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RESUMEN EJECUTIVO

La creciente demanda mundial por alimentos de alto valor biolégico naturales de
origen marino y la cada vez mas escaza disponibilidad de fuentes de ellas ha
desencadenado una evolucién de los procesos de produccion de alimentos que busca
maximizar el aprovechamiento de estas materias primas. Es en este contexto que
PATAGONIAN SEA SECRET, Division de Alimentos de Industrias Bass SA tiene su vision
en el desarrollo de un proceso industrial que tendrd como objetivo rescatar todo el
valor nutritivo contenido en la cabeza de langostino rojo argentino (Pleoticus mulleri) a

través de la obtencién de concentrado de proteina en polvo y aceite.

El proceso requerird mantener la calidad organoléptica y frescura inicial de la materia
prima, para ello, a continuacién del corte de cola la cabeza del langostino serd
desviada a un contenedor de acopio al final del mesén de separacién en la planta de
proceso. A partir de ahi, manteniendo la cadena de frio serd almacenado y
transportado a la linea de proceso de Hidrélisis en la Planta de Patagonia Sea Secret

localizada en el Parque Industrial de Trelew (PITw)

La obtencidn de Concentrado de Proteina en Polvo y Aceite se realizard por un proceso
de Hidrélisis enzimatica continua y secado, para lo cual se utilizardn los mas altos
estdndares de calidad e inocuidad alimentaria y ambiental asegurando un proceso

amigable con el medio y las comunidades.

Se incorporard la tecnologia necesaria para garantizar la generacién de residuos
liquidos y gaseosos que cumplan los parametros exigidos por la normativa provincial,

esto incluye lo establecido para descargas liquidas en la Colectora del PITw.
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La puesta en marcha de la planta estara asociada con la reactivacion del PITw, y
directamente con la contratacién de mano de obra local, lo cual generard un gran
impacto positivo social y econédmico; ademads de ambientalmente poder ser visto como
la solucidn a una problematica ambiental que tiene histéricamente la provincia
respecto al manejo adecuado del descarte de la industria pesquera.

Los principales impactos negativos potenciales estaran asociados a la etapa de
operacion de la planta, relacionados directamente con la generacién de residuos
solidos y liquidos, asi como también de emisiones gaseosas, exclusivamente acotados
a un area industrial, es decir en un drea de influencia limitada. Estos efectos negativos
podran ser atenuados mediante la instrumentacién y cumplimiento del Plan de

Gestidon Ambiental elaborado para tal fin.
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I. INTRODUCCION

I.1. Metodologia empleada para la elaboracidn del Informe Ambiental del Proyecto.

La realizacién del presente informe fue empleando la metodologia que establece el
Anexo lll “Guia para la Presentacién del Informe Ambiental del Proyecto” Decreto
185/09 que reglamenta el Titulo |, Capitulo | y el Titulo XI, Capitulo I, del Libro Segundo
de la Ley XI N2 35 (ex Ley N2 5439 “Cddigo Ambiental de la Provincia del Chubut”), la
Ley N2 5541, modificatoria de la Ley N2 5074, y el Expediente N2 2104/08-MAyCDS; y
el Decreto N2 1003/16: modifica Decreto N2 185/09 y deroga N2 1476/11.

1.2. Autores

- Dra. Paola Romina Agiiero: Consultora Ambiental Registro Provincial N2 113
(Certificado Ambiental N2 26/19 DGGA-DRYySIA)

- Gedloga Mercedes R. Bagalciaga: Matricula Nacional N2 2623 (Colegio Superior de
Profesionales en Geologia)- Matricula Provincial N2 217 (Colegio Profesional de

Gedlogos del Chubut)

Equipo colaborador multidisciplinario
- Ing. Civil Martin Pedernera

- Ing. Pesquero Pablo Labbe

- Lic. Antropologia Zohe Vinasco

-Arq. Franco E. Massi

- Bioq. Cecilia Bianchini

I.3. Marco legal, institucional y politico
En lo que se refiere a la confeccidn del presente informe ambiental, se tuvieron en

cuenta las siguientes reglamentaciones:
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Legislacion Nacional

- Ley N2 25.675 — Ley General del Ambiente

- Ley N2 25.916 — Gestidn Integral de Residuos Sélidos Urbanos

- Ley N2 25.612 — Gestidn de Residuos Industriales

- Ley N2 24.051 — Residuos Peligrosos

- Ley N2 24.557 de Riesgo de Trabajo con su Decreto Reglamentario N2 911/96 sobre
Condiciones de Seguridad e Higiene Laboral.

. Ley N2 19587: Higiene y Seguridad en el Trabajo.

- Resoluciones 231/96 y 51/97 de la Superintendencia de Riesgo del Trabajo.

. Resoluciéon N2 177/07 SAyDS - Normas operativas para la contratacion de seguros
previstos por el articulo 22 de la Ley N2 25.675.

- Resolucion N2 303/07 SAyDS — Modificatoria de la Resolucion N2 177/07 SAyDS.

- Resolucion N2 1.639/07 SAyDS — Actualizacién de los Anexos | y Il de la Resolucidon N2
177/2007 SAyDS, modificada por la Resolucion N2 303/2007 SAyDS.

- Resolucion N2 1.398/08 SAyDS - Establece los Montos Minimos Asegurables de
Entidad Suficiente.

- Resolucion N2 481/11 SAyDS - Modifica el puntaje a partir del cual es obligatorio

contar con el Seguro Ambiental.

Legislacion de la Provincia del Chubut

- Ley XI N2 35 (ex Ley 5.439) — Cédigo Ambiental Provincial.

- Ley XVII N2 35 (Antes Ley 3129) — Norma para explotacién de Canteras.

- Ley XI N2 50 — Exigencias Basicas de Proteccion Ambiental para la Gestién Integral de
los Residuos Sélidos Urbanos en el Ambito de la Provincia del Chubut.

- Ley XI N2 45 (Antes Ley 5771) - Acuerdo Marco Intermunicipal - Gestion Integral de

Residuos Sélidos Urbanos.

Decretos Provinciales

- Decreto N2 185/09 - Evaluacién de Impacto Ambiental.
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- Decreto N2 1476/11 modificatoria del Decreto N2 185/09.

- Decreto N2 39/13 modificatoria del Decreto N2 185/09. Reglamentario de la Ley XI N
35. — Cédigo Ambiental Provincial.

. Decreto 351: Reglamentario de la Ley N2 19.587 (Higiene y Seguridad en el Trabajo)

. Decreto N2 1003/16: modifica Decreto N2 185/09 y Deroga N2 1476/11-

. Decreto N2 1567/04 Reglamentacion de Vuelco de Efluentes a colectora del Parque

Industrial de Trelew

Disposiciones
-Disposicion N2 185/12 — SRyCA- Normativa para Regular los Sitios de Acopio de

Residuos Peligrosos - modificada por Decreto N2 39/13.

Ordenanzas (Trelew)

. Ordenanza N2 423292: Residuos, ordenamiento

. Ordenanza N2 1217215: Residuos convencionales
. Ordenanza N2 112872010: Agua, uso racional

. Ordenanza N2 317589: Contenedores, escombros

. Ordenanza N2 152186: Residuos, zonas y horarios



b'?‘é;".:J y &
- IAP: “Aprovechamiento del recurso de cabeza de langostino fresca
Patagonian para la produccion y comercializacion de aceites y concentrados de
Sea Secret proteinas para nutricion animal y humana.”
Il. DATOS GENERALES

Il.1. Empresa solicitante

EMPRESA:

Actividad Principal: Desarrollo, produccién y comercializacion de
proceso biotecnoldgicos para consumo animal y
humano (aceites y proteinas)

Domicilio legal: Héroes de Malvinas 4405 -Trelew (Parque
Industrial Trelew)

Domicilio real: Carlos Alberto Cioccolanti N© 2161, entre Pto.
Argentino y Galo Lobato — Trelew (Parque
Industrial Trelew)

Teléfono y fax: (+54) 2804 446186

E-mail: administracion@industriasbass.com

11.2. Responsable técnico del proyecto

RESPONSABLE TECNICO - Ing. Martin Pedernera
DEL PROYECTO: - Ing. Pablo Labbe
- Arg. Franco E. Massi
Domicilio: Héroes de Malvinas 4405, (9100) - Trelew (Parque

Industrial Trelew).

