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1 INTRODUCCION

1. PRESENTACION

El Departamento Administrativo de Gestion del Medio Ambiente del Municipio de Santiago de
Cali -DAGMA- creado mediante Acuerdo nimero 18 de Diciembre de 1994 y reestructurado
mediante Acuerdo No. 1 de Mayo 5 de 1996, expedidos por el Concejo Municipal de Cali,
contratd con la Unién Temporal INESCO LTDA, GEICOL LTDA, A.G. CONSULTORES
AMBIENTALES LTDA , LA CARACTERIZACION Y ELABORACION DE PERFILES
AMBIENTALES PARA ACTIVIDADES DE MEDIANG IMPACTO. En el desarrollo -del
citado estudio se establecid la necesidad de elaborar el Plan de Manejo Ambiental para seis (6)
sectores de la produccion microempresarial, incluyendo como séptimo sector el del area de
influencia de las siete plazas de mercado, identificados en el capitulo cinco (5) del informe final
del presente proyecto.

La Ley 99 de 1993 por la cual se creé el Ministerio del Medio Ambiente, reestructurd las
Corporaciones Regionales y cred el Sistema Nacional Ambiental — SINA -, que permite a las
autoridades ambientales competentes, poner en marcha esquemas que permitan el desarrolio
arménico y sostenible del hombre con la naturaleza, dado que existe una estrecha relacion de
influencia y dependencia entre ellos. Los principios del desarrollo sostenible buscan el equiibrio
entre el desarrollo y la conservacion, con el fin basico de preservar el patrimonio natural que no
solo pertenece a las generaciones actuales, sino que se debe conservar para beneficio de las
generaciones futuras.

La elaboracion de este Plan de Manejo Ambiental para la identificacion, evaluacion y correccion

de los impactos generados por el sector productivo Restaurantes, propone integrar actividades de
produccion del sector , con propuestas, que conduzcan al mantenimiento de una oferta ambiental
consecuente con las politicas ambientales del Municipic de Cali. :

El municipio de Cali presenta una acelerada transformacion urbanistica y un crecimiento de las
actividades de servicio v produccidn, por lo que se hace necesario la realizacion de planes de
manejo ambiental, cuando el entorno se ve afectado por el desarrollo de estas de tal forma que
aporte elementos para alcanzar el ordenamiento territorial del municipio y el desarrollo arménico
y sostenible de ese espacio territorial.
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2. OBJETIVOS

El Plan de Manejo Ambiental para el sector Restaurantes plantea los siguientes objetivos:

- Identificar los efectos producidos por las actividades desarrolladas en el sector
Restaurantes sobre el entorno.

- Realizar una evaluacion cualitativa y cuantitativa de los impactos identificados.

- Formular un Plan de Manejo Ambiental detallado que permita corregir, prevenir o mitigar
los efectos ambientales identificados.

- Presentar un Plan Estratégico para el manejo ambiental de las micro empresas y en
particular del sector Restaurante.

- Elaborar un perfil ambiental y productivo del sector Restaurante.

- Presentar una guia para minimizacion de impactos ambientales generados por el sector de
Restaurantes localizados en el municipio de Cali.

3. ENFOQUE Y METODOLOGIA EN GENERAL

Para adelantar el presente estudio, se trabajo con el siguiente proceso metodologico:
— La aplicacidn de varios de los principios de la Planeacion Integrada.

~ La utilizacién de matrices de evaluacion.
~ El ejercicio del consenso entre las partes.

3.1 Descripcion de la metodologia
a. Aplicacion de principios de planeacion

Este método consiste en utilizar herramientas comunes de Planeacion integradas a ia Evaluacion
Ambiental, entre ellos:

— Una descripcion de los componentes del proyecto propuesto, a fin de caracterizar su proceso.
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— Una caracterizacion de los factores biofisicos y socioeconémicos del area de influencia.

— Una interrelacion de especialistas.

b. Utilizacion de las matrices de relacion

Las matrices de relaciones logicas son instrumentos de doble entrada, estructuradas para
interrelacionar factores ambientales con actividades de produccion, utilizadas con dos finalidades
fundamentales:

- Identificar los impactos ambientales,

- Evaluar los impactos generados.

C. El método de Consenso

El Método de consenso es una técnica que ayuda a las partes involucradas en el estudio, a lograr
un acuerdo acerca de la importancia de los efectos ambientales que genera un proyecto de la
naturaleza estudiada y las soluciones que se deben adoptar, para reducir o minimizar su
magnitud.

La forma utilizada consistié en realizar discusiones y consultas entre los responsables técnicos y
administrativos propietarios de! Restaurante y esta consultoria ambiental, para recoger opiniones,
percepciones e intereses acerca de los propositos del proyecto y sus repercusiones en el medio
receptor.

3.2  Identificacion de impactos ambientales

Para la identificacion de los Impactos Ambientales, cuyo objetivo es el predecir que cambios
pueden ocurrir en la estructura y funcionamiento de los componentes medio ambientales, como
consecuencia de las actividades de produccion del Restaurante, se adelanté el siguiente
procedimiento;

La identificacion de impactos ambientales que sobre el medio fisico y social se presentan fruto
de 1a actividad de produccion generadas por la microempresa.

Mediante el consenso de los especialistas se identificaran los impactos ambientales para
continuar con la evaluacion de la matriz de impactos

1-3
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3.3  Evaluacion de los impactos ambientales

La evaluacion de un impacto es un analisis que se realiza con el objeto de definir, como, cuando
y en donde ocurrirdn las modificaciones ambientales, conque nivel de certidumbre se puede
estimar su ocurrencia y cual sera Ja magnitud de las alteraciones.

El proceso metodologico de esta etapa comprendié los siguientes puntos:

Aplicaciéon de los parametros de magnitud, importancia y signo a los efectos ambientales
identificados en la matriz correspondiente.

Una caracterizacién de los impactos a través de un cuadro - matriz de las acciones que son causa
directa de impacto. '

Utilizacidén de una matriz de relacion causa - efecto - cuadro de doble entrada, en una de las
cuales aparecen las actividades de produccidn de la microempresa y en la otra los componentes 0
factores ambientales previamente definidos.

3.4. Calificacion y Cuantificacion de los Impactos

Para evaluar los impactos, se le asignd primero una serie de atributos a fin de definir su
inmediatez directa o indirecta, la acumulacién o simplicidad, el momento (corto o mediano
plazo), la persistencia, reversibilidad, posibilidad de recuperacion, periodicidad y mitigabilidad.
Estos elementos se consignaron en un formato para cada factor.

Una vez identificados los impactos, se les hizo una valoracion cualitativa de consenso en
términos de alto, medio o bajo.

En materia de valoracion cuantitativa, en la medida en que lo permitio la disposicidn de datos y

cifras, se determiné la magnitud de los impactos en unidades medibles y comparables,
dependiendo de su naturaleza.
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3.5  Plan de mitigacion

Determinada la importancia relativa de los efectos ambientales, se procedido a formular
prioritariamente las medidas destinadas, a evitar y prevenir efectos sobre el medio por la
ejecucion de actividades de produccion de la microempresa.

Luego se definieron las medidas que implicaban acciones de disminucion, reposicion y
compensacion de los efectos que causan la microempresa. En este aspecto se sugieren las
formas y oportunidades de ponerlas en practica de tal manera que se pueda obtener éxito en su
aplicacion.

3.7 Plan de gestion social

El objetivo de este plan es lograr evaluar las variables que conforman las necesidades sociales
que existan o sean generadas por la manera como se estan desarrollando actualmente los procesos
productivos y la manera como afectara el entorno y a los protagonistas de la microempresa.

Dichas variables se investigaron y se programaron unas acciones para mitigar los impactos
actuales, se les dio una cronologia a las actividades y se evaluaron unos costos.

3.6  Plan de contingencia.

Se definieron y elaboraron las acciones necesarias para prevenir los posibles efectos que se
pudiesen presentar en una eventualidad no valorada, tomando en cuenta que en este tipo de
microempresa se inicia con una negativa cultural a todo proceso de cambio, en la forma de
desarrollar las actividades del proceso productivo y que es necesario plantear una estrategia de
atencion, para que los cambios que deben efectuarse sean los indicados en este documento y no
se ocurran desvios de los objetivos principales.

3.8 Plan de monitoreo

Una vez concluidos todos los procesos de mitigacion y con las condiciones adecuadas que ha
permitido el plan de gestién social aplicado se efectuaran mediciones puntuales de parametros
ambientales que serviran de comparacion de acuerdo con la situacion inicial del proceso de
evaluacion donde se tomo las medidas del mismo tipo de parametros.

3.8  Plan de seguimiento



Las alteraciones, transformaciones, evaluaciones de las componentes ambientales son registradas
mediante un plan de seguimiento que realiza mediciones continuas permitiendo elaborar las

curvas de comportamiento de cada una de las componentes ambientales en las diferentes etapas
del proyecto.

1-6



2 DESCRIPCION DEL SECTOR

A partir de la informacién bibliografica motivo de este estudio y de las herramientas de
investigacion se detectd que un sector que produce impacto al medio ambiente, es en gran medida
el gremio de los restaurantes. De tal manera que en éste sector se inicid una estrategia
metodologica para seleccionar una muestra, luego de eso, se avanzé con la realizacion de
encuestas para extraer informacion del medio y luego con un proceso de estudio secuencial y
disciplinado se obtuvo la informacion que se presenta a continuacion en, un informe. Se resume
toda la informacion que la investigacion aporto.

Los restaurantes que aqui se estudian, tienen como caracteristica primordial ser de pequefio
tamafio y produccién y van de acuerdo con los lugares donde se emplazan, tanto en ¢l aspecto
fisico, como en a elaboracion de sus productos.

1. DESCRIPCION DEL PROCESO PRODUCTIVO

La comercializacion de los productos de los restaurantes tiene una serie de implicaciones
generales que se deben tener en cuenta al iniciar el proceso investigativo. Primero que todo, se
trata de productos que seran entregados para el consumo humano y por lo tanto deben cumplir
normas higiénicas y de salubridad que no son requisitos para otro tipo de actividad. En segundo
lugar, deben producir platos con una cierta variedad, dado que las personas no acostumbran a
comer lo mismo todos los dias, es decir que el proceso no es estandarizado. El cliente no es
siempre constante, de manera que la produccion tampoco tiene cantidades estandarizadas de
producto.

Con estas primeras observaciones fundamentales y generales podemos iniciar la descripcion
general de los procesos.

1.1 Descripcion general

La fabricacion de los productos que ofrecen los restaurantes estudiados dentro del perimetro
urbano de la cuidad Santiago de Cali, abarca una variedad muy amplia, pero los procesos que se
deben realizar para llegar al producto final en cualquiera de los platos preparados tienen una gran
familiaridad.
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Su materia prima debe ser manejada dentro esquemas similares en su fondo, aunque no lo sea asi
en su forma. Dicho de otra manera, la materia prima debe someterse a almacenamiento, lavado,
mezclado, coccidn, horneado, y servicio en la mesa, aunque en el proceso particular de cada plato
no se cumplan los pasos en el mismo orden. La finalidad es llegar a tener un producto que sea
atractivo para el cliente y en consecuencia que la demanda crezca o por lo menos se mantenga.

1.2 Etapas en el proceso de produccion

Las etapas de la produccion de este tipo de microempresa como se menciond en el parrafo
anterior debera describirse a partir de su generalidad por causa de la variedad de productos que se
desarrollan con la materia prima (ingredientes). El grupo consultor definio los siguientes pasos
basados en la informacion obtentda de las visitas m-situ:

Proceso productivo

- Prelavado de materia prima

- Congelado '

- Almacenaje

- Proceso de pelado

- Corte picado o rayado y lavado previo a coccién

- Coccidn , hormeado

- Preparacion u ordenamiento sobre el plato de los productos
- Servicio de entrega al cliente para su consumo

- Recoleccion elementos de mesa y sobras

- Lavado de utensilios y equipo utilizado en la produccion

Normalmente estos pasos son los que se tienen en un restaurante catalogado como microempresa,
debido a que es caracteristica primordial en ellos ofrecer solamente tres o cuatro posibilidades
diferentes de platos. No existe plato a la carta porque la finalidad de la microempresa no es esa,
ni dispone de la capacidad economica ni administrativa para lograr este tipo de produccion, como
si es el caso de los restaurantes que encajan dentro de la Pequeiia y Mediana Empresa.

El trabajo que requiere cada una de las etapas mencionadas anteriormente tiene un elevado
porcentaje de proceso manual y artesanal, en el que puede existir ligeras diferencias que alteran el
sabor y las cualidades fisicas generales de los platos. Esto es una de las situaciones que
normalmente ocurre en la microempresa en donde no se elaboran productos en serie durante
largos periodos de tiempo utilizando cantidades exactas de materia prima para llegar a un
producto exactamente igual al anterior, en lugar de eso, el trabajo artesanal demanda dedicacion
exclusiva y diferenciada, por la variedad, producto tras producto.



2 DIAGRAMA DE ¥LUJO

Las etapas del proceso productivo del sector Restaurante se describen de una manera mas clara a
través de un diagrama de flujo, en el se encuentran en secuencia los pasos mas utilizados para
desarrollar un producto fabricado para el consumo humano. Los procesos indicados en dicho
esquema son genéricos y tratan de abarcar todos los pasos. A continuacion presentamos el
diagrama de los restaurantes:
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3. DESCRIPCION DE AREAS

Globalmente la 4reas fundamentales dentro de un restaurante son dos: La cocina y la zona de
servicio o de mesas. Especialmente en los restaurantes, motivo de este estudio se observa esta
division, en donde no intervienen de manera importante los demas elementos, tales como la caja,
la barra de bebidas, etc., que en este caso estaran mezclados de manera sutil en los espacios
[lamados globales . Frecuentemente en restaurantes de éste tamafio se tiene una zona de barra, o
aun mas se reemplaza la zona de comedor por una barra, tratando de optimizar €l espacio
logrando obtener mas sillas para atender a una mayor cantidad de clientes.

El 4rea interior de la cocina estd subdividida solamente por los equipos alli instalados, que
definén claramente las actividades tales como lavaplatos, mesa de trabajo, quemadores, neveray
despensa (almacenamiento). Las labores como licuado de frutas y otras que manejan equipos de
pequefio tamafio se ejecutan sobre la mesa de trabajo y una vez se ha terminado dicha labor se
procede a lavar y guardar dicho equipo para que no interfiera con otras actividades. Es asi como
la mesa de trabajo de cocina se transforma en lugar de ejecucion de varias actividades temporales
dentro del proceso de produccion.

Dentro de éste analisis no se ha tenido en cuenta el drea de bafios por que no interviene en el
proceso productivo.

4. MATERIAS PRIMAS
4.1 Compra de materias primas

Normalmente el procedimiento de compra de materia prima se hace en estos casos a diario en lo
que se refiere a vegetales, carne, e ingredientes de alta perecibilidad y que deben conservarse
refrigerados. Algunos como harinas, granos azucar, sal, etc., que se conservan mas tiempo sin
necesidad de refrigeracion se almacenan en baja cantidad y se consumen méximo en el transcurso
de una semana. Como una caracteristica general de las microempresas, estos restaurantes hacen
las compras Unicamente necesarias para lo del gasto diario y de proveedores preferiblemente
cercanos.

4.2  Recepcion de materias primas
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La mayor parte de las compras se hace directamente en donde los proveedores. Cuando se hace
-pedido de suministro, es por productos que no necesitan hacer la escogencia puesto que son
envasados, procesados o enlatados.

4.2  Materias primas

Las materias primas de esta microempresa se encuentran de manera muy facil en el mercado de la
ciudad y son las mismas del consumo diario. Los microempresario utilizan preferiblemente los
proveedores que se localizan en las plazas de mercado de la cuidad, en donde pueden encontrar
mejor precio para la compra, puesto que son comprados por el proveedor al mayoreo y vendido al
microempresario al menudeo, es decir que solo tienen un intermediario o méaximo dos.

El cuadro 2.1 determina la materia prima utilizada. Es conveniente resaltar que los insumos
basicos empleados son comunes para todos los restaurantes de la cuidad, solamente varia la
forma de preparacion que determina la variedad de productos ofrecidos.

Cuadro 2.1
Municipio de Santiago de Cali
Departamento Administrativo de Gestion del Medio Ambiente - DAGMA
Perfiles Ambientales para Actividades de Mediano Impacto

MATERIA PRIMA UTILIZADA POR EL SECTOR RESTAURANTES

MATERIALES MAS COMUNES

CARNES (BLANCAS Y ROJAS)
VERDURAS

LEGUMBRES

BEBIDAS (GASEOSAS, JUGOS)
GRANO

FRUTAS

HUEVO

CONDIMENTOS

HARINAS

CAFE

AZUCAR

CEREALES

TUBERCULOS

DERIVADOS LACTEOS
SALSAS
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5. PRODUCTOS OBTENIDOS

El cuadro 2.2 muestra los productos que ofrece el sector de Restaurantes, observandose que la
tendencia se inclina a la elaboracién de Almuerzo ejecutivo (sopa, arroz, carne, espagueti,
frijoles, pescado, ensalada y jugos).

Cuadro 2.2
‘Municipio de Santiago de Cali
Departamento Administrativo de Gestion del Medio Ambiente - DAGMA
Perfiles Ambientales para Actividades de Mediano Impacto

PRODUCTOS QUE OFRECE EL SECTOR RESTAURANTES

PRODUCTOS QUE OFRECEN
ALMUERZO EJECUTIVO (SOPA,
ARROZ, CARNE, ESPAGUET],
PESCADO, JUGOS, ENSALADA)
FRIJOLES (BANDEJA PAISA)
ARROZ MIXTO (ARROZ CON: POLLO
Y VERDURAS O CARNES DE
DIFERENTES TIPOS)
SANCOCHO

CHULETA

ASADOS

CARNES

LENGUA

COMIDA RAPIDA

COMIDA ARABE

MONDONGO

MARISCO

SOBREBARRIGA

CHURRASCO
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6. MAQUINARIA Y EQUIPO

En términos generales todas las microempresas poseen el equipamiento basico para su
funcionamiento. Muy pocas poseen extractores de olores. El 100% posee refrigeradores y
congeladores equipos necesarios para la conservacion de productos perecederos.

Cuadro 2.3
Municipio de Santiago de Cali
Departamento Administrativo de Gestion del Medio Ambiente - DAGMA
Perfiles Ambientales para Actividades de Mediano Impacto

MAQUINARIA Y EQUIPO QUE UTILIZAN LOS RESTAURANTES

MAQUINARIAS Y EQUIPO
REFRIGERADOR — CONGELADOR
ESTUFA A GAS

LICUADORA

MICROONDAS

GRECA - CAFETERA

HORNO

ESTUFA A GASOLINA
ASADOR CARBON
BATIDORA

ESTUFA ELECTRICA
FRITADORA '

ASADOR DE POLLO
FREIDORA A GAS
DISPENSADOR DE GASEQSAS
PLANCHA A GAS

a. Mantenimiento de equipos

E! mantenimiento de los equipos se realiza normalmente de manera muy senciila utilizando
trapos absorbentes para ejecutar una limpieza superficial a los equipos que no son lavables en
chorro de agua, es decir los equipos eléctricos. Los equipos como licuadoras, batidoras, etc., que
son los mas pequefios, solamente requieren mantenimiento cuando se dafian.
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7. ESTRUCTURA ORGANIZATIVA

La estructura administrativa de las microempresas, plasman la recesién econémica que vive el
pais, que hace que las microempresas apenas sobrepasen el umbral de subsistencia para sus
propietarios lo cual determina organizaciones planas en las que el propietario ejerce muitiples
funciones. Vale decir que el proptetario se vuelve “todero”.

En el cuadro inferior se muestra los tipos de estructura usada en el sector de los restaurantes.

