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Anexa nr. 5.E – Legea 292/2018
Memoriul de prezentare
I. Denumirea proiectului: 
„Dezvoltare ferma ecologica Sendrea”
II. Titular
· Numele beneficiarului: S.C.  FERMA SENDREA SRL
· Adresa postala: judetul Dambovita, comuna Razvad, sat Valea Voievozilor, strada Aleea 
Manastirii, nr. 28.
· Numar de telefon, de fax si adresa de e-mail, adresa paginii de internet:
Tel. Mobil : .............................
Tel. Fax : 

Adresa e-mail: fermasendrea@gmail.com
Adresa pagina internet : - 

· Numele persoanelor de contact:  


Director/manager/administrator – Rosca Anda Sinziana 
- Responsabil pentru protectia mediului: - Rosca Anda Sinziana
III. Descrierea proiectului:
a) un rezumat al proiectului:

Obiectivul general al proiectului il constituie dezvoltarea fermei ecologice Sendrea prin infiinţarea unei plantatii pomicole si de capsuni in spatii protejate superintensive in sistem ecologic pe suprafata de teren de 1,124 ha aflate in exploatarea solicitantului in comuna Razvad, realizarea de investitii in imprejmuire biosecuritate, achizitia de utilajele agricole necesare, construirea unei hale pentru conditionarea si procesare fructelor, realizarea unui spatiu pentru comercializarea produselor agricole proaspete conditionate si/sau procesate.
b) justificarea necesitatii proiectului:

Realizarea proiectului este necesara deoarece va determina cresterea competitivitatii sectorului agricol printr-o utilizare mai buna a resurselor umane, imbunatatirea performantelor productive si a calitatii fructelor prin eficientizarea costurilor de productie si asigurarea unei productii mari de fructe si îndeplinirea standardelor nationale si comunitare. Se realizeaza astfel o crestere a performanței generale a exploatațiilor pomicole.
Oportunitatea investiţiei

Oportunitatea implementării proiectului este justificată prin: 

-
sustinerea activitatilor agricole din mediul rural;
- sustinerea si promovarea produselor cresute in sistem ecologic;

- dezvoltarea intreprinderilor din mediul urban precum si sustinerea agriculturii romanesti;
c) valoarea investitiei;

Valoarea investitiei estimata : 3.176.618 lei.
d) perioada de implementare propusa;

Perioada de implementare propusa pentru realizarea investitiei: 36 luni

e) planse reprezentand limitele amplasamentului proiectului, inclusiv orice suprafata de teren solicitata pentru a fi folosita temporar (planuri de situatie si amplasamente)
Amplasamentul proiectului:

Regiunea: Sud Muntenia

Judeţul: Dâmboviţa

Localitatea: comuna Razvad
Regimul juridic :

Terenul pe care se va realiza investitia propusa are o suprafață totală de 18.811 mp conform masurătorilor cadastrale, situat in intravilanul Comuna Razvad, județul Dâmbovița. Aceasta suprafata se compune din: 

- teren 1: suprafata de 4300 mp, in intravilanul comunei, tarla 65, parcela 1433, categoria de folosinta arabil, numar cadastral 2289, inscris in cartea funciara nr. 73367;

- teren 2: suprafata de 9257 mp, in intravilanul comunei, tarla 41, parcela 963/2, 963/1/2, categoria de folosinta faneata, numar cadastral 71313, inscris in cartea funciara nr. 71313;

- teren 3: suprafata de 4097 mp , in intravilanul comunei, categoria de folosinta faneata, numar cadastral 2288;

- teren 4: suprafata de 1157 mp, in intravilanul comunei, categoria de folosinta drum, numar cadastral 366/2, inscris in cartea funciara nr. 71580.

Regimul economic :

Conform certificatului de urbanism nr. 1 din 08.01.2019 emis de Primaria comunei Razvad, judetul Dambovita terenurile pe care se propune dezvoltarea fermei agricole se afla in intravilanul comunei Razvad, judetul Dambovita si au categorii de folosinta diferita: arabil, faneata, drum.
Regimul tehnic :

Prin proiect se propune plantatia unei suprafete de 1.124 ha piersic si nectarin, realizarea unui solar de capsuni precum si realizarea unei hale de procesare fructe.
Terenul are următoarele vecinătăţi: 

· La nord: Teren liber de constructii;

· La est: Teren liber de constructii;

· La sud: Drum de exploatare;

· La vest: Teren liber de constructii.

f) o descriere a caracteristicilor fizice ale întregului proiect, formele fizice ale proiectului (planuri, cladiri, alte structuri, materiale de constructie si altele). Se prezinta elementele specifice caracteristice proiectului propus:

Coeficienti urbanistici propusi :

- S teren: 18.811 mp (1.8811 ha);

- Functiune; plantatie fructe;

- Regim de inaltime hala procesare fructe: P;

- S construitaa: 302.00 mp;

- S desfasurata: 302.00 mp;

- S desfasurata total (hala procesare+spatiu tehnic solar): 512.00 mp;

- H. max: 4.75 mp;

- P.O.T. propus: 11.91%;

- CUT propus: 0.12;

- Imprejmuire (P1+P2): 851.17 ml;

- S amenajata prin nivelare si pietruire (P1+P2): 3.390 mp;

- S platforma betonata: 457.00 mp;

Societatea S.C. FERMA SENDREA S.R.L. isi propune sa înființeze o plantatie pomicola superintensiv ecologic, in comuna Razvad, judetul Dambovita pe o suprafață totala efectiva de 1,040  ha si o suprafata de 1.680 mp plantatie capsun in spatii protejate.

Obiectul 1: Hala procesare fructe

Regim de inaltime : P;

Suprafata construita: 302.00 mp;

Aceasta hala este destinate amplasarii liniei pentru sortarea si ambalarea produselor recoltate – cires, visin, piersic si nectarin. In cadrul halei de procesare, fructele neconforme pentru ambalare sunt depozitate in ladite urmand a fi procesate in vederea obtinerii de gemuri, dulceturi si sucuri.

Functiuni:

Filtru sanitar S = 19.30 mp

Materiale curatenie S = 8.70 mp

Depozit ambalaje S = 15.50 mp - in interiorul acestui spatiu vor fi depozitate ambalaje mici (pungi, cutii, caserole etc.).

Zona conditionare S = 56.80 mp – in cadrul acestei functiuni se vor desfasura activitatile necesare in vederea conditionarii (spalat, curatat, sortat) fructelor proaspat culese. 

Camera cu atmosfera controlata S = 30.00 mp - aceasta functiune este destinata pastrarii fructele la temperaturi optime. Camera este prevazuta cu instalatie de racire.

Zona procesare S = 79.70 mp – se vor amplasa echipamente specifice activitatii de procesare a fructelor. Fructele neconforme pentru livrare in stare proaspata, se vor procesa in gemuri, dulceturi si sucuri naturale ecologice.

Depozit materii prime S = 9.50 mp – pentru realizarea produselor din fructe sunt necesare ingrediente ce vor fi depozitate in cadrul acestui spatiu. 

Depozit materiale S = 9.50 mp;

Camera climatizare S = 19.50 mp – pentru comercializarea fructelor si produselor, acestea trebuie sa ajunga la o temperatura optima si pastrarea lor pe o perioada scurta la o temperatura constanta.

Birou inginer horticol S = 9.40 mp

Spatiu comercializare S = 21.90 mp este destinat comercializarii produselor recoltate, conditionate (fructe proaspete) si/sau procesate (gemuri, dulceturi, sucuri).

Punct de livrare, S= 6.60 mp – prin intermediul acestei zone se va realiza livrarea produselor agroalimentare atat procesate (gemuri, dulceturi, sucuri) cat si conditionate (fructe proaspete).

Obiectul 2: Sera (solar) pentru capsuni si spatiu tehnic

Regim de inaltime : P;

Suprafata construita sera (fara fundatii): 840.00 mp;

Suprafata construita spatiu tehnic: 210.00 mp.

Se propune achizitionarea unei sere in suprafata totala de 840 mp in vederea cultivarii capsunilor in sistem ecologic. Sera pentru capsuni este o structura metalica usoara, acoperita cu folie profesionala, rezistenta la intemperii. 

Sera este prevazuta cu spatiu tehnic se va realiza pe fundatii de beton. Acesta este din structura metalica, iar inchiderile perimetrale sunt din panouri sandwich. Spatiul tehnic deserveste sera pentru capsuni si este necesar pentru amplasarea sistemului de comanda si control al serei si al sistemelor de irigare, fertirigare si control climatic. In cadrul spatiului tehnic se va amplasa centrala termica, complet echipata, cu functionalitate pe biomasa in vederea incalzii serei. 

Obiectul 3: Rezervor inmagazinare apa

Inmagazinarea apei necesare pentru irigiarea plantatiei si serei se va face dintr-un rezervor cu o capacitate de 100 mc. Rezervorul de inmagazinare apa se va alimenta din putul forat existent. Din rezervor, prin intermediul instalatiei de automatizare de irigare, se va alimenta reteau de distribuire a apei de irigare. Rezervorul se va amplasa pe terenul aferent investitiei.

