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1. INTRODUCCIÓN 
 
En el presente estudio de impacto ambiental, se realizó un diagnóstico ambiental inicial, una 
evaluación de los aspectos e impactos ambientales y una propuesta de manejo ambiental de los 
residuos sólidos (RS) y efluentes que este tipo de industria genera al medio ambiente. 

Se estudió tres líneas de producción con más demanda de los PRODUCTOS PABLITO: Chipería, 
Dulcería y Palitos Salados y afines, a las cuales se les aplicó las siguientes herramientas de 
gestión ambiental; (Materiales, Energía, Desechos) y Evaluación de los Aspectos e Impactos 
Ambientales) que permitieron diagnosticar y evaluar los aspectos e impactos ambientales. La 
evaluación cualitativa por línea de producción de los tres productos analizados. 

Las alteraciones de los distintos componentes ambientales (suelo, agua, aire, vegetación, 
biodiversidad y su entorno social), por el desarrollo de las actividades implican el uso y empleo de 
insumos técnicos para la producción de cultivos, producen impactos positivos y negativos sobre el 
medio ambiente. 

La empresa PRODUCTOS PABLITO cuenta con un emprendimiento consolidado consistente en 
Oficinas Administrativas, Chipería, Cocina Industrial y Estacionamiento, desarrollado dentro de 
inmueble Finca N° 679, ubicados en el Barrio San Blás, Caacupé. 

Es importante destacar que dentro Planta de procesadora de alimentos, funciona la oficina de la 
Administración Central de la Empresa (Chipería, Dulcería y afines) respectivamente, son 
preparados alimentos que luego son comercializados, junto a otros productos, dentro del territorio 
nacional, en varios puntos de ventas que son demandantes de estos productos alimenticios 
(chipita, chipa pirú, dulces y palito salado y otros afines).  

Actualmente, su consumo va en aumento, incluso en una ciudad tan cosmopolita de los países del 
MERCOSUR, siendo cada día más conocida y apreciada en sus diversas variantes. La chipa es uno 
de estos platos de origen y desarrollo común, y por todo esto se podría decir que tanto esta, como 
otras comidas del mismo origen y raíz, ya han sobrepasado el ámbito restricto de su origen hacia 
zonas alejadas. 

2. ANTECEDENTES   
 

Cuenta la historia que los jesuitas trajeron la mandioca a la región de Paraguay y enseñaron a los 
indígenas cómo procesarla para producir alimentos. Los indígenas aprendieron a elaborar 
diferentes tipos de pan a base de mandioca y así nació la chipa, un pancito delicioso y único que 
nos identifica como país. 

Con el tiempo, la chipa se convirtió en uno de los alimentos más populares de la región y, en 
especial, durante la Semana Santa. Se dice que la chipa es un alimento sagrado que debemos 
consumir para recordar la pasión y muerte de Jesús. ¡Es un momento perfecto para compartir la 
deliciosa chipa con familiares y amigos! 

El término «chipa» es la forma corta de «chipa almidón», que es la variedad más conocida. Sin 
embargo, la palabra también se refiere a todas las comidas con consistencia de masa hechas a 
base de maíz y almidón de mandioca que con el paso de los siglos tomaron diferentes formas; desde 
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su versión primitiva (el mbuyapé) hasta las variedades actualmente registradas, fruto de la 
transculturación guaraní-española, sumado a la cocina moderna. Por ello, existen alrededor de 70 
variedades identificadas de las que bien puede llamarse «familia de las chipas» en la gastronomía 
popular paraguaya. 

Hoy en día, la chipa es un símbolo de la cultura paraguaya y se prepara en grandes cantidades 
durante la Semana Santa. ¿Y sabes qué es lo mejor de todo?  

 

3. JUSTIFICACIÓN  
 

La norma ISO 14001:2015, señala que la relación entre aspectos ambientales e impactos 
ambientales es de causa y efecto. Un aspecto ambiental se refiere a un elemento de las actividades, 
producto o servicios de la organización que interactúa o pueden tener interactuar con el medio 
ambiente. Puede incluir una descarga, una emisión, el consumo o re uso de materiales, o el ruido. 
El impacto ambiental es cualquier cambio en el medio ambiente ya sea adverso o beneficioso como 
resultado total o parcial de los aspectos ambientales de una organización. 

El estudio de impacto ambiente presente investiga y se orienta a diagnosticar y evaluar los aspectos 
e impactos ambientales de una industria de chipas, dulces y afines, para delinear una estrategia de 
manejo ambiental responsable de sus RS y efluentes. 

El presente estudio es un requerimiento del MADES y el mismo acompaña al Estudio de Impacto 
Ambiental preliminar, para que el mismo esté a disposición del público en general, a quien pudiera 
interesar este emprendimiento en particular, a los efectos del cumplimiento de la Ley 294/93 de 
Evaluación de Impacto Ambiental y su Decreto Reglamentario 453/2013. 

4. OBJETIVOS 

4.1 OBJETIVO GENERAL: 
Realizar el Estudio de Impacto Ambiental preliminar (EIAp) del proyecto Planta 

Procesadora de Alimentos “PRODUCTOS PABLITO (chipería, dulcería, palitos 

salados y afines)”, conforme lo establece la legislación ambiental aplicable y los 

reglamentos ambientales correspondientes, a los efectos de establecer acciones de 

mitigación que puedan contrarrestar o disminuir los efectos sobre el medio ambiente. 

4.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS: 
 

• Definir el área de influencia directa e indirecta de la Planta Procesadora de 

Alimentos “PRODUCTOS PABLITO (chipería, dulcería, palitos salados y 

afines)”, en función del alcance geográfico de sus impactos. 

• Realizar estudios actualizados de las variables ambientales que permitan describir, 

analizar el medio físico, biótico y social en donde se ubica el proyecto.  

• Identificar, dimensionar y evaluar las actividades del proyecto en función de los 

impactos que se generarán. 
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• Identificar, dimensionar y evaluar los impactos positivos y negativos que producirá 

el proyecto. 

• Diseñar dentro del Plan de Manejo Ambiental, las medidas de prevención, 

mitigación y remediación a fin de garantizar la gestión ambiental y social del 

proyecto. 

• Diseñar los procedimientos para el seguimiento y control ambiental, que permitan 

evaluar el comportamiento, eficiencia y eficacia del Plan de Manejo Ambiental del 

proyecto. 

 

 
• DATOS DEL PROPONENTE:  

Proponente del Proyecto : Jacinto Jeremías Caballero Díaz 

Cédula de Identidad : 3.487.193 

Contactos  : 0983 798319 

 Dirección   : Camino a Pirayu, calle S/N Barrio San Blás – Caacupé 

Correo-email  : jerekaqp@hmail.com 

INAN   :  R.E. N° 34871934/1.- Registro de Establecimiento Micro Empresa 

LOGO   : 

 

 

 

 

  

• DATOS DEL CONSULTOR:  

Consultor    : Analía Belén Caballero Díaz 

Cédula de Identidad  : 4.403.441 

Contactos    : 0971117707 

Correo-email   : caballeroanaliabelen@gmail.com  

Dirección    : Calle Gral. Roa – Caacupé 

SIAM    : (CTCA- código I-1384 MADES) 
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5. CONTEXTO LEGAL AMBIENTAL 
 

Marco Legal: El marco legal considerado en el presente trabajo es el siguiente: 

• Constitución Nacional: De la misma se desprenden una serie de normativas y leyes en materia ambiental, 
como, en sus Artículos 6, 7, 8, 28, 38, 68, 68 y 168.  

• Convenios Internacionales 
  Ley N° 61/92 Del Convenio de Viena para la Protección de la Capa de Ozono 

Ley Nº 251/93 Del Convenio Sobre Cambio Climático 

Ley Nº 1.447/99 Que Aprueba el Protocolo de Kyoto Sobre el Cambio Climático.  

• Leyes Nacionales 
Ley Nº 758-79 Convención para la protección de la flora, de la fauna, y de las bellezas escénicas 

naturales. 

Ley Nº 836/80, Código Sanitario 

Ley Nº 946/82 de Protección a los Bienes Culturales.  

Ley N° 1231/1986. Que aprueba y ratifica la convención sobre la protección del Patrimonio Mundial, 

Cultural y Natural. 

Ley Nº 1.183/85, Código Civil 

Ley Nº 96/92, De Vida Silvestre 

Ley Nº 14390/92, Que aprueba el Reglamento General Técnico de Seguridad y Medicina del Trabajo. 

Ley Nº 294/93, de Evaluación de Impacto Ambiental 

Ley Nº 426/94 Que Establece la Carta Orgánica del Gobierno Departamental.  

Ley Nº 716/96, Que Sanciona Los Delitos Contra el Medio Ambiente 

Ley Nº 1.160/97, Código Penal  

Ley 1100/97 de la Prevención de Polución Sonora 

Ley Nº 1561/00, Que crea el SISNAM, El CONAM y la SEAM. 

Ley Nº 2426/04 “Que crea el Servicio Nacional de Calidad y Salud animal (SENACSA) 
Ley Nº 3.239/07 “De los Recursos Hídricos del Paraguay” 
Ley Nº 3956/09 Gestión Integral de los Residuos Sólidos en la República del Paraguay  
Ley Nº 3.966/10, Orgánica Municipal, 
Ley Nº 5.211/14 Del Aire 
Ley Nº 6.390/2020 Qué regula la emisión de ruidos.  

• Decretos 
Decreto Nº 7391/2017, Por la cual se Reglamente la Ley 3956/2009 Ley 3956/09 Gestión Integral de los 

Residuos Sólidos en la República del Paraguay  

Decreto Nº 2048/04 deroga el Decreto N° 13.861/96 y Reglamenta el Uso y Manejo de Plaguicidas de 

uso agrícola establecidas en la Ley 123/91. 

Decreto Nº 453/2013, Que Reglamenta La Ley Nº 294/93 De Evaluación De Impacto Ambiental. 

Decreto Nº 14.398/92 Reglamento General Técnico de Seguridad, Higiene y Medicina 

en el trabajo Originado en el Ministerio de Justicia y Trabajo, por el cual este organismo en sus 

atribuciones establece normas de higiene, seguridad y medicina del trabajo a ser cumplidas 

en los locales de trabajo de toda la República. 

Decreto Nº 18.831/86 Por la cual se establecen Normas de Protección del Medio Ambiente 

Art. 1: Establecen normas de protección de los recursos naturales y de los suelos de los 

bosques protectores y de la zona de reservas naturales. 

Decreto Nº 18.883/86 de Fuentes y Cauces Hídricas y de Bosques Protectores. 

• Resoluciones 
 Secretaria del Ambiente hoy Ministerio del Ambiente y Desarrollo Sostenible MADES 

SEAM Nº 222/02, Establece el Padrón de la Calidad de las Aguas en el País. 
SEAM Nº 2.155/05, Especificaciones de pozos tubulares destinados a captar aguas subterráneas 
SEAM Nº 50/06, Normativas para gestión de Recursos Hídricos. 
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SEAM Nº 51/06 Establecimiento de las Especificaciones Técnicas Ambientales Generales (ETAGS) para 
la gestión segura de plaguicidas en la producción agrícola. 
SEAM Nº 2.194/07, Registro en Recursos Hídricos, Otorgamiento Certificado de Disponibilidad. 
MADES N° 356/2020 Por la cual se Aprueba el Plan Nacional de Gestión Integral de los Recursos Sólidos 
Urbanos, en el marco de la Ley N° 3956/2009 Ley 3956/09 Gestión Integral de los Residuos Sólidos en 
la República del Paraguay, y su Decreto Reglamentario Decreto Nº 7391/2017, Por la cual se Reglamente 
la Ley 3956/2009 Ley 3956/09 Gestión Integral de los Residuos Sólidos en la República del Paraguay. 
MADES N° 696/2023 Por la cual se declara Contingencia Ambiental en todo el territorio nacional sobre 
la Gestión Integral de los Residuos Urbanos, Residuos Peligrosos y especiales con el fin de evitar o 
disminuir la proliferación de vectores del dengue y otras arbovirosis.  
Ministerios, otros:  

 MSP y BS Nº 585/95 Control de los recursos de agua relacionados con la salud ambiental 
MSP y BS Nº 750/02 Reglamento referente al manejo de residuos sólidos urbanos peligrosos, biológicos, 
infecciosos, industriales y afines y deja sin efecto la Resolución Nº 548/96. La autoridad competente 
para el control es el DIGESA y la SEAM, en forma compartida. Comprende numerosos  

• Ordenanzas Municipalidad de Caacupé: 
Normativas Local -   Ordenanzas y Resoluciones, respecto a Cursos Hídricos y áreas protegidas de la Municipalidad 

de Caacupé  

- Ordenanza Nº 120/93, Por la que se prohíbe descargar aguas servidas o negras en las calles y cursos de los 

arroyos. 

