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1. Objetivos e justificativa do projeto:

Em 2018, a Seara Alimentos Ltda — unidade de Jaguariuna - SP, possuia uma meta de
consumo de agua de 8,3m?3/tonelada de produto, onde ao final do ano atingimos o resultado de
7,2m3/ton. Apresar de atingida a meta e em fungdo da importéncia deste recurso natural, foi
instituida no final do ano de 2018 pela JBS e em todas as unidades da Seara, a campanha de
“‘compromisso pelas aguas”, trazendo grande foco na companhia no combate aos desperdicios
de agua e na melhoria em nossos processos com o objetivo de reduzir o consumo de agua. Em
funcao disto e, em sintonia com os objetivos da JBS, o ano de 2019 teve inicio com um grande
desafio para unidade de Jaguariuna, onde a meta de consumo de agua passou de 8,3m?ton
para 6,5 m3/ton, representando uma redugéo de aproximadamente 20% do consumo que, apesar
de termos atingido a meta de 2018, a nova meta representou uma redugéo significativa em nosso
processo.

Com base neste desafio tragcado no inicio de 2019, a Seara Alimentos — unidade de
Jaguariuna/SP, desenvolveu as acdes de redugao de consumo de agua e conscientizagao dos
colaboradores dos processos, com o objetivo de reduzir o consumo de agua da unidade de
7,2m?3/tonelada, valor obtido no ano de 2018, para 6,5m?/toneladas, meta estabelecida no ano
de 2019.

2. Processo Industrial:

A Seara Alimentos Ltda — unidade de Jaguariuna, atua no seguimento alimenticio, mais
especificamente no setor de frigorificos/ industrializados, com a industrializagdo de embutidos
de salsicha, linguigas e mortadelas.

A capacidade licenciada da unidade, pela CETESB — Agencia Ambiental do Estado de S&o
Paulo, sob Licenga de Operagao n° 37003220 segue abaixo:

- 20.000 toneladas de salsicha por ano;

- 20.000 toneladas de mortadela por ano;

- 15.000 toneladas de linguigas por ano.

Abaixo destacamos os fluxos resumidos de cada tipo de produto e com destaque
respectivo uso de agua.

Salsicha:
Destacamos as etapas com maior consumo de agua no fluxo de produgéo e salsicha.

1 — Recebimento de Matéria prima: processo de descarregamento de toda matéria prima
utilizada no processo produtivo da salsicha e armazenamento em camaras frias

2 — Estoque camaras frias: Armazenagem de matéria prima.
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3 — Preparo de massa: Utilizacdo de agua durante o preparo e limpeza de equipamentos de
movimentacdo de massa.

4 — Embutimento: Utilizagdo de agua na hidratag&o de tripas que s&o utilizadas no embutimento
da salsicha. Consumo de agua na lavagem de gaiolas de transporte de produtos embutidos para
cozimento nas estufas.

5 — Cozimento: Utilizagdo de agua durante o cozimento nas estufas e cada numero de ciclos de
cozimento, é necessario a limpeza da estufa conforme programacdo da estufa alinhado ao
programa de qualidade e BPF.

6 — Resfriamento: Imersao da salsicha em agua gelada para resfriamento apds cozimento na
estufa. Nesta etapa a agua € recirculada do processo a um resfriador, afim de garantir a
temperatura adequada. Parte desta agua € eliminada durante o processo, permitindo a entrada
de agua nova.

7 — Depelamento (retirada da tripa): retirada da tripa de celulose da salsicha ja cozida. Este
processo demanda do uso de uma bomba a vacuo cujo parte do projeto aqui apresentado possui
interferéncia na mesma, sendo que para seu funcionamento é demandado uso de
aproximadamente 4m?h de agua.

8 — Processo de tingimento: Processo onde a salsicha, apds a retirada da tripa, para tingimento
do padrao de cor do produto. Neste processo também ocorre o uso de grande quantidade de
agua no inicio do turno, onde ha necessidade de enchimento com agua dos tanques,
identificados como chillers, e adigdo dos produtos de tingimento.

9 — Embalagem primaria: Apds tingimento a salsicha é direcionada por esteiras para receber
primeira embalagem.

10 — Embalagem secundaria: Embalagem externa do produto, papelao.

11 — Tunel de congelamento: Processo passagem do produto ja embalado por um tunel para
congelamento.

12 — Armazenamento em camara de congelados: Armazenamento do produto congelado
aguardando ordem de carregamento.

13 — Expedigao: Direcionamento do produto para carregamento e expedigao.

