ANEXA Nr. 5.E la procedura 


MEMORIU DE PREZENTARE
(cf continut cadru)

I.  Denumirea  proiectului :

” INFIINTARE CENTRU DE COLECTARE SI PRELUCRARE LAPTE COOPERATIVA AGRICOLA MITRU COLNITA VECHE ”

 II. Titular

- Numele:

MITRU COLNITA VECHE COOPERATIVA AGRICOLA 



   

CUI  45487128 , ONRC C20/2/2022

- Adresa poştală


COMUNA ROMOS SAT ROMOSEL nr. 190 

JUDETUL HUNEDOARA , COD POSTAL: 337413
- Numărul de telefon, de fax şi adresa de e-mail, adresa paginii de internet;

Tel: 0765451172,  Email: craciunescu191@yahoo.com  
- Numele persoanelor de contact: 

- director/manager/reprezentant legal: 


    
 
CRĂCIUNESCU ANA - Presedinte , act identitate   C.I.  , seria  XD, nr  063600,




CNP    2581029204362


  - responsabil pentru protecţia mediului



CRĂCIUNESCU ANA
III. Descrierea caracteristicilor fizice ale întregului proiect:

a) un rezumat al proiectului;

1. SITUATIA EXISTENTA

    
Pe amplasamentul – imobil identificat cu CF  Nr  63903 - in suprafata de  (720 mp) – tabular si masurat   exista in prezent  intabulata o cladire din lemn (C1) nelocuita cu functiunea actuala  - magazie depozitare,  detinuta de S.C. AGRO CRĂCIUNESCU S.R.L. cu regimul de inaltime P  Imobilul nu este imprejmuit, si are acces direct pe latura de N, la drumul comunal;De asemenea la limita drumului comunal se regasesc retele edilitare de apa, canalizare si energie electrica;

2. SITUATIA PROPUSA


Conform temei de proiectare, a cerinţelor beneficiarului şi a normelor ce reglementează proiectarea, construirea şi funcţionarea unei structuri agrozootehnice – se doreste realizarea de investitii pentru  colectarea si valorificarea superioara  prin procesare a laptelui din zona montana;

In conformitate cu tema de proiectare a beneficiarului,  se propune  utilizarea unor containere (15 buc)  standardizate, (cca 6,16 x 2,44  m)  cu functiuni corelate cu activitatile propuse in proiect;

Acestea sunt realizate din Cadre din profile din otel indoite la rece, grosime 2.5 mm sudate la cele 4 colturi ale containerului, Stalpi din profile indoite la rece, grosime 3 mm, dimensiunile laturilor 140/170mm, Incarcare permisa pe acoperis 2,0 kN/m2
De asemenea vor avea in dotare integrate instalatii sanitare, electrice, de incalzire si tehnologice;

Modulele sunt  adaptabile la extindere si pe inaltime (cu posibilitatea de a fi stivuite pe 2 nivele). Infrastructura se va constitui din cuzineti de cca 0,50 x0,50 m in plan, din beton clasa C25/30, completati cu talpa din beton simplu marca C16/20 pana la cota de -0,90 m fata de Ctn conform Studiului geotehnic aferent; Golul dintre cuzineti va fi completat cu balast compactat si piatra sparta pe o inaltime de cca 30 cm facilitand  eliminarea umiditatii;


In incinta se vor realiza accese pietruite   in suprafata totala  de  cca 300 - 350   mp;  Se va utiliza o parte din imprejmuirea existenta care se va completa cu o imprejmuire noua ce va delimita perimetrul investitiei de alte functiuni din incinta; 

Depozitarea gunoiului rezultat va fi facuta pe o platforma betonata, in recipiente inchise (europubele) de unde va fi evacuat de catre o societate de salubritate cu care beneficiarul va incheia un contract in acest sens.


