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INTRODUCCION

Se recorrieron e inspeccionaron las Plantas de Procesamiento de las veintidds
industrias existentes en el area de estudio.
Se verificoé la generacion de efluentes desde su origen, recabando informacion sobre
los eventuales grados de separacion, minimizacion, dilucién, recuperacién y reciclado
que se efectian a los desechos sdlidos y liquidos.
Se identificd y analizd los procesos industriales y en cada uno se investigd datos
sobre:

« Consumo de agua industrial {lavado y otros usos)

« Forma de generacién de residuos cantidad, calidad y disposicién final.

« Cantidad, calidad de efluentes liquidos generados.
Se realizaron encuestas y entrevistas a propietarios, endlogos y operarios de todos los
establecimientos.
Se realizaron esquemas del diagrama de funcionamiento de las industrias
caracterizadas en las etapas de trasiego y fraccionamiento.
Toda esta informacién detallada esta volcada en Planillas de Relevamiento

identificadas de la siguiente forma:

Numero De Empadronamiento:
Razén Social:

Localidad:

Actividad;

Molienda Ao 2002:

Total De Piletas:

Capacidad De Las Piletas:
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NUMERO DE EMPADRONAMIENTO: 1084

RAZON SOCIAL: Cepa Roja.

LOCALIDAD: Peias Blancas.

ACTIVIDAD: Elaboracion y fraccionamiento de vinos finos.
MOLIENDA ANO 2002: 129.174 Kg. (Dato del INV).

TOTAL DE PILETAS: 18 (11 de mamposteria — 7 de A°l°)
CAPACIDAD DE LAS PILETAS: 3.276 hl.

1. FUENTES DE AGUA
Provision

Fuente: Agua Subterranea (Perforacion).

La provision de agua al establecimiento se realiza mediante una bomba centrifuga.
Dicha agua se filtra y posteriormente se almacena en tanques de acero inoxidable,
Desde alli se distribuye a todo el establecimiento. La (nica operaciéon que usa agua sin

filtrar es la limpieza de pisos.

Caracteristicas de la bomba:
0O Quu =66mYh

O  Qme =06m¥h
a Hpin =24 m

Q H e =39m

m] Potencia = 1,5 HP

Distribucién (mangueras y/o hidrolavadoras)

En esta etapa del proceso se usa la manguera conectada a la bomba y la

hidrolavadora, que tienen los siguientes caudales:

=] Manguera 1 (desde perforacidn) Q u, = 1.620 I/h.
396 [/h.

a Hidrolavadora Qn
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" Calidad Bacteriolégica

Examen cuantitativo Examen cualitativo Condiciones
Recuento de Eschericia Coli Pseudomona microbiolégicas
Colonias (UFC/ml} Aeruginosa
1.10° Presente Ausente No potable
Calidad Fisico Quimica
Parametros determinados in situ:
pH: No se determind
Temperatura °C No se determind
Parametros determinados por Laboratorio FUNBAPA (Viedma-R.N)
Fecha: 10/09/02
pH Cond. | S.D.T.| Cloturo Dureza Calcio | Magnesio | Alcalinidad S0,*
(uS/em)} | (mg/lt) | (mg/lt) {mg (mg/lt) | {mg/lt) {mg/lt) (mg/lt)
CO;Callt)

7,34 | 2250 1753 214,4 1037,3 387,6 16,6 264 746,8
Fluor NO5 NO, N-NH,* Na K As Fe Mn
{mg/t) | (mgfit) | (mg/t) | (mgit} | (mg/lt) | (mg/it) (ng/lt) {mg/It) {mg/lt)
1,29 0,54 <0,002 | <0,001 | 179,23 1,84 7 0,17 0,23

2. EFLUENTES GENERADOS DURANTE LAS ETAPAS DE TRASIEGO Y

FRACCIONAMIENTO

Cuerpo receptor: pileta de borras y terreno absorbente.

Borras: Destileria.

Proceso

Productos utilizados

Destino final

Limpieza de piletas

lodoforo - agua filtrada

recolector borras

Enjuague equipos

lodoforo - agua filtrada

recolector borras

Enjuague envases

Agua filtrada - iodéforo

recolector borras

Lavado pisos

agua

Terreno absorbente
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»  Operacion de FRACCIONAMIENTO

Llenado de envases

El vino extraido de la pileta de conservacion es fiitrado (filtro de placas) y centrifugado.
Posteriormente el vino tinto es enviado a la envasadora y el hlanco es impulsade a
través de dos filtros de membrana (cartuchos de 0,5 um y 0,065 pm) antes del ingreso
a la envasadora. El llenado de las botellas se realiza en forma manual. La totalidad del

vino se fracciona en botellas de 750 cm®.

Lavadora de envases

La lavadora de botellas del establecimiento esta constituida por un tanque de 170
litros, una bomba centrifuga, un filtro de cartucho y cuatro picos. La misma funciona de
la siguiente manera; la bomba toma la solucion de lavado desde el tanque pulmon y la
impulsa a través de un filtro de cartuchos para ingresar luego a los de cuatro picos de

lavado. La solucion de lavado es recolectada y enviada al tanque.

Limpieza de la lavadora de envases
Terminado el lavado de envases se tiran los 170 litros y luego se enjuaga con 50 litros
de agua filtrada, con lo que termina la operacion de lavado. Esta procedimiento se

realiza dos veces al afio.

Generacién de efluentes en la limpieza de lavadora (prorrateada en el afio) es de;
O Q wtaumes = 0,037 m*/ mes
La generacion de effuente en la limpieza de lavadora anual es de:

0 Q otaraio = 0,440 m:!’ ano

Estimacién del caudal de lavado de envases (aifio 2002)
Segun la entrevista realizada al propietario de la bodega, se fraccionan 60.000 botellas

de 750 cm3 por semestre.

Caudal limpieza de botellas:
Esta operacidon no genera efluentes, dado que el agua de limpieza de envases se

recircula permanentemente.
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Limpieza del sistema de envasado
Terminado el fraccionamiento el sistema se enjuaga con 300 litros de agua. Se
fracciona dos veces al afo, por lo cual el consumo de agua mensual para esta

operacidn es de 50 I/mes.

Ef consumo de agua para fa limpieza de equipos de fraccionamiento mensual, es de:
Q Q totalimes = 0,05 mal mes
El consumo de agua para la limpieza de equipos de fraccionamiento anual es de:

O Qotaraie = 0,6 m®/ afio

. Operacidon de TRASIEGO
De acuerdo a las distintas entrevistas realizadas al propietario, se confecciono la

siguiente tabla:

Volumen de pileta (Its.) Tiempo de lavado (min) Volumen de lavado (m’)
10000 5 0,033
60000 10 0,066

Para la realizacidn de este trabajo se emplea la hidrolavadora {(Q = 396 I/h). Se utilizan

30 cm’® de desinfectante que se diluye en el dosificador de 500 cm® de la misma.

Agua consumida en la limpieza de piletas

Segun la entrevista mantenida con el propietario de la bodega, se determina que se
realizan (en promedio) seis lavados de tanques de 10.000 litros y uno de pileta de
60.000 litros cada seis meses. De lo cual resulta que el consumo de agua para la
limpieza de las piletas una vez terminado el trasiego, tomando un promedio de los
volimenes de agua gastados en funcidén de los tiempos de lavados y el ndmero de

trasiego, es:

El consumo de agua para la limpieza de piletas mensual es de:

Q totatimes promedio = (0,033 m® x 6 + 0,066 m® x 1 }/ 6 meses = 0,044 m*/ mes

Ef consumo de agua anual para la limpieza de en esta etapa es de:

QO Q totavane = 0,528 m¥/aiio
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* Agua consumida en la limpleza de pisos

En esta época del afo los pisos se lavan diariamente durante 5 minutos con la
manguera N°1. Teniendo en cuenta que el caudal de la misma es de 1.620 I/h se
puede estimar un consumo de 4050 I/mes. Estos efluentes tienen como destino el

terreno absorbente.

El consumo de agua para la limpieza de pisos mensual es de:

O @ totatmes = 4,050 m* mes
El consumo de agua (sin tener en cuenta la etapa de elaboracion) para fa limpieza de
pisos anual es de:

Q Q totaliafio = 48,6 mal ano

Total Efluentes:
O Quensua = 4,181 m*/mes
O Qamwan =50,172 m*/mes
Calidad del Efluente

Fecha de extraccion: S/D

Sitio de extraccion: S/D

Laboratorio S/D

Proceso: SiD

pH [T (°C) [S.S.10min [SS.2Hr. [SSEE |Sust. Pol. S? [DBOs |DQO [ Cond.
j{mg/it) (mg/lt) (mg/it) | (mg/it) (mgft) | (mg/t) |{mght) | (uSfcm)

» No se obluvieron muestra por no efectuarse ningtin trasiego ni limpieza de envases duranie

el transcurso del trabajo.

3. RESIDUOS SOLIDOS
Los residuos solidos generados son:
* Escobajo; se utiliza para mejora el suelo de las chacras.
Onujo (hollejo y semillas): se utiliza en las chacras (abono y/o lombricero).
Cremor tartaro; recolector borras (no se deposita en paredes de vasijas).

Tierras diatomeas: no utiliza.

L S

Otros: celulosa de filtros.
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4. OBSERVACIONES

*« En esta bodega los drenajes industriales son vertidos en la pileta de borras, en
otras ocasiones puede tener como destino una acequia interna cuando el

volumen de agua es mayor y finalmente el patio del establecimiento.

= No cuenta con camara de retencion de sdélidos, de aforo y muestreo ni con

tratamientos primario y secundario de sus efluentes.
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NUMERO DE EMPADRONAMIENTC: 1204

RAZON SOCIAL: Dellanzo, Luis

LOCALIDAD: Campo Grande

ACTIVIDAD : Elaboracién y fraccionamiento de vinos
MOLIENDA ANO 2002: 55.440 Kg. (Dato dei INV)

TOTAL DE PILETAS: 22 (20 de mamposteria - 2 de A° |°)
CAPACIDAD DE LAS PILETAS: 2.766 hl

1. FUENTES DE AGUA

Provision

Fuente: Agua Subterranea (Perforacién) y red de agua potable.

Se usa agua potable proveniente de red de agua potable y ademéas existe una

perforacién, 1a cual se utiliza para limpieza de la moledora y del filtro a placas.

La captacion se realiza mediante una bomba de |as siguientes caracteristicas:
o Q maximo = 4 mBJ'lh
o H= Sin datos

0o Potencia = Sin datos

Distribucién — { mangueras y/o hidrolavadoras )

En la bodega existe una manguera que se usa en la limpieza de la moledora y del filtro

de placas, el caudal medido en la misma es de:

Q Manguera 1 {Agua perforacién) Q, =4.000 Ith

Este establecimiento posee ademas una hidrolavadora, que se usa en todas las
etapas del proceso, con las siguientes caracteristicas:
0 P osema =130 bar.

Q Q nomina,': 10 l/min.
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Calidad Bacteriolagica

Examen cuantitativo

Examen cualitativo

Condiciones

Recuento de Colonias Eschericia Coli Pseudomona microbiologicas
(UFC/ml) Aeruginosa
<30 Ausente Ausente Potable

Calidad Fisico Quimica

Parametros determinados in situ:

pH:

Temperatura °C

No se determind

No se determind

Parametros determinados por Lahoratorio FUNBAPA (Viedma-R.N)

Fecha: 14/11/02
pH Cond. | S.D.T. | Cloruro Dureza Calcio | Magnesio | Alcalinidad | SO,*
(uSiem) | (mg/t) | (mgllt) (mg /It) (mglt) (mgflt) (mg/It) {mg/It)
7,25 622 329 40,7 137,8 34,96 24,96 220 50,64
Fluor NO4 NO, N-NH," Na K As Fe Mn
(mgfit) | (mg/t) | (mgt) | (mgAt) | (mglty | (mgAt) | (ug/At)y | (mgdt) | (mgft)
0,88 <0,01 | <0,002 | <0,001 | 86,73 0,21 15 <0,05 <0,05

2. EFLUENTES GENERADOS DURANTE LAS ETAPAS DE TRASIEGO Y

FRACCIONAMIENTO

Cuerpo receptor: desagiie seccién 4-a

Borras: basurero municipal (supervisado por el L.LN.V).

Proceso Productos utilizados Destino final
lavado de piletas agua desagie
enjuagile equipos agua desagle
Enjuague envases agua desagle

lavado pisos agua desagiie
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*  Operacion de FRACCIONAMIENTO

Estimacion del caudal de lavado de envases ( aino 2002)

El establecimiento no posee lavadora de envases. Esta tarea se realiza en forma
manual.

La Molienda del afioc 2002 fue de 55.440 Kg., estimando un rendimiento del 78 % se
puede inferir que el total de vino producido asciende a 43.243,2 litros.

Se envasa en damajuanas el 100 % de la produccién y se realiza fraccionamiento los
12 meses del afio, lo que da un promedio de 759 damajuanas por mes de 4.750 cm®

de capacidad.

Caudal limpieza de damajuanas

Del andlisis del proceso de lavado se determiné el gasto de agua por damajuana.
Agua / Damajuana = 4,5 l/damajuana

Con el consumo de agua por damajuana y el total lavado mensualmente obtenemos el

caudal de mensual de efluentes generados durante esta etapa del proceso.

El consumo de agua para la limpieza de envases mensual es de:
O Q totatmes = 3,415 m*/ mes
El consumo de agua para la limpieza de envases por afio es de:

Q Q totaliafio — 40,980 msi ano

Limpieza del sistema de envasado
El llenado de las damajuanas se realiza en forma manual. El filtro de placa empleando
en el fraccionamiento se lava dos veces al mes durante 15 minutos. Para esta

operacion se usa la Manguera N° 1.

Consumo de agua para la limpieza de filtro de placas mensual, es de:
g Q totallmes = 2 m3I mes
El consumo de agua para la limpieza de envasadora por afio es de:

o @ totaliafio — 24 m"'l ano
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»  Operacién de TRASIEGO

Para la realizacién del lavado de las piletas de almacenamiento después de la

operacion de trasiego se emplea la hidrolavadora.

Agua Consumida en la limpieza de Piletas

En base a las entrevistas realizadas al propietario del establecimiento y de acuerdo a

los tiempos medidos se llego a determinar el volumen utilizado para el lavado de las

distintas piletas segin puede observarse en la informacion contenida en la siguiente

tabla:

Volumen de pileta (Litros)

Tiempo de lavado (min)

Volumen de lavado (m®)

3.000 5 0,050

5.800 5 0,050

9.700 5 0,050
25.400 10 0,10

Teniendo en cuenta el volumen de vino fraccionado por mes, se concluye gue se

realiza un trasiego en dicho periodo. En consecuencia el consumo de agua de limpieza

mensual se puede estimar realizando un promedio del agua utilizada en las piletas

distintas piletas.

Ef consumo de agua para la limpieza de pifetas por mes es de;

Q totalimes promedio = (0,050 + 0,050 +0,050 + 0,100) mSIDHEta = 0,0625 m’/ mes

4

Una vez terminado el trasiego se enjuaga la canaleta con la hidrolavadora durante 2

minutos, por lo que al valor anterior se le debe sumar 20 litros.

D Q totalimes = 0,085 ms’mes

El consumo de agua para la limpieza de pifetas por afic es de:

O Q totavano = 0,99 m*/aiio

Agua consumida en la limpieza de pisos

Los pisos se barren, se usa hidrolavadora para la limpieza de canaletas, durante 2

minutos los dos dias de fraccionamiento del mes.

Efluentes Industria Vitivinicola — Tomo Il - INFORME FINAL.
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E! consumo de agua para la limpieza de pisos por mes es de:

O Q otavmes = 0,04 msf mes

Ef consumo de agua para la limpieza def sector aledario a las piletas por afio es de:

O Q otanane = 0,48 m’/ aio

Total Efluentes:
0 Quensua = 5,540m*/mes

O Qaua = 66,48 m¥ aio

Calidad del Efluente
Por no haber podido extraer una muestra en el periodo en estudio se anexa

informacién disponible en el D.P.A.

Fecha de extraccién: 24/06/98
Sitio de extraccion: Salida Pileta
Laboratorio : U.N.C
Proceso: 1% lavado

pH [T(°C) |S.5.10 $8.2 SSEE [Sust.Pol [S7 DBOs |DQO iCond.

min. Hr. (mg/t) | (mgMty | (mgAt | (ma/t) | (mght) | (uSicm)
(mg/lt) (ma/lit)
40| 19 | 200 19 | 486 N.D | 6500 | 10540 [ 1820

3. RESIDUOS SOLIDOS

Los residuos sdlidos generados son;

* Escobajo; se utiliza para mejorar el suelo de las chacras.
Orujo (hollejo y semillas): se utiliza en las chacras (abone y/o lombricero).
Cremor tartaro: recolector borras (no se deposita en paredes de vasijas).

Tierras diatomeas: Va por el sistema de drenaje al desagiie.

* ¥ *

Otros: celulosa de filtros.,
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4. OBSERVACIONES

Debido a que el caudal de descarga de sus efluentes (de naturaleza crganica) es
menor de 1m?/dia y esta exento de elementos téxicos; esta bodega esta exceptuada
de las obligaciones establecidas por la reglamentacion vigente respecto a

instalaciones complementarias. {medidor de caudal, camara toma muestra y aforo) .

Efluentes Industria Vitivinicola- Tomo Il - INFORME FINAL. 17
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NUMERQ DE EMPADRONAMIENTO: 1571

RAZON SOCIAL: Bodegas y Vinedos Balila Vagneni (Don Nazareno)
LOCALIDAD: Fernandez Oro

ACTIVIDAD : Elaboracion y fraccionamiente de vinos

MOLIENDA ANO 2002: 809.300 Kg. (Dato del INV)

TOTAL DE PILETAS: 71 (70 de mamposteria - 1 de madera)
CAPACIDAD DE LAS PILETAS: 48.357 hl

1. FUENTES DE AGUA

Provision

Fuente: Agua Subterranea (Perforacién)

La provisidn de agua al establecimiento se realiza mediante una bomba, que alimenta

un tanque de 20.000 litros desde donde se distribuye a todo el establecimiento.

Caracteristicas de la bomba:
O  Q medico. = 10.000 I/h.{Se midid)
o H= Sin datos
a Potencia=75CV

Distribucién — { Mangueras y/o hidrolavadaras )

En esta etapa del proceso se usan tres mangueras que tienen los siguientes caudales:

Q Manguera 1 (Sector lavado de damajuanas) Q, = 2.500 I/h.
a Manguera 2 (Sector Lavado de botellas) Q. = 4.600 I/h.

Q Manguera 3 (Sector Almacenamiento damajuanas}Q; = 4.600 I/h.

Este establecimiento posee ademas una hidrolavadora que para €l lavado de piletas y

pisos, con las siguientes caracteristicas:

Q P mexima =210 bar.

Q  Q nomina= 15 Vmin.

Efluentes Industria Vitivinicola -~ Tomo || - INFORME FINAL. 20
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Calidad Bacterioldgica

Examen cuantitativo Examen cualitativo Condiciones
Recuento de Colonias Eschericia Coli | Pseudomona microbiologicas
{(UFC/mI) Aeruginosa
1x10° Ausente Presente Contaminacion bacterioldgica
No Potable

Calidad Fisico Quimica
Parametros determinados in situ:
pH: 8,44
Temperatura 17°C

Parametros determinados por Laboratoric FUNBAPA (Viedma-R.N.)
Fecha: 06/09/02

Cond |S.D.T  |Cloruros |Dureza [Calcio |Mg :;‘;a""' 50,2
(uSfcm} |(mg/lt) {mg/it) (mg/lt) |{mg/it) [(mg/lt) (ma/it (mg/lt)
2980] 1038,0] 46517] 2640 760 180 180] 656,80

Fluor NO,” |[NO, [NH4 |Na K As Fe Mn
(mg/lt)  [{mgAt) [(mg/it) |(ma/it) [(mg/it) [(mg/it) {{ug/lt) [(mgflt) [(mgfit)

1,19]<0,01 [<0,002 |<0,001 ] 790,53] 1,44 35| 0,91f<0,05

2. EFLUENTES GENERADOS DURANTE LAS ETAPAS DE TRASIEGO Y
FRACCIONAMIENTO

Cuerpo receptaor: desagie colector N° 2

Borras: destileria

Proceso Productos Utilizados Destino Final
Lavado de piletas agua colector N® 2
Enjuague equipos agua colector N° 2
Enjuague envases Soda caustica enjuague a colector N® 2
Lavado pisos agua colector N® 2
Efluentes Industria Vitivinicola— Tomo !l - INFORME FINAL. 21
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« Operacion de FRACCIONAMIENTO

Lavadora de envases

Este establecimiento tiene dos lavadoras, una de damajuanas y otra de botellas. La
capacidad de lavado teorica es de 500 damajuanas por hora y 4000 botellas por hora.
Del control del proceso en el lavado de damajuanas, se llegd a la conclusion que en la
practica el rendimiento es de 300 damajuanas por hora.

Posteriormente se procedié a controlar la operacién de lavado de botellas, donde el
rendimiento reales de 2000 botelfas por hora.

El rendimiento de la maquina es menor al tedrico. Durante el lavado el operario pone vy
saca envases de la maquina, realiza tareas de inspeccién y verifica la buena limpieza
de los mismos. Los envases sucios se vuelven a incorporar a la maquina para un
segundo lavado. En algunos casos se sacan y repasan afuera. También se realizan
tareas de extraccion de corchos que quedan en el interior de los envases y remocion

de etiquetas

Limpieza de las lavadoras de envases
En el lavado de envases se utiliza una seclucién de hidréxido de sodio que es
recirculada permanentemente y rencvada cada 6 (seis) meses. El volumen de solucion
existente en estas lavadoras es de 3.000 lifros para la de damajuanas y 6.000 litros
para la de botellas.
En consecuencia se puede inferir prorrateando el efluente por mes que se descarga:

0  Qounames = 1,5 m*/ mes
El agua consumida para limpiar el sector aledafio a la lavadora de damajuanas es de
417 litros, se emplea la manguera N° 1 y se realiza en 10 minutos. El agua consumida
para el sector de botellas es de 767 litros, se emplea la manguera N° 2 y dura 10
minutos realizandose esta limpieza en forma mensual.
Por lo tanto:;

9 Qumpiezames = 1,184 m*/ mes

3 Qotarmes = 2,684 m3/ mes

m]
£l consumo de agua para fa limpieza de envasadora por afo es de:

O Q urane = 32,208 m* afio

Efluentes Industrla Vitivinicola — Tomo Il - INFORME FINAL. 22
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Estimacion del caudal de lavado de envases (afio 2002)

La molienda de este ano fue de 809.300 Kg. y estimando un rendimiento del 80 %; el
total de vino producido asciende a 647.440 litros.

Durante la entrevista realizada al propietario de la bodega se establecid que el
volumen de vino comercializado es de 30.000 litros mensuales.

Si consideramos que esta bodega fracciona en damajuanas un 80% y en botellas un

20% se establece que envasan:

O 5.053 Damajuanas/mes - 4.750 cm’®

0  6.000 Botellas de vino de mesa/mes — 1.000 cm®
Caudal limpieza de damajuanas:
Con el caudal de agua consumido por hora en la lavadora y el numero envases
lavados se calcula el consumo de agua por damajuana.

Agua / Damajuana = 2.500 I/h x 1 h/ 300 Damajuanas = 8,33 l/damajuana

Con el consumo de agua por damajuana y el total Javado mensualmente, se obtiene el

caudal de efluentes generados durante esta etapa del proceso:

Q pamajuanas = 5.053 Damajuanas/mes x 8,33 l/damajuana = 42.091,5 i/mes

Caudal limpieza de botellas de 1000 cm®:

A partir del caudal de agua consumido por hora en la lavadora y el nimero envases
lavados, se calcula el consumo de agua por botellas:

Agua / botella = 6.000 Ith x 1 h/ 2.000 Botellas = 3 |/Botella

Con el consumo de agua por botellas y el total lavado mensualmente, se obtiene el

caudal de efluentes generados durante esta etapa del proceso:

Q poteliasiooo = 6.000 Botellas/mes x 3 I/Botellas = 18.000 /mes

Efluentes Industria Vitivinicola - Tomeo Il - INFORME FiNAL. 23
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Caudal total de agua empleado en la limpieza de envases

Q totatimes = Q pamajuanas + Q botetias1o00

Q totavmes = 42.091,5 I/mes + 18.000 Vmes = 60.091,5 I/mes.

El consumo de agua mensual para ia limpieza de envases es de:

Q Q totalimes — 60,091 m’l mes

Teniendo en cuenta la generacién de efluentes mensual y el nimero de meses de

fraccionamiento se obtiene la generacion anual.

Ef consumo de agua anual para la limpieza de envases es de:
O Q outane = 721,092 m¥ afio

Limpieza del sistema de envasado

La méaquina envasadora y el pasteurizador se lavan después de cada fraccionamiento.
El volumen de agua empleado para esta operacién es de 1500 litros(se utiliza la
manguera N°3). En promedio se fracciona una vez por mes durante 2 dias, empleando

para esta operacion 3000 i/mes de agua.

Ef consumo de agua para la limpieza de equipos de fraccionamiento mensual es de:

O Q otavmes = 3 m* mes

El consumo de agua para la limpieza de equipos de fraccionamiento anual es de:

0 Q ptarane = 36 m* afto

= Operacion de TRASIEGO
Para la realizacion del lavado de las piletas de fermentacion o de almacenamiento

después de la operacién de trasiego se emplea la hidrolavadora.

Efiuentes Industria Vitivinicola — Tomo Il - INFORME FINAL. 24
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Agua consumida en la limpieza de piletas

En base a las entrevistas realizadas a los operarios y de acuerdo a los tiempos
medidos se llego a determinar el volumen utilizado para el lavado de las distintas
piletas, informacién que se resume en la siguiente tabla donde se transcribe los datos

de tres piletas representativas del total:

Volumen de pileta (Litros) |Tiempo de lavado (min.) Volumen de lavado (m®)
10000 10 0,150
20000 15 0,225
80000 20 0,300

Teniendo en cuenta el volumen de vino fraccionado por mes, se concluye que se
realizan entre dos a tres trasiegos {tomamos 2,5 trasiegos) en dicho periodo. En
consecuencia el consumo de agua de limpieza mensual se puede estimar realizando

un promedio del agua utilizada en las distintas piletas..

El consumo de agua para la limpieza de piletas por mes es de:
Q totabmes promedio = (0,150 + 0,225 +0,300) m>/pileta x 2,5= 0,6 m*/ mes
3

El consumo de agua para la limpieza de piletas por afio es de:

0 Q ravano =7,2 mslaﬁo

Agua consumida en la limpieza de pisos

Una vez por semana se procede a la limpieza del piso. Esta operacién dura
habitualmente unos 15 minutos, teniendo en cuenta que se realiza con la
hidrolavadora se puede estimar un consumo de 150 |/semana. Esta bodega realiza en

promedio el equivalente a cuatrg limpiezas mensuales de lo que resulta que:

El consumo de agua para la limpieza pisos por mes es de:

o Q totalimes = 0,9 m3I mes

El consumo de agua para la limpieza de pisos anual es de:

O Qo = 10,8 m? afio

Efluentes Industria Vitivinicola — Tomo Il - INFORME FINAL. 25
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Total Efluentes:
Q Q Mensual — 67,275 malmes
o Q anual = 8073 maf afno

Calidad del Efluente

Fecha de extraccion: 9/10/02
Sitio de extraccion: Salida Pileta (Clapet)
I ssi1n0m $S 2 Hr| SSEE | Sust.Pol.| $? |DBOs;| D.Q.O | Cond
P iy | (M0 | (mant) | (mgit) | (mant) | (mgiity| (mant) | (wem)
3,73] 183 0,1 0,3 7IN.D 438 1928 2880
Laboratorio : FUNBAPA
Proceso: Lavado de pileta de conservacion luego del trasiego

3. RESIDUOS SOLIDOS

Los residuos sélidos generados son:

Escobajo; se utiliza para mejora el suelo de las chacras.

Cremor tartaro: Destileria con la borra.

* * X ¥

Tierras diatomeas: Va por el sistema de drenaje al desaglie.

4. OBSERVACIONES

Respecto a |as instalaciones complementarias |a situacion actual es:
= No tiene medidor de caudal del agua captada, ni del efluente erogado.
= No poesee ningln tipo de tratamiento para los efluentes.

= Posee camara de muestreo y aforo que esta funcionando correctamente.

Orujo (hollejo y semillas); se utiliza en las chacras {abono y/o lombricero).

Efluentes Industria Vitivinicola— Tomo Il - INFORME FINAL.
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NUMERQO DE EMPADRONAMIENTO: 1572

RAZON SOCIAL: Constantini, Rafael

LOCALIDAD: Fernandez Oro

ACTIVIDAD : Elaboracién y fraccionamiento de vinos
MOLIENDA ANO 2002: 154.341 Kg. (Dato del INV)
TOTAL DE PILETAS: 17 (Todas de mamposteria)
CAPACIDAD DE LAS PILETAS: 3.890 hl

1.- Fuentes de Agua

= Provision

Fuente: Agua Subterranea {Perforacion)

La captacion se realiza mediante una bomba, que alimenta un tanque de 7500 litros

(Ex pileta N° 11) desde donde se distribuye a todo el establecimiento.