Teléfono y fax: (+54) 2804 446186/4613787
E-mail: departamentotecnico@industriasbass.com

I1.3. Consultores Ambientales responsablesde la elaboraciéon del IAP

RESPONSABLE IAP: - Dra. Romina Agiiero (Reg. Prov. N° 113 Certificado
N2 26/19 DGDA-DRYySIA)
-Geolg. Mercedes R. Bagalciaga (Matricula Nacional
N2 2623 - Matricula Provincial N2 217).

Domicilio: Héroes de Malvinas 4405, (9100) - Trelew (Parque
Industrial Pesado).

Teléfono y fax: (+54) 2804 576844

E-mail: praguero@hotmail.com / drapraguero@gmail.com

mbagalciada@yahoo.com.ar
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IIl. UBICACION Y DESCRIPCION DEL PROYECTO.
II.A. DESCRIPCION GENERAL

l1l.A.1. Nombre del proyecto.
“Aprovechamiento del recurso de cabeza de langostino fresca para la produccion y
comercializacion de aceites y concentrados de proteinas para nutricion animal y

humana”

lIlLA.2. Naturaleza y justificacion del proyecto

En los dltimos aios, el subproducto de la pesca de langostinos ha recibido un creciente
interés de los responsables politicos locales y nacionales, organizaciones ambientales,
académicos de diversos campos disciplinarios, asi como de los diferentes actores que
conforman la industria. La forma en la que se ha manejado, fue mediante los
procedimientos de incineracién en cascos urbanos y entierro en predios fiscales y
ahora privados, en el mejor de los casos. Estos son considerados métodos altamente
contaminantes, los procesos utilizados actualmente liberan quimicos téxicos en el
ecosistema, asi como subproductos que dafiardn la flora y la fauna. Las regulaciones
de proteccion del medio ambiente se han vuelto mas estrictas ya que el tratamiento
inadecuado de los mismos, no sélo genera un problema ambiental, sino que también
afectan a la comunidad por la generacién de olores y la presencia de insectos y aves.

La actividad econdmica principal del Municipio de Rawson es la pesca de langostino,
siendo su exportacién una de las mas importantes fuentes de recursos econdmicos
para la regidn. En los dltimos 4 afios Rawson aumentd su desembarque de langostino
en 41,439 t.. Con sélo este recurso, Rawson representa el 31% de toda la captura
provincial.

A pesar de los intentos, ahora mas que nunca, existe la necesidad de tratar y utilizar
los subproductos de una manera mas eficiente. El volumen generado, unido a su lenta
capacidad de degradacién, nos ha estimulado a adelantar estudios y diagndsticos para

analizar las soluciones que se vienen aplicando en diferentes lugares del mundo por los
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productores de residuos pesqueros; con el fin de identificar las mejores practicas
adecuadas a nuestra zona.

Es asi como hemos llegado a la conclusién que los residuos de langostino contienen
varios compuestos bioactivos, como quitina, pigmentos, aminoacidos y acidos grasos.
Estos compuestos bioactivos tienen una amplia gama de aplicaciones que incluyen
industria farmacedutica, terapias, cosméticos, papel, pulpa y textiles, biotecnologia vy
aplicaciones en la industria alimentaria de animales y humana. Esto nos pone frente a
la oportunidad de un desarrollo industrial que generard un circulo virtuoso con una
doble finalidad, la eliminacibn de wun problema medioambiental dandole
sustentabilidad a la industria pesquera y una explotacion econdmica beneficiosa,
rentabilizando asi los subproductos generados por esta actividad, potencializando sus
alcances dentro del mercado mundial.

La puesta en marcha de nuestro proyecto aporta el pilar faltante para llegar a certificar
bajo la norma MSC (Marine Stewardship Council), esta es una certificacion de la
Gestidn Sostenible de una Pesqueria o de la Cadena de Custodia (CoC) del producto
procedente de una pesqueria certificada y garantiza que cada empresa dentro de la
cadena de distribucién, ha pasado una auditoria detallada de trazabilidad.

Segln la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacién y la Agricultura
(FAQ), se espera que la demanda de proteinas de origen animal se duplique para el

2050. Esto es generado por:

e Aumento de la poblacidon mundial (9 billones para el 2050)

e Economias emergentes

e Creciente urbanizacion

e Reconocimiento del rol de la proteina para una dieta saludable

e Mayor necesidad de proteinas para la poblacién adulta (ancianos)

Grandes poblaciones y con mayores recursos, incrementaran la demanda mundial de

alimentos y servicios de salud, con el fin de mejorar la calidad y esperanza de vida. Por

10
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lo tanto, es un gran reto mejorar el uso eficiente y sostenible de los recursos
bioldgicos.

La Biotecnologia representa una parte esencial de la solucién, permitira un mayor
rendimiento de la produccién, mejorar la calidad y los procesos que garantizaran una
optimizacién del valor nutricional de los recursos bioldgicos.

Para el desarrollo de esta industria, la cooperacidon de paises como Chile y Noruega en
nuestro proyecto, nos proporcionan las bases para una economia emergente con base

bioldgica.

A través de los procesos de hidrdlisis enzimatica es posible recuperar desde los
diversos subproductos pesqueros, principalmente del langostino rojo argentino
(Pleoticus mulleri), productos de alto valor bioldgico para la industria alimentaria;
tanto de consumo animal en una primera etapa, como para consumo humano en
etapas posteriores del proyecto.

Se contempla la implementacién de un programa de Aseguramiento Calidad basado en
HACCP (Sistema de control Andlisis de peligros y puntos Criticos). Paralelamente se
trabajard en la implementacion de la certificacion MSC de tal manera que los
productos elaborados por la planta no tengan restricciones en los mercados
internacionales. Nuestros procesos e instalaciones ademas de cumplir con la
normativa sanitaria nacional estaran fuertemente orientados a satisfacer los

estdndares mas altos exigidos por la industria alimentaria mundial.

l1I.A.3. La Planta y su sectorizacién
La planta tendra una superficie total de 7121.50 m?, y tendrd una sectorizacién como

se detalla a continuacién(Plano A1.03 Anexo I):

1. Sala de maquinas y calderas. 364.00 m2

2. Depodsito envases. 74.50 m2
3. Envasado y acopio de aceite.

3.1 Sala de envasado aceite. 50.00m2

11
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3.2 Depésito producto terminado. 329.50 m2

4. Envasado y acopio de harina y peptonas.

4.1 Sala de envasado peptonas. 30.00 m2
4.2 Sala de envasado de harina. 30.00 m2
4.3 Depébsito producto terminado. 1091.00m2

5. Area de Produccion.

5.1 Produccion 355.00 m2
5.2 Secadores 200.00 m2
5.3 Evaporador 250.00 m2

6. Area de Materia Prima.

6.1 Preparacidon materia prima. 65.00 m2
6.2 Camara de frio. 200.00 m2
6.3 Lavado y desinfeccion de bins. 73.50 m2
6.4 Acopio de bins limpios 268.50 m2
6.4 Area materia prima. 480.50 m2
7. Depésito general. 161.50 m2
8. Laboratorio. 73.50 m2
9. Vestuarios y Sanitarios. 126.00 m2
10. Filtros Sanitarios. 30.00 m2
11. Sala de tableros. 29.00 m2
12. Oficinas. 88.00 m2
13. Comedor. 69.00 m2
14. Circulacién interna. 1477.00 m2
15. Espacio sin uso. 920.00 m2
16. Espacios semi cubiertos. 286.00 m2
TOTAL
7121.50 m’

