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urante los ultimos anos, en el marco del Programa de Educaciéon Ambiental en el siste-
ma educativo no universitario, los Departamentos de Ordenacion del Territorio,
Vivienda y Medio Ambiente, y de Educacién, Universidades e Investigacion hemos
venido desarrollando, entre otras actuaciones, una decidida politica de edicion de mate-
riales diddcticos para favorecer la efectiva integracion de la perspectiva ambiental en los curriculos
educativos y en el conjunto de la vida escolar.

A la amplia coleccion de materiales de educacion ambiental ya publicados, generales o especifi-
cos para los diferentes ciclos de Educacion Infantil, Educacion Primaria y Educacion Secundaria
Obligatoria, se viene a incorporar ahora una serie de doce carpetas, con unidades diddcticas para
otros tantos ciclos formativos de diferentes familias profesionales.

La nueva serie se editard en dos fases. La primera entrega, que se pone a disposicion de los cen-
tros en el curso académico 1999-2000, estd compuesta por los siguientes titulos:

m Cocina y medio ambiente, para el ciclo de Cocina.

m Electricidad y medio ambiente, para el ciclo de Equipos e instalaciones electrotécnicas.
m Construccion y medio ambiente, para el ciclo de Obras de albainileria.

m Analizar sin contaminar, para el ciclo de Andlisis y control.

m Sistemas informdaticos y medio ambiente, para el ciclo de Sistemas de telecomuni-
cacton e informdticos.

m Fabricacion mecdanica y medio ambiente, para el ciclo de Produccion por mecanizado.

En la presentacion de estas unidades diddcticas, es preciso agradecer la labor desarrollada en
su gestacion por un grupo de docentes de formacion profesional con experiencia en desarrollo curri-
cular y elaboracion de materiales, autores y autoras de las unidades diddcticas, que trabajaron bajo
la direccion, asesoramiento y supervision del Centro de Educacién e Investigacién Diddctico-
Ambiental (CEIDA) y del Instituto Vasco de Cualificaciones y Formacién Profesional (IVAC).

Astmismo, hacemos un llamamiento al profesorado de los ciclos formativos a los que se dirigen
las carpetas para que las use sistemdticamente, pues su intervencion educativa es decisiva a la hora
de conseguir una éptima capacitacion de las y los futuros trabajadores vascos para hacer frente al
reto de mejorar la gestion ambiental del tejido econémico vasco a través de la adecuacion generali-
zada de las prdcticas profesionales.

Como continuacion del trabajo inictado, estd previsto editar durante el curso académico 2000-
2001 seis nuevas unidades diddcticas, dirigidas a los ciclos formativos de: Cuidados auxiliares de
enfermeria, Electromecdnica de vehiculos, Peluqueria, Industrias alimentarias, Administracion y
finanzas, y Gestién y organizacién de empresas agropecuarias. Con ellas se completard esta prime-
ra coleccion de matertales de educacion ambiental para Formacién Profesional reglada, que pre-
tende poner a disposicion del profesorado recursos educativos de fdcil aplicacion que favorezcan una
correcta capacitacion ambiental del alumnado, previa a su tncorporacion al mercado laboral.

Octubre de 1999

PATXI ORMAZABAL ZAMAKONA

CONSEJERO DE ORDENACION DEL TERRITORIO, VIVIENDA Y MEDIO AMBIENTE

INAXIO OLIVERI ALBISU

CONSEJERO DE EDUCACION, UNIVERSIDADES E INVESTIGACION
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Unidades Didacticas

1. PRESENTACION DE LAS UNIDADES DIDACTICAS

1.1.Introduccion. Unidades didacticas elaboradas

Los materiales que se presentan en esta carpeta forman parte de una coleccién de U.D. que tiene por
finalidad relacionar los distintos sectores productivos y su influencia e impacto en el medio ambien-
te, con objeto de facilitar al profesorado y al alumnado de los ciclos formativos de F.P.una mejora en
su actividad docente y profesional.

Este trabajo, aunque dirigido y coordinado por la Administracién, ha sido realizado por un grupo de
profesores y profesoras en activo, que han aplicado y recogido su experiencia profesional en el dise-
Ao y elaboracién de las unidades didécticas que a continuacion se presentan.

Estos materiales se han desarrollado tomando como base los DCBs de los respectivos ciclos formari-

vos que ha elaborado la Comunidad Autonoma del Pais Vasco (CAPV).

Las unidades didacticas ejemplificadas por sectores profesionales son:

UNIDAD DIDACTICA CICLO FORMATIVO GRADO MODULO PROFESIONAL
Cocina y medio ambiente Técnico en cocina Medio Técnicas culinarias
Electricidad y medio ambiente Equipos e instalaciones  Medio Automatismos
electrotécnicas y cuadros eléctricos
Construccion y medio ambiente  Obras de albadileria Medio Obras de fabrica
Analizar sin contaminar Anélisis y control Superior Seguridad y ambiente
quimico en el laboratorio
Sistemas informaticos Sistemas de telecomu- Superior Arquitectura de equipos
y medio ambiente nicacién e informaticos y sistemas informaticos
Fabricacion Mecanica Produccién por Superior Planes de seguridad en
y medio ambiente mecanizado industrias de fabricacion
mecanica
Asistencia sanitaria Cuidados auxiliares Medio Higiene del medio hospita-
y medio ambiente de enfermeria lario y limpieza del material
Automocion Electromecénica Medio Seguridad en el mante-
y medio ambiente de vehiculos nimiento de vehiculos
Peluqueria Peluqueria Medio Higiene, desinfeccion
y medio ambiente y esterilizacion aplicada
a la peluqueria
Industria alimentaria Industrias alimentarias Superior Procesos en la
y medio ambiente industria alimentaria
Administracién Administracion Superior Proyecto empresarial
y medio ambiente y finanzas
Actividades agrarias Gestion y organizacion ~ Superior Produccioén agraria
y medio ambiente de empresas
agropecuarias

ER deipa




HOSTELERIA Y TURISMO

Después de este apartado de presentacion se encuentra un segundo capitulo de informacién y con-
textualizacion sobre lo que es y representa el medio ambiente en nuestra sociedad, particularizan-
dolo en el Pais Vasco. Esta dirigido fundamentalmente al profesorado, pues puede haber una parte
del mismo que tenga una idea parcial o estereotipada del concepto “medio ambiente’ siendo nece-
sario que se observen con claridad las distintas perspectivas e implicaciones que tiene, para que se
puedan relacionar en su globalidad con las actividades profesionales propias de cada sector pro-
ductivo.

Posteriormente viene un tercer apartado que mediante una interpretacién guiada del DCB nos permite
hacer una planificacién del ciclo y del médulo concreto donde se sitta la unidad didactica. Asi, cobra sen-
tido su ubicacion dentro del ciclo evitando considerarla como algo aislado y ajeno al mismo.

El apartado 4 expone esquematicamente los objetivos, contenidos y actividades que constituyen la
unidad didactica.

El apartado 5 desarrolla propiamente el trabajo aplicativo por parte del profesorado y del alumnado
en al aula y/o taller.

El apartado 6 describe y comenta una relacion de recursos didacticos y materiales de apoyo utilizables
en el desarrollo de esta unidad didactica.

Por ultimo, el apartado 7 recoge una serie de anexos donde se incluyen datos de interés que pueden
ayudar y complementar la labor del profesorado en la aplicacion mas personalizada que puede hacer
de la unidad didactica.

Para desarrollar todo esto conviene aclarar algunos conceptos previos que a continuacién se detallan.

1.2. ;Qué se entiende por unidad didactica?

A lo que tradicionalmente se le ha venido denominando tema o leccién, ahora se le llama unidad
didactica.

Se entiende por unidad didactica, “un conjunto de actividades de ensefianza-aprendizaje y de evalua-
cién”, enmarcadas en situaciones de aprendizaje continuadas y circunscritas en un tiempo concreto,
no excesivamente largo, que se apoyan en el tratamiento de una serie de contenidos, con objeto de
que sean adquiridos y aplicados para lograr capacidades. Es decir, se constituye como una “unidad de
trabajo relativa a un proceso de ensefianza—aprendizaje, articulado y completo”

La unidad didéctica es la programacién mas directamente conectada con el aula, entendiendo por
programacion la expresion previa, detallada y ordenada de los trabajos que el profesorado y el alum-
nado realizaran en el centro o fuera de él: las actividades.

CLILY.N-. =
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1.3. ;Cual es la estructura de una unidad didactica?

r—— MATRIZ DE UNA UNIDAD DIDACTICA —————

TITULO:

A) OBJETIVOS ESPECIFICOS: ; Qué capacidades se quieren consequir?

B) CONTENIDOS: ;Qué enserar? ;Qué aprender?

Contenidos procedimentales Contenidos conceptuales Contenidos actitudinales
“Cémo hacer” “Qué saber” “Cémo ser y estar”
C) ACTIVIDADES

;Qué hacer para ensefiar? ;Qué hacer para aprender?

D) RECURSOS

;Qué usar?

E) ESTRATEGIAS METODOLOGICAS

;Como?

F) TEMPORALIZACION

;Cudndo?

G) EVALUACION

;Qué, cdmo, cudndo, a quién?

Para hacer mds operativo su desarrollo los cuatro ultimos apartados D, E, F y G se van a integrar en el
proceso de aplicacién de las actividades, presentando un esquema estandar que queda de la siguien-
te manera.

EF Qeipa B
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1.4. ;Cual es el esquema de “nuestras” unidades didacticas?

UNIDAD DIDACTICA Ne
OBJETIVOS ESPECIFICOS
v
v
v
v
v
CONTENIDOS
PROCEDIMENTALES CONCEPTUALES ACTITUDINALES
ACTIVIDADES
Horas ACTIVIDADES DE OBSERVACIONES ACTIVIDADES DE
ENSENANZA/APRENDIZAJE DIDACTICO/METODOLOGICAS EVALUACION
RECURSOS
DIDACTICOS
NOTAS

En base a lo que se ha dicho anteriormente estas unidades didacticas quedan constituidas funda-
mentalmente por tres apartados:

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Se relacionan las capacidades y logros concretos que queremos que consiga el alumnado.

CONTENIDOS
En cada una de estas unidades didacticas se presentan tres tipos de contenidos:

¢|os relativos a los procedimientos o procedimentales;
*los relativos a hechos, conceptos y principios, o conceptuales;
*los relativos a normas, valores y actitudes o actitudinales.

Como se ve, se ha optado por presentar los contenidos clasificados por su naturaleza (procedi-
mental, conceptual y actitudinal). Se quiere transmitir que, desde su tratamiento integrador, se

- [EIDA EE
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debe dar respuesta a las tres necesidades claves del aprendizaje:“Cémo hacer” los procedimientos
que se establecen, “Qué saber” para poder hacerlos y responder a situaciones diversas y cambios,
y “Cémo ser y estar” para intervenir y comportarse con profesionalidad.

Notese que dentro de cada unidad didactica son los contenidos de tipo procedimental los que se
relacionan en primer lugar, pues a diferencia de otras enseflanzas mas academicistas (ESO,
Bachillerato), en FP son estos los que deben “arrastrar” el proceso de ensefianza—aprendizaje y la
evaluacion. Los contenidos de tipo conceptual encuentran su principal sentido en constituir un
soporte apropiado para el desarrollo de los procedimientos, siendo estos su referencia principal a
la hora de determinar su profundidad. A su vez, los de tipo actitudinal se habran de abordar de
forma asociada al desarrollo de los procedimientos. Por lo general los tres tipos de contenidos
deberén ir estrechamente asociados en las distintas actividades de ensefianza y aprendizaje, asi
como de evaluacion.

ACTIVIDADES

Son las realizaciones que se desarrollan durante la clase para trabajar los contenidos y, a la vez que
los hacen significativos para el alumnado, adquirir las capacidades que marcan los objetivos. Las divi-
dimos a su vez en un material para entregar al alumnado y otro para el profesorado, donde se le
comenta cémo poder desarrollar metodoldgicamente el material didactico. Cada una de estas acti-
vidades se presenta mediante el siguiente cuadro:

| MATERIAL PROFESORADO 1 |—

ToTwa

Actividad 1

TiTULO UBICACION TIEMPO ESTIMADO

OBJETIVOS OPERATIVOS

RECURSOS

METODOLOGIA

EVALUACION

ACTIVIDADES PAUTAS PARA EVALUAR

@_EEIDA | | [—
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1.5. ;Cémo se elaboran las unidades didacticas en un Médulo Profesional?

Una vez asumido el médulo, tanto su ubicaciéon dentro del ciclo como su estructura...

Con ayuda del recorrido didactico propuesto para el médulo,
hacer un listado de todas las posibles unidades didacticas que
se van a llevar a cabo (por regla general cada fase o conjunto de
fases de una misma etapa del recorrido didactico propuesto
para el modulo corresponde, al menos, a una unidad didactica).

Temporalizar dentro
de la duracion del
modulo, el tiempo
que se va a dedicar a
cada de ellas (aproxi-

madamente).

Una vez decidido qué unidad se va a de-

sarrollar, buscar los objetivos que se pre-
Partiendo de los tenden con dicha unidad (la fuente de
objetivos que se pre- informacion seran los objetivos generales
tenden con la unidad del ciclo, las capacidades terminales del
didactica y atendien- médulo, sus criterios de evaluacion...).
do al eje estructura-
dor que se plantea
para la misma, extraer
los contenidos que se
van a desarrollar (pro-
cedimentales, con- Una vez obtenidos los contenidos de la unidad, se trata de establecer las activi-
ceptuales y actitudi- dades de enseflanza-aprendizaje que se van a plantear. Se deberd, a su vez, ir
nales) de los bloques disefiando las actividades de evaluacion. Posteriormente se aportara informa-
de contenidos. cién sobre los recursos que se van a emplear (didacticos, metodolégicos, etc.).

1.6. ;COmo se pueden planificar las actividades?

Tomando como hilo conductor el tema que vamos a desarrollar —la influencia de nuestra actividad
profesional en el medio ambiente— y utilizando los contenidos que vamos a trabajar, se disefa,
estructura y temporaliza una secuencia de actividades.

Para el diseno de estas actividades se propone realizar un andlisis similar al que a continuacion se
expone, siendo éste valido para cualquier proceso productivo con sus oportunas adaptaciones.

Teniendo en cuenta que el concepto de “medio ambiente” se define como el conjunto de componen-
tes fisicos, quimicos, bioldgicos y sociales capaces de causar efectos directos o indirectos, en un plazo
corto o largo, sobre los seres vivos, las actividades humanas, y el medio natural; la unidad didactica
debe considerar en su planificacidn, disefio y desarrollo una secuencia de actividades similar a la que
se propone a continuacion.

- §EIDA EH
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ACTIVIDADES
Unidad Didactica n°
HORAS ACTIVIDADES DE OBSERVACIONES ACTIVIDADES
ENSENANZA-APRENDIZAJE DIDACTICO-METODOLOGICAS DE EVALUACION

1. ;{Qué sabemos de medio ambien-
te? ;Como le influye nuestra pro-
fesion?

* Evaluacion inicial.

* Presentacién de conceptos.
e Lluvia de ideas.

¢ Video, articulo...

Realizacién de un cuestionario de conoci-
mientos generales sobre medio ambien-
te, una lluvia de ideas, un debate...
Puesta en comun e introduccién de con-
ceptos teodricos.

« Cuestionario resuelto
sobre conocimientos
generales.

+ Observacion de la par-
ticipacion del alum-
nado.

2. Desarrollo sostenible.
¢ Problemas medioambientales
mas importantes derivados de

la actividad humana.

Trabajo en grupo sobre un informe para
una posterior puesta en comun y explica-
cion final a través de transparencias.
Presentacion de un caso practico relacio-
nado con nuestra actividad profesional.

+ Observacion de la moti-
vacién y de los conoci-
mientos adquiridos.

« Valoracion del trabajo
en grupo y la partici-
pacion en la puesta en
comun.

3. Impacto medio ambiental

de nuestras actividades

profesionales.

¢ Desarrollo de un proceso pro-
ductivo de nuestro sector, iden-
tificando los problemas medio
ambientales generados.

* Analizar el caso practico y pro-
poner soluciones.

Representacion del proceso productivo
mediante un diagrama de flujo identifi-
cando el impacto medio ambiental
(recursos gastados, contaminantes gene-
rados, etc.) de cada etapa.

Resumen y comentario de los resultados
obtenidos en los diferentes grupos.

* Puesta en comun de
los problemas observa-
dos y las soluciones
planteadas.

« Valoracién del trabajo
en equipo y participa-
cién en la puesta en
comun.

4. Simbiosis profesional.
¢ Aprovechamiento de subpro-
ductos por parte de otras indus-
trias del sector u otros sectores.

Ante un listado de actividades propues-
tas establecer una relacién mediante el
aprovechamiento de los residuos y/o ver-
tidos que genera cada una de ellas.

* Motivacién y partici-
paciéon en la realiza-
cién de la actividad.

« Valoracién de la pues-
ta en comun de los re-
sultados.

5. Legislacion medio ambiental.
* Legislacion medio ambiental
correspondiente a cada activi-
dad profesional.

Exposicion del tema de una forma ge-
nérica.

Busqueda de la legislacion correspondien-
te a actividades potencialmente contami-
nadoras de la atmosfera, sobre el vertido
de aguas residuales y de residuos.

« Atencion a las explica-
ciones.

« Capacidad de busque-
da de informacion.

6. SIGMA.
¢ |1SO 9000, 14000, auditorias me-
dio ambientales, marketing am-
biental.

Exposicion tedrica sobre los Sistemas de
Gestion Ambiental.

Simulacién de una auditoria en los talle-
res del centro escolar.

7. Elaboracion de un cédigo de
“Buenas prdcticas ambientales”.
¢ Realizacién de un manual de
buenas practicas medio ambien-
tales como conclusion de las
actividades anteriores.

Elaboracién de un manual de buenas
practicas medio ambientales en grupos y
debate final.

« Participacién activa en
el debate.

* Puesta en préctica de
las “Buenas Practicas
Profesionales”

8. Recopilacion de los contenidos
trabajados en la actividad.
* Evaluacion de conocimientos
adquiridos.

Elaboracion de un informe.

Mesa redonda.

Debate.

Elaboracion de una exposicién para
comunicar los contenidos de la actividad.
Resolucién de un cuestionario.

+ Capacidad de sintesis
de todos los conteni-
dos desarrollados en la
actividad.

* Implicacién personal
en la puesta en practica
de las“Buenas Practicas
Profesionales”
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2. INFORMACION GENERAL PARA EL PROFESORADO SOBRE MEDIO
AMBIENTEY ACTIVIDADES LABORALES

LRISMO

2.1.Los sectores productivos y su influencia en el medio ambiente

Las distintas actividades profesionales han tenido su influencia en el medio ambiente, desde la selec-
cién de las materias primas y el tipo de energia que utilizan, hasta los impactos que producen los pro-
cesos y los productos elaborados. Ademds del progresivo empobrecimiento que supone la utilizacion
de materias primas no renovables, “el principal indicador de una mala gestion es la contaminacién”. Esta
se puede detectar en atmdsfera, aguas y suelos.

Actualmente se esta introduciendo en la industria el concepto de Desarrollo Sostenible; las materias

primas, los recursos energéticos y el medio en el que se producen las actividades econdmicas deben
ser utilizados de una forma sostenible, consiguiendo una equidad inter e intrageneracional.

INFLUENCIA DE LOS SECTORES PRODUCTIVOS EN EL MEDIO AMBIENTE
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2.1.1.Los procesos productivos

LAS MATERIAS PRIMAS Y SU ALMACENAJE
La seleccion del tipo de materia prima que se va a utilizar es fundamental para reducir posibles
impactos en el medio ambiente. Teniendo en cuenta que el primer paso es la elecciéon de las
materias primas, las renovables, en principio, tendrdn un menor impacto que las no renovables.
Otro factor importante a considerar es el transporte que necesitan estas materias para llegar
hasta la empresa.

Se debe primar la utilizacién de materias primas sin compuestos contaminantes, sustituyendo
la materia prima del proceso por otra que no sea contaminante o, si esto no es viable se some-
te a esta a un proceso de purificacion.Seria conveniente revisar todas las materias primas adqui-
ridas, ver cuales son materiales toxicos y buscar materias primas alternativas menos peligrosas.

También, es adecuado adquirir solamente las materias primas que sean necesarias, controlando
los stocks, ya que los costes de eliminacién de materias primas en exceso puede superar amplia-
mente los costes de adquisicién.

El almacenamiento de combustibles y de productos peligrosos requiere una especial atencion
ya que los tanques de almacenamiento de combustibles pueden suponer un riesgo de conta-
minacién para el suelo. Se deben adoptar las medidas necesarias para prevenir la contamina-
cién e impedir los vertidos accidentales de sustancias, por eso hay que tener en cuenta:

m el nimero de tanques, de que tipo son, la capacidad con la que cuentan y el contenido de
los mismos,

m la ubicacién de los tanques y el estado de conservacion,

m |as revisiones y el mantenimiento al que se les somete,

m |as fugas que se han podido producir,

m y sobre todo el tener en cuenta, en general, cualquier tipo de medida preventiva.

LOS PROCESOS DE TRANSFORMACION
El proceso productivo puede suponer una fuente de impactos para el medio ambiente por ello
hay que considerar las modificaciones que supongan mejorar los procedimientos de operacién
y mantenimiento. Se debe introducir un control mas estricto de la explotacién y del manteni-
miento de los procesos industriales, y optimizarlos, para conseguir la maxima eficiencia en la uti-
lizacion de las materias primas y de la energia.

Asi mismo, se pueden introducir cambios en la tecnologia del proceso, sustituciones de los equi-
pos y de la maquinaria, segregacion de flujos de productos residuales, etc.

También, hay que promover las tecnologias limpias, que no generen productos residuales, aque-
llas tecnologias que integren procesos de fabricacidon de productos en los que todas las mate-
rias primas y energias son utilizadas racionalmente e integradas en el ciclo, de manera que los
impactos sobre el medio ambiente sean minimos. No hay que olvidar el funcionamiento de los
sistemas naturales en los que la mayor parte de la materia se recicla produciéndose unos
pequeios depdsitos de materiales no téxicos que se incorporan al suelo.

Por ultimo, hay que considerar las alteraciones en equipos auxiliares que suponen la modificacion
de actividades complementarias al proceso productivo (limpieza de instalaciones, depuracién de
materiales...).Los equipos auxiliares que pueden ser modificados son muy variados: como calde-
ras, transformadores eléctricos, compresores, generadores de vapor, aguas de refrigeracion...

2.1.2.Impactos producidos por las actividades profesionales

CONTAMINACION ATMOSFERICA
Se define la contaminacién atmosférica como la presencia en el aire de materias o formas de
energia que impliquen riesgo, dafio o molestia grave para las personas y bienes de cualquier
naturaleza.
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Como consecuencia de las actividades de las empresas se han producido gran cantidad de emi-
siones a la atmdsfera, sin embargo, ésta tiene unos mecanismos de autodepuracién, es decir,
procesos que eliminan contaminantes de la atmésfera. Estos mecanismos son: la absorciéon de
las hojas de las plantas, las precipitaciones, la absorcién por el suelo y por las zonas hiumedas
(de los continentes y mares), junto con numerosas reacciones quimicas ambientales.

La variacién de la cantidad de contaminantes que se encuentran en la atmdésfera en un momen-
to dado vendran determinados por la diferencia entre lo que se vierte y lo que se elimina a tra-
vés de los procesos de autodepuracion.

Una vez que se ha producido una emisiéon contaminante, los factores que influyen en su dis-
persion atmosférica son los siguientes:

m Difusion y transporte: depende de las condiciones en que se ha producido la emision y
de la capacidad dispersante del medio atmosférico,ambos determinan la sobreelevacién,
mezcla y trayectoria de los contaminantes emitidos.

m Condiciones de emisién: hay que considerar el caudal de los gases emitidos, las cargas de
contaminantes que contengan, la temperatura y velocidad de salida de los gases y la altu-
ra a la que se produce la emisién.

m Situaciones meteoroldgicas: tienen una gran incidencia en los procesos de dispersién de
los contaminantes. Las variables con mayor incidencia son: temperatura del aire, veloci-
dad del viento a la altura de la chimenea, variacién de la velocidad del viento con la altu-
ra, direccion del viento, variacion de la direccion del viento con la altura, gradiente verti-
cal de temperaturas, altura de la capa de mezcla, insolacién, radiacién, humedad,
nubosidad, precipitacién.

Las alteraciones macroecoldgicas mas graves que nos afectan hoy en dia relacionadas con la
contaminacion atmosférica son:

m Efectos de las lluvias acidas sobre la vegetacion, el suelo, el agua y el patrimonio arqui-
tecténico e histdrico-artistico.

m Posibles alteraciones del clima en la tierra debido al incremento de la concentracién de
CO: y otros gases de la atmdsfera. Efecto invernadero. Cambio climético global.

m Alteracién o rotura de la capa de ozono debido a la accién de los organohalogenados
(clorofluorcarbonos) y otros compuestos.

m Deforestacion.

m Efectos de las radiaciones ionizantes.

Las emisiones a la atmdsfera en forma de particulas, gases y formas de energia, disminuyen la
calidad del aire, haciendo que desaparezcan de las zonas industriales o de las ciudades los
organismos mas exigentes como los liquenes. En ciertas condiciones las emisiones a la atmos-
fera, a pesar de la facilidad de dispersién, pueden ser letales para la poblacion.

RUIDO

El ruido es un tipo de contaminacién, definido como el sonido no deseado, que no produce
efectos nocivos en los ciclos naturales pero constituye un grave problema para la salud huma-
nay para algunas comunidades animales.
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La industria suele ser una fuente emisora de ruido que ademas al ser producido en sitios cerra-
dos, y al ser acumulativo y provenir de muchas fuentes, puede convertirse en un problema
importante. Para reducirlo hay que considerar tanto el controlarlo mediante barreras acusticas,
como el disminuirlo en origen.

El ruido es una forma de contaminacién que puede afectar a la salud, ademas si estas activida-
des productoras de ruido se realizan por la noche cuando el resto de los ruidos disminuyen,
pueden ser muy molestas para la poblaciéon que duerme.

El sonido se mide en decibelios (dB), siendo el umbral de sensacién sonoro 0 dB, punto a partir
del cual el oido humano es capaz de recibir sefales acusticas, hasta el umbral doloroso que esta
situado en 120 dB. El nivel de ruido al que la poblacidn esta expuesta oscila entre los 35 y los 85
dB, considerandose los 65 dB como el limite superior de tolerancia o aceptabilidad para el ruido
ambiental. El aumento demogréfico y el desarrollo industrial, ha sido acompafado de un
aumento del nivel de ruido en la ciudades.

El ruido tiene respecto a la salud fisica un efecto que es semejante a los asociados con el miedo
y la tensidn; asi, existe aumento en el nimero de pulsaciones, modificacién del ritmo respirato-
rio, de la presion arterial, de la tensidn muscular, de la resistencia de la piel, de la agudeza de la
vision, de la vasoconstriccién periférica, etc., los principales efectos del ruido son los siguientes:

m Pérdidas de audicién.
m Alteracién del suefio y el descanso.
m Cansancio, fatiga, estrés.

m Interferencias en las comunicaciones, irritabilidad y agresividad. Alteracién de la capaci-
dad de atencién y concentracion mental.

m Disminucion del rendimiento de actividad.

CONTAMINACION DE AGUAS

Se entiende por contaminacion acuatica la accion y el efecto de introducir materias o formas de
energia, o inducir condiciones en el agua que de modo indirecto, impliquen una alteracién per-
judicial de su calidad en relacién con sus usos posteriores o con su funcién ecolégica.

Los problemas causados dependeran de la naturaleza de la sustancia contaminante, asi, el agua
potable puede ser no apta o menos apta para el consumo, o presentar un riesgo sanitario
potencial para los consumidores; también este agua puede ser no apta para ciertos procesos de
produccion, o tener efectos téxicos sobre los componentes del ecosistema, alterando los equi-
librios medioambientales, y pudiendo acumularse en la masa de agua o en los seres vivos,
actuando sobre la capacidad de regeneracion de la masa de agua afectada.

Las aguas residuales pueden ser de origen urbano, agricolas, ganaderas, industriales, sanitarias,
pluviales, y de refrigeracion. Las aguas residuales afectan a los ecosistemas causando la des-
truccién de ecosistemas acuaticos de agua dulce y salada; produciendo enfermedades en seres
humanos y animales. Los productos téxicos que contienen las aguas residuales industriales
(como insecticidas, metales pesados...) se introducen en las cadenas alimentarias y pueden
producir efectos letales.

Las moléculas fosfatadas que contienen ciertos detergentes pueden desequilibrar algunos eco-
sistemas acudticos cerrados (lagos, embalses...) produciendo fenémenos de eutrofizacion, y
destruyendo su capacidad natural de regeneracion.

La velocidad de las reacciones quimicas, la solubilidad de los gases, el consumo de oxigeno
disuelto para la descomposicion de la materia organica, son procesos que dependen de la tem-
peratura. Al aumentar la temperatura del agua, aumenta la velocidad de multiplicacién de las
bacterias, cuando las condiciones del medio son favorables y no hay factores limitantes.

Ademas, hay que considerar que las acciones sinérgicas de los contaminantes son mayores a
altas temperaturas. Aguas residuales, domésticas o industriales, aceites, alquitran, insecticidas,
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detergentes y fertilizantes consumen mas rapidamente oxigeno del agua a altas temperaturas,
aumentando su toxicidad relativa.

Los aspectos mds importantes a controlar en los posibles impactos a las aguas continentales son:

m Abastecimiento: definiendo con claridad la fuente de abastecimiento, si se trata de la red
publica, o de pozos, manantiales, embalses..., asi como las licencias o permisos de abas-
tecimiento con los que cuente la empresa.

m Consumo: hay que tener en cuenta el volumeny tipo de consumo, la utilizacién del agua,
los aforos y tratamientos previos que se realicen.

m Carga contaminante: hay que considerar el permiso de vertido y su validez, el caudal y la
carga contaminante del vertido. Para analizar ésta, hay que tener en cuenta la actividad
productiva y los siguientes pardmetros del agua: temperatura, pH, conductividad eléctri-
ca, DBO, DQO, sélidos en suspension, grasas y aceites, hidrocarburos totales, fenoles, sul-
furos y sulfatos, y metales pesados.

m Sistemas de tratamiento y destino de aguas residuales: se deben tener en cuenta el pro-
ceso de depuracién de las aguas residuales y su destino final (depuradora propia o
comarcal, vertido directo a cauces publicos o al mar...).

m Aguas pluviales: 1as aguas pluviales si no estdn contempladas en las instalaciones de la
empresa pueden producir arrastres de contaminantes y transporte de estos a zonas no
contaminadas.

En la gestidn de las aguas es fundamental racionalizar el uso de estas, reutilizando en lo posible
los recursos disponibles y segregando las corrientes de aguas residuales para optimizar los cos-
tos de tratamiento de los efluentes contaminados, reduciendo el volumen de aguas a depurar.
La racionalizacién en el consumo de agua implica reducir al minimo que sea posible el consu-
mo, reutilizando el recurso siempre que sea factible.

CONTAMINACION DE SUELOS. RESIDUOS. ENVASES Y EMBALAJES

Un suelo estd contaminado cuando su calidad natural ha sido alterada por la presencia de com-
ponentes de caracter tdxico y peligroso cuyo origen esté relacionado con actividades humanas,
con el consiguiente desequilibrio de las funciones que le son propias.

Las principales actividades que producen contaminacion en los suelos son:
m vertederos,
m emplazamientos industriales,
m dreas de desguace de vehiculos,
m estaciones de servicio,

m industrias que han cesado su actividad (ruinas industriales).

La contaminacion de suelos puede producir lixiviados que se incorporan al ciclo hidrolégico.

Un residuo es un desecho generado en actividades de produccion, los residuos producidos por
la industria pueden ser asimilables a residuos urbanos (RSUs), residuos sélidos inertes, residuos
toxicos y peligrosos (RTPs) y residuos radioactivos.

Se denomina ResiDuoO INERTE a aquel que no experimenta transformaciones fisicas, quimicas o
bioldgicas significativas; los residuos inertes no son solubles, ni combustibles, ni reaccionan fisi-
ca ni quimicamente de ninguna otra manera, ni son biodegradables, ni afectan negativamente

ER deipa Ty—




HOSTELERIA Y TURISMO

a otras materias con las cuales entran en contacto de forma que puedan dar lugar a contami-
nacién del medio ambiente o perjudicar a la salud humana; la lixiavilidad, la cantidad de conta-
minantes de los residuos y la ecotoxicidad totales del lixiviado deberan ser insignificantes.

Los Resibuos Toxicos Y PELIGROSOS tienen efectos nocivos a corto, medio o largo plazo sobre el
medio ambiente, los recursos naturales o sobre las personas fisicas. Alteran las condiciones de
los recursos naturales, pudiendo no ser biodegradables y produciendo bioacumulacién que al
pasar a las cadenas tréficas pueden producir patologias a los seres humanos y al resto de los
seres vivos, dando lugar a procesos irreversibles. También pueden producir accidentes incon-
trolados. Debido a ello requieren tratamientos en condiciones exigentes y bajo control.

Los REesibuos RADIACTIVOS disminuyen la calidad del aire, sus efectos producen mutaciones en los
seres vivos causando alteraciones y patologias.

Los residuos sélidos y liquidos que contaminan los suelos, hacen que estos no puedan ser utili-
zados para otros usos, Yy en ciertos casos la presencia de sustancias téxicas puede ser un peligro
para la salud publica. Los residuos téxicos depositados en suelos pasan a la red hidrolégica con-
taminando acuiferos y llevando la contaminaciéon a puntos muy lejanos. La recuperacion de
estos suelos o la de los lodos contaminados en lechos de rios, puede ser una carga ambiental
muy costosa.

La gestién de envases y embalajes, y sus residuos es muy importante en la proteccién de los sue-
los.Se define “envase” como todo producto fabricado con cualquier material de cualquier natu-
raleza que se utilice para contener, proteger, manipular, distribuir y presentar mercancias, desde
materias primas hasta articulos acabados y desde el fabricante hasta el usuario o el consumidor,
incluyendo los articulos “deshechables” utilizados con el mismo fin.

De acuerdo con la normativa referida a envases es necesario poner en practica medidas de
reduccién en origen, de reutilizacion, de reciclado y de valorizaciéon. La reduccién en origen
supone no sélo la reduccion de la cantidad global de residuos, sino también la reduccién de su
nocividad, mediante el desarrollo de técnicas y productos no contaminantes. La reutilizacién es
toda operacién en la que el envase, concebido y disefiado para realizar un nimero minimo de
circuitos o rotaciones a lo largo de su ciclo de vida, sea rellenado o reutilizado con el mismo fin
para el que fue disefado.

El reciclado consiste en la transformacion de los residuos, dentro de un proceso de produccion,
para su fin inicial o para otros fines. Se incluye en este concepto el reciclado organico’ bien por
tratamiento aerobio “compostaje; o bien por tratamiento anaerobio “biometanizacidon’ no se
considera reciclado la “recuperacion de energia) es decir la utilizacién de los envases para la
generacién de energia mediante la incineracion directa, con o sin otros residuos, pero, con recu-
peracién de calor.

La valorizacién es todo procedimiento que permita el aprovechamiento de los recursos conte-
nidos en los residuos de los envases, incluida la incineraciéon con recuperacién de energia, sin
poner en peligro la salud humanay sin utilizar métodos que puedan causar perjuicios al medio
ambiente.
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2.2.Situacion ambiental del Pais Vasco

Los antecedentes histéricos del moderno proceso de industrializacién vasco fijan una dinamica de
deterioro de su habitat continuada, donde como consecuencia de las actividades industriales y mine-
ras, el suelo, el agua y el aire estdn gravemente degradadas. A estas actividades habria que sumar las
especiales caracteristicas del medio fisico vasco, su evolucién demografica, y la forma que ha tomado
el proceso de ocupacion y uso del suelo.

El periodo mas critico se localiza en la etapa 1939-1973, etapa industrial floreciente, con las empresas
metalurgicas y quimicas en su mas alto rendimiento. Junto con la industria, la poblacién habia creci-
do también de forma importante.

La dificil orografia, el interés por mantener la produccién forestal, el desarrollo de las vias de comuni-
cacion, la necesidad de disponer de agua abundante... tendrdn como consecuencia que el mundo
urbano-industrial se ubique en los casos de Bizkaia y Gipuzkoa, en las margenes de los rios, alcan-
zando unas densidades de poblacién y edificacién inusitadas, al amparo de las zonas de actividad
industrial y econdmica.

Ademas, las actividades agricolas se han ido reduciendo o casi han desaparecido al compatibilizar la
explotacién del caserio con la actividad en la industria. Las zonas de montanas y las praderas que se
mantenian con las explotaciones agricolas van cubriéndose con plantaciones de especies arbéreas
exéticas de crecimiento rapido (especialmente, Pinus insignis).

Las industrias se asientan en las llanuras aluviales de los rios, ya que aqui encuentran zonas llanas, en
una regién que se caracteriza por una orografia muy montafosa. La situacién cercana a los rios, con
un régimen de aguas abundante durante todo el afio, permite eliminar vertidos directamente a los
cauces, quitando problemas a las industrias.

La falta de control de los vertidos a aguas, atmosfera, y suelos; la construccién de zonas industriales y
urbanas sin ninguna planificacién y en zonas de valles encajados donde las condiciones meteorolé-
gicas y ambientales tienden a la acumulacién de sustancias contaminantes, nos conducen a una situa-
cién ambiental muy peligrosa, que junto con la crisis ambiental de los afios 70 y 80 hizo que se empe-
zaran a tomar medidas para frenar el deterioro ambiental y para reconvertir una industria que no era
rentable ni econémica ni ambientalmente.

Los principales problemas medioambientales que se presentan en la actualidad en el Pais Vasco son:

RUINAS INDUSTRIALES

Se han detectado mas de 474 ruinas, que ocupan 3.300.000 metros cuadrados. Para su recupe-
racion se precisa una investigacion previa sobre los residuos que contienen y la posible conta-
minacién de suelo y edificios.

PRODUCCION DE RESIDUOS

El Pais Vasco genera anualmente mds de 4.000.000 de toneladas de residuos industriales, de
ellos 500.000 toneladas son residuos especiales (taladrinas, polvos de acerias, ceniza de tosta-
cién de piritas, residuos quimicos, aceites, residuos galvanicos, disolventes, pinturas...). El Plan
de Gestion de Residuos Especiales de la C.A.P.V., de 1993 se propone la minimizacién de los resi-
duos, asi como la reutilizacién y valorizacién posterior. Estos residuos crean numerosos proble-
mas como contaminacion de suelos y aguas y altos costes de gestién. Por ello se ha desarrolla-
do una politica de gestién que se basa en tres pilares:

¢ Plan de Gestion de Residuos Especiales,
¢ Plan de Gestion de Residuos Inertes,
¢ Plan Director para la proteccién de Suelos,
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Posteriormente, se ha elaborado una ley para la proteccién del medio ambiente en general:

* Ley 3/1998, de 27 de febrero, General de Proteccién de Medio Ambiente del Pais Vasco.

La politica ambiental sobre residuos téxicos y peligrosos tiene como principios basicos la preven-
cién de posibles riesgos sobre la salud humana, los recursos naturales y el medio ambiente,
mediante la transformacion de los mismos en inocuos, evitando la transferencia de contaminacién
a otro medio receptor y promoviendo tanto la recuperacion de las materias primas en ellos con-
tenidas como el desarrollo de tecnologias que permitan su reutilizacién a la vez que disminuyan
sus efectos nocivos en el medio y contribuyan por tanto a preservar los recursos naturales.

Se centra por tanto en el desarrollo de actuaciones que fomenten la Reduccién, el Reciclaje y la
Reutilizacién de residuos téxicos y peligrosos, al tiempo que incentiven el transporte de los resi-
duos lo mas cerca posible de los centros de produccion.

m El Plan de Gestion de Residuos Especiales (aprobado en 1993) se propone la minimizacién
para la gestion de residuos, asi como la reutilizacién y valorizacién posterior.

m El Plan de Gestion de Residuos Inertes, ha sido aprobado el 20 de diciembre de 1994. El
objeto de este plan es dar solucién adecuada a la gestidn de los residuos inertes, poten-
ciando la valorizacién de los mismos y recuperando la herencia histdrica generada por los
mas de 600 vertederos existentes en la comunidad.

m El Plan Director para la Proteccién del Suelo en la CAPV, ha sido elaborado para resolver el
problema de los suelos contaminados, y cuenta con un instrumento clave para conse-
guirlo:la Ley para la Proteccion del Suelo (propuesta en 1994).

SUELOS CONTAMINADOS

Se han recogido en un inventario de Suelos Potencialmente Contaminados en el cual se han
identificado 23.700 empresas ejerciendo una actividad potencialmente contaminante de sue-
los. Se ha estimado que de las 150.000 toneladas de residuos industriales que anualmente se
vierten de forma incontrolada, un 73% termina en el suelo. Las actuaciones para resolver este
problema se organizan a propuesta del Plan Director para la Proteccion del Suelo en la CAPV,
con un instrumento clave: la Ley para la Proteccion del Suelo.

EL PROBLEMA DEL PESTICIDA LINDANE

Se encuentran 29 focos de contaminacién de suelos, principalmente en las margenes del
Nervién, en los que se encuentran 80.000 toneladas de residuos y 3.500 toneladas de residuo en
estado puro. Para estas Ultimas el IHOBE (Sociedad Publica de Gestién Ambiental, creada en el
ano 1983), ha experimentado un tratamiento y se ha construido una Planta de Tratamiento en
Baracaldo, respecto a las 80.000 toneladas de suelos, se ha iniciado la construccion de varias cel-
das de seguridad para almacenarlo (Sondica, Argalario).

GESTION DE LOS RESIDUOS DEFICIENTE

IHOBE se centra en el desarrollo de estrategias innovadoras para dar solucién a los residuos y a
los suelos contaminados. Esta sociedad que actua subsidiariamente cuando la iniciativa privada
no soluciona los problemas, ha desarrollado la organizacion de la red de recogida y tratamien-
to de aceites y disolventes usados en el Centro de Reciclaje Integral de Zamudio. También, ha
desarrollado la prevencion prescrita en el Plan de Residuos Especiales que se plantea como
objetivo reducir en un 25% la generaciéon de residuos para el afno 2.000. Dentro del IHOBE, desde
1993 funciona la Oficina de Minimizacién de Residuos como instrumento para promover la
Produccién Limpia en la industria vasca.

Por otra parte, el Plan Nacional de Residuos se ha comprometido a cumplir los objetivos de la
Directiva europea aprobada en diciembre de 1994, es decir a mds tardar transcurridos 5 afios a
partir de la fecha se reciclara el 25% como minimo y el 45% como maximo en peso de la totali-
dad de los materiales de envasado, asimismo deberan ser valorizados el 50% como minimo y el
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65% coémo maximo del peso de los residuos de los envases. Se prevé que los envasadores y
comerciantes de productos envasados o, en su defecto, los responsables de la puesta en mer-
cado de los mismos, estaran obligados a cobrar a los clientes, hasta el consumidor final, una can-
tidad individualizada por cada envase, que al no ser parte del precio del producto puede ser
devuelta al retornar el envase, también a partir de esa fecha estara prohibida la comercializacién
de envases etiquetados como “no retornable’.

GESTION DE ACEITES

El Plan de Gestion de Residuos Especiales detecta tres residuos de accidn prioritaria: los aceites
usados, las taladrinas agotadas y los disolventes residuales. Aceites usados, se consideran todos
los aceites industriales, con base mineral, o lubricantes, que se hayan vuelto inadecuados para
el uso que se les hubiera asignado inicialmente y, en particular, los aceites usados de los moto-
res de combustién y de los sistemas de transmisién, asi como los aceites minerales lubricantes,
aceites para turbinas y sistemas hidraulicos.

Las propuestas de accion frente a estos residuos son la revalorizaciéon energética de los aceites
usados, la recuperacién de las taladrinas y el reciclado de disolventes para devolverlos al pro-
ceso productivo que los generé.