Caracteristicas de la bomba:
O  Qmaxme = 1.3001/h (Se midid)
a H= Sin datos
a Potencia =0,5HP

* Distribucidn — { mangueras y/o hidrolavadoras )

El sistema funciona de la siguiente manera: se alimenta un deposito de agua de 200
litros que esta conectado a una bomba de desplazamiento positivo. En la impulsion de
la bomba hay dos conexiones, una para la lavadora y la otra para una manguera que

cumple las veces de hidrolavadora

En esta etapa del procesc se usan tres mangueras, que tienen los siguientes

caudales:
0 Manguera 1 (Alimenta la lavadora de envases): Q= 1.350 i/h.
0  Manguera 2 (Alimenta la hidrolavadora): Q.= 1.250 I/h.
o Manguera 3 (Sector fraccionamiento): Q,= 1.000 I/h.
Efluentes Industria Vitivinicola = Tomo |l - INFORME FINAL. 29
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* Calidad Bacterioldgica

Examen s
L Examen cualifativo
cuantitativo)
Recuento de . . Condiciones microbiolégicas
. Eschericia] Pseudomona
Colonias Colil Aeruginosa
(UFC/mI) g
100]Ausente Ausente Potable

» Calidad Fisico Quimica
Pardmetres determinados in situ:
pH: 7,64
Temperatura 13°C

Parametros determinadaos por Laboratorio FUNBAPA (Viedma-R.N.)

Fecha: 07/09/02

Cond S.D.T Cloruros |Dureza (Calcio |Mg dA:;ahm 50,*

{uSfcm) [(mg/it) {mgl/lt) {mg/lt) |[(mallt} [(mg/lt) (mgAit {mgl/lt)
505 236,0 41,54] 184,83| 65,36 5,21 160 53,84

Fluor NO, [NO, |INH4 [Na K As Fe Mn
(mg/lt)  [(mgfit) |(mgfht) |(mg/it)y [(mg/it) [(mg/it) |(pg/it) |(mg/it) |(mg/lt)

0,46[<0,01 |<0,002 0,7] 47,74 3,04 81<0,056 0,29

2.- EFLUENTES GENERADOS DURANTE LAS ETAPAS DE TRASIEGO Y
FRACCIONAMIENTO

Cuerpo Receptor: colector N° 2

Borras: Destileria

Proceso Productos Utilizados Destino Final
Lavado de piletas agua - hipoclorito desagiie
Enjuague equipes agua -hipoclorito desaglie
Enjuague envases Detergentes(*) desagile

Lavado pisos agua desaglie

(*) en raras ocasiones
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»  Operacion de FRACCIONAMIENTO

Lavadora de envases

La lavadora de envases es de fabricacidén artesanal con capacidad para lavar ocho
damajuanas en forma simultanea. Posee ocho picos donde se ubican |las damajuanas
a lavar, posteriormente se envia agua a presion al interior de los envases logrando una
limpieza rapida y eficiente.

Mediante el control del proceso realizado en este sector, se concluye que se favan
120 damajuanas por hora.

Las damajuanas muy sucias se lavan manualmente con cepillo y detergente.

Estimacion del caudal de lavado de envases (afio 2002)

La molienda del afic 2002 fue de 154.341 Kg. estimando un rendimiento del 78 % se
puede inferir que el total de vino producido es de 120,386 litros.

Durante las entrevistas realizadas al propietario del establecimiento, se pudo
establecer que fraccionan 7320 litros por mes (anualmente no fraccionan la totalidad
de la produccién), de lo que resulta:

0 1.541 damajuanas/mes - 4.750 cm’®

Caudal limpieza de damajuanas
Consumo de agua por damajuana:
Agua / Damajuana = 1350 I/h x 1 h/ 120 Damajuanas = 11,25 l/damajuana.
Q pamajuanas = 1541 Damajuanas/mes x 11,25 [/damajuana = 17336,25 I/mes

Caudal total de agua empleado en la limpieza de envases

Q sotatmes = Q Damajuanas

Q totarmes = 17336,25 l/mes

Ef consumo de agua para la limpieza de envases mensual es de:

a Q totalimes = 17,34 maf mes

Teniendo en cuenta la generacién de efluentes mensual y el nUmero de meses de
fraccionamiento {12 meses) se obtiene la generacion anual,
El consumo de agua para la limpieza de envases anual es de:

QO Q ranaie = 208,03 m?/ afio

Efluentes Industria Vitivinicela — Tomo [l - INFORME FINAL. 31
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Limpieza de la lavadora de envases.

Dada las caracteristicas de la lavadora no es necesario la limpieza periddica.

Limpieza del sistema de envasado

No existe una envasadora automatica, el envasado se realiza con una manguera con

tres picos de carga con llaves de paso en su extremo. Este dispositivo se enjuaga

cada vez que se termina de fraccionar y el volumen de agua usado no es significativo

para el calculo.

= QOperacién de TRASIEGO

Para la realizacién del lavado de las piletas de fermentacién o de almacenamiento

después de la operacidn de trasiego se emplea la hidrolavadora.

Agua consumida en la limpieza de piletas.

En base a las entrevistas realizadas a los operarios y de acuerdo a los tiempos

medidos se llegd a determinar el volumen utilizado para el lavado de [as distintas

piletas, informacién que se resume en la siguiente tabla donde se transcribe los datos

de tres piletas representativas del total:

Volumen de pileta (Its) Tiempo de lavado (Min.) Volumen de lavado (m°)
7500 5 0,105
16300 10 0,210
67000 15 0,315

Teniendo en cuenta el volumen de vino fraccionado por mes, se concluye que se

realiza un trasiego en dicho periode. En consecuencia el consumo de agua de limpieza

mensual se puede estimar realizando un promedio del agua utilizada en las distintas

piletas.

Q total/mes promedio = 0,210 m* mes

El consumo de agua para la limpieza de piletas por afio es de:

o @ total/afio =2,520 malaﬁo

Efluentes Industria Vitivinicola - Tomo Il - INFORME FINAL.
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Agua consumida en la [impieza de pisos

Una vez por mes se realiza una limpieza completa de piscs, operacién que dura 15
minutos usando la hidrolavadora.

El consumo de agua para la limpieza de pisos mensual es de:

Q Q Mensual = 0,312 malmes
El consumo de agua para la limpieza de pisos por afio es de:

O Q.ua= 3,744m afio

Total Efluentes
O Qpensua = 17,862 m*/mes

O Q.ua = 214,344 m¥ afio

= (Calidad del Efluente

Fecha de extraccion: 18/10/02
Sitio de extraccion: Salida seccion lavadora
Laboratorio : FUNBAPA
Proceso: lavado de damajuanas
53101 882 | gope [SUStP| g2 | DBO, | D..0 | Detg | Cond
pHI T min f Hr 1 ol " ny | (mght) | (mant) | (mant | (wiem)
(mutt) | (muity | ™I | (mgnty | (M| (mallt) | (mg/it)| (mgllty] tu
7,771 14,0 0,1 0,1 1,0 46,0 655
Fecha de extraccion: 18/10/02
Sitio de extraccion: Salida Pileta Borras de vino blance (Clapet)
Laboratorio : FUNBAPA
Proceso: lavado de piletas
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w1 SSi‘Ian SS 2 Hr| SSEE | SustPol.| §2 | DBOs;| D.Q.0 | Cond
P (miflt) (mlit) | (mg/lt) | (mg/lt) | (mght) [ (mahit)| (mg/it) [ (p/cm)
379 13 75 20 3152| 18390 3120

3.- RESIDUOS SOLIDOS

Los residuos sodlidos generados son:

* Escobajo; se utiliza para mejora el suelo de las chacras.

Orujo (hollejo y semillas): se utiliza en las chacras como abono.

*
*  Cremor tartaro: Va con la borra.
*

Tierras diatomeas: No utiliza.

4.- OBSERVACIONES

Debido a que el caudal de descarga de sus efluentes es menor de im¥dia de

naturaleza organica y exento de elementos toxicos, esta bodega estd exceptuada de

las obligaciones establecidas por la reglamentacién vigente respecto a instalaciones

complementarias (medidor de caudal, cAmara toma muestra y aforo)

Efluentes Industria Vitivinicela = Tomo Ll - INFORME FINAL.

Elaborado por: Ing. Omar G. Barta — Ing. Patricla V. Fernandez - Ing. Miriam V. Robino.
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NUMERO DE EMPADRONAMIENTO: 1573

RAZON SOCIAL: Juan Sutter S:A

LOCALIDAD: Ferndndez Oro

ACTIVIDAD : Elaboracion y fraccionamiento de vinos
MOLIENDA ANO 2002: 630.500 Kg. (Dato del INV)

TOTAL DE PILETAS: 88 (81 de mamposteria - 7 de madera
CAPACIDAD DE LAS PILETAS: 44.558 hl

1.- Fuentes de Agua
= Provision

Fuente: Agua Subterranea (Perforacion)

La captacion de agua se realiza mediante una bomba, que alimenta un tanque de
25.000 litros desde donde se distribuye posteriormente todo el establecimiento.
Caracteristicas de la bomba:

0O Q niximo = NO es posible medirlo.

Q H=S8indatos

o Potencia=7,5C.V.

» Distribucion { mangueras y/o hidrolavadoras )

Existen dos mangueras que se usan, en esta etapa del proceso y el caudal medido en

las mismas es de:

a Manguera 1 {Nave junto a la pileta N° 6) Q, = 1400 i/h,
a Manguera 2 (Nave junto a la pileta N° 32) Q: = 2360 i/h.

» Calidad Bactericlagica

Examen e
. Examen cualitativo
cuantitative
Recuento de - Condiciones microbioldgicas
i Eschericia] Pseudomona
Colonias Colilf Aeruginosa
(UFC/ml) 9
1*10° Ausente  |Ausente Potable
Efiuentes Industria Vitivinicola - Tomo il - INFORME FINAL. 37
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= (Calidad Fisico Quimica
Parametros determinados in situ:
pH: 7.64

Temperatura 13°C

Parametros determinados por Laboeratérioc FUNBAPA (Viedma-R.N)

Fecha: 07/09/02

Cond S.D.T Cloruros |Dureza [Calcio |Mg jellzalml $0,*

(nS/icm) [{mg/it) {mg/lt) {mg/it} |(mg/it) |(mg/it) {mg/it) (mgfit)
1670 1106,0 149,10 216,89| 64,60 13,46 504 228,00

Fluor NO, [NO, |NH4 |[Na K As Fe Mn
{mgiit}  [(mg/it) |(mgnt) [(mgflt) [(mat) [(mait) [(pafit) [(mg/it) [(mgrit)

0,83 0,25]<0,002 |<0,001 | 346,20] 0,92 17]<0,05 2,61

Z2.- EFLUENTES GENERADOS DURANTE LAS ETAPAS DE TRASIEGO Y
FRACCIONAMIENTO

Cuerpo receptor: desagiie - colector N° 2.

Borras: destileria .

Proceso Productos utilizados Destino final
Lavado de piletas lodoforos Desagie
Enjuague equipos Agua Desagie
Enjuague envases Soda caustica Enjuague a desaglie
Lavado pisos Agua Desagie
Regeneracion de resinas Solucion de OHNa y HCI Desagiie
Efitentes industria Vitivinicola — Tomo Il - INFORME FINAL, 38
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= Operacién de FRACCIONAMIENTO

Lavadora de envases

La lavadora de botellas estd fuera de servicio y no esta prevista por ahora su
reparacién. Cabe mencionar que esta lavadora sirve exclusivamente para botellas y no
existe la posibilidad de usarla para damajuanas. Antiguamente existia una para este
tipo de envases, pero fue vendida.

Las tareas de limpieza de envases se realizan en forma manual, con agua y cepillo, no

se usa ningun producto quimico en la misma.

Limpieza de lavadora de envases
Dado que no existe ninguna lavadora en funcionamiento en el establecimiento no es

posible cuantificar los efluentes generados en esta operacion.

Estimacion del caudal de lavado de envases (afio 2002)

La Molienda dei afio 2002 fue de 630.500 Kg., estimando un rendimiento del 78 %, el
total de vino producido asciende a 491.790 litros.

Esta bodega fracciona en damajuanas solo el 11,9 % (58.523 litros), la produccion
restante se vende a granel a Mendoza.

o 1027 Damajuanas/mes — 4750 cm’
Caudal limpieza de damajuanas:
Con el caudal de agua consumido por hora en el lavado manual y el nimero de
damajuanas lavadas podemos establecer el consumo de agua por damajuana.
Agua / Damajuana = 600 i/h x 1 h/ 50 Damajuanas = 12 I/damajuana
Q pamajuanas = 1027 Damajuanas/mes x 12 l/damajuana = 12324 I/mes

Caudal total por fraccionamiento

Q o = Q Damajuanas = 12.324 I/mes

Efluentes Industria Vitivinicola - Tomo Il - INFORME FINAL. 39
Elaborado por: Ing. Omar G. Barta — Ing. Patricia V. Ferniandez - Ing. Mirlam V. Robino.
FEBRERO 2003



El consumo de agua para la limpieza de envases mensual es de:
O Qo = 12,324 m* mes

Teniendo en cuenta la generacién de efluentes mensual y el numero de meses de

fraccionamiento (12 meses) se obtiene la generaciéon anual.

El consumo de agua para la limpieza de envases anual es de:
O Q ourane = 147,888 m*f afio

Limpieza del sistema de envasado

No existe envasadora, la operacion se hace en forma manual v se emplea una

manguera con una llave en su extremo.

= Operacion de TRASIEGO

Para la realizacion del lavado de las piletas de fermentacion o de almacenamiento

después de la operacion de trasiego se emplean las mangueras N° 1 y2.

Agua consumida en la limpieza de piletas.

En base a las entrevistas realizadas a los operarios y de acuerdo a los tiempos

medidos se llegd a determinar el volumen utilizado para el lavado de las distintas

piletas, informacién que se resume en la siguiente tabla donde se transcribe los datos

de cuatro piletas representativas del total:

Volumen de pileta

Tiempo de lavado

Vol. de lavado

Vol. de lavado

(Litros) (Minutos) (m?) — M1 (m®) - M2
2000 5 (Manguera red) 117 192
9800 10 (Manguera red) 234 384
30000 20 (Manguera red) 468 768
81700 30 (Manguera red) 702 1152
126800 40 (Bba de trasvase) No se usa No se usa
247500 60 (Bba de trasvase) Noc se usa No se usa
Efluentes Industria Vitivinicola —~ Tomo Il - INFORME FINAL. 40
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Dado que se conoce el volumen de vino fraccionado por mes, pero no se pudo
establecer el volumen vendido a granel mensualmente, se estima que se realiza un
trasiego por mes. El consumo de agua, tomande un promedio de los volimenes de
agua gastados en funcién de los tiempos de lavado, es de, (para la condicion mas

desfavorable manguera N° 2):

Q tosbmes promedio = (0,192 + 0,384 +0,768 + 1,152) m*/pileta = 0,624 m* mes
4

El consumo de agua para la limpieza de piletas por afio es de:

O Q roraranio =7,488 mfaiio
Agua consumida de la limpieza de pisos
Una vez por mes se realiza una limpieza completa de pisos, operacion que dura 10

minutos y se usa la manguera N° 1.

El consumo de agua para la limpieza de pisos mensual es de:

O Q mensua= 0,234 m*mes

El consumo de agua para la limpieza de pisos por afio es de:

O Q= 2,8 m¥ afio
Total Efluentes

o Q Mensual = 13'182 m3lmes
O Qaua = 158,184 m* afio

= Calidad del Efluente

Fecha de extraccion: 3/10/02

Sitio de extraccion: Salida seccién lavadora

Laboratorio : FUNBAPA

Proceso: lavado de damajuanas

Efluentes Industria Vitivinicela — Tomo Il - INFORME FINAL. 41
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8510 SS2 | gopg |SUStP| o2 | pBO, | D.Q.0 | Detg | Cond
PH| T} min | Hr | ol o nty| tmg) | (mant) | (mait) | wicm)

(i) | (mingy| ™9 (mgnyy | (Mt} (ma g i A
7.78 04 08 190 500 1490

3.- RESIDUOS SOLIDOS

Los residuos sélidos generados son:

* Escobajo; se utiliza para mejora €l suelo de las chacras.

*  Orujo (hollejo y semillas): se utiliza en las chacras como abono.

* Cremor tartare: va con las borras

* Tierras diatomeas: no utiliza.

4.- OBSERVACIONES
Esta bodega no posee medidor de caudal del agua captada, ni del efluente

erogado

No posee cadmara de muestreo y aforo, sino que envia directamente sus

efluentes a una acequia cercana a la bodega.

No posee ningun tipo de tratamiento para los efluentes generados.

Efluentes Industria Vitivinicola - Tomo Il - INFORME FINAL.
Efaborado por: Ing. Omar G. Barta - Ing. Patricia V. Fernindez - Ing. Miriam V. Robino.
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NUMERO DE EMPADRONAMIENTOQ: 1577

RAZON SOCIAL: Genari, Emilio Lino

LOCALIDAD: Fernandez Oro

ACTIVIDAD : Elaboracion y fraccionamiento de vinos
MOLIENDA ANO 2002: 120.573 Kg. (Dato del INV)

TOTAL DE PILETAS: 54 (33 de mamposteria - 21 de madera)
CAPACIDAD DE LAS PILETAS: 4.356 hl

1. Fuentes de Agua
= Provisiaon

Fuente: Agua Subterranea (Perforacion)

La provision de agua al establecimiento se realiza mediante una bomba. Esta bodega
tiene dos tanques de almacenamiento de fibrocemento, de 500 y 1000 litros, que estan

fuera de servicio por encontrarse fisurados.

Caracteristicas de la bomba:
O Q maximo = 28 m¥h.
a H=14m
o Potencia=2C.V.

* Distribucion — (mangueras y/o hidrolavadoras)

En la bodega existen tres mangueras que se usan asiduamente, el caudal medido en
las mismas es de:

a Manguera 1 { Sector inferior de la bodega) Q, =4.700 ith.

Q Manguera 2 (Sector superior de la bodega) Q,=3.300I/h.

o Manguera 3 (Sector de envasado) Q; = 3.000 i/h.

Cabe aclarar que la ultima manguera esta conectada a la linea que alimenta la
lavadora, por lo que al medir el caudal sin la lavadora en marcha y con la lavadora

llegamos a la conclusidn que esta ultima consume 1500 I/h.

Efluentes Industria Vitivinicola - Tomo Hl - INFORME FII;IAL. 45
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= (Calidad Bacterioldgica

Examen
cuantitativo

Examen cualitativo

Recuent‘o de Eschericial Pseudomona Condiciones mlcroblologlcasr
Colonias Colil] Aeruginosa
(UFC/ml) 9

<30 Ausente Ausente Potable

» Calidad Fisico Quimica

Parametros determinados in situ:

pH:

Temperatura

7.44
14 °C

Parametros determinados por Laboratorio FUNBAPA (Viedma-R.N.)

Fecha; 06/09/02

Cond |SDT Cloruros |Dureza [Calcio |Mg 3;?"“' so,”

{uS/em) [{mgflt) (mgllt) (mg/lty [(mg/it) {(mg/it) (mg/it) (mallt)
1360 849,0 146,44] 28290] 79,80 20,27 68| 177,70

Fluor NO; |NO;” |[NH4
{mg/lt)  |(mgiit) [(mgilt) |(ma/it)

Na K As Fe Mn

{mg/lt) | (mg/lt) [(pg/It} {mg/lt) |{(mg/It}

0,77]<0,01 [<0,002

0,28| 22767 1,59 7]<0.05

2,19

2. EFLUENTES GENERADOS DURANTE LAS ETAPAS DE TRASIEGO Y
FRACCIONAMIENTO

Cuerpo receptor: desaglie - colector N® 2.

Borras: destileria.

Proceso Productos utilizados Destino final
Limpieza de piletas Soda caustica 4% - iodéforos Desagtie
Enjuague equipos Agua Desagiie

Enjuague envases

Soda causticade 2,5a3 %

Enjuague a desagiie

Lavado pisos

Agua

Desaglie

Efluentes Industria Vitlvinicola - Tomo Il - INFORME FINAL.
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* Operacion de FRACCIONAMIENTO

Lavadora de envases

Este establecimiento tiene una lavadora que puede usarse indistintamente para la
limpieza de damajuanas o de botellas

La capacidad de lavado tedrica es de 500 damajuanas y 1000 botellas por hora.

Del control del proceso en el lavado de damajuanas, se llegd a la conclusién que en la
practica el rendimiento es de 200 damajuanas por hora.

Posteriormente se procedié a controlar la operacién de lavado de botellas, donde el
rendimiento es de 500 botelfas por hora.

Por lo expuesto el rendimiento de la maquina es menor al tedrico. Durante el lavado el
operario pone y saca envases de la misma, realiza tareas de inspeccion y verifica la
buena limpieza de los mismos. Los envases sucios se vuelven a incorporar a la
maquina para un segundo lavado, en algunos casos se sacan y repasan afuera.
También se realizan tareas de extraccion de corchos que quedan en el interior de los
envases y remocion de etiquetas

Después de tres pasadas si la botella no se ha limpiado completamente se procede a

limpiar con &cido citrico. Se consume por afio una bolsa de 25 kg. de este producto.

Limpieza de la lavadora de envases

Se utiliza para el lavade solucidn de hidroxido de sodio que se recircula
continuamente y se renueva totalmente cada 5 meses. El volumen de solucién
existente en esta lavadora es de 1000 litros.

El efluente prorrateado en los 5 meses, es de:

Q ymes = 0,20 m* mes

El consumo de agua para la limpieza de envasadora por afio {11 meses) es de;

Q totaliano = 2,2 maf ano

Estimacion del caudal de lavado de envases (afio 2002)
La molienda de este afio fue de 120.573 Kg. si estimamos un rendimiento del 78 %,

podemos inferir que el total de vino producido asciende a 94.047 litros.

Efluentes Industria Vitivinicola — Tomo Il - INFORME FINAL. 47
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La bodega fracciona en damajuanas un 64 %, en botellas de vino fino un 28% y vino
de mesa un 8% por lo cual, resulta que a lo largo de 10s 11 meses de fraccionamiento
se obtiene: 7

0 1.152 Damajuanas/mes - 4.750 cm®

0 3.420 Botellas de vino fino/mes - 700 cm®

O 684 Botellas de vino de mesa/mes - 1.000 cm’®

Caudal limpieza de damajuanas:
Con el caudal de agua consumido por hora en la lavadora y el nimero de envases

lavados se establece el consumo de agua por damajuana.

Agua / Damajuana = 1.550 Ith x 1 h / 200 Damajuanas = 7,75 l/damajuana
Con el consumo de agua por damajuana y el total lavado mensualmente se obtiene el

caudal de efluentes generados durante esta etapa del proceso.
Q pamajuanas = 1.152 Damajuanas/mes x 7,75 l/[damajuana = 8.928 I/mes

Caudal limpieza de botellas de 700 cm®:
Con el caudal de agua consumido por hora en la lavadora y €l numero envases lavado

podemos establecer el consumo de agua por botella.

Agua / botella = 1.550 I/h x 1 h / 500 Botellas = 3,1 I/botella
Con el consumo de agua por botella y el total lavado mensualmente se obtiens el

caudal de efluentes generados durante esta etapa del proceso.
Q potelias7oo = 3.420 Botellas/mes x 3,1 I/Botellas = 10.602 /mes

Caudal limpieza de botellas de 1000 cm”:
Q potellasitoon = 684 Botellas/mes x 3,1 I/Botellas = 2.120 Ymes

Caudal total de agua empleada en la limpieza de envases

Q totalimes — Q Camajuanas +Q botellas/700 + Q botellas/ 1000
Q totarmes = 8.928 Imes + 10.602 I/mes + 2.120 I/mes = 21.642 I/mes.

Efluentes Industria Vitivinicola— Tome Il - INFORME FINAL. 48
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Este caudal se debe multiplicar por dos, dado que durante el lavado de los envases, y
por las caracteristicas del proceso, se mantiene abierta todo el tiempo una manguera
que consume 1550 I/h.

El consumo de agua para la limpieza de envases mensual es de:
O Q otatmes = 43.284 /mes. = 43,284 m*/ mes

O Q totavane = 476,124 m* aiio

Limpieza de envasadora

La llenadora se lava después de cada fraccionamiento. El volumen de agua empleado
para esta operacidon es de 300 litros. Teniendo en cuenta que, en promedio, se
fracciona cada 10 dias, el caudal de agua empleado para esta operacidon es de 900

l/mes.

El consumo de agua para la limpieza de envases por mes es de:
3 Q totatimes = 0,9 m*/ mes
El consumo de agua para la limpieza de envases por afio es de:

0 Q totavano = 9,9 m?*/ afo

» Operacion de TRASIEGO
Para la realizacién del lavado de las piletas de fermentacion o de almacenamiento
después de la operacion de trasiego se emplean las Mangueras N° 1 y 2, dependiendo

donde se encuentre la pileta.

Agua consumida en la limpieza de piletas

En base a las entrevistas realizadas a los operarios y de acuerdo a los tiempos
medidos se llegd a determinar el volumen utilizado para el lavado de las distintas
piletas, informacién que se resume en la siguiente tabla donde se transcribe los datos

de cuatro piletas representativas del total:
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Volumen de pileta Tiempo de Volumen de lavado Volumen de lavado
(Its) lavado (min.) M1 - (m?) M2 - (m®)
850 5 0,39 0,27
3700 10 0,78 0,85
8000 20 1,56 1.1
20400 30 2,35 1,65
29700 38 2,98 2,09

Teniendo en cuenta el volumen fraccionado por mes se, puede estimar que se realiza
un trasiego mensual. De aqui resulta que el consumo de agua para la limpieza de las
piletas, una vez terminado el trasiego, tomande el promedio de |as cinco piletas para la

Manguera N° 1 (por ser el mas desfavorable}, es de:

Q totaumes promedio = (8,390 + 0,780 +1,56 + 2,35 + 2,98) m*/pileta = 1,612 m* mes
5

Ef consumo de agua para la limpieza de piletas por afio es de:

O Q otavaio = (1,612 x 11) m¥ afo = 17,732 m*fafio

Agua consumida en la limpieza de pisos

Existe dos tipos de limpieza de pisos:
1. La limpieza de los piscs aledaiios al tanque pulmdn donde se realiza el trasvase
para el llenado, operacidén que se realiza tres veces al mes (teniendo en cuenta

que se fracciona cada 10 dias), dura 5 minutos y se realiza con la Manguera N° 3:

El consumo de agua para la limpieza del sector afedario y tanque pulmoén por mes es:

0O Qiotarmes = 0,75 m* mes

El consumo de agua para fa limpieza del sector aledafio y tanque pulmon por afio es:

O Q otavane = 8,25 m®/ afo

Efluentes Industria Vitivinicola— Tomeo Il - INFORME FINAL. 50
Elaborade por: Ing. Omar G. Barta ~ Ing. Patricia V. Fernandez - Ing. Miriam V. Rohino.
FEBRERO 2003




2. Lalimpieza de los pisos aledafios a las piletas; después del trasiego se procede a
la limpieza del piso, esta operacion dura habitualmente unos 10 minutos, teniendo
en cuenta que se usa la Manguera N°® 2, se puede estimar un consumo de 550
iftrasiego. Esta bodega realiza en promedio el equivalente a un trasiego mensual,

de la que resulta que:
El consumo de agua para la limpieza del sector aledafio a piletas por mes es de:
O Q totaimes = 550 Ifmes. = 0,55 m*/ mes
O Q otarano = 6,05 m* afio

Total Efluentes

D Q Mensua] = 47,296 mslmes
O Qaua = 520,256 m* afio

= Calidad del Efluente

Fecha de extraccién: 02/10/02
Sitio de extraccion:
Laboratorio : FUNBAPA
Proceso: Trasiego
wl T SSiLD'" SS 2 Hr| SSEE | SustPol.] s? | DBOs| D.Q.0 | Cond
P (mifigy | (M1 | (mghtt) | (mafit) | (mght) | (mgiit)| (mflt) | (w/em)
747 <(0,1 <01 650 965 1120
Fecha de extraccién: 11/10/02
Sitio de extraccion: Salida seccion lavadora
Laboratorio : FUNBAPA
Proceso; lavado de damajuanas (nuevas)
ol T sn?:no Sf"z SSEE s“oslt'P s? | DBO; | D..0| Detg | Cond
(it | i) {mgl/lt) (mgiit) {mgit) | (mg/it) | (mafit) | (mg/it) | (p/cm)
8,04 25 0,1 01 5 5 12 1140
Fecha de extraccion: 02/10/02
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Sitio de extraccion:

Laboratorio : Funbapa
Proceso: Enjuague del fraccionamiento
P sr:slo s§rz SSEE S“;t'P s? | DBOs|D.a.0| Detg | Cond
(i) | (ming) {mg/lt) (mg/l) {mg/it) | (mg/it) | (mg/lt) | (mg/lt) | (w/cm)
7.40 0,1 0,1 1746] 2480 1150

3. RESIDUOS SOLIDOS

Los residuos sélidos generados son:

* Escobajo; se utiliza para mejora el suelo de las chacras.

* * * ®

4. OBSERVACIONES

Respecto a sus instalaciones complementarias, la situacién actual es:

Tierras diatomeas: no utiliza.

Otros: solidos de decantadores.

Cremor tartaro: Venta con la borra.

Orujo (hollejo y semillas): se utiliza en las chacras.

No tiene medidor de caudal del agua captada, ni del efluente erogado

La camara de muestreo y aforo se encuentra en proximidades de una acequia,

en la misma hay agua estancada por falta de mantenimiento. Esto genera el

mal funcionamiento del aforo por no tener desnivel apropiado.