12
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[T ACOPIO BINS UTILIZADOS [ ]AREAFILTROS GASES SECUNDARIOS
I LAVADO DE BINS ] DEPOSITO DE ENVASES
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Figura 1: Distribucién de las distintas areas de la planta (Plano A1.03 -Anexo |)
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1I.A.4. Industrializacion de la cabeza de langostino y productos

La nave Industrial contendra la totalidad de las actividades en su interior. Esto es,
desde la recepcidon de materias primas, el proceso y el almacenamiento de los
productos terminados. El edificio considera una serie de las caracteristicas
constructivas y de funcionamiento que permitan asegurar la inocuidad del
establecimiento. Dentro de estas caracteristicas el disefio de un area de recepcion,
acopio y manejo de materias totalmente techada y aislada del exterior representa una
ventaja para reforzar el programa de control de plagas lo cual cobra mucha
importancia para el control de la actividad de aves. Esta zonificacién con las dreas
disponibles se muestra en el Plano A1.03 (Anexo |)

La Transformacion de la cabeza de langostino en términos generales se hard a través
de un proceso continuo donde se produce una integracién de etapas térmicas y de
hidrdlisis enzimatica que contempla la separacidn del aceite, el exoesqueleto, el agua y

las proteinas. Los productos obtenidos de este proceso son:

ACEITE DE PRIMERA SEPARACION
ACEITE SEGUNDA SEPARACION
HARINA DE LANGOSTINO
PEPTONAS

LA

CONCENTRADO DE QUITINA

Se presenta a continuacién el Diagrama del flujo de Proceso donde se representa de
manera esquematica el proceso de industrializacién y obtenciéon de productos de la
Planta Patagonian Sea Secret. En él, en términos generales se distinguen las
Separaciones 1 y 2 de Aceite y la Evaporaciéon como procesos previos a la obtencién de
los concentrados de proteinas o Peptonas y el filtrado de cascara como base a la
obtencién de concentrado de Quitina. El proceso a través de las pasterizaciones de las

corrientes liquidas logra la inocuidad de los productos terminados.

14
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Paralelamente, también en el Plano A1.05 (Anexo |) se muestran el Flujo de Procesos a

través de la instalacion desde su condicion de Materia Prima a Productos Terminados.

[ PLANTA PATAGONIAN SEA SECRET DIAGRAMA DE PROCESO ]

| crse—— o

Figura 2:Diagrama de flujo donde se represe4nta el ciclo del proceso productivo

15
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DESCRIPCION PROCESO DE TRANSFORMACION

1.

RECOLECCION DE MATERIA PRIMA. Lla recoleccion de las materias primas,
cabezas de langostino se realiza directamente en las plantas elaboradoras y se
mantendran a una temperatura inferior a los 5BC. El frio produce una
disminucion de la velocidad de todos los procesos quimicos, metabélicos y de
crecimiento de microorganismos.

Las caracteristicas fisicoquimicas y microbiolégicas que debe cumplir para
aceptacién en planta son las siguientes:

TVN <30

Histamina < 100 ppm

Organoléptico: Caparazén: Color rojo a rosa anaranjado palido sin manchas
ajenas a las propias de la especie. Himedo, brillante. Olor: Caracteristico de los
crustaceos, suave a neutro. Ojos Negro brillante a grisdceo con buena

insercion. Metabisulfito< 100 ppm

En cuanto al manejo de los bins tendran una capacidad de 500 Litros, seran
sanitizados e higienizados en una cantidad suficiente para el efectivo y fluido
retiro de las cabezas directamente desde los mesones, los cuales tendran un
disefio compatible a este propdsito.

Los bins se irdn llenando progresivamente a medida que se efectua el descole.
Una vez lleno, serd retirado y reemplazado para ser dispuesto en Semi
Remolque Refrigerado a 0° C, el cual estard en una zona anexa a la sala de
produccién debidamente habilitada para este propésito. Completada Ia
capacidad de carga del Semi Remolque, sera retirado y trasladado a la Planta
PSS. El bins al ser desocupado en la planta PSS, serd lavado, higienizado vy
sanitizado con una solucién clorada al 1.5% antes de ser incorporado a un

nuevo ciclo de retiro de Cabezas de Langostino.

16
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2. ACOPIO DE MP: Los bins recepcionados en la planta PSS seran acopiados en un

patio cubierto el cual se mantendra a temperatura ambiente. No obstante, se
dispondra de una cdmara de refrigeracién de transito con capacidad de 150 ton
para disponer en ella la MP si los tiempos de espera a proceso son tales que se
produce riesgo de un aumento de la temperatura de la Materia prima por
sobre los 5 ° C. Para ello se implementard un monitoreo y registro de la
Temperatura en los bins.

DETECTOR DE METALES Y BASURA. La corriente de Cabezas de langostino
serd ingresada a proceso a través de una tolva la cual descargara a un sistema
de tornillos sin fin y cinta transportadora. En esta uGltima se instalard un
sistema separador de metales y se mantendrd una inspeccién visual del flujo
para retirar manualmente elementos extrafios. Para ello se utilizaran
operadores entrenados

PICADO DE LA MP: El inicio de la transformacion requiere un picado en un
tamano suficiente para la efectiva accion enzimatica sobre la masa de Materia
Prima. Para este propodsito se utilizard un Picador de Cuchillos de flujo
continuo.

TOLVA DOSIFICADORA. La Materia Prima (Cabezas), picada sera acopiada en
una Tolva Dosificadora que actuard como ecualizador para una correcta
alimentacion de las bombas y mantencién de una alimentacién continua del
proceso.

SUB COCCION: El material picado de las etapas anteriores se mezcla con es
precalentada en un intercambiador de Calor a un rango de 45-55°C.
SEPARACION 1 DE ACEITE. Mediante la centrifugacion en separador de 3 fases
se ex trae una primera fase del aceite contenido en la Materia Prima. Las otras
dos fases obtenidas en esta etapa son enviadas a un proceso de Hidrdlisis
Enzimatica (Digestién). El Aceite obtenido en esta etapa es ya un producto
terminado y pasa por un proceso de pasteurizacion, decantacion vy

almacenamiento quedando disponible como Producto Terminado.
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8. HIDROLISIS O DIGESTION: El remanente sélido y liquido de la etapa anterior o

10.

11.

dos fases restantes de la SEPARACION 1 DE ACEITE, se dosifica mediante
bombeo y pesaje programado para cumplir una formulacién que incluye agua y
enzimas proteoliticas. El proceso de digestidon se realiza con control de
temperatura en un rango de 40° a 70°Cy pH en el rango de 6 a 10 en relacién a
las enzimas a utilizar. Esta etapa tiene como finalidad producir una nueva
separacion de fases de aceite, agua y sélidos, donde se busca liberar el remante
lipidico y producir la generacion de péptidos

FILTRADO: El resultado del producto de la digestidon es sometido a un filtrado
con el propésito de separar las partes del exoesqueleto de la cabeza de
langostino no digeridas. Estas generan una corriente independiente que tras
un lavado y posible secado genera un concentrado de cdscara muy rico en
quitina.

CALEFACCION, PASTEURIZACION y DESACTIVACION: En esta etapa se produce
una desactivacion de las enzimas, por lo tanto, la desaparicidn de los efectos de
sus actividades. También se produce la paralizacién y eliminacién de los
microorganismos por efecto del incremento de la temperatura. Paralelamente
esto, genera las condiciones fisicas para la operacién de los equipos centrifugos
los cuales en estos rangos de temperatura encuentran las condiciones de
densidad mas adecuada para la separacion mecdanica (Condiciones de 90°C A 96
°C durante 2 MIN minutos).

