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¢,Por qgué poner el foco en las
cadenas de frio?
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Las cadenas de frio se definen como cadenas logisticas destinadas a preservar la calidad de
los productos perecederos, conectando las actividades de procesamiento, almacenamiento y

distribucion de la granja a la mesa.

Corta vida util y alta sensibilidad al entorno -> necesidad de refrigeracion en cada etapa de la
cadena de suministro para entregar productos a los consumidores finales que cumplan los
requisitos de seguridad y calidad
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« Larefrigeracion es de vital importancia para la
conservacion de la calidad de los alimentos.

« Hasta el 30% de los alimentos se pierden antes de llegar
al refrigerador doméstico.

 Los cambios de temperatura en cada etapa de la cadena
de frio tienen un impacto significativo en la calidad final de
los alimentos.

* Los residuos de alimentos en la cadena de frio puede
ocurrir por un embalaje incorrecto o pobre,
almacenamiento con diferente temperatura a la necesatria,
interrupciones de la cadena de frio, entregas en el punto
final defectuosas o insuficiente formacion de los distintos
participantes en la cadena de frio.
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Alimento congelado

0 1 2 3 4 5 6

7
Alimento refrigerado Alimento congelado

® Emisiones indirectas (energia) 2,982 4,239

®m Emisiones directas (refrigerante) 0,076 0,131

® Emisiones residuos 3,488 1,96

(Evans, 2012)

Hay tres impactos principales en las emisiones relacionadas con la industria alimentaria:

- las emisiones indirectas relacionadas con la energia utilizada (principalmente con fines de
refrigeracion)

- las emisiones directas de fugas de refrigerantes

- las emisiones de desechos (a lo largo de la cadena de suministro y para alimentos no consumidos).



: E. Impacto ambiental

Improving “old Chain Energy Efficiency
in food and beverage sector

Direct emissions from leakage of
fluorocarbons (i.e., CFCs, HCFCs
and HFCs)

ndirect emissions from
electricity generation of fossil
fuel power plants

80%

+ emissions from waste

(Coulomb, 2008; James and James, 2010)

by

el 84% del calor y frio se sigue generando a
partir de combustibles fésiles, mientras que solo
el 16% proviene de fuentes renovables.

necesidad de reducciéon de las emisiones
directas de fluorocarbonos

refrigerantes alternativos con un impacto
climatico insignificante

tecnologias alternativas

formacion técnica/certificacion

Reduccion del consumo de energia primaria
mediante el aumento de la eficiencia
energética de los sistemas de refrigeracion
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« El sector de la refrigeracion es responsable de cerca del 20% del consumo mundial de electricidad y
del 7,8% de las emisiones mundiales de GEI (lIR, 2019)

« Porcentaje que se espera que crezca debido a
- Aumento de la demanda de productos que requieren refrigeracion
- Mayores requisitos impuestos por las normas de calidad, higiene y seguridad
- Cambio climatico reciente temperaturas mas extremas y eventos meteorologicos impredecibles

Sector

Electricidad para frio

Procesado de leche

Cerveza

Confiteria

Comidas preparadas refrigeradas
Comida congelada

Almacenes refrigerados

25%
35%

40% )((
<
60%

85%

Typical refrigeration-related electricity use
Sustainability Victoria (2009), Energy Efficiency Best Practice Guide: Industrial Refrigeration
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Requisitos de temperatura

. Proveedor Fabricante Minorista
Categoria R Almacenaje Transporte RM almacén. FP almacén Transporte Almacenaje
Batidos de
materias primas -18 °C (+ 3°C durante el transporte) +4 °C
Bebidas congeladas
Zumo de naranja
J +8 °C +4°C
fresco
+8°C +8°C
Leche fresca de i Ia recogi i Ia recogi
Productos Sx.arecﬂg.rjsjl es +10 °C SJ.EAn’E.'GOg.dE:I es +4°C
. vaca diaria es disfinta diaria es disfinta
lacteos & °C 6 °C
Queso sazonado +6 °C +12 °C +G5 °C Temperatura ambiente
Pescado fresco 0°C
Pescado
Pescado 18°C (+ 3°C)
congelado
judias verdes
Frutas y frescas
Judias verdes
verduras -18 °C (£ 3°C durante el transporte, + 6°vitrinas)
congeladas
Carne de ternera +79C 2 °C came picada
C preparada + 4 °C carne preparada
arne
Came de ternera
+7°C -18 °C
congelada

Regulacion (EC) 853/2004; Council Directive 21 December 1988 (89/108/EEC); Decreto [taliano;
Table 1. Requisitos de temperatura para las diferentes etapas de las cadenas de suministro

Estandar aleman (DIN 10508)
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« Una de las principales razones que contribuyen al desperdicio de alimentos es la mala gestion del
control de temperatura

« La calidad del producto disminuye con el tiempo, incluso a la temperatura 0ptima, en las diferentes
etapas de la cadena de suministro de frio.

