ambiental tras Implementacion

Reduccion de consumo de energia y por consecuencia reduccion en la emision de gases efecto invernadero

Datos Generales

Nombre de la empresa: ISEN

Ubicacion: Marcéla, La Paz

Propietario: La conforman varias cooperativas dedicadas a la
produccion de vegetales

Persona contacto P+L: Saditt Ramos

Servicios: Acopio y distribucion de vegetales

Empleados: 2 empleados permanentes, el numero de empleados
temporales depende de la produccion de vegetales.

Infraestructura:
La infraestructura consiste en un edificio de aproximadamente 1,200 m2, que cuenta con un &rea de recibo, seleccion, lavado de los vegetales y
almacenamiento. Adicionalmente cuenta con un area de oficinas y sanitarios.

Mercado: Nacional

Proceso Productivo:

a) Recepcion del producto:

Las frutas y vegetales frescos provenientes del campo es recibida en canastas plasticas, luego el producto se pesa para determinar el porcentaje de pérdida
al final del proceso.

b) Limpiezallavado, seleccion y clasificacion:

La limpieza consiste en eliminar las hojas y tallos que presentan suciedad, marchites u hojas que estan en exceso. El lavado se realiza en tanques de
plastico para algunos productos como ser la papa que se vende limpia al cliente.

La seleccion consiste en separar las inflorescencias o cualquier material que tenga dafio y esté sin el color adecuado, por lo que no califican para la venta.

En la clasificacion se debe separar los diferentes tamafios de frutos o cabezas de producto. Después de esta operacion se obtiene la produccion neta
disponible.

c) Pesado: la produccion neta disponible, después de seleccionada, menos la materia prima que llega a planta, constituye el porcentaje de producto a
vender de segunda al mercado local.

d) Empacado del producto.

Para el empacado de los productos se utilizan canastas de plastico medianas y grandes.

El tipo de empaque depende de las exigencias del mercado donde se esté comercializando.

Durante todo el proceso se aplican medidas de control de calidad para que el producto sea competitivo y brinde satisfaccion al cliente.

f) Transporte y venta.

El productor es el responsable de llevar su producto al centro de acopio, pero cuando el productor no tiene trasporte, se coordina con el vehiculo de la
institucion para realizar una ruta de recoleccion de producto, de acuerdo al nimero de productores y ubicacion de la parcela, ISEN es responsable del
transporte al mercado de destino.
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Resumen de Ahorros Potenciales Anuales (Valores enL.)

Ahorro o ingresos

Retorno afios

consumo de agua

Recomendacion Beneficios Inversion (L.) (LiaRo.)
Sustituir 17 lamparas T12 (40W) por T8 (32w)  Reduccion  en 8,800 4,500 1.95
— costos por
Estab[eger indicadores y de consumo consumo 0 NID Inmediato
energético versus produccion. energético
Establecer
Instalar medidor de consumo de agua indicadores  de 850 N/D N/D46

Beneficio Ambiental tras Implementacion

Reduccion en la emisién de gases efecto invernadero.

I Establecer un indicador de consumo de agua en planta. I

46 . . . . ope . .
Para la empresa el agua no tiene un costo real, por lo que el beneficio con mayor significancia es el ambiental

al evitar el desperdicio del recurso.
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ANEXO 2. PROVEEDORES GENERALES DE P+L

A continuacién se presenta algunas direcciones de sitios electronicos que brindan lineamientos para
mejorar la ingenieria de los procesos productivos. Igualmente, se presenta un listado de proveedores
de materiales y equipo que ayudan a mejorar la eficiencia en el uso de energia, agua y otros insumos,
lo cual a su vez genera una mayor productividad.

Tecnologias de Produccién Mas Limpia:

Journal of Cleaner Production, www.cleanerproduction.net

Observatorio de Prospectiva de Tecnologia Industrial, www.opti.es

Revista Ciencia Hoy, www.ciencia-hoy.retina.ar

Red de Centros Nacionales de Produccién Mas Limpia, www.produccionmaslimpia-la.net
Centro Nacional de Produccidn Mas Limpia de Honduras, www.cnpml-honduras.org

United Nations Industrial Development Organization, www.unido.org

Agua:

Internacionales:

Ecologia y desarrollo,www.ecodes.org

Nacionales:

Quimicas Ecolab, S.A., www.ecolab.com

Tecno Quimica, soluciones para tratamiento de agua, www.terra.hn

Inversiones Diversas S. de R.L., soluciones para el recurso agua, www.aguahn.com

Aquatec, disefio e instalacién de equipo para agua, www.aguaenlinea.com

Energia:

Nacionales:

Sistemas solares de Honduras S.A. de C.V., www.solarishn.com
Sistemas Eléctricos Solares (SIESOL), siesol@yahoo.com
Soluciones Energéticas, sol_energy@multivision.hn

Energia Solar para Electricidad, www.soluzhonduras.com
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ANEXO 3. FORMATOS DE CUADROS DE CONTROL DE
PRACTICAS DE P+L

A continuacién se presenta una serie de formatos para la recoleccién de informacién necesaria para
implementar practicas de Produccién Mas Limpia (Centro Nacional de Produccién Mas Limpia
Honduras, 2004). La frecuencia de realizacién de los registros dependera de las necesidades de control
de la empresa.

