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    ANEXA 5
MEMORIULUI DE PREZENTARE
I. DENUMIREA PROIECTULUI: 
CONSTRUIRE HALA PRODUCTIE SI DEPOZITARE
II. TITULAR
· NUMELE COMPANIEI:
SC FIVE CONTINENTS TRADING COMPANY 1993 SRL
    - ADRESA POŞTALĂ:
STR.PONOARELOR,NR. 12+14,mun. Fetesti,Jud. Ialomita
    - NUMĂRUL DE TELEFON, DE FAX ŞI ADRESA DE E-MAIL, ADRESA PAGINII DE    INTERNET:

Tel:0724147995

e-mail:dragostonea2005@yahoo.com
    - NUMELE PERSOANELOR DE CONTACT:

Tonea Dragos-0724147995-sef proiect
    - DIRECTOR/MANAGER/ADMINISTRATOR:

-KHALIL HANI-TEL:0722209710

-RESPONSABIL PENTRU PROTECTIA MEDIULUI:

-KHALIL EDUARDO

    III. DESCRIEREA PROIECTULUI:
    - UN REZUMAT AL PROIECTULUI-
        Constructia propusa va fi o constructie desfasurata pe un nivel(P), executata din structura metalica cu inchideri si compartimentari din panouri termoizolanta din table. 

Structura de rezistenta a cladirii a fost conformata si proiectata astfel:

- Infrastructura:


Fundatii izolate sub stalpi metalici HEA 300, cu talpa armata de 250x160cm.


Sub talpi s-a prevazut un beton de egalizare marca C8/10 de 5 cm grosime


Pardoseala din beton armat are grosimea de 20 cm si gresie antiacid. Stratificatia de sub placa este urmatoarea :

           - folie Kraft sau folie polietilena

      
  -un strat de rupere a capilaritatii (balast),

      
  -pamant bine compactat

- Suprastructura:


Structura de rezistenta  este constituita dintr-un sistem de cadre transversale din profile metalice,HEA 300 la stalpi si ferme metalice ,cu legaturi semirigide(articulate)intre rigla si stalp si la baza.


Fermele metalice vor urma panta acoperisului si se vor confectiona din profile laminate 


Stalpii se vor confectiona din stalpi profil HEA 300


Sarpanta acoperisului este alcatuita in plan longitudinal al cladirii din profile UNP 140 rigidizate cu contravanturi orizonatale.


Invelitoarea si inchiderile sunt alcatuite din panouri sandwich 10 cm


Invelitoarea se va executa din panouri termoizolante


Atat pe direcţia longitudinală a clădirii cat si pe transversala, fermele şarpantei se vor consolida şi contravantuiri verticale.


La nivelul tavanului sunt prevazute pane la partea inferioara a fermei metalice de care se prind mecanic panouri termozilante.

      Cladirea va fi echipata cu instalatie electrica, instalatii sanitare si instalatie de incalzire cu corpuri electrice.

      Finisajele sunt formate de panourile termoizolante,placate cu gresie si faianta la grupri sanitare si vestiare. Elementele de tamplarie, interioara si exterioara, sunt din pvc cu geam dublu termoizolant.
    Imobilul este în momentul de faţă împrejmuit cu plasa din sarma impletita.Beneficiarul prin tema de proiectare propune un gard din placi prefabricate din beton cu sarma de protectie la partea superioara a acestuia pe latura sud-vestica si pe laturile  cuprinse intre punctele 61-1,63-12 din cartea funciara.Pe restul laturilor imprejmuirea este realizata corespunzator.

Suprafața studiată are o așezare favorabilă dezvoltării ca zonă construită pentru unitati industriale cu specificul produse din lapte deoarece tot aici functiona inca din anii 1980 fabrica de lapte si poduse lactate Lactiron achizitionata de beneficiar in 1993.Chiar daca terenul de pe acest amplasament are declivitati insemnate, conform studiu topografic anexat prezentei ,se vor realiza lucrari de sistematizre a terenului.Terenul beneficieaza de un acces carosabil asigurat din strada Ponoarelor, precum și de rețelele edilitare existente pe acest traseu carosabil(apa,canal,electricitate,telecomunicatii).

In momentul de fata activitatea  de productie si depozitare se desfasoara in spatii inguste si depasite din punct de vedere al uzurii, in acelasi amplasament cu cel studiat(C2,C6,C,C3),ce nu mai corespund intrutotul normelor sanitare ,de igiena si de sanatate, fapt ce reprezinta o deficienta majora, fiind absolut necesar a se crea spatii proprii pentru functionarea in bune conditii .Constructia propusa va corespunde tututor normelor ce reglementeaza proiectarea, executia si functionarea obiectivului de investitie.
    - JUSTIFICAREA NECESITĂŢII PROIECTULUI-

Prin proiect solicitantul FIVE CONTINENTS TRADING COMPANY 1993 SRL urmareste dezvoltarea si modernizarea unor capacitati de colectare si procesare a produselor lactate, respectarea standardelor europene, incluzand tehnologii moderne, precum si facilitati pentru cresterea eficientei si productivitatii intreprinderii, a valorii adaugate a produselor agricole, investitii privind facilitati de depozitare si ambalare. 

Necesitatea si oportunitatea investitiei rezulta din cerinta tot mai mai mare de produse lactate pe piata, si necesitatea de diversificare a acestora, si din faptul ca Judetul Ialomita prezinta un potential ridicat in ceea ce priveste productia si procesarea de materie prima (lapte). Prin proiect se va obtine o valorificare superioara a laptelui si a altor materii prime semifabricate din fabrica, cresterea capacitatii de depozitare, diversificarea portofoliului de produse obtinute, rezultand astfel si dezvoltarea pietei produselor lactate locale.
    - VALOAREA PROIECTULUI-

Valoarea totala a proiectului conform devizului general anexat pentru varianta propusa este de 6,883,533.84 lei fara TVA din care C+M 3,183,594.37 lei fara TVA.
    - PERIOADA DE IMPLEMENTARE-

Pentru acest proiect orizontul de timp avut în vedere este de 20 ani, conform recomandărilor de realizare a analizei cost beneficiu. Implementarea investiției 24 luni, deci o implementare pe parcursul a 2 ani de implementare

    - PLANŞE REPREZENTÂND LIMITELE AMPLASAMENTULUI PROIECTULUI, INCLUSIV ORICE SUPRAFAŢĂ DE TEREN SOLICITATĂ PENTRU A FI FOLOSITĂ TEMPORAR (PLANURI DE SITUAŢIE ŞI AMPLASAMENTE)-
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-O DESCRIERE A CARACTERISTICILOR FIZICE ALE  INTREGULUI PROIECTULUI,FORMELE FIZICE ALE PROIECTULUI (PLANURI, CLĂDIRI, ALTE STRUCTURI, MATERIALE DE CONSTRUCŢIE ETC.)-
REGIMUL TEHNIC – date specifice obiectivului

Functiune: hala depozitare si productie. 

Regim de inaltime: P.

Ac existent=1873.00mp

Ad exisetnt=1873.00mp

Ac propus=894.60mp

Ad propus=894.60mp

POTexistent=23.75%

CUTexistent=0.237

Ac total=2767.60mp

Ad total=2767.60mp

S teren = 7885.00mp.

POT propus = 35.09%.

CUT propus = 0,35.
- ALTE DATE SPECIFICE OBIECTIVULUI PROIECTAT:
Compartimentarile sunt formate de panourile termoizolante, pe alocuri placate cu gresie si faianta la grupri sanitare si vestiare. Elementele de tamplarie, interioara si exterioara, sunt din pvc cu geam dublu termoizolant.

Afumatoarea propusa este situata in sala de ambalare pe latura Nordica.Pentru afumare se foloseste rumegus sub forma de aschii.Modul de evacuare al fumului de afumatoare se va face printr-un cos situat pe peretele fatadei principale.Cenusa rezultata va fi preluata de o firma specializata si autorizata.Imobilul propus va fi racordat la separatorul de grasimi existent ce devarsa in reteaua publica de canalizare.

Categoria de folosinţă a terenului: arabil si curti constructii (conform extrasului de carte funciara pentru informare). 


Folosinta actuala a imobilului: fabrica de produse lactate.


Destinaţia (stabilita prin PUG): conform Plansei 6.1. Unitati teritoriale de referinta, imobilul se incadreaza in zona de activitati industriale si depozitare, zona ID. Utilizarile admise, utilizările admise cu condiţionări/ conditionările la autorizare si utilizările interzise sunt precizate in Anexa 1 - Extras din R.L.U. aprobat cu H.C.L. nr. 11 din 31.01.2018, anexa care face parte integranta din prezentul certificat de urbanism


Reglementări ale administraţiei publice locale cu privire la obligaţiile fiscale ale investitorului: H.C.L. nr. 165 din 19.12.2017 privind stabilirea impozitelor si taxelor locale in Municipiul Feteşti pentru anul 2018.


Imobilul se compune din teren in suprafata de 7885 m2 si constructiile C1-C5 din categoria constructii industriale si edilitare. Constructiile C6, C7 sunt detinute fara acte, conform extrasului de carte funciara pentru informare. Se propune construirea unei hale pentru producţie si depozitare.  
 - PROFILUL ŞI CAPACITĂŢILE DE PRODUCŢIE-
FIVE CONTINENTS TRADING COMPANY 1993 SRL, identificata cu: CUI 4546863, J40/20011/1993, cu sediul social in Bucuresti, sector 1, str. Stefan Negulescu, nr. 7, parter, apartament 1.

FIVE CONTINENTS TRADING COMPANY 1993 SRL este o societate cu raspundere limitata infiintata inca din anul 1993, avand ca activitate principala fabricarea produselor din lapte. Sediul social al societatii se regaseste in Bucuresti, insa activitatea propriu zisa de depozitare si procesare produse lactate se desfasoara la punctul de lucru din Municipiul Fetesti, strada Ponoarelor, nr. 14, judet Ialomita, unde societatea are autorizate urmatoarele activitati:

5210 – Depozitari

4633 – Comert cu ridicata al produselor lactate, oualelor, uleiurilor si grasimilor comestibile

1051 – Fabricarea produselor lactate si branzeturilor.

