
Servicio de Calidad Ambiental y
Cambio Climático
Teléf.: 848426254848427587
Correoe: autprema@navarra.es

RESOLUCIÓN 215E/2016, de 13 de julio, del Director del Servicio de Calidad Ambiental
y Cambio Climático

OBJETO MODIFICACIÓN SIGNIFICATIVA DE LA INSTALACIÓN
DESTINATARIO UNION DE FABRICANTES DE CONSERVAS SA

Tipo de Expediente Modificación de Autorización Ambiental Integrada
Código Expediente 000100402016000002 Fecha de inicio  28/01/2016
Clasificación Ley Foral 4/2005, de 223 2A / 2

Ley 16/2002, de 17 9.1.b) ii)
Directiva 2010/75/UE, de 2411 6.4.b) ii)

Instalación FABRICACION DE CONSERVAS
Titular UNION DE FABRICANTES DE CONSERVAS SA
Número de centro 3110401192
Emplazamiento Ctra Espartosa s/n
Coordenadas UTMETRS89, huso 30N, X: 601.012,715 e Y: 4.693.419,911
Municipio Falces
Proyecto Línea de champiñón y línea de legumbre

Esta instalación dispone de Autorización Ambiental Integrada concedida mediante la
ORDEN  FORAL  439,  de  27  de  noviembre  de  2006,  del  Consejero  de  Medio  Ambiente,
Ordenación del Territorio y Vivienda, actualizada posteriormente por la Resolución 45E/2014,
de  5  de  febrero,  del Director General  de Medio Ambiente  y Agua,  del Director General  de
Medio Ambiente y Agua.

Con fecha 17/11/2015, el titular notificó el proyecto de modificación de su instalación
para  la  implantación del proyecto de nueva  línea de champiñón y nueva  línea de  legumbre.
Con  fecha 27/11/2015, el Servicio de Calidad Ambiental  y Cambio Climático dictaminó que
dicha modificación era no sustancial, de acuerdo a los criterios establecidos en el artículo 25
del  Reglamento  de  desarrollo  de  la  Ley  4/2005,  de  22  de  marzo,  de  intervención  para  la
protección ambiental, aprobado mediante el Decreto Foral 93/2006, de 28 de diciembre, por
lo  que  no  era  preciso  otorgar  una  nueva  autorización  ambiental  integrada,  pero  sí
significativa, por dar lugar a cambios importantes en las condiciones de funcionamiento de la
instalación,  que  deben  ser  contemplados  en  la  autorización  ambiental  integrada  que  ya
dispone, de forma que es preciso modificar ésta.

Con fecha 28/01/2016 el  titular solicitó  la modificación de  la Autorización Ambiental
Integrada, con objeto de poder llevar a cabo el proyecto correspondiente, que consistirá en la
implantación de una nueva línea de champiñón y una nueva línea de legumbre.

El expediente ha sido tramitado conforme al procedimiento establecido en el artículo
29 del Reglamento de desarrollo de la Ley 4/2005, de 22 de marzo, de intervención para la
protección ambiental, aprobado por el Decreto Foral 93/2006, de 28 de diciembre.

La propuesta de resolución ha sido sometida a un trámite de audiencia al titular de la
instalación,  durante  un  período  de  diez  días,  sin  que  el mismo  haya  presentado  alegación
alguna a dicha propuesta.

De conformidad con lo expuesto, y en ejercicio de las competencias que me han sido
delegadas por la Resolución 63/2015, de 22 de septiembre, de la Directora General de Medio
Ambiente y Ordenación del Territorio, por la que se delegan a los Directores de Servicio,
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RESUELVO:

PRIMERO. Modificar  la  Autorización  Ambiental  Integrada  de  la  instalación  de
FABRICACION  DE  CONSERVAS,  cuyo  titular  es  UNION  DE  FABRICANTES  DE
CONSERVAS SA, ubicada en término municipal de municipio , con objeto de llevar a cabo el
proyecto de una nueva línea de champiñón y una nueva línea de legumbre, de forma que la
instalación y el desarrollo de la actividad deberán cumplir  las condiciones contempladas en
los correspondientes expedientes administrativos de Autorización Ambiental Integrada y, en
cualquier caso, las condiciones y medidas incluidas en el Anejo de la presente Resolución.

SEGUNDO. Con  carácter  previo  a  la  entrada  en  funcionamiento  de  la  modificación,  el
titular  deberá  presentar  ante  el  Departamento  de  Desarrollo  Rural,  Medio  Ambiente  y
Administración Local, una declaración responsable de puesta en marcha, de acuerdo con lo
dispuesto en el artículo 16 de  la Orden Foral 448/2014, de 23 de diciembre, del Consejero
de Desarrollo Rural, Medio Ambiente y Administración Local.

TERCERO. Las  condiciones establecidas en  la  presente modificación de  la Autorización
Ambiental  Integrada  comenzarán  a  ser  aplicables  a  partir  de  la  fecha  en  que  el  titular
presente  la Declaración Responsable de que el proyecto ha sido ejecutado, y en cualquier
caso, desde el momento de la puesta en marcha de la modificación. Mientras tanto, serán de
aplicación las condiciones establecidas en su Autorización Ambiental Integrada vigente.