SEPARACION 2 DE ACEITE: La separacidn es un proceso mecanico que a través
de dos sucesivos centrifugados se logra la separacién fisica en un proceso
continuo industrial del Aceite, Agua y Sélidos. En esta etapa se busca separar
el aceite residual que no se separé en la primera etapa de SEPARACION, de tal
manera de lograr un licor deslipidado o agua de cola (<1 % grasa) que sera
posteriormente concentrado. En esta etapa se eleva la temperatura al/ rango
de 90 a 96 °C, como ya se menciond y es realizada con: DECANTER y
CENTRIFUGA
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A partir de este proceso, entonces, en conjunto se obtiene tres nuevas fases
corrientes a tratar:

11.1. ACEITE: El centrifugado produce inmediatamente Aceite tipo 2
como producto terminado. Este pasa a una etapa de decantacion vy
almacenamiento y queda disponible como producto terminado.

11.2. CALDO O LICOR DESLIPIDADO O AGUA DE COLA: Contiene la
mayor parte de proteinas solubles y dara origen después de ser concentrado en
el Evaporador y secado en Secador Spray a los Péptidos o polvo de concentrado
protéico.

11.3. BORRAS O LODOS DESLIPIDADOS: Tanto el Decanter como la
Centrifuga generan unlodoque es la nueva fase pesada en esta etapa. Nuestro
proceso considera tratar enforma separadaeste lodo y secarlo en la etapa

posterior y generar una harina de langostino.

12. SECADO BORRAS O LODOS: Etapa en la cual se seca la corriente de borras y
lodos obtenidos en la Separacién. Se utiliza secador de Discos de vapor indirecto y
se obtiene Harina de Langostino. El secador funciona a una presién maxima de 6
Bar. Los vapores o vahos de secado son absorbidos en el segundo efecto de la
planta evaporadora donde son condensados y finalmente elimindndose como un
RIL (Residuo Industrial Liquido) que cumple los pardametros de vertimiento de la
colectora Industrial

13. ENFRIADOR DE HARINA DE BORRAS O LODOS: La harina obtenida en el secado
anterior es enfriada para su posterior envasado.

14. ENVASADO DE HARINA BORRAS O LODOS: En sala con ambiente controlado se
envasara este producto en formatos segun clientes, previa adicién de antioxidante.
15. EVAPORACION Y CONCENTRACION CALDO O LICOR DESLIPIDADO: La planta
cuenta con un Evaporador de cuatro efectos energizado con Vapor directo a baja
presién y vahos del proceso de secado de la corriente de lodos. El caldo o licor

deslipidado comunmente llamado Agua de Cola ingresa al Evaporador con un
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maximo de 10 % de sélidos y maximo 1 % de grasa y se transforma en concentrado
protéico con un 35 a 45 % de sélidos promedioy 3 a 4 % de grasa.

16. SECADO SPRAY CALDO DESLIPIDADO: E| concentrado es inyectado al Secador
Spray dentro del cual el producto es sometido a una corriente de aire caliente a
200 °C en un proceso controlado obteniéndose el secado del cual resulta el
concentrado protéico en Polvo o Peptonas con una humedad mdaxima de 10 %.

17. ENVASADO PEPTONAS: El producto obtenido del Secado Spray, Peptonas o
concentrado de proteina hidrolizada es envasado en una sala de ambiente
controlado en formatos segun clientes, previa adicibn de antioxidante.
Normalmente sacos de 25 Kilos. Este producto es higroscépico por lo cual requiere

envases con esta consideracion.

CICLO DE RILES

1. RECOLECCION Y MANEJO DE RILES DE LAVADOS PLANTA: Los Riles generados
en los procesos de lavado e higienizacién de la planta tanto de sus sistemas
internos y externos serdn recolectados en cdmaras de recoleccion disefadas
para este fin, ubicadas en las diferentes zonificaciones. Estas aguas no son
incorporadas a procesos y no entran en contacto con las Materias Primas.
Estos Riles serdn bombeados a un estanque de acopio para luego ser
decantados y neutralizados si corresponde. Posterior a ello son enviados a un
sistema de tratamiento primario para luego ser descargado segun los
pardmetros ambientales exigidos a la colectora de Riles del Barrio Industrial de
Trelew (Plano A1.06 Flujo de Riles- Anexo ).

2. TRATAMIENTO DEL AGUA DE LA MATERIA PRIMA: El proceso de
transformacién de la cabeza de langostino requiere de una deshidratacién
tanto del agua presente en la materia prima como la agregada para la
digestion. Esta agua es Evaporada y destilada en la planta Evaporadora durante

el proceso de transformacién para finalmente ser descargada directamente a la
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red Colectora de Riles del barrio Industrial o a la Planta de Tratamiento de PSS
para cumplir los parametros de descarga exigidos.

3. PLANTA DE TRATAMIENTO DE RILES: Patagonian Sean Secret tendra una
planta de tratamiento primario que hara un filtrado a través de tamiz rotatorio.
Los efluentes cumplirdn los requisitos de descarga exigidos por la Colectora del

Barrio Industrial de Trelew (Decreto N2 1567/04).

CICLO TRATAMIENTO DE GASES

1. LAVADOR DE GASES: Los vapores (vahos) que se generan en las distintas
etapas del proceso son capturados a travésuna red colectora de vahos que
complementa la hermeticidad de cada equipo y son desviados a un sistema de
condensacién y lavado de gases Primario y Secundario antes de ser descargado
a la atmésfera. Este sistema estd compuesto por la funcién de la planta
Evaporadora y los lavadores de gases que trabajan de manera integrada

formando el Sistema de Tratamiento de Gases.

lII.A.5. Marco legal, politico e institucional en el que se desarrolla el proyecto.

La ejecucidn del proyecto y su correcto funcionamiento deberd prestar especial énfasis
en el cumplimiento de la normativa establecida por SENASA, normas de Seguridad e
Higiene, y Normativas Ambientales entre otras especial como la referida al Decreto N?
1567/04: Reglamentacion de Vuelco de Efluentes a colectora del Parque Industrial de

Trelew.

ll.A.6. Vida util del proyecto.

Al momento de analizar la justificacion de inversidon econdmica requerida para la
puesta en marcha de un determinado proyecto, resulta de suma importancia definir el
tiempo de vida util del mismo. Sin embargo, dada la naturaleza de éste proyecto en
particular, resulta dificil establecer el mismo con cierta precisidén al considerar que la

materia prima a procesar es un recurso natural (cabeza de langostino) donde su
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disponibilidad depende de diversos factores que intervienen durante la operatividad
de la misma, con distintos tiempos de durabilidad, segun el tipo, el uso, la procedencia,
el mantenimiento y los factores externos.

Otro aspecto a considerar es el edilicio, para el cual se prevé que realizando los
mantenimientos preventivos adecuados podria pensarse en una proyeccion de vida
atil que ronde entre los 30-50 aios, mientras que para las distintas maquinas de 10 -15

anos, herramientas y otros de 3-5 afios.

lIlLA.7. Cronograma de trabajo.