Cuadro 17. Hoja de registro para el mantenimiento del equipo e instalaciones.

Fecha de
mantenimiento

Nombre o cédigo Fallas detectadas

del equipo

Reparaciones
realizadas

Responsable Fecha préximo

mantenimiento

Cuadro 18. Lista para el control de la implementacion de practicas de P+L.

Eficiencia en el uso de Nombre de la empresa

Responsable de la verificacion Fecha
Practica Area del proceso Fecha de verificacion Es eficiente Recomendaciones
en que se (siono)
implementa
Cuadro 19. Registro de produccion mensual
No. | Fechade Producto Unidad Cantidad/ mes Costo/mes Responsable/llenado
recibo por
1
2
3
Cuadro 20. Registro de sub-productos
No. Fecha de Area donde se Sub-Producto Unidad Cantidad/ Costo/mes | Responsable/llenado
recibo genera mes por
1
2
3
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Cuadro 21. Registro de materias primas.

No. Fecha de Proveedor Producto Unidad Cantidad/ Costo/mes | Responsable/llenado
recibo mes por
1
2
Cuadro 22. Registros de residuos liquidos.
Agua Fuente Cantidad Peligro Costo del Tipo de Resultados Responsable/llenado
residual contaminante aproximada tratamiento | tratamiento esperados por
Cuadro 23. Registro de residuos soélidos.

Residuo Fuente Cantidad Subproducto Residuos sin Costo Costo de Responsable/ll
Sélido principal vender Actual Disposicion enado por
Cuadro 24. Ficha para el control de la entrada de agua.

No. Fecha Punto de entrada de Agua Cantidad Observaciones Responsable/llenado
(md) por
Cuadro 25. Formato para la recoleccion de informacion de consumo energético.
No. Nombre del Ubicacion Potencia requerida Operacion Consumo diario | Responsable/llenado
equipo para su operacion Horas/dia de energia kWh por
kW
Cuadro 26. Formato para el control de energia consumida vs. Energia requerida.
No. Nombre del Ubicacion Potencia requerida para Energia consumida | Responsable/llenado
equipo su operacion kW/mes kWh/mes por
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Cuadro 27. Formato para el control del consumo de combustible.

No. Nombre del equipo Ubicacion Combustible requerido Energia consumida | Responsable/llenado
para su operacion gal/mes kWh/mes por
Cuadro 28. Formato para el control de la implementacién de medidas.
Medida Acciones Responsable Recursos Costos Fecha limite de

implementacion
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ANEXO 4. LISTA DE CHEQUEO PARA DIAGNOSTICO DE LINEA
BASE DE P+L EN LAS EMPRESAS PROCESADORAS DE FRUTAS O
VERDURAS?Y

Datos Generales:

Nombre de la empresa:

Gerente General o propietario:

Ubicacion:

Teléfonos: Fax:

Correo Electronico:

Persona de contacto

Direccion: Ciudad:

Teléfonos: Fax:

Correo Electronico:

DOCUMENTACION REQUERIDA:

1) Copia de documento de evaluacion ambiental: Licencia o Diagndstico ambiental, auditoria
ambiental.

2) Lista de productos y subproductos de la empresa indicando las cantidades producidas en los
meses de la temporada, asi como sus precios de venta.

3) Indicar en una lista de productos y subproductos, el volumen de produccidon que se quisiera
tener como referencia para la elaboracién del proyecto; es decir, sus proyecciones para el
futuro. Este dato es fundamental, porque los calculos contemplados en las recomendaciones
de prevencion de la contaminacién y de eficiencia energética deberdn considerar los planes de
crecimiento de la empresa.

4) Descripcidon de los procesos de produccidon, en el que se incluyan todos los procesos y/u
operaciones relevantes en orden sucesivo, indicando el objetivo de cada uno(a), asi como el
flujo y cantidades de los principales insumos y productos. Por favor incluir un diagrama de
bloques de los procesos para cada linea de produccion. Identificar los cuellos de botella.