La mayoria de los restaurantes debe tener por lo menos tres o cuatro empleados basicos que
desempefian las labores de cocineros y meseros. El duefio generalmente ejecuta las labores de
compras y administrativas, a menos que pueda delegar alguna de estas actividades en un
empleado de confianza diferente a los mencionados y al que se le llama administrador o
encargado. En casos muy especiales existe un contador que se encarga de llevar los libros y
ordenar toda la parte de movimiento econémico: éstas microempresas son las que difieren del
comun de los restaurantes, puesto que el dinero producido se maneja a través de la empresa y no
por las necesidades personales del duefio.

Cuadro 2.4
Municipio de Santiago de Cali
Depantamento Administrativo de Gestion del Medio Ambiente
Perfiles Ambientales para Actividades de Mediano Impacto - DAGMA

ESTRUCTURA ADMINISTRATIVA - SECTOR RESTAURANTES

ESTRUCTURA ORGANIZATIVA
DUENO - EMPLEADOS

DUENO - ADMINISTRADOR -
EMPLEADOS

DUENO — CONTADOR - EMPLEADOS
TOTAL

8. NIVEL TECNOLOGICO

En el estudio de la capacidad tecnologica que se le puede evaluar a una actividad altamente de
caracter manual, se debe tener en cuenta varios factores como son: En los equipos, el saber si son
modernos o si tienen alglin elemento electronico o mecanico que les permita desarrollar algun
trabajo sin la accion humana. En el proceso productivo, si por lo menos evidencian la accion de
un trabajo en serie que califica alguna etapa de industrializacién. Y en el caso méas elemental que
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por lo menos tengan la maquinaria suficiente para lograr desarrollar la actividad con una buena
de calidad de producto.

En el caso de los restaurantes no se hace excepcion, aunque los equipos que se utilizan son de
caracter de eléctrodomésticos. En la evaluacion que se hizo se determindé que la mayoria se
encuentra en un nivel medio utilizando equipos apropiados para ejecutar sus labores, pero no
utilizan aparatos sofisticados. En cuanto a.la preparacion intelectual por medio de cursos y
estudios sobre manejo de restaurantes que define las acciones en las cuales se involucra una
mayor tecnologia, los propietarios en su mayoria no se preocupan por hacerlos.

9. SEGURIDAD INDUSTRIAL

En el marco de la seguridad industrial intervienen muchos aspectos que abarcan desde la
proteccton individual (Riesgos profesionales), hasta la proteccion general del local (seguridad
industrial). Los restaurantes quiza son las microempresas que manejan de mejor manera el uso de
elementos de higiene y seguridad personal, aunque sus riesgos puede decirse que son menores
respecto a otros tipos de microempresa. Se pudo observar que utilizan en un buen nimero de
casos dotaciones adecuadas como: guantes, tapa bocas, gorros y uniformes. Con respecto a la
proteccion general del local se evalud con aspectos como: la existencia de extinguidor, ubicacion
de estos en lugares accesibles, estado de las conexiones eléctricas, ubicacion del equipamiento,
estado de las instalaciones de gas, instalaciones eléctricas, etc., que la mayoria conservan en
buenas condiciones.

10.  UBICACION GEOGRAFICA EN CALI

Los restaurantes (como microempresa) son los locales mas adaptables a las circunstancias y a los
lugares donde se puedan emplazar, éstos se acomodan con la misma facilidad en una zona
industrial, como en una comercial o en una residencial, puesto que lo que se necesita para iniciar
es muy poco en cuanto a la infraestructura fisica, de manera que esto no es un impedimento para
que se genere como una actividad comercial en medio de cualquier otra. Ademas en cualquier
lugar que haya actividad laboral, este tipo de negocio florece puesto que muchos empleados no
disponen del tiempo para viajar hasta su casa a la hora del almuerzo. Pnmordialmente, se
localizan en lugares donde se concentran actividades laborales ( fabricas, oficinas y en menor
escala en zonas residenciales.

10.1 Zona de influencia comercial
Los restaurantes se concentran en un mayor grado en la zona central de la cuidad proporcionando

al cliente una gran variedad de almuerzos que es la mayor fuente. Podria decirse que son una
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parte fundamental de la zona comercial, sea cual sea su producto. comida formal, rdpida o
tradicional.

- La localizacién de la mayoria de los restaurantes del centro de la cuidad estan entre las carreras 3
y 7y entre las calles 10 y 15.

Otras zonas donde proliferan los restaurantes es en las cercanias de los centros comerciales o
dentro de ellos, tal como ocurre en Chipichape, Unicentro, en la zona comercial de Pasarela y
Centro Comercial del Norte. Otros se localizan alrededor y dentro de las galerias o plazas de
mercado. Existe otro grupo menor que se ubican en las cercanias de clinicas y hospitales.

10.2 Zona de influencia vial

Puede decirse que otra forma de localizar a los restaurantes es buscarlos sobre las vias
principales, al parecer también esta relacionado la alta circulacién de vehiculos con la posibilidad
de que los locales tengan gran afluencia de clientes. Lo que si es evidente es que localizarse de
esta manera le proporciona una publicidad inmediata y le lega a una gran una cantidad de
personas. La mayoria de los restaurantes que se localizan por el sector de la via Paso Ancho, la
Autopista Sur-oriental y la carrera 9, en especial los del sector sur de la ciudad, tienen buena
afluencia de clientes o son conocidos por la mayoria de los ciudadanos, quienes los utilizan hasta
para referenciar direcciones.

En el espacio general de la Ciudad de Santiago de Cali, existen muchos restaurantes de todo tipo,
sobre todo de comidas rapidas que se instalan en los barrios de la ciudad. Estos especialmente
tienen la tendencia a ser la parte secundaria de un establecimiento que se origind como otro tipo
de actividad comercial, tal como son: panaderia, expendio de licores o minimercado.
Normalmente dichos locales laboran en horario nocturno y a veces generan incomodidades a los
vecinos a través de ios factores relacionados con su venta, esto sucede especialmente en los que
en los que de noche son licorerias.



3. CARACTERIZACION AMBIENTAL

1. GENERALIDADES

La unién temporal, GEICOL LTDA, INESCO LTDA, AG. CONSULTORES AMBIENTALES
LTDA. contratd los servicios de la Firma DBO INGENIERIA SANITARIA LTDA., para la
realizacion de la Caracterizacion de Aguas Residuales, la Evaluacidn de Presion Acistica Sonora
y la Evaluacion de Calidad de Aire de la microempresa del sector Restaurante *“ PUNTO
VERDE?” la cual esta ubicada en la Calle 13 No. 64 A - 38 del Barrio Santa Anita, en la Comuna
No.17 del Municipio de Santiago de Cali, y que por sus caracteristicas fue elegida como tipo para
la caracterizacién y muestreo de este sector.

2. CARACTERIZACION DE AGUAS RESIDUALES

En este capitulo se presenta toda la informacion referente a la caracterizacion de aguas residuales
de microempresas seleccionadas por el contratista en las diferentes comunas de la ciudad de Cali.
En este informe se recogen las tablas de campo, los resultados de laboratorio, el calculo de cargas
contaminantes generadas por cada una de ellas, se presentan también las concentraciones de los
diferentes parametros analizados y su comparacion con las normas existentes, de la misma forma
se hace una descripcion metodologica donde se especifican las técnicas de muestreo seguidas, los
equipos utilizados y los métodos de analisis al nivel de laboratorio.

2.1  Objetivos

a. Objetivos generales

El objeto general del presente capitulo es realizar la caracterizacion de aguas en microempresas
de la ciudad de Cali, como parte integral del Proyecto de Plan de Manejo Ambiental.

b. Objetivos Especificos

- Realizar el aforo y caracterizacion de los vertimientos liquidos descargados al
alcantarillado. '
- Determinar las cargas contaminantes vertidas en cada punto.



2.2  Alcances de los trabajos

El estudio busca hacer un registro y diagnéstico completo de las descargas de aguas residuales,
asi, como la comparacion estadistica y ponderada con las normas.

Los resultados del presente trabajo servirdn de soporte para disefiar el plan de manejo ambiental
mas conveniente. ‘ :

2.3  Metodologia de la caracterizacion

En los lugares escogidos para el muestreo fue monitoreado el desecho liquido durante 6 horas; en
este tiempo cada 15 minutos se hicieron mediciones de pH, caudal y temperatura; igualmente se
tomaron muestras del desecho que mas tarde se integraron para componer un volumen
representativo del mismo. El lapso de seis horas fue escogido de tal manera que involucre el
periodo de mayor actividad de los restaurantes en la hora del almuerzo.

A los volimenes integrados les fueron practicados los siguientes analisis de {aboratorio:

- Demanda Bioquimica de Oxigeno a los cinco dias.
- Demanda Quimica de Oxigeno

- Sélidos Suspendidos Totales

- Grasas/Acettes

Los procedimientos de almacenamiento y analisis seguidos, son los recomendados por Standard
Methods For Examination of Water and Wastewater y aceptados segun el Articulo 155 del
Capitulo XTIV del Decreto 1594 del Ministerio de Salud Publica, como se muestra en el cuadro
31

Cuadro 3.1
Municipio de Santiago de Cali
Departamento Administrativo de Gestidn del Medio Ambiente - DAGMA
Perfiles Ambienlales para Actividades de Mediano Impacto

METODO Y REFERENCIA DE LOS PARAMETROS ANALIZADOS

D.B.Os. Test de 5 dias Incubacion
D.Q.0. Reflujo Cerrado y Titulacién 5220C
SS.T. Filtracion y Secado a 103 y 105 °C 2540B
Grasas/Aceites Extraccion Soxhlet 5520D
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2.4  Pariametros analizados significado y valores tipicos

a. Caudal

El caudal es la medida del volumen de agua en unidad de tiempo, generalmente en nuestro medio
se cuantifica en unidades de litros/segundo (I/s) y su magnitud es muy variable. En cada caso se
empled el método mas adecuado para su medicion utilizando las siguientes opciones:

Medidor de Velocidad de flujo MEAD HP 302 con relaciones hidraulicas.
En tuberia:

- Se mide el diametro de la tuberia en el sitio

- Setoma la altura del agua en el tubo (tirante)

- Se calcula el area mojada (A) en funcion del tirante con las tablas de relaciones hidraulicas
- Se mide la velocidad del flujo con molinete

- Secalcula el caudal, Q= Ax V.

_7!/_____ —'\ @

I
: Modulo
registrador de
_%_ a velocidad del
flujo

Seccion Transversal de una Tuberia

b. Temperatura

Es una de las condiciones fisicas mas importantes en la quimica del agua ya que gobierna su
equilibrio quimico. Siempre las constantes, las velocidades de reaccion, los calculos de
solubilidad y cualquier cuantificacion quimica estaran referidos a una temperatura determinada.



La temperatura es un parametro de comportamientos globales constantes y las variaciones son
muy dependientes del horario de muestreo, esto debe tenerse en cuenta al analizar los valores
reportados. Aunque vertimientos industriales de magnitud significativa pueden afectar la
temperatura de las aguas.

¢ ph

Es la medida de acidez o basicidad del agua. La neutralidad tedrica del agua se da para ph 7.0.
En esta condicion, la constante de disociacion es muy pequefia, 10E-14 y hay igual cantidad de
iones de hidrogeno e iones hidroxilo, solo hay 10E-7 moles por litro de cada uno de ellos. Esto
es igual a 1084 milimoles por litro que corresponde a una concentracion real de 0.0001 mg/] de
ion H+. La concentracién de 1on hidrogeno puede medirse con un medidor de ph, 6 titularse
cuando la concentracion es bastante grande. Aguas con ph por encima de 7.0 se consideran
basicas y aguas con ph menor que 7.0 se consideran acidas. Los vertimientos de sustancias
acidas o basicas como lo son productos de aseo, solventes, quimicos, etc., son la principal causa
de variacion en el ph de las aguas.

d. Demanda bioquimica de oxigeno a los cinco dias

Es una medicién de las sustancias bioquimicamente degradables en una muestra de agua, esta
medicién se obtiene mediante el consumo de oxigeno durante la oxidacién microbioldgica
despusés de cinco dias de incubacion a 20°C; es el parametro mas usado como indice de polucion
de agua. La D.B.O. se define como la cantidad de oxigeno requerida por las bacterias en el
proceso de estabilizacion de la materia descomponible bajo condiciones aerdbicas. La materia
organica servird de alimento a las bacterias, las cuales derivan energia del proceso de
descomposicion u oxidacion.

e. Demanda quimica de oxigeno

La demanda quimica de oxigeno es una prueba ampliamente utilizada para determinar el
contenido de materia organica de las aguas residuales. El origen del D.Q.0O se basa en el hecho de
que existen agentes quimicos oxidantes por medio de los cuales se puede medir la demanda de
oxigeno de las aguas residuales.

f. Sélidos suspendidos totales

Los solidos suspendidos totales en las aguas residuales se expresan como la cantidad de materia
que permanece como residuo una vez se ha efectuado una evaporacién entre 103 y 105 °C.

34
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Las aguaé residuales domésticas en nuestro medio presentan una concentracion aproximada entre
150 y 250 mg/l para los SST. '

g. Grasas/aceites

Las grasas animales y los aceites son el tercer componente importante de los alimentos. El
término grasas, de uso extendido, engloba las grasas animales, aceites, ceras y otros
constituyentes presentes en las aguas residuales. El contenido de grasas se determina por
extraccion de la muestra con triclorotrifluoretano, debido a que las grasas son solubles en él.

Las grasas animales y los aceites son compuestos de alcohol (esteres) o glicerol (glicerina) y
acidos grasos. Los glicéridos de acidos grasos que se presentan en estado liquido a temperaturas
normales se denominan aceites, mientras que los que se presentan en estado sélido reciben el
nombre de grasas. Quimicamente son muy parecidos, y estan compuestos por carbono, oxigeno €
hidrogeno en diferentes proporciones.

Las grasas se hallan entre los compuestos organicos de mayor estabilidad, y su descomposicion
por accién bacteriana no resulta sencilla. No obstante, sufren el ataque de acidos minerales, lo

cual conduce a la formacion de glicerina y acidos grasos.

La presencia de grasas y aceites en el agua residual puede provocar problemas tanto en la red de
alcantarillado como en las plantas de tratamiento.

2.5 Resultado de las mediciones

Los resultados de la caracterizacion de las aguas residuales de las diversas microempresas, cuyo
trabajo de campo fue realizado entre las 10:00 a.m. y 4:30 p.m. se muestran a continuacion:

a. Datos de campo

Los datos de campo del Muestreo pueden verse en el cuadro 3.3, en estos cuadros se incluyeron
los indicadores estadisticos presentados en el cuadro 3.2

(54



Cuadro 3.2
Municipio de Santiago de Cali

Departamento Administrativo de Gestién del Medio Ambiente - DAGMA
Perfiles Ambientales para Actividades de Mediano Impacto

INDICADORES ESTADISTICOS
Valor Maximo: Maximo valor medido
Valor Medio: . Promedio de los valores medidos
Valor Minimo; Minimo valor medido
Desviacion Estandar: Medida de dispersién de datos con respecto al promedio.

Prueba Normal Limite Superior:

Probabilidad normal de que algin dato esté por debajo de
la norma maxima.

Prueba Normal Limete Inferior:

Probabilidad normal de que un dato medido sea inferior al
limite minimo. Por ello solo se calcula para el ph, pues es
el inico parametro con norma minima.

Intervalo de Confianza para el
95%:

Es el valor que sumado y restado al promedio, nos indica
los valores maximo y minimo que puede tomar el
parametro en cuestion, con una confianza del 95%.

Por ejemplo: si el promedio de una temperatura es 28°C y
su intervalo de confianza es 3°C, se concluye:

- Valor minimo para una confianza del 95% =28 -3 =
25°C.

- Valor maximo para una confianza del 95% =28 +3 =
31°C. '

El intervalo de confianza para 95% sera (25°C - 31°C)
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Municipio de Santiago de Cali
Departamento Administrativo de Gestién del Medio Ambiente - DAGMA

Cuadro 3.3

Perfiles Ambientales para Actividades de Mediano Impacto

PARAMETROS DE CAMPO — RESTAURANTE PUNTO VERDE

10:00 0.08 20 6.9
10:15 0.03 21 6.8*

10:30 0.12 20 7.0

10:45 0.03 20 7.8

11:00 0.03 20 7.9

11:15 0.06 22 7.0

11:30 0.08 18 8.5**

11:45 0.01* 22 7.6

12:00 0.04 22 7.9

12:15 0.04 20 7.8

12:30 0.01 18* 7.8

12:45 0.01 20 7.8

01:00 0.05 22 7.9

01:15 0.05 22 8.0

01:30 0.06 20 8.1

01:45 0.12 22 7.3

02:00 0.07 20 73

02:15 0.05 20 7.5

02:30 0.02 24** 7.2

02:45 003 24 79

03:00 0.19** 18 73

03:15 0.10 20 8.1

03:30 0.6 20 8.4

03:45 0.05 20 8.4

04:00 0.04 20 8.1

Valor maximo** 0.19 24 8.5

Valor medio 0.06 20.04

Valor minimo* 0.01 18 6.8
Desviacion Estandar 0.04 4.04 0.49
Prueba Normal Limite Superior 1 1.00
Prueba Normal Limite Inferior 0.00
Intervalo de Confianza para el 95% 0.02 1.59 0.19
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h. Datos de laboratorio

Los resultados de los parametros de laboratorio analizados son mostrados en el cuadro 3.4, en
donde se detalla 1a magnitud de cada parametro medido para cada jornada de integracion.

Cuadro 3.4
Municipio de Santiago de Cali
Departamento Administrativo de Gestidn del Medio Ambiente - DAGMA
Perfiles Ambientales para Actividades de Mediano Impacto

PARAMETROS DE LABORATORIOQ

TETRO ——————
Punto Verde:

Temperatura Media (°C) 20.7

Caudal Medio (I/s) 0.06

ph miximo 8.5

ph minimo 6.8

D. Bioquimica de Oxigeno {mg DBO/L) 380

D. Quimica de Oxigeno (mg DQO/L) 609

S. Suspendidos totales (mg SST/L) 142

Grasas/Aceites (mg/L) 140

2.6  Cargas contaminantes

Se cuantifican a continuacion en el cuadro 3.5 las cargas contaminantes, para estos calculos se
usaron los datos de caudal medio y el dato de laboratorio respectivo para cada jornada.

Cuadro 3.5
Municipio de Santiago de Cali
Departamento Administrativo de Gestion del Medio Ambiente - DAGMA
Perfiles Ambientales para Actividades de Mediano Impacto

CALCULO DE LAS CARGAS CONTAMINANTES POR PUNTO

D. Bioquimica de Oxigeno (Kg. DBO/dia) 0.82
D: Quimica de Oxigeno (Kg. DQO/dia) 1.32
S. Suspendidos totales (Kg. SST/dia) 0.31
Grasas/Aceites (Kg./dia) 0.30
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Los célculos anteriores fueron realizados mediante la expresion:
C (Kg./dia) = (Q x C) x 3600 s/hr x B hrs x 1Kg/10° mg 1)

Doénde: Q y C significan caudal y concentracion del parametro evaluado B duracion en horas del
vertimiento.

2.7  Valores medidos frente a la legislacion

a, Comparacion valores medios vs normas de vertimiento

Con el fin de detectar posibles problemas en los vertimientos, se comparan los resultados
obtenidos con las normas vigentes para vertimientos a alcantarillados, se presentan los valores
criticos encontrados en el muestreo con su norma respectiva, en el cuadro 3.6

Cuadro 3.6
Municipio de Santiage de Cali
Departamento Administrativo de Gestién del Medio Ambiente - DAGMA
Perfiles Ambientales para Actividades de Mediano Impacto

COMPARACION VALORES ENCONTRADOS VS NORMAS

Temperatura Media (°C) 24 40
ph maximo 8.5 5.0
ph minimo 6.8 9.0
Grasas/Aceites (mg/L) 140 100

2.8 Andlisis de resuiltados

a. Resultados de campo

- ph: el valor maximo de Ph que se registro en el Restaurante Punto Verde (8.5) y el minimo
(6.8) en el mismo sitio valores estos que se encuentran dentro de la norma cuyo rango es de
50a9.0.
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- Temperatura: El valor maximo que se registrd fue de 24°C en el Restaurante Punto Verde
valor que se encuentra por debajo de la norma de temperatura maxima para vertimientos que
es de 40°C.

b. Resultados de laboratorio

- Grasas/Aceites: El valor maximo encontrado es de 140 mg/L, que excede la concentracién
maxima permitida de 100.0 mg/l, por consiguiente el contenido de grasas y aceites esta fuera
de norma.