- Ordenanza Nº 127/94, Por la cual se reglamenta la costanera de los arroyos, lagos y ríos, que se 

encuentren dentro del Distrito de la Ciudad de Caacupé. 

- Ordenanza Nº 74/2000, Por la cual se declara área de Reserva los cursos de arroyos de la zona urbana de 

la Ciudad de Caacupé. 

- Resolución Junta Municipal 1456/2010 Por la cual se aprueba el Programa de áreas Protegidas del Distrito 

de Caacupé, Proyecto de áreas de recuperación ambiental y/o reserva ecológica municipal. 

- Ordenanza Nº 76/2013, Por cual se establece el régimen de protección de arroyos y reglamentación de 

sus orillas cuyos causes hídricos se encuentran en el Distrito de Caacupé. 

- Ordenanza Municipal N° 37/2016 Declárase como área ecológica protegida bajo dominio público 

Municipal, los cauces hídricos y las riberas, de los arroyos Yhacaroysa y Ortega. 
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6. METODOLOGÍA  
 

La Evaluación de Impacto Ambiental (EIA) es presentada y asumida como: Instrumento de política 
pública, Procedimiento administrativo, y Metodología para la ejecución de los estudios de impacto; 
éstas últimas son su componente central (Conesa, 1993). La metodología de evaluación de impacto 
ambiental debe ser integrales, con la finalidad de identificar, predecir, cuantificar y valorar las 
alteraciones (impactos ambientales) de un conjunto de acciones y/o actividades.  
 

Es decir, nos permiten conocer qué variables físicas, químicas, biológicas; así como los procesos 
socioeconómicos, culturales, y paisajísticos, que serán afectados significativamente por el 
proyecto o actividad a desarrollarse en el proyecto Planta Procesadora de Alimentos PRODUCTOS 
PABLITO (chipería, dulcería, palitos salados y afines). 
 

Las listas de chequeo, matriz de identificación y evaluación de los riesgos ambientales, serán las 
herramientas sencilla y fácil de usar para ponderar los impactos. Estas preguntas estructuradas se 
diseñan previamente por el área especializada y se analizan los factores críticos de riesgo, su 
cumplimiento en relación a normas, procedimientos y políticas, entre otros factores del contexto 
ambiental. La aplicación de metodología del impacto ambiental permite evaluar el proyecto desde 
su concepción hasta el abandono del mismo, el diseño e implementación del Plan de Manejo 
durante la ejecución de la actividad y su correspondiente sistema de monitoreo.  
 
• Aspectos considerados en el proceso del estudio ambiental y se desarrollan en forma 

descrita por capítulos, y son: 
• Identificar el área del proyecto. 

a. Aspecto Geopolítico – Legislativos y normativos  
b. Aspectos Ambientales: Evaluación Ecológica Rápida - Diagnóstico Ambiental 

situacional  
• Realizar un diagnóstico del manejo actual del sitio. 

a. Aspecto situacional del proyecto 
b. Diagrama de flujo del manejo  
c. Controles administrativos – asignación de recursos  

• Identificación de factores medio ambientales. 
a. Componente Biológico - Abiótico 
b. Impactos Ambientales - Controles Ambientales 

• Propuesta del Plan de Gestión Ambiental. 
a. Asignación de responsabilidades y manejo administrativo del PGA 
b. Identificación y asignación de indicadores de desempeño  

• Sistemas de riesgos (emergencias y contingencias) Plan de Emergencia y Contingencia A 
c. Asignación de responsabilidades y manejo administrativo del PECA 
d. Identificación y asignación de indicadores de desempeño  
e. Asignación de recursos. 
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CAPITULO I 

7. IDENTIFICACIÓN DEL ÁREA DEL PROYECTO 
7.1 ASPECTO GEOPOLÍTICO 

• Ubicación Geográfica  
Caacupé, siendo la capital del departamento de Cordillera, es uno de los lugares más importantes 
de nuestro país, se encuentra a 54 kilómetros de la Capital Asunción. Se caracteriza por ser el centro 
religioso de la Iglesia Católica, en vista que aquí se encuentra el Santuario de la Virgen de Caacupé. 
 

Ilustración 1. Mapa del Departamento de Cordillera  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
• Capital distrital 
La capital del distrito es Caacupé es la ciudad con el mismo nombre. 

• Límites territoriales 
El Distrito de Caacupé, limita al:  
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 Al norte limita con el Distrito de Tobati 
 Al sureste con el Distrito de Piribebuy 
 Al suroeste con el departamento de Central 
 Al este limita con el Distrito de Eusebio Ayala 
 Al oeste el Distrito de Atyrá 

• División política 
El distrito de Caacupé, está constituido de 36 localidades o compañías. Su ejido o zona urbana se 
divide en 22 barrios y 14 compañías se hallan en zona rural. 

 Mapa del distrito de Caacupé, Latitud: -25.3861, Longitud: -57.1408; Sur: 25° 23′ 10″, Oeste: 57° 
8′ 27″. 

 

 

• Superficie total: 
La superficie del distrito de Caacupé, es de 19.600 hectáreas, 196,00km2 

La superficie de la zona urbana de Caacupé, es de 7.600 hectáreas, 76km2 

• Sistemas de comunicación 
Cuenta con emisoras radiales en varias localidades como la Emisora Privada A.M. Z.P. 28 Radio la 
Voz de la Cordillera, Tres Emisoras F.M., Radio Sol, Radio Serranía y Radio Caacupé. 

• Demografía 
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Los datos, según la Dirección General de Estadística, Encuestas y Censos, basados en el censo de 
2023 son: 

Datos de población actualizados 

Distrito Población 

Población total (’23):  60.082 habitantes. 

Población total estimada (’25):  63.000 habitantes. 

Población urbana (’23):  35.000 habitantes; 58.25%. 

Población rural (’23):  25.082 habitantes; 41.74%. 

Densidad (’23): 1.15 hab./km2 

Tasa media anual de crecimiento:  1,15 %. 

Número de viviendas urbanas (’23):  5.924 casas. 

Número de viviendas rurales (’23):  5.117 casas. 

Habitantes por viviendas urbanas (’23):  4 Hab/casa. 

Habitantes por viviendas rurales (’23):  3.8 Hab/casa. 
Observación: Año 2023 año del último censo. 

• Vías de comunicación 
La principal ruta del municipio es RUTA PY02 que cruza el distrito. Además de contar con el 80% de 
sus accesos a las compañías son asfaltadas y/o empedradas, en la actualidad pocos accesos se 
encuentran aún en estado de terraplenadas; en cuanto a los distritos que la rodean todas con 
acceso de rutas asfaltadas. 

Vías de comunicación del distrito de Caacupé 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: MOPC,2021. 

 

7.2 ASPECTOS AMBIENTALES 

• Clima 

El clima de Caacupé es subtropical, aunque, debido principalmente a la altitud, al relieve y a la 
edafología resulta bastante templado y seco: con una temperatura media anual de 22 °C. La máxima 
temperatura promedio alcanza los 39 °C y la mínima temperatura promedio a 3 °C. 

Las precipitaciones totalizan 1.536 mm anuales. 
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• Geología y Suelo 

Geología: Gran parte del distrito está formado por la Formación Cerro Hu se encuentra en el sector 
sur en una superficie de 7.165 hectáreas, representada por areniscas muy características de color 
amarillo claro a marrón rojizo. El sector norte del Distrito se encuentra la Formación Tobatí en una 
superficie de 7.334 hectáreas, esta constituidas por areniscas friables de aspecto sacaroidal y a 
veces calcáreas.  

Suelos: los suelos predominantes son los Lithic Udipsamment en una superficie de 7.433 ha, tienen 
buen drenaje superficial. En los sectores central y oeste se encuentran los Rhodic Paleudult poseen 
texturas francosa fina y gruesa – arcillosa fina y muy fina, ocupan una superficie de 5.729 ha. En el 
sector norte y una porción del este se desarrollan los Aquic Paleudalf en una superficie de 744,3 ha, 
poseen consistencia plástica y pegajosa. En la parte oeste se encuentran las Arenic Kandiudult 
219,7 ha poseen baja fertilidad.  La Cordillera de los Altos cruza el Departamento de Este a Oeste, 
de ella se desprende varias elevaciones tales como los cerros de Caacupé, Atyrá, Tobatí y Piribebuy. 
La altura máxima de la serranía es de 200 m. 

• Hidrografía 

El distrito de Caacupé cuenta con los siguientes recursos hídricos superficiales Arroyos Ytu, Arroyo 
Yhaka roýsã, Arroyo Ortega, Arroyo Irala, Arroyo Paso Lima y Arroyo Tobati; siendo el principal el 
Arroyo Ytú. 

• Biósfera 
Vegetación: 

La propiedad se encuentra enclavada en la Ecorregión de Cordillera. Dentro de las formaciones 
observadas en su entorno se incluyen: relictos de bosques, en la actualidad, bastante limitados y 
alterados, apareciendo en su mayoría en forma de estrechas franjas de bosques secundarios, con 
presencia de regeneración de especies nativas como Yyvyra pyta, Timbó, Kurupika´y , Kurupaý, 
Pindó Mbokaja, especies arbustivas herbáceas varias.   

Fauna: 
La condición original boscosa favorecía el desarrollo de diversos grupos faunísticos. En los 
remanentes boscosos y áreas poco intervenidas, se reportan observaciones de Tero tero, Ypakaá, 
Pitogué, Tortolita, Sai Hovy, Ypecu Ñu, Piririta, Anó, Tejú Asaje, Mboi Hovy, Amberé, Ju-í, Rana, Sapo, 
Comadreja, Apere-á, ratones de campo, Tapití, etc. 

Además, se registraron los puntos siguientes en el sitio: 

- No se observan especies exóticas, raras y endémicas  
- No se observa talas de árboles o deforestaciones  
- No se observa ni evidencias sitios de incendios forestales en el sitio 
- No se observa sitios de anidación o aclimatación de especies de avifauna 
- No se observa ecosistemas degradados o contaminados 

 
• Área de Influencia Antrópica 

La caracterización de la influencia antrópica que presenta cada zona se ha realizado a partir de tres 
parámetros: el área de la planta procesadora de alimentos PRODUCTOS PABLITO, ubicación del 
centro de la ciudad, la distancia mínima de los vecindarios.  
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Para indicar este punto se tuvieron en cuenta estos principales criterios:  

- Aceptación pública de las zonas adyacentes al sitio del proyecto 
- Incrementos de las oportunidades de empleo. 
- Calidad de vida, accesibilidad, comunicación, empleo servicios varios. 
- Beneficios por los servicios comunitarios; nuevo acceso, puente sobre el Arroyo Ykãrõ`ysa 

 
 
• Área de recursos protegido  

 
A 61 km de Asunción, en la ciudad de Caacupé, en los límites entre los distritos de Atyrá y Tobatí, 
en el departamento de Cordillera, en una superficie de 110 hectáreas se eleva una espectacular 
formación geológica de 370 metros de altura conocida como cerro Kavaju, declarada junto con 
su entorno zona protegida a cargo de la administración departamental. 
 
El cerro Kavaju, ubicado a apenas siete kilómetros del centro urbano de la capital del tercer 
departamento, es parte de la cordillera de los Altos y desde Asunción se llega a él a través del 
ramal Caacupé-Tobatí, del cual se desvía a la mano izquierda a través de un camino de tierra de 
tres kilómetros que se encuentra en buen estado. 
 
Esta área silvestre protegida tiene como objeto proteger y conservar la belleza escénica que 
brinda el sitio, además de su flora, fauna y vegetación asociada. “Esta Ley tiene la intención de 
generar mecanismos de protección del Cerro y sus ecosistemas asociados, para asegurar la 
conservación, recuperación y sostenibilidad del área: 

• Ley Nº 5.377 QUE DELCARA AREA SILVESTRE PROTEGIDA BAJO DOMINIO PUBLICO DEPARTAMENTAL Y 
CON LA CATEGORIA DE MANEJO DE PAISAJES PROTEGIDOS AL CERRO KAVAJU, UBICADO EN LOS 
MUNICIPIOS DE ATYRA Y CAACUPE, DEPARTAMENTO DE CORDILLERA 

 
La otra área silvestre protegida de la zona entre los Distrito de Caacupé y Tobati, es la protección 
de la cuenca del Arroyo Tobati, tiene como objetivo de generar mecanismos protección del 
paisaje: 

• LEY Nº 6911 /2021 DECLARA COMO ÁREA SILVESTRE PROTEGIDA, BAJO DOMINIO PÚBLICO, CON LA 
CATEGORÍA DE MANEJO PAISAJES PROTEGIDOS AL ARROYO TOBATÍ, EN EL DEPARTAMENTO CORDILLERA 

 

La otra área silvestre protegida de la zona entre los Distrito de Caacupé es el Cerro Cristo Rey 
• Ley Nº 5066 / CREA EL PARQUE NACIONAL CRISTO REY, Y DECLARA ÁREA SILVESTRE PROTEGIDA BAJO 

DOMINIO MUNICIPAL AL CERRO CRISTO REY, SITUADO EN EL DISTRITO DE CAACUPÉ, DEPARTAMENTO 
CORDILLERA. 

