Guia de Descarte de Oleo para Industrias Alimenticias

Coleta de éleo usado * Salto/SP ¢ Certificado de destinagcao



Guia Pratico: Descarte de Oleo de
Cozinha para Industrias Alimenticias

Por que sua empresa precisa descartar éleo corretamente

Industrias alimenticias, restaurantes industriais e cozinhas de grande porte
geram volume de éleo muito maior do que um restaurante comum. Esse volume,
quando descartado na rede de esgoto ou em aterros, causa multas ambientais,
danos a imagem da marca e riscos sanitarios.

A legislagdo brasileira (Lei 12.305/2010 - Politica Nacional de Residuos

Sdlidos) responsabiliza o gerador pelo destino correto dos residuos. Isso
significa que sua empresa precisa comprovar a destinagcdo ambientalmente

adequada do 6leo usado.

O que diz a lei (em resumo)

1. Todo gerador de residuos é responsavel pelo ciclo completo do residuo.
2. E obrigatério manter registros que comprovem a destinagdo correta.

3. O descarte em pias, ralos ou solo é infragcdo ambiental com multa.

4. A fiscalizag&o ocorre por 6rgaos estaduais e municipais (CETESB em SP,
orgéos municipais de meio ambiente).

5. A responsabilidade nao termina na entrega do 6leo: é preciso exigir o

certificado de destinacéo do coletor.

O que é o certificado de destinacao

O certificado (ou comprovante) de destinagéo é o documento que o coletor de
Oleo emite a cada coleta realizada. Ele deve conter:

« Data e hora da coleta

« Quantidade coletada (em litros ou kg)

 |dentificagdo da sua empresa

« |dentificacdo da empresa coletora

 Destino final do éleo (usina de biodiesel, industria de sabao etc.)

Guarde todos os certificados: eles sao seu escudo legal em caso de

fiscalizacao.
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Checklist: como escolher um coletor de 6leo confiavel
Antes de contratar, verifique:

« [] A empresa emite certificado de destinagdo em toda coleta?

» [] O coletor tem cadastro/regularidade ambiental (CTF/IBAMA ou equivalente)?

« [] Informa para onde o 6leo vai (destino final)?

» [] Faz coleta com agendamento fixo, sem vocé precisar cobrar?

» [] Fornece os recipientes adequados (bombonas/tambores) para o acondicionamento?
» [] Tem responsavel técnico e pode comprovar a cadeia de destinagao?

» [] O contrato é claro sobre frequéncia, valores e responsabilidades?

Boas praticas de acondicionamento

1. Armazene o 6leo em recipientes limpos, fechados e identificados.

2. Nunca misture o 6leo com agua, produtos quimicos ou residuos solidos.

3. Mantenha os recipientes longe de fontes de calor e em local ventilado.

4. Defina um ponto de armazenamento fixo, de facil acesso para o coletor.

5. Treine a equipe: quem manuseia o 6leo precisa saber a rotina correta.

6. Em caso de vazamento, contenha com serragem ou areia e descarte o material

contaminado como residuo perigoso.

Quanto éleo sua empresa gera? (referéncia rapida)
» Restaurante industrial: 200 a 2.000 litros/més, dependendo do porte

« Cozinha de fabrica: 100 a 500 litros/més

« Frigorifico e processamento de alimentos: 500 a 5.000 litros/més

» Lanchonete/padaria industrial: 50 a 300 litros/més

Quanto maior o volume, maior a frequéncia de coleta necessaria. Empresas com

acima de 500 litros/més normalmente precisam de coleta semanal ou quinzenal.

Perguntas para fazer ao seu coletor atual
1. Qual o destino final do dleo coletado?

2. Vocés fornecem bombonas e trocam as cheias por vazias?
3. Qual a frequéncia minima de coleta?

4. Emitem certificado de destinacdo automatico?

5. Ha contrato com clausula de responsabilidade?

6. Qual o prazo de resposta em caso de emergéncia?
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Por que escolher a Master Oleo
A Master Oleo atende Salto e regido com coleta de dleo de cozinha usado para
industrias alimenticias, restaurantes, padarias, mercados e condominios.

» Coleta programada, sem vocé precisar pedir
» Certificado de destinagdo em toda coleta

- Bombonas e recipientes adequados

« Atendimento agil e contrato simples

» Preco justo para grandes volumes

Entre em contato e pegca uma avaliagdo gratuita do seu volume de geragao.
WhatsApp: (11) 98599-7495

Salto - SP e regiao
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