Activitatea firmei a inceput in domeniul lactatelor, si a avut o evolutie crescatoare continua in ceea ce priveste cifra de afaceri si profitul inregistrat. Proftul societatii a fost in mod continuu reinvestit in utilaje si echipamente spcifice activitatii de productie lactate, societatea accesand in cadrul programului PNDR 2014 – 2020, Masura 123 Creşterea valorii adăugate a produselor agricole şi forestiere, un proiect de modernizare a unitatii de procesare lapte, proiect finalizat cu succes prin care s-a construit o statie de pre-epurare a apelor uzate si s-au achizitionat o serie de utilaje si echipamente precum: statie de epurare, vana mecanizata, tancuri de stocare lapte, si masini de transport specializate. Pentru a continua dezvoltarea firmei si a asigura plus valoare produselor, societatea doreste implementarea acestui proiect, prin care se vor realiza investitii atat in componenta de colectare a laptelui, in componenta de procesare si depozitare.     
    - DESCRIEREA INSTALAŢIEI ŞI A FLUXURILOR TEHNOLOGICE EXISTENTE PE AMPLASAMENT (DUPĂ CAZ)-

Tehnologia de prelucrare a laptelui de consum şi de obţinere a produselor lactate cuprinde următoarele operaţii comune:

Recepţie calitativă
si Recepţie cantitativă ( Filtrare ( Racire ( Depozitare ( Curatire centrifugala ( Normalizare ( Omogenizare ( Pasteurizare ( Ambalare si etichetare ( Depozitare. 

1. Recepţia calitativă

Ţinând cont de rolul hotărâtor al calităţii materiei prime în desfăşurarea procesului tehnologic şi în realizarea de produse corespunzătoare calitativ se acordă o atenţie deosebită determinării calităţii acesteia. Numărul de analize de efectuat este relativ redus, indicii fizico-chimici şi bacteriologici determinaţi permiţând să se tragă concluzii asupra calităţii materiei prime într-un timp relativ scurt. În laboratorul propriu se determină: aciditatea (titrabilă sau activă), conţinutul de grăsime, substanţă uscată (indirect prin determinarea densităţii), gradul de impurificare şi indicii bacteriologici.

2. Recepţia cantitativă

Recepţia cantitativă, constă în măsurarea cantităţii sau volumului de lapte sosit la societate. În funcţie de procedeul de măsurare recepţia poate fi gravimetrică sau volumetrică. FIVE CONTINENTS TRADING COMPANY 1993 SRL preferă măsurarea cantităţii de lapte prin procedeele volumetrice. Acest procedeu are avantajul că montarea aparatelor de măsură ce poate face, aparatele se pot monta în orice punct al traseului tehnologic, permiţând un control permanent şi continuu fără să fie afectată continuitatea procesului tehnologic. În scopul eliminării erorilor de măsurare este necesar să se prevină pătrunderea aerului în conductele de transport al laptelui, iar temperatura să nu depăşească 600C. 

3. Filtrarea

În prima fază a procesului tehnologic se urmăreşte îndepărtarea impurităţilor pătrunse în lapte pe diferite căi pentru a preveni uzura prematură a utilajelor. Reţinerea acestor impurităţi se realizează prin filtrare cu ajutorul unor site montate la evacuarea laptelui din bazinele de recepţie. 

4. Răcirea după recepţie

Răcirea laptelui imediat după recepţie este o operaţie facultativă, care se practică în cazul în care laptele nu este prelucrat imediat. Pentru răcire, se utilizează schimbătoare de căldură cu plăci, răcite cu apă gheaţă. Temperatura de răcire este de 2- 40C.
5. Depozitarea 

Depozitarea laptelui crud, răcit, se face în tancuri izoterme de mare capacitate, instalate în zone speciale, în zona de recepţie a materiei prime.

6. Curăţirea centrifugală

Este procedeul cel mai eficace de eliminare a impurităţilor din lapte. Efectul de curăţire se asigură prin separarea impurităţilor cu greutate specifică diferită de cea a laptelui sub acţiunea forţei centrifuge. Curăţirea centrifugala se realizeaza cu ajutorul  pompei si separatorului centrifugal.
În timpul procesului de curăţire impurităţile din lapte se adună în spaţiul dintre pachetul de talere şi pereţii tobei sub forma aşa numitului mal de separator.
În mod obişnuit, curăţitorul centrifugal nu trebuie oprit după 2-3 ore de funcţionare pentru evacuarea malului acumulat prin demontarea tobei, aceasta se realizeaza automat. Pentru asigurarea continuităţii desfăşurării procesului tehnologic, în această situaţie se pune în funcţiune un curăţitor suplimentar, de  rezervă.

7. Normalizarea

Normalizarea este operaţia prin care se aduce conţinutul de grăsime al laptelui la o anumită  valoare, în vederea asigurării unei calităţi constante a produsului finit. Laptele se normalizează la procentul de grăsime dorit prin combinaţia în diverse proporţii de lapte integral (3,5%) şi lapte degresat (0,1%). Laptele normalizat se foloseşte la  închegare în caş şi telemea.

8. Omogenizarea
În timpul depozitării produselor lactate, grăsimea are tendinţa de a se separa la suprafaţa produsului. Fenomenul este cu atât mai perceptibil cu cât conţinutul în grăsimi este ridicat şi depozitarea mai îndelungată. Viteza de separare a globulelor de grăsime în lapte  depinde de mărimea acestora, reducerea dimensiunii globulelor micşorând viteza de separare.

Omogenizarea este  procesul prin care se realizează mărirea gradului de dispersare a grăsimii prin reducerea dimensiunii globulelor de grăsime de la 60u la 0,5-1 u. Ca urmare, grăsimea din laptele omogenizat nu se mai separă spontan la suprafaţa lichidului, chiar în condiţiile unei depozitări îndelungate. Eficienţa omogenizării se apreciază prin examen microscopic, înainte şi după omogenizare, numărându-se globulele de grăsime cu diametrul mai  mare de 2u. 

În industria laptelui se omogenizează laptele de consum sterilizat, laptele concentrat, laptele praf, amestecurile pentru îngheţată, smântână şi altele. Prin omogenizare se ameliorează aspectul şi gustul produsului. Laptele omogenizat are  culoare mai albă şi viscozitate mai mare. Produsele lactate omogenizate dau impresia că au un conţinut mai ridicat de grăsime datorită faptului că globulele mici sunt bine percepute de papilele gustative. 

Procesul de omogenizare afectează într-o oarecare măsură şi substanţele proteice scăzându-le stabilitatea. Laptele omogenizat coagulează mai repede, dând un coagul mai moale şi fin, însuşiri care alături de o digestibilitate uşoară a grăsimii şi proteinelor îl recomandă în pediatrie.

În practica, omogenizarea se realizează în omogenizatoare compuse dintr-o pompă cu piston care refulează laptele la o presiune ridicată, printr-o fantă foarte îngustă.

Presiunea de omogenizare depinde de produs: pentru laptele de consum este de 100-200 kgf/cm2; pentru iaurt, 160 kgf/cm2.  În cazul produselor cu conţinut ridicat de grăsime se practica omogenizarea în două trepte. Astfel, amestecul pentru îngheţata se omogenizează la presiunea de 200 kgf/cm2 în prima treaptă şi de 30-50 kgf/ cm2 în treapta a două.

Laptele omogenizat este foarte susceptibil la oxidare datorită distrugerii membranei lipoproteice şi sensibilizarea la acţiunea lipazei. Se recomandă inactivarea lipazei prin pasteurizare. Pe de altă parte, procesul de omogenizare este favorizat de temperatură, pragul optim fiind cca 600C.
9.   Pasteurizarea

Pasteurizarea are ca scop principal, igienizarea materiei prime. În mod obişnuit, în industria laptelui sunt practicate următoarele procedee:

· Pasteurizarea joasă  în vană, constând în încălzirea laptelui la o temperatură de minim 630C timp de cel puţin 30 minute.

· Pasteurizarea înaltă în instalaţii de pasteurizare cu plăci constând în încălzirea laptelui la temperatura de minim 720C timp de minim 15 secunde.

Răcirea laptelui urmează întotdeauna operaţiei de pasteurizare, temperatura de răcire fiind condiţionată de instalaţia de pasteurizare şi destinaţia laptelui pasteurizat. Astfel, în cazul pasteurizării în vană, se practică o răcire până la temperatura corespunzătoare fazei următoare de prelucrare a laptelui.

10. Ambalarea si etichetarea

In cadrul acestei etape se realizeaza ambalarea produselor in dimensiunile dorite, transportul acestora pe banda si etichetarea acestora conform legislatiei in vigoare. 

11. Depozitarea

Produsele finite sunt depozitate in spatii speciale ce trebuie sa respecte cerintele sanitar-veterinare in vigoare si temperatura necesara conservarii in bune conditii a produsului, pana la preluarea acestuia in vederea transportului catre cumparator/intermediar. In cazul cascavalului de exemplu, depozitarea pe un termen de cel putin 2-3 saptamani este o etapa obligatorie, pentru a se putea matura si a fi pregatit pentru vanzare. 

Etapele tehnologice de fabricare a cașcavalului:

Fabricarea cașului pentru cașcaval
Recepţia laptelui
Laptele provenit de la producătorii individuali din zona de colectare, de la centrele de răcire sau ferme, este transportat în autocisterne speciale sau în bidoane şi este adus la rampa secţiei de fabricaţie unde se supune recepţiei calitative şi cantitative.