2.9  Conclusiones y recomendaciones

Los vertimientos evaluados en el Restaurante Punto Verde no cumplen la norma de grasas y
aceites establecidos por la legislacién ambiental Colombiana. En consecuencia, se recomienda
que se construya una trampa de grasas antes de que el efluente vaya al sistema de alcantarillado
de la crudad.
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3. EVALUACION DE PRESION ACUSTICA SONORA

3.1 Objetivos

a. Objetivos generales
El objetivo general del estudio, es realizar un muestreo de ruido en la zona de influencia de
diversas microempresas de Cali y asi cumplir con las exigencias emitidas por el DAGMA
mediante Resolucion 198 de Mayo 1999. Los procedimientos aplicados en el presente muestreo
se contemplan en las normas del Decreto 02 de Enero 11 de 1982, transitoriamente reglamentado
por el Decreto 948 de 1995.

b. Objetivos especificos
- Determinar los niveles de presion acustica en las fuentes de ruido.
- Determinar los niveles de presion acustica en las viviendas de los receptores potenciales.

- Comparar los resultados de los niveles de ruido con la norma de ruido permisible de la
zona en estudio.

3.2  Metodologia

a. Técnicas de muestreo

La técnica utilizada para la toma de muestras se basa en las siguientes normas:

- Resolucion No 08321 de 1983, valores limites permisibles para la exposicion ocupacional y
ambiental por ruido.

b. Equipo utilizado para las mediciones de ruido

‘{ Sonémetro de integracion digital Quest 2700 Compuesto por:

Micréfono

Amplificador de seiial

Atenuador

Filtros para escalas de frecuencia

Lector de velocidad de respuestas (slow, fast)
Analizador de bandas de octavas

SN e T8 1D e
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c. Sitios de muestreo

Para cumplir con los objetivos de medir presion sonora ambiental se escogieron los sitios criticos
alrededor de las microempresas, en donde se ubican los receptores que pueden ser afectados en
forma mas severa.

3.3. Resultados

De acuerdo con la referencia Manual de Medidas Acuastica y Control del Ruido, los niveles de
presion sonora en decibeles, calculados a partir de presion sonora en pPa (micropascales) estan
dados por la expresion:

Lp =20 IOgl() (P/PO) dB (1)

La cual al ser despejada para p queda como:

P= 10%% (2)

20

Donde:
Lp: medicidn en decibeles (A)
Po:  Presion de referencia 20 puPa

Se promedian entonces las presiones calculadas con la expresion 2 y luego se calcula su nivel en
decibeles con la expresion 1.

Los registros de las mediciones de presion acistica en los sitios seleccionados se presentan en las
Tablas3.1a3.7 . _
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Cuadro 3.7
Municipio de Santiago de Cali
Departamento Administrativo de Gestion del Medio Ambiente - DAGMA
Perfiles Ambientales para Actividades de Mediano Impacte

RESULTADOS DE LOS NIVELES DE RUIDO EN LOS DIFERENTES PUNTOS DE INFLUENCIA DE LA
MICROEMPRESA

RESTAURANTE “PUNTO VERDE”

9:00:00 a.m, 1. Cocina 71.12 En fuente
9:02:00 a.m. 2. Interior {mesas) 59.97 En fuente
9:07:00 a.m. 3. CasaNo. 64a34 63.07 Receptora 10 m
9:12:00 a.m. 4 (Casa64a48 62.48 Receptor a 5 m
11:12:00am. [5. Cra40C No. 12b- 74 67.27 Receptor a 20 m

Resultado de promediar los niveles segun formula (1)

3.4  Normatividad juridico - ambiental de ruido

Para poder establecer parametros de comparacion con respecto a la norma ambiental Colombiana
se remite la siguiente reglamentacion vigente:

Decreto 948 del 5 de Junio de 1995 Capitulos 1y V.
El Articulo 15 del precitado Decreto, establece una clasificacion de sectores de restriccion de
medio ambiental asi:

a. Sector A
Tranquilidad v silencio. Areas urbanas donde estén situados hospitales, guarderias, bibliotecas,
sanatorios y hogares geriatricos.

b. Sector B

Tranquilidad y ruido moderado: zonas residenciales o exclusivamente destinadas para desarrollo
habitacional, parques en zonas urbanas, escuelas, universidades y colegios.
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c. Sector C

Ruido intermedio restringido: zonas con usos permitidos industriales y comerciales, oficinas, uso
institucional y otros usos relacionados,

d. sector D

Zona suburbana o rural de tranquilidad y ruido moderado areas rurales habitadas destinadas a ia
explotacion agropecuaria, o zonas residenciales suburbanas y zonas de recreacidn y descanso.

- Resolucion No 001792 8 de Mayo de 1990, valida Resolucién No 08321 de 1983 respecto a
los valores limites permisibles para la exposicion ambiental por ruido, Ver cuadro 3.8

Cuadro 3.8
Municipio de Santiago de Cali
Departamento Administrativo de Gestién del Medio Ambiente - DAGMA
Perfiles Ambientales para Actividades de Mediano Impacto

NORMAS NACIONALES DE RUIDO

Residencial 65 45
Comercial 70 60
Industrial 75 75
Tranquilidad* 45 ' 45

La zona de tranquilidad hace referencia a Hospitales y Clinicas
3.5  Anilisis de resultados Restaurante “ Punto Verde”
a. Ruido externo

En los alrededores del Restaurante Punto Verde considerado zona residencial, ias mediciones de
- presion acUstica diurna variaron entre 62.48 y 67.27 dB(A) con registros tomados entre las 9:00 y
11:12 horas a.m. en {os puntos considerados criticos del 4rea en cuestion.

La Norma Nacional de presion acistica para horario diurno 7 a.m. — 9 p.m. en zona residencial es
de 65 dB(A), Por lo tanto se estd cumpliendo la norma para ruido diurno en 2 de los 3 puntos
evaluados.
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b. Ruido interno

De acuerdo con el Articulo 41 de la Resolucion 08321 la norma para ruido industrial con un
tiempo de exposicion de 8 horas, es de 90 dB (A). En el interior de la empresa se midio el ruido
en los diferentes puestos de trabajo, con registros de 71.12 y 59.97dB(A), por lo tanto se cumple
con la norma de ruido industrial.

GRAFICA 3.1
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Grifica 3.1
Nivel de Presion Aciistica en Fuentes y Receptores Restaurante Punto Verde

3.6 Conclusiones

A partir de las mediciones realizadas se concluye que en la microempresa de Restaurante Punto
Verde se cumplen las normas tanto de ruido externo como ruido interno.
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4. EVALUACION DE CALIDAD DE AIRE

4.1  Objetivos

a. Objetivo general

El objetivo general del estudio, es realizar un muestreo del material particulado en los sitios
criticos de trabajo para diferentes microempresas del sector productivo de la ciudad de Cali.

b. Objetivo especifico

Medir la concentracion de particulas totales en los sitios de trabajo de las empresas a evaluar.
Comparar los resultados de las concentraciones de particulas con la norma corregida para la zona
en estudio.

4.2  Metodologia

a. Técnicas de muestreo

La técnica utilizada para la toma de muestras es Gravimétrico NIOSH para polvo total, es decir se
coloca una bomba al personal escogido, la cual toma aire a nivel de respiracion y lo hace pasar a
través de un filtro, reteniendo las particulas suspendidas.

b. Equipo utilizado para las mediciones

Muestreador Unipersonal para particulas Guillion 2.0 Lpm.
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c. Sitios de muestreo

Para cumplir con los objetivos de medir concentracion de particulas se escogieron los sitios
criticos de trabajo del personal que puede ser afectado en forma severa.

4.3 Resultados

Los resultados de concentracion de particulas totales en los diferentes puntos de influencia de la
microempresa, se presentan en el cuadro 3.9.

Cuadro 3.9
Municipio de Santiago de Cali
Departamento Administrativo de Gestidn del Medio Ambiente - DAGMA
Perfiles Ambientales para Actividades de Mediano Impacto

CONCENTRACION DE PARTICULAS TOTALES

Restaurante Punto Verde [0.0449 |0.0450 | 0.0001 3.25 3.00 13.125 0.15

4.4 Normas

De acuerdo a L TLV de la NIOSH que es el limite utilizado en nuestro medio para polvo total se
tienen en el cuadro 3.10 las normas nacionales de calidad de! aire.

Cuadro 3.10
Municipio de Santiago de Cali
Departamento Administrativo de Gestidn del Medio Ambiente - DAGMA
Perfiles Ambientales para Actividades de Mediano Impacto

NORMAS NACIONALES DE CALIDAD DEL AIRE
(760 mm de Hg y 25°C)

Particulas suspendidas totales 10 mg/m’
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Para determinar las normas de calidad de atre que deben regir para las condiciones locales, se
aplica la ecuacion explicada en el Articulo 32 del Decreto 02/82.

Presion Barométrica Local 298 °K
Norma Local = Norma de Calidad x X
' 760 mm Hg 273+°C

En donde:
Norma de calidad: Valor nacional a 27 °C y 760 mm Hg,

En la cuadro 3.11 se presenta el valor, obtenido con ésta ecuacién, aplicada para las cond1c1ones
locales de las empresas ubicadas en el municipio de Cali.

Cuadro 3.11
Municipio de Santiago de Cali
Departamento Administrativo de Gestién del Medio Ambiente - DAGMA
Perfiles Ambientales para Actividades de Mediano Impacto

NORMAS LOCALES DE CALIDAD DEL AIRE
(673.8 mm de Hg y 25°C)

“Particulas suspendidas totales (PST) R 87 mg/m

El Decreto 948 de 1995 en el Articulo 10, establece los niveles de prevencion, alerta y
emergencia por contaminacion del aire, estos son declarados ante la presencia de un episodio que
por su tiempo de exposicion y el indice de concentracion de contaminantes, quede inserto en el
rango de los valores establecidos para el respectivo nivel que declara. Los niveles son los
siguientes:

Nivel de Prevencién. Se declarara cuando la concentracion promedio anual de contaminantes en
el aire sea igual o superior al méaximo permisible por la norma de calidad, en un tiempo de
exposicion con una recurrencia tal, que se haga necesaria una accion preventiva,
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Nivel de Alerta. Se declarard cuando una concentracion diaria de contaminantes sea igual o
exceda la norma de calidad diaria, en un tiempo de exposicién tal que constituya, en su estado
preliminar, una amenaza para la salud humana o el medio ambiente.

Nivel de Emergencia. Se declarard cuando una concentracion de contaminantes por hora sea
igual o exceda a la norma de calidad horaria, en un tiempo de exposicion tal que presente una
peligrosa e inminente amenaza para la salud humana o el medio ambiente.

Adicional a los rangos establecidos por el Decreto 948/1995 se implementa a criterio del
consultor ambiental un calificador ICA (Indicador de calidad ambiental), el cual permite
comparar la concentracion promedio con el rango establecido, los resultados nos permiten valorar
la situacidon determinando cuantitativa y cualitativamente como se encuentra a nivel de calidad
del aire de la zona evaluada.

Ver en el cuadro 3.12 los indicadores de Calidad Ambiental.

Cuadro 3.12
Municipio de Santiago de Cali
Departamento Administrativo de Gestion del Medio Ambicnte - DAGMA
Perfiles Ambientales para Actividades de Mediano Impacto

INDICADORES DE CALIDAD AMBIENTAL (ICA)

[Anual s | Bueno . | Regular s | Critiee
PST 8.87 mg/m® |(08.87) |(8.97- (17.84-26.6) [ (26.71- (35.57-
17.74) 35.47) 44.35)

4,5 Analisis de resuiltados

De acuerdo a lo anterior, el valor registrado en el sector de Restaurante “Punto Verde” en cuanto
a concentracion de polvo total fue de 0.15 mg/m’. Dado que la norma para polvo total corregida
para las condiciones locales es de 8.87 mg/m se considera que esté por debajo de 1a norma.
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5. SUELO

. Debido que el recurso suelo se encuentra intervenido por el desarrolio urbano de la ciudad de

Santiago de Cali, se tuvo en cuenta Gnicamente el aspectc Uso del Suelo y su aplicacion en las
Normas del Estatuto que la regulan, como es [a ocupacion parcial o total del espacio publico.

Para tal efecto se realizé un analisis cualitativo de la microempresa Restaurantes por medio del
grupo de trabajo multidisciplinario que efectiia este estudio.

De igual manera se elaboré un esquema basico de la localizacion de la microempresa, amarrado
al sistema de informacién de Catastro Municipal de Cali (CMT) y dentro de este esquema se
ubicaron los espacios que son utilizados por las actividades ejecutadas en el proceso de
produccion de la microempresa, incluyendo espacios como: antejardines, andenes, zonas verdes,
vias vehiculares, etc. Dicho esquema se puede observar la pagina siguiente.

Debido a que las microempresas no cuentan con una adecuada distribucion de las areas para la
realizacion de las actividades en el proceso de servicio, se pudo determinar que los espacios
publicos se encuentran intervenidos para Suphr dichas areas y son utilizados para el
estactonamiento de vehiculos de clientes.

6. ASPECTOS SOCIALES

Es importante conocer cual es la percepcion de la comunidad en relacion con su estado medio
ambiental, para lo cual se desarrollé y se aplicd una encuesta orientada hacia el establecimiento
de variables que permitieron identificar la problematica ambiental derivada de las
microempresas, desde el punto de vista de percepcidn de la poblacion cercana a ellas.

En esta encuesta se evaluo la situacion ambiental actual, las formulas de participacién ciudadana,
asi como la participacion de las entidades encargadas de la valoracion y gestion del medio
ambiente,

Para la aplicacion, desarrollo y procesamiento de la encuesta se distribuyd por capitulos de la
siguiente manera;

- Localizacion de la microempresa

- Identificacion de la persona encuestada perteneciente al entorno fisico dela microempresa
- Identificacion de impactos ambientales

- Manejo de la problematica y participacion ciudadana.

3-20



o

\ (¢1 aypy) oyouoosog opuwary [

o

\

.\ Dpuy =

| opatwos

% DpuUIWY,

. Pt
b Jopqu_,'qu[I

DpuBIAY

I
.
L

=

09 A
Sopawyy |H
obapog

&
ALCALDIA DE SANTIAGO DE CALI

ok
P
e

Restaurante Punto verde

Colle 13 # 644-38

|- ) 1l
[l
‘ 7 - qfT




Para elaborar el diagnostico de la calidad ambiental de las microempresas, se desarrollé una
dinamica en donde el encuestado expresd la percepcion de los diversos problemas ambientales
en el sector que residen o laboran, emitiendo un juicio de acuerdo a la calificacion alto, medio o
bajo. Estos juicios dieron base para conocer la disposicion de 1a gente, la cual puede influenciar
positiva o negativamente las microempresas establecidas para el sector en cuestion.

Los indicadores ambientales fueron:

- Calidad del aire

- Calidad del Agua
- Calidad del suelo

- Calidad del paisaje
- Calidad de vida

Los problemas ambientales que fueron tenidos en cuenta se describen a continuacion:

- Ruido intermitente

- Olores .

- Emision de gases

- Contaminacién del agua

- Invasion del espacio publico
- Residuos solidos.

La capacitacion a los encuestadores se realizo buscando que cada una de las encuestas permitiera
la orientacion de la informacion obtenida hacia el cumplimento de los objetivos planteados:

- Obtener de la percepcion en relacion con el estado medio- ambiental de la comunidad
ubicada en cercanias de las microempresas en estudio.

- Conocer la manera usual con la cual se desarrolla y maneja la problematica ambiental.

- Lograr una participacion ciudadana con respecto a alternativas para el mejoramiento de a
calidad ambiental. '

- Identificar los medios eficientes de recoleccion de datos, que permitan sistematizar de
manera adecuada la informacion obtenida.

El criterio de aplicacion fue la obtencion de una muestra en la zona de influencia directa de la
microempresa escogida por cada sector, dirigida principalmente a residentes de la zona,
trabajadores de la empresa, vendedores estacionarios del lugar y peatones.
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En el cuadro 3.1 se muestra la proporcion de las personas encuestadas, las cuales se han visto
afectadas en algun aspecto en el d4mbito ambiental debido a los procesos productivos de la
microempresa cercana. En este caso se tiene una afectacion en el 30% de la muestra.

Cuadro 3.1
Municipio de Santiago de Cali
Departamento Administrativo de Gestion del Medio Ambiente - DAGMA
Perfiles Ambientales para Actividades de Mediano Impacto

IDENTIFICACION DEL IMPACTO - RESTAURANTES

IDENTIFICACION DEL IMPACTO CANTIDAD PORCENTAJE

Se ha visto afectade por la microempresa 3 30,00%
No se ha visto afectado por la microempresa 7 70,00%
TOTAL 10 100,00%

El cuadro 3.2 muestra el nivel de afectacion con respecto al recurso ruido, donde se puede
observar que el 100% de la muestra no se encuentra afectada a este respecto.

Cuadro 3.2
Municipio de Santiago de Cali
Departamento Administrativo de Gestion del Medio Ambicnte - DAGMA
Perfiles Ambientales para Actividades de Mediano Impacto

CONTAMINACION DEL RECURSQ RUIDO — RESTAURANTES

CONTAMINACION DEL RECURSO CANTIDAD PORCENTAJE OBSERVACIONES
RUIDO
BAJO 0 0,00%
MEDIO 0 0,00% La comunidad no percibe ruido
ALTO ¢ 0,00% proveniente de 105 procesos
NINGUNO 10 100,00% productivos de la microempresa.
TOTAL 10 100,00%
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En el cuadro 3.3 se muestra que la contaminacion del recurso aire con respecto a olores no es
percibida por el 80% de la muestra encuestada, el 20% restante la cataloga dentro del nivel bajo.

Cuadro 3.3
: Municipic de Santiago de Cali
Departamento Administrativo de Gestion del Medio Ambiente - DAGMA
Perfiles Ambientales para Actividades de Mediano Impacto

CONTAMINACION DEL RECURSO AIRE OLORES- RESTAURANTES

CONTAMINACION DEL RECURSO AIRE CANTIDAD PORCENTAIJE OBSERVACIONES
OLORES
BAIO 2 20,00%
MEDIO 0 0.00% La contaminacién del recurso aire
T con respecto a olores proviene de los
ALTO 0 0.00% residuos organicos provenientes de la
caneca de basura que se sacaala
NINGUNO 8 80,00% calle para ser evacuada a través de
. EMSIRVA.
TOTAL 10 100,00%

En el cuadro 3.4 se muestra que la totalidad de Ja muestra encuestada no percibe contaminacion
del recurso aire en cuanto a particulas en saspension provenientes de los procesos productivos de
la microempresa. '

Cuadro 3.4
Municipio de Santiago de Cali
Departamento Administrativo de Gestion del Medio Ambiente - DAGMA
Perfiles Ambicntales para Actividades de Mediano Impacto

CONTAMINACION DEL RECURSO AIRE PARTICULAS EN SUSPENSION - RESTAURANTES

CONTAMINACION DEL RECURSO AIRE CANTIDAD PORCENTAIJE OBSERVACIONES
PARTICULAS EN SUSPENSION
0,
EA‘%J[():; 0 8 ggg;’ La comunidad no percibe particulas
ALTO 0 0’000/" en suspension provenientes de los
NINGUNO 10 100 003/6 procesos productivos de la
TOTAL 10 100,00% microempresa.
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El cuadro 3.5 determina el nivel de afectacién en cuanto a invasién de espacio publico. Se
observa que el 10% de la muestra se ve afectada en este aspecto.