 
 
 
 
 
 
 
 



Evaluación de Impacto Ambiental (preliminar) del Proyecto Planta Procesadora de Alimentos 
“PRODUCTOS PABLITO (chipería, dulcería, palito salado y afines)” 

 

 

Consultores: Ing. Ambiental Analía Belén Caballero - (CTCA- código I-1384 MADES)  

   

 

13 

CAPITULO II 

8. ÁREA DEL PROYECTO 

8.1 NOMBRE DEL PROYECTO: Planta Procesadora de Alimentos “PRODUCTOS PABLITO 
(chipería, dulcería, palitos salados y afines)”  

8.2 Registro del Instituto Nacional de Alimentos y Nutrición (INAN) R.E. N° 34871934/1.- 
Registro de Establecimiento Micro Empresa 

8.3 DATOS DEL INMUEBLE: 
 

• Datos catastrales: 
 

A: 
SITUACIÓN GEOGRÁFICA, POLÍTICA Y 

ADMINISTRATIVA: DATOS/INFORMACIÓN 
1 Lugar  Barrio San Blás  
2 Distrito  Caacupé 
3 Departamento  Cordillera 
B: FINCA N°   SUPERFICIES 
1 679 1.430m2 

C: LINDEROS   
1 Sur Arroyo Ykãrõ`ysa 
2 Norte Calle Camino a Pirayu 
3 Este Calle Vecinal sin nombre 
4 Oeste  Derechos privados colindantes 

 
Ubicación y acceso: 
 

El proyecto se emplazará en el Barrio San Blás, zona periurbana según marca el Plan de 
Ordenamiento Territorial Municipal, ubicado en la calle Camino a Pirayu; se encuentra ubicado en 
la Coordenadas UTM: X=485508; Y=7191197. 
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8.4 IDENTIFICACIÓN DE LAS ÁREAS DE ESTUDIOS  
Se refiere a la extensión física en la cual los impactos esperados por la construcción, 
operación y cierre del proyecto tendrán el carácter de incidente. 

8.3.1 ÁREA DE INFLUENCIA DIRECTA (AID) 
 

Las áreas de influencia directa son aquellas en que la actividad de Planta Procesadora de Alimentos 
“PRODUCTOS PABLITO (chipería, dulcería, palitos salados y afines)”, que pueda ocasionar 
daños o alteración al medio ambiente y consecuentemente a las personas. Entre las áreas de 
influencia directa se encuentran: Componente Físico (Suelo, Agua y clima) Componente Biológico 
(Vegetación y fauna) y Componentes antrópicos. 

El AID abarca la superficie del terreno delimitada por sus linderos y una zona circundante a la misma 
en una distancia de 100m exteriores a los linderos, distancia en la cual se observan quintas y 
viviendas. Se considera que el efecto principal ocurre dentro de los límites de la propiedad, ya que 
las operaciones propias de la industria alimenticia (chipería y dulcería) afectan en forma directa 
todo el ambiente existente en el predio, significando un riesgo para la calidad del agua subterránea, 
del suelo y para la seguridad y la salud de las personas afectadas a las tareas dentro de la zona de 
operaciones. 

Por la naturaleza de funcionamiento del proyecto, se considerará como área de influencia directa a 
la superficie de cobertura del inmueble de la Planta Procesadora de Alimentos PRODUCTOS 
PABLITO, incluyendo las áreas destinadas a márgenes de las áreas de protección ambiental  y de 
las zonas de  servicios complementarios que genere el proyecto, con un área exterior de incidencia 
de seguridad por efectos básicamente de impactos generados en las tres fases (construcción, 
funcionamiento y cierre), por lo que se ha establecido el área de influencia 1.430m2  
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A: Componentes Físicos 

• Geología y Suelo 

En la zona en estudio predomina la siguiente taxonomía de suelo: 

Orden      Ultosiles Alfisoles – T/Paleudalf 
Sub-división Textural (Familia)  Arena Franco 
Paisaje      Serranías / Lomada 
Material de Origen    Arenisca 
Drenaje     Bueno 
Rococidad    Media  
 

• Uso del Suelo 

La zona del proyecto es urbana, con actividades de distintas magnitudes. El inmueble donde está el 
proyecto, está constituido principalmente por infraestructura de la fábrica de chipa y dulce, así 
también se observa un predio o campo de reserva natural del predio. La tierra está divido de la 
siguiente manera:  
 

Superficie Total: 1.430m2 
 

Uso del suelo Superficie (m2) % 
1. Área Industrial  187,87 13,13 

2. Resto de la propiedad 1242,53 86,87 

TOTAL 1,430 100 
 

• Relieve 

La conformación del relieve, es con superficies planas y suavemente onduladas con un declive que 
no supera los 25 % en dirección norte – sur, con suaves elevaciones que corresponden a las de 
unidades fisiográficas predominantes. 

• Recursos Hídricos 

En la propiedad de la limita con el Arroyo Ykãrõ`ysa de aguas. En las cercanías del inmueble existen 
algunos nacientes de agua. 

• Clima 

El clima de Caacupé es subtropical, aunque, debido principalmente a la altitud, al relieve y a la 
edafología resulta bastante templado y seco: con una temperatura media anual de 22 °C. La máxima 
temperatura promedio alcanza los 39 °C y la mínima temperatura promedio a 3 °C. Las 
precipitaciones totalizan 1.536 mm anuales. 

B: Componentes Biológico 

• Vegetación: 
La propiedad se encuentra enclavada en la Ecorregión de Cordillera. Dentro de las formaciones 
observadas en su entorno se incluyen: relictos de bosques, en la actualidad, bastante limitados y 
alterados, apareciendo en su mayoría en forma de estrechas franjas de bosques secundarios, con 
presencia de regeneración de especies nativas como Yyvyra pyta, Guajaivi, Yvyraro, Kurupika´y, 
Ka´a oveti, Pindó Mbokaja, especies arbustivas herbáceas varias.   
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• Fauna: 
La fauna del sector de emplazamiento de la planta procesadora de alimentos, se limita a una escasa 
cantidad de mamíferos y avifauna. Este desplazamiento de los mamíferos endémicos se debe a las 
intervenciones antrópicas que han venido ocurriendo desde hace años atrás. Esto ha sido motivo 
de pérdidas y fragmentación de los hábitats naturales del sector, conllevando a la migración de 
especies silvestres en búsqueda de nuevos hábitats para su supervivencia. 

En cuanto a mamíferos durante las visitas de campo, se ha evidenciado que no han sido 
identificados especies silvestres, los cuales han sido desplazados y reemplazados por mamíferos 
introducidos, como se explica en el siguiente listado: Tero tero, Ypakaá, Pitogué, Tortolita, Sai Hovy, 
Ypecu Ñu, Piririta, Anó, Tejú Asaje, Mboi Hovy, Amberé, Ju-í, Rana, Sapo, Comadreja, Apere-á, 
ratones de campo, Tapití, etc. 

Además, se registraron los puntos siguientes en el sitio: 

- No se observan especies exóticas, raras y endémicas  
- No se observa talas de árboles o deforestaciones  
- No se observa ni evidencias sitios de incendios forestales en el sitio 
- No se observa sitios de anidación o aclimatación de especies de avifauna 
- No se observa ecosistemas degradados o contaminados 
- Se deja en claro que el emprendimiento se desarrollará en un predio y que en las proximidades no 

existen: • Área Silvestre Protegida, ni existen en las proximidades unidades poblacionales animales 
de especies en vías de extinción. • Área Protegida de manantial de agua para consumo humano. • 
Áreas de interés científico, histórico, de manifestaciones religiosas u otros. • Áreas destinadas al 
turismo. • Áreas de densa vegetación nativa en estado natural o alterado y que esté en proceso de 
recuperación. 

 
C: Componentes Antrópico y de servicio básico. 
La caracterización de la influencia antrópica que presenta cada zona se ha realizado a partir de tres 
parámetros: el área de la Fábrica de Productos Pablito (barrios colindantes y vecinos colindantes), 
la distancia al centro de la ciudad a 800m. 

Para indicar este punto se tuvieron en cuenta estos principales criterios:  

- Aceptación comunitaria de las zonas adyacentes al sitio del proyecto 
- Incrementos de las oportunidades de empleo de mano de obra.  
- Seguridad Publica, regularmente se realiza patrullajes por parte del Agente Policial. 
- Calidad de vida, accesibilidad, comunicación, empleo servicios varios 

 

• Servicios Básicos 
- Agua: el agua que ocupan para las diferentes actividades es proveniente de diferentes fuentes, 

usufructo del agua de la red pública y la instalación de pozos artesiano ubicado en la finca. 
- Red eléctrica: El servicio de energía eléctrica proviene de la red de servicio público brindado por la 

ANDE, y uso de trasformadores propio de la Fábrica de Productos Pablito. 
- Telefonía convencional y celular: EL porcentaje de población que tiene telefonía celular es de 

95,50%, mientras que el porcentaje de telefonía fija o convencional es de 40,14%. 
- Recolección de basura: La Municipalidad de Caacupé, presta el servicio de recolección de basura o 

residuos sólidos urbanos. 
• Recursos Humanos (RRHH) 
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Se tendrá 4 personales (1 administrador, 2 personal, 1 técnico tecnólogo) permanente que realizan 
trabajos diarios, cuentan con experiencia en la actividad, en épocas de muchas actividades se 
dispone la contratación de jornaleros para actividades temporales. 

8.3.2 ÁREA DE INFLUENCIA INDIRECTA (AII) 

El área de influencia indirecta, se relaciona principalmente a la cobertura espacial de los impactos 
secundarios que podrían generarse y que son estudiados y considerando el alcance de los servicios 
principales y complementarios que el proyecto generará. Dentro del área de influencia indirecta se 
ha considerado la zona urbana del Distrito de Caacupé, según estas condicionantes se ha 
establecido como área de influencia indirecta a nivel distrital. 

 Vale mencionar que un importante impacto resultante de la implementación del proyecto será la 
oferta laboral, considerando que la fábrica industrial de alimentos demande mano de obra local, 
este factor no se ha considerado para la determinación de línea base considerando especialmente 
lo relativo de su valoración. 
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CAPITULO III 

9. DESCRIPCIÓN PROYECTO 
 

La Planta Procesadora de Alimentos, propiedad del Sr. Jacinto Jeremías Caballero Díaz, denominado 
como marca “PRODUCTOS PABLITO”, tiene como propósito inyectar una inversión en la 
producción de alimentos tales como chipa, chipa pirú, dulces, palitos salado y afines. 

La incorporación de tecnologías orientadas al incremento de la productividad y el manejo 
sustentable de los recursos naturales en armonía con el medio ambiente, son prioridades en la 
ejecución y desarrollo del emprendimiento y que responden al interés del propietario en adecuar su 
explotación a la ley 294/93 de Evaluación de Impacto Ambiental. 

La comercialización de los productos Pablito, con comercializados en varios puntos del país, la 
misma ha inicio del funcionamiento operativo proveerá los recursos y materia prima para el inicio 
de la cadena de producción. En la fecha de entrega de este documento las actividades productivas 
son del 100%,  
 

ÁREA DEL PROYECTO 

La superficie total de la propiedad es de 1.430m2, actualmente es: 

Uso del suelo Superficie (m2) % 
1. Área Industrial  187,87 13,13 

2. Resto de la propiedad 1242,53 86,87 

TOTAL 1,430 100 

9.1 ETAPAS DEL PROYECTO  
La planta procesadora de alimentos PRODUCTOS PABLITO, consta de: 

a) Diseño del proyecto: donde incluye el proceso de planificación y elaboración del proyecto 
propiamente dicho, a la fecha cubierto el 100%, data desde hace más de una década. 

b) Infraestructura y equipamiento: las instalaciones edilicias están compuestas por las 
siguientes áreas las cuales albergan las dependencias, de: ver plano de obra civil anexo 

- Un (1) galpón con sus respectivos equipamientos, con dimensiones de 15m de ancho x 
14m. de largo. 