Filtrarea şi curăţirea laptelui
Cu toate măsurile de igienă ce se iau, în lapte pătrund pe diferite căi, destul de multe impurităţi forate din particule de praf, păr de animale. Murdărie de grajd, resturi de nutreţuri, nisip ş.a. , care trebuie îndepărtate înaintea trecerii laptelui la prelucrare, operaţiune ce se face prin filtrare şi prin curăţirea cu curăţitoare centrifugale. Cea mai simplă metodă de filtrare constă în trecerea laptelui prin mai multe straturi de tifon(4…6) operaţiune ce poate fi făcută în mai multe locuri ale traseului tehnologic înaintea pasteurizării, cum ar fi – la umplerea cilindrului de măsurare, la golirea laptelui în bazinul de recepţie, la golirea în vanele de prelucrare.O atenţie deosebită se va acorda laptelui de oaie, care va fi cât mai bine strecurat pentru eliminarea impurităţilor ce pătrund în lapte mai ales în timpul mulsului, operaţiune care – este cunoscută, se face în condiţii mai dificile. Metoda de filrare prin tifon prezintă dezavantajul că debitul de lapte ce trece este mic,eficienţa reducerii impurităţilor destul de redusă, iar tifonul utilizat trebuie schimbat cât mai des(după filtrarea a cel mult 1000 l lapte de vacă sau 500 l lapte de oaie), spălat şi dezinfectat pentru o nouă utilizare. În cazul în care nu se procedează în acest fel, tifonul folosit poate deveni o sursă de infecţie cu microorganisme, datorită impurităţilor prin care trece laptele. În secţiile de fabricaţie cu un nivel tehnic de dotare mai ridicat, curăţirea laptelui de impurităţile conţinute se face cu curăţitoare centrifugale, acestea fiind procedeul cel mai eficace de îndepărtare a tuturor impurităţilor aflate în stare de suspensie, fără să aibă nici o influenţă nefavorabilă asupra componenţilor. Curăţitoarele centrifugale sunt utilaje performante de capacitate mare ce funcţionează în flux continuu, asemănătoare din punct de vedere constructiv cu separatoarele de lapte, deosebindu-se de acestea prin faptul că în interiorul tobei au un număr mult mai redus de talere ce sunt montate la o distanţă mai mare între ele.

Pasteurizarea şi răcirea laptelui
La fabricarea caşcavalului nu se prevede în mod obligatoriu să se facă pasteurizarea laptelui, întrucât se consideră că prin opărirea caşului se asigură în suficientă masură distrugerea microorganismelor conţinute. Dacă totuşi se apreciază că se impune efectuarea pasteurizării laptelui, atunci este indicat ca acestea să se facă în cazanul sau în vana de închegare la temperaturi mai reduse (68….72o C timp de 10….15min.), deoarece o tratare termică prea intensă dăunează calităţii caşului ce se va obţine, iar opărirea acestuia se face cu dificultate mai mare. După pasteurizare, laptele este răcit la o temperatură cât mai apropiată de temperatura de închegare care este cuprinsă între 32….35o C.

Pregătirea laptelui pentru închegare
Dacă laptele destinat prelucrării în caşcaval nu a fost pasteurizat atunci se va încălzi la temperatura de închegare după care se pregăteşte pentru închegare, pregătire ce constă în adăugarea de clorură de calciu şi culturi de bacterii lactice selecţionate. Pentru creşterea capacităţii de coagulare este recomandat ca în lapte să se adauge clorură de calciu alimentară, ce asigură obţinerea unui coagul cu o consistenţă corespunzătoare, din care zerul se elimină bine, evitându-se prăfuirea în timpul prelucrării. Scopul adăugării culturilor de bacterii lactice selecţionate este realizarea unor procese fermentative în timpul coagulării laptelui, la maturarea caşului şi a caşcavalului, în scopul obţinerii unui produs de calitate, cu proprietăţi organoleptice specifice. Criteriul ce se are în vedere la stabilirea culturilor folosite este capacitatea acidifiantă şi aromatizantă a acestora.

 Închegarea laptelui
Se face la temperatura de 32…..35o C, iar cantitatea de enzimă coagulantă se dozează astfel încât închegarea laptelui să se realizeze în 30…40 minute, parametri ce pot să varieze funcţie de calitatea materiei prime, anotimp şi temperatura din secţia de fabricaţie. Mai trebuie avut în vedere că la închegarea laptelui de oaie se obţine un coagul mai compact, din care eliminarea zerului se face mai greu.

Prelucrarea coagulului
După ce închegarea laptelui s-a făcut în mod corespunzător se începe procesul de prelucrare, iar prima operaţiune ce se execută este întoarcerea stratului de coagul de la suprafaţă (pe grosimea de 4…6 cm).Prin aceasta se urmăreşte uniformizarea conţinutului de grăsime şi a temperaturii, întrucât în timpul închegării, o parte din grăsime s-a ridicat la suprafaţă, iar stratul superior de coagul se răceşte, mai ales atunci când temperatura din încăpere este mai scăzută.Operaţiunea se execută cu căuşul, prin preluarea stratului de coagul începând de la o margine a cazanului sau a vanei şi depunerea în partea opusă, efectuându-se, totodată, întoarcerea cu atenţie a feliilor de coagul.

Se face apoi tăierea coagulului cu o sabie sau un cuţit multilamelar, având lungimea corespunzătoare, longitudinal şi transversal, în coloane prismatice cu latura de 3…4 cm, după care coagulul se mărunţeşte cu harfa, până la obţinerea unor particule de mărimea bobului de mazăre.Operaţiunea de mărunţire durează cca.10…15 minute şi trebuie efectuată cu atenţie, fără a brusca sau forţa prelucrarea coagulului, iar pe măsură ce boabele de coagul încep să se formeze, procesul de mărunţire  poate fi intensificat. Se lasă în repaus  timp de 5…10 minute pentru sedimentarea boabelor de coagul şi separarea zerului la suprafaţă după care se face eliminarea zerului, în proporţie de 30..50%.

Urmează deshidratarea şi uscarea boabelor de coagul şi în acest scop se face ,,încălzirea a II-a,, ce constă în creşterea progresivă a temperaturii până la 38…48 oC. Pentru a se evita lipirea boabelor de coagul, pe toata durata încălzirii, se efectuează o agitare cu amestecătorul, operaţiune ce trebuie astfel făcută, încât să se asigure o mişcare circulară a întregii mase de coagul. Cu cât amestecarea se face mai energic şi temperatura este mai ridicată, fără a depăşi limitele prevăzute, cu  atât mai repede şi mai complet se face deshidratarea şi uscarea boabelor de coagul. În condiţii normale de prelucrare, această operaţiune durează cca.15…20 minute de la atingerea temperaturii prevăzute.

Dacă procesul de deshidratare şi uscare s-a încheiat, se face o pauză pentru sedimentarea boabelor de coagul la fundul cazanului sau a vanei, după care se trece la evacuarea într-o proporţie cât mai mare a zerului separat, prin sifonare sau cu scafa.

Trecerea caşului pe crintă şi presarea
După ce în vană s-a format o masă compactă de caş, bine legată, se taie în bucăţi şi se trece pe crintă, în pânza sedilă, pentru presare.Se împăturesc pânzele în formă de plic, apoi peste acestea se aşează placa de presare şi se începe presarea utilizând dispozitivele mecanice cu şurub de strângere, cu care este prevăzută crinta, sau prin aşezarea de greutăţi.Operaţiunea de presare se realizează progresiv şi durează cca.20…30 minute, când eliminarea zerului încetează.

Maturarea caşului
Este o operaţiune deosebit de importantă a procesului de fabricare a caşcavalului, în care caşul dobândeşte unele proprietăţi ce asigură că opărirea acestuia să se facă în condiţii optime, cu pierderi minime, precum şi obţinerea unui produs finit de calitate, cu conservabilitate mare. În timpul maturării caşului are loc un proces intens de fermentaţie în care bacteriile lactice transformă lactoza în acid lactic, având ca urmare o creştere foarte mare a aciditaţii.

Fabricarea cașcavalului propriu-zis
Tăierea caşului în felii
Prima operaţiune în cadrul procesului de fabricare propriu-zisă a caşcavalului este tăierea caşului maturat în felii subţiri, pentru a putea fi opărit în bune condiţii. În acest scop caşul maturat este mai întâi tăiat în bucăţi având lăţimea de 6…10 cm şi cu lungimea potrivită, care se introduc în maşina de tăiat cu cuţite rotative, pentru a se obţine felii tăiate cât mai uniform, cu grosimea de 0,3…0,5 cm, ce sunt colectate într-un bazin. Este recomandabil ca tăierea caşului să se facă în cantităţi mai mici, doar pe măsura trecerii la opărire,prevenindu-se în acest fel lipirea şi formarea unei mase compacte,datorită păstrării mai mult timp la un loc.

Opărirea caşului şi sărarea
Opărirea caşului este o operaţiune specifică procesului de fabricare a caşcavalului, prin care se urmăreşte transformarea caşului maturat – tăiat felii, într-o pastă cu consistenţă moale, uniformă, care se frământă şi se leagă bine, pentru a fi introdusă în forme. Totodată, prin opărire se realizează distrugerea, într-o proporţie foarte mare, a microorganismelor conţinute, asigurându-se astfel obţinerea unui produs corespunzător din punct de vedere microbiologic şi se previne apariţia unor defecte în timpul maturării sau a depozitării produsului (balonare, crăpături, ş.a.).

Opărirea caşului se face cu apă fierbinte la 90-98۫ C,in 2-3 reprize,până ce pasta obţinută se poate prelucra prin întindere.Pasta opărită este trecută pe crintă unde este frămantată şi introdusă în forme, care se întorc de 3-4 ori în intervalul de 30 minute. Sărarea se face prin introducerea roţilor în saramură de 22-24%, timp de 18-22 ore;temperatura saramurii este de 12-14۫ C.