Terenul ramas liber se va amenaja peisager prin pastrarea cadrului natural existent si completarea sa, eventual cu cativa arbori/arbusti sau flori perene

1. DESCRIEREA PROIECTULUI


Conform temei de proiectare, a cerinţelor beneficiarului şi a normelor ce reglementează proiectarea, construirea şi funcţionarea unei structuri agrozootehnice – se doreste realizarea de investitii pentru  colectarea si valorificarea superioara  prin procesare a laptelui din zona montana;

In conformitate cu tema de proiectare a beneficiarului,  se propune  utilizarea unor containere (15 buc)  standardizate, (cca 6,16 x 2,44  m)  cu functiuni corelate cu activitatile propuse in proiect;Acestea sunt realizate din Cadre din profile din otel indoite la rece, grosime 2.5 mm sudate la cele 4 colturi ale containerului, Stalpi din profile indoite la rece, grosime 3 mm, dimensiunile laturilor 140/170mm, Incarcare permisa pe acoperis 2,0 kN/m2
Podeaua este realizata din structura metalica profilata la rece zincata de minim 2.5 mm, cu tabla zincata 0.5 mm, folie hidroizolatoare, vata minerala grosime minim 100 mm , clasa combustibilitate norma C1 sau spuma poliuretamica 1100 mm; -OSB (placa stratificata), grosime minim 18 mm, covor P.V.C. (linoleum) antibacterian , termosudabil, trafic intens, grosime minim 3 mm, cu plinta P.V.C. flexibila termosudabila ridicata pe pereti in verticala 10 cm in scafa rotunjita (lipit si sudat pe toata suprafata podelei) care sa respecte conditiile de exploatare si igiena pentru unitatile de procesare legume / fructe;

Peretii exteriori sunt realizati din panouri sandwich P.U. (spuma poliuretanica) cu grosimea de minim 60 mm,cu suprafata exterioara-tabla profilata cu grosimea 0.40 mm, adancimea profilului de 2 mm, Izolatie din spuma poliuretanica cu grosimea de minim 60 mm (U = 0,35 W/m2.K), Suprafata interioara a peretiilor exteriori-tabla necutata cu grosimea de minim 0.40 mm, culoare alb si pereti interiori vor fi confectionati din materiale ignifuge, rezistenti la foc 15 minute, conform P 118 - 2013

Au in dotare canale de scurgere- canale de scurgere situate in cele 4 colturi in interiorul stalpilor cu diametrul de 50 mm, izolate cu vata minerala pentru a preveni inghetul sau alte tehnologii specifice , Acoperisul este sustinut de o retea formata din profile C din tabla ambutisata grosime 3 mm.

De asemenea vor avea in dotare integrate instalatii sanitare, electrice, de incalzire si tehnologice;

Modulele sunt  adaptabile la extindere si pe inaltime (cu posibilitatea de a fi stivuite pe 2 nivele). Infrastructura se va constitui din cuzineti de cca 0,50 x0,50 m in plan, din beton clasa C25/30, completati cu talpa din beton simplu marca C16/20 pana la cota de -0,90 m fata de Ctn conform Studiului geotehnic aferent; Golul dintre cuzineti va fi completat cu balast compactat si piatra sparta pe o inaltime de cca 30 cm facilitand  eliminarea umiditatii;

Distributia functiunilor se prezinta astfel:

	FUNCTIUNE
	Hl
	Supraf utila
	Finisaj

	
	m
	mp
	

	SPATIU RECEPTIE 
	2,50
	5,00
	PVC trafic intens

	VESTIAR F.
	2,50
	3,60
	PVC trafic intens

	GR. SANITAR F.
	2,50
	2,05
	PVC trafic intens

	DUS
	2,50
	1,40
	PVC trafic intens

	VESTIAR B.
	2,50
	3,60
	PVC trafic intens

	GR. SANITAR B.
	2,50
	2,05
	PVC trafic intens

	DUS
	2,50
	1,40
	PVC trafic intens

	HOL ACCES PERSONAL
	2,50
	5,60
	PVC trafic intens

	SPATIU TANC RACIRE
	2,50
	10,70
	PVC trafic intens

	AGREGATE FRIGORIFICE
	2,50
	3.50
	PVC trafic intens

	CENTRALA   TERMICA
	2,50
	10,40
	Sapa slab armata

	OFICIU PRODUSE CURATENIE
	2,50
	3,80
	PVC trafic intens

	PROCESARE BRANZETURI
	2,50
	14.35
	PVC trafic intens

	PROCESARE MULTIFUNCTIONALA
	2,50
	12.45
	PVC trafic intens

	PROCESARE PRODUSE PROASPETE
	2,50
	14,35
	PVC trafic intens

	AMBALAJE UNICA FOLOSINTA
	2,50
	14,35
	PVC trafic intens

	MATURARE BRANZETURI
	2,50
	14,35
	PVC trafic intens

	PROCESARE CASACAVAL
	2,50
	12,70
	PVC trafic intens

	AMBALARE 1
	2,50
	4,75
	PVC trafic intens

	MATURARE CAS
	2,50
	14.35
	PVC trafic intens

	AMBALARE 2
	2,50
	8,30
	PVC trafic intens

	DEPOZIT UNT
	2,50
	5,90
	PVC trafic intens

	DEPOZIT PRODUSE PROASPETE
	2,50
	14.35
	PVC trafic intens

	AMBALAJE UNICA FOLOSINTA 2
	2,50
	5,60
	PVC trafic intens

	DEPOZIT PRODUS FINIT
	2,50
	14.35
	PVC trafic intens

	LIVRARE
	2,50
	14.35
	PVC trafic intens

	Total Su
	
	217,60
	

	          Scd
	
	223,00
	


  Inaltime libera – streasina- 2,90 m / coama – 2,91  m


In incinta se vor realiza accese pietruite   in suprafata totala  de  cca 300 - 350   mp;  Se va utiliza o parte din imprejmuirea existenta care se va completa cu o imprejmuire noua ce va delimita perimetrul investitiei de alte functiuni din incinta; 

Depozitarea gunoiului rezultat va fi facuta pe o platforma betonata, in recipiente inchise (europubele) de unde va fi evacuat de catre o societate de salubritate cu care beneficiarul va incheia un contract in acest sens.


Terenul ramas liber se va amenaja peisager prin pastrarea cadrului natural existent si completarea sa, eventual cu cativa arbori/arbusti sau flori perene
CONSIDERENTE URBANISTICE

Amplasarea clădiriilor propuse, faţă de limitele incintei, delimitate pentru activitatea proiectata este:

· Pe direcţia N  faţă de limita de incintei delimitate  - se invecineaza cu drum local de acces spre satul Romosel si curte proprie, respectiv  proprietati privata siuate fata de incinta proiectata la cca 15,52 m ;

· Pe direcţia S faţă de limita incintei delimitate,  se invecineaza cu curte proprie cca 6,75 m  si teren  proprietate privata  liber de constructii  pe o distanta de cca 20 m, respectiv pana la limita DJ705G ;

· Pe direcţia E faţă de limita de proprietate, se invecineaza cu curte proprie cca 13,72 m si teren proprietate privata liber de constructii pe o distanta de cca 40 m, respectiv pana la limita DJ705G; In curtea proprie la o distanta de cca 4,27 m fiinteaza o casa de lemn in prezent nelocuita care are in prezent destinatia de depozit materiale diverse;

· Pe direcţia V faţă de limita de prprietate se invecineaza cu curte proprie si la distanta de 0,60 m,  teren  proprietate privata  liber de constructii cel putin 50,74 m;;

Amplasamentul şi vecinătăţile sunt evidenţiate în planşa plan de situaţie propunere.