5) Cada proceso y/u operacion de la produccion (incluidos en el diagrama de bloques del punto
4), puede ser continuo, por lotes, o una combinacién de ambos. En algunos casos,
seguramente la informacién no se encuentra disponible, pero en todo caso, por favor al menos
haga estimaciones. Al especificar cantidades, se debe entender que éstas deben referirse a
unidades relativas (por ejemplo qq /dia, m3/dia, litros/min., etc.). Es importante aclarar si la
informacion es la especificada por el fabricante, si fue medida por los técnicos de la empresa o
si se trata de una estimacion.

A continuacion, le pedimos tenga a bien especificar cada uno de los procesos y/u operaciones
mencionadas:

*’ Fuente: Recopilacién realizada por el CNP+LH de multiples fuentes bibliograficas.
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e Descripcién del proceso, explicando objetivos, instrucciones al operador, y especificacion de las
variables operativas (tiempo, caracteristica, etc.).

e Describir las operaciones de control de calidad, asi como el sistema de control de produccién.

e Cantidad de todos los materiales que ingresan al proceso, tales como materia prima, agua,
energia y otros materiales como: empaques, embalajes, material de aseo, etc.

e Cantidad de materiales que salen del proceso (productos, subproductos y pérdidas, incluyendo
residuos). Indicar si algin material se recicla o reutiliza (por ejemplo recirculacién de agua de
lavado).

e Descripcién de maquinarias y equipos, indicando datos relevantes (como marca, fabricante y
afio de construccién, dimensiones, uso de agua, capacidad de produccion, eficiencia,
velocidades, potencia de los motores, tipo de combustible y su consumo, etc.).

e Plano de las instalaciones:

o Ubicacién de los procesos y/u operaciones, asi como de los equipos auxiliares (patios de
secado, secadoras, tratamiento de aguas, etc.).

o De ser posible, el plano unifilar de las instalaciones eléctricas.
o Ubicacidn de los sistemas de drenaje de aguas de residuo (industriales y sanitarias)

o Ubicacién de los sistemas de distribucidon de agua en la planta, especificando si se trata de
agua de pozo, de la red municipal, lluvia, etc. Ubicacion de tanques cisternas de
almacenamiento.

e Lista de compras de materia prima, indicando costo-almacén asi como cantidades para los
ultimos doce meses. En la misma tabla incluir el consumo de materia prima en la produccién.

e Lista de compras de otros insumos en general, indicando costo-almacén asi como cantidades
para los ultimos doce meses. En la misma tabla incluir el consumo de dichos insumos para la
produccién. En el caso de productos quimicos u otros insumos, cuya composicién quimica se
desconozca, favor especificar el nombre comercial y el fabricante. Favor pedir al proveedor
toda la informacion técnica posible.

e Detalle de los servicios publicos utilizados durante los ultimos doce meses, para electricidad,
agua, diesel, gasolina, recoleccion de residuos sélidos, etc. Este detalle debera especificar la
cantidad consumida asi como el monto pagado. Fotocopias de las facturas serian muy utiles.

A continuacidn le proporcionamos un esquema para resumir esta informacion:

Consumo de agua

3 3
Consumo de agua de la red m / afio Costo: USS / afio Consumo de agua de pozo m / afio
3
Costo: USS / afio Consumo otras fuentes m / afio Costo USsS / afio
3
Totales: m / afio Costo: USS / afio

Consumo de energia
Eléctrica (Red): Nimero de Transformadores
Maéx. Potencia demandada (total) kw

Transformador 1 __ Kw Transformador 2 kW

Energia consumida (total) kWh/afio
Autogeneracion: Capacidad instalada kw
Generacion
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Rendimiento kWh/ unidad
3

Combustible: m / afio
3 3

Diesel m / afio Gasol. m /afo
Costo total USS / afio

3
Gas Natural m / afio Costo USsS / afio

3

Gasolina m / afio Costo USS / afio

3
Otros m / afio Costo USS / afio

3

Otros m / afio Costo USS / afio
Total UsS / afio

Principales cargas (energia eléctrica) Costo Total US$/ario

El siguiente listado es sélo un ejemplo; al aplicar el instrumento se deben enumerar los principales usos
finales de la energia propios de su planta.

No. Operaciones Descripcion Capacidad
1. Almacenamiento temporal con Cuarto frio: Condensadores, evaporadores,
refrigeracion compresores, etc.

Chillers

2. Pesado Balanza

3. Seleccidn y clasificacidn Rodillos, tamices, bombos con aperturas,
seleccionadoras, etc.

4, Lavado/limpieza Limpieza en seco: Cepillos, ventiladores, rodillos
giratorios, etc.
Limpieza en himedo: Tanques, bombos giratorios,
magquinas lavadoras, etc.