Frământarea pastei şi formarea bucăţilor de caşcaval
Este considerată una dintre cele mai importante operaţiuni în procesul de fabricare a caşcavalului, iar executarea acesteia necesită o anumită îndemânare, ce se dobândeşte doar după o practică mai îndelungată. Masa pe care se face prelucrarea este puţin înclinată spre unul din capete, are formatul dreptunghiular cu lăţimea de 80-..90 cm şi lungimea  de 2..2,5 m ,iar pentru a se preveni scurgerea pe părţile laterale a zerului rezultat din prelucrarea pastei, este indicat să aibă un chenar sau rebord cu înălţimea de 4..5 cm. La început mesele erau executate din lemn,dar în prezent sunt utilizate mesele cu blatul de tablă de inox, care asigură menţinerea unor condiţii igienice mai bune, dar în acelaşi timp prezintă dezavantajul mai ales atunci când în încăperi temperatura este mai redusă – ca în timpul prelucrării, pasta de caş se răceşte destul de mult motiv pentru care este bine ca pe porţiunea pe care se face frământarea şi formarea caşcavalului masa să fie placată cu o planşetă din material plastic,detaşabilă, pentru a putea fi zilnic scoasă şi igienizată. Operaţiunea de frământare se execută manual, cât mai repede şi constă în întinderi urmate de împăturiri repetate şi presare, după care se strânge cu ambele mâini, dândui-se o formă cât mai rotunjită  care se introduce în forme şi se apasă pentru a se evita formarea de goluri. Dacă frământarea pastei se face în mod necorespunzător este posibil să rămână porţiuni de caş insuficient prelucrat cu goluri şi ochiuri de zer ce pot să producă diferite procese de alterare, iar dacă această operaţiune se face prea încet mai ales atunci când temperatura din secţie este mai scăzută pasta se răceşte şi se leagă mai greu rezultând un  produs cu consistenţă neuniformă cu zone stratificate ce se exfoliază prea mult la tăierea în secţiune. Pentru obtinerea cascavalului afumat, in procesul tehnologic apare masina de afumat cascaval, unde cascavalul, in functie de forma, este introdus si supus procesului de afumare, care poate dura de la cateva ore la 1-2 zile, pana se obtin culorile dorite: galben sau portocaliu deschis. Dupa procesul de afumare rotocoalele sau bucatile de cascaval se pun direct pe gratar sau pe rafturi, iar pentru uniformizarea culorii, se recomanda intoarcerea bucatilor sdin 12 in 12 ore. Dupa afumare cascavalul se tine la maturat timp de 2 saptamani, si se poate pastra 8-12 luni. 

Zvântarea caşcavalului
Formele cu caşcaval sunt trecute în camera de zvântare la temperatura de 20…22 oC şi sunt aşezate pe mese cu blatul din inox sau pe rafturi acoperite în prealabil cu pânză sedilă unde se menţin timp de 24..30 ore chiar mai mult de 48 ore dacă este nevoie pentru ca pasta să se răcească şi să se zvânte cât mai bine.Pentru a se favoriza eliminarea resturilor de apă şi a aerului înglobat, caşcavalul crud va fi înţepat, imediat după formare, în cât mai multe locuri  cu un ac din sârma de inox având grosimea de 2….3mm şi o lungime corespunzătoare. În prima oră de zvântare formele de caşcaval vor fi întoarse de 3..4 ori operaţiune ce va fi repetată de încă 2..3 ori pe întreaga durată a menţinerii pe mesele sau rafturile de zvântare după care caşcavalul crud se scoate din forme şi se trece la maturare.

Maturarea caşcavalului
Maturarea caşcavalului ca şi a altor brânzeturi este un proces biochimic complex, în care principalii componenţi – lactoza, grăsimea şi substanţele proteice – sub acţiunea microorganismelor şi a enzimelor suferă transformări importante, având ca urmare o îmbunătăţire a calităţii la toţi parametrii(proprietăţi organoleptice, fizice şi chimice). Maturarea se realizează la temperaturi mai joase , pentru a se asigura o consistenţă mai moale.Temperatura de maturare este de 12-14۫ C, umiditatea de 90-95%, iar timpul de maturare de 45 zile. Caşcavalul Penteleu se prezintă sub formă de roţi, cu masa de 3-6 kg şi se produce cu un consum specific de 5-6 l lapte/kg caşcaval maturat.

Ambalarea şi etichetarea caşcavalului
Ambalarea bucăţilor se face în pungi din material plastic ce se vacumează şi se închid prin termosudare şi prezintă avantaje dintre care enumerăm următoarele:

· permeabilitatea foarte redusă faţă de vaporii de apă şi oxigenul din aer în acelaşi timp permitând eliminarea bioxidului de carbon şi a altor gaze rezultate. În aceste condiţii se asigură desfăşurarea corespunzătoare a procesului de maturare a brânzei şi menţinerea calităţii pe o perioadă îndelungată de depozitare

· reducerea până la aproape ,,0,, a pierderilor de umiditate în timpul maturării şi a depozitării produsului ceea ce reprezintă un avantaj deosebit de important din punct de vedere economic

· previne dezvoltarea mucegaiului pe suprafaţa produsului înlăturând necesitatea spălării şi întreţinerii ceea ce presupune cheltuieli mai reduse cu manopera şi pierderi mai mici de produs

· asigură obţinerea produsului cu o coajă foarte subţire putându-se consuma în totalitate fără pierderi, avantaj deloc neglijabil

· au o consistenţă mecanică bună prin faptul că previn deformarea şi asigură integritatea produsului pe tot parcursul fazelor de după ambalare (maturare, depozitare, transport în reţeaua de desfacere)

· se asigură condiţii igienico-sanitare corespunzătoare în timpul manipulării produsului

· pungile de material plastic folosite permit ambalarea produsului în cantităţi şi forme diferite care să corespundă necesităţilor consumatorului şi să permită o poziţionare ulterioară cât mai bună.

Pungile utilizate în majoritatea cazurilor sunt transparente, dar pot să fie colorate(roşu,galben,portocaliu şi chiar inscripţionate după necesitate având un aspect deosebit de plăcut şi atrăgător. Operaţiunea de ambalare se realizează cu o productivitate destul de mare în cea mai mare parte mecanizat cu închiderea etanşă a pungii prin termosudare. Pungile folosite la ambalarea caşcavalului precum şi condiţiile în care se face ambalarea trebuie să corespundă prevederilor din Normele igienico-sanitare pentru alimente şi din Norma sanitară veterinară. Operaţiunea de ambalare poate să fie executată şi după zvântarea şi prematurarea caşcavalului urmând ca, în continuare maturarea propriu-zisă să se facă la produsul gata ambalat, procedeu ce prezintă avantaje importante, aşa după cum s-a arătat mai înainte. În acest scop se impune ca prin tehnologia aplicată după zvântare şi prematurare să se asigure obţinerea unui produs  cu conţinutul de umiditate mai redus care să se încadreze în limita maximă admisă de STAS.Ambalarea poate fi făcută şi după încheierea fazei de maturare la produsul destinat livrării sau depozitării, ce va fi examinat şi va trebui să corespundă condiţiilor de calitate prevăzute. Funcţionarea maşinii este simplă şi constă din următoarele operaţiuni – se fixează programatorul pentru gradul de vacuum şi se selectează temperatura de termosudare, apoi se aşează cele două pungi cu caşcaval cu laturile deschise pe bacul de sudare. Prin închiderea capacului se pune în funcţiune pompa de vid, care aspiră aerul din camera de vacuumare şi din pungi, apoi se realizează operaţiunea de termosudare a pungilor .După intrarea aerului în camera de vacuumare se deschide capacul şi se scot bucăţile de caşcaval ambalate,maşina fiind astfel pregătită pentru un nou ciclu de lucru. Ambalajele cu caşcaval vor fi etichetate şi marcate cu datele prevăzute de normele metodologice privind etichetarea alimentelor şi de Norma sanitară veterinară. După ambalare şi etichetare caşcavalul poate să fie trecut la maturare, în cazul în care ambalarea s-a făcut înaintea încheierii acestei faze tehnologice sau poate fi livrat în reţeaua de desfacere dacă produsul este corespunzător din punct de vedere calitativ. În situaţia în care produsul finit nu se livrează imediat atunci este trecut la depozitare.

Depozitarea caşcavalului
Caşcavalul ambalat în pungi din material plastic şi etichetat cu datele necesare se depozitează în camere frigorifice curate, dezinfectate, bine aerisite, fără mirosuri străine, la temperatura de 2…8o C şi umiditatea relativă a aerului de 80…85%.În mod excepţional pentru o durată scurtă depozitarea se poate face şi în încăperi având temperatura maximă de 14o C. În depozit, roţile de caşcaval vor fi aşezate pe rafturi în coloane de 4…5 bucăţi, pe date de fabricaţie, iar livrarea se va face în ordinea fabricaţiei. În afară de aceste prevederi, la depozitarea caşcavalului se vor respecta condiţiile prevăzute de Normele de igienă şi de Norma sanitară veterinară.

Condiţii de calitate a caşcavalului
Proprietăţile organoleptice, proprietăţile fizico-chimice şi condiţiile microbiologice pe care trebuie să le îndeplinească caşcavalul sunt următoarele:

 Proprietăţi organoleptice                 
	Caracteristici
	Lapte de vacă
	Lapte de Capră
	Lapte de bivoliţă
	Lapte de oaie

	Aspect
	Lichid omogen, opalescent, fără corpuri străine vizibile în suspensie şi fară sediment

	Consistenţă
	Fluidă

	Culoarea
	Albă cu nuanţă gălbuie
	Albă cu nuanţă gălbuie abia perceptibilă
	Albă
	Albă

	Miros
	Plăcut, specific laptelui crud, fără miros străin

	Gust
	Plăcut, dulceag, specific laptelui proaspăt


Observaţie – La laptele de oaie , se admite un slab sediment de culoare cenuşie.

Proprietăţi fizico-chimice
	Caracteristici
	Lapte de vacă
	Lapte de capră
	Lapte de bivoliţă
	Lapte de oaie

	Aciditatea, grade Thorner
	     15…19
	 Max. 19
	      Max. 21
	    Max.24

	Densitatea relativă,la 20oC , min.
	 

1,029
	 

1,029
	 

1,031
	 

1,033

	Grăsimea,%min.
	        3,2
	         3,3
	         6,5
	       6,5

	Substanţa uscată negrasă,%min.
	        8,5
	         8,5
	        10,0
	      11,0

	Titru proteic,%min.
	        3,2
	         3,2
	          4,5
	        5,0

	Grad de impurificare
	          I
	          I
	           I
	          II

	Temperatura,o C
	         14
	          15
	          14
	          15


Etapele tehnologice de fabricare branzei fermentate
- Pregatirea preliminara a laptelui, constand in receptia calitativa si cantitativa, laptele neconform fiind refuzat, curatirea centrifugala si racirea. 

- Pasteurizarea recomandata este cea joasa, la 67-68˚C, timp de 20-30 minute. Operatia se realizeaza in pasteurizatoare cu placi la 74, 75˚C.

- Pregatirea pentru coagulare: racirea laptelui la cca. 33˚C, adaosul a 10-15 g clorura de calciu/100 litri lapte vara, respectiv 20-25 g, iarna, si adaosul de cultura de bacterii lactice, in raport 1:1 vara si 8:1 iarna. 

- Maturarea laptelui se face numai iarna, la o temperatura de 34-38˚C, timp de 40-60 minute. 