No posee ningln tipo de tratamiento para los efluentes generados.

5.- SUGERENCIAS PARA UN MEJOR APROVECHAMIENTO DEL AGUA

1. Sumergir la damajuana en agua para facilitar la remacion de ia etiqueta y al mismo
tiempo servira para ablandar la suciedad que pudiera tener, facilitando el lavado y

enjuague en al maquina. Se evitaria de este modo el consumo de 1500 I’h por la

manguera.

2. Se deberia reparar la perdida de agua en la maquina lavadora.

3. Tanques de almacenamiento de agua.
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NUMERO DE EMPADRONAMIENTO: 2556

RAZON SOCIAL: Cooperativa Frutivinicola Allen Ltda.
LOCALIDAD: Allen.

ACTIVIDAD: Elaboracién y fraccionamiento de vinos y champana.
MOLIENDA ANO 2002: 1.345.590 Kg. (Dato del INV).

TOTAL DE PILETAS: 269 de Mamposteria.

CAPACIDAD DE LAS PILETAS: 123.094 hl.

1. Fuentes de Agua

*  Provisién
Fuente: Mixta - Agua de red Publica y en epoca de elaboracién se bombea agua del

canal de riego.

La provision de agua al establecimiento es de red pablica. La misma alimenta una
cisterna desde la cual es bombeada a dos tanques de 10.000 litros cada uno (segln
entrevista realizada al personal de la bodega) mediante una bomba centrifuga. Uno se

utiliza en el sector de piletas {bodega) y el otro en fraccionamiento.

Caracteristicas de la bomba: No hay datcs de la misma y no se puede medir el caudal
(es un sistema cerrado), pero se puedo estimar entre 7.500 a 10.000 litros/hora, por

los tiempos de llenado de los tanques, seglin comentarios de los operarios.

= Distribucién (mangueras y/o hidrolavadoras)

En esta etapa del proceso se usan diversas mangueras, distribuidas por el
establecimiento a través de cafierias de 2 pulgadas y terminan en canillas de 3 de
pulgada. Cuentan con hidrolavadora la cual es utilizada en los lavados de equipos y

vasijas. No se midieron caudales ya que no contaba can agua en los tanques.

« (Calidad Bacteriolégica
No se determind.

Agua de red publica.
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= Calidad Fisico Quimica
No se determino.
Agua de red publica.

2.- EFLUENTES GENERADOS DURANTE LAS ETAPAS DE TRASIEGO Y
FRACCICNAMIENTO
Cuerpo receptor: desagie — Comunero P3.

Borras: destileria.

Proceso Productos utilizados Destino final

Limpieza de piletas Soda caustica - Acido citrico - | Desagiie

ioddforos - Hipaclorito de sodio

Enjuague equipos Soda caustica - acido citrico Desagiie
Lavado envases Soda caustica Enjuague a desagle
Lavado pisos Agua — Hipoclorito de sedio Desagiie

= Operacion de FRACCIONAMIENTO

El vino, al momento de fraccionar se lleva a las piletas de 25.000 litros proximas al
sector y es impulsado a través del termocestabilizador (intercambiador de calor)
saliendo a 50 °C aproximadamente, se filtra con un filtro de placas (si es vino fino se le
realiza un filtrado adicional con filtros de cartucho 0,42 pm) y finalmente se distribuye a
las llenadoras correspondientes segOn se fraccione en botellas o damajuanas. Todos

los equipos son de acero inoxidable.

Lavadora de envases
Este establecimiento tiene dos lavadoras, una de damajuanas y otra de botellas. La
capacidad de lavado es de 1.200 damajuanas por hora 8.000 botellas por hora

respectivamente,
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En los ultimos afos, por no disponer de la cantidad de personal adecuada, el
rendimiento de las lavadoras disminuyo a 600 damajuanas por hora y 3.500 botellas

por hora, que es el de las lineas de fraccionamiento.

Limpieza de las lavadoras de envases

Tanto para el lavado de damajuanas como de botellas, se utiliza una solucion de
hidréxido de sodic al 2 % que es recirculada permanentemente y renovada cada 2
meses.. El volumen de solucion existente en estas lavadoras es de aproximadamente
4.000 litros para damajuanas y 6.000 fitros para botellas.

Podemos estimar un consumo de 500 litros de agua en el enjuague de las lavadoras.

Generacion de efluentes en la fimpieza de lavadoras (prorrateada en el afio) es de:

Q  Q otatimes = 5,5 m®! mes

La generacion de effuentes en la limpieza de lavadoras anual es de:

O Qiorare = 66 m¥ aiio

Estimacion del caudal de lavado de envases (afios anteriores)
Durante la entrevista realizada al responsable (endlogo) de la bodega, se establecid
que el fraccionamiento era de 350.000 litros de vino en tetrabrick por mes, 140.000

litros en damajuanas y 210.000 litros en botellas de 700 cm® por mes.

o 350.000 Tetrabrick/mes - 1000 cm*®
O 29.474 Damajuanas/mes - 4.750 cm’®
o 300.000 Botellas/mes — 700 cm®

Caudal limpieza e damajuanas:
Con el caudal de agua consumido por hora en la lavadora y el nimero envases

lavados se obtiene el consumo de agua por damajuana.

Agua / Damajuana = 4.000 I/h x 1 h / 800 Damajuanas = 6,67 l/damajuana
Con el consumo de agua por damajuana y el total lavado mensualmente se obtiene el

caudal de efluentes generados durante esta etapa del proceso.
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Q pamajuanas = 29.474 Damajuanas/mes x 6,67 l/damajuana = 196.591,58 I/mes

Caudal limpieza de botellas:
Con el caudal de agua consumido por hora en la lavadora y el nUmero envases

lavados se establece el consumo de agua por botella.

Agua / botella = 3.000 V/h x 1 h / 3.500 botellas = 0,86 I/botella

Con el consumo de agua por botella y el total lavado mensualmente se obtiene el

caudal de efluentes generados durante esta etapa del proceso.

Q Botelias = 300.000 botellas/mes x 0,86 I/botella = 258.000 I/mes

Caudal total de agua empleado en la limpieza de envases

Q jotarmes = Q pamajuanas + Q potellas = 196.591,58 I/mes + 258.000 I/mes
Q total/mes = 454.591 ,58 UITIES.

Ef consumo de agua para la limpieza de envases mensual es de:
O Q oraumes = 454,592 m*/ mes

Teniendo en cuenta la generacidon de efluentes mensual y el nimero de meses de

fraccionamiento se obtiene la generacion anual.

Ef consumo de agua para la limpieza de envases anuaf es de:
Q  Q otaraio = 5455,098 m¥/ aiio

Limpieza del sistema de envasado

El sistema es lavado diariamente, empleando en esta operacion 600 litros de agua.
Una vez por semana, Se lava todo el circuito, recirculando 200 litros de solucién de
desinfectante y/o producto de limpieza y posteriormente, se enjuaga, recirculando 600
litros de agua.

El volumen de agua empleado para estas operaciones es de 800 y 2.400 litros

respectivamente.
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En promedio &l consumo de agua para estas operaciones es de 3200 I/'semana.

El consumo de agua mensual para la limpieza de equipos de fraccionamiento es:

2 Qotatmes = 12,8 mal mes

Et consumo de agua anual para la limpieza de equipos de fraccionamiento es :

O Q oane = 153,6 m* afio

*  Operacion de TRASIEGO

Se lava una de las piletas de 25.000 Its. préximas al sector de fraccionamiento por dia.
Se desinfecta con ioddforos, hipoclorito de sodio vy si la pileta esta muy sucia se utiliza
soda caustica. Se llena la pileta con aproximadamente 100 litros de solucion a partir
del formulado.
Para la realizacion de este trabajo se emplea las mangueras y/o hidrolavadora.
El procedimiento de limpieza se realizaba en dos etapas:

a) Se enjuaga con 100 litros de producto recirculando desde el fondo de la

pileta con bomba.

b)  Se enjuaga con agua durante 10 minutos antes de su préximo uso.

Agua consumida en la limpieza de piletas

Segun la entrevista realizada se determina que se lava 1 pileta de 25.000 litros por dia
y una de 100.000 litros cada 4 dias, de lo cual resulta que el consumo de agua para la
limpieza de las piletas una vez terminado el trasiego, tomando un promedio de los
volimenes de agua gastados en funcién de los tiempos de lavados y el nimero de

trasiegos, es:

Q totatimes promedio = 0,266 m*/p x 1 p/ dia x 22 dias/mes + 0,266 m*/p x 5,5 p/ mes

-— 3
O Q otalimes promedic = 7,315 m*/ mes

El consumo de agua para la limpieza de pifetas anual para esta etapa del proceso es:

O  Q joravanc = 87,78 m¥aiio

Efluentes Industria Vitivinicola — Tomo Il - INFORME FiINAL. 59
Elaborado por: Ing. Omar G. Barta - Ing. Patricia V. Fernandez - Ing. Miriam V. Robino.
FEBRERO 2003



Agua consumida en la limpieza de pisos

Una vez por dia se procede a la limpieza general de pisos en el sector de
fraccionamiento, operacidn que dura habitualmente 1 hora.

El consumo de agua en el lavado de pisos en el sector, al finalizar la jornada, es de
2.000 litros de agua (Q sypuesto = 2.000 Lt/h). Por mes el consumo en este concepto
alcanzaria a 44.000 litros/mes.

Dos o tres veces por semana se procede a la limpieza de los pisos y techos del sector
de piletas (bodega), durante 3 horas. Teniendo en cuenta que en la operacion se
utilizan mangueras a la que suponemos un ¢audal de 2000 Lt./h; el consumo seria de
60.000 litros/mes.

El consumo de agua mensual para la limpieza de pisos es de:
O Q oralimes = 104.000 I/mes. = 104 m*/ mes

El consumo de agua anual en esta etapa del proceso) para la limpieza de pisos es:

QO Q orarano = 1248 m* afio
Total Efluentes

Q Q Mensual = 584,207 mslmes

a Qi J=:7010,484 m* ano
= Calidad del Efluente

Por no haber pedido extraer una muestra en el pericdo en estudio se anexa

informacién disponible en el D.P.A.

Fecha de extraccion; 27/05/98

Sitio de extraccion: Camara de toma muestra
Laboratorio: U.N.C — Villa Regina

Proceso: Lavado y envasado

pH T(°C) [S.8.10min |S.S. 2Hr. |SSEE | Sust. Pol. s* DBCs; [DQC | Cond.
{mg/it) {mg/lt} {mg/lt) | (mg/lt) (mg/lt) (uS/cm)

7.00 19 0,7 1,1 12 - 0,10 237 324 434
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Fecha de extraccion: 20/05/98

Sitio de extracciéon: Camara de toma muestra

Laboratorio: U.N.C - Viila Regina
Proceso: Limpieza

pH |T(°C) {S.8.10min |[S.S.2Hr. [SSEE |Sust. Pol. s DBOs (DQO | Cond.
(mg/it) {mg/lt} {mg/lt) | (mg/lt) (ma/it) {(uS/cm)

5,00 16 1 1 50,4 - 0,66 1147 | 1251 -.-

Fecha de extraccion: 14/09/98

Sitio de extraccion: Camara

Laboratorio: A.R.S.E

Proceso: Lavado piletas

pH [T (°C) [S.S.10min [S.S. 2Hr. [SSEE |Sust. Pol. 7 DBOs [DQO [ Cond.
{mg/lt) (mg/it) (mgty | (mg/it) {mg/It} (pS/em)

550 116 0,3 09 7 -- N.D 832 471

1311

RESIDUOS SOLIDOS

Los residuos sélidos generados son:

* Escobajo: se utiliza como material de rellena y abonao natural.

Orujo (hollejo y semillas): alimentacion de ganado.

*
* Cremor tartaro: se comercializa.
*

Tierras diatomeas: se utilizan como material de relleno.

4. OBSERVACIONES

* La molienda actual es muy inferior comparada con afios anteriores (8 a 10 afios

atras). Se elaboraban 5.000.000 litros de vino y se adquiria vino de traslado

procedente de Mendoza para completar

los 700.000

litros fraccionados

mensualmente. Aunque se llegue a normalizar la situacién legal es improbable que

se elabore las cantidades mencionadas, debido a las condiciones del mercado y a

que muchos de los productores de uva “talaron” la vid.
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En este momento se encuentra en proceso de convocatoria de acreedores y en el
2002 se elabort vino para terceros, sin fraccionar.
Los drenajes industriales cuentan con camara de retencion de solidos y son

vertidos en un desagile comunero, que descarga en el colector P |11
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NUMERO DE EMPADRCNAMIENTO: 3001

RAZON SOCIAL: Bodegas y Vifedos Rio Negro

LOCALIDAD: General Roca.

ACTIVIDAD: Elaboracion y fraccionamiento de vinos y champaiia.
MOLIENDA ANO 2002: 320.920 Kg. (Dato del INV).

TOTAL DE PILETAS: 40 ( 38 de mamposteria - 2 de A°l°)
CAPACIDAD: 16.004 HL.

1.- Fuentes de Agua

=  Provision

Fuente: Red Pablica y Agua Subterranea {Perforacidn).

La provision de agua al establecimiento es de red publica. Alimenta un tanque de
50.000 litros desde donde se distribuye a todo e! establecimiento. Esta agua se usa
para produccién y fraccionamiento de vino.

Existe una perforacién y el agua extraida de la misma se emplea Unicamente para la

limpieza de pisos y piletas.

Caracteristicas de la bomba:

Q jnedido, =  6.000 I/h.(Se midié)
H= Sin datos

a Potencia = Sin datos

= Distribucién — (Mangueras y/o hidrolavadoras)

En la bodega existen tres mangueras cuyo caudal es de:

o Manguera 1:(Manguera pozo de perforacién) Qs = 6.000 l/h.
0 Manguera 2. (Sector superior de la bodega) Q: = 3.200 I/h.
Q Manguera 3; (Sector lavadora — poco uso) Q; = 2.500 I/h.
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= Calidad Bacteriologica

Examen cuantitativo Examen cualitativo Condiciones
Recuento de Eschericia Coli | Pseudomona microbiolégicas
Colonias (UFC/ml) Aeruginosa

1.10° Presente Presente No Potable

= (Calidad Fisico Quimica
Parametros determinados in situ:
pH: 7

Temperatura 14 °C

Parédmetros determinados por Laboratorio FUNBAPA (Viedma-R.N.)

Fecha: 04/09/02
pH Cond. S.D.T. Cloruro Dureza Calcio | Magnesio | Alcalinidad 50,°
(uSicm) {mg/lt) (mgfit) (mg (mg/It) {mg/lt) {mg/lt) {mg/it)
CO;Callt)
7,53 1170 1358 111 782,69 273,6 23,98 224 5384
Flaor NOs NO; N-NH,* Na K As Fe Mn

(mg/t) | (mgMt) | (mghty | (mgnty | (mgnty | (mgMy | (eahty | (maM) | (mait)

1,17 3,54 <0,002 | <0,001 | 143,47 3,07 <5 < 0,05 0,54

2.- EFLUENTES GENERADOS DURANTE LAS ETAPAS DE TRASIEGO Y
FRACCIONAMIENTO
Cuerpo receptor: desagle - Colector 20.

Borras: destileria.

Proceso Productos utilizados Destino final
Lavado de piletas Soda caustica - hipoclorito de sodio drenaje - desagle
Enjuague equipos Soda caustica — hipoclorito de sodio drenaje - desagle
Enjuague envases soda caustica drenaje -desagiie

Lavado pisos agua drenaje - desagie
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Operacion de FRACCIONAMIENTO

Lavadora de envases
Este establecimiento tiene una lavadora de damajuanas. Del control del proceso en el
lavadoe de damajuanas se determino que la capacidad de lavado es de 150
damajuanas por hora.
Esta bodega usa solamente botellas nuevas por lo que no realiza el lavado de las
mismas. Las botellas simplemente se enjuagan manualmente antes de proceder a su

llenado.

Limpieza de la lavadora de envases

Una vez cada 3 meses se procede al tirado de la solucion de hidroxido de sodio,
empleada para la limpieza de los envases. Esta sclucién es recirculada
permanentemente. El volumen de solucion existente en esta lavadora es de 1000

litros. El agua consumida para limpiar el sector es de 250 litros.

El consumo de agua para fa limpieza de la envasadora por mes es de:

O Q toraumes = 416,6 UImes. = 0,416 m*/ mes

Ef consumo de agqua para la limpieza de la envasadora por afio es de:

O Q toavaio = 4,576 mal afo

Estimacién del caudal de lavado de envases (aio 2002)

La molienda de este afio fue de 320.920 Kg. estimando un rendimiento del 78 %, el
total de vino producido fue de 250.318 litros. Los meses de fraccionamiento son 11
(once)

Para este ano se ha previsto fraccionar el 80 % de ese volumen y el 20 % restante
vende a granel. Por ultimo en funcién de las ventas de los Gltimos meses, podemos
inferir que se esta vendiendo un 82,4 % en damajuana y un 17,6 % en botella de vino

fino. Por ello se fraccionan:

O 3.947 Damajuanas/mes — 4.750 cm’®

Q 5.340 Botellas de vino fino/mes — 750 cm®
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Caudal limpieza de damajuanas:
Con el caudal de agua consumido por hora en la lavadora y el numerg envases lavado
podemos establecer el consumo de agua por damajuana.

Agua / Damajuana = 920 I/h x 1 h / 150 damajuanas = 6,133 l/damajuana

Con el consumo de agua por damajuana y el tofal lavado mensualmente obtenemos el

caudal de efluentes generados durante esta etapa del proceso.

Q pamajuanas = 3.947 Damajuanas/mes x 6,133 l/damajuana = 24.206 I/mes

Caudal limpieza de botellas de 750 cm*:

Con el caudal de agua consumido por hora en lavado manual y el numero envases
lavado se establece el consumo de agua por botella.

Agua / botella = 420 I/h x 1 h / 350 Botellas = 1,2 I/botella

Con el consumo de agua por botelta y el total lavado mensualmente se abtiene el

caudal de efluentes generados durante esta etapa del proceso.

Q botellagrso = 5.340 Botellas/mes x 1,2 I/Botellas = 6.408 I/mes

Caudal total de agua empleado en la limpieza de envases.

Q totavmes = Q pamajuanas + Q botelias/750

Q wtarmes = 24.206 I/mes + 6.408 I/mes = 30.614 I/mes.

El consumo de agua para la limpieza de envases mensual es de:

Q0 Q otatimes = 30,614 m“l mes

Teniendo en cuenta la generacidon de efluentes mensual y el numerc de meses de
fraccionamiento se obtiene la generacién anual.
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El consumo de agua anual para la limpieza de envases es de:
A Q otaraio = 30,614 m* aio x 11= 336,754 m* afio

Limpieza de envasadora

La llenadora se lava después de cada fraccionamiento. El volumen de agua empleado
para esta operacibn es de 600 litros. Teniendo en cuenta que en promedio se
fracciona 2 veces por semana el caudal de agua empleado para esta operacion es de

4800 I/mes. Para esta operacién se emplea la Manguera N° 2.

El consumo de agua para la limpieza de la envasadora por mes es de:

0 Q tarmes = 4800 /mes. = 4,8 m*/ mes

El consumo de agua para la limpieza de la envasadora por afio es de:

0 Q torarsno = 52,8 m* aio
. Operacidn de TRASIEGO
Agua consumida en la limpieza de piletas.

De acuerdo a los tiempos medidos y las distintas entrevistas a los operarios se pudo

llegar a la siguiente tabla:

Volumen de Tiempo de lavado Tiempo de lavado | Volumen de lavado
pileta (Litros}) | Agua peozo. (Minutos) | Agua red. (Minutos) (m®)
4.600 - 5 0.26
6000 | 0 e 5 0.26
15.000 15 10 2,00
20.000 15 10 2,00
43.000 15 10 2,00
112600 | e 15 1,043

Las piletas de 15.000, 20.000 y 43.000 son las usadas durante la etapa de trasiego las

mangueras usadas son laN® 1y 2.
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Teniendo en cuenta el velumen fraccionado por mes se puede estimar que se realiza
dos trasiegos per mes. El consumo de agua para la limpieza de las piletas una vez

terminado el trasiego, es de 2.000 I/pileta:

El consumo de agua para la limpieza de piletas por mes es de:

3 Q totaimes = 4.000 [/mes. = 4 m*/ mes

El consumo de agua para la limpieza de piletas por afic es de:

0 Q omranc = 4 M afio x 11 = 44 m* afio

* Agua consumida en {a limpieza de pisos

Una vez por semana se procede a la limpieza del piso. Esta operacidn dura
habitualmente unos 10 minutos, teniendo en cuenta que se realiza con agua de pozo,
el consumo es de 1000 I/'semana. Esta bodega realiza en promedio, el equivalente a

cuatro limpiezas mensual es por lo tanto:

El consumo de agua para la limpieza de pisos por mes es de:

O Q ormes = 4.000 I/mes. = 4 m*/ mes

El consumo de agua para la limpieza de pisos anual es de:

g Q totaliafio =44 mal afio

Total Efluentes

0 Qpensuat = 43,83 m¥mes
O Qguea = 482,130 m’l ano

» (Calidad del Efluente

Fecha de extraccién: 15/10/02

Sitio de extraccion: Canaleta junto a lavadora

Laboratorio: FUNBAPA

Proceso: lavade damajuanas
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pH |T(°C)} [S.5.10min [S.S.2Hr. [SSEE |Sust. Pol. s* DBO: [DQO Cond.
(mg/1t) {mg/it) (mg/lt) | (mg/lt) {mg/lty | (mgMt) |{mg/Mt) |(uSicm)

8,72 15,5 0,1 0,1 -.- -- -.- 1 21 369

Fecha de extraccidn: 15/10/02

Sitio de extraccién: Salida bomba trasvase

Laboratorio: FUNBAPA

Froceso: lavado de pileta

pH [T(°C) [S.S.10min [S.S.2Hr. [SSEE | Sust. Pol. s7 |DBQ; |DQO | Cond.
{mgflt) {mg/lt) (mg/it) | (mg/lt) (mg/it) | (mgflt) |(mgft) |(uS/icm)

5,23 16 <0,1 0.2 5 3352 | 14600 | 1400

3.- RESIDUOS SOLIDOS
Los residuos sélidos generados son:
* Escobajo: se utiliza para mejora el suelo de las chacras.
* Orujo (hollejo y semillas); se utiliza como abono y para engorde de
animales.
Cremor tartaro: Se comercializa.
* Tierras diatomeas: Van al sistema de drenaje.

Otros: Los sdlidos del decantador van al basureroe municipal.

4, OBSERVACIONES
* Esta bodega posee un decantador y dos mallas de retencién de sélidos.
= No cuenta con caudalimetro para el agua de perforacion, camara de aforo y

muestreo, ni con tratamiento secundario de sus efluentes.

5.- SUGERENCIAS
1. Se recomienda el uso de "hidrclavadora” para el lavado de piletas.
2. No es aconsejable utilizar agua de perforacion para el lavado de las piletas debido

a la aita contaminacion bacterioldgica de la misma.
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NUMERO DE EMPADRONAMIENTO: 3002

RAZON SOCIAL: Pecini e Hijos

LOCALIDAD: General. Roca

ACTIVIDAD : Fraccionamiento de vinos

MOLIENDA ANQ 2002: No ha molido los Gltimos 4 afios (Dato del INV)
TOTAL DE PILETAS: 89 de mamposteria

CAPACIDAD DE LA PILETAS: 28.088 hl

1.- Fuentes de Agua

=  Provision

Fuente: Mixta - Agua Subterranea (Perforacion)} vy red de agua potable

lLa provisidn de agua al establecimiento se realiza mediante red publica, existe una
perforacion pero la bomba esta rota. Esta bodega tiene un tanque de almacenamiento,
con una capacidad de 3500 litros.
Caracteristicas de la bomba:

O Qmwima= Sin datos

o H= Sin datos

o Potencia = Sin datos

* Distribucion - { mangueras y/o hidrolavadoras)

En la bodega existen tres mangueras que se usan asiduamente, el caudal medido en

las mismas es de;:

o Manguera 1( Sector fraccionamiento) Qg = 1600 i/h.
a Manguera 2 (Sector favadora) Q; = 1600 I/h.
a  Manguera 3 {(Planta afta) Q; = 1000 I/h.
O Manguera 4 (Planta alta) Q. = 1000 Ih.
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2.- EFLUENTES GENERADOS DURANTE LAS ETAPAS DE TRASIEGO Y

FRACCIONAMIENTO

Cuerpo receptor: acequia sin salida a desaglie (segan D.J. N°2).

Borras: no

Proceso

Productos utilizados

Destino final

Lavado de piletas

Agua - hipaclorito

Drenaje - desaglie

Enjuague equipos

Agua

Drenaje - desaglie

Enjuague envases

Soda caustica 2% - agua cal.

Drenaje - desaglie

Lavado piscs

Agua

Drenaje - desagiie

*  QOperacion de FRACCIONAMIENTO

Lavadora de envases

Del control del proceso en el lavado de damajuanas, se establecid que se favan 150

damajuanas y 400 botellas por hora.

Limpieza de la envasadora

Para lavar los envases se utiliza una solucién de Hidroxido de sodio al 1 %. El

volumen de solucién existente en esta lavadora es de 2000 litros, que se recirculan

continuamente, reponiendo por mes 300 litros.

En consecuencia ef efluente mensual es de:

El consumo de agua para fa limpieza de envasadora por afio es de:

Q (otatmes = 300 I/mes. = 0,3 m*/ mes

— a -
Q totavane = 3,6 m'/ afio

Estimacion del caudal de lavado de envases { aifio 2002)

Esta bodega no ha molido en los dltimos 4 afios, el Unico vino que fracciona es de

traslado.
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El nimero de envases fraccionados por mes es (Segun datos del propietario):
« 2000 Damajuanas/mes — 4750 cm®

« 2000 Botellas de vino fino/mes — 1000 cm®

Caudal limpieza de damajuanas
Con el caudal de agua consumido por hora en la lavadeora y el nimero de envases

lavados, se obtiene el consumo de agua por damajuana.
Agua / Damajuana = 1200 Ith x 1 h/ 150 Damajuanas = 8 l/[damajuana

Con el consumo de agua por damajuana y el total lavado mensualmente se obtiene el
caudal de efluentes generados durante esta etapa del proceso.

Q pamajuanas = 2000 Damajuanas/mes x 8 l/damajuana = 16.000 I/mes

Caudal limpieza de botellas de 1000 cm®
Con el caudal de agua consumido por hora en la lavadora y el numero envases

lavadas se establece el consumo de agua por botella
Agua / botella = 1.200 I/h x 1 h / 400 Botellas = 3 I/botella

Con el consumo de agua por botella y el total lavado mensualmente, se obtiene el

caudal de efluentes generados durante esta etapa del proceso.
Q boteliasron = 2.000 Botellas/mes x 3 I/Botellas = 6.000 /mes

Caudal total por fraccionamiento

Q totatmes = Q pamajuanas + Q botellasrooo

Q 1otaimes = 16.000 l/mes + 6.000 /mes = 22.000 l/mes.

El consumo de agua mensual para fa limpieza de envases es de:
Q otalimes = 22.000 I/mes. = 22 m* mes

El consumo de agua anual para la limpieza de envases es de:

Q totavano = 264 m*/ afio
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Limpieza del sistema de fraccionamiento

El sistema de fraccionamiento, compuesto por pasteurizador, filtro placas y llenadora,
se enjuaga durante 20 minutos con agua, usando la manguera N° 1. Se fraccionan
damajuanas una vez por semana y las botellas una vez al mes.

El consumo de agua mensual para la limpieza de la envasadora es de:

Q otarmes = 2819 l/mes. = 2,819 m*/ mes

El consumo de agua anual para Ia limpieza de envasadora es de:

Q totarzio = 33,83 m¥ aiio

= Operacion de TRASIEGO
En la actualidad solo fracciona vino de traslado, por lo que usan solo dos piletas una
de 11.000 litros y otra de 17.000 litros. El tiempo empleado para la limpieza de las

mismas es de 10 minutos.

Limpieza de piletas
Teniendo en cuenta el volumen fraccionado por mes, se puede estimar que se realizan

dos limpiezas de pileta por mes. ( Usan la manguera N°.3 0 4)

El consumo de agua para Ia limpieza de piletas por mes es de:

Q (otatimes = 0,333 m*/ mes

Ef consumo de agua para la limpieza de pilefas por afio es de:

- 3 =
Q totallaiio = 4m ’ ano

Limpieza de pisos
Existe dos tipos de limpieza de pisos:
1. Limpieza de los pisos sector de fraccionamiento: se realiza un vez por semana y
dura 5 minutos, se emplea la manguera N° 1
El consumo de agua mensual para la limpieza del sector fraccionamiento es de:
Q totatimes = 0,533 m*/ mes
El consumo de agua anual para la limpieza del sector fraccionamiento es de:

Q totavan = 6,400 m*/ afio
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2. Limpieza de los pisos sector piletas, se realiza una vez por semana y dura 1 hora.