5. Pelado Peladora, rodillos abrasivos o cepilladora

6 Despulpado Despulpadora

DESCARGAS SOLIDAS

El siguiente cuadro es sélo un ejemplo. La informacidn se debe ajustar a la situacién de su planta,
especificando cantidades generadas por afio y el costo asociado al o a los servicios de recoleccién de
basura y el costo de disposicién de los residuos sélidos y/u otros; incluyendo los posibles ingresos por
venta de residuos u otros similares.

Cantidad

Origen / Descripcion [Ib. / dia]

Servicio / Destino Costo / Ingreso [US$/aiio]

Despulpado y pelado Transporte/cultivos Costo del servicio

Lavado y limpieza Laguna de oxidacidn Costo del tratamiento

DOCUMENTACION REQUERIDA:

1. Informacidn referente a aguas residuales y material de residuo. Favor incluir en esta informacién
solicitada copias de los analisis de laboratorio mds representativos. Si no tuviera alguno, es
importante que los consiga.

2. Una descripcién del calendario de la planta, incluyendo una estimacion del total de dias
trabajados en los meses de la temporada, cantidad de turnos por dia, dias por semana y horas por
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dia. Explicar el régimen de vacaciones si es el caso, cuanto tiempo se detienen los trabajos en la
planta por mantenimiento preventivo. Incluir informacién sobre su personal: Nimero de técnicos
y obreros, asi como otros datos pertinentes, tales como politicas de contratacién, trabajadores
eventuales, capacitacion, medidas de seguridad, etc.

Después de analizar todos los datos anteriores, posiblemente su perspectiva respecto de Ia
contaminacidn y desperdicios de su planta haya cambiado. Por eso queremos verificar su respuesta a
las siguientes preguntas:

-¢Qué problemas de contaminacién enfrenta su empresa actualmente?
-éTiene quejas de vecinos?
-¢Ha recibido anteriormente o espera recibir inspecciones de instituciones del Estado?

-éLa construccion de una obra de tratamiento de aguas residuales esta incluida dentro de los planes de
su empresa?

-éQue recursos estaria el empresa en condiciones de invertir para mejorar sus problemas de
generacioén de desperdicios y contaminacidon ambiental?

-éLa empresa cuenta con un plan destinado al ahorro de energia?
- ¢La empresa recibe asesoramiento en temas de eficiencia energética?

- ¢El personal de la empresa ha recibido alglin tipo de entrenamiento en relacién con la eficiencia
energética?
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ANEXO 5. GUIA METODOLOGICA PARA ELABORAR
DIAGNOSTICO DE LINEA BASE EN EMPRESAS DE FRUTAS Y
VEGETALES

ESPECIFICA PARA: EVALUACIONES DE EMPRESAS DE FRUTAS Y VEGETALES.

Los diagndsticos tienen como objetivo principal localizar puntos positivos (fortalezas) y problemas
(oportunidades) observados durante su ejecucion en las empresas procesadoras. Se trabaja alrededor
de los tres principios primordiales de la P+L: eficiencia energética, uso eficiente del agua y de la
materia prima. Durante el recorrido en la empresa, se identificarda en cada parte del proceso las
posibles causas y efectos de la situacién actual, tratando a su vez de establecer si afecta el drea de
costos, impacto ambiental, organizacién de la empresa o a la seguridad industrial. A la vez se
identificard, mediante registros, mediciones, facturas o cualquier evidencia; el gasto en el que se esta
incurriendo. Este analisis serd la base para dar recomendaciones para la soluciéon de los problemas
encontrados, el costo de estas recomendaciones debe ser estimado para tener una comparaciéon
precisa entre inversidn y ahorro que generaria el cambio.

Durante el diagndstico deberd diferenciarse claramente la materia prima de los insumos, identificar
todas las entradas al proceso asi como las salidas, identificar las etapas del proceso y distinguir
claramente los procesos y sub-procesos.

Al momento de recolectar la informacién y luego procesarla, seria conveniente usar un cuadro de
situacion actual que contenga los siguientes conceptos:

SITUACION ACTUAL SITUACION FUTURA
No. PROBLEMAS | POSIBLES CAUSAS | EFECTOS DE LA SITUACION POSIBLES MEDIDAS DE | BENEFICIOS
$Qué? éPor qué existe el | ACTUAL (econdémicos, MEJORA ¢con que ESPERADOS
problema? seguridad ambiental, corregir, que hacer? (Cudles y
organizacional ) cudnto en
dinero)

A continuacién se lista una serie de preguntas (para nuestra propia interrogacién) que nos pueden
servir de recordatorio al momento de hacer nuestras evaluaciones:

AGUA Y AGUA RESIDUAL Observaciones

¢Estdn monitoreando el consumo de agua en la planta?  Si
No. Parcialmente

éSaben cudnto es el consumo de agua en cada una de las

areas de la empresa?

