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RESUMEN

La investigacion tuvo como objetivo evaluar la incidencia de los residuos
sélidos y liquidos, en la calidad ambiental del entorno en el centro de acopio
“Fortaleza del Valle” Parroquia Quiroga del Canton Bolivar. La investigacion fue
de caracter cualitativo y cuantitativo, se implementaron las siguientes técnicas:
la entrevista la metodologia de Avila (1999) que sirvid para conocer datos
especificos de produccion del centro de acopio junto al fichaje que permitié
recolectar informacion y observar el proceso del cacao. Posteriormente se
cuantificaron los residuos soélidos y liquidos generados en el area administrativa
y del proceso de cacao donde se estableci6 10,43 Kg/mes de residuos solidos
y 0,96 m*mes de residuos liquidos, se identificé y valorizd los hallazgos
ambientales, lo que permitié revelar, una criticidad baja respecto a la emision
de residuos mediante la metodologia y pardmetros que presenta el TULMA,
motivo que no existe alguna mayor contaminacion en el entorno, sin embargo
existe un valor de criticidad media en lo referente a la salud y seguridad de los
trabajadores. Del mismo modo se realizo la revisién de la normativa ambiental
y la Matriz de Marco Ldgico, a través de estos resultados, se propone el Plan
de Manejo Ambiental en el que se elaboraron cuatro subplanes de manejo
ambiental, lo que contribuira a la calidad ambiental del acopio.

PALABRAS CLAVES

Incidencia, Residuos, Cacao, Centro de acopio.
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ABSTRACT

The objective of the research was to evaluate the impact of solid and liquid
waste on the environmental quality of the environment in the collection center
"Fortaleza del Valle" Parish Quiroga del Cantén Bolivar. The research was
qualitative and quantitative, the following techniques were implemented: the
interview Avila methodology (1999) that served to know specific data of
production of the collection center with the signing that allowed to collect
information and observe the process of cacao. Subsequently, the solid and
liquid residues generated in the administrative area and in the cocoa process
were quantified, where 10.43 kg / month of solid residues and 0.96 m3 / month
of liquid wastes were identified, the environmental findings were identified and
valued. Which revealed a low criticality regarding the emission of waste through
the methodology and parameters presented by TULMA, a reason that there is
no greater pollution in the environment, but there is a medium criticality value in
terms of health and safety from the workers. In the same way, a review of the
environmental regulations and the Logical Framework Matrix was carried out.
Through these results, the Environmental Management Plan was proposed in
which four subplanes of environmental management were developed, which will
contribute to the environmental quality of the gathering.

KEY WORDS

Incidence, Residues, Cocoa, Collection center.



CAPITULO I. ANTECEDENTES

1.1. PLANTEAMIENTO Y FORMULACION DEL PROBLEMA

En el (2010) Valdez-Vasquez y otros indican que desde hace varias décadas
los desechos y residuos han sido un foco de atencién para varios
investigadores a nivel mundial, debido a que parte de sus constituyentes
pueden ser utilizados como materia prima para generar diversos productos de
interés, esta situacion sigue prevaleciendo en la actualidad y se prevé que

continuard en el futuro.

Ecuador presenta variedad de productos agricolas que procesandolo quedan
residuos y desechos sirviendo de potencial energético son: maiz, café, cafia de
azucar, arroz y cacao. Datos estadisticos en Ecuador, revelan que la superficie
destinada a labor agropecuaria, corresponde al 27% del territorio, alrededor de
840000 unidades de produccién agropecuarias (UPAS) ocupan diez millones
de hectareas, las exportaciones silvoagropecuarias y agroindustriales
representan el 26,11%. Contenido energético segun cada uno de los residuos
agroindustriales (INER, 2015). El problema que presentan los desechos y
residuos de cacao en centro de acopio es que no existe una clara conciencia
ambiental para su manejo, la falta de capacidad y recursos econdmicos hacen
gue estos no tengan un destino final, el término residuo hacen que no tengan

un valor comercial por su caracteristicas y su contenido organico.

Manabi es una de las provincias del Ecuador que genera residuos
agroindustriales a partir del acopio de cacao por tener las mayores actividades
agropecuarias en funcion a este cultivo; muchos de las instituciones, empresas
0 centros no conocen los beneficios que generan estos desechos y residuos,
porque no aplican las normativas vigentes para este tipo de operaciones para
el aprovechamiento adecuado en su entorno. Por lo tanto cuando estos
residuos no son reutilizados y quedan en el abandono, en el lugar que se
encuentran se convierten en contaminantes de suelos y aguas subterraneas.
Por eso es necesario revisar las cantidades de residuos que se genera en las

agroindustrias local para tomar medidas y poderlos reutilizar (Davila-Vazquez,



2008). De acuerdo a Becerra (2010) es necesario dentro del canton Bolivar
realizar un inventario sobre los subproductos de los desechos y residuos
agroindustriales que se generan para aprovecharlos y darles un mejor uso.
Ademas de mitigar las acciones persuasivas al medio ambiente de empresas o
instituciones que laboran en el medio, en este caso compete y engloba a la
actividad laboral del centro acopio de cacao “Fortaleza del Valle” el cual en su
operacion administrativa y produccién, es una fuente que contribuye a la
generacion de desechos y residuos, sélidos, liquidos y gaseosos, mismos que
no mantienen un correcto manejo adecuado de control, prevencion vy

mitigacion.
Por las razones expuestas se formula la siguiente pregunta de investigacion:

¢, Como inciden los residuos en la calidad ambiental del centro de acopio

“Fortaleza del Valle” Quiroga, Cantén Bolivar?

1.2. JUSTIFICACION

Desde lo tedrico los desechos y residuos son los que se generan a partir de la
matriz productiva, ya que esta organiza a la sociedad para producir bienes y
servicios utilizando asi los recursos a su disposicion para llevar actividades
productivas (SERCOP, 2014).

Los desechos y residuos de cacao en centros de acopio son en la mayoria de
los casos producidos por las pequefias industrias 0 empresas es por eso que
estos residuos muchas veces se desechan a un lado llevando consigo la
contaminacion del entorno, sin saber que tiene alternativas que pueden ser de

provecho para economia de empresa o entorno.

La agroindustria ecuatoriana en el acopio de cacao genera grandes masas de
residuos, donde muchos de ellos son arrojados a los vertederos, vertientes,
rios, convirtiéendose en focos de contaminacion por el elevado contenido de
materia organica. Los residuos generados en los centros de acopio de cacao
son muchos, estos deberian ser aprovechados y ser utilizados para la

produccion de compuestos Utiles (Susana, 2012).



Estos desechos y residuos representan un gran problema para las grandes
industrias, debido a que estas grandes empresas pueden reutilizar estos
residuos, estudios que se han recientemente demuestran que estos residuos
pueden ser aprovechados debido a sus propiedades favorable en la tecnologia
0 nutricionalmente, pero la falta de conocimiento ha permitido en muy poco se
aproveche estos residuos. Sobre todo la falta de métodos apropiados para la

preparacion de estos productos (Alvarado, 2013).

Por esta razén se utilizara una metodologia que permita tener acceso al centro
de acopio “Fortaleza del Valle y poder llevar a cabo esta investigacién que
beneficiara a la poblacion de la Parroquia Quiroga generando un éptimo
aprovechamiento en los procesos productivos del acopio en cacao
desenmarcando molestias en la comunidad por operatividad del centro y
generando beneficios econémicos, sociales y ambientales en la empresa, por
lo tanto a la vez se ofrece seguridad laboral y de salud a los operantes en el
manejo de administracion, recepcion, fermentacion, secado y almacenado del

producto de cacao.

1.3. OBJETIVOS

1.3.1. OBJETIVO GENERAL

Evaluar la incidencia de los residuos del proceso de cacao en la calidad
ambiental del centro de acopio “Fortaleza del Valle” de la parroquia Quiroga,

Cantoén Bolivar, provincia de Manabi.

1.3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Establecer la situacion actual del centro de acopio “Fortaleza de Valle”.
e Cuantificar la cantidad de residuos que se generan en el proceso del
cacao en el centro de acopio “Fortaleza del Valle”.

e Elaborar un Plan de Manejo Ambiental



1.4. IDEA ADEFENDER

La generacion de residuos en el proceso de cacao del centro de acopio
“Fortaleza de Valle” ocasiona problemas en la calidad ambiental del entorno de
la parroquia Quiroga Canton Bolivar.

1.5. VARIABLES

1.5.1. VARIABLE INDEPENDIENTE

Residuos

1.5.2. VARIABLE DEPENDIENTE

Calidad Ambiental



CAPITULO Il. MARCO TEORICO

2.1. RESIDUQOS

Los residuos comunmente conocidos como basura o desperdicios, son todos
los materiales que el ser humano no considera necesarios para su vida y creen
gue deben ser eliminados, muchas veces sin darse cuenta que los puede
reutilizar, porque los residuos que se producen en la mayoria de los hogares
son orgénicos que son tirados como basura. Los residuos son producto del
sobrante de una produccién primaria tanto agricola, pecuaria o forestal que son
realizada por el hombre. Dicho en otras palabras, es una actividad econémica
gue combina el proceso productivo agricola con el industrial para generar
alimentos o materias primas semi-elaboradas destinadas al mercado. También
se dice que constituye la parte del sector industrial que se dedica a la

comercializacion de productos que viene del campo (Saval, 2012).

Existen gran cantidad de industrias a nivel mundial que generan residuos
derivados de su proceso productivo, los residuos agroindustriales son aquello
gue provienen de la industrializacion de cultivos como: cogollo, bagazo que es
el sobrante de la cafia de azucar; tallo o cana sobrante de la cosecha del maiz;
harina de arroz sobrante de molineria; redrojo de papa sobrante de la seleccion
en la cosecha; cascaras y semillas sobrantes del proceso de industrializacién
de la pulpa de las frutas, lo que refleja una falta de rendimiento o ineficacia del
proceso y expresan una incapacidad de cerrar los ciclos productivos (Vallejo,
2007).

Segun FISO (2014) la actividad de acopio de Cacao genera cantidad de
residuos con incidencia en el entorno natural: aire, agua, suelo, que se conocen
como residuos industriales, los cuales también generan otros impactos como
los ruidos, en el caso de aquellos residuos generados en procesos de

transformacion, en el sector secundario.



2.2. CALIDAD AMBIENTAL

La Ley de Gestibn Ambiental del Ecuador define que el control de la calidad
ambiental tiene por objeto prevenir, limitar y evitar actividades que generen
efectos nocivos y peligrosos para la salud humana o deterioren el medio

ambiente y los recursos naturales (Ley de Gestion Ambiental, 2012).

Calidad ambiental se define como el conjunto de caracteristicas del ambiente,
en funcién a la disponibilidad y facilidad de acceso a los recursos naturales y a
la ausencia o presencia de agentes nocivos. Todo esto necesario para el
mantenimiento y crecimiento de la calidad de vida de los seres humanos.
Asociados a este concepto, se encuentran los términos “estandar de calidad
ambiental” y “limite maximo permisible”, instrumentos de gestion ambiental que
buscan regular y proteger la salud publica y la calidad ambiental, permitiéndole
a la autoridad ambiental desarrollar acciones de control, seguimiento y
fiscalizacion de los efectos causados por las actividades humanas (Minam,
2010).