- Adaosul de cheag si coagularea se face in incaperi cu temperatura maxima de 20-25˚C. Temperatura optima in vederea coagularii este de 31-33˚C, timp de 60-90 minute. 

- Prelucrarea coagulului consta in intoarcerea stratului de coagul de la suprafata, cu scafa, taierea acestuia in coloane prismatice cu latura de 2-3 cm, care se taie apoi in cuburi cu latura de 2-3 cm. Bucatile de coagul se lasa apoi in repaos 5-10 minute in vederea eliminarii partiale a zerului in proportie de 20 pana la 30%. 

- Scoaterea coagulului pe crinta se face cu scafa si presarea acestuia pentru eliminarea zerului

- Sararea calupurilor de branza este de doua feluri: umeda, respectiv uscata. Sararea umeda presupune asezarea calupurilor in navete pe unul sau mai multe randuri care se introduc intr-un bazin cu saramura. Parametrii tehnologici ai saramurii utilizate la obtinerea branzei telemea sunt urmatorii: aciditate 20-30˚T, temperatura 14-18˚C (in functie de anotimp), concentratia in NaCl 20-22%. Durata sararii este de 14-16 ore, cu intoarcerea calupurilor o data la 7-8 ore, acestea fiind presarate cu 10-15 grame sare/calup si reintroduse apoi in saramura. Sararea uscata se face pe crinta sa, in navete, timp de 10-12 ore, interval in care bucatile de branza sunt intoarse de cateva ori si sarate cu aceeasi cantitate de sare ca in cazul sararii umede.

- Depozitarea branzei se face la 2-8˚C, produsul finit avand o umiditate de 50-52%.
    - DESCRIEREA PROCESELOR DE PRODUCŢIE ALE PROIECTULUI PROPUS, ÎN FUNCŢIE DE SPECIFICUL INVESTIŢIEI, PRODUSE ŞI SUBPRODUSE OBŢINUTE, MĂRIMEA, CAPACITATEA-

Reprezentantul legal de proiect, domnul KHALIL HANI a fost numit in functia de administrator al societatii inca din anul infiintarii, timp in care a acumulat o experinta relevanta in domeniul productiei de lactate precum si in activitatea de coorodonare si gestionare a unei unitati de profil in domeniul lactatelor. Acesta detine totodata si diploma de inginer in cadrul Institutului Politehnic Bucuresti, facultatea de Electrotehnica. 

In prezent societatea are un numar de 34 angajati cu norma intreaga, pe perioada nedeterminata, aflati in subordinea adminstratorului, printre care se numara: director executiv conformitate, agent vanzari, inginer si laborant chimist, contabil, asistent comercial, responsabil economic, preparator produse lactate, si cateva persoane angajate pe pozitia de muncitor necalificat.  

Societatea este autorizata DSVSA pentru activitatea de schimburi intracomunitare cu produse alimentare de origine animala pentru obiectivul: unitate de procesare a produselor lactate, unitate de depozitare, avand o capacitate totala de productie autorizata de:


2,5 tone/saptamana produse finite – procesare


100 tone/saptamana produse finite – CS depozitare. 

Totodata societatea are implementat și certificat standardul de calitate FSSC 22000: Schema de calitate pentru sistemele de siguranta a alimentelor, care include si cerintele ISO 22000:2005 si ISO/TS 22002-1:2009.
    - MATERIILE PRIME, ENERGIA ŞI COMBUSTIBILII UTILIZAŢI, CU MODUL DE ASIGURARE A ACESTORA-
Materia prima o reprezinta laptele colectat din care se va produce produsele lactate ce urmeaza a fi feliate si ambalate in hala propusa.O mica parte din produse urmeaza a fi afumat.Laptele este achizitionat de la producatori locali si de la furnizori contractati.Se va utiliza in special energie electrica si combustibil solid pentru afumatoare.
 - RACORDAREA LA REŢELELE UTILITARE EXISTENTE ÎN ZONĂ-
Cladirea va fi bransata la retelele de utilitati existente in zona: alimentare cu apa,bransament la reteaua publica de canalizare, energie electrica si telecomunicatii.
Utilitatile necesarea functionarii investitiei vor fi asigurate prin:

1)Bransament la reteaua publica de alimentare cu energie electrica

2)Racord la reteaua publica de alimentare cu apa
3)Bransament la reteaua publica de canalizare

    - DESCRIEREA LUCRĂRILOR DE REFACERE A AMPLASAMENTULUI ÎN ZONA AFECTATĂ DE EXECUŢIA INVESTIŢIEI-

Amplasamentul afectat de executia investitiei este situat in cadrul parcelei,va fi ocupat temporar de organizarea de santier,iar ulterior va fi sistematizat prin alei,parcaje si spatii verzi. 
    - CĂI NOI DE ACCES SAU SCHIMBĂRI ALE CELOR EXISTENTE-

Accesul se va face pe acelasi laturi ca in prezent si anume latura nordica care  se propune imprejmuita din placi de beton.Se va propune accesul catre parcaj prin aceste zona.
    - RESURSELE NATURALE FOLOSITE ÎN CONSTRUCŢIE ŞI FUNCŢIONARE-
Materialele de construcție sunt materiale naturale sau artificiale folosite în construcții. Drept materie primă pentru fabricarea materialelor de construcție servesc materialele de proveniență minerală (calcar, pietriș, nisip, gips, granit, marmură ș.a.), de proveniență vegetală (lemn, deșeuri agricole etc).
Drept materiale de construcție se folosesc pe larg
, nisipoase, de gresie, de roci eruptive și metamorfice
    - PLANUL DE EXECUŢIE, CUPRINZÂND FAZA DE CONSTRUCŢIE, PUNEREA ÎN FUNCŢIUNE, EXPLOATARE, REFACERE ŞI FOLOSIRE ULTERIOARĂ;
Planul de executie prevede etapa de decopertare, sapaturi si consolidare a terenului, etapa turnare betoane si executare zidarii, confectii metalice, acoperire, finisaje exterioare, amenajari si finisaje interioare, apoi refacerea amplasamentului si amenajarea terenului. O alta categorie de lucrari o constituie transportul de materiale, echipamente si utilaje.
    - RELAŢIA CU ALTE PROIECTE EXISTENTE SAU PLANIFICATE-
Nu este cazul.
    - DETALII PRIVIND ALTERNATIVELE CARE AU FOST LUATE ÎN CONSIDERARE-
Beneficiarul, SC FIVE CONTINENTS TRADING SRL, cu sediul in Municipiul Bucuresti, str. Stefan Negulescu, nr. 7, bl. 9, sc. C, doreste amenajarea unei hale de productie si depozitare in cadrul imobilului situat in Mun. Fetesti, str.Ponoarelor, nr.12+14, Jud. Ialomita. Ca si alternativa pentru edificarea imobilului se propune reabilitarea si modernizarea spatiilor de productie si depozitare existente C2 si C6 care sa corespunda nevoilor si cerintelor actuale(scenariu 2).In prezent activitatea de desfasoara in aceste corpuri de cladirile.
Conform studiului de fezabilitae ce a stat la baza demararii investitie se specifica urmatoarele:

Comparaţia scenariilor/opţiunilor propuse, din punct de vedere tehnic, economic, financiar, al sustenabilităţii şi riscurilor (pentru proiecte fără C+M – nu este cazul)

Din punct de vedere financiar scenariul 2 propune reabilitarea constructiei existente regim de inaltime P cu o suprafata construita desfasurata aproximativ egala cu cea  propusa in scenariul 1, ceea ce duce la un cost de construire mai mic si de intretinere mai mare. Scenariul 1 asigura totusi in mai buna masura performanţele şi sustenabilitatea financiară a investiţiei propuse.

Tehnic scenariile  difera prin abordarea asigurarii obiectivului specific.Cu un cost aproximativ identic scenariul 1 asigura construirea unei hale noi, comparativ cu scenariul 2 care asiguara doar  amenajarea halei existente de productie si depozitare

Din punct de vedere economic, social si de mediu ambele scenarii au un impact economic favorabil ce sustin decizia de implementare a investitiei. Factorii de risc care ar putea afecta investiția propusă sunt: costul investiției, beneficiile economice, costurile de exploatare, rata creșterii demografice, modificările tarifelor și a taxelor de-a lungul unei perioade de timp, costul de-a lungul timpului pentru anumite bunuri și servicii critice (costul energiei electrice etc.).Ambele scenarii sunt in aceeasi masura expuse la factorii de risc analizati.
    - ALTE ACTIVITĂŢI CARE POT APĂREA CA URMARE A PROIECTULUI (DE EXEMPLU, EXTRAGEREA DE AGREGATE, ASIGURAREA UNOR NOI SURSE DE APĂ, SURSE SAU LINII DE TRANSPORT AL ENERGIEI, CREŞTEREA NUMĂRULUI DE LOCUINŢE, ELIMINAREA APELOR UZATE ŞI A DEŞEURILOR)-

In urma realizarii proiectului propus, vor rezulta deseuri menajere in cantitati mici care vor fi aduse la ghena locala prevazuta in zona studiata si preluate de firma specializata de salubritate care detine contractul cu Municipiul Fetesti.

Eliminarea apelor uzate se va face prin intermediul firmelor autorizate din Municipiului Fetesti.
    - ALTE AUTORIZAŢII CERUTE PENTRU PROIECT-

Prin certificatul de urbanism nr. 106/11.06.2018, emis de Primaria municipiului Fetesti sunt solicitate urmatoarele avize,altele decat cel de la APM IALOMITA: alimentare cu apa, alimentare cu energie electrica, sanatatea populatiei,ISU IALOMITA.

IV.DESCRIEREA LUCRARILOR DE DEMOLARE NECESARE-

Nu este cazul
V.DESCRIEREA AMPLASARII PROIECTULUI-

Nu este cazul
Nu este cazul.