« El potencial de desperdicio de alimentos aumenta en cadenas de suministro mas largas, por
ejemplo, con la internacionalizacion

« Diferentes alimentos muestran diferente sensibilidad a la degradacion de la calidad a la

VEGETABLES (Green pea) FISH (Cod) MEAT (Ground beef)
100% 100% 100%
75% 75% 75%
2 & &
3 50% = 50% = 50%
= = =
o o o
25% 25% 25%
0% 0% 0%
0 50 100 150 200 250 0 50 100 150 200 250 0 50 100 150 200 250
Storage time (days) Storage time (days) Storage time (days)
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El Proyecto ICCEE

https://iccee.eu/
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» Los sistemas de frio industrial en las cadenas de suministro del sector alimentacion y bebidas son
uno de los sistemas de mayor consumo energetico, con un gran potencial de eficiencia energética.
« El proyecto ICCEE tiene como principal objetivo mejorar la sostenibilidad de estas cadenas de frio,

Antecedentes

con un énfasis en PYMES, pero incluyendo a todas las empresas del sector

Frutas y

Pescado verduras

Bebidas Lacteos

N N N

N

Carnico

Alimentos congelados

HORECA
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- Cadena de frio
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 En la cadena de frio participan un conjunto de empresas, desde el origen de la materia prima
hasta el cliente de los productos finales.

ADQUISICION

ALMACENAMIE CONSUMIDOR
DE TRANSPORTE NTO TRANSPORTE EINAL

SUMINISTROS

« Sistema de « Camiones « Almacenamiento en « Camiones « Comercio minorista,
preenfriado frigorificos frio frigorificos supermercados,

» Granjas (mercados °* Vagones de tren « Vagones de tren otras fabricas,
rurales) frigorificos frigorificos puertos,

» Fabricantes » Contenedores de » Contenedores de aeropuertos,

carga frigorificos carga frigorificos HORECA
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« Facilitar « Implementar « Acelerar inversiones

El proyecto ICCEE asesora a las El proyecto sigue un enfoque A través de herramientas analitica, acciones
cadenas de frio del sector de holistico, pasando de la formativas y promocioén del networking, el
alimentos y bebidas en la perspectiva de una sola proyecto acelerara la transformacion de las
adopcion de medidas de empresa a la evaluacion de la oportunidades de eficiencia energética en
eficiencia energética cadena completa con todas las inversiones

Se comienza con la realizacion empresas involucradas

de estudios energéticos de las
cadenas de suministro:
transporte, procesamiento y

almacenamiento
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Disefio y supervision de modelos

La formulacion de un modelo que incorpore los aspectos econdmicos, técnicos y de comportamiento de la mejora de la
eficiencia energética industrial, y posteriormente su optimizacion complementada con actividades de seguimiento del
progreso a nivel de las empresas y su cadena de suministro;

NP

La creacion de una herramienta practica para los usuarios basada en el modelo previamente formulado que ayude a las
empresas a estimar el coste potencial y (de energia y de no energia) los beneficios de mejorar su eficiencia energética
teniendo en cuenta las barreras de aplicacidon existentes y que permiten utilizar puntos de referencia para las comparaciones
de rendimiento;

La validaciéon de la herramienta a partir de datos recogidos de una muestra de usuarios/ empresas representativas y su
cadena de suministro que pertenecen a cadenas de frio en el sector de alimentos y bebidas;

Actividades de fomento de la capacidad
La realizacién de actividades de formacion mediante actividades que integren el uso y los resultados del instrumento de
aplicacion, seminarios experimentales, gamificacion, talleres y la elaboracidn y puesta a prueba de un concepto de

aprendizaje electrénico;

Compartir y explotar los resultados
Las actividades de comunicacién, difusion y explotacidn para llegar a un amplio grupo de publico y difundir los resultados del

proyecto..




r D
— ™=
I L.E &)

Improving “old Chain Energy Efficiency

in food and beverage sector

Etapas del proyecto ICCEE

Herramienta de apoyo ala
eficiencia energética de la
cadena de suministro

Actividades formativas, networking
y asesoramiento

HERRAMIENTA

Mapa de los flujos de energia en la cadena de frio

Evaluacion de las repercusiones economicas y ambientales de
cada etapa

Identificacion de las etapas criticas en cuanto al consumo de
energia

Evaluacion del impacto del ciclo de vida de la demanda de
energia

Analisis de los beneficios no energéticos y las oportunidades de
financiacion

Comparacion con otras empresas o buenas practicas

BENCHMARKING

=  ENEAGY -

ENERGY FLOW
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Maintenance

ENERGY EFFICIENCY
MEASURES
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Technologies
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Herramienta de apoyo a la
eficiencia energética de la cadena Actividades de formacion
de suministro

FORMACION

» Mejorar los conocimientos y aumentar el interes

V4

¢POR QUE?

» Determinar una linea base para la cultura energética actual
 ldentificar posibles obstaculos al cambio
» Crear una plataforma que permita el debate entre las PYME

y los expertos

* Formacion directa (cursos practicos)

* Modulo de aprendizaje electronico (E-learning)

V4

¢COMOQO?

e 1SS S
El g R

» Red informativa de la industria
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E..  Beneficios para las empresas

Improving “old Chain Energy Efficiency
in food and beverage sector

Las empresas que participan en el ICCEE pueden:

Conocer su potencial para mejorar la eficiencia energética y los beneficios no energéticos

Comparar su propio rendimiento energético de la cadena de suministro con el de otras empresas y detectar las
oportunidades de eficiencia energética

Participar en los programas que incluyen actividades formativas directas y E-learning

4
u Home Overview Resources JoinUs Publications News & Events Contact Us
- c e

TAKE PART # YOUARE HERE: HOMEPAGE > TAKEPART

SUBSCRIBE TO THE ICCEE PROJECT ACTIVITIES: JOIN TRAININGS AND EVENTS, BE APIONEER
TESTER OF OUR TOOL, SUBSCRIBE TO OUR NEWSLETTER AND MORE

(*) Field Required

https://iccee.eu/take-part/
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