El consumo de agua mensual para la limpieza de pisos secfor pifetas es de:
Q toratmes = 4285,71 l/mes. = 4,285 m*/ mes

El consumo de agua anual para la limpieza del sector aledafio a pilefas es de:

Total Efluentes

Q 1otavane = 51,42 m* afio

Q Q Mensual — 30,27mslmes

Q Q anual

= Calidad del Efluente

Fecha de extraccion:

Sitio de extraccion:

= 363,240 m¥/ afio

30/09/02

Salida seccién [avadora

Laboratorio : FUNBAPA
Proceso: lavado de damajuanas
SS10| 882 | gopg |SUStP| g2 | pBO, | D..0| Detg | Cond
PR T min | Hr fimgny| O 16| (manty | (mgt) | (manty | (wem)
(mifit) | (ming) | ™Y | (mgn | (Ma/H] (ma/it) | {maAt); (mgllty| (W
7,36 12 0,1 0,1 6 5 9 165
Fecha de extraccion: 110/02
Sitio de extraccion: Salida Pileta Borras de vino blanco {Clapet)
Laboratorio ; FUNBAPA
Proceso: lavado de piletas
w | ¢ [ToMss 2 kil SSEE | SustPol| s? |DBO; | D.Q.0 | Cond
P (mifit (mifit) [ {mg/it) [ (mg/lt) | (mgnt) [(mg/t)| (maht) | {w/cm)
7,29 <(,1  |<0,1 6[N.D 23 30 286
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3. RESIDUOS SOLIDOS

Los residuos solidos generados, son Tierras de diatomeas que se vuelcan al sistema

de drenaje.

4. OBSERVACIONES

Respecto a sus instalaciones complementarias la situacién actual es:
= No tiene medidor de caudal del agua captada, ni del efluente erogado
= No posee ningln tipo de tratamiento para los efluentes

* No posee camara de muestreo y aforo
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NUMEROC DE EMPADRONAMIENTO: 3007

RAZON SOCIAL: Cooperativa Valle Fértil

LOCALIDAD: General. Roca

ACTIVIDAD : Elaboracion y fraccionamiento de vinos
MOLIENDA ANO 2002: 428.510 Kg. (Dato del INV)

TOTAL DE PILETAS: 135 (122 de mamposteria -13 de madera)
CAPACIDAD DE LAS PILETAS: 53.202 hl

1.- Fuentes de Agua

*  Provision

Fuente: Agua Subterranea (Perforacién)

La provisibn de agua al establecimiento se realiza mediante la bomba N° 1, que
alimenta una cisterna de 50.000 litros. Desde esta cisterna se bombea a otra de
10.000 litros con la bomba N® 2 . De la cisterna de 10000 litros se bombea con Ia
bomba N° 3, al tanque elevado de 26.000 litros, desde donde se alimenta

posteriormente todo el establecimiento.

Caracteristicas de la bombas:

Bomba N° 1
Q méximo = 10 m°/h.
H= Sin datos
Potencia = Sin dafos
Bomba N° 2
9 Quawm= 1,5m%h.
H= Sin datos
Potencia = 1 HP
Bomba N°® 3

Q mexime =  Sin datos
H= Sin datos

a Potencia = Sin datos
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a  Distribucion {mangueras y/o hidrolavadoras)

En la bodega existen tres mangueras que se usan asiduamente, el caudal medido en

las mismas es de:

o

m]
]
0

Manguera 1 (Sector pileta N° 84)

Manguera 2 (Sector pileta N° 97)

Manguera 3 (Estibado damajuanas)

Manguera 4 (Sector fraccionamiento)

* Calidad Bacteriologica

Q; = 2.300 I/h.(Mayor uso)
Q.= 1.830 I/h.

Q, = 1.006 I/h.(Poco uso)

Q,=1.800¥h

Examen I
o Examen cualitativo
cuantitativo
Recuento de . . Condiciones microbiologicas
) Eschericia| Pseudomona
Colanias Coli Aeruginosa
(UFC/ml) g
1710° Presente |Presente Contaminacién Bacteriologica - No Potable

» Calidad Fisico Quimica

Parametros determinados in situ:

pH:

Temperatura °C

81

10

14

Parametros determinados por Laboratorio FUNBAPA (Viedma-R.N)
FECHA: 04/09/02

Cond [S.D.T  |[Cloruros |Dureza [Calcio Mg dA:;a""i S0,2

(uS/cm) |{mg/lt) {mg/it) (mg/lt) |{mg/lt) [{mg/it} {mg/it) (mgfit)
5970] 4129,0] 104320 8486] 2584 493 320| 1437,20

Fluor NO,” |NO, |NH4 [Na K As Fe Mn

(mgfit)  |(mgiit) |(mgfit) |(mallt) |(ma/lt) |(mgfit) |(ug/it) {(mg/it) |(mg/it)
1,40]<0,01 [<0,002 |<0,001| 1527 5,04 23| 0,06 005
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2.- EFLUENTES GENERADOS DURANTE LAS ETAPAS DE TRASIEGO Y

FRACCIONAMIENTO
Cuerpo receptor: cloaca.

Borras: destileria

Proceso

Productos utilizados

Destino final

Lavado de piletas

Soda caustica al 1%-iodoforo

Canaleta drenaje - cloaca

Enjuague equipos

Agua

Canaleta drenaje - cloaca

Enjuague envases

Soda caustica al 2%

Canaleta drenaje - cloaca

Lavado pisos

Agua

Canaleta drenaje - cloaca

Lavadora de envases
Del control del proceso en el lavado de damajuanas, se llego a la conclusion que, se

lavan 175 damajuanas por hora.

Limpieza de la lavadora de envases

Se utiliza 2000 It de solucidn de hidréxido de sodio para la limpieza de los envases,
que es recirculada permanentemente y se renueva totalmente cada 2 meses. El agua
consumida para limpiar el sector es de 300 litres, se utiliza la manguera 4 durante 10
minutos.

0 Qiotaimes = 1,15 m*/ mes

El consumo de agua para la limpieza de envasadora por afio es de:

0 Q otarano = 13,8 msf afio

Estimacion del caudal de lavado de envases ( aiio 2002)

La Molienda de este ano fue de 428.510 Kg. Estimando un rendimiento del 77,5 %,
podemas inferir que el tota! de vino producido fue de 332.100 litros.

Esta bodega envasa en damajuana el 100 % de la produccién y fracciona los 12

meses del aino. Cuando se queda sin produccién compra vino a terceros (de traslado).

De la informacion suministrada por el personal fraccionando, en promedio:

0 10.800 Damajuanas/mes — 4750 cm®
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Caudal limpieza de damajuanas:
Con el caudal de agua consumido por hora en la lavadora y el numero envases lavado

se puede establecer el consumo de agua por damajuana.
Agua / Damajuana = 2200 I/h x 1 h / 175 Damajuanas = 12,6 |/damajuana

Con el consumo de agua por damajuana y el total lavado mensualmente se obtiene el

caudal mensual de efluentes generados durante esta etapa del proceso.

Q pamajuanas = 10.800 Damajuanas/mes x 12,6 I/damajuana = 136.080 I/mes = 136,08

m3mes

A este caudal debemos sumarle el consumo de agua para la remocion de etiquetas.

Dicho caudal (medido) es de 9,20 m® mes.

Caudal total por limpieza de envases
Ef consumo de agua mensual para la limpieza de envases es de:

O Q totaumes = 145,28 m*/ mes

El consumo de agua anual para la limpieza de envases es de:
0 Q onrare = 1743,36 m*/ afio

Limpieza del sistema de envasado

La llenadora se lava después de cada fraccionamiento. Para esta operacion se emplea
la Manguera N° 2, el tiempo de lavado es de 20 minutos en consecuencia el volumen
de agua empleado es de 610 litros. ,
Teniendo en cuenta gque en promedio se fracciona 4 dias por semana el caudal de

agua empleado para esta operacion es de 9.760 If/mes.

El consumo de agua mensual para la limpieza del sistema de envasado es de:
O Q totavmes = 9,76 msl mes
El consumo de agua anual para la limpieza del sistema de envasado es de:

O Q otarane = 117,12 m* aiio
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=  Operaciéon de TRASIEGO

Para fa realizacion del lavado de las piletas de fermentacién o de almacenamiento

después de la operacion de trasiego se emplea la manguera N°® 1,

Agua consumida en la limpieza de piletas

En base a las entrevistas realizadas al propietario del establecimiento y de acuerdo a

los tiempas medidos se llegd a determinar el volumen utilizado para el lavado de las

distintas piletas segin puede observarse en la informacién contenida en la siguiente

tabla:

Volumen de pileta (lts.) Tiempo de lavado (Min.) Volumen de lavado {m®)
10800 10 0,385
16000 15 0,575
45000 30 1,15

De acuerdo al veclumen fraccionado por mes, se establece que se realizan tres

trasiegos y medio por mes. De esto resulta que el consumo de agua para la limpieza

de las piletas una vez terminado el trasiego, tomando un promedio de los volimenes

de agua gastados en funcion de los tiempos de lavado y el nimero de trasiego, es:

Ef consumo de agua para la limpieza de piletas por mes es de:

Q totalimes promedio — (0,385 + 0,575 +1,15) m:’!piIEta X 3,5= 2,46 msl mes

El consumo de agua para la limpieza de piletas por afio es de:

3

O Q warane = 29,53 m¥Yaio

Q

Agua consumida en la limpieza de pisos

Limpieza de los pisos aledafios a las piletas: después del trasiego se procede a la

limpieza del piso, esta operacion dura habitualmente unos 5 minutos, teniendo en

cuenta la manguera utilizada se puede estimar un consumo de 200 |/trasiego. Esta

bodega realiza en promedio el equivalente a 3,5 trasiego mensual de la que resulta

que:
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El consumo de agua para la limpieza del sector aledafio a piletas por mes es de:

O Q ioeumes = 700 /mes. = 0,7 m*/ mes

El consumo de agua para la limpieza del sector aledaiic a piletas por afio es de:

Total Efluentes

= Calidad del Efluente

Q Q anual

Q  Q ouiane = 8,4 m* afio

0 Quensuat = 159,35m*/mes

= 1912,20 m? afio

Fecha de extraccion: 03/10/02
Sitio de extraccién: Salida seccién lavadora
Laboratario ; FUNBAPA
Proceso: lavado de damajuanas
pH T("C) 15.8.10min [S$.8.2Hr. [SSEE | Sust. Pol. CH DBO; |[DQO Cond.
(mg/it) {mg/t) {(mg/lt) | (mg/it) {mag/t) |{mg/Mt) |(mgllt) |{uSicm)
8,19 | 15,5 0,4 0.6 - 22 595 6000
Fecha de extraccién: 8/10/02
Sitio de extraccion: Salida seccién lavadora
Laboratorio : FUNBAPA
Proceso: lavado de maquina llenadcra
ol T s:iLO s:rz SSEE S":;f'P s? | DBOs | D.Q.0| Detg | Cond
(mlfit) | (mit) {mg/lt} (mg/it) {mg/it) | (mg/it) [ (mg/it) | (mg/it)| (p/cm)
7.63 18 0,1 0,1 5 N.D|] 1617] 2364 5960
Fecha de extraccion: 26/09/02
Sitio de extraccién: Salida Pileta Borras de vino blanco (Clapet)
Laboratorio : FUNBAPFA
Proceso: lavado de piletas
Efluentes Industria Vitivinicola — Tomo I - INFORME FINAL. 87
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wl ot SS:no'“ SS 2 Hr| SSEE | SustPol.| s? |DBO;| D.Q.0 | cond
P ity | M) | (M) | (mgt) | (mgnt) | (mgity) (mgitt) | (uicm)
6,5 <01 |<0.1 N.D 375  380] 6590

3.- RESIDUOS SOLIDOS

Los residuos sélidos generados son:

* Escobajo: se utiliza como abono.

* Orujo (hollejo y semillas): se utiliza en las chacras como ahono y como

alimento para animales.

* Cremor tartaro: Se comercializa

* Tierras diatomeas: Van al sistema de drenaje.

4.- OBSERVACIONES

Respecto a sus instalaciones complementarias la situacion actual es:

* Tiene un cuenta horas colocada en la impulsion de la bomba.

» No posee ningun tipo de tratamiento para los efluentes

= Posee camara de muestreo y aforo que esta funcionando correctamente.
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NUMEROQ DE EMPADRONAMIENTO: 3009

RAZON SOCIAL: Establecimiento Humberto Canale S.A.
LOCALIDAD: General Roca.

ACTIVIDAD: Elaboracion y fraccionamiento de vinos.
MOLIENDA ANO 2002: 1.412.000 Kg. (Dato del INV).

TOTAL DE PILETAS: 239 ( 81 de mamposteria - 158 de madera)
CAPACIDAD DE LAS PILETAS: 40.174 hl.

1. Fuentes de Agua

*  Provision

Fuente: Agua Subterranea (Perforacian).

La provision de agua se realiza mediante una serie de perforaciones, pero las de
interés para la bodega son las que en el plano de la declaracion jurada figura como
P1, que alimenta al tanque de reserva de 75.000 litros, mediante una bomba
centrifuga B1.

De alli se distribuye a viviendas, sector bodega y sector fraccionamiento.

Cuenta con otra perforacion en el interior de la bodega, junto a los tanques de
fermentacion de acero inoxidable, cuyo unico propdsito es refrigerar dichos tangues

mediante un sistema fijo. Para ello se utiliza una bomba refrigerante( B..)

Caracteristicas de las bombas:

Bomba 1:
a Qmaéx. = T2mYh. Q min. = 21 m%h.
O Hmin.= 15m. Hmax.= 27 m.
o Potencia= 7,5 HP.

Bomba refrigeracion;

o Qméx. = 6,6 mYh.
40 m.

o Potencia =1 HP.

a Hmax.
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* Distribucién {(mangueras y/o hidrolavadoras)

Son diez las mangueras que se utilizan permanentemente en esta época del afio:

0O 0O 0000 0 0 0 O

* Calidad Bacteriologica

Manguera 1 (junto a Pifefa N° 66 )
Manguera 2 (junto a Pileta N° 72)
Manguera 3 (juntc a Pileta N° 77)
Manguera 4 (junto a Pileta N° 82)
Manguera 5 (junto a Pileta N° 119)
Manguera 6 (sobre Pileta N° 71)
Manguera 7 (sobre Pileta N° 83)
Manguera 8 (sector toneles, N° 148)
Manguera 9 (sobre Pileta N° 118)

Manguera 10 {sector fraccionamiento)

Q; = 2.9 50i/h.
Q,=2.930i/h.
Q; = 2.940 I/h.
Q= 2.940 I/h.
Qs = 2.000 I/h.
Qs = 1.400 I/h.
Q; = 1.400 i/h.
Qs =2.770 I/h.
Qs = 2.430 i/h.

Qm = 1.610 I/h.

Examen cuantitativo

Examen cualitativo

Condiciones

microbiolbgicas

Recuento de Colonias | Eschericia Coli | Pseudomona Aeruginesa
(UFC/ml)
< 30 Ausente Ausente Potable

* (Calidad Fisico Quimica
Parédmetros determinados in situ:
pH: -
Temperatura 12°C
Parametros determinados por Laboratorio FUNBAPA (Viedma-R.N)
Fecha: 04/09/02

pH Cond. SD.T. | Cloruro Dureza Calcio | Magnesio | Alcalinidad | SO~

(pS/cm) {mg/It} {mgfit} (mg (mg/lt) {mg/lt) {mg/t) {mg/it)
CO,Callt)

7,53 920 635 64,9 301,8 102,6 11 324 103
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Fluor NOs NO, N-NH, " Na K As Fe Mn
(mo/1t) {mg/it) (mgit) (mg/1t) {mg/It) {mg/it) {pgfit) {mg/It) {mg/It)

0,43 0,96 | <0,002 |<0,001| 118,7 5,77 <5 <0,05 | <005

2.- EFLUENTES GENERADOS DURANTE LAS ETAPAS DE TRASIEGO Y
FRACCIONAMIENTO
Cuerpo receptor: desagiie - Colector 16.

Borras: destileria.

Proceso Productos utilizados Destino final
Limpteza de vasijas Soda caustica - acido citrico - | - 1° enjuague con borras
Hipoclorito de sodio - posteriores desagiie
Lavado equipos Soda caustica - acido citrico - Desagiie

hipoclorito de sodio - acido

peracético
Lavado envases Agua Desagile
Lavado pisos Agua - hipoclorito de sodio Desagie

= QOperacion de FRACCIONAMIENTO

En el sector de fraccionamiento se realiza el lavado, el envasado y tapado de botellas
mediante un proceso semicontinuo. Sélo se utilizan botellas nuevas de 700 cm®. El
vino se recibe en tanques de 11.800 litros y de ahi se envia a la envasadora mediante

bomba, previo paso por un filtro de placas. En promedio se fracciona 14 dias al mes.

Lavadora de envases
La lavadora de botellas es marca SABINO DOMINIO S A.
La capacidad de lavado teérica es de 1420 a 1895 botellas por hora, dependiendo si

se fracciona vino fino varietal o genérico ya que se puede regular el avance.
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El rendimiento de la operacion de lavado de botellas en la practica, es de 71125 a 1500
botellas por hora (1425 botellas/h de promedio).

El rendimiento de la maquina es mener al tedrico. En este caso en paricular que el
sistema es semicontinuo, la linea puede tener un retraso debido a que los operarios

deben colocar las botellas en la cinta transportadora y retirarlas luego del tapado.

Limpieza de la lavadora de envases

La misma ne se lava porque sdlo se utiliza agua para enjuagar las botellas.

Estimacién del caudal de lavado de envases
Se fraccionan en promedio 11.400 botellas en un dia. Con este dato y el nimero de

dias que se fracciona por mes resulta:

O 159.600 botellas de vino/mes - 700 cm?®

Caudal lavado de botellas de 700 cm®
Con el nimero envases lavados por dia, el caudal de la lavadora de botellas (360

litros/h) y el tiempo empleado, se establece el consumo de agua de lavado por unidad.

Agua / botellas = 360 litros/hora x 8 horas/dia / 11400 botellas/dia = 0,252 litros/botella

Con el consumo de agua por botella y el total lavado mensualmente se obtiene el

caudal de efluentes generados durante esta etapa del proceso.

Q gatetiasroo = 159.600 botellas/mes x 0,252 litros/ botella = 40.219,2 litros/mes
Caudal total de agua empleado en la limpieza de envases.

Q totalimes — Q Botellas/T00

Q totalimes — 40219,2 I/mes.

Ef consumo de agua para la limpieza de envases mensual es de;

0 Q waimes: = 40,219 m* mes
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Teniendo en cuenta la generacidon de efluentes mensual y el numero de meses de

fraccionamiento se obtiene 1a generacion anual.

El consumo de agua para la limpieza de envases anual es de:
0 Q otaraio = 482,628 m.’!, ano

Limpieza del sistema de fraccionamiento

El sistema de fraccionamiento consta de dos tanques de acero inoxidable de 11.900
litros cada uno (se utiliza uno a la vez), bomba, filtro de placas y la envasadora. Al final
del dia se procede a desinfectar con un productc a base de acido peracético. Se
enjuaga con 200 litros agua, luego con 100 litros de solucién al 1% del formulado a
80°C, y finalmente un enjuague con 200 litros de agua. Resultan ser 500 litros de
solucién desinfectante a 0,2 % de formulado por vez (7000 litros/mes).

El tanque se enjuaga con agua durante 5 minutos con la manguera del sector en
cuestion (134 litros). En el caso de que se cambie de tinto a blanco se procede a la
limpieza del tanque con soda caustica y éacido citrico (20 litros al 0,5 % de cada
solucién} y sus respectivos enjuagues inicial y final durante 5 minutos cada uno (308
litros por vez). Se adopta como criterio que un 20 % de las veces que se fracciona se
procede a la Ultima desinfeccion, eso es 3 veces al mes (924 litros/mes con
concentraciones media de ambos preductos de 0,03 %).

Se suman 5 minutos de lavado de pisos por dia de fraccionamiento {134 litros)
engrosando el consumo de agua en 1870 litros/mes.

El consumo por el concepto de limpieza y desinfeccién total resulta ser de 9800 litros

al mes.

El consumo de agua para la limpieza de equipos de fraccionamiento mensual es de:

O Q otalimes = 9800 I/mes. = 9,8 m* mes

El consumo de agua para la limpieza de equipos de fraccionamiento anual es de:

D Q porarare = 117,6 m¥ afio

= Operacion de TRASIEGO
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Agua consumida en la limpieza de Piletas.
Se realizan en promedic 14 lavados y desinfeccion de piletas por mes, sin tener en
cuenta la etapa de elaboracion. De las mismas, 12 son de madera y 2 de

mamposteria. El método de lavado de cada tipo de vasija es diferente.

Las vasijas de madera se lavan de la siguiente manera:
a) Se enjuagan inicialmente con 200 litros de agua, recirculados con homba.
b) Se desinfectan con 200 litros de solucibn de soda caustica 0,5 %,

recirculados con bomba.

c) Se enjuagan con 200 litros de solucion de acido citrico 0,5 %, recirculados
con bomba.
d) Enjuague final con 200 litros de agua.

Cada lote de enjuague es descargado a ias canaletas con la misma bomba de
recirculacion, ya que una gran cantidad de vasijas de madera se encuentran en
sectores con piso no impermeabilizado. En total por limpieza y desinfeccién de dichas
vasijas se consumen 800 litros de agua con una concentracién compensada de los
productos mencionados de 0,125 %.

Las vasijas de mamposteria (piletas) son desinfectadas, luego de cada trasiego, con
soda céaustica y acido citrico (20 litros de cada solucién al 0,5 %) cuyo enjuague inicial
y final con mangueras, totalizan 15 minutos con un caudal promedio de 1990 litros
{Mangueras N° 6, 7, 8 y 9).

El agua consumida en cada uno de estos lavados es 538 litros, con una concentracion
compensada de |0s productos mencionados de 0,02 %.

En ocasiones se suele utilizar otro desinfectante (hipoclorito de sodio) para evitar el
acostumbramiento de los microcorganismos.

De esto resulta el consumo de agua para la limpieza de las piletas una vez terminado
el trasiego, tomando un promedic de los volimenes de agua gastados en funcion de

los tiempos de lavados y el nimero de trasiegos.

El consumo de agua para la limpieza de piletas mensual es de:
Q (otatimes promedio = 0,8 m’lvasija X 12 vasijas/ mes + 0,54 m’lvasija x 2 vasijas/ mes

- 3
Q total/mes promedic ™ 10,53 m’/ mes
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Ef consumo de agua (sin tener en cuenta la etapa de elaboracion) para la limpieza de
piletas anual es de:
O Q otarane = 128,16 m¥afio

Limpieza general de pisos y techos

La limpieza general es una operacién que se le da mucha importancia en el

establecimiento. Por lo extenso del procedimiento, se detalla por sectores:

Sector vasijas de fermentacién: (22 dias al mes)

+ Pisos: 25 minutos/dia con las mangueras N°1 a N°4 (2940 I/h), lo que
representa un consumo de 26950 IYmes.
¢ Techos: 45 minutos/dia con las mangueras N°6 y N°7 (1400 [t/h), lo que
representa un consumo de 23100 It/mes.
Sector toneles medio, préximo a Tanque Nj: (22 dias al mes)
¢ Pisos: 5 minutos/dia con manguera N°5 (2000 It/h) y 20 minutos/dia con
manguera N°8 (2770 It/h), lo que representa un consumo de 23980
It/mes.
¢ Techos: 20 minutos cada 2 dias con manguera N°9 (2400 It/h), lo que
representa un consumo de 8800 lYmes.
Sector toneles, techo con aislante nuevo (sur);
« Pisos: 45 minutos con mangueras N°8 y N°9 (2600 It/h) una vez por semana, lo
que representa un consumo de 7800 It/mes.
Sector barricas nuevas (norte):
+ Pisos sin impermeabilizar: 20 minutos con mang. N°2 y N°3 (2935 It/h) una vez

por semana , lo que representa un consumo de 3913 It/mes.

El consumo de agua mensual para Ia limpieza es de:
O Q otavmes = 94543 I/mes. = 94,54 m*/ mes

Ef consumo de agua anual para la limpieza es de:
0O Q otarane = 1134,48 m¥ afo
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Total Efluentes

* Calidad del Efluente

O Quensuar = 155,239 m*fmes

a Q anual

= 1864,868 m*/afio

Fecha de extraccion: 04/09/02

Sitio de extraccion: salida clapet

Laboratorio : FUNBAPA

Proceso: trasiego

pH T(°C) [S5.8.10min [8.8.2hr. | SSEE Sust. Pol. s* DBO; | DQO Cond.
(mg/lt} {mg/It) (mg/lt) | (ma/lt) {mg/lt) {us/cm}

95 13 N.D 401 | 13600 3440

Fecha de extraccion: 05/12/02

Sitio de extraccion: camara de aforo y muestreo

Laboratorio: FUNBAPA

Proceso: Trasiego

pH T(°C) [S5.8.10min |S.8.2hr. [SSEE |Sust. Pol. s* DBOs |DQO | Cond.
(mg/It} (mg/It) (mg/it) (mg/It) (mg/It} {usfcm)

7,14 <0,1 0,1 -.- 0,3 702 | 1008 1,28

Fecha de extraccion: 25/09/02

Sitio de extraccion: salida llenadara

Laboratorio: FUNBAPA

Proceso: lavado sisterna fraccionamiento.

pH T{C) |S510min |8.8.2hr. |SSEE | Sust. Pol. 57 DBOs; [DQO | Cond.
(mg/It) {mg/lt) {mg/lty | {mg/lt) {mg/lt) {ysicm)

4,34 <0.1 <0.1 2265 970
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Fecha de extraccion: 25/09/02
Sitio de exfraccion: cinta transportadora (lubricacion)
Laboratorio: FUNBAPA
Proceso: fraccionamiento ‘
Ph  [T{°C) [Ss.10min [Ss.2hr. [Ssee [Sust.Pol. [S* DBO; [DQO | Cond.
(mg/It) {mg/lt) (mg/it) | (mg/it} (mg/It) (us/cm)
7 13 <0.1 <0.1 64

3. RESIDUOS SOLIDOS

Los residuos sodlidos generados son;

* Escobajo: se utiliza para fabricar compost.
Orujo (hollejo y semillas): se utiliza para fabricar compost.
Cremaor tartaro: se comercializa.

Tierras diatomeas: al sistema de drenaje.

* H O ®

Oftros: los sélidos de la limpieza de los decantadores se tiran en la chacra.

4. OBSERVACIONES

Respecto a sus instalaciones complementarias la situacién actual es:

Se colocaron 2 caudalimetros en la bodega, uno en cada bifurcacién de la caferia
de 2 pulgadas que alimenta a la misma desde el Tanque de Reserva Principal.

El sistema de drenaje industrial de la bodega, se une con el del galpén de
empaque y posteriormente se unifican, con el de la camara derfrio en la que se
diluye en gran proporcién con la descarga del agua de refrigeracién de los
condensadores y compresores. En ocasiones no hay dilucién ya que el agua de
refrigeracion se utiliza para riego.

Cuenta con malla de retencion de sélidos y una cdmara de aforo y muestreo. La
misma se encontraba con suciedad y no hay suficiente desnivel entre el vertedero
y la seccion aguas abajo de dicha camara.

Los efluentes son descargados en el Colector N® 16.

El establecimiento ademas de bodega cuenta con un galpén de empague, camara

frigorifica y una sidrera. Esta dltima no esta en funciocnamiento,
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5.- SUGERENCIAS

Para la limpieza del sistema de fraccionamiento de botellas, en el cual se utiliza un
desinfectante formulado a base de acido peracético se puede optimizar Ia
concentracion de la solucién, la temperatura y el tiempo de contacto de tal manera de

disminuir el consumo de preducto y al mismo tiempe minimizar el riesgo del operario.

La temperatura de los 100 litros de agua utlizada para preparar la solucién
desinfectante es muy elevada (80°C), el tiempc de contactc muy bajo y la

concentracion demasiado alta, comparando con las indicaciones del fabricante.
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NUMERC DE EMPADRONAMIENTO: 3224
RAZON SOCIAL: Domaine Vistalba
LOCALIDAD: General Roca

ACTIVIDAD : Elaboracion de vinos y Champaiia
MOLIENDA ANQ 2002: 228.980. (Dato del INV)
TOTAL DE PILETAS: 48 de mampasteria
CAPACIDAD DE LAS PILETAS: 16.503 hl

1.- FUENTES DE AGUA

=  Provision

Fuente: Red de agua potable

La provisidon de agua al establecimiento se realiza mediante red publica, existe una
bomba que toma agua de pozo, perc se usa para riego. Esta bodega tiene tanques de

almacenamiento, con un volumen de 16.500 litros.

» Distribucidn — {mangueras y/o hidrolavadoras)
En la bodega existen dos mangueras que se usan frecuentemente, el caudal medido

en las mismas es de:

O Manguera 1: Sector inferior de la bodega — Q; = 900 I/h.
O Manguera 2: Sector superior de la bodega - Q, = 1.100 I/h.

» (Calidad Bacteriologica (Agua para riego)

Examen ..
DI Examen cualitativo
cuantitativo| )
Recuento de . . Condiciones microbiolégicas

i Eschericia| Pseudomona

Colonias Coli Aeruginosal
{UFC/ml)
500|Presente  |Presente Contaminacion Bacteridlogica - No Potable
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= (alidad Fisico Quimica (Agua para riego)
Parametros determinados in situ:
pH: 7,72

Temperatura 14 °C

Parametros determinados por Laboratorio FUNBAPA (Viedma-R.N)
Fecha: 04/09/02

Alcalini

Cond |S.D.T Cloruros [Dureza |Calcio Mg dad 50,*
(0S/cm) |(mglit) (mg/it) (mg/lt} |(mg/it} |[{mg/it) (mg/it {mg/it)
1520 1018,0 100,10] 282,90} 91,20 13,34 3021 270,40

Fluor NO, |NO,” |NH4 |Na K As Fe Mn
(mg/it)  [{mgit) [(mg/it) [(ma/it) |(mg/it) [(mg/lt) [(pg/it) |(ma/it) |(ma/lt)
1,12|  0,61]<0,002 [<0,001 | 288,45] 4,13[<5 0,38 0,95

2.- EFLUENTES GENERADOS DURANTE LAS ETAPAS DE TRASIEGO Y
FRACCIONAMIENTO

Lavadora de envases
En este establecimiento no existe lavadora de envases, la limpieza de las botellas se

realiza en forma manual.