Cuadro 3.5
Municipio de Santiago de Cali
Departamento Administrativo de Gestién del Medio Ambiente - DAGMA
Perfiles Ambientales para Actividades de Mediano Impacto

CONTAMINACION DEL RECURSO SUELO INVASION DEL ESPACIO PUBLICO — RESTAURANTES

CONTAM]NAQI@N DEL RECURSO CANTIDAD PORCENTAIJE OBSERVACIONES
SUELQ - INVACION ESPACIO PUBLICO
BAJO 1 10,00% La comunidad no se ve afectada de
MEDIO 0 0.00% manera representativa por la invasién
ALTO 0 0,00% del espacio publico provocada por los
NINGUNOQO % 4 90,00% procesos productivos de la
TOTAL 10 100,00% microempresa.

En el cuadro 3.6 se puede observar que la muestra encuestada no percibe contaminacién del
recurso agua debido a los procesos productivos de la microempresa en estudio.

Cuadro 3.6
Municipio de Santiago de Cali
Departamento Administrativo de Gestion del Medio Ambiente - DAGMA
Perfiles Ambientales para Actividades de Mediano Impacto

CONTAMINACION DEL RECURSO AGUA - RESTAURANTES

CONTAMINACION DEL RECURSO  CANTIDAD PORCENTAIE OBSERVACIONES
AGUA
0,
I?J%JSIO g g’ggu//z La cpmulnidad no percibe
ALTO 0 0’ 00% contamm'amt'm del recurso agua
NINGUNO 10 100,00% provenicnte de los procesos
TOTAL 10 1001000 v, productivos de la microempresa.
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En el cuadro 3.7 se puede observar que la muestra encuestada no percibe contaminacion del
recurso suelo en cuanto a residuos solidos debido a los procesos productivos de la microempresa
en cuestion.
Cuadro 3.7
Municipio de Santiago de Cali
Departamento Administrativo de Gestion del Medio Ambiente - DAGMA
Perfiles Ambientales para Actividades de Mediano Impacto

CONTAMINACION DEL RECURSO SUELO RESIDUOS SOLIDOS - RESTAURANTES

NIVEL DE AFECTACION-RESIDOS CANTIDAD PORCENTAJE OBSERVACIONES
SOLIDOS
BAJO 0 0,00%
MEDIO 0 0.00% Se produce que afectacion en el
’ ambito social en el proceso de carga
ALTO 0 0,00% de residuos sélidos, ya que se dejan
desperdicios esparcidos a través de Ia
NINGUNO 10 100,00% calle donde se lleva a cavo la
tividad.
TOTAL 10 100,00% activi

t

El cuadro 3.8 permite ver el grado de participacion ciudadana y el manejo que se le da a los
problemas referentes a impacto ambiental. En este caso no se tiene ninguna queja por parte de la
muestra encuestada.

Cuadro 3.8
Municipio de Santiago de Cali
Departamento Administrativo de Gestién del Medio Ambiente - DAGMA
Perfiles Ambicntales para Actividades de Mediano Impacto

. MANEJO DEL PROBLEMA ENTIDAD A LA CUAL SE ACUDE

EN CASO DE VERSE AFECTADO - RESTAURANTES

MANEJO DEL PROBLEMA-

Entidad a 1a cual se acude en caso de verse afectado CANTIDAD PORCENTAJE

Propietario de la microcmpresa 0 0,00%
Junta Comunal 0 0,00%
Autoridad ambiental 0 0,00%
Policia 0 0,00%
Ninguno 10 100,00%
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El cuadro 3.9 estd construido con base en el nimero de problemas reportados en el cuadro
anterior y muestra la proporcion de éstos que ha tenido solucién por parte de la persona a la cual
se acudid. En este no se tienen quejas y por tante no se han tomado medidas correctivas a los
problemas reportados.

Cuadro 3.9
Municipio de Santiago de Cali
Departamento Administrativo de Gestién del Medio Ambiente - DAGMA
Perfiles Ambientales para Actividades de Mediano Impacto

SOLUCION AL PROBLEMA — RESTAURANTES

SOLUCION AL PROBLEMA CANTIDAD PORCENTAJE

Se ha soluctonado el problema 0 0,00%
Mo s¢ ha solucionado el problema 0 0,00%
TOTAL 0 0.00%

En el cuadro 3.10 se puede observar del cuadro anterior, que la queja no fue tenida en cuenta y
por lo tanto no se implement6 ninguna medida de mejoramiento.

Cuadro 3.10
Municipio de Santiago de Cali
Departamento Administrativo de Gestidon del Medio Ambiente - DAGMA
Perfiles Ambientales para Actividades de Mediano Impacto

MEJORAMIENTO DEL PROBLEMA - RESTAURANTES

MEJORAMIENTQ EN EL PROBLEMA CANTIDAD PORCENTAIJE

Se observd mejoramiento 0 0,00%
No s¢ observd mejoramiento 0 0,00%
TOTAL 0 0,00%
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4 IDENTIFICACION DE IMPACTOS
AMBIENTALES

Dentro del proceso de servicio del sector de Restaurantes se identificaron las actividades que
generan impacto sobre cada uno de los recursos fisico bidticos.

1. IDENTIFICACION DE EFECTOS

Los recursos fisico bioticos evaluados son:

- Recurso Aire:
Ruido
Olor

- Recurso agua
Escorrentia superficial
Vertimiento de agua
Calidad del Agua

- Suelo
Uso residencial
Uso comercial
Uso industrial
Vias publicas
Residuos solidos

- Paisaje Urbano

Zonas verdes
Calidad espacial
Espacio Publico

- Social
Seguridad Industrial
Seguridad social
Accidentalidad
Salud
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2. IDENTIFICACION DE ACTIVIDADES IMPACTANTES DEL SECTOR

Con relacion al proceso de servicio del sector de Restaurantes se identificaron las siguientes

actividades impactantes:

- Prelavado de materia prima y congelado
- Preparacion de los insumos (Corte picado o rayado y lavado previo a coccion)

- Coccion , horneado

- Lavado de utensilios y equipo utilizado en la produccion y en el servicio al cliente.

3. DESCRIPCION DE LOS IMPACTOS GENERADOS EN CADA UNA DE LAS
ACTIVIDADES DESARROLLADAS DURANTE EL PROCESO DE SERVICIO

DE RESTAURANTE.

IDENTIFICACION DE IMPACTOS EN CADA UNA DE LAS DIVERSAS ACTIVIDADES DEL

ACTIVIDAD RECURSO IMPACTO EFECTO
PRELAVADO Agua Vertimientos de agua (Produccién  Carga organica en
de particulas en dilucién, grasas, alcantarillado por
organicos, ligera cantidad de s6lidos encima de limites

organicos en alcantarillado.) establecidos, posibles

Calidad del agua. atascamientos futuros.
CONGELADO Aire Incremento en los niveles de Ruido  Alteraciones a las

por refrigeradores viejos. condicienes cotidianas
del 4rca de influencia
del sector.
PREPARACION DE  Agua Vertimicntos de agua (Produccién  Carga orginica en
LOS INSUMOS de particulas en dilucidn, grasas, alcantarillado por

{Pelado, corte, pre —
coccion, ahumado
separacion y lavado)

organicos, ligera cantidad de sélidos
organicos en alcantarillado.)
Calidad del agua

Produccién -de olores

Generacion de residuos solidos

grasas y residuos de
ingredientes, particulas
en solucion. Posibles
atascamientos futuros.

Alteracion de las
condiciones normales
del medio, molestia a
habitantes del sector,

Incremento del
volumen de residuos
s6lidos.
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Disminucion de la

calidad visual del
contexto urbano
Social Seguridad industrial Bajo ricsgo
Seguridad social accidentalidad laboral
Accidentalidad al manejar utensifios
Salud. cortanies.
COCCION Aire Producci6n de particulas en Grasas y aceites en
suspension durante el proceso vapores que escapan de
los recipientes de
coccion.
Produccidn de olores Alteracion de las
condiciones normales
del medio, molestia a
habitantes del sector
Agua Vertimientos de agua (Produccion  Carga orgdnica en
de particulas en dilucién, grasas, alcantarillado, residuos
organicos, ligera cantidad de sélidos solidos en baja
organicos en alcantaritlado.) cantidad.
Aceite usado desechado
Suelo Uso residencial Alteracidn de las
condiciones normales
del uso del suelo
Seguridad Seguridad industrial El uso de gas determina
Seguridad social 12 posibilidad de
Accidentalidad conatos de incendio o
Salud explosion
LAVADO DE Agua Vertimientos de agua (Produccion ~ Carga orgénica en
UTENSILIOS de particulas cn dilucion, grasas, alcantarillado por
organicos, ligera cantidad de sélidos encima de limites
orginicos en alcantariliado.) ¢stablecidos, posibles
Calidad del agua atascamientos futuros.
Social Seguridad industrial Bajo riesgo
Seguridad social accidentalidad laboral
Accidentalidad al manejar utensilios
Salud cortantes
VISITA DE Paisaje urbano  Espacio piblico Parqueo en sitios
CLIENTES indebidos y ocupacion

de parqueos de vecinos.




5 NORMATIVIDAD APLICABLE AL
SECTOR

Para la determinacion del aporte contaminante del sector de servicio Restaurante, a los componentes
ambientales: Aire, Agua, Suelo y comunidad, fue necesario cuantificarlo a partir de los resultados de
mediciones directas en las empresas seleccionadas por el grupo consultor, utilizando las técnicas
recomendadas por la normatividad nacional y/o por entidades proteccion ambiental reconocidas a
nivel mundial. '

En este orden de ideas en este capitulo, se presenta la normatividad aplicable al sector de las
microempresas de Restaurante y se valorardn los impactos ambientales que ocasiona el sector
productivo :

5.1 NORMAS DEL RECURSO AGUA

Los Consultores mediante la revision de las diferentes normas ambientales aplicables para el caso
de vertimientos liquidos, encontraron que para el sector productivo restaurantes, aplica las
siguientes normas:

NORMA ART, CONTENIDO -
Decreto 208 Si como consccuencia del aprovechamiento de aguas en cualquiera de los usos
1541/78 previstos por el articulo 36 de este decreto, se han de incorporar a las aguas

sustancias o desechos, s¢ requerird permiso de vertimiento, el cual se tramitard
| junto con la solicitud de concesion o permiso para cl uso del agua, o
posteriormente si tales actividades sobreviven al otorgamiento del permiso o

concesion
Decreto 230 Las industrias solo podran ser autorizadas a descargar sus efluentes en ¢l sistema
1541/78 de alcantarillado piblico, si cumple con las exigencias que establezcan ¢l

Ministerio de Salud,, el Instituto Nacional de Fomento Municipal, el Insttuto
Nacional de Salud, o las Empresas Municipales.

Decreto 60 Se prohibe todo vertimiento de residuos liquidos a las calles, calzadas vy canales ¢
1594/84 al sistema de alcantarilado para aguas Huvias, cuando quicran que existan en
forma separada o tengan esta ultima destinacién,
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Decreto 61 Se prohibe 1a inyeccién de residuos liquidos a un acuifero, salvo que se trate de la
1594/84 reinyeccién de las aguas provenientes de la exploracién y explotacion petrolifera y
de gas natural, siempre y cuando no se impida el uso actual o potencial del
acuifero.
Decreto 73 Todo vertimiento 2 un alcantarillado piblico debera cumplir, por lo menos, con las
1594/84 siguientes normas:
1594/84
Referencia Valor
ph 5 a 9 unidades
Temperatura . 40°C
Acidos, bases o soluciones 4cidas ¢ basicas que puedan Ausentes
causar contaminacién, sustancias explosivas o
inflamablcs,
Sélidos sedimentables 10 ml/L
Sustancias solubles en hexano . 100 mg/L
Usnario Existente Usuario Nuevo
Sélidos suspendidos para desechos domésticos e -‘Remocidn 50% en carga | Remocion, 80% en carga
industriales
Demanda Bioquimica de Oxigeno:
Para desechos domésticos Remocién 30% en carga Remocion 80% en carga
Para descchos industriaies Remocién, 20% en carga Remocion 80% en carga
Caudal méximo 1.5 veces al caudal promedio horario

Pardgrafo.- De acuerdo con las caracleristicas del cuerpo recepior y del vertimiento, 1a EMAR decidiré cuél o
cuales de las nomas de control de vertimiento sefialadas en éste anticulo podran excluirse.

1594/84 74 Las concentraciones para €l control de la carga de las siguientes sustancias de
interés sanitario, soi:
Sustancia Expresado como Concentracion {(mg/L)
Arsénico As 0.5
Bario Ba 5.0
Cadmio Cd 0.1
Cobre Cu 3.0
Cromo Cr*® 0.5
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Compuestos fenolicos Fenol 0.2
Mercurio Hg 0.02
Niquel Ni 2.0
Plata Ag 0.5
Plomo Pb 0.5
Sclenio Se 0.5
Cianuro CN- 1.0
Difeni! policlorados Concentracion de agente activo No detectable
Mercurio Organico Hg No detectable
Tricloroctileno Tricloroetileno 1.0
Cloroformo Extracto carbdn cloroformo 1.0
(ECC)

Tetraclorro de carbono Tetracloruro de carbono 1.0
Dicloroctileno Dicloroctilcno 1.0
Sulfuro de carbono Suifuro de carbono 1.0
Otros compuestos organoclorados, cada | Concentracidn de agente activo 0.05
variedad.

Compuestos  organofosforades,  cada | Concentracion de agente activo 0.1
variedad

Carbamatos Concentracion de agente activo 0.1

Parigrafo.- Cuando 1os usuarios atin cumpliendo con las normas de vertimiento, produzca concentraciones en el
cucrpo receptor que excedan los criterios de calidad para el uso o usos asignados al recurso, ¢l Ministerio de Salud

o Ias EMAR podrén exigirles valores mds restrictivos cn el vertimiento.
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Decreto
1594/84

75

La carga de control de un vertimiento que contenga las sustancias de que trata el
articulo anterior, se calculard mediante 1a aplicacién de fias siguientes ecuaciones:

A = (Q) (CDC) (0.0864)
A = (Q) (CV) (0.0864)

Paragrafo 1.- Para los efectos de las ecuaciones a que se refierc el presente
articulo, adéptese las siguientes convenciones:

A = Carga de control, Kg/dia.

Q = Caudal promedio del vertimiento, L/seg,
B = Carga en ¢l vertimiento, Kg/dia.

CDC = Concentracion de control, mg/L.,

CV = Concentracién en el vertimiento, mg/L.
0.0864 = Factor de conversion.

Pardgrafo 2.- La carga mdxima permisible, CMP, serd el menor de los valores
entre Ay B

Decreto
1594/84

76

Cuando la carga real en el vertimiento sea mayor que la carga maxima permisinle,
CMP, aquella se deber4 reducir en condiciones que no sobrepase la carga maxima
permisible.

Decreto
1594/84

77

Cuando el caudal promedio del vertimiento se reduzca y por consiguiente la
concentracién de cualesquiera de las sustancias previstas em el articulo 74 se
aumente, la carga maxima permisible, CMP, continuard siendo la fijada segin el
parigrafo 2 del articulo 75 del presente decreto.

Decreto
1594/84

78

El control de ph, temperatura (T), material flotante, sélidos sedimentales, caudal y
sustancias solubles en hexano, en el vertimiento, se hard con bases en unidades y
concentracion. El de los sélidos suspendidos y el dc la demanda bioquimica- de
oxigeno con base en la carga méxima permisible, CMP, de acuerdo con las
regulaciones que establezca la EMAR.

Decreto
1594/84

109

Las EMAR podrin exigir al usuario la caracterizacién dc sus residuos liquidos,
indicando las referencias a medir, la frecuencia y demds aspectos que considere
necesarios.

Parsigrafo.- Los usuarios tendrén, a partir de la vigencia de este decreto, un plazo
de seos (6) meses para la presentacién anie la EMAR correspondiente de la
caracterizacién exigida. Cada afio el usuario deberd actualizar la caracterizacion
del vertimiento.

Decreto
1594/84

101

Con base en la informacién proveniente de registros y de la caracterizacién exigida
al usuario, las cuales deberan presentarse por duplicado, y previa inspeccion
técnica, las EMAR determinaran si ¢s del caso otorgar ¢l permiso definitivo de
vertimientos sin que sea necesario llevar a cabo planes de cumplimiento.
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Decreto
1594/84

102

Si la informacién proveniente del registro y la caracierizacién del vertimiento, asi
como los resultado de la inspeccitn técnica a que se refiere ¢l articulo anterior, no
permiten el otorgamiento de un permiso definitivo de vertimientos, las EMAR
podrdn exigir a cualquier usuario, dentro del lapso que ellas sciialen, la
presentacion del plan de cumplimiento a que se refiere el presente capitulo.
Parigrafe.- En la providencia mediante !a cual se haga la exigencia a que se
requiere el presente articulo, se deberan fijar Ias normas de vertimiento que deben
cumplirse, asi como los plazos para presentar la primera ctapa del plan de
cumplimicnto,




52 NORMAS DEL RECURSO AIRE

Para el caso del recurso aire, no se encontré norma nacional que regule la emision al aire de
solventes y compuestos organicos volatiles (VOC), por lo anterior se hace necesario la aplicacion
de las normas ACGIH (American Conference of Governmental Industrial Hygienists), que
regula las concentraciones maximas permisible en ambientes industriales y de salud ocupacional.

TABLA 5 - Normas ACGIH aplicables al sector productivo

TWA
Componente (media ponderada en un tiempo de 8 horas)
ppm mg/m’
Acetato de N-propilo 200 835
Alcohol N-propilico 200 492
Alcohol Isobutilico 100 361
Isobutil Acetato 50 152
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En caso de existir plantas eléctricas o similares se aplicara la siguiente normatividad para et recurso de aire:

CALIDAD DEL AIRE O NIVEL DE INMISION

NORMA

ART.

CONTENIDO -

Decreto 02/82

31

Las normas de calidad del aire sefialadas en el presente articulo comprenden:

A. Particulas en suspensién. El promedio geométrico de los resultados de todas
las muestras diarias recolectadas en forma continua durante 24 horas, e¢n un
intervalo de 12 meses, no debera exceder de cien microgramos por metro cubico
(100 Og/m’). La méxima concentracién de una muestra recolectada en forma
continua durante 24 horas que se puede sobrepasar, por una sola vez en un pericdo
de 12 meses, es de cuatrocientos microgramos por metro ciibico (sic) (100 I]g/m3).

B. Didxido de Azufre (80;). El promedio aritmético de los resultados de todas
las muestras diarias recolectadas en forma continua durante 24 horas en un
intervalo de 12 meses, no deberd exceder de cien microgramos por metro clbico
(100 Hg/m?).

La maxima concentracién de una muestra recolectada en forma continua durante
24 horas que se puede sobrepasar, por una sola vez en un periodo de 12 meses, es
de cuatrocicntos microgramos (400 Cig/m’).

La maxima concentracién de una muestra recolectada en forma continua durante 3
horas que se puede sobrepasar, por una sola vez en un periodo de 12 meses, ¢s de
mil quinientos microgramos por metro cubico (1.560 O g/m’),

C. Mondxide de Carbono (CO). La mixima concentraciéon de una muestra
recolectada en forma continua duranic 8§ horas es de quince microgramos por
metro cibico (15 Dg/n’).

La maxima concentracidon de una muestra recolectada en forma continua dentro de
una hora es de cincuenta microgramos por metro cibico (50 Og/nr’).