- Una casa del administrador de la planta de procesadora. 
- Sala de control de equipos depósito de insumos sanitarios. 
- Un (1) depósito de insumos y materia prima.  
- Un sistema de tendido y almacenamiento eléctrico. 
- Un sistema de abastecimiento de agua.  
- Cercado perimetral de la propiedad. 

 
c) Operación o funcionamiento: involucra la realización de las operaciones de la cadena 

productiva, ver adjunto MANUAL DE BUENAS PRÁCTICAS DE MANUFACTORA PRODUCTOS 
PABLITO, FLUJOGRAMA DE PRODUCCIÓN.  

Las actividades a realizarse son:  

• Recepción de la materia prima (ver flujograma de producción en el anexo). 
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• Recepción y almacenamiento de insumos (alimenticios, sanitarios y de mantenimiento). 
• Operación y funcionamiento productividad. 

 
d) Proceso de comercialización: involucra la realización de las operaciones de la cadena 

productiva y su comercialización. 

• Comercialización directa por el administrador (propietario) 
• Reventa en puestos o centros comerciales (supermercados, comercios, cantinas y otros) 

9.2 TÉCNOLOGIA Y PROCESO 
 

La Planta Procesadora de Alimentos “PRODUCTOS PABLITO”, emplea tecnología y maquinaria de 
punta para la elaboración de los productos de alimentos:  
 

Maquina Descripción 

Amasadora 100 kg. Inox 304 con Aspas AMASADORA para 100 kg. de maíz o harina de trigo. Con Tolva de 
Acero Inoxidable 430 con opción a fabricarse en tipo 304-L con 
esquinas redondeadas. Ideal para un amasado más homogéneo 
y más rápido. 
TRANSMISIÓN: 
Guardas elaboradas en acero inoxidable 430. La transmisión 
consiste en sistema de poleas y catarinas con tratamiento 
térmico 
ASPAS: 
Aspas de acero inoxidable que amasan, en menos tiempo y un 
amasado de mayor calidad, respecto a las paletas tradicionales, 
esta versión de amasadora cuenta con tapa de seguridad de 
línea. 
ESTRUCTURA 
El chasis donde se monta la amasadora es de PTR de 2 pulgadas 
que ofrece una gran resistencia y durabilidad. 
 
Partes Eléctricas 
La Amasadora cuenta con un Switch de pastilla termomagnética 
y sobre todo de menor consumo de energía eléctrica. 
 

Bizcomática 
 

Con la BIZCOMATICA, moldear y estibar en bandejas galletitas en 
forma automática es muy simple, con un amplio surtido en 
menos tiempo. 
Sistema de corte por alambre 
Su sistema de dosificación por rodillos estriados presiona la 
masa a través de matrices colocadas sobre una regleta especial, 
sobre la cual un cortador con alambre de acero corta la masa con 
el espesor deseado y permite elaborar las más variadas figuras 
con excelente uniformidad de forma y peso. 
 
Características Generales 
-Máquina de alta producción, moldea y estiba en bandeja un 
amplio surtido de galletitas de gran aceptación en el mercado. 
-Modelo diseñado especialmente para trabajar masas dulces, 
sin liga, como polvorones, féculas, maicenas, con base polvos 
de hornear o bicarbonatos, etc. 
Con la máquina se entregan 6 matrices standard: 
Nro 1: Tabletas Nro 2: Vainillitas Nro 3: Redondo diám. 32 mm 
(Pepitas) 
Nro 4: Redondo rizadas Nro 5: Redondo diám. 22 mm (Scones) 
Nro 6: Trébol 
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-Boca de dama / Triángulo / Redondo diám. 43 mm / Redondo 
diám. 50 mm / Corazón / Triángulo pequeño / Rombo / Redondo 
rizado pequeño / Rosquitas / Rosquitas rizado / Redondo diám. 
60mm para alfajores (sujetos a disponibilidad) 
-Practicidad en el empleo, velocidad, fiabilidad y robustez 
mecánica son sus atributos. 
-La máquina se entrega con un completo recetario 
-Rápido recambio de las matrices. Liviana y transportable sobre 
ruedas, puede ubicarse en cualquier lugar. 
 
Especificaciones Técnicas 
-Produce hasta 100 kg. de bizcochos por hora funcionando a 
razón de 50 golpes por minuto resultando 300 masitas/minuto 
(matrices standard de 6 unidades) 
-Medidas de bandejas (cm): 40×60 / 45×65 / 45×70 
-Dimensiones (mm): 1200 alto x 700 ancho x 1800 largo 
-Motor: 3 / 4 HP 380V/50 Hz (opcional 220 V/ 50Hz) 
-Peso: 220 kg. 
 

Horno eléctrico  
 

Características generales 
Horno eléctrico de panadería ideal para panaderías y 
pastelerías que desean tener en un horno compacto con 
prestaciones como las de hornos de grandes dimensiones. 
Incorpora aislamiento de alta densidad para reducir el 
consumo eléctrico, fiabilidad y durabilidad de los componentes 
y 
calidez en la utilización del producto. Así mismo el cristal de la 
puerta tiene un muy bajo nivel de transmisión térmica lo que 
reduce las pérdidas de energía y una manipulación segura. 
Todos los componentes han sido testeados para asegurar la 
calidad del producto, conexiones eléctricas de seguridad, juntas 
embutidas, puertas y bisagras reforzadas, etc. 
Fabricado en acero inoxidable. 
Esquinas interiores redondeadas que permiten una excelente 
circulación del aire y una facilidad en la limpieza de la cámara. 
La distancia entre bandejas es de 80mm 
La regulación máxima en tiempo es de 0 a 60 minutos. 
Incorpora función de modo en continuo que permite que el horno 
funcione constantemente. 
La temperatura máxima de trabajo es 250ºC 
El modelo HP-364 y HP-464 PLUS con motor con inversor de 
giro para garantizar una distribución homogénea de la 
temperatura en el interior de la cámara. 
HP-443: Incluye 4 bandejas de aluminio perforadas. 
HP-364: Incluye 3 parillas 
HP-464 PLUS: Incluye 4 parillas 

Envasadora Vertical  
 Envasadora vertical Automática 

Una de las máquinas más versátiles en la industria del 
empaque es la envasadora vertical. Especialmente 
diseñada para adaptarse a una variedad de productos, 
desde sólidos, hasta productos granulados y polvos.  
En nuestro catálogo se encontrará distintos modelos de 
envasadoras verticales pudiéndonos adaptar a las 
diferentes necesidades de la industria alimentaria. 
Estas máquinas no solo garantizan un sellado hermético, 
sino que también se aseguran de que cada envase tenga la 
cantidad exacta de producto, lo que reduce el desperdicio 
y maximiza la eficiencia. 

 



Evaluación de Impacto Ambiental (preliminar) del Proyecto Planta Procesadora de Alimentos 
“PRODUCTOS PABLITO (chipería, dulcería, palito salado y afines)” 

 

 

Consultores: Ing. Ambiental Analía Belén Caballero - (CTCA- código I-1384 MADES)  

   

 

21 

La Planta Procesadora de Alimentos PRODUCTOS PABLITO, garantiza la calidad y cantidad 
productiva, posee: 

- Buenos accesos, rutas, empedrados, y terraplén en buen estado. 
- Provisión de agua potable suficiente (cantidad y calidad) 
- Energía eléctrica disponible garantizada. 
- Zona de industrias de chiperías y afines (similar).  

 
a) Descripción de las actividades por producción de chipita, dulces y palitos salado.  
 

Producción  Descripción 

Chipita – chipa pirú La materia prima para la producción de la fábrica es adquirida de 
acopiadores locales y de la Compañía de Desarrollo y de 
Industrialización de Productos Primarios S.A. (CODIPSA). 
Preparación 
•Mezcladora: batir los huevos y el queso desmenuzado. Agregar los 
ingredientes según tipo de producción. 
•Amasadora: amasa bien, y forma los moldes según formato 
previamente definido. 
•Horno electico: cocinarlas en horno muy caliente durante 25 
minutos. 
Producto Final 
•Envasadora: se enfría y luego se envasa con el recipiente de la marca. 
El producto final es comercializado en el mismo local de fabricación, 
al mismo tiempo el proponente posee una flota de vehículos 
equipados para la distribución y comercialización en otros puntos del 
país, y ciudades aledañas. (VER EN FLUJOGRAMA DE PRODUCCIÓN) 

Dulces  Un camión de la empresa suministradora proveerá semanalmente a 
la planta de procesadora de alimentos la materia prima necesaria 
para la fabricación de dulces: 
A su entra a la planta o a la industria, las materias primas se someten 
a un control de calidad y cantidad.  
Producción  
Lavado con agua de calidad 
Cocción por 20min 
Pelado abrasivo consiste en que por medio de un rodillo que se le 
arranca la piel. 
Procesado (aplastado) 
Cocción y agregados de la azúcar 45min 
Agregados de agar y colorantes 
Enfriado 
Envasado: Enfargado (con moldeadora de madera con celofan) y 
envasado en potes  
Etiquetado 
Verificación final y almacenamiento y distribución. (VER EN 
FLUJOGRAMA DE PRODUCCIÓN por TIPO DE DULCE) 

Palitos salados La producción de palitos de harina comienza amasando bollos que 
luego son pasados por la sobadora y conformados en láminas 
arrolladas sobre un eje para .. 
Luego de llenar la bandeja de la prensa con la masa, y de presionarla 
con las boquillas, se producen los cordones, cuyo diámetro se puede 
fijar de acuerdo con el producto. Luego, una banda transportadora de 
alambre lleva los cordones de masa a un baño caliente, desde donde 
son transferidos a otra banda transportadora en la cual son cortados 
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con cuchillo en palitos con la longitud deseada. Antes de ser 
transferidos a los hornos de banda de panadería, es posible regar los 
palitos con semillas de amapola, alcaravea, sésamo u otros 
condimentos. 
Lo más comúnmente utilizado para la cocción de palitos es un horno 
ciclo térmico con banda transportadora de alambre fino. Luego de una 
rápida cocción, solo queda llevar con la banda los palitos crocantes a 
los envases y embalarlos. (VER EN FLUJOGRAMA DE PRODUCCIÓN) 

MANUAL DE BUENAS  
PRÁCTICAS DE  

PRODUCTOS PABLICTO 

R.E. N° 34871934/1.- Registro de Establecimiento Micro Empresa 
(E.M.I). de CABALLERO DÍAZ JACINTO JEREMÍAS 
FLUJOGRAMA DE PRODUCCIÓN Y MANUAL DE BP - PP 

 
 

b) Limpieza y desinfección general 
 
Las actividades de limpieza y desinfección en la producción de alimentos se efectúan, como 
mínimo, cada 24 horas y contemplan: 
 

- Gestión de residuos especiales: bolsas, cartones,  
- Gestión de otros desechos, y 
- Desinfección de todos los implementos que se utilicen en la producción. 

 
Adicionalmente, a manera de control de la bioseguridad y a fin de proteger la salud, se dispone de 
zonas de desinfección para personal (lavatorios de manos), tanto al ingreso como a la salida de las 
instalaciones. Una limpieza y desinfección exhaustivas deben efectuarse en los siguientes periodos 
trimestral: 
 
Al hacerlas, deben efectuarse consecutivamente las siguientes actividades: 
 

• Vaciamiento de galpones. 
• Limpieza y desinfección de galpones. 
• Actividades administrativas. 
• Mantenimiento de instalaciones y equipos. 
• Ciclo de la producción (reinicio) 

 

c) Cierre y abandono 
 

El ideal con el proceso de cierre y abandono, se diseñará en el entonces un plan de reinserción al 
ambiental del entorno, buscando alcanzar las condiciones originales del lugar, evitando dejar 
pasivos ambientales.  

Con este fin deben efectuarse las siguientes actividades: 

• Limpieza y desinfección de las instalaciones para evitar focos de infección. 
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9.3 CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES  
 

Nº 

FABRICA DE PRODUCTOS PABLITO 
Tiempo de Ejecución y/o cumplimiento  

Año 2024 

SEMESTRE 2023 

Año 2025 

PRIMER 

SEMESTRE 2024 

ACTIVIDADES J A S O N D E 

FE 

F 

F 

M 

M 

A 

A 

M 

M 

J 

J A: COMPONENTE: RECURSO TÉCNICO Y PROFESIONAL                   
1 Contratación de Ingeniero Civil de obra = galpón                   
2 Recurso Técnico y Profesional:                   

 Tecnologo de Alimentos = 1             
 Ingeniero Ambiental = 1             

 Ingeniero Industrial = 1             

B: COMPONENTE ESTUDIOS AMBIENTALES             

1 Estudios y diagnósticos ambientales              

 Entorno o sistema natural  
Relevamiento planialtimétrico.  
Dimensiones del terreno. 