Lavado de envases

El anico fraccionamiento gque se realiza actualmente en esta bodega es el de
champafa. Esta operacién se realiza una vez al afio y dura 3 dias.

Durante estos tres dias se envasan 9000 botellas, siendo estas nuevas lo dnico que se

hace es enjuagarlas.

Estimacion del caudal de lavado de envases {afio 2002)
Teniendo en cuenta que se fraccionan 9000 botellas , el consumo de agua para esta
operacién es de:

0 9.000 Botellas champaiia/afio — 750 cm®
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Caudal limpieza de botellas de 750 cm®:
Con el caudal de agua consumido por hora en la operacién de lavado manual y el

nimero envases lavados podemos establecer el consumo de agua por botella.
Agua / botella = 1 |/Botella

Con el consumo de agua por botella y el total lavado mensualmente obtenemos el

caudal mensual de efluentes generados durante esta etapa del proceso.
Q botellas/4000 — 9000 botella/afio x 11/Botellas = 8000 Vaho

Caudal total por fraccionamiento
Q wtavane = 9000 I/afio.

El consumo de agua para la limpieza de envases si lo prorrateamos a lo largo de 12
mes es de:

O Q tarmes = 750 I/mes. = 0,75 m¥ mes

El consumo de agua para la limpieza de envases es arfio es de:

a Q totaliafio — 9 msl ano

Limpieza del sistema de envasado

La llenadora se lava después de cada fraccionamiento. El volumen de agua empleado
para esta operacidon es de 100 litros. Teniendo en cuenta que en promedio se
fracciona 3 dias, el caudal de agua empleado para esta operacion es de 300 litros.

Ef consumo de agua para la limpieza de la envasadora prorrateado a lo largo de fos 12
mes es de;

0 Q toraumes = 25 I/mes. = 0,025 m* mes

El consumo de agua para la limpieza de la envasadora por afio es de:

a Q totallaio = 0,3 mal ano
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= Operaciéon de TRASIEGO

De acuerdo a los tiempos medidos y las distintas entrevistas a los operarios se pudo

llegar a la siguiente tabla. (para esta operacion se emplea la Manguera N° 1)

Volumen de pileta (lIts.)

Tiempo de lavado(Min.)

Volumen de lavado (m®)

5000 10 0,190
10000 15 0,283
20000 20 0,380
30000 30 0,560

Agua consumida en la impieza de piletas

De acuerdo al volumen de venta a granel por mes, se establece que se realiza una

limpieza de pileta por mes. De aqui resulta, que el consumo de agua para la limpieza

de las piletas una vez terminado el trasiego, tomandc un promedio de los volumenes

de agua gastados, en funcidn de los tiempos de lavados y el numere de trasiego, es:

Consumo de agua para la limpieza de piletas por mes:

Q totames promedio = {0,190 + 0,283 +0,380 + 0,560) m*/pileta x 1= 0,35 m*/ mes

El consumo de agua para la limpieza de piletas por afio es de:

4

0 Q otaraio =4,2 m*fafio

Agua consumida en la limpieza de pisos

En época de frasiego se limpia el piso durante 1 hora cada 15 dias.

El consumo de agua para la limpieza del sector aledario a piletas por mes es de:

O Q otalimes = 2400 l/mes. = 2,4 m* mes

El consumo de agua para la limpieza del secfor aledafio a piletas afio es de:

Q  Q otaaio = 28,8 m* aiio
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Total Efluente

O Qmensua = 3,525 mslmes
o Q anual = 42,300mal afio

= Calidad del Efluente

Fecha de extraccion: 3/10/02
Sitio de extraccion: Salida Pileta Borras de vino blanco (Clapet)
Laboraterio : FUNBAPA
Proceso: lavado de piletas
SS-1Dm SS 2 Hr| SSEE | Sust.Pol.| s? DBO; | D.Q.O | Cond
LT ] i) | (mati | (mant | many | (mony | (mant) | qem)
6,12 13 0,2 0.3 7{N.D 2854 3185 202

3.- RESIDUOS SOLIDOS

Los residuos solidos generados son:

Escobajo: se utiliza en la chacra para mejoramiento de suelo.

Crujo (hallejo y semillas); se utiliza como alimento para animales.

Cremor tartaro: se comercializa.

* H * ¥

Otros: los sélidos de la limpieza de los decantadores se tiran en la chacra.
4.- OBSERVACIONES

Respecto a sus instalaciones complementarias la situacion actual es:
= Tiene medidor de caudal del agua captada, proveniente de |a red de agua potable.
= No posee ning(n tipo de tratamiento para los efluentes

= Posee camara de muestreo y afore que esta funcionando correctamente.
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NUMERC DE EMPADRONAMIENTO: 3231

RAZON SOCIAL: Ghirardelli '

LOCALIDAD: General Roca.

ACTIVIDAD: Elaboracién y fraccionamiento de vinos y champaia
MOLIENDA ANO 2002: 45.110 Kg. {Dato del INV).

TOTAL DE VASIJAS: 37 (22 de mamposteria - 15 de madera)
CAPACIDAD DE LAS PILETAS: 2.601 hl.

1.- FUENTES DE AGUA

*  Provision

Fuente: Agua Subterranea (Perforacion)

La provision de agua al establecimiento se realiza desde una perforacién mediante
una bomba centrifuga. Esta se utiliza en forma directa sin elevarla a un tanque de
reserva existente en la bodega.

El tanque nunca se utilizd, y tiene una capacidad de 11.000 litros.
Caracteristicas de las bombas:
a Qoper. = 1,97Tm3/h (se midio)

0O Hmax.= no hay datos

a  Potencia = no hay datos

= Distribucién (mangueras y/o hidrolavadoras)
La dnica manguera que se utiliza en el establecimiento es la de la bomba centrifuga,

en forma directa:

O Manguera 1 {desde bomba perforacion) Q;=1.970 i/h.
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» Calidad Bacterioldgica

Examen cuantitativo Examen cualitativo Condiciones
Recuento de Colonias | Eschericia Coli Pseudomona microbicldgicas
{UFC/ml) Aeruginosa

<30 Ausente © Ausente Potable

» Calidad Fisico Quimica
Parametros determinados in situ:
pH: 7
Temperatura 14 °C

Parametros determinados por Laboratorio FUNBAPA (Viedma-R.N)

Fecha: 04/08/02

pH Cond. S.O.T. Cloruro Dureza Calcio | Magnesio | Alcalinidad $0,*

(uS/cm) {mg/It) (mgiit) | (mgCOLanty | (mg/lt) (mg/lt)

{mg/lt) (mg/It}

7,56 | 1020 337 62,79 282,9 76 22,57

320 143,2

Fluor NO, NO, N-NH," Na K As

Fe Mn

(mg/1t) {mg/it) {mg/1t) {mg/It) {mg/It) {mg/lt) (pght) (mg/It) {mg/It)

0,96 0,74 <0,002 | < 0,001 | 163,53 3,7 7

<005 | <005

2.- EFLUENTES GENERADOS DURANTE LAS ETAPAS

FRACCIONAMIENTO
Cuerpo receptor: desaglie - Colector 18.

Borras: sistema drenaje.

DE TRASIEGO Y

Proceso Preductos utilizados Destino final
Lavado de piletas soda caustica - &c. citrico - peracético sist. drenaje - desaglie
Enjuague equipos soda caustica - ac. citrico sist. drenaje - desagiie
Enjuague envases agua sist. drenaje - desagle

Lavado pisos agua sist. drenaje - desagiie
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= QOperacion de FRACCIONAMIENTO

Lavado de envases.
En este establecimiento el lavado de las botellas se realiza en forma manual.
Se utilizan botellas nuevas y se enjuagan dos veces con agua, en un recipiente de 30

litros de capacidad. El agua se reemplaza cada 50 botellas.

Estimacién del caudal de lavado de envases.

Por la Declaraciéon Jurada N° 2 y entrevistas realizadas al operario de la bodega, se
establecié que la produccion es un 60 % de la molienda (27.066 litros) entre champafia
y vino.

Se fraccionan 750 litros en un dia, tanto de champafia como de vino. Se fraccioné

champada durante 16 dias, por lo tanto el pramedio de este afo es:

o 1.793 Botellas de vino/mes - 700 cm®

O 16.000 Botellas de champaia/afio — 750 cm®
Caudal lavado de botellas de 700 cm®:
Con la cantidad de agua consumida por envase y el nimero envases lavados se
establece el consumo de agua en concepto de lavado de envases.

Agua/botellas = (2 enjuagues x 30 litros agua/enjuague) / 50 botellas = 1,2 litros/botelia

Con el consumo de agua por botella y el total lavado mensualmente se obtiene el

caudal de efluentes generados durante esta etapa del proceso.

Q gotenasrron = 1793 botellas vine/mes x 1,2 |f botella vino = 2.152 I/mes

Caudal lavado de botellas de 750 cm®:

Con la cantidad de agua consumida por envase y el nimero envases lavados, se

establece el consumo de agua en concepto de lavado de envases.

Agua / botella = (2 enjuagues x 30 litros agua/enjuague) / 50 botellas = 1,2 litros/botella
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Con el consumo de agua por botellas y el total lavado, en este caso anualmente, se

obtiene el caudal de efluentes generados durante esta etapa del proceso.

Q saaias7se = 16.000 Botellas/aio x 1,2 I/Botellas = 19.200 lfafio (equivalente a 1600 I/mes)

Caudal total de agua empleado en [a limpieza de envases.

Q 1otarmes = Q gotenlasi7oo + Q Botellasi7so
Q totalmes = 2.152 I/mes + 1600 I/mes = 3.752 l/mes.

El consumo de agua para fa limpieza de envases mensual es de:

0 Q uaymes = 3.752 I/mes. = 3,75 m% mes

Teniendo en cuenta la generacion de efluentes mensual y el nimero de meses de

fraccionamiento se obtiene la generacién anual.

El consumo de agua para la limpieza de envases anual es de:

0 Q warane = 45 m¥ aio

Limpieza del sistema de fraccionamiento

Durante 2 & 3 semanas corridas al afo, se fracciona champafa. El sistema de
fraccionamiento consta de un tanque de 750 litros (lo que se fracciona por vez) desde
donde sale una manguera con pico y llave de paso. Al final del dia se procede a
desinfectar con hidréxido de sodio y acido citrico respectivamente con 10 litros de
ambas soluciones al 4 % promedio. Se enjuaga con 164 litros agua. En total son 184
litros por cada lavado y desinfeccién. En promedio se fracciona 16 veces por afio, por
lo cual el consumo de agua para esta operacibn es de 2944 Ifafic, con
concentraciones media de ambos praductos de 0,22 %.

Unas 20 veces al afio fraccionan vino por lo que el consumo por el concepto de
limpieza y desinfeccidn resulta ser de 3680 litros. El total de agua de lavado para
tanque y manguera es de 6624 litros por afio {552 It./mes).

El filtro de placas se lava en promedio 10 veces al afo por fraccionamiento de ambos
productos, con un consumo por lavado de 330 litros de agua por lavado, lo que

significa consumo anual de 3300 litros de agua (275 lt./mes).
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El consumo de agua mensual para la limpieza de equipos de fraccionamiento es de:

8 Q owimes = 827 I/mes. = 0,827 m*/ mes

El consumo de agua anual para la limpieza de equipos de fraccionamiento es de:

a Q totalfafo = 9,924 m3/ aﬁO

»  QOperacion de TRASIEGO

Agua consumida en la limpieza de Piletas

Las piletas son desinfectadas Iuego de cada trasiege con soda caustica y acido citrico

y en ocasiones se suele utilizar perdxidos estabilizados a base de acido peracético.

De acuerdo a los tiempos medidos y las distintas entrevistas a los operarios y al

propietario, se pudo llegar a la siguiente tabla:

Volumen de pileta (lts) Tiempo de lavado (Min) Volumen de lavado {m”)
1000 5 0,164
7200 15-20 0,657
12900 30-40 1,313

Para dicha tarea se emplea la manguera N°1, que es la de la bomba de la perforacion

(Q = 1970 It/h). Se realiza un lavado cada 2 meses.

Se determino el consumo de agua para la limpieza de [as piletas, una vez terminado el

trasiego, tomando un promedio de los volimenes de agua gastados en funcion de los

tiempos de lavados y el nOmero de trasiegos.

El consumo de agua mensual para la limpieza de piletas es de:

Q mes = {0,164 + 0,657 + 1,313) m*/pileta x 1 piletas/ 2 meses = 0,356 m*/mes

El consumo de agua anual para la limpieza de piletas es de:

3

0 Q raranc = 4,272 mslaﬁo
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Agua consumida en la limpieza de pisos

Tres veces por mes se procede a la limpieza general de pisos, operacion que dura

habitualmente 30 minutos. Teniendo en cuenta que se realiza con la Unica manguera

del establecimiento se puede estimar un consumo de 2955 I/mes.

El consumo de agua para fa limpieza de pisos mensual es de:

Q Q totalimes = 2:96 mS’ mes

Ef consumo de agua anual (sin teper en cuenta la elapa de elaboracidn) para la

fimpieza de pisos es de:

Efluente Total

0 Q ouime = 35,52 m afio

O Quensuat = T7,893m/mes

O Quua = 94,716 m¥ afio

« Calidad del Efluente

Fecha de extraccion; 3M10/02

Sitio de extraccion: CLAPET

Laboratorio : FUNBAPA

Proceso: Trasiego

PH |T(°C) |S.5.10 S.5. SSEE |Sust. Pol. s* DBO; |DQOQ COND.
min 2 hr. {mg/lt) | (mg/lt) (mg/lty |(mgAt) |(mgflt) [(uS/Cm)
{mg/lt) {mg/lt)

6,12 13 0,2 0,3 2854 | 3185 202

3.- RESIDUOS SOLIDOS

Los residuos sdlidos generados son:
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Escobajo: se utiliza en [a chacra para mejoramiento de suelo.
Orujo (hollejo y semillas): se utiliza en la chacra para mejorar el suelo.
Cremor tartaro; se vuelca al sistema de drenaje.

Tierras de diatomeas: se vuelcan al sisterna de drenaje.

* * X X K

Ofros: los solidos de la limpieza de los decantadores se tiran en la chacra.

5. OBSERVACIONES

* En esta bodega el orujp no se prensa, porque no se utilliza vino prensa para
elaborar champana.

= Cuenta con caudalimetro.

= El sistema de drenaje industrial es subterraneo fuera del edificio, cuenta con una
camara con dos rejas inclinadas a 30° para la remocion de sdlidos, con una
capacidad de 0,64 m°. Posee una camara de aforo y muestreo, cuyo vertedero es
una plancha de acero removible que se encuentra levantada unos 10 cm., por lo
que el efluente pasa por debajo y el mismo no cumple su funcidén (aforo y
muestreo).

» Las instalaciones estan en buen estado y protegidas contra la corrosién, pero su
funcionamiento no se pudo constatar, ya que en esta época del afio el consumo
de agua es minimo y el sistema se encontraba “seco”.

» Los efluentes son descargados en el Colector N® 18,

6.- SUGERENCIAS

La limpieza de piletas es realizada por un sélo operario, por lo cual el agua corre
permanentemente, aln cuando se este realizando limpieza mecanica {cepillos), ya que
no puede apagar |la bomba y estrangular la manguera. Si se utilizara el tanque de
reserva, se podria estrangular la manguera y no cambiaria apreciablemente el caudal
de agua de lavado. Siempre es aconsejable el uso de hidrolavadora, ya que enjuaga y

realiza una limpieza mecanica simultaneamente, con un consumo menor de agua.

Efluentes Industria Vitivinicola - Tomo Il - INFORME FINAL. 116
Elaborado por: Ing. Omar G. Barta — Ing. Patricia V. Ferndndez - Ing. Miriam V. Robino.
FEBRERO 2003



OO OYIHNEE
"ouIGay A wey By - 2epusun g A s1oIgeg By ~ ey 6 Jewg By Leod oprioges
“IERES BNHOANI - § O, ~ BRIIAUA BLSOPY SHUSRER

swewrdis ooyeiB o e edeie vise ue sopieuad sawene SO IBA {1}

M%igg§§§E§§§£§§Eg§§%§§i;i§§§%§%§%§§%§%g
i feulg i
: A b e
: o1enpolg opmenbiy giopuads i
i !
§ i m
, SOSBAUS sels0d i
] lioes o sy _— » OLESBALS
i JOGRE 8P USROS - 9P OpEALT g ol * §
SHERAUT
i @ eﬁ‘;ﬂ i
m Gy L m
. : g HOGL
{yuy poad) OOBUYDIOOUS | g ] B9 U8 e 1BUCISIACH sEfai0q N
: cpmarbnz [T | Kajienbect | DuBh - | ugioeusuuay opede; |4 | opeseaus |71 enbue| Awm.haié!s
f pueduwisyd
i {Piowsnueuoisnesd A obeiseay L
PL BB - SEBWOIRIC QMMMMMMMH
OIS - Bp SRS sesnzy -
T h sEL6H Al WO ADEUND (esomian
T / @.&m\ Jb—— | UOISEOBUBID iy L T B0l B SEDBI Giilid
w T ek 51
% oBaispn &w M
serey P / e T hmm:m
% ; o
P e | B8 g %wumﬁwﬁénu ( Bea ) S REOM (ole ;MWW,M —— 7 1oey
?i2ild My sol | o R e N f\\
G e
M uBasesn 4l ﬁ Wﬁd?@&u olos) o Mﬂ\ W\\
SE 7 B OL eprioBuon e | OPUINDED OWUNT | e | JOPIUITDST | oo | BIODO{OPY
gy | UGIDEIBULE Y

upmriabiue)

152 "dwig N- YNVDINVHD A ONIA 30 NQIDVHOBYTE O83D0ud

T

OI8Ol 8D UODDeL00




002 OusNEa
"OUGOR A ety Bu) - 2epupiaeg A BIDWRy By ~ epeg o g By dod opriogel
gL B “TWNLS IWHOANI - 1§ OO Y ~ BICHUAYLA BIISNPY] SEUINLY

m WD OO/ 8D SBsiod -
o 5 A LD 05/ 8D SRIBIOE -
= | {8l oiEnpold
BN CRE'L .
TEELBNS 0] W, SHULA GE'F BOSIE ODEABRT BIUBNED
3
m MWGEILV m opeElanbin _
£
i % OLilA M,
o CRESRAUD 15IT ODEART BlUBNEY eiaiog opede)
W W ORBYDICIUD
m M A spenBag
# s Cieduay ouBy
SBERAUT] jEnuBLW FESRALT eyed LBy ﬂ
=Pl esopeseaus
sumguie emesedius) - srbeniuy — (RUCIOD BdEY) {oye 1)
Ai(f\ecciw %.. ~ giopbte) > e delilpe)
A, i
: M 00 Sefeog. |
; S0 DG seleeg- » fesoman)
i HEAERTERSEATS seoBd
” Bnby S i = : G Qiljid
.......................... J e e e m e mm o B e e
anby enfly
gupdieys
— P ouA {HopeoyiED)
: sojeufe -
.......... DiuBuBUBSBLY & obejsus ’n o -
v , sy % A LN SRINDEAS] -
Sl DL Breldun MuUBnUR JEDNZE -
.
Buap
endy OISRUBLSDEULY
¢ SEiB}l Mmm.b
LEZE "Owig oN - OLNIHAYNOIDOVHEL A OSHISYHL YWNINDSEE




NUMERO DE EMPADRONAMIENTO: 3504
RAZON SOQCIAL: Humberto Tronelli
LOCALIDAD: General. Roca
ACTIVIDAD : Elahoracion - fraccionamiento de vinos y champana
MOLIENDA ANQ 2002: 783.780 Kg. (Dato del INV)

TOTAL DE PILETAS: 43 {37 de mamposteria - 6 de madera)
CAPACIDAD DE LAS PILETAS: 10.593 hl

1.- FUENTES DE AGUA

=  Provision

Fuente: Mixta - Agua Subterranea (Perforacion) y red de agua potable.

La provision de agua al establecimiento se realiza mediante una bomba {cuyas

caracteristicas se desconocen) , que alimenta una pileta de 5000 litros desde donde se

provee todo el establecimiento.

* Distribucién {mangueras y/o hidrolavadoras)

En la bodega existe una hidrolavadora de fabricacion casera:

Q Hidrolavadora

Q Manguera 1 (Agua de perforacion)

Q Manguera 2 (Agua potable)

* Calidad Bacteriologica

Qr= 400/h.
Q. = 4.500 I/h.
Q;=1.700 I/h

Examen

cuantitativo]

Examen cualitativo

Recuento de

Condiciones microbiolégicas

. Eschericial] Pseudomona
Colonias Colil Aeruginocsa
{(UFC/ml} 9
<30 Ausente Ausente Potable
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» (alidad Fisico Quimica

Parametros determinados in situ:

pH:

Temperatura

7

14°C

Parametros determinados por Laboratorio FUNBAPA (Viedma-R.N)

FECHA: 04/09/02

Fluor NG, |NO,” [NH4 |Na K As Fe Mn
(mgft)  |(mgftt) |(mgnt) |(malt) [tmg/t) |(mgAt) |(ug/t) |(mg/it} |(mgt)
1,18 4,04]<0,002 |<0,001 | 267,69 5,37|<5 <0,05 0,14
. Alcalini 2
Cond SD.T Cloruros |Dureza |Calcio Mg dad SO,
{uS/fcm) [(mg/it) {mgllt) {mgflt) [(mg/lt} |(my/it) (mgtt) {mg/it)
2110 1641,0 123,86] 688,39] 23560 24,15 260 699,60

2.- EFLUENTES GENERADOS DURANTE LAS ETAPAS DE TRASIEGO Y
FRACCIONAMIENTO

Lavadora de envases

Del control del proceso en el lavado de damajuanas, se llego a que se favan 250

damajuanas por hora.

Limpieza de la lavadora de envases

Se utiliza una solucién de hidroxido de sodio para la limpieza de los envases que es

recirculada permanentemente y se renueva cada 3 meses. El volumen de solucion

existente en la lavadora es de 3000 litros. El agua consumida para limpiar el sector es
de 750 litros.

El consumo de agua para la limpieza de envasadora prorrateada en los 3 meses, es:

O Q (otarmes = 1250 Umes. = 1,25 m*/ mes

El consumo de agua anual para la limpieza de la envasadora es de:

O Q towrase = 15 mY afio

Efluentes Industria Vitivinicola ~ Tomo 1| - INFORME FINAL.
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Estimacion del caudal de lavado de envases (afio 2002)

La molienda de este afio fue de 783.780 Kg. Se estima un rendimiento del 80 %, por lo
cual, el total de vino producido fue de 627.024 litros.

Esta hodega envasa en damajuana el 100 % de la produccién y fracciona los 12
meses del afio. Cuando se queda sin produccion compra vino a terceros (de traslado).

De la informacién suministrada por el propietaric del establecimientn, se envasan:
O 20.000 Damajuanas/mes — 4750 cm’®
Caudal limpieza de damajuanas
Con el caudal de agua consumido por hora en la lavadora y el nimero de envases
lavado se establece el consumo de agua por damajuana.

Agua f Damajuana = 4500 Irh x 1 h / 250 Damajuanas = 18 [/damajuana

Con el consumo de agua por damajuana y el total lavado mensualmente se obtiene el

caudal de efluentes generados durante esta etapa del proceso.

Q pamajuanss = 20.000 Damajuanas/mes x 18 l/damajuana = 360.000 I/mes
Caudal total de agua empleado en la limpieza de envases

Q totarmes = Q Damajuanas

Q totarmes = 360.000 lI/mes

El consumo de agua mensual para la limpieza de envases es de:

O Q otaimes = 360 m*/ mes

Teniendo en cuenta la generacidbn mensual de efluentes y el nimero de meses de

fraccionamiento se obtiene la generacién anual.

Ef consumo de agua anual para la limpieza de envases es de:

O Q otarane = 4320 m* afio
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Limpieza del sistema de llenado

El sistema se lava después de cada fraccionamiento. El volumen de agua empleado
para esta operacion es de 600 litros. Teniendo en cuenta que en promedio se
fracciona 2 dias por semana, el caudal de agua empleado para esta operacion es de
4800 I/mes.

El consumo de agua mensual para la limpieza de envases es de:

0O Q taimes = 4800 I/mes. = 4,80 m"/ mes

El consumo de agua anual para a limpieza de envases es de:

O  Q totarane = 57,6 M*/ afo

=  Operacion de TRASIEGO
Para la realizacidn del lavado de las piletas de fermentacién o de almacenamiento

después de la operacidn de trasiego se emplea la hidrolavadora.

Agua consumida en la limpieza de piletas
En base a las entrevistas realizadas al propietaric de! establecimiento y de acuerdo a
los tiempaos medidos se llegd a determinar el volumen utilizado para el lavado de las

distintas piletas, segun se observa en la siguiente tabla:

Volumen de pileta (Its) Tiempo de lavado {min. | Volumen de lavado {m")
181.500 60 0,500
91.000 30 0,300
50.000 30 0,270
20.000 30 0,235
10.000 15 0,135

Estas cinco piletas constituyen un muestra representativa de las cuarenta y tres piletas
existentes.

De acuerdo al volumen fraccionado por mes se establece que realizan cinco trasiegos
mensuales. En consecuencia, el consumo de agua de limpieza se puede estimar

realizando un promedio del agua utilizada en las distintas piletas :
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El consumo de agua mensual para la limpieza de piletas es de:

Q totavmes = (0,135 _+ 0,235 +0,270 + 0,300 + 0,500) m*/pileta x 5= 1,44 m*/ mes
5

El consumao de agua anual para la limpieza de piletas es de:

O Q otarano =17,28 m¥aiio
Agua consumida en la limpieza de pisos
Los pisos se lavan todos los dias. El tiempo empleado para esta operacion es, en
promedic, de 15 minutos.

Se usa la manguera N° 1 y el consumo de agua es de 1.125 l/dia.

El consumo de agua mensual para la limpieza de pisos es de:

Q totalimes = 22,5 maf mes

El consumo de agua anual para la limpieza del sector aledario a piletas es de:

Q (otaraio = 270 m*/ afio

Total Efluente

O Qmensuat = 389,99 m*/mes

a Q anual = 4679,88 m3l ano

= (Calidad del Efluente

Fecha de extraccion: 24/09/02
Sitio de extraccion: Salida seccion lavadora
Laboratorio : FUNBAPA
Proceso: lavade de damajuanas
SS101 852 | gqpp |SUstPl 52 | pBO, | p.Q.0| Detg | Cond
PRI T min | A | imanty | ©F | imgiit)| (mgit| (mane| (many |
(mifity | (ming) [ M9 (mgng | (M) (maiit)| (mafith| (ma/it) | (p/em)
7.61 0,1 0,2 3 9 0,22 1930
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Fecha de extraccion:

Sitio de extraccion:

25/09/02

Salida Pileta Borras de vino blanco (Clapet)

Laboratorio : FUNBAPA

Proceso: lavado de piletas
9’ SS:no'“ SS 2 Hr| SSEE | Sust.Pol.| s? | DBO;| D..0 | Cond
P (mifi) {mlfit) | (mg/It) | (mg/t) | (mgdt) [ (mg/it)| (ma/lt) | (p/em)
6,98 15 0,2 0,3 N.D 787 903 1680

3.- RESIDUOS SOLIDOS

Los residuos sdélidos generados son:

*  *

*
*

Escobajo: se utiliza en la chacra como abono.

Orujo (hollejo y semillas): se utiliza como alimento para animales.

Cremor tartaro: se comercializa.

Tierras de diatomeas: se esparcen en ia chacra.

4.- OBSERVACIONES

Respecto a las instalacicnes complementarias, la situacién actual es:

* No posee medidor de caudal del agua captada, ni del efluente erogado

* No posee ningun tipo de tratamiento para los efluentes

= Posee camara de muestreo y aforo que esta funcionando correctaments.
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NUMERO DE EMPADRONAMIENTO: 3508

RAZON SOCIAL Rémulo: Verdecchia

LOCALIDAD: General Roca

ACTIVIDAD : Elaboracién y fraccionamiento de vinos
MOLIENDA ANO 2002: 349.754 Kg. (Dato del INV)

TOTAL DE PILETAS: 57 {46 de mamposteria - 11 de madera)
CAPACIDAD DE LAS PILETAS: 29.348 HL

1.- FUENTES DE AGUA

=  Provision

Fuente: Agua Subterranea {Perforacion).

La provision de agua al establecimiento se realiza mediante una bomba, que alimenta
un tanque de 20.000 litros desde donde se distribuye a todo el establecimiento.