El plazo de obra estimado para la puesta en marcha de la planta se estima en seis (6)
meses corridos, y podra sufrir modificaciones conforme se vaya realizando las mejoras
edilicias, y segln la adquisicién de equipos y montaje del mismo. Se presenta a

continuacion el plan de trabajo tentativo (Tabla 1)

N Etapas de la Obra MES | MES | MES | MES | MES | MES

1 [ Movilizacién de obra-limpieza del predio

2 | Reparacidn e impermeabilizacidén de techo

3 | Reparacion de paredes y pisos

Realizacion de canaletas de desaglies y cdmaras
decantadoras

6 | Remodelacién de bafios y vestuarios

7 | Pintura

Acondicionamiento de Playa de maniobras y de
entrada/salida

11 | Limpieza externa del predio

Readecuacion de planes de evacuacion,
instalaciones y salidas de emergencias

Tabla 1: Cronograma de trabajo tentativo
(Rehabilitacion de la nave-puesta en marcha de la planta)
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l1I.A.8. Ubicacion fisica del proyecto.

El proyecto se instalara en la ciudad de Trelew (Chubut-Dpto. Rawson) alejado de la
zona urbana, especificamente en la zona del Parque Industrial, y operara en las
instalaciones vya existentes conocidas como ExCooperativa Nehuel cuya

georeferenciacion es 432 15°20.80°°S 652 21°55.57°0 (Imagen Satelital 1).
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e

Imagen Satelital N2 1: Ubicacidn fisica donde se instalara la planta (PI-Trelew)
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Imagen1: Vista del acceso principal del establecimiento a rehabilitar donde operara
Patagonian Sea Secret (PSS)

Imagen2: Vista general de la perimetral del predio donde funcionara PSS
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Imagen 5: vista interior de uno de los sectores de la planta a rehabilitar
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lIlLA.9. Vias de acceso

Trelew constituye un nodo logistico estratégico que comunica a la ciudad con el resto
del pais a través de distintas vias. La confluencia de rutas nacionales y provinciales, la
existencia de un aeropuerto internacional y la cercania del puerto de Puerto Madryn,
la convierten en un centro neurdlgico de logistica y distribucion.

El acceso directo a la zona del proyecto podra realizar a través de la R.N. N2 25,
interceptando las arterias principales del Parque Industrial: calle 26 de Noviembre
Norte vy Héroes de Malvinas; o como alternativa por las afueras de la ciudad
transitando por la R.N. N2 3 y la R.P. N2 8 (Ver Imagen Satelital 2-Figura 3) ruta de

menor transitando pasante.

1 Parque Industrial Pesado.—
'|'.I _;_&- —

- Wow!
N Belglann e
-5

A

Figura 3: Poligono Industrial de la Ciudad de Trelew donde se ubicara la Planta
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111LA.10. Estudios y criterios utilizados para la definicion del area de estudio y del sitio
para el emplazamiento del proyecto.

El criterio de seleccidn del sitio se basé en la eleccibn de un darea para el
emplazamiento que estuviera fuera del limite urbano de la ciudad de Trelew, con la
accesibilidad necesaria para la dindmica del transporte de la materia prima y con los
servicios bdsico necesarios como son los que brinda el Parque Industrial de dicha

ciudad.

l1lLA.11. Colindancias del predio y actividad que desarrollan los vecinos al predio.

La planta operard en el Parque Industrial de la ciudad de Trelew ubicado
al noroeste de dicha ciudad, sobre la Ruta Nacional N2 25. Su superficie es de 305 ha,
de las cuales 202 corresponden al Parque Pesado y 103 a a la zona de actividades
complementarias. Aqui se encuentran actividades de textil sintética, textil lanera,
metaldrgica, constructora, transporte, quimica, plasticos, cerdmicas, alimentos, entre
otras actividades. La ciudad también posee un Parque Industrial Liviano ubicado al sur,

sobre la Avenida Eva Perdn como colindante.

11.LA.12. Situacidn legal del predio

El predio a intervenir es propiedad de la empresa que propone el proyecto.

lll.A.1. Requerimientos de mano de obra requerida en las distintas etapas del
proyecto, y su calificacién.

El proyecto prevé la afectacion de aproximadamente quince (15) personas en la etapa
de Construccion (Rehabilitacién y puesta en marcha), y un plantel de dieciséis (16)
trabajadores para la etapa de Operacién de la planta previéndose la operacion de tres

turnos rotativos, ver Tabla 2:
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a) Personal/Puesto

Cantidad

Arquitecto

Ing. Civil

Oficial especializado

Oficiales

Operarios /ayudantes

Choferes

Rk |w|oo|r

b) Sector/Area

Personal por turno Cantidad

Autoelevadorista 2
Area de materia prima

Operario de lavado de bins 1
Picado de materia|Operario de clasificacidon 2
prima

Operario de calibracidon de

detector de metales
Area de proceso 3-9|Operario de tareas de 3
(digestidn—separaciéon | produccién
aceites de calidad)
Area de envasado vy |Autoelevadorista 1
almacenamiento
peptonas-harinas) Operario de envasado 1
Area de envasado de |Autoelevadorista 1
aceites de aceites

Operario de envasado
Laboratorio Analista de calidad 1
Manteniendo Personal de mantenimiento 1

gral.
Supervision Tec/Ing 1
Maestranza Personal de maestranza gral. 1
Trasporte Chofer 1

Tabla 2 a) y b):Detalle del equipo humano técnico-profesional necesario para la

rehabilitacidn y operacién de la planta
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11.LA.12. Presupuesto del proyecto
La inversidon econdmica para la ejecucion de proyecto asciende a la suma de USD
14.000.000 la cual representara una inversion estimativa del 50% en equipamiento y el

otro 50% en la adquisicion de la propiedad.

11.B. ETAPA DE PREPARACION DEL SITIO-CONTRUCCION (Rehabilitacién)
En este apartado se describen las distintas actividades de preparacion y construccion
necesarias para la puesta en marcha de las instalaciones de la planta previo a su

funcionamiento.

lIl.B.1. Programa de trabajo
Se fija en 6 (seis) meses el plazo para la puesta en marcha de la planta (remodelacién

de la instalaciones y montaje de equipos), ver Tabla 1.

111.B.2. Preparacion del terreno.

- Limpieza del predio: El area perimetral donde se ubica el establecimiento que serd
reacondicionado serd sometido a trabajos de orden y limpieza. Dichos trabajos
consistiran principalmente en el desmalezamiento del predio, asi como también la
remocién de algin elemento natural o artificial que pudiera surgir tendiente a
mantener zonas libres para el transito y futura operacién de la planta. Los residuos
resultantes (inertes) seran depositados fuera de la zona de obra en el lugar que
cumplimente con los requisitos establecidos por el.

-Caminos de acceso: No sera necesario abrir caminos nuevos, las colectoras del parque
y sus arterias permitirdn el facil acceso a la planta.

-Limpieza final de la obra: Una vez terminados los trabajos, Patagonian Sea Secret
debera retirar de las zonas adyacentes y/o dentro del predio de la propiedad, todos los
sobrantes y desechos de materiales, como asimismo a ejecutar el desarme y retiro de
todas las construcciones provisorias utilizadas para la ejecucidén de los trabajos si es

gue fuesen necesario construir.
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111.B.2.1. Recursos que serdn alterados.

Suelo: se realizaran tareas de limpieza general del predio que podran alterar la
capa fértil del suelo. En términos generales se desmalezard el predio y si fuera
necesario se rellenara el terreno a fin de nivelar el mismo.

Aire: durante la preparacion y limpieza del predio, se presentaran voladura de
particulado fino al ambiente aéreo debido a los movimientos de las
magquinarias y el resto de las maniobras vehiculares que puedan llegar a darse
en el area.

Agua: éste recurso se empleara principalmente para las tareas menores que
implique la mejora edilicia, como por ejemplo pulido de pisos y lavado de
sectores entre otros. Para la elaboraciéon del hormigdén que sea necesario
utilizarse éste serd adquirido comercialmente ya elaborado por lo que se

desprecia su valoracién en cuanto al consumo de agua

Este punto serd desarrollado con mayor profundidad en el Apartado /V: Identificacion y

valoracién de impactos ambientales.