2.3. CACAO (Theobroma Cacao L.)

El cacao es un &rbol que se desarrolla en regiones tropicales, la mayor parte de
las zonas cacaotales se encuentran en una altitud inferior a los 400metros
sobre el nivel del mar, el arbol del cacao puede alcanzar hasta los 10 metros de
altura cuando esté en la sombra de altos arboles forestales. El fruto o mazorca
mide de 15 cm a 25 cm de largo y contiene de 30 a 40 semilla que se
convierten en el grano de cacao, el cacaotal produce después de cuatro o cinco
afios de haber sido plantado y puede producir por muchos afos
(UNCTAD/OMC, 2001).

El cacao es una fruta tropical, sus cultivos se encuentran mayormente en el
Litoral y en la Amazonia. Es un arbol con flores pequefias que se observan en
las ramas y producen una mazorca que contiene granos cubiertos de una pulpa
rica en azucar. La produccion de cacao se concentra principalmente en las
provincias de Los Rios, Guayas, Manabi y Sucumbios. En el pais se cultivan

dos tipos de cacao: el Cacao CCN-51 y el denominado Cacao Nacional. Es un



Cacao Fino de Aroma conocido como 'Arriba’, desde la época colonial. Ecuador
es el pais con la mayor participacion en este segmento del mercado mundial
(un 63% de acuerdo con las estadisticas de ProEcuador). Otro dato muy
importante es que en el 2011, Ecuador recibi6 el premio como "mejor cacao por
su calidad oral" y "mejor grano de cacao por regién geografica" en el Salén du

Chocolate en Paris, Francia (Guerrero, 2011).

Es una materia prima muy importante en la exportacién de nuestro pais, la
mayor del orden socioecondmico de nuestro pais se desarrolla alrededor del
mercado internacional. Siendo Ecuador unos de los paises de América Latina

con la exportacion del mejor cacao de aroma (ANECACAO, 2009).

2.4. DATOS ESTADISTICOS DE LA EXPORTACION DE CACAO
EN EL ECUADOR

El Ecuador es el octavo pais productor de cacao y el primero de cacao fino de
aroma, aportando el 50% de la oferta que alimenta este pequefio pero
importante segmento del mercado mundial. Actualmente hay cerca de 100000
unidades productivas con mas de 400000 hectareas de cacao, en su gran
mayoria en la region litoral o costa. Aproximadamente el 7% de esta superficie
estd sembrada con la variedad del cacao clonal CCN-51; el resto es cacao
Nacional con reconocimiento internacional por sus atributos sensoriales (INIAP,
20009).

Segun datos de la Encuesta realizada por la Superficie y Produccion
Agropecuaria Continua (ESPAC), la produccion nacional de cacao en grano se
concentra en un 85% en las provincias del litoral ecuatoriano, el 11% en las
estribaciones de la cordillera occidental de Los Andes y un 4% en las
provincias de la Amazonia, especialmente en Sucumbios, Orellana y Napo
MAGAP (2013).

Las exportaciones de cacao en grano durante el aflo 2012 alcanzaron un
volumen de 147238,74 TM, superior en un 78% al volumen registrado en el afio
2007, que fue de 82641 TM, por un aumento en la produccion nacional,

demanda y la existencia de buenos precios para este producto en el mercado



internacional. Segun la Asociacion Nacional de Exportadores de Cacao
(ANECACAO) del total exportado durante el afio 2012, el 73% corresponde a
cacao nacional, mientras que el 27% es del tipo CCN51 (MAGAP, 2009).

2.5. CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO DEL CACAO

El cacao es una fruta de origen tropical, su arbol tiene flores pequefias y
pétalos largos, su fruto es lefioso de forma alargada, aparece en la copa de los
arboles y debajo de sus ramas. Dependiendo del tipo de cacao pueden ser de
color amarillo, blanco, verde o rojo. El grano esta cubierto de una pulpa rica en
azucar con la que se puede hacer jugo y el grano transformado en chocolate

tiene un agradable sabor (ProEcuador, 2013).

Segun Rodriguez et al., (2010), sefala que a nivel mundial se conocen cacaos
tipo: Criollo, Forastero Amazonico, Trinitario y Nacional del Ecuador
denominado Fino de Aroma. Ecuador es el lider mundial en la produccion y
exportacién de Cacao Fino de Aroma que aporta el 61%, este cacao posee una
calidad unica en el mundo debido a sus caracteristicas aromaticas particulares
(con aromas florales muy perceptivas) y es conocido como el cacao de “Arriba”.
Actualmente hay pocas plantaciones de cacao Nacional puro, predominan las
de cruzamientos naturales entre el Nacional y el Trinitario conocido como
complejo Nacional Trinitario, este cacao es muy apetecido por la industria

chocolatera, especialmente en Europa.
2.6. PROCESOS DEL CACAO

(Moreno, 2006), indican que la calidad final, resulta de un largo proceso
gue se iniciaen lafinca con la seleccion del material genético, el manejo
del cultivo, ademas de los efectos de los factores climéticos sobre el desarrollo
del fruto, continuando con un beneficio que comprende la cosecha,
apertura de mazorcas y extraccion de semillas, fermentacion, secado

y almacenamiento del producto.



2.6.1. FERMENTACION DEL CACAO

Urquhart (2009), manifiestaqueel uso del término fermentacion,
aungue bien establecido, no es del todo satisfactorio, ya que la descomposicién
de la pulpa es una verdadera fermentacion, pero no lo son las reacciones
gue ocurren dentro del cotiledon. Por otro lado Gutiérrez (1988),
considera que este proceso se lo realiza para inducirle la produccion de
reacciones y cambios bioquimicos alas almendras de cacao, necesarias

para su utilizacion industrial.

Ramos (2004), argumenta que la fermentacion es un proceso
de transformacion de los azlcares de la baba o mucilago en alcohol etilico y
luego en &cido acético por la intervencion en primera instancia de levaduras
y luego de las bacterias lacticas y acéticas; formandose dentro de
la almendra las sustancias 73 componentes del sabor a chocolate. Si las
almendras no son sometidas a este proceso 0 este se realiza

deficientemente se obtiene un cacao llamado “corriente”.

La fermentacion es la accién combinada y balanceada de la temperatura,
alcoholes, &cidos, pHy humedad, con lo que el embrion morira, luego
se liberan los polifenoles y proteinas de reservadelas estructuras
de almacenamiento que estan en el interior de los cotiledones, produciendo las

reacciones precursoras del aroma del chocolate.

Por otra parte se considera que para la fermentacion se necesita un
lugar especial no afectado por corrientes de viento, pero que sea
bien ventilado. El  lugar debe ser especial, es decir, destinado
solamente para cacao, no se pueden almacenar otros materiales como
combustibles agroquimicos u otros contaminantes, ni tampoco permitir
la entrada de animales como aves, cerdos, perros, etc. ya que pueden

afectar la calidad final del cacao.

2.6.2. SECADO DEL CACAO
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Braudeau (2010), indica que pueden ser utilizados dos métodos para el
secado: el natural (secado al sol) y artificial (secadoras), siendo el mas

aconsejable el primero de los nombrados.

a. SECADO NATURAL (AL SOL): En Ecuador y otros paises cacaoteros el
secado natural es el procedimiento que mas se utiliza, estos pueden
ser en tendales de madera, cafiapicada sobre  monticulo
de arena cercada con cafia de bambu, de cemento con ligera inclinacion.
Por su parte Arévalo et al., (2004), coinciden con este criterio y ademas
recomiendan utilizar mantas de polietileno, parijuelas (gavetas) de madera

a 40 cm. del suelo para evitar la evaporacion de la humedad del suelo.

En cambio para Gutiérrez (2013), el secado depende de las condiciones
climaticas, del numero de horas de iluminacion y de la intensidad de los
rayos solares. En dias despejados el periodo de secado puede cumplirse de
18 a 24 horas. Para ello Jiménez (2003), indica que durante el primer dia se
deben secar de dos a tres horas y esparcir las almendras en una capa
gruesa de 4 a 5 cm. de espesor, removiéndolas cuatro veces por dia,

hasta disminuir el espesor de la capa a 1 cm. 80.

b. SECADO ARTIFICIAL (ESTUFAS): Gutiérrez (2013), indica que el secado
artificial es una alternativa necesaria para secar el cacao en zonas
donde llueve mucho, en periodos picos de cosechas o en plantaciones

grandes donde no se puede secar oportunamente toda la produccién.

Por su parte Enriquez (2004), indica que se han construido una gran
cantidad de secadoras mecanicas, la mayoria de las cuales se basan en el
paso del aire seco y caliente por lamasa de cacao, existiendo unos
baratos como el secador “Samoa”, para el cual serecomienda que las
fuentes de calor estén bien lejos para que no afecte el cacao fresco, seco o

en fermentacion.

2.6.3. ALMACENAMIENTO DE CACAO
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Moreno.(2006), sefialan que el cacao fermentado y seco debe colocarse en
un lugar cerrado, ventilado y libre de humedad, alejado de productos olorosos,
plaguicidas, desinfectantes. Ademas los granos deben depositarse en sacos
limpios y ser colocados sobre repisas 0 tablas para evitar el contacto directo

con el suelo.

Jiménez (2003), indica que para conservar las almendras en perfectas
condiciones son necesarios lugares ventilados y sin ninguna contaminacion,
yaque el cacao por ser un producto higroscopico, tiene tendencia
de absorber humedad del aire. Arévalo et al., (2004), manifiestan que es
necesario secar los granos cada cierto tiempo para evitar la contaminacion
de mohos; Sobre todo los que producen ocratoxinas del genero Aspergillus

spp. 0 insectos (Ephestia spp.) de la clase escarabajosy roedores.

2.7. COMPOSICION DE LOS RESIDUOS

Estos residuos se pueden componer de diferentes clases de frutas ya que
estan tienen diferentes microorganismos que pueden ayudar ser utilizados para
nuevas alternativas de energias y para la produccion de nuevos alimentos
(Hormaza, 2009).

La produccién, consumo y procesamiento de frutas tropicales, citricos y
vegetales estd aumentando en todo el mundo, lo que incide en el incremento
notable de los subproductos, considerando que solamente una pequefia
fraccion de las plantas es apreciable comercialmente.

En el caso del café y cacao en general, su procesamiento consiste en separar
del grano deseado los otros componentes Los subproductos pueden presentar
un contenido similar o incluso mayor en componentes bioactivos y fibra dietaria
gue el producto comestible o final. Es bien conocido que los subproductos

agroindustriales son ricos en fibra dietaria (Martinez et al., 2009).

2.8. CARACTERISTICAS DE LOS RESIDUOS

La cascarilla de cacao nutricionalmente aporta grandes nutrientes como todo

alimento con macronutrientes (proteinas, carbohidratos, lipidos) vy
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micronutrientes (vitaminas y minerales). Este desecho agro-industrial se
considera como una fuente baja de energia debido a que presenta niveles de
energia digestible menor a 2500 Kcal/Kg; que es la base de la fibra para la
nutricién animal (URQUHART, 2009).

Cuadro 2. 1. Analisis proximal de la cascarilla de cacao

PARAMETRO VALOR
Humedad 1,00%
Proteina 13,00%
Fibra 25,00%
Energia 1409,00 Kcallkg

Fuente: www.fao.org (2009)

2.9. TIPOS DE RESIDUQOS
2.9.1. CASCARILLA DE CACAO

La cascarilla del cacao también denominada cascara de cacao, es muy rica en
magnesio y teobromina siendo muy util en caso de debilidad, diarrea e
inflamacion. El cacao, es originario de América Central, era ya cultivado y
consumido, tanto su semilla como su cascara, por los antiguos mayas hace
mas de 2.500 afos. Precisamente en su cascarilla se hallan sus principales
propiedades terapéuticas y medicinales (SUQUILANDA, 1995).

Segun Macrae et al., (2003), Sugiere que el consumo de cascarilla de cacao
podria acarrear efectos beneficiosas para la salud como el obtenido con
algunas semillas, frutas y vegetales, siendo una fuente importante de
antioxidantes naturales, los cuales han sido objeto de estudio por inactivar los
radicales libres del proceso de oxidacion del organismo, previniendo la

aparicion de enfermedades cardiovasculares, cancerigenas, entre otras.

2.9.2. MUCILAGO

El mucilago es la baba del cacao, también conocido como la pulpa que es
fundamental para la fermentacion y es el precursor del aroma del cacao, es de
muy buen sabor la cual crece de las semillas, se compone de células

parenguimatosa esponjosas conteniendo savia rica en azucares, poseedora de
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un delicioso sabor que ha sido utilizada para producir mermeladas, vinagre,

nata pulpa procesada.

El tercer desecho de mucha importancia posiblemente no tan importante es el
mucilago que corresponde el 4% restante que lo rodea la semilla y este se
pierde durante la fermentacion. Este es un subproducto que se debe considerar

en el procesamiento (Lozano, 2009)

2.9.3. LA GRANZA

Es un grano cuyos cotiledones hasta el punto que cuando se corta la semilla no
es posible obtener una superficie del cotiledon, esta afecta al producto en su

procesamiento.

2.10. INDICADORES DE LA CALIDAD AMBIENTAL

La calidad ambiental se puede evaluar mediante indicadores que sirvan para
determinar de un modo objetivo la situacion en los aspectos que contempla
dicho concepto. Generalmente se trata de vectores fisicos, quimicos y
biolégicos que se consideran relevantes de acuerdo con el sistema o recurso
gue se investiga. Los cuales se dividen en: Agua, aire, suelo, flora, fauna y

socioecondmica.

2.11. INCIDENCIA POR ACOPIO DE CACAO EN INDICADORES
DE CALIDAD

De acuerdo a Norero (2014) la actividad de los centros de acopio repercute de

la siguiente manera:

2.11.1. MEDIO FiSICO

e CALIDAD DEL AIRE: Implica el deterioro debido a la presencia de
contaminantes, tales como monoxido de carbono (CO), 6xidos de nitrégeno
(NOy), oxidos de azufre (SO,), material particulado inferior a 2.5 y 10 micras
(PM2,5 y PM10), emitidos por calderos, motores de combustidén en equipos
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de construccion y trafico de vehiculos en el area Interna y externa del
acopio de cacao.

e NIVELES DE RUIDO: Involucra la generacion de ruido y equipos auxiliares
hacia los alrededores de los habitantes cercanos de los centros de acopio.

e CALIDAD DEL AGUA: Comprende el deterioro del cuerpo hidrico debido a
las descargas de aguas residuales sin previo tratamiento, que puede incidir
sobre indicadores como Oxigeno Disuelto, Demanda Bioquimica de
Oxigeno (DBOs), Demanda Quimica de Oxigeno (DQO), coliformes totales
y fecales, metales pesados, soélidos suspendidos, pH, temperatura,
nutrientes y otros parametros.

e CALIDAD DEL SUELO: Abarca la afectacion o contaminacion del suelo en

el sector de tierra firme originado por equipos y maquinarias operados.

2.11.2. MEDIO SOCIOECONOMICO- CULTURAL

e CALIDAD DE VIDA DE LA POBLACION: Comprende el tipo de impactos
vinculados al bienestar y calidad de vida de la poblacion flotante
(operadores del centro de acopio) que utilicen las instalaciones. Dicho
bienestar puede ser potenciado dependiendo de las acciones a ser tomadas
por el centro.

e GENERACION DE EMPLEO: Involucra la influencia en la tasa de empleo y
generacion de nuevos puestos de trabajo durante la operacion.

e SALUD Y SEGURIDAD OCUPACIONAL: Implica los riesgos por
accidentes dentro o fuera de las instalaciones durante la fase operativa.

e CALIDAD VISUAL Y PAISAJE: Involucra el cambio del aspecto visual
paisajistico del entorno ante el desarrollo operativo de la actividad de

acopio.
2.12. AFECTACION AL MEDIO AMBIENTE POR RESIDUOS

En la explotacion cacaotera solo se aprovecha Unicamente el grano, los
residuos se ha tornado en un gran problema ambiental por la presencia de
olores fétidos, deterioro del paisaje y desechos generados (cascara) esto

puede ocasionar enfermedades por la acumulacion de microorganismos en las
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empresas transformadoras representa un grave problema para deshacerse de

los desechos generados durante el procesamiento industrial.

2.13. ALTERNATIVAS DE UTILIZACION DE LOS RESIDUOS

Como consecuencia de lo anterior, varios investigadores han efectuado
trabajos para dar utilidad a estos residuos como: La cascara se utiliza para la
obtencién de espumas de poliuretano para uso horticola, para reducir la alta
resistencia del poliuretano a la degradacion debido a sus propiedades (poder
de absorcion de agua, alto contenido de lignina, celulosa y su
biodegradabilidad), es la composicion ideal para formar espumas (Osorio,
2011), en la preparacion de raciones para alimentacion en ganado de carne o
leche con un 60%, para animales monogastricos se puede sustituir su dieta con

10% en aves y 20% en cerdos.

Por su relativo bajo costo sugieren el uso de las pectinas de cascara de cacao
en conjunto con las gomas para la elaboracién de compuestos adhesivos en la
industria farmacéutica. La pulpa de cacao que tiene un delicioso sabor tropical,
ha sido usada para hacer los siguientes productos: jalea de cacao, nata, pulpa
procesada, alcohol y vinagre reportdé que las propiedades de suspension de
pulpa de cacao es superior al alginato de sodio, sodio carboxi-metilcelulosa, y
metilcelulosa, efectiva en bajas concentraciones como un enlazador para
pildoras farmacéuticas. Otro uso potencial para la goma de cacao incluye
enlazadores para productos tales como alimentos para mascotas,
emulsificadores y fijadores, en la obtencidn de pectinas para afadir a

mermeladas e incrementar su aceptabilidad.

Por el aporte nutricional de la testa de cacao, como macronutrientes, proteinas,
carbohidratos, lipidos, vitaminas, minerales y su reducido aporte energeético,
con niveles de energia digestible menor a 2500 Kcal / Kg, las industrias han
desarrollo estudios a nivel de campo para aumentar el valor comercial a través
de la reincorporacion de la testa de cacao a procesos industriales, por ejemplo

como alternativa alimenticia para animales menores.
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2.14. PLAN DE MANEJO AMBIENTAL

Plan de Manejo Ambiental PMA, constituye el principal instrumento para la
gestion ambiental, en la medida en que reune el conjunto de criterios,
estrategias, acciones y programas; necesarios para prevenir, mitigar y
compensar los impactos negativos y potencializar los positivos. Existe una
relacion de correspondencia entre los impactos ambientales y las medidas
incluidas en el PMA. El alcance de la medida, debe estar en relacion con la
magnitud e importancia del impacto ambiental en cada proyecto en particular
(UNAD, 2012).

Un Plan de Manejo Ambiental (PMA) es un instrumento producto de la
evaluacion ambiental que se establece de manera detallada acciones que se
implementaran para prevenir, mitigar, rehabilitar o compensar los impactos
negativos causados por el desarrollo de un proyecto, obra o actividad. Es
importante mencionar que un PMA debe contener los siguientes pasos
(SPDAS, 2014).

e DESCRIPCION Y EVALUACION TECNICA DE LOS EFECTOS
PREVISIBLES DIRECTOS E INDIRECTOS

La descripcion y evaluacion de los impactos ambientales se enfocan en las
actividades de operacion y ejecucidbn de servicios auxiliares en su
funcionamiento. ElI método establecido permite evaluar los impactos

ambientales identificados mediante el andlisis de la importancia.

e PROGRAMA DE MONITOREO DEL PROYECTO

Este programa se lo utiliza para realizar un seguimiento de las actividades

planteadas en el Plan de Manejo Ambiental.

e PLAN DE CAPACITACION AMBIENTAL Y DE SEGURIDAD LABORAL
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El Plan de capacitacion ambiental y de seguridad laboral tiene la finalidad de
capacitar de manera adecuada sobre los efectos ambientales y desarrollar

procesos de participacion e integracién, para mitigar los impactos ambientales.

e PLAN DE RELACIONES COMUNITARIAS

Este plan tiene la finalidad de mantener las relaciones adecuadas con el
entorno, promoviendo la sostenibilidad de las operaciones del centro de acopio

y la comunidad aledafia.

e COSTOS PROYECTADOS DEL PLAN DE MANEJO EN RELACION AL
COSTO TOTAL

Cuando se presenta la contaminacion, el costo de remediacion dependera de la
magnitud de la contaminacién. También se debe presupuestar el plan de
abandono, cuyo costo dependera del estado de las instalaciones y la época en

gue se realice.

e MEDIDAS DE PREVENCION, MITIGACION, CORRECCION Y
COMPENSACION

Proporcionar medidas necesarias que permitan alcanzar el cumplimiento de las
normativas, prevenir o minimizar los posibles incidentes que estén relacionados
con el manejo de residuos peligrosos y no peligrosos, asegurandose del
desarrollo de las medidas ambientales enfocadas en prevenir las afectaciones

inherentes en el manejo de los residuos.

2.15. EL MARCO LEGAL

El Marco Legal aplicable a las operaciones de la empresa lo constituyen de

manera general las siguientes leyes y normas.

e Constitucion de la Republica del Ecuador. RO N° 449 del 20 de octubre del
2008.
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Ley de Gestion Ambiental. Ley N° 37, Registro Oficial N° 245, 30 de julio de
1999.

Texto Unificado de Legislacion Secundaria del Ministerio del Medio
Ambiente (TULSMA). Registro Oficial N° 725, 31 de marzo de 2003.

Norma de Calidad Ambiental del recurso suelo y criterios de remediacion
para suelos contaminados. Registro Oficial N° 725, 16 de diciembre del
2002. Legislacion Ambiental Secundaria del Ministerio del Ambiente, Libro
VI.



CAPITULO Ill. DESARROLLO METODOLOGICO

3.1. UBICACION DE LA INVESTIGACION

El desarrollo de la investigacion se la realiz6 en la parroquia Quiroga, del
Canton Bolivar, de la provincia de Manabi. EI Canton Bolivar est4 ubicado en el
sector oriental de la provincia de Manabi con las siguientes caracteristicas,
limita al Norte con el Cantén Chone, al Sur con Portoviejo y Junin al Este con
Pichincha y al Oeste con Tosagua con sus coordenadas UTM 17M, 0599703
(X), 9902182(Y).

3.1.1. AREA DE INFLUENCIA DIRECTA

El cacao es la materia de este proceso y en su estado natural genera material
gue al momento de ser manipulado y transportado dentro y fuera del centro de
acopio se lo considera como area de influencia directa la parte interna de las
instalaciones, asi como 100 metros alrededor de esta ya que estad ubicada
cerca de la carretera donde se puede provocar accidente a la salida de los

vehiculos.

3.1.2. AREA DE INFLUENCIA INDIRECTA

Se determina por los cambios o efectos que el centro de acopio genera sobre
los componentes naturales y sociales del entorno debido a los impactos
ambientales determinados. Desde el punto de vista fisico, el alcance de esta
fase se considera 500 metros alrededor de los predios, en esta area los
impactos se presentan de manera atenuada sin afectar severamente a los

elementos del entorno fisico, bidtico y socioecondmico establecidos.

3.2. DURACION DEL TRABAJO

Esta investigacion tuvo una duracién de nueve meses a partir del mes de
octubre de 2015 hasta Julio de 2016.
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3.3. METODOS

Los métodos que se implementaron en la investigacion fueron de caracter
deductivo, estadistico y la observacién, mismos que permitieron procesar datos

reales a partir de criterios especificos en la investigacion.

3.3.1. METODO DEDUCTIVO

Este método ayudd para comprobar la idea a defender propuesta en la

investigacion.
3.3.2. METODO ESTADISTICO

Se utilizé este método para el procesamiento de datos, la obtencién, analisis e
interpretacion de las caracteristicas de las variables y valores numeéricos,

facilitando el manejo de los resultados obtenidos.

3.3.3. METODO DE OBSERVACION

Es uno de los métodos mas utilizados por su eficacia, en él se observo de
manera directa en pleno ejercicio de sus las funciones realizadas en el centro
de acopio, recolectando datos especificos de cada actividad realizada donde se

ejecuto el trabajo de investigacion.

3.4. TECNICAS

La técnica utilizada en la investigacion es la entrevista y la de fichaje técnico

del Centro de Acopio Fortaleza del Valle.

3.4.1. ENTREVISTA

La técnica se empled para la recoleccion y ratificacion de datos, para la

tabulacion de los datos se utilizé la estadistica descriptiva.

3.4.2. FICHAJE TECNICO

Esta técnica de fichaje se la pudo utilizar para conocer los datos, la cual

permitié recolectar la informacion del centro de acopio “Fortaleza del Valle”.
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3.5. PROCEDIMIENTOS

Para el cumplimiento de cada uno de los objetivos planteados en la siguiente

investigacion se implementaron las siguientes actividades.

ACTIVIDAD 1. ESTABLECIMIENTO DE LA SITUACION
ACTUAL DEL CENTRO DE ACOPIO “FORTALEZA DE VALLE”

Actividad 1.1. Georreferenciacion del centro de acopio “Fortaleza del

Valle”

Se visitd al centro de acopio “Fortaleza del Valle” en la parroquia Quiroga, con
la finalidad de hacerle conocer el trabajo que se ejecuto y la georreferenciacion
exacta del lugar en coordenadas UTM WGS84 Zona 17 M, utilizando un

sistema de posicionamiento global (GPS) de precision (Ver anexo 1).

Actividad 1.2. Elaboracién de la ficha técnica

Se efectud la ficha técnica, dado que este es un documento el cual ayudé a
describir y conocer la informacién del centro de acopio “Fortaleza del Valle”.
(Bustos, 2010) (Ver anexo 2).

Actividad 1.3. Informacion de la produccion del centro de acopio “Fortaleza
del Valle”

En esta actividad se entrevisté al Gerente de la empresa del centro de acopio
“Fortaleza del Valle” Quiroga, donde se obtuvo datos especificos de la

produccion de cacao que es recibido en el centro de acopio (Ver anexo 3).

Actividad 1.4. Estructura y descripcion de las areas administrativas y de los

procesos del cacao del centro de acopio “Fortaleza del Valle”

Se adquirié informacion de la estructura administrativa conformada segun la
jerarquia, que podemos observar en el organigrama siguiente: (Ver figuras 4.2.
y 4.3.).

Con el administrador se recorrid las instalaciones del centro de acopio

“‘Fortaleza del Valle” para observar los procesos, en la primer éarea de
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recepcion que es donde se pesa y escurre una parte del mucilago, luego esta
el area de fermentacion donde el cacao cumple con un ciclo de cinco dias que
se dividen en: 48 horas que pasan en el primer cajén, luego se hace un volteo
para pasarlo al siguiente cajon donde pasa 48 horas mas Yy después se lo
coloca a un tercer cajon donde pasa 24 horas. Todo esto se hace para que el
cacao llegue a un punto de fermentacion uniforme y un porcentaje de humedad
de 55 a 60% de humedad.

Después que el cacao sale del area de fermentacion pasa al secado
(marquesina) donde permanece de 10 a 12 dias (estos varia segun la radiacion

solar) para llegar a su punto limite de fermentacién que es de 7% de humedad.

Luego que el cacao sale de las marquesinas, se procede el almacenamiento
donde se lo vuelve a pesar, este se lo hace en los sacos respectivos que tienen
una capacidad de 69kg, para ser llevado al centro de recoleccién en Calceta

donde es embalado para su exportacion.

ACTIVIDAD 2. CUANTIFICACION DE LOS RESIDUOS
GENERADOS EN EL CENTRO DE ACOPIO “FORTALEZA DEL
VALLE”.

Las actividades productivas del centro de acopio generan residuos sélidos y

liquidos.

Actividad 2.1. lIdentificar areas donde se producen residuos liquidos y

solidos.

e IDENTIFICACION DE RESIDUOS LIQUIDOS: estos residuos son
generados en las areas de recepcion donde es pesado y fermentacion del
proceso del cacao liberando mucilago presente en el grano.

e IDENTIFICACION DE RESIDUOS SOLIDOS: la generacion de residuos
sélidos se obtiene en las areas administrativa (oficina y servicio higiénico) y

de secado a través de marquesinas (Ver anexo 4).
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Actividad 2.2. Residuos del Area Administrativa y residuos de las

actividades del proceso en el centro de acopio “Fortaleza del Valle”

e RESIDUOS DEL AREA ADMINISTRATIVA: En esta area se diferencié

los volumenes de residuos generados en las oficinas y los Servicios
Higiénicos (SSHH), pesados en balanzas segun la clasificacion de los
residuos (Morales, 2012).
De acuerdo a las actividades productivas generadas en el centro de acopio
desde el ingreso de la materia prima hasta el embarque del producto. Los
residuos solidos generados en las oficinas y SSHH fueron pesados
semanalmente en una bascula, ya que no se pueden mantener durante
mucho tiempo en el ambiente de almacenamiento por generacion de malos
olores (Ver anexo 5).

e RESIDUOS DEL PROCESAMIENTO DEL CACAOQO: las areas de
recepcion, fermentacion y secado del cacao generan diferentes residuos
liqguidos como sélidos, se realiz6 en la etapa de recepcion y fermentacién la
medicién de residuo liquido conocido como mucilago el cual fue medido
mensualmente, en el proceso de secado fueron utilizadas las marquesinas
para eliminar particulas sueltas de los granos, lo que permitié determinar la
cantidad de residuos solidos, los cuales son pesados mensualmente (Ver

anexo 6).

ACTIVIDAD 3. ELABORACION DEL PLAN DE MANEJO
AMBIENTAL

El plan de Manejo Ambiental (PMA) del centro de acopio de la parroquia
Quiroga, se concibié para armonizar el desarrollo de las actividades operativas
con el ambiente y también es la guia para el manejo sustentable de los
recursos, siendo este la preservacion de los recursos naturales y la
implementacién de acciones que impidan el deterioro del medio ambiente en la
instalaciones. Se implement6 4 subplanes de manejo los cuales conllevan a las
propuestas de medidas correctores de las actividades desarrolladas por la

empresa que permitan sustento econémico, ambiental y social.
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Actividad 3.1 Identificacion y valorizacion de hallazgos ambientales

El proceso de identificacion y de valorizacion hallazgos ambientales de acuerdo
a la metodologia que consta en la guia practica del manual de gestidn
ambiental que cita Masoliver, D. (2000). Para determinar que rango de
criticidad que tienen los hallazgos sobre los factores considerados, se estimé
de 1-10 como nivel bajo, de 11-25 niveles medio y de 26—40 nivel alto

respectivamente.

Cuadro 3. 1. Escala de Valorizacién de hallazgos ambientales

- 4 | 10 ||

SIEMPRE 4 8 16 40 4
AMENUDO 3 6 12 30 3
: AVECES 2 4 8 20 2
CASINUNCA 1 2 4 10 1
MUY
BAJA | MEDIA | ALTA ALTA

GRAVEDAD

Cuadro 3. 2. Definicion estimada de frecuencia y gravedad
FRECUENCIA DEFINICION

Frecuencia
Baja (1)
Frecuencia
Media (2)
Frecuencia
Alta (3)
Frecuencia
muy Alta (4)

GRAVEDAD DEFINICION

Repercusion poco importante sobre la salud humana o el ambiente por una baja peligrosidad
Gravedad del impacto o por una escasa vulnerabilidad del entorno. La alteracion producida desaparece al
Baja (1) cesar la actividad que la origina y por lo tanto no es necesaria la adopcion de medidas
correctoras pero si cambios de gestion.

Repercusion significativa sobre la salud humana y/o el medio ambiente por la moderada
peligrosidad del efecto, por la vulnerabilidad del entorno o por las molestias y las quejas de la

No ha sucedido o ha sucedido en alguna ocasién, alguna vez al afio.

Sucede a menudo, varias veces al mes.

Es muy frecuente, varias veces a la semana.

Ocurre habitualmente, diariamente.

Gravedad - . L : o
. poblacién o empresas colindantes. Incumplimiento legal de poca entidad facilmente
Media (2) . . iy ; e o
solucionable mediante la adopcion de medidas correctoras o solicitud de autorizaciones y
permisos.
La peligrosidad del impacto o la vulnerabilidad del medio hacen imprescindible la adopcion y
Gravedad h . . . .
Alta (4) puesta en marcha de medidas correctoras, ya que en caso contrario existe un riesgo

importante por incumplimiento legal y afeccién grave al medio ambiente y/o la salud humana.

La peligrosidad del impacto y la alta vulnerabilidad del medio originan una pérdida permanente

Gravedad de la calidad de las condiciones ambientales, sin posibilidad de recuperacion aun cuando se
Muy Alta (10) | tomen medidas correctoras. Se produce un incumplimiento manifiesto de la legislacion medio
ambiental vigente.
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Cuadro 3. 3. Valor de criticidad

| CRITICIDAD BAJA ‘ CRITICIDAD MEDIA | CRITICIDAD ALTA |

Actividad 3.2. Revision de la normativa ambiental

Dentro del estudio se identificd las no conformidades del centro de acopio de
cacao “Fortaleza del Valle” correspondiente a la normativa ambiental vigente
del Ecuador la cual ayudé a conocer los incumplimientos en el funcionamiento,
manejo y desarrollo de las actividades operacionales de la empresa en relacion

de las necesidades de la comunidad Quiroga (Ver anexo 8).

Actividad 3.3. Plan de Manejo Ambiental

El presente Plan de Manejo Ambiental esta dirigido a establecer acciones
precisas para prevenir riesgos humanos: (personal propio, extraio y la
comunidad vinculada de estudio Quiroga), materiales (instalaciones),
inmateriales (finanzas, imagen y prestigio en mejora del servicio y calidad del
producto) y terceros (medioambiente, consumidores y vecinos). Lo que
permitira a las instalaciones y las actividades de produccion del centro de
acopio de cacao “Fortaleza del Valle, encaminarse a el cumplimiento de las
normas estipuladas en el Texto Unificado de Legislacion Ambiental Secundaria
del Ministerio del Ambiente TULSMA, Reglamento de AgroCalidad, Reglamento
de Seguridad y Salud de los Trabajadores y Mejoramiento del Medio Ambiente
de Trabajo, la Ley Organica de la Salud y demas normativas y reglamentos

aplicables para la presente actividad.
El Plan de Manejo Ambiental (PMA) se resume en lo siguiente:

e Proteger el medio ambiente frente a los posibles impactos que pudieran

presentarse durante el cierre de las instalaciones.

Los objetivos especificos del Plan de Manejo Ambiental del Centro de Acopio

de cacao Fortaleza del Valle, son los siguientes:
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e Prevenir y minimizar la generacion de impactos ambientales negativos
gue alteren la calidad de los recursos naturales y a la comunidad
cercana.

e Evitar o mitigar los impactos negativos al ambiente generados por el
inadecuado manejo los residuos del cacao.

e Prevenir los impactos adversos a la salud humana y al mismo tiempo
proteger el &rea de influencia y el medio ambiente.

e Implementar las medidas requeridas la legislacién y llevar un registro de

las medidas implementadas en el plan de manejo.

4.3.1. ESTRUCTURACION Y CONTENIDO DEL PMA:

El Plan de Manejo Ambiental esta estructurado por los siguientes subplanes:

PLAN DE PREVENCION Y MITIGACION DE IMPACTOS: medida de
prevenir y minimizar la generacion de impactos ambientales negativos que
alteran la calidad de los recursos naturales y a la comunidad cercana.

PLAN DE MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS: medida enfocada a evitar o
mitigar los impactos negativos al ambiente generados por el inadecuado
manejo de residuos del cacao.

PLAN DE CAPACITACION AMBIENTAL Y DE SEGURIDAD LABORAL:
prevenir los impactos adversos a la salud humana y al mismo tiempo
proteger el area de influencia y el medio ambiente.

PLAN DE MONITOREO Y SEGUIMIENTO: implementar las medidas
requeridas la legislacion y llevar un registro de las medidas implementadas

en el plan de manejo.

En el andlisis de cada plan, se han elaborado un formato o cuadro, indicando lo

siguiente:

a) Nombre del Plan
b) Objetivo
c) Lugar de aplicacion

d) Responsable



1) ALCANCE

f)
9)
h)

)
k)

Aspecto ambiental

Aspecto identificado
Medidas propuestas
Indicadores

Medio de verificacion
Numero de Plan de Manejo

Plazo
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El Plan de Manejo Ambiental plantea medidas tendientes a evitar que el

ambiente, la poblacion del area de influencia y el personal que labora en el

centro de acopio sufran los impactos y riesgos determinados en la identificacion

de aspectos e impactos ambientales.

2) RESPONSABLES

e Gerente Administrativo

e Recursos Humanos

e Supervisor

3) COSTO

Cuadro 3. 4. Costos del Plan de Manejo Ambiental

(PMS)

los desechos

COSTO
PLAN DE MANEJO AMBIENTAL MEDIDAS ESTIMADO
$
Plan de Prevencion y Mitigacion de Mantener programas de mantenimiento correctivo y
. 1.800
Impactos (PPM) preventivo
. Mantener los controles de desechos generados por
Plan de Manejo de Desechos (PMD) el centro de acopio 1.600
Plan de Capacitacién Ambiental y De N .
Seguridad Laboral (PDCASL) Realizar simulacros de planes de emergencia 1.400
Plan de Monitoreo y Seguimiento Mantener programas de control y seguimiento de 1300

Total

6.100




CAPITULO IV. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1 ESTABLECIMIENTO DE LA SITUACION ACTUAL DEL
CENTRO DE ACOPIO “FORTALEZA DE VALLE”

4.1.1. Georreferenciacion del centro de acopio “Fortaleza del Valle”

Con la ayuda de un GPS se determin6 la ubicacién exacta de la zona
estudiada.

La presente investigacion se la realiz6 en la parroquia Quiroga del Cantdn
Bolivar de la provincia de Manabi, el Canton Bolivar esta ubicado en el sector
oriental de la provincia de Manabi con las siguientes caracteristicas, limita al
Norte con el Cantén Chone, al Sur con Portoviejo y Junin al Este con Pichincha
y al Oeste con Tosagua con sus coordenadas UTM 17M, 0599703 (X),
9902182(Y).

Figura 4. 1. Coordenadas geograficas del centro de acopio "Fortaleza del Valle"



4.1.2. Elaboracion de la ficha técnica

Cuadro 4. 1. Ficha Técnica del centro de acopio "Fortaleza del valle"

Estudio:

Ficha ambiental

Nombre del proyecto

Incidencia de los residuos en la calidad ambiental

actual
Localizacion Quiroga
Canton Bolivar
Provincia Manabi

Ubicacion del centro de acopio

Coordenadas geogréficas
coordenadas UTM 17M, 0599703 (X), 9902182(Y)

Nombre comercial

Centro de acopio “Fortaleza del Valle”

Actividad

Exportacion de cacao

Direccion de la planta procesadora

Quiroga

Teléfono:

03 028 535

Propietario o encargado:

Juan Sanchez

Investigadores

Andreina Andrade Valencia
Zoila Solérzano Barén

E- mail

Fortalezadelvallle@hotmail.com

Fuente: Autoras de la investigacion

4.1.3. Informacion de la produccion del centro de acopio “Fortaleza del

Valle” Quiroga

Entrevista al Gerente Administrativo del centro de acopio “Fortaleza del Valle”
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Se pudo identificar que el cacao que ingresa al centro de acopio es organico y

gue estan avalados por certificacién organica de Alemania. El centro de acopio

cuenta con 186 socios hasta el 2016 y todos cuentan con Certificacion
organicas BIOSUISSE y USDA, certificada por ECOCERT. También disponen

la Certificacion FAIRTRADE, certificada por FLO-CERT desde el afio 2005, las

capacitaciones se las hace dos veces al afio para que los productores logren

una buena produccion orgénica, el cacao se recibe sin impureza solamente en

grano sin monilla (cacao negro), sin placenta (maguey). La recepcion se hace

de tres dia donde es pesado y pierde un porcentaje de humedad, en

la

fermentacion dura 5 dias y el cacao llega a un % de humedad de 55 a 60%,
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después pasa a las marquesinas con 7% que es la cantidad de humedad que
debe tener para poder ser exportados teniendo una capacidad 69kg por sacos,
en época de verano empieza a subir la produccion de cacao, en el mes de
octubre se llega aproximadamente de 50 y 60 gg/semana, la alta produccién
empieza en los meses de enero, febrero y marzo, los ingresos aumentan hasta
250 gg/semana dependiendo del tiempo, cuando el productor fumiga el cacao
el centro de acopio no recibira el producto e inmediatamente se le enviara al

inspector interno a la huerta del cacao y es sancionado por 3 afios.

4.1.4. Estructuray descripcion del &rea administrativa y de los procesos de

cacao del Centro de acopio “Fortaleza del Valle”

4.14.1. Estructura del centro de acopio “fortaleza del valle”

ORGANIGRAMA GENERAL

v v v
COMISIONES Recursos . pirector »| Control
Humanos interno

. . . .

Comisién de control
y vigilancia

y v y }

Trabajadoores Trabajadores
permanentes eventuales

y

\ 4

Supervisor

v

Operadores

Figura 4. 2. Estructura de la Coorporacion "Fortaleza del Valle"
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ORGANIGRAMAS ESPECIFICOS

Guardia diurno

Encargado de

Presidente > planta

Secretaria

Figura 4. 3. Estructura del centro de acopio Quiroga "Fortaleza del Valle"

4.1.4.2. Descripcion del proceso de cacao del centro de acopio “fortaleza del

valle”

Cuadro 4. 2. Descripcion de las actividades del proceso de cacao

Etapas del proceso Actividades del proceso

En esta area de recepcion se hace el pesaje del cacao, lo cual se deja para que
Recepcion pueda escurrir la baba durante 3 dias, posteriormente se procede a transportar al
fermentador.

Cajon 1: El cacao debe de estar 48 horas aproximadamente depende del cambio

de la pulpa y temperatura baja, se cubre con sacos u hojas de platano,

Fermentador
(96 horas)

Cajon 2: La remocion a las 24 horas de arriba hacia abajo para que sea
homogénea la fermentacion de los granos.

Cajon 3: En la dltima remocidn esta en un lapso de 24 horas para trasladarlo a
las marquesinas de secado.

El cacao cuando ya ha cumplido las etapas de fermentacion se traslada a las
marquesinas area de secado, en la cual depende de la temperatura sea alta o
baja permanecera de 8 a 10 dias donde se hace las remociones hora a hora para
homogenizar el secado.

Secado

Pesaje Una vez culminado el proceso de secado se procede el almacenamiento en costal
la cual es pesado y trasladado a su lugar de almacenamiento.

Se ubica los costales de cacao en un lugar seco y fresco, donde se proporciona
Almacenamiento las condiciones para la conservacion de la almendra de cacao, donde sera
trasladado al principal centro de acopio “Fortaleza del Valle” Calceta.

Fuente: Autoras de la investigacion
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4.2. CUANTIFICAR LOS RESIDUOS GENERADOS EN EL
CENTRO DE ACOPIO “FORTALEZA DEL VALLE”
4.2.1. Residuos del area administrativa y residuos de las actividades del

proceso en el centro de acopio “Fortaleza del Valle”

e RESIDUOS DEL AREA ADMINISTRATIVA

Cuadro 4. 3. Desechos organicos area administrativa

Tipo de desecho sélido Kg/semana Disposicion final
Residuos de oficina 2,5Kg Botadero municipal
Residuo de bafio 0.5 Kg Botadero municipal
Totales 3Kg

o« RESIDUOS DEL PROCESO DE CACAO

PESO DEL CACAO.- Esta actividad se encuentra en la recepcion del cacao.

Cuadro 4. 4. Peso cacao en baba

Semana 1 Semana 2 Semana 3 Semana 4 Semana 5 Total
Meses
kg kg kg kg kg Kg
Nov-15 2.225,45 2.374,09 2.136,36 6.735,91
Dic-15 2.570 4.928,18 3.378,64 1.429,09 3.287,27 15.593,18
Ene-16 2.913,18 3.500,45 3.883,64 4.707,27 15.004,55
Feb-16 401,36 2.110,91 4.162,27 3.142,27 9.816,82
Mar-16 3.253,18 3.278,18 3.113,18 1.420 1.537,73 12.602,27
Abr-16 1.225,45 156,36 79,09 1.049,09 2.510
Total 10.363,18 16.199,55 16.990,91 13.884,09 4.825,00 62.262,73
20.000,00
£} 15.593,18  15.004,55
; 15.000,00 AT 12.602,27
@
§ 10.000,00 -6;
(]
el
o 5.000,00
3
0,00 T T T T T T T 1
Oct.-15 Nov.-15 Dic.-15 Dic.-15 Ene.-16 Ene.-16 Feb.-16 Mar.-16 Mar.-16 Abr.-16
Meses de Control

Grafico 4. 1. Peso del cacao, 2015 - 2016
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Se muestra que el ingreso de cacao en baba al centro de acopio varia y esto
depende a las épocas de produccion y de las condiciones climaticas del sector.
En la época de verano noviembre y diciembre existe un bajo rendimiento en la
produccion de cacao con un total de 22.329,09 Kg y en la época invernal
desde el mes de enero hasta el mes de Abril 39.933,64 Kg.

RESIDUOS SOLIDOS (Kg).- Estos residuos son generados en el area de

secado (marquesina).

Cuadro 4. 5. Residuos sdélidos

Semana 1 Semana 2 Semana 3 Semana 4 Semana 5 Total

Meses
kg kg kg kg kg kg
Nov-15 - 4,55 455 3,18 - 12,28
Dic-15 3,64 545 4,55 1,82 5,45 20,91
Ene-16 545 4,09 3,64 5,45 - 18,63
Feb-16 4,09 3,64 4,55 3,18 - 15,46
Mar-16 3,18 3,64 3,64 2,27 3,18 15,91
Abr-16 1,82 3,64 3,18 1,82 - 10,46
TOTAL 18,18 25,01 24 11 17,72 8,63 93,65
25 20,91
N 18,63

20 /’ \‘\15;46 15,91

12,28 ¢
15 / \N);46
10

Pesos de residuo solido
(kg)

0 T T T T T T T T 1
Oct.-15 Nov.-15 Dic.-15 Dic.-15 Ene.-16 Ene.-16 Feb.-16 Mar.-16 Mar.-16 Abr.-16

Meses de Control

Grafico 4. 2. Residuo Sélido, 2015 - 2016

Los residuos solidos obtenidos durante el proceso de secado del cacao, se
puede decir, mas cacao mas granza y menos cacao0 menos granza, dando
como resultado durante la investigacion de 6 meses de 93,65 Kg de granza

teniendo una variabilidad menor en la época de invierno.
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RESIDUO LIQUIDO.- Estos residuos liquidos son generados en el area de

recepcion y fermentacion.

Cuadro 4. 6. Residuo Liquido

M Semana 1 Semana 2 Semana 3 Semana 4 Semana 5 Total
eses m? m? m? m? m? m?

Nov-15 - 0,003 0,022 0,027 0,052

Dic-15 0,024 0,055 0,036 0,014 0,045 0,174

Ene-16 0,08 0,07 0,086 0,035 0,271

Feb-16 0,055 0,062 0,085 0,027 0,229

Mar-16 0,017 0,026 0,021 0,016 0,026 0,106

Abr-16 0,025 0,056 0,034 0,015 0,13
Total 0,201 0,272 0,284 0,134 0,071 0,962

__ 03

[42)

£025

% 0,2

‘S 0,15

>

2 01 -

[}]

T 0,05

(1]

g 0 T T T T T T T T 1

§ Oct.-15 Nov.-15 Dic.-15 Dic.-15 Ene.-16 Ene.-16 Feb.-16 Mar.-16 Mar.-16 Abr.-16

Meses de Control

Grafico 4. 3. Residuo Liquido, 2015 - 2016

Este marco de la curva de evaluacion refleja la variabilidad de mucilago
dependiendo el volumen de cacao, una de las causas fundamental que afecta a
no tener el volumen exacto del mucilago el que hay un 20% de productores son
de zona lejanas, que hacen llegar el cacao de un dia para otro. Todos los datos
fueron recopilados durante la investigacion desde el mes de Noviembre hasta

el mes de Abril dando un total de mucilago de 0,962 m®.

4.3. ELABORACION DEL PLAN DE MANEJO AMBIENTAL

Mediante una matriz de marco logico se realizd los subplanes de manejo
ambiental identificando y valorizando los hallazgos ambientales dando como
resultado una criticidad baja por lo tanto no hay muchos residuos sélidos y
liquidos.
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4.3.2. IDENTIFICACION Y VALORACION DE LOS HALLAZGOS
AMBIENTALES

La identificacion y valoracion de los hallazgos ambientales encontrados en el
centro de acopio “Fortaleza del Valle” resultan con un estado de criticidad en un
rango que comprende escalas BAJAS y MEDIAS, estos hallazgos ambientales
tanto en lo técnico, ambiental y social no representan mayor peligro al
ambiente, redundando mayormente en la contaminacion de suelo, agua, y

riesgo en la salud del trabajador (Ver anexo 7).

4.3.3. REVISION DE LA NORMATIVA AMBIENTAL

Se pudo obtener de las actividades que se realizan en el centro de acopio
“Fortaleza del Valle” la evaluacion de las conformidades y no conformidades
mayores y menores respectos a la legislacion aplicables. Dando como
resultado tres conformidades, siendo estad la realizacion de descargas o
filtraciones en el suelo, entrega de residuos no peligros en recipientes
adecuados, correcto almacenamiento de desechos y seis no conformidades tal
como verificacion del cumplimiento de las normas ambientales de emision y
descarga mediante el monitoreo ambiental, no se ha implementado politica de
reciclaje o reutilizacion, no lleva registro de desechos producidos, falta de
caracterizacion del area de influencia directa e indirecta, procedimiento de
accion por alguna contaminacion, y no mantiene un registro de entrada y salida

de desechos no peligrosos (Ver Anexo 8).
4.3.4. MATRIZ DE MARCO LOGICO

La matriz de marco légico utilizé6 cuatro subplanes de manejo ambientales lo
cual se propuso las medidas y acciones ambientales necesarias con la finalidad
de prevenir, evitar, minimizar, corregir o mitigar los potenciales impactos
ambientales y lograr que las actividades operativas del centro de acopio
“Fortaleza del Valle” de la parroquia Quiroga se desarrollen en armonia con el
medio ambiente natural y laboral. Ademas se han considerado las normas
ambientales vigentes en el pais, estipuladas en el (TULSMA), Normas Técnicas
Ecuatorianas (NTE INEN 2-266:2010) (Ver anexo 9).



4.3.5. PLANES DE MANEJO AMBIENTAL

4.35.1.

PLAN DE PREVENCION Y MITIGACION DE IMPACTOS
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Plan de Prevencién y Mitigacion de Impactos (PPM)

Objetivo: Prevenir y minimizar la generacidn de impactos ambientales negativos que alteren la calidad de los recursos naturales y a la comunidad cercana.

Lugar de aplicacion: Centro de acopio "Fortaleza del Valle"

: PPM-01
Responsable: Gerencia
Aspecto ambiental | Aspecto identificado Medidas propuestas Indicadores Medio de verificacion Plazo
o Verificacion diaria de
. .. | #Colocar lonas sobre el material recogido las lonas
Alteracion del paisaje e o
« Lonas en buen estado « Verificacion dlllana de @
, oEscasa molestia por el| la humectacion del 3
Aire-suelo c cién del o Evitar el derrame de los desechos sdlidos y liquidos en el| material particulado en el| t€meno evitar =
ompactacion ell suelo N | | aire del sector d|fu§|on del m_aterlal =
suelo e Humedecer diariamente el terreno para evitar que el polvillo particulado al aire @
de los residuos del cacao se dispersen * Registro fotografico
. - . . . U
e Colocar rétulos que indiquen peligros, riesgos accidentales, ocacis ade | Let de sefializacic @
Componente | Riesgo de la sequridad | Zona de alto voltajes por cable de alta tension, estas deben| ©° ?acsgfr?a’l'eze(;;nﬁgsgg': © z;e;(;‘?igri:?nrae;:ﬁfn =
ri i i ; 2 >
seguridad de los trabajadores | ser colocadas glwsta de los empleados que se encargan de | yapaiadores operantes fotografico 2
llevar la operacion %

Este plan procura proveer a la administracion del centro de acopio de cacao un procedimiento estandar, bajo un conjunto de

medidas de prevencion y mitigacion, derivado de la contaminacién provocada por las diferentes actividades operacionales entre

los cuales tenemos:




37

ALTERACION DEL PAISAJE.- la operacion del centro de acopio de cacao
“Fortaleza del Valle” en la actualidad afecta al componente ambiental aire-
suelo el producto una vez secado y fermentado se deja a la interperie sin el
debido recubrimiento lo que conlleva a proponer la colocacion de lonas
sobre la materia prima de cacao seco, las lonas deben encontrarse en buen
estado para que no existe ninguna filtracién posible incrustando esta

medida periédicamente.

COMPACTACION DEL SUELO.- afecta al indicador ambiental aire-suelo,
en el centro de acopio de cacao el transporte dentro del area de ingreso y
evacuacion de produccion implica derrames de aceites liquidos al suelo el
cual provocando inconvenientes en los componentes del suelo y filtraciones
a acuiferos y aguas subterraneas cercanas. También la polucion es
existente en la recoleccion de cacao seco por lo que se recomienda
humedecer diariamente el terreno para evitar molestias en las viviendas
cercanas y afectacién a la salud de los operarios del centro de acopio,
logrando disminuir las molestias en las familias y trabajadores de las areas
internas y externas del centro de acopio de cacao, medidas que se aplican

permanentemente en la empresa.

RIESGO DE LA SEGURIDAD DE LOS TRABAJADORES.- corresponde al
componente ambiental de seguridad, lo que explica que los trabajadores u
operarios del centro de acopio se ven sometidos a diferentes riesgos de sus
labores diarios ya que se someten al agetreo de carga, lampeo, llenado,
cosedora de sacos por lo que se propone colocar rotulos que ayuden a
prevenir peligros, riesgos accidentales, zonal de alto voltajes los cuales
deben ser colocados a plena vista de los operarios y empleados que
generan las actividades de la empresa , permitiendo la permanencia de
estas sefales de prevencion y la continuidad de registros fotograficos en

existencias de estos de manera permanente.



4.3.5.2.
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Plan de Manejo de Desechos (PMD)

Objetivo: Evitar o mitigar los impactos negativos al ambiente generados por el inadecuado manejo los residuos del cacao.

Lugar de aplicacion: Centro de acopio "Fortaleza del Valle"

. PMD-02
Responsable: Gerencia
Aspecto S . : Medio de
. Aspecto identificado Medidas propuestas Indicadores P Plazo
ambiental P prop verificacion
o Seleccionar los residuos del cacao
o Clasificacién y almacenamiento de los desechos en .
envases o recipientes con la sefialética respectiva *Area temporal para
e Prohibido verter los residuos solidos a las vertientes . . desechos  comunes
. .Cant|dad de residuos y desechos no
cercanas y al alcantarillado entreaados or  los _ O
o Evitar la acumulacion de los desechos innecesarios dentro g P considerados @D
, . . Vendedores pe“grosos =
. del area en el centro de acopio y sus predios . 3
Componente Generacion de L : ; . eManejo adecuado de los|e Registro de entrega| @
gy . e Prohibido verter materiales y residuos liquidos a las . o Lo
fisico-suelo residuos , . L residuos solidos, liquidos| de |a cantidad de >
vertientes cercanas y al alcantarillado publico generados  durante I . D
e Disponer de un area temporal en el interior del centro de seleccion de la granza y el reS|dL|Jos g;;leracios ,:_5,_
acopio para desechos sélidos comunes y para desechos no en los  drerentes D

considerados peligrosos.

e Separar correctamente los desechos vy reutilizar los
materiales como madera, cartones y fundas plasticas que
aun se consideren adecuadas para reutilizarlo.

mucilago

procesos de acopio
de cacao
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Los desechos sélidos y liquidos que genera el funcionamiento de centro de

acopio “Fortaleza del Valle”, corresponden a desechos comunes: como

papeles, cartones, sacos, fundas, plasticos y desechos organicos. De la misma

manera se generan desechos peligrosos como: cartuchos de impresoras, pilas

— baterias, focos, lamparas y desechos de mucilago. De acuerdo a las

diferentes actividades operacionales que provocan impactos y aspectos

tenemos:

GENERACION DE RESIDUOS (SOLIDOS Y LIQUIDOS).- corresponde al
componente ambiental fisico y de suelo, debido a la existencia en el centro
de acopio de uso inadecuado de residuos sélidos, liquidos y gaseosos tanto
peligros y no peligrosos para los operarios y la comunidad de estudio para
lo que se propuso medidas de separamiento de residuos de cacao,
clasificar y almacenar con las correspondientes sefialéticas, evitar el
desagie en vertientes y alcantarillado, también se recomienda evitar la
acumulacion de desechos sdlidos y liquidos innecesarios, mantener un area
especial para los residuos y desechos peligrosos generados en el centro,
concientizar el separamiento en los operarios respecto a los desechos y
reutilizacion de los materiales que se puedan reutilizar para menorizar el
costo de produccion. los indicadores con los que ayuda a cumplir estas
medidas corresponde a un manejo adecuado de los residuos entregados
por los vendedores y al manejo apropiado de residuos solidos, liquidos y
gaseosos generados durante la seleccion de la granza y el mucilago,
verificando con disposicion de areas temporal para desechos comunes y un
respectivo registro de entrega de la cantidad por generacion de residuos

permanentemente aplicado en todas las medidas.
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Plan de Capacitacion Ambiental y de Seguridad Laboral (PCASL)

Objetivo: Prevenir los impactos adversos a la salud humana y al mismo tiempo proteger el area de influencia y el medio ambiente.

Lugar de aplicacion: Centro de acopio PCASL-
Responsable: Gerencia 03
Aspecto Aspecto . : : e
P _ Aspe Medidas propuestas Indicadores Medio de verificacion Plazo
ambiental | identificado
e |dentificar y dar a conocer los riesgos y peligros tanto ambientales como
humanos
oCharlg sobre fundamentos ba§|cos de proteccién al medio ambiente, N d i ¢ Registros de
sequridad laboral y salud ocupacional € medidas cumplimientos
; . : - aplicadas 'p .
-Comuplcar por parte del personal c’uando existe presenmaz condlcpnes 0 Evaluar ol eRegistro de ejecuciones
actos mTe(znglJros quedgenerep 0 podrian generar consecuencias negativas al desempefio y de eventos — archivos
pgrsona ¢l centro eacgplo , concientizacion del | fotos
oEJecgtar charlas preventlvas ala comunldgd .y personal del cgntro de personal enlos | e Implementos de C-DU
acopio que permllt.a re fortalech la conciencia para la seguridad del [ aspectos de gestion Emergencia botiquin,| &
c t G B personal y las familias de la comunidad de estudio. ambiental, seguridad | extintor. sefialéticas 3
omponente eneracion o . . . , -
~omponent . eCharla sobre manejo integral de desechos y su importancia en la |y salud ocupacional, | ¢ Registros de actividades| =2
fisico-paisaje | de residuos ion de | taminacion del medi bient ud onal controlar el uso gl VI S
prevencion de la contaminacion del medio ambiente y salud ocupaciona oo e U0 de simulacros de C:D
e Comunicar a la gerencia de presencia de residuos en los botaderos Igator y incendios, accidentes y| =
cercanos. afectando la salud de los habitantes €quipos ae confingencias ante] P
: : .| proteccién personal 9
eContar con los adecuados implementos necesarios ante cualquier (EPP) y correcta accidentes o situaciones

emergencia como Botiquin

o Charla sobre el uso correcto de equipos y proteccién personal y manejo de
extintores

o |mplementar simulacros con el personal de la empresa para obtener
respuesta rapida y eficiente por parte del personal ante cualquier suscitado
suceso

disposicion de los
desechos segun sus
caracteristicas

de emergencia evaluando
la capacidad de respuesta
por el personal.
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El riesgo refiere al peligro de las personas, bienes materiales, bienes
intangibles y medio ambiente los cuales se vean amenazados por
determinados fendmenos de caracter natural o antrépico en una empresa. Bajo
este contexto surge la necesidad de mejorar la calidad de vida tanto de la
comunidad de estudio y del centro de acopio de cacao “Fortaleza del Valle”. El
desarrollo del plan de Capacitacion Ambiental y de Seguridad Laboral de las
actividades operacionales de toda las area del centro de acopio conduce a
riesgos humano y ambiental sumados a lo que pueda ocurrir a las descargar
liguidas residuales, movimiento telUrico, incendios, fallas mecanicas, sabotaje
gue afecten al sistema de operacion del centro de acopio de cacao en
administracion y operacion. A través de los siguientes aspectos e impactos se

ha desarrollado el siguiente plan:

e GENERACION DE RESIDUOS.- el aspecto identificado afecta al factor
fisico y paisajistico, ya que en la actualidad los operarios no hacen el uso
debido de la proteccion de guantes, protectores de 0jos, ropa protectoras de
cualquier adhesion de material particulado, orejeras, etc. También existe
desinformacion por parte de los trabajadores de cualquier riesgo existente
en dar a conocer los riesgos presentes en las actividades de utilidad diaria,
la concientizacién en el manejo de circunstancias de riesgos naturales por
parte de los operarios carece de desconocimiento en el manejo, para lo que
se propusieron las siguientes medidas de desarrollo o que se concluye en
la identificacion de dar a conocer los riesgos y peligros ambientales, charla
sobre fundamentos basicos de proteccion al medio ambiente, seguridad
laboral y salud ocupacional, comunicar actos inseguros y condiciones
negativas para los operarios, Charla sobre el manejo integral de desechos y
su importancia en la prevencion de la contaminacion del medio ambiente y
salud ocupacional, dar a conocer los botaderos cercanos, implementar el
uso de proteccion para las operaciones respectivas, e impartir simulacros a
la empresa ante cualquier fenébmeno natural y antropico, charla sobre el uso
correcto de equipos y proteccién personal y manejo de extintores.
Verificando el cumplimiento estas medidas, evaluando el desempefio y

concientizacién del personal en los aspectos de gestion ambiental y
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seguridad en salud ocupacional, controlando el uso obligatorio de las
equipos de proteccion y la correcta disposicion de los desechos a través de
registros de cumplimientos y ejecuciones, herramientas de proteccion y
salud, informes y registro de actividades de simulacros, incendios,
accidentes y contingencias evaluando la capacidad de respuesta en el

centro de acopio de cacao “Fortaleza del Valle”.
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Plan de Monitoreo y Seguimiento (PMS)

Objetivo: Implementar las medidas requeridas la legislacién y llevar un registro de la medidas implementadas en el plan de manejo.

| Lugar de aplicaciéon: Centro de acopio "Fortaleza del Valle"

Responsable: Gerencia

PMS-04

Aspecto ambiental

Aspecto identificado

Medidas propuestas

Indicadores

Medio de verificacion

Plazo

Componente social

Incumplimiento en las
medidas de mitigacion
enrelacién ala
comunidad

Componente
ambiental

Impactos ambientales
por la no aplicacion de
las normativas
vigentes

e Revisar continuamente el area donde se recolecte el cacao para
evitar la exparcion del material particulado al aire

o Verificar los niveles de presion y exposicion sonara (Ruido)
cumplan con los limites permisibles de acuerdo a la Norma

o Verificar que el manejo adecuado en la recoleccion de los
residuos solidos y se estacionen maquinarias pesadas u
automotores por derrame y mezcla de contaminantes en el suelo

o Verificar que se realicen ftrabajos de recuperacion 'y
almacenamiento temporal para desechos peligros con los
respectivos contenedores y areas verificadas. Comprobar que se
realicen programas de mejora que involucren a la comunidad

o VVerificar que cumplan con las normas vigentes para evitar la
contaminacion del &rea mas cercana

o Verificar que realicen trabajos de manejos de residuos sélidos
para su mejor reutilizacion

o Comprobar y Verificar que se utilice el equipo de proteccién
establecido para el personal segun la normativa

« Realizar un seguimiento interno por parte del centro de acopio de
cacao "Fortaleza del Valle" al cumplimiento de las buenas
practicas definidas den el PMA a través de indicadores

o Realizar monitoreo de emisién
de material  particulado y
exposicion a niveles de presién
sonora

o Normas vigentes TULSMA

Informes y reportes de
monitoreo realizados

a)usuBWIag
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Tiene como objetivo principal implementar las medidas requeridas la legislaciéon

y llevar un registro de las medidas implementadas en el plan de manejo. Para

evaluar el comportamiento de centro de acopio de cacao “Fortaleza del Valle”

elaborado a partir de los siguientes aspectos identificados.

INCUMPLIMIENTO EN LAS MEDIDAS DE MITIGACION EN RELACION
A LA COMUNIDAD.- este aspecto afecta al &mbito social, las actividades
de transporte y estacionamiento de vehiculos encargado de movilizar el
cacao dentro y fuera del centro de acopio implica muchas veces por falta
de mantenimiento en los vehiculos a derrames de aceites y combustibles
alterando el ecosistema de forma relativa, también existe presencia de ruido
en la recoleccion, volteo y llenado del producto de cacao, mas el
funcionamiento de maquinaria. Para lo que se recomiendan medidas de
control para material particulado en el interior y exterior del centro de acopio
en cacao, verificar la exposicion sonora de los habitantes y operarios,
también mantener un orden y control frente a cualquier derrame de aceites.
Para lo que se recomienda realizar monitoreos en control de material
particulado y el registro de los decibeles existentes en la operacién de
acuerdo a las normativas vigentes los cuales se aplican permanentemente

llevando informes y reportes de monitoreos periddicamente.

IMPACTOS AMBIENTALES POR LA NO APLICACION DE LAS
NORMATIVAS VIGENTES.- involucra al componente ambiental, derivado
de las actividades de recepciéon, fermentacion, secado, pesaje y
almacenamiento, donde las medidas facultativas corresponden a la
verificacion de las normativas vigentes para evitar la contaminacion mas
cercana, verificacion que se cumpla con la normativa vigente de separacion
de residuos y desechos producto a la actividad, la empresa debe hacer un
seguimiento interno del plan de manejo aplicado a través de los
correspondiente indicadores, para lo que se necesitara revisar la normativa
vigente TULSMA, llevando a cabo los informes y reportes de los monitoreos
aplicados y realizados por la empresa de estudio ante el interior y exterior

de la empresa de manera permanente.



CAPITULO V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1.

5.2.

CONCLUSIONES

Se concluye que la situacion actual del centro de acopio en cuanto a la
generacion de residuos sélidos es de ,65 kg en el area administrativa y
area de secado, los residuos liquidos generados en el éarea de

recepcion y fermentacion con un total de 0,962 m*>.

A través de la identificacion y valorizacion de los hallazgos ambientales
se pudo conocer las actividades con mayor valor de criticidad en el que
se reporta un valor medio en las actividades laborales cotidianas con

afectaciones a la salud y seguridad laboral.

El Plan de Manejo Ambiental es dirigido a la colocacion de rétulos y
sefialéticas que impliquen peligro o riesgos accidentales en la actividad
del centro de acopio, también evitar derrame de sustancias o elementos
contaminantes, evitar verter materiales y residuos a las vertientes
cercanas y alcantarillado, al igual que controlar la polucién de material
particulado en el area operacional, disponer de areas para residuos
comunes Yy residuos peligrosos, e implementar simulacros de riesgos
como también utilizar implementos adecuados de acuerdo a la actividad
en cualquier emergencia, realizar un seguimiento interno el Plan de
Manejo Ambiental y notificar y restauran una vez abandonada el area del

centro de acopio de cacao “Fortaleza del Valle”.

RECOMENDACIONES

Se debe informar al centro de acopio y a los productores sobre los
residuos solidos generados por el cacao ya que pueden ser reutilizados

como materia con el fin de generar nuevo producto.
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Es indispensable conocer la incidencia de la generacion de residuos
sélidos y liquidos en el centro de acopio “Fortaleza del Valle”, para
tomar medidas técnicas con fin de disminuir la contaminacion del
ambiente y velar por el bienestar del personal y de la poblacion, ademas

mejora la calidad ambiental.

Para asegurar el éxito de las medidas ambientales contenidas en el Plan
de Manejo Ambiental es necesario que se dé a conocer el alcance y
aplicacion de las medidas al personal del centro de acopio involucrado

en actividades que pueden afectar al medio ambiente.
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ANEXO 1

GEOREFERENCIACION DEL CENTRO DE ACOPIO “FORTALEZA DEL
VALLE”

52



ANEXO 2

ELABORACION DE LA FICHA TECNICA

Estudio:

Nombre del proyecto

Localizacién

Canton

Provincia

Ubicacion del centro de acopio

Nombre comercial

Actividad

Direccién de la planta
procesadora

Teléfono:

Propietario o encargado:

Investigadores

E- mail




ANEXO 3

DISENO DE LA ENTREVISTA

54

ENTREVISTA AL ENCARGADO DEL CENTRO DE ACOPIO
“FORTALEZA DEL VALLE” QUIROGA.

El tipo de producto que ingresa al centro de acopio es cacao
organico

La cantidad de cacao que ingresa al centro de acopio es altao
baja

¢,Cuantos productores son socios del centro de acopio?

El centro de acopio tiene certificacion organicay de donde la
obtiene?

Los socios del centro de acopio reciben capacitacion

En qué estado se recibe el cacao cuando ingresa al centro de
acopio

¢,Cuales son las etapas que tiene el cacao cuando ingresa al
centro de acopio?

¢, Que recomienda para que el cacao tenga una buena
fermentacién?

¢,Qué hacen con el desecho que quedan del cacao?

10. ¢, Qué pasa cuando se fumiga el cacao?




IDENTIFICACION EN LAS AREAS DE LOS RESIDUOS GENERADOS EN EL

ANEXO 4

CENTRO DE ACOPIO “FORTALEZA DEL VALLE”

Area administrativa

SERVICIOS
HIGIENICO

Proceso del Cacao

L

Residuos Solido

(papel)

T

Cacao en
baba

RECEPCION DEL

CACAQ —> | Mucilago
i
FERMENTACION S| Mucilago
i
SECADO = (Granza
PESAJE [ Cacao
i
ALMACENAMIENTO — Cacao




ANEXO 5

AREA ADMINISTRATIVA

SSHH
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ANEXO 6

RESIDUO SOLIDO (GRANZA)
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ANEXO 7

VALORIZACION DE HALLAZGOS AMBIENTALES

Frecuencia Gravedad -
Nel =}
e 5| 3
T Aspectos Afectos Descripcién Evidencia o 8 e < © = F G 8 o
= [=% 5 o 5 O < S S < = =
IS c < = I 3 = > = 5
5 5} > o 2 o s < =) O
(7} = < =
Generacion de En el area de
Area de almacenamiento se
desechos i : - ]
i Alteracion del suelo almacenamiento de evidenciaron que los X 2 2
organicos e - B :
inorganicos los residuos residuos contaminan
g el suelo
El agua que se utiliza
L en la fermentacion ‘ P
Aguas Contaminacion del Se haran analisis de
) descarga X X 2 4
residuales suelo-agua . agua en los efluentes
directamente a un
riachuelo
L En cada érea ha
Gestion Los desechos no . Y
. - . recipientes donde se
integral de Propagacion de peligrosos muchas :
X depositan los X X 2 4
desechos no vectores veces son depositados desechos no
peligrosos en fundas plasticas .
peligrosos
. Riesgo de salud Uso adecuado de los Lo
Manejo de Capacitacion del
desechos para los EPPen los Iug_ares de personal a cargo X X 4 12
trabajadores riesgo de accidente
El centro de acopio
Actividades - instruye a sus
Riesgo a la salud IStruy L
laborales - trabajadores sobre el Capacitaciones X X 10 | 30
L del trabajador
cotidianas uso adecuado de los
EPP




ANEXO 8

REVISION AMBIENTALES DE CONFORMIDADES Y NO CONFORMIDADES

. . Nivel de cumplimiento Medios de
item Normativa ambiental normativa ambiental verificacion Observaciones
Actividad \ Referencia Parcial \ Ccro tangibles
1 Reglamento a la ley de gestion ambiental para la prevencidn y control de la contaminacién ambiental
1.1. El centro de acopio ha
verificado el cumplimiento El centro de acopio implementara
de las normas TULSMA, Libro X Informe monitoreo el monitoreo ambiental para
ambientales de emision y Vi verificar el cumplimiento de las

descarga mediante el

_ . normativas
monitoreo ambiental

2 Norma de calidad ambiental del recurso suelo y criterios de remediacion para suelos contaminados

2.2 | Se haimplementado una
politica de reciclaje o
reutilizacion de los
desechos solidos no
peligrosos generados, TULSMA, Libro X Registro de entrega | Los desechos generados por la

siendo viable para una VI, anexo 2 de cacao planta son: cascarilla e impurezas
disposicion final aceptable

No se realizan descargas
o infiltraciones en el suelo

22 | de los efluentes tratados TULSMA, Libro Informes de Reportar la i_nformacic’)n_ derivada
que alteren el recurso VI, anexo 2 monitoreos del monitoreo ambiental
suelo

. No existe un registro de entrada, ni

El centro de acopio lleva Registro dz salida de los desechos generados

un registro de los . generacion de h
2.3 desechos generados TULSMA, Libro X disposicion de los qu.Je. Sec?en(jeran endgl areade la
indicando volumen y lugar VI, anexo 2 desechos oficina donde son |spue_stos en
de disposicion generados tachos de almacenamiento

temporal




En caso de contaminacion
del suelo el centro de
acopio ha realizado la

caracterizacion del area

TULSMA, Libro

Monitoreo de los

Contamina el recurso suelo debido

2.4 | "de influencia directa y VI, anexo 2 X desechos peligrosos alos procesos que realiza el
determinando el origen de centro de acopio
la contaminacion y tomar
medidas de remediacion
En caso de que por
accion se contamine al
recurso suelo a causa de
derrame vertidos por los TULSMA, Libro Evid_encia co_ntaminacién en poca
2.5 | desechos que proceden X cantidad debido a la etapa que se
de los procesos del cacao V1, anexo 2 encuentra
se procede a la
remediacion de la zona
afectada
3 Reglamento para la prevencion y control de la contaminacion por desechos peligrosos
La entrega de residuos TULSMA., Libro Se realizc_') la entrega dg d_esechos
3.1 | no peligrosos se lo realiza VI anexo 6 no peligrosos en recipientes
en recipiente adecuados » anex adecuados al recolector de basura
Almacenan los desechos No se dispone de un 4rea para el
en condiciones TULSMA, Libro Informe de almacenamiento de los desechos
3.2 ambientales seguras X .
evitando su contacto con VI, anexo 6 monitoreo pero se consta de tachos de
el agua basura
Mantiene un registro de
los movimientos de Documento de No se mantienen registros de
33 entrada y salida de TULSMA, Libro X entrega de envases movimiento de desechos

desechos peligrosos al
area de almacenamiento
temporal

VI, titulo V

vacios para los
desechos peligrosos

peligrosos para el almacenamiento
temporal
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ANEXO 9

MATRIZ DE MARCO LOGICO
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o ASPECTO ASPECTO PLAZO DE
N OBJETIVO AMBIENTAL | IDENTIFICADO INDICADOR MEDIOS DE VERIFICACION RESPONSABLES APLICACION
1 | PLAN DE PREVENCION Y MITIGACION DE IMPACTOS (PPM
* Alteracion del *Lonas en buen estado en un|,\, .~ .. . .
o . Verificacion diaria de las lonas
paisaje 98% recubrimiento
Prevenir y minimizar la
generacion de impactos | Aire-suelo * Verificacién diaria  de la &
11 ambientales negativos *Compactacién *Escasa molestia por el material | humectacion del terreno evitar Gerente. empleados §
" ] que alteren la calidad de del suelo particulado en un 94 % difusion del material particulado al » emp 3
los recursos naturales y aire 3
28 comunidad cereans. Componente "Riesgo de la efectividad de un 100 % en Letreros de sefializacion de
X seguridad de los | colocacidn y permanencia de . ; i
seguridad . N . peligros y registro fotografico
trabajadores las sefiales de riesgo
2 | PLAN DE MANEJO DE DESECHOS (PMD)
+95 % en disminucion de + Area temporal para desechos
Evitar o mitigar los cantidad de residuos comunes y desechos no o
impactos negativos al Componente Generacion de entregados por los vendedores considerados peligrosos Gerente, ‘-3'3
2.1 | ambiente generados por fisico-suelo residuos +99 % en manejo adecuado de * Registro de entrega de la empleados, o
el inadecuado manejo los residuos sélidos, liquidos y | cantidad de residuos generados en proveedores £
los residuos del cacao. gaseosos generados durante la | los diferentes procesos de acopio ®
seleccion de la granza y el de cacao
mucilago
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3 | Plan de Capacitacion Ambiental y de Seguridad Laboral (PDCASL)
* Registros de cumplimientos
Prevenir los impactos + Registro de simulacros, fotos,
adversos a la salud videos c;E’
humana y al mismo| Componente [ Generacion de 96 % en aplicacion N° de|+ Implementos de Emergencia 3
31, ) - i . . . . S Gerente, empleados 2
tiempo proteger el area | fisico-paisaje | residuos medidas boutiquin, extintor, sefaléticas. 3
de influencia y el medio + Fotos y videos de Simulacros e ZF
ambiente. informe de resultados cada 6
meses segun se amerite
4 | PLAN DE MONITOREO Y SEGUIMIENTO (PMS)
Incumplimiento en
Componente las medidas de 97 en| izacion d
Implementar las : mitigacion en £en 'a realizacion ce
! ) social lacion a | monitoreo de emision de o
medidas requeridas la relacion ala terial particulad ®
legislacion y llevar un comunidad materia pariclladoy  f \rrormes y reportes de monitoreo 3
41 | 95 y exposicion a niveles de presion yrep Gerente, empleados 2
" | registro de las medidas Sonora realizado ’ §
implementadas en el ImpballctosI nE 99 % en la aplicacion de las =
plan de manejo. ambientales por la .
S;EZ?]?:lnte no aplicacion de Normas vigentes TULSMA

las normativas

vigentes