Caracteristicas de la bomba:

a Q méximo. = 6;4 ma/h
a H= Sin datos
0 Potencia = Sin datos

= Distribucion (manguera yfo hidrolavadoras)

En la bodega existen tres mangueras que se usan asiduamente, el caudal medido en

las mismas es de:

a Manguera 1 {Frente al tonel N° 40) Q; = 2000 i/h.
O Manguera 2 (Frente al tonel N° 46) Q, = 4400 l/h.
o Manguera 3 (Canifla lavadora) Qs = 1600 I/h.
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= Calidad Bacteriologica

Examen
cuantitativo

Examen cualitativo

Recuento de

Condiciones microbiolégicas

Eschericla] Pseudomona
Colonias Colil Aeruginosa
(UFC/ml) g
<30 Ausente Ausente Potable

= Calidad Fisico Quimica

Parametros determinados in situ:

pH:

Temperatura

7.87
18 °C

Parametros determinados por Laboratoric FUNBAPA (Viedma-R.N)

FECHA: 04/09/02

(mg/lt}  |(mgfit) [(mg/it)

{mg/lt) [(mg/it)

(mg/lt}

{ng/it) |(mg/lt)

Cond SD.T Cloruros |Dureza |Calcio (Mg dA:;alml 50,7

{(USfem) |(mg/lit) (mg/It} (mg/lt) |(mg/It) [(mg/lt) (mgiit) (mg/it}
552 384,0 38,30] 188,00 68,40 6,57 120{ 115,20

Fluor NO;,” |NO, [NH4 |Na K As Fe Mn

(mgflt)

0,75 0,08{<0,002

0,008 53,01

0,35

11{<0,05

<0,05

2.- EFLUENTES GENERADOS DURANTE LAS ETAPAS DE TRASIEGO Y

FRACCIONAMIENTO

Lavadora de envases

Del control del proceso en el lavado de damajuanas, se llegd a la conclusion que se

favan 150 damajuanas por hora.

Limpieza de la lavadora de envases

Se utiliza una sclucién de hidroxido de scdio para la limpieza de los envases que es

recirculada permanentemente y se renueva cada 6 meses. El volumen de solucién

existente en esta lavadora es de 1000 litros.

Efluentes Industria Vitivinicola - Tomo Il - INFORME FINAL.
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El agua consumida para limpiar el sector es de 250 litros.
El consumo de agua para la limpieza de fa envasadora prorrateada en los 6 meses es:

O Q owrmes = 0,208 m* mes

El consumo de agua anual para la limpieza de envasadora es de:
o Q totatianio = 2,496 msl afo

Estimacion del caudal de lavado de envases (afio 2002}

La molienda de este aiio fue de 349.754 Kg. Se estima un rendimiento del 80 % , por
lo cual el total de vino preducido es de 279.800 litros.

Segdn informacién suministrada por el duefio, fraccionan solamente en damajuanas y
actualmente se envasan 9.000 litros por mes tode los meses del afo. El resto de la
produccion se vende o se deja almacenada de acuerdo a las fluctuaciones del
mercado.

Por lo que resulta que se envasan:

0 1895 Damajuanas/mes - 4750 cm®

Caudal limpieza de damajuanas:
Con el caudal de agua consumido por hora en la lavadora y el numerc envases lavado

podemos establecer el consumo de agua por damajuana.

Agua / Damajuana = 880 I/h x 1 h / 150 Damajuanas = 5,87 l/damajuana
Q pamajuanas = 1885 Damajuanas/mes x 5,87 l/damajuana = 11.123,65 I/mes

Caudal total de agua empleado en la limpieza de envases

Q totaimes = Q pamajuanas

Q 1otatimes = 11.123,65 I/mes

El consumo de agua mensual para fa limpieza de envases es de:
0 Q otarmes = 11,123 m* mes

El consumo de agua anual para la fimpieza de envases es de;

O Q uarane = 133,476 m?/ afo
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Limpieza del sistema de envasado

Si bien disponen de los equipos, no los usan dado el volumen de fraccionamiento. La

operacion de llenado la realizan manualmente con manguera y pico.

= QOperacion de TRASIEGO

Para lavar las piletas de almacenamiento, después de la operaciéon de trasiego, se

utiliza la manguera N° 1 o la N° 2

Agua consumida en la limpieza de piletas.

De acuerdo a los tiempos medidos y las distintas entrevistas a los operarios se pudo

llegar a la siguiente tabla :

Volumen de pileta (lts) Tiempo de lavado {Min) Volumen de lavado (m)
4000 5 0,250
20000 15 0,750
30000 20 1
100000 30 1.5

Teniendo en cuenta el volumen de vino fraccionado por mes, se realizan, en promedio,

cuatro o cinco trasiegos en dicho periodo. En consecuencia el consumo de agua de

limpieza mensual se puede estimar realizando un promedio del agua utilizada en las

distintas piletas:

El consumo de agua mensual para la limpieza de piletas es de:

Q (otatmes promedio = (0,250 + 0,750 +1,00 + 1,500 m*/pileta x 4,5= 3,937 m*/ mes

£l consumo de agua anual para la limpieza de piletas por de:

4

g Q totallafo =47,244 msfaﬁO
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Agua consumida en la limpieza de pisos

Limpieza de los pisos aledaios a las piletas: después del trasiego, se procede a la
limpieza del piso. Esta operacion dura habitualmente unos 10 minutos, teniendo en
cuenta la manguera utilizada se puede estimar un consumo de 730 l/trasiego. Realizan

en promedio el equivalente a 4,5 trasiego mensual de la que resulta que:

El consumo de agua mensual para la limpieza defl sector aledaiio a piletas es de:

0 Q otaimes =3,285 m* mes
El consumo de aqua anual para la limpieza del sector aledafio a piletas es de;

0  Q trane = 39,42 m*/ aiio

Total Efluente
a Q Mensual — 18,553 m"‘!mes
O Q,uua = 222,636 m* aio

= Calidad del Efluente

Fecha de extraccion: 02/10/02

Sitio de extraccion: Salida Pileta Borras de vino blanco (Clapet)

Laboratorio : FUNBAPA

Proceso: lavado de piletas

pH T(°C) |8.8.10min |S.8.2Hr. |SSEE Sust. Pol. |57 DBO; DQO Cond.
{mg/it) {mag/lt} (mg/It) {mg/It) (mg/it) | (mgAty |[{mg/At) | (uSicm)

3,93 <0,1 0,1 6 N.D 3296 | 11920 1610

Fecha de extraccion: 29/11/02

Sitio de extraccion: Salida de lavadora

Laboratorio : FUNBAPA

Proceso: fraccionamiento
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pH [T{°C) S.810min |S.8.2Hr. SSEE |Sust Pol. |Deterg {DBOs |DQO Cond.
(mg/It) {mg/lt) (mg/it) | {mg/lt) {mg/t) |(mgft) [{mgt) |{pSicm)
8,2 <01 <01 0,07 4 <10 902
3.- RESIDUOS SOLIDOS
Los residuos sdlidos generados son:
* Escobajo: se utiliza como abono.
* Qrujo (hollejo y semillas): se utiliza como abono.
* Cremor tartaro: se comercializa.
* Tierras de diatomeas: se mezcla con la borra seca.
4.- OBSERVACIONES
Respecto a sus instalaciones complementarias la situacion actual es:
s Tiene un cuenta horas colocada en la impulsion de la bomba.
= No posee ningln tipo de tratamiento para los efluentes
= Posee cAmara de muestreo y aforo (en construccion)
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NUMERO DE EMPADRONAMIENTO: 3501

RAZON SOCIAL: Eduardo Podlesch.

LOCALIDAD: Mainqué.

ACTIVIDAD: Elaboracion y fraccionamiento de vinos.
MOLIENDA ANQ 2002: 1.776.823 Kg. (Dato del INV).
TOTAL DE PILETAS: 74 (74 de mamposteria - 2 de fibra)
CAPACIDAD DE LAS PILETAS: 14.513 hl.

1.- FUENTES DE AGUA

= Provision

La provision de agua al establecimiento se realiza de dos maneras diferentes:

1) Con agua de perforacion, mediante una bomba centrifuga, se alimenta una
Cisterna de 20.000 litros desde donde se eleva al Tanque de reserva de 11500
litros, con una bomba de iguales caracteristicas de ahi se distribuye a todo el
establecimiento.

2) En la época en que se cuenta con agua de riego, la misma es filtrada a través de
un lecho de piedras desde la acequia proxima al establecimiento a la Cisterna

mencionada.

Caracteristicas de las bombas:
a Qmaéx. =34m3/h Qmin. =17,5 m3/h
9 Hmin=32m Hméx. =43,5m
o Potencia=7,5HP

= Distribucidon {mangueras y/o hidrolavadoras)

En esta etapa del proceso se usan cinco mangueras que tienen los siguientes

caudales:

O Manguera 1 (sobre Piletas sector Norte) Q; = 1.900 I/h.

a Manguera 2 (sobre Piletas cuerpo central) Q,=2.000 h.

Q Manguera 3 (En tinglado junto a puerta) Q; = 3.200 i/h.

Q Manguera 4 (de la cafieria que alimenta lavadora) Q, = 3.800 I/h.

0 Manguera 5 (sector fraccionamiento) Qs = 3.000 I/h.
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» (Calidad Bactericlogica

Examen cuantitativo

Examen cualitativo

Condiciones microbiologicas

Recuento de Eschericia Coli | Pseudomona
Colonias (UFC/ml) Aerugincsa
<30 Ausente Ausente Potable

» Calidad Fisico Quimica

Parametros determinados in situ:

pH:

Temperatura

7
14 °C

Pardmetros determinados por Laboratorio FUNBAPA (Viedma-R.N)

Fecha:

05/09/02

pH Cond. S.D.T. | Cloruro Dureza Calcio | Magnesio | Alcalinidad | SO,”
(uSfem) | (mg/it) (maflt) | {(mg COCant) | (mgflt) {mg/lt} (mg/lt) {mg/lt)
8,25 1530 1002 | 120,79 207,46 45,6 22,71 236 2976
Flaor NOy NO; N-NH," Na K As Fe Mn
{mg/lt) {mg/lt} (mg/lt) (mg/It) {mg/lt) {mg/it} (Laht) (mg/lt) {mgIt)
1,36 <0, | <0,002 | <0001 | 309,39 41 19 <0,05 | <0,05

2. EFLUENTES GENERADOS DURANTE LAS ETAPAS DE TRASIEGO Y
FRACCIONAMIENTO

Cuerpo receptor: Colector Terciario 1-V

Borras: destileria.

Proceso

Productos utilizados

Destino final

Lavado de piletas

Agua - Soda caustica

sist. drenaje - desagle

Enjuague equipos

Agua

sist. drenaje - desagiie

Enjuague envases

botellas:
damajuanas: soda caustica.

agua

sist. drenaje - desagle

Lavado pisos

Agua

sist. drenaje - desagiie

Efluentes Industria Vitivinicola — Tomo Il - INFORME FINAL.
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Operacion de FRACCIONAMIENTO

Lavadoras de envases

Este establecimiento tiene dos lavadoras, una de damajuanas y otra de botellas. La
capacidad de lavado seguan D.J. N°2 es de 250 damajuanas por hora y 3500 botellas
por hora, respectivamente.

Del control del proceso, se concluye que €l rendimiento es de 100 damajuanas por
hora con 1 sblo operario.

La lavadora de botellas se utiliza para los envases de champafia. Las botellas son
nuevas y solo se las enjuaga con agua potable que se traslada al establecimiento en
un camidn cisterna. Se carga el reservorio de 2000 It. con dicha agua, que recircula
permanentemente. Cada 5000 botellas el agua es renovada totalmente.

El rendimiento de la maquina es menor al tedrico. Durante el lavado el operario pone y
saca envases de la maquina, realiza tareas de inspeccion y verifica la buena limpieza
de los mismos. Los envases sucios se vuelven a incorporar a la maquina para un
segundo lavade, en algunos casos se sacan y repasan afuera. También se realizan
tareas de extraccion de corchos que quedan en el interior de los envases y remocidn

de etiquetas

Limpieza de las lavadoras de envases

En el lavado de envases se utiliza una solucion de hidroxido de sodio al 3 % que es
recirculada permanentemente y renovada cada 2 6 3 meses. El volumen de solucién
existente en esta lavadora es de 1.500 litros para la de damajuanas.

El agua consumida para limpiar el sector aledano a la lavadora de damajuanas es de

317 litros, se emplea [a manguera N° 4 y se realiza en 5 minutos.

La generacién de efluentes mensual en la limpieza de lavadora es de:

o Q totalimes — 727 l/mes. = 0,727 m’l mes

La generacién de efluentes por afio en la limpieza de lavadora es de:
0 Q goraraiio = 8,724 m* afio
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Estimacion del caudal de lavado de envases (aino 2002)
Durante la entrevista realizada al propietario de la bodega, se establecid que el
volumen de vino comercializade es de 15.000 litros mensuales (el 100 % en
damajuana).
For otro lado fraccicnan normalmente de 10.000 a 15.000 botellas de champaiia al
afQ, con picos de 25.000 hoteltas/afo (afio 1999).
En resumen:

0 3158 Damajuanas/mes

Qo 15.000 Botellas de champada/afio - 750 cm®
Caudal limpieza de damajuanas:
Con el caudal de agua consumide por hora en la lavadora y el nimero de envases
lavados, se establece el consumoe de agua por damajuana.

Agua / Damajuana = 3.800 \/h x 1 h / 100 Damajuanas = 38 l/damajuana

Con el consumo de agua por damajuana y el total lavado mensualmente, se cobtiene el

caudal de efluentes generados durante esta etapa del proceso.

Q pamejuanas = 3158 Damajuanas/mes x 38 /damajuana = 120.004 I/mes

Caudal limpieza de botellas de 750 cm®:

Con la capacidad del reserverio de la lavadora de botelias y el nimero de envases
lavados por carga, se calcula el consumo de agua por botella.

Agua / botella = 2.000 | / 5.000 Botellas = 0,4 I/Botella

Con el consumo de agua por botella y el total lavado, en este caso anualmente, se

obtiene el caudal de efluentes generados durante esta etapa del proceso,

Q potetias7soaie = 19.000 Botellas/ano x 0,4 I/Botellas = 6.000 i/

Q votelias7soimes = 500 I/mes)

Efluentes Industria Vitivinicola - Tomo Il - INFORME FINAL. 138
Elaborado por: Ing. Omar G. Barta - Ing. Patricia V. Fernandez - Ing. Miriam V. Robino.
FEBRERO 2003



Caudal total de agua empleado en la limpieza de envases

Q totalimes = Q Damajuanas + Q botellas

Q otatmes = 120.004 I/mes + 500 Ifmes = 120.504 [/mes.

El consumo de agua mensual para la limpieza de envases es de:
0 Q torabmes = 120.504 I/mes. = 120,504 m*/ mes

Teniendo en cuenta la generacion mensual de efluentes y el nimero de meses de

fraccionamiento se obtiene la generacién anual.

El consumo de agua anual para fa fimpieza de envases es de:
O Q oruano = 1446,048 m¥ afio

Limpieza del sistema de envasado

Los tanques de 2200 It. del sector fraccionamiento, el filtiro de placas y la llenadora se
lavan después de cada fraccionamiento. El volumen de agua empleado para esta
operacion es de 1000 litros (se emplea la manguera N°5). Tres veces al afio se
fracciona champana (3.000 litros/afio agua de lavado) y le sumamos la limpieza luego
de degielle (50 litros/mes). En promedio se fracciona siete veces por mes, por lo cual

el consumo de agua para esta operacion es de 7000 I/mes.

Ef consumo de agua mensual para la limpieza de equipos de fraccionamiento es de:

Q@  Q orarmes = 7,05 m*/ mes

£l consumo de agua para fa limpieza de equipos de fraccionamiento anual es de:

a  Q oravane = 84,6 m* aio

= Operacion de TRASIEGO
De acuerdo a los tiempos medidos vy las distintas entrevistas a los operarios y al

propietario, se pudo llegar a |a siguiente tabla:
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Volumen de pileta (its) Tiempo de lavado (Min}) Volumen de lavado (m®)
3000 5 0,167
10000 10 0,333
10000 (con borra) 30 1,000
40000 20 0,667

Para la realizacién de este trabajo se emplean las mangueras N°1 y N°2, localizadas

en la parte superior de las piletas (Q = 2000 It/h).

Agua consumida en la limpieza de piletas

Se redlizan en promedio dos lavados por mes. Una de estas piletas, al afo,
corresponde a Champana. De esto resulta que el consumo de agua para la limpieza
de las piletas una vez terminado el trasiego, tomando un promedio de los volumenes

de agua gastados en funcion de los tiempos de lavado y el nUmero de trasiegos, es:

Consumo de agua mensual para la limpieza de pifetas es de:
Q totavmes = (0,167 + 0,333 +0,667) m*/pileta x 2 piletas/mes= 0,78 m*/ mes
3

Consumo de agua anual para la limpieza de piletas es de:

0 Q warane = 3,36 m¥aiio

Agua consumida en la limpieza de pisos

Dos veces por mes se procede a la limpieza general de pisos, operacién que dura
habitualmente una hora. Teniendo en cuenta que se realiza con mangueras del
establecimiento y adoptando un caudal promedio de las mismas de 3000 It/h se puede

estimar un consumo de 6000 I/mes.

El consumo de agua mensual para la limpieza de pisos es de:

0 Q otaimes = 6000 I/mes. = 6 m* mes

El consumo de agua anual para fa limpieza de pisos es de:

o Q totaliafio — 72 ITI3I afo
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Total Efluente

O Quensuar = 135,061 m*/mes

0 Qana 1620,732 m*/ afio

Calidad del Efluente

Fecha de extraccion: 04/10/02

Sitio de extraccion: salida pileta - clapet

Laboratorio : FUNBAPA

Proceso: trasiego

pH |T{°C) {S.S. S.S. SSEE |Sust. Pol. s+ DBOs; |DQO | Cond.
10min |2 hr. (mgft) | (mght) (maht) |(mghty |{mg/t) | (us/em)
{mg/lt) {mg/It)

3,70 160 78 - - 18 N.D 2317 | 6630 3020

3. RESIDUOS SOLIDOS

Los residuos solidos generados son;
* Escobajo: se utiliza en |la chacra para mejoramiento de suelo.
* Orujo (hollejo y semillas); se utiliza en |la chacra para mejorar el suelo.

* Cremor tartaro: va con las borras.

4. OBSERVACIONES

= En esta bodega el sistema de drenaje industrial es con direccion sur-norte, son
vertidos en una acequia interma con direccion oeste-este. Por no contar con
desnivel, los efluentes no llegan al Colector con flujo superficial.

» Los recipientes metdlicos que reutilizan para el transporte de la uva, se pintan, con
el propésite de evitar contaminacion con hierro.

* Elabora champafia y vino.
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NUMERO DE EMPADRONAMIENTO: 3546

RAZON SOCIAL: JUAN SUTTER S.A. (El Bodeguero)
LOCALIDAD: Ingeniero Huergo.

ACTIVIDAD: Elaboracion y fraccionamiento de vinos
MOLIENDA ANO 2002 477.070 Kg. (Dato del INV.)

TOTAL DE PILETAS: 239 (81 de mamposteria - 158 de madera)
CAPACIDAD DE LAS PILETAS: 40.174 hl.

1.- FUENTES DE AGUA

*  Provision

Fuente: Agua Subterranea (Perforacion).

La provision de agua al establecimiento se realiza con agua de perferacidén, mediante

una bomba centrifuga, que la eleva al Tanque de reserva de 25000 litros. De ahi se

distribuye a todo el establecimiento.

Caracteristicas de la bomba:

a

u

a

Q méx.. = 35 m*h Qmin.=7,5 mh
Hmin.=27Tm Hmax. =36m

Potencia = no hay datos. (estimado 7,5 HP)

» Distribucién { Mangueras y/o Hidrolavadoras)

En esta etapa del proceso se usan cinco mangueras que tienen los siguientes

caudales:

0o o o0 o o

Manguera 1 (Piletas secfor Norte, abajo) » = 3.860 I/h.
Manguera 2 (Piletas sector Norte, abajo) Q. = 3.800 V/h.
Manguera 3 (sobre Piletas sector Norte) Q; = 2.080 /h.

Manguera 4 (Piletas cilindricas sector Noreste) Qg = 2.480 I/h.

Manguera 5 (sector fraccionamiento) Qs = 2.740 /h.
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* Calidad Bacteriologica

Examen cuantitativo Examen cualitativo Condiciones microbiolégicas
Recuento de Eschericia Coli | Pseudomona
Colonias (UFC/ml) Aeruginosa
< 30 Ausente Ausente Potable
» Calidad Fisico Quimica
Parametros determinados in situ:
pH: -.-
Temperatura 12 °C
Parametros determinados por Laboratorio FUNBAPA (Viedma-R.N.)
Fecha: 05/09/02
pH Cond. S.D.T. | Cloruro Dureza Calcio | Magnesio | Alcalinidad | SO,*
(US/iem) | (mg/lt) | (mgt) | (mg COsCallt) | (mgit) |  (mght) (mg/lt) (mg/lt)
8,07 | 1480 1065 | 114,1 188,6 49,4 15,8 412 220,4
Fitor NOy NO, N-NH," Na K As Fe Mn
(mg/lt) {mg/t) {mg/lt) (mgft) (g1t} {mg/lt) (pgfit) (mg/lt) {mg/It}
1,41 0,09 <0,002 | 0,059 319,4 3,82 13 < 0,05 0,59

2. EFLUENTES GENERADOS DURANTE

FRACCIONAMIENTO

Cuerpo receptor: Colector Secundario VII.

Borras: destileria.

LAS ETAPAS DE TRASIEGO Y

Proceso

Productos utilizados

Destino final

Lavado de piletas

Agua - desinfectante excep.

Hipoclorito de sodio

drenaje - desaglie

Enjuague equipos

Agua

drenaje - desagiie

Enjuague envases

Soda caustica

enjuague a desagle

Lavado pisos

Agua

drenaje - desagiie
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Operacion de FRACCIONAMIENTO.

No se fracciona desde hace anos, pero podemos estimar el consumo de agua y la
respectiva generacion de efluentes en limpieza de lavadora, lavado de envases y
sistema de fraccionamiento adoptando un valor nominal de fraccionamiento de afios

anteriores, segun 1o que resulta de la entrevista con la endloga del establecimiento.

Lavadora de envases

Este establecimiento posee una lavadora de damajuanas por inyeccion. La misma
tiene una capacidad para 40 envases de 5 litros.

En este momento y desde principio de afio, el vino esta inmovilizado por intervencién
judigial.

Hace diez anos el rendimiento de la lavadora era de 300 damajuanas por hora y se
fraccionaban 12.000 damajuanas al mes.

La misma no posee reposicién de agua en forma directa con bomba incorporada, que
en otros establecimientos hemos denominado de “enjuague final”, sino que mediante
una canilla se alimenta el reservorio de agua {preenjuagues). No se pudo medir el
caudal de la lavadora (rebalse) por ne estar fraccionando y por lo tanto no contar con
un responsable permanente en el establecimiento lo que dificultd 1a coordinacion de
las tareas, pero al mismo tiempo el mencionado caudal depende del grado de apertura
de la canilla.

Como criterio se adopta el caudal maximo de la misma, con un valor de 3.000 I/h .
Durante el lavado el operario pone y saca envases de la maquina, realiza tareas de
inspeccion y verifica la buena limpieza de los mismos. Los envases sucios se vuelven
a incorporar a la maquina para un segundo lavado, en algunos casos se sacan y
repasan afuera. También se realizan tareas de extraccidén de corchos que quedan en

el interior de los envases y remocion de etiquetas.

Limpieza de las lavadoras de envases

En el lavado de envases se utiliza una solucion de hidréxido de sodio al 2 %, que es
recirculada permanentemente. El volumen de solucion existente en esta lavadora es
de 3.000 litros.

No hay datos sobre la renovacion de la soluciéon, pero podriamos adoptar como valor
razonable cada 1 0 2 meses (1,5 de promedio).

La cantidad de agua empleada para el enjuague de la misma y los pisos es de 457

litros.,
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Generacion de efluentes en fa limpieza de lavadora (prorrateada en el afio) es de:

2 Q torakmes = 2,305 maf mes

La generacién de efluente en la limpieza de lavadora anual es de:

0 Q joranane = 27,656 m*/ afio

Estimacion del caudal de lavado de envases (afic 2002)
Se fraccionan 12.000 damajuanas/mes. Partiendo de ese dato y con el caudal de agua
consumido por hora en la lavadora y el numero de envases lavados, se astablece el

consumo de agua por damajuana.
Agua / Damajuana = 3.000 I/h x 1 h / 300 Damajuanas = 10 l/damajuana

Con el consumo de agua por damajuana y el total lavado mensualmente obtenemos el
caudal de efluentes generados durante esta etapa del proceso.

Q pamajuanas = 12.000 Damajuanas/mes x 10 l/damajuana = 120.000 I/mes

Caudal total de agua empleado en la limpieza de envases

Q totalimes — Q Damajuanas

Q wotarmes = 120.000 l/mes = 120 m*/mes.

El consumo de agua para la limpieza de envases mensual es de:
O Q totarmes = 120.000 I/mes. = 120 m*/ mes

Teniendo en cuenta la generacién de efluentes mensual y el nimero de meses de

fraccionamiento se obtiene la generacion anual.

El consumo de agua anual para la limpieza de envases es de:

0 Q toavane = 1.440 m*/ aiio

Limpieza del sistema de envasado
Se puede estimar el consumo de agua y la respectiva generacion de efluentes,

adoptando el valor de fraccionamiento de afios anteriores.
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La pasteurizadora, el filtro de placas y la llenadora, se lavan después de cada

fraccionamiento en todos los establecimientos. El volumen de agua empleado para

esta operacion es de 1.140 litros {con manguera N°5).

En promedio, se fracciona de 5 a 6 veces por mes, por lo cual el consumo de agua

para esta operacion es de 6.270 /mes.

El consumo de agua mensual para la impieza de equipos de fraccionamiento es de:
O Q otarmes = 6270 I/mes. = 6,27 m*/ mes

El consumo de agua anual para la limpieza de equipos de fraccionamiento es de:

a aQ total/afio — 75,24 m"'l ano

= Operacion de TRASIEGO

Tiempo de lavado de piletas después de un trasiego

En los items siguientes, los calculos se realizaron teniendo en cuenta que la

produccién se comercializa como "vino de traslado”.

De acuerdo a las entrevistas de los operarios, se pudo llegar a la siguiente tabla:

Volumen de pileta (Its)

Tiempo de lavado (Min)

Volumen de lavado {m®)

12000 15 (Mang. N°5) 0,685
100000 60 (Mang. N°1 6 N°2) 3,860
255000 120 (Mang. N°4) 4,960

Para este trabajo, se emplean las mangueras indicadas en la tabla.

Agua consumida en la limpieza de piletas

El criterio respecto a la cantidad de lavados de piletas mensuales es prorratear la

produccién de vino estimada respecto a la molienda de este afio, utilizando un factor

conocido de rendimiento, como el que figura en la Declaraciéon Jurada N°1 (76,2 %).

Se estima una produccién de 363.527 litros de vino {30.294 litros/mes).

Con el prorrateo mensual se lavarian 2,52 piletas de 12.000 Its., 0,303 piletas de
100.000 Its. y 0,119 piletas de 255.000 litros por mes, con consumos de 1726, 1170 y
589 litros de agua respectivamente.
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De esto resulta que el consumo de agua para la limpieza de las piletas una vez

terminado el trasiego, tomando un promedio de los volimenes de agua gastados, es:

Consumo de agua mensual para la limpieza de pifetas:
Q totalimes promedio = { 1,726 + 1,170 + 0,589 } m*/mes= 1,16 m*/ mes
3

Ef consumo de agua anual para la limpieza de piletas es de:

o Q totallafio = 13,92 malaﬁo

Agua consumida en la limpieza de pisos
Dos veces por mes se procede a la limpieza general de pisos.

En |a siguiente tabla, se discrimina esta operacion que por sectores:

Sector Tiempo de lavado Manguera Consumo per lavado
{min) (litros de agua)
Norte (pisos) 45 N® 1 2895
Norte (techo piletas) 45 N° 3 1560
Sur (pisos y techos) 45 N° 5 2035
Noreste (pisos) 15 N° 4 620

El consumo de agua para la limpieza de pisos mensual es de:
O Q aimes = 14.260 Umes. = 14,26 m*/ mes

El consumo de agua anual (sin tener en cuenta la etapa de efaboracién) para la
limpieza de pisos es de:

O Qoravanc = 171,1 m*/ afio

Total Efluente
O Q Mensua = 143,995 malmes
Q Qawa = 1727,940 m¥ aiio
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Calidad del Efluente

Fecha de extraccion: S/D

Sitio de extraccion: S/D

Laboratorio: S/D

Proceso; S/D

pH |T(°c) [8.8.10min [S.S.2hr. [SSEE |Sust. Pol. s* DBOs |DQO | Cond.
{mg/it) {mg/lt) {mg/it) | {mg/lt) {mg/It) (Wsfcm}

No se obtuvieron muestra por no efectuarse ningn trasiego ni limpieza de envases durante

ef transcurso del trabajo.

3.- RESIDUOS SOLIDOS

Los residuos sélidos generados son:

* Escobajo: afirmar callejones y corrales de porcinos.

* Orujo (hollejo y semillas): se utiliza como abono para la chacra.
* Cremor tartaro: se va con la borra.
*

Tierras de diatcmeas: se vuelca al drenaje.

4.- OBSERVACIONES

Diez afios atrds (aproximadamente) se fraccionaban mensualmente unas 12.000
damajuanas, cuando el establecimiento era explotado por la sociedad anterior.
Desde el cambio de Razdn Social a la actual (Juan Sutter S.A.), los efluentes
generados son los que provienen del lavado de piletas luego de cargar el vino a
camiones cisterna y los originados en la limpieza de los pisos en el
establecimiento; ya que no se fracciona, sino que se comercializa como "vino de
traslado”.