CUARTO. El  incumplimiento  de  las  condiciones  recogidas  en  la  presente  Resolución
supondrá la adopción de las medidas de disciplina ambiental recogidas en el Título IV de la
Ley  16/2002,  de  1  de  julio,  de  Prevención  y  Control  Integrados  de  la  Contaminación,  sin
perjuicio  de  lo  establecido  en  la  legislación  sectorial,  que  seguirá  siendo  aplicable,  y
subsidiariamente,  en  el  régimen  sancionador  establecido  en  el  Título  VI  de  la  Ley  Foral
4/2005, de 22 de marzo, de intervención para la protección ambiental.

QUINTO. Publicar la presente Resolución en el Boletín Oficial de Navarra.

SEXTO. Contra  la  presente  Resolución,  que  no  agota  la  vía  administrativa,  los
interesados  que  no  sean  Administraciones  Públicas  podrán  interponer  recurso  de  alzada
ante  la Consejera de Departamento de Desarrollo Rural, Medio Ambiente y Administración
Local,  en  el  plazo  de  un  mes.  Las  Administraciones  Públicas  podrán  interponer  recurso
contenciosoadministrativo,  en  el  plazo  de  dos  meses,  ante  la  Sala  de  lo  Contencioso
administrativo del Tribunal superior de Justicia de Navarra, sin perjuicio de poder efectuar el
requerimiento previo ante el Gobierno de Navarra en  la  forma y plazo determinados en el
artículo  44  de  la  Ley  29/1998,  de  13  de  julio,  reguladora  de  la  Jurisdicción  Contencioso
Administrativa.  Los  plazos  serán  contados  desde  el  día  siguiente  a  la  práctica  de  la
notificación de la presente Resolución.

SÉPTIMO. Trasladar  la  presente  Resolución  a  UNION  DE  FABRICANTES  DE
CONSERVAS SA y al Ayuntamiento de Falces, a los efectos oportunos.

Pamplona,  a  13 de julio de 2016.  El  Director  del  Servicio  de  Calidad  Ambiental  y
Cambio Climático. Pedro Zuazo Onagoitia.
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ANEJO

MODIFICACIONES EN LOS ANEJOS DE LA AUTORIZACIÓN AMBIENTAL INTEGRADA

1. Se sustituye el punto Breve descripción del Anejo I de la Autorización Ambiental Integrada,
que queda redactado de la siguiente forma:

 Breve descripción:
 El  proyecto  comprende  la  actual  fábrica  de  elaboración  de  conservas  vegetales  y

mermeladas, en la planta de UNION DE FABRICANTES DE CONSERVAS S.A. en el término
municipal de Falces. La  fábrica está ubicada en  la parcela nº 6 del Polígono 12 de Falces,
con una superficie de 38.976 m2, de los cuales 22.609 m2 son de superficie construida.

 La  producción  comprende  principalmente  tomate  (cubitos,  triturado,  concentrado,  frito),
pimientos rellenos, mermeladas y salsas. La capacidad de producción actual es del orden de
4044.000  t/año  de  tomate  (agostooctubre),  2.500  t/año  de  mermeladas,  2.500  t/año  de
salsas de tomate, 2.750 t/año de champiñón y 500 t/año de legumbre.

 Durante la época de producción de tomate la actividad en la fábrica se desarrolla 24 horas al
día todos los días de la semana. El resto del año la previsión es que se trabaje cinco días a la
semana en dos turnos de 8 horas al día, frente al turno actual. Se estiman unos 120140 días
de trabajo al año.

 La plantilla está  formada por un  total de 42  trabajadores,  llegando a un máximo de 130 en
época de campaña de tomate. La potencia eléctrica total instalada en la actividad es de 1,055
Mw.

2. Se sustituye el punto Edificaciones,  recintos,  instalaciones y equipos más  relevantes del
Anejo I de la Autorización Ambiental Integrada, que queda redactado de la siguiente forma:

 Edificaciones, recintos, instalaciones y equipos más relevantes:

DENOMINACIÓN DESTINO /
USO

SUPERFICIE
(m²) CARACTERÍSTICAS / DESCRIPCIÓN

Edificio de
fabricación

Fabricación de
tomate,

cocinados,
mermeladas y

salsas,
champiñón y
legumbre

12.618

 Línea de  tomate:   dos canales de descarga de  tomate y balsa
de  alimentación;  calibradores;    selectores  de  color  de  tomate
entero; lavadoras; triturador; peladora termofísica; quitapieles;
cortadoras de tomate para formar cubitos; detector de metales;
llenadora  volumétrica;  grupo  compacto  para  dosificación  de
zumo bajo vacío y cerradora; esterilizador de latas de tomate en
continuo  tipo  Giretti;  separador  rotativo  de  zumo;  turbo
pasadoras;  grupo  de  Hotbreak  para  tomate;  concentrador  de
doble efecto

 Preparación  de  zumos:  un  depósito  de  2.500  litros;  dos
depósitos de 1.000 litros; un depósito de 800 litros; un depósito
de  800  litros  para  envío  de  concentrados;  bomba  centrífuga
para cubos; batidor de mezcla o de homogenizado.