A partir del afo 96, en el Centro Avanzado de Reciclaje de Zamudio se ofrecen a las empresas
salidas ambientalmente correctas para los subproductos que generen.

En el Pais Vasco se generan aproximadamente 17.000 toneladas al afio de aceites usados, de las
cuales cerca de 9.500 toneladas no cuentan con un destino controlado, lo que provoca un gran
impacto al medio ambiente. El Centro Avanzado de Reciclaje tiene capacidad para tratar 10.000
toneladas al aio, Los aceites usados se someten a un tratamiento para separar los elementos
que dificultan su aprovechamiento (agua, sedimentos, metales pesados...).En el tratamiento se
someten a calentamiento, desemulsion, floculacién y decantacion. Después, mediante una cen-
trifugacion se separan las impurezas, el resultado es un aceite recuperado que ya no contamina
y ademas se puede reutilizar.

GESTION DE DISOLVENTES

Los sectores de fabricacion de pinturas y tintes y los procesos de desengrase de piezas y ele-
mentos metalicos producen unas 2.000 toneladas de disolventes usados al aio. Se estima que
solamente es gestionada el 60% de esta cantidad de residuos.

En el Centro Avanzado de Reciclaje los disolventes se someten a una destilacion a vacio donde se
separa el producto puro de los sedimentos y asi el disolvente puede ser nuevamente utilizado.

RECICLAJE DE PILAS

Se ha puesto en marcha la empresa RECYPILAS, en la cual se realiza el tratamiento adecuado de
pilas y baterias, mediante un proceso de recuperacién de algunos de los metales que contienen.

EFICIENCIA ENERGETICA MEJORABLE

Para ello, en el afo 1982 se crea el EVE, Ente Vasco de la Energia, Sociedad Publica cuya funcién
es planificar, coordinar, y controlar las actividades en el campo de la energia, el cual a través del
CADEM (Centro para el Ahorro y Desarrollo Energético y Minero) mantiene una serie de pro-
gramas dirigidos a promover el uso eficiente de la energia en las empresas.

SANEAMIENTO, RECUPERACION DE RiOS Y MARGENES

Los Planes Integrales de Saneamiento, estan dirigidos a recuperar la calidad de las aguas tanto
continentales como estuarinas y costeras, a través de la instalacién de redes de saneamiento asi
como plantas depuradoras en las cuencas fluviales mas importantes (Ria de Nervién, Oria...).
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LA DESTRUCCION DEL HABITAT NATURAL

Humedales, rios, espacios de bosques se estan destruyendo por canalizacién de cauces, relleno
de humedales, movimientos de tierras, construccién de pistas y carreteras, talas de bosques y
bosquetes, ocupacién y degradacion de suelo de interés agrario...

2.3.La gestion ambiental de las empresas

El medio ambiente para las actividades econémicas y productivas debe pasar de ser considerado una
amenaza a ser visto como una oportunidad.

El medio ambiente se ha convertido en uno de los principales retos que las empresas y los profesio-
nales de nuestro pais han de afrontar, entre otros por los siguientes motivos:

* La Administracion en sus diferentes niveles ha ido dictando normas de obligado cumpli-
miento para proteger y preservar el medio ambiente, como la que tipifica el delito ecolé-
gico en nuestro cédigo penal.

* Los propios requerimientos de los clientes.
* La creciente presién de las ONGs, los grupos ecologistas y la propia sociedad en general.

Como consecuencia de esto en la CAPV:

En 1995 B=—> 2 empresas consiguen la certificacion 1SO 14001.
En 1996 B=——> 9 empresas consiguen la certificacion 1SO 14001.
En 1997 m——> 42 empresas consiguen la certificacion ISO 14001.
En 1998 m——> 111 empresas consiguen la certificacion 1ISO 14001.
En 1999 m——> 136 empresas consiguen la certificacion 1ISO 14001.
En 2000 m—> 177 empresas consiguen la certificacion ISO 14001.

Desde el punto de vista profesional hay que considerar el medio ambiente como posibilidad para:

AUMENTAR VENTAJIAS COMPETITIVAS: nuevas oportunidades de negocio relacionadas con el reto
medioambiental.

Pero, ;qué hay que hacer actualmente para ser capaces de gestionar con éxito los temas medioam-
bientales en el futuro inmediato?

Para poder contestar a esto, debemos reflexionar e intentar responder a la vez desde cada sector a las
siguientes preguntas:

e ;Esposible hacer realidad la idea de Desarrollo Sostenible mediante la mejora gradual de nuestras
actividades profesionales?

*  ;Qué herramientas podemos usar para mejorar simultdneamente nuestro rendimiento medioam-
biental y la competitividad en nuestro trabajo?

e ;Es posible prevenir la contaminacion durante nuestro trabajo (proceso productivo) de forma eco-
ndémicamente rentable?

e ;Es posible crear nuevos productos, mercados y negocios compatibles con nuestro entorno fisico?

e ;Por qué hemos de incrementar de forma radical la “eco—eficiencia” de nuestros productos, servicios
y tecnologias? ;Cémo podemos hacerlo?

e ;Cudles son las implicaciones que nuestro trabajo profesional y para las empresas europeas en
general, tiene la busqueda de un Desarrollo Sostenible por parte de las instituciones comunitarias?
;/Qué oportunidades estdn apareciendo y pueden aparecer por dicho motivo?

e ;Cudl es nuestro posicionamiento estratégico medioambiental? ;Cémo podemos integrar la varia-
ble medioambiental en nuestra estrategia de negocio?
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e ;Cudles son los costes medioambientales tradicionalmente “externalizados” por los trabajadores y
las empresas? ;Qué costes medioambientales ocultos estdn “internalizando” de forma creciente
¢
nuestros trabajadores y empresas?

e ;Cémo podemos mejorar nuestra relacion con la Administracién, vecinos, prensa, clientes y otros
factores medioambientales? ;Qué podemos esperar de ello?

¢ En definitiva, ;qué podemos hacer para ser mds eficientes a la hora de descubrir y aprovechar las
oportunidades existentes tras los retos medioambientales e intentar conciliar dos factores que
hasta ahora parecian incompatibles: Economia (productividad y rendimiento econémico) y Medio
ambiente?

Para todo esto hemos de considerar el medio ambiente como una variable mds del proceso productivo,
pero con una mayor importancia estratégica y de oportunidad que otras. Por tanto, debemos combi-
nar aspectos practicos con otros mas conceptuales para aportar ideas y herramientas que hagan posi-
ble la mejora de la competitividad y del rendimiento medioambiental de nuestras profesiones y
empresas, implicando para ello desde Directores Generales hasta areas de produccion, I+D, logistica,
compras, relaciones externas, recursos humanos, finanzas, calidad y asistencia técnica.

Para desarrollar esto la “eco-innovacién” puede y debe ser la estrategia en nuestro trabajo, ya que el
éxito a largo plazo del mismo, y por tanto de las empresas estd vinculado a la idea de Desarrollo
Sostenible, pués el hecho de convertir esa idea en realidad, ademas de ser un imperativo socioeco-
ndmico, es técnicamente posible, debiendo anticiparnos y satisfacer las necesidades futuras de nues-
tros clientes, mejorando de forma radical nuestra capacidad de innovacién.Esto se ha de conseguir de
forma compatible con nuestra estrategia de negocio.

Con el fin de ayudarnos a vehiculizar y aplicar esto, acelerando el proceso de mejora de nuestro ren-
dimiento medioambiental, se puede utilizar un modelo estratégico e integral de AUTODIAGNOSTICO
MebioAMBIENTAL INICIAL, con idea de lograr unos planes de mejora que en menor o mayor medida
impactaran en nuestra organizacién. Dentro de este autochequeo entre otros se pueden incluir los
siguientes factores a considerar:

PREVENCION DE LA CONTAMINACION

Prevenir la contaminacion durante el proceso de produccién, en lugar de controlarla al final del
mismo, puede suponer importante ahorro de costes.

TUTELAJE DE PRODUCTOS

Los clientes y la sociedad en general estan exigiendo de forma creciente procesos y productos
mas amigables con el entorno, es decir, incrementar nuestros resultados de negocio incluyen-
do la variable medioambiental en nuestro proceso de desarrollo de productos.

LA ECO-EFICIENCIA EN EL SECTOR PRODUCTIVO

Para lograr hacer realidad la idea de Desarrollo Sostenible los profesionales y las empresas han de
conseguir incrementar de forma radical la eco—eficiencia de sus productos, servicios y tecnologias.

DESARROLLO SOSTENIBLE EN LA UE: NECESIDAD, OPORTUNIDAD Y VIABILIDAD. UN NUEVO
MARCO DE LA ACTIVIDAD PROFESIONAL Y EMPRESARIAL

Situacion ambiental actual y futura en la UE desde la perspectiva del Desarrollo Sostenible.
Anadlisis de los elementos de referencia para establecer un proceso de progreso en la UE.

LA GESTION AMBIENTAL EN LA DIRECCION ESTRATEGICA DE LA EMPRESA

El importante papel que en las préximas décadas jugara el factor ambiental como impulsor de
nuevas estrategias corporativas. I[dentificar y usar las herramientas que hagan econémicamen-
te viable el proceso de cambio sera la clave del éxito de dichas estrategias.
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INTERNALIZACION Y EXTERNALIZACION DE LOS COSTES MEDIOAMBIENTALES

Determinadas politicas profesionales y empresariales generan efectos medioambientales no
contabilizados ni asumidos, asi como pueden existir costes medioambientales ocultos que de
forma creciente han de soportar los profesionales y las empresas.

RELACION DE LA EMPRESA CON SU ENTORNO

Un buen conocimiento de las necesidades y requerimientos del entorno es imprescindible para
la formulacion y el éxito de toda estrategia medioambiental.

En base a todas estas reflexiones, podemos concluir que aunque el sector empresarial ha sido
muy reacio a la hora de considerar los impactos de sus actividades en el medio ambiente, sin
embargo, esta actitud estd cambiando debido sobre todo a la presién de los consumidores que
exigen cada vez mas una gestion respetuosa con el entorno.

Las empresas se estdan motivando para internalizar los costos ambientales a través de tres meca-
nismos:

— Las normas legales y los controles:imponiendo regulaciones directas sobre los limites de
emision y vertido, el control de ruido producido y el control de residuos generados...

— La autorregulacién: cada empresa define unos estandares de actuacion, unas metas y la
forma de supervisién para la reduccion de la contaminacién en el marco de Sistemas de
Gestion Medio Ambiental.

— Los instrumentos econémicos: el Estado a través de ayudas y beneficios econdmicos
puede hacer que las empresas tengan comportamientos mas adecuados para el medio,
asi mismo, mecanismos como impuestos o cargas a la contaminacién también pueden
ayudar a conseguir este fin.

A continuacién se comentan varias posibilidades de gestion que van incorporando la perspectiva
ambiental, desde los Sistemas de Calidad Total que fueron los primeros en implantarse, hasta los
Sistemas de Gestion Ambiental que es la forma mas completa de integrar el medio ambiente en la
empresa.

2.3.1.Integracion de la Mejora Medio Ambiental en los Sistemas de Calidad Total

El mercado estd demandando calidad y medio ambiente, las empresas deben adaptarse a las evolu-
ciones del mercado, respondiendo a las demandas de calidad y de respeto al medio ambiente.

Los Sistemas de Calidad Total se han implantado en las empresas desde hace tiempo (aunque en
ocasiones con otros nombres), sin embargo, ambos procesos pueden desarrollarse de forma para-
lela, en una adecuada planificacién del medio ambiente los empresarios se plantean el siguiente
decalogo:

m la preservacion del medio ambiente,

m el liderazgo activo de la direccién de la empresa en la integracion de la perspectiva ambien-
tal en la empresa,

m el medio ambiente es un proceso estratégico de competitividad y diferenciacion,

m la preservacion del medio ambiente es garantia de competitividad,

= el medio ambiente involucra a todos los miembros de la organizacion,

m los proveedores estan involucrados en la preservacién del medio ambiente,

= el medio ambiente debe ser un proceso que configure a todos los procesos de la empresa,

m la situacién y las actuaciones medioambientales deben comunicarse tanto interna como
externamente,
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= el medio ambiente implica sensibilidad y preocupacion de la empresa por su entorno social,
m el medio ambiente es dindmico.

El objetivo de los Sistemas de Calidad Total es la mejora continua de la satisfaccién de los clientes, se
trata de que el producto resulte adecuado para los requerimientos de los procesos del cliente.

La efectividad y eficacia de una empresa se juzgan en base a lo que los clientes piensan de ella, asi las
expectativas del cliente se toman como punto de referencia para conseguir la “excelencia’ utilizando-
se "hitos” como referencia hasta poder alcanzar la “excelencia”

El alcance de la gestion es sobre todos los procesos, desde la produccion primaria hasta la fijaciéon de
objetivos, la comunicacién de los mismos y el proceso de desarrollo y crecimiento del personal.

La responsabilidad para todo el proceso radica en la Alta Direccién como equipo, pasandose esta res-
ponsabilidad a los procesos interdepartamentales y llegando hasta los miembros individuales. Se uti-
lizan términos como:autodireccidn y autocontrol, primédndose la responsabilidad de los equipos auto-
directivos en la resolucién de los problemas.

El cliente es el que define que es calidad, por eso es fundamental conocer la opinién del cliente y con-
seguir la satisfaccién de éste implica consequir la calidad del producto.

Una empresa con un SisTEMA DE CALIDAD TOTAL se reconoce por:

m los resultados econdmicos,

m |a gestion y mejora continua de procesos,

m la estrategia, politica y formacién de personal claramente definidas,
m e| deseo por parte de la direccién de alcanzar la excelencia.

Las normas de la ecogestion y ecoauditoria derivan de las normas de gestidn de calidad, todas estas
normas son instrumentos voluntarios, presentando algunas diferencias entre ellas.

El objetivo de los procesos de mejora de la calidad es conseguir la excelencia del producto supri-
miendo las ineficiencias del proceso. La gestion ambiental se plantea ademas minimizar, o eliminar los
efectos medioambientales negativos que se derivan del proceso como emisiones a la atmésfera, ver-
tidos a las aguas residuales, ruidos, contaminacién de suelos...

Las normas de Aseguramiento de la Calidad (ISO 9000), y las de los Sistemas de Gestién Medioam-
biental (ISO 14001) se inscriben en el marco del Sistema de Calidad Total, asumiéndose en ambos
enfoques paralelos. La acreditacion, el cumplimiento y la aplicacién correcta de dichas normas, asi
como su auditoria peridédica es competencia de la empresa o asociacién autorizada por el ENAC.

2.3.2.Técnicas de Produccion limpia

Las técnicas de Produccién Limpia significa aplicar una estrategia medioambiental integrada y pre-
ventiva a los procesos, productos y servicios para incrementar la eficiencia y reducir los riesgos para
las personas y el medio ambiente.

La Produccién Limpia ahorra dinero a las empresas a la vez que reduce los residuos y dafos sobre el
medio ambiente. La implantacién de este sistema de gestién en una empresa supone las siguientes
fases:

1.- Cambios en materias primas

m Reducir o eliminar la utilizacién de materias peligrosas como por ejemplo las pinturas con
metales pesados y los disolventes clorados.

m Emplear materias primas de una mayor calidad para evitar incorporar contaminantes en el
proceso.
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m Utilizar materiales reciclados para crear un mercado de estos productos.

2.- Buenas practicas operativas en produccion.
m Reducir la pérdida de materias, productos y energia debido a fugas y derrames.

m Ubicar los equipos de modo que minimicen los vertidos, las pérdidas y la contaminacion
durante el transporte de piezas y materiales.

m Utilizar bandejas de goteo y protectores de salpicaduras.

m Planificar y organizar la produccién de forma que ayude a reducir la necesidad de limpieza de
los equipos.

m Evitar pérdidas por paradas.

m Evitar mezclar diferentes tipos de corrientes de residuos.

3.- Reutilizacion en fabrica.

m Reciclar las aguas de refrigeraciéon y de proceso, disolventes y otros materiales, dentro de la
planta o fabrica.

m Recuperar la energia calorifica cuando sea posible.
m Buscar usos para la reutilizacion de rechazos.
m Crear subproductos de utilidad a partir de materiales residuales.

4.- Cambios tecnolégicos.

m Cambiar equipos, su implantacién, o las tuberias, para mejorar la eficiencia y el aprovecha-
miento de las materias primas.

m Utilizar mejores sistemas de control y automatizacion de los procesos para mejorar la calidad
o disminuir los rechazos de produccion.

m Optimizar las condiciones de proceso, como por ejemplo los caudales, la temperatura, la pre-
sion y el tiempo de residencia con objeto de mejorar el rendimiento y asi reducir las cantida-
des de residuos.

m Utilizar de manera 6ptima materias primas auxiliares y aditivos, como por ejemplo los catali-
zadores.

m Instalar equipos de lavado de piezas en contracorriente o cascada. Utilizar sistemas mecani-
cos de limpieza con objeto de evitar el consumo de acidos o disolventes decapantes.

m Instalar motores mas eficientes y controladores de velocidad en las bombas para reducir el
consumo de energia.

5.- Cambio de productos.

m Cambiar la composicién de los productos para reducir su impacto ambiental al ser utilizados
por los consumidores.

m Aumentar el tiempo de vida de los productos.

m Facilitar el reciclaje de los productos mediante la eliminacién de las partes o componentes no
reciclables.

m Disefar productos que se puedan desmontar y reciclar facilmente. Eliminar los envases y
embalajes innecesarios.

BENEFICIOS DE LA PRODUCCION LIMPIA
m Reducciéon del consumo y de los costes de las materias primas.
m Mejora de la calidad del producto y la eficiencia del proceso.
m Reduccién de las cantidades de residuos generados.
m Disminucion del coste de tratamiento de los residuos.
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m Mejora de las condiciones de trabajo.
m Reduccién de la contaminacion.

2.3.3.Técnicas de reciclaje y valorizacién externa a la empresa

La situacion ideal seria que las empresas fuesen capaces de utilizar las materias primas sin producir
residuos pero esto no siempre es posible por lo que hay que utilizar técnicas de RECICLAJE EXTERNO que
se basan en el reciclaje del residuo, fuera de la propia instalacion, incluyendo la separacion de los resi-
duos para poder recuperar aquellos que tengan un valor econémico.

El reciclaje supone la incorporacién de los subproductos a otro proceso, en una factoria exterior, en su
estado actual o tras un tratamiento previo simple. Este tratamiento suele suponer la extraccion de
algunos contaminantes como materia prima. El objetivo es aprovechar la mayor parte del subpro-
ducto generado.

La recuperacidn consiste en la extraccion de sustancias o recursos valiosos que contengan los subpro-
ductos y en el aprovechamiento de la energia que puedan contener, para su utilizacién con otro fin.

TECNICAS DE RECICLAJE Y REUTILIZACION

Entre las muchas técnicas posibles, algunas de ellas son las siguientes:

m segregacion de disolventes de lavado y reutilizacion en férmulas para tinta,

m segregracion de disolventes del tanque de limpieza y reutilizacion en formulacion de pin-
turas,

m reutilizacion del cromo en la industria del cuero,

m reciclado de disolventes,

m regeneracion de los bafos de acidos de decapado en la industria del acero,

m utilizacién de los aceites de engrase usados como combustible para los hornos de cemento,
m fabricacién de combustibles a partir de residuos organicos,

m reutilizacién de las aguas residuales tratadas para regadio,

m tratamiento de lejias procedentes del blanqueo de pasta de papel para su posterior comer-
cializacion como materia prima.

Recientemente el IHOBE ha publicado un “Catédlogo de Reciclaje Industrial de la Comunidad
Auténoma del Pais Vasco” que consiste en una recopilaciéon de fichas informativas sobre empresas
recicladoras y reutilizadoras de residuos, es decir empresas que pueden aceptar residuos y reinte-
grarlos al tejido productivo.

2.3.4.SIGMA. Sistema de Gestidén Medioambiental de la empresa

Un Sistema de gestién ambiental es un sistema de gestién integrado que cubre la totalidad de las ope-
raciones de una empresa, ayudando tanto a los directivos como a los trabajadores a clarificar sus fun-
ciones dentro de la organizacién y a cumplir los objetivos establecidos en la politica de la empresa.

El Sistema de Gestién Ambiental puede ser utilizado como un instrumento de marketing, de manera
que se puede mejorar la imagen de la empresa, se ofrece mayor transparencia y credibilidad externa,
se pueden captar clientes y participaciones en el mercado.

La gestion correcta de una empresa ahorra costes al minimizar la generacién de productos residua-
les, a través de una eficiencias energética, al reutilizar ciertas materias primas y al no incurrir en san-
ciones por daios causados al medio ambiente.

%_EEIDA 29




HOSTELERIA Y TURISMO

Se pueden obtener premios de organizaciones medioambientales, también se pueden mejorar las
relaciones con grupos de presion y se puede facilitar la formacion del personal de la empresa.

Los consumidores y el publico en general se encuentran con una mayor credibilidad sobre la gestidn
de la empresa al ser ésta mas transparente, y con una informacién sobre la influencia de los procesos
de produccién o de los productos sobre el medio ambiente. En este sentido cada vez son mas las
empresas que ponen a disposicién del publico sus informes de gestién.

Alimplantar un sistema de gestion medioambiental en una empresa se desarrollan las siguientes etapas:

A) PRE-AUDITORIA MEDIOAMBIENTAL (revisién inicial)

El primer paso es conocer la situacién de la empresa a través de una Pre-auditoria Medioam-
biental, que se realizard por un equipo de expertos multidisciplinares (con conocimientos de me-
dio ambiente, legislacion, y gestién), que sea independiente de la empresa a analizar.

Esta revisidon proporciona a la empresa una amplia visiéon del impacto ambiental de sus activi-
dades suministrando los datos necesarios para acabar de definir y desarrollar la politica ambien-
tal y programar acciones de futuro.

El objetivo principal es recoger informacién y datos, llevdndose a cabo su correspondiente ana-
lisis respecto a:

m las actuaciones medioambientales de la empresa,

m |as presiones medioambientales del exterior,

m el grado de cumplimiento de la legislacion y exigencias ambientales.

Los contenidos de la revision inicial y de las posteriores auditorias seran:

m Seguridad de las unidades de produccién, almacenamiento, servicios y oficinas.
m Andlisis de materias primas.

m Uso eficiente de la energia.

m Uso eficiente del agua.

m Productos y servicios. Ciclos de vida.

m Procesos desde las mejores tecnologias disponibles. BAT (Best Available Technologies) y
BATNEEC (Best Available Technologies not entaining excessive cost).

m Evaluacidon de emisiones a la atmodsfera, medidas de control.

m Evaluacion y control de vertido. Aguas residuales, segregacion, tratamiento e incidencia
del vertido final.

m Residuos. Gestidn, minimizacion, reciclaje, reduccién. Incidencia de los residuos en suelo y
aguas subterraneas.

m Ruido y olores.

m Sistemas de distribucién y transporte.

m Embalajes. Reduccion, reutilizacion, reciclado.

m Seguridad e higiene.

m Andlisis de riesgos. Accidentes, Plan de emergencia exterior.

m Grado de cumplimiento de la Legislacion.

m Organizacion interna, equipo, necesidades de capacitacion.

m Revisidon de Programas de mejora ambiental.

m Estudio de nuevas medidas correctoras.

m Estimacién aproximada de costes e inversiones necesarias para adecuar la instalacion a
las exigencias legales y operativas que mejoren la competitividad de la produccion.

m Conclusiones y recomendaciones.
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B) POLITICA MEDIOAMBIENTAL

Elaboracién y publicacion por parte de la Direccion de la Politica Medioambiental de la empre-
sa, definiendo, en funcién de los datos obtenidos en la pre-auditoria, el compromiso ambiental
de la empresa y la forma en que se va a desarrollar este compromiso.

C) PLAN ESTRATEGICO DE MEDIO AMBIENTE

Establecimiento de un Plan Estratégico de Medio Ambiente con un calendario que recoja los obje-
tivos y las metas que se deben alcanzar y los recursos de presupuestos que se deben aplicar.

D) RESPONSABLE DE MEDIO AMBIENTE DE LA EMPRESA

Designacion del Responsable de medio ambiente de la empresa, cuya funcidn es responsabilizar-
se del cumplimiento del plan estratégico y de que se propongan periédicamente planes sucesivos.
También, debe determinar el Sistema de Gestién Ambiental mas adecuado para su empresa.

E) MANUAL DE GESTION

Establecer un Manual de gestidn en el que se recojan las responsabilidades y funciones de cada
nivel de organizacidn para conseguir las metas fijadas, la coordinacién de las actividades de
gestion medioambiental de todos los servicios y grupos, las normativas legales y técnicas, los
procedimientos de examen y evaluacién de los efectos medioambientales, y la formacién que
se necesita en cada nivel de organizacién asi como los distintos procedimientos que lleven a la
inscripcién en el Sistema Comunitario de Ecogestion y Ecoauditoria.

La Unién Europea ha desarrollado la norma 1836/93, en la que se recomienda la adopcién voluntaria
de un Sistema Europeo de Gestién y Auditoria Medioambiental.

Segun esto las empresas deben seguir una politica ambiental en la que se tenga en cuenta:

m el cumplimiento de las regulaciones medioambientales,
m el compromiso de mejora de sus acciones medioambientales,

m el garantizar una educacién del personal para que pueda participar en la aplicaciéon de
estos sistemas,

m el incluir la ecoauditoria como una medida progresiva,

m el informar a los consumidores, mejorando la relacién con el publico y proveyendo mejor
informacion a través de ecoauditorias.

El desarrollo de esta politica hace que sea necesario un centro a nivel del Estado para obtener y dise-
minar informacién y para gestionar un sistema de certificacion, la Asociacion Espafiola de
Normalizacion y Certificacion (AENOR) ha desarrollado las normativas UNE 77 801-93 (Sistema para
ecogerencia) y UNE 77 802-93 (Sistema para ecoauditoria). En el futuro estas certificaciones seran
reconocidas por el resto de los paises de la U.E.

La gestion ecoldgica de la empresa y el disefio del producto teniendo en cuenta que se reduzcan los
impactos aporta beneficios al disminuir el consumo de materias primas, al disminuir las técnicas de
eliminacion de residuos y contaminacion al final del proceso (puesto que con un disefio adecuado no
se generan), aumenta la produccién de la empresa, y no se reciben penalizaciones por dafos produ-
cidos al medio ambiente.

2.3.5.Tratamiento de fin de tuberia

La utilizacién de técnicas de Produccién Limpia o de Sistemas de Gestion ambiental consiguen gran-
des reducciones en los impactos que producen las industrias, pero a veces al reducir la cantidad de
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residuos hace que estos aunque tengan poco volumen pueden ser sustancias muy concentradas que
si no son debidamente tratadas por los gestores correspondientes pueden tener un efecto negativo
mucho mayor que si no se hubiese reducido el volumen del residuo.

También, hay que considerar el tipo de medidas que se toman para reducir los residuos, por ejemplo
puede ser que el gasto energético que supone evaporar agua para disminuir los residuos no com-
pense respecto al costo de otro tipo de tratamientos, o que de esta forma se genere un residuo muy
concentrado y muy dificil de tratar.

2.4.Productos ecoldégicos. Ecoetiquetas

La gestion de las empresas no debe estar orientada solamente a las materias primas, la energia y la
reduccion o desaparicion de los impactos, el producto que es puesto en manos de los consumidores
también tiene una gran importancia.

Un producto ecolégico debe tener un impacto ambiental minimo al ser utilizado por los consumido-
res. Debe tener un tiempo de vida largo y cuando ya no pueda ser utilizado debe ser facilmente reci-
clable, entero o por componentes y también debe evitar envases y embalajes innecesarios.

El etiquetado ecoldgico o ecoetiquetado consiste en la incorporacion a la presentacion de un pro-
ducto de un distintivo debidamente autorizado por el organismo con competencia en la materia
dirigido a destacar las virtudes ambientales del producto frente a otros utilizados con finalidad
semejante.

El objetivo de este sistema de etiquetado ecoldgico es promover el disefio, la produccién, comerciali-
zacion y utilizacién de productos que tengan repercusiones reducidas en el medio ambiente durante
todo su ciclo de vida, asi como proporcionar al consumidor mejor informacién sobre las repercusio-
nes ecoldgicas de los productos.

Ademas de la normativa para obtener y utilizar la etiqueta ecolégica comunitaria, muchos de los
Paises y comunidades han desarrollado sus propias normativas dando como resultado el que existan
varios sistemas de ecoetiquetado distintos. Esto resulta confuso para los consumidores, ya que estos
no conocen las propiedades que supone cada etiqueta. Las etiquetas no certifican que un producto
no sea perjudicial para el medio ambiente, sino que es menos perjudicial que otros. Al existir diferen-
tes sistemas de ecoetiquetado es dificil sensibilizar a los consumidores hacia los productos con bajo
impacto ambiental.

2.5. Evaluacién de impacto ambiental (EIA)

IMPACTO AMBIENTAL

Cambio de valor en algun aspecto de la calidad del medio. Puede ser positivo o negativo. Para
otros autores el impacto es sinébnimo de alteracion en el medio o en alguno de los componen-
tes del medio, sin incluir una valoracién del mismo.

En otras definiciones solamente se puede hablar de impacto cuando se ha producido un cam-
bio de valor.

EVALUACION DE IMPACTO AMBIENTAL

Es un proceso destinado a prever e informar sobre los efectos que un determinado proyecto
puede ocasionar en el medio ambiente. Se encuentra ligado a la conveniencia o no de un pro-
yecto, y de las condiciones en que debe ejecutarse, en su caso.

Una Evaluacién de Impacto Ambiental (EIA) es un procedimiento juridico-administrativo, es
decir, es un instrumento que tienen las Administraciones Publicas para tomar decisiones (acep-
tar, modificar o rechazar) la ejecucién de un proyecto o de una actividad. El objeto de la evalua-
cién de impacto ambiental es identificar, predecir e interpretar los impactos ambientales que
produciria este proyecto o esta actividad en el caso de que fueran llevados a la préctica.
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Para obtener la autorizacién para un proyecto se debe seguir un procedimiento en el que inter-
vienen la Administracién Ambiental competente y ademas la Administracién Sustantiva que es
la que autoriza en ultima instancia la ejecuciéon de un proyecto. El titular o promotor del pro-
yecto puede ser una persona fisica o juridica, publica o privada.

ETAPAS DEL PROCEDIMIENTO

m Presentacion de la iniciativa a la Administracion

El proceso de realizacion de una EIA se inicia cuando el promotor del proyecto presenta su
propuesta a la Administracién. Esta comunicacion se realiza mediante la presentacion de
una Memoria-resumen que recoja las caracteristicas principales del proyecto. También se
debe enviar una copia de la Memoria—-resumen a la Administracion Sustantiva.

m Consultas previas

La Administracion pone a disposiciéon del promotor los informes y documentos que
obren en su poder que puedan ser de utilidad para la realizacién del Estudio. En el plazo
de diez dias, desde la presentacién de la Memoria-resumen la Administracién efectia
consultas para poder dar indicaciones sobre los pardmetros que se van a ver potencial-
mente afectados con el proyecto. La contestacion de las consultas deberd realizarse en el
plazo de treinta dias. Una vez recibidas las consultas, el 6rgano de medio ambiente se las
transmite al promotor en el plazo de veinte dias, junto con las recomendaciones oportu-
nas sobre los aspectos que deberian considerarse en el estudio de impacto ambiental.

m Realizacion del Estudio de Impacto Ambiental

El estudio de impacto ambiental (ESA) es el nucleo en torno al cual se articula la EIA.Consta
de una descripcion medioambiental del proyecto y de la situacion en la que se encuentra
el medio que puede ser afectado por el proyecto; la definicion y valoracién de las alteracio-
nes que pueden producirse, y las medidas correctoras que pueden corregirlas o minimizar-
las. Asi mismo, debe establecer un Programa de Vigilancia y Recuperacion y debe detallar
los impactos residuales que tienen lugar después de aplicar las medidas correctoras.

La realizacion del Estudio de Impacto Ambiental corresponde al promotor del proyecto y
el tiempo necesario para su ejecucion depende de la complejidad del proyecto.

m Informacién publica y presentacion de alegaciones

Se abre un plazo de un mes para que la opinién publica lo conozca y presente las alega-
ciones oportunas. El proyecto no se expone a informacidn publica.

A la vista de las alegaciones presentadas, el 6rgano administrativo de medio ambiente
puede considerar necesario que se complete el estudio o que se modifique en algun
aspecto. En este caso se comunicaria en un plazo de treinta dias a partir de la terminacién
del periodo de informacién publica, contando el promotor a su vez con veinte dias para
cumplir con este requerimiento.

m Declaracién de Impacto ambiental

Posteriormente, la Administracion, teniendo en cuenta el ESA y las alegaciones, emite una
Declaracién de Impacto Ambiental, determinando si el proyecto puede realizarse o noy
qué modificaciones han de realizarse para que el proyecto sea viable, estas decisiones son
semi-vinculantes para el promotor. El Organismo Ambiental envia estas decisiones a la
Autoridad Sustantiva y si esta concuerda con las decisiones del Estudio, las convierte en
vinculantes.
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La Declaracién de Impacto Ambiental debe hacerse publica a través de los érganos de prensa oficia-
les. Si el promotor no esta conforme con los términos de la EIA puede recurrir por via ordinaria a ins-
tancias superiores, que decidiran.
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Agenda21 ...

Analisis del ciclo de vida .....

Biodegradabilidad ...............

Certificacion .........................

Es la entidad reconocida en Espafia por Orden del 26 de febrero de 1986
del Ministerio de Industria y Energia para desarrollar tareas de
NORMALIZACION y CERTIFICACION.Es el emisor de las Normas Espafolas
UNE, que se difunden publicamente a partir de su aparicién en el Boletin
Oficial del Estado (BOE). También, esta encargado de la traduccién fiel de
las normas de caracter internacional al idioma castellano.

La norma europea una vez aprobada debe ser adoptada integra-
mente como norma nacional, debiendo sustituir a las normas naciona-
les divergentes.

Uno de los mas populares acuerdos asumidos en la “Cumbre de la
Tierra” (1992). Se concreta en programas de accién encaminados a con-
seguir un desarrollo sostenible desde el punto de vista ecolégico, social
y econémico.

Una de sus aplicaciones mediante el desarrollo de agendas 21 loca-
les se constituye como el instrumento ideal para estimular la vida local
y promover planes de futuro, cuya finalidad es crear y ejecutar pro-
puestas de accién concretas (locales) para la sostenibilidad. Sus resulta-
dos suelen conducir a la reduccién de impactos en el entorno de tra-
bajo y a generar mayor calidad de vida.

Evaluacién del impacto ambiental de un producto durante su existen-
cia, es decir desde la extraccién de la materia prima, el disefio y de-
sarrollo del producto, la produccién, el uso del producto y el desecho
del producto.

La biodegradacién puede definirse como la destruccién de un com-
puesto quimico por la accién de organismos vivos. Estos pueden ser los
microorganismos de los diversos medios que reciben los residuos, los
vertidos o las emisiones. Suelen ser bacterias y hongos que son capaces
de alimentarse con una gran variedad de compuestos organicos debi-
do a la relativa simplicidad de su organizaciéon y estructura que les per-
mite una gran capacidad de adaptacidn para modificar sus rutas meta-
bolicas.

El proceso global es una oxidacion de forma que la materia organica
se va descomponiendo en sustancias mas simples: CO, sales inorgani-
cas y otros productos asociados al metabolismo bacteriano.

Centro Europeo de Normalizacion, fue creado en Europa en 1961 para
cubrir normas no desarrolladas por ISO. En la actualialidad adopta las
normas ISO como norma europea EN, en Espafna AENOR adopta la
norma ISO y la EN bajo la denominacién de UNE.

Actividad consistente en la emisién de documentos que atestiglien
que el producto o servicio se ajusta a normas técnicas determinadas.
Tiene un enfoque de voluntariedad inicial que se complementa con las
pruebas de caracter documental que den validez, a los ojos de terceros,
que lo asi presentado tiene valores asegurados, méritos ciertos, y es de
confianza para la utilizacién o el consumo.
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Contenidos actitudinales ....

Contenidos ..........................
procedimentales

Cumbredelatierra..............

Desarrollo Sostenible ..........

Ecoetiqueta .........................

Homologacion.....................
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Reconocimiento del caracter finito de los recursos naturales y de la
necesidad de racionalizar su uso.

Identificacidn y valoracidon de medidas tanto institucionales como de

grupo e individuales que posibiliten soluciones a los problemas me-

dioambientales del sector.

Seleccién y registro de material relevante (libros, manuales, catdlo-
gos, recortes de prensa o revistas) que guarden relacién con la proble-
matica ambiental del sector.

Nombre popular de la conferencia de las Naciones Unidas sobre medio
ambiente y desarrollo celebrada en 1992 en Rio de Janeiro.

Es el desarrollo que satisface las necesidades de la generacién presen-
te sin comprometer la capacidad de las futuras generaciones para satis-
facer sus propias necesidades.

El etiquetado ecoldgico o ecoetiquetado consiste en la incorporacion a
la presentacion de un producto de un distintivo debidamente autoriza-
do por el organismo con competencia en la materia dirigido a destacar
las virtudes ambientales del producto frente a otros utilizados con fina-
lidad semejante.

El objetivo de este sistema de etiquetado ecoldgico es promover el
disefo, la produccién, comercializacion y utilizacién de productos que
tengan repercusiones reducidas en el medio ambiente durante todo su
ciclo de vida, asi como proporcionar al consumidor mejor informacién
sobre las repercusiones ecoldgicas de los productos.

Programa Europeo de Ecogestién y Ecoauditoria a través del cual las
empresas reconocen su responsabilidad para gestionar el impacto
ambiental de sus actividades y por tanto prevenir, reducir y en la medi-
da de lo posible eliminar la contaminacién, asegurar una gestion sélida
de los recursos, y emplear tecnologias limpias. Las compariias deben
establecer e implantar sistemas de gestion medioambiental que de-
sarrollen una politica medioambiental, unos objetivos y metas, unos
programas y asimismo deben facilitar la informacién al publico sobre la
actuaciéon medioambiental de la empresa.

Entidad Nacional de Acreditacion. Organismo oficial dependiente del
Ministerio de Industria, encargado de controlar el sistema de acredita-
ciones del estado. Otorga a determinadas asociaciones y empresas
(AENOR, Lloyds...) la capacidad de certificar el cumplimiento de nor-
mas y por tanto acreditar y auditar a empresas, organismos, e institu-
ciones que quieran obtener y mantener una norma ISO.

Al homologar algo lo estamos sometiendo, por obligacidn, al dictamen
de un organismo calificado, para aprobar su conciencia o no con leyes
o reglamentaciones normativas de obligado cumplimiento, en razén de
los altos intereses de la comunidad.

Se trata de la aprobacion final de un producto, proceso o servicio, reali-
zada por un organismo que tiene facultad por disposicion reglamentaria.

Es el organismo internacional de normalizacién, creado en 1947 y que
cuenta con 91 estados miembros, representados por sus organismos
nacionales normalizados.
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Normalizacion ...................... Es un proceso sistematico apuntado a la obtencion de un fin, requiere
la existencia de normas o reglas que se deben seguir o a las que se
deben ajustar las operaciones.

(IPPC) Prevencion................. Directiva de la Unidn europea cuyo objetivo es actuar sobre la preven-
y control integrado cién y control de las emisiones contaminantes, de los vertidos a las
de la contaminacion aguas y de la generacion de residuos sélidos de las instalaciones indus-

triales, mediante la intervencién de las autoridades competentes en la
concesién de permisos de apertura y en la emision de normativas de
funcionamiento de las instalaciones industriales potencialmente gene-
radoras de contaminacion.

Se trata de una forma integrada sobre la prevencién de la contami-
nacion, la utilizacién eficaz de la energia, la adopcion de medidas para
la prevencién de accidentes y la restitucién del lugar que haya ocupa-
do la planta a su estado primitivo una vez finalizado su periodo de
explotacién.

Produccion limpia............... Incrementar la eficacia de fabricacion de productos reduciendo al
mismo tiempo el impacto desde un aspecto integral. Se incluye como
Produccién Limpia el cambio de materias primas, las buenas practicas
operativas, la reutilizacién interna, los cambios tecnoldgicos y tecnolo-
gias limpias y los cambios de productos.

Sistema de gestion .............. Las estructuras organizativas, las actividades, funciones y responsabili-
medioambiental (SIGMA)  dades, los procedimientos y recursos que permiten a una organizacién
minimizar sus impactos medioambientales.
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3. UBICACION DE LA UNIDAD DIDACTICA DENTRO DEL CICLO Y DEL MODULO

3.1.Introduccién

Se trata de ubicar en la familia de HOSTELERIA Y TURISMO la unidad didactica denominada genéri-
camente “Cocina y Medio Ambiente”; con la idea de concienciar a los futuros profesionales de la
influencia que dicha familia profesional, en general, y su actividad productiva, en particular, tienen
sobre el medio ambiente con el objeto de que lo tengan en cuenta durante su futura actuacién labo-
ral, incrementando de esta manera su competencia profesional.

Como ejemplificacion para la ubicacién de la misma se ha escogido el médulo 3: “Técnicas culinarias”
dentro del ciclo formativo de grado medio: Cocina.

Esta unidad didactica con las adaptaciones y extrapolaciones pertinentes puede servir de ejemplo,
orientacion y referente para el disefio, desarrollo y aplicacion de una unidad didactica parecida, en el
modulo de “Técnicas culinarias” del ciclo de grado medio “Técnico en servicios de restaurante y bar”y
en el médulo de “Procesos de cocina” del ciclo de grado superior “Técnico en Restauracion”

La finalidad sera la misma: concienciar y actuar respetuosamente en nuestras intervenciones profe-
sionales, al objeto de armonizarlas y conciliarlas con nuestro entorno, pues muchas veces nuestra defi-
ciente actuacién medioambiental no es producto de la desidia, la mala fe, o el interés econémico, sino
que Unicamente es debida a nuestro desconocimiento y falta de atencién hacia el tema.

Por otra parte hemos de considerar la protecciéon del medio ambiente en nuestras actividades profe-
sionales no sélo desde el punto de vista social, moral y ético, sino ademas, y sobre todo, como mejora
productiva, oportunidad de negocio y mayor eficacia competitiva.

3.2.Situacion de la unidad didactica en el ciclo

3.2.1. Distribucion de los médulos

Es éste un ciclo formativo de grado medio de 2.000 horas de duracion compuesto por 10 modulos
profesionales impartidos a lo largo de dos cursos escolares.

Dado que en el Pais Vasco cada centro dispone de un 15% del horario total del ciclo (en este caso 300
h) para distribuirlo como se estime mds conveniente entre los distintos médulos del ciclo, se va a con-
siderar una entre las variadas hipétesis de distribuciéon temporal y organizativa de dichos mdédulos,
que es la que aqui se propone desarrollada en las siguientes tablas:

[~ PRIMER CURSO
MODULO Ne DENOMINACION N° HORAS
1 Ofertas Gastrondmicas y sistemas de aprovisionamiento. 96
2 Preelaboracién y conservacion de alimentos. 256
3 Técnicas culinarias. 288
5 Técnicas basicas de servicio y de preparacion
de alimentos y bebidas a la vista del cliente. 160
9 Formacién y orientacion laboral. 64
7 Administracion, Gestidon y Comercializacién en la pequeia empresa. 926

[ SEGUNDO CURSO
MODULO Ne DENOMINACION Ne HORAS
4 Reposteria. 220
6 Elaboraciones y productos culinarios. 330
8 Lengua extranjera. 110
10 Calidad y mejora continua. 44
11 Formacién en centro de trabajo. 336
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La temporalizacion y distribucion de moédulos que aqui se propone podria variar en cada centro en
funcién de su propio proyecto curricular y organizativo.

Esta unidad didactica esta ubicada en el primer curso dentro del médulo 3:“Técnicas Culinarias’ ya
que(a juicio de los autores) es el que permite una mejor y mas eficaz aplicacidon de los contenidos pro-
cedimentales que en ella se desarrollan,aunque como se ha dicho, podria incluirse, en todo o en parte,
dentro de otro médulo o en otro ciclo con las adaptaciones oportunas.