éConocen la composicidn de las aguas residuales?

éConocen el costo del agua y de las aguas residuales?

¢Han considerado la posibilidad de reducir el consumo de

agua en su proceso productivo, utilizando las cantidades que

realmente necesitan o reutilizando las aguas servidas?

é¢Controlan el lavado excesivo, derrames o rebalses, en las

diversas areas de la empresa?

¢Qué tipos de incentivos manejan con los empleados para

procurar el ahorro en el consumo de agua?
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¢Estd el personal capacitado en las metodologias a seguir
para el ahorro del agua?

¢Tienen un programa preventivo de mantenimiento para el
equipo de conduccidn, distribucién y operacidn de agua en la
empresa, incluyendo responsables de aplicarlo?

¢Tienen un programa de mantenimiento eficiente, que ayuda
a reparar rapidamente dafios que se puedan presentar en las
tuberias y accesorios?

¢éTienen dispositivos separadores de sélidos que eviten que
éstos lleguen al recolector final de las aguas residuales o
bien filtros de grasa y aceite en los sistemas de desagiie?

¢Tienen algun sistema de tratamiento para sus aguas
residuales?

¢Estdn cumpliendo con las leyes ambientales en cuanto a
disposicion de aguas residuales?

ENERGIA Observaciones

¢éControlan el consumo de energia de la empresa?
Si No Parcialmente

éSaben cudnto es el consumo en cada una de las etapas del
proceso?

éConocen el costo mensual de cada una de las fuentes de
energia, asegurense de listarlas todas?

¢Han considerado la posibilidad de reducir el consumo de
energia en su proceso productivo, apagando equipos,
accesorios y otras instalaciones eléctricas que no se ocupen?

¢Qué disposiciones tienen para el ahorro de energia?

¢Qué tipos de incentivos manejan con los empleados para
procurar el ahorro de energia?

¢Estd el personal capacitado en las metodologias a seguir
para el ahorro de energia?

¢Qué medidas han tomado para controlar la perdida de
energia?

éTienen un programa preventivo de mantenimiento para el
equipo e instalaciones en su empresa, incluyendo
responsables de aplicarlo?

éTienen un programa de mantenimiento eficiente, para
reparar rapidamente dafios que se pueden presentar?

¢Tienen dispositivos de seguridad en los equipos para evitar
cortos circuitos, pérdidas de electricidad y dafios en la
maquinaria?

¢éLas instalaciones eléctricas y equipos estdn de acuerdo a las
necesidades reales de energia revisando si no estdn
sobredimensionados?

éHan considerado la posibilidad de reducir el consumo de
energia en su proceso productivo?

¢Tienen una iluminacion adecuada con medidas de bajo
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consumo?

éTienen un eficiente sistema de emergencia?

¢éTienen un plan de medidas para la reduccidn de accidentes
relacionados con la energia eléctrica?

MATERIAS PRIMAS, INSUMOS Y RESIDUOS.

¢Qué tipos de incentivos manejan con los empleados para
procurar el ahorro en el uso de materia prima e insumos, asi
como para que participen dando sugerencias de materiales
alternativos?

¢Estd el personal capacitado en las metodologias a seguir
para el uso eficiente de la materia prima e insumos?

¢Tienen medidas adecuadas para proteger los materiales y
evitar dafarlos?

¢La metodologia que estdn utilizando en su proceso de
produccién optimiza el uso de los materiales?

¢Manejan un control de todo el equipo, su ubicacidn,
especificaciones y manuales de procedimiento?

¢Controlan regularmente los planes de mantenimiento?
éManejan  manuales de  procedimiento indicando
dosificaciones o cantidades de materiales a usar?

¢Tienen controles de calidad para reducir el volumen de
producto rechazado, considerando el reutilizarlo o reciclarlo?
¢Estan disponiendo adecuadamente sus residuos en apego a
las leyes ambientales?

ANEXO 6. PARAME'I:ROS Y ALTERNATIVAS PARA OBTENER
EFICIENCIA ENERGETICA

Cuadro 29. Caracteristicas de diversos tipos de iluminacion

Tipo de lamparas Incandescentes Halégenas Fluorescente lineal Fluorescente compacto
Eficiencia Baja Baja Buena Buena
Luz producida por watt | De 8 a 20 De 15a 25 De 20a 90 De36a70
(lumen/watt)
. Buena a Excelente,
Vida dtil (horas) Baja, entre 750 y | Moderada, entre entre  10.000 Buena, entre 6,000 y
1,500 2,000y 4,000 20,000 ’ v 15,000