Desde principio del presente afio la produccion se encuentra inmovilizada por lo
que la actividad en el establecimiento es casi nula.

En esta bodega el sisterna de drenaje industrial por fuera del establecimiento
{impermeabilizado) es con direccibn oeste-este. Posee dos camaras de
sedimentacién, de ahi los efluentes son vertidos por una acequia interna al
Secundario VII. '

El establecimiento cuenta con una hidrolavadera fuera de servicio, que no se

acondiciona hace varios afos.
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NUMERQO DE EMPADRCNAMIENTO: 4013
RAZON SOCIAL: Favretto, Juan y Adelino
LOCALIDAD: Villa Regina

ACTIVIDAD: Elaboracidn y fraccionamiento de vinos

MOLIENDA ANO 2002 : 439.460 Kg. (Dato del INV)
TOTAL DE PILETAS: 28 (20 de mampos_t'eria - 8 de madera)
CAPACIDAD DE LAS PILETAS: 7.107 hil.

1. FUENTES DE AGUA

=  Provision

Fuente: Agua Subterranea (Perforacién)

La provisidn de agua del establecimiento es de perforacion y mediante una bomba

centrifuga se la eleva al Tanque de reserva de 2700 litros. De ahi se distribuye a todo

el establecimiento.

Caracteristicas de la bomba:
o  Q =4,2m%h (se midio)

= Distribucién (Mangueras y/o Hidrolavadoras

En esta etapa del proceso se usan tres mangueras, dos de ellas impulsadas por

bombas, que tienen los siguientes caudales:

a3 Manguera 1 (con bomba chica)

a Manguera 2 (sector fraccionamiento)

Q, =840 I/h.
Q, = 3600 I/h.

u  Manguera 3 (con bomba junto a Piletas cifindricas) Qs = 6400 I/h.

= Calidad Bactericlégica

Examen cuantitativo

Examen cualitativo

Condiciones microbiologicas

Recuento de Eschericia Coli | Pseudomona
Colonias {UFC/mI) Aeruginosa
<30 Ausente Ausente Potable
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» Calidad Fisico Quimica

Parametros determinados in situ:

pH:

Temperatura

12,5°C

Parametros determinados por Laboratorio FUNBAPA (Viedma-R.N)

Fecha: 05/09/02
pH Cond. S.D.T. | Cloruro Dureza Calcio | Magnesio | Alcalinidad 50,~
(uS/em) | (ma/lt) | (mg/t) | {mg COiCallt) | {mgfit) {mg/lt) {mg/lt) {mg/It)
7,82 748 480 61,07 254 6 72,2 18 240 97,7
Fluor NOs NO, N-NH," Na K As Fe Mn
{mg/It) {mg/it) {mg/lt) (mgAt) (mgflt) {mg/lt) {HoAt) {mg/lt} (mg/lt}
0,46 0,13 <0,002 | < 0,001 84,45 348 <5 < 0,05 < 0,05

2. EFLUENTES GENERADOS DURANTE

FRACCIONAMIENTO

Cuerpo receptor; desaglie B.

Borras:

destileria.

LAS ETAPAS DE TRASIEGO Y

Proceso

Productos utilizados

Destino final

Lavado de piletas

soda caustica

drenaje - desagite

Lavado equipos

agua

drenaje - desagile

Lavado envases

soda caustica

drenaje - desagiie

Lavado pisos

agua

drenaje - desagiie

» Operacion de FRACCIONAMIENTO

Desde la pileta de conservacion, el vino se envia a un tanque de 60 litros, desde el

cual es impulsado por una bomba centrifuga a través de la pasteurizadora y recogido

en un tanque elevado,

Efluentes Industria Vitivinicola - Tomo |l - INFORME FINAL.
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Desde alli es enviado a las llenadoras de damajuanas y botellas. Actualmente, casi la

totalidad se fracciona en damajuanas de 4,75 litros y una porcion en botellas de 1 litro.

l.avadora de envases

Este establecimiento tiene una lavadora que es para damajuanas y botellas. El
rendimiento teérico es del erden de las 500 damajuanas/hora y 1500 botellas/hora. Por
la entrevista con el propietario, el rendimiento en la practica, es de 750 damajuanas
por hora y 300 botellas por hora.

El rendimiento de la maquina es menor al teérico. Durante el lavado el operario pone y
saca envases de la maquina, realiza tareas de inspeccién y verifica la buena limpieza
de los mismos. Los envases sucios se vuelven a incorporar a la maquina para un
segundo lavado, en algunos casos se sacan y repasan afuera. También se realizan
tareas de extracciéon de corchos que quedan &n el interior de los envases y remocién

de etiquetas

Limpieza de la lavadora de envases

En el lavado de envases se utiliza una solucion de hidréxido de sodio al 2 %. Esta
solucién es recirculada permanentemente. La capacidad del reservorio de esta
lavadora es de 1.500 lifros. La solucion es renovada cada 2 meses. El agua
consumida para limpiar la lavadora de damajuanas y e! sector aledafo a la misma es
de 450 fitros, se emplea la manguera N°® 2 y se realiza en un tiempo comprendido

entre 5 a 10 minutos.

Generacitn de efluentes en la limpieza de lavadora (prorrateada en el afio) es de:

O Q otatmes = 975 I/mes. = 0,975 m*f mes

La generacion anual de efluente en la limpieza de lavadora es de:

O Q warane = 11,7 m¥ adio

Estimacién del caudal de lavado de envases (afio 2002)
Durante la entrevista realizado al propietario de la bodega se establecid que se
fraccionan 3000 damajuanas de 4,75 litros y 2000 botellas de 1000 cm® mensuales.
Q3000 Damajuanas de 4750 cm®mes
a 2000 Botellas de 1000 cm*/mes
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Caudal limpieza de damajuanas
Con el caudal de agua consumido por hora en la lavadora y el numero de envases
lavados, se calcula el consumo de agua por damajuana.

Agua / Damajuana = 2.700 I'h x 1 h/ 150 Damajuanas = 18 l/damajuana

Con el consumo de agua por damajuana y el total lavado mensualmente se obtiene el

caudal de efluentes generados durante esta etapa del proceso.

Q Dpamajuanas = 3000 Damajuanas/mes x 18 l/damajuana = 54.000 [/mes

Caudal limpieza de botellas

Consumo de agua por botella:

Agua / botella = 2.700 I/h x 1 h / 300 botellas = 9 Vbotella

Con el consumo de agua por botella y el total lavado mensualmente se obtiene el

caudal de efluentes generados durante esta etapa defl proceso.
Q potenias = 2000 botellas/mes x 9 I/botella = 18.000 IV/mes
Caudal total de agua empleado en la limpieza de envases
Q total/mes = Q Damajuanas + Q Botellas = 54.000 |/meS + 18.000 VmeS

Q totarmes = 72.000 /mes.

El consumo de agua mensual para la limpieza de envases es de:

O Q wrarmes = 72.000 Ifmes. = 72 m*/ mes

Teniendo en cuenta la generacion de efluentes mensual y el nimero de meses de

fraccionamiento se obtiene la generacién anual.

El consumo de agua anual para la limpieza de envases es de:

O Q totavaio = 864 m* aiio
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Limpieza del sistema de envasado

La limpieza del sistema de fraccionamiento descripto en parrafos anteriores se realiza
con 500 litros de agua por lavado.

Se lavan durante diez minutos los pisos luego de cada fraccienamiento, con la
manguera N°2, consumiendo 600 litros de agua per lavado.

En promedic se fracciona tres veces por semana, por lo cual el consumo de agua para

esta operacion es de 7800 I/mes.

El consumo de agua para la limpieza de equipos de fraccionamiento mensual es de:

O  Q totalimes = 7800 Ifmes = 7,8 m*/ mes

El consumo de agua anual para la limpieza de equipos de fraccionamiento es de:

O Q totarario = 93,6 m* aio

=  Operacion de TRASIEGO

Tiempo de lavado de piletas después de un trasiego

De acuerdo a las entrevistas con los propietarios, se pudo llegar a la siguiente tabla:

Volumen de pileta (Its)

Tiempo de lavado {(Min.)

Volumen de lavado (m*)

3.500 (M1) 5 0,07
6.700 (M1) 5 0,07
17.500 (M1) 10 0,140
43.200 (M3) 15 1,600

Para la realizacion de este trabajo se emplea la Manguera N°1 (Q = 840 It/h) y la N°3
(Q = 6.400 It/h).

Agua consumida en la limpieza de piletas

Por |la entrevista realizada, se determina que se realizan de 4 a 5 lavados de piletas
chicas (3500 y 6000 fitros) y un lavado de una pileta de 16000 litros por mes, en
promedio. De esto resulta que el consumo de agua para la limpieza de las piletas, una
vez terminado el trasiego, tomando un promedio de los volimenes de agua gastados

en funcion de los tiempos de lavados y el nimero de trasiego, es:
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Elaborado por: Ing. Omar G. Barta — Ing. Patricla V. Fernandez - Ing. Miriam V. Robino.
FEBRERO 2003



Ei consumao de agua mensual para la limpieza de piletas es de:

Q (otavmes promedio = 0,07 m%/p x 4,5 p/mes + 0,14 m*/p x 1 p/mes = 0,455 m* mes

El consumo de agua anual para la limpieza de piletas es de:

O Qtarano= 5,46 m®lafio

Agua consumida en la limpieza de pisos
En esta época del afio los pisos se lavan una vez por semana durante 20 minutos con
la manguera N°1. Teniendo en cuenta que el caudal de |la misma es de 840 I/h se

puede estimar un consumo de 1120 I/mes.

El consumo de agua para la limpieza de pisos mensual es de:

9 Q gwmes = 1120 /mes = 1,12m* mes

El consumo de agua (sin tener en cuenta fa efapa de elaboracion) para la limpieza de
pisos anual es de:

Q Q totalafio = 13,44 m"! aho

Total Efluente
O Quensuat = 82,35m*mes
0O Quua = 988,20 m* aiio

= (Calidad del Efluente

Fecha de extraccion: 04/10/02

Sitio de extraccion: salida lavadora

Laboratorio: FUNBAPA

Proceso: lavado damajuanas y botellas

Ph [T [S.S. S.S. SSEE [Sust. Pol. [ §% DBOs |[DQO |Cond.
(°C) |10 min(mg/it) | 2 hr.(mg/t} | (mg/it) | (mg/it) {mg/it) (us/cm)

9,03 | 22 <0, 1 <01 N.D 11 85 870

Fecha de extraccion: 05/12/02
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Sitio de extraccion:

desagote llenadora botellas

Labaratorio: FUNBAPA

Procesa: lavado envasadora

pH |T |S.S. S.S. SSEE |Sust.Pol. | S* |DBOs [DQO [Cond.
(°C) [ 10 min{mg/lt) | 2 hr{mg/lt) | (mg/it) | (mg/it) (mg/lt) (usfcm)

7,15 | 24 <0,1 <0,1 N.D 449 | 729 813

3. RESIDUOS SOLIDOS

Los residuos solidos generados son:

* O * X *

Escobajo: mejoramiento de suelos.

Orujo (hollejo y semillas): alimento de animales y mejoramiento de suelos.

Cremor tartaro: se almacena en la chacra.

Tierras de diatomeas: se vuelca al drenaje.

Otros: sdlidos de camara retencion a chacra

4.- OBSERVACIONES

*» En esta bodega los efluentes liquidos son vertidos a desagle puiblico mediante

una caferia enterrada con direccion norte-sur. El desaglie se encuentra localizado

al ofro lado de la calle publica a 39 metros del edificio. Sélo cuenta con mallas de

retencion de solidos.

» Las uvas son transportadas a la bodega {lagar) en un carro, sobre el cual se

coloca una lona, para evitar el contacto de las mismas con materiales ferrosos.

Esto evita o disminuye el empleo de ferrocianuro para precipitar los iones férricos.

Efluentes Industria Vitivinicola — Tome Il - INFORME FINAL.
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NUMERO DE EMPADRONAMIENTO: 4014

RAZON SOCIAL: Emilio Fedalto

LOCALIDAD: Villa Regina.

ACTIVIDAD: Elaboracion y fraccionamiento de vinos.
MOLIENDA ANO 2002: 111.670 Kg. (Dato del INV).

TOTAL DE PILETAS: 239 (56 de mamposteria - 5 de madera).
CAPACIDAD DE LAS PILETAS: 21.289 hl.

1.- FUENTES DE AGUA

* Provision

Fuente: Agua Subterranea (Perforacion).

La provision de agua del establecimiento es de perforacion y mediante una bomba
alternativa se la eleva al tanque de reserva de 5000 litros. De ahi se distribuye a todo

el establecimiento.

Caracteristicas de la bomba:
Q =3 m%h (medido)

= Distribucién (Mangueras y/o Hidrolavadoras)

En esta etapa del proceso se usan tres mangueras que tienen los siguientes caudales:

a Manguera 1 (sector piletas) Q, = 2770 i/h.
0 Manguera 2 (sector piletas y molienda) Q, = 2250 i/h.
O Manguera 3 (sector fraccionamiento) Q; = 2250 i/h.

= Calidad Bacterioldgica

Examen cuantitativo Examen cualitativo Cendiciones microbiolégicas
Recuento de Eschericia Coli |Pseudomona
Colonias (UFC/ml) Aeruginosa
< 30 Ausente Ausente Potable
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» (Calidad Fisico Quimica

Parametros determinados

in situ:

pH:
Temperatura

12,5°C

Parametros determinados por Laboratorio FUNBAPA (Viedma-R.N)

Fecha: 05/09/02
pH Cond. [ SD.T. ] Cloruro Dureza Calcio | Magnesio | Alcalinidad | SO,*
(USfem) | (mo/t) | (mgt) | (mg COsCant) | (mg/it) {mg/it) (ma/lt) {mgt)
7.62 861 618 60,3 264 76 18 292 106,4
Fluor NOy NQ; N-NH," Na K As Fe Mn
(mgfit) {mag/it) (mat) {mg/It) (mg/It) {mg/lt) (Hg/lt) (mg/lit) {mg/lt)
0,55 0,11 <0,002 | <0,001 | 122,17 4,26 <5 0,26 0.2

2. EFLUENTES GENERADOS DURANTE LAS ETAPAS DE TRASIEGO Y

FRACCIONAMIENTO
Cuerpo receptor: desague

Borras: destileria.

A.

Proceso

Productos utilizados

Destino final

Lavado de piletas

soda céaustica — hipoclorito

de sodio

drenaje - desagle

Enjuague equipos

agua

drenaje - desaglie

Enjuague envases

soda caustica

enjuague a drenaje -

desaglie

Lavado pisos

agua

drenaje - desaglie
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= Operacion de FRACCIONAMIENTO

Desde la pileta de conservacion de 3500 litros, el vino es impulsado por una bomba
centrifuga a través del filiro de placas, la pasteurizadora y recogido en un tanque
elevado de 500 litros. Desde alli mediante una manguera con pico es fraccionado en
damajuanas y botellas.

Actualmente se fracciona en damajuanas de 4.750 cm® y en botellas de 1000 cm®.

Lavadora de envases

Este establecimiento tiene una lavadora de damajuanas y otra de botellas. Esta dltima,
no esta en operacién desde hace varios afios.

El rendimiento tedrico de la lavadora de damajuanas, es del orden de las 500
unidades/hora. Segin el resultado de la entrevista con el propietario, el rendimiento en
la practica es de 150 damajuanas por hora.

El rendimiento de la maquina es menor al teérico. Durante el lavado el operaric pone y
saca envases de la maquina, realiza tareas de inspeccion y verifica la buena limpieza
de los mismos. Los envases sucios se vuelven a incorporar a la maquina para un
seqgundo lavado, en algunos casos se sacan y repasan afuera,

También se realizan tareas de extraccion de corchos que gquedan en el interior de los
envases y remocién de etiquetas

E! lavado de botellas se realiza manualmente, sumergiendo la botella en un tanque de
200 litros con una solucidén de soda caustica al 1%, luego se enjuaga con agua.

El consumo promedio es de 2 litros de agua por botella.

Limpieza de la lavadora de envases

En el lavado de damajuanas se utiliza una sclucién de hidroxido de sodio al 0,63 %,
que es recirculada permanentemente. El volumen de solucion existente en esta
lavadora es de 800 liros.

La solucion es renovada cada 1 o 2 meses.

El agua consumida para limpiar la lavadora de damajuanas y el sector aledafo a la
misma es de 375 /ifros, se emplea la manguera N° 3 y se realiza en un tiempo de 10
minutos.

En el lavado de botellas, la soda es renovada con la misma frecuencia y se enjuaga el

tambor con 50 litros de agua.
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Generacién de efluentes en la limpieza de lavadora (prorrateada en el affo) es de:

O Q ottmes = 950 I/mes. = 0,950 m*/ mes

La generacion de efluentes anual en Ia limpieza de favadora es de:

0 Q ourare = 11,4 m/ aiio

Estimacion del caudal de lavado de envases (afic 2002)
Durante la entrevista realizado al propietario de la bodega se establecié que se
fraccionan 600 damajuanas de 4.750 cm® y 600 botellas de 1000 cm® mensuales.

a 600 Damajuanas de 4.750 cm*/mes

O 600 Botellas de 1000 em*/mes

Caudal limpieza de damajuanas
Con el caudal de agua consumido por hora en la lavadora y el numero envases

lavados se puede establecer el consumo de agua por damajuana.
Agua / Damajuana = 1.270 I/h x 1 h { 125 Damajuanas = 10,16 l/damajuana

Con el consumo de agua por damajuana vy el total lavado mensualmente, se establece

el caudal de efluentes generados durante esta etapa de! proceso.
Q pamajuanas = 600 Damajuanas/mes x 10,16 I/damajuana = 6.096 I/mes

Caudal limpieza de botellas

Consumo de agua por botella:

Agua / botella = 2 I/botella

Con el consumo de agua por botella y el total lavadoe mensualmente, se obtiene el
caudal de efluentes generados durante esta etapa del proceso.

Q poetlas = 600 botellas/mes x 2 V/botella = 1.200 l/mes

Caudal total de agua empleado en la limpieza de envases
Q jotavmes = Q Damajuanas T Q gotenas = 6.096 I/mes + 1.200 I/mes
Q totarmes = 7.296 l/mes.
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El consumo de agua mensual para la limpieza de envases es de:

O Q ouimes = 7,3 MY mes

Teniendo en cuenta la generacién de efluentes mensual y el nimero de meses de

fraccionamiento, se obtiene la generacién anual.

Ef consumo de agua anual para la limpieza de envases es de:

0 Q wtaratio = 87,6 msl afo

Limpieza del sistema de envasado

La limpieza del sistema de fraccionamiento, descripto en parrafos anteriores, se realiza
con 500 litros de agua (por lavado).

Se lavan durante diez minutos los pisos luego de cada fraccionamiento, con la
manguera N° 3, consumiendo 375 litros de agua por lavado.

En promedio se fracciona tres veces por mes, por lo cual el consumo de agua para

esta operacion es de 2625 I/mes.

El consumo de agua mensual para la limpieza de equipos de fraccionamienta es de:

0 Q ioaimes = 2625 I/mes = 2,63 m* mes

El consumo de agua anual para la limpieza de equipos de fraccionamiento es de:

D Q touvano = 31,56 m¥/ afio

= QOperacion de TRASIEGO

Tiempo de lavado de piletas después de un trasiego

De acuerdo a las entrevistas con los propietarios, se pudo llegar a la siguiente tabla:

Volumen de pileta(lts) Tiempo de lavado (Min.)) Volumen de lavado (m°)
3.500 10 {desde arriba) 0,44
12.400 10 (desde el interior) 0,44

Para la realizacion de este trabajo se emplean las Mangueras N°1 y N°2 con un caudal
promedio de 2510 It/h.
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Se realiza un enjuague inicial, luego se desinfecta con 20 litros de solucién de
hipoclorito de sodio al 0,1 % y se le da un enjuague final. Ambos enjuagues totalizan

fos 10 minutos de la tabla.

Agua consumida en la limpieza de piletas

Se realiza un lavado de una pileta por mes, en promedio. De esto resuita que el
consumo de agua para la limpieza de las piletas una vez terminado el trasiego,
tomando un promedio de los volimenes de agua gastados en funcidn de los tiempos

de lavados y el nimero de trasiego, es:

Ef consumo de agua mensual para la limpieza de pilefas es de:

Q 1otoumes promedio = 0,44 m/pileta x 1 pileta/mes = 0,44 m*/ mes

El consumo de agua anual) para la limpieza de piletas es de:

O Q ouvane = 5,28 m¥afio

Agua consumida en la limpieza de pisos

En esta época del afio los pisos del sector piletas se lavan una vez por semana
durante 40 minutos, con las mangueras N°1 y N°2. Teniendo en cuenta que el caudal
promedio es de 2510 I/h se puede estimar un consumo de 1673 litros/mes.

Por otro lado se lavan los pisos del sector fraccionamiento, independientemente de
realizar el mismo, una vez por semana con la manguera N° 3, con un consumo de
1500 litros/mes.

El consumo de agua mensual para la limpieza de pisos es de:

O Qoavmes = 3173 I/mes. = 3,173 m*/ mes

El consumo de agua anual para la limpieza de pisos es de:
(W] Q totaliafio — 38,076 msl ano

Efluente Total
O Qwmensual = 14,493 m*mes
O Q,ua = 173,916 m* afo
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= Calidad del Efluente

Fecha de extraccion: 04/10/02
Sitio de extraccion: Salida pileta - Clapet
Laboratorio: FUNBAPA
Proceso: Trasiego
Ph T $.5.10min [8.S. 2 hs!|SSEE Sust. Pol. s DBO; |DQO | Cond.
(°C) (mgfit) {mg/It) {mg/It) (mg/it} (ma/It) {(HS/cm)
7,44 14 0.2 0.6 6 N.D 43 180 888

3.- RESIDUOS SOLIDOS

Los residuos sélidos generados son:

* Escobajo: se usa como abono.

*  Orujo (hollejo y semillas): abono ¢ alimento de animales.
* Cremor tartaro: se comercializa.
*

Tierras de diatomeas: se vuelca al drenaje.

4.- OBSERVACIONES

= En esta bodega, los efluentes liquidos son vertidos a un desagie publico,
mediante una caferia enterrada con direccidn norte-sur. El desaglie se encuentra
localizado al otro lado de la calle publica {prolongacion de Lisandro de la Torre) la
que limita con el edificio.

= En el establecimiento hay una lavadora de botellas que hace 8 afnos esta fuera de
servicio. La misma tiene un reservorio de 2000 litros de soda céaustica y un
rendimiento de 1200 botellas por hora.

= No cuenta con caudalimetro, ni malla de retencion de sélidos, ni camara de aforo y
muestreo.

=  No realiza tratamiento de efluentes.
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NUMERO DE EMPADRONAMIENTO: 4020

RAZON SOCIAL: Vecchi Hnos.

LOCALIDAD: Villa Regina.

ACTIVIDAD: Elaboracion y fraccionamiento de vinos.
MOLIENDA ANO 2002: 321.050 Kg. (Dato del INV).

TOTAL DE PILETAS: 32 (31 de mamposteria - 1 de madera)
CAPACIDAD DE LAS PILETAS: 6.176 hl.

1.- FUENTES DE AGUA

a  Provisioén

Fuente: Agua Subterranea {Perforacion)

La provisién de agua del establecimiento es de perforacion y mediante una bomba
alternativa se la eleva al tanque de reserva de 9400 litros. De ahi se distribuye a todo

el establecimiento, oficina y vivienda.

Caracteristicas de la bomba:
a Q =2m¥%h (medido)

= Distribucién {mangueras y/o hidrolavadoras)

En esta etapa del proceso se usa una manguera que tiene el siguiente caudal:

a Manguera 1 (desde tanque, con bomba) Q,; = 4.500 I/h.
. Calidad Bacteriolégica
Examen cuantitativo Examen cualitativo Condiciones microbiologicas
Recuento de Eschericia Coli | Pseudomona
Colonias (UFC/ml) Aeruginosa
<30 Ausente Ausente Potable

» Calidad Fisico Quimica

Parametros determinados in situ:

pH: 7
Temperatura 13°C
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Parametros determinados por Lahoratoric FUNBAPA (Viedma-R.N)

Fecha: 05/09/02
pH Cond. | S.D.T. | Cloruro Dureza Calcio | Magnesio | Alcalinidad | SO,”
(uS/cm) | (mg/lt) {mgflt) [ (mg COsCalty | (mg/it) {mg/lt} (mg/lt) {mg/It)
7,72 724 460 51,49 264 72,2 20,3 236,86 89,88
Fluor NOy NO, N-NH," Na K As Fe Mn
(mg/it) {mg/it) {mg/It) {mg/lt) {mg/lt) {mg/It) {pg/lt) {mg/it) {mg/lt)
0,57 0,35 <0,002 | < 0,001 86,2 2,39 <5 <0,05 | <0,05

2.- EFLUENTES GENERADOS DURANTE LAS ETAPAS DE TRASIEGO Y
FRACCIONAMIENTO

Cuerpo receptor: desagiie B

Borras: destileria.

Proceso

Productos utilizados

Destino final

Lavado de piletas

soda caustica

drenaje - desaglie

Enjuague equipos

agua - hipoclorito

drenaje - desaglie

Enjuague envases

soda- hipoclorito (poco)

drenaje - desagie

Lavado pisos

agua

drenaje - desagie

Operacion de FRACCIONAMIENTO

Desde la pileta de conservacion, el vino se envia a un tanque de 60 litros, desde el

cual es impulsadeo por una bomba centrifuga a través de la pasteurizadora y recogido

en un tanque elevado de 100 litros. Desde alli, por intermedio de dos mangueras con

sus respectivos picos se procede al llenado de las damajuanas en forma manual, ya

que la llenadora de damajuanas se encuentra fuera de servicio.

En el presente, casi la totalidad se fracciona en damajuanas de 4,75 litros y una

pequefia porcidbn en damajuanas de 9,75 litros. En afios anteriores se fraccionaba

también en botellas de 1 litro.

Efluentes Industria Vitivinicola - Tomo Il - INFORME FINAL.
Elaborado por: Ing. Omar G. Barta — Ing. Patricia V. Fernidndez - Ing, Miriam V. Robina.
FEBRERO 2003

172




Lavadora de envases

El establecimientoc posee una lavadcra que es para damajuanas y botellas, con una
capacidad de 15 damajuanas y 45 botellas por hora.

No estaba en operacion en el momento de las visitas, pero por las caracteristicas de la
misma el rendimiento tedrico es del orden de las 500 damajuanas hora y 1500 botellas
hora.

Segun el resultado de la entrevista con el propietario, el rendimiento en la practica es
de 200 damajuanas por hora y 400 botellas por hora.

El rendimiento de la maquina es menor al teérico. Durante el lavado el cperario pone y
saca envases de la maquina, realiza tareas de inspeccidn y verifica la buena limpieza
de los mismos. Los envases sucios se vuelven a incorporar a la maquina para un
segundo lavado, en algunos casos se sacan y repasan afuera. Tambien se realizan
tareas de extraccion de corchos que quedan en el interior de los envases y remocion

de etiquetas

Limpieza de la lavadora de envases

En el lavado de envases se utiliza una solucién de hidroxido de sodio al 2,5 %. Esta
solucién es recirculada permanentemente. El volu.men de solucidn existente en esta
lavadora es de 1.000 litros para las damajuanas. La solucidén es renovada cada 6
meses. El agua consumida para limpiar |la lavadora de damajuanas y el sector aledaiio

a la misma es de 375 fitros, se emplea la manguera N° 1 y se realiza en 5 minutos.

La generacién de efluentes en la limpieza de lavadora (prorrateada en el afio) es de:

O Q otavmes = 115 fmes. = 0,115 m* mes

La generacion de efluentes en fa limpieza de lavadora anual es de:

0 Q@ uvaio = 1,38 m¥ aho

Estimacién del caudal de lavado de envases (aiic 2002)

Durante la entrevista realizada al propietario de la bodega, se establecid que se
comercializan 2000 damajuanas mensuales (1840 damajuanas de 4,75 litros y 160 de
9,75 litros).

g 2000 Damajuanas/mes
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Caudal limpieza de damajuanas
Con el caudal de agua consumido por hora en la lavadora y el nimero envases

lavados se puede establecer el consumo de agua por damajuana.
Agua / Damajuana = 1.700 I/h x 1 h / 200 Damajuanas = 8,5 l/damajuana

Con el consumo de agua por damajuana y el total lavado mensualmente obtenemos el

caudal de efluentes generados durante esta etapa del proceso.
Q pamajuanas = 2000 Damajuanas/mes x 8,5 l/damajuana = 17.000 I/mes

Caudal total de agua empleado en la limpieza de envases

Q totalimes = Q Damajuanas
Q totavmes = 17.000 IY/mes.

El consumo de agua para la limpieza de envases mensual es de:

O Q otavmes = 17.000 I/mes. = 17 m* mes

Teniendo en cuenta la generacién de efluentes mensual y el nimero de meses de

fraccionamiento se obtiene la generacién anual.

Ef consumo de agua para la limpieza de envases anual es de:

O Q avane = 204 m® afio

Limpieza del sistema de envasado
La limpieza del sistema de fraccionamiento descripto en parrafos anteriores, se realiza
de la siguiente manera:

a) Enjuague inicial con 100 litros de agua.

b) Desinfeccion con 200 litros de solucidn de hipoclorito de sodio 0,01%.

c) Enjuague final con 200 litros de agua.