 Aséptico: planta de tratamiento y llenado de bidones  aséptico.
 Nave  de  cocinados  y  rellenos:  cámaras  de  refrigeración  de

producto;  sala  refrigerada  de  manipulación;  transporte  de
envases  llenos;    dosificador  de  salsas;  tanque  de  lavado  de
latas; equipo de desinfección.

 Nave de esterilizadores y almacén de bote vacío
 Línea  de  mermeladas  y  salsas:  alimentador  de  bidones  y

vaciado de producto;  depósitos de aditivos de 500  l  (pectinas,
jarabe  y  corrector  de  pH);  soal  de  mezclado  con  camisa  de
vapor;  bolas  de  cocinado  y  evaporación  por  vacío  con
condensadores y agitadores; bombas de vacío de anillo líquido;
depósito  con  camisa  de  vapor  para  regulación  del  producto
elaborado;  intercambiador  multitubular;  enfriador  lineal
mediante  duchas;  sistema  automatizado  de  calentamiento  de
agua; depósitos para recuperación de las aguas de enfriado
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DENOMINACIÓN DESTINO /
USO

SUPERFICIE
(m²) CARACTERÍSTICAS / DESCRIPCIÓN

 Línea de champiñón: alimentador de cajas; 2 balsas lavadoras;
2  elevadores;  3  canal  de  transporte;  4  bolas  impregnado
escaldador; enfriador; laminadora; grupo control bolas.

 Línea  legumbre:  tolva;  alimentación;  escaldador;  vibrador;
selector óptico; elevador.

 Almacén de bote vacío y esterilizadores
 Almacén de etiquetas y plásticos
 Sala de caldera
 Vestuarios y aseos
 Laboratorio

Almacén de
producto

terminado 1
Almacén 6.224  Almacén

Almacén de
producto

terminado 2 y 3
Almacén 2.329  Almacén

Centro de
transformación

Centro de
transformación 195  Dos transformadores

Almacén de
productos
químicos

Almacén de
productos
químicos

186  Almacén

Oficinas Oficinas 468  Oficinas y aseos
Taller mecánico Taller 399  Taller
Almacén de

cartón Almacén 190  Almacén

 Equipos comunes para  todas  las naves: cuatro equipos de  limpieza CIP, depósito de GLP,
dos  transformadores,  cinco  torres  de  refrigeración,  instalación  de  aire  comprimido  (dos
compresores),  instalaciones  frigoríficas para aire acondicionado y  cuadros eléctricos. Taller
mecánico.  Almacén  de  aditivos.  Vestuarios.  Laboratorio.  Oficinas.  Almacén  producto
terminado 1, 2, 3 y 4. Almacén cartón. Almacén de productos químicos.

 Sala de caldera: una caldera de vapor Mingazzini de 12,4 Mw, un grupo de alimentación y
recogida  de  condensados,  un  depósito  de  alimentación  de  agua  de  25m3,  un  equipo  de
ósmosis inversa con dos grupos de membranas y un equipo de descalcificación de agua con
dos juegos de resinas de intercambio.

 Instalación de tratamiento de agua de proceso
 Instalación de tratamiento de aguas residuales (EDARI)

3. Se incluyen los siguientes procesos en el apartado Descripción del proceso productivo del
Anejo I de la Autorización Ambiental Integrada:

(3) Fabricación de champiñón:
 Recepción de champiñón y almacenamiento en cámara frigorífica.
 Primer lavado en balsa lavadora. Aporte de agua del segundo lavado
 Segundo lavado y blanqueo. Aporte de agua de enfriado.
 Repaso manual.
 Impregnación y escaldado en bola de vacío.
 Enfriado  mediante  tornillo  sinfín  con  adición  de  agua  fría  a  contracorriente.  El

sobrante de agua sirve de aporte al segundo lavado.
 Laminado, llenado y cerrado.
 Esterilización, paletizado y almacenamiento.

(4) Fabricación de legumbre:
 Alimentación y escaldado.
 Selección mediante vibrador y selector óptico.
 Esterilizado, llenado y cerrado.
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4. Se  incluye  el  siguiente  foco  en  el  apartado  1.1  del Anejo  II  de  la Autorización Ambiental
Integrada:

CATALOGACIÓN Y DATOS DE LOS FOCOS

FOCO CAPCA  2010 FOCO CONTROL
EXTERNO

Número Denominación Grupo Código UTM X UTM Y
Altura

Tratamiento EIA
m

2 Caldera vapor auxiliar B 03 01 03 02 10  Cada 5 años

FOCO PARÁMETROS COMBUSTIÓN

Número
O2 Proceso Potencia térmica Unidades potencia Combustible
%

2 3 Si 6,975 MW GASES LICUADOS DE PETRÓLEO

VALORES LÍMITE DE EMISIÓN

FOCO PARÁMETROS

Número Caudal CO NOx
Nm³/h mg/Nm³ mg/Nm³

2  100 200
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