3.2.2.Organizacién y secuenciacién horaria de los médulos

Continuando con nuestra hipétesis, la organizacion y distribucién horaria tanto de los diferentes
mddulos como de la unidad diddctica y su secuenciacion en el médulo sefialado se detalla en los cua-
dros adjuntos; donde se considera que la duracién de un curso escolar, en régimen diurno, es de 32
semanas, pudiéndose distribuir éstas en horarios semanales de 30, 31, 0 32 horas en funcidn de las
posibilidades pedagdgicas y organizativas del centro y del equipo docente.
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SEMANAS DEL PRIMER CURSO 960 HORAS/ 1 “curso (2000 horas/ Ciclo)

1]12]3]4|5]|6|7]8]9]10]11]12]13]14|15|16]17]18]19]20|21|22|23 |24 |25|26|27|28]29|3031 32

N

Ofertas gastrondmicas y sistemas de aprovisionamiento (96 horas)

Preelaboracién y conservacién de alimentos (256 horas)
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Técnicas culinarias (288 horas)

HORAS A LA SEMANA

Técnicas basicas de servicio y de preparacién de alimentos

y bebidas a la vista del cliente (160 horas)

4 4 4
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OL. Formacion y orientacion laboral (64 horas)
N N O N O O D B B

Administracion, gestiéon y comercializacién en una pequeiia empresa (96 horas)

Desarrollo de la unidad diddctica: cocina y medio ambiente (12 horas).

SEMANAS DEL SEGUNDO CURSO 1040 HORAS/ 2° curso (2000 horas/ Ciclo)

112|3|4|5|6|7|8|9(10|11|12|13|14|15|16(17|18|19(20|21|22)23|24|25|26(27|28|29(30|31(32

Reposteria (220 horas)
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FCT.Formaciénen T ]

centro de trabajo

Elaboraciones y productos culinarios (330 h) (336 horas)

HORAS A LA SEMANA

Lengua extranjera (110 h)

N A |

Calidad y mejora continua (44 horas)
L1
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3.3.Situacion de la unidad didactica en el médulo

3.3.1.Unidades Didacticas del médulo

En el DCB del ciclo se expresan los contenidos bésicos del médulo organizados en bloques de conte-
nidos, pero es importante hacer notar que esta division no debe ser considerada como la referencia
para secuenciar y organizar dichos contenidos a lo largo del médulo, ni debe condicionar los modos,
formas, o metodologia a desarrollar en su imparticiéon.

Igualmente no se debe confundir “Bloque de contenido” con “Unidad didactica’ ya que ésta para su
desarrollo podra servirse de parte o de la totalidad de uno o varios bloques de contenidos.

El conjunto de unidades didacticas propuestas para el médulo: “Técnicas de Cocina’y en las que se tra-
bajan dichos bloques de contenidos, son las que a continuacién se detallan:

UNIDAD .
DIDACTICA Ne DENOMINACION HORAS

1 Elaboraciones de fondos basicos y complementarios. 32
2 Elaboraciones de salsas basicas y derivadas. 40
3 Técnicas culinarias por concentracién. 70
4 Técnicas culinarias por expansion. 40
5 Técnicas culinarias mixtas. 32
6 Elaboraciones basicas y platos elementales. 32
7 Cocina y medio ambiente. 12
8 Presentacion y decoracién de elaboraciones basicas. 30

TOTAL 288

Estas unidades didacticas ademds de apoyarse en los contenidos relativos a este médulo, han de
tener en cuenta, en algunos casos, los aportados por otros mddulos que se hayan impartido ante-
riormente, o que se estén desarrollando simultdneamente con él. Esto exige una estrecha y fluida
coordinacién entre los distintos componentes del equipo docente pues también puede darse lo
contrario, es decir, que los contenidos trabajados en esta U.D. sean necesarios para la imparticion
de otros médulos.

Asi, en el caso del médulo 2: “Preelaboracién y conservacién de alimentos” aborda aspectos pro-
cedimentales basicos sobre:“Preelaboraciones de géneros culinarios”y aspectos conceptuales y
actitudinales igualmente bdsicos sobre “Normativa higienico—sanitaria” que se va a manejar en
el presente médulo, y como se imparten en paralelo con él, requiere una permanente coordi-
nacién por parte del profesorado impartidor responsable del ciclo formativo, sobre momentos
y alcances en sus imparticiones y desarrollos.

Por otra parte, este médulo, debido a las capacidades que desarrolla, y en consecuencia de los
contenidos que lo conforman, resulta conveniente como soporte para la imparticién de: el
modulo 1: “Ofertas gastrondmicas y sistemas de aprovisionamiento’; por la necesidad de las
“Técnicas culinarias” para la confeccidn de ofertas gastronémicas.

3.3.2. Orientaciones didacticas y para la evaluacién del médulo

RECORRIDO DIDACTICO

Al estructurar y organizar el presente médulo se propone que los procedimientos sefialados en
los contenidos sean los que ejerzan la direccién del proceso de ensefianza.

En base a esto se propone establecer un recorrido didactico, en torno a un “contenido organi-
zador” seleccionado en funcion del logro de capacidades y la asimilacién de los contenidos por
parte de cada alumno o alumna.

! El esquema de la pagina siguiente presenta de forma sintética los principales elementos que constituyen el recorrido didactico y que en
este apartado se presentan y desarrollan como esbozo para programar.
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CONTENIDO
ORGANIZADOR

Preparar
y presentar
elaboraciones
basicas y platos
elementales.

ETAPAS

ELABORACIONES
BASICAS DE
MULTIPLES
APLICACIONES.

TECNICAS
CULINARIAS.

ELABORACIONES
BASICAS Y PLATOS
ELEMENTALES.

ELABORACION DE
TECNICAS CULINA-
RIAS CONSIDE-

RANDO EL FACTOR
MEDIOAMBIENTAL

OPERACIONES DE PRE-
SENTACION, DECORA-
CION Y COMERCIA-
LIZACION DE ELABO-
RACIONES BASICAS Y
PLATOS ELEMENTALES.

FASES
(U.D.)

* Elaboraciones de fondos basi-
cos y complementarios.
- Puesta a punto del lugar y
de los utiles de trabajo.
* Elaboracién de salsas basicas
y derivadas.
- Puesta a punto del lugar y
de los utiles de trabajo.

® Técnicas culinarias por
concentracion.

® Técnicas culinarias por
expansion.

® Técnicas culinarias mixtas.

* Elaboraciones basicas y platos
elementales, integradas todas
las operaciones.

- Préctica de alternativas.

* COCINA Y MEDIO AMBIENTE.
- Problematica ambiental
en los procesos culinarios.

- Buenas practicas
Medioambientales.
- Seguridad laboral.

® Decoracion y presentacion
de elaboraciones basicas.
- Practica de alternativas.
- Operaciones necesarias para
la comercializacion externa.

EJE ESTRUCTURADOR
DE LA (U.D.)

Identificacién
Interpretacién

Ejecucién

Seleccion
Ejecucion

Justificacion

Identificacion
Interpretacion

Ejecucion

Identificacion
Analisis
Elaboracién

Ejecucion

Deducciéon

Ejecucién
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La expresidon del contenido organizador, eminentemente procedimental, es coherente formularla
como:

Preparacion y presentacion de elaboraciones basicas y platos elementales.

Este gran contenido organizador posibilita encadenar los distintos procedimientos implicados en el
mddulo y constituir la estructura base a partir de la cual sea posible programar actividades de ensefian-
za y de evaluacion, incorporando en ellas los contenidos conceptuales y actitudinales convenientes.

Este itinerario contempla abordar cada una de las cinco etapas que conforman el contenido organi-
zador, en el orden en que han sido redactadas y, en un principio las dos primeras por separado, para
cuando se haya asegurado un dominio suficiente de ellas, ser tratadas de forma conjunta y progresi-
va en la tercera, cuarta y quinta etapas.

De esta manera, la progresién del alumnado contempla, el dominio suficiente de la etapa anterior, asi-
milando lo nuevo que aporta cada etapa, a través de actividades que puedan abordar el proceso com-
pleto, hasta lograr,como resultado de la progresién en la Ultima etapa dominar con suficiencia el con-
junto de actividades que conforman la uUltima etapa de la secuencia: Aplicacién de operaciones para
la presentacion de elaboraciones basicas y platos elementales.

PRIMERA ETAPA: “Elaboraciones bdsicas de multiples aplicaciones”

El itinerario didactico de la etapa estd organizado en 2 fases, las cuales agrupan conjuntos de
operaciones asociadas a un mismo contexto de trabajo, posibilitando actividades de ensefan-
za—aprendizaje que se podran abordar, inicialmente de una forma independiente para, poste-
riormente, unificarlas y abordarlas en su conjunto:“Puesta a punto del lugar de trabajo y opera-
ciones para la obtencién de elaboraciones basicas de multiples aplicaciones “. Se recomienda
que dichas elaboraciones se asocien por su naturaleza, posteriores aplicaciones, proceso de ela-
boracién, u otro factor (decisién del profesor o la profesora).

En consecuencia, se puede tomar como referentes para el disefio de unidades didacticas las
fases en que se ha dividido la etapa:

Primera fase:“Elaboracion de fondos basicos y complementarios”
Segunda fase:“Elaboracién de salsas basicas y derivados”

El eje estructurador de ambas fases, puede ser: Identificacion-interpretacion—ejecuciéon de
dichas elaboraciones basicas de multiples aplicaciones, ya que por su configuracién son sus-
ceptibles de ser utilizadas como base 6 punto de partida para la posterior realizacién de elabo-
raciones basicas y platos elementales, ubicados en la partida de Cocina caliente. Ambas fases lle-
varan un apartado comun de “Puesta a punto del lugar y de los utiles de trabajo”

SEGUNDA ETAPA: “Técnicas culinarias”

Se propone elaborar tres fases. Cada una de ellas aborda los contenidos relacionados con aque-
llas técnicas culinarias de uso mas habitual y significativo.

Primera Fase:"Técnicas culinarias por concentracién’aquellas en las que el alimento se coci-
na en su propio jugo.

Segunda Fase:“Técnicas culinarias por expansiéon’aquellas en las cuales el alimento al coci-
narse a partir de un liquido frio, le cede su jugo a este enriqueciéndolo.

Tercera Fase:“Técnicas culinarias mixtas) aquellas que combinan las dos anteriores.

En consecuencia, se puede tomar como referente para el disefio de las unidades didacticas las
propias técnicas culinarias, y como eje estructurador de las mismas la Identificacion-interpreta-
cién-ejecucion de las operaciones que las conforman.

Las unidades didacticas a formular no deben ser tantas como técnicas culinarias a estudiar, sino
que como se ha propuesto es recomendable agruparlas y asociarlas en funcién de los resulta-
dos que se obtienen, esquema de trabajo, proceso de elaboracién, elaboraciones culinarias que
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se les asocien, u otros factores a criterio del profesor/a, de tal manera que no sea necesario un
numero excesivo de unidades, y ademas se obtengan sinergias en los procesos de ensefanza,
los cuales deben desarrollarse bajo el eje estructurador anteriormente expresado.

Es recomendable que el nimero de situaciones y supuestos, sean amplios y diversos y en todo
caso suficientes para asegurar en el alumnado un dominio basico que le permita abordar de
una forma clara las siguientes etapas del recorrido.

TERCERA ETAPA: “Elaboraciones bdsicas y platos elementales”

Se recomienda observar una Unica fase:“Elaboraciones basicas y platos elementales integradas
todas las operaciones’.

El eje estructurador de la unidad didactica que se disefie puede ser: Preparaciéon-ejecucidon—-jus-
tificacion de las elaboraciones que se establezcan. Se trataria de establecer actividades de ense-
Aanza-aprendizaje, desde donde se aborde el desarrollo de las elaboraciones culinarias, inte-
grando el conjunto de operaciones que han sido consolidadas en la etapa anterior. Conviene
promover ademads de una visién integrada, actividades que traten situaciones menos habitua-
les, en contextos de situacién lo mas real posible y solicitando mayor autonomia e iniciativa en
el desarrollo de las actividades al alumnado.

Se recomienda que las elaboraciones basicas y platos elementales a estudiar sean basicos y sig-
nificativos, ademas de realizar un agrupamiento de estos bajo factores tales como: Ingrediente
principal, momento de consumo, esquema de elaboracion, etc. En esta fase se trabajara la
Practica de alternativas.

Para posibilitar la actuacién del alumnado en el constructo de alternativas, variaciones, etc. en las
elaboraciones, dado el anadido profesionalizador que aporta la capacidad de dar respuesta a las
expectativas, generalmente cambiantes, que los futuros clientes demandaran.

En todo caso, el numero de veces que se han de tratar las operaciones y procedimientos en la
fase, el numero de elaboraciones 6 platos elementales a desarrollar y el nimero de alternativas
a efectuar en la unidad didactica que se formule, dependerd, como es obvio, de los recursos y
necesidades que cada docente observe en el grupo de alumnos/as para que obtengan el nivel
competencial.

CUARTA ETAPA: “Elaboracién de técnicas culinarias considerando el factor medioambiental”

Se propone una Unica fase:“Cocina y medio ambiente’. El eje estructurador de la posible unidad
didactica puede ser la identificacion de las malas practicas medioambientales, el analisis de la
problematica que generan, y la elaboracién y ejecucidon de unas practicas medioambientales
correctas a aplicar en las empresas del sector.

QUINTA ETAPA: “Operaciones de presentacion, decoracion y comercializacion de elaboraciones bdsi-
cas y platos elementales”

Se recomienda realizar una Unica fase que aborde el conjunto de operaciones de “Decoracién y
presentacion de las elaboraciones basicas; ahora bien, creando un niimero de situaciones de
trabajo suficientes para asegurar un dominio por parte del alumnado.

No se recomienda abordar esta fase de una manera aislada, sino integrandola dentro de un pro-
ceso completo que integre todas las operaciones acometidas durante el recorrido didactico,
ahora bien, el acento o la carga didactica por parte del profesor/a, se debera realizar en esta fase
en concreto, que debera contemplar asi mismo las operaciones para la comercializacién externa.

El eje estructurador de la unidad didactica a formular puede ser: Deduccién-ejecucion de las
operaciones de decoracién y presentacion de elaboraciones basicas y platos elementales.
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En todo caso, el nimero de veces que se han de tratar las operaciones y procedimientos en cada
etapa, el listado de elaboraciones o productos culinarios a desarrollar, tanto en su ejecucién
como decoracidn—presentacién—-comercializaciéon y nimero de alternativas a efectuar en la uni-
dad didactica que se formule, dependera, como es obvio, de los recursos y necesidades que,
cada docente, observe en el grupo de alumnos y alumnas para que obtengan el dominio com-
petencial.

En fin, no parece necesario establecer una unidad didactica final de sintesis de todo el modulo
por entender que los contenidos establecidos y que se han abordado en él quedan suficiente-
mente integrados.

Como se podra observar, los aspectos mas resaltables del recorrido didactico que se proponen
se pueden resumir en:

* Proporcionar al alumno o a la alumna, desde su inicio, una visiéon global del proceso que
subyace en el contenido organizador, de tal manera, que el proceso de ensefianza que se
disefie aportara aprendizajes significativos.

* El proceso de ensefianza puede apoyarse, desde el principio, en ejemplificaciones e infor-
macidn extraida con facilidad del entorno, reforzandose la significatividad de los apren-
dizajes.

* Permite integrar con relativa facilidad todos los contenidos del bloque, abordando los rela-
tivos a hechos, conceptos y principios, y a las actitudes, a medida que se introducen las
distintas etapas que se contemplan en el recorrido.

PAUTAS METODOLOGICAS

Conviene contemplar, en la posible unidad didactica inicial, actividades que promuevan la moti-
vacion y el interés del alumno o la alumna por las materias del médulo, favoreciendo la identifi-
cacion de la profesionalidad asociada al rol para el cual se le capacita, asumiendo la identidad
profesional que de él se deriva, y obteniendo una visién global e integrada de lo que realizara y
de lo que se le exigira.

En este sentido, puede ser interesante considerar,ademas de ejemplos explicativos, debates a tra-
vés de supuestos aportados por el propio profesor o profesora, referentes a las normas, valores y
modos derivados de los puestos de trabajo, para que identifique la identidad profesional asocia-
da, asi como de las actividades profesionales mas relevantes. Paralelamente, es recomendable
que el profesor o la profesora efectie alguna de las actividades mas significativas: Ejecucion de
una elaboracién basica... intentando generar motivacién e interés en el alumnado.

Esta Unidad didactica inicial, en resumen, debe ser practica y ser desarrollada de forma partici-
pativa.

* Como norma general, para la concrecién de actividades de ensefianza-aprendizaje y de
evaluacién que conformaran las unidades didacticas, se recomienda que estén estructu-
radas estableciendo un eje procedimental.

En el presente desarrollo curricular, para las unidades didacticas que se orientan formular, se
aporta un eje estructurador procedimental, el cual posibilitard programar actividades de ense-
Aanza-aprendizaje o, en todo caso, puede orientar en la concrecidn de otros analogos, necesa-
rios para la formulacién de otras unidades didacticas.

* En general, para cada unidad didactica, que se formule, se considera conveniente que se
realice una presentacion con objetivos motivadores y, a la vez, para efectuar una ubica-
cién significativa del aprendizaje del alumnado.

Es decir, facilitar al alumno o a la alumna, en el inicio de cada unidad didactica, la ubicacién, de
los nuevos saberes a adquirir en el proceso global de aprendizajes establecido para el médulo.

* Es l6gico admitir, la presencia de metodologias expositivas, por parte del profesor o pro-
fesora.Ahora bien, se recomienda que no sea excesiva su utilizacion, evitando la pasividad
del alumnado.

CLILY.N-. =



| HOSTELERIA Y TURISMO |

M- TIm|

HOS

Es razonable que el profesorado intervenga en un primer momento en la ejecucion de los procedi-
mientos u operaciones que van a constituir las actividades de aprendizaje en cada unidad didacti-
ca,con objeto de crear un modelo orientador para las posteriores ejecuciones del alumno o la alum-
na. La progresion, en la ejecucion de actividades, por parte del alumnado, debe contemplar una
creciente autonomia e iniciativa en su desarrollo,ademds de aportes de complejidad.

Es aconsejable que el profesorado efectue los procedimientos—-modelo y orientadores, en tér-
minos de condiciones lo mas reales posible, controlando cuidadosamente los niveles de abs-
traccion requeridos. En otras palabras, cuando se presente un modelo procedimental para que
posteriormente, el alumnado lo desarrolle con autonomia e iniciativa, evitar “explicarlo”y por lo
tanto, efectuarlo, acompaniando su ejecucion en las explicaciones y conceptos necesarios.

e La aportacién de contenidos conceptuales y actitudinales que se desarrollan como sopor-
te de los procedimientos, puede dividirse, como regla general, en dos momentos. En un
primer momento, el profesor o profesora, aportaria aquellos que se necesitaran para rea-
lizar el procedimiento modelo o ejemplificador y, en un segundo momento, estos conte-
nidos soporte, se abordarian a partir de la necesidad que provoca la ejecucién del o de los
procedimientos, en situaciones mas complejas y ser efectuados por parte del alumno o de
la alumna.

Se recomienda no“dictar”los contenidos y aportarlos en soporte documental, fundamentalmente, por
el ahorro de tiempo que conlleva, independientemente, que en algun caso proceda el “tomar apun-
tes” por parte del alumnado.

En todo caso, se recomienda que se utilice, como anteriormente se ha justificado, las primeras unidades
didacticas, es decir,aquellas donde se capacita escalonadamente al alumno o la alumna en la ejecucién
de las operaciones y procedimientos, donde se acentue la incorporacidn de los contenidos conceptua-
les y actitudinales para que en la segunda parte, con procedimientos o elaboraciones mas complejas y
con mayor autonomia para el alumnado, el acento se ponga en capacitar en destrezas técnicas.

* La simulacién en el desarrollo procedimental de las actividades de ensefianza-aprendiza-
je que se formulen, se debe considerar en condiciones reales e, idéneas en términos nor-
mativos, de tal manera que el desarrollo de las operaciones, elaboraciones, etc. reproduz-
can situaciones y productos reales.

Al aportar “supuestos’ datos e informaciones que permiten enmarcar las actividades y, funda-
mentalmente, al establecer elaboraciones elementales y platos basicos a efectuar, deben ser
extraidos y/o adaptados al entorno del centro, incluyendo, también, el entorno de posible inser-
cion laboral del alumnado.

Cobran significado interés el desarrollo procedimental de elaboraciones culinarias, de este
ambito, en la Comunidad Auténoma Vasca. Su desarrollo es inexcusable.

¢ Los equipos e instalaciones basicas que disponga el centro, contempladas de acuerdo con
las dotaciones basicas, son suficientes para el desarrollo procedimental de las actividades
y, en todo caso a ellos se deben de adaptar. En la utilizacién de equipos, conviene incidir
en la asuncién por parte del alumnado, del cumplimiento de la normativa higiénico—sani-
taria y su puesta a punto ya que ésta se considera una capacidad fundamental.

* Se recomienda aprovechar los resultados no esperados o errores, por parte del alumno o
alumna, en el desarrollo de las actividades didacticas, sobre todo en las de la primera
parte, para disefar otras actividades de ensefanza-aprendizaje. Es decir, se tratard de
aprovechar los posibles errores del alumnado en la ejecucion de los procedimientos u
operaciones que contemplan las actividades de ensefanza-aprendizaje, para utilizarlos
como marco deductivo y generador de nuevos aprendizajes. Ademas, y es lo fundamen-
tal, debe favorecer el tratamiento de los contenidos actitudinales, tan importantes como
trabajo en equipo, iniciativa, auto—control, respeto a las ideas, etc.
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* Por ultimo, se recuerda que, en algunas unidades didéacticas que se formulen es necesario
identificar, coordinar y, si procede, reforzar-complementar, aquellos conocimientos (con-
tenidos) que son desarrollados en otros médulos profesionales del propio Ciclo formati-
vo para obtener una adecuada asimilacién de los que se desarrollan en el presente médu-
lo profesional.

EVALUACION

La primera actividad podria consistir en una evaluacién inicial que nos indique las caracteristi-
cas, intereses y necesidades del grupo y nos permita adaptar el desarrollo del resto de las acti-
vidades en funcion de los resultados de la misma.

La resolucién de casos practicos y la realizacion de proyectos incluidos en las actividades de
aprendizaje pueden utilizarse como instrumento de evaluacién. De esta manera, ademas de
conocer cdmo progresa el alumno o la alumna y el grupo en general, podran detectarse las
carencias y adoptar las medidas oportunas. En ambos casos, la informacion y resultados que se
generen deberan tenerse en cuenta en el proceso evaluativo. Es obvio, que en determinados
momentos sera necesario establecer pruebas individuales o exadmenes de caracter tradicional.

Si se decide establecer alguna prueba individual al final del médulo, ésta deberia permitir obser-
var, en el alumnado, el nivel de logro alcanzado, en el dominio de las operaciones relativas a las
técnicas culinarias, considerando en su ejecucion el respeto y la proteccion del medio ambiente.
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4. UNIDAD DIDACTICA: COCINAY MEDIO AMBIENTE

4.1. Objetivos especificos

Al finalizar esta unidad didadtica el alumnado debera ser capaz de:

B Conocer los conceptos fundamentales y la terminologia basica de la tematica medioambiental
y mas concretamente la aplicable al proceso productivo de cocina.

B Concienciar sobre la importancia de la aplicacién de parametros y criterios medioambientales
correctos, fomentando el respeto al medio ambiente.

B Considerar la variable medioambiental como una parte mds a tener en cuenta en los procedi-

mientos de trabajo.

M Prevenir los riesgos laborales, y conocer los procedimientos correctos de actuacién ante emer-

gencias.

Para adquirir las capacidades implicitas en estos objetivos, nos basaremos en una serie de actividades,
que se sustentan en los contenidos resefiados en el apartado siguiente,y que mediante su trabajo con
ellos los hacen significativos para el alumnado. De esta manera se iran secuenciando actividades rela-

cionadas con dichos contenidos.

4.2.Contenidos

PROCEDIMENTALES

e |dentificacion de pautas me-
dioambientales correctas aplica-
bles al proceso productivo de
cocina.

¢ |dentificacion de los factores del
proceso productivo que afectan
al medio ambiente analizando
energia y materias primas y pro-
poniendo medidas correctoras.

e Realizacion de un plan basico de
gestion de residuos aplicado a
cocina.

* |dentificacién de riesgos en coci-
na y deduccién de medidas de
prevencién de accidentes.

* Ejecucién de un plan de emergen-
cia que responda a posibles acci-
dentes.

* Andlisis de las diversas fuentes
energéticas utilizadas en cocina e
identificacion de sus posibles ries-
gos asociados e implicaciones
medioambientales.

* Proposicién de medidas de aho-
rro energético.

CONCEPTUALES

* Terminologia basica:
- Desarrollo sostenible.
- Subproducto.
- Politica medioambiental.
- Reciclaje.

* Cocina y medio ambiente:

- Implicacion medioambien-
tal del proceso productivo:
materias primas, energia,
pautas medioambientales
correctas.

- Gestion de residuos: Re-
duccién, Reutilizacién vy
Reciclaje en cocina.

* Seguridad laboral:

- Productos téxicos y/o peli-
grosos: etiquetas.

- Prevencion de accidentes.
- Emergencias.

ACTITUDINALES

* Respeto por el medio ambiente.
* Orden y rigor en el trabajo.

* Responsabilidad en el trabajo a
desarrollar comprometiéndose
a:

- Consumir responsablemen-
te.

- Reutilizar o reciclar resi-
duos.

- Optimizar el consumo
energético.

- Manipular adecuadamente
los productos téxicos y/o
peligrosos.

- Prevenir las emergencias.

e Compromiso en la aplicacion de
pautas medioambientales co-
rrectas.
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ANEXOS:
El sur necesita vender sus productos.
Agricultura ecoldgica, biolégica, orga-
nica.
Alimentos transgénicos. Reina la
confusion.
Uso de sustancias peligrosas en el
sector de hosteleria.

RECURSOS DIDACTICOS

rio de evaluacion.

4.3. Actividades
HORAS ACTIVIDADES DE OBSERVACIONES ACTIVIDADES DE
(12) ENSENANZA-APRENDIZAJE DIDACTICO-METODOLOGICAS EVALUACION
12 parte 1. Analisis de la problemética ambiental del Utilizacion de transparencias y * Puesta en comun sobre
proceso productivo de cocina. material para el profesorado. el concepto de medio
2h - Presentacion. Lluvia de ideas. ambientey la problemé-
- Proceso productivo. tica medioambiental.
-Terminologia basica. + Cumplimentacion de la
ficha: “Cocina y M.A. "y
debate sobre ella.
2h 2. Andlisis de las materias primas utilizadas en Utilizacion de material para el pro- + Cumplimentacion, de-
cocina, proponiendo mejoras medioam- fesorado. bate y puesta en comun
bientales. Trabajo en grupos. de las fichas:
- Relacién entre materias primas y medio » Materias primas utiliza-
ambiente. das en cocina.
* Problemética de las ma-
terias primas.
2h . Buenas practicas ambientales: residuos y Lluvia de ideas. « Trabajos en grupos.
actividades molestas. Utilizacion de transparencias y * Puesta en comun
- Problematica ambiental de los residuos. material para el profesorado. + Participacion activa en
—-Las 3“R" Trabajo en grupos. clase y en casa.

Debate. + Observacion de actitu-
des y métodos de tra-
bajo.

22 parte 4. Buenas practicas ambientales: la energia y el Utilizacion de transparencias y + Elaboracién de coédigo
2h agua. Sistemas de Gestion medioambiental. material para el profesorado. de B.PA.
- Impacto ambiental de las diversas fuentes Trabajo en grupos.
de energia.
- La importancia del agua.
- Cddigo de buenas practicas medioambien-
tales.
- Nociones basicas de los SIGMA.
-1SO 14000
2h. 5. Seguridad laboral y actuacion ante emer- Actividad recomendada para + Cumplimentacion del
gencias. impartir por personas expertas cuestionario y autoeva-
- Identificacion de riesgos. en dichos temas. luacién del mismo.
- Prevencion de accidentes. Exposicion de los trabajos realiza- * Resumen del material
— Actuacioén ante emergencias. dos. trabajado.
2h. 6. Exposicion de trabajos complementarios. Cumplimentaciéon del cuestiona- » Valoracién de los traba-

jos en grupos.
* Cuestionario de evalua-
cion final.

NOTAS:

Esta U.D. deberia impartirse a lo largo del tercer trimes-
tre del curso, cuando los conocimientos sobre la profe-
sién estdn mas asentados.

Su duracién aproximada es de 12 horas para poder
tratar el tema con la necesaria profundidad y poder
desarrollar todas las actividades previstas. Esta duracion
seria aconsejable distribuirla en 6 clases de 2 horas, las 4
primeras podrian desarrollarse a razén de una clase
semanal, la 52 estaria en funcion de la disponibilidad de
los expertos que impartan dicha clase, con los que seria
interesante contactar con la suficiente antelacion, y la
sexta clase podria impartirse 2 o 3 semanas después
para dar tiempo al alumnado a terminar los trabajos
propuestos (los cuales se detallan en la actividad 1).
Hay que tener en cuenta que vamos a dirigirnos a alum-
nado de Ciclos de grado medio, futuros cocineros y
cocineras, no a directivos de empresas, ni a personal
técnico de alto nivel, por lo tanto, hay que incidir en
aspectos muy relacionados con la profesion, que sirvan
para concienciarlos en estos temas, sin que por ello

abandonemos otros aspectos mas generales.
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Las actividades e
5. DESCRIPCION DE LAS ACTIVIDADES
ORGANIZACION DE LAS ACTIVIDADES
DENOMINACION TIEMPO]
1 ——— Anadlisis de la problematica ambiental del proceso productivo de cocina. —— 2
5 Andlisis de las materias primas utilizadas en cocina B,
proponiendo mejoras medioambientales.
3 ——— Buenas practicas ambientales: residuos y actividades molestas. —_— 2
4 Buenas practicas ambientales: la energia y el agua. N
Sistemas de gestion ambiental.
5 ———— Seguridad laboral y actuacién ante emergencias. — 2
6 ——— Exposicion de trabajos complementarios. — 2

Cada una de las actividades estd compuesta por:

* Material para el profesorado: desarrollo metodoldgico, transparencias, cuestionarios resueltos, ...

¢ Material para el alumnado: informes, cuestionarios, fichas.
¢ Anexos (cuando se considere oportuno).

El material indicado como transparencias se presenta en formato de pagina completa para que el pro-

fesorado lo pueda fotocopiar en acetatos.

En los anexos se ha incluido un material complementario para la realizacién de la actividad, segun el
criterio del profesorado este material se entregara al alumnado o se utilizara de otra forma.

Se ha procurado que en el conjunto de las actividades que desarrollan la unidad didactica se incluyan
unos temas concretos que actualmente son referentes a considerar dentro de la problemética

medioambiental en relacién con los distintos sectores productivos:

¢ Desarrollo sostenible.

¢ Normas ISO 14000.

* SIGMA (Sistema de Gestiéon Medio Ambiental).

¢ Codigo de Buenas Practica Ambientales (BPA).

¢ Legislacién del sector productivo relacionado con el medio ambiente.

ER deipa
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MoTmy)

Actividad n° 1

TiTULO UBICACION TIEMPO ESTIMADO
Andlisis de la problemdtica
. Aula
ambiental del proceso . 2 horas
. . polivalente
productivo de cocina
OBJETIVOS OPERATIVOS

O Informar al alumnado de los contenidos, temporalizacién y secuenciacion de la unidad didacti-
ca, asi como de los trabajos a desarrollar.

O Identificar los factores del proceso productivo de cocina que afectan al medio ambiente iden-
tificando pautas habituales y pautas correctas de trabajo.

O Conocer la terminologia basica sobre medio ambiente relacionada con el proceso productivo
de cocina.

RECURSOS

+ Transparencia: Proceso productivo de cocina. ¢

+ Transparencia: Proceso productivo de cocina y problematica ambiental. g
¢ Ficha: Elaboracién de un menu.

* Ficha: Cocina y medio ambiente.

* Guia de recursos didacticos.

+ Diccionario de términos basicos.

METODOLOGIA

Presentacién de la unidad didactica.
Se comenzara realizando una breve presentacién de la unidad didactica“Cocina y medio ambiente’
en la que se expondran los siguientes apartados:

- Temas a desarrollar explicando su temporalizacién y secuenciacion.

- Actividades a realizar.

- Evaluacion de la unidad didactica.
A continuacién se pondra en comun el concepto de medio ambiente que tiene el alumnado, para
ello se podria realizar una lluvia de ideas y un posterior debate, que ayudaran a dirigir la puesta en
comun. Se expondra la idea de medio ambiente como algo global y relacionado con las actividades
cotidianas, y concretamente con el trabajo de cocina.

* Proceso productivo de cocina.

Utilizando la transparencia sobre el proceso productivo de cocina se explicardn esquematica-
mente las distintas fases de dicho proceso.
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¢ Problematica ambiental de un proceso de cocina.

Se le propone al alumnado que detecte las diferentes problematicas medioambientales que
puede originar la elaboracion de un menu. Este, por razones practicas, se reduce a un segun-
do plato (merluza a la romana). Esto se hara utilizando la ficha que se adjunta en el supuesto.
Se trabajara dicho supuesto en grupos de 4 personas.

Una vez cumplimentadas las fichas se realizara un debate moderado por el profesor o la profesora,
en el cual se expondran los conceptos clave sobre problematica medioambiental. Para ello se dis-
pone de la ficha anterior ya cumplimentada y de un Diccionario de Términos Bésicos que se entre-
gard al alumnado al finalizar el debate.

Tras finalizar esta actividad volveremos a utilizar la transparencia del proceso productivo de cocina,
completada en este caso por la problematica ambiental de cada fase del proceso productivo.

Con posterioridad al debate se planteara a los alumnos y alumnas que apliquen los conceptos e ideas
comentados en el trabajo diario que realizan en el taller de cocina del Centro, similar al que se realiza
en cualquier empresa del sector. Para ello deberan rellenar la ficha:“Cocina y medio ambiente”

Seguidamente, se realizard un debate dirigido sobre las implicaciones de los procesos productivos
en el medio ambiente, pudiendo utilizar la misma ficha ya cumplimentada.
* Realizacién de trabajos complementarios.

Al finalizar la actividad se expondran las pautas para la realizacién de unos trabajos comple-
mentarios, que se van a trabajar a lo largo de la unidad didactica y cuya puesta en comun se
hara en la actividad 6. Estos trabajos se realizarian en grupos de 4 personas. Se reservaran los
ultimos 10 o 15 minutos de cada clase para que se retinan los grupos y puedan plantearse las
dudas, el resto del trabajo se tendra que hacer fuera de horas de clase.

Cada grupo trabajara sobre dos temas diferentes, uno de ellos serd comun a todos los grupos,
y el otro serd diferente para cada grupo.En la ultima clase de esta unidad didactica, cada grupo
expondrd el trabajo realizado.

Tema comun:“Analizar un menu (propuesto por el profesor o la profesora), elaborando un cédigo de
buenas practicas ambientales’
Otros temas posibles son:
e Agricultura biolégica, productos de la tierra y productos de temporada.
* Desarrollo sostenible.
* Medidas de ahorro energético.

* Busqueda e interpretacion de informacién sobre medio ambiente (explicado en Acti-
vidad 3).

* Prevencién de accidentes y actuaciéon ante emergencias.
Se pueden utilizar los articulos del anexo u otros similares para la realizacion de estos trabajos, ade-

mas los trabajos podrian aportar materiales gréficos, para que sean mas impactantes y puedan colo-
carse en las aulas.

EVALUACION
ACTIVIDADES PAUTAS PARA EVALUAR
= Puesta en comun sobre la problematica = Interés y participacion en el debate.

medioambiental.
= Resolucién de las fichas propuestas.
= Debate sobre los impactos de la profesion.
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PROCESO PRODUCTIVO DE COCINA

DISENO OFERTA GASTRONOMICA

:

ADQUISICION Y ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS

i

PREELABORACION DE MATERIAS PRIMAS

#

ELABORACION DE COMIDAS APLICANDO TECNICAS CULINARIAS

:

DISTRIBUCION DE COMIDAS

:

RECOGIDAY LIMPIEZA

FICHA: ELABORACION DE UN MENU
Merluza a la romana

PROCESO MATERIAS FUENTES PROBLEMATICA
PRODUCTIVO PRIMAS DE ENERGIA AMBIENTAL
Disero oferta * No desarrollo sostenible.
Gastrondémica. ¢ No reducir ni reutilizar.
Adquisicion y almacena-  Merluza. ¢ No consumo sostenible.
miento de materias pri- Huevos. ¢ Desperdicios.
mas. Harina. * Residuos.
Sal.
Preelaboracién de mate-  Agua. Electricidad. ¢ Consumo, contaminacion de
rias primas. aguas.
¢ Desperdicios.
Elaboracién de comidas.  Aceite. Gas y/o electricidad. * Residuos.
¢ Consumo de energia.
¢ Accidentes laborales.
Recogida y limpieza. Agua. Gas o electricidad. ¢ Desperdicios.
Productos de lim- * Residuos.
pieza. ¢ Consumo y contaminacion de
agua.
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PROCESO PRODUCTIVO DE COCINA Y PROBLEMATICA AMBIENTAL

PROCESO PRODUCTIVO DE COCINA PROBLEMATICA AMBIENTAL
DISENO OFERTA No tener en cuenta desarrollo sostenible.
GASTRONOMICA No reutilizacion de géneros.

Adauisicia | ient Perdida de materias primas.
quisicion y almacenamiento — No-reciclaje de envases.
de materias primas

No consumo sostenible.

Preelaboracion de i Consumo y contaminacién de agua.
materias primas Desperdicios.

Elab ion d id Consumo de energia.
‘a oraa?n ; € com.| as‘ — Generacién de residuos.
aplicando técnicas culinarias Accidentes laborales

Distribucién
de comidas

Residuos.
RECOGIDA Desperdicios-Subproductos.
( Y LIMPIEZA ) Contaminacién de agua.
Accidentes (productos de limpieza).
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PROCESO
PRODUCTIVO

PAUTAS HABITUALES
COMO LO HACEMOS

PROBLEMATICA
AMBIENTAL

PAUTAS CORRECTAS
COMO DEBERIAMOS HACERLO

Diseno oferta gastronémica.

No dearrollo sostenible.

Reutilizacién géneros.

Usar productos de temporada, del
pais, de agricultura bioldgica, de
comercio justo.

Adquisicion y almacenamiento
de materias primas.

No consumo sostenible.
Pérdida materias primas.
No-reciclaje de envases.

Reutilizacién de géneros.
Buena gestion de almacén.
Reciclar envases.

Preelaboracion de materias
primas.

Consumo y contaminacién de
agua.
Desperdicios.

Reducir consumo de agua.
Reutilizar desperdicios (subpro-
ductos).

Elaboraciéon de comidas.

Consumo de energia.
Residuos.
Accidentes laborales.

Reducir consumo energia.
Reciclar aceites, etc.
Prevencién accidentes.
Conocimiento actuacién ante
emergencias.

Recogida y limpieza.

Desperdicios.

Residuos.

Contaminacion y consumo de
agua.

Accidentes.

Reutilizacién de géneros (subpro-
ductos).

Correcta conservacion.

Reducir consumo de agua.
Precaucion con productos téxicos.
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|

actividad n° 1 o

TiruLe

Andlisis de la problematica ambien-
tal del proceso productivo de cocina

polivalente

OBJETIVOS OPERATIVOS

@ Conocer los contenidos, temporalizacion y secuenciacién de la unidad didactica, asi como de
los trabajos a desarrollar.

< |dentificar los factores del proceso productivo de cocina que afectan al medio ambiente iden-
tificando pautas habituales y pautas correctas de trabajo.

@ Conocer la terminologia basica sobre medio ambiente relacionada con el proceso productivo
de cocina.

DESARROLLO

Iniciaremos la actividad realizando una lluvia de ideas sobre el concepto de medio ambiente con
una posterior puesta en comun.

A continuacién explicaremos el proceso productivo de cocina y posteriormente analizaremos un
menu del dia detectando las problematicas medioambientales derivadas de su elaboracion.

También se expondra la terminologia basica de medio ambiente y la incidencia que tiene cada fase
del proceso productivo de cocina en el medio ambiente.

Por ultimo, se especificaran las pautas para la realizaciéon de los trabajos en equipo.

ACTIVIDAD PROPUESTA: Anota en esta ficha la problematica medioambiental que pueden originar
los diferentes procesos productivos que el restaurante Amaiur debe realizar para confeccionar el
siguiente menu:

PRIMER PLATO: Coliflor gratinada

SEGUNDO PLATO: Merluza a la romana

FICHA: ELABORACION DE UN MENU

PROCESO MATERIAS FUENTES PROBLEMATICA
PRODUCTIVO PRIMAS DE ENERGIA AMBIENTAL
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A continuacion debes identificar para cada fase del proceso productivo de cocina:
a) su posible problematica ambiental,
b) la forma habitual de realizar las tareas,

¢) como deberiamos realizarlas para lograr el menor impacto medioambiental posible.

FICHA: COCINAYY MEDIO AMBIENTE

PROCESO PROBLEMATICA PAUTAS HABITUALES PAUTAS CORRECTORAS
PRODUCTIVO AMBIENTAL COMO LO HACEMOS  COMO DEBEMOS HACERLO

Disefo oferta
Gastrondmica.

Adquisicion y alma-
cenamiento de
materia primas.

Preelaboracién de
materias primas.

Elaboracion
de comidas.

Recogida y limpieza.
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T-Tm=

HOS |

DICCIONARIO DE TERMINOS BASICOS

RISMO

Canon de vertido.Prestacion pecuniaria periddica que grava la concesion administrativa en fun-
cién de la cantidad de agua resultante de un proceso productivo que acaba en un cauce
determinado.

Desarrollo sostenible. Modelo de desarrollo que satisface las necesidades del presente, sin
comprometer la capacidad de las generaciones futuras de satisfacer sus necesidades.

Algunos datos interesantes sobre desarrollo sostenible relacionados con cocina serian estos:
- De los 13 grandes caladeros de pesca del mundo 11 estan casi agotados.
- Debido a esta situacion Canada ha prohibido la pesca de numerosas especies.
- En el Cantabrico el pescado grande esta practicamente extinguido.

Ecoauditoria. Andlisis y apreciacion de la situaciéon ambiental y del impacto de funcionamiento
de una empresa sobre el medio ambiente.

Ecoetiqueta. Distintivo que se concede a aquellos productos mas respetuosos con el medio
ambiente, sobre la base de unos criterios de prevencién, reduccién, y en la medida de lo
posible de eliminacién de la contaminacidn a lo largo del proceso productivo y en su utili-
zacion.

Energias alternativas. Reciben este nombre las energias sustitutivas de las convencionales. Se
han acabado por conocer como energias renovables. Aquellas energias cuyas fuentes se
consideran practicamente inagotables porque se presentan en la naturaleza de forma repe-
titiva.

Gestion medioambiental. Conjunto de actividades de gestién que define la politica medioam-
biental, sus objetivos y responsabilidades y que sirve para implantar dichas actividades
mediante la planificacidon de los objetivos medioambientales, la medida de los resultados y
el control de los efectos ambientales.
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Actividad n° 2 =
TiTULO UBICACION TIEMPO ESTIMADO

Andlisis de las materias primas Aula

utilizadas en cocina propo- . 2 horas

. . . polivalente
niendo mejoras ambientales
OBJETIVOS OPERATIVOS

O Conocer la relacion entre materias primas y medio ambiente, proponiendo medidas correcto-
ras.

O Concienciar al alumnado de la importancia del uso de materias primas de temporada, del pais,
de agricultura bioldgica, etc.

RECURSOS

* Ficha:"Problemdtica de las materias primas”
+ Diccionario de términos basicos sobre medio ambiente y materias primas.
* Guia de recursos didacticos.
¢ Anexos:
« El sur necesita vender sus productos.
« Agricultura ecoldgica, biolégica, organica.
«» Alimentos transgénicos. Reina la confusion.

» Uso de sustancias peligrosas en el sector de hosteleria.