(Centro Nacional de Produccién Mas Limpia Honduras, 2004)
(Centro de Produccién Mas Limpia de Costa Rica)
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Cuadro 30. Equivalencias entre lamparas incandescentes y fluorescentes*®

Incandescentes Fluorescentes
40 watt ( A-19) 11 watt
60 watt ( A-19) 15 watt
75 watt ( A-19) 20 watt

75 watt ( Reflector) 20 watt ¢/ reflector
100 watt ( A-19) 28 watt

(Centro Nacional de Produccién Mas Limpia Honduras, 2004)

Cuadro 31. Opciones de sustitucién de lamparas fluorescentes®

SISTEMA ACTUAL OPCION AHORRADORA
Fluorescentes 2x75 W Fluorescentes 2x59 W | Lampara T-12 Blanco Frio y Balastro Electromagnético
Fluorescentes 1x75 W Fluorescentes 1x59 W | Lampara T-12 Blanco Frio y Balastro Electromagnético
Fluorescentes 2x39 W Fluorescentes 2x32 W | Lampara T-8 3,000 K Blanco Frio y Balastro

Electromagnético de Alta Eficiencia

Fluorescentes 2x40 W Fluorescentes 2x32 W | Lampara T-8 3,000 K Blanco Frio y Balastro
Electromagnético de Alta Eficiencia

Fluorescentes 2x40 W tipo | Fluorescentes 3x17 W | Lampara T-8 3,000 K Blanco Frio y Balastro
u Electromagnético de Alta Eficiencia

Fluorescentes 4x39 W Fluorescentes 3x32 W | Lampara T-8 3,000 K Blanco Frio y Balastro
Electromagnético de Alta Eficiencia

Fluorescentes 4x20 W Fluorescentes 3x17 W | Lampara T-8 3,000 K Blanco Frio y Balastro
Electromagnético de Alta Eficiencia

Fluorescentes 6x39 W Fluorescentes 4x32 W | Lampara T-8 3,000 K Blanco Frio y Balastro
Electromagnético de Alta Eficiencia

Fluorescentes 8x39 W Fluorescentes 6x32 W | Lampara T-8 3,000 K Blanco Frio y Balastro
Electromagnético de Alta Eficiencia

Fluorescentes 2x56 W Fluorescentes 2x32 W | Lampara T-8 3,000 K Blanco Frio y Balastro
Electromagnético de Alta Eficiencia

Halégena 35 W tipo | SLS-18 W Ldmpara Fluorescente compacta tipo reflector de 18

Dicroica w

Incandescente 75 W SL-15W Ldmpara Fluorescente compacta tipo reflector de 15
\W

Incandescente 100 W SL-25W Lampara Fluorescente compacta de 25 W

Incandescente 150 W SL-32W Lampara Fluorescente compacta de 35 W

(PESIC, 2005)

8 (A-19).

* Para un mayor detalle remitirse a los distribuidores autorizados.
Las siglas T-12 y T-8, significan que es una lampara de 12 y 8 octavos de pulgada de didmetro respectivamente.
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Cuadro 32. Opciones de sustitucion de tecnologia T-12 por T-8y T-5

LAMPARA FLUORESCENTE
T-12

LAMPARA FLUORESCENTE
T-8

LAMPARA FLUORESCENTE
T-5

38 mm de diametro

26 mm de diametro

16 mm de diametro

21W 17 W 14 W
39 W 32 W 28 W
75 W 59 w0 2x32 W en linea 54 w0 2x28 W en linea

(PESIC, 2005).

Célculo de Ahorros utilizando focos ahorradores®

Aw = [(Diferencia entre lampara tradicional y ahorrativa watt / 1,000 para convertir a kW)] * Cantidad
de focos * horas estimadas de encendido al dia * 30 dias del mes * 12 meses del afio

Modificaciones recomendadas al equipo

En general las empresas procesadoras de frutas y vegetales tienen como fuente de energia la red
eléctrica de la Empresa Nacional de Energia Eléctrica (ENEE), con excepcion de algunas que funcionan
con motores a diesel.

No se observan sistemas de control del consumo eléctrico, es decir no existe interpretacién de la
factura eléctrica.

En general, en el tema de eficiencia energética las recomendaciones que mds se presentan son:

e Tratar, en lo posible, de sustituir el diesel y la gasolina como fuente energética por la energia
suministrada por la red eléctrica de la ENEE.

e Sustituir los equipos viejos por otros mas nuevos.
e Llevar el control del consumo de energia, costo de la misma y el factor de potencia.

e Usar motores de tamafio apropiado en las maquinas de despulpado.

*% Basado en las Experiencias del CNP+LH.
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ANEXO 7. PARAMETROS Y ALTERNATIVAS PARA OBTENER

EFICIENCIA EN EL USO DEL AGUA

Cuadro 33. Pérdidas gastos de agua por fugas.