LOCALIZAREA AMPLASAMENTULUI ÎN RAPORT CU PATRIMONIUL CULTURAL POTRIVIT LISTEI MONUMENTELOR ISTORICE, ACTUALIZATĂ, APROBATĂ PRIN ORDINUL MINISTRULUI CULTURII ȘI CULTELOR NR. 2.314/2004, CU MODIFICĂRILE ULTERIOARE, ȘI REPERTORIULUI ARHEOLOGIC NAȚIONAL PREVĂZUT DE ORDONANȚA GUVERNULUI NR. 43/2000 PRIVIND PROTECȚIA PATRIMONIULUI ARHEOLOGIC ȘI DECLARAREA UNOR SITURI ARHEOLOGICE CA ZONE DE INTERES NAȚIONAL, REPUBLICATĂ, CU MODIFICĂRILE ȘI COMPLETĂRILE ULTERIOARE.

Nu este cazul.
HĂRȚI, FOTOGRAFII ALE AMPLASAMENTULUI CARE POT OFERI INFORMAȚII PRIVIND CARACTERISTICILE FIZICE ALE MEDIULUI, ATÂT NATURALE, CÂT ȘI ARTIFICIALE, ȘI ALTE INFORMAȚII PRIVIND:
    ● FOLOSINŢELE ACTUALE ŞI PLANIFICATE ALE TERENULUI ATÂT PE AMPLASAMENT, CÂT ŞI PE ZONE ADIACENTE ACESTUIA;
Folosinta actuala este teren ocupat partial conform certificatului de urbanism anexat prezentului memoriu.
    ● POLITICI DE ZONARE ŞI DE FOLOSIRE A TERENULUI;

Se vor respecta impunerile urbanistice prevazute prin RGU pentru zonele extravilane.
    ● AREALELE SENSIBILE;

Nu sunt areabile sensibile in zona studiata

COORDONATELE GEOGRAFICE ALE AMPLASAMENTULUI PROIECTULUI, CARE VOR FI PREZENTATE SUB FORMĂ DE VECTOR ÎN FORMAT DIGITAL CU REFERINȚĂ GEOGRAFICĂ, ÎN SISTEM DE PROIECȚIE NAȚIONALĂ STEREO 1970;

[image: image4]
    ● DETALII PRIVIND ORICE VARIANTĂ DE AMPLASAMENT CARE A FOST LUATĂ ÎN CONSIDERARE.


Nu a fost luată în calcul nici o altă posibilitate de amplasament,acesta fiind singurul teren detinut de beneficiar in Municipiului Fetesti.
    CARACTERISTICILE IMPACTULUI POTENŢIAL, ÎN MĂSURA ÎN CARE ACESTE INFORMAŢII SUNT DISPONIBILE
    O SCURTĂ DESCRIERE A IMPACTULUI POTENŢIAL, CU LUAREA ÎN CONSIDERARE A URMĂTORILOR FACTORI:
    - IMPACTUL ASUPRA POPULAŢIEI, SĂNĂTĂŢII UMANE, FAUNEI ŞI FLOREI, SOLULUI, FOLOSINŢELOR, BUNURILOR MATERIALE, CALITĂŢII ŞI REGIMULUI CANTITATIV AL APEI, CALITĂŢII AERULUI, CLIMEI, ZGOMOTELOR ŞI VIBRAŢIILOR, PEISAJULUI ŞI MEDIULUI VIZUAL, PATRIMONIULUI ISTORIC ŞI CULTURAL ŞI ASUPRA INTERACŢIUNILOR DINTRE ACESTE ELEMENTE. NATURA IMPACTULUI (ADICĂ IMPACTUL DIRECT, INDIRECT, SECUNDAR, CUMULATIV, PE TERMEN SCURT, MEDIU ŞI LUNG, PERMANENT ŞI TEMPORAR, POZITIV ŞI NEGATIV);

Soluţia recomandatã prin proiect nu introduce efecte negative suplimentare asupra solului,  drenajului,  microclimatului ,apelor  de  suprafaţã,  vegetaţiei,  faunei,  aerului  sau peisajului.Implementarea proiectului  nu  produce  efecte  negative  asupra  mediului,  dar existã riscul ca în perioada de execuţie a modificarilor sã aparã efecte negative. De aceea vom  preciza  în  cele  ce  urmeazã  principalii  factori  poluanţi  ce  pot  apare  şi  masuri preventive minime ce sunt obligatoriu de respectat.

Masurile curente aplicate de reducere a poluãrii sonore pot fi încadrate în douã categorii:


- de reducere a nivelului de zgomot la sursã.


- de protecţie a receptorului.

Pentru reducerea nivelului de zgomot la sursã, se recomandã de proiectant reducerea traficului greu.Se apreciazã cã în timpul execuţiei nu se vor inregistra niveluri de zgomot care sã depaşeascã limitele admisibile.

-
Deşeuri toxice şi periculoase.

Lucrãrile proiectate nu presupun utilizarea unor categorii de materiale care pot fi încadrate în categoria substanţelor toxice şi periculoase.

Produsele cele mai frecvent folosite sunt:


-motorina, carburant de utilaje şi mijloace de transport,


-benzina, carburant de utilaje şi mijloace de transport,


-lubrifianţi (ulei, vasilina),


-lacuri şi vopsele, diluanţi, protecţie anticorozivã de marcaje.

Pot  aparea  unele  probleme  la  manipularea  acestor  produse  şi se  recomandã respectarea normelor specifice de lucru şi de securitate şi sãnãtate în munca pentru desfaşurarea în deplinã siguranţã a operaţiilor respective.

Recipienţii folosiţi trebuie recuperaţi şi valorificaţi de unitaţi specializate în acest scop.


Emisii de praf

Pe perioada execuţiei datoritã mişcarilor de materiale se vor semnala emisii importante de praf şi noxe de la gazele de eşapament. Se vor lua mãsuri de micşorare a poluarii prin masuri specifice: stropirea cãilor de acces de cel puţin douã ori pe zi etc.


Poluarea apei

În  perioada de execuţie a  lucrãrilor, sursele posibile de poluare a  apelor sunt datorate manipularii şi punerii în operã a materialelor de constructii (beton, bitum, agregate etc) sau pierderi accidentale de combustibili şi uleiuri de la utilaje.

Se vor lua mãsuri de prevenire a accidentelor ce pot provoca poluarea apei de suprafaţã pe toatã durata investiţiei
    - EXTINDEREA IMPACTULUI (ZONA GEOGRAFICĂ, NUMĂRUL POPULAŢIEI/HABITATELOR/SPECIILOR AFECTATE)-

Nu este cazul.
    - MAGNITUDINEA ŞI COMPLEXITATEA IMPACTULUI
Nu este cazul
    - PROBABILITATEA IMPACTULUI-

Nu este cazul

    - DURATA, FRECVENŢA ŞI REVERSIBILITATEA IMPACTULUI-

Nu este cazul
    - MĂSURILE DE EVITARE, REDUCERE SAU AMELIORARE A IMPACTULUI SEMNIFICATIV ASUPRA MEDIULUI-
    - NATURA TRANSFRONTIERĂ A IMPACTULUI-
 
Nu este cazul
    VI.  DESCRIEREA TUTUROR EFECTELOR SEMNIFICATIVE POSIBILE ASUPRA MEDIULUI ALE PROIECTULUI, ÎN LIMITA INFORMAȚIILOR DISPONIBILE:

 A.SURSE DE POLUANŢI ŞI INSTALAŢII PENTRU REŢINEREA, EVACUAREA ŞI DISPERSIA POLUANŢILOR ÎN MEDIU
    a. PROTECŢIA CALITĂŢII APELOR:
    - SURSELE DE POLUANŢI PENTRU APE, LOCUL DE EVACUARE SAU EMISARUL-
Hala de productie propusa nu constituie un factor agresiv la adresa mediului inconjurator, regimului apelor de suprafata sau subterane din zonă.  

Apele pluviale sunt receptate pe acoperis prin intermediul jgheaburilor metalice din tabla zincata si trimise prin burlane metalice catre sol, unde se infiltreaza.

Apa  se asigură din reteaua locala.Canalizarea va fi asigurata de o retea exterioara si un separator de grasimi racordat la reteaua de canalizare.
Nu se vor face nici un fel de deversari de apa menajera sau meteorica sau de deseuri de orice alt fel in canalul de colectare adiacent lotului.

Deseurile menajere se vor evacua in pubele PVC colectate periodic de catre o firma de salubrizare.
    - STAŢIILE ŞI INSTALAŢIILE DE EPURARE SAU DE PREEPURARE A APELOR UZATE PREVĂZUTE-

In amplasament beneficiarul dispune de un separator de grasimi racordat la reteaua publica de canalizare. 

    b. PROTECŢIA AERULUI:
    - SURSELE DE POLUANŢI PENTRU AER, POLUANŢI;
Nu există surse de poluare semnificative a aerului în etapa de funcționare a obiectivului.


Principalele surse de poluați pentru aer le constituie motoarele utilajelor folosite în etapa de construcție.


Limitarea emisiilor de substanţe poluante în atmosferă se realizează cu respectarea OUG 243/2000  privind  protecţia  atmosferei  şi  a  Ordinului  MAPM 462/1993  pentru  aprobarea Condiţiilor tehnice pentru protecţia atmosferei şi a Normelor metodologice privind determinarea emisiilor de poluanţi atmosferici produşi de surse staţionare. 


Pentru limitarea impactului acestora asupra calităţii aerului, autovehiculele folosite vor avea  inspecţia  tehnică  periodică  valabilă  pe  toata  durata  de  desfasurare  a  lucrarilor.  

În vederea reducerii atât a poluării atmosferice, cât şi a duratei de execuţie, volumul operaţiilor tehnologice de mecanică generală (debitare, şlefuire, sudare, lipire), care se execută pe şantier va fi minimizat. 

Pentru  diminuarea  poluării  cu  pulberi  în  suspensie  a  aerului  atmosferic  pe  durata şantierului se va evita depozitarea pe timp îndelungat, în zonă, a surplusului de pământ rezultat din săpături. 