11.B.2.2. Area que sera afectada

El drea que sera afectada es puntual ubicada dentro de un area Industrial de la ciudad.

y se caracteriza por ya estar intervenida (antropizada) al ya existir el establecimiento

donde operard la planta de procesamiento.

111.B.3. Equipo a utilizar

El equipo principal que se prevé emplear serd como minimo para las diversas tareas de

rehabilitacidn y mejoras edilicias se detallan en la Tabla 3:
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Equipo Potencia (HP) | Cantidad
Amoladora 3
Excavadora 85 1
Retroexcavadora 90 1
Martillo neumatico 50 1
Equipo de soldadura Mono Elect. 2
Grupo electrégeno 1

Tabla 3: Principales equipos y/o herramientas necesarias para la reahibilitacion

de las instalaciones

11.B.4. Materiales.
Los principales materiales a emplear para las mejoras y puesta en marcha del

establecimiento ya existente son los que se detallan en la Tabla xxxc, saber:

Insumo Unidad |Cantidad
Pintura Lts 1200
Hormigdn H21 m3 3
Hierro Ton 3
Ladrillos varias 3000
Membrana impermeabilizante m?2 4000
Fibra dptica m 300
Ripio m3 20
Caieria de agua y cloaca m 200
Pisos ceramicos m?2 100
Durlock m?2 70
Yeso kg 100
Sanitarios (bacha/inodoros) juegos 10

Tabla 4: Principales insumos necesarios para la rehabilitacién de la nave

111.B.5. Obras y servicios de apoyo.
A priori no se estima necesario la construccién de obras de servicio, solo se realizaran
tareas de reacondicionamiento y remodelacién de las instalaciones de la nave y puesta

en funciones de los distintos servicios bdsicos requeridos.

31



2

o "'“""3#
6‘\,;".:”: -=‘-‘-é

-
- IAP: “Aprovechamiento del recurso de cabeza de langostino fresca
Patagonian para la produccion y comercializacion de aceites y concentrados de
Sea Secret proteinas para nutricion animal y humana.”

111.B.6. Requerimientos de servicios
El Parque Industrial de Trelew cuenta con los servicios necesarios de base que
permiten a las empresas realizar su actividad productiva en éptimas condiciones, a

saber:

- Energia eléctrica
En lineas de distribucién interna de 13.2 Kv. y subestaciones de rebajes a 30Kv., como

asi también transformadores en baja (380/220).

- Gas
Lineas de 5 Kg./cm? y 1.5kg./cm” de presion en todo su recorrido y que abastece a las

tierras del Parque con cainerias de 4 y 2 pulgadas de diametro.

- Potable
Es abastecida a través de un acueducto, almacenada en una cisterna de 1.000 m® y
tanque elevado de 200 m>. Es producida en la ciudad de Trelew y posee ademas una

planta propia de potabilizacién, con una produccién de 2.400 m*/dia.

- Agua industrial
Es captada en el Rio Chubut, se bombea al Parque Industrial y es almacenada en una
cisterna de 5.000 m*> y un tanque elevado de 200 m?, desde donde se distribuye a

todas las industrias del Parque Industrial Pesado (CORFO)

- Red colectora de efluentes
Cubre todo el Parque Industrial Pesado, hasta una planta de bombeo, que envia los

efluentes a lagunas de estabilizacidn y posteriormente a lagunas de evaporacién.

111.B.6.2. Combustibles.
La cantidad estimada necesaria para el funcionamiento de los vehiculos y equipos
varios sera del orden estimativamente de los 10.000 L. Podra obtenerse de estaciones

de servicios mas cercanos, a saber: Trelew-Rawson y/o Puerto Rawson.

32



ol &
] - '@
b“"é;".:wl (X
- IAP: “Aprovechamiento del recurso de cabeza de langostino fresca
Patagonian para la produccion y comercializacion de aceites y concentrados de
Sea Secret proteinas para nutricion animal y humana.”

111.B.7. Requerimientos de agua ordinarios y excepcionales.

La provision de agua tanto la industrial como la potable serd suministrada por CORFO.
Se requerird agua industrial principalmente para las tareas de pulido de los pisos, y
otras obras menores que hacen a las mejoras y rehabilitaciones de las instalaciones, asi
como también agua potable para el consumo del personal, en una cantidad estimada
de 1 m*/dia. El agua para consumo humano podra también ser provista a través de

bidones comerciales (tipo dispense)

I11.B.8. Residuos generados

- Residuos sélidos urbanos y de construccion asimilables a los urbanos.

Los residuos de tipo doméstico seran producto de la propia actividad de obra (restos
de comidas, papeles, plasticos, botellas, etc.). Se estima una cantidad apréximada de
20kg/dia considerando un dia en el que se encuentren absolutamente todas las
personas trabajando al mismo tiempo.
El tratamiento in situ serd a través de la colocacion de tachos que sirvan como
recipientes para la colocacién de este tipo de residuos. Serdan colocados
especificamente en sectores estratégicos definidos y que sirvan para recolectar todos
los residuos.
La ubicacién final sera:

1. Propio

E 2. Municipal (Trelew)

3. Terceros
Como (tratamiento y/o destino final del residuo):

1. incineracion

2. relleno sanitario

3. relleno de seguridad

i 4.Recupero (sobre todo los residuos de construccion).

5. reciclaje

i 6.0tros (Depdsito final relleno sanitario).
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- Residuos sélidos peligrosos.

Las cantidades que pudieran generarse se estima que seran pequeias y variables ya
gue los cambios de aceites, mantenimientos y carga de combustible no se llevaran a
cabo en el area de obra sino que se prevé realizar en los talleres propios del Grupo
Bass (Registro Generador N° 318)

De estos pueden llegar a generarse trapos contaminados, eventuales derrames por
rotura de maquinaria y otros, por lo que se contard con recipientes debidamente

indicados para el depdsito de este tipo de residuos.

111.B.9. Efluentes generados

En ninguna de las etapas de la obra, los efluentes que se generen seran descargados a
un cuerpo receptor o bien a alguna laguna de evaporacién

Los anicos liguidos residuales generados en esta etapa serdn los efluentes cloacales
liquidos domésticos, provenientes de la actividad de las personas que trabajen enésta
fase del Proyecto; y que tendrdn como destino final la red colectora del Parque
Industrial de Trelew (Planos A1.05-A1.06 Anexo [)

Teniendo en cuenta la cantidad de personas presentes en obra y que cada individuo
genera 3 litros de efluentes dia aproximadamente, se estima generar un caudal de 45
Its/dia. No serd necesaria la instalacion de bafios quimicos, ya que el establecimiento

existe cuenta con bafios y su respectiva conexidn a la red cloacal del parque industrial

111.B.10. Emisiones a la atmdsfera
En la etapa de preparacién del sitio y rehabilitacién del edificio a intervenir se

producirdn emisiones a la atmdsfera de tres tipos:

a) Como producto de la combustién interna de los vehiculos y maquinaria en
general.
b) Como material particulado en suspensidn, producto del movimiento del suelo a

raiz de las tareas de limpieza (desmalezamiento) del predio.
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¢) Ruido como fuentes de emisidn sonora consecuencia del flujo vehicular y de

magquinaria reinante en la etapa de mejora del predio e instalaciones.

En cuanto a la emisién de humos por combustidon interna, dado que los mismos se
producen por mal funcionamiento o mal mantenimiento, el tratamiento estard
referido al control y disminucidn de los mismos instrumentandose un mantenimiento
preventivo periodico.