METODOLOGIA

Esta actividad podria comenzar con la entrega al alumnado del cuestionario sobre conceptos
medioambientales relacionados con “las materias primas utilizadas en cocina’ para que sean cum-
plimentados. Una vez rellenado se explicara el significado de estos conceptos y se evaluaran los
conocimientos previos.

Con posterioridad se propondra un debate en el que los alumnos y alumnas expongan los concep-
tos del cuestionario, explicando brevemente cada concepto. Al final se utilizara el diccionario de tér-
minos bdsicos sobre materias primas.

A continuacion se intentara obtener propuestas de mejora en la gestién de las materias primas de
una empresa del sector, rellenando la ficha: “Problemética de las materias primas; la cual una vez
cumplimentada se pondra en comun. (Se adjunta la misma ficha resuelta).

Como complemento de estas actividades se podran utilizar los materiales del anexo (articulos sobre
agricultura bioldgica, comercio justo o alimentos transgénicos). Estos articulos podran leerse o deba-
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tirse en clase o bien utilizarse para la realizacién de los trabajos complementarios propuestos en la
actividad 1y que se pondran en comun en la actividad 6.

Al igual que en la actividad 1 los Ultimos 10 0 15 minutos se dedicaran al trabajo a realizar por gru-
pos. Los alumnos y las alumnas se reunirdn por grupos e irdn desarrollando los trabajos encomen-

dados.
EVALUACION
ACTIVIDADES PAUTAS PARA EVALUAR
= Cumplimentacién de las dos fichas propues- = Actitud positiva e interés del alumnado.
tas: = Participacion activa en las actividades pro-
- Las materias primas utilizadas en cocina. puestas.

- Problematica de las materias primas.

= Debates y puesta en comun de la resolucion
de las fichas.

FICHA: PROBLEMATICA DE LAS MATERIAS PRIMAS

PLATO MATERIAS ORIGEN ENVASE  TEMPORADA PROBLEMATICA PROPUESTAS
PRIMAS DE MEJORA
Merluza a | Merluza. Cantabrico. Poliespan  Junio. Agotamiento Consumo productos
la romana. Sudamérica. Agosto a de caladeros. del pais y temporada.
Sudafrica. marzo.
Agua. Aguas Reducir consumo.
residuales.
Harina. Saco de Residuos. Reciclar.
papel.
Huevo. Carton. Residuos. Reciclar.
Consumo productos
del pais.
Sal. Plastico. Reciclar.
Aceite. Plastico. Residuos. Reutilizar.
Reciclar.
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actividad n° 2

TIrULO
Anélisis de las materias primas utilizadas en
cocina proponiendo mejoras ambientales

polivalente

OBJETIVOS OPERATIVOS

@ Conocer la relacion entre materias primas y medio ambiente, proponiendo medidas correcto-
ras.

@ Concienciar sobre la importancia del uso de materias primas de temporada, del pais, de agri-
cultura bioldégica, etc.

DESARROLLO

Comenzaréis rellenando un cuestionario sobre conceptos medioambientales relacionados con
materias primas, posteriormente se debatird sobre estos conceptos.

Seguidamente, mediante la cumplimentacion de una ficha, realizaremos propuestas de mejora en la
gestion de las materias primas. Para realizarlo podéis documentaros con articulos de prensa sobre
estos temas.

Al final de la clase habra tiempo para que continuéis con la realizacion de los trabajos complemen-
tarios.

CUESTIONARIO: LAS MATERIAS PRIMAS UTILIZADAS EN COCINA

Qué entiendes por:

Materia prima:
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Productos de temporada:

Indica las materias primas que intervienen en la elaboracién del plato que se adjunta. Especifica los
posibles origenes, temporadas y envases de las mismas, asi como las problematicas medioambienta-
les que pueden originar y propuestas de mejora.

Tiempo: 10 minutos

FICHA: PROBLEMATICA DE LAS MATERIAS PRIMAS

PLATO MATERIAS ORIGEN ENVASE TEMPORADA PROBLEMATICA PROPUESTAS
PRIMAS DE MEJORA
Merluza a
la romana.
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T

anexo actividad 2

RISMO

Saski-nahaski

Comercio Justo

El Sur necesita vender

rtesanfas del Amazonas, jugue-
Ates educativos de Jaipur (India),
madera tallada de Madagascar y
Camertin, figuras de saponita de Ken-
ya, textiles multicolores de Panajachel

' (Guatemala), Perti y Tailandia o cafg,
chocolate, miel, palmito, ron, nueces o

muesli provenientes de Africa, América

5 del Sur y Asia, conforman el arco iris
de articulos que podemos comprar

hoy procedentes del Tercer Mundo,
bajo el paraguas alternativo del Co-
mercio Justo. La iniciativa, solidaria
con los problemas que sufren los
pafses pobres para comercializar
sus productos en condiciones que
permiteran su desarrollo econémi-
co, nacié en los sesenta en Holanda
cuando la organizacién catélica SOS
Wereldhandel comenzé a importar ar-
tesanfas de estos paises vendiéndolas
posteriormente por catdlogo y en las
iglesias. La situacién ha evolucionado
mucho en tres décadas: actualmente,
hay mds de 100 organizaciones im-
portadoras en Europa que mue-
ven cada afio productos por va-
lor de unos 40.000 millones
de pesetas. El comercio
justo es una forma
sencilla y
e eficaz de
apoyar la

sus productos

Herrialde pobreenen benetako garapena

lortzen laguntzen duten produktu hauek

erosteak arduratsu eta solidario egiten du
gure kontsumoa

autonomf{a econdémica y el desarrolllo
de los paises menos ricos. Y, también,
de reivindicar un crecimiento mds
equitativo de los niveles de bienestar.
Pero no cualquier transaccién comer-
cial bientiencionada con los paises
menos desarrollados puede aceptarse
como comercio justo. Las condicio-
nes son exigentes: los precios de com-
pra de los productos y de su venta se
han de basar en el coste de produc-
cién; los articulos -que han de ser de
calidad- se deben elaborar en condi-
ciones laborales dignas para los traba-
jadores y respetuosas con el medio
ambiente,. Y los beneficios de este
comercio lo deben destinar las orga-
nizaciones europeas a mejoras socia-
les,. Este comercio permite atender
las necesidades bdsicas de la pobla-
cién de los pafses de origen de los
productos. Se les ayuda a que sean ca-
paces de desarrollarse por si mismos.

Comercio, no ayuda. La Conferen-
cia de Naciones Unidas sobre Co-
mercio y Desarrollo ha calculado que
la supresién de las medidas arancela-
rias-en los sectores textil y de la con-
feccién aumentarfa el empleo entre
un 20% y un 45% en los paises en
desarrollo. Por tanto “Trade not aid”
(comercio, no ayuda) es, desde hace
muchos afios el lema de estos paises.
Cualquier crisis del mercado de ma-
terias primas influye en el Tercer
Mundo. La economia de estos paises
depende en un 50% de la exporta-
cién de sus materias primas. Hay al-

67




HOSTELERIA Y TURISMO

gunos, como los del Africa subsaha-
riana, que dependen de un sélo pro-
ducto (café o cacao). Los paises del
Tercer Mundo se endeudan para ad-
quirir lo que son incapaces de produ-
cir, y para paliar este déficit aumentan
la produccién de sus materias primas,
con lo que los precios de estas des-
cienden en el mercado, que sélo bus-
ca beneficios. Ademds, la demanda de
los paises del Norte también ha varia-
do. Asi, la fibra éptica ha sustituido al
cobre, los edulcorantes artificiales se
imponen al azicar e incluso algo tan
progresista como el reciclaje reduce la
demanda de materias primas del Sur.

Diversificar la produccion. Los
mercados estdn en manos de grandes
empresas transnacionales. EI 70% del
comercio mundial de materias primas
y el control del 80% de las tierras de
produccién lo dirigen estas compaiii-
as. La mejor solucién para los campe-
sinos locales es diversificar su produc-
cién y no depender de un sélo articu-
lo. Porque en caso de descensos de
precios o de mala cosecha, su paupé-
rrima economfa no se verd tan afecta-
da. Los campesinos que colaboran con
organizaciones de comercio justo go-
zan de mejor posicién econémica que
los demds, e invierten en otros nego-
cios y 4reas. El Sur se ha convertido
también en exportador de materias
manufacturadas (textil, zapatos, ju-
guetes). Como consecuencia de ello,
los paises industrializados han adopta-
do medidas proteccionistas, perjudi-
ciales para los paises pobres. Las orga-
nizaciones de comercio justo desarro-
llan nuevos productos y técnicas para
que puedan venderse en los paises del
Norte. También informan de los gus-
tos y tendencias de los consumidores
de los paises ricos, cara a ofrecer pro-
ductos con posibilidades comerciales.

Tiendas solidarias. Estdn especiali-
zadas en el comercio justo, y se pue-
den encontrar en nuestras grandes
ciudades. A través de la venta, la con-
cienciacién social y la accién politica,
las organizaciones intentan que el co-
mercio mundial sea m4s justo. En Eu-
ropa, mds 3.000 tiendas y 50.000 vo-
luntarios se dedican a esta tarea y fac-
turan unos 38.000 millones de
pesetas cada afio. En Espafia, el fens-
meno es todavia incipiente respecto a
Alemania, Paises Bajos o Reino Uni-
do, aunque se registr6 un crecimiento
en los dtimos afios. En 1986, se im-
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En nuestras ciudades

hay unas 40 tiendas
de comercio justo,

que facturaron el afo

pasado 700 millones

Comercio Justo y Consumidor

o Los productos de comercio justo son de
un 10% a un 15% més caros que sus
equivalentes convencionales. En Euro-
pa occidental, entre un 10 y 20% de
las familias estdn dispuestas a pagar
un poco més por estos productos.

No se adquieren con méas frecuencia
porque son dificiles de encontrar.
La distribucién masiva es el principal
obsticulo para la expansién del comer-
cio justo. En casi todas las grandes ciu-
dades pueden encontrase tiendas de
comercio justo. Algunas cadenas comer-
ciales han comenzando a incluir estos
productos en sus establecimientos.

Café, cacao-chocolate, y artesania son
productos “estrella™ del comercio justo.

Comprarlos significa defender un con-
sumo ecoldgico, solidario y responsable.

o Las etiquetas de las marcas de garantia -
Trans Fair, Max Havelaar y Fair Trade

ABRIL 98 @ CONSUMER

planta la primera tienda solidaria en
San Sebastidn (Emaus-Erein) y en la
actualidad hay 22 organizaciones
(40 tiendas) de todo el pafs constitu-
yen la Coordinadora de Organizacio-
nes de Comercio Justo. Las espafiolas
trabajan con 50 grupos productores y
alcanzaron unas ventas de 700 millo-
nes de pesetas en 1997 y atendieron a
mds de 150.000 clientes. Las marcas
bajo las que se comercializan los pro-
ductos son: Trans Fair, Max Havelaar
y Fair Trade Mark.

Las organizaciones compran los pro-
ductos reduciendo al minimo los in-
termediarios. El precio de compra va
en funcién de los costes de las mate-
rias primas, la produccién y del tiem-
po y de la energfa invertidos. Los
productores tienen derecho a la prefi-
nanciacidn y las relaciones comercia-
les son a largo plazo. Las ONG de co-
mercio justo comprueban si es real-
mente una organizacién de
productores, para evitar intermedia-
rios. Posteriormente, se estudia si
existe un mercado potencial de esos
productos. Por Gltimo, se comprueba
si los productores trabajan con un sis-
tema ecolégico y sostenible. En caso
de empresas y plantaciones, se verifi-
ca que el sueldo alcance para mante-
ner a la familia y que las condiciones
de trabajo no perjudiquen la salud
del productor. Actualmente,
800.000 familias se dedican en el
mundo a producir materias primas
para el comercio justo.

Mark- informan de las condiciones en
que se elabord cada producto.

Las organizaciones de comercio justo
hacen mucho méds que vender los pro-
ductos: controlan que la produccién
respete la dignidad de los trabajadores
y al medio ambiente. Y que el dinero
ganado por los producto-
res locales sea suficien-
te para proporcionarles
un cierto nivel de vida.
También orientan vy
ayudan a estos paises
para que se elaboren
productos que sean
atractivos para. los
paises desarrolla-
dos.
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La Comisién Europea pretende potenciar este tipo de explotaciones

AGRICULTURA ECOLOGICA, BIOLOGICA

U ORGANICA

zken urteotan merkatu

berri bat sortu da modu
“organiko”an, “ekologiko’an
edo “biologiko”an sortutako
nekazal produktu eta
elikagaietarako, hau da,
produktu kimiko sintetikoak
erabili gabe sortutakoetarako.
Nekazaritza mota hori
babesteko asmotan,
Bruselasen EEko
Kontseiluaren 2092/91 Araudia
onartu zen bere garaian.
Araudi horrek produktu horien
produkzioa, salmenta, etiketa
jartzea eta ikuskaritzarako bete
beharrekoak ezartzen ditu.

En estos Ultimos arios ha emergido un
nuevo mercado para los productos

agricolas y alimentos producidos de g
manera “organica*“, “ecolégica“ o “bioldgi- b
ca” (términos que utilizaremos indistinta- [
mente a continuacion), y segun la Comi- <]
sién Europea los consumidores demandan %
este tipo de producto cada vez mas aun- =
que es una demanda relativamente peque- o . . . "
Aa (Tabla 1). EI precio de mercado de ) La Comnsnon pretende', ademas, poten- que quieran ser cublenqs' por la califica-
estos productos es mayor debido a que el ’ C|atr ggtz tipo dﬁ explota(lzlongi: ya que sgn cidn de ecoldgicos u organicos:
srst'ejma de pyoducmoq no permite la ?XPIO' ?C le . esjn Ilnepa f‘tc-m af\ " en|C|ocnes e 1. Haber sido producidos mediante
tacion intensiva de la tierra y los rendimien- | 18 reforma de la Folitica Agricola L.omun . g !
tos en general, son menores (Tabla 2) (PAC). Se contribuye a un mejor equilibrio | Sistemas ecoldgicos que a continuacion se

' : entre la oferta y demanda debido a una dehmltaran,'y la tgtahdad Qe sus ingredien-

En respuesta al pequefio grupo de | Produccién menos cuantitativa y de una tes hayan sido asf producidos.
poblacién que demanda este tipo de pro- | Subuesta mayor calidad. Es, ademas, una 2. Los requisitos deberan ser cumpli-
ductos, han aparecido en el mercado varios | Préctica agricola mas respetuosa con el | "o parcelas concernientes durante
alimentos y productos agricolas que ale- | Mmedio ambiente. Pero al igual que la PAC, periodo de conversién de al menos 2
gan o indican en sus etiquetas el hecho de | desgraciadamente este sistema de pro- ‘ afios (3 afos para cultivos perennes
haber sido producidos “organicamente o | duccion no se adapta muy bien al escena- excepto pradera) antes de que la cosecha
sin usar productos quimicos sintéticos. | 0 futuro que se plantea como conse- o4, gor considerada como ecolégica. El
Algunos Estados Miembros de la Unién cuencia de la proxima apertura progresiva cuerpo de inspeccion podra, con la apro-
Europea han adoptado normas sobre la | de fronteras (acuerdos GATT) y la dura | pacisn de la autoridad compstente, exten-
inspeccion de los productores. Para prote- | competencia de los bajos precios de 10S | o o reducir este periodo de tiempo
ger, la agricultura “orgénica”, velar por el | productos que se ofertaran desde otros | geqin el uso historico de la parcela.
cumplimiento de las leyes de la competen- | paises. Tampoco se adapta a la crisis que
cia, asegurar la transparencia y por tanto | Vivimos donde el éxito de los productos 3. La fertilidad y actividad biolégica de
asegurar la credibilidad de estos produc- | estara en el precio (Tabla 3). la parcela debera ser mantenida o incre-
tos a los ojos de los consumidores, en | mentada en caso necesario solamente
Bruselas ya se ha escrito y aprobado el mediante:
Reglamento del Consejo de la CE n° | Principios de la produccion organica a ‘
2092/91 publicado en el DOCE (198/91). | nivel de granja o plantacién | - cultivo de leguminosas, abonos ver-
Este Reglamento establece los requeri- des o plantas de enraizamiento profundo
mientos para la produccion, venta, etique- La normativa Europea dicta una serie | con un programa de rotacién multianual
tado e inspeccion de estos productos. de requisitos a cumplir por los productos adecuado.
%_E EIDA 69
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CUADRO A CUADRO B
Productos para el uso en fertilizacion y acondicionamiento de la Productos para el control de pestes y enfermedades
tierra de las plantas

* Roca de fosfato natural. « Azufre.

*Roca de fosfato aluminico calcina-|
da. |
+ Escoria basica.

* Potasa de roca.

* * Sulfato de potasa.
* Piedra pomez. |
* Yeso.

| » Estiércol de corral o de polleria.

* Lodos u orina.

* Paja.

* Turba.

* Compostaje de substratos de hon-
gos y vermicultura.

* Compostaje de desechos orgénicos
del hogar.

|'+ Preparaciones a base de piretrinas

idas del Chry ci-
neraiaefolium, que contendra posi-
blemente un sinergista.

* Mezcla de Burdeos.
* Mezcla de Burgundy.

* Preparaciones a base de Derris * Silicato sodico.

elliptica. « Bicarbonato sédico.

* Preparaciones a base de Quassia + Jabén de potasio (jabén blando).

70

mataderos e industrias del pescado.

N ; * “Gypsum* (SO4 Ca). « Tierra de diatomeas. sls.
* Productos secundarios de la indus- * * Elementos traza (Bo, Cu, Fe, Mn, * Preparaciones de virus granuloso.
trias agro-alimentaria y textil. Mo, Zu) | * Harina de piedra.
| » Algas y productos de algas. o AZ‘;"& ’ | * Aceites animales y vegetales.

*Serrin, corteza y desechos de

madera.
 Ceniza de madera.

« Arcilla (bentonita, perlita). |
* Harina de piedra.

(*) Necesita ser reconocido por organismos de control

en trampas.

* Compostaje de residuos de plan- * Roca de magnesio. | amara. b
tas. ) * Roca calcérea de magnesio. | * Preparaciones a base de Rynaia * Preparacion de feromonas.
* Productos animales procesados de + Sal de “Epson* (SO4 Mg). speciosa. + Preparaciones de Bacillus thurgien-‘

* Preparaciones a base de metal-
dehido contenedor de un repelente
de animales superiores para el uso

* Aceite de parafina. ‘

Fuente: Legislacion Europea.

- incorporacion al suelo de material
orgénico de compostage o no, procedente
de empresas productoras segun los princi-
pios del reglamento (aunque el reglamento
para explotaciones animales ecoldgicas
aln esta siendo elaborado, de momento
es suficiente con que se trate de explota-
ciones que se acojan a normas naciona-
les).

- también podran ser utilizados otros
fertilizantes organicos o minerales (sélo
aquellos listados en el cuadro A) en caso
de que las dos primeras préacticas no sean
suficientes para el acondicionamiento del
suelo y para la nutricion del cultivo.

- para la activacion del compostaje
estard permitido el uso de las preparacio-
nes biodinamicas, de microorganismos o a
base de plantas, que sean necesarias.

3. Las pestes, enfermedades y malas
hierbas podran ser controladas mediante
la siguientes medidas:

- la eleccion de las especies y varieda-
des apropiadas para el cultivo.

Fuente: Legislacién Europea.

nién las variedades mas aptas para estas
explotaciones, pero parece que no dan la
imagen adecuada al confuso consumidor
que busca lo “organico”, “natural” y “biolo-
gico®). Igualmente no estara permitido el
tratamiento con hormonas ni con la mayo-
ria de los productos veterinarios, ni el uso
de aditivos. Esto es bastante limitativo ya
que los aditivos son casi siempre tecnol6-
gicamente indispensables para los pro-
ductos transformados, por lo que habra
que limitarse al uso de aquellos aditivos
legalmente considerados como ingredien-
tes. Otra cuestién de imagen. -~

Los productos que superen la inspec-
cion llevaran la siguiente indicacion: Agri-
cultura Biolégica - Sistema de control de la
CE.

Todo esto sera inspeccionado por los
acreditadores que se designen para ello y
de los cuales ya existen listas y se puede
acudir a ellos. Los controles uniformes de
la CE potenciarén la imagen de este tipo
de productos. Ademés de la ventaja “mar-

keting” que ofrecen estos productos, en
paises como Dinamarca y Alemania exis-
ten ayudas financieras por conversion a
estos sistemas de cultivo. Otros paises
podran seguir el mismo ejemplo impartien-
do subsidios a estas explotaciones como
parte de las ayudas directas a agricultores
bajo las politicas verdes de la PAC (con lo
que se volveria a experimentar lo erratico y
poco realista de esta politica que a la larga
no se adapta; y el sector agricola no deja
de sufrir las consecuencias de esta mala
planificacién).

Las importaciones de este tipo de
productos sufrirdn también inspecciones
y s6lo seran admitidas las procedentes
de paises presentes en una lista de terce-
ros, homologados para exportar produc-
tos “bioldgicos” que confecciona la Comi-
sion tras examinar las demandas de
inclusiéon que introducen los diferentes
paises para los diferentes productos (ver
Reglamento CEE 94/92 aparecido en
DOCE 11/92).

- un programa de rotacion adecuado. TABLA1
. . - Nuamero de Area explotada % del area
- procedimientos de cultivo mecanico. | i f Ani (ha) Total
| L ji
- proteccioén frente a los enemigos | | DINAMARCA 674 21.100 83
naturales y pestes mediante instalaciones iﬁg&im}\ ﬁ‘ggg :gg'ggg g;
y acciones apropiadas tales como setos, ITALIA 1.850 19.400 14 |
lugares de abrigo, liberacion de predado- HOLANDA 439 10.400 y
res... ESPANA 714 8.700 6
) 'R.U. 829 28.400 20
- quema de malas hierbas. L |
. AREA EXPLOTADA 1980 1985 1987 1990 1992
- uso de substancias listadas en el ORGANICAMENTE
cuadro B. EN EUROPA (en Ha) - 100.000 114.000 198.000 304.000
NUMERO DE GRANJAS
- ) 3.420 5.500 6.403 9.261 11.477
4. Ningun producto que haya sido | ORGANICAS

modificado genéticamente entrara en esta
categoria (pudiendo ser éstas en mi opi-

Fuente: European Crop Protection Asociation
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TABLA 2
Indice de rendimiento organico
(en % del rendimient: i

con

65%  CEBOLLA 65%
CEBADA 70%  GIRASOL 70%
AVENA 80%  JUDIAS 90%
CENTENO 85%  TOMATES
PATATA 60%  (invernadero) 65%
{ZANAHORIA 65%  REMOLACHA 70%
BERZA 80%  MANZANAS Y PERAS60%
|COLIFLOR _ 75%  LECHE 85% |

Fuente: European Crop Profection Asociation

La Comisién prepara ya las medidas
especificas para el control de la produc-
cién biolégica animal. Entre tanto, existen
en el mercado productos “biologicos” de
origen animal y se rigen segun las normas
nacionales sobre la materia (cuando las
haya). Por eso es necesaria esta legisla-
cién a nivel Europeo, para que haya un
reconocimiento mutuo.

Principales productos cultivados y
elaborados biolégicamente

Los cultivos més comunes son: cereal,
patata y verduras como zanahorias y bra-
sicas (coles, lechuga...). Las principales
frutas organicas son las manzanas, segui-
das por las peras, también bastante
naranja. Ademas se esta desarrollando un
significante mercado para el vino organico.
Son menos aptos, cereales como la avena
y el centeno que necesitan grandes areas
de cultivo en estos sistemas de bajo
“input” (poco enriquecimiento de la tierra).
Raramente se cultiva asi la remolacha azu-
carera y las oleaginosas.

En cuanto a productos animales se
refiere; la leche es, con mucho el principal
(siendo transformada en mantequilla,
queso y yogourth). La carne de vaca y cor-
dero son las de mayor cantidad en pro-
duccion orgénica, mientras que se produ-
ce relativamente poco cerdo y pollo debi-

TABLA 3
Tipico incremento de precio para productos
organicos (% del precio convencional

PAN del 30 al 80% méds caro
HARINA del 50 al 100% mas caro
| MANZANAS del 25 al 50% mas caro
[NARANJAS del50al80%  més caro
PATATAS del 20 al 100% més caro
ZANAHORIAS del 20 al 50% més caro
{BERZA del10al30%  més caro
;VERDUHA PARA ENSAL. del 20 al 50% mas caro
ACEITE DE OLIVA del 80 al 100% mas caro
LECHE del 30 al 50% més caro
{QUESO * del 50 al 70% més caro
TERNERA del 60 al 75% mas caro
PATAS DE POLLO del 30 al 50% més caro
HUEVOS del 40 al 80% mas caro

Fuente: European Crop Protection Asociation
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La agricultura ecoldgica, biolégica u orgdnica implica el uso de précticas mas

respetuosas con el medio ambiente.

do a los altos costes de la alimentacion.
No obstante, en Extremadura se realizan
trabajos para la crianza de un “Cerdo Ibéri-
co Ecologico” de engorde en montanera,
con alimentacién de hierbas y bellotas y
derivado de un tipo de cerdo cuya grasa
esta compuesta por acidos monoinsatura-
dos y polyinsaturados como el aceite de
oliva y los pescados azules y, por tanto,
“cardio-saludables”. Ya se vera lo que
resulta.

Las granjas organicas especialistas en
huerta/frutales se encuentran principal-
mente en los paises del sur de Europa
mientras que los especialistas en unidades
de produccion lechera se encuentran con
mas frecuencia en Dinamarca y Holanda.

Comentarios finales

- El nivel de nitratos en los alimentos
presenta un riesgo cientificamente incierto
aun y parece depender mas de la especie
y variedad cultivada y época del ano y
clima que del método de produccién. Por
ello no se ve la necesidad de abandonar
la fertilizacion artificial aunque, en todo
caso, si es interesante potenciar el apro-
vechamiento como abono del reciclage de
desechos animales. Esto se puede hacer
de manera muy provechosa mediante
“systemas de gestion integrada de culti-
vos”, que no es lo mismo que “agricultura
organica”.

- Los residuos de pesticidas y medica-
mentos veterinarios en alimentos produci-
dos en condiciones normales estan muy
por debajo de los limites méaximos estable-
cidos en las normativas de contaminantes

agricolas. Mayores son los riesgos de la
toxinas naturales. Por lo tanto, no parece
necesario reducir el uso de estos produc-
tos sanitarios.

- Hay poca evidencia de que la calidad
de los alimentos orgénicos sea mayor. La
consistencia de calidad y abastecimiento
en los supermercados que puedan ofrecer
estos alimentos esta por ver.

- Los cultivos biolégicos aumentan la
demanda de tierras. Esto en general es
positivo ya que evita el abandono de tie-
rras y la desertizacion, aunque puede ser
negativo si se trata de comerle terreno al
espacio salvaje.

- En cuanto al bienestar de los anima-
les de explotacién (el famoso concepto de
“animal weill fare“), si bien es cierto que las
condiciones de cria actuales si necesitan
ser mejoradas, los extremos que propone
la agricultura orgénica no son necesaria-
mente la respuesta.

- En Alemania y Dinamarca, los paises
con mas experiencia en el tema, sélo el
5% de los consumidores dicen estar dis-
puestos a pagar el 35-40% mas por los
alimentos organicos.

- Se piensa que para el afio 2.000 el
area cultivada organicamente no superara
el 5% del area total cultivada en la Union
Europea. Sélo ayudas directas, masivas
en el seno de la Politica Europea, podran
cambiar el panorama.ld

Araiz Arginzoniz
Licenciada en Farmacia

T
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MIKEL ARRAZOLA
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Los alimentos ecoldgicos comienzan a abrirse paso en el mercado apoyados en
la creciente sensibilidad naturista

LA ECOLOGIA DE LA MESA

N ekazaritza ekologikoa,
nekazaritza biologikoa,
permakultura edo nekazaritza
naturala bezalako kontzeptuen
haritik, azken urteotan nekazal
ekoizpena ulertzeko era berri
bat hedatzen ari da.
Laburbilduz, produktu
osasungarriagoak eta azalera
laboragarrien etekin handiagoa
ematen dutenak lortu nahi dira,
betiere ohiko nekazaritzak
sortzen dituen inpaktu
negatiboak arinduz edo, ahal
izanez gero, ezabatuz. Egun,
Euskal Herrian 49 operatzaile
daude erregistraturik
(nekazaritza ekologikoko 40
ekoizle eta produktu
ekologikoak prestatzen
dituzten 9 industria), hau da,
duela bi urte zeudenak baino
bi aldiz gehiago.

ada vez hay mas tierras dedicadas a

la agricultura ecoldgica. Lentamente
va ganando adeptos el grupo de personas
que elige llevar una alimentacion basada
en los productos biolégicos que se culti-
van con técnicas mas naturales que las
utilizadas por la agricultura convencional.
En lugar de emplear fertilizantes sintéti-
cos, plaguicidas y reguladores del creci-
miento, se respetan los ritmos naturales y
se utiliza la rotacién de cultivos, el abono
organico y la lucha biolégica contra las
plagas. Es, en definitiva, una vuelta a la
agricultura tradicional.

Los efectos se dejan sentir sobre la
tierra y sobre los consumidores, porque,
como decia Heraclito en el siglo V antes
de Jesucristo: “La salud del hombre es el
reflejo de la salud de la Tierra”. En el Pais
Vasco, al finalizar 1997 habia inscritos 49
operadores -40 productores de agricultu-
ra ecolédgica y 9 industrias elaboradoras
de productos ecoldgicos-, el doble de los
que existian hace dos afos, cuando el
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Gobierno Vasco aprobdé un decreto que
regula la produccién agraria en nuestra
comunidad. En el momento de elaborar
esta informacion eran ya 54 los inscritos,
de los cuales 23 corresponden a Gipuz-
koa, 18 a Bizkaia y 13 a Araba.

Bajo denominaciones tan diversas
como pueden ser agricultura ecoldgica,
agricultura biolégica, permacultura o agri-
cultura natural, una nueva forma de enten-
der la produccion agricola ha empezado a
extenderse con fuerza en los ultimos
anos. En resumidas cuentas, se trata de
obtener productos mas saludables, con
un mayor rendimiento de las superficies
cultivables, tratando de paliar, cuando no
eliminar, los impactos negativos genera-
dos por la agricultura tradicional: pestici-
das, abonos quimicos, contaminacién,
cultivos intensivos, empobrecimiento del
suelo...

CARLOS DIEZ

La calidad de los
productos
ecoldgicos les
abre un futuro
esperanzador.

Este desarrollo ha ido paralelo a una
mayor conciencia y preocupacién ciuda-
dana por la salud y la dieta: un nimero
creciente de consumidores es consciente
del riesgo que encierran los aditivos qui-
micos en los alimentos y estan dispuestos
a pagar precios mas altos para evitarlos.

Como resultado de ello, es sobre todo
a partir de los anos ochenta, cuando la
agricultura ecoldgica empieza a alcanzar
un rapido desarrollo, sobre todo en algu-
nos paises de Europa y Estados Unidos.
En 1989, se estimaron unas ventas anua-
les de productos por valor de tres a cua-
tro billones de délares americanos. De
ellos, de 1,5 a 1,8 billones correspondie-
ron a Europa, especialmente a Alemania,
pais que encabeza el consumo de este
tipo de alimentos. En lo que se refiere al
numero de cultivadores y productores,
éstos se duplicaron entre 1987 y 1991,

Jeioa  EH
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Los productos ecoldgicos tienen venta directa en algunos establecimientos y

Ferias del Pais Vasco.

entre 1990 y 1995 se triplicaron, y en la
actualidad estan censadas en Europa un
total de 49.786 fincas ecoldgicas, que
suman 1.363.124 hectéreas, el 2,5% del
total del area agricola. Las previsiones
sefalan que para el afno 2000 este tipo de
actividad superara el 5% del terreno agri-
cola.

Sin embargo, esta eclosion y creciente
interés por lo natural ha permitido también
la aparicion de numerosos fraudes. Asi lo
sefala el Instituto aleman IFOAM Okozen-
trum: “Los precios pagados a los agricul-
tores de la agricultura ecolégica los hacen
atractivos al fraude. Como es muy dificil
medir las diferencias de calidad de los ali-
mentos, los productos etiquetados como
ecologicos pueden verse asaltados por
los de la agricultura convencional”. Asi,
aparecen en el mercado productos que

Superficie de agricultura
ecoldgica por tipo de cultivo en
1997 en la C.A.P.V. (Has.)

* Cereales y leguminosas: 10,00

* Hortalizas: 29,00

* Frutales: 33,00

*Vid: 12,00

* Pastos, praderas y forrajes: 131,00
* Otros: 6,00

* Total: 221

Fuente: Departamento de Industria,
Agricultura y Pesca del Gobierno Vasco
(Direccién de Politica e Industria
Agroalimentaria)

I "o

aseguran ser “naturales”, “verdes”, “ami-
gos del medio ambiente”, un aluvién de
marcas y esléganes que, en muchas oca-
siones, pretenden despistar cuando no
enganar a la persona consumidora.

Por esta razén, la Unién Europea
aprob6 en 1991 una norma reguladora
(2092/91 de UE), en un intento de control
para proteger el creciente mercado de la
agricultura ecoldgica, que entré en vigor a
principios de 1993. Su objetivo es alcan-
zar una armonizacién en los diferentes
paises en lo que se refiere a produccion,
procesamiento, etiquetado, inspeccién e
importacion de alimentos derivados de
esta agricultura. En lo que respecta al
Estado Espafiol, se cred el Consejo Regu-
lador de la Agricultura Ecolégica (CRAE),
como organo oficial encargado de certifi-
car que los productos obtenidos en una
explotacién agraria son ecolégicos, en la
medida que las técnicas empleadas son
efectivamente naturales.

Decreto del Gobierno Vasco

Sin embargo, tras la transferencia de
las competencias en materia agricola de
la Administracion central al Gobierno
Vasco el 31 de marzo de 1996, los agri-
cultores ecolégicos de Euskadi inscritos
hasta entonces en el disuelto Consejo
Regulador de Agricultura Ecoldgica se
encontraron desprotegidos y pidieron
“poner orden en este campo”, cuestién
que se hizo con la aprobacién del Ejecuti-
vo autonémico el 24 de septiembre de
1996 de un decreto para regular la pro-
duccién agraria ecolégica en nuestra
Comunidad.
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El decreto pretende que a los consu-
midores no se les dé gato por liebre, en
un mercado donde la etiqueta de ecoldgi-
co lo inunda todo, a la vez que trata de
eliminar la competencia desleal. El decre-
to supone que el Gobierno Vasco asume
la defensa de indicaciones protegidas
definidas en la Unién Europea desde
1991, que Unicamente podran acompanar
a los productos agrarios y alimenticios
efectivamente obtenidos de forma ecolé-
gica. Esta calificacion significa, entre otras
cuestiones, que se ha restringido la utiliza-
cién de abonos quimicos y plaguicidas.

La reglamentacién vasca exige que el
control quede garantizado en todas las
fases de produccion y comercializacion
mediante un sistema de controles regula-
res, en los que se contempla la visita e
inspeccién a las explotaciones asi como el
andlisis en laboratorio de las tierras y de
los productos obtenidos, siendo la Direc-
cion de Politica e Industria Agroalimentaria
del departamento de Industria, Agricultura
y Pesca del Gobierno Vasco quién ejerce
dichas funciones.

Asimismo, se ha creado, tal como se
recoge en el decreto aprobado por el
Gobierno Vasco para regular la produc-
cién agraria ecoldgica, el Consejo de Pro-
duccion Agraria Ecologica del Pais Vasco,

' en el que estan representados los intere-

ses de los productores, de los elaborado-
res y las asociaciones de consumidores
ecoldgicos, y que cuenta también con la
presencia de las tres diputaciones forales
y del departamento de Agricultura del
Gobierno Vasco, que sirve de foro de
encuentro y de participacion, para ejercer
funciones de consulta y colaboracién en
materia de agricultura ecolégica.

En el Pais Vasco, la agricultura ecolé-
gica poco a poco comienza a abrirse
paso y ha supuesto en algunos casos una
salida a los baserritarras. Las tres asocia-
ciones vascas que agrupan a los agricul-

Asociaciones de consumidores
ecoldgicos en el Pais Vasco

* Bizigai. C/Via Vieja de Lezama 57,
segunda lonja izquierda. Bilbao. Tlfno.
94-4465593.

* Bio-alai. Cooperativa de Consumo de
Productos Biolégicos. C/Guatemala
18, bajos. Vitoria-Gasteiz. Tifno. 945-
263831.

* Otarra. Asociacién de Consumidores
Biologicos. Elizatxo 61, bajo. Hernani
(Guiplzcoa). Tifno. 943-332547.

* Sumendi. Grupo de Consumidores de
Productos Ecolégicos. C/Avila 1. Bil-
bao. Tlfno. 94-4100644.
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tores ecologicos son: Biolur en Guiputz-
coa, Ekolur en Vizcaya y Bionekazaritza
en Alava, que a su vez forman parte de
Ekonekazaritza, Federacién de Asociacio-
nes de Agricultura Ecolégica de Euskadi.

En nuestra comunidad habia 49 ope-
radores al finalizar el pasado afio -40 pro-
ductores de agricultura ecolégica y 9
industrias elaboradoras de productos
ecolégicos-, algo mas del doble de los
que existian hace dos anos cuando el
Gobierno Vasco aprobd el decreto que
regula la produccién agraria ecoldgica. La
superficie total de cultivos de agricultura
ecoldgica era en esa fecha de 221 hecta-
reas, segun datos del departamento de
Industria, Agricultura y Pesca del Gobier-
no Vasco (Direccion de Politica e Industria
Agroalimentaria), todo un avance si se
tiene en cuenta que en 1.996 la superficie
cultivada ascendia sélo a 40 hectéreas.
Segun datos proporcionados por Biolur-
Gipuzkoa actualmente el nUmero de ope-
radores ya asciende a 54.

En lo que respecta al Estado Espariol,
cabe decir, que en la actualidad existen
3.526 productores de agricultura ecolégi-
ca con un total de 152.105,43 hectareas
de cultivos. Las comunidades punteras
son Castilla y Ledn (42.392,44 has.),
Catalufa (37.995,26 has.) y Andalucia
(32.497,46 has.), mientras que en las
comunidades de Cantabria (1,75 has.),
Gallicia (13,35 has.) y Asturias (26,59 has.)
la presencia es minima, con menos de 30
hectareas. Sin embargo, a pesar del
empujon que ha recibido esta agricultura,
el consumo de alimentos biolégicos en el
Estado Espafiol sélo alcanza el 1% del
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La agricultura ecoldgica produce alimentos sin utilizar abonos quimicos.

total. Hoy en dia, el 80% de los productos
ecoldgicos del Estado Esparfiol son expor-
tados a Alemania, Austria y Francia.

Alimentos un 20% mas caros

En el Pais Vasco, hay ya cuatro aso-
ciaciones de consumidores de productos
biolégicos: Otarra en Guiplzcoa; Bizigai y
Sumendi en Vizcaya; y Bio-alai en Alava,
creadas para divulgar el consumo de pro-
ductos biolégicos y abaratar su precio.
Estos productos bioldgicos suelen tener

TABLA 1
Ne de operadores y superficies en agricultura ecoldgica en 1997
COMUNIDAD TOTAL SUPERFICIE
AUTONOMA PRODUCTORES ELABORADORES IMPORTADORES OPERADORES TOTAL
INSCRITA (Has.)

Andalucia 1.126 44 = 1.170 32.497,46
Aragon 126 16 - 142 10.458,00
Asturias 17 4 * 21 26,59
Baleares 81 3 & 84 2.353,00
Canarias 196 19 = 215 4.790,41
Cantabria 1 - - 1 1,75
Castilla-La Mancha 109 11 - 120 5.812,00
Castillay Leén 194 9 # 203 42.392,44
Catalufia 257 83 3 343 7.187,50
Extremadura 941 10 - 951 37.995,26
Gallicia T 4 - 11 13,35
Madrid 21 8 - 29 953,22
Murcia 90 7 = 97 1.179,97
Navarra 75 27 = 102 3.180,00
La Rioja 24 5 2 29 115,00
Pais Vasco o2 40 2 = 49 221,00
Comunidad Valenciana 221 22 1 244 2.928,48
Total nacional 3.526 281 4 3.811 152.105,43

Fuente: Elaboracién propia.
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unos costes productivos afiadidos que se
dejan notar en los precios, que son alre-
dedor de un 20% mas caros que los pro-
ductos habituales, sobre todo por el coste
de la distribucion.

En estas asociaciones se pueden
encontrar un abanico muy amplio de ali-
mentos como cereales, limones, pimien-
tos, acelgas, ajos, lechugas, tomates,
legumbres, pastas, huevos, infusiones,
etc. Se trata de colectivos que permiten a
sus miembros un acceso mas facil y a
mejor precio a este tipo de alimentos. Su
funcionamiento es realmente sencillo: tras
estudiar las necesidades del grupo, los
alimentos son encargados a productores
de confianza. Posteriormente, los socios
no tienen més que dirigirse a los locales
de la asociacién a recoger sus pedidos.

Ademas de esto, en los Ultimos tiem-
pos en el Pais Vasco se estan abriendo
cada vez mas tiendas especializadas que
venden una amplia variedad de productos
biolégicos, al igual que grandes superfi-
cies comercializan los frutos de esta cultu-
ra biolégica. Asimismo, una docena de
ferias de productos ecolégicos se cele-
braron el afio pasado. O

Julen Rekondo

[EIDA
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Reina la confu

Gaurko kontua dirudi, baina bioteknologia

duela ehundaka urte erabiltzen da
1 janariak hobetzeko
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sion

os nifios clénicos de Hitler en

“Los nifios de Brasil” eran cien-

cia ficcién, pero hoy la oveja
Dolly rumia en las Tierras Altas de Es-
cocia. Lo que hace pocas décadas era
suefio de cientificos visionarios hoy es
factible. El espectacular desarrollo de
la ciencia y de la tecnologia ha genera-
do una avalancha de informacién, de
datos y opiniones encontradas, que
contribuye a la confusién que estos te-
mas —por otra parte, tan necesitados
de explicaciones sencillas y comun-
mente aceptadas— suscitan en los ciu-
dadanos. Esta desorientacién da paso
a posicionamientos divergentes segiin
sea quien opina: Administracién,
cientificos —mds o menos relacionados
con las empresas que patrocinan la in-
vestigacién de que se trate—, empresas,
asociaciones de consumidores, ecolo-
gistas o de derechos humanos. Y, no
podia ser de otro modo, ello provoca
encendidas polémicas en los medios
de comunicacién, lo que termina de
desconcertarnos. Muy especialmente,
cuando las novedades cientificas en-
trafian algtin riesgo para la salud de las
personas. Pero no se trata de algo nue-
vo. En el siglo XVIII hubo protestas
por los ensayos de vacunacién, en el
XIX algunos técnicos aseguraron que
el tren causaria estragos, pero no por
los accidentes, sino porque la veloci-
dad provocaria jdesplazamientos de
los pulmones y corazén de los huma-
nos que en ellos viajaran!. Y, ya en
nuestro siglo, se auguré la creacién de
monstruos cuando se realizaron los
primeros transplantes de 6rganos. En
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fechas mds cercanas, recuérdese la
controversia sobre las bondades y per-
juicios de los aditivos alimentarios o
los supuestos peligros del uso de los
hornos microondas. En estos tltimos
afos, la estrella indiscutible —por las
implicaciones éticas, comerciales, eco-
légicas y sanitarias que se le atribu-
yen—es la modificacién genética de los
organismos vivos. Entre ellos, desta-
can los alimentos transgénicos, de los
que se ocupan estas lineas.