            

 Estudios geográficos 
Clasificación de los suelos. 
Permeabilidad.  
Parámetros de resistencia al corte.  
Ensayo de Compactación 

            

 Estudios de los recursos: agua, aire y suelo. 
Acuíferos subyacentes  
Escorrentía subterránea.  

            

C: COMPONENTE: INFRAESTRUCTURA Y EQUIPAMIENTO                   

1 Equipamiento, máquinas y servicios                    

2 Provisión de recurso básico (energía, agua, acceso, habilitación) 
 

            

D: COMPONENTE: CONSTRUCCIONES AUXILIARES                    

1 Encerramiento perimetral                    

2 Arborización                    

E: COMPONENTE: PLAN DE GESTIÓN AMBIENTAL                    
 1 Control de los estándares de calidad (agua, aire, suelo)                   
 2 Cumplimiento del PGA - DIA                   
 3 Informe del Tecnólogo de Producción                    
4 Informe de la Regencia Ambiental (1 cada 4 meses)             
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CAPITULO IV 

10. ESTUDIO DE EVALUACION DE IMPACTO AMBIENTAL  
 

10.1 Identificación de Potenciales Impactos 

En este punto se examina el impacto del proyecto sobre el ambiente, considerando la situación de la 
Planta Procesadora de Alimentos PRODUCTOS PABLITO (chipería, dulcería, palitos salados y afines). Se 
analizan los impactos positivos y negativos de los diversos aspectos por el funcionamiento en el contexto 
del área de estudio, su área de influencia indirecta que abarca la zona periurbana del Distrito de Caacupé. 
 
El proceso de la identificación de los Impactos Ambientales que comprende el desarrollo de la producción 
de alimentos, ha sido determinado para cada una de las etapas de desarrollo del mismo, utilizando el 
método matricial y ponderando los impactos a través de la matriz de criterios relevantes integrados. 
 

• Identificar los IA (+/-) del proyecto                             (Impacto Positivo) 

• Clasificar los impactos ambientales                   (Impacto Positivo) 

• Responsabilidad ambiental ciudadano    (Impacto Positivo) 
• Minimización de la polución del suelo, aire, agua   (Impacto Positivo) 
• Aumento de la credibilidad del productor de chiperías y dulcerías  (Impacto Positivo) 
• Seguridad e Higiene en el trabajo     (Impacto Positivo) 
• Desarrollo productivo regional     (Impacto Positivo) 

 

10.2 Metodología de la Evaluación de Impactos 

A continuación, se presenta la matriz de identificación y evaluación de los riesgos ambientales 
asociados a cada una de las actividades productivas de la Planta Procesadora de Alimentos 

PRODUCTOS PABLITO, que servirá como insumo para la posterior definición del plan de acción 
ambiental.  

Las fases para la valoración son las siguientes:  Identificación de las actividades que se ejecutaran 
en las etapas de construcción, funcionamiento y cierre de la fábrica. 

Identificación de componentes ambientales, basándose fundamentalmente en componentes: 
medio físico (agua, aire, suelo, energía, desechos, biodiversidad) y el componente antrópico 
social – comunitario; con sus subdivisiones correspondientes, la matriz de interacciones, 
permitirá determinar qué actividad afecta a cada componente ambiental.   

En la matriz, los riesgos importantes están marcados en naranja, los riesgos moderados en azul 
y los riesgos leves en verde.  

 

 

 

 

La Identificación y evaluación ambiental se estructuró mediante la utilización de la Matriz de 
Leopold modificada, la cual permite la identificación y valoración de los impactos ambientales.  

Riegos Color Indicativo 
- Riesgos importantes Naranja  
- Riesgos moderados Azul  
- Riesgos leves Verde  



Evaluación de Impacto Ambiental (preliminar) del Proyecto Planta Procesadora de Alimentos 
“PRODUCTOS PABLITO (chipería, dulcería, palito salado y afines)” 

 

 

Consultores: Ing. Ambiental Analía Belén Caballero - (CTCA- código I-1384 MADES)  

   

 

25 

La Importancia de cada impacto, considerando los siguientes criterios de valoración:  

• Naturaleza: + beneficioso, - perjudicial; en función del tipo de alteración que sufre el factor ambiental 
afectado. Puede ser positiva o negativa, dependiendo si aumenta o disminuye la calidad ambiental, 
respectivamente.  

• Intensidad: Baja 1, Media 2, Alta 4, Muy Alta 8, Total 12; determina el nivel de gravedad del impacto 
ambiental producido por las actividades sobre los factores. Puede ser baja, media o alta.  

• Extensión: Puntual 1, Parcial 2, Extenso 4, Total 8, Crítico 12; se califica en función de la magnitud de la 
superficie que cubre el impacto ambiental. Puede ser puntual, si el impacto no rebasa los límites de la 
locación, local si está dentro del área de influencia directa, y extensa si se proyecta fuera de ésta.  

Estudios de los Impactos 

• Momento: Largo plazo 1, Medio Plazo 2, Inmediato 4, Crítico 4, determinado en función del lapso de 
tiempo que toma la aparición del impacto. Su rango de calificación se ha determinado en largo plazo, 
mediano plazo e inmediato.  

• Persistencia: Fugaz 1, Temporal 2, Permanente 4, se califica en función del tiempo que permanece 
presente el impacto. Su rango de calificación se ha determinado en fugaz, temporal y permanente.  

• Acumulación: Simple 1, Acumulativo 4; calificada por la permanencia e incremento de la intensidad del 
impacto en el tiempo. Se divide en simple y acumulativa.  

• Reversibilidad: Corto plazo 1, Medio Plazo 2, Irreversible 4; calificada por la capacidad natural de 
recuperación de la calidad ambiental de cada factor. Se divide en reversible a corto plazo, largo plazo e 
irreversible.  

• Sinergismo: Sin sinergismo 1, Sinérgico 2, Muy sinérgico 4; se produce cuando el efecto conjunto de la 
presencia simultánea de varios agentes, supone una incidencia ambiental mayor que el efecto suma de 
las incidencias individuales, contempladas aisladamente. Igualmente, se incluye en este tipo, aquel efecto 
cuyo modo de acción induce en el tiempo la aparición de otros nuevos.  

• Relación causa-efecto: Indirecto 1, directo 4; en función del tipo de incidencia del impacto sobre el factor. 
Existen dos tipos: indirecto y directo. 

• Periodicidad: Irregular o aperiódico y discontinuo 1, periódico 2, continúo 4; determinada en función de 
la frecuencia de aparición del impacto. Está dividida en irregular, periódica y continuo.  

• Recuperabilidad: De manera inmediata 1, Medio plazo 2, Mitigable 4, Irrecuperable 8; calificada por la 
capacidad natural de recuperación de la calidad ambiental de cada factor. Se divide en reversible a corto 
plazo, largo plazo e irreversible.  

• Importancia: Irrelevante, moderado, severo, crítico, valor que se obtendrá en base a la aplicación de la 
siguiente expresión:  

   Cada impacto negativo podrá clasificarse de acuerdo a su importancia, considerando: 

 

 

 

 

 

Este procedimiento se realizará únicamente para la evaluación de impactos negativos; 
los impactos positivos únicamente se identificarán. 

 

Irrelevante o compatible 0-25  
Moderado 25-50  
Severo 50-75  
Critico Mayor a 75  
Impacto Positivo    
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10.3 Descripción de las actividades Planta Procesadora de Alimentos (chipería, dulcería 
otros) 

A:  INFRAESTRUCTURA DE LA PLANTA – FABRICA:  

• Planta de procesadora de alimentos 

El área donde se ubica la Planta Procesadora de Alimentos: cuenta con un galpón, sistemas 
de agua, alcantarillado, drenaje pluvial y de efluentes, instalaciones eléctricas; actualmente 
la planta de procesadora data de más de una década de su construcción.  

B: ETAPA OPERATIVO y PRODUCTIVO DE LA PLANTA PROCESADORA DE ALIMENTOS 

• Contratación del personal operativo 

Esta etapa compete al planificador del proyecto y/o administrador el contrato de los 
trabajadores, personal técnico y la obtención de los equipos. 

• Tecnología y maquinaria:  

Actualmente la Hornos Turbo Convector para 5, 10, 15 y 20 bandejas 
Refinadoras en cilindros de, 45cm, 50cm y 60cm 
Amasadoras Rápida desde 5kg, 10kg, 15kg, 25kg 
Amasadoras Espiral de 25kg y 50kg 
Cámaras Fermentadora de 10 y 20 bandejas 
Carros abiertos para 10 y 20 bandejas 
Cortadora para hacer Coquitos, Palitos y Galletas (incluye sus 3 juegos de rodillos) 
Mesadas en acero inoxidable 
Bandejas Lisas 
Caldera de fusión a vapor  
En motor Monofásico o Trifásico  

• Generación de descargas liquidas: 

Las descargas liquidas son aguas sanitarias servidas, constituidas por las aguas negras de 
los inodoros y mingitorios y las grises procedentes de las duchas y lavados. Provenientes de 
todos los servicios higiénicos tanto de la vivienda existente en el lugar, como de los 
utilizados por los empleados.  

Todas las aguas servidas son y serán conducidas por medio de tuberías hasta su sistema de 
evacuación consistente en cámara séptica y pozo absorbente. Existen varios sistemas, 
distribuidos uno por cada punto de uso, agua que provendrá de las actividades de limpieza 
y desinfección que será mínima, los mismos serán canalizados a pozos absorbentes. Las 
medidas de los pozos absorbentes serán: diámetro de 1,50 m por 10,00 a 15,00 m de 
profundidad. 
 

• Gestión y disposición de desechos sólidos: 

La Planta de procesadora de alimentos generará desechos sólidos comunes los que serán 
manejados, cumpliendo con la ordenanza local para su recolección, para lo cual se dispone 
de un estudio de manejo y recolección, el mismo que deberá ser cumplido y será incluido 
dentro de una medida en el PGAM (Plan de Gestión Ambiental Municipal).  

• Mantenimiento de la infraestructura: 

Consiste en el conjunto de actividades de limpieza diaria de áreas comunes y la puesta en 
marcha de los programas de mantenimiento preventivo de las diferentes instalaciones, para 
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lo cual se pondrá en ejecución diferentes acciones de mantenimiento, con miras a la 
prevención y seguridad industrial y ambiental.  

 

C: ETAPA DE CIERRE y ABANDONO. 

 Se trata específicamente del cierre y ceso del operativo productivo. 
 

10.4 Identificación de Principales Impactos en Matriz Causa-Efecto 

Teniendo en cuenta la demanda ambiental de la actividad, se identifican los potenciales impactos 
de carácter significativo derivados de las acciones funcionamiento de la Planta Procesadora de 
Alimentos PRODUCTOS PABLITO, a reconocer los impactos directos e indirectos que presentan en 
este tipo de proyecto y que pueden afectar a los componentes ambientales.  
 
La identificación se desarrolla sobre una matriz causa efecto, donde se identifica a través de una X 
los factores ambientales que se ven afectadas por las acciones o actividades de cada etapa del 
proyecto. 
 

                         
Medios Impactados 

 
Factores Ambientales 

 
Operación 

 
Clausura y 

Cierre  
Suelo Calidad   X X 

Aire 
Calidad del Aire (PM) X X 
Ruido y vibraciones X   

Agua 
Calidad de agua X X 
Drenajes naturales X X 

Flora Árboles y Arbustos X   
Fauna Insecto X   

Socio Cultural  Salud y seguridad X X 

Económico 
Infraestructura X  X 
Seguridad - ocupacional X X 

 

10.5 Determinación de Impactos Ambientales significativos.  

 

Impactos Positivos: 

• Generación de empleos 

El funcionamiento de esta unidad productiva contribuye con la generación de puestos de trabajo a 
la población de la ciudad de Caacupé. Directamente en la actualidad trabajan personas en régimen 
laboral de jornada ordinaria, y en ambiente de trabajo que contempla el cumplimiento de las normas 
vigentes en cuanto a seguridad ocupacional, higiene y medicina del trabajo, así como la seguridad 
social de los mismos. 

De manera indirecta se beneficia a distribuidores, proveedores de productos y servicios, generando 
un movimiento comercial relevante. 
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• Contribución al Estado y al Municipio de Caacupé 

Se beneficia al fisco, pues las operaciones de la empresa están enmarcadas bajo el régimen 
económico formal, aportando una suma importante en el pago de impuestos al Estado en las 
diferentes modalidades, así como el pago de tasas municipales beneficiando al municipio de 
Caacupé. 

 

10.6 Descripción de los Componentes Ambientales a ser afectados.  

A: MEDIO FÍSICO:  

• Calidad del agua  

Considerándose el agua es unos de los insumos y materia prima más importantes para la 
producción de alimentos, el consumo es según estándares de calidad y cantidad por el ente de 
control de alimento en este caso la Instituto Nacional de Alimentos y Nutrición, previsto con un 
sistema de filtro calidad industrial.  