D. Oxidantes fotoquimicos expresados como ozone (0;0). La mixima
concentracion de-una muestra colectada en forma continua durante 1 hora que se
puede sobrepasar, por una sola vez en un periodo de 12 meses, es de ciento setenta
microgramos por metro cuibico (170 Og/m’).

E. Oxidos de nitrégeno (medidos como diéxido de nitrogeno - NO,0). Cien
microgramos por metro clibico (100 Og/m’), como promedio aritmético de los
resultado de las niuestras recolectadas em forma continua duranie 24 horas, en un
intervalo de 12 meses.

3-7




Decreto 02/82

31

Paragrafo 1.- De conformidad con ¢l articulo 41 de la ley 9 de 1979 y el articulo
73 del decreto Ley 2811, el gobiemo nacional por conducto del Ministerio de
Salud podra por razones de caricter sanitario o como resultado de investigaciones
de orden cientifico o de su accion de vigilancia y control, adicionar, complementar
o modificar el listado de contaminantes, asi como las concentraciones y periodos
scfiatados en ¢l presente articulo.

Pardgrafo 2.- Las normas de calidad del aire scfialadas en el presente articulo
representan concentraciones medidas teniendo en cuenta las condiciones de
referencia (25°C y 7600 mmHg. ).

Decreto 02/82

32

Para determinar las normas sobre calidad del aire que se deban responder a fias
condiciones locales se aplicara las siguientes ecuaciones:

Norma Local = Norma de Calidad

enC. de R.x Pblocal x 298 K
760 273 +1°C

Paragrafo.- Para los efectos del presente articulo, establézcanse las siguientes
convenciones:

C. de R. = Condicion de referencia.
p.b. local = Presion barométrica local, en milimetros de mercurio.
1°C = Temperatura promedio ambiente local, en grados centigrados.

Decreto (2/82

33

Para verificar la calidad del aire en un sitio, los contaminantes mencionados en el
articulo 31 del Decreto deberdn ser evaluados utilizando los siguiente métodos ¥
frecuencias:

" Contaminante

Método de Analisis

Frecuencia minima de muestreo

Particulas en suspension

Gravimétrico por muestreador de
alto volumen

Una muestra tomada en forma continua
durante 24 horas, cada tres dias.

Dioxido de azufre Colorimetrico  utilizando  la | Un muestreo en forma continua durante 24
prarosanilina horas cada tres dias.
Monéxido de Carbono Analizador, infrargjo no | Una muestra tomada en forma continua de
dispersivo 6:00 a.m. a 10:00 p.m. en periodos de 8 horas.
Oxidantes fotoquimicos | Quimiluminiscencia de  fase | Una muestra diaria tomada en forma continua
{como Os) gaseosa de 6:00 am. 2 6:00 pm.
Oxidos de Nitrogeno (como | Jacobs y Hochheiser Una muestra tomada en forma continua
NOy) durante 24 horas cada 3 dias.
EMISIONES ATMOSFERICAS

Decreto 02/82 38

Las normas de emisién sefialadas em el presente decreto, estan establecidas para
una altura del punto de descarga, igual a la definida como altura de referencia.




Decreto 02/82

39

De conformidad con los factores de correccion indicados en el presente decreto,
cuando la altura de descarga de la fuente fija artificial de contaminacion del aire
sea diferente a Ia altura de referencia, se deberdn corregir las normas de emision
aqui consignadas, adicionando cuando sea mayor o restando cuando se a menor,
una cantidad E, por cada metro de aumento o disminucién que tenga la altura del
punto de descarga, con respecto a la altura de referencia.

Decreto 02/82

40

Los puntos de descarga de contaminacion al aire ambiente, en ninglin caso podran
estar localizados a una altura inferior 2 quince (15) metros desde ¢l suclo o a la
sefialada como minima en cada caso, segin las normas del presente decreto.

Decreto 02/82

41

Las normas de emisién previstas en el presente decreto, estn establecidas teniendo
en cuenta las condiciones de referencia (25°C v 760 mmHg.)

Decreto 02/82

42

Sefidlense los siguientes factores de modificacion de emisiones para fuentes fijas
artificiales localizadas a diferentes altitudes sobre ¢l nivel del mar

Altitud sobre e nivel del mar (metros Factor de Modificacion K

500 0.969
750 0.954
100 0.939
1250 0.923
1500 0.908
1750 0.893
2000 0.878
2250 0.862
2500 0.847

Deereto 02/82

43

Cuando la fuente fijas artificial esté ubicada a una altitud diferente de la del nivel
del mar o de las sefigladas en el articulo anterior, 1a norma de emisién en las
condiciones de referencia, se debera modificar multiplicindola por un factor
aplicando para los efectos 1a siguiente formula:

K = pbh + 0.04H
760

Pardgrafo.- Para la aplicacién de 1a formula a que se refiere el presente articulo
establézcanse las siguientes convenciones:

K = Factor de modificacion por altitud.
Pbh = Presion baroméirica del lugar, en milimetros de mercurio.
H = Altitud sobre el nivel del mar, en miles de metros,

Decreto 02/82

70

Las industrias distintas de las especificamente reguladas en los articulos 48, 54, 62
y 66 del presente decreto, no podrin emitir al aire ambiente, particulas en
cantidades supcriores a las sefialadas en la figura No. 5 (véase anexo), y en las
siguientes normas de emision
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Produccion horaria en Zona rural (Kilos/hora) Zona Urbana (Kilos/hora) Altura de referenciam
toneladas de producto
terminado

0.1 3.01 1.50 15

0.5 5.96 2.98 15

1.0 8.00 4.00 15

20 14.67 733 15

30 20.92 10.46 15

4.0 2691 13.45 15

5.0 3271 16.36 15

10.0 60.00 30.00 20

20.0 79.82 4121 20

30.0 94.32 4962 25

40.0 106.17 56.60 25

50.0 116.39 62.70 30

100.9 15491 86.20 35

200.0 205.93 118.30 40

300.0 24333 142.42 50

400.0 273.92 162.50 60

500 6 mas 300.27 1800.00 70

Paragrafo 1.- Las normas de emision a que se refiere el presente articulo, estin sefialados en kilos de particulas
por hora,

Paragrafe 2.- Los valores estan indicados para ubicacion de las fuentes al nivel del mar y para alturas del punto
de descarga iguales a la altura de referencia sefialada. Cuando la fuente esté ubicada a una altura diferente a la del
nivel del mar, los valores sefialados se deberdn multiplicar por el factor K, indicado en el articulo 42, del presente
decreto,

Pardgrafo 3.- Cuando la altura del punto de descarga sea diferente a 1a altura de referencia, pero igual o superior a
la altura minima correspondiente, los valores de la norma de emisién sefialada en el presente articulo, deberdn ser
corregidos adicionando cuando sea mayor, 6 restando cuando sea menor, una cantidad E, por cada metro de
aumento o disminucién que tenga el punto de descarga, los valores de correccion E v la altura minima del punto de

descarga, se indican en el articulo 74.

Decreto 02/82 n La interpolacion de los diferentes valores de las normas de emisién, esta dada por
la s siguientes ecuaciones, para las zonas indicadas.

Emisién méxima permisible de Capacidad de produccion
particulas (Kilos/hora) (toncladas/hora)
a) Zona Rural: P 0.1

E=30 0.1 P10

E = 8 p*¥* 1.0 P 100

E=8p"%" 100 P 500.0

E=23.26 p*®
a) Zona Urbana;

E=15 P01

E =40 P 0.1 P10

E=4.0p" 1.0 P 100

) 10.0 P 500.0

E = 10.45 p*4*®




Pardgrafo.- Para cfectos de las ecuaciones a que sc refiere el presente articulo, addptense las siguientes

convenciones:

E = Maxima emisién permisible de particulas, expresadas en kilos por hora

P = Méxima produccién horaria.

Decreto 02/82 72 El Ministerio de Salud establecerd los periodos durante los cuales no es
obligatorio, para las industrias a que se refiere ¢l Articulo 70 de este decreto, ¢l
cumplimiento de las normas de emisién de particulas.

Decreto 02/82 74 Los faclores de correccidn de las normas de emisién para otras industrias distintas

de las especificamente reguladas en los articulos 48, 54, 62 y 66 de este decreto,
con puntos de descarga cuya altura sea diferente a la altura de referencia, son los
siguicntes: '

Produccioén horaria en toneladas Reduccion o adicién por cada metro de aumento o Altura minima del
de producto terminado disminucién de altura de emisién (OE) punto de descarga (m)
Zona Rural (Kg/h) Zona Urbana (Kg/h)
0.1-50 15
5.0-20.0 20
30.0 38 2.80 20
40.0 42 3.20 20
50.0 4.7 3.50 25
100.0 6.2 4.60 30
200.0 82 6.20 35
300.0 4.9 3.60 40
400.0 3.7 2.70 45
500.0 3.0 2,25 50
CALIDAD DE COMBUSTIBLES
Resolucién 4 Calida de combustible diesel o ACPM. A partir de las fechas de vigencia
898/95 indicadas en la tabla 2 de la presente resolucién, el combustible diesel (ACPM)
que se distribuya en el pais para e! comsumo nacional, deberd tener las
caracteristicas de calidad que se estipula en dicha tabla 2
Tabla 2 - Requisitos de calidad del combustible diesel (ACPM)
Pardmetro Unidad Fecha de Vigencia
Enero 1 de 1996 Enero 1 de 2000 Enero 1 de 2006
;' irzufn? mAaximo % peso 0.4 0.1 0.05
- Aromaticos % volumen 20 20 20
3. Indice de cetano Indice 45 45 45




Resolucion
898/95

Registro de consumo de combustibles. A partir de la fecha de vigencia de la
presenie resolucion, toda persona natural o juridica, piblica o privada, que sca
propietaria o que bajo cualquier otro titulo utilice calderas y hornos en procese de
caricter industrial o comercial, deberd llevar un registro pormenorizado (horario,
diario y mensual) del consumo de combustibles.

Para cumplir con los requisitos de calidad que se establecen en esta resolucién,
dicho registro incluird, entre otros, lo siguiente:

a) Identificacidn del distribuidor

b) Copia del certificado de calidad, otorgado por el distribuidor o proveedor del
combustible suministrado, ¥ que se encuentre €n uso.

¢) Cantidad consumida,

d) El andlisis del combustible correspondiente al lote que se esté utilizando en ¢l
momento, en el cual s¢ especifiquen los contenidos (% en peso) de azufre y el
poder calorifico.

¢) Si el combustible ha sido tratado previamente, o formulado y

f) El tratamiento a que ja sido sometido, y los componentes de la formulacién o
los porcentajes en que éstos participen en la mezcla

Paragrafo.- La autoridad ambiental competente, cuando lo considere pertinente,
podra verificar dichos registros y solicitar una copia de los mismos.

Resolucion
808/95

13

Control de la Combustién. En el términe de dos (2) afios contados a partir de la
vigencia de esta resolucion, todas las calderas de doscientos (299) o mas BHP
(boiler horse power) v los homos industriales de mas de dicz millones
(10°000.000) de kilocalorias por hora (Kcalthr), deberan contar con sistemas
autormaticos continuos de control de combustién. El censor de oxigeno se
instalard sobre el ducto de salida de los gases de combustion y deberd actuar
sobre el sistema de control de la relacion aire/combustible, de tal manera que el
exceso de oxigeno sea maximo del seis por ciento (6%) en volumen, en los
equipos que utilicen combustibles sélidos y del cuatro por ciento (4%) en
volumen, en los que utilicen combustibles liquidos.

Resolucién
898/95

14

Sanciones. La infraccion de las disposiciones sciialadas en la presente
resolucién, dard lugar a la aplicacién de las sanciones establecidas en el articulo
85 dela Ley 99 de 1993 v en el capitulo XI del decreto 948 de 1995, sin perjuicio
de las demds sanciones a las que conforme a la ley haya lugar.

Decreto
948/95

23

Control a emisiones molestas de establecimientos comerciales. Los
cstablecimicntos comerciales que produzcan cmisiones al aire, talcs como
restaurantes, lavanderias, o pequefios negocios, deberian contar con ductos o
dispositivos que aseguren la adecuada dispersion de los gases, vapores, particuias
u olores, y que impidan causar con ¢llo molestias a los vecinos o a los
transeuntes. Todos los establecimientos que carezcan de dichos ductos o
dispositivos dispondrin de un plazo de seis (6) meses para su instalacidn,
contados a partir de la expedicion del presente decreto.
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OLORES
Decreto 20 Establecimientos generadores de olores ofensivos.  Queda prohibido el
948795 funcionamiento de establecimientos generadores de olores ofensivos en zonas

residenciales.

Las Corporaciones Auténomas Regionales y los de grandes centros urbanos, y en
especial los municipios y distritos, determinardn las reglas y condiciones de
aplicacién de las prohibiciones vy restricciones al funcionamiento, en zonas
habitadas v areas urbanas, de instalaciones v eslablecimientos industriales y
comerciales generadores de olores ofensivos, asi como las que sean del caso
respecto al desarrotlo de otras actividades causantes de olores nauseabundos.

S5.3NORMAS DEL RECURSO SUELO

TABLA No. 6 . Normatividad Ambiental Recurso Suelo

NORMA

ART,

CONTENIDO

Ley 9/79

23

No se podrd efectuar en las vias piblicas la separmacidén y clasificacion de las
basuras. El Ministerio de Salud o la entidad delegada determinara los sitios para
tal fin,

Ley 9/79

24

Ningin cstablecimiento podra almacenar a campo abierto o sin proteccién de
basuras provenientes de sus instalaciones, sin previa autorizacién del Ministerio
de Salud.

Ley 9/79

25

Solamente se podrén utilizar como sitios de disposicién de basuras los predios
aulorizados expresamente por el Ministerio de Salud o la entidad delegada.

Ley 9/79

26

Cualquier recipiente colocado en la via piblica para la recoleccién de basuras
deberd utilizarse y mantenerse en forma tal que impida la proliferacion de
insectos, la produccién de olores, ¢l arrastre de desechos y cualquier ofro
fendmeno que atente contra la salud de los moradores o Ia estética del lugar.

Ley 9/79

28

El almacenamiento de basuras deberd hacerse en recipientes o por periodos que
impidan la proliferacién de insecios o roedores y se evile la aparicion de
condiciones que afecten la estética del lugar. Para este efecto, deberdn seguirse

- las regulaciones indicadas en €] Anticulo IV de esta Ley.

Ley 9779

29

Cuando por la ubicacién o el volumen de las basuras producida, la entidad
responsable del aseo no puede efectuar la recoleccion corresponde a la persona o
establecimientos productores, su recoleccién, transporte y disposicién final.

Ley 9/79

30

Las basuras o residuos solidos con caracteristicas infectocontagiosas deberdn
incinerarse en ¢l establecimiento donde se originan.

Ley 9/79

31

Quien produzca las basuras con caracteristicas especiales, en los términos que
sefiale el Ministerio de Salud, serdn responsables de su recoleccion, transporte y
disposicion final.
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Ley 9/79 32 Para efecto de los articulos 29 y 31 se podra contratar los servicios de un tercero,
el cual debe cumplir las exigencias que para tal fin establezca el ministerio de
salud o fa entidad delegada.

Ley 9/79 34 Queda prohibido utilizar el sistema de quemas al aire libre como método de
climinacion de basuras, sin previa autorizacién del Ministerio de Salud.

Decreto 35 Se prohibe descargar, sin autorizacién, los residuos, basuras, desperdicios y, en
2811/74 general desechos que deterioren los suclos o causen dafios o molestias a
individuos ¢ nicleos humanos. '
Decreto 38 Por razén de volumen o de la calidad los residuos, las basuras, desechos o
2811/74 desperdicios, se¢ podra imponer a quienes los produce la obligacién de
recolectarlos, tratarlos o disponer de ellos, sefialandose los medios para cada caso.

Ley 9/79 199 Los recipientes para almacenamiento de basuras serdn de material impermeable,

provistos de tapa v 1o suficientemente livianos para manipularlos con facilidad.
Resolucion 25 Criterios para la identificacidn de residuos inflamables.
2309/86
Se considera que un residuo es inflamable cuando:
A. Siendo liquido cumple con las tres condiciones siguicntes:
1. Contiene mas de 245 de alcohol, en volumen.
2. Su punto de ignicidn estd por debajo de 60 °C.
3. No conticne agua.
B. No siendo liquido:
A presién y temperatura normales, una atmoésfera y 25°C produce fuego por
friccion, contacto con agua, o cambios quimicos eSpoNtaneos ...........
Resolucién 26 Criterios para identificar un residuo volatilizable,
2309/86
Se considera que un residuo es volatilizable cuando tiene una presién de vapor
absoluta mayor a 78 mm Hg a 25* C.
Resolucién 27 Criterios para identificar un residuo Tdxico.
2309/86
Se considera que un residuo es Toxico cuando, ulilizando el proceso de
extraccion, el residuo contiene umo o varios de los contaminantes listados a
continuacion, en concentraciones iguales o mayores que el valor respectivo,
Contaminante Expresado como Concentracién mixima
(mg/L)
Arsénico As 5.0
Bario Ha 10.0
Cadmio Cd 0.5
Cromo hexavalente Cr+6 5.0
Plomo Pb 5.0




Mercurio Hg 0.1
Selenio Se ) 1.0
Plata Ag 5.0
Endrin Agenle Activo 0.05
Liandano Agente Activo 0.5
Metoxicloro Apgente Activo 10.0
Toxafeno Agente Activo 0.5
2-4-D Agente Activo 10.0
2-4-5-TP Agente Activo 3.0
Aldrin Agente Activo 0.1
Clordano Agente Activo 03
Carbaril Agente Aclivo 10.0
DDT Agente Activo 50
Diazinon Agente Activo 1.0
Dieldrin Agente Activo 0.1
Heptacloro Agente Activo 3.0
Mectilparation Agente Activo 0.7
Paratién Agente Activo 35
2-4-5-T - Agente Activo 0.2

5.4 NORMAS AMBIENTALES RELATIVAS AL RUIDO

TABLA No. 7. Normatividad Ambiental Relativa al Ruido

NORMA ART. CONTENIDO

Resolucién 9 Denominese periodo diurno el comprendido entre las 7:01 a.m. y las 9:00 p.m.
8321/83

Resolucitn 11 Denominese fuente emisora, cualquier objeto, artefacto o cosa que pone en
8321/83 - peligro real o inminente la vida o bienes de una persona y que requiere atencién

inmediata.

Resolucion 13 Denominese periodo nocturno et comprendido entre las 9:01 p.m. y las 7.00 a.m.

8321/83




Resolucidn 17 Para prevenir y controlar las.moleslias, las alteraciones ¥ las pérdidas aditivas
8321/83 ocasionadas en Ia poblacién y por la emisién de ruido, s¢ establecen los niveles
sonoros maximos permisibles incluidos en la siguiente tabla:
Nivel de Presién Sonora
Zonas Receptoras Periado Diurno Periodo Nocturno
7:01 a.m. - 9:00 p.m. 9:01 p.m. - 7:00 a.m.

Zonal residencial 65 45

Zonall comercial 70 60

Zona III Industrial 75 75

Zona 1V de tranquilidad 45 45

Pardgrafo 1.- Para efectos dcl presente articulo la zonificacién contemplada en la Tabla 1 corresponde a aquella
definida o determinada por la autoridad competente en cada localidad y para cada caso.

Parigrafo 2.- Denominese Zona IV de tranquilidad el drea previamente designada donde haya necesidad de
tranquilidad excepcional y en el cual el nivel equivalente de sonido no exceda de 45 dB(A).

Parigrafo 3.- Cuando el predio originador o fuente de emisidn de sonido pueda ser identificado y el ruido medido
afecte a mas de una zona, se aplicard el nivel de sonido de 1a zona receptora mds restrictiva.