En total el consumo de agua por cada operacién es de 500 litros (0,004% hipoclorito)
En promedio se fracciona dos veces por mes, por lo cual el consumo de agua para

esta operacién es de 1000 I/mes.
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El consumo de agua mensual para fa fimpieza de equipos de fraccionamiento es de:

O Q ioarmes = 1000 /mes = 1 m* mes

Ef consumo de agua anual para la limpieza de equipos de fraccionamiento es de:

O  Q otarano = 12 m* afio

= Operacion de TRASIEGO

De acuerdo a los tiempos medidos y las distintas entrevistas a los operarios y al

propietario, se pudo llegar a la siguiente tabla:

Volumen de pileta {l{s) Tiempo de lavado (Min) Volumen de lavado (m")
6060 3 0.225
12000 5 0,375
6000 (con desinfectante) 6 0,470
12000 {con desinfectante) 10 0,770

Para la realizacion de este trabajo se emplea la manguera N° 1 (Q = 4500 It/h).

Para |a desinfeccion se utilizan 20 litros de solucidn de hipoclorito de sodio al 0,01%.

Agua consumida en 1a limpieza de piletas

Se realiza un lavado por mes, en promedio. De esto resulta que el consumo de agua
para la limpieza de las piletas una vez terminado el trasiego, tomando un promedio de
los volimenes de agua gastados en funcién de los tiempos de lavados y el numero de

trasiegos, es:

Consumo de agua mensual para fa limpieza de piletas:

Q jotatimes promedio = 0,46 m®/pileta x 1 pileta/mes = 0,46 m? mes

El consumo de agua anual para la limpieza de piletas es de:

. Q totaViafio = 5.52 m"'!ar"lo
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Agua consumida en la limpieza de pisos

En esta época del afio los pisos se lavan una vez por semana durante 15 minutos con

la manguera N°1. Teniendo en cuenta que el caudal de la misma es de 4.500 l/h se

puede estimar un consumo de 4500 I/mes.

El consumo de agua para la limpieza de pisos mensual es de:

O Q waimes = 4500 /mes. = 4,5 m* mes

El consumo de agua (sin tener en cuenta la efapa de elaboracion) para la limpieza de

pisos anual es de:

Total Efluentes

0 Q owraic = 54 m* afio

O Q penseat = 23,075 m*/mes
0 Quua = 276,9 m¥afio
Calidad del Efluente
Fecha de extraccion: 04/10/02
Sitio de extraccion: salida pileta — clapett
Laboratorio: FUNBAPA
Proceso: trasiego
Ph |T{°C) |S.8. S.82hr. |SSEE |Sust. Pol s+ DBOs |DQO Cond.
10 min | {mg/lt) (mg/Iit) | (mg/it) {mg/It) | {mg/t) | (mg/it) |(us/cm)
{mg/It}
6,70 | 135 0,2 0,2 6 N.D 733 897 931
Fecha de extraccion; 05/12/02
Sitio de extraccion; salida pico de llenado manual.
Laboratorio: FUNBAPA
Proceso: envasado
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PH |[T(°C) |S.S. S.S. SSEE |Sust.Pol. | S* |[DBOs [DQO | Cond.
10 min 2 hr. (mg/it) | (mg/lt) (mg/lt) |(mg/ty | {mg/t} |{psicm)
{mg/lt) (mg/lt)

6,10 <0,1 <0,1 N.D =700 | 15500 | 1000

3.- RESIDUOS SOLIDOS
Los residuos solidos generados son;
Escobajo: se usa como relleno y abono.

Orujo (hollejo y semillas): se usa como alimento de animales.

Cremor tartaro: se almacena para ser comercializado.

LS

Tierras de diatomeas: se tiran en la chacra.

4.- OBSERVACIONES

* En esta bodega, el sistema de drenaje industrial de fraccionamiento es vertido en
una acequia interna con direccion oeste - este en el sector sur del edificio y tiene
como destino final el patioc del establecimiento. Las canaletas internas de la
bodega -sector piletas- descargan mediante otra acequia interna en el desagiie B
(publico).

* No cuenta con camara de retencion de soélidos, de aforo y muestreo

= No se realiza tratamiento primario ni secundario de efluentes
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NUMERO DE EMPADRONAMIENTO: 5143

RAZON SOCIAL: Valle Lindo S.A.

LOCALIDAD: Luis Beltran

ACTIVIDAD: Elaboracidn y fraccionamiento de vinos
MOLIENDA ANO 2002: 748.030 Kg. (Dato del INV).

TOTAL DE PILETAS: 71 (66 de mamposteria - 5 de madera)
CAPACIDAD DE LAS PILETAS: 32.902 hl.

1.- FUENTES DE AGUA
=  Provision

Fuente: Agua Subterranea (Perforacion)

La provisién de agua al establecimiento se realiza desde dos perforaciones P1 y P2,
mediante las bombas centrifugas B1 y B2. La primera es la de uso permanente y
alimenta un Tanque de reserva de 10.000 litros y se encuentra en el sector de
fraccionamiento. La segunda se utiliza en la elaboracién y se encuentra préxima a las

moledoras. Cuenta con provision de agua de red.

Caracteristicas de las bombas:

Bomba N°1:
a Q= 3,17 m¥h (medido)
Bomba N°Z2:
o Qméx. =85m¥h Q min. = 1,2 m*h
Q Hmin. =10m Hmax. = 25 m

o Potencia=1HP

Distribucion {mangueras y/o hidrolavadoras)

En esta etapa del proceso se usan seis mangueras que tienen los siguientes caudales:

a Manguera 1 (sector Piletas, sin bornba) Q;=4.410 I/h.

O Manguera 2 (sector Piletas, con bomba) Q, = 9.000 i/h.

Q Manguera 3 (Frente a lavadora damajuanas) Qs = 1.830 l/h.

Q Manguera 4 (Frente pasteurizadora) Qs = 2.670 l/h.

a Manguera 5 (bomba N°1) Qs =3.170 l/h.

a Manguera 6 (bomba N°2) Qs = 2.540 /h.
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= (Calidad Bacteriolégica (Pozo 1 y Pozo 2)

Ex.amen cuantitativo Examen cualitativo

Condiciones microbioldgicas

Recuento de Eschericia Coli | Pseudomona
Colonias (UFC/ml) Aeruginosa
< 30 Ausente Ausente Potable
* Calidad Fisico Quimica
Pozo 1:
Parametrgs determinades in situ:
pH: -
Temperatura °C -
Parametros determinados por Laboratorio FUNBAPA (Viedma-R.N)
Fecha: 11/09/02
pH Cond. SD.T. | Cloruro Dureza Calcio | Magnesio | Alcalinidad | SO,
{(uS/cm) {mg/1t) {mg/lt} [{mgCQaCalt) | (mg/lit} {mg/lt) {ma/lt) {mg/lt)
7,49 415 298 24,26 96,19 27,36 6,75 132 50,72
Fluor NO; NO; | N-NH, Na K As Fe Mn
{mg/It) (mg/lt) (mg/tt) {mg/lt) {mg/It} (mg/It) (pgfit) (mg/It} {mglt)
0.31 0,54 <0,002 | <0,001 | 54,89 1,27 <5 0,1 < 0,05
Pozo 2:
Parametrgs determinados in situ:
pH: -
Temperatura °C -
Parametros determinados por Laboratorio FUNBAPA (Viedma-R.N)
Fecha: 11/09/02
pH Cond. S.D.T. Cloruro Dureza Calcio | Magnesio | Alcalinidad | SO,~
{(uS/cm) | {mg/t) {mg/It) {mg {mg/t} {mg/lt) {mg/It) {mgt)
CO5Callt)
7,45 414 295 20,58 101,84 29,64 6,74 128 50,84
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Fluor NOy NO, N-NH, Na K As Fe Mn
{mg/It) {mg/lt) {mg/It} {mg/It} (mg/It) {mg/It) {poAlt) (mg/lt) {mg/lit)
0,28 0,38 <(,002 | < 0,001 53,98 1,27 <5 0,17 < 0,05

2.- EFLUENTES GENERADOS DURANTE LAS ETAPAS DE TRASIEGO Y

FRACCIONAMIENTO

Cuerpo receptor: Colector VII-GZ.

Borras: destileria.

Proceso Productos utilizados Destine final
Lavado de piletas hipoclorito de sodio — soda desagile
caustica
Enjuague equipos hipoclorito de sodio desaglie

Enjuague envases

soda caustica

Recicla enjuague

Lavado pisos

agua

desagiie

El sistema de fraccionamiento consta de tres piletas elevadas, de 4000 litros cada una.

El vino es impulsado mediante una bomba, a uno de los pasteurizadores (el de placas

o el helicoidal), el filtro de placas y finalmente la llenadora. Todos los equipos son de

acero inoxidable. Sélo se fracciona en damajuanas.

* Operacion de FRACCIONAMIENTO

Lavadoras de envases

Este establecimiento tiene dos lavadoras, una de damajuanas y otra de botellas. La

capacidad de lavado teérica de |a primera (por inmersion) es de 1200 damajuanas por

hora. La de botellas se encuentra fuera de servicio desde hace varios anos.

Del resultado de entrevistas con el responsable técnico del establecimiento se llego a

la conclusion que en la practica el rendimiento es de 800 damajuanas por hora.

El rendimiento de la maquina es menor al teérico. Durante el lavado el operario pone y

saca envases de la maquina, realiza tareas de inspeccién y verifica la buena limpieza

de los mismos.

Efluentes Industria Vitivinicola — Tomo Il - INFORME FINAL.
Elaborado por: Ing. Omar G. Barta - Ing. Patricla V. Ferniandez - Ing. Miriam V. Robino.

FEBRERO 2003

182




Los envases sucios se vuelven a incorparar a la maquina para un segundo lavado, en
algunos casos se sacan y repasan afuera. También se realizan tareas de extraccion

de corchos gque quedan en el interior de los envases y remocion de etiquetas.

Limpieza de las lavadoras de envases

En el lavado de envases se utiliza una solucién de hidréxido de sodio al 3 %, la cual es
recirculada permanentemente y es renovada parcialmente (un 20 %) cada 2 meses
para retirar los sélidos (papeles) que quedaron en la misma. El volumen de solucion
existente en la lavadora de damajuanas es de 4.000 litros.

El agua consumida para limpiar el sector aledafio a la lavadora de damajuanas, es de

458 litros. Se emplea la manguera N°3 y se realiza en 15 minutos.

La generacion de efluente en la limpieza de lavadora (prorrateada en el afio) es de:

O Q otarmes = 629 I/mes. = 0,629 m*/ mes

La generacitn de effuente en la limpieza de lavadora anual es de:

0 Qotarane = 7,548 m? afio

Estimacion del caudal de lavado de envases (afio 2002)
Durante la entrevista realizada al responsable (endlogo) de la bodega, se establecid
que el fraccionamiento es de 5000 damajuanas mensuales.

O 5.000 Damajuanas/mes — 4.750 cm®
Caudal limpieza de damajuanas
Con el caudal de agua consumido por hora en la lavadora y el nimero envases
lavadas, se establece el consumo de agua por damajuana.

Agua / Damajuana = 6000 I/h x 1 b/ 800 Damajuanas = 7,5 l/damajuana

Con el consumo de agua por damajuana y el total lavado mensualmente, se obtiene el

caudal de efluentes generados durante esta etapa del proceso.

Q Damajuanas = 5000 Damajuanas/mes x 7,5 I/damajuana = 37.500 I/mes
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Caudal total de agua empleado en la limpieza de envases

Q totalimes = Q Damajuanas

Q totavmes = 37.500 I/mes.

El consumo de agua mensual para Ia limpieza de envases es de:

Q  Q tarmes = 37.500 I/mes. = 37,5 m*/ mes

Teniendo en cuenta la generacion de efluentes mensual y el nimero de meses de

fraccionamiento se obtiene la generacion anual.

El consumo de agua anual para la limpieza de envases es de:

O Q ptarane = 450 m* afio

Limpieza del sistema de envasado
La operacion de lavado se realiza en tres etapas:
a) Se lava todo el circuito durante 10 minutos con agua (Manguera N°4).
b) Luego se lavan los equipos por separado con 300 litros de solucién de
hipoclorito de sodio al 0,045 %.
¢) Finalmente se enjuagan individualmente durante otros 15 minutos con la
misma manguera.
El volumen de agua empleado para esta operacion es de 1413 litros.
En promedio se fracciona dos veces por mes, por lo cual el consumo de agua para

esta operacién es de 2826 I/mes.

El consumo de agua mensual para la limpieza de equipos de fraccionamiento es de:

0 Q ioumes = 2826 I/mes. = 2,826 m®/ mes

El consumo de agua anual para la limpieza de equipos de fraccionamiento es de:

3 Q oo = 33,91 m¥ afio

* Operacion de TRASIEGO
De acuerdo a los tiempos medidos y las distintas entrevistas a los operarios y al

propietario, se pudo llegar a la siguiente tabla:
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Volumen de pileta (Its) Tiempo de lavado (Min) Volumen de lavado (m”)
5.500 _ 5 (M1) 0,368
8.100 5(M1) 0,368
34,900 10 (M1) 0,735

Para la realizacion de este trabajo se emplea la manguera N°1 (Q = 4410 It/h).

Agua consumida en la limpieza de piletas

Se realizan de 4 a 5 lavados por mes de piletas chicas {5000 litros), en promedio. De
esto resulta que el consumo de agua para la limpieza de las piletas una vez terminado
el trasiego, tomando un promedio de los volimenes de agua gastados (piletas chicas)

en funcion de los tiempos de lavados y el nimero de trasiegos, es:

Consumo de agua mensual para la limpieza de piletas es de:

Q totames promedio = 0,368 m*/pileta x 4,5 piletas/mes = 1,656 m*/ mes

El consumo de agua anual para la limpieza de piletas es de:

O Q otavano = 19,87 m/afio

Agua consuinida en la limpieza de pisos

Dos veces por mes se procede a la limpieza de pisos en el sector de fraccionamiento,
operacidén que dura habitualmente 2 horas. Teniendo en cuenta que se realiza con
mangueras del sector y adoptando un caudal promedio de las mismas de 2.250 i/h, se
puede estimar un consumo de 4500 I/mes.

Una vez por semana (los sabados} se procede a la limpieza de los pisos del sector de
piletas (bodega), operacién que demora 2 horas. Teniendo en cuenta que se utiliza la
manguera N°1 (Q = 4410 I/h), el consumo es 35.280 litros/mes.

Ef consumo de agua mensual para la limpieza de pisos es de:
0 Q ttalmes = 39.780 I/mes. = 39,78 m* mes

Ef consumo de agua anual para la limpieza de pisos es de:

O Q totanano = 477,36 m*/ afio
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Efluente Total

Q Q Mensual = 82,391 malmes
= 988,692 m* aiio

a Q anual

Calidad del Efluente
Fecha de extraccién: 25/10/02

Sitio de extraccion:

Salida bomba que desagota pileta enjuagada.

Laboratorio: FUNBAPA

Procesao; Trasiego

pH T(°C) (S.5.10min [S.8.2Hr. |SSEE |Sust.Pol. s~ DBOs |DQO Cond.
{mg/It) (mg/it) (mgfit)y | (mg/t) {mg/ity | (mg/lt) |(mg/t) |[{uSicm)

4,46 60 75 N.D 1272 | 3800 |886

3.- RESIDUOS SOLIDOS

Los residuos sclidos generados son:

4.-

* Escobajo: se usa para preparar lombricompuesto.

Orujo (hollejo y semillas): se usa para lombricompuesto y abono orgéanico.

*
* Cremor tartaro: se utiliza en la chacra.
*

Tierras de diatomeas,

sistema de drenaje vy retencidn en camara

sedimentadora: se utilizan en la chacra.

* Solidos del decantador: se utilizan en la chacra

OBSERVACIONES

En esta bodega no se utilizan las prensas hidraulicas en existencia,

Posee un equipo de frio, que se utiliza en la elaboracién del vino.

No se utiliza la lavadora de botellas.

Los drenajes industriales cuentan con camara de retencion de solidos, tratamiento

primario y son vertidos en el Colector VII.
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NUMERO DE EMPADRONAMIENTO: 5251

RAZON SOCIAL: Cooperativa Agricola Colonia Choele Choel Ltda.
LOCALIDAD: Luis Beltrdn

ACTIVIDAD: Elaboracion y fraccionamiento de vinos y champaia
MOLIENDA ANO 2002: 367.250 Kg. {Dato del INV).

TOTAL DE PILETAS: 135 (130 de mamposteria - 5 de madera)
CAPACIDAD DE LAS PILETAS: 53.762 hl

1.- FUENTES DE AGUA
*  Provisiéon

Fuente: Mixta - Agua Subterranea (Perfcracion).

La provision de agua al establecimiento se realiza desde una perforacién, mediante
una bomba centrifuga, la que alimenta un Tanque de reserva de 13.500 litros y por
gravedad otro con una capacidad de 17.500 litros. El primero se utiliza en el sector de

piletas y el segundo en fraccionamiento. Cuenta con provision de agua de red.

Caracteristicas de la bomba de perforacion:
o Potencia= 3 HP
No hay mas datos de la misma y no se puede medir el caudal (es un sistema cerrado),

pero se puede estimar entre 5000 a 7000 litros/hora.

= Distribuciéon {(mangueras y/o hidrolavadoras)

En esta etapa del proceso se usan nueve mangueras que tienen los siguientes

caudales:
Q@ Manguera 1 (junto a lavadora damajuanas) Q; =1.8101/h,
Q Manguera 2 (junto a lavadora de boteﬂés) Q; = 2.040 I/h.
O Manguera 3 (sobre pifeta N° 73) Q; = 2.000 I/h.
0 Manguera 4 (sobre pileta N° 95) Q.= 2.0001/h.
o Manguera 5 (sobre pileta N°® 110) Qs = 2.000 I/h.
O Manguera 6 (sobre pileta N° 132) Qs = 2.000 I/h.
O Manguera 7 (salida tangue 17.500 ft) Q; = 10.000 i/h.
a Manguera 8 (bajo pileta N° 73) Qg =2.140 I/h.
Q Manguera 9 (sector piletas Cuerpo I) Qo = 2.140 I/h.
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= Calidad Bacteriologica

Examen cuantitativo | Examen cualitativo Condiciones microbioldgicas
Recuento de Escherichia Pseudomona
Colonias (UFC/ml) Coli Aeruginasa

<30 Ausente Ausente Potable

= Calidad Fisico Quimica

Parametros determinados in situ:

pH:

Temperatura °C

Parametros determinados por Laboratorio FUNBAPA (Viedma-R.N)

Fecha: 11/09/02
pH Cond. SD.T. Cloruro Dureza Calcio | Magnesio | Alcalinidad 50,”
(pSfem) | (mgllt) {mg/lt) {mg {mg/lt) {mg/lt) {mg/lt) {mg/It)
CC;Callt)
7,95 773 602 30,72 49 15,96 2,22 324 51,32
Fluor NOy NO; [ N-NH4 Na K As Fe Mn
{mg/lt) {mg/It) {mg/It) (mgt) (mg/lt) {mg/It) {(pgnt) {mg/lt) {mg/lt}
0,83 1,79 <0,002 | < 0,001 188,6 1,15 19 0,15 < 0,05

2.- EFLUENTES GENERADOS DURANTE LAS ETAPAS DE TRASIEGO Y
FRACCIONAMIENTO

Cuerpo receptor; Cloaca.

Borras

. destileria.

Proceso

Productos utilizados

Destino final

Lavado de piletas

Soda caustica - iodoforo —

hipoclorito de sodio

enjuague a desagiie

Enjuague equipes

Scda caustica - ac. citrico

enjuague a desagiie

Enjuague envases

Soda caustica

enjuague a desagie

Lavado pisos

Agua — hipoclorito de sodio

enjuague a desagle
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* QOperacion de FRACCIONAMIENTO

El sistema de fraccionamiento consta de un tanque de 5000 litros, desde donde
impulsado mediante una bomba, el vino se envia al pasteurizador, el filtro de placas y
finalmente se distribuye a la llenadora correspondiente, segin se fraccione en botellas
o damajuanas. Todos los equipos son de acero inoxidable.

Se fracciona en damajuanas de 4.750 cm® y botellas de 700 cm®. Posee dos lineas

con maquinas lavadoras, llenadoras y tapadoras, una para cada tipo de envase.

Lavadoras de envases

Este establecimiento tiene dos lavadoras, una de damajuanas y otra de botellas. La
capacidad de lavado tedrica de la primera (por inmersion e inyeccion) es de 1200
damajuanas por hora. La de botellas (por inmersion) tiene una capacidad de lavado
tedrica de 3000 botellas por hora.

Del resultado de las entrevistas con el responsable técnico del establecimiento, se
llego a la conclusion que en la practica el rendimiento es de 600 damajuanas por hora
y 2000 boteltas hora.

El rendimiento de las maquinas es menor al teérico. Durante el lavado el operario pone
y saca envases de la maguina, realiza tareas de inspeccién y verifica la buena
limpieza de los mismos. Los envases sucios se vuelven a incorporar a la maquina para
un segundo lavado, en algunos casos se sacan y repasan afuera. También se realizan
tareas de extraccidn de corchos que quedan en el interior de los envases y remocién
de etiquetas. Puede en ocasiones atrasarse la linea en otro sector, como por ejemplo

en la taponadora.

Limpieza de las lavadoras de envases

En el lavado de damajuanas se utiliza una solucion de hidroxido de sodio al 2 %, que
es recirculada permanentemente y renovada cada 6 meses El. volumen de solucion
existente en esta lavadora es de 7.000 litros.

El agua consumida para limpiar el sector aledafio a |la lavadora de damajuanas es de
453 fitros, se emplea la manguera N® 1 y se realiza en 15 minutos.

En e! afio totaliza 7906 litros de efluente.
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En el lavado de botellas se utiliza una scolucién de hidroxido de sodio 2 % que es
recirculada permanentemente y renovada cada 6 meses. El volumen de solucion
existente en esta lavadora es de 4.000 litros.

El agua consumida para limpiar el sector aledafio a la lavadora de botellas es de 570
litros, se emplea la manguera N° 2 y se realiza en 15 minutos.

En el afio totaliza 5020 litros de efluente.

La generacién de efluentes mensual en la limpieza de lavadoras) es de:

O Q oatmes = 1077 Imes. = 1,08 m*/ mes

La generacion de efluente anual en la limpieza de lavadoras es de:

O Q omine = 12,96 m¥/ aiio

Estimacion del caudal de lavado de envases (aiio 2002)
Durante la entrevista realizada al responsable (endlogo) de |la bodega, se establecid
que el fraccionamiento es de 1.500 damajuanas cada 2 meses y 10.000 botellas cada
4 meses.

0 750 Damajuanas/mes — 4.750 cm®

0 2.500 Botellas/mes — 700 cm®

Caudal limpieza de damajuanas:
Con el caudal de agua consumido por hora en la lavadora y el nimero envases

lavados se puede establecer el consumo de agua por damajuana.

Agua / Damajuana = 7.360 I’/h x 1 h / 600 Damajuanas = 12,27 l/damajuana
Con el consumo de agua por damajuana y el total lavado mensualmente, se obtiene el

caudal de efluentes generados durante esta etapa del proceso.
Q pamajuanas = 750 Damajuanas/mes x 12,27 l/damajuana = 9.203 I/mes
Caudal limpieza de hotellas

Con el caudal de agua consumido por hora en la lavadora y el nimero envases

lavados se puede establecer el consumo de agua por botella.
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Agua/ botella = 1.070 I’h x 1 h / 2.000 botellas = 0,54 I/botella

Con el consumo de agua por botella y el total lavado mensualmente, se obtiene el

caudal de efluentes generados durante esta etapa del proceso.

Q Damajuanas = 2.500 Damajuanas/mes x 0,54 l/damajuana = 1.350 l/mes

Caudal total de agua empleado en la limpieza de envases

Q ttaimes = Q pamajuanas + @ botellas = 9.203 Ifmes + 1.350 l/mes = 10.553 [7Tmes

Ef consumo de agua mensual para la limpieza de envases es de:
O Q taimes = 10.553 I/mes. = 10,553 m*/ mes

Teniendo en cuenta la generacion de efluentes mensual y el nimero de meses de

fraccionamiento se obtiene la generacion anual.

El consumo de agua anual para la limpieza de envases es de:

O Q iotarano = 126,64 mal afno

Limpieza del sistema de envasado

El sistema se lava, cada seis meses, en cuatro etapas:
d) Se lava todo el circuito, recirculando durante 2 horas con 300 litros de
solucion de soda caustica al 0,67 %.
e} Se enjuaga el mismo, recirculando 300 litros de agua durante 1 hora.
f) Luego se enjuaga con 300 litros de solucién de acido citrico 0,67 %,
también recirculando.

g} Finalmente se enjuaga con 300 litros de agua.

El volumen de agua empleado para esta operacion es de 1200 litros,
Cuando se fracciona, se enjuaga solamente con agua caliente, con un consumo de
800 litros por vez. Esto se realiza 3 veces cada 4 meses.

En promedio el consumo de agua para estas operaciones es de 9600 l/afio.
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El consumo de agua mensual para la limpieza de equipos de fraccionamiento es de:

0 Q orarmes = 800 Umes. = 0,8 m* mes

E! consumo de agua anual para la limpieza de equipos de fraccionamiento es de:

O Qomrano = 9,6 m* aio

* Operacion de TRASIEGO

Se estan utilizando sélo las piletas de los niveles superiores y las proximas al sector

de fraccionamiento. En época de molienda se desinfectan con iodéforos vy si la pileta

esta muy sucia se utiliza soda caustica.

Tiempo de lavado de piletas después de un trasiego

De acuerdo a los tiempos medidos y las distintas entrevistas a los operarios y al

responsable técnico, se pudo llegar a la siguiente tabla:

Volumen de pileta (Its)

Tiempo de lavado (Min)

Volumen de lavado {m°)

10.300 10 (M9) 0,4
26.000 10 (M9) 0.4
30.500 10 (M3) 0,333
40.100 15 — 20 (M9) 0,7
57.000 20 (M3) 0,667

Para la realizacién de este trabajo se emplea las mangueras N° 3,4, 5,6y 9.

Agua consumida en la limpieza de piletas

En precmedio se lavan una pileta de 10.000 litros cada 2 meses y una pileta de 30.000

litros cada 6 meses. De esto resulta que el consumo de agua para la limpieza de las

piletas una vez terminado el trasiego, tomando un promedio de los volimenes de agua

gastados en funcién de los tiempos de lavados y el nimero de trasiegos, es:

Consumo de agua para la limpieza de piletas mensual:

Q (otavmes = 0,4 m*/pta. x 1 pta./ 2 meses + 0,333 m®/pta. x 1 pta./ 6 meses

o Q totatmes promedia = 0,256 m*/ mes
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El consumo de agua (sin tener en cuenta la elfapa de elaboracion) para la limpieza de
piletas anual es de:

O Q otavase = 3,07 mYaiio

Agua consumida en la limpieza de pisos

Una vez por semana se procede a la limpieza general de pisos en el sector de
fraccionamiento, operacion que dura habitualmente 2 horas. Teniendo en cuenta que
se realiza con las mangueras del sector y adoptando un caudal promedio de las
mismas de 1.925 I/h se puede estimar un consumo de 15.400 I/mes.

Una vez por mes se procede a la limpieza de los pisos y techos del sector de piletas
{bodega). Teniendo en cuenta que se utiliza la manguera N°8 durante 30 minutos
{1.070 1), las mangueras N°3 a N°6 durante 45 minutos (1.500 I}, la manguera N° 7
durante 30 minutos { 5.000 1}, y ia N° 9 durante 1 hora (2.400 l); el consumo es 25.370
litros/mes.

Ef consumo de agua mensual para la limpieza de pisos es de:

Q  Q jotavmes = 25,37 mal mes
Ef consumo de agua (sin tener en cuenta la efapa de elaboracién) para la limpieza de
pisos anual es de:

O Qoo = 304,44 m®/ afio

Total Efluente

0 Qpensuat = 38,056 m*mes

0 Q.ua = 456,672 mY afio
» Calidad del Efluente
Fecha de extraccion: 29/10/02
Sitio de extraccidn: salida clapett
Laboratorio: FUNBAPA
Proceso: trasiego — Lavado de piletas con borras
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PH [T (°c) |S.S5.10 S.5. 2|SSEE |Sust Pol S+ DBOs |DQO | Cond.
min hr. (mg/t) | {mg/lt) (mgflt) (usicm)
(mg/lt) {mg/lt)

7.11 0,4 05 -.- N.D 132 | 240 1010

3.- RESIDUOS SOLIDOS

Los residuos sélidos generados son:

% Escobajo: se usa para hacer ladrillo y como abono en chacra.

*  Orujo (hollejo y semillas): se usa como abono.
* Cremor tartaro: se tira en el sistema de drenaje.

* Tierras de dialomeas: se tiran en el sistema de drenaje.

4.- OBSERVACIONES

* La molienda actual es muy inferior comparada con los valores de 13 afios atras.

Se debe a que en el afio 1989 se comenz6 a "arrancar” la vifia y de ahi en mas la

produccion anual ronda los 300.000 a 400.000 kg de uva, que tiene posibilidad de

procesar el estabiecimiento.

* Las soda caustica de las maquinas lavadoras son calentadas con vapor por

contacto directo, operando entre 50 a 70 °C de temperatura.

* Los drenajes industriales cuentan con camara de retencion de solidos, camara de

aforo y muestreo y son vertidos en la cloaca.
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