Biotecnologia, ya en el neolitico.
Aunque el término “biotecnologfa” se
viene utilizando ampliamente, su defi-
nicién no estd bien ajustada. Una po-
sible acepcién es: “conjunto de técni-
cas aplicadas a los organismos vivos, o
a parte de ellos, destinados a la pro-
duccién alimentaria y no alimentaria”.
Asi pues, la biotecnologfa no es nueva,
se inici6 cuando los primeros cazado-
res-recolectores se asentaron y se ase-
guraron el sustento mediante el culti-
vo de plantas y la cria de animales. Sir-
va como dato que de las cuatro
especies salvajes de gallina que inicial-
mente se conocian, hoy disponemos
de mds de 40 razas diferentes, todas
ellas fruto de sucesivos cruces, selec-
ciones y mejoras. Sin embargo, estos
procedimientos se basaban en el ensa-
yo y el error, y no fue hasta mediados
del siglo. XIX, con los trabajos de Pas-
teur, cuando se sientan las bases de un
método sistemdtico para establecer los
mecanismos que controlan los fené-
menos bioldgicos. Otro hito en la his-
toria de la biotecnologfa fue el naci-
miento de la genética, gracias a los es-
tudios de Mendel. Los conocimientos
cientificos hasta entonces obtenidos
tenfan su aplicacién en la agricultura y

la ganaderfa. Estos antiguos métodos-

biotecnolégicos, que ain hoy se em-
plean, los acepta el consumidor sin
problemas (nectarinas, manzanas con
sabor a peras, u otros hibridos).

ADN, el primer carné de identi-
dad. A mediados del presente siglo,
se comprobé que la herencia estaba
ligada al hoy casi familiar 4cido deso-
xirribonucleico o ADN, componente
fundamental de los cromosomas.
También se descubrié que la infor-
macién contenida en el ADN est4
codificada. Y que sus “claves”, comu-

nes a todos los seres vivos, son el“cé-
digo genético” (esta codificacién es
andloga a la de una cinta de video:
con ayuda de un televisor y un mag-
netoscopio se interpretard la infor-
macién contenida en ella). En los
afios 50 comienzan los avances més
espectaculares de la biologfa molecu-
lar, una ciencia més precisa en el con-
trol de los riesgos. Ahora es posible
unir dos fragmentos de ADN de dife-
rente origen (ADN recombinante) o
generar copias exactas del ADN (clo-
naci6én). Mds aun, se puede tomar un
fragmento de ADN de una especie e
insertarlo en el ADN de otra especie
y obtener un “organismo transgéni-
co”, que contiene la informacién he-
reditaria de otro. La ingenierfa gené-
tica es esta nueva ciencia que permite
transferir la informacién genética de
un organismo a otro.

Los antiguos métodos
biotecnoldgicos los
acepta sin problemas

el consumidor

La ingenieria genética y los
alimentos. Aunque las técnicas
agricolas y ganaderas han evolucio-
nado mucho, no se han resuelto to-
davia graves problemas de 4mbito
mundial, como el de hacer sostenible
el desarrollo econémico, desterrar el
hambre o reducir el impacto sobre el
medio ambiente. Algunos expertos
estiman que la biotecnologfa, y en
particular la ingenierfa genética,
podria contribuir a resolver estos
endémicos problemas, pues se podrfa
pasar de una ganaderia y una agricul-
tura cuantitativas a otras m4s cualita-
tivas, se obtendrian especies vegetales
y animales mejor adaptadas al entor-
no y quizé se reducirfa el impacto en
el medio natural (por mejor aprove-
chamiento de abonos y menor nece-
sidad de pesticidas). Otros, més criti-
cos, creen que adn quedan grandes
lagunas de conocimiento sobre el
funcionamiento de la planta o animal
que se manipula en laboratorio, y
plantean, entre otras, estas dudas:
¢c6mo influye el gen introducido en
el organismo modificado en el fun-
cionamiento del resto del genoma?
¢causardn procesos alérgicos? sse alte-
rardn las propiedades nutritivas de los
alimentos?

El tomate es uno de los alimentos a los que se ha aplicado técnicas
de modificacion genética para su mejora

MARZO 98 @ CONSUMER
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Los alimentos modificados genéti-
camente disponibles en el mercado
son todavia muy pocos.

Los primeros trabajos experimentales
consistfan en la transferencia de un
gen que convierte un compuesto de
los herbicidas en otro no téxico, con
lo que se aumenta la resistencia de las
plantas (soja, achicoria y colza) a di-
chos herbicidas. En posteriores estu-
dios, se logré incorporar con éxito un
gen para que remolacha, patata, tabaco,
tomate y maiz sinteticen una molé-
cula con toxicidad exclusiva para las
larvas de insectos. Otros ensayos mo-
dificaban caracteristicas de las plantas
para mejorar su valor nutritivo y
aumentar la consistencia (mantener
constante la tersura del tomate tras su
recoleccién o reducir los efectos de
las heladas sobre algunas plantas) o,
incluso, obtener nuevas variedades de
flores (petunias de color bronce in-
sertando un gen de maiz o rosas azules
introduciendo un gen de petunia).
No todos estos trabajos tienen garan-
tizados sus logros. Por ejemplo, hasta
el momento, han fracasado los inten-
tos por obtener semillas de soja sin
proteinas causantes de alergias.

Dolly, el berrido clénico. Quizd
sea en la explotacién de animales con
interés econémico donde el desarro-
llo es menor, aunque se obtengan re-
sultados espectaculares (clonacién de
: ovejas). De hecho, los primeros expe-
rimentos llevados a cabo con cerdos
eran poco satisfactorios (se obtenian

EIDA

animales enfermos), e incluso otros,
como los destinados a aumentar la
produccién lictea de la vaca, se han
abandonado, por diversas causas. Los
tltimos estudios se dirigen a conocer
aspectos bésicos que permitan utili-
zar genes relacionados con el creci-
miento, la eficiencia alimentaria, la
resistencia a enfermedades o la adap-
tacién a las condiciones ambientales
(la aplicacién de la biotecnologfa a las
especies piscicolas permitirfa una ges-
tién mds racional de los recursos ma-
rinos, por ejemplo).

El nimero de productos alimenticios
modificados genéticamente disponi-
bles en el mercado es todavia muy re-
ducido. La ingenieria genética es, no
lo olvcidemos, una ciencia incipien-
te, que debe madurar mucho. El pro-
ceso para disefar, desarrollar y co-
mercializar los productos transgéni-
cos es largo y costoso, los riesgos
potenciales para el entorno no son
del todo controlables, el marco legal
para este tipo de productos es atin
muy limitado y, finalmente, no susci-
tan mucha aceptacién social.

Deben atenerse a la legislacion.
Los productos transgénicos deben
cumplir los criterios de una Directiva
europea de 1997: que sea necesario y
atil, seguro para la salud humanay el
medio ambiente, y que sus caracterfs-
ticas sean las declaradas y que, ade-
m4s, se mantengan en el tiempo.
El apartado més discutido por las
asociaciones de consumidores es el
etiquetado, sobré el que existen dos
posiciones. Una demanda un etique-
tado detallado y la otra considera que
especificar si el producto estd modifi-
cado genéticamente, a menos que
existan motivos de seguridad que lo
justifiquen, no suministra informa-
cién ttil al consumidor. De cualquier
modo, somos nosotros, los consumi-
dores quienes debemos valorar los li-
mites éticos y legales de las nuevas
tecnologfas. Para ello, no estarfa de
més propiciar amplios debates socia-
les, con la incorporacién de cientifi-
cos, técnicos, empresarios, juristas y
politicos, que permitan alcanzar un
consenso sobre los usos y aplicacio-
nes de la biotecnologia.

APLICACIONES POTENCIALES DE
LA BIOTECNOLOGIA PARA OBTENER PLANTAS

APLICACION

Apio~zanahoria

CON CARACTERISTICAS MEJORADAS

Prolongar el caracter crujiente en el momento de corte.

Achicoria Incrementar el sabor dulce.
Mejorar la resistencia a los insectos.
Café Mejorar su rendimiento.
Mejorar el aroma. Disminuir el contenido en cafeina. -
: Colza Modificar la composicion en aceites, para incrementar la propor-
cion de grasas insaturadas. Incrementar su resistencia a las plagas.
Maiz Mejorar la resistencia a insectos.
Melén Ampliar la vida media del fruto (mas duradero).
Mejorar resistencia a virus. Aumentar resistencia a insectos.
Patata Disminuir su capacidad de absorber aceite durante la fritura.

Obtener variedades mas dulces.

Disminuir su requerimiento en fertilizantes.

Soja Favorecer su resistencia a herbicidas mas selectivos.
Mejorar su valor nutritivo modificando su composicion proteica.
Eliminar los componentes causantes de alergias.

Incrementar la resistencia a enfermedades de origen virico.
Mejorar el rendimiento con un menor tratamiento quimico.

Aumentar el contenido en materia sélida (menor coccion para

Tomate . .
productos envasados). Modificar el pro ceso de maduracion:
desarrollo del aroma , y resistencia a la putrefaccion.
Obtencion de variedades mds dulces.

Uva Conseguir nuevas variedades, sin pepitas.

MARZO 98 @ CONSUMER
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Actividad n° 3

TiTULO UBICACION TIEMPO ESTIMADO
Buenas prdcticas ambientales: Aula
. . . 2 horas
residuos y actividades molestas polivalente
OBJETIVOS OPERATIVOS

O Identificar las posibles malas practicas medioambientales que se realizan en la empresa de
prestacion de servicio de comidas.

O Identificar los diferentes tipos de residuos originados en las empresas de servicio de comidas,
asi como la problematica medioambiental que generan.

O Proponer medidas para la reduccién, reutilizacién y reciclaje de dichos residuos y realizar la
recogida de los mismos de forma adecuada.

RECURSOS

+ Transparencia:“Efecto medio ambiental de las practicas poco respetuosas’ g

* Informe:“Los residuos, un problema”

METODOLOGIA

En esta actividad, ademas de contenidos nuevos se repasaran contenidos que ya han trabajado en
las actividades anteriores.

LLUVIA DE IDEAS

En un primer momento, intentaremos descubrir lo que entiende el alumnado por buenas
practicas medioambientales, hasta llegar a consensuar una definicion de buenas practicas
ambientales.

Una posible definicién seria:

Un conjunto de practicas profesionales que sin incrementos de costes significativos, logran
reducir el consumo de recursos naturales y la generacién de residuos, facilitan su reutilizacion,
y mejoran la competitividad y la imagen de la empresa.

No se trata de introducir cambios técnicos de equipos, sino cambios en las actitudes de las
personas.

IDENTIFICAR PRACTICAS O TAREAS POCO RESPETUOSAS CON EL MEDIO AMBIENTE

Se dividird la clase en grupos de 4 o 5 personas. Los alumnos y las alumnas rellenaran la ficha:
Incidencia medioambiental de las malas practicas. Posteriormente se hard una puesta en
comun por todos los grupos y se irdn anotando en una transparencia, a la vista del alumnado,
en las practicas que enumeren se irdn agrupando los usos poco respetuosos por bloques
(materias primas, energia, residuos, molestias, etc.).
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Para ello se puede utilizar el modelo adjunto.

La relaciéon de malas practicas y de bloques de actuacién que se adjuntan en el material para
el profesorado, no hay que entenderlas como una relacién cerrada y definitiva ya que lo
importante es que sea consensuada y original en cada clase.

La puesta en comun de estas practicas se puede realizar ayudados por la transparencia ante-
rior. Al principio mostraremos el primer bloque de la transparencia “materias primas”y pre-
guntaremos ;Qué practica poco respetuosa con el medio ambiente se pueden realizar con las
materias primas? Los alumnos y alumnas responderdn a esta pregunta aportando las malas
practicas que han anotado en su ficha previamente. Cuando este bloque esté completo se
pasara al segundo y asi sucesivamente hasta completar la transparencia.

Sin duda, la relacion de practicas incorrectas estara incompleta, habra bloques mas comple-
tos que otros, no importa, al final de la actividad 3 y de la 4 se dard tiempo para completarla y
comparar esta primera con las posteriores y analizar los olvidos.

Claro estd, que si se considera oportuno, se puede corregir alguna omisién grave pero siempre
teniendo en cuenta que una clase puede dar mas importancia a ciertas malas practicas que a
otras y que puede haber mas de una posible forma de clasificacion de dichas malas practicas.

INTRODUCCION A LA PROBLEMATICA AMBIENTAL DE LOS RESIDUOS

Se puede utilizar la documentacién que se adjunta en el informe “Los Residuos un problema’
Después, utilizaremos el menu ejemplo “Merluza a la Romana” propuesto en las actividades
anteriores e indicaremos al alumnado que anoten los residuos que se generarian en la elabo-
racion de dicho menu y las medidas que tomarian para reducir, reutilizar y reciclar los residuos.

POSIBLES MOLESTIAS A TERCEROS QUE SE PUEDEN GENERAR EN EMPRESAS DE HOSTELERIA

A continuacién analizaremos las posibles molestias a terceros y como se regulan en la Ley
3/1998, de 27 de febrero, General de Proteccion del Medio Ambiente del Pais Vasco. A la hora
de analizar esta Ley nos centraremos en:

Capitulo IlI-Actividades clasificadas.

Capitulo IV - Residuos (seccidn 2 - Residuos Sélidos Urbanos).
Volveremos a utilizar la transparencia que cumplimentamos al inicio de la actividad y la com-
pletaremos con nuevas aportaciones de los alumnos y alumnas, haciendo hincapié en los refe-
rente a residuos y molestias al vecindario. Nos parece conveniente que estas segundas apor-

taciones se anoten en diferente color para diferenciarlas de las primeras y asi poder analizar
los olvidos.

TRABAJO COMPLEMENTARIO

Ademas del trabajo comun que se ha encargado a todos los grupos, puede ser conveniente
que a uno o dos grupos se les encargara para la actividad del dltimo dia uno de los siguientes
trabajos:
Grupo A:

1. Obtener informacion de la ordenanza municipal de ordenacion de las actividades
molestas (hosteleria) de un par de municipios préximos:

e Cual es la reglamentacién de cada municipio, restricciones.
* Si ha habido denuncias y de que tipo.
e Comparar ambas legislaciones.
* Otros.
2, El sistema de recogida de basuras:

* Horarios de recogida.

CLILY.N-. =



| MATERIAL PROFESORADO 3 |

e

HOS | ZRISMO

* Si hay recogida selectiva de algun tipo de residuo.
* Destino de las basuras.
¢ Otros.

Grupo B:

Cuantificar y clasificar las basuras que genera el Centro: para realizar esta actividad se
propondrd a los alumnos y alumnas que elijan un dia para que todo el personal del
Centro realice una recogida selectiva de los residuos que generan. Una vez realizada
la recogida pesaran las diversas clases de residuos, extrapolaran dichos datos a canti-
dades anuales de acuerdo a los dias que se tiene abierto el comedor o el Centro y cal-
culardn la cantidad de residuos que se pueden reciclar, la cantidad de materiales reci-
clados que se obtendria de ellos y la cantidad de recursos que se ahorrarian (arboles,
agua, energia...).

Al final de la clase se dejaran 20 minutos para la realizacion del trabajo complementario en
grupos.

EVALUACION

ACTIVIDADES PAUTAS PARA EVALUAR

= Cumplimentacién de fichas.
= Debate y puesta en comun.

= Rigor y concrecion en el trabajo realizado.
= Actitud del alumnado.

ER deipa

INCIDENCIA MEDIOAMBIENTAL DE LAS MALAS PRACTICAS

MALA PRACTICA

INCIDENCIA EN EL MEDIO AMBIENTE

e Comprar peces pequeios.

* Agotamiento de caladeros.

¢ Despilfarrar energia.

* Contaminacion en su generacién y consumo.

* Generar muchos desperdicios en cocina.

¢ Residuos.

* Permitir que se deterioren muchos
productos en el almacén.

* Generar residuos, desaprovechamiento
de recursos.

* Verter desperdicios al agua.

¢ Contaminacion del agua.

* Ruido para los vecinos.

¢ Contaminacion acustica, molestias.

* Ruido interno para los trabajadores.

¢ Contaminacion acustica, molestias.

e Humos al exterior.

¢ Contaminacion atmosférica.

e Comprar productos de procedencia lejana.

¢ Contaminacién en la realizacion de transporte,
despilfarro de energia, etc.

e Comprar productos en envases no reciclables.

¢ Generacion de residuos.
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RESIDUOS Y SU DESTINO

Segundo plato: Merluza a la Romana.

Residuos generados:
* Merluza: Espinas, piel, cabeza.
* Aceite usado.
* Agua.
¢ Envases: Carton, plastico, poliestireno (bandejas blancas).

Reducir. Consumo de agua.
Correcta gestidon de compras y de conservacién de alimentos.
Evitar excesivos envases y los mas contaminantes o no reciclables.

Reutilizar. Utilizar en otras elaboraciones (fumet, sopas, etc.) como subproductos los restos
de la merluza.

Utilizar el aceite sobrante una vez colado.

Utilizar la merluza sobrante para otras elaboraciones.

Reciclar. Envases: carton, papel.

Transparencia: (a rellenar en la puesta en comun).

EFECTO MEDIOAMBIENTAL DE LAS PRACTICAS POCO RESPETUOSAS

BLOQUE PRACTICA POCO RESPETUOSA EFECTO MEDIO AMBIENTAL

Materias primas

Energia

Residuos

Molestias

Otros
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actividad n° 3 S

TTULO
Buenas practicas ambientales:
residuos y actividades molestas

OBJETIVOS OPERATIVOS

< |dentificar las posibles malas practicas medioambientales que se realizan en la empresa de
prestacion de servicio de comidas.

< |dentificar los diferentes tipos de residuos originados en las empresas de servicio de comidas,
asi como la problemética medioambiental que generan.

& Proponer medidas para la reduccion, reutilizacién y reciclaje de dichos residuos y realizar la
recogida de los mismos de forma adecuada.

DESARROLLO

Comenzaréis realizando una lluvia de ideas sobre lo que entendemos por buenas practicas ambien-
tales, para finalizar con un debate y una definicién comun de las mismas.

Seguiremos con el andlisis de las molestias ocasionadas por las empresas de hosteleria rellenando
una ficha donde se pongan de manifiesto las incidencias medioambientales de las malas practicas.

A continuacion, expondremos la problematica ambiental de los residuos utilizando el caso practico
del menu que estamos trabajando, rellenando otra ficha donde utilizaremos “las 3R".

Como conclusién de los trabajos realizados en esta actividad se recogeran todas las anotaciones de
las fichas en una tabla resumen y se hard una puesta en comun.

Los ultimos 10 o 15 minutos se dedicaran a la realizacion de los trabajos complementarios en grupo.

ACTIVIDAD PROPUESTA

1.- {Qué son buenas practicas ambientales?

2.- Anotar en la siguiente ficha aquellas practicas o tareas que habitualmente realizamos en el des-
empeno de la profesidn identificando la incidencia negativa en el medio ambiente.
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INCIDENCIA MEDIOAMBIENTAL DE LAS MALAS PRACTICAS

MALA PRACTICA INCIDENCIA EN EL MEDIO AMBIENTE

3.- ;Cudl es el efecto medioambiental de las practicas poco respetuosas?

BLOQUE PRACTICA POCO RESPETUOSA EFECTO MEDIO AMBIENTAL

Materias primas

Energia

Residuos

Molestias

Otros
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4.- Vais a continuar trabajando la elaboracidn del segundo plato, debéis indicar los residuos que
se generan en todo el proceso de elaboracién del plato, asi como las posibilidades de reducir,
reutilizar y reciclar dichos residuos.

RESIDUOS Y SU DESTINO

Segundo plato:

Residuos generados:

Reducir

Reutilizar

Reciclar

INFORME
LOS RESIDUOS, UN PROBLEMA

La produccién y el tratamiento de los residuos o basuras constituye uno de los graves problemas que
tiene la sociedad, sobre todo en los nuicleos urbanos.

En nuestro planeta se han producido desechos desde la aparicion de los primeros seres vivos, ya fue-
sen vegetales o animales. Esos desechos servian a la propia vida del ecosistema, formando parte de su
ciclo. ;En qué momento pasaron esos desechos de ser asimilables por los ecosistemas a ser desechos
o residuos no asimilables y, por lo tanto, problematicos? En ese cambio tuvo mucho que ver la actua-
cién del ser humano.

Los seres humanos, a lo largo de su historia han variado profundamente sus habitos y necesidades.En
la prehistoria las necesidades eran basicas: comer y vestirse, fundamentalmente, por lo que apenas
generaban desperdicios, y los pocos que generaban los asimilaba la Naturaleza en poco tiempo (bui-
tres, hongos, bacterias,..., se encargaban de hacer desaparecer buena parte de los residuos).

Es a partir de la industrializacién cuando el problema se complica, sobre todo por el inmenso éxodo
rural hacia las ciudades, formandose unos nucleos urbanos con una gran densidad de poblacién y
generadores de residuos.
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La naturaleza ha conseguido idear un proceso en el que no le sobra nada, es decir los residuos de unos
seres vivos son necesarios para la vida de otros y los de estos ultimos para otros, y asi sucesivamente
hasta completar un ciclo. Por tanto, podemos afirmar con seguridad que:

La naturaleza lleva muchos arios reciclando materiales.

RESIDUOS GENERADOS POR EL SER HUMANO

Los seres humanos también generan residuos. En un principio estos se reciclaban junto con los que
se generan en la naturaleza.

Sin embargo, los residuos producidos por el ser humano comienzan a ser un problema en el momen-
to en que:

* Se utilizan materiales como el plastico y muchos otros derivados del petréleo que no fermen-
tan ni se pudren. A estos materiales se les llama no biodegradables.

* Se utilizan gran cantidad de materiales y productos de vida muy corta, o lo que es lo mismo,
productos de usar y tirar.

* Se produce una gran concentracién de personas viviendo en una superficie muy reducida
generando un volumen desmesurado de residuos.

¢ El tipo de vida, sociedad de consumo, en que vivimos nos obliga a seguir ciertas modas, lo que
nos hace que continuamente compremos cosas nuevas y tiremos otras pasadas de moda
pero que no estan viejas ni son inservibles.

* Se vierte en vertederos incontrolados, que ademas de afear el paisaje, produce graves danos
al medio ambiente.
El vertido de residuos produce impactos ambientales negativos, como son:
* El impacto estético.
* Malos olores, debido a la fermentacion y pudrimiento de los materiales.

e Contaminacién orgdnica del suelo. Los lixiviados, liquidos producidos al descomponerse los
residuos por fermentacion o reacciones quimicas entre ellos, pueden ser arrastrados por la
lluvia y por las aguas subterraneas.

e Contaminacion quimica. Los residuos liquidos que se vierten por los desaglies (disolventes,
detergentes...) contaminan las corrientes de agua.

¢ Algunos residuos con compuestos peligrosos producen la contaminacion irreversible de sue-
los, en donde ya no sera posible cultivar.

* El agotamiento de los recursos de la Tierra.

iiiLOS RESIDUOS!!

Se considera residuo, cualquier material, tanto sélido, liquido, viscoso o gas, asi como cualquier forma
de energia que se estima inservible o sin ninguin valor y por ello es descargado al medio ambiente por
el ser humano y puede producir contaminacion.

Existen muchos tipos de residuos:

* Residuos sélidos urbanos (R.S.U.): son los mds conocidos y se les suele llamar basuras.
Incluyen no solo los residuos producidos en los domicilios, sino también los producidos en las
oficinas, restaurantes, comercios, mercados...

* Residuos liquidos y viscosos: Son los que se vierten por los desagiies y deberian ir a una depu-
radora, pero en muchos casos van al rio, mar,...

* Residuos gaseosos: son las emisiones que se producen al quemar combustible de las calefac-
ciones, cocinas o de los vehiculos. Estos residuos son vertidos a la atmosfera.

* Residuos tdxicos y peligrosos: Reciben este nombre los residuos que tienen componentes
que causan efectos peligrosos para la salud humana y el medio ambiente. Esto puede deber-
se a que tienen algun compuesto corrosivo o inflamable o bien a que tengan alguna sustan-
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cia que se acumula en los seres vivos y que sea muy dificil o imposible de eliminar, ademas
pueden provocan canceres o mutaciones en las células.

RESIDUOS GENERADOS EN EMPRESAS DEL SECTOR DE COMIDAS

Los residuos generados por una empresa de servicio de comidas se catalogan como residuos comer-
ciales, y se consideran como residuos urbanos.

RESIDUOS URBANOS
Basuras Voluminosos Liquidos Toéxicos y peligrosos
R.S.U. LIQUIDOS R.T.P.

RESIDUOS SOLIDOS URBANOS (RSU)

Es lo que vulgarmente conocemos como basuras y residuos voluminosos o de gran tamafo
(colchones, muebles...).

En toda ciudad se plantea el problema de que hacer con toda la produccién de basura. Existen
varias posibilidades, tales como acumularla, quemarla, etc. Muchos de los residuos que se gene-
ran son muy diferentes entre si, pero pueden tener caracteristicas semejantes, pudiéndose agru-
par en distintos apartados:

* No combustibles: son los residuos que no fermentan y tampoco se queman facilmente,
como los inertes (vidrios, escombros, cenizas, tierras) y los metales.

* Fermentables: Son los que fermentan o se descomponen facilmente por medio de micro-
organismos como bacterias, hongos, etc. Aqui se encuentra la materia orgdnica.

e Combustibles: son los residuos que arden facilmente, (papel, cartén, plasticos).

LIQuUIDOS

Las lejias, jabones, aceite que sobra después de cocinar o incluso restos de comida que verte-
mos por el desague.

RESIDUOS TOXICOS Y PELIGROSOS

También en las empresas de servicio de comidas se pueden originar ocasionalmente este tipo
de residuos: pilas, sobre todo las alcalinas, restos de pinturas, restos de disolventes que se vier-
ten al desague, restos de limpiametales, limpiahornos, los restos de los tubos fluorescentes (los
fluoruros son compuestos altamente toxicos).

GESTION DE LOS RESIDUOS URBANOS

La gestién de los residuos sélidos es competencia municipal y cada municipio regula su funcio-
namiento. Normalmente la gestidn se divide en las siguientes fases:

1. Prerrecogida.
2. Recogida y transporte.
3. Tratamiento.

La prerrecogida es lo que concierne a los ciudadanos y ciudadanas. Una buena practica
medioambiental serd cumplir escrupulosamente el horario que marque cada ayuntamiento
para depositar las bolsas de basura en los contenedores; también habra que cuidar la utilizaciéon
de bolsas impermeables para que no traspase la humedad y ensuciar la calle.Si el ayuntamien-
to tiene organizado un sistema de recogida selectiva de vidrios, pilas, plasticos, latas de metal,
papel y cartén, habréa que depositar dichos residuos en los contenedores adecuados.

Los residuos liquidos, ante la imposibilidad de recogerlos en bolsas de basura se suelen verter
por la fregadera, retrete o sumidero. Hay que tener en cuenta que muchos de ellos son peligro-
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sos (lejias, disolventes,...) o muy dificiles de tratar como los aceites y que no se deberian verter
por el desagiie sin mas.

EL RECICLAJE

El reciclaje,ademds de ahorrar materias primas, consigue reducir la cantidad de residuos que tenemos
que eliminar, disminuyendo asi la contaminacién ambiental.

Los distintos materiales que se pueden reciclar son: plasticos, papel y cartén, vidrio, muebles y elec-
trodomeésticos, restos organicos, tejidos, aluminio, cobre, hierro y las pilas normales sin mercurio.

Fabricando 10 Tm de vidrio reciclado, se ahorra 1 Tm de petréleo. Mucho mas se puede ahorrar si ni
siquiera hiciera falta fundir las botellas y con solo lavarlas y esterilizarlas se reutilizan. Por ello pode-
mos colaborar exigiendo envases de vidrio retornables.

Los metales, hierro, aluminio, cobre, etc., son muy necesarios en la sociedad actual. Si en vez de tirar-
los una vez de usados se pueden volver a utilizar, igual que se hace con el vidrio, se ahorraria energia
y se evitaria el agotamiento de las minas de donde se extraen los metales.

Si en el municipio donde trabajais o vivais tienen recogida selectiva de latas colaborar depositando
las latas en sus contenedores y exigir envases retornables o que se vayan a reciclar.

Cada tonelada de papel reciclado ahorra 4.000 kw de electricidad, 200 m* de maderay 17 arboles que
no seria necesario talar. En el proceso de fabricacién del papel se utilizan sustancias blanqueadoras
(cloro y derivados) que contaminan enormemente el agua.

Utilicemos mas los trapos de cocina en lugar de abusar de los rollos de papel de limpieza.

PLASTICOS
Existen cuatro tipos de plasticos:
1. Poliolefinas: con este tipo se fabrican envases de yogur, botellas de leche, etc.
2.PVC (cloruro de polivinilo): para ventanas, sartenes, tuberias, botellas de agua, aceite, etc.
3.PET:los botellones de refresco estan hechos con este material.
4.Poliestireno expandido: también se le [lama corcho blanco (polispan).Es muy comun, son
las bandejas blancas que se utilizan en los supermercados para guardar carnes, frutas...

La mayoria de los plasticos son de larga duracién. Tardan mas de 10 afios en deshacerse, el
poliestireno (las bandejas blancas) nunca se deshace. Pero es peor si estos productos se incine-
ran para deshacerse de ellos. Su incineracién no controlada produce humos muy contaminan-
tes que van a la atmosfera.

El plastico se puede reciclar, pero no sirve cualquier tipo, algunos solo se pueden utilizar como
combustible. Con el plastico que se obtiene después del proceso de reciclaje se puede hacer
mobiliario urbano (bordillos de aceras, columpios, etc.).

Reciclando 1 Tm de plastico se ahorra 2 Tm de petréleo.
Podemos colaborar exigiendo menos envoltorios a los proveedores.

MATERIA ORGANICA

Gracias a organismos descomponedores de la materia orgdnica se obtiene un abono natural,
llamado compost.

LAS“3 ERRES”

Es necesario buscar una solucién a los problemas que causan los residuos: contaminacién y per-
dida de recursos, esta solucion existe, se trata de las “tres erres, R.R.R."

Reducir =— Reutilizar = Reciclar

CLILY.N-. =



| MATERIAL ALUMNADO 3 |

T-Tm=

REDUCIR
Uno de los problemas mas importante es el volumen de los residuos que se producen; por
tanto, hay que reducir ese volumen, es decir, evitar comprar productos que tengan muchos
envoltorios que van a ir a la basura directamente.
También se reducen residuos:
- Utilizando productos que no sean de usar y tirar.
- Usando trapos de cocina en lugar de rollos de papel.

REUTILIZAR
Consiste en utilizar mas de una vez las cosas, es decir, no tirarlas hasta que verdaderamente
no nos sirvan.

RECICLAR

Desde nuestros sector y desde nuestros domicilios también se puede reciclar comprando
productos con envases reciclables. La pieza fundamental de las tres R somos las y los ciuda-
danos.

CONSEJOS PRACTICOS PARA HOSTELERIA

¢ Promover la utilizacién de papel reciclado.
e Comprar productos a granel o aquellos con poco envoltorio.

* Comprar detergentes sin fosfatos ya que tienen consecuencias nocivas para nuestros rios y
lagos.

* No verter el aceite de cocina usado a los desagiies ya que es altamente contaminante (1 litro
de aceite puede contaminar 100.000 litros de agua). Ponte en contacto con un gestor de resi-
duos o empresa recicladora de aceites. Se puede eliminar con la basura.

¢ En la limpieza de equipos evita siempre el despilfarro de papel desechable.

* Guarda los géneros sobrantes en recipientes adecuados evitando el empleo de papel de alu-
minio o plasticos.

g_EEIDA 89







I MATERIAL PROFESORADO 4 I

MoTmy)

Actividad n° 4

TiTULO UBICACION TIEMPO ESTIMADO
Buenas prdcticas ambientales:
, : Aula
la energia y el agua. Sistemas de . 2 horas
polivalente

gestion medioambiental SIGMA

OBJETIVOS OPERATIVOS

O Analizar el impacto en el medio ambiente originado por la utilizacion o produccién de los dife-
rentes tipos de energia.

O Tomar conciencia de la necesidad del agua para la vida.

O Proponer medidas para realizar un uso eficiente de la energia y del agua en las empresas de ser-
vicio de comidas.

O Elaborar un codigo de buenas practicas ambientales que minimicen el impacto de la actividad
en el medio ambiente.

O Conocer béasicamente sistemas de gestion medioambiental y sistemas de calidad.

RECURSOS

+ Transparencia:“Efecto medioambiental de las practicas poco respetuosas” (actividad 3).
+ Ficha:“Control de buenas practicas ambientales”

¢ Pizarra y pos-it.

+ Informe:“Energia, agua, y sistemas de gestion ambiental’.

* Glosario.

METODOLOGIA

Al principio es aconsejable realizar una breve introduccion a la problematica ambiental del agua y
de la energia. Respecto al agua explicariamos el significado del agua para la vida, definiendo lo que
se entiende por agua contaminada e indicando la previsible situacién de este recurso en el futuro.
En el apartado de la energia analizariamos las diferentes fuentes de energia, el estado actual de los
recursos energéticos y su futuro, identificariamos las fuentes renovables de las no renovables y ana-
lizarilamos el impacto ambiental que se produce en la generacién de energia.

A continuacién, analizada la problematica ambiental de residuos, agua, energia y materias primas se
realizard una breve exposicion sobre los Sistemas de Gestiéon Medioambiental (SIGMA y Normativa
1SO14000).

Para realizar ambas exposiciones el profesorado se puede valer del material teérico que se le adjun-
ta en el informe:“Energia, agua y Sistemas de Gestién Ambiental”
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Una vez concluida la exposicidon volveremos a utilizar la transparencia: “Efecto medioambiental de
las practicas poco respetuosas” que se uso en la actividad 3,aln incompleta. Con ella expuesta en la
pared intentaremos identificar mas practicas poco respetuosas con el medio ambiente mediante la
técnica de lluvia de ideas. Los alumnos y alumnas anotaran en los post-it aquellas practicas referi-
das sobre todo al agua y la energia que no aparezcan en la transparencia y el profesor o la profeso-
ra las ird anotando en la misma.

Sin duda, muchas de las malas practicas que apareceran en la transparencia se realizan en el centro
por parte del alumnado y profesorado. La actividad que se propone a continuacion tiene como obje-
tivo consensuar un CODIGO DE BUENAS PRACTICAS AMBIENTALES para aplicar en el Centro.

Una buena técnica para realizar el cédigo puede ser mediante una lluvia de ideas que se expondra
mediante post-it, siendo la siguiente mecanica:

1. El alumnado pondra en los post-it todas aquellas medidas o buenas practicas que hay que
realizar en el Centro, una idea por post-it. El tiempo para esta tarea no debe ser superior a
los 3 minutos. Si por ejemplo la clase es de 20 personas y cada una realiza una media de 4
propuestas nos juntaremos con 80 post-it.

2.Una vez transcurrido el tiempo estimado se dird al alumnado que cada persona coloque sus
pos—it en la pared o pizarra y que los que consideren parecidos los peguen uno debajo del
otro.

3. A continuacién se dividird a la clase en grupos de tres personas, (6 0o 7 grupos). Las pro-
puestas expuestas en la pared se dividiran entre el nimero de grupos constituidos, seis o
siete, y se entregaran a cada uno de los grupos las medidas que les correspondan.

4. Cada grupo, tendrd que confeccionar un precepto o mandamiento del c6digo, condensan-
do todas las ideas que aparezcan en dicho grupo.

5.Por ultimo, si se considera que han surgido demasiados preceptos, y se cree que el nimero
idéneo es de 8 o 10, seria conveniente que se votara cuales son los mas importantes y se
debieran cumplir en el Centro. Para ello se pasara la relaciéon a todo el alumnado para que
den una puntuacién de 3 al que consideren mds importante, 2 al siguiente y 1 al tercero mas
importante. Se recoge la relacién con las puntuaciones y los 8 o 10 preceptos que han obte-
nido mayor puntuacién formaran el cédigo.

Obtendremos asi un cédigo consensuado por todos. Por lo que se puede realizar un mural con ellos
y colocarlo en los talleres de cocina.

El seguimiento del cédigo puede ser sin duda un buen instrumento para evaluar el aprendizaje de
los mismos. Para ello utilizaremos la ficha:“Control del cédigo de buenas practicas ambientales”

En el supuesto de que hubiese tiempo libre se podra dejar 10 0 15 minutos para la realizacién de los
trabajos en grupo por parte del alumnado.

EVALUACION
PAUTAS PARA EVALUAR
ACTIVIDADES
= Interés y participacién activa en las activida-
= Observacién de la participacion del alumnado. des encomendadas.
= Elaboracién de un cédigo de buenas practicas
ambientales.
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actividad n° 4

TTULO
Buenas practicas ambientales: la
energia y el agua. SIGMA

polivalente

OBJETIVOS OPERATIVOS

@ Analizar el impacto en el medio ambiente originado por la utilizacién o produccién de los dife-
rentes tipos de energia.

@ Tomar conciencia de la necesidad del agua para la vida.

% Proponer medidas para realizar un uso eficiente de la energia y del agua en las empresas de
servicio de comidas.

@ Elaborar un cédigo de buenas practicas ambientales que minimicen el impacto de la actividad
en el medio ambiente.

& Conocer basicamente sistemas de gestién medioambiental y sistemas de calidad.

DESARROLLO

Comenzaremos con una exposicion sobre la problematica ambiental del agua y la energia y una
breve introduccion a los sistemas de gestion medioambiental.

A continuacién consensuaremos un cédigo de buenas practicas ambientales comprometiéndonos
a aplicarlo en el centro y estudiando la forma de hacer el seguimiento de los compromisos.

Al final de la clase se continuara con los trabajos en grupo.

BUENAS PRACTICAS MEDIOAMBIENTALES
Las alumnas y los alumnos abajo firmantes nos COMPROMETEMOS a:

FIRMAS

Este compromiso de revisara con una periodicidad de: ...
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INFORME
ENERGIA, AGUA Y SISTEMAS DE GESTION MEDIOAMBIENTAL

1- LA ENERGIA

CONCEPTOS DE FUENTES DE ENERGIA Y RECURSOS

Una fuente de energia es aquella capaz de suministrarla. Las cantidades de energia disponibles
constituyen los recursos energéticos. El problema real para el ser humano es hacer que la ener-
gia sea utilizable, y el mayor o menor grado de dificultad a la hora de aprovecharla nos permite
hacer diferentes estimaciones de los recursos.

Normalmente, cuanto mas concentrada esta una fuente de energia, menor sera su grado de
renovacion. Asi, el carbén y el petrdleo estdn concentrados en yacimientos concretos de un ori-
gen geoldgico antiquisimo, y se han ido almacenando en millones de afos; el consumo huma-
no de energia hard que estos desaparezcan casi completamente dentro de 50 afios. Estos recur-
sos son por lo tanto no renovables.

La energia solar y la biomasa que de ella se deriva son, por el contrario, recursos renovables, ya
que el flujo de energia solar es continuo. En general, la energia solar ha de ser aprovechada
inmediatamente ya que hay muy pocas posibilidades de almacenarla.

TIPOS DE FUENTES DE ENERGIA Y LOS RECURSOS CORRESPONDIENTES

Las fuentes de energia mas utilizadas en la cocina de una empresa de servicio de cocina son:la
electricidad y los gases propano, natural y butano.

Si bien en el momento del uso la electricidad es una energia limpia, los diferentes sistemas de
producirla y la extracciéon de las diferentes materias primas que se utilizan para su produccion
tienen un efecto mas o menos negativo sobre el medio ambiente.

La combustion del propano, gas natural y butano producen emisiones a la atmdsfera que con-
tribuyen a la formacién de lo que se conoce como efecto invernadero o recalentamiento de la
tierra y a la lluvia acida.

La generacion de energia eléctrica se realiza a través de:
— Centrales térmicas de combustion.
— Centrales nucleares.

— Energias renovables.

CENTRALES TERMICAS DE COMBUSTION

En éstas la energia interna de los combustibles fosiles (carbén, derivados liquidos del petré-
leo o gas natura) se libera en forma de calor para producir finalmente el movimiento de las
turbinas y de los alternadores que generan la corriente eléctrica.

En lo concerniente al carbén, su explotacién tiene unas repercusiones importantes en el
paisaje y en la salud, es la causa de la silicosis de los mineros.La combustién del carbén pro-
duce diéxido de azufre, esta forma de contaminacion atmosférica provoca la bronquitis cro-
nicay la lluvia acida.

La industria del petrdleo estd también asociada a grandes catéstrofes: incendios en pozos,
plataformas y barcos produciendo contaminaciéon de océanos y suelos. La combustion de
algunos (aceites combustibles) de sus derivados produce, al igual que el carbén, didxido de
azufre.

CENTRALES NUCLEARES

Las discusiones acerca de la construccion de estaciones nucleares se centran fundamental-
mente en los riesgos potenciales que conllevan: los que las apoyan argumentan que ha
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habido pocas muertes en las centrales nucleares, mientras que los adversarios temen el
peligro de la contaminacién radioactiva que se puede extender por el aire y el agua, asi
como la contaminacién térmica de los rios.Y los riesgos de posibles accidentes. Insisten en
que han de evaluarse los posibles efectos sobre la poblacién en su conjunto (aumento de
canceres, residuos radiactivos, etc.).

ENERGIAS RENOVABLES

En el caso de las fuentes renovables, los recursos son practicamente inagotables, pero sola-
mente podemos utilizar el flujo que liberan.

El sol es, con mucho, la fuente mas importante de energia accesible en la Tierra. Es posible
explotar directamente esta energia con la ayuda de captores tales como colectores planos
o células fotovoltaicas que convierten la energia solar en electricidad.

La energia hidraulica se deriva directamente de la energia solar. La energia solar produce la
evaporacién de las capas de la superficie de los océanos. El vapor de agua se eleva por
medio de las corrientes de aire ascendentes y forma nubes, a continuacion se precipita en
forma de lluvia en la tierra. La energia potencial del salto de agua se transforma en energia
eléctrica. Sin embargo, no debemos olvidar los problemas ambientales asociados: la des-
aparicion de valles cultivables para construir pantanos, la pérdida de bosques, las pérdidas
de poblacién en lugares inundados, el aumento de la erosién, etc.

La energia edlica se basa en generar energia eléctrica a partir de la energia del viento. La
energia que genera el viento se capta en centrales edlicas que se construyen en los creste-
rios de montanas. Este tipo de instalaciones provoca impactos ambientales ya que ocupan
zonas naturales poco humanizadas o pastizales.

CONSEJOS PARA REDUCIR EL CONSUMO DE ENERGIA EN EL SECTOR DE LA HOSTELERIA
CONSEJOS EN LA COCINA

FRIGORIFICO Y CONGELADOR

« Si el alimento lo permite, descongelar el producto en el frigorifico, evitando inicialmente
el consumo del congelador y posteriormente el del horno microondas.

* Mantener tanto la parte trasera del frigorifico como la del congelador limpias y bien ven-
tiladas.

* Instalar el frigorifico y el congelador lo mas alejados posible de focos de calor.

* No abrir la puerta del congelador o frigorifico mas tiempo del necesario.

e Comprobar cada cierto tiempo la estanqueidad de la puerta.

* Regular la temperatura del frigorifico y congelador segun las instrucciones del fabricante.

* Si aparece una capa de escarcha de unos 5 milimetros de espesor en el congelador, para
que el equipo no trabaje en exceso y empeore su eficiencia, dejar que se descongele.

e Evitar introducir alimentos calientes en el frigorifico.

LAVAVAJILLAS

¢ Consultar el catdlogo del fabricante con el fin de utilizar el programa de lavado que mejor
se adapte a las necesidades. De esta forma empleara la cantidad de agua justa a la tem-
peratura minima necesaria, gastando lo justo de energia.

* Procurar utilizar los programas denominados econémicos.
* Poner en marcha el lavavajillas cuando esté lleno, sin sobrecargarlo.

¢ Colocar las piezas correctamente en el lavavajillas.
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* En el caso de enjuagar los platos antes de meterlos en el lavavajillas, hacerlo siempre con
agua fria.

e Limpiar con frecuencia las pequefas suciedades que se depositan en el filtro.

HORNO'Y COCINA

* Utilizar cacerolas, sartenes y demas recipientes que tengan fondo plano, y con tamafio
mayor al de la placa.

* En el horno y la placa eléctrica, bajar la temperatura y apagar a tiempo, con el fin de apro-
vechar el calor residual.

e Las vitroceramicas y las placas de induccién tienen una mayor eficiencia energética.
* No mantener el fuego al maximo cuando los alimentos han comenzado a hervir.

* Tapar las cacerolas mientras dura la coccién.

* Ajustar la potencia de la placa o fuego a las necesidades del alimento cocinado.