En cuanto la emisidn de particulas a la atmésfera por efecto de la limpieza del terreno,
las mismas disminuirdn una vez concluida la tarea, quedando el ambiente totalmente
disipado de este tipo de particulas. Para disminuir este efecto, se humedecera las
superficies removidas y los acopios de aridos existentes a fin de disminuir la dispersién
de particulas,

Aun cuando la ubicacién del proyecto corresponde a un Area Industrial, Patagonian
Sea Secret se compromete a la utilizacién de equipo de buena calidad y en correcto
estado de mantenimiento, de modo que se genere la menor presidon sonora que sea

posible, durante el desarrollo de la obra con el fin de evitar molestias a los vecinos.

111.B.11. Desmantelamiento de la estructura de apoyo.
No estd prevista la instalacion de obrador u campamento como tal, la misma
instalacion existe que sera rehabilitada, serd utilizada como resguardo de materiales,

insumos, maquinarias y demas.

11.C. ETAPA DE OPERACION Y MANTENIMIENTO

Generacion de Residuos

Se estima inicialmente el procesamiento de un promedio maximo diario de 40
toneladas de cabezas de langostinos para lo cual se empleara agua industrial
proveniente de CORFO. Este procesamiento generard principalmente residuos del tipo
liquidos (efluentes) cuya composiciéon se ajustard ampliamente a los parametros
maximos establecidos por la normativa a cumplimentar para el volcamiento en al

colectora del Parque Industrial de Trelew (Decreto N2 1567/04).
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Las actividades que generaran efluentes seran las asociadas al proceso de Hidrdlisis,
destilado, lavado de los caminos recolectores y contendores. Se estima una generacién
diaria de 250 m?® de efluentes que seran volcados a la colectora del Parque Industrial
(Plano A1.05-A1.06 Anexo ), mientras que el agua potable estard asociada a los
servicios de la planta y al consumo diario de 15 personas que operaran en ella por

turno.

Los residuos sdlidos que se generaran en la planta, corresponderan basicamente a
labasura de oficina y a restos organicos de comida generada por la actividad del
personal de la planta. También se generaran residuos sélidos industriales asimilables a
urbanos como pallets, bolsas o envases dafiados, etiquetas rotas, envases de
detergente y de quimicos, estos dos ultimos previamente enjuagados, deberdn ser
acopiados y tratados como residuos peligrosos almacenados transitoriamente hasta su
disposicién final, en un sitio que se habilitara para tal fin, juntos con los aceites y
lubricante que pudieran generarse del mantenimiento de la maquinaria general de la
planta. Estos residuos seran acopiados en tachos debidamente identificados por

corrientes.

No habrd emisiones ni vahos que sean eliminados a la atmdsfera, los procesos de

destilacién y refrigeracidon controlaran dichas emisiones.

Generacién de emisiones atmosféricas
- Emisiones de Material Particulado

Las emisiones de material particulado durante la operacion de la planta, provendrdn
del funcionamiento del proceso productivo, principalmente de la etapa de envasado
debido a la presencia de particulas de polvo fugitivo provenientes del producto
elaborado final, asi como también del transito de los vehiculos pesados.

El polvo generado por el proceso sera captado por filtros, que retendran sobre el 90%
de este polvo y reincorporandolos nuevamente al proceso productivo, reduciendo de

esta manera las emisiones a la atmodsfera.
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La emisién de la caldera no es significativa pues trabaja con gas natural.

Respecto a la generacion de material particulado producto del transporte, se prevé
gue seran minimos, considerando que las vias a utilizar son en su mayoria
pavimentadas. Ademas, se debe considerar que, ain cuando el transporte no forma

parte integrante de este proyecto, pues seran realizados por terceros autorizados,

- Emisién de Gases

En la fase de operacidn, las emisiones de gases provendran principalmente de la
combustién de vehiculos. Con relacién a las emisiones de gases producto de la
combustién de vehiculos, se destaca, que al igual que en la etapa de construccién
(rehabilitacion), los vehiculos de cualquier clase, que se utilicen para la operacién del
proyecto, contardn con su correspondiente revision técnica al dia, asegurando de esta
manera que la emisién de gases por motor cumplird lo establecido en la norma.

Se aclara que la caldera trabajard con gas natural, por lo tanto, las emisiones de gases
son bajas. Ademads, este tipo de calderas tienen una operacién limpia y por tanto, no
produce cenizas, residuos sélidos, ni gases sulfurosos, pues el gas natural usado como

combustible no contiene impurezas.

- Olores
Para generar un producto de dptima calidad, el proyecto requiere de materia prima
fresca. Lo anterior, unido al tipo de tecnologia utilizada, particularmente los filtros, y al
tipo de proceso que se desarrolla, los olores que se puedan generar en esta unidad
productiva no serdn significativos y por lo mismo no seran percibidos por la poblaciéon
urbana.

- Ruido
El ruido generado durante la operacién del proyecto no serd significativo,
considerando que la planta se ubicara fuera del radio urbano, especificamente en el

corazén del Parque Industrial de Trelew.
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Equipamiento e Insumos
Se detalla en el Plano A1.07 (Anexo 1) la totalidad del equipamiento que sera
montando en la planta a fin de garantizar la operacidén y procesamiento diario de

20toneladas de cabeza de langostino a diario.

Caldera
El proyecto utilizard una caldera a gas para la operacion de la planta, cuya capacidad

de generacién de vapor sea de 2.000 kg/h. y una presion de trabajo de 9 kg/cm?.

Combustibles
En la operacidon normal de la planta se requerira combustible para el funcionamiento
de la caldera, el secador y el grupo electrégeno, éste ultimo en periodos de
emergencia. Se utilizara para ello gas natural.
La operacién de la linea de elaboracion de nutrientes requerira dos grandes consumos
de gas:
- para la generacion de vapor en la caldera (caldera a gas). Dicho vapor
serd necesario para las operaciones del cocedor, marmitas de hidrdlisis,
evaporador y secador

- para la generacion de aire caliente en el secador spray.

Dentro del proceso y Unicamente en la etapa de hidrdlisis seran requeridos aditivos
tales como enzimas del grado alimenticio. Por otra parte, la sanitacién de equipos
requerira el empleo de soda caustica (10% v/v), acido nitrico 5% v/v) y cloro 200ppm

aprobados por SENASA.

l1l.D. ETAPA DE CIERRE O ABANDONO DEL SITIO
Como se menciond anteriormente el abandono del sitio consistira principalmente en el
desmantelamiento del equipamiento montado para la operacién de la planta, sin

existir estructuras transitorias a desmontar mas que las edilicias existentes.
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Es asi como el abandono del proyecto podra considerar la reutilizacién de las
estructuras mediante obras de ingenieria de ellas, materiales u otras partes fisicas.

La empresa dejard abierta la posibilidad de la remodelacién de instalaciones con el
propésito de incorporar nuevas alternativas tecnolégicas de forma permanente
siempre que signifiquen una mejora desde un punto de vista del proceso de

produccién y ambiental.
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IV. ANALISIS DEL MEDIO

IV. 1. Analisis del Medio Fisico

Desde el punto de vista fisico, se caracterizardn en los siguientes apartados los
aspectos mds importantes de la zona de estudio. Se comentard acerca de los
principales rasgos climaticos; se describirdn las unidades geoldgicas mdas conspicuas,
haciendo una breve mencién de los riesgos geolégicos de la region; se identificaran los
grandes rasgos geomorfolégicos presentes en el area y asi como los procesos
intervinientes en su constitucion; ademas se comentara acerca de la edafologia del
lugar vy, por ultimo, describiremos las caracteristicas del Rio Chubut vy de las aguas

subterraneas.

IV.1. 1. Climatologia

Al definir el clima de una regién dada, se debe tener en cuenta la interaccién no sélo
de las variables atmosféricas (temperatura, la humedad, la incidencia de la luz solar,
del viento y de la presion atmosférica) sino también de la accion diferencial que surge
de aspectos tales como la geologia, la geomorfologia, la topografia, la proximidad de
grandes cuerpos de agua, la edafologia y la biologia, entre otros.