Resolucion 19 Los niveles sonoros para el interior de habitaciones se registrardn dentro de las
8321/83 casas de habitacién mas cercanas a la fuente del ruido, a 1.2 metros sobre el nivel
del piso y aproximadamente a 1.5 metros de las paredes de las viviendas. Se
deberdn efectuar las mediciones en tres sitios diferentes con una distancia entre
estos de 0.5 metros. Se tendrd en cuenta el nivel sonoro promedio de las
mediciones.
Resolucion 21 Los propietarios o personas responsables de fuentes emisoras de ruido estin en la
8321/83 obligacion de evitar Ia produccién de ruido que pueda afectar y alterar 1a salud y el
bicnestar de 1as personas, lo mismo que de emplear los sistemas necesarios para su
control con el fin de asegurar niveles sonoros que no contaminen las dreas aledafias
habitables. Debers proporcionar a la autoridad sanitaria correspondiente la
informacion que se les requicra respecto a la emisién de ruidos contaminantes.
Resolucidn 22 Ninguna persona permitird u ocasionard la emisién de cualquier ruido, que al
8321/83 cruzar ¢l limite de propiedad de! predio originador pueda exceder los limites
establecidos en cl capitulo IT de 1a presente resolucion.
Resolucién 23 Los establecimientos, locales y dreas de trabajo, se ubicaran y construirdn segin 1o
8321/83 cstablecido en el reglamento del zonificacién de cada localidad y cumpliendo con
los niveles sonoros permisibles que se indican en el capitulo 11, de tal forma que
los midos que se produzcan no contaminen las proximidades.
Resolucidn 26 No s¢ podran emplear parlantes, amplificadores de sonido, sirenas, timbres y otros
8321/83 dispositivos productores de ruido en la via publica y en zonas urbanas o habitadas,
sin el previo concepto del Ministerio de Salud o su entidad delegada.
Resolucion 42 No se permite ningin tiempo de exposicidén a ruido continuo o intermitente por
8321/83 encina de 115 dB{A) de presidn sonora.
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Resolucion
8321/83

48

Deberan adaptarse medidas correctivas v de control en todos aquellos casos en que
la exposicidn al ruido en las dreas de trabajo, excedan los niveles de presién sonora
permisibles, o los tiempos de exposicién maximos.

Resolucidn
8321/83

51

El control de exposicién a ruidos se efectuard, en su orden mediante:

a) Reduccién del ruido en el origen

b} Reduccién del ruido en el medio de transmisién, y

¢) Cuando los sistemas de control adoptados no scan suficientes para la reduccion
del ruido, podrd suministrarse proteccion personal auditiva como complemento de
los métodos primarios, pero no como sustituto de ¢stos,

Decreto
948/95

Clasificacidn de sectores de restriccion de ruido ambiental, para fijacion de normas
de ruido ambiental el Ministerio del Medio Ambienie atenderd la siguiente
zoniftcacion:

1. Sector A (Tranquilidad y silencio). Areas urbanas donde estén situados
hospitales, guarderias, bibliotecas, sanatorios y hogares geriatricos.

2, Sector B (Tranquilidad y ruido moderado): Zonas residenciales o
exclusivamente destinadas para desarrollo habitacional, parques en zonas urbanas,
escuelas, universidades y colegios.

3. Sector C (Ruido intermedio y restringido). Zonas con usos permitidos
industriales y comerciales, oficinas, uso institucional y otros usos relacionados.

4. Sector D (Zona suburbana o rural de tranquilidad y ruido moderado): Areas
rurales habitadas destinadas a la explotacién agropecuaria, o zonas residenciales
sub urbanas y zonas de recreacién y descanso.

Decreto
948/95

42

Control de emisiones de ruidos. Estin sujetos a control y restricciones todas las
emisiones, sean continuas, fluctuantes, transitorias o de impacto.

Las regulaciones ambientales tendran por objeto la prevencién y control de la
emision de ruido urbano, rural, doméstico o laboral que trascienda el medio
ambiente o el espacio pablico.

El Ministeric del Medio Ambiente establecerd los estindares aplicables a
diferentes clases y categorias de emision de ruido ambiental y a los lugares donde
se producen sus efectos, asi como los mecanismos de control y medicién de sus
niveles, siempre que trascienda el medio ambiente y el espacio publico.

Decreto
948/95

43

Ruido en sectorces de silencio y tranquilidad. Prohibase la generacién de ruido
de cualquier naturaleza por encima de los estindares establecidos, en los sectores
definidos como A por el articulo 15 de este decreto, salvo en casos de prevencién
de desastres o de atencién de emergencias.
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Decreto 44 Altoparlantes y amplificadores., Se prohibe el uso de estos instrumentos en

948795 zonas de uso publico y de aquellos que, instalados en zonas privadas, generen
ruido que trascienda ¢l medio ambiente, salvo para la prevencion de desastres, la
atencidn de emergencias v la difusion de campafias de salud. La utilizacidn de los
anteriores instrumentos o equipos en Ia realizacidn de actos culturales, deportivos,
religiosos o politicos requieren permiso previo de la autoridad competente.

Decreto 45 Prohibicién de generacién de ruido. Prohibase la generacién de ruido que

948/95 traspase los limites de una propiedad, en contravencién de los estindarcs
permisibles de presién sonora o dentro de horarios fijados por las normas
respectivas,

Decreto 46 Horario de ruido permisible. Las autoridades ambientales competentes fijarin

948/95 horarios y condiciones para la emisién de ruido permisible en los distintos sectores
definidos por el articulo 15 de este decreto.

Decreto 47 Ruido de Maquinaria Industrial, Prohibase la emisiér de ruido por maquinarias

948/95 incustriales en sectores clasificados como A v B.

Decreto 48 Establecimicntos industriales y comerciales ruidosos. En sectores A y B, no s¢

948/95 permitird la construccién o funcionamiento de establecimientos comerciales e
industriales susceptibles de generar v emitir ruido que pueda perturbar la
tranquilidad piblica, tales como almacenes, tiendas, tabernas, bares, discotecas vy
similares.

Decreto 49 Ruido de Plantas Eléctricas. Los gencradores eléctricos de emergencia, o plantas

948/95 eléctricas, deben contar con silenciadores y sisternas que permitan el control de los
niveles de ruido, deniro de los valores establecidos por los estandares
correspondicntes.

Decreto 50 Promocién de ventas con altoparlantes o amplificadores. No se permitird ia

948/95 promocién de ventas de productos o servicios, o la difusion de cualquier mensaje
promocional, mediante el anuncio con amplificadores o altoparlantes e¢n zonas o
vias publicas, a ninguna hora.

Decreto 54 Especificaciones contra el ruido de edificaciones especialmente protegidas. A

948/95 partir de la vigencia del presente decreto, ¢l disefio para la construccién de
hospitales, clinicas, sanatorios, bibliotecas v centros educativos, deberd ajustarse a
las especificaciones técnicas que al efecto se establezcan en los estdndares
nacionales que fije el Ministerio del Medic Ambiente, para proteger csas
edificaciones del ruido ocasionado por el trafico vehicular pesado o semipesado o
por su proximidad a establecimientos comerciales o industriales,

Decreto 55 Restriccion al ruido en zonas residenciales. En drcas residenciales o de

948/95 tranquilidad, no s¢ permitird a ninguna persona operacidn de parlantes,

amplificadores, instrumentos musicales o cualquier dispositivo similar que
perturbe la tranguilidad ciudadana, o que genere hacia la vecindad o el medio
ambiente, niveles de ruido superiores a los establecidos en los estandares
respectivos.
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6 EVALUACION : DE IMPACTOS
AMBIENTALES |

1. DESCRIPCION DE LA METODOLOGIA.

El estudio ambiental es un proceso analitico encaminado a identificar y caracterizar los efectos o
impactos de una accidn antropica prevista, con el fin de establecer las posibilidades de evitarlos o
reducirlos a niveles no perjudiciales al medio ambiente. Este documento debe identificar
claramente las relaciones causa — efecto entre las acciones del proceso de produccion y el
entorno, predecir los niveles de impacto y establecer las acciones correctivas o preventivas de
estos impactos.

Para avanzar en la evaluacion ambiental de este sector, los impactos identificados, que
constituyen un grupo heterogéneo de aspectos o factores, deberan transformarse en unidades
homogéneas, facilmente cuantificables o valorables, que permitan establecer, la real magnitud de
los efectos que recibira el medio y que sirva de sustento a las decisiones administrativas con
relacion al sector.

Este estudio establece previamente la calidad del medio o calidad ambiental, la cual puede
definirse como el parametro, criterio o0 mérito de un componente ambiental para que la esencia,
estructura o funcionamiento de los ecosistemas o comunidades se conserven. Con el fin de
establecer este mérito, se identificaron inicialmente los componentes del medio afectado y los
indicadores de impacto ambiental, los cuales son los elementos o conceptos asociados a un factor
que proporciona la medida para establecer la importancia y magnitud del impacto, ya sea de
manera cualitativa o cuantitativa.

Se define la importancia como la jerarquizacion, priorizacién, peso o valoracién que se le da a
una actividad, considerando el tipo y la relevancia del impacto (alteracion del factor medio
ambiental), las caracteristicas del ecosistema en particular {fragilidad, potencial de recuperacion,
etc.) y las actividades que desarrolla la actividad de produccion,

Con el fin de facilitar la evaluacién, es necesario disponer de una funcién o escala de
valoraciones, con unidades comunes 'y comparables. En el presente documento, para la
importancia se define un valor tnico de importancia por actividad o accién del proyecto y se
calificd con una escala de cero (0) a nueve (9) siendo cero (0) el valor para no efecto y nueve (9}
el valor de mayor impacto. El valor a asignar de importancia se establece con base en ¢l numero
de factores (Indicadores de Impacto Ambiental) afectados por la accidn.
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Con el fin de facilitar la evaluacion, los impactos se clasificaron tal como se indica en la
siguiente tabla:

Cuadro 6.1
Municipio de Santiago de Cali
Departamento Administrativo de Gestion del Medio Ambiente - DAGMA
Perfiles Ambientales para Actividades de Mediano Impacto

TIPOLOGIA DE LOS IMPACTOS AMBIENTALES

CARACTERISTICA DEFINICION COMENTARIOS

1. Variacion calidad del medio - Positivos Indica si el medio es afectado
- Negativos positiva o negativamente
- No determinados

2. Intensidad - Notablemente o muy alto Se refiere al grado de nivel de
- Alto incidencia de la accitn
- Medio
- Bajo o minimo

3. Extensién - Puntuat o localizado Indica el drea de influencia tedrica
- Parcial del impacto
- Extremo
- Total

4. Momento - Inmediato Alude ¢l tiempo entre la accién y la
- Latenie aparicion del efecto
- Critico : '

5. Persistencia - Temporal Se refiere al tiempo de permanencia
- Fugaz (mayor a un afio) del efecto desde su aparicion hasta
- Temporal propiamente (entre 1 el momento en que se retorno a las

a3 aiios ) condiciones naturales

- Pertinaz (de 4 a 10 afics)
- Permanente

6. Recuperacion - lrrecuperable Manifiesta la  posibilidad de
- Iireversible recenstruccion o de retomar a las
- Reversibie condiciones primarias
- Mitigable
- Recuperable
- Fugaz

7. Relacidn causa- efecto - Direeto Manifigsta el nivel de incidencia de

' - Indirecto o secundario los factores

8. Interrelacién accién efecto - Simple
- Acunwlativo
- sinérgico

9. Periodicidad - Continuo Manifestacidbn a  través  de
- Discontinuo alteraciones regulares, irregulares, o
- Peritdico continuas
- Aparicion irregular

10. Medidas correctivas ' - Critico : Se rclaciona con la necesidad de
- Severo aplicar medidas correctivas
- Moderado




La Magnitud es el grado o nive! de alteracion que sufre el elemento del ecosistema (indicador de
impacto ambienta) a causa de las actividades antropicas o acciones del proceso productivo. La
magnitud del impacto puede variar segun el elemento del medio analizado, razén por la cual para
un mismo valor de importancia puede asignarse diferentes valores de magnitud. En este caso
utilizaremos una escala de cero (0) a nueve (9).

La calificacion de la magnitud del impacto se hizo teniendo en cuenta:

- Si 1a accion desarrollada posee efectos benéficos, perjudiciales o impredecibles.

- La intensidad o grado de incidencia sobre un factor

- La extension a area de influencia de la accion

- El tiempo transcurrido entre la aparicion o ocurrencia de la accion y la manifestacion de
los impactos.

- La permanencia del efecto

- La reversibilidad

- La recuperabilidad

- Los efectos sinérgicos

- La acumulacién

- La periodicidad

- La relacion causa efecto

Finalmente la evaluacion y calificacion del grado de intervencion del proyecto se hizo con base
en analisis matriciales y se realizo para el proceso de servicio del sector Restaurante.

Una vez caracterizado el medio se procedio a identificar las actividades antrdpicas y evaluar el
impacto que sobre el medio han tenido. Para tales efectos, se construyo una matriz de tipo
actividades versus elementos o factores del medio afectado. Posteriormente se procedid a
determinar el valor de importancia y de magnitud de cada actividad seiialada, los cuales se
asientan en la matriz. Posteriormente se realizo el calculo de la sumatoria de los valores de
importancia por magnitud y se procedié a registrarlos en las casillas respectivas. Se establecieron
luego los porcentajes de impacto para cada actividad por grupos de elementos afectados y
finalmente se establecié un porcentaje giobal del efecto de todas las actividades sobre cada
componente o grupos de componentes.

Para la evaluacion de los impactos causados por las actividades del proceso de servicio se siguid
un procedimiento similar, identificando y definiendo previamente las acciones del proyecto que
pudieran ocasionar impacto sobre el medio. La calificacion final o de impacto tota! se definié
como la medida del porcentaje global de impactos de las actividades versus los elementos
analizados. La valoracion final del impacto se realizo con base en la siguiente escala:



Cuadro 6.2
Municipio de Santiago de Cali
Depariamento Administrativo de Gestién de! Medio Ambiente - DAGMA
Perfiles Ambientales para Actividades de Mediano Impacto

ESCALA DE VALORACION DE LOS IMPACTOS

- TIPO DE IMPACTO _PORCENTAIJE
Impacto mulo o bajo 0a10%
Mediano, ficilmente reversible 11al 20%

Alto, reversible bajo el mangjo 21 al 36%
Severo, Requiere manejo especial para su mitigacién Mayor del 31%

2. MATRIZ DE EVALUACION DE IMPACTOS

La matriz de evaluacion de efectos negativos es uno de los métodos ampliamente utilizados para
la identificacién y calificacion de efectos ambientales. Ha sido adecuada de acuerdo con las
caracteristicas del proyecto, incluyendo en las columnas: las acciones propuestas que causan un
posible impacto ambiental;, y en las filas las condiciones del medio ambiente existente 0 las
caracteristicas ambientales que pueden ser afectadas. En la siguiente pagina, se presenta la matriz
de evaluacion de efectos negativos, aplicada en el sector de Restaurantes.
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3. CALIFICACION Y . JERARQUIZACION DE IMPACTOS DE LAS
ACTIVIDADES ANTROPICAS

En la matriz realizada anteriormente, se presenta la evaluacion del impacto ambiental de las
actividades antropicas que se realiza en el sector productivo de la microempresa Restaurante.

En general se observa una alta intervencion antropica sobre el ecosistema, producida por el
proceso de produccidn de la microempresa, en el andlisis los porcentajes globales de las
actividades indican que la coccion de los alimentos (43.47% - impacto severo) y el lavado de
utensilios (20.59%), son las actividades que causan mayor impacto.

Los elementos mas afectados fueron: el agua (29.3% - impécto alto, reversible bajo manejo), la
seguridad {27.3% - impacto alto) y el elemento aire (21.0% - impacto alto.)

El analisis del porcentaje global por grupos de elementos indican que, el recurso agua presenta la
mayor afectacién, con un (29.9% - impacto aito) en donde la calidad del agua y los vertimientos
han ejercido los mayores tmpactos. Le siguen en orden de afectacién la seguridad con un
(27.3%), donde la salud y la seguridad social han ejercido los mayores impactos.

El analisis especifico por grupo de componentes arrojé los siguientes resultados:

Para el medio abioticos, el agua (29.3%) y el aire (21.0%) son Jas componentes mas impactados,
afectado principalmente por las actividades de lavado de utensilios y coccidon de alimentos
respectivamente.

Para el componente del entorno social los elementos mas impactantes fueron la accidentalidad
(8.8%) y la ocupacion de espacio publico con un (4.9%), afectados principalmente por las
actividades de coccion de alimentos y por el estacionamiento de clientes de la microempresa.

3.1 1dentificacion de actividades impactantes en el sector de !a microempresa
Restaurante

Con relacion al proceso productivo de la microempresa de Restaurante se identificaron las
siguientes actividades impactantes en todo el entorno ambiental de forma jerarquica:

- Prelavado de materia prima y congelado

- Preparacion de los insumos (Corte picado o rayado y lavado previo a coccibn)
- Coccion , horneado

. Atencidn de clientes :

- Lavado de utensilios y equipo utilizado en Ia produccion
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3.2 Calificacion del impacto ambiental de las actividades del sector productivo
restaurante -

La matriz de evaluacion descrita en el numeral 2 de este capituio, presenta la calificaciéon del
impacto ambiental de las actividades del sector restaurante durante el proceso productivo.

Las actividades mas impactantes corresponden a:

a. Coccion de alimentos

Los procesos de coccion y preparacion de alimentos, desarrollados en el sector productivo
restaurantes, implican la ejecucion de una serie de actividades que directa o indirectamente
contaminan el aire. El 4rea productiva, donde se ubica generalmente la fuente de emisidn, es la
cocina. La generacion de emisiones atmosféricas, sumada al hacinamiento que generalmente sé
encuentra en esta area, crea la necesidad de buscar sistemas de extraccion y ventilacion de olores
y posibles gases de combustion generados en hornos y estufas, los cuales son transportados a la
atmosfera. De esta manera en la ejecucion de esta actividad se ven afectados el componente aire,
el componente seguridad y el entorno social.

b. Lavado de utensilios de cocinga

Durante la etapa de produccion de alimentos y después de que este ha sido consumido, se generan
una gran cantidad de utensilios que deben ser lavados. Esta operacion se realiza en forma manual
(para el caso de los restaurantes visitados) y comprende dos etapas. La primera consiste en la
remocion y disposicion de los desperdicios contenidos en los recipientes (ollas y platos), la
segunda es el lavado propiamente dicho de los utensilios para lo cual se utiliza jabon detergente,
espumas para fregar y agua.

De esta manera durante le ejecucion de esta actividad, se ven afectados los componentes agua
con un (52.77%) y el elemento aire con un (16.36%).
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7 PLAN DE MANEJO AMBIENTAL DEL
SECTOR

El Plan de Manejo ambiental tiene por objeto establecer los mecanismos de control, prevencion,
mitigacion, correccién y compensacion segiin se requiera de los principales impactos ocasionados
en el proceso de produccion de la microempresa de Restaurantes, dentro de la jurisdiccion del
municipio de Cali.

Este plan esta fundamentado en los resultados de la identificacién y evaluacion de los efectos
ambientales determinados en los capitulos anteriores y tiene por objeto mostrar a la entidad de
control de ambiental y al microempresario que existen alternativas sencillas y economicas para
reducir el aporte de cargas contaminantes que producen impactos ambientales sobre el entorno
ambiental y el entorno social.

1 PLAN PREVENTIVO Y DE MITIGACION

Las medidas propuestas por este plan tienen por objeto evitar o minimizar que algunas de las
actividades dentro del proceso de produccion de la microempresa lleguen a causar deterioros al
medio biofisico dentro de esta, en forma directa o indirectamente en el entorno de la zona en
donde se localiza.

Las acciones de manejo ambiental que se deben tomar con el animo de prevenir y mitigar los
impactos son:

- Sustitucién de materias primas haciendo referencia al tipo de combustible utilizado para la
coccion de los alimentos.