* No utilizar un horno grande para asar alimento de pequefias dimensiones.

* Aprovechar las ventajas de la olla a presién: ahorra tiempo de cocinado y por lo tanto
energia.

e Limpiar el horno, las placas y los quemadores periédicamente para garantizar un funcio-
namiento eficiente de los equipos.

ILUMINACION
* Procurar utilizar la luz del sol, es la mas natural y la de menor coste.

e El nivel de iluminacién no depende exclusivamente de la potencia de las lamparas.
Actualmente existen ldmparas que consumen menos que las antiguas y proporcionan
iguales o mayores niveles de iluminacion.

 Cuando el tiempo de utilizacién es largo y continuado compensa instalar ldmparas de
bajo consumo. Sin embargo, en estancias en las que se producen encendidos cortos y
repetidos, la vida de estas lamparas bajaria considerablemente y no seria rentable su uti-
lizacion.
TIPOS DE LAMPARAS
* Las bombillas son las de mayor consumo y menor duracién.

* Las lamparas halégenas pueden llegar a consumir un 50% menos que las anteriores.
Su duraciéon es mayor y el rendimiento luminoso es menor pero constante a lo largo
de todo el tiempo.

* El consumo energético de los tubos fluorescentes es inferior a las de las lamparas ante-
riores. Duran unas ocho veces mas que las bombillas convencionales.

e Las ldamparas de bajo consumo son pequefios tubos fluorescentes que se han ido
adaptando al tamano, formas y soportes de las ldmparas tradicionales. EI consumo
energético es mucho menor que el de una bombilla convencional.

OTROS EQUIPOS DEL SISTEMA DE ILUMINACION
¢ Los reguladores electrénicos son los Unicos equipos que adaptados permiten ahorrar
energia.
CALEFACCION
¢ Una temperatura agradable no significa tener un ambiente caluroso.

e Las perdidas de calor son menores cuanto mayor es el grado de aislamiento (paredes,
techos y suelos provistos de aislamiento, doble acristalamiento...).

* Se considera que una temperatura situada ligeramente por debajo de los 20 °© C es agra-
dable para la mayoria de las personas.
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e Aumentar un grado la temperatura de la calefaccion implica consumir entre un 5y un 7
por ciento mas de energia.

¢ Es fundamental disponer de un adecuado sistema de regulacién y control. Los elementos
de regulacién que més habitualmente se emplean son los siguientes:

- Sonda exterior de temperatura. Permite decidir al sistema sobre si es necesario el arran-
que o parada de la caldera.

- Termostato interior de temperatura. En ausencia de sonda exterior es quien controla el
encendido y el apagado de la caldera.

- Cronotermostato. Ahade al termostato interior un reloj.

2-EL AGUA

El agua es“eso” que usamos a diario para infinidad de funciones y sin la cual la vida seria inimaginable
e imposible.

El agua es un componente quimico cuya formula es Hz0. Es el componente mayoritario de todos los
seres vivos y juega un papel primordial en su desarrollo. Es la base de la vida, ya que sin su presencia
y propiedades particulares, ésta no seria posible sobre la Tierra.

El volumen de agua en la Tierra es siempre similar y se halla en constante movimiento gracias a la
accion del calor del Sol y de la fuerza de la gravedad. De los mares, océanos y aguas continentales pasa
a la atmésfera por evaporacion, y de la atmésfera a los hielos, rios, lagos, aguas subterraneas, mares y
océanos, en forma de precipitaciones. Todo este ir y venir del agua, su movimiento en la Tierray en la
atmésfera, manteniéndose constante la cantidad de agua total se denomina ciclo hidrolégico.

DISTRIBUCION DEL AGUA EN EL PLANETA

Aproximadamente 2/3 partes de la superficie de nuestro planeta estan cubiertas de agua. A
pesar de esta gran cantidad, existen una serie de factores que limitan la disponibilidad de este
recurso para el ser humano.

Mas del 97% de total del agua del planeta se encuentra en los mares, océanos y otras masas sali-
nas. Su disponibilidad para uso humano requiere un tratamiento de desalinizacién (eliminacién
de la sal), que es mas costoso que el tratamiento de potabilizacién.

El 3% restante corresponde a aguas dulces y se encuentra en los hielos, rios, lagos y aguas sub-
terrdneas. De este 3%, el 2,25% esta en los hielos de los Polos, de Groenlandia y en los glaciares
de las montafias de todo el mundo.Y practicamente el 0,75% restante abarca las aguas subte-
rraneas, quedando cantidades insignificantes de agua en los rios, lagos, atmdsfera del planeta y
en los seres vivos.

Los rios aportan al ser humano el 80% de sus recursos de agua, mientras que solo representan
el 0,000003% de la contenida en el planeta. Aunque el agua es abundante en la Tierra, es dificil-
mente accesible para las personas.

EL AGUA Y EL SER HUMANO UNA HISTORIA COMUN

El agua es uno de los recursos mas utilizados por el ser humano en sus diferentes actividades.
Se utiliza principalmente en agricultura, en industria y en el dmbito doméstico, asi como en acti-
vidades recreativas, servicios publicos y como via de comunicacién y de comercio.

En las empresas de servicio de comidas el uso del agua se asemeja al uso doméstico, se suele
utilizar para higiene personal, preparacion de alimentos, la limpieza y la eliminacién de residuos.

En el afno 1995 la O.N.U. consideraba que para el afio 2000 el agua potable disponible se habria
reducido a la mitad, como resultado del aumento de la poblacién y de la contaminacion de las
reservas existentes.
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CONTAMINACION DEL AGUA

Se dice que el agua estd contaminada cuando no puede utilizarse para un determinado fin
(riego, bebida, aplicaciones en la industria, etc.), ya sea porque presenta sustancias quimicas,
materia en suspension, organismos vivos 0 muertos, ya sea porque presenta una temperatura
elevada o alguna forma de radiacion.

El concepto de contaminacién es relativo. Segun el uso que se le va a dar, el agua puede estar
contaminada o no.
La contaminacidn de las aguas tiene su origen en diversas fuentes. Las principales son:

* Contaminacién por actividades agricolas y/o ganaderas.

e Contaminacion por actividades industriales.

* Contaminacion por el transporte.

* Contaminacién doméstica.
La contaminacién de aguas de las empresas de servicios de comida se puede asimilar a la conta-
minacién domestica de aguas. Esta contaminacién se produce por los vertidos de aguas residua-
les que llevan excrementos, restos de comidas y otros desechos (jabdn, lejia, plésticos, papeles...).

EL AGUA, UN BIEN ESCASO

Antiguamente el uso del agua por el ser humano se limitaba a poco mas que a beberla. En la
actualidad, el consumo asciende a mas de 300 litros diarios por persona. Las mayores cantida-
des se consumen en laindustriay en la agricultura,y dentro de los usos domésticos, para el lava-
do de la ropa, el bafio y el inodoro.

A este aumento de la demanda cotidiana de agua, que corresponde con el aumento del nivel
de vida, se le une el vertiginoso incremento de la poblacién en el mundo.

Y, por si esto fuera poco, los vertidos industriales y urbanos y las aguas de riego que contienen
fertilizantes y pesticidas toxicos siguen destruyendo el agua que necesitaremos en un futuro
proximo.

La realidad es que, debido a esta situacion, tanto los paises subdesarrollados, como los paises
mas industrializados tienen dificultades de abastecimiento. En el Estado Espaniol la crisis del
agua se deja sentir desde hace una década en la zona central y mediterranea. Pero, jojo! Eso no
quiere decir que a nosotros no nos vaya a tocar. Durante los afios 1987-1990 tuvimos en la
Comunidad Auténoma Vasca, un periodo de sequia y se produjeron cortes de agua. Espaia es
el tercer pais del mundo que mas agua consume y derrocha.

Aqui tienes una lista del “despilfarro a domicilio” que, adrede o sin darnos cuenta, realizamos.
jActia en consecuencia!
Un grifo abierto deja salir unos 10 litros de agua por minuto.
Para llenar una banera se necesitan 300 litros de agua.
Una ducha de cinco minutos supone 100 litros de agua.
No cerrar el grifo al lavarse los dientes representa desperdiciar 20 litros de agua.
Mantener el grifo abierto mientras lavamos los platos supone gastar unos 100 litros de agua.
Una mdquina lavavadijillas. ..
Un grifo que gotea puede perder hasta 150 litros diarios de agua.
Tanto en casa como en la empresa de servicio de comidas, siguiendo unas normas muy senci-

llas podemos ahorrar muchos miles de litros de agua al afo, lo que supone un buen ahorro eco-
némico para la empresa y la familia... y un gran ahorro para el Mundo.

Una de las primeras cosas que podemos hacer es detectar si hay fugas de agua en nuestra casa
o centro de trabajo, y si es asi, repararlas.

{Coémo hacerlo? Muy sencillo, aprovecha un momento en el que estés séla o sélo en la empre-
sa o cuando nadie esté usando agua, y anota en un papel lo que marca el contador. Al cabo de
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un rato (1 hora por ejemplo) vuelve a mirarlo, si marca algo diferente jhas detectado una fuga!

Otro de los puntos de perdida de agua mas habitual es el WC. Para averiguar si pierde agua
podemos colorear el agua de la cisterna con colorante para comida. Un WC puede perder hasta
83.000 litros de agua potable al afo, esto supone tres bafieras diarias durante todos los dias de
un afo.

Otra de las formas de ahorrar agua es no dejar correr el grifo mientras fregamos los platos.

En casa también se puede ahorrar agua:
* No dejes el grifo abierto mientras té limpias los dientes.
¢ Duchate en lugar de banarte.

* Cada vez que tiramos de la cadena se van de 8 a 20 litros de agua potable al desagtie. Para
reducir esto se puede reducir la capacidad del deposito del inodoro introduciendo en la
cisterna una botella llena de arena o piedras con cuidado de no dafiar los mecanismos.
Cada vez que tires de la cadena ahorraras medio litro, un litro o litro y medio de agua.

 En verano no dejes correr el agua del grifo para que se refresque, si quieres agua fresca
coge una botella, llénala e introducela en el frigorifico.

¢ Llena bien la lavadora automatica antes de ponerla en funcionamiento.

Consejos para Hosteleria:
¢ Llenar los lavavajillas y lavaperolas antes de ponerlos en funcionamiento.

* No dejar el grifo abierto mientras se limpian los pescados, hortalizas, etc.
* No descongelar en agua circulante.

* Al enfriar géneros no hacerlo en agua circulante sino con hielos ya que el consumo de
agua es muy inferior.

3- SISTEMAS DE GESTION MEDIOAMBIENTAL.

El sector empresarial ha sido muy reacio a la hora de considerar los impactos de sus actividades
en el medio ambiente, sin embargo, esta actitud estad cambiando debido sobre todo a la presiéon
de los consumidores que exigen cada vez mas una gestion respetuosa con el entorno.

Las empresas se estan motivando para internalizar los costos ambientales a través de tres meca-
nismos:

1.Las normas legales y los controles:imponiendo regulaciones directas sobre los limites de
emisién y vertido, el control de ruido producido y el control de residuos generados,...

2. La autorregulacién: cada empresa define unos estandares de actuacion, unas metas y la
forma de supervision para la reduccién de la contaminacién en el marco de sistemas de
Gestion Medio Ambiental.

3. Los instrumentos econdémicos: el Estado a través de ayudas y beneficios econdmicos
puede hacer que las empresas tengan comportamientos mdas adecuados para el medio,
asi mismo, mecanismos como impuestos o cargas a la contaminacién también pueden
ayudar a conseguir este fin.

Las normas de Aseguramiento de la Calidad (ISO 9000), y las de los sistemas de gestion
medioambiental (IS5014001) se inscriben en el marco del Sistema de Calidad Total, asumiéndo-
se en ambos enfoques paralelos.
Una empresa con un sistema de Calidad Total se reconoce por:

¢ |os resultados econdmicos,
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* la gestidon y mejora continua de procesos,
* |a estrategia, politica y formacion de personal claramente definidas,
¢ el deseo por parte de la direccién de alcanzar la excelencia.
Las consideraciones ambientales también han llegado a las empresas de hosteleria, aunque el

impacto de este sector en su entorno no es demasiado grave, la sensibilizacion de los y las pro-
fesionales y usuarios esta impulsando comportamientos mas respetuosos.

GLOSARIO DE TERMINOS

ISO, es el organismo internacional de normalizacion, creado en 1947 y que cuenta con 91 estados
miembros, representados por sus organismos nacionales normalizados.

CEN, Centro Europeo de Normalizacion, fue creado en Europa en 1961 para cubrir normas no des-
arrolladas por ISO. En la actualidad adopta las normas ISO como norma europea EN, en Espaia
AENOR adopta la norma ISO y la EN bajo la denominacién de UNE.

ISO 14000. Familia de normas internacionales relacionada con la implantacion de sistemas de gestion
medioambiental, las ecoauditorias, el ciclo de vida y el etiquetado ecoldgico.

ISO 9000 Familia de normas internacionales que detalla el termino calidad, su gestién y sistema de
aseguramiento.

Sistema de Gestion Medioambiental. El conjunto de responsabilidades organizativas, procedi-
mientos, procesos y medios requeridos para la implantacién de la politica medioambiental.

AENOR, es la entidad reconocida en Espafa por Orden del 26 de febrero de 1986 del Ministerio de

Industria y Energia para desarrollar tareas de NORMALIZACION y CERTIFICACION. Es el emisor de las
Normas Espafiolas UNE, que se difunden publicamente a partir de su aparicidn en el Boletin Oficial
del Estado (BOE). También, esta encargado de la traduccién fiel de las normas de caracter interna-

Al ritmo verde

El hotel Samba, primer
certificado de calidad
ISO 14.001 en Espafia

| hotel Samba, en Lloret

de Mar, acaba de obtener

el certificado de calidad
medioambiental 1SO 14.001,
que se otorga a industrias de
diversos ramos de acuerdo a la
norma publicada en 1996 por
la Organizaciéon Internacional
de Estandarizacion (ISO). Esta
acreditacion, la primera logra-
da por un establecimiento ho-
telero en Espafia, reconoce ¢
esfuerzo de este hotel de play2
de 380 habitaciones que ha 1n-
vertido un total de 30 millones
de pesetas en la instalacion d¢
luces de bajo consumo, la susti*
tucion de sus balcones de m&-
dera por otros de aluminio o8
doble cristal, la insercion de ut
doble pulsador en las cisternds
de los inodoros y la puesta €8
marcha de calderas nuevas 9
alto rendimiento y lavadoras 4
alta velocidad.

Texto: F.G.
HOTEL SAMBA: Faces: Cant, 1. 7510L0%
de Mar, Girona. Teléfono 97&3356)50_%

37 27 97. Habitacion dobl: entre 4,430y 132=
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cional al idioma castellano.
La norma europea una vez aprobada debe ser adoptada integramente como
norma nacional, debiendo sustituir a las normas nacionales divergentes.

Normalizacidn: es un proceso sistematico apuntado a la obtencién de un
fin, requiere la existencia de normas o reglas que se deben seguir o a las
que se deben ajustar las operaciones.

Homologacion: Al homologar algo lo estamos sometiendo, por obligacién,
al dictamen de un organismo calificado, para aprobar su coinciencia o
no con leyes o reglamentaciones normativas de obligado cumplimiento,
en razon de los altos intereses de la comunidad.

La aprobacién final de un producto, proceso o servicio, realizada por un
organismo que tiene facultad por disposicion reglamentaria.

Certificacion: Actividad consistente en la emision de documentos que
atestiglien que el producto o servicio se ajusta a normas técnicas deter-
minadas (las mas conocidas son las ISO, DIN, UNE). Tiene un enfoque de
voluntariedad inicial que se complementa con las pruebas de caracter
documental que den validez, a los ojos de terceros, que lo asi presenta-
do tiene valores asegurados, méritos ciertos, y es de confianza para la
utilizacién o el consumo.

La siguiente informacion
aparecié en El Pais el 6-12-1998
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Actividad n° 5

TiTULO UBICACION TIEMPO ESTIMADO
Seguridad laboral y Aula polivalente, taller 2 horas
actuacion ante emergencias de cocina y casa

OBJETIVOS OPERATIVOS

O Identificar riesgos en cocina deduciendo medidas de prevencién de accidentes.
O Conocer los productos toxicos y/o peligrosos utilizados en cocina.

O Aprender a actuar correctamente ante emergencias.

RECURSOS

+ Anexo:“Salud, ambiente y trabajo”

+ Guia de recursos didacticos.

METODOLOGIA

Esta actividad se propone sea impartida por expertos en estos temas; bomberos, personal de sani-
dad, etc. Concretamente en el caso de Araba y Bizkaia, el personal del servicio de bomberos de
Diputacion, imparte charlas en centros escolares sobre estos temas, disponiendo de abundante
material didactico.
Se propone tratar los siguientes temas:

* Seguridad laboral y prevencién de accidentes: quemaduras, cortes, intoxicaciones, etc.

¢ Prevencién de accidentes con influencia en el medio ambiente: vertidos, etc.

* Productos toxicos y/o peligrosos. Principalmente los utilizados en limpieza de cocinas.

¢ Actuacion correcta ante emergencias. Incendios en fogones, planchas, asadores, etc.

Es importante que las actividades se relacionen con el proceso productivo de cocina, y se reco-
mienda una duracién aproximada de dos horas.

En funcién del tiempo demandado por las personas que impartan la charla, si sobrase tiempo se
podria seguir realizando el trabajo por grupos.

Esta actividad también podria ser impartida por el profesor o la profesora, para lo cual podra utili-

zar el anexo: “Salud, ambiente y trabajo, uso de sustancias peligrosas en el sector de Hosteleria)
exponiendo en clase dicho material y debatiendo posteriormente sobre ello.
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EVALUACION

ACTIVIDADES PAUTAS PARA EVALUAR

= Observacion de la participacion del alumnado. = Interés y participacién activa en las activida-
= Observacion del cumplimiento de las buenas des encomendadas.
practicas ambientales.

= Resolucion del cuestionario.
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actividad n° 5

TTULO
Seguridad laboral
y actuacién ante emergencias

OBJETIVOS OPERATIVOS

< |dentificar riesgos en cocina deduciendo medidas de prevencion de accidentes.
< Conocer los productos toxicos y/o peligrosos utilizados en cocina.
@ Aprender a actuar correctamente ante emergencias.

DESARROLLO

En esta actividad trabajaremos sobre los siguientes temas:

* Seguridad laboral y prevencién de accidentes.
* Productos toxicos y/o peligrosos que se utilizan en hosteleria.
* Actuacidon ante emergencias.

ACTIVIDAD PROPUESTA

Vas a rellenar este cuestionario:

CUESTIONARIO

{Qué sustancias peligrosas se utilizan en hosteleria?

Una vez realizada la actividad vuelve a rellenarlo y cometa brevemente lo que se ha tratado sobre
cocina, seguridad y medio ambiente.
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Salud, Ambiente y Trabajo

Uso de sustancias peligrosas en el sector de Hosteleria

¢DONDE SE ENCUENTRAN
SUSTANCIAS PELIGROSAS?

Existen muchas sustancias que se pueden
considerar peligrosas tanto para la salud co-
mo parael medio ambiente, que aparecenen
la composicion de los productos que se uti-
lizan con frecuencia en los diferentes pues-
tos de trabajo caracteristicos de este sector.
En estos productos se encuentran sustan-
cias, cuyo etiquetado indica que poseen pro-
piedades tdxicas y nocivas (disolventes or-
génicos), inflamables (pinturas, aguarrds),
corrosivas (desatascadores, dcidos, limpia-
dores de hornos y lavabos, productos para
lavavajillas), irritantes (lejia, amoniaco,

aguarrds), explosivas (ae-
rosoles como purifi-
cadores de aire
opinturas) y
peligrosas
para el me-
St dio ambiente
(CFCs, pestici-
das). Enel cua-
dro inferior se
identifican algu-
nos productos que pueden contener sustan-
cias peligrosas y que se utilizan cominmen-
te en diferentes dreas del sector.

RIESGOS PARA EL MEDIO
AMBIENTE

Todas las sustancias mencionadas pue-
den introducirse en el medio ambiente bien
de forma accidental (derrame, fuga, etc.) o
bien durante su uso, almacenamiento o
cuando se convierte en residuo, pudiendo
contaminar particularmente el aire, como
consecuenciade su evaporacion, el agua por
deposicién del aire o el vertido a las aguas
residuales, o el suelo, por la deposicién del
aire sobre el suelo, el movimiento de aguas
contaminadas o la aplicacién directa. El uso
de estas sustancias, por lo general, suele ser
en cantidades pequeiias y dispersas, por lo
que los problemas mds importantes se pro-
ducen mds bien por el ctimulo de emisiones,
vertidos o residuos de una concentracién de
hoteles en una misma zona o por la larga du-
racién de la actividad, que por el vertido
puntual de un hotel en concreto. El impacto
medioambiental se agrava por el hecho de
que frecuentemente la mayor intensidad de
la actividad hotelera se concentra en zonas
de elevado valor natural.

Como yase haapuntado con anterioridad,
la gran diversidad de sustancias y de activi-
dades empleadas en este sector impiden
analizar (ni tampoco es el propésito de este

AREA PRODUCTOS PELIGROSOS

Cocina Lavavajillas, limpiahornos, desengrasantes generales, limpiasue-
108, efc. .

Lavanderia Detergentes, suavizantes, percloroetileno en ia limpieza en seco,
efc.

Limpieza [impiasuelos, antipolifias, ambientadores, amoniaco, Iejia, ceras,
decapantes, agua fuerte, desengrasante, insecticidas, limpiacrista-
les, otros limpiadores generales, etc.

Jardineria Insecticidas, fertilizantes quimicos, etc.

Piscinas Cioro, algicidas, reguladores de pH, hipocioritos.

Mantenimiento

y reparaciones (motores, equipos
de refrigeracion, calefaccion, etc,
pintura, fontaneria, electricidad, etc.)

Pinturas, desatascadores de inodoros, fluorescentes
usados, CFCs, aceites lubricantes, etc.

estudio) los problemas medioambientales
especificos de cada una de ellas. En cambio,
se describirdn algunos de los problemas
mds importantes que son: generacién de
aguas residuales, degradacion de la calidad
del aire, liberacién de sustancias que degra-
dan la capa de ozono, contaminacién del
suelo y gestién de residuos peligrosos.

* Aguasresiduales

Uno de los principales problemas es que
muchas actividades de limpieza, manteni-
miento, etc. requieren el uso de agua lo que
implica la presencia de sustancias peligro-
sas contenidas en los productos y/o sus me-
tabolitos (productos intermedios de la de-
gradacién) en las aguas residuales. Es posi-
ble que muchos hoteles, debido a su ubica-
cidn principalmente, no estén integrados en
una red de alcantarillado que incluya una
Estacion de Depuracion de Aguas Residua-
les (EDAR), sino que viertan sus aguas di-
rectamente al mar o a una fosa séptica o bal-
sasimilar cuya funcion justamente es de que
se vayan filtrando las aguas en el subsuelo.
La presencia de los contaminantes sera se-
guramente muy baja, pero, como yase hadi-
cho, el vertido continuo, durante largos pe-
riodos de tiempo y posiblemente de otras
instalaciones cercanas, puede contribuirala
dispersion y contaminacién del suelo y de
las aguas subterrdneas.

Hay que prestar atencién particular a la
acumulacion de fosfatos en el agua. El fésfo-
ro, al ser el factor mas limitante del creci-
miento de las plantas, es el principal respon-
sable de la eutrofizacion (efecto que consiste
enunexceso de fertilizacion y, por tanto, cre-
cimiento masivo de algas y de especias vege-
tales acudticas, para cuya degradacién se
consume el oxigeno disuelto en el agua, ago-
tandolo para el resto de los seres vivos resul-
tando en la muerte, particularmente, de pe-
ces). Los detergentes y productos de limpie-
za contribuyen, aproximadamente, con un
20% sobre el total de vertidos de fosfatos en
el medio ambiente. Se ha documentado que
entre el 30-60% de los embalses en el Estado
Espaiiol, segin diferentes fuentes, estdn eu-

|
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La identificacion de riesgos para la salud laboral y el medio ambiente en este sector resulta particularmente complejo al implicar ac-
tividades muy diversas, e incluso dentro de una misma actividad la existencia de infinitas combinaciones de formulaciones quimicas
posibles para un mismo tipo de producto. Para determinar, por tanto, las potenciales amenazas se identificarén los riesgos segiin las fa-
milias generales de sustancias peligrosas, en funcién del principio activo o componente peligroso y que, por lo general, son comunes
para un mismo tipo de producto, independientemente de la marca y fabricante o del departamento y hotel en qué se use.

FAMILIA SUSTANCIA PELIGROSA PRODUCTO RIESGOS PARA LA SALUD

SIJSTANCIAS Amoniaco, concentracion superior al 10%. Detergentes/desengrasantes, Enconcentraciones elevadas se producen diversos sin-

CAUSTICAS limpiadores del inodoro. tomas: nduseas, debilidad muscular, taquicardia, pre-

ALCALINAS S : » ) ) disposicion para cancer laringeo. De mayor riesgo son

:'gﬁ?x'do de sodio, concenlracidn superior ﬁﬁe{fsgiﬁi/s de;::g;isczrggfes los limpiahornos en forma de aerosol o spray que pene-
. " : S tran con facilidad en el organismo.
Hipoclorito de sodio, concentracién Lejfa, limpiadores y desinfectantes .
superior al 10% de cloro activo.
Hidroxido sédico o potésico. Detergentes, decapantes de pintura,
limpiadores de sumideros,
limpiahornos.

SALES SODICAS Boratos, fosfatos, etc. Detergentes, productos para Laexposicion al polvo de boratos produce irritacion lo-
lavavajillas a maquina, cal y la ingestion afecta al tubo digestivo y al sistema
reblandecedores del agua. nervioso central. Los fosfatos no causan ningun efecto

directo sobre la salud humana.

PI}ODUCTDS’ Acido nitrico, concentracion superior al Desinfectante. El contacto con la piel produce quemaduras que provo-

CAUSTICOS ACIDOS  70%. can desde vesiculas hasta tlceras penetrantes.

Acido clorhidrico (agua fuerte). Desinfectante.
DISOLVENTES Alcoholes no etilicos: alcohol isopropilico. Limpiacristales, De forma general, tienden a afectar a las vias respirato-
ORGANICOS detergentes/desengrasantes. rias, al sistema nervioso y actdan como desengrasantes
: i P delapiel. Particularmente los disolventes organoclora-
:'lofj ret:]c:rt;ﬁ;%soaromancos 0 ciclcos: ([jlfstglr\?:r?tteezg dﬁsn?"gﬁfggiss ~dos, como el percloroetileno, tienden a acumularse a
! 3 " . largo plazo en los tejidos grasos, en la sangre y en cier-
Organoclorados:, perclorogtileno. Limpieza en seco. tos drganos. EI PERC esta catalogado como probable
Qtros: esencia de trementina (aguarrds), Disolventes, cancerigeno. E tolueno y el xileno pueden causar ede-
; ma pulmonar.
etanolamina. detergentes/desengrasantes.
COMPUESTOS Paradiclorobenceno. Antipolillas, insecticidas y La ingestion puede producir irritacion gastrointestinal.
ORGANOCLORADOS ambientadores. Los vapores pueden ocasionar irritacion de los ojos,
mucosas y afecciones del sistema nervioso. Largas ex-
posiciones pueden causar afecciones hepaticas y rena-
les y anemia. Se ha catalogado como un probable can-
cerigeno.

SUSTANCIAS Organoclorados, organofosforados, Plaguicidas (insecticida, herbicida, Varfan segun el principio activo: dermatitis, asma, can-

UTILIZADI\S ENLA carbamatos, tiocarbamatos, piretrinas y fungicida, etc.). cer, afecciones de diversos 6rganos y tejidos, alteracio-

JARDINERIA bipiridifos. nes del sistemanervioso, inmunoldgico y reproductivo.

PRODUCTOS Cloro, hipoclorito. Productos de usos en piscinas. El hipoclorito sédico puede quemar tejidos en altas

CLORADOS concentraciones. Es nocivo si esinjeridoy causa dafios

INORGANICOS significativos pero temporales en 10s 0jos.

DESTRUCTORES DE Clorofluorocarbonados (CFCs), Sistemas de refrigeracion y de aire Estas sustancias degradan la capa de 0zono, que podria

LA CAPA DE 0ZONO Hidroclorofluorocarbonados (HCFCs). acondicionado y, posiblemente ain,  tener efectos de desproteccion a la radiacion solar con
COMO en algunos sprays. los siguientes efectos para la salud: quemaduras y cdn-

) cer de piel y dafios a los 0jos, principalmente.

METALES PESADOS Mercurio, plomo, cadmio, zinc, efc. Fluorescentes usados, aditivos en La exposicion a metales pesados, de forma general,
pinturas y en aceites lubricantes. causan afecciones en el sistema nervioso, disfuncion de

diversos 6rganos, € incluso cancer.
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trofizados. En algunos paises como Holanda,
se han tomado medidas para reducir las car-
gasde fosfatos en las aguas superficiales, que
superaban ampliamente los valores limite,
comoes lareducciéndel uso de abono, la sus-
titucién de fosfatos en detergentes y su elimi-
nacion en las plantas de depuracién.

También hay que evitar la presencia de
compuestos toxicos persistentes en el agua,
como son los disolventes organoclorados o
los metales pesados, que por su carécter per-
sistente y bioacumulativo causan dafios pa-
ra muchos organismos acudticos. Un riesgo
afiadido y frecuente es la consecuencia de
que las EDAR carezcan de sistemas de tra-
tamiento para todos los contaminantes pro-
cedentes de este sector, particularmente pa-
ra sustancias organocloradas y fosfatos.

« Capade ozono

La capa de ozono se degrada como conse-
cuencia de la liberacién de algunas sustan-
cias, bien directa (CFCs o HCFCs) o indi-
rectamente (PERC se degrada en tetracloru-
ro de carbono que también degrada la ozo-
nosfera), con los efectos correspondientes
ya mencionados sobre la vista y la piel. La
fabricacién de CFCs estd prohibida desde el
afio 1996, con algunas excepciones, sin em-
bargo, estan aiin presentes en practicamen-
te todos las circuitos de refrigeracién y mu-
chos sistemas de aire condicionado. Los
HCFCs, fueron sus sustitutos durante mu-
chos afos, hasta que se determiné también
su peligro para la capa de 0zono, que siguen
presentes como gases propulsores en botes
de “sprays” o aerosoles, por lo que deben ser
gestionados correctamente cuando termi-
nen su vida ttil con el fin de evitar que se li-
beren a la atmésfera.

"+ Generacion de residuos peligrosos
Los envases de pinturas, plaguicidas, al-

gunos aerosoles, las pilas, los fluorescentes
y bombillas de bajo consumo, las neveras,
productos fitosanitarios y sus envases, bo-
tes de pintura, aceites de motor, medi-
camentos, sistemas de aire acondicionado,
cartuchos de fotocopiadoras e impresoras,
entre otros, tienen cardcter de residuos pe-
ligrosos y, segtin la legislacién, estd prohi-
bido su vertido con el resto de las basuras
domésticas sino que deben ser gestionados
como tal. En algunas Comunidades Aut6-
nomas, existe una red de “puntos limpios”
donde se pueden llevar pequenas cantidades
de residuos peligrosos correctamente sepa-
rados. En los lugares donde no exista esta
posibilidad, puesto que las cantidades que
se generan en este sector son muy pequefias
y los costes para su correcta gestién son ele-
vados, la Administracién deberia planificar
un dia de recogida de estos residuos cada
tantos meses (no mds de 6 meses) para ga-
rantizar al maximo la proteccién del medio
ambiente a un coste razonable.
¢ Otros problemas: la contaminacién
del aire y del suelo
Los problemas de calidad del aire deri-
vados del uso de sustancias peligrosas en
este sector serdn menores puesto que, porlo
general, su contribucién es minima en rela-
cién a las otras fuentes (trafico, industria,
actividades agricolas y ganaderas, etc.). No
obstante, la emisién de multiples sustan-
cias al aire podria contribuir, junto a otras a
las actividades de otros hoteles vecinos, ala
degradacion del aire localmente. Por ello,
seria recomendable la sustitucién en la ma-
yor medida posible de productos peligrosos
y de elevada volatilidad, como los disol-
ventes orgédnicos y, particularmente en for-
ma de aerosol. La presencia de compuestos
organicos voldtiles (COV), como conse-
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cuencia del uso de disolventes, junto con
otros contaminantes (NOXx) en presencia de
laluz solar contribuyen en gran medida ala
formacién de contaminantes fotoquimicos
en el aire, como es el ozono troposférico,
con problemas tanto para la salud como pa-
ra los ecosistemas.

La contaminacién potencial del suelo
deriva de la aplicacion directa de plaguici-
das y fertilizantes quimicos en el sector de
jardinerfa. Adn tratindose de cantidades
muy pequefias y respetando las normas e
instrucciones en la aplicacién de los plagui-
cidas, la concentracién de muchas activida-
des hoteleras en una misma zona podria pro-
vocar a largo plazo una notable contamina-
cién del suelo.

GRITERIOS DE ACTUACION

Una vez identificados los riesgos para la
salud y para el medio ambiente, el orden de
actuacion debe obedecer a los siguientes
criterios con el fin de obtener la mayor cali-
dad de trabajo y de vida, que es el siguiente:
1° produccion limpia o prevencion, 2° mi-
nimizacion del riesgo a través de la aplica-
cién de buenas prdcticas y, en ltimo lugar,
laadopcion de medidas de control o final de
tuberia (como son en el caso de disolventes,
el uso de campanas de aspiracion, depura-
cion de las emisiones gaseosas, condensa-
cién y reutilizacién de los COVs, la utiliza-
cién de equipos de proteccion individual
(EPIs), etc.).

El esquema muestrael orden y la jerarquia
de las actuaciones dentro del programa, que
se orientan a la proteccion de la salud de los
trabajadores/as, de los ciudadanos y del me-
dio ambiente.

AGTUACION

~ PRealizacién de Ia Evaluacion de Riesgos
~ parala Salud y para el Medio Ambiente :

Seleccion de los productos
Leer la etinueta informativa
Definicion de los riesgos en el Ciclo de Uso
Compra, Transporie, Aimacenamiento, Aplicacion y Retirada de Residuos

¥

Mapa de riesaos

e
e
4—"-’- - -
Tomar fas medidas inmediatas
_f-"".‘— "\\-ﬁ.
Ve TS

Equipos de Proteccion
y otras medidas

Buenas practicas

——
—
—~——p

Estudio de solucicnes alternativas
Y

Plan de sustituciéon

'
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1. PREVENCION

La Produccion Limpia se puede entender
como los cambios en los procesos, produc-
tos 0 materias primas que reducen, evitan o
eliminan el empleo de sustancias téxicas o
peligrosas o la generacién de subproductos
peligrosos en la produccién, de forma que
se reducen los riesgos totales sobre la salud
de los trabajadores/as, ciudadanos o el me-
dio ambiente, en lugar de trasladar estos
riesgos de un medio a otro.

Esta linea preventiva se traduce en la sus-
titucién de los productos peligrosos que se
han venido introduciendo lenta pero pro-
gresivamente, por efecto de la ecologiza-
cién de la sociedad, resultado de una de-
manda cada vez mayor de productos “ver-
des”, “ecoldgicos” o, en general, menos pe-
ligrosos para la salud y para el medio am-
biente. Por ello, una via alternativa viable
para evitar o minimizar el uso de sustancias
peligrosas asociados a los trabajos de lim-
pieza en el sector de hostelerfa serfa la ad-
quisicion de productos de estas marcas que
se identifican como “ecoldgicas”. Un ejem-
plo de alternativa es, por ejemplo, al uso de
las pinturas convencionales son recomen-
dables las de base acuosa, que contienen
hasta un 80% de agua con pequefias canti-
dades de disolvente para facilitar la disper-
sién de laresina. Es probable que estos pro-
ductos no estén completamente libres de
sustancias peligrosas, pero si habran logra-
do reducir, en mayor o menor medida, la
concentracién de los mismos o habran es-
cogido los menos peligrosos. Muchos hote-
les en otros paises han optado por este cam-
bio buscando, ademds de ventajas ecoldgi-
cas, ventajas de imagen en un mercado alta-
mente competitivo.

No habria que descartar algunas alterna-
tivas naturales o caseras existentes paramu-
chos productos de limpieza que podrian
combinarse igualmente con las medidas an-
teriores. La relativa complicacién para la
preparacion de muchos de estos productos
o incluso su efectividad con suciedad muy
acusada, limitan o condicionan su uso a es-
cala industrial (no doméstica), puesto que
requeririan una modificacién en la politica
y organizacién del trabajo (por ejemplo,
permitiendo un mayor tiempo para realizar
las tareas sin que repercuta en las condicio-
nes laborales, o realizando mayor limpieza
de mantemiento o preventiva). A continua-
cion se recogen algunas alternativas menos
toxicas a productos de la limpieza, consis-
tentes en remedios mas naturales, de uso

110

HOSTELERIA Y TURISMO

tradicional y anterior a la actual prolifera-

cién de productos quimicos, pero que

atin conservan su validez.

4 Limpiador general: Bicarbo-
nato sodico en agua; borato s6-
dico (bérax), jab6n y agua ca-
liente

4 Limpiahornos: Limpieza pre-
ventiva con mantenimiento,
permiten el uso de limpiado-
res menos fuertes. Bicarbo-
nato sédico, agua y sal

@ Desatascadores: Mante-
nimiento preventivo. Agua
hirviendo, bicarbonato sédico
y vinagre; desatascador manual

¢ Ambientadores: Ventilacion; astillas
de cedro, periédicos, flores de lavanda.

4 Limpiadores de alfombras y moque-
tas: Extender bicarbonato y pasar la as-
piradora.

BUENAS PRACTICAS

L

Si no resultara posible sustituir el uso de
productos peligrosos, existen numerosas
mejoras que se pueden realizar en el com-
portamiento o habito de trabajo que permi-
tirfan reducir de formasignificativalosries-
gos medioambientales y de salud. Son los
trabajadoras y trabajadores, con su expe-
riencia laboral, su sentido comuin y algo de
creatividad, quienes pueden desarrollar y
aplicar la mayoria de estas “buenas précti-
cas”, no obstante, a continuacion se men-
cionan algunas recomendaciones en este
sentido:

ELECCION Y COMPRA:

* Asesorarse.

« Elegir productos no peligrosos o los me-
nos dafiinos posibles.

¢ Adquirir la cantidad precisa y evitar so-

brantes.

* Leer la etiqueta y comprobar la adecua-
cién del producto.

« Evitarel uso de aerosoles, particularmen-
te los corrosivos.

* Cuando sea posible evitar el uso de pro-
ductos peligrosos (jab6n neutro, bayeta
ecolégica...).

ALMACENAMIENTO:

¢ Leer laetiqueta.

* Mantener un inventario continuamente
actualizado.

* Separar los productos peligrosos (t6xi-
cos, inflamables,...) de los que no lo son.

e Separar los productos
4cidos de los bésicos.

* No apilar muchas cajas.

Mantener lejos de fuen-
tes de calor (lamparas,
radiadores,...), chispas
(enchufes...) o desagiies
y alcantarillas.
 Protegerdelaluzsolar. '

* Mantener cerrados co-
rrectamente los enva-
ses.

USO:

* Asegurary leer la etiqueta
obligatoria de productos
peligrosos.

No mezclar productos si no lo aconseja el

fabricante.

No realizar trasvases de productos a reci-

pientes sin etiquetar.

Dosificar correctamente.

Cerrar correctamente los envases.

Evitar derrames y restos en la aplicacién.

Utilizar equipos y tomar medidas de pro-

teccion.

Manipular los productos peligrosos con

cuidado, evitando golpes y movimientos

bruscos.

.

RESIDUOS, VERTIDOS Y EMISIONES:

* Separar los residuos correctamente.

¢ No quemar ni enterrar los envases y resi-

duos.

« Evitar los vertidos liquidos incontrola-

dos. )

* Tratar adecuadamente los residuos peli-

grosos.

« Evitar laliberacién a la atmésfera de sus-
tancias que degradan la calidad del aire,
asi como, la capa de ozono.

Referencias:

 Diccionario McGraw-Hill de Quimica.

® Haz algo por la ecologia.

e Campana: Conoce lo que usas.

Commercial Cleaning Supplies.

Curso Monogréfico de depuracion, vigilancia y

control de aguas.

¢ Daphnia. N°1,2y12.

¢ Enciclopedia de Salud y Seguridad en el Trabajo.

* Handbook of Hazardous Materials. Ed. Morton
Corn, 19983.

* Intoxicaciones por productos industriales ().

* Prosperity without solution.

® Revision of the Priority Substances List.

¢ Riesgo toxico: sustituir es posible.

* Toxicologia Industrial e Intoxicaciones Profesio-
nales.

Para mas informacion sobre las fuentes, contactar
con Estefania Blount. C/ Fernandez de la Hoz, 12.
Tel.: (91) 319 76 53. Fax: (91) 310 48 04
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Actividad n° 6

TiTULO UBICACION TIEMPO ESTIMADO
Exposicion de t.rabajos Aula 2 horas
complementarios polivalente

OBJETIVOS OPERATIVOS

O Analizar la informacion recogida por los equipos de trabajo.
O Evaluar el interés del alumnado hacia el medio ambiente.
O Evaluar los conocimientos adquiridos a lo largo de las actividades desarrolladas.

O Recoger propuestas de mejoras para futuras actuaciones.

RECURSOS

+ Material diverso que aporta el alumnado para la exposicién de sus trabajos: transparencias,
documentacién diversa, murales, cartulinas, etc.

+ Cuestionario de evaluacion.

METODOLOGIA

En primer lugar realizaremos el cuestionario de evaluacién. Este sera un instrumento para evaluar
los conocimientos adquiridos por el alumnado y recoger propuestas de mejora para la realizacion
de la unidad didactica “Cocina y medio ambiente” en los préximos cursos.

El profesorado puede utilizar el modelo que se adjunta proponiendo una duracién maxima de 30
minutos para su cumplimentacién.

A continuacion los grupos realizaran la exposicion de sus trabajos. Cada grupo tendra 15 minutos
para su exposicién. Los graficos, carteles y demdas material que se considere interesante se coloca-
ran en el taller de cocina.

EVALUACION
ACTIVIDADES PAUTAS PARA EVALUAR
= Cuestionario de evaluacion final. = Rigor y concrecién en las respuestas.
= Materiales elaborados para el trabajo comple- » Originalidad y adecuacién de los materiales
mentario. elaborados.

= Observacion del cumplimiento de las buenas
practicas ambientales.

@_EEIDA 11
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CUESTIONARIO DE EVALUACION

1.Enumera cuatro mejoras en la adquisicion de materias primas para su uso en cocina.
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actividad n° 6

TTULO
Exposicidn de trabajos
complementarios

Aula
polivalente

OBJETIVOS OPERATIVOS

< Analizar la informacién recogida por los equipos de trabajo.

@ Evaluar el interés hacia el medio ambiente.

@ Evaluar los conocimientos adquiridos a lo largo de las actividades desarrolladas.
<& Recoger propuestas de mejoras para futuras actuaciones.

DESARROLLO

Comenzaremos con un cuestionario para evaluar los conocimientos que habéis adquirido, asi como
el desarrollo de la unidad didactica.

A continuacidn se expondrdn grupo a grupo los trabajos realizados.

Por ultimo se hard una reflexién sobre los distintos materiales elaborados por los grupos y se obten-
dran conclusiones de la unidad didactica.