La Provincia del Chubut se encuentra entre las latitudes medias del hemisferio Sur,
extendiéndose desde los 422 S hasta los 462 S, constituyendo esta situacién uno de los
condicionantes mds importantes de su clima. Esta ubicacién la coloca entre los
anticiclones semipermanentes del Pacifico y el cinturén de bajas subpolares, sistemas
de presién que sufren pocas variaciones estacionales, tanto en intensidad como en
posicidn, por lo que los vientos del oeste prevalecen en la regién durante todo el afio y
proporcionan el mejor criterio para definir a ésta como una Unica regidn climatica
(Prohaska, 1976).

Dentro del territorio provincial encontramos un clima mas frio y himedo en la zona
andina, dando lugar a otro predominantemente arido y de grandes amplitudes

térmicas en el centro de la provincia. Como podemos observar, en el oeste provincial
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la predominancia de las lluvias provenientes del Océano Pacifico contribuyen con la
humedad imperante, humedad que se descarga en la Cordillera de los Andes. Esta
cadena montafiosa funciona como una barrera orografica, impidiendo que las
abundantes lluvias avancen sobre el continente hacia el este. Ya en el valle inferior del
rio Chubut y en la costa, el clima se mantiene bastante seco, aunque es beneficiado
por la humedad proveniente del Océano Atlantico.

De acuerdo al Servicio Meteorolégico Nacional (2001) el area de influencia del
proyecto corresponde a un clima Frio Arido Patagénico (BWk), definiciéon basada en la
clasica tipificacion de climas de Koppen-Geiger. En la siguiente Figura, se observa la
supremacia del clima tipo BWk en la mayor parte de la porcidn austral del continente

americano, confeccionada con la serie de datos obtenidos en el periodo 1980-2016.

Koppen-Geiger climate classification (1980-2016)
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Figura N°4: Clasificacion Climatica de Koppen-Geiger(Fuente: Wikpedia).

-Temperaturas: La temperatura media anual es de 14 °C, con una maxima en verano
de 35 °C, y una minima en invierno inferior a los 5 °C. Las precipitaciones son escasas
durante el verano y también durante el invierno. Los fuertes vientos del oeste
modifican sensiblemente la sensacién térmica y la reducen, en promedio, 4,2°C
(Paruelo et al., 1998). Las amplitudes térmicas diarias registradas son importantes, del

orden de 15°C en verano y 10°C en invierno.
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En la zona Trelew y particularmente en el VIRCH son comunes las heladas durante el

invierno, también suelen suceder heladas tardias durante el mes de octubre.

Temperatura [°C)
[
¥}

Mes

® Tempmax. abs. ® Temp max. media =~ Tempmediza ® Temp min. media ® Temp min. abs,

Figura N° 5: Temperaturas maximas absolutas, maximas medias, medias, minimas

medias y medias absolutas de la ciudad de Trelew (Fuente: Est. Tw Aeropuerto)

De acuerdo a los datos registrados en la Estacion Hidrometeorolégica Trelew, préxima
a la zona de estudio, la temperatura maxima medida en la zona es de 40,8 °C mientras
gque la temperatura minima es de -10,2 °C. En cuanto a la temperatura media

registrada, alcanza los 13,7 °C.

-Régimen de Precipitacion:El desplazamiento estacional de los centros de alta y baja
presién mencionados en pdrrafos previos y las corrientes ocednicas costeras con
direccion ecuatorial determinan los patrones estacionales de la precipitacion (Paruelo
et al., 1998). La Cordillera de los Andes ejerce una gran influencia sobre el clima,
constituyendo una importante barrera para las masas de aire himedo provenientes
del océano Pacifico que descargan su humedad en las laderas occidentales de los
Andes. La escasa precipitacion y la distribucidn invernal de ésta determinan un fuerte
déficit hidrico estival (Paruelo et al., 2000). La precipitacidon nival es muy escasa y poco

frecuente.
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La ciudad de Trelew presenta una precipitacion media histérica (1901-2016) de 172
mm. El acumulado anual para el 2018 fue de 93 mm, como puede apreciarse muy
inferior a la media. Desde el afio 1996, en el que llovieron 60 mm, no se registraban
valores tan escasos.

En la Figura N° 5 se observa que los aifos 2002 y 2017 registraron 265 mm anuales,
considerandose los afos mas humedos de los dltimos 16 afios. El aflo récord desde

1901 con mayor registro de precipitaciones fue 1998 con 354 mm.
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Figura N° 6: Precipitacion media del afio 2018 (Fuente: INTA)
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La distribucion mensual de precipitaciones de Trelew durante el pasado 2018,
presentd un pico maximo en el mes de mayo con 16 mm, seguido por febrero con 14,5

mm y julio con 10,3 mm, tal como puede observarse en la siguiente figura.
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Figura N° 7: Precipitacion mensual correspondiente al afio 2018 (Fuente: INTA)

-Régimen de Vientos: La regién patagdnica en Argentina se caracteriza por la presencia
de vientos persistentes e intensos a lo largo del afio. El viento varia tanto en el tiempo
como en el espacio y dichas variaciones espaciales dependen de las condiciones
geofisicas locales como, por ejemplo, la topografia y la rugosidad superficial (Palese y
otros, 2012). La persistencia del viento es en parte la responsable de la tipica sequedad
de la zona donde la Humedad Relativa media anual es de alrededor del 60%
conjuntamente con la escasa y variable precipitacion.

En la zona de estudio, la velocidad del viento presenta un ciclo diurno bien marcado,
con un minimo de velocidad en horas de la noche y maximos en horas de la tarde,
siendo una respuesta al calentamiento diferencial de la superficie. Se observa también,
gue si bien existe una disminucion en los valores medios de velocidad, esta es mas
marcada durante las estaciones de primavera y verano (Cuneo et al, 2018).Su
intensidad maxima supera los 100 km/h y el valor medio anual de intensidad es de

12.2 km/h de intensidad media.
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Los vientos del oeste (W) son los mas frecuentes a nivel anual. Sin embargo, durante la
estacion cdlida hay una disminucidon de la frecuencia del viento proveniente de esta
direccion y un aumento en el sentido sudoeste (SW) y este (E). La ocurrencia de este
ultimo, disminuye en las restantes estaciones, mientras que la ocurrencia de las
direcciones norte (N) y SW se mantiene casi constante. (Cuneo et al., 2018)

Como el resto de la regidn patagédnica, y tal como se comentara anteriormente, el drea
se encuentra bajo la influencia de los anticiclones del pacifico del sur, lo que genera la
ingresion periddica de masas de aire frio que circulan en sentido SSW a NNE
provocando fuertes vientos en superficie. Es por esta razén que no es infrecuente
registrar vientos con rafagas de intensidad elevada, alcanzando velocidades superiores
alos 120 km/h durante todo el afio.

La presidn atmosférica oscila entre 1012 y 1010 HPa.

- Régimen de Evaporacion y Humedad Relativa:Al ser el area de estudio una zona de
bajo porcentaje de humedad y con vientos constantes, presenta una elevada
evaporacion. Segun el SMN el valor de evaporaciéon promedio es de 1.240,4 mm
anuales siendo los meses de mayor evaporaciéon Noviembre, Diciembre y Enero.

Analizando los datos de la Estacidon Trelew del SMN durante el ciclo 1996-2016, se
observa una tendencia de aumento de la humedad relativa en los meses de invierno
respecto a los de verano. La humedad relativa media anual es de 54,5 %, presentando
en las estaciones de la primavera y del verano los valores promedio mas bajos (52 al 42
%), en tanto que durante los meses de otofio e invierno los valores promedio rondan el

62,16 %. Ocasionalmente alcanzan valores maximos del 85%.
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