- Mantenimiento periodico en los accesorios y conexiones del sistema de combustion
utilizado por la microempresa.

- Sustitucion de materias primas por productos previamente procesadas.

- Implementacion de rejillas para retencion de séhidos.

- Utilizacion de detergentes y cremas biodegradables.

- Eliminacion total de las sobras antes del proceso de lavado.

- Implementacion de trampas para s6lidos.

- Implementacion de trampas para grasas.

- . Programa de mantenimiento para trampas de grasas.

- Uso de canecas para almacenamiento de residuos sélidos.

- Sistemas de control para evitar el desperdicio de agua.
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- Utilizacion de extractores de olor mecanicos con chimenea para los restaurantes de primer
piso con vecindad en segundos pisos.

- Mejorar sistemas de recoleccion de residuos sélidos.

- Implementacion de politicas de reciclaje.

- Aumento de la frecuencia en la recoleccion de residuos organicos.

- Implementacién de un programa de control de moscas y roedores.

- Uso de ambientadores y olorizantes.

1.1  Sustitucién de recursos de materias primas en referencia con los
combustibles.

Los microempresarios del sector restaurantes tienen como comun denominador el uso del gas
propano, para la coccion de los alimentos que hacen parte de su produccion, sin tener en cuenta
otro tipo de combustible como el gas natural el cual ofrece mayores beneficios tales como:

- Llega a los establecimientos por redes, realizandose la conexién de los equipos en forma
directa.

- El poder calorico del gas propano es mucho mayor que el del gas natural

- Las emisiones debidas a la combustion del gas propano son mucho maés altas que las
debidas al gas natural.

- Existe mas posibilidad de que en un periodo de tiempo igual se acumule una mayor
concentracion de gas propano, que de gas natural, debido a la presion del trabajo.

- Las redes de gas propano proveen mayor seguridad que la utilizacion de los cilindros de
gas propano.

El cambio de gas propano a gas natural reduciria los siguientes impactos:

a. Contaminacion del aire
Se reducen las emisiones atmosféricas, de acuerdo con los factores de emision de la EPA.
Ademas de lo anterior se reducen las emisiones fugitivas debido a que las instalaciones se
realizan directamente a la red, evitando de esta manera el constante manipuleo de conexiones.

b. Generacion de olores.

La generacion de olores se reduce, puesto que el gas natural no posee ninglin compuesto con olor
caracteristico que lo identifique.

c. Quejas de la comunidad

Practicamente se eliminan las quejas de la comunidad en lo que se refiere a olores de
combustibles utilizados para la produccion de alimentos.
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d. Posibilidad de desastres

La posibilidad de emergencias se reduce cuando se utiliza gas natural, dado que el estado de los
cilindros y la manipulacidn de! gas propano, generalmente no son las 6ptimas.

1.2 Mantenimiento periédico en los accesorios y conexiones del sistema de
combustion utilizado por Ia microempresa.

Implementacion de rutinas de mantenimiento sobre los elementos que conforman los accesorios
de conexiones, que permita la identificaciéon de dafios en los mismos y emisiones fugitivas,
evitando riesgos de accidentes debidos a explosiones o a exposiciones de concentraciones altas de
gas nocivas para la salud.

Los chequeos mencionados anteriormente deben hacerse en los siguientes elementos:

- Valvulas

- Racores

- Uniones de tuberias
- Mangueras

- Quemadores

- Pipas

En caso de seguir utilizando gas propano, ademas de estos chequeos de conexion deben tomarse
precauciones de recepcion, almacenamiento, de conexidn y ubicacion de los cilindros.

a. Precauciones de recepcion de las pipas de gas

Debido a que el transporte de las pipas de gas se realiza en camiones con pocas medidas de
proteccién, trae como consecuencia que estos sufran deterioro continuado, los cuales deben de
tenerse en cuenta en el momento de la recepcion. Las observaciones que deben seguirse son:
revisar el estado de la valvula, que la pipa no presente golpes m oxidaciones.

b. Precauciones de almacenamiento de las pipas de gas

El almacenamiento de los cilindros debe realizarse en lugares ventilados y espaciosos, esta zona
se debe demarcar con avisos informativos y preventivos, la acomodacion de los cilindros de gas
debe hacerse sobre una superficie de madera o de plastico, que permita aislar los cilindros del
piso.

Se debe evitar la cercania a conexiones eléctricas que representen la posibilidad de chispas y es
conveniente que los cilindros una vez depositados en su sitio de almacenamiento no sean
movidos para evitar conexiones muy largas.
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c. Precauciones de conexiones

En el momento de realizarse la conexion entre la vélvula y la pipa de gas, esta debe ser
chequeada utilizando una solucion jabonosa, 1a cual debe aplicarse sobre la conexion para poder
observar si produce burbujas indicadoras de una fuga como consecuencia de una deficiente
instalacion. También debe ejecutarse una diaria inspeccion de todas las uniones de la tuberia
‘entre los quemadores y los cilindros. '

1.3  Sustitucién de materias primas por productos previamente procesadas.

Para disminucion de volimenes de desechos sdlidos, provenientes del pelado de papas yucas,
verduras, tomates, cebollas, etc. , se recomienda utilizar materias primas previamente procesadas,
lo cual reduce el volumen diario de desechos solidos y la utilizacién de recipientes de gran
tamafio para el almacenamiento de los mismos.

El uso de este tipo de productos podria ser un poco mas costoso para el microempresario, pero
tendria ciertas bondades como es el caso del beneficio ambiental, la disminucion en la mano de
obra y los tiempos utilizados para la preparacion de los alimentos. A demas esta clase de
alimentos pueden ser conservados en congeladores sin que pierdan sus propiedades y valores
nutritivos.

14  Implementacién de trampas y rejillas para retencién de sélidos
Como medidas de control dentro del sistema sanitario, puede instalarse una rejilla o malla en la
entrega que se hace a la trampa de grasas, logrando asi controlar o detener la salida de material
sélido en las aguas residuales.

1.5  Utilizacién de detergentes y cremas biodegradables.
En el mercado se encuentran detergentes y cremas lava platos, con ciertas caracteristicas
especiales que las hace facilmente biodegradables, resaltando que los costos son ligeramente
superiores a los tradicionales.

1.6  Eliminacion total de las sobras antes del proceso de lavado.
Con la implementacion de una disciplina de las personas encargadas del lavado de utensilios,

consistente en retirar todos los residuos solidos de los platos y ollas antes del proceso de lavado,
puede reducirse la cantidad de sélidos en las aguas residuales.
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1.7  Implementacion de trampas de grasas

Las trampas para grasas se deben instalar en todo proceso de produccion de alimentos en donde
se manejen materias primas que contengan grasas de tipo animal, vegetal o derivados de los
-productos lacteos, evitando concentraciones altas de grasas, que perjudican tanto la calidad del
agua, como las tuberias del sistema sanitario.

El esquema y dimensiones de la trampa de grasas se presentan en el anexo A del presente
documento.

1.8  Programa de mantenimiento para trampas de grasas

Toda estructura que produce retencion ya sea de solidos o como en este caso de grasas y aceites,
debe - realizirsele un mantenimiento periédico para evitar la saturacion de los mismos.
Obteniendo de esta manera un correcto funcionamiento y é! cumplimento del objetivo principal el
cual es reducir las concentraciones en el efluente y permitir ¢l paso de elementos que puedan
producir a largo plazo obstruccion de las tuberias.

1.9  Sistemas de control para evitar el desperdicio de agua

En el comercio pueden encontrarse una variedad de equipos que tienen como objetivo principal la
reduccion de la utilizacion de aguas, tales como valvulas o dispositivos que se instalan ya sean en
las tuberias o en la griferia.

1.10 Utilizacién de extractores de olor mecdnicos con chimenea para los
restaurantes de primer piso con vecindad en segundas pisos.

Cuando la microempresa se instala en la planta baja de un edificio, los vapores de la coccidn
tienen la tendencia a desplazarse hacia los patios de ventilacion del edificio (que suelen ser los
mismos de los apartamentos de los pisos superiores), llevando consigo los olores de la
preparacion y produciendo un impacto a la vecindad, porque en la medida en que el restaurante
cocina gran cantidad de alimentos, también produce en esa misma medida salida de vapores y
olores fuertes.

- La manera de mitigar este impacto es instalar un extractor de olores (ver anexo A), que
complementado con una chimenea los lleve a la atmosfera sin que pasen primero por la vecindad.

El sistema de extraccion se compone basicamente de:

- Campana de extraccion
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- Extractores de flujo
- Chimenea de extraccidn
- Trampa para atrapar grasas

Todas las piezas, exceptuando el extractor, se deberan construir en acero inoxidable, material que
garantiza las labores de limpieza, sin que esto implique desprendimiento de particulas y/o 6xidos
metalicos. :

La campana de extraccion debera tener un area que por lo menos coincida con la superficie donde

se ubican los quemadores de grasa.

Para hacer mas eficiente el sistema se debe garantizar que todos los quemadores queden cubiertos
por dicha campana.

1.11 Mejorar sistemas de recoleccion de residuos sélidos.

Con el fin de efectuar un manejo eficiente de los residuos solidos compuestos de desechos
0rganicos € inorganicos, se proponen las siguientes acciones:

a. Con respecto al almacenamiento de residuos sélidos

- los recipientes en los cuales se almacenan los residuos solidos provenientes de la
preparacion de alimentos deben tener un tamafio adecuado, previniendo, que en el
momento de ser llenados, su peso propio mas el de la basura, no exceda de 25 kg,
evitando lesiones en las personas encargadas de su transporte.

- Se recomienda almacenar las basuras en sitios cerrados donde sea imposible el acceso de
vectores 0 agentes patégenos.

- Los recipientes para almacenamiento de basura deben ser de un material impermeable y
tener una tapa ajustable para evitar la salida de olores y la proliferacion de insectos.

b. Con respecto a las caracteristicas fisicas del recipiente
Las principales caracteristicas de un recipiente de basura deben ser:

- resistentes al impacto y a las deformaciones

- de un material resistente a la corrosion

- A prueba de insectos y roedores

- Con su respectiva tapa de facil apertura y herméticos

- Livianos y faciles de manejar, o en su defecto con un sistema de ruedas para su
desplazamiento.
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Los recipientes no deben tener perforaciones o fisuras por donde puedan escapar los
lixiviados. '

c. Con respecto al manejo de los residuos sélidos

Utilizar dos tipos de canecas, separando los residuos organicos de los residuos
inorganicos.

Escurrir el material himedo antes de botarlo al recipiente

Utilizar bolsas plasticas para forrar los tarros, facilitando su disposicién por las entidades
encargadas de la recoleccion de estas

Efectuar una limpieza frecuente a los tarros y una inspeccion para revisar su estado
general.

Se recomienda rellenar todo empaque metélico con desechos sélidos, minimizando el
volumen de desperdicios.

Evitar arrojar materiales encendidos o materiales inflamables que puedan causar incendios
dentro del carro recolector.

d. Con respecto a la ubicacion de los recipientes y la cantidad de estos

En la cocina deben ubicarse 2 tarros plasticos, protegidos internamente con bolsas,
disponiendo en uno de ellos el material organico como cascaras, trozos de verduras,
frutas, tubérculos y hortalizas, mientras que en el otro se dispone cualquier otro tipo de
residuo.

En los comedores se deberan ubicar por lo menos dos canastas para la basura con bolsa
plastica interior, en estas se recogeran servilletas y basura dejada por los clientes.

En el mostrador se debera ubicar una cesta, en-la cual se recogen tapas de gaseosa,
empaques de cigarrillos, papeles en general, etc.

En la zona de almacenamiento de residuos deberd colocarse dos canecas, ya sean plasticas
o metalicas una de las cuales tendran los desechos inorganicos y la otra los organicos.

1.12 Implementacion de politicas de reciclaje

La produccion de residuos solidos de los restaurantes, debe clasificar en dos grandes grupos: en
material orgénico, que se refiere a cascaras de tubérculos y residuos de verduras o de carnes,
resultado de la etapa de preparacién o de las sobras que dejan los clientes y los residuos
reciclables o inorganicos como son servilletas, cartones, tarros, tapas de gaseosa, latas de bebidas,

1.13 Aumento de la frecuencia en la recoleccién de residuos organicos.

Uno de los mayores factores de produccion de olores, resulta del escape de vapores de las tinas
de residuos s6lidos y orgéanicos, las cuales en muchas ocasiones no quedan bien selladas y quedan
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expuestas por un largo tiempo generando la proliferacion de moscas. Se debe evitar la
generacion de estos olores, haciendo que la recoleccion sea diaria.

1.14 Implementacion de un programa de control de moscas y roedores.

El microempresario debe considerar entre sus obligaciones y gastos, el mantener un programa de
fumigacion, o de utilizacion de cebos que garanticen la erradicacion de moscas y roedores.

1.15 Uso de ambientadores y olorizantes.

Para garantizar a la clientela un ambiente agradable debe implementarse la utilizacion de
ambientadores y olorizantes.

2 PLAN DE CONTROL

El plan de control pretende definir las entidades que permitan vigilar las fuentes de emisiones,
vertimientos o residuos contaminantes, que se pueden originar dentro del proceso de produccion
del sector de restaurantes.

Para el efecto se debe establecer una supervision periddica, la cual se acordard con las
autoridades sanitarias con el fin de verificar que el efluente que se entregara a los receptores
finales, mantenga las caracteristicas exigidas por las normas legales.

Con respecto a las emisiones originadas por la evacuacién de humos, gases de combustion y
olores generados durante el proceso de produccién, debe realizarse una supervision periddica por
parte del DAGMA.

También se ejercera un control administrativo por parte de EMSIRVA sobre el sistema de
recoleccion y disposicion de basuras adoptado, con el objeto de efectuar los correctivos
necesarios en caso de presentarse alguna irregularidad.

3. PLAN DE CONTINGENCIA

Este plan esta destinado a determinar las acciones administrativas y operativas que ayuden a
ejercer un control de eventos imprevistos que puedan generar afectacion a los recursos (agua,
aire, suelo) y/o al ambiente.

En este senttdo es importante formular un manejo preventivo y correctivo para los posibles
eventos contingentes que pueden afectar al sector productivo restaurante y afines.
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Dentro de los objetivos de este plan esta la identificacion de factores y/o agentes de riesgo
contingente, la identificacién de elementos del ambiente objeto del riesgo y la formulacidn de

medidas de manejo preventivo y correctivo de las contingencias
3.1  Factores y elementos de riesgo.
Existen basicamente dos tipos de factores de riesgo que son:
a. Los no inducidos
Los cuales corresponden a eventos catastroficos naturales, como los siguientes:
- Movimientos teluricos
- Vendavales

- Inundaciones
- Descargas eléctricas

b. Los inducidos o fortuitos

Correspondientes a eventos generados en los procesos productivos, bien sea por fallas técnicas o
por fallas de indole operacional, identificando de esta manera dentro del sector de restaurantes los

siguientes:

- Incendios (conatos e incendios declarados).
- Explosiones por acumulacion de gases.
- Explosion de ollas a presion o similares.

3.2  Identificacion de elementos del ambiente objeto del riesgo
Dentro de los elementos del ambiente objeto del riesgo, se identifican los siguientes:
- poblacidn, trabajadores, usuario, vecinos

- aire

- agua
- infraestructura fisica
- paisaje

3.3 Formulacién de las medidas de manejo

Las medidas de manejo se abordaran teniendo en cuenta dos aspectos: Naturaleza del evento y

tipo de manejo (preventivo, correctivo o de accion directa).
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a. Manejo de eventos no inducidos.

Para poder predecir eventos que no tienen una causa especifica de ocurrencia, debe primero
identificarse un protocolo del manejo de estos.

- Se debe identificar la posible ocurrencia de eventos no inducidos, para ello es
fundamental que cada empresa elabore una lista de chequeos de los eventos con mayor
probabilidad de ocurrir de acuerdo con el referente de: Vecinos, autoridades, bomberos,
empresas de servicio publico, comité de prevencion de desastres, etc.

- Luego identificar los eventos para estimar el panorama de riesgo, se consulta con los
organismos pertinentes: Bomberos, Cruz Roja, EMCALI, Comité de Emergencias, Si
existen programas de manejo contingente para estos eventos. En caso afirmativo, se
indagard sobre los procedimientos para acceder al red de alarmas, cuando el
microempresario sea sujeto de un evento contingente de esta naturaleza.

- Una vez ejecutados los dos items anteriores se procede a formular el manejo que debe
realizarse durante la ocurrencia de un evento. De esta manera para ¢l manejo de una
situacion catastrofica de esta naturaleza, se debe encaminar a las siguientes acciones

b. Manejo de eventos contingentes inducidos y/o fortuitos

A diferencia de los eventos catastroficos naturales, los eventos inducidos y/o fortuitos tienen la
ventaja de poder ser controlados con practica preventivas de mantenimiento e inspeccion de los
elementos potenciales de producir contingencias.

El protocolo a seguir es el siguiente:
c. Identificacion de los factores y/o agentes de riesgo.

A continuacidén y como guia se presenta una lista de los factores y/o agentes de riesgo tipico para
la actividad productiva de restaurantes:

- Incendios

- Explosiones de gases inflamables

- Explosiones de elementos a presion

- Intoxicacién por contaminacion de alimentos

La probabilidad de ocurrencia de los anteriores eventos es dificil de establecer, dado que los

reportes especialmente de los bomberos, no tienen una sistematizacion y tratamiento adecuado
para inferir los niveles de probabilidad y riesgo para cada uno de los eventos.
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La Intoxicacion por alimentos preparados con ingredientes poseedores de elementos patdgenos
puede ser de frecuente ocurrencia, pero no se reportan a las autoridades a menos de que sea un
fenémeno masivo.

En cada restaurante se debera examinar con personal técnico, los sistemas de:

- Suministro de energia

- Suministro de gas

- Elementos que funcionan con presion

- Todos los equipos eléctricos de refrigeracion y de ventilacion

Complementario a esto se debe hacer una revisiéon periodica y mantenimiento de instalaciones y
equipos potenciales de producir contingencia. Sobre todo se debe asegurar mediante la inspeccidn
diaria de los insumos utilizados en la produccién de alimentos que estén en excelentes
condiciones de conservacion e higiene para evitar problemas en la salud de las personas que los
consumen.

d. Manejo preventivo

De acuerdo con lo anterior cada establecimiento debe disponer de un programa de prevencion y
atencion de emergencias, que involucre como minimo los siguientes aspectos:

- Es importante identificar el panorama de riesgos que pueden ocurrir dentro de la
microempresa de acuerdo a las condiciones particulares que los técnicos examinen en las
instalaciones, equipos y procesos.

- Se establecera un programa de mantenimiento y revision preventiva a todo tipo de redes
como: las redes eléctricas, de gas, hidraulicas y las internas de los equipos, siendo este
programa de contingencia el mejor siempre que se efectile con cierta disciplina con
respecto al cumplimiento y seriedad.

- Debe existir en cada microempresa un protocolo de atencion inmediata a 1a ocurrencia
del evento en el cual participaran de manera activa tanto el personal interno, como a los
equipo de seguridad de que se disponga ( extintores, rociadores, etc.)

- Se debe tener un plan de la evacuacion, si el evento amenaza riesgo, el cual debera ser
aplicado por el personal que labora en el establecimiento.

- Es importante seguir siempre las medidas de seguridad personales en cuanto a los criterios
de operacion de los equipos de la microempresa, durante el procese productivo.
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4. PLAN DE GESTION SOCIAL
4,1 Marco conceptual

El plan de gestion social contempla diferentes aspectos, los cuales tienden a involucrar las
variables que identifican las necesidades sociales que existan o sean generadas en el proceso de
produccién de la microempresa de Restaurantes, de esta manera se consideran los siguientes
proyectos:

a. Comunicacion e informacion sobre las caracteristicas de la microempresa:

Consiste en brindar a la comunidad la informacion necesaria sobre las incidencias de la
microempresa, por medio de charlas, reuniones, boletines, pancartas, etc.

b. Capacitacién en Educacion Ambiental

Se pretende promulgar la conciencia de conservacion del medio desde un punto de vista
sustentable. Involucrando en cada obra acciones tendientes a concientizar a la poblacién acerca
de los efectos negativos, generados por el proceder diario de las personas. Es pertinente enunciar
que estas acciones no deben estar dirigidas inicamente a la comunidad, sino que también el
personal laboral de la microempresa debe ser contemplado dentro de esta intervencidn.