CONCLUSIONES
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Guia de recursos didacticos - -

6. GUIA DE RECURSOS DIDACTICOS

MATERIAL BIBLIOGRAFICO

m Gaceta Municipal del Ayuntamiento de Vitoria—Gasteiz, n° 115, paginas 6 y 7 del monografico de ese
numero sobre medio ambiente.

m GREENPEACE. (1996). No tragues con los inmaduros. Captura y consumo de pescado ilegal en Espana.
Informe n° 533 de Greenpeace. (19 pag.).

m Revista “Sustraia”. (4° trimestre de 1997). Protejamos hoy a los juveniles para asegurar la pesca de mana-
na.n° 47,pag. 16-19.

m Revista “Sustraia”, (n° 49 del 2° trimestre de 1998). Azoka ekologikoak 1998. paginas 42 y 43.

m Revista “Sustraia”, (n° 43 del 4° trimestre de 1996), Control de calidad agroalimentaria y medioam-
biental: contaminantes. paginas 67-69.

m Revista “El Campo”, (1994). Agricultura y medio ambiente. Servicio de estudios del Banco Bilbao
Vizcaya, n° 131.
Contiene diversos articulos sobre agricultura y medio ambiente, agrupados en los siguientes apartados:

I. La agricultura cambiante.- Il. Los problemas medioambientales.- Ill. Las formas de la agricultura.- IV.
Tradicién e innovacién.- Colaboraciones: “El hambre en el mundo”

En el apartado lll.“Las formas de la agricultura” se publican sendos articulos que tratan sobre la agricul-
tura ecoldgica y la calidad de los alimentos. “La agricultura ecolégica: Construyendo la agricultura del
mananay; pp. 147-168, y “El concepto de calidad de los alimentos desde la perspectiva de la Agricultura
Ecolégica; pp. 169-184.

m MORENO, M. J. (1996). Residuos urbanos. Unidad didactica. Departamento Municipal de educacién del
Ayuntamiento de Vitoria-Gasteiz.

m Bocos, V. Y FERNANDEZ, I. (1995). El agua en Vitoria. Unidad didactica. Departamento Municipal de
Educacion del Ayuntamiento de Vitoria—Gasteiz.

m CADEM. Consejos para reducir el consumo de energia en el Sector Residencial. Guia practica para el
usuario de la vivienda. CADEM. (Grupo EVE).

m IHOBE. (1997). Catalogo de Reciclaje Industrial de la Comunidad Auténoma del Pais Vasco. Bilbao.
Dpto de Ordenacién del Territorio, Vivienda y Medio Ambiente.

Este catdlogo elaborado por la Sociedad Publica de Gestion Ambiental IHOBE, S.A. incluye plantillas de
busqueda por orden numérico de CER (Catdlogo Europeo de Residuos) y por orden alfabético de residuos,
fichas de recicladores, fichas de recogedores y fichas de gestores para los distintos tipos de residuos. Entre
los residuos que se incluyen aparecen: aceites de fritura de comedores colectivos y restaurantes, residuos
de la preparacién y transformacion de carne, pescado y otros alimentos de origen animal, etc.

m IHOBE. (1998). Estado del medio ambiente en la Comunidad Auténoma del Pais Vasco. 1998. Bilbao.
Dpto de Ordenacién del Territorio, Vivienda y Medio Ambiente.

Este libro describe la situacion del medio ambiente incluyendo los problemas y sus causas, asi como las
respuestas o acciones adoptadas para proteger nuestro medio ambiente.

Enla parte ll: Evaluacién y problemas, se analiza el aire, el agua y litoral, el suelo, la biodiversidad, los resi-
duos, el ruido, los riesgos naturales y tecnoldgicos y el medio ambiente urbano.
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En la parte lll: Actividades humanas, se desarrolla la energia, la industria, el sector primatrio, el transpor-
te, y el turismo.

m [HOBE (1998). Manual Préctico de Legislacion Ambiental para la Industria Vasca. Bilbao. Gobierno
Vasco. Dpto de Ordenacién del Territorio, Vivienda y Medio Ambiente.

Manual sobre legislacién ambiental elaborado pensando en la pequefia y mediana industria. Intenta ser
un instrumento agil y sencillo que ayude a integrar el medio ambiente en la gestion diaria de las empresas.

m NicoLA HEwiT. 1998. Guia Europea para la Planificacion de las Agendas 21 Locales. Bakeaz/ Gobierno
Vasco.

Guia prdctica para la aplicacién de los criterios de la Agenda 21en el dmbito local. Propone una meto-
dologia de trabajo para elaborar un plan sistemdtico de accion ambiental del municipio. Proporciona
informacion y ejemplos prdcticos para divulgar los problemas ambientales locales, desarrollar procedi-
mientos que incluyan la participacion ciudadana y aplicar instrumentos eficaces para la gestién del
medio ambiente desde el dmbito local.

m SENLLE A., BRAVO O.(1996). ISO 9000 en la practica. La calidad en el sector tutistico. Gestion 2000, S.A.

En el libro se trata sobre la aplicacién de los sistemas de calidad en el sector tutistico: hoteles, restauran-
tes, agencias de vigjes,. .. La aplicacion de esta norma incluye conceptos bdsicos para la mejora operati-
va de este sector.

m ARANGUENA PERNAS, A. (1994). Auditoria Madioambiental en la empresa. Centro de Estudios Ramon
Areces, S.A.

Recoge la legislacion medioambiental bdsica en Esparia y en la CEE. Por otra parte, aborda los procedi-
mientos, tipos y diferentes aspectos de las auditorias.

m CLEMENS, R.B. (1997). Guia Completa de las Normas I1SO 14000.Barcelona. Gestién 2000 S.A.

Aborda como aspectos mds importantes los relacionados con el nacimiento, estructura de la ISO 14000,
normas guia para el sistema de gestién de una compania y relacién con las normas ISO 9000.

m Dp1o. URBANISMO, VIVIENDA Y MEDIO AMBIENTE DEL GOBIERNO VAsco (1994). Guia Practica del Medio
Ambiente. Madrid. Ecoiuris,S.A.

Son especialmente interesantes los capitulos:
— Generacion y gestion de residuos sélidos urbanos.
— Actividades sometidas a calificacion ambiental.
— Produccién de ruidos y vibraciones.
— Generacion y gestion de residuos toxicos y peligrosos.

m SEOANEZ, M. (1995). El gran Diccionario del medio ambiente y de la contaminacion. Madrid.
Mundi-Prensa.

m AA.VV. (1997). Nekazal garapena eta ingurugiroa: Nekazaritzaren etorkizuna/ Desarrollo rural y
medio ambiente: El futuro del sector agrario / Developpement rural et environnement: Le futur du
secteur agricole. Eusko Jaurlaritza / Gobierno Vasco.

Libro que recoge los resultados de las Il Jornadas de Urdaibai sobre Desarrollo Sostenible, que a iniciati-
va de UNESCOren Lagunak y con el tema general de “El futuro del sector agrario” fueron celebradas en
Pedernales los dias 27-29 de noviembre de 1996.

m BROWN, L. Y OTROs. La situacién del mundo. (Informe anual). Barcelona. Apéstrofe.
Un informe del Worldwatch Institute sobre el progreso hacia una sociedad sostenible.

Este informe se publica anualmente y recoge los resultados de las investigaciones realizadas sobre los
principales problemas medioambientales del planeta asociados al desarrollo humano.

En el informe publicado en 1996 podemos resefar los siguientes temas:
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— GARDNER, G. La proteccion de los recursos agricolas. Capitulo 5.
— LLEONART, J. Y OTROS: La crisis pesquera espanola: un enfoque ecoldégico. Apéndice.

En el informe publicado en 1997 podemos reseiar el tema:
— Brown, L. Ante la perspectiva de la escasez de alimentos. Capitulo 2.

En el informe publicado en 1998 podemos resefar los siguientes temas:
— Brown, L. El futuro del crecimiento: (...) Escasez de alimentos: una sefial de alarma. Capitulo 1
— Mc GINN, A. P. La promocion de una pesca sostenible. Capitulo 4.
— Brown, L. Las dificultades para aumentar la productividad agricola. Capitulo 5.
— GARDNER, G. La reutilizacion de los residuos orgédnicos. Capitulo 6.

m VON WEIZSACKER, E.U., Lovins, L.H.y Lovins, A.B. (1997) Factor 4. Duplicar el bienestar con la mitad de los
recursos naturales. Barcelona. Ciculo de Lectores.

Este informe realizado al Club de Roma representa una de las mds recientes e importantes contribucio-
nes al desarrollo sostenible. En relacion al mismo, los autores manifiestan: “pretendemos dar un nuevo
rumbo al progreso tecnoldgico y civilizador, pues consideramos absolutamente inevitable un cambio de
direccion por motivos relacionados con la ecologia y la economia mundial. La poblacion mundial senci-
llamente no puede permitirse sequir derrochando los recursos naturales”

1,

Mediante cincuenta ejemplos (“Carne de vacuno: consumir menos y disfrutar de una mejor calidad; “Cultivo
de tomates: también puede hacerse sin despilfarrar energia; “Agricultura: acabar con la «guerra contra la
tierra»;“La miniagricultura biointensiva: redescubrir viejas tradiciones,“Yogur de fresa: los largos viajes son
innecesarios; “Zumo rico en vitaminas: de lejos o de cerca”...) intentan demostrar que introducir criterios
ecoldgicos en los procesos productivos actuales trae consigo un importante aumento de los beneficios.

DIRECCIONES DE INTERNET

¥ Agencia europea del medio ambiente.
http://www.eea.dk

¥ Documentos de la Comision Europea sobre medio ambiente.
http://europa.eu.int/comm/dg11/docum/index.htm

88 Aula Verde. Revista de Educacion Ambiental de la Junta de Andalucia.
http://www.cma.junta-andalucia.es/publicas/aulaverde/aulaverde.htm

¥ Educacion ambiental. Red Quercus.
http://www.quercus.es/EducaAmbient/

¥ Red de ciudades y pueblos hacia la sostenibilidad (Cataluna).
http://www.diba.es/xarxasost/xrxmarcscst.ntm

¥ Sociedad Europea de Economia Ecoldgica.
http://www.c3ed.uvsq.fr/esee/

¥ ADENA WWEF,situacién del medio ambiente. Inglés.
http://www.panda.org

¥ European Foundation for Quality Manegement.Inglés.
http://www.efqm.org
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3 Ministerio de Medio Ambiente.
http://www.mma.es

¥ Instituto de Seguridad e Higiene en el trabajo.
http://www.mtas.es/insht
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anexo 1. IHOBE

GESTION INSTITUCIONAL DEL MEDIO AMBIENTE

;Qué es IHOBE?

Es una Sociedad Publica de Gestion Ambiental adscrita al Departamento de Ordenacién del
Territorio y Medio Ambiente del Gobierno Vasco.

Misién: ayudar a conseguir una correcta gestién medioambiental en todos los ambitos de
desarrollo de la actividad humana.

Recursos 2001: 38 personas y 2.700 Millones de Presupuesto.

Departamentos: Produccién Limpia, Infraestructuras ambientales, Suelos Contaminados.

Las actuaciones del IHOBE S.A. estan principalmente dirigidas a:

¢ La industria vasca,

con el fin de reducir su impacto ambiental a través de la gestién ambiental y la pro-
duccidén limpia.

¢ La administracién vasca,
facilitando la gestién de suelos contaminados, construyendo infraestructuras ambien-

tales de modo subsidiario, promoviendo la agenda Local 21 y apoyando a la
Viceconsejeria de Medio Ambiente en su planificacién estratégica ambiental.

¢ La sociedad,

reduciendo impactos y problematicas ambientales especificos que afectan a la ciuda-
dania (HCH...).

Para ello se realizan primordialmente actividades de planificacién y desarrollo de iniciati-
vas para la prevencion de la contaminacién en la industria, la caracterizacién de suelos con-
taminados y la promocién de la implantacién de infraestructuras medioambientales para
garantizar la proteccion y mejora del medio ambiente, estructurandose en tres areas de

actuacion.
IHOBE
, AREA DE :
AREA DE AREA DE SUELOS
. INFRAESTRUCTURAS
PRODUCCION LIMPIA \MBIENTALES CONTAMINADOS

Las tareas de esta Sociedad Publica estan encaminadas a reforzar la competitividad de la
industria vasca a través de la internalizacién o asuncién del factor ambiental, asi como el
apoyo a un sector empresarial que dé repuesta a las demandas del tejido industrial vasco
en conceptos, equipos y tecnologias limpias. Asi pues, IHOBE, S.A. trabaja con el objetivo
de la consecucion del éptimo ambiental, contando para ello con un equipo humano cuya
capacidad técnica multidisciplinar, permite dar solucién a los problemas medioambientales
de la Comunidad Auténoma del Pais Vasco.

%_EEIDA 19 —
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- {Qué ofrece IHOBE a la Empresa Vasca?

¢ INFORMACION PRIVILEGIADA. Banco de Indicadores ambientales y experiencias avanzadas
en medio ambiente industrial.

¢ IMPLANTACION EFICIENTE DE LA GESTION AMBIENTAL EN LA EMPRESA. Herramientas y méto-
dos optimizados.

e CRITERIOS PARA LA TOMA DE DECISIONES EN LA EMPRESA. Publicaciones y programas técnico-
ambientales.

e CALIDAD GARANTIZADA. Apoyo de red internacional de expertos.
¢ DIRECTRICES PRELIMINARES. Servicio de Consulta y Orientaciéon. (IHOBE-LINE)

¢ SOLUCIONES AMBIENTALES ADAPTADAS A LAS NECESIDADES DE CADA EMPRESA.

A1.- SERVICIO DE GESTION AMBIENTAL

El “Programa de Promocion de la Gestiéon ambiental 1999-2001” elaborado por el
Departamento de Ordenacién del Territorio, Vivienda y Medio Ambiente, tiene por
objetivo reducir el impacto ambiental de las empresas vascas, esto se va a materiali-
zar en el periodo 1999-2001 en la implantacién de la gestién ambiental en 500 empre-
sas vascas.

THOBE orienta a la empresa sobre como reducir residuos difundiendo las ventajas de
la Produccion Limpia (prevencién de la contaminacion, mejora de las condiciones de
trabajo, aumento de los beneficios econémicos y mayor competitividad).

TALDE ISO-14

Es un grupo de empresas dinamizado por IHOBE, S.A. que tiene como objetivo la
implantacién de la ISO 14001 de modo optimizado, tanto en plazo como en coste,
aprovechando la sinergia del grupo.

EKOSCAN

Es un plan operativo de mejora ambiental continua en un area prioritaria de la
empresa. Esta dirigido a pequenias y medianas empresas (PYMES) que generen resi-
duos, emisiones o vertidos, que deseen obtener resultados practicos de mejora
ambiental con rapidez y que deseen aproximarse gradualmente hacia la ISO 14001.

Esta realizado sobre la base de un diagnéstico econdémico-ambiental avanzado, impul-
sando la participacién de un grupo de mejora especifico de la empresa.

Asi mismo se ofrece la posibilidad de extenderlo a otras areas de la empresa, anclan-
dolo en el sistema de calidad o de avanzar progresivamente hacia la certificaciéon de
la norma ISO 14001.

A2.- SERVICIO IHOBE-LINE DE ORIENTACION AMBIENTAL Y DE DOCUMENTACION AMBIENTAL
www.ihobe.es

La informacién sobre los servicios del THOBE, asi como sobre programas del
Departamento de Ordenacién del Territorio, Vivienda y Medio Ambiente se encuen-
tra en esta pagina web.

Desde aqui se puede acceder al “Catalogo de reciclaje industrial” y al “Manual de
Legislacién ambiental”, asi como al listado actualizado de empresas con ISO 14001
y a la mayor parte de las publicaciones de IHOBE de forma gratuita (en formato

pdf).

Jeioa  EH
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IHOBE-LINE

Servicio de informacién ambiental gratuito para la empresa vasca sobre los siguien-
tes aspectos:

¢ Legislacién dirigida a la empresa.

¢ Subvenciones.

e SIGMA (ISO 14001).

¢ Produccién Limpia (aumentar los beneficios reduciendo los residuos).
¢ Prevencion de la contaminacion.

¢ Tecnologias limpias.

¢ Gestores de residuos.

e Minimizacién de residuos y emisiones al aire.
¢ Reciclaje.

¢ Envases y embalajes.

¢ Reduccién de despilfarros.

e Tratamiento de vertidos.

SERVICIO TELEFONICO (900150864)

Facilita respuesta inmediata a las preguntas de las empresas vascas. El horario de
servicio es de 9 a 13 horas.

DOCUMENTACION AMBIENTAL

El centro de Documentacién proporciona recursos bibliograficos sobre el medio
ambiente.

A3.- SERVICIO DE FORMACION Y PUERTAS ABIERTAS

La oferta de formacién ambiental de IHOBE se dirige a directivos y responsables
ambientales de la empresa para cubrir numerosas demandas formativas que de otra
forma no tendrian respuesta en el mercado. Por ello, para satisfacer la demanda de la
empresa vasca y apoyarla en su camino hacia la mejora ambiental se han desarrolla-
do los Talleres ISO-14001, las Puertas Abiertas y la Formacién compartida con otras
entidades como SPRI y EUSKALIT. Mediante las “Puertas Abiertas” se trata de
aprender de las experiencias realizadas por las empresas lideres del Pais Vasco visi-
tando e intercambiando opiniones con sus equipos directivos.

A4.- PUBLICACIONES DE APOYO A LA EMPRESA
4.1.PUBLICACIONES DE GESTION AMBIENTAL

“Catélogo de reciclaje Industrial de la Comunidad Auténoma del Pais Vasco”

Es una herramienta de trabajo dirigida a la industria vasca, las administra-
ciones, las asociaciones y las consultoras e ingenierias. El objeto del Catalogo
es promover las vias de reciclaje de residuos industriales facilitando a las
empresas el acceso a las vias de valorizacién existentes. La informacion sobre
cada via de recuperacién incluye las condiciones técnicas y econémicas de acep-
tacién, el proceso de recuperacién y otros aspectos.

Se encuentra en CD y en la pagina web: www.ihobe.es

“Manual Practico de Legislacién Ambiental para la Industria Vasca”

Este manual facilita la identificacion de la legislacion que afecta a una deter-
minada actividad asi como su interpretacién. Da a conocer cuales son las obli-
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gaciones empresariales, las administraciones competentes en cada area
ambiental y las gestiones que son necesarias realizar.

Se trata de facilitar el cumplimiento de la legislacién ambiental permitiendo
prever y evitar sanciones y demandas por responsabilidad civil o delito ecolé-
gico, satisfacer posibles requerimientos de clientes, proveedores o de la socie-
dad en general.

4.2. PUBLICACIONES DE PRODUCCION LIMPIA
Se han elaborado las siguientes guias técnicas:
e Libro Blanco para la Minimizacién de Residuos y Emisiones: Recubrimientos
Electroliticos.

e Libro Blanco para la Minimizaciéon de Residuos y Emisiones: Galvanizado en
Caliente.

¢ Libro Blanco para la minimizacién de Residuos y Emisiones: Arenas de moldeo
en fundiciones férreas.

e Libro Blanco para la Minimizacién de Residuos y Emisiones: Escorias de aceria.

e Libro Blanco para la Minimizacién de Residuos y Emisiones: Conserveras de
pescado.

e Libro Blanco para la Minimizacién de Residuos y Emisiones: Aplicacién de
Pinturas en Carrocerias.

¢ Libro Blanco para la Minimizaciéon de Residuos y Emisiones: Mecanizado del
Metal.

e Libro Blanco para la Minimizacién de Residuos y Emisiones: Sector de Artes
Graficas.

4.3. PUBLICACIONES DE SENSIBILIZACION INDUSTRIAL

“Manual IHOBE ISO 14001: operativa de implantaciéon”

Manual practico para las empresas interesadas en implantar la Norma ISO
14001 de Gestion Ambiental. Esta obra agiliza el proceso de implantacién gra-
cias a la sencillez de su formato y a que facilita toda la documentacién necesa-
ria para introducir la ISO 14001 en las empresas.

“Produccion limpia en el Pais Vasco”

Son tres informes en los que se recoge la forma en la que mas de 100 empresas
han llevado a la practica estas medidas en colaboracién con el IHOBE. Se recopi-
lan los resultados de la implantacién de medidas concretas de Produccién Limpia,
y las mejoras ambientales y econémicas que han obtenido estas empresas.

Carteles y materiales divulgativos para industrias
Se han elaborado los siguientes materiales:

¢ Beneficios de la Produccién Limpia.
¢ Suelos contaminados.

¢ ;Como lavar mejor sus piezas ahorrando agua? Consejos practicos para su
empresa.

* 200 recomendaciones para la reducciéon de residuos.

e Minimizar residuos es rentable.

Videos

¢ Produccién limpia. El futuro de nuestra empresa.
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e ISO 14001, una oportunidad para su empresa.

¢ Gestién de suelos contaminados. Un reto para su municipio.

4.4. OTRAS PUBLICACIONES

“Ecobarometro Industrial 2000: actitud y compromiso ambiental de la empresa vasca”

Este informe se basa en un sondeo realizado en 532 empresas industriales del
Pais Vasco teniendo por finalidad recoger la actitud, las barreras, el compro-
miso y la actuacién ambiental de la empresa vasca.

B.- {Qué ofrece IHOBE en materia de suelos contaminados?

Se trata de resolver los problemas derivados de la contaminacién de los suelos mediante la
creacion de herramientas de gestion y dando apoyo a las administraciones locales.
También, manteniendo actualizado el Sistema de Informacién de suelos Contaminados, e
incentivando la prevencion, investigacién y recuperacioén de este recurso.

CENTRO DE INFORMACION DE SUELOS CONTAMINADOS: GEOIKER
Sistema de informaciéon de Suelos Contaminados del Pais Vasco, a disposiciéon de autori-

dades locales y propietarios o compradores de terrenos.

C.- (Qué infraestructuras ambientales impulsa la Viceconsejeria de Medio Ambiente a
través de IHOBE?

THOBE tiene como objetivo la construcciéon de infraestructuras necesarias para garantizar
la proteccién y mejora del medio ambiente.

PLANTAS DE RECICLAJE PARA EL TRATAMIENTO DE RESIDUOS:

e Centro avanzado de reciclaje para aceites usados, taladrinas agotadas y disolventes
usados.
¢ Planta de tratamiento de HCH puro.

¢ Planta para el tratamiento y reciclaje de pilas (Recypilas).

OLEAZ, CENTRO OFICIAL DE ANALISIS DE ACEITES USADOS

Su mision es el analisis en transito de los aceites usados que tengan su origen y/o desti-
no en la Comunidad Auténoma del Pais Vasco. Este laboratorio controla cada aiio 10.000
Tm de aceites usados.

LABORATORIO DE I1+D AMBIENTAL

Plantas piloto de las tecnologias a implantar y andlisis de la viabilidad técnica y econd-
mica previas a la implantacién de las infraestructuras ambientales necesarias.
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LA ECOINDUSTRIA EN EL PAIS VASCO

Toda actividad humana, y en especial las actividades industriales, tienen efectos medioam-
bientales ya que conllevan una utilizacién de recursos naturales, su transformacion, y al
final, el desecho de los residuos de los mismos.

El conjunto de empresas que ofertan productos y servicios en el ambito del Medio Ambiente
se denomina Ecoindustria.

El resto de las industrias se consideran demandantes de servicios medioambientales y su
relacién con éste se establece a partir de la consideracién en su politica industrial de los fac-
tores medioambientales.

La Ecoindustria es el Gnico sector industrial cuya aplicacién se extiende horizontalmente a
través de los demas sectores industriales proporcionando soluciones en la relacién
Empresa—Medio Ambiente.

La CAPYV tiene una gran tradicién industrial desarrollada a lo largo de todo este siglo. Este
hecho ha dado lugar a dos fenémenos complementarios:

e por un lado el desarrollo industrial ha sido una de las causas mas importantes del
deterioro ambiental,

e por otro lado, la gran capacidad empresarial existente en la CAPV ha generado una
amplia respuesta a los problemas ambientales dando lugar a un amplio sector de la
Ecoindustria.

En estos momentos (1998) el sector de la Ecoindustria en la CAPV est4a compuesto por mas
de 450 empresas, su facturacion se encuentra alrededor de los 200.000 Millones de pta, lo
que supone casi el 4,5% del PIB de la CAPV.

De esta facturacion el 70% se realiza fuera de las fronteras de la CAPV, lo que demuestra
que estando instalados en la CAPV el principal mercado se encuentra mas alla de las fron-
teras de la Comunidad Auténoma.

De esta forma, el mercado de la Ecoindustria vasca es, sin duda, uno de los mas represen-
tativos en todo el Estado espaiiol, tal y como se puede observar en la siguiente grafica.

63%

37%

O ESTADO O CAPV

Grafico 1. Representatividad de la Ecoindustria vasca en el Estado
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Otros datos significativos de la Ecoindustria vasca (1998) son lo siguientes:

TABLA 1. Comparacion con otros mercados

UNION EUROPEA  ESTADO ESPANOL C.APV.
Fact ., 140 Millardos 3.200 Millones 1.190 Millones
acturacion de EUROS de EUROS de EUROS
% sobre PIB 1,4% 0,7% 4,47%
Euros/ capita 416,63 69,39 246,06
Empleo directo 1.000.000 37.600 6.500

Por areas medioambientales la distribucién de las empresas del sector de la Ecoindustria
vasca presenta el siguiente aspecto.

AGUAS
SUELOS
CONSULTORIA

Grafico 2. Distribucién de la Ecoindustria vasca por Areas Ambientales

El resultado es que de las 456 empresas censadas en el Catalogo de empresas de Medio
Ambiente de Euskadi, el 56% tienen actividad en el area de residuos y el 46% en el de aguas
y muy por encima del resto de areas ambientales.

Esta estructura productiva en el sector medioambiental estd muy acorde con las ofrecidas
en el resto del Estado e incluso en Europa, debido a que tanto las politicas como la legisla-
cién mas avanzada se encuentra en estos campos.

La conclusién mas destacada de la Ecoindustria vasca es que, en funcién del namero y de
la calidad de las empresas representadas en este ambito, es un sector bien posicionado en
el mercado y bastante diversificado, preparado para afrontar los nuevos retos que todavia
le quedan de cara a procurar un desarrollo compatible con el respeto al Medio Ambiente.

En este sentido, el aumento de la concienciacién en la poblacién y su puesta en practica a
través de la legislacién ambiental y nuevas reglas de mercado, basadas en el interés del
consumidor y nuevos valores sobre la calidad de vida, deberan ser los motores para que
tanto por parte de las empresas demandantes de servicios medioambientales como por
parte de la administracién se acttie como eje tractor del desarrollo de la Ecoindustria vasca.
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.QUE ES ACLIMA?

ACLIMA, Asociacién Cluster de Industrias de Medio Ambiente de Euskadi, es una asocia-
cién empresarial sin animo de lucro cuya finalidad principal es la promocién y mejora de la
Ecoindustria Vasca e industrias relacionadas, a fin de apoyar en el desarrollo econémico y
de empleo, y de fomentar planteamientos de adecuacién medioambiental y de respeto al
medio ambiente en todos los ambitos de la sociedad.

ACLIMA nace en 1995 de la puesta en comén de un grupo de empresas, impulsadas por la
accion estratégica del Gobierno Vasco. ACLIMA se inscribe en un marco de actuacién del
Gobierno Vasco, el Plan de Competitividad, que busca situar a la industria vasca a la cabe-
za de lo que puede ser un mercado de nuevas oportunidades, cara a la implantacién del
Mercado Unico Europeo.

En sus ya casi cuatro afios de andadura se ha consolidado como referente medioambiental
de la industria vasca, agrupando entorno suyo a las empresas mas importantes de este
ambito e impulsando el desarrollo de la Ecoindustria.

Dentro de la Asociacién existen TRES tipos de socios: Socios de Honor, Socios de Namero y
Socios Colaboradores.
Entre los primeros se encuentran:

¢ Gobierno Vasco. Direccién de Competitividad.

¢ Gobierno Vasco. Viceconsejeria de Medio Ambiente.

¢ Gobierno Vasco. Departamento de Educacién, Universidades e Investigacién.

e THOBE. Sociedad Publica de Gestién del Medio Ambiente.

e SPRI. Sociedad Puablica para la Promocién y Reconversién Industrial.

e UPV. ETSII. Escuela Técnica Superior de Ingenieros Industriales y de Telecomu-
nicaciones.

¢ Universidad de Deusto.
e Universidad de Navarra.
e KEITE. Asociacién Vasca de Centros de Investigacién.

¢ Camaras de Comercio Vascas.

Entre los Socios de Namero se incluyen:

ER deipa

ACB CINSA EP M+A+S

ACIDEKA COINPASA MOYVEN
ADIRONDACK CONSORCIO DE AGUAS NEURTEK

AFESA DIDIER TECNICA NOVOTEC

ALFUS EKONOR ONDOAN

ARUSA ELMET ONEDER

ASER IBERDROLA PRICEWATERHOUSE
ASFALTOS CAMPEZO ICG-20-25 REMETAL
AZTI-FUNDACION IDEMA RONTEALDE

BORG SERVICE IDOM SADER

BYCAM INDUM. RECYCLING SENER

CADAGUA INGELECTRIC TEAM SICE

CEMENTOS LEMONA INGURU SMURFIT NERVION
CEMENTOS REZOLA INZERGEST TRADEBE

CESPA GR LIMIA & MARTIN ZABALGARBI
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Por tltimo, los Socios Colaboradores son los siguientes:
CIDETEC GRAVER SANZ & SAIZ
DPA MIRANDAOLA

Las empresas de ACLIMA, cincuenta en total, representan el 11% del sector de la
Ecoindustria en el Pais Vasco, que alcanza las cuatrocientas cincuenta y seis empresas.

En 1998 su facturacién total ascendi6 a 1.093.051 Millones de pts, (6.569 Meuros) siendo la
especifica en Medio Ambiente de 68.691 Millones de pts, (412 Meuros) lo que significa un
ascenso de mas del 50% con respecto a los datos de 1996 y casi el 35% del total de la factu-
racién de la Ecoindustria vasca.

Este aumento tiene dos causas principales: la primera el significativo crecimiento de los
servicios medioambientales por parte de las empresas de ACLIMA. El segundo, el aumen-
to de socios, mas de un 35% en dos afios.

66%

34%

O ECOINDUSTRIA O ACLIMA

Grafico 3. Porcentaje de Facturacién de ACLIMA en la Ecoindustria vasca

La facturacién en Medio Ambiente de las empresas de ACLIMA supone el 1,4% del PIB de
la CAPV.

0.8
0.6
0.4
0.2
% ACLIMA/PIB % MEDIO %MEDIO
CAPV AMBIENTE PIB AMBIENTE PIB UE
ESTADO

Grafico 4. Porcentaje del gasto en Medio Ambiente sobre el PIB en cada ambito territorial
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Teniendo en cuenta estos datos se observa que el peso del Medio Ambiente de las empresas
de ACLIMA sobre el PIB de la CAPV es similar al del Medio Ambiente en la Unién Europea
y bastante superior al del Estado Espafiol.

Por areas geograficas la facturacién medioambiental muestra la siguiente distribucién:

Unién Europea

8%

Resto Europa 4%,
Latinoamérica 3%
Asia 3%

5%

Resto Mundo

37%
ESTADO

40%
EUSKADI

Grafico 5. Facturaciéon en Medio Ambiente de las empresas
de ACLIMA por areas geograficas

Como puede observarse, la mayor parte de la facturacién tiene lugar en Euskadi, muy
seguido del resto del Estado. La facturacién internacional asciende al 23% del total. Estas
cifras, estan en sintonia con el conjunto del Cluster de Medio Ambiente de la CAPV, ya que
el 60% de la facturacion de ACLIMA se genera fuera del Pais Vasco, frente a un 70% del
conjunto de la Ecoindustria Vasca.

< 500
20%

500 -1.000
12%

>10.000

23%
15%

1.000 -2.500

10%

0,
20% 5.000 - 10.000

2.500 - 5.000

Grafico 6. Estructura de ACLIMA segiin tramos de facturacién

El mayor porcentaje de las empresas socias de ACLIMA estan incluidas en el segmento de
empresas de mas de 10.000 millones de facturacion. De cualquier forma, el dato mas inte-
resante es que existe una distribucién equilibrada entre las empresas que forman parte de
la Asociacién en funcién de la facturacién.
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En funcién del nimero de trabajadores las empresas se pueden desglosar del siguiente
modo:

TABLA 2. Numero de empresas en funciéon de los empleados

N° EMPLEADOS N° EMPRESAS
0<50 23
>=50<100 8
>=100<200 5
>=200<500 9
>500 5

Como puede comprobarse en esta tabla, la mayor parte de las empresas de ACLIMA, el
45%, tiene menos de 50 trabajadores. Asiy todo, las empresas de la Asociacién de ACLIMA
se encuentran menos atomizadas que las de la Ecoindustria vasca en general, donde el 85%
de las empresas tienen menos de 50 trabajadores.

1400
1200
1000
800
600
400
200

Facturaciéon/empresa CAPV ~ Facturacion/empresa
ACLIMA

Grafico 7. Facturacién/empresa en la CAPV y en ACLIMA

La facturacién en Medio Ambiente de las empresas de ACLIMA supone el 34% del total de
la eco—industria vasca, destacando ademads el ratio de facturacién por empresa que en
ACLIMA alcanza 1.373 millones por los 485 millones de las empresas de la CAPV.

El ntimero total de personas trabajando para empresas de ACLIMA es de 20.593, de las
cuales 2.200 trabajan directamente en temas de Medio Ambiente.

Con relacién a los distintos sectores o tipos de negocio de las empresas con respecto Medio
Ambiente, la estructura de ACLIMA muestra esta apariencia.
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Gestor

41%

Reciclado Consultoria

22%
Ingenieria
3%

Equipos 27%
Llave en mano

Grafico 8. Facturacion por sectores

Teniendo en cuenta la facturacién por sectores de actividad se observa el liderazgo del sec-
tor de Gestores, a la vez que existe una clara dicotomia entre las areas de Gestor, Llave en
mano y Reciclado y las de Consultoria, Equipos e Ingenieria que suponen el 90% de la fac-
turacién con el resto. Este hecho se produce porque las empresas que estan en los sectores
mas favorecidos son grandes empresas, consolidadas y ligadas en su mayoria a la produc-
cién o a las grandes obras de infraestructuras.

La importancia de las areas o campos medioambientales se muestra en la siguiente grafica:

Ruido 0% 1% Medicién control
2% Suelos

4% Aire

Aguas

28%

Residuos

65%

Grafico 9. Facturacion por areas ambientales

Se evidencia que en funcién de la facturacién existe una clara dependencia de las areas
ambientales de Residuos y Aguas, las cuales estan intimamente relacionadas con el tipo de
negocio anteriormente mencionados (Gestor, Llave en mano y Reciclado).

Por otra parte, las empresas de ACLIMA presentan cada vez mayor conciencia, predisposi-
cién y por tanto respuesta a la mejora la eficacia de su gestién y a la vez en el cumplimiento
con los estandares medioambientales.
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En trdmite

Sistema de Calidad Sistema de Gestion
Ambiental

Gréafico 10. N° de empresas con certificaciones
ISO 9000 e ISO 14000 o en tramite

En breves fechas el 60% de las empresas de ACLIMA conseguirdn la certificacién de
Calidad ISO9000 y casi el 30% la de Medio Ambiente ISO 14000.

Para el afo 2005 todas las empresas de ACLIMA estan obligadas a obtener una certifica-
ciéon de un Sistema de Gestién Medioambiental

Para concluir, las empresas de ACLIMA representan una parte muy importante del con-
junto de la Ecoindustria Vasca (el 11% de las empresas, pero el 34% de la facturacién), con
el objetivo basico de mejora de las condiciones del Medio Ambiente en Euskadi, a la vez que
impulsar y dinamizar un sector industrial emergente que significa una clara oportunidad
de desarrollo dentro del A&mbito industrial de la CAPV.
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EXPERIENCIA PRACTICA DE GESTION AMBIENTAL EN UNA EMPRESA: ASER

PERFIL DE LA EMPRESA

ANO DE CONSTITUCION: 1985

COMIENZO DE OPERACIONES: 1° de mayo de 1987

OBJETO SOCIAL: tratamiento de polvos de aceria y fundicion de metales no férri-
cos, y con otros residuos con contenido de cinc susceptibles de ser tratados en
Horno Waelz.

PLANTA DE PRODUCCION: ocupa una parcela de 21.650 m?.
LocALIZACION: Carretera de Bilbao—Plencia, 21

Asta—FErandio
PLANTILLA: 45 personas (4 en calidad de I+D).
FACTURACION EN EL EJERCICIO 1995/1996: 2.600 mill. de pesetas.

CIFRA DE EXPORTACION: la totalidad del éxido Waelz producido.

PROCESO INDUSTRIAL: Pirometaliirgico de reduccion/oxidacion en horno rotativo
de 50 m de largo y 3,50 m de didmetro.

CAPACIDAD DE TRATAMIENTO: 80.000 toneladas/aito de restduos.

MATERIAS PRIMAS AUXILIARES: 12.000 toneladas/ano de arena
25.000 toneladas/aiio de coque.
CAPACIDAD DE PRODUCCION: 30.000 toneladas de éxido Waelz lavado.

60.000 toneladas/ano de Ferrosita con base
en escoria inerte

El medio ambiente y su proteccién forman parte de la cultura de ASER desde sus comien-
Z0s, porque esta presente en su propia esencia con elementos internos que lo sustentan séli-
damente y con elementos externos dinamizadores que contribuyen a mantenerlo vivo en un
proceso natural y continuo de mejora y adaptacién a las corrientes del momento para no
perder iniciativa ni competitividad.

Entre los elementos que soportan la politica medioambiental de la empresa destacan:

¢ ¢l convencimiento de que también el medio ambiente forma parte de la calidad total
y la gestién ambiental es una parte de la gestién global de la empresa;

¢ la propia naturaleza de la principal actividad de la sociedad que es el tratamiento
de unos residuos que, por su contenido en metales pesados, estan caracterizados
como peligrosos por la Ley 20/1986, Basica de Residuos Toéxicos y Peligrosos.

En Febrero de 1990 entr6 en vigor el Decreto 833/1988 por el que se aprueba el Reglamento
de la Ley 20/1986, Basica de Residuos Téxicos y Peligrosos, pero siete meses antes de la
entrada en vigor del Decreto, ASER ya habia solicitado la autorizaciéon de gestion, la cual
fue concedida el mismo ano 1990 con el nimero PV/2/1-90.

1. DECISIONES PREVIAS A LA IMPLANTACION DE UN SIGMA

Antes de iniciar el proceso de implantacién de un sistema de gestién, independientemente
de su ambito de aplicacién (Calidad, Ambiental u otros), la Direccién de la empresa debe
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estar plenamente convencida, involucrada y concienciada acerca del esfuerzo, beneficios,
actuaciones, coste y otra serie de exigencias que va a suponer dicha implantacién. En caso
contrario, la implantacién del sistema de gestién fracasara.

La Direccion de la empresa debe definir las caracteristicas y el alcance de su sistema de
gestion. Para esto, ASER se apoy6 en la asesoria de Lloyd’s Register (LRQA) mediante el
desarrollo de una jornada a la asistieron todas las personas directivas y mandos interme-
dios y en la que se clarificaron las dudas para poder definir las caracteristicas y alcance del
Sistema de Gestién Ambiental SIGMA.

Tras esta jornada la Direccién de ASER decidié implantar como primera etapa un SIGMA
puro, es decir, sin englobar actuaciones ajenas a lo que es propiamente un sistema de ges-
tién como pueden ser la declaracién ambiental o la verificacién ambiental. Estos pasos ya
se darian una vez implantado y certificado el sistema.

Por ello, una vez evaluadas las diferentes alternativas, se decidi6 iniciar un SIGMA segin
la norma BS7750, a la espera de la aprobacién de la norma ISO 14001 que ya se vislum-
braba como una realidad. Asimismo se decidi6 la contrataciéon de una entidad externa para
la formacién, asesoria y seguimiento del proyecto de implantacién y posterior certificacién
del sistema en un plazo de 2 afios.

Como siguiente etapa y después de la certificacion, se estudiaria la posibilidad de avanzar
hacia el Reglamento Europeo 1836/93, conocido como EMAS.

2. METODOLOGIA DE IMPLANTACION
En lo que se refiere a la metodologia de implantacion del SIGMA en ASER, se han dife-
renciado cinco grandes bloques de trabajo:

1. Bases sobre las que implantar el SIGMA.

2. Revisién ambiental inicial.

3. Estructura: aspectos- objetivos- programas ambientales.

4. Control operacional.

5. Procedimientos y actividades similares a otras normas de gestion.

Bases sobre las que implantar el SIGMA

El primer bloque se refiere a lo primero que debe hacer la Direccién de la empresa, que es,
definir las bases sobre las que se empezara a implantar el SIGMA, esto es:

A.- DESIGNAR LAS PERSONAS REPRESENTANTES DE LA DIRECCION Y SUS RESPONSABILIDADES

Estas personas deben cubrir un perfil con las siguientes caracteristicas:

¢ tener un grado de responsabilidad alto dentro de la estructura de la empresa, de
modo que sus decisiones y solicitudes sean tomadas en cuenta por todo el personal,

¢ ser una persona concienciada con el tema ambiental y objetiva, sobre todo con los
aspectos y practicas ambientales de su empresa, y con dotes de coordinacion.

También puede ser interesante la idea de una rotacién en el tiempo de la persona
designada como representante de la Direccién ya que de este modo se consigue que un
mayor niamero de personas se involucren, conozcan y participen mas a fondo en el

SIGMA.

En ASER, la persona representante de la Direccién, en estos momentos, es el Director
de I+D y Calidad.

B.- DECIDIR EL PROCEDIMIENTO Y LAS PERSONAS RESPONSABLES DE LA TOMA DE DECISIONES
AMBIENTALES

Para ello, se ha creado la figura del o la Responsable Ambiental de Departamento
(RAD) con el maximo poder en su departamento para dar a conocer e implantar el
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SIGMA, identificando y evaluando los aspectos ambientales, gestionando las no con-
formidades y acciones correctivas y preventivas, concienciando y detectando las nece-
sidades de formacién del personal y comprobando el cumplimiento de los requisitos
legislativos.

Todas las personas RAD componen el Comité Ambiental que es el foro donde se eva-
Itan y deciden todos los aspectos criticos del SIGMA referentes a cada uno de los
departamentos y a toda la empresa.

C.- ESTABLECER LA ESTRUCTURA DOCUMENTAL QUE SE ADOPTARA

Se debe definir su contenido, formato, referencias, control, distribucién, etc. Si ya se
dispone de algin otro sistema de gestion estructurado documentalmente, se debera
decidir si se opta por documentar por separado cada sistema de gestién o por inte-
grarlos todos en una Unica estructura documental. ASER ya disponia de un Sistema
de Gestion de la Calidad SGC certificado cuando comenzé a implantar el SIGMA y
decidié documentarlo por separado para no interferir en el sistema ya certificado, con
continuos cambios y actualizaciones, con concepciones ligeramente diferentes sobre
temas similares que pudieran causar incertidumbre y afectar al buen funcionamien-
to del sistema ya asentado y certificado. También se pensé que una vez que el SIGMA
estuviera perfectamente implantado y certificado se integrarian documentalmente los
dos sistemas.

D.- DEFINIR LA POLITICA AMBIENTAL

La politica debe reflejar el compromiso ambiental de la alta Direccion mediante la
declaracién de sus intenciones y principios. En ASER, la Politica Ambiental ha sido
definida por el Director Gerente.

Revision ambiental inicial

El segundo bloque metodoldgico consiste en el conocimiento de la situacién ambiental ini-
cial de la empresa. La norma de referencia inicial era la BS7750 y por ello lo primero que
se hizo fue la Revisién Ambiental Inicial de todas las actividades de ASER. Esta revision
tiene por objeto establecer la situacién ambiental actual de la empresa considerando todos
los aspectos de la organizacién, identificando sus puntos fuertes, sus debilidades, riesgos y
oportunidades.

La Revisién Ambiental Inicial se llevé a cabo por personal de ASER bajo la supervisiéon de
Lloyd’s Register cubriendo todas las posibles actividades, operaciones especificas y lugares
concretos. Para ello se realizaron las siguientes actuaciones:

— entrevistas con todo el personal,

— cuestionarios internos y externos,

— visitas de inspeccién a todas las instalaciones,

— reuniones de diferentes grupos de personas,

— mediciones de ciertos parametros ambientales desconocidos hasta entonces,
— revisién de los datos existentes,

— técnicas de comparacién de las practicas de otras empresas.

Todo ello con el fin de recopilar informacién sobre:
— todos los aspectos ambientales, importantes o no,
— quejas y reclamaciones recibidas,

— y practicas de gestiéon ambiental existentes,
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— legislacién y normativa aplicable y su grado de cumplimiento,

— incidentes previos.