Pérdidas por fugas";1
Grifo goteando 80 (1/d)
Chorro fino de agua de 1.6 mm de didametro 180 (1/d)
C!'l,orro grueso de agua de 3.2 mm de 350 (1/d)
didmetro
Chorro completo de 4.8 mm de diametro 600 (1/d)
Fugas en inodoro 250”2 (1/d)
Gastos por consumo
Gasto por lavar con el chorro de la manguera 20 (I/min)
Gasto de inodoro 20 (I/vaciado de
tanque)

Elaborado por: CNP+LH

Cuadro 34. Ahorro estimado de agua por uso de pistolas industriales.

Diametro de Tiempo de Volumen de Tiempo de Volumen de Ahorro (1)
manguera lavado sin agua utilizado lavado con agua utilizado
(plg) pistola(min) (1) pistola (min) (1)
4 5 66 4 53 13
%" 5 84 4 67 17
1” 5 264 4 211 53
1%” 5 1,135 4 1,068 67

Nota: La variacién en minutos corresponde a la variacion de tiempo por el uso de pistolas

Fuente : Manual de Buenas Practicas Operativas de Produccidn Mas Limpia en la Industria Lactea, los
calculos mostrados son reportados como datos experimentales realizados por el Centro de Produccion mas
limpia de Nicaragua.53

CALCULO DEL AHORRO DE AGUA POR LA INSTALACION DE PISTOLAS.54

Ap.=[(Ti-T *T]*F*N

*!itros / dia (I/d) Equivalencia: 1 m>= 1,000 I.

> Equivalente a 12.5 descargas por dia de vaciado de tanque del inodoro.

> Ahorro de agua por uso de pistolas (Manual de Practicas de Produccién Mas Limpia en Industrias
Lacteos, Centro de Produccion Mas Limpia de Nicaragua, 2003).

>* Ahorro de agua por uso de pistolas (Manual de Buenas Practicas Operativas de Produccion Mas
Limpia en la Industria Lactea, Centro de Produccion Mas Limpia de Nicaragua, 2003).
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Donde:

Ti = Tiempo de lavado sin pistolas (min/llave/dia)

Tf = Tiempo de lavado con pistolas (min/llave/dia)

T = Dias laborables al afio que se utilizan las llaves (dias)
F = Caudal promedio de las llaves (I/min)

N= Numero de llaves

Por ejemplo una pistola de chorro de %” de didmetro al aplicar la formula ahorra 13 I/min.

EJEMPLO PRACTICO:

Si se hace el lavado con mangueras de %" y se tiene que: Del Cuadro 34 T=5 min/llave-diay Ti= 4
min/llave-dia

Para  T=275 dias/afio
F= 55 |/min = 0.055 m*/min
N=5 llaves
Entonces el ahorro de agua por la instalacion de pistolas de presidn a las mangueras seria:
Ap. = [(5 — 4) min/llave-dia X 275 dias/afio] X 0.055 m*/min X 5 llaves
Ap. = 72.6 m* al afio

ANEXO 8. OPCIONES DE ELABORACION Y PRODUCCION DE
ABONO ORGANICO*®

Los residuos sdlidos organicos generados en la planta, pueden aprovecharse para mejorar los suelos a
través de la elaboracidon de abono organico. A continuacidn se enlistan 3 técnicas utilizadas para
elaborar abono organico:

I. Compost tipo “Windrow”
éQué es compost?

Es la descomposicion biolégica de un volumen determinado de material orgdnico, en
condiciones controladas, que se efectua en pilas o canteros sobre la superficie del suelo.

2. Lombricultura
¢Qué es la lombricultura?

Es la técnica de criar lombrices en cautiverio, bajo condiciones creadas por el hombre, con el
objetivo de aprovechar el humus que generan, ya que es un fertilizante orgdnico de excelente
calidad.

> El detalle de aplicacién de estas técnicas de elaboracion de abono orgénico, pueden consultarse en: Manual
basico para la elaboracion y produccién de de abono organico, PROARCA (2004).
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3. Elaboracion de Abono Bocashi
¢Qué es Bocashi?

Es una técnica rdpida para transformar en abono orgdnico todo tipo de desechos organicos.
Tiene como base de activacién las levaduras agregadas, los microorganismos contenidos en el
suelo vegetal, en el estiércol y otros componentes agregados. Desarrolla grandes temperaturas
los primeros tres a cuatro dias y el tiempo de elaboracién oscila entre los 10 y 15 dias.
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ANEXO 9. PRACTICAS DE INOCUIDAD ALIMENTARIA®

Higiene y sanidad de los trabajadores

Es importante asegurarse de que todo el personal involucrado directamente en el proceso operativo
mantenga buenas practicas sanitarias mientras estén trabajando. Dentro de las consideraciones de
higiene se encuentran las siguientes:

1. A las personas con enfermedades contagiosas no se les debe permitir manipular las frutas y
vegetales.

2. Las cortadas pequenas deben lavarse minuciosamente, cubrirse con material de primeros
auxilios y protegerse con guantes de hule.