As etapas do processo que possuem maior consumo de agua estdo destacadas em
vermelho, porém cabe ressaltar que, em funcdo de necessidade de higienizagdo, existe
consumo de agua durante a limpeza e desinfecgéo diaria dos setores, que melhor sera abordado
em item destacado como consumo de agua em setores periféricos.
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Mortadela:
Destacamos as etapas com maior consumo de agua no fluxo de produgéo de mortadela.

1 — Recebimento de Matéria prima: processo de descarregamento de toda matéria prima
utilizada no processo produtivo da mortadela e armazenamento em camaras frias

2 — Estoque camaras frias: Armazenagem de matéria prima.

3 — Preparo de massa: Utilizagdo de agua durante o preparo e limpeza de equipamentos de
movimentagdo de massa.

4 — Embutimento: Utilizagdo de agua na hidratag&o de tripas que s&o utilizadas no embutimento
da mortadela. Consumo de agua na lavagem de gaiolas de transporte de produtos embutidos
para cozimento nas estufas.

5 — Cozimento / Defumacao: Utilizacdo de agua durante o cozimento nas estufas / defumacéo
e cada numero de ciclos de cozimento, € necessario a limpeza da estufa conforme programacgao
da estufa alinhado ao programa de qualidade e BPF. No processo defumacgéo, auxiliado pelo
setor de fumeiros (queima de serragem para defumagéo) é necessaria aplicagcdo de agua
constante para evitar a queima da serragem e manter o processo em condigdes adequadas para
correta defumacéao do produto.

6 — Resfriamento: No processo produtivo da mortadela ocorre com o armazenamento
temporario da mortadela em camaras frias até atingimento da temperatura ideal para
embalagem.

7 — Embalagem primaria: O processo de embalagem da mortadela, devido o processo a vacuo,
necessita de grande quantidade de agua, assim como no resfriamento da seladora.

08 — Embalagem secundaria: Embalagem externa do produto, papeléao.

09 — Armazenamento em camara de congelados/fria: Armazenamento do produto em
camara.

10 — Expedigao: Direcionamento do produto para carregamento e expedigao.

As etapas do processo que possuem maior consumo de agua estdo destacadas em
vermelho, porém cabe ressaltar que, em fungdo de necessidade de higienizagdo, existe
consumo de agua durante a limpeza e desinfecgao diaria dos setores, que melhor sera abordado
em item destacado como consumo de agua em setores periféricos.
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Linguica:
Destacamos as etapas com maior consumo de agua no fluxo de produgao de linguiga.

1 — Recebimento de Matéria prima: processo de descarregamento de toda matéria prima
utilizada no processo produtivo da linguica e armazenamento em camaras frias

2 — Estoque camaras frias: Armazenagem de matéria prima.

3 — Preparo de massa: Utilizagdo de agua durante o preparo e limpeza de equipamentos de
movimentagdo de massa.

4 — Embutimento: Utilizagdo de agua na hidratag&o de tripas que s&o utilizadas no embutimento
da linguiga. Consumo de agua na lavagem de gaiolas de transporte de produtos embutidos para
cozimento nas estufas.

5 — Cozimento / Defumacao: Utilizacdo de agua durante o cozimento nas estufas / defumacéo
e cada numero de ciclos de cozimento, € necessario a limpeza da estufa conforme programacgao
da estufa alinhado ao programa de qualidade e BPF. No processo defumacgéo, auxiliado pelo
setor de fumeiros (queima de serragem para defumagéo) é necessaria aplicagcdo de agua
constante para evitar a queima da serragem e manter o processo em condigdes adequadas para
correta defumacéao do produto.

6 — Resfriamento: No processo produtivo da linguiga ocorre com o armazenamento temporario
da linguica em camaras frias até atingimento da temperatura ideal para embalagem.

7 — Embalagem primaria: O processo de embalagem da linguica, devido o processo a vacuo,
necessita de grande quantidade de agua, assim como no resfriamento da seladora.

8 — Pasteurizacgao (alguns itens): Alguns itens da familia da lingui¢ca necessitam de passagem
pelo setor de pasteurizagdo antes de seguir para embalagem secundaria, sendo formado por
uma segao de tanques com alta temperatura, onde os produtos sdo imersos e em seguida retira-
se os produtos e repete-se a mesma agdo em tanques com agua em temperatura baixa,
completando o processo de pasteurizagao. Este processo demanda grande quantidade de agua
no ato de enchimento dos tanques e na reposi¢cao conforme nivel é baixado.

09 — Embalagem secundaria: Embalagem externa do produto, papeléo.