¢. Coordinacion interinstitucional
Es importante identificar las instituciones gubernamentales o no gubernamentales que ejercen
influencia en el sector donde se desarrolla la microempresa, identificando su capacidad
administrativa y la posible susceptibilidad de las organizaciones comunitarias ante los efectos
negativos del proceso de produccion de la microempresa.

d. Participacién ciudadana

En este aspecto se contempla la participacion de la ciudadania en el marco de la ley 99 de 1993.
Este aspecto brinda la posibilidad de que sea ejercida una veeduria ciudadana.

e. Generacion de empleo
Es conveniente involucrar en lo posible dentro del personal laboral, poblacién del sector o vecina
a éste, favoreciendo la aceptacion de la microempresa por parte de la comunidad y las

condiciones de calidad de vida de los pobladores.

Cada uno de estos programas debe estar sustentando por un documento que contenga los
siguientes items:
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- Localizacion del programa
- Objetivos

- Alcance

- Ejecucidén

- Actividades

- Contenido temético

- Duracion

- Personal

- Funciones del personal
- Recursos

- Responsabilidades.

Es importante resaltar la necesidad de localizar el plan de gestion social dentro de los patrones
sociales, territoriales y culturales, es decir, determinar un diagndstico sociologico, legitimar las
actividades propuestas dentro de los planes de desarrollo correspondientes e involucrar beneficios
en el proyecto tendientes al incremento de las actividades deportivas y culturales.

4.2  Caracteristicas generales para la formulacién de un plan de gestién social.

Dentro de este marco conceptual, el modelo del Plan de gestion social para una microempresa de
Restaurante, se formulara teniendo en cuenta las siguientes referencias

a. Comunicacion e informacién sobre las caracteristicas de la
microempresa

- Localizacion del programa: Definir la ubicacién de la informacion sobre las caracteristicas
de la microempresa.

- Objetivos: Identificar los objetivos a cumplir con el programa de informacion y
comunicacion.

- Alcance: Enunciar hasta donde y hacia quien va dirigido al programa.

- Ejecucién: Metodologia de realizacion del programa.

- Actividades: Cuales son las actividades que se implementaran para conseguir los objetivos
propuestos.

- Contenido tematico: Enuncia los aspectos a ser intervenidos dentro del programa.

- Duracién: Tiempo de duracion del programa

- Personal: Quien estara a cargo de la ejecucion del programa, y su equipo de trabajo.

- Funciones del personal: Cuales son las funciones a cumplir por parte de cada una de las
personas que conforman el equipo de trabajo.

- Recursos: Cuales son los recursos necesarios, la cantidad y el tipo de estos.

- Responsabilidades y costos. Cuales son las responsabilidades a cumplir y el valor del
programa al momento de ser implementado.
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La programacion de charlas con diferentes niveles de la comunidad, se definira conjuntamente
con ellos en la primera de éstas que se realice, con el fin de mantenerlos al tanto de las
implicaciones que se presenten en el proceso de produccion de la microempresa.

Destinar un funcionario que esté en disposicion de responder cualquier interrogante de la
comunidad en cuanto a la microempresa, quien normalmente se encontrara laborando en ella.

b. Capacitacion en educacion ambiental:

Localizacién del programa: Identificar los sitios en los cuales se realizaran las campaiias
de educacion. Estos lugares deben localizarse dentro del area de influencia de la
microempresa.

Objetivos: Definir objetivos especificos del programa de educactén y capacitacion
ambiental. Es pertinente enunciar que estas acciones no deben estar dirigidas Ginicamente
a la comunidad, sino que también el personal laboral de la microempresa debe ser
contemplado dentro de esta intervencion.

Alcance; Enunciar hasta donde y hacia quien va dirigido al programa.

Ejecucion: Metodologia de realizacién del programa.

Actividades: Cuales son las actividades que se implementaran para conseguir los objetivos
propuestos.

Contenido tematico: En este aspecto se establecen los parametros a incluir en los
programas.

Duracion: Tiempo de duracién del! programa

Personal: Quien estara a cargo de la ejecucion del programa, y su equipo de trabajo.

C. Coordinacion interinstitucional,

Localizacion del programa: En este aspecto se identifican las instituciones que se
concentran en el area de influencia de la microempresa y se determina cuales seran
tenidas en cuenta.

Objetivos: Definir objetivos especificos del programa de coordinacién interinstitucional.
Alcance: Hasta que punto se pretende evaluar la capacidad administrativa de las
instituciones o su susceptibilidad a las actividades del proyecto.

Ejecucion: Metodologia de realizacion del programa.

Actividades: Cuales son las actividades que se implementaran para conseguir los objetivos
propuestos.

Contenido tematico: Es importante definir en esta aspecto la jerarquia de las instituciones
para su consecuente analisis.

Duracién: Tiempo de duracion del programa y el periodo del proyecto en el cual se ha de
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desarrollar

Personal: Quien estara a cargo de la ejecucion del programa, y su equipo de trabajo.
Funciones del personal: Cuales son las finciones a cumplir por parte de cada una de las
personas que conforman el equipo de trabajo.

Recursos: Cuales son los recursos necesarios, la cantidad y el tipo de estos.
Responsabilidades y costos: Cuales son las responsabilidades a cumplir y el valor del
programa al momento de ser implementado.

Algunas actividades recomendables son:

Establecer contacto con las organizaciones gubernamentales o no, que tengan influencia sobre
el area de la microempresa o trabajen en el. Esto permitira mejorar las gestiones de
promulgacion del proyecto. Es pertinente definir la entidad estatal a cargo del desarrollo de la
microempresa ante las instituciones anteriormente enunciadas.

d. Participacion ciudadana.

Localizacién del programa. Definir la comunidad que se invitara a participar en el
desarrollo de la microempresa.

Objetivos: Definir objetivos especificos del programa para involucrar la participacion
ciudadana en el proyecto.

Alcance: Hasta que punto la participacion ciudadana beneficiara el desarroilo del proceso
de produccién de la microempresa. |

Ejecucion: Metodologia de realizacion del programa.

Actividades: Cuales son las actividades que se implementaran para conseguir los objetivos
propuestos.

Contenido tematico: Se enunciaran los mecanismos de la participacion ciudadana.
Duracion; Tiempo de duracion del programa y el periodo del proyecto en el cual se ha de
desarrollar.

Personal : Quien estara a cargo de la ejecucion del programa, y su equipo de trabajo.
Funciones del personal: Cuales son las funciones a cumplir por parte de cada una de las
personas que conforman el equipo de trabajo.

Recursos: Cuales son los recursos necesarios, la cantidad y el tipo de estos.
Responsabilidades y costos: Cuales son las responsabilidades a cumplir y el valor del
programa al momento de ser implementado.

Algunas actividades recomendables son:

Informar a la comunidad acerca de los mecanismos con los cuales cuentan, para su
participacion en el desarrollo del proceso de produccion de la microempresa, como lo es
la veeduria ciudadana.

En todo el desarrollo de la microempresa la comunidad serd parte esencial para la
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consolidacion de las acciones del proyecto, asi se podra colaborar con el contratista para
que los resultados tengan mayor eficacia.

- Definir el personal a cargo, para atender las observaciones de la comunidad. Es necesario
determinar una comisién que compruebe las quejas que los usuarios tengan con respecto
al desarrollo de la microempresa.

e Generacion de empleo

- Localizacion del programa: Identificar la posible poblacién beneficiada con la demanda
de mano de obra de la microempresa, y si esta dispuesta a involucrarse dentro de esta.

- Objetivos: Aumentar el nivel de calidad de vida de los pobladores que sean contratados
por la microempresa.

- Alcance: Definir el numero de personas contratadas y las condiciones bajo las cuales se
realizara esta contratacion,

- Ejecucion: Metodologia de realizacion del programa..

- Actividades: Cuales son las actividades por las cuales se seleccionard el personal a
contratar.

- Contenido tematico: Cual es la justificacion de involucrar personal vecino en las obras.

- Duracion; Definir tiempo de contratacién de las personas y durante que etapa del proceso
de produccion de la microempresa se necesitaran éstas personas.

- Personal: Quien se encontrard a cargo del personal contratade proveniente de las
comunidades vecinas.

- Funciones del personal; Cuales son las funciones a cumplir por parte de cada una de las
personas que conforman el equipo de trabajo.

- Recursos: Que tipo de recursos se necesitan para que se realice contratacion de personal
externo.

- Responsabilidades y costos: Cuales son los compromisos a los que se compromete la
firma constructora en cuanto al personal externo que fue contratado y el costo total de este
programa.

Algunas actividades recomendables son:

- Identificar la poblacion disponible para ser incluida dentro de las labores de la
microempresa. Es importante identificar las condiciones sociales de la poblacion, puesto
que el estrato determina la manifestacion de este aspecto en el plan de gestion social.

- En caso que se logre incluir este aspecto, la convocatoria se realizara de manera publica,

previo conocimiento de las instituciones gubernamentales y asociaciones de empleados
conformadas en el sector.
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- Las condiciones de la contratacion de la poblacion beneficiada que se realicen seran de
dominio publico. Por parte del contratante, se publicaran las caracteristicas de
contratacion con sus respectivas condiciones prestacionales.

s. PLAN DE MONITOREO Y SEGUIMIENTO

5.1 Medidas de monitoreo

Estas medidas de monitoreo determinan mediciones puntuales para parametros ambientales con
un fin determinado con anterioridad. El monitoreo se puede realizar en cualquier etapa del
proceso de produccion del sector de Restaurante.

El plan debe contener: objetivos, recopilacion de datos, interpretacion de datos, retroalimentacion
de la informacion, presentacion de resultados, costos, cronograma.

a, Modelo del plan de monitoreo

Teniendo como base, las mediciones de caracterizacion de impactos ambientales dentro del
proceso de produccion del sector de Restaurantes, realizadas por el grupo de trabajo, estas
determinaran las condiciones iniciales del medio, como punto de referencia para cada uno de los
componentes ambientales. En este orden de ideas se debe dar continuidad a las mediciones
puntuales para los parametros ambientales mds criticos dentro de la evaluacién de impactos
ambientales del sector de Restaurantes, con el fin de obtener:

- Un conocimiento detallado del entorno ambiental y social, de sus fluctuaciones y
dinamicas, a través de la obtencién de una informacién mas precisa por medio de
mediciones de caricter cuantitativo y cualitativo.

- Establecer las reales acciones y efectos de la microempresa sobre el entorno

- Jerarquizar la importancia ecolégica y social de los efectos asociados al proceso de
produccidn del sector de Restaurante

- Verificar el cumplimiento de la normatividad.

- Evaluar las alternativas del Plan de contingencia presentadas anteriormente vy
replantearlas si es el caso.

- Establecer mecanismos de respuestas inmediatas frente a desviaciones en el
comportamiento del entorno frente al Plan de manejo.
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Con el fin de verificar si las condiciones iniciales del medio se alteran de una manera
representativa en el proceso de produccion del sector de Restaurantes durante su funcionamiento,
es necesario caracterizar las componentes ambientales mas susceptibles a ser alteradas,
identificadas en la evaluaciéon de impactos realizada en el capitulo seis, evaluando de esta forma,
si estas siguen en su estado inicial, mejoran o empeoran y en que grado.

b. Componentes ambientales:
Las componentes ambientales determinadas por el grupo de trabajo en la investigacion son:

- Elrecurso Aire
- Elrecurso Agua
- Entorno social (seguridad y paisaje)

5.2 Medidas de seguimiento

Las alteraciones, transformaciones, evaluaciones de las componentes ambientales deben ser
registradas mediante unas medidas de seguimiento que obliguen a realizar mediciones continuas
permitiendo elaborar las curvas de comportamiento de cada una de las componentes ambientales
en las diferentes actividades que desarrolla la microempresa en el proceso de produccion. Estas
medida de seguimiento debe contener: objetivos, recopilaciéon de datos, interpretacion de datos,
retroalimentacion de la informacion, presentacion de resultados, costos, cronograma.

a. Elaboracion de curvas

Dentro del plan de seguimiento es fundamental la elaboracion de curvas de comportamiento de
las variables en los siguientes componentes:

- En el componente Aire: el olor, particulas en suspension

- En el componente Agua: Vertimientos de agua y calidad de agua

- En el componente suelo: Manejo de residuos solidos

- En el entorno social: salud, seguridad social e invasion de espacio publico

b. Definicion de alteraciones
Dentro .de las diferentes actividades y etapas del proceso de produccion del sector de

Restaurantes, deben definirse las alteraciones que tienen cada una de las componentes
identificadas anteriormente y determinar su grado de alteracion.
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e Evaluaciones

Se deben realizar evaluaciones anuales minimo a las componentes ambientales, con el fin de
determinar las causas generadoras de las alteraciones presentadas durante el plan de monitoreo y
seguimiento, definiendo de esta manera acciones inmediatas o de largo plazo para prevenirlas o
mitigarlas.

6. CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

La ejecucion de las obras o medidas necesarias para mitigar los impactos ambientales, asi como
los concernientes a prevenir deterioros y restaurar efectos causados, demanda el planeamiento en
el tiempo de cada una de ellas. De esta manera se establece un cronograma de realizacion de
obras y medidas (ver cuadro 7.1), que comprometa y obligue a cumplir con los requerimientos
planteados en la preservacion y mejoramiento de las condiciones ambientales del area.

Cuadro 7.1
Municipio de Santiago de Cali
Departamento Administrativo de Gestion del Medio Ambiente - DAGMA
Perfiles Ambientales para Actividades de Mediano Impacto

CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

ACTIVIDADES |MES1 [MES2 [MES3 MES4 |MES5 |MES6

Construccion  de R
trampa de grasas

Implementacion de RS
rejillas

Mantenimiento de B T
trampa de grasas

Instalacion sistema
extractor con R
chimenea

Chequeo y control
de equipos

Caracterizacion de
componentes
ambientales
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7. COSTOS

La implementacion de las acciones de manejo ambiental, citadas anteriormente en la formulacion

de planes, requieren una inversion, cuyo costo se calculo en el siguiente cuadro.

Cuadro 7.2

Municipio de Santiago de Cali
Departamento Administrativo de Gestién del Medio Ambiente - DAGMA
Perfiles Ambientales para Actividades de Mediano Impacto

COSTOS DE ACTIVIDADES

ACTIVIDADES

MES 1

MES 2 MES3

MES 4

MES S

MES 6

Construccién de trampa
| de grasas

$500.000

Implementacion de

rejillas

$50.000

Mantenimiento de

trampa de grasas

$10.000

$10.000

Instalacién sistema
extractor con chimenea

$1.200.000

Chequeo y control de
equipos

$5.000

$5.000 $5.000

$5.000

$5.000

$5.000

Caracterizacion de
compongentcs

ambientales

$900.000

TOTAL POR MES

$1.405.000

$1.255.000 ( $15.000

35.000

$15.000

§5.000

7-20




ANEXO A

SISTEMAS DE CONTROL



ANEXO A-1
TRAMPA DE GRASAS

Es un elemento de control para detener todo tipo de grasas, producto del proceso productivo de la
preparacion de los alimentos en los restaurantes, antes de ser entregados al sistema de
alcantarillado publico. También es utilizada por los establecimientos que trabajan prestando
servicios de mecanica automotriz, lavado de vehiculos y en general en cualquier empresa donde
exista un manejo de éste tipo de aceites. Se utiliza como medio de separacion de los lubricantes y
el agua mezclados, que por cualquier motivo lleguen a sifones y alcantarillado particular.

Para el presente estudio se emplearon disefios ya elaborados tomados de la bibliografia utilizada
para el proyecto y adaptados al consumo de agua que presente el establecimiento (Valor detallado
en la factura del servicio de acueducto).

Los valores de consumo encontrados en la microempresa en general (restaurantes, mecanica
automotriz entre otros) fluctuan entre 25 y 70 m3/mes, los cuales en las unidades de disefio
equivalen a 0.0289 a 0.081 Vs (el tiempo estimado de consumo es de 8 horas por dia).

En la siguiente tabla de célculo se verifica el caudal de disefio y se adoptan las dimensiones
respectivas. En el caso de las microempresas nombradas anteriormente el caudal correspondiente
al consumo de agua maximo equivale a 0.081 I/s, el cual se encuentra por debajo de los valores
establecidos en la tabla de calculo (Cuadro A-1), por lo tanto las dimensiones propuestas seran:
Longitud (L) = 0.60 m., Ancho (A) = 0.31m., Altura total HT = 0.72 m. ( ver pagina siguiente)
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El disefio general de la trampa de grasas calculada segin la tabla anterior es el siguiente:

PLANTA |

_.\J\ — | B 4( A

T, CORTE
. L | TRANSVERSAL
Entrada :
.dhh_$g7?"'HT ] ”;::3%_.=, |
. Salida |
Pantallas

CORTE LONGITUDINAL



~ ANEXOA -2
EXTRACTOR DE OLORES

Es un elemento de control para absorber los gases generados por actividades diversas en un
proceso productivo. Este sistema puede ser utilizado como medio de control de olores y también
como medio de transporte de vapores hacia la atmésfera, en donde no produzcan molestias.
Consta de una campana, un extractor de flujo, chimenea de extraccion y trampa de grasas.

En el presente estudio se ha implementado este sistema como un medio de mitigacion de la
produccion de gases y olores generados por los restaurantes. En este caso se construird en
material de acero inoxidable, para que cumpla con las debidas normas de higiene y no se degrade
por el constante contacto con grasas y vapores de agua. Tendra un tamafio minimo del area que
ocupe el total de las boquillas de los quemadores para hacer eficiente la aspiracion.

Para el presente estudio se emplearon disefios ya elaborados, tomados de la bibliografia utilizada
para la investigacidn inicial de otros proyectos, adaptandolos segun el requerimiento de la
microempresa.

A continuacién se presenta un cuadro de dimensiones que pueden usarse para su fabricacion,
tomando en cuenta las areas de los quemadores existentes en cada restaurante:

DIMENSION AREA DE LOS QUEMADORES O DE LAS ESTUFAS USADAS
Imx1lm Imx15m Imx2m Imx 25m
A 1.0 1.0 1.0 1.0
B 0.5 0.7 0.9 1.2
b 0.15 0.1 0.05 0.1
C 0.05 0.1 0.1 0.1
D 0.3 0.3 0.3 0.3
E 0.4 0.4 0.4 0.4
F 1 1.5 2.0 2.5
H 15.0 15.0 15.0 15.0
h 0.6 0.6 0.6 0.6

El calculo del caudal de aspiracion se realiza mediante los datos experimentales recopilado por
Fletcher, donde se consideran las siguientes variables:

F = Dimensién menor de la boca de la campana, en metros.
A = Dimensién mayor de la boca de la campana , en metros.
Q = Caudal de succion (aspiracién), en m’/s.



Calculo del caudal necesario de aspiracion para diferentes areas:

PARAMETRO : RESULTADOS
F (metros) 1.0 1.0 1 1
A {mctros) 1.0 1.5 2 2.5
Q (metros) 5.5 6.75 8 9

La campana a utilizar, debe tener un dispositivo que permita atrapar las grasas o los aceites que
se movilizan con el vapor de agua que se produce en la coccion. Existen en el comercio algunos
que se pueden usar, a los cuales se adhiere gran parte de estas particulas de grasa.

A continuacion se anexa esquema demostrativo del sistema de extraccion:
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