În vederea diminuării poluării atmosferei cu particule în suspensie ca urmare a acţiunii vântului  asupra  terenului  neocupat  de  construcţii (incinta imobilului studiat), suprafeţele rămase libere în incinta imobilului studiat se vor amenaja peisagistic (se vor semăna cu iarbă şi se vor planta diversi arbori şi arbuşti).
Ca sursa de poluanti pentru aer, se mai identifica centrala termica si afumatoarea, insa aceasta sunt ecologica, adica sunt concepute in asa fel incat sa elimine minimul de noxe in aer, fara a depasi maximul admis.
    - INSTALAŢIILE PENTRU REŢINEREA ŞI DISPERSIA POLUANŢILOR ÎN ATMOSFERĂ-

Nu sunt pervazute.
    c. PROTECŢIA ÎMPOTRIVA ZGOMOTULUI ŞI VIBRAŢIILOR:
    - SURSELE DE ZGOMOT ŞI DE VIBRAŢII;

Prin destinatia sa, hala de depozitare nu este generatoare de zgomot sau vibratii, cu excepția etapei de construcție când sursele de zgomot vor fi motoarele utilajelor folosite .
    - AMENAJĂRILE ŞI DOTĂRILE PENTRU PROTECŢIA ÎMPOTRIVA ZGOMOTULUI ŞI VIBRAŢIILOR-

Nu este cazul
    d. PROTECŢIA ÎMPOTRIVA RADIAŢIILOR:
    - SURSELE DE RADIAŢII-

Nu este cazul.

    - AMENAJĂRILE ŞI DOTĂRILE PENTRU PROTECŢIA ÎMPOTRIVA RADIAŢIILOR.
Nu este cazul.
    e. PROTECŢIA SOLULUI ŞI A SUBSOLULUI:
    - SURSELE DE POLUANŢI PENTRU SOL, SUBSOL ŞI APE FREATICE;

Nu existã surse de poluanți pentru sol și subsol, nu este cazul de asigurare a protecției. Amenajarea acestui obiectiv nu presupune modificari asupra terenului care să conducă la măsuri suplimentare de protecţie a mediului. 

Pentru evitarea poluării solului şi subsolului, pe durata realizării amenajărilor proiectate, apele uzate menajere rezultate din organizarea de şantier nu vor fi deversate în sol, folosindu-se o toaletă ecologică. 

Scurgerile de betoane pot fi evitate prin folosirea de cofraje dimensionate corespunzător solicitărilor  şi  montate  corect,  respectiv  prin  asigurarea  stării  tehnice  corespunzatoare  a autovehiculelor de transport a betonului şi a utilajelor folosite la turnarea acestuia. 
Pentru prevenirea poluării solului ca urmare a scurgerilor de carburanţi sau lubrifianţi, autovehiculele folosite vor avea inspecţia tehnică periodică valabilă pe toată durata de desfăşurare a lucrărilor,  iar utilajele de şantier vor fi întreţinute conform specificaţiilor producătorilor acestora.
    - LUCRĂRILE ŞI DOTĂRILE PENTRU PROTECŢIA SOLULUI ŞI A SUBSOLULUI.

Racord la separator de grasimi existent.
    f. PROTECŢIA ECOSISTEMELOR TERESTRE ŞI ACVATICE:
    - IDENTIFICAREA AREALELOR SENSIBILE CE POT FI AFECTATE DE PROIECT;

Nu sunt areale sensibile in zona.
    - LUCRĂRILE, DOTĂRILE ŞI MĂSURILE PENTRU PROTECŢIA BIODIVERSITĂŢII, MONUMENTELOR NATURII ŞI ARIILOR PROTEJATE.
Se va amenaja peisagistic, prin înierbare şi plantare, toată zona neconstruită din interiorul incintei studiate.  

Amplasamentul nu este in zona protejata sau a monumentelor.
    g. PROTECŢIA AŞEZĂRILOR UMANE ŞI A ALTOR OBIECTIVE DE INTERES PUBLIC:
    - IDENTIFICAREA OBIECTIVELOR DE INTERES PUBLIC, DISTANŢA FAŢĂ DE AŞEZĂRILE UMANE, RESPECTIV FAŢĂ DE MONUMENTE ISTORICE ŞI DE ARHITECTURĂ, ALTE ZONE ASUPRA CĂRORA EXISTĂ INSTITUIT UN REGIM DE RESTRICŢIE, ZONE DE INTERES TRADIŢIONAL ETC-
- Retrageri propuse: din analiza fondului construit existent al zonei, se constata caracterul necoerent al fronturilor stradale (cladirile de pe parcele situate in proximitatea lotului fiind amplasate la aliniament, alte cladiri mai indepartate avand diferite retrageri,). 
    - LUCRĂRILE, DOTĂRILE ŞI MĂSURILE PENTRU PROTECŢIA AŞEZĂRILOR UMANE ŞI A OBIECTIVELOR PROTEJATE ŞI/SAU DE INTERES PUBLIC.

Lucrarile nu vor afecta asezarile umane fiind respectata functiunea admisa in zona.
    h. GOSPODĂRIREA DEŞEURILOR GENERATE PE AMPLASAMENT:
    - TIPURILE ŞI CANTITĂŢILE DE DEŞEURI DE ORICE NATURĂ REZULTATE;

In etapa de constructie se identifica generarea de deseuri din constructii si deseuri menajere-40 tone/obiect de investitie

Dupa punerea in functiune a obiectivului rezulta prepoderent deseuri menajere-10 tone/an

Deşeurile din construcţii şi demolări sunt deşeuri solide, rezultate în urma demolării sau construirii clădirilor si aleilor. În mod uzual, aceste deşeuri conţin pământ vegetal, nisip, pietriş, substanţe gudronate sau rezultate din gudron, argilă, substanţe cu lianţi bituminoşi sau hidraulici, asfalt, macadam, pietre, beton, ciment, cărămizi, lemn, zidărie, materiale pentru acoperişuri, tencuieli şi ipsos, pastă de lipit, vopsele, lacuri, cabluri din metal, metale, bârne de lemn şi altele asemenea.

Precolectarea se realizează  în containere standardizate, acoperite. 
    - MODUL DE GOSPODĂRIRE A DEŞEURILOR.

Deșeurile menajere (rezulatate în cantitate mai mare în etapa de construcție-montaj şi în cantitate foarte mică în perioada de funcţionare a imobilului) se colectează în tomberoane și vor fi ridicate de către societatea de salubritate a localității Fetesti. Depozitarea temporară pe amplasament se va face în pubele pvc.
    i. GOSPODĂRIREA SUBSTANŢELOR ŞI PREPARATELOR CHIMICE PERICULOASE:
    - SUBSTANŢELE ŞI PREPARATELE CHIMICE PERICULOASE UTILIZATE ŞI/SAU PRODUSE;

Nu este cazul.

    - MODUL DE GOSPODĂRIRE A SUBSTANŢELOR ŞI PREPARATELOR CHIMICE PERICULOASE ŞI ASIGURAREA CONDIŢIILOR DE PROTECŢIE A FACTORILOR DE MEDIU ŞI A SĂNĂTĂŢII POPULAŢIEI.

Nu este cazul.

VII. DESCRIEREA ASPECTELOR DE MEDIU SUSCEPTIBILE A FI AFECTATE ÎN MOD SEMNIFICATIV DE PROIECT:
Nu este cazul

    VIII. PREVEDERI PENTRU MONITORIZAREA MEDIULUI - DOTĂRI ȘI MĂSURI PREVĂZUTE PENTRU CONTROLUL EMISIILOR DE POLUANȚI ÎN MEDIU, INCLUSIV PENTRU CONFORMAREA LA CERINȚELE PRIVIND MONITORIZAREA EMISIILOR PREVĂZUTE DE CONCLUZIILE CELOR MAI BUNE TEHNICI DISPONIBILE APLICABILE. SE VA AVEA ÎN VEDERE CA IMPLEMENTAREA PROIECTULUI SĂ NU INFLUENȚEZE NEGATIV CALITATEA AERULUI ÎN ZONĂ.
Nu este cazul

IX. Legătura cu alte acte normative și/sau planuri/programe/strategii/documente de planificare:

A. Justificarea încadrării proiectului, după caz, în prevederile altor acte normative naționale care transpun legislația Uniunii Europene: Directiva 2010/75/UE (IED) a Parlamentului European și a Consiliului din 24 noiembrie 2010 privind emisiile industriale (prevenirea și controlul integrat al poluării), Directiva 2012/18/UE a Parlamentului European și a Consiliului din 4 iulie 2012 privind controlul pericolelor de accidente majore care implică substanțe periculoase, de modificare și ulterior de abrogare a Directivei 96/82/CE a Consiliului, Directiva 2000/60/CE a Parlamentului European și a Consiliului din 23 octombrie 2000 de stabilire a unui cadru de politică comunitară în domeniul apei, Directiva-cadru aer 2008/50/CE a Parlamentului European și a Consiliului din 21 mai 2008 privind calitatea aerului înconjurător și un aer mai curat pentru Europa, Directiva 2008/98/CE a Parlamentului European și a Consiliului din 19 noiembrie 2008 privind deșeurile și de abrogare a anumitor directive, și altele).
B. Se va menționa planul/programul/strategia/documentul de programare/planificare din care face proiectul, cu indicarea actului normativ prin care a fost aprobatDEŞEURILOR ETC.)

Pe  toată  durata execuţiei lucrărilor  se vor respecta prevederile urmatoarelor acte normative:


-Ordonanţa  de Urgenţă   a  Guvernului  nr.  195/2005  privind  protecţia  mediului aprobată cu modificări prin Legea 265/2006;

-HG 188/2002  pentru aprobarea unor norme privind condiţiile de descărcare in mediul acvatic al apelor uzate modificata si completata prin HG 352/2005;

-Ordinul  756/1997    Ordin  al  MAPPM  pentru  aprobarea  Reglementarii  privind evaluarea poluării mediului;

Legea 655/2001 de aprobare a OUG 243/2000 privind protecţia atmosferei cu modificările şi completările ulterioare;

-HG
321/2005
privind
evaluarea
si
gestionarea zgomotului
ambiental
cu modificările şi completările ulterioare;
    X. LUCRĂRI NECESARE ORGANIZĂRII DE ŞANTIER:
    - DESCRIEREA LUCRĂRILOR NECESARE ORGANIZĂRII DE ŞANTIER;

Proiectul pentru organizarea de şantier se va elabora de către executantul lucrării cu concursul beneficiarului.

Organizarea de santier pentru realizarea cladirii solicita rezolvarea unor probleme care se refera la asigurarea conditiilor pentru desfasurarea activitatii de baza. Asadar, este necesara realizarea unor spatii de depozitare a materialelor,a unui birou tehnic si a unor spatii tehnice de dulgherie,fierarie etc..


Totodata se va asigura:

- apa - care se va folosi in prepararea unor betoane manuale, mortare, adezivi si alte materiale de constructii ce necesita apa in punerea lor in opera. Aceasta utilitate este asigurata prin bransarea la reteaua de apa locala.
- energia electrica - necesara pentru punerea in functiune a majoritatii sculelor din domeniul constuctiilor. Aceasta utilitate se va rezolva print-un bransament specific pentru organizare de santier.
- canalizarea - necesara pentru nevoile muncitori, se va rezolva printr-un WC temporar legat la reteaua stradala .

    - LOCALIZAREA ORGANIZĂRII DE ŞANTIER;

Organizarea de santier se va executa exclusiv in aplasamentul studiat ,str.Ponoarelor,nr 12+14, JUD. IALOMITA fara a afecta vecinatatile.
    - DESCRIEREA IMPACTULUI ASUPRA MEDIULUI A LUCRĂRILOR ORGANIZĂRII DE ŞANTIER;

Organizarea de santier nu va avea impact semnificativ asupra mediului,masurile fiind respectate intocmai cu cele prezentate mai sus.

    - SURSE DE POLUANŢI ŞI INSTALAŢII PENTRU REŢINEREA, EVACUAREA ŞI DISPERSIA POLUANŢILOR ÎN MEDIU ÎN TIMPUL ORGANIZĂRII DE ŞANTIER;

Existã totusi riscul ca în perioada de execuţie a organizarii sã aparã efecte negative. De aceea vom  preciza  în  cele  ce  urmeazã  principalii  factori  poluanţi  ce  pot  apare  şi  masuri preventive minime ce sunt obligatoriu de respectat.

Masurile curente aplicate de reducere a poluãrii sonore pot fi încadrate în douã categorii: de reducere a nivelului de zgomot la sursã; de protecţie a receptorului.

Pentru reducerea nivelului de zgomot la sursã, se recomandã de proiectant reducerea traficului greu.Se apreciazã cã în timpul execuţiei nu se vor inregistra niveluri de zgomot care sã depaşeascã limitele admisibile.

-
Deşeuri toxice şi periculoase.

Lucrãrile proiectate nu presupun utilizarea unor categorii de materiale care pot fi încadrate în categoria substanţelor toxice şi periculoase.

Produsele cele mai frecvent folosite sunt:


-motorina, carburant de utilaje şi mijloace de transport,


-benzina, carburant de utilaje şi mijloace de transport,


-lubrifianţi (ulei, vasilina),


-lacuri şi vopsele, diluanţi, protecţie anticorozivã de marcaje.

Pot  aparea  unele  probleme  la  manipularea  acestor  produse  şi se  recomandã respectarea normelor specifice de lucru şi de securitate şi sãnãtate în munca pentru desfaşurarea în deplinã siguranţã a operaţiilor respective.

Recipienţii folosiţi trebuie recuperaţi şi valorificaţi de unitaţi specializate în acest scop.

-
Emisii de praf

Pe perioada execuţiei datoritã mişcarilor de materiale se vor semnala emisii importante de praf şi noxe de la gazele de eşapament. Se vor lua mãsuri de micşorare a poluarii prin masuri specifice: stropirea cãilor de acces de cel puţin douã ori pe zi etc.

-
Poluarea apei

În  perioada de execuţie a  lucrãrilor, sursele posibile de poluare a  apelor sunt datorate manipularii şi punerii în operã a materialelor de constructii (beton, bitum, agregate etc) sau pierderi accidentale de combustibili şi uleiuri de la utilaje.

Se vor lua mãsuri de prevenire a accidentelor ce pot provoca poluarea apei de suprafaţã pe toatã durata investiţiei. 
    - DOTĂRI ŞI MĂSURI PREVĂZUTE PENTRU CONTROLUL EMISIILOR DE POLUANŢI ÎN MEDIU-

Nu este cazul.
    XI. LUCRĂRI DE REFACERE A AMPLASAMENTULUI LA FINALIZAREA INVESTIŢIEI, ÎN CAZ DE ACCIDENTE ŞI/SAU LA ÎNCETAREA ACTIVITĂŢII, ÎN MĂSURA ÎN CARE ACESTE INFORMAŢII SUNT DISPONIBILE:
    - LUCRĂRILE PROPUSE PENTRU REFACEREA AMPLASAMENTULUI LA FINALIZAREA INVESTIŢIEI, ÎN CAZ DE ACCIDENTE ŞI/SAU LA ÎNCETAREA ACTIVITĂŢII;
Amplasamentul afectat de executia investitiei este situat in cadrul parcelei,va fii ocupat temporar de organizarea de santier,iar ulterior va fii sistematizat prin alei,parcaje si spatii verzi. 

    - ASPECTE REFERITOARE LA PREVENIREA ŞI MODUL DE RĂSPUNS PENTRU CAZURI DE POLUĂRI ACCIDENTALE;

Nu este cazul.
    - ASPECTE REFERITOARE LA ÎNCHIDEREA/DEZAFECTAREA/DEMOLAREA INSTALAŢIEI;
Nu este cazul.
    - MODALITĂŢI DE REFACERE A STĂRII INIŢIALE/REABILITARE ÎN VEDEREA UTILIZĂRII ULTERIOARE A TERENULUI.
Nu este cazul.
    IX. ANEXE - PIESE DESENATE
1.PLANUL DE ÎNCADRARE ÎN ZONĂ A OBIECTIVULUI ŞI PLANUL DE SITUAŢIE, CU MODUL DE PLANIFICARE A UTILIZĂRII SUPRAFEŢELOR
A01-PLAN DE INCADRARE IN ZONA

A02-PLAN DE SITUATIE

  PLANŞE REPREZENTÂND LIMITELE AMPLASAMENTULUI PROIECTULUI, INCLUSIV ORICE SUPRAFAŢĂ DE TEREN SOLICITATĂ PENTRU A FI FOLOSITĂ TEMPORAR (PLANURI DE SITUAŢIE ŞI AMPLASAMENTE)


Nu este cazul.
    2. SCHEMELE-FLUX PENTRU:
    - PROCESUL TEHNOLOGIC ŞI FAZELE ACTIVITĂŢII, CU INSTALAŢIILE DE DEPOLUARE.

Unităţi funcţionale componente:

Parter

-salon ambalare-318.20 mp

-depozit frig-218.15 mp

-depozit congelare-119.93 mp

-depozit material-36.06 mp

-compresor-9.03 mp

-sala de mese-14.64 mp

-sala receptive-36.29 mp

-RECEPTIE MARFA-9.00 mp

-vestiar femei,vestiar barbate,dusuri,toaleta,sas

Dotarea obiectivului cu utilaje necesare activităţii:

Zona de receptie va fi dotata cu o rampa de descarcare –incarcare  prevazuta cu nu burduf special, un spatiu de receptie si un birou de receptie.

Constructia va avea un depozit de congelare unde marfa intra si iese fara sa se intervina asupa ei. 

Un depozit de frig pentru branzeturi, din depozitul de frig marfa se introduce in sala de ambalare unde se dezambaleaza, se portioneaza, se ambalaza in functie de solicitare folosind  utilaje  performante unde interventia operatorului este minima.

             Pentru productie cladirea va fi echipata cu o celula de afumare si caruciare necesare..
    3. ALTE PIESE DESENATE, STABILITE DE AUTORITATEA PUBLICĂ PENTRU PROTECŢIA MEDIULUI.

Nu este cazul.
   XIII. PENTRU PROIECTELE CARE INTRĂ SUB INCIDENȚA PREVEDERILOR ART. 28 DIN ORDONANȚA DE URGENȚĂ A GUVERNULUI NR. 57/2007 PRIVIND REGIMUL ARIILOR NATURALE PROTEJATE, CONSERVAREA HABITATELOR NATURALE, A FLOREI ȘI FAUNEI SĂLBATICE, APROBATĂ CU MODIFICĂRI ȘI COMPLETĂRI PRIN LEGEA NR. 49/2011, CU MODIFICĂRILE ȘI COMPLETĂRILE ULTERIOARE, MEMORIUL VA FI COMPLETAT CU URMĂTOARELE:
a) descrierea succintă a proiectului și distanța față de aria naturală protejată de interes comunitar, precum și coordonatele geografice (Stereo 70) ale amplasamentului proiectului. Aceste coordonate vor fi prezentate sub formă de vector în format digital cu referință geografică, în sistem de proiecție națională Stereo 1970, sau de tabel în format electronic conținând coordonatele conturului (X, Y) în sistem de proiecție națională Stereo 1970;

b) numele și codul ariei naturale protejate de interes comunitar;
c) prezența și efectivele/suprafețele acoperite de specii și habitate de interes comunitar în zona proiectului;

d) se va preciza dacă proiectul propus nu are legătură directă cu sau nu este necesar pentru managementul conservării ariei naturale protejate de interes comunitar;
e) se va estima impactul potențial al proiectului asupra speciilor și habitatelor din aria naturală protejată de interes comunitar;

f) alte informații prevăzute în legislația în vigoare.

Nu este cazul

XIV. PENTRU PROIECTELE CARE SE REALIZEAZĂ PE APE SAU AU LEGĂTURĂ CU APELE, MEMORIUL VA FI COMPLETAT CU URMĂTOARELE INFORMAȚII, PRELUATE DIN PLANURILE DE MANAGEMENT BAZINALE, ACTUALIZATE:

1. Localizarea proiectului:
- bazinul hidrografic;

- cursul de apă: denumirea și codul cadastral;

- corpul de apă (de suprafață și/sau subteran): denumire și cod.
2. Indicarea stării ecologice/potențialului ecologic și starea chimică a corpului de apă de suprafață; pentru corpul de apă subteran se vor indica starea cantitativă și starea chimică a corpului de apă.

3. Indicarea obiectivului/obiectivelor de mediu pentru fiecare corp de apă identificat, cu precizarea excepțiilor aplicate și a termenelor aferente, după caz.

NU este cazul.

XV. Criteriile prevăzute în anexa nr. 3 la Legea nr. . . . . . . . . . . privind evaluarea impactului anumitor proiecte publice și private asupra mediului se iau în considerare, dacă este cazul, în momentul compilării informațiilor în conformitate cu punctele III-XIV.
               Semnătura şi ştampila

               .......................
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