10 — Armazenamento em camara de congelados/fria: Armazenamento do produto em
camara.

11 — Expedigao: Direcionamento do produto para carregamento e expedigao.

As etapas do processo que possuem maior consumo de agua estdo destacadas em
vermelho, porém cabe ressaltar que, em fungcdo de necessidade de higienizagdo, existe
consumo de agua durante a limpeza e desinfecgao diaria dos setores, que melhor sera abordado
em item destacado como consumo de agua em setores periféricos.
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Processos periféricos:
Higienizagao:

No final de cada dia produtivo, constituido atualmente por 2 turnos, é realizado a
higienizacao de todos os processos, afim de garantir o cumprimento de normas internas de Boas
Praticas de Fabricagcdo e exigéncias de normas sanitarias para processos de fabricagdo de
produtos alimenticios.

O processo de higienizagao consiste nas etapas e limpeza e sanitizagao das linhas, onde
basicamente o uso de agua ocorre em todas as etapas, sendo desde a remog¢ao de sujeiras, uso
em diluigdo nos produtos sanitizantes e no enxague.

Atualmente o processo de higienizagado da fabrica conta com 22 pontos de mangueiras,
sendo que em condigdo normal de uso (sem bico de pressurizagao) consomem de 3,6 a 4,2
m3/h.

Nao ha monitoramento de vazao na linha de higienizagao, porém estima-se, através de
acompanhamento de consumo diario e nivel de caixa durante este processo, que o consumo
fica em torno de 250 a 350 m? de agua por dia, sendo responsavel por aproximadamente 40%
do consumo de agua da fabrica.

Caldeira:

Cadeira a lenha com consumo médio de 3m3hora, sendo 2m? de retorno de condensado
e 1 m® de agua fresca. Também possui sistema de controle de poluicdo do ar dotado de um
lavador de gases, que possui demanda de 5m?h, sendo ponto importante no projeto
apresentado de redugao de consumo de agua.

Sala de Maquinas:

Setor responsavel pela geragao de frio na fabrica, compostas compressores de amoénia e
sistema de distribuicdo, sendo que um dos pontos deste processo é a condensacéo, realizada
em um conjunto de 5 condensadores e 1 torre de resfriamento que consomem o volume de
aproximadamente 30m?/dia.
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Lavanderia:

A unidade possui setor de lavanderia de roupas interna, com o objetivo de garantir a
entrega de uniformes limpos e higienizados para entrada dentro dos processos produtivos.
Neste processo o consumo de agua é de aproximadamente 25 m3/dia.

Estagao de Tratamento de Agua:

Sistema compacto fechado, composto por uma caixa de recebimento de agua bruta,
tanque de homogeneizagao, pés dosagem de coagulantes, decantador e filtro.

Neste processo o consumo de agua em valor consideravel encontra-se na limpeza dos
filtros, que ocorre 2 vezes ao dia, ou conforme necessidade de saturagao, sendo a cada limpeza
de 15 minutos, resultando em um consumo de agua diario de 20 a 30 m?dia.

Estacao de Tratamento de Efluentes:

Sistema composto por um sistema fisicoquimico, iniciando por uma peneira estatica,
tanque de equalizagao, flotador e entrada para sistema biolégico passando por uma lagoa
anoxida (remogao de nitrogénio), lagoa de aeragdo, decantador secundario e lagoa de
polimento.

Neste setor nao ha consumo especifico de agua, apenas na limpeza periddica do setor
que atualmente nao é realizada com agua de reuso.
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Areas administrativas / refeitorio:

Demais setores administrativos e de apoio nao relacionado nesta primeira etapa do
projeto de redugao de consumo de agua.

3. Descricao do projeto

O projeto de reducédo de consumo de agua teve 3 frentes de atuacéo, sendo 1 através de
implantacdo de sistema de reaproveitamento de agua, 2 -conscientizagcdo de melhoria no
sistema de higienizagao e 3- restricdo de vazao de agua em pontos do processo

Sistema de reuso de agua:

Identificamos em nosso processo produtivo 2 pontos de geragdao de agua de descarte em
condigbes de uso em processo externo sem a demanda de agua potavel, sendo eles:

- Bomba de vacuo da etapa de depelamento da salsicha (retirada da tripa), com geragao
diaria de aproximadamente 60 m3/dia.

- Etapa 2 de limpeza de filtro da ETA, que apds passagem da caixa de decantagdo, possui
baixa quantidade de sdlidos, com geragao de aproximadamente 30M3/dia.