Se prezinta elementele specifice caracteristice proiectului propus : 
· profilul si capacitatile de productie:
	Dulceata capsuni
	Reţeta de fabricaţie,  kg

	
	Fructe bio
	zahar bio
	Vanilie bio
	Lamai bio
	Produs finit

	
	kg
	kg
	baton
	kg
	borcane 320 g

	An 1P
	756
	567
	95
	63
	1,512

	An 2P
	756
	567
	95
	63
	1,512

	An 3P
	756
	567
	95
	63
	1,512

	An 4P
	756
	567
	95
	63
	1,512

	An 5P
	756
	567
	95
	63
	1,512


	Dulceata visine
	Reţeta de fabricaţie,  kg

	
	Fructe bio
	zahar bio
	Vanilie bio
	Lamai bio
	Produs finit

	
	kg
	kg
	baton
	kg
	borcane 320 g

	An 1P
	33
	25
	4
	3
	66

	An 2P
	50
	37
	6
	4
	99

	An 3P
	66
	50
	8
	6
	132

	An 4P
	66
	50
	8
	6
	132

	An 5P
	66
	50
	8
	6
	132


	Gem piersici/ nectarine
	Reţeta de fabricaţie,  kg

	
	Fructe bio
	zahar bio
	Vanilie bio
	Lamai bio
	Produs finit

	
	kg
	kg
	baton
	kg
	borcane 370 g

	An 1P
	444
	155
	37
	30
	887

	An 2P
	887
	311
	74
	59
	1,775

	An 3P
	1,268
	444
	106
	85
	2,536

	An 4P
	1,268
	444
	106
	85
	2,536

	An 5P
	1,268
	444
	106
	85
	2,536


	Suc de fructe cirese si visine
	Reţeta de fabricaţie,  kg

	
	Fructe
	Randament de prelucrare
	Produs finit

	
	visine  kg
	cirese kg
	%
	sticle 1 litru

	An 1P
	44
	44
	65
	57

	An 2P
	66
	66
	65
	86

	An 3P
	88
	88
	65
	114

	An 4P
	88
	88
	65
	114

	An 5P
	88
	88
	65
	114


	Suc de fructe piersici/ nectarine
	Reţeta de fabricaţie,  kg

	
	Fructe
	Randament de prelucrare
	Produs finit

	
	   kg         
	%
	sticle 1 litru

	An 1P
	645
	60
	387

	An 2P
	1,291
	60
	774

	An 3P
	1,844
	60
	1,106

	An 4P
	1,844
	60
	1,106

	An 5P
	1,844
	60
	1,106


	Specificatii
	Consumuri materii prime si materiale procesare
	

	
	Fructe bio ferma proprie
	zahar bio
	Vanilie bio
	Lamai bio
	Borcane/ etichete
	Sticle/ etichete
	Caserole

	
	kg
	kg
	buc
	kg
	buc
	buc
	buc

	An 1P
	1,922
	747
	136
	95
	2,465
	444
	5,816

	An 2P
	3,050
	915
	175
	126
	3,386
	860
	9,574

	An 3P
	4,022
	1,060
	208
	153
	4,180
	1,221
	12,826

	An 4P
	4,022
	1,060
	208
	153
	4,180
	1,221
	12,826

	An 5P
	4,022
	1,060
	208
	153
	4,180
	1,221
	12,826


	Specificatii
	Vanzari cantitative produse procesare

	
	Dulceata capsuni
	Dulceata visine
	Gem piersici/ nectarine
	Suc de fructe cirese/ visine
	Suc de fructe piersici/ nectarine

	
	borcan
	borcan
	borcan
	sticle
	sticle

	An 1P
	1,512
	66
	887
	57
	387

	An 2P
	1,512
	99
	1,775
	86
	774

	An 3P
	1,512
	132
	2,536
	114
	1,106

	An 4P
	1,512
	132
	2,536
	114
	1,106

	An 5P
	1,512
	132
	2,536
	114
	1,106

	Specificatii
	Vanzari valorice produse procesare

	
	Dulceata capsuni
	Dulceata visine
	Gem piersici/ nectarine
	Suc de fructe cirese/ visine
	Suc de fructe piersici/ nectarine

	
	borcan
	borcan
	borcan
	sticle
	sticle

	Pret/buc (lei)
	28
	26
	24
	12
	15

	An 1P
	42,336
	1,716
	21,298
	686
	5,809

	An 2P
	42,336
	2,574
	42,596
	1,030
	11,617

	An 3P
	42,336
	3,432
	60,852
	1,373
	16,596

	An 4P
	42,336
	3,432
	60,852
	1,373
	16,596

	An 5P
	42,336
	3,432
	60,852
	1,373
	16,596


· descrierea instalatiei si a fluxurilor tehnologice existente pe amplasament (dupa caz):

In cadrul proiectului vor fi achizitionate echipamente care vor indeplini fluxul in ceea ce proiveste realizarea de produse ecologice cum ar fi: dulceata, gem, suc. Fluxul tehnologic este reprezentat in plansa tehnica atasata prezentei documentatii.
· descrierea proceselor de productie ale proiectului impus, in functie de specificul investitiei, produse si subproduse obtinute, marimea, capacitatea:
Investitia va fi realizata prin FEADR, submasura 4.1a „Investitii in exploatatii pomicole”.
Tehnologia de cultura a capsunilor

Capsunele se numara, alaturi de cirese, printre primele fructe care ajung la maturitate in timpul anului (mai-iunie). Aceasta cultura permite obtinerea de recolte extrasezonale, mai timpurii sau mai tarzii decat cele care se obtin in camp. 

Prin folosirea soiurilor remontante la cultivarea capsunilor (cu mai multe recolte pe an) se pot obtine capsune si toamna, pana in octombrie. Avand o talie redusa (15-40 cm), sub forma compacta sau rara, capsunul se poate cultiva in spatii foarte mici din gradina casei, dar si pe suprafete mari in aer liber, in solarii sau in sere.  In functie de soi si conditiile de cultivare, capsunul da productii mari si foarte mari, ce pot depasi 20-25 t/ha. Inmultirea se face pe cale naturala, prin stoloni.

Capsunul este o planta perena, cu o durata de viata de 3-5 ani, in care poate da 2-4 recolte de fructe, dar s-a demonstrat ca este mai rentabila cultura anuala decat cea multianuala. La cultivarea capsunilor in sistemul de cultura anuala, capsunul se planteaza vara, in iunie- iulie, utilizand stoloni refrigerati.

In primavara anului urmator (mai-iunie), plantele rodesc abundent, dupa care se defriseaza. Capsunul da fructele cele mai mari la prima si, eventual, la a doua fructificare. Apoi greutatea medie a fructelor se reduce considerabil. Pe masura ce imbatranesc plantele devin mai sensibile la atacul bolilor si daunatorilor, iar terenul este invadat de buruieni, dintre care pir, palamida, volbura.

De aceea, la capsuni reinnoirea plantatiilor la intervale mai scurte de timp contribuie la lichidarea focarelor de infectie, precum si la mentinerea potentialului biologic si productiv al plantelor la un nivel ridicat.

Plantele de capsun in varsta de un an sunt apte sa dea productii mari, iar fructele lor ajung la maturitate cu 2-5 zile mai devreme fata de cele ale plantelor mai in varsta. Productia anuala de capsun a unui hectar de cultura este de 20-25 t, in functie de soiuri. In cultura multianuala productia scade la 5-8 t/ha. In total, o plantatie multianuala de capsun cu durata de 3 ani produce 2 recolte de fructe care insumeaza 10-16 tone, deci mai putin decat o cultura anuala.
Soiuri

În România se folosesc fie soiuri produse la Institutul de Cercetare-Dezvoltare Piteşti-Mărăcineni ori stațiunile din subordine, fie provenite din import. Cele mai utilizate sunt Premial (timpuriu, 12-15 t/ha), Magic (20 t/ha), Coral (23-30 t/ha), Red Gauntlet (26 t/ha), Real (20 t/ha), Elsanta (olandez, semitimpuriu, 18-20 t/ha), Honeoye (SUA, 20-25 t/ha), Elegance (30 t/ha), Matis (Franța, 25-30 t/ha), Senga Sengana (semitardiv, 18-20 t/ha), Pegasus (Marea Britanie, 20 t/ha), Anita, Clery, Safir (semitimpurii), Benton, Satmarean (târzii) etc. Ca soiuri remontante au apărut numeroase oferte: Diamante, Portola, San Andreas, Seva etc. Cultivatorii români s-au orientat, în ultima vreme, înspre soiurile cu coacere mijlocie sau târzie, cu o perioadă de recoltare mai mare de timp. De reținut: cercetările au demonstrat că producțiile din plantațiile comerciale de căpșun sunt de la 2-7 ori mai mari dacă la înființare se folosește material biologic (stoloni) liber de agenți patogeni și de înaltă valoare biologică.

Cultivarea capsunilor in sere

Capsunul se preteaza foarte bine la cultura fortata in sere/ solarii, coacerea fructelor fiind anticipata cu 50-60 de zile fata de cultura in camp deschis, uneori si mai mult. Pentru a avea o cultura reusita este necesar ca stolonii ce vor fi transplantati din camp in sera sa fie bine dezvoltati cu cel putin 3-5 ramificatii anuale purtatoare de muguri roditori. Inainte de plantarea stolonilor in sera se recomanda o fortificare a acestora. Se practica 3 metode de fortificare a plantelor in camp: repicarea timpurie a stolonilor de pe planta-mama, utilizarea de stoloni refrigerati, folosirea stolonilor crescuti pe ghivece sau pe cuburi nutritive.

Repicarea stolonilor detasati de planta-mama se face in perioada 1 septembrie – 1 octombrie a anului premergator plantarii in sera, la distanta de 25 cm. In aceasta perioada de timp se aplica 3-4 fertilizari si se efectueaza tratamente fitosanitare. Stolonii refrigerati se planteaza in camp la inceputul lunii iunie la distanta de 25 cm.

Stolonii plantati in cuiburi din turba, in cuburi nutritive sau in ghivece se mentin pana toamna in aer liber. Ei se uda zilnic prin aspersiune si se fertilizeaza de 4 ori cu ingrasaminte complexe. Plantele din ghivece transplantandu-se cu pamantul din jurul lor au radacinile intacte si nu stagneaza din crestere dupa ce au fost replantate. Plantarea stolonilor in sera se face la sfarsitul lunii noiembrie, cand plantutele se afla in repaus si au trecut printr-o perioada racoroasa. Inainte de plantare, solul din sera se fertilizeaza cu 30-40 t gunoi de grajd bine descompus. Toate aceste cantitati se utilizeaza la cultivarea capsunilor pe un hectar. Dupa fertilizare pamantul se mobilizeaza cu sapa rotativa si se dezinfecteaza prin injectare cu aburi supraincalziti.

Dupa dezinsectia termica urmeaza maruntirea si nivelarea terenului. Schema de plantare este în benzi de 2-5 rânduri pe teren modelat, în biloane, sau plan cu distanţa între benzi de 85-95 cm, între rânduri pe bandă de 35 cm, iar între plante pe rând de 20-25 cm. Irigarea prin picurare și mulciurile din plastic sunt utilizate în mod obișnuit în culturile plantate în sol la densități ridicate ale plantelor. Se va utiliza folie agrotextila de culoare inchisa pentru a le încălzi în primăvară și pentru a menține o căldură mai mare în timpul verii. Banda de picurare este uzual utilizată sub plastic pentru a facilita irigarea și fertigarea. 

 Dupa plantare, circa o luna de zile se mentine o temperatura scazuta de maxim +5°C, pentru ca partea aeriana a plantelor sa nu porneasca in crestere inaintea sistemului radicular, apoi temperatura se ridica progresiv in medie cu 1°C pe zi, pana la 15-18°C, iar cand apar primele fructe se ridica la 22-24°C ziua si 14-16°C noaptea. Aceasta diferenta de temperatura intre zi si noapte are un rol important asupra infloritului, fecundarii si dezvoltarii fructelor. Solul trebuie sa se mentina la o umiditate de 70-75 la suta din capacitatea de retinere a apei in camp. Umiditatea atmosferica ajunge dimineata la 90-100 de procente datorita transpiratiei plantelor din cursul noptii, dar in cursul zilei, prin aerisire, ea coboara la 65%. Se recomanda evitarea crearii unei atmosfere prea umede care stanjeneste polenizarea si favorizeaza aparitia patogenilor.

Aspectele fitosanitare

Putregaiul cenuşiu (Botrytis cinerea) şi făinarea (Oidium fragariae) pot să creeze probleme deosebite în spaţii protejate, fiind favorizate de mediul umed, cu temperatură ridicată. Cele două boli pot provoca sterilitatea staminelor, atacul asupra plantei şi asupra fructelor. Se recomandă tratamente preventive pe tot parcursul perioadei de vegetaţie (amestec de lapte, apa si bicarbonate de sodiu). Ca si insecticide se va utiliza ulei de neem, iar ingrasamant folial Nutrikali. Insecticidul din uleiul de neem combate insectele si acarieni mici dar functioneaza si ca fungicid in combaterea namatozilor paraziti de pe plante. Uleiul afecteaza doar daunatorii care consuma frunzele si tulpinile. Uleiul de neem se poate utiliza si ca ingrasamant foliar, pulverizarea acestuia in solutie diluata de 1% pe dosul frunzelor plantelor aducandu-le un aport crescut de substante nutritive (cum ar fi azot, aminoacizi, hormoni etc). 

După începerea înfloritului, se va acorda o atenţie deosebită aerisirii în timpul zilei, mai ales în zilele însorite.

O buna aerisire contribuie la obtinerea unor plante mai robuste. Aerisirea trebuie sa se faca mai ales in perioada infloritului, in orele prea calde din zi. Nu se aeriseste in zile friguroase sau cu vanturi puternice. 

Pentru polenizarea florilor se folosesc albinele prin instalarea unui stup la fiecare 800-1.000 m2 cultura de capsuni. In lipsa acestei posibilitati se recurge la polenizarea artificiala, utilizand un jet de aer. 

La capsun maturarea este esalonata si, prin urmare, recoltarea acestora se face in mai multe reprize. Capsunele nu mai evolueaza in coacere dupa recoltare, ele raman exact la stadiul cand au fost culese. Datorita continutului mare de apa, capsunele sunt fructe foarte perisabile. Mai ales in conditii cu umiditate excesiva, capsunele devin sensibile la mucegaiuri si putregaiuri.

Acest neajuns poate fi eliminat prin utilizarea unor ambalaje corespunzatoare, cum ar fi cutiile din plastic. Fructele destinate consumului direct in stare proaspata se culeg cu tot cu caliciu, acesta se indeparteaza daca fructele urmeaza a fi procesate.

Scaderea in greutate a fructelor imediat dupa cules se datoreaza pierderii apei. Astfel, daca fructele sunt mentinute in camp 3 ore de la recoltare, acestea pierd in greutate pana la 1,8 la suta. Refrigerarea capsunelor imediat dupa recoltare la temperatura de 8-9°C asigura reducerea pierderilor de 2 ori si prelungirea duratei de pastrare de peste doua ori.

Capsunele recoltate cu 50 la suta pigmentare pierd in greutate cu pana la 23 la suta, dar au deprecieri de calitate mai reduse comparativ cu cele recoltate la maturitatea de consum, adica la 75 la suta pigmentare. 

Avantajele culturii protejate a căpşunului in tuneluri de plastic (solarii) şi în sere sunt multiple:

· obţinerea unei precocităţi mai accentuate, valorificarea fructelor fiind făcută la preţuri mari în extrasezon; această precocitate se obţine prin reţinerea energiei solare şi păstrarea acesteia în spaţiul închis;

· obţinerea unei producţii tardive în toamnă, datorită aceluiaşi efect;

· protejarea florilor de îngheţurile timpurii şi tardive (până la -4oC, -5oC), protejarea recoltei de grindină şi alte accidente climatice; în toate cazurile se recomandă mulcirea cu folie neagră de plastic şi irigarea prin picurare.

Descrierea fluxului tehnologic conditionare si procesare

Din punct de vedere economic, valorificarea superioară a produselor este un criteriu esenţial pentru reuşita unei activităţi productive.

Fructele proaspete au constituit fără îndoială primul aliment în hrana omului, la începutul evoluţiei sale. Fructele proaspete de la pomii roditori au fost şi continuă să fie singurul produs finit al naturii, care se consumă în starea în care se găseşte, fără implicarea altor produse sau procedee consumatoare de energie. Prin urmare, datorită echilibrului şi armoniei dintre componentele fizico-chimice, fructul constituie unul din alimentele gata pregătit de natură, care poate fi consumat proaspăt. 

Păstrarea fructelor reprezintă un ansamblu de operaţii tehnologice efectuate cu scopul de a menţine calitatea fructelor pentru consumul în stare proaspătă, un interval de timp admisibil, caracteristic fiecărei specii şi implicit soi, în vederea prelungirii duratei de consum. 

Depozitarea este etapa tehnologică de menţinere într-un spaţiu închis a fructelor proaspete, după recoltare, pentru o anumită perioadă de timp. 

Conservabilitatea fructelor proaspete reprezintă proprietatea acestora de a rezista proceselor de alterare o anumită perioadă de timp după recoltare, cu menţinerea parametrilor ce constituie calitatea, în limitele accceptate de standardele comerciale, în toate etapele circuitului de valorificare. Este o însuşire biologică transmisă genetic, care se apreciază după timpul de menţinere a calităţii de produs proaspăt, din momentul recoltării şi până când există pericolul compromiterii valorii lor de utilizare. 

Conservabilitatea fructelor proaspete diferă de la o specie pomicolă la alta, fiind influenţată de acţiunea multiplă şi conjugată a numeroşi factori: specie, soi, compoziţia chimică, condiţiile climatice ale perioadei de vegetaţie, agrotehnica aplicată, procesele metabolice şi microbiologice care au loc în produsele horticole după recoltare. 

Durata admisibilă de păstrare este perioada de timp în care fructele îşi menţin calitatea proprie consumului în stare proaspătă, în anumite condiţii de mediu. 

Păstrarea fructelor în stare proaspătă poate fi: 

Păstrare temporară (de scurtă durată), atunci când fructele prin natura lor prezintă un grad ridicat de perisabilitate sau destinaţia comercială a produselor impune această măsură tehnologică. 

Păstrare prelungită (de lungă durată), fructele sunt păstrate un interval variabil de timp admisibil, stabilit în funcţie de dotarea spaţiului de păstrare, de specia şi soiul de fructe. 

Perisabilitatea este însuşirea fructelor proaspete de a-şi pierde valoarea de utilizare, mai rapid sau mai lent, în condiţiile termohidrice ale mediului ambiant sau din interiorul unui spaţiu de păstrare în care acestea se găsesc la un moment dat. 

Perisabilitatea produselor horticole este o însuşire genetică şi este determinată de particularităţile fizico-chimice, de alcătuire morfologică şi fiziologice pe care acestea le au şi se manifestă atât în timpul creşterii şi maturării, cât şi în timpul depozitării şi păstrării acestora. 

Recoltarea la momentul optim de maturare, poate determina o durată de păstrare în condiţii optime de temperatură şi umiditate relativă a aerului, de până la 1-3 luni la soiurile de mere şi pere cu maturare mijlocie. 

- Fructele mai puţin perisabile. În această grupă se încadrează fructele care fac obiectul păstrării de lungă durată, pentru consumul de iarnă – primăvară. Aceste fructe au înveliş protector rezistent şi îşi cicatrizează bine vătămările mecanice, iar procesele biologice decurg cu intensitate mică dacă se respectă condiţiile optime de păstrare, specifice fiecărui specie şi soi în parte. 

Durata de păstrare în funcţie de specie şi soi variază de la 3 la 8 luni sau chiar de la o recoltă la alta. În această grupă de fructe se încadrează: merele şi perele cu maturare târzie.

În momentul recoltării, produsele horticole conţin o anumită cantitate de căldură, reprezentând energia termică transmisă lor de mediul înconjurător, iar temperatura pe care o au oscilează în mod frecvent între 15-30℃.

O refrigerare corespunzătoare presupune o eliminare rapidă a căldurii fructelor şi menţinerea produselor la o temperatură optimă scăzută cât mai constantă, în condiţii de atmosferă normală şi ventilaţie activă sau în condiţii de atmosferă modificată (AC= atmosferă controlată).

Refrigerarea este un procedeu de conservare a calităţii produselor în curs de valorificare, care se bazează pe utilizarea frigului în limitele unor parametri tehnologici specifici, apelând la temperaturi scăzute, aflate deasupra punctului de îngheţ. Printre criteriile care sunt luate în consideraţie pentru folosirea refrigerării, în numeroasele sale variante, se numără în primul rând calitatea şi stabilitatea loturilor de produse, precum şi eficienţa economică estimată.

Refrigerarea produselor horticole proaspete stă la baza procedeelor biotice de păstrare. Tehnologiile moderne de valorificare pot include prezenţa refrigerării de la începutul fluxului, odată cu prerăcirea. Se continuă cu lanţul frigorific (transport, depozitare, comercializare, consum, toate sub protecţia frigului), mai ales pentru produsele perisabile.
Cires

Cireşele sunt foarte apreciate, în primul rând datorită apariţiei lor (unele soiuri) timpurii (luna mai), când fructele proaspete lipsesc, dar şi datorită valorii alimentare dată de conţinutul în elemente nutritive şi posibilităţii de a fi folosite la obţinerea de gemuri, lichioruri, rachiuri, siropuri, sucuri, dulceaţă, compoturi etc. Astfel, conţinutul în glucide este de 15-18%, iar în unele elemente minerale diferit (K 245-275 mg%, Mg 12 mg%) în timp ce conţinutul în vitamina C este de sub 10 mg/100 g produs proaspăt.

Recoltarea pentru consumul în stare proaspătă se face la maturitatea deplină, când au căpătat culoarea şi însuşirile caracteristice soiului, fiind însă în măsură să suporte manipulările şi transportul.

Prerăcirea fructelor, la 5-7°C timp de 4-6 ore, cu aer rece are ca efect menţinerea calităţii iniţiale la parametrii optimi şi prelungirea duratei de valorificare în stare proaspătă.

Păstrarea temporară se realizează în depozite frigorifice cu  atmosferă normală sau cu atmosferă controlată. 

Transportul se va realiza la temperatura de 0-5°C, urmând ca prelucrarea să nu întârzie mai mult de 24 ore.

Visin

Aceste fructe se utilizează în proporţie mai mare pentru industrializare şi mai puţin pentru consumul în stare proaspătă.

Vişinele conţin substanţe uscate solubile între 11 şi 14%, dar conţinutul ridicat în acizi organici (1,4-1,9% acid malic), substanţe pectice (0,2%), substanţe tanoide (0,2%) şi antociani (200-210 mg%), a determinat folosirea vişinelor în industria prelucrării sub formă de sucuri, compoturi, dulceţuri, gemuri, siropuri şi lichioruri sau în cofetărie şi patiserie.

Recoltarea trebuie realizată la maturitatea de consum, însă eşalonarea maturării impune uneori un cules manual în două etape, mai ales pentru consumul în stare proaspătă.

Păstrarea fructelor trebuie iniţiată cât mai rapid după recoltare,  în interval de maxim 12 ore, dar nu este recomandată ca etapă obligatorie, deoarece în câteva zile are loc deprecieri importante.

În condiţii frigorifice, la temperatura de 1-2°C şi umiditatea relativă de 90-95%, păstrarea permite o  desfacere eşalonată şi ritmică, în raport cu cerinţele pieţei. Durata maximă de păstrare în aceste condiţii este de 5-7 zile, în funcţie de soi, spre limita superioară.

Transportul fructelor destinate consumului în stare proaspătă, către beneficiar nu trebuie să depăşească durata de 3 zile, în condiţii de temperatură şi umiditate optime.

Comercializarea trebuie realizată din spaţii frigorifice  (vitrine, dulapuri frigorifice).

Piersic/nectarin

Piersicele sunt fructe cu un aspect atrăgător, foarte apreciate pentru consumul în stare proaspătă, fiind utilizate şi sub formă prelucrată în compoturi, nectar, gem, dulceaţă etc. Nectarinele (fără  puf) şi paviile (cu pulpa fermă şi aderentă la sâmbure) sunt preferate pentru industrializare, fiind rezistente la recoltarea mecanizată şi la transport.

Recoltarea se face manual, strângând uşor fructul cu degetele şi apoi acestea se răsuceşte într-o parte sau alta pentru a se desprinde de ramura de rod, realizând concomitent şi presortarea , prin eliminarea fructelor necorespunzătoare valorificării în stare proaspătă.

Prerăcirea se poate realiza cu aer (timp de 12-18 ore) sau cu apă (timp de 30-40 minute), scăzând temperatura fructelor la 4-5°C. Condiţionarea se referă la sortare şi ambalare, iar la solicitarea beneficiarului se efectuează prerăcirea uşoară (pentru îndepărtarea prafului), spălarea.

Transportul  fructelor condiţionate care au fost şi prerăcite se face cu mijloace auto frigorifice, în vederea păstrării temporare sau valorificării directe.

Păstrarea piersicelor nu trebuie să depăşească 15-25 zile în condiţii de refrigerare şi atmosfera normală, sau 35-40 zile în atmosferă controlată.

Comercializarea fructelor se face după ce fructele păstrate au fost condiţionate, etapă în care se poate realiza şi preambalarea în pungi de polietilenă de 0,5-1 kg sau folie contractibilă.

Piersicile păstrate prin refrigerare trebuie menţinute în reţeaua de desfacere, la temperaturi sub 10°C, pentru a preveni deprecierea lor rapidă.

Capsuni

Valoarea alimentară şi tehnologică a căpşunelor se datorează  conţinutului în glucide (7-8%), vitamina C (60-70 mg/100 g), în vitamine din complexul B şi săruri minerale (K, P, Ca Mg), cât şi posibilităţilor diverse de industrializare ca: sirop, gem, dulceaţă, jeleu, compot, lichior, congelate sau preparatele de cofetărie. La acestea se mai adaugă timpurietatea apariţiei fructelor care sunt aromate, au gust plăcut, fiind mult solicitate pentru consumul în stare proaspătă, însă perisabilitatea lor ridicată limitează perioada de păstrare după recoltare, la numai câteva zile.

Recoltarea. Momentul optim de recoltare se conturează când pe aproximativ  75% din suprafaţa fructului s-a format culoarea tipică soiului, căpşunele continuându-şi procesele de maturare şi după ce au fost recoltate, chiar dacă această lucrare s-a efectuat înainte ca fructele să fie ajuns la maturitatea de consum.

Culesul se execută cu multă grijă, cu mâna prin răsucire şi desprinderea cu caliciu şi peduncul de aproximativ 1 cm fără apăsarea sau strivirea fructului, realizând concomitent presortarea pe culori şi mărimi, odată cu ambalarea definitivă.

Temperatura optimă este cuprinsă între 0°C şi +2,5°C, iar umiditatea relativă optimă a aerului variază între 85-90%. Durata de păstrare la temperatura de 0°C pentru căpşunele este de 3-6 zile la unele soiuri, în timp ce pentru altele este de maxim 3 zile.

Valorificarea. Pentru livrare, loturile depozitate sunt menţinute într-o cameră de trecere, la temperatura de 4-10°C, pentru a evita formarea condensului. Valorificarea se face direct din ambalajele de transport şi depozitare, iar în cazul fructelor ambalate în coşuleţe din plastic,  acestea se comercializează împreună cu ambalajul. Se recomandă ca spaţiile în care se comercializează  căpşunele să asigure o temperatură moderată de 8-15°C, pentru a limita pierderile şi a prelungi durata de valorificare.

PRELUCRAREA FRUCTELOR

Pentru majoritatea procedeelor de conservare aplicate în industria conservelor vegetale, operaţiile de condiţionare sunt aceleaşi sau prezintă diferenţieri neînsemnate, atât din punct de vedere al efectului realizat cât şi al utilajelor folosite. Se vor trata o serie de operaţii, aplicabile fructelor, cu specificaţiile respective.

Sortarea are rolul de a elimina din masa produselor, exemplarele necorespunzătoare, cu grad de coacere diferit faţă de celelalte produse, exemplarele zdrobite, alterate sau cu defecte.

După sortarea calitativă şi calibrare, se obţine un produs omogen din punct de vedere dimensional.

Sortarea materiei prime, corespunzător indicatorilor de calitate, se realizează prin diferite metode:

- manual, după instrucţiuni tehnologice;

- după greutatea specifică;

- după culoare;

- după proprietăţile aerodinamice.

Spălarea are rolul de a elimina impurităţile (pământ, praf, nisip), de a reduce într-o măsură cât mai mare reziduul de pesticide şi microflora epifită. S-a demonstrat că o bună spălare are o eficienţă asemănătoare cu tratarea termică la 100oC timp de 2-5  minute. Se apreciază că de modul în care este condusă spălarea, depinde în mare măsură calitatea produsului finit.

Curăţarea urmăreşte îndepărtarea părţilor necomestibile sau greu digerabile ale materiei prime, obţinându-se produse cu grad de finisare cât mai înaintat. Eliminarea pieliţelor şi a cojilor la o serie de produse se poate realiza prin diferite procedee de curăţare.

Eliminarea părţilor necomestibile ale fructelor şi legumelor

· Scoatarea codiţelor la fructe. Îndepărtarea codiţelor este o operaţie preliminară, de pregătire a fructelor în liniile tehnologice de preparare a dulceţurilor şi pulpelor de fructe. Eliminarea mecanizată a codiţelor se face de obicei în cazul cireşelor şi vişinelor, care prezintă o adeziune mai mare faţă de fruct.

· Eliminarea pedunculului la căpşune

· Scoaterea sâmburilor din fructe, în principiu, se poate realiza prin trei procedee, care stau la baza confecţionării diferitelor utilaje:

· perforarea fructului prin presarea sâmburelui;

· tăierea în două a fructului, urmată de îndepărtarea sâmburelui;

· tăierea fructului până la sâmbure, urmată de eliminarea sâmburelui prin presare.

Divizarea se aplică fructelor şi legumelor diferenţiat, în funcţie de operaţiile ulterioare ale proceselor tehnologice ale produselor finite. Se folosesc în acest scop diverse tipuri de agregate pentru tăierea în felii, cuburi, tăiţei, maşini de răzuit, zdrobitoare etc.

Opărirea se aplică fructelor întregi sau în segmente, asigurând următoarele efecte:

- inactivarea enzimelor;

- eliminarea aerului din ţesuturi;

- reducerea numărului de microorganisme;

- fixarea culorii produselor vegetale;

- se înmoaie textura;

- se face o spălare suplimentară;

- se utilizează mai raţional volumul ambalajului;

- se îmbunătăţesc procesele de osmoză.

În procesul de opărire, o importanţă deosebită prezintă calitatea apei. În apa dură, pierderile sunt mai mici, dar se poate recomanda numai pentru acele produse care au tendinţa de a se dezintegra la temperaturi ridicate; apa dură este contraindicată pentru majoritatea produselor vegetale.

În prezenţa fierului din apă, apar procese de îmbrunare datorită reacţiei cu fenolii vegetali (în special cu derivaţii acidului cafeic). În plus, sărurile de fier şi cupru catalizează degradarea vitaminei C şi procesele de oxidare a grăsimilor.

Deoarece pierderile de substanţe sunt mult mai mari în cazul opăririi în apă, există tendinţa extinderii procedeului de opărire în abur.

Indiferent de procedeul aplicat, este necesar ca procesul de opărire să fie stabilit pentru fiecare produs în parte, în funcţie de starea materiei prime şi de procedeul de conservare aplicat.

Operaţia de opărire este determinată de doi factori: temperatură şi timp. Domeniul de variaţie a temperaturii este de 85-98oC, durata 1-5 minute. În majoritatea cazurilor opărirea are loc prin tratarea produselor în apă încălzită, la o temperatură superioară, apropiată de temperatura de opărire.

Opărirea produselor se poate realiza folosind mai multe tipuri de utilaje (cazanul duplicat, opăritoare continui).

Pentru conservarea fructelor se utilizează metoda de fierbere cu adăugarea unei cantităţi determinate de zahăr, iar pentru unele produse, se adaugă pectină şi acizi alimentari. Cantitatea de zahăr adăugată, contribuie la ridicarea presiunii osmotice a fazei lichide a produsului, care blochează dezvoltarea microflorei de alterare, iar activitatea apei este de aprox. 0,84. În aceste condiţii, pentru anihilarea activităţii mucegaiurilor şi drojdiilor osmofile sunt necesare unele tratamente suplimentare produselor conservate cu zahăr, cea mai utilizată fiind pasteurizarea.

Conservarea cu ajutorul zahărului se aplică unui număr mare de specii şi soiuri de fructe proaspete sau semifabricate conservate, din flora spontană şi cultivată. Pentru semifabricatele sulfitate este obligatorie operaţia de desulfitare, realizată în prealabil conservării cu zahăr.

Clasificarea produselor conservate cu zahăr cuprinde două categorii:

· produse gelificate, din care fac parte: gemurile, marmeladele, jeleurile, produse a căror consistenţă solid-elastică se datorează formării unui gel de pectină - zahăr - acid;

· produse negelificate, din care fac parte: dulceţurile, siropurile, magiunul, pastele de fructe şi fructele confiate, obţinute fără adaos de pectină.

Gemurile reprezintă produse gelificate, ce se obţin din fructe proaspete sau semiconservate, fierte cu zahăr, cu sau fără adaos de acizi şi pectină, până la concentraţia stabilită de normativele în vigoare, ambalate în recipiente închise ermetic şi pasteurizate. Gemul se prepară dintr-o singură specie de fructe şi poartă denumirea fructului respectiv. Gemurile preparate din amestec de fructe, poartă denumirea de gem asortat.

La fabricarea gemurilor se folosesc fructe proaspete recoltate la maturitatea tehnologică sau pulpe conservate cu dioxid de sulf.

Procesul tehnologic de fabicare a gemurilor cuprinde următoarele faze:

- spălare - sortare - curăţare - divizare - prepararea produsului - spălarea recipientelor - dozare - închidere - pasteurizare, condiţionarea recipientelor pline - depozitare.

Prepararea produsului este faza cea mai importantă din procesul tehnologic şi cuprinde următoarele etape:

- alcătuirea şarjelor;

- prepararea soluţiilor de pectină;

- fierberea;

- concentrarea.

Prepararea gemului se poate face prin două metode:

- difuzia prealabilă a fructelor cu zahăr, urmată de concentrare prin fierbere;

- fierberea directă a fructelor cu zahăr sau în sirop de zahăr şi concentrarea produsului.

Întocmirea reţetei de fabricaţie se face ţinând seama de următoarele considerente:

- indicatorii organoleptici prevăzuţi în normativele de calitate în vigoare, respectiv: aspectul,  culoarea, gustul şi aroma produsului finit;

- normele de consum specific de materii prime şi auxiliare în vigoare;

- substanţa uscată solubilă a fructelor;

- substanţa uscată solubilă a produsului finit;

- puterea de gelificare a pectinei folosite şi conţinutul de pectină al fructelor;

- aciditatea fructelor.

Stabilirea reţetei de fabricaţie pentru o şarjă determinată de produs finit se face pe baza ecuaţiei bilanţului substanţei uscate solubile a componentelor. 

Ambalarea se realizeaza in borcane de diverse dimensiuni.

TEHNOLOGIA SUCURILOR DE FRUCTE 

Prin sucuri naturale de fructe definim acele sucuri nealcoolizate, obţinute din diferite specii de fructe, coapte şi sănătoase, printr-un procedeu mecanic (presare, centrifugare) sau prin difuzie şi care sunt conservate prin diferite procedee (concentrare, conservare chimică, pasteurizare). Fabricarea sucurilor de fructe s-a dezvoltat în două direcţii:

· sucuri limpezi (fără particule în suspensie), care datorită eliminării suspensiilor au un grad mare de transparenţă;

· sucuri cu pulpă (cu particule în suspensie), la care trebuie asigurată stabilitatea suspensiilor.

Tehnologia  sucurilor  limpezi
Se apreciază că fiecare specie de fruct urmează o tehnologie specifică, dar toate tehnologiile, indiferent de fruct şi de calitatea sa, cuprind operaţiile de obţinere a sucului printr-un procedeu mecanic sau prin difuzie şi de limpezire a sucului brut prin diferite procedee.

· Obţinerea sucului de fructe  prin presare

Presarea este metoda cea mai folosită pentru obţinerea sucului. Înaintea operaţiei de presare, majoritatea fructelor suferă o serie de tratamente preliminare, constând în divizarea mai mult sau mai puţin avansată şi uneori un tratament enzimatic preliminar cu scopul distrugerii substanţelor pectice. Gradul de mărunţire influenţează în mare măsură asupra randamentului presării. Operaţia de presare depinde de presiunea aplicată şi de durata ei.

Factorii care influenţează presarea sunt:

- suculenţa materiei prime;

- grosimea stratului de material;

- consistenţa şi structura stratului de presare;

- variaţia în timp a presiunii; 

- materialele auxiliare folosite;

- metoda de prelucrare prealabilă a fructelor.

Există un foarte mare număr de tipuri de prese utilizate pentru obţinerea sucului, dar indiferent de tipul folosit, sucul trebuie să aibă un conţinut de substanţe solide insolubile care să fie uşor eliminate prin decantare.

· Obţinerea  sucului  prin  centrifugare
În centrifugă, materialul este supus acceleraţiei centrifugale, care este direct proporţională cu pătratul vitezei unghiulare şi cu raza. Principalii factori care condiţionează extracţia sucului sunt: turaţia centrifugei şi gradul de mărunţire a materiei prime în ce priveşte randamentul în suc, s-a stabilit că durata centrifugării are o influenţă predominantă faţă de viteza de centrifugare. Cele mai utilizate sunt centrifugele filtrante, cu ax vertical şi tambur filtrant conic perforat.

· Obţinerea  sucului  prin  difuzie 

Prezintă avantajele unui randament mare în suc şi al unei productivităţi ridicate. S-a constatat că sucurile de fructe obţinute prin difuzie sunt de bună calitate, compoziţia chimică nu diferă substanţial de a celor obţinute prin presare, dar se consideră necesară specificarea pe etichetă a acestui procedeu.

- Limpezirea sucurilor de fructe

Sucul brut obţinut la presarea fructelor are o vâscozitate ridicată şi conţine o cantitate mare de particule în suspensie, care sedimentează încet. Pentru a obţine sucuri limpezi este necesar să se elimine sedimentul din suc.

- Filtrarea  sucurilor

După operaţia de limpezire, sucurile de fructe nu sunt perfect limpezi, de aceea este necesară filtrarea care asigură transparenţa şi stabilitatea produsului. Sucurile de fructe se filtrează la temperatura camerei sau la rece, iar uneori se practică o încălzire la 50-60oC pentru accelerarea procesului de filtrare.

- Conservarea  sucurilor  de  fructe - poate fi realizată prin diferite procedee, dintre care pasteurizarea este cea mai folosită.

Tehnologia  sucurilor  cu  pulpă

Se bazează pe următoarea schemă tehnologică generală:

Problema principală ce apare la fabricarea nectarelor este evitarea sedimentării particulelor. Ca urmare, trebuie să se acorde o atenţie deosebită operaţiei de omogenizare. Sucurile cu pulpă, chiar la un grad de mărunţire de 0,4 mm, au tendinţa de a sedimenta în timp, ceea ce înrăutăţeşte aspectul comercial. Pentru a se evita aceste neajunsuri, este necesar să se micşoreze dimensiunile particulelor până la 50-100 (. Astfel se asigură obţinerea unei suspensii stabile în timp şi o îmbunătăţire a gustului şi asimilabilităţii produsului. Procesul de omogenizare fină, determină o saturare a produsului cu aer, care datorită oxigenului conţinut, duce la oxidarea substanţelor organice din produs, micşorând conţinutul de vitamine, respectiv valoarea nutritivă. Pentru eliminarea aerului din produs se folosesc procedee termice, sub vid sau combinate. Cea mai utilizată este metoda  combinată de dezaerare, prin care produsul este supus în acelaşi timp efectului termic şi vacuumului.

Tendinţa actuală în ce priveşte ambalarea sucurilor este spre folosirea materialelor complexe (sistem Tetra-pak) pe principiul dozării şi conservării aseptice a produselor.

Ambalarea

Produsele se ambaleaza în ambalaje de desfacere si/sau de transport. În calitate de ambalaj vor fi folosite numai materiale autorizate de organul central de specialitate al administratiei publice în domeniul ocrotirii sanatatii în conformitate cu Regulile si normativele sanitaro-epidemiologice pentru materialele folosite in sectorul alimentar.

Materialele de vor fi noi si curate. Igiena ambalajului, inclusiv a materialelor utilizate în ambalaj, se asigura de catre agentul economic. Materialele de ambalaj trebuie alese în dependenta de exigentele produsului, de metoda de ambalare, de metoda de preracire, de rezistenta, disponibilitate si de clauzele contractuale.

Materialele de ambalaj stocate vor fi depozitate în zone curate, închise si protejate adecvat de patrunderea daunatorilor si contaminantilor.

Ambalajul trebuie sa mentina caracteristicile de calitate ale produselor ambalate pe parcursul procesului de transportare si comercializare si trebuie sa protejeze de influentele mediului exterior.

În conditii normale si prevazute de utilizare, ambalajul nu trebuie sa transfere produselor contaminanti în cantitati care ar putea aduce o schimbare inacceptabila în compozitia produselor sau o deteriorare a caracteristicilor organoleptice ale acestora .

Ambalajul trebuie sa îndeplineasca cumulativ urmatoarele cerinte:

1) sa identifice si sa prezinte produsul si producatorul / importatorul;

2) sa informeze corect si deplin consumatorul privind nivelul caracteristicilor de  baza ale produsului;

3) sa comunice date legate de modul de utilizare a produsului si a naturii ambalajului.

Transportarea

Transportarea produselor se efectueaza cu mijloace de transport autorizate. Produsele trebuiesc transportate fiind protejate de conditiile mediului înconjurator si emisiile de gaze de esapament ale mijloacelor de transport.

Mijloacele de transport trebuiesc curatate temeinic, dezinfectate si uscate înainte de încarcare.

Modalitatea de transportare a produselor si tipul de echipament se stabileste în dependenta de urmatorii factori:

1) destinatia;

2) gradul de perisabilitate a produselor;

3) cantitatea produselor ce urmeaza a fi transportate;

4) temperatura de pastrare si umiditatea relativa recomandate;

5) conditiile temperaturii exterioare la punctele de origine si destinatie;

6) timpul de tranzit pentru a ajunge la destinatie;

7) tarifele de transport, negociate cu agentiile de transport;

8) calitatea serviciului de transportare;

9) valoarea produselor.

Utilajele de transportare trebuie sa fie curate si sa fie liber de:

1) miros strain al unei încarcaturi incompatibile sau de la serviciile prestate anterior;

2) reziduuri chimice toxice;

3) cuibariri ale insectelor în utilaje;

4) resturi de produse agricole alterate;

5) cruste ce blocheaza orificiile de drenare sau canalele de circulare a aerului de-a lungul podelei.

· materiile prime, energia si combustibilii utilizati, cu modul de asigurare a acestora : 
In perioada de implementarea a proiectului se vor folosi materiale necesarea realizarii constructiei precum apa, nisip, beton, panouri multistrat care vor fi procurate de catre beneficiarul investitiei de la surse acreditate.
· racordarea la retelele utilitare existente în zona;
Retea electrica

Alimentarea investitiei se propune a se realiza atat din reteaua  publica existenta in zona, cat si prin intermediul unui  post de tranformare cu puterea de min. 60 kVA. Soluţia finală se va determina pe baza unui studiu de soluţie realizat de către furnizorul zonal, la cererea beneficiarului.

Retea sanitara

Alimentarea cu apa rece se va asigura dintr-un put forat si se va executa pe proprietate. Parametrii de debit si presiune se vor realiza prin intermediul unui grup de pompare, complet echipat .

Evacuarea apelor uzate: 

Apele uzate menajere colectate de la obiectele sanitare, sunt evacuate gravitaţional prin curgere liberă, fiind directionate catre bazin vidanjabil propus a se realiza prin proiect, capacitate minim de 5 mc, urmand ca vidanjarea acestuia sa se efectueze ori de cate ori va fi nevoie

Apele meteorice de pe acoperis sunt colectate si evacuate printr-un sistem de jgheaburi si burlane deversată liber sistematizat la teren.

Reteaua termica

În vederea încalzirii serei, se va amplasa in spatiul tehnic, centrala termica cu functionalitate pe biomasa.

· descrierea lucrarilor de refacere a amplasamentului in zona afectata de executia investiei: 
Terenul utilizat temporar pentru amplasarea organizarii de santier va fi eliberat de toate reperele aferente destinatiei de OS (containere, platforma de pietris, materiale de constructii ramase neutilizate).

La finalizarea lucrarii se vor indeparta resturile de materiale de constructii.
· cai noi de acces sau schimbari ale celor existente:

Accesul la teren se va din partea de sud din drumul de exploatare.
· resursele naturale folosite in constructie si functionare :

Resurse naturale folosite : 

· apa 

· curent 

· nisip

· metode folosite in constructie: 

In perioada de implementare a proiectului se vor folosi cantitatile necesare, calculate prin proiect, de nisip si pietris, achizitionate de la furnizori autorizati.

· planul de executie, cuprinzand faza de constructie, punerea in functiune, exploatare, refacere si folosire ulterioara;
Metodele folosite in constructia spatiului comercial sunt din cele uzuale, precum beton, panouri multistrat, etc.
· relatia cu alte proiecte existente sau planificate: 
Nu este cazul.
· detalii privind alternativele care au fost luate in considerare: 
Nu este cazul.
· alte activitati care pot aparea ca urmare a proiectului (de exemplu, extragerea de agregate, asigurarea unor noi surse de apa, surse sau linii de transport al energiei, cresterea numarului de locuinte, eliminarea apelor uzate si a deseurilor) :

Realizarea proiectul va conduce la dezvoltarea activitatilor comerciale desfasurate in zona.
Deşeurile rezultate vor fi gestionate în conformitate cu Legea nr. 211/2011 privind regimul deşeurilor. Se vor respecta prevederile H.G. nr. 621/2005 privind gestionarea ambalajelor şi a deşeurilor de ambalaje, modificată şi completată prin H.G. nr. 1872/21.12.2006.

Gestionarea deşeurilor se va realiza avându-se în vedere prevenirea, reducerea cantităţii de deşeuri şi a gradului de periculozitate a acestora şi reutilizarea, valorificarea deşeurilor prin reciclare, recuperare sau orice alt proces prin care se obţin materii prime secundare.

Deşeurile menajere se vor depozita într-un container tip europubelă care va fi preluat de către firma de salubritate locală.
· Alte autorizatii cerute pentru proiect : 

Pentru prezentul proiect s-a emis certificatul de urbanism nr. 1 din 08.01.2019. Solicitantul a demarat obtinerea tuturor avizelor solicitate in vederea depunerii catre Primaria comunei Razvad a documentatiei tehnice pentru obtinerea autorizatiei de construire.
IV. Descrierea lucrarilor de demolare necesare: NU ESTE CAZUL.

– planul de executie a lucrarilor de demolare, de refacere si folosire ulterioara a terenului;

– descrierea lucrarilor de refacere a amplasamentului;

– cai noi de acces sau schimbari ale celor existente, dupa caz;

– metode folosite în demolare;

– detalii privind alternativele care au fost luate în considerare;

– alte activitati care pot aparea ca urmare a demolarii (de exemplu, eliminarea deseurilor).
V. Descrierea amplasarii proiectului:

· distanta fata de granite pentru proiectele care cad sub incidenta Conventiei privind evaluarea impactului asupra mediului in context tranfrontaliera, adoptata la Espoo la 25 februarie 1991, rectificata prin Legea nr. 22/2001, cu completarile ulterioare; 

Proiectul nu este sub incidenta Conventiei privind evaluarea impactului asupra mediului in context transfrontiera (Legea 22/2001).
· localizarea amplasamentului în raport cu patrimoniul cultural potrivit Listei monumentelor istorice, actualizata, aprobata prin Ordinul ministrului culturii si cultelor nr. 2.314/2004, cu modificarile ulterioare, si Repertoriului arheologic national prevazut de Ordonanta Guvernului nr. 43/2000 privind protectia patrimoniului arheologic si declararea unor situri arheologice ca zone de interes national, republicata, cu modificarile si completarile ulterioare;

Aceste situri sunt in afara amplasamentului pe care se va realiza investitia.
· Harti, fotografii ale amplasamentului care pot oferi informatii privind caracteristicile fizice ale mediului, atat naturale, cat si artificiale si alte informatii privind :

· Folosintele actuale si planificate ale terenului, atat pe amplasament, cat si pe zone adiacente acestuia;

Lucrarea propusă se va realiza în judetul Dambovita, judeţul Dambovita, comuna Razvad pe terenurile mai sus identificate.
Politici de zonare si de folosire a terenului;

Terenul va fi utilizat pentru realizarea unei hale de procesare, a solarului precum si reconversia plantatiei. 

· Arealele sensibile;
In zona nu sunt areale sensibile.
· Detalii privind orice varianta de amplasament care a fost luata in considerare;
Pentru acest tip de proiect, alegerea amplasamentului a fost determinata de existenta unui drept de utilizare a terenului.
– coordonatele geografice ale amplasamentului proiectului, care vor fi prezentate sub forma de vector în format digital cu referinta geografica, în sistem de proiectie nationala Stereo 1970;
Nu este cazul.
– detalii privind orice varianta de amplasament care a fost luata în considerare.

Constructia a fost amplasata avand in vedere amplasamentul si forma terenului, totodata respectand cerintele prevazute in certificatul de urbanism.
VI. Descrierea tuturor efectelor semnificative posibile asupra mediului ale proiectului, în limita informatiilor disponibile:
A. Surse de poluanti si instalatii pentru retinerea, evacuarea si dispersia poluantilor în mediu:
Datorită specificului activităţii, proiectul nu va produce efecte negative asupra mediului.

a) protectia calitatii apelor:

- sursele de poluanti pentru ape, locul de evacuare sau emisarul;

– statiile si instalatiile de epurare sau de preepurare a apelor uzate prevazute;

Prin realizarea investitiei nu se vor genera surse de poluanti pentru apa.
Apele meteorice de pe acoperisul vor fi colectate cu ajutorul jgheaburilor si evacuate prin intermediul coborarilor verticale pe teren. 

b)protectia aerului:

– sursele de poluanti pentru aer, poluanti, inclusiv surse de mirosuri;

Investitia nu presupune surse de poluanti pentru aer.
– instalatiile pentru retinerea si dispersia poluantilor în atmosfera;

Nu este cazul
c) protectia împotriva zgomotului si vibratiilor:

– sursele de zgomot si de vibratii;

– amenajarile si dotarile pentru protectia împotriva zgomotului si vibratiilor;

Hala unde se vor amplasa utiulajele nu vor produce zgomot nici in interior, nici in exterior peste limitele legale.

d) protectia împotriva radiatiilor:

– sursele de radiatii;

– amenajarile si dotarile pentru protectia împotriva radiatiilor;

Proiectul nu presupune surse de radiaţii. 
e) protectia solului si a subsolului:

– sursele de poluanti pentru sol, subsol, ape freatice si de adâncime;

– lucrarile si dotarile pentru protectia solului si a subsolului;

Măsurile active luate în vederea reducerii la maximum a impactului activităţii analizate asupra solului, sunt: 

· înierbarea suprafeţelor libere din jurul obiectivelor investitiei; 

f) protectia ecosistemelor terestre si acvatice:

– identificarea arealelor sensibile ce pot fi afectate de proiect;

– lucrarile, dotarile si masurile pentru protectia biodiversitatii, monumentelor naturii si ariilor protejate;

Nu există surse care să polueze sau care să afecteze ecosistemele terestre şi/sau acvatice. 

g) protectia asezarilor umane si a altor obiective de interes public:

– identificarea obiectivelor de interes public, distanta fata de asezarile umane, respectiv fata de monumente istorice si de arhitectura, alte zone asupra carora exista instituit un regim de restrictie, zone de interes traditional si altele;

In zona de amplasament a investitiei nu sunt monumente istorice sau de arhitectura sau alte zone asupra carora sa existe un regim de restrictie.
– lucrarile, dotarile si masurile pentru protectia asezarilor umane si a obiectivelor protejate si/sau de interes public;

Datorita specificului proiectului, nu sunt necesare masuri de protejare a asezarilor umane sau a altor obiective de interes public.

h) prevenirea si gestionarea deseurilor generate pe amplasament în timpul realizarii proiectului/în timpul exploatarii, inclusiv eliminarea:

– lista deseurilor (clasificate si codificate în conformitate cu prevederile legislatiei europene si nationale privind deseurile), cantitati de deseuri generate;

– programul de prevenire si reducere a cantitatilor de deseuri generate;

– planul de gestionare a deseurilor;

In perioada de executie se va asigura colectarea selectiva a deseurilor rezultate in urma proceselor tehnologice, depozitarea temporarara corespunzatoare a fiecarui deseu rezultat in recipienti, cutii metalice, containere etc. Deseurile si materialele valorificabile vor fi transportate in zone special amenajate in vederea refolosirii lor sau valorificarii la terti. 
La finalizarea investitiei deşeurile rezultate vor fi gestionate în conformitate cu Legea nr. 211/2011 privind aprobarea O.U.G. nr. 61/2007 pentru modificarea şi completarea O.U.G. nr. 78/2000 privind regimul deşeurilor. Se vor respecta prevederile H.G. nr. 621/2005 privind gestionarea ambalajelor şi a deşeurilor de ambalaje, modificată şi completată prin H.G. nr. 1872/21.12.2006.

Deseurile tipice rezultate din zonele rezidentiale sunt:
- deseuri municipale amestecate (cod 20 03 01);

- deseuri de ambalaje (hartie si carton –cod 15 0101, plastice – cod 15 01 02, sticla- cod 15 0107, metal- cod 15 01 04);

- deseuri biodegradabile de la activitatile de intretinere spatii verzi (cod 20 02 01).

Acestea se vor depozita in spatii special amenajate in incinta obiectivului, pe categorii, urmand sa fie valorificate sau eliminate, dupa caz, prin firme autorizate. Se va promova colectarea selectiva a deseurilor pe amplasament.
i) gospodarirea substantelor si preparatelor chimice periculoase:

– substantele si preparatele chimice periculoase utilizate si/sau produse;

– modul de gospodarire a substantelor si preparatelor chimice periculoase si asigurarea conditiilor de protectie a factorilor de mediu si a sanatatii populatiei.

Nu este cazul. Nu se vor folosi astfel de substante.
B. Utilizarea resurselor naturale, în special a solului, a terenurilor, a apei si biodiversitatii.

In perioada de implementare a proiectului se vor utiliza, din cadrul resurselor naturale, nisip si diferite sorturi de pietris, precum si apa.

VII. Descrierea aspectelor de mediu susceptibile a fi afectate în mod semnificativ de proiect:

– impactul asupra populatiei, sanatatii umane, biodiversitatii (acordând o atentie speciala speciilor si habitatelor protejate), conservarea habitatelor naturale, a florei si a faunei salbatice, terenurilor, solului, folosintelor, bunurilor materiale, calitatii si regimului cantitativ al apei, calitatii aerului, climei (de exemplu, natura si amploarea emisiilor de gaze cu efect de sera), zgomotelor si vibratiilor, peisajului si mediului vizual, patrimoniului istoric si cultural si asupra interactiunilor dintre aceste elemente. Natura impactului (adica impactul direct, indirect, secundar, cumulativ, pe termen scurt, mediu si lung, permanent si temporar, pozitiv si negativ);

– extinderea impactului (zona geografica, numarul populatiei/habitatelor/speciilor afectate);

– magnitudinea si complexitatea impactului;

- probabilitatea impactului;

– durata, frecventa si reversibilitatea impactului;

– masurile de evitare, reducere sau ameliorare a impactului semnificativ asupra

mediului;

– natura transfrontaliera a impactului.
Realizarea investitiei nu presupune periclitarea mediului inconjurator. Amplasamentul proiectului nu se afla in zona ariilor protejate.
VIII. Prevederi pentru monitorizarea mediului - dotari si masuri prevazute pentru controlul emisiilor de poluanti în mediu, inclusiv pentru conformarea la cerintele privind monitorizarea emisiilor prevazute de concluziile celor mai bune tehnici disponibile aplicabile. Se va avea în vedere ca implementarea proiectului sa nu influenteze negativ calitatea aerului în zona.
Prin natura funcţiunii sale, investiţia ce urmează a fi realizată nu necesită controlul emisiilor de poluanţi în mediu. 

IX. Legatura cu alte acte normative si/sau planuri/programe/strategii/documente de planificare:

A. Justificarea încadrarii proiectului, dupa caz, în prevederile altor acte normative nationale care transpun legislatia Uniunii Europene: Directiva 2010/75/UE (IED) a Parlamentului European si a Consiliului din 24 noiembrie 2010 privind emisiile industriale (prevenirea si controlul integrat al poluarii), Directiva 2012/18/UE a Parlamentului European si a Consiliului din 4 iulie 2012 privind controlul pericolelor de accidente majore care implica substante periculoase, de modificare si ulterior de abrogare a Directivei 96/82/CE a Consiliului, Directiva 2000/60/CE a Parlamentului European si a Consiliului din 23 octombrie 2000 de stabilire a unui cadru de politica comunitara în domeniul apei, Directiva-cadru aer 2008/50/CE a Parlamentului European si a Consiliului din 21 mai 2008 privind calitatea aerului înconjurator si un aer mai curat pentru Europa, Directiva 2008/98/CE a Parlamentului European si a Consiliului din 19 noiembrie 2008 privind deseurile si de abrogare a anumitor directive, si altele).
Nu este cazul.
B. Se va mentiona planul/programul/strategia/documentul de programare/planificare din care face proiectul, cu indicarea actului normativ prin care a fost aprobat.

Nu este cazul.

X. Lucrari necesare organizarii de santier:

– descrierea lucrarilor necesare organizarii de santier;

Organizarea de santier se va realiza prin intermediul unei rulote specifice. Pe teren se va asigura WC ecologic. Instalatiile vor fi racordate la retelele corespondente existente in zona.

In conformitate cu prevederile “Regulamentului privind stabilirea categoriei de importanta a constructiilor” aprobat prin HGR 925/1995, constructia se incadreaza in categoria “D” de importanta redusa.

- localizarea organizarii de santier;

In cadrul amplasamentului aferent investitiei, in intravilanul comunei Razvad.
– descrierea impactului asupra mediului a lucrarilor organizarii de santier;

In vederea executarii lucrarilor de constructii in conditii de protectie a mediului inconjurator, executantul are obligatia de a cunoaste si aplica legislatia si reglemantarile specifice, cu referire la:

· O.U.G 195/2005 – privind protectia mediului;

· O.U.G. 78/2000 – privind rgimul deseurilor;

· Legea 426/2001 – pentru aprobarea O.U.G. 78/2000;

· O.U.G 16/2001 – privind gestionarea deseurilor industriale reciclabile – republicata de OUT.R 16/2001 si actualizata (pana la 20.05.2006);

· H.G.R. 349/2005 – privind depozitarea deseurilor;

· Legea 465/2001; H.G.R. 856/2002 – privind evidenta gestiunii deseurilor si pentru aprobarea listei cuprinzand deseurile, inclusiv cele periculoase.

Executantul va lua masurile necesare in vederea protectiei factorilor de mediu si redarea terenului in conditiile de mediu inconjurator initiale, dupa cum urmeaza:

1. Protectia solului si a subsolului

Avand in vedere specificul proiectului,  nu se va periclita solul sau subsolul. Apele provenite de la grupurile sanitare vor fi directionate catre bazinul vidanjabil ce se va realiza pe amplasament ce va fi vidanjat ori de cate ori va fi nevoie. 
2. Protectia apelor si a ecosistemelor acvatice

Apele menajare provenite de la grupurile sanitare vor fi evacutate catre bazinul vidanjabil ce se va realiza pe amplasament.
3. Protectia aerului si fonica.

Specificul proiectului nu impune protectia aerului sau fonetica. Nu se vor depasi limitele legale privind zgomotele.
4. Protectia asezarilor umane si a altor obiective de interes public.

Pe parcursul executarii lucrarilor cat si in exploatare nu vor fi afectate fizic sau functional asezari umane sau obiective de interes public. 

5. Gospodarirea deseurilor.

Gestionarea deşeurilor se va realiza avându-se în vedere prevenirea, reducerea cantităţii de deşeuri şi a gradului de periculozitate a acestora şi reutilizarea, valorificarea deşeurilor prin reciclare, recuperare sau orice alt proces prin care se obţin materii prime secundare.

Se va amenaja o platforma speciala pentru colectarea si depozitarea temporara a deseurilor menajere. Acestea se vor depozita într-un container tip europubelă care va fi preluat de către firma de salubritate locală.

– surse de poluanti si instalatii pentru retinerea, evacuarea si dispersia poluantilor în mediu în timpul organizarii de santier;

Nu este cazul.

– dotari si masuri prevazute pentru controlul emisiilor de poluanti 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: 

În urma realizării acestei investiţii nu se produc lucrări de distrugere a mediului înconjurător. 

XII. Anexe - piese desenate:

1. planul de încadrare în zona a obiectivului si planul de situatie, cu modul de planificare a utilizarii suprafetelor; formele fizice ale proiectului (planuri, cladiri, alte structuri, materiale de constructie si altele); planse reprezentând limitele amplasamentului proiectului, inclusiv orice suprafata de teren solicitata pentru a fi folosita temporar (planuri de situatie si amplasamente);

Se ataseaza planse tehnice prezentului memoriu. 

2. schemele-flux pentru procesul tehnologic si fazele activitatii, cu instalatiile de depoluare;

Nu este cazul.

3. schema-flux a gestionarii deseurilor;
Nu este cazul.
4. alte piese desenate, stabilite de autoritatea publica pentru protectia mediului.
XIII. Pentru proiectele care intra sub incidenta prevederilor art. 28 din Ordonanta de urgenta a Guvernului nr. 57/2007 privind regimul ariilor naturale protejate, conservarea habitatelor naturale, a florei si faunei salbatice, aprobata cu modificari si completari prin egea nr. 49/2011, cu modificarile si completarile ulterioare, memoriul va fi completat cu urmatoarele:

a) descrierea succinta a proiectului si distanta fata de aria naturala protejata de interes comunitar, precum si coordonatele geografice (Stereo 70) ale amplasamentului  roiectului. Aceste coordonate vor fi prezentate sub forma de vector în format digital cu referinta geografica, în sistem de proiectie nationala Stereo 1970, sau de tabel în format electronic continând coordonatele conturului (X, Y) în sistem de proiectie nationala Stereo 1970:

b)  numele si codul ariei naturale protejate de interes comunitar;

c) prezenta si efectivele/suprafetele acoperite de specii si habitate de interes comunitar în zona proiectului;
d) se va preciza daca daca proiectul are legatura directa sau este necesar pentru managementul ariei naturale protejate;
e) se va estima impactul potential al proiectului asupra habitatelor si speciilor de interes comunitar:
f) alte informatii prevazute în legislatia în vigoare.
Terenurile aferente investitiei se afla in intravilanul comunei Razvad
Terenul unde se va amplsa investitia nu intra sub incidenta prevederilor art. 28 din Ordonanta de urgenta a Guvernului nr. 57/2007 privind regimul ariilor naturale protejate, conservarea habitatelor naturale, a florei si faunei salbatice, aprobata cu modificari si completari prin egea nr. 49/2011.
XIV. Pentru proiectele care se realizeaza pe ape sau au legatura cu apele, memoriul va fi completat cu urmatoarele informatii, preluate din Planurile de management bazinale, actualizate:

1. Localizarea proiectului:

– bazinul hidrografic;

– cursul de apa: denumirea si codul cadastral;

– corpul de apa (de suprafata si/sau subteran): denumire si cod.

2. Indicarea starii ecologice/potentialului ecologic si starea chimica a corpului de apa de suprafata; pentru corpul de apa subteran se vor indica starea cantitativa si starea chimica a corpului de apa.

3. Indicarea obiectivului/obiectivelor de mediu pentru fiecare corp de apa identificat, cu precizarea exceptiilor aplicate si a termenelor aferente, dupa caz.

Proiectul propus nu se realizeaza pe ape si nu are legatura cu apele. 

XV. Criteriile prevazute în anexa nr. 3 la Legea nr. .......... privind evaluarea impactului anumitor proiecte publice si private asupra mediului se iau în considerare, daca este cazul, în momentul compilarii informatiilor în conformitate cu punctele III-XIV.

Nu este cazul.

Intocmit,

Caplescu Ana Maria
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