Estructura: aspectos, objetivos, programas ambientales
Se ha establecido la siguiente estructura:

e Cada RAD identifica, en un listado, todos los aspectos ambientales, significativos o
no, de su departamento. De todos estos aspectos, cada RAD selecciona aquellos que
considera significativos en base a unos criterios decididos por el Comité Ambiental
y con la informacion relativa a los requisitos legislativos asociados.

e La persona representante de la Direccién recopila toda esta documentacién y coor-
dina su informacién al Comité Ambiental.

¢ Basandose en la Politica Ambiental y en el Registro de Aspectos Ambientales
Significativos, el Comité Ambiental define los nuevos Objetivos y Metas
Ambientales con sus correspondientes responsables y plazos.

¢ Los y las Responsables de Objetivo preparan y desarrollan un Programa Ambiental
para la consecucién de las Metas Ambientales establecidas.

Control operacional

El cuarto bloque de interés comprenderia las actividades de control operacional dentro de
cada una de las areas ambientales del sistema (agua, aire, suelo, residuos, energia, mante-
nimiento, proveedores, materiales y emergencias).

En ASER se han designado personas Responsables para cada drea ambiental. Cada una de
ellas gestiona todo lo relacionado con ése area bajo la supervisién del Comité Ambiental.

Procedimientos y actividades similares a otras normas de gestion

Los procedimientos y actividades que pueden ser comunes a otras normas de gestién como
las ISO 9000, es decir, las actividades de Revision por la Direccion, Formacién y
Concienciacién, No conformidades, Acciones correctivas y preventivas, Auditorias, Control
de Registros y Monitorizacién y medida.

En este caso este bloque es similar al utilizado en el sistema de gestién de calidad con lige-
ras matizaciones o modificaciones para adecuarse a cada norma en concreto, en especial el
tema de concienciacién y comunicacién ambiental del personal.

3. DIFICULTADES EN LA IMPLANTACION DEL SIGMA
Las principales dificultades que han surgido durante la implantaciéon del SIGMA en ASER

son las siguientes:
3.1.MAYOR CANTIDAD DE TRABAJO Y DEDICACION DE TODO EL PERSONAL EN GENERAL

Ha aumentado la cantidad de trabajo de cada persona al imponerse unos criterios mas
amplios y rigurosos en temas relacionados con:

¢ El estado de la planta y las instalaciones.

* Las tareas de mantenimiento.

* La elaboracién y evaluacién de la documentacién y registros.
¢ El control y evaluacién operacional.

* Las auditorias internas.

* Reuniones del Comité Ambiental.

* Otros.
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3.2.INCREMENTO DEL GASTO EN TEMAS AMBIENTALES
Hay un mayor coste econdémico debido al aumento del ntimero de operaciones como:
* Nuevas necesidades de medicion.
* Adquisicién de nuevos equipos necesarios.
e Calibraciéon de equipos nuevos y/o existentes.
e Inversiones ambientales para desarrollar los objetivos y metas.

* Mayor namero de horas de trabajo de mantenimiento preventivo.

3.3.REALIZACION DE UNA IDENTIFICACION OBJETIVA DE LOS ASPECTOS AMBIENTALES

Se suele ser poco objetivo cuando se trata de definir, evaluar y ponderar los aspectos
ambientales propios. Se tiende a despreciar y/o infravalorar los aspectos ambientales
que afectan directamente a la empresa.

Es dificil precisar hasta qué grado de concrecién se deben identificar los aspectos
ambientales. Por ejemplo, los gases de combustién de los camiones que entran y salen
de fabrica o los residuos asimilables a urbanos u otros, ;deben considerarse como
aspectos ambientales de la empresa? Debe ser la propia empresa quien defina ese
limite, en funcién de la cantidad e importancia de sus aspectos ambientales y del
grado de control y gestién que tiene sobre ellos.

Ademas, se asumen como normales algunos aspectos ambientales cotidianos, por
ejemplo, el ruido de ciertas instalaciones o maquinas o la disgregacién de chatarra u
otros residuos por toda la empresa.

3.4.CONCIENCIAR ATODO EL PERSONAL, INCLUIDOS LOS DIRECTIVOS, DE SU INTEGRACION EN EL
SIGMA

Parte del personal puede pensar que el SIGMA no va con ellos, que es algo que lo tie-
nen que hacer otras personas. A veces, se cae en el error de que el o la RAD es quien
tiene que implantar el SIGMA y decidir todo lo que hay que hacer y el resto de gente
hace lo que se le dice, sin participar activamente.

Existe el peligro de que se cree cierta apatia o indiferencia hacia el SIGMA. Esto
puede darse, sobre todo en los niveles bajos de la estructura de la organizacién, por no
sentirse informados sobre lo que se esta haciendo y por qué.

También, suelen existir intentos de desmarcarse del SIGMA por parte del personal
que lo considera inicamente como una mayor cantidad de trabajo y un mayor control
del mismo por parte de sus superiores.

3.5. DIFICIL REPARTO DE RESPONSABILIDADES NUEVAS EXIGIDAS POR LA NORMA

Es el caso de las personas responsables de los objetivos y metas ambientales, de las
auditorias internas, del RD, Responsables de la gestién de los diferentes areas
ambientales, etc.

Se deben repartir con légica dichas responsabilidades, sin concentrar todas ellas en la
misma persona o grupo.

3.6. DIFICULTOSA Y LABORIOSA RECOPILACION DE TODA LA LEGISLACION APLICABLE

La recopilacion no es tan laboriosa en el caso de la legislacién especifica (Licencias o
Autorizaciones) que se debe conocer, como en el caso de la legislacién genérica.

En ocasiones se desconoce si existe legislacién para ciertos aspectos ambientales.
Otras veces no se sabe si cierta legislacién existente es aplicable a la actividad de la
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empresa. Por ello, es importante contar con una persona de la propia empresa o un
asesor externo con amplios conocimientos sobre legislacién ambiental.

Otras veces se pueden encontrar contradicciones entre las diferentes legislaciones
autondémicas, estatales, europeas. Por ejemplo, una autorizacién indica un limite de
emision de particulas de 50 mg/Nm?® y la legislacion genérica autondémica o estatal da
un limite de 150 mg/Nm?®. En principio se debe cumplir la legislacién mas exigente.

3.7. IMPLANTACION DE LOS DIFERENTES PROCEDIMIENTOS Y PRACTICAS AMBIENTALES, INME-
DIATAMENTE DESPUES DE SER APROBADOS

Se puede caer en la idea de documentar primero todos y cada uno de los procedi-
mientos y practicas ambientales y, una vez aprobados todos, empezar a implantarlos
a la vez. Esto supondra seguramente una pérdida de tiempo en el rodaje de los pro-
cedimientos o incluso puede haber pasado tanto tiempo desde la elaboracién de los
mismos que ya no sean efectivos.

Es aconsejable llevar a cabo la implantacién de cada procedimiento o practica ambien-
tal nada mas haber sido aprobada para que vaya depurandose y revisandose la efec-
tividad del mismo.

3.8.LA PROPIA IMPLANTACION DE TODOS LOS PROCEDIMIENTOS Y PRACTICAS AMBIENTALES
Suponen un esfuerzo extra importante y a veces cambios de ciertos habitos para todo
el personal.

Los procedimientos de gestién pueden estar sujetos a continuos cambios cuando se lle-
van a la practica para comprobar su efectividad.

Ademas, en las primeras fases de la implantacién, la cantidad de tareas pendientes
puede abrumar a cierto personal, minando la capacidad de trabajo y ralentizando el
proceso de implantacion del sistema por desilusién y/o escepticismo.

4.VENTAJAS DE LA IMPLANTACION DEL SIGMA EN ASER
4.1. MEJORA EL CONOCIMIENTO DE LOS REQUISITOS LEGISLATIVOS Y SU GRADO DE CUMPLI-
MIENTO POR PARTE DEL PERSONAL DE LA EMPRESA

En general todo el personal se preocupa mas de conocer y cumplir mejor la legislacion
ambiental, sobre todo la que le incumbe directamente.

4.2. MAYOR CONCIENCIACION AMBIENTAL

Se ha logrado una mayor concienciacién ambiental, lo que ha supuesto que se dé un enfo-
que mas responsable y objetivo a los aspectos ambientales. El tema ambiental ha deja-
do de ser un tema tabi en algunos puntos que antes ni se reconocian como nuestros.

4.3.INTREGRACION DE LA GESTION AMBIENTAL EN LA GESTION TOTAL DE LA EMPRESA

Se ha logrado considerar el tema ambiental como otro area mas de gestién, estrecha-
mente vinculada a otras areas de la empresa como fabricacién, mantenimiento,
comercio, laboratorio, ete.

4.4.IMPLANTACION DE PAUTAS AMBIENTALES

Se han conseguido implantar unas pautas de actuacién ambiental coherentes y coor-
dinadas con la politica ambiental de la empresa.

4.5.POTENCIACION DE MEDIDAS PREVENTIVAS

Se han potenciado las medidas preventivas en diversos ambitos de la empresa como
son la contaminacién, mantenimiento, emergencias o incidentes. Este hecho ha reper-
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cutido en una disminucién del mantenimiento correctivo en fabricacién, en una mejor
preparaciéon en caso de incidentes o emergencias y en una disminuciéon del impacto de
ciertos aspectos ambientales.

4.6.MEJORA DE LA RELACION ENTRE PERSONAS Y DEPARTAMENTOS

Se ha fomentado la colaboracién y la comunicacién entre diversas secciones y perso-
nas de la empresa.

4.7.UNIFICACION Y ACTUALIZACION DE LAS OPERACIONES DE TRABAJO

Se han planificado, matizado, unificado y actualizado diversas operaciones de trabajo
tanto las rutinarias como las referidas a incidentes y emergencias. Esto supone un
progresivo avance hacia la optimizacién y mejora del control del trabajo y contribuye
de manera decisiva a reducir el namero de errores, falsas interpretaciones, acciden-
tes, emisiones y vertidos accidentales, etc.

4.8.OBTENCION DE LOGROS CUANTIFICABLES

Por dltimo, se han desarrollado acciones relativamente sencillas y econémicas que
han permitido obtener diversos logros cuantificables como:

1.Eliminacién de algunos focos de emisién secundarios. Como ejemplos se puede
citar que se han reducido un 50 % de los focos de emisién difusa de polvo, se ha
eliminado la emisién por chimenea que se producia durante paradas de emer-
gencia y se ha eliminado un punto importante de rebose de agua.

2.0tro logro ha sido la mejora del aspecto visual de la empresa. Como ejemplos cabe
citar que se han sustituido chapas y canalones viejos de varios edificios, se ha eli-
minado un almacén exterior de producto y se han pintado las naves e instalacio-
nes de la planta.

3.0tro logro ha sido la mejora de la gestion de los residuos de menor importancia y
cuantia relacionados con el proceso. Por ejemplo, se han cuantificado y gestiona-
do 12 m*/afio de papel y carton, 80 m® de RSU, 21,4 Tm de chatarra y 54,3 Tm de
ladrillo refractario usado.

4.Finalmente otro logro es la minimizacién de pequefias emisiones o vertidos oca-
sionales. Por ejemplo, se ha reducido en un 90 % el vertido de sdlidos en las aguas
pluviales.

5. COSTES Y BENEFICIOS ECONOMICOS DEL SIGMA
5.1.COSTES ECONOMICOS

Debido a la actividad que desarrolla ASER los costes de operacién e inversiones lle-
van asociada una componente ambiental. Por ello, es dificil cuantificar los gastos
especificamente ambientales.

¢ En referencia a Inversiones: se puede decir que en los afios 1995 y 1996, sobre una
inversién total en equipos, instalaciones y maquinaria, la inversién especificamen-
te ambiental ronda aproximadamente el 33% de la inversion total.

¢ En cuanto a mejoras ambientales de proceso: se esta contabilizando separadamen-
te desde julio 1996.

¢ Respecto a la Consecucién de objetivos y metas ambientales: el coste por este con-
cepto durante el afio 1996 ha sido de 17 MM ptas. Finalmente, formacién, consulto-
ria, auditorias ambientales. Todos estos conceptos han supuesto conjuntamente
durante los afios 1995 y 1996 unos 3,5 MM ptas.
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Como se desprende de estos datos, el esfuerzo econémico que realiza ASER en temas
ambientales es importante teniendo en cuenta el tipo de actividad que desarrolla y su
tamafo y estructura organizativa.

5.2. BENEFICIOS ECONOMICOS

Ha pasado poco tiempo desde la implantacion efectiva del SIGMA en ASER y por tanto
aun resulta prematuro hablar de los beneficios econémicos que puede reportar, maxime
teniendo en cuenta la ausencia de periodos de referencia para realizar el contraste.

En cualquier caso, se espera que una adecuada gestiéon de los recursos proporcione
beneficios econdémicos fruto de:

¢ Mejor control y ahorro de materias primas y recursos naturales.
¢ Aprovechamiento y minimizacién de los residuos.
¢ Reduccion de costes de almacenamiento.

¢ Evitar hipotéticas sanciones y prejuicios econémicos como consecuencia de la res-
ponsabilidad civil en que pudiera incurrir la empresa.

¢ Abaratamiento del coste de las primas de seguros, gracias a la reduccién de los
riesgos ambientales a cubrir.

6. CERTIFICACION ISO 14001 CON EL LLOYD’S REGISTER (LRQA)

Las etapas de certificacién del SIGMA segin ISO 14001 seguidas por el LRQA son las
siguientes:

6.1.SOLICITUD DE AUDITORIA

LRQA envia para cumplimentar un pequeno documento donde se solicita una serie de
datos e informacién acerca de la empresa, los productos y materiales, el proceso, pla-
nos de situacién, la legislacién aplicable, los tipos de emisiones, los aspectos ambien-
tales mas importantes y la politica ambiental. Con este documento se pretende cono-
cer la naturaleza de la empresa.

6.2. OFERTA PARA LA AUDITORIA AMBIENTAL

LRQA envia una oferta, que debe ser firmada por la empresa en caso de aceptacion,
donde se recogen las condiciones contractuales para la realizacién de la auditoria del
SIGMA; y también un resumen del proceso de auditoria, el alcance de la certificacion,
el periodo de validez de la certificacidn, la frecuencia de las auditorias de seguimiento
y el coste econémico de la auditoria basado en la informacién recibida en la solicitud.

6.3. AUDITORIA PRELIMINAR (OPCIONAL)

El objetivo de esta auditoria preliminar opcional es evaluar el SIGMA de la empresa
para conocer si esta en condiciones de ser certificada y ahorrar asi los gastos, el tiem-
po vy los disgustos que puede suponer una auditoria de certificacién de un sistema atn
no preparado.

ASER ya la habia realizado previamente con Lloyd’s Register por lo que no la solici-

t6 al LRQA.

6.4.PROGRAMA DE AUDITORIA

Una vez aceptada la oferta, LRQA propone el equipo auditor adecuado al tipo y tama-
fio de empresa y las fechas y programa para la primera etapa de la auditoria. La
empresa acepta el programa o solicita su modificacién parcial o total hasta llegar a un
acuerdo con el LRQA.
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6.5. AUDITORIA. PRIMERA ETAPA

En la primera etapa de la auditoria, el auditor se asegura de que el SIGMA cumple
con los requisitos de la norma y para ello lleva a cabo, conjuntamente con personal de
la empresa auditada, las siguientes actuaciones:

¢ Realiza una visita a todas las instalaciones de la empresa.

e Examina los aspectos ambientales y requisitos legislativos.

¢ Revisa los manuales del SIGMA asi como el estado de la politica, objetivos, metas,
auditorias y revisiones ambientales por la Direccién.

Esta etapa la han llevado a cabo en ASER, durante dos dias, una auditoria inglesa
como lider y experta en auditorias ISO 14001 y otra auditoria espafiola como experta
de la legislacién estatal y autonémica aplicable.

Al final de la primera etapa, las auditorias entregan un informe donde se detallan los
puntos observados y su clasificacién en uno de los siguientes grados:

¢ Grado O: indica una observacién que puede ser una valoracién positiva, un punto
de clarificaciéon o interpretacion de la norma o procedimiento, o cualquier otra nota.

¢ Grado I: Indica un area que requiere una mejora respecto al procedimiento, regis-
tros o gestidn de una actividad particular. Este grado de evaluacién no impide la
certificacién, por lo que no es necesario su correccién antes de la segunda etapa,
pero si requiere una accién correctiva.

¢ Grado H: Son no conformidades importantes que indican un fallo en el cumpli-
miento de los requisitos de la norma o en la implantacién de programas de mejo-
ra. Deben ser corregidas satisfactoriamente antes de la certificacion.

6.6. AUDITORIA. SEGUNDA ETAPA
En la segunda etapa los auditores comprueban la efectividad del SIGMA y para ello:

e revisan y verifican las acciones correctivas derivadas de las no conformidades de
la primera etapa,

¢ muestrean el SIGMA para verificar y confirmar la efectividad de su implantacion.
En ASER, para esta segunda etapa las entidades auditoras seran las mismas que en

la primera etapa y la duracién sera de tres dias. La metodologia y el informe es simi-
lar a la primera etapa.

6.7. CERTIFICACION

En caso de superar la auditoria, LRQA emite el certificado del SIGMA con un perio-
do de validez de tres afios y con la obligacion, por parte de la empresa, de someterse
a auditorias de seguimiento, de un dia de duracién normalmente, aproximadamente
cada 6 meses.

7.CRONOLOGIA EN LA IMPLANTACION Y CERTIFICACION DEL SIGMA EN ASER

;Cuanto tiempo se tarda en implantar efectivamente un SIGMA?
Por supuesto, esto depende de un gran nimero de factores como son:
e Tamaio, estructura y tipo de empresa.
¢ Situacién ambiental de la empresa.
¢ Recursos humanos y econémicos dedicados a la implantacién del SIGMA.
¢ Grado de cumplimiento de la legislacion ambiental.
¢ Otros.
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Para una pequena o mediana empresa con un grado de cumplimiento correcto de su legis-
laci6on ambiental especifica, el tiempo medio desde la decision por la Direccién de implan-
tar un SIGMA hasta su implantacién efectiva sera de afio y medio a dos afios.

FECHA

HITO

Julio/agosto 1994

Decisién por la direcciéon de ASER, de implantar
un Sistema de Gestién Ambiental.

8 Nov. 94 Jornada informativa y explicativa sobre alternativas de SIGMA y
certificacién.

Nov. 94 Comienzo del proyecto de implantaciéon del SIGMA con asesoria de
Lloyd’s Register segtin norma BS 7750.

Abril 95 Fin de la revisién ambiental Inicial.

10/8/95 Publicacién del borrador de la norma ISO 14001.

Octubre 95 Adecuacién del SIGMA al borrador de la norma ISO 14001.

Agosto 96 Fin del proyecto de implantacién del SIGMA.

21/8/96 Aprobacion de la norma ISO 14001.

29 y 30/10/96

Auditoria de Precertificacion en ISO 14001 (borrador) por parte de
Lloyd’s Register.

30/11/96

Solicitud a LRQA de certificacién en ISO 14001.

21y 22/1/97

1% etapa de Auditoria de Certificacién.

23, 24 y 25/2/97

2% y Gltima etapa de auditoria de Certificacion.

CRONOGRAMA DE IMPLANTACION Y CERTIFICACION DEL SIGMA EN ASER

Como se puede observar, el proyecto se ha desarrollado a un ritmo sostenido durante los 2
afios que se han necesitado para completar las 4 fases que lo integran:

1. Evaluacién del Sistema de Calidad y su compatibilidad con la norma ambiental.

2. Revision ambiental inicial.
3. Desarrollo e implantacion del SIGMA

4. Auditoria de precertificacién.

METODOLOGIA DE IMPLANTACION DEL SIGMA

TERCER BLOQUE DE TRABAJO. Estructura: aspectos — objetivos — programas de gestion ambiental

OBJETIVOS Y METAS
AMBIENTALES

SIGNIFICATIVOS (R.A.D.)
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RESPONSABLE
DE OBJETIVO
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< | REQUISITOS T
LEGISLATIVOS
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anexo 4. LEGISLACION

LEGISLACION

La legislacién sobre el medio ambiente es un complicado entramado de disposiciones nor-
mativas y distribucién de competencias a distintos niveles y estamentos.

El actual marco legislativo establece cuatro niveles de competencia.

LA UNION EUROPEA

El marco general de la adopcién de disposiciones comunitarias se contiene en el articulo 189
del Tratado CEE que permite al consejo y a la Comisién, para el ejercicio de sus competen-
cias, la adopcién de:

— reglamentos,

— directrices,

— decisiones,

— recomendaciones,

— dictamenes.

Sélo los tres primeros instrumentos son vinculantes. Los reglamentos tienen alcance gene-
ral, son obligatorios en todos sus elementos y son directamente aplicables en todo estado
miembro, una vez cumplimentada su publicacién en el Diario Oficial de la Comunidad y, en
general, transcurrido el plazo de “vacatio legis” que se establece en veinte dias.

EL ESTADO

El articulo 45 de la Constitucién establece que:

1.Todos tienen el derecho a disfrutar de un medio ambiente adecuado para el de-
sarrollo de la persona, asi como el deber de conservarlo.

2.Los poderes puablicos velaran por la utilizacién racional de todos los recursos natu-
rales, con el fin de proteger y mejorar la calidad de vida y defender y restaurar el
medio ambiente, apoyandose en la indispensable solidaridad colectiva.

3.Para quienes violen lo dispuesto en el apartado anterior, en los términos que la ley
fije se estableceran sanciones penales o, en su caso, administrativas, asi como la
obligacién de reparar el dafo causado.

En materia de medio ambiente, la Constituciéon ha determinado la distribucién competen-
cial entre las Administraciones estatal y autondémica. Los aspectos de desarrollo normativo
y los ejecutivos de la actuacién medioambiental corresponden a la Administracién autond-
mica, en tanto que la regulacién basica corresponde al Estado en orden a homogeneizar los
aspectos esenciales de la norma en todo el territorio.

Las competencias del Estado en lo relativo al medio ambiente se establecen en el articulo
149 de la Constitucién.

“EL ESTADO TIENE COMPETENCIA EXCLUSIVA SOBRE LAS SIGUIENTES
MATERIAS

1.2.2: “La legislacion, ordenacioén y concesion de recursos y aprovechamientos hidrau-
licos cuando las aguas discurran por mas de una Comunidad Auténoma, y la
autorizacién de las instalaciones eléctricas cuando su aprovechamiento afecte a
otra Comunidad o el transporte de energia salga de su ambito territorial”.
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1.2.3: “Legislacion basica sobre proteccién del medio ambiente, sin perjuicio de las
facultades de las Comunidades Auténomas de establecer normas adicionales de
proteccion. La legislacion basica sobre montes, aprovechamientos forestales y
vias pecuarias.”

1.2.4: “Obras publicas de interés general o cuya realizacién afecte a mas de una
Comunidad Auténoma”.

LA COMUNIDAD AUTONOMA

La competencia de las Comunidades Auténomas en materia de medio ambiente, queda
establecida en el articulo 148 de la Constitucién, que dispone:

«1. Las Comunidades Auténomas podran asumir competencias en las siguientes mate-
rias:
3" Ordenacién del territorio y la ganaderia, de acuerdo con la ordenacién general de
la economia.
9? La gestion en materia de proteccién del medio ambiente.

10? Los proyectos, construccién y explotacion de los aprovechamientos hidraulicos,
canales y regadios de interés de la Comunidad Auténoma: las aguas minerales y
termales.

11% La pesca en aguas interiores, el marisqueo y la acuicultura, la caza y la pesca
fluvial.»

LA ENTIDAD LOCAL

Las competencias de la Administracién Local en materia de medio ambiente vienen defini-
das por la Ley 7/1985, de 2 de abril, reguladora las Bases del Régimen Local.
En su articulo 25 se dispone:

«1. El Municipio, para la gestién de sus intereses y en el &mbito de sus competencias,
puede promover toda clase de actividades y prestar cuantos servicios publicos con-
tribuyan a satisfacer las necesidades y aspiraciones de la comunidad vecinal.

2. E1 Municipio ejercera, en todo caso, competencias en los términos de la legislacion
y de las Comunidades Auténomas, en las siguientes materias:

¢) Proteccién civil, prevencion y extincion de incendios.
f) Proteccién del medio ambiente.

1) Suministro de agua y alumbrado publico; servicios de limpieza viaria, de recogida
y tratamientos de residuos, alcantarillado y tratamiento de aguas residuales.

3. So6lo la Ley determinara las competencias municipales en las materias enunciadas
en este articulo, de conformidad con los principios establecidos en el articulo 2.»

Y en su articulo 26 establece:

«1. Los Municipios por si o asociados deberan prestar, en todo caso, los servicios
siguientes:

a) En todos los Municipios: ... recogida de residuos, limpieza viaria, abastecimiento
domiciliario de agua potable, alcantarillado...

b) En los Municipios con poblacién superior a 50.000 habitantes, ademas: ...protec-
cién del medio ambiente.»

En el articulo 28 se dispone: «Los Municipios pueden realizar actividades complemen-
tarias de las propias de las otras Administraciones Pablicas y, en particular las rela-
tivas a... la proteccién del medio ambiente.»

Como ejemplo de estas facultades los Municipios han regulado, por ordenanzas, normas de
ruido ambiental, por zonas de ordenacién urbana, que no se han regulado, en determina-
dos casos, por los ordenamientos de Ambito estatal y autonémico.
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UNION EUROPEA

ESTADO ESPANOL

LEGISLACION SECTORIAL

Establecimiento de niveles de calidad de
aire.

AIRE

Sobre evaluacién y gestion de la calidad del aire ambiente.
Directivas que limitan las concentraciones en el aire de didxido de
azufre y particulas en suspensién, plomo, diéxido de nitrégeno y
ozono troposférico.

Directiva 96/62/CE

Limitaciones de emisién en determinadas
actividades.

Se han promulgado numerosas directivas
sobre las emisiones desde vehiculos (utilita-
rios, comerciales y motores diesel para trac-
tores).

Relativa a la lucha contra la contaminacién atmosférica prove-
niente de instalaciones industriales.

Directiva Marco 84/360

Limitacién de emisiones a la atmdsfera de determinados agentes
contaminantes procedentes de grandes instalaciones de combustion.

Directiva 88/609
Directiva 94/66/CE

Prevencion de la contaminacién atmosférica procedente de instala-
ciones nuevas de incineracién de residuos municipales.

Directiva 89/369

Reduccién de la contaminacién atmosférica procedente de instala-
ciones existentes de incineracién de residuos municipales.

Directiva 89/429

Relativa a la incineracién de residuos peligrosos.

Directiva 94/67

Regulacién de la composicién de determina-
dos productos (combustibles).

Limitacién de los contenidos de plomo y azu-
fre en productos derivados del petréleo.

Prevencion y Control Integrado de la Contaminaciéon (IPPC) en
relacién a la limitacién de emisiones. Los limites de emisién seran
fijados en funcién de la mejor tecnologia disponible, a costo asu-
mible (BATNEEC).

Directiva 96/61/CE

Limitacién de emisiones de compuestos organicos volatiles por uso de disolventes organicos.

Directiva 99/13/CE

Proteccién del Ambiente Atmosférico.

Criterios/niveles de calidad de aire, posteriormente modificados por las nuevas directivas europeas.

Ley 38/72 de 22 de Diciembre.

Se desarrolla mediante el Decreto
833/75 del 6 de febrero.

Prevenci6n y correccién de la contaminacién atmosférica de origen industrial.

Orden de 18 de Octubre de 1976.

Transposicién de

Normas de calidad de aire (contaminacién por NOzy Pb).

Real Decreto 717/1987, 27 de Mayo.

directivas europeas.
amianto.

Prevencién y reduccién de la contaminacién del medio ambiente producida por el

RD 108/1991, de 1 de febrero.

Nuevas normas sobre limitaciones de las emisiones a la atmdsfera procedentes de

grandes instalaciones de combustién.

RD 646/1991, de 22 de Abril.

Nuevas normas de calidad de aire referentes a contaminacién por SOz y particulas.

RD 1321, de 20 de Octubre.

Contaminacién atmosférica por ozono.

RD 1494/1995, de 8 de Septiembre.

Incineracién de residuos peligrosos.

RD 1217/1997, de 18 de Julio.

Normativa referida

Régimen aplicable a términos municipales del area del “Gran Bilbao”.

RD 3322/77, de 16 de Diciembre.

al “Gran Bilbao”.

Tipos de combustibles a utilizar en el area del “Gran Bilbao”

Orden de 20 de Octubre de 1978.
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UNION EUROPEA

ESTADO ESPANOL

AGUA
Regulacién de la calidad de las aguas para dis- Proteccién de las aguas subterraneas de la Directiva 80/68/CE.
tintos usos (consumo humano, para el bafio y contaminacién causada por ciertas sustancias
para la vida acuatica). peligrosas.
Limitaciones en el vertido de determinadas Lista de sustancias cuyo vertido debe ser minimi- Directiva Marco

sustancias.

zado drasticamente (lista I) o reducido paulatina-
mente (lista II).

76/464/CE.

Se establecen valores limite de vertido y objetivos
de calidad para sustancias incluidas en la lista I
(mercurio, cadmio, hexaclorociclohexano, tetraclo-
ruro de carbono, DDT, dieldrin...).

Directiva 83/513/CE
Directiva 86/280/CE.
Directiva 88/347/CE.

Contaminacién del agua

Criterios basicos en el ambito de la contaminacién de aguas, limitacién
de vertidos contaminantes y obligatoriedad del permiso administrativo
para realizar vertidos potencialmente contaminantes.

Ley 29/1985, de 2 de
agosto, de Aguas.

(Desarrollo de la Ley de Aguas) Aprobacién del Reglamento del
Dominio Pablico Hidraulico.

Se fijan los tramites de autorizacion de vertido, se marcan los valores
maximos admisibles de concentracién para vertidos a cauce publico y se
regula el Canon de vertido.

RD 849/1986, de 11 de
Abril.

Proteccién del litoral. Autorizacién y regulacion de vertidos que se rea-
licen en aguas del litoral.

Ley 22/1988, de 28 de
julio, de Costas.

Transposiciones
europeas

Calidad de las aguas para distintos usos.

Limitacion de vertido de determinadas sustancias peligrosas.
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UNION EUROPEA

ESTADO ESPANOL

C.A.P.V.

POLITICA

1.- Prevencion del problema, minimiza-
cién de la generacion de residuos y de
la nocividad de los mismos.

2.- Agotar las posibilidades de aprove-
chamiento y valorizacién del residuo.

3.- Si no hay otras alternativas, elimi-
nar el residuo evitando cualquier
dafio o perjuicio al medio ambiente.

RESIDUOS
Problema global de los residuos. DIR 75/442
DIR 91/156
Residuos peligrosos. DIR 78/319 DIR 91/689
DIR 94/31 DIR 94/67
Vertido de residuos DIR 99/31/CE

Residuos especificos: aceites usados, PCBs/PCTs, pilas y acumuladores, lodos de depurado-
ra, envases y residuos de envases...

¢ Directiva del Consejo 75/439/CEE de 16 de junio, de gestion de aceites usados.

¢ Directiva 76/403/CEE de 6 de abril, de gestion PCBs y PCTs.

¢ Directiva 96/569/CE, relativa a la eliminacién de PCBs y PCTs.

LEY DE RESIDUOS

Ley 10/1998, de 11 de abril.

RSU Modificacién de la ley de ordenacién y vigilancia de RSU. R.D. 1163/1986.

Ley de envases y Residuos de Envases.

Ley 11/1997 de 24 de abril.

RTP Ley béasica de RTP.

Ley 20/1986 de 14 de mayo.

Reglamento para la ejecucion de la ley de RTP.

RD 833/1988 (derogados los articulos 50, 51,56)

Determinacién de métodos de caracterizacién de los RTP.

Orden 13 de octubre de 1989.

Traslados transfronterizos de RTP.

Orden 12 de marzo de 1990.

Modificacion del reglamento (RD 833/88) para la ejecucion de la Ley 20/1986 RD 952/1997 de 20 de junio.
ACEITES Regulacién de los aceites usados. Orden de 28 de febrero de 1989.

Modificacién de la orden anterior. Orden de 13 de junio de 1990.
PARARRAYOS Prohibicién de instalaciones de pararrayos radioactivos y legalizacién y R.D. 1428/1986.

retidara de los ya existentes.

Modificacién del R.D. anterior. R.D. 903/1987.
ACEITES Gestién de aceite usado en el ambito de la C.A.P.V. Decreto 259/98, de 29 de septiembre.

R. INERTES Gestién de residuos inertes e inertizados.

Decreto 423/1994 de 2 de noviembre.

Sobre el contenenido de los proyectos técnicos y memorias descriptivas de Orden de 15 de febrero de 1995.
instalaciones de vertederos de residuos inertes y/o inertizados, rellenos y
acondicionamientos de terreno.

R. SANITARIOS  Regulacién para la gestién de los residuos sanitarios. Decreto 313/1996.
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LEGISLACION HORIZONTAL

Regulacién de la tramitacién correspon-
diente a la obtencién de las licencias
para las actividades clasificadas, deno-
minacién que se refiere a las que antes
se conocian como actividades molestas,
insalubres, nocivas y peligrosas.

C.A.P.V.: Ley General del Medio
Ambiente

Articulos 55 y siguientes de la Ley
3/1998, de 27 de febrero, General de
Proteccion del Medio Ambiente del
Pais Vasco.

Relaciéon de actividades exentas de la
obtencién de licencia de actividad pre-
vista en la Ley 3/1988, de 27 de febrero

C.AP.V.

Decreto 165/1999, de 9 de marzo.

Evaluacién de impacto ambiental
(EIA).

UE: Directiva 85/337
Modificada por la Directiva 97/11/CE

Estado: transposicién de la directiva
85/337.

RD 1131/1988 de 30 de septiembre.
RD 1302/1986 de 28 de junio

C.A.P.V.: Ley General del Medio
Ambiente.

Ley 3/1998, de 27 de febrero, General
de Protecciéon del Medio ambiente del
Pais Vasco.

Gestién de las actividades potencial-
mente contaminantes.

Prevencién y control integrado de la
contaminacién. (IPPC).

Directiva 96/61/CE, del consejo, de 24
de Septiembre de 1996.

Acceso a la Informacién en materia de
medio ambiente.

Se establece el derecho de la ciudada-
nia a conocer la informacién medioam-
biental y regula las condiciones y
requisitos para acceder a dicha infor-
macion.

Europa: Directiva 90/313/CE

Estado: Ley 38/95

Euskadi: Capitulo IV del Titulo 1 de la
Ley 3/1998, de 27 de febrero.

Responsabilidad administrativa, civil
y penal por dafios al medio ambiente.

Estado: Responsabilidad penal.

Cébdigo penal (25 de Mayo de 1996),
articulos 325 a 340

C.A.P.V.: Ley General del Medio
Ambiente.

Ley 3/1998, de 27 de febrero.
Responsabilidad ambiental: Titulo
Quinto.
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LEY 3/1998, DE 27 de febrero, General de Proteccion del Medio Ambiente del Pais Vasco (BOPV n°59, de 27 de marzo)

TITULO
PRELIMINAR

Objeto de la Ley.

TITULO I

Disposiciones genera-
les.

Derechos y deberes
de las personas.

La politica ambien-
tal del Pais Vasco.
Consejo asesor del
medio ambiente
Derecho de acceso a
la informacién en
materia de medio
ambiente.
Terminacién con-
vencional del proce-
dimiento.

TITULO II

Proteccion de los
recursos ambientales.

¢ La biodiversidad.

® Proteccién de las
aguas y del litoral.

® Proteccién del
suelo.

® Proteccién del aire,
ruidos y vibracio-
nes.

TITULO III

Ordenacion de las
actividades con inci-
dencia en el medio
ambiente

* Disposiciones gene-
rales.

¢ Evaluacién de
impacto ambiental.

e Actividades clasifi-
cadas.

® Residuos.

® Suelos contamina-
dos.

TITULO IV

Instrumentos de poli-
tica ambiental.

¢ Instrumentos publi-
cos (de ordenacion,
de concertacién,
econdémico—financie-
ros y tributarios,
inventarios y bases
de datos).

¢ Instrumentos de
tutela y gestién
ambiental: audito-
rias ambientales,
ecoetiqueta, educa-
cién y formacién
ambiental.

TITULO V
Disciplina ambiental

* Principios genera-
les.

® Inspeccién y con-
trol.

¢ Infracciones.

e Sanciones.

® Procedimiento san-
cionador.
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HOS RISMO

Departamento de Ordenacion del Territorio y Medio Ambiente
Donostia—San sebastian, 1
01010 Vitoria—Gasteiz

Linea Verde (Gobierno Vasco)
Donostia—San sebastian, 1
01010 Vitoria—Gasteiz

@ 900 411 111

CEIDA BILBAO-BASAURI
Ondarroa, 2
48004 Bilbao
@ 944 114 999
Fax: 944 114 778
e-mail: ceida-bilbao@ej-gv.es

CEIDA VITORIA-GASTEIZ
Baiona, 5658
01010 Vitoria—Gasteiz
® 945 179 030
Fax: 945 179 036

e-mail: ceida-vitoria@ej-gv.es

CEIDA URDAIBAI
Udetxea Jauregia
Gernika—Lumorako errepidea z/g
48300 Gernika—Lumo (Bizkaia)
® 94 6257125
Fax: 946257253
e-mail: urdaibai@ej-gv.es

CEIDA LEGAZPI
Brinkola z/g
20220 Legazpi (Gipuzkoa)
@ 94 3731697
fax: 943731714
e-mail: ceida-legazpi@ej-gv.es

CEIDA DONOSTIA-SAN SEBASTIAN
Basotxiki 5
20015 Donostia—San Sebastian
® 94 3321859
Fax: 94 3270394

e-mail: ceida-donosti@ej-gv.es
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Ingurugiro Etxea
Caserio Egibar
20730 Azpeitia (Gipuzkoa)
@ 943 812 448
Fax: 943812448

CADEM
San Vicente 8 (edificio Albia I planta 15)
48001 Bilbao
@ 944 355 600
Fax: 944 249 733

Ente Vasco de la Energia
San Vicente 8 (edificio Albia I planta 14)
48001 Bilbao
Bizkaia
@ 944 355 600
Fax: 944 249 733

Sociedad Publica de Gestion Ambiental, IHOBE S.A.
Ibafiez de Bilbao 28, 8°
48009 Bilbao
® 944 230 743
Fax: 944235900

AENOR
Genova 6
28004 Madrid
@ 914 326 125
Fax: 913103695

Centro de Investigaciones Energéticas, Medioambientales y Tecnologicas (CIEMAT)
Avda Complutense 22
28071 Madrid
® 913 466 000
Fax: 913466037

Consejo Nacional de Seguridad Nuclear
Justo dorado 11
28040 Madrid
® 913 460 100
Fax: 913 460 100

Direccion General de Calidad y Evaluacion Ambiental
Plza San Juan de la Cruz s/n
28071 Madrid
® 915 976 000
Fax: 915 975 978
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DIRECCIONES

Empresa Nacional de Residuos Radiactivos (ENRESA)

Emilio Vargas 7
28071 Madrid
@ 915 195 255
Fax: 915 195 268

IDEA. Instituto para la Diversificacion y Ahorro de la Energia

P° de la Castellana 95
28071 Madrid

@ 915 568 415

Fax: 915 568 415

Fundacion Entorno, Universidad y Empresa

Padilla 17

28006 Madrid
@ 915 756 394
Fax: 915 757 713

Agencia Europea del Medio Ambiente

Kongens Nytorv 6
Copenhagen1050
Dinamarca
® 4533145075
Fax: 4533146599

Centro para el Desarrollo Tecnolégico e Industrial

P° de la Castellana 141
28971 Madrid

@ 915 815 500

Fax: 915 815 576

Consejo Asesor del Medio Ambiente

Plza San Juan de la Cruz s/n
28071 Madrid

@ 915 976 000

Fax: 915 975 978

Consejo Nacional del Agua

Plza San Juan de la Cruz s/n
28071 Madrid

@ 915 976 000

Fax: 915 975 978
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Direccion General de Conservacion de la Naturaleza

Gran Via de San Francisco 4
28071 Madrid

® 913 4760 00

Fax: 912 658 108

Empresa para la Gestion de Residuos Industriales (EMGRISA)

Juan Bravo 3, 2°B
28071 Madrid
® 915 780 972
Fax: 915 783 445

Ministerio de Medio Ambiente

Plza San Juan de la Cruz s/n
28071 Madrid

® 915 976 000

Fax: 915 975 978

Ecoetiqueta

Fernandez de la Hoz 52
28010 Madrid

® 913 104 851

Fax: 913 104 976
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DIRECCIONES

DIRECCIONES DE PAGINAS WEB

ENTIDADES
GOBIERNO VASCO http://www.euskadi.net
IHOBE http://www.ihobe.es
EUSTAT http://www.eustat.es
DIPUTACION FORAL ARABA http://www.alava.net

DIPUTACION FORAL BIZKAIA

http://www.bizkaia.net

DIPUTACION FORAL GIPUZKOA

http://www.gipuzkoa.net/inicio.htm

ACLIMA http://www.aclima.net

CADEM http://www.cadem.es

MINISTERIO DE MEDIO AMBIENTE http://www.mma.es/

AENOR http://www.aenor.es

AGENCIA EUROPEA

DEL MEDIO AMBIENTE http://europa.eu.int/pol/env/index_es.htm

EIONET (European environment
Information and Observation Network)

http://www.eionet.eu.int/

EVE (Ente Vasco de la Energia)

http://www.eve.es

IDAE (Instituto para la Diversificacién
y Ahorro de la Energia)

http://idae.qsystems.es/home.asp

OTRAS DIRECCIONES

3 Aula Verde. Revista de Educacion Ambiental de la Junta de Andalucia.
http://www.cma.junta-andalucia.es/publicas/aulaverde/aulaverde.htm

3 Educacion ambiental. Red Quercus.

http://www.quercus.es/EducaAmbient/

¥ Comunidad de Profesionales. Gestion del medio ambiente

http://www.ictnet.es/esp/comunidades/gestma/info.htm

¥ Agencia de noticias al servicio del profesional

http://www.tecnipublicaciones.com/ambiente/default.asp

& Diputacién de Barcelona. Red de ciudades y pueblos hacia la sostenibilidad.

http://www.diba.es/xarxasost/cat/index.htm

3 Environmental themes. Agencia Europea de Medio Ambiente (Inglés)

http://themes.eea.eu.int/

3 Asociacion Esparfiola de Ciudades para el Reciclaje (A.E.C.R.)

http://www.aecr.es/

155

ER deipa

[ 5 —




156

HOSTELERIA Y TURISMO

3 Boletin de Gestién Medioambiental de la empresa Price Waterhouse Coopers
http://www.pwcglobal.com/es/esp/about/svcs/ges3.html

¥ World Resources Institute. Instituto de Recursos Mundiales
http://www.wri.org

# Natuweb. Portal de la naturaleza y el turismo rural
http:/www.natuweb.com

3 Direccién General de Medio Ambiente de la Comisién Europea
http://europa.eu.int/comm/dgs/environment/index-es.htm
¥ Ambientum, el primer portal de la Red dirigido a empresas especializadas en medio
ambiente
http:/www.ambientum.com
¥ World Business Council for Sustainable Development. Casos de empresas que practican
el desarrollo sostenible. (Ingles)
http://www.wbcsd.com
$8 ENERGUIA, informacién detallada sobre productos que facilitan el uso eficiente y ecolé-
gico de la energia

http:/www.energuia.com

3 Fundaciéon Entorno, Empresas y Medio Ambiente
http://www.fundacion-entorno.org/redentorno/

3 Ambi-Net. Consultores en Ecologia industrial
http://usuarios.intercom.es/rpastor/ecolind/ecolind.htm

3 Ecologia de los artefactos. University of Art and Design. Helsinki. (Inglés)
http:///www.uiah.fi/projects/metodi/237. htm

3 Green Pages. The Global Directory for Environmental Technology
http://eco-web.com

3 Legislacién Europea
http://europa.eu.int/eur-lex/es/com/

¥ ISO
http://www.is09001.org
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