Os 2 pontos resultam em aproximadamente 90m?3, onde a segunda etapa do projeto foi o
direcionamento desta agua para um uso que demandasse agua potavel, sendo escolhido o
lavador de gases, que até entdo era abastecido com 100% de agua potavel e demanda diaria
de 120 m3¥dia.

Tanque de recebimento
de 4dgua de reuso
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Conscientizagdao de consumo de agua:

Realizamos no decorrer do ano de 2019 ac¢des de conscientizagdo de consumo de agua
e eliminacao de desperdicios, através de treinamentos com equipes, didlogos e campanhas
com brindes também ligados ao uso consciente da agua.

A campanha de maior impacto e tema considerado foi “Compromisso pelas Aguas’,
langada no final do ano de 2018 pela JBS e também utilizada em 2019 no grupo.

i

Tema Campahha: “Compromisso pelas Aguas”

Treinamento / orientagao equipe de Higienizagao
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de néo despérdiar éga

Campanha de ideias de redugao de consumo agua: prémio um tambor para coleta de agua
de maquina de lavar, para lavagem e quintal ou agua da chuva.
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Restricao de vazao de agua:

Restricdo de vazao de agua com instalagdo de bicos nas saidas das mangueiras de
higienizagao.

T

Teste
‘ Adaptacéao de bicos realizada internamente

Resultado: Reducgéo de 28L/min/mangueira, ou seja, 1680 L/h por mangueira.

Custos:

Ao total deste projeto foram investidos aproximadamente R$ 15.000,00, onde tratamos em
valores aproximados em fungdo de uso de material ja disponivel na unidade, onde apenas
computamos o valor residual, no caso instalacdo de bombas/ tanques, e mao de obra deslocada
de funcionarios.

4. Resultados Obtidos

No cenario global tivemos uma reducéo de 24.9323 m? de agua captada no ano de 2019 em
relacdo a 2018, sendo uma redugao de 10%. Quanto ao indicador de m?3ton, a unidade
conseguiu atingir a meta estabelecida de 6,5 m?® de agua/tonelada de produto, sendo atingido
6,2m?3/tonelada ao final do ano de 2019, 1m?3/ton a menos em comparagao a 2018.

6,5 65 65 65 6,5 6,5 6,’5 6,5 6,5

2\ N < 2 RN X X N
RGPS PO R X S A N
2018 = Veta —=0—2019

Grafico de acompanhamento mensal de consumo de agua em m? por tonelada de produto
apontada.
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5. Conclusées e consideragoes

Através da implantacé&o das agbes proposta foi possivel o atingimento do objetivo proposto,
porém também através do levantamento inicial, foi possivel identificarmos mais oportunidades
de melhoria e redugcdo de consumo de &agua, sendo necessario a continuidade deste
desdobramento e ag¢des remanescentes observadas. Portanto trata-se de um trabalho de
melhoria continua, trazendo orgulho do resultados alcangados e energia para novos desafios
para o ano de 2020.
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ANEXO 01 — Resumo Case

Seara Alimentos Ltda. — unidade de Jaguariuna/SP

Resumo do projeto:

Redugao de consumo de agua medido em m?/tonelada de produto através de agdes em 3 frentes
de trabalho:

1 — Alteracao estrutural e mudanca de processo

Tanque de recebimento
de 4dgua de reuso

Reuso da Agua da ETA

2 — Conscientizagao de colaboradores
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3 — Restricao de vazao em pontos de uso de agua

Bicos limitadores de vazao

Resultados obtidos:

65 65 65 6,5 65 65 65
51 54
R N
F LSS Y S S
2018 — \eta =@=2019

Grafico de acompanhamento mensal de consumo de agua em m? por tonelada de produto
apontada.

Reducgao de 1m?® de agua por tonelada de produto no ano de 2019 em relagao ao ano de 2018,
passando de 7,2 m3/ton para 6,2 m3/tonelada.
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DECLARAGAO DE CONCORDANCIA

Declaramos que estamos de acordo com os termos presentes no Regulamento da
152 edigao do Prémio FIESP de Conservacao e Relso de Agua e que atendemos
a legislagao ambiental e de recursos hidricos vigentes.

Autorizamos a FIESP a dar publicidade ao projeto e nos responsabilizamos pela
veracidade das informagoes prestadas.

Joao Alexandre Miano

Nome do Responsavel

Jaguariuna
P 22/01/2020
/

Local Data

JOAO, ALEV/:JRE MIANO
Aqal(sta de Meio Ambiente

Assinatura do Responsavel
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