3. Los trabajadores deben usar vestimenta limpia, debidamente disefiada. La vestimenta no debe
qguedarles floja, colgante o con partes colgantes.

4. El cambio diario de uniforme de servicio es la manera mas efectiva de asegurarse de que cada
trabajador viste ropa limpia y sanitaria. Dependiendo de la complejidad del proceso, se sugiere
el establecimiento de una lavanderia para el lavado de uniformes en la planta de
procesamiento.

5. Las manos deben lavarse a menudo, utilizando lavamanos debidamente limpios,
especialmente: antes de iniciar el trabajo diario; después de cada visita a los sanitarios o de
limpiarse la nariz; después de ausentarse de la estacién de trabajo, descansos, almuerzo, etc.;
después de manejar materiales no procesados sucios o dar servicio a cualquier equipo y
después de recoger objetos del piso.

6. No se debe portar joyeria (relojes, aretes colgantes, anillos) en el drea de procesamiento.

7. Los trabajadores deben usar guantes de hule impermeables para la manipulacién del producto
gue no serd lavado o higienizado en una operacidn subsiguiente.

8. Se debe usar una redecilla para el cabello, en el drea de procesamiento.

9. De igual manera, se debe usar mascarilla en las operaciones que aplique (por ejemplo, areas de
pasteurizado). En el caso del personal masculino se deberd exigir que las barbas y bigotes
permanezcan rasurados. De igual manera, las ufias de las manos de todo el personal deben
permanecer cortas.

Responsabilidades del empleado

Las reglas basicas de higiene personal, las recomendaciones de buenas practicas de manufactura e
inocuidad que la empresa establezca acorde a la legislacion hondurefia, deben ser leidas, entendidas y
firmadas por todos los empleados al iniciar cualquier trabajo. La siguiente lista resume aspectos de
higiene personal y buenas prdcticas de manufactura que son responsabilidad del empleado cumplir y
gue deben ser exigidas por la empresa:

*® Manual de Buenas Practicas Agricolas para Frutas y Hortalizas Frescas. Comisidn Mexicana para la Cooperacién
con Centroamérica (2004).
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N o v kA w N oPR

10.

11.
12.
13.
14.
15.
16.

17.

18.

19.

Darse un bafio diariamente.
Mantener el cabello limpio.
Mantener las uias limpias y cortadas.
Mantener la ropa y los uniformes limpios.
Usar la cofia sin dejar a la vista ninguna porcion de cabello.
Mantener barba y bigote debidamente cortado y utilizar cofia de cuello.
Lavarse las manos después de:
- toser o estornudar,
- ir al bafio,
- fumar,
- los descansos,
- manejar contenedores sucios o botes de basura y desperdicios,
- manejar productos no alimenticios,
- usar el teléfono.
Y antes de regresar al lugar de trabajo, o al ocupar alguna estacién nueva.

No utilizar, alhajas, relojes, lapices, plumas, y otros objetos que pudieran contaminar el
producto.

No permitir contenedores de vidrio en el drea de producciéon o empaque.

Prohibido correr, jugar, manejar de manera descuidada montacargas o carretillas, o pasar por
areas peligrosas no marcadas.

Usar zapatos y ropa especiales, incluyendo lentes protectores, en donde sea indicado.
Mantener su drea de trabajo sin acumulacién de comida, polvo, o cualquier basura.
Siempre jale la palanca del inodoro después de su uso.

Nunca deje las puertas abiertas.

Mantener cerrados o cubiertos todos los contenedores cuando contengan producto.

Evitar el pelo largo suelto y el vestir suéteres de algoddn en las dreas de empaque o cubrirlos
con un uniforme apropiado (que no suelte hilos).

No dejar herramientas, o piezas de reparacién en areas que puedan tener contacto con los
alimentos.

Desechar o volver a desinfectar productos caidos y que tengan contacto con el suelo o con
cualquier otra superficie extrafia.

Si el supervisor y entrenador consideran, la lista anterior podra ampliarse si existen situaciones
gue pongan en riesgo el producto.

Estas sugerencias relacionadas con las Buenas Practicas de Manufactura se haran del conocimiento
de cada uno de los empleados, quienes tendran que leerlas y firmar la confirmacion de haber
recibido el entrenamiento y de aceptar su cumplimiento.
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