DATE ŞI INDICI CARACTERISTICI

SUPRAFATA TERENULUI    



ST        =       720,00  mp 

Din care:

SUPRAFATA  CONSTRUITA  EXISTENTA 

SCE     =          72,00  mp 

SUPRAFATA  CONSTRUITA  PROPUSA 


SCP       =       295,00  mp

DIN CARE AFERENT INVESTITIE


SCNWP =       223,00  mp

SUPRAFATA  DESFASURATA  EXISTENTA 

SDE       =         72,00  mp 

SUPRAFATA  DESFASURATA  PROPUSA 

SCDP     =       295,00  mp

ACCESE AUTO / PIETONALE  PIETRUITE

SAup      =       240,00  mp

ZONE VERZI
- MENTINUTE
 

  
SZV       =        305,00  mp

INDICI DE CONTROL


Procentul de utilizare a terenului – existent:
    POTex= 100 x SC/ST     P.O.T. ex  = 10,00 %


Coeficientul de utilizare a terenului - existent    CUTex= SCDp/ST
         C.U.T. ex = 0,100


Procentul de utilizare a terenului – propus:        POTpp= 100 x SC/ST     P.O.T. pp  = 40,95 %


Coeficientul de utilizare a terenului – propus:    CUTpp= SCDp/ST         C.U.T. pp = 0,409

Pentru  activitatea propusa  prin proiect se vor achizittiona urmatoarele (utilaje ):

· MICROSTATIE DE EPURARE

· TANC DE RACIRE

· POMPA TRANSVAZARE CU FILTRU

· VANĂ BRÂNZETURI

· POMPĂ AUTOAMORSANTĂ

· MAȘINA DE TĂIERE, COACERE-ÎNTINDERE ȘI FORMARE

· PRE-PRESĂ

· SEPARATOR SMÂNTÂNĂ

· SEPARATOR DE UNT

· PASTEURIZATOR

· MAȘINA SEMIAUTOMATĂ DE DOZARE

· CABINET FERMENTARE

· MAȘINA DE VIDAT

· CENTRALA TERMICA ECHIPATA COMPLET 30- 35 KW


b) justificarea necesității proiectului;

Obiectivul Programului de investiții pentru înființarea centrelor de colectare şi/sau prelucrare a laptelui în zona montană, denumit în continuare Program, este valorificarea superioară a produselor montane, dezvoltarea zonei montane, limitarea declinului sectorului de producție primară, în scopul asigurării consumului intern, menținerea și crearea de noi locuri de muncă, cu accent deosebit pe stoparea depopulării zonei montane, actiunile eligibile prin acest program vizează trei tipuri de investiții:

1.
Centre de colectare a laptelui

2.
Centre de prelucrare a laptelui

3.
Centre de colectare și prelucrare a laptelui - Centrele de colectare și prelucrare a laptelui sunt construcții care integrează componentele de colectare și prelucrare menționate la punctele 1 și 2 de mai sus.

In principal obiectele eligibile concrete aferente acestor investitii cuprind totalitatea cheltuielilor realizate pentru:

-
construirea de centre de colectare şi/sau prelucrare a laptelui în zona montană care includ spațiul pentru colectarea și/sau prelucrarea laptelui;

-
dotarea cu instalații, utilaje, echipamente și mijloace de transport, specializate pentru activitatea desfășurată în cadrul investiției.

Conform temei de proiectare, a cerinţelor beneficiarului şi a normelor ce reglementează proiectarea, construirea şi funcţionarea  structurilor agricole, la  MITRU COLNITA VECHE COOPERATIVA AGRICOLA, se doreste realizarea de investitii aferente infiintarii unui centru de colectare si prelucrare a laptelui, pentru sustinerea activitatii membrilor fondatori, care detin exploatatii agricole zootehnice. Astfel in cadrul existent, Cooperativa poate utiliza un amplasamente in, judetul HUNEDOARA, INTRAVILAN SAT ROMOSEL. Imobilul, conform extras CF si Contract de Superficie (anexat) se află în intravilanul satului ROMOSEL  – comuna ROMOS, in suprafata de 720 m2, (CF 63903) – parcela compusa din teren – curti – constructii  intravilan si este in proprietatea S.C. AGRO CRĂCIUNESCU S.R.L., cu drept de superficie in favoarea MITRU COLNITA VECHE COOPERATIVA AGRICOLA;

Beneficiarul doreste realizarea de investitii pentru sustinerea activitatii unui centru de colectare si procesare a laptelui în zona montană care se va materializa prin:

REALIZAREA UNUI SPATIU – CENTRU DE COLECTARE SI VALORIFICAREA SUPERIOARA PRIN PROCESAREA LAPTELUI DIN ZONA MONTANA, respectiv o cladire special destinata acestui scop, care trebuie sa asigure atât laptelui cât si fermierilor, membrii cooperatori, circuite bine stabilite pentru a se putea mentine igiena. Aceste deziderate se vor concretiza prin realizarea de investitii pentru  colectarea si valorificarea superioara  prin procesare a laptelui din zona montana ce vor adaposti toate functiunile pentru buna desfasurare a procesulului de colectare si prelucrare lapte.
Oportunitatea investitiei este legata de utilizarea instrumentelor de sprijin- PROGRAME DE INVESTITII PENTRU ZONA MONTANA -  asa cum au fost elaborate si prezentate de catre  AGENȚIA NAȚIONALĂ A ZONEI MONTANE, respectiv, prin finantarea investitiei in cadrul proiectelor de investitii „Înfiinţarea centrelor de colectare şi/sau prelucrare a laptelui în zona montană - Sesiunea 2022” a carui SCOP este sprijinirea investițiilor pentru creșterea competitivității si rezilientei exploataților agrozootehnice din zona montana, cu principale OBIECTIVE:

· Îmbunătățirea performanțelor generale ale exploatațiilor agricole prin creșterea competitivității activității agricole, a diversificării producției agricole și a calități produselor obținute;

· Restructurarea exploatațiilor de dimensiuni mici și medii și transformarea acestora în exploatații comerciale;

· Respectarea standardelor comunitare aplicabile tuturor tipurilor de investiții;

· Creșterea valorii adăugate a produselor agricole prin procesarea produselor la nivelul fermei și comercializarea directă a acestora în vederea creării și promovării lanțurilor alimentare integrate
c) valoarea investiției;

S-a considerat o rata de schimb Euro / Leu de 4,9120   din data de  02.11.2022. – CURS ECB

Valoarea totala a investiţiei:

      

               din care  (C+M):

Valoare fara TVA: 

1.939.000,00   lei 

        751.766,19  lei

Valoare TVA 19%: 

   366.124,84   lei
 
        142.835,58  lei

Valoare cu TVA: 

2.305.124,83   lei 

        894.601,77  lei

d) perioada de implementare propusă;
Perioada de executie s-a propus in Plan afaceri -   12 luni
*PRECIZAM FAPTUL CA INCA NU S-A INCEPUT FAZA DE EXECUTIE

e) planșe reprezentând limitele amplasamentului proiectului, inclusiv orice suprafață de teren solicitată pentru a fi folosită temporar (planuri de situație și amplasamente);

Sunt  anexate planul de incadrare in zona, planurile de situatie, ortofotoplanul eliberat si vizat de catre OCPI HUNEDOARA
f) o descriere a caracteristicilor fizice ale întregului proiect, formele fizice ale proiectului (planuri, clădiri, alte structuri, materiale de construcție și altele).
Se prezintă elementele specifice caracteristice proiectului propus:

- profilul și capacitățile de producție;

- profilul activitatii: - colectare si prosesare lapte
- capacitati de productie:  maxim 1000 l / zi
- descrierea instalației și a fluxurilor tehnologice existente pe amplasament (după caz);

- descrierea proceselor de producție ale proiectului propus, în funcție de specificul investiției, produse și subproduse obținute, mărimea, capacitatea;

FLUXUL TEHNOLOGIC – 

TEHNOLOGIE – PROCESUL DE RECEPTIE SI DEPOZITARE

Calități standard pentru recepția laptelui de vacă

Calitatea laptelui nu este legată de nivelul de grăsime și de proteine din lapte, ci de: nivelul bacterial și biologic (numărul de bacterii și numărul de celule somatice); substanțele inhibitorii, cum ar fi impuritățile, dezinfectanții, antibioticele, etc. 

Calitatea laptelui determină atât posibilitatea unui producător de a produce o gamă largă de produse, cât și calitatea produselor respective.

