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Gestión medioambiental en las
empresas agroalimentarias
Recomendaciones
medioambientales,
legislación y
autoevaluación

Producir con criterios de
sostenibilidad y de
conservación
medioambiental

La producción con criterios de
sostenibilidad y de conservación
medioambiental se ha converti-
do en un principio básico a la
hora de comercializar y de com-
petir en el mercado. Un produc-.
to alimentario tiene que ser sano
y seguro para el consumidor y
para ello debe elaborarse si-
guiendo unas buenas prácticas de
producción y de comercializa-
ción.

La Guía de buenas prácticas
medioambientales para el sector
agroalimentario realizada por el
Instituto de Desarrollo Comuni-
tario de Cuenca, en colaboración
con la Fundación Biodiversidad
y dentro del Plan Integral Me-
dioambiental para las pymes del
sector del turismo nwaly del sec-
lor agroalimentario de la provin-
cia de Cuenca, cofinanciado por
el Fondo Social Europeo, pre-
tende ser una herramienta útil
para todos los trabajadores, em-
presarios o profesionales autó-
nomos vinculados al sector agro-
alimentafio. Una Guía que res-
ponde también al interés de la

~ e
La Gula ofrece recomendaciones medioambientales a cinco sectores de actividad de la provincia de Cuenca.

Unión Europea por conseguir tm ..................................
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las buenas prácticasmedioarn- Integrar las buenas Concienciar sobre la
bientales dentro de las políticas
empresarialesdetodos!ospaíses" prácticas necesidad de reciclar

La Guía está dirigida a todos medioambientales o reutilizar los
aquellas empresas agroalimenta-
rias de la provincia de Cuenca en las políticas residuos y ahorrar

guientes áreas: ahorro de ener-
gía y de agua, utilización de de-
tergentes y otros productos de
limpieza e higiene no agresivos
con el medio ambiente, minimi-
zación de la generación de des-
echos, clasificación de desechos,
aprovisionamiento (utilización
de productos con formatos y era-que realizan algún tipo de trans- empresariales agua y energía
balajes no peljudiciales para elformación de productos alimen- _ ..........................

tarios, y en concreto a cinco sec- medioambiente), y nuevos pro-
tores: lácteo, cárnico, aceite y gra-
sas vegetales, vifivinícola, conser-
vas y champiñón.

POLITICA MEDIOAMBIENTAL
La puesta en marcha de (x]~lqmer
tipo de actividad empresarial lle-
va consigo el desarrollo e im-
plantación de una política me-
dioambiental en la gestión inter-
na y externa. Hay que planificar
la actividad empresarial, las ne-
cesidades y la organización de la
producción, a través de un buen
diseño de las instalaciones, de los
sLstemas de almacenaje y del trans-
.po~e de las materias primas.

Las empresas tienen que in-
culcar a sus trabajadores la nece-
sidad de racionalizar los consu-
mos de materias primas en los
procesos de producción, con-
cienciar sobre la necesidad de va-
loración de los residuos genera-
dos mediante su reutilización o
reciclaje e incentivar el ahorro de
agua, energía y el consumo de
productos respetuosos con el me-
dio ambiente.

BUENAS PRÁCTICAS
La gestión medioambiental de
una empresa agroalimentaria
debe cubrir, por lo menos las si-

yectos de inversión.
Para el ahorro de energía se

proponen, entre otras cosas, rea-
lizar controles y anditorfas para
optimizar el consumo, manteni-
mientos periódicos de la instala-
ción eléctrica, utilizar energías re-
novables, etc.

En cuanto al ahorro de agua
además de instalar sistemas que
permitan el ahorro del agua en
las diversas instalaciones de las tal, seguridad alimentaria y pre-
empresas, la Guía recomienda vención de riesgos, y un test de
también establecer diferentes re- autoevaluación interna para que
des de agua (de servicios, de re- las empresas puedan analizar su
frigeración, de calderas, etc.), situación respecto al medio am-

,,T..~nbién.!aGuíaofrecec°n- ,b!en~,: , ................

sej os en el almacenamiento y con-
sumo de materias pñmas, en el
diseño y mantenimiento de equi-
pos e instalaciones y propone for-
mar einformar al personal en hi-
giene alimentaria según las acti-
vidades realizadas y según los ries-
gos que se puedan derivar de los
puestos de trabajo.

INFORMACIÓN Y EVALUACIÓN
Un capítulo de la Guía explica el
significado de conceptos o tér-
minos relacionados con el medio
ambiente y elsector agroalimen-
tario. Son sèsenta y seis defini-
ciones sobre agricultura ecológi-
ca, clases de aguas, calidad am-
biental, procesos biológicos, pro-
ductos ecológicos, residuos, etc.
Concluye la Guía con legislación
básica en materia medioambien-
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