Respecto al uso de agua utilizada que contribuye al adecuado proceso de limpieza y 
desinfección, tanto de las superficies, como de los implementos utilizados en la producción de 
alimentos. 

Los líquidos del tipo cloacal, resultantes del uso de sanitarios, cocina, área panadería, limpieza 
de áreas comunes, lavado de camiones. Los mismos son digeridos en cámara séptica y pozo, 
que está conectado a la red de alcantarillado (próximo a funcionar). 

Estos indicadores establecidos en Norma de Calidad Ambiental, fijan los criterios de 
comparación para determinar potenciales impactos ambientales asociados con la actividad 
operativa de producción previstas en el proyecto y establecer las medidas de control más 
adecuadas para eliminar o atenuar los impactos.   

• Calidad del aire 

Implica el deterioro del aire ambiente debido a la presencia de contaminantes, tales como las 
emisiones de contaminantes atmosféricos durante los procesos de funcionamiento son 
causadas principalmente, por la combustión de los vehículos que transiten o que se estacionan 
para la descarga de insumos y materia prima, así también para la salida del producto final para 
su comercialización.    

Los componentes de gases y emisiones atmosféricas son diluidos directamente en el ambiente 
exterior, así como gases y vapores generados en la cocina (dulcería) y hornos, los cuales son 
captados en campanas y expulsados al exterior mediante sistema de extracción eólica. 

- Niveles de Ruido: involucra la generación de ruidos generado por los equipos, máquinas 
y vehículos. 

- Niveles de partículas en el aíre: las partículas en suspensión (PM) son todas las 
partículas sólidas y liquidas, la presencia es totalmente imperceptible, en vista que la 
fábrica está totalmente aislada de entrada y salida (cerramiento). 

• Calidad del Suelo  

El sistema de producción no utiliza tal recurso como materia prima ni como recurso potencial, 
en vista que la planta de procesadora de alimentos cuenta con una obra existente construido 
con los estándares de calidad establecido por la municipalidad local.   
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• Desechos y Residuos 

- Residuos comunes: en este grupo se encuentran los restos de alimentos, papeles, arena 
y otros, que resultan de las actividades humanas y la limpieza de áreas de trabajo y servicios. 

Los mismos son almacenados en bolsas y basureros especialmente destinados para el 
efecto. Los mismos son entregados al servicio de recolección municipal de residuos 
urbanos y dispuestos en el relleno sanitario municipal. 

- Restos de envases de insumos: los mismos son almacenados dentro de la empresa y 
devueltos a proveedores de productos de limpieza en un caso y entrega a terceros para uso 
externo, según el caso. 

- Residuos peligrosos: compuestos de estopas y trapos contaminados con restos de 
sustancias químicas, envases vacíos de derivados de petróleo, entre otros. Los mismos son 
almacenados transitoriamente en contenedores señalizados para su posterior entrega a 
empresa especializada y habilitada para su tratamiento y disposición final. 

 

B: MEDIO BIÓTICO: 

• Flora  

Comprende la potencial afectación de las especies que se asientan en el área de influencia 
directa y el área de influencia indirecta del proyecto.  

Flora arbustivas, gramíneas y árboles de porte bajo (aguai, amba´y, pykasy rembi´u, sangre de 
drago, yva povo, yva puvu, yvyra pyta, inga, pakuri entre otros) de riberas de arroyos,y especies  
trepadoras y rastreras.  

• Fauna 

Fauna conforma pequeños aves y animales roedores menores, insectos, peces y reptiles, 
propios de habita de zonas ribereños.   

 

C: MEDIO SOCIOECONÓMICO-CULTURAL: 

• Salud y seguridad de la comunidad: 

Comprende el tipo de impactos vinculados al bienestar y calidad de vida de la población 
cercanas a las instalaciones a la planta procesadora de alimentos (chipería y dulcería). 

Las afectaciones posibles a la salud y seguridad de la comunidad, están relacionadas con: 

• Ruidos por mecanismo de las maquinas procesadoras; 
• Generación de desechos especiales, y 
• Generación desechos orgánicos. 
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10.7 Identificación y evaluación de los riesgos ambientales  

 

 

 

 

 

10.8 MATRIZ DE IDENTIFICACIÓN DE INTERACCIONES AMBIENTALES 

Resumen de la Matriz General de los Valoración de impacto  

 

Cada impacto negativo podrá clasificarse de acuerdo a su importancia, considerando: 

 

 

 

 

Riesgos Color Indicativo 
- Riesgos importantes Naranja  
- Riesgos moderados Azul  
- Riesgos leves Verde  

Irrelevante o compatible 0-25  
Moderado 25-50  
Severo 50-75  
Critico Mayor a 75  
Impacto Positivo  +  
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11.7 Planillas de Impactos Ambientales verificables. 

Planta Procesadora de Alimentos Productos Pablito 
Actividades Impactos Potenciales Evaluación 

A:  INFRAESTRUCTUA   • Funcionamiento de la planta procesadora de 
alimentos al 100%. 

Positivo / Directo / Evitable 
Corta Duración 

B: ETAPA DE 
PRODUCCIÓN 
OPERATIVA  

• Ingreso y salida de entrega de materia prima y 
salida de productos. 

Positivo / Directo  
Inmediato / Inevitable 
Larga Duración 

• Generación de emisiones atmosféricas 
compuestas de proceso, gases cocción en 
caldera. 

Negativo / Directo  
Inmediato / Inevitable 
Larga Duración 

• Generación de descargas liquidas o aguas 
residuales (aguas negras). 

 

Negativo / Directo  
Inmediato / Inevitable 
Larga Duración 

• Gestión y disposición de desechos sólidos. 

 

Positivo / Directo  
Inmediato / Inevitable 
Larga Duración 

• Mantenimiento de la infraestructura. 

 

Positivo / Indirecto  
Largo Alcance / Inevitable 
Larga Duración 

C: CIERRE y 
CLAUSURA 

• Riesgo ocupacional.  
 

Negativo / Directo  
Largo Alcance / Inevitable 
Larga Duración 

• Pérdida de los puestos de trabajo. Negativo / Indirecto  
Largo Alcance / Evitable 
Corta Duración 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



Evaluación de Impacto Ambiental (preliminar) del Proyecto Planta Procesadora de Alimentos 
“PRODUCTOS PABLITO (chipería, dulcería, palito salado y afines)” 

 

 

Consultores: Ing. Ambiental Analía Belén Caballero - (CTCA- código I-1384 MADES)  

   

 

32 

CAPITULO V 

11. PLAN DE MONITOREO AMBIENTAL 
 

El Programa de Monitoreo Ambiental de la Planta Procesadora de Alimentos PRODUCTOS PABLITO 

(chipería, dulcería, palitos salados y afines), tiene como objeto el cumplimiento de las medidas de 

control de las emisiones, la eficacia de las medidas de mitigación propuestas y el comportamiento 

ambiental del sistema del sistema son eficaces.  
 

VARIABLE FRECUENCIA DE MONITOREO 

Monitoreo de calidad de aire (ruido, gases) Semestral 

Contaminación de la calidad de agua. Semestral  

Contaminación del suelo. Semestral 

Alteración de la biota (flora, fauna) Continuo 

Desarrollo productivo y operativo de la planta Continuo 

Bioseguridad de la cadena alimenticia  Continuo  

Riesgos de accidentes o incendios Continuo 

Capital social (seguridad, confianza, utilidad e inversiones) Diario 

 

El monitoreo comprendió el período establecido en etapa y en frecuencia en el tiempo, fijada por la 

autoridad correspondiente una vez que el programa sea aprobado.  

 

El capital humano y recursos personal, contará; respecto a la actividad operativa y de funcionamiento del 

proyecto, serán entrenados 2 (dos) personales de planta, 1 (uno) y 1 (uno) administrador. El plan de 

seguimiento asegura que se contemplen las actividades de las etapas a realizar durante el periodo de 

construcción, funcionamiento (mantenimiento y operatividad) como el cierre. 
 

 

11.1 Plan de Fiscalización 

El plan de fiscalización comprende el control del manejo cría y engorde de las aves (Ciclo Productivo), 
designado por el administrador responsable para la operación y fiscalización basadas en un manual de 
operaciones. 
Se fiscaliza: 

- La funcionalidad del ciclo productivo y sus posibles impactos del entorno a la Planta procesadora 
de alimentos. 

- Mantenimiento de canales para la conducción de las aguas negras (residuales), a las cámaras 
sépticas, pozos ciegos.  

- El manejo de los residuos sólidos generados.  
- Los elementos de protección individual de los personales asignados. 
- El cumplimiento del Manual de Buenas Prácticas de Manufactura Productos Pablito. 
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11.2 Plan de Monitoreo Ambiental 

Se debe contar con un método de monitoreo ambiental en la planta de procesadora de alimentos, que 
llevará a cabo acciones generales para realizar inspecciones y evaluaciones de las etapas operativas 
realizadas. 
 
Actividades sujetas al Monitoreo Ambiental: 

- Control de los efluentes y disposición de las aguas negras. 
- Control de calidad del aire (gases y ruidos). 
- Funcionamiento de los drenajes periféricos e internos. 
- Estado general de la planta procesadora de alimentos. 
- Control de los sectores de ciclo productivo por parte del MSPyBS - INAN 
- Seguridad y el cercado de la planta procesadora de alimentos. 

 

11.3 Controles de calidad ambiental de la planta procesadora de alimentos PRODUCTOS 

PABLITO. 

Sistema de monitoreo y control: para dar información precisa y actualizada para la toma de decisiones 
se lleva un constante monitoreo ambiental por parte del personal administrativo. Esto permite el 
seguimiento y una evaluación periódica del cumplimiento de programas y subprogramas del Plan de 
Manejo Ambiental. 
 

• Aguas residuales: serán realizados controles de la correcta disposición de las aguas residuales, 
mantenimiento de las cámaras sépticas y pozos absorbentes. 
 
• Calidad del aire: serán controlados las emisiones de contaminantes atmosféricos durante los 
procesos de funcionamiento, tal como entrada de insumos o materia prima, por la combustión de 
los vehículos que motorizan en el área de estacionamiento de la planta. 
 
• Cantidad de residuos: la cantidad de residuos generados serán gestionados hasta la segregación 
de residuos, y su traslado a los sitios permitidos de disposición final, establecidos por la 
municipalidad local. 
 
• Ecosistemas: disponer de entornos naturales sanos y potencializar aquellos de valores 
significativos (suelo, agua y aire) 

 
 

11.4 Controles generales de la planta procesadora de alimentos (chipería, dulcerías y 

afines). 

• Control de método operativo 
Programar, dirigir, ejecutar, supervisar, controlar y evaluar las operaciones administrativas, 
instalaciones de la planta procesadora (áreas de bioseguridad, galpones, depósitos). 

• Bioseguridad 
Asegurar que todas las personas que ingresan a la planta procesadora cumplan con las medidas 
de bioseguridad, y que el personal y los visitantes tengan la dotación necesaria- 

• Sistema de seguridad  
Se deben implementar diversos controles para garantizar la salud ocupacional o laboral del 
personal, así también la inocuidad de los productos alimenticios. 
 



Evaluación de Impacto Ambiental (preliminar) del Proyecto Planta Procesadora de Alimentos 
“PRODUCTOS PABLITO (chipería, dulcería, palito salado y afines)” 

 

 

Consultores: Ing. Ambiental Analía Belén Caballero - (CTCA- código I-1384 MADES)  

   

 

34 

11.5 Operaciones de monitoreos de medidas de mitigación, según plan de acción: 

• Control del caudal, calidad y drenajes naturales del recurso hídrico:  
 

Objetivo Impacto al que se dirige Indicador Control y Monitoreo 

Analizar la calidad del 
recurso agua como materia 
prima. 

Calidad de medio 
ambiental  

Control de las 
normas de 
producción de 
alimentos - INAN 

Durante la producción 
operación y cierre 
Cada año por parte 
de la Autoridad Ambiental. 

Controlar del buen manejo o 
uso del agua. 

Cantidad y calidad de 
uso.   

Control de las 
normas de 
producción de 
alimentos - INAN 

Durante la producción 
operación y cierre 
Cada año por parte 
de la Autoridad Ambiental. 

Controlar la aplicación del 
Manual de buenas prácticas 
en la planta Procesadora 

Prácticas de producción Informe mensual 
del control y 
monitoreo de la 
tecnología de 
producción de 
alimentos. 

Durante la producción 
operación y cierre 
Cada año por parte 
de la Autoridad Ambiental. 

 
Control de calidad suelo:  
Con este tipo de actividad no hace uso o aprovechamiento potencial de recurso suelo, por lo cual no 
sufrirá cambios que requiera de medidas de mitigación, si un control de evitar el cambio sustancial de los 
suelos. 

Objetivo Impacto al que se dirige Indicador Control y Monitoreo 

Controlar la erosión del 
suelo  

Erosión del suelo  Estudio ecológico o 
diagnostico 
ambiental – 
Regencia ambiental 

Al inicio de las tareas y en 
etapas de ampliación / 
Trimestral 

 
Control de calidad del aire:  
Este sistema mide datos de concentraciones de gases, partículas y datos meteorológicos y permite 
conocer en tiempo real el estado de la calidad del aire. Monitoreo de calidad de aire (ruido, pm 2,5 y 10 y 
partículas sedimentables).  
 

Objetivo Impacto al que se dirige Indicador Control y Monitoreo 

Controlar la contaminación 
del aire por la generación de 
ruido. 

Contaminación sonora  Informe de 
aplicación de 
decibelímetros, por 
la Municipalidad de 
Caacupé. 

Intensidad del ruido 
llamadas unidades de 
decibelios (dB)/Mensual 

Controlar la contaminación 
del aire por la generación de 
polvo, gases o vapores. 

Colmatación del aire  Informe de 
aplicación de 
anemómetros, por 
la Municipalidad de 
Caacupé. 

Monitoreo de calidad de 
aire, partículas aire (ruido, 
pm 2,5 - 10) 
sedimentables/Mensual 

 

Aguas negras o residuales 
El tratamiento de las aguas negras, se realizan por conducción hasta cámaras sépticas y pozo ciego, con 
una protección de la base con material arcilloso y / o instalación de capas aislantes de pvc.  

Objetivo Impacto al que se dirige Indicador Control y Monitoreo 
Controlar de los servicios 
sanitarios (baños) 

Infiltraciones o fugas 
(suelo-aguas). 

Informe de campo 
Aguas negras y aguas 

negras. 

Manejo de aguas 
residuales / Mensual 
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Gases 
Para el control de gas está previsto con el reglamento de las prohibiciones  

 Objetivo Impacto al que se dirige Indicador Control y Monitoreo 
Controlar el movimiento 
de los vehículos de 
trasporte de aves (calidad 
y entrada) 

Gases por combustión de 
escapes de los 
automóviles y otros 
motores de combustión. 

Informe de Control de 
gases de caños de 

escapes. 

Al inicio de las tareas y 
en etapas de ampliación 
en forma continuamente 

 
Drenajes 
Los drenajes deben captar, conducir y evacuar los escurrimientos superficiales, generados por las 
precipitaciones pluviales.  

Objetivo Impacto al que se dirige Indicador Control y Monitoreo 
Supervisar sistemas de 
drenajes (pluvial) 

Escorrentía y erosión  Informe de Control de 
aguas pluviales. 

Al inicio de las tareas y en 
etapas de 

ampliación/semestral 

Verificar el 
funcionamiento y 
mantenimiento de los 
drenajes. 

Escorrentía y erosión Informe de Control de 
infraestructura de canales 

de drenajes. 

Al inicio de las tareas y en 
etapas de 

ampliación/semestral 

 
Gestión de residuos 
Es un aspecto muy importante por el impacto visual, ambiental y de salud pública, que implica el manejo 
de los residuos sólidos.  

Objetivo Impacto al que se dirige Indicador Control y Monitoreo 
Inspeccionar las áreas de 
la producción, para 
verificar que estén libres 
de desechos 

Contaminación ambiental  Informe de gestión Al inicio de las tareas y en 
etapas de ampliación 

permanentemente 

Implementar el uso de 
contenedores 
clasificados para 
segregación de residuos. 

Concienciación – 
educación ambiental  

Campaña de Educación 
Social – Ambiental 

Señalética Ambiental 

Al inicio de las tareas y en 
etapas de ampliación - 

permanentemente 

 
Manejo de biodiversidad del ecosistema (flora y fauna) 
Tiene un enfoque de gestión de recursos naturales que busca resaltar el valor de la diversidad biológica 
y los ecosistemas para la economía y las sociedades, así como el coste de su degradación y pérdida.  

Objetivo Impacto al que se dirige Indicador Control y Monitoreo 
Controlar de la flora y 
fauna (biodiversidad) 
existente 

Alteración de la 
biodiversidad.  

Estudio ecológico o 
diagnostico ambiental – 

Regencia ambiental 

Al inicio de las tareas y en 
etapas de ampliación 

permanentemente 

Identificar de la flora y 
fauna existente 

Degradación de la 
biodiversidad. 

Estudio ecológico o 
diagnostico ambiental – 

Regencia ambiental 

Al inicio de las tareas y en 
etapas de ampliación - 

permanentemente 

 
Operaciones diarias. 
Las operaciones diarias se consideran actividades, como: limpieza, mantenimiento, control, seguridad. 

Objetivo Frecuencia Controles 
Controlar de entrada y salida (insumos y materia 
prima) 

Cada día Revisión de registro de 
actividades 

Controlar de la gestión de los residuos Continua Visitas al campo 

Usar de las herramientas/maquinas/uniformes de 
manera adecuado o en forma y tiempo. 

Semanal Visita al banco de 
materiales 



Evaluación de Impacto Ambiental (preliminar) del Proyecto Planta Procesadora de Alimentos 
“PRODUCTOS PABLITO (chipería, dulcería, palito salado y afines)” 

 

 

Consultores: Ing. Ambiental Analía Belén Caballero - (CTCA- código I-1384 MADES)  

   

 

36 

Controlar de seguridad y bioseguridad. Diaria/Semanal/ 
Trimestral 

Visita a la Planta 
procesadora de alimentos 

 
Uso de maquinarias y equipos. 
El proyecto, contendrá un listado de equipos y maquinarias a utilizar para las operaciones diarias de 
mantenimiento, como del monitoreo. Por tal motivo es muy importante una supervisión constante.  

Objetivo Frecuencia Controles 

Verificar si el tipo y cantidad de equipos y maquinarias 
contempladas en el proyecto se hallan en condiciones 
adecuadas. 

Mensual Planillas de revisión de 
mantenimiento 

preventivo. 

Verificar, en caso de sustitución de estos equipos, que 
concuerden con las especificaciones requeridas. 

Ocasional Visita a la Planta 
procesadora de alimentos 

 
Monitoreo de Control Ambiental. 
El establecimiento de sistemas de vigilancia y monitoreo ambiental es un instrumento de control de las 
condiciones que puedan afectar a la salud pública o el ambiente.  

Requisitos Frecuencia Controles 

Monitoreo de aguas; tiene la finalidad de 

detectar la contaminación inaceptable 

del agua. 

Anual/Trimestral Para los parámetros de rutina son: ph, 

oxígeno disuelto, conductividad 

específica, metales pesados, DQO, DBO. 

Monitoreo de aguas negras o residuales; 

esto es para establecer la presencia de 

tendencia o irregularidades de 

contaminación. 

Trimestral Para los parámetros de rutina son: ph, 

oxígeno disuelto, conductividad 

específica, metales pesados, DQO, DBO 

Monitoreo de gases; esto se debe 

realizar para detectar las emisiones  

Trimestral Los parámetros que se indican son; el 

metano, ácido sulfúrico, dióxido de 

carbono, oxigeno, nitrógeno, 

explosividad, toxicidad y flujo 

Las partículas aerotransportadas, se 

consideran como un indicativo del 

impacto a la salud de la población en 

zonas aledañas. 

Semanal Se determinarán partículas suspendidas. 
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CAPITULO VI 

12. PLAN DE GESTIÓN AMBIENTAL 
 

El Plan de Gestión Ambiental presentado en este capítulo incluye medidas de prevención, 
mitigación y/o compensación para los impactos identificados en este apartado o capítulo del 
Proyecto Planta Procesadora de Alimentos “PRODUCTO PABLITO” (chipita, dulces palitos 
salados y afines), toma en consideración las especificaciones del texto unificado de la legislación 
ambiental secundaria, la ley de gestión ambiental y, otras normas y especificaciones ambientales.  

 El PGA está orientado al cumplimiento de todas las acciones, cronogramas y obras que se 
recomiendan para un manejo sustentable del proyecto, considerando las etapas operativo de 
producción, desarrollo comercial y abandono, en el término de la duración de los trabajos.  

12.1 OBJETIVOS DEL PLAN DE GESTIÓN AMBIENTAL  

a) OBJETIVO GENERAL  

Formular las medidas necesarias para la mitigación, compensación y prevención de los efectos 
adversos (críticos y severos), causados por las actividades del proyecto sobre los elementos 
ambientales, según identificación y valoración efectuadas en el balance ambiental, así como las 
recomendaciones para el futuro control, seguimiento y mejoramiento de dichos efectos.  

b) OBJETIVOS ESPECÍFICOS  

a) Garantizar el manejo ambiental durante todas las fases del proyecto  

b) Identificar las medidas que serán necesarias para minimizar los impactos ambientales 
producidos.  

c) Localizar los sitios donde se deben ejecutar las medidas recomendadas.  

d) Establecer el momento de aplicación de dichas medidas.  

e) Crear la responsabilidad de ejecución y de la respectiva supervisión.  

f) Definir el costo de implementación del Plan. 

El seguimiento de las actividades realizadas se ejecuta personales contratados por la planta 
procesadora de alimentos (chipería, dulcería, palitos salados y afines), con el fin de garantizar que 
funcione de conformidad con las especificaciones básicas.  El plan de seguimiento asegura que se 
contemplen las actividades de las etapas a realizar durante el periodo funcionamiento operativo de 
la planta procesadora de alimentos PRODUCTOS PABLITO. 

 

12.2 ESTRUCTURA DEL PLAN DE GESTIÓN AMBIENTAL  

El PGA se encuentra organizado en programas los cuales contienen a su vez medidas que pretenden 
reducir los efectos negativos potenciales hasta niveles aceptables buscando el beneficio a los 
componentes físicos, bióticos y socio-económicos. 

PROGRAMAS ACTIVIDADES  
MITIGACIÓN AMBIENTAL - Controlar la generación del ruido en la fase 

operativo o de producción de alimentos. 
- Monitoreo de la calidad del agua, aire y suelo  
- Fijar un Plan de emergencia en caso de accidentes 

laborales. 
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- Fijar la aplicación de medidas de SOS en caso de 
incendio. 

PREVENCIÓN AMBIENTAL - Dotación de equipo de protección personal durante 
la etapa operativo y de producción. 

- Contar con un botiquín de primeros auxilios 
- Acciones de prevención en la fase de abandono 

MEDIDAS COMPENSATORIAS 
 

- Plan de contingencias ambiental 
- Gestión de los desechos residuos (s/l) en la etapa 

de funcionamiento 
- Señalización integral 

CAPACITACIÓN 
 

- Realizar capacitación en planes de contingencia 
- Capacitación del personal que labora en la planta 

de procesadora de alimentos en temas 
relacionados con: primeros auxilios y 
adiestramiento general 

 

12.3 ORGANIZACIÓN DEL PLAN DE GESTIÓN AMBIENTAL  

Para garantizar el cumplimiento y control de las acciones del PGA, se establecieron los siguientes 
procedimientos, organizados según correspondan a la etapa operativo o producción y 
mantenimiento, así como también al componente (físico, biótico y socio-económico) en el cual se 
enmarcan. La siguiente tabla muestra los programas contemplados en cada etapa y para cada 
medio. 

12.3.1 PROGRAMA OPERATIVIDAD y PRODUCTIVIDA de la PLANTA PROCESADORA DE 
ALIMENTOS PRODUCTOS PABLITO. 

El Programa de Protección del Medio Físico: Recursos Suelo, Agua y Aire propone medidas y 
acciones que deberán ser implementadas durante la etapa operatividad y productiva para 
prevenir, mitigar y/o compensar los potenciales impactos negativos que se genera sobre 
los recursos mencionados. 

Tabla de las Medidas del Componente Medio Físico 

COMPONENTE 
FISICO ACTIVIDADES IMPACTO  MITIGACIÓN  MONITOREO 

SUELO 

- Entrada y salida 
de vehículos 
(derrame de 
combustibles 
ocasionales) 

- Erosión de la capa 
superficial del suelo 
debido a la 
eliminación de la 
cobertura vegetal. 

- Saturación del nivel 
de escurrimiento de 
retención y 
detención 

- Delimitar las áreas de 
estacionamiento. 

- Evitar el movimiento 
del suelo en áreas 
sensibles. 

- Controlar que se 
delimiten áreas de 
estacionamiento.  

- Cubrir el suelo 
desnudo con rocas y 
gramíneas 

-  Control periódico de 
los mantenimientos 
realizados. 

- Verificar que los 
camiones utilicen 
exclusivamente las 
zonas delimitadas 
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AGUA 

- Cantidad y 
calidad de agua 
para el uso 
como materia 
prima. 

- Limpieza y 
Sanitación de los 
galpones 

Disminución de la 
superficie de 
recarga de mantos 
freáticos. 

- Aplicar el Manual de 
Buenas Prácticas, 
elaborado y aprobado 
por regente del INAN 

- Supervisar que la 
guía de buenas 
prácticas de 
producción. 

- Supervisar que no 
exista filtrado o 
pérdidas. 

- Controlar la 
disposición final de 
los residuos líquidos. 

- Usar hidro 
compresores para la 
limpieza. 

- Control periódico 

AIRE 

Ruidos generados 
por el 
funcionamiento 
de la maquinas 
procesadoras de 
alimentos 

- Ruidos por la 
utilización de 
maquinarias para  

- Se evitarán los ruidos 
por encima de los 
niveles permitidos 
según la normativa 
legal vigente (Ley Nº 
1.100 y ordenanzas 
municipales 

- Controlar 
diariamente 

Vapores generados 
en producción y 
gases generados en 
caldera 

- Alteración de la 
calidad del aire por 
gases de la caldera, 
o polvos similares 
por movimiento 
vehicular.  

- Instalación de 
extractores eólicos 
en la planta 
procesadora 

- Humedecimiento del 
suelo cada vez que 
sea necesario en las 
zonas que lo 
ameriten 

- Controlar el buen 
funcionamiento de 
los extractores 
eólicos y las 
chimeneas. 

- Controlar         la 
humedad del suelo 
para cada actividad 

 

Tabla de las Medidas del Componente Biótico 

COMPONENTE 
BIOTICO ACTIVIDADES IMPACTO  MITIGACIÓN  MONITOREO 

FLORA 

Extracción de 
la vegetación 
Limpieza en 
General 
Movimiento de 
Suelo 

- Disminución de la 
cobertura vegetal del 
área de 
emplazamiento 
vehicular. 

- Plantar árboles 
alrededor de la planta y 
cuidado de cobertura 
con pastos. 

- Controlar que se 
delimiten áreas de se 
respeten dichos 
límites, realizar las 
plantaciones alrededor 
lo fabrica. 

FAUNA 

Limpieza en 
General 
Movimiento de 
Suelo. 

- Reducción del hábitat 
de especies de 
insectos y pequeños 
roedores. 

- Afectación a la 
microfauna (suelo).  

- Reponer la cobertura 
del suelo cercanas a los 
galpones. 

- Emprender actividades 
amigables para evitar 
graves daños a los 
hábitats de la fauna. 

- Controlar que se 
mantengan las cortinas 
vegetales. 

- Controlar las 
actividades realizadas 
e n  el predio. 

ANTROPICO 

. 
Limpieza en 
General 
(inocuidad- 
bioseguridad).  

- Ocurrencia de 
accidentes a 
operarios 

- Afectación de la 
salud de los 
operarios debido a 

- Capacitación al 
personal del correcto 
uso de las maquinarias 
para la realización de 
los trabajos de 
extracción,  

- Control de la 
contratación de 
personales idóneos a 
las tareas a realizar. 

- Mmedidas preventivas 
y combativas para el 
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Mantenimiento 
de la 
infraestructura 
de la fábrica. 
  

la exposición de 
polvos y ruidos 

- Los obreros deberán 
contar con todos los 
equipos de protección 
necesarios 

caso de ocurrencia de 
incendios: 
Equipamiento de 
combate de incendios 
(red y bocas hidrante, 
tanque de agua), 
señalización adecuada. 

 

Tabla de las Medidas del Componente Antrópico: 

COMPONENTE 
ANTRÓPICO ACTIVIDADES IMPACTO MITIGACIÓN MONITOREO 

SALUD Y 
SEGURIDAD 

Operatividad y 
producción de 
alimentos 
inocuidad- 
bioseguridad. 

Riesgo de accidentes al 
personal  

Todos los personales 
deberán estar 
capacitados en sus 
tareas. 
Contar con un 
botiquín de primeros 
auxilios 

Controlar el uso 
diario de los EPIs por 
parte de los 
personales. 
Controlar que se 
realicen 
capacitaciones 
periódicas 
Controlar que el 
botiquín se 
encuentre equipado. 

Limpieza y 
Sanitación de los 
galpones 

Colocar cercas vivas alrededor 
de cada fabrica para reforzar la 
cobertura vegetal existente 

 

 

12.3.4 PROGRAMA DE SEÑALIZACIÓN INTEGRAL 

La señalización en obra deberá ser cuidadosamente planificada para cada rubro ejecutado, 
incluyendo señales informativas, preventivas, reglamentarias y ambientales. 

• Señales informativas: estas informan a la población sobre la actividad productiva de 
alimentos, habilitaciones, certificaciones y otros (MSPyBS – INAN-MUNICIPALIDAD) 

• Señales preventivas y reglamentarias: serán previstas señales reglamentarias sobre 
las prohibiciones, NO FUMAR, PROHIBIDO MENORES, EXTINGUIDORES DE FUEGO entre 
otros puntos. 

• Señales ambientales: es importante disponer a lo largo del área de intervención, 
utilizar los contenedores o basureros por clasificadores según colores. 
 

12.3.5 PROGRAMA DE CAPACITACIÓN  

El Programa de Capacitación reúne un conjunto de medidas que pretende instruir a los 
operarios o personal de la planta procesadora de alimentos PRODUCTOS PABLITO, acerca de 
lo siguiente: 

• Naturaleza del proyecto 
• Normativa legal aplicable 
• Buenas prácticas socioambientales 
• Riesgos y Contingencias 
• Seguridad, Salud e Higiene 
• Contenido del PGAS 
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La planta procesadora de alimentos PRODUCTOS PABLITO, tiene la responsabilidad de 
capacitar a su personal de todos los niveles si los hubiere de acuerdo a lo establecido en el 
presente programa a fin de que conozcan la naturaleza de las obras y apliquen acciones 
ambientales y del MANUAL DE BUENAS PRÁCTICAS. 

La capacitación deberá ser implementada de dos formas: 

• Preventiva: La cual es obligatoria según lo establecido en este programa y pretende 
instruir al personal en los temas identificados y minimizar con ello los potenciales 
impactos negativos del proyecto. 

• Correctiva: Se dará en caso de detectarse malas prácticas o factores de riesgo que 
incrementan la ocurrencia de impactos que podrían prevenirse o minimizarse con 
formación del personal. 

 
12.3.6 PROGRAMA DE PREVENCION DE INCENDIOS 

La mejor manera de evitar los incendios es adoptar correctamente las medidas preventivas 
recomendadas por el sector de seguridad. No olvidar que los incendios generalmente comienzan a 
partir de pequeños focos de fuego, que se difunden tomando grandes proporciones cuando no los 
combatimos rápidamente. 
 
Tomadas las debidas precauciones a tiempo, la gran mayoría de incendios se limitará a apenas 
aquel foco inicial y no se apagará. Por lo tanto, conozca el tipo de finalidad de cada uno de los 
equipamientos para combatir el fuego y aprenda a utilizarlos correctamente Tenga siempre en 
mente las siguientes reglas de prevención de incendios: 
 

• No fume en lugares prohibidos. 
• Elimine situaciones que presenten riesgos de incendio, tomando las precauciones necesarias o 

comunicando el hecho al área competente. 
• Conozca y mantenga desobstruidos los lugares en que estén instalados los equipamientos para 

combatir el fuego. 
•  

La empresa dispone de matafuegos en todos los sectores y depósitos, en los patios, y están 
ubicados de forma accesible. En caso de un principio de incendio, 
 
Avise a las personas más próximas al lugar. 
1. Comuníquese inmediatamente con la portería o recepción informando el lugar exacto del foco de 
incendio. Procure familiarizarse con el nombre de la sección donde trabaja. 
2. Si usted fue entrenado sobre el uso de matafuegos de incendio, tome el más próximo, de acuerdo 
al tipo de incendio: 

a. FUEGO CLASE A) maderas, textiles, papeles, cartón, sólidos en general. Agente extintor para 
enfriar los materiales: agua. 

b. FUEGO CLASE B) nafta, querosén, gasoil, aceite, disolventes, líquidos en general. Agente 
extintor: anhídrido carbónico, polvo químico o Nalón. 

c. FUEGO CLASE C) equipos eléctricos o fuego en presencia de electricidad. Agente extintor: 
NO CONDUCTOR DE ELECTRICIDAD. Polvo químico, anhídrido carbónico o Nalón. 

3. Deberá usarlo correctamente y con calma. 
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Procedimiento en caso de incendios o accidentes en la planta procesadora de alimentos 
PRODUCTOS PABLITO. 
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13.4 RECURSO del PLAN de EMERGENCIA y CONTINGENCIA  

Recursos SI NO Observaciones 
A: Humanos    
Existe Brigada de Emergencia Si  2 persona asignada para la PCA 
Conformada    
 Capacitada en Primeros Auxilios Si  1 persona asignada para la brigada 
 Capacitada contra incendios Si  1 persona asignada para la brigada 
 Capacitación de evacuación Si  2 persona asignada para la brigada 
Existen otros tipos de apoyo    
De vigilancia  SI  Cuerpos de Bomberos 
Existe personal médico y/o paramédico SI  Hospital Regional - Centro de Salud 
Los trabajadores saben qué hacer SI   

 Antes  SI  Nociones básicas y técnicos  
 Durante SI  Nociones básicas y técnicos  
 Después de la emergencia SI  Nociones básicas y técnicos  

B: Físicos    
Infraestructura de 1galpón – tipo tinglado, 
con sus respectivos sistemas tecnológicos 
de funcionalidad.  

SI  Material con los estándares aprobados por 
la Municipalidad de Caacupé. 

Materiales y estructuras inflamables (como 
papel, madera, tapetes, cortinas, etc.). 

SI  Muebles de oficina, elementos de 
mantenimiento de las instalaciones de la 
planta procesadora de alimentos Productos 
Pablito   

Existe:    
 Puerta corta fuego SI  Tipo metalúrgica 
 Muros corta fuego SI  Tipo H A° 

El agua: suministrada por pozo artesiano y 
ESSAP. 

SI  Aguas de uso en las instalaciones 

Energía eléctrica:  de la red urbana – ANDE  SI   
C: Recursos de insumos - logísticas    
Almacenan combustible  NO  
Las telecomunicaciones: SI  Telefonías móviles - varias 
Señales para emergencias:    

 Existen salidas de emergencia SI  Señalizada cada sector 
 Extintores SI  Cuenta con 2 
 Botiquines SI  Tipo A industrial - empresarial 10 
 Equipos especiales bioseguridad SI  Los equipos de protección individual (EPI) 

como los guantes, las máscaras de 
protección respiratoria, etc., y la ropa de 
trabajo (batas, calzado, etc.) 

 Sistemas de alarma SI  Alarma conectada a la Central Receptora de 
Alarmas – Cámaras de seguridad 

 Sistemas de detección de humo SI  Detectores de humo  
 Mapa de la zona donde está la 

empresa 
SI  GPS, Mapa satelital google earth 

 Listado de entidades que puedan 
prestar auxilios 

SI  MSPyBS – Centro de Salud  

 Teléfonos y números de 
emergencia 

SI  Bomberos – Policía Nacional Municipalidad 
de Caacupé. 

 Planos de la obra infraestructura 
de la empresa 

SI  Plano poligonal – Arquitectónico. 

D: Económicos     
 Personas SI  Contrato de expertos asesores. 
 Recursos SI  Humanos, Tecnológicos, Insumos 
 Sistemas SI  Protocolos de actuación - Procedimientos 
 Procesos SI  Administrativos – Legales  
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ANEXOS 
 

• Cédula de Identidad del Intendente  

• Certificado de Tributación  

• Declaración Jurada del SET 

• Título de Propiedad  

• Declaración Jurada (Ley 294/93) 

• Carta Poder  

• Carta Compromiso 

• Mapas Geomático: Plano del Proyecto, Polígono del Proyecto, Área de 
Influencia 

• Imágenes de la Planta Procesadora de Alimentos PRODUCTOS PABLITO 
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Imágenes: PRODUCTOS PABLITO  

 
Sector Dulcería Sector Dulcería 

 

 

 

 
 

Imagen 1: Mezcladora y batidora industrial Imagen 2: Embalajes y enfardado 

 

Chipería  Chipería 

 

 
 

 

 

Imagen 3: Horno eléctrico. Imagen 4: Bizcomática - moldeadora 

 