Legislația laptelui în Uniunea Europeană și în România

În țările dezvoltate economic există o bogată legislație în domeniul laptelui și a produselor lactate. Aceasta cuprinde legi și decrete privind agricultuta și industria alimentară, unde sunt cuprinse aspecte privind laptele (ordonanțe și hotărâri de guverne; ordine ale Ministerului Agriculturii și Industriei Alimentare; ordonanțe ale organismelor de inspecție și consultanța în materie de lapte; directive tehnice ale organismelor guvernamentale și neguvernamentale).

În ţările Uniunii Europene, directiva fundamentală este emisă de CEE (Ţările din Centrul şi Estul Europei) cu 92–46 din iunie 1992, care cuprinde reglementările sanitare şi calitative pentru producţie şi livrarea pe piaţă a laptelui crud, laptelui tratat termic şi a produselor lactate.
În esenţă, această directivă se referă în primul rând la laptele crud, livrat ca atare şi destinat consumului uman, cuprinzând următoarele reglementări:

· Toate persoanele care produc şi vând lapte trebuie să facă declaraţii „tip de producător sau de vânzător” la serviciile veterinare regionale;

· Laptele valorificat trebuie să provină din adăposturi fără febra q de minim 1 an şi să nu conţină reziduuri bacteriostatice, antibiotice sau antifungice;

· Laptele crud poate fi vândut de către însuşi fermierul respectiv sau pe pieţe acoperite, în aer liber, în vehicule-dughene sau în magazine;

· Laptele crud, imediat după muls, trebuie să fie răcit şi păstrat la temperatura de 2–4°c, cu excepţia laptelui care se vinde în două ore după muls;

· Laptele care este destinat direct consumatorului trebuie să fie ambalat corespunzător şi închis ermetic;

· Laptele ambalat destinat consumatorului trebuie să prevadă limita de folosire (1–3 zile);

· Laptele crud destinat consumatorilor trebuie să fie igienic (să conţină mai puţin de 4×[image: image2.png]10°



 celule somatice/ml lapte) şi să răspundă normelor sanitare, precum şi celor calitative redate în tabelul următor, verificate prin metode specifice, în laboratoare speciale agreate în acest sens.

· Laptele crud trebuie să fie păstrat în timpul transportului şi vânzării la temperatura inferioară sau egală cu 4°C, iar când se valorifică în maxim 5 ore se poate păstra şi la temperatura de 7°C.


Proprietăţile organoleptice ale laptelui consta în:

· Culoarea să fie albă cu ușoară tentă gălbuie pentru laptele normal

· Mirosul să fie slab

· Aspectul să fie omogen.


Proprietăţile fizice ale laptelui se cer să fie următoarele:

· Densitatea laptelui integral 1,027–1,034 g/cm³  la 20°C;

· Vâscozitatea 1,72–2,0 cp;

· Punctul de congelare -0,520....-0,570°C;

· Indicele de refracţie 38–40° refractometrice;

· Aciditatea 16–19°Thorner, respectiv ph= 6,6–6,8;

· Căldură specifică 0,92–0,93 Kcal;

· Tensiune superficială la 15°C 45–53° dyne/cm;

· Punctul de fierbere la presiunea de 760 mm Hg de 100,2°C


Proprietăţile chimice sunt diferenţiate în funcţie de provenienţa laptelui, astfel:

· Proteine (3,1% la laptele de vacă, 3,0% la cel de capră şi 4,7% la laptele de oaie);

· Grăsime (4,0% la laptele de vacă, 3,2% la cel de capră şi 6,7% la laptele de oaie).


· Valoarea energetică este, de asemenea, variabilă în funcţie de provenienţa laptelui. Pentru laptele de vacă aceasta este de 740 Kcal/kg.

Norme Europene de sanitaţie şi calitative

	Norme pentru 1 cm³
	Lapte crud

	Specificare
	În ziua mulgerii
	La data limită a consumului

	Microorganisme aerobe la 30°C
	90000
	300000

	Coliforme fecaloide
	-
	-

	Staphilococcus aureus
	-
	-

	Salmonella
	Absență în 1000 cm³
	Absență în 1000 cm³

	Streptococcus B-hemoliticus în 0,1 cm³
	Absență
	Absență

	Fosfatază
	-
	-

	Peroxidază
	-
	-

	Stabilitate la fierbere
	-
	Stabilă

	Aciditate mmol/cm³
	-
	15,5-19,5

	Număr de celule somatice inferior
	400000
	40000


În România cerinţele privind laptele crud integral sunt reglementate prin STAS 2418–61, care în mod sintetic cuprinde următoarele:
· Generalităţi (obiect şi definiţie);

· Condiţiile tehnice (proprietăţi organoleptice, fizico-chimice, biochimice şi microbiologice;

· Regulile pentru verificarea calităţii laptelui crud integral;

· Metodele de analiză specifice fiecărei proprietăţi;

· Condiţii de ambalare, de depozitare şi de transport ale laptelui crud integral.

Norme privind condiţiile tehnice de calitate ale laptelui crud integral

	Proprietăți

	Caracteristici

	Lapte de vacă

	Metode de analiză


	Organo-leptice

	Aspect

	Lichid omogen, opalescent, fără corpuri străine vizibile în suspensie și fără sediment

	
		Consistență

	Fluidă, nu se admite consistență vâscoasă, filantă sau mucilaginoasă

	
		Miros

	Plăcut, specific laptelui crud, fără miros

	
		Gust

	Plăcut, dulceag, caractersitic laptelui proaspăt

	
	Fizico-chimice

	Aciditate, grade Thorner

	15-19

	STAS 6353-61


		Densitate relativă [image: image4.png]d*°



, min.
	1,29

	STAS 6347-31


		Substanță uscată degresată %, min.

	8,5

	STAS 6344-61


		Titru proteic %, min.

	3,2

	STAS 6355-61


		Grad de impurificare

	I

	STAS 6349-61


		Temperatură °C, max.

	14

	
		Grăsime, procent min.

	3,2

	STAS 6352-61



	


Metode de analiză
Normative pentru lapte şi produse lactate

În acest scop, se folosesc pentru lapte şi produse lactate următoarele standarde:

· Pregătirea probelor pentru analiză (STAS 6343–81);

· Determinarea substanţei uscate şi a apei (STAS 6344–88);

· Analiza senzorială (STAS 6345–88);

· Determinarea gradului de impurificare (STAS 6346–89);

· Determinarea densităţii laptelui (STAS 6347–73);

· Controlul eficienţei pasteurizării (STAS 6348–85);

· Luarea şi pregătirea probelor pentru analiza microbiologică (STAS 6349/1–80);

· Determinarea probei reductazei din lapte (STAS 6349/2–80);

· Determinarea numărului de germeni aerobi mezofili (STAS 6349/3–80);

· Determinarea numărului de bacterii coliforme şi de Escherichia coli (STAS 6349/4–80);
· Determinarea încărcăturii laptelui în bacterii sporulate anaerobe (STS 639/5–80);

· Determinarea numărului de drojdii şi mucegaiuri (STAS 6349/6-80);

· Determinarea substanţelor inhibitoare din lapte (STAS 6349/7–47);

· Identificarea laptelui mastitic (STAS 6949/8–80); 

· Determinarea germenilor patogeni Bacillus cereus (STAS 6349/9–82);

· Determinarea numărului  de germeni patogeni Clostridium perfrigens (STAS 6349/10–82);

· Determinarea germenilor patogeni – Salmonella (STAS 6349/11–83);

· Determinarea germenilor patogeni – Staphilococi (STAS 6349/12–83);

· Determinarea conţinutului de grăsime din lapte, produse lactate acide ( STAS 6352/1–88);

· Determinarea acidităţii din lapte şi produse lactate (STAS 6353–85);

· Determinarea conţinutului de clorură de sodiu din lapte şi produse lactate (STAS 6354–84);

· Determinarea substanţelor proteice din lapte şi produse lactate (STAS 6355–89);

· Determinarea latozei din lapte şi produse lactate (STAS 6356–84);

· Determinarea valorii ph-ului din lapte şi produse lactate (STAS 8201–82);

· Determinarea staniului din lapte şi produse lactate (STAS 8342/2–84);

· Determinarea cuprului din lapte şi produse lactate (STAS 8342/3–88);

· Determinarea plumbului din lapte şi produse lactate (STAS 8342/4–84);

· Determinarea zincului din lapte şi produse lactate (STAS 8342/5–78);

· Determinarea arsenului din lapte şi produse lactate (STAS 9096–87);

· Reguli pentru luarea probelor de lapte şi produse lactate (STAS 9535/1–87)

COLECTAREA ȘI PRELUCRAREA PRIMARĂ A LAPTELUI 

Centrul de colectare a laptelui de vacă se propune în județul Hunedoara, în comuna Romos, laptele fiind colectat de la vaci sănătoase. Laptele colectat în cadrul centrului de colectare provine de la diverși furnizori cum ar fi: societăți comerciale agroindustriale și gospodăriile populației. Se impune răcirea laptelui la temperatura de 10°C, urmând ca mai apoi laptele să fie transportat spre unitati de procesare  sau automate de lapte; 

Compartimentarea și mărimea centrului de colectare sau a lăptăriei se determină ținând cont de:

· Producţia zilnică maximă de lapte;

· Frecvenţa zilnică a preluării laptelui de către unitatea colectoare;

· Eventualele prelucrări ale laptelui.

Producţia zilnică maximă de lapte se stabileşte pe baza graficului producţiei zilnice ale aceluiaşi efectiv de vaci din anii anteriori, ţinându‑se seama şi de sporirea planificată a producţiei. Totodată este necesar să se ţină seama de planul de dezvoltare în perspectivă a centrului de colectare a laptelui (efectiv, producţie), pentru a nu fi necesare modificări ulterioare ale construcţiei.

Frecvenţa zilnică a preluării laptelui de către unitatea colectoare influenţează direct şi apreciabil capacitatea de depozitare a lăptăriei. În cazul preluării laptelui de două ori pe zi, capacitatea de depozitare va fi pe jumătate faţă de cea necesară în cazul unei singure preluări zilnice a laptelui.

În funcţie de aceste elemente se stabilesc utilajele necesare, caracteristicile tehnice ale acestora (capacitate, dimensiuni de gabarit, consumuri), compartimentarea lăptăriei şi amplasarea utilajelor conform fluxului tehnologic şi suprafeţele necesare.

Centrul de colectare are următoarele compartimente:

· o sală în care se fac: recepţia laptelui, masurarea cantitativa si calitativa, eliberarea documentelor si gestiunea comerciala;

· o sală în care se face încălzirea apei şi spălarea bidoanelor;

· o încăpere pentru agregatele frigorifice;

· o încăpere pentru tancul de racire;

· vestiar personal cu grup sanitar. 

Tratarea primară a laptelui după mulgere
Prin tratarea primară a laptelui se înţelege totalitatea operaţiunilor la care este supus după mulgere, cu scopul de a-i menţine caracteristicile iniţiale. Noţiunea de tratare primară cuprinde, de regulă, trei operaţii: filtrarea, răcirea şi păstrarea laptelui. Menținerea proprietăților chimice și bacteriologice ale laptelui din momentul recoltării până la transportul la întreprinderea de procesare depinde de condițiile de igienă și temperatură în care acesta se manipulează. În acest scop, laptele este supus imediat după mulgere unui tratament primar.

· Examinarea laptelui din punct de vedere senzorial, fizico-chimic și microbiologic

· Gravimetric sau volumetric                  

· Filtrare




· Centrifugare


Schema tehnologică a recepției și a prelucrării primare a laptelui
[image: image15.jpg]


                   

Recepţie calitativă
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Recepție caliatativă și cantitativă a laptelui  

Filtrare  

Normalizare  

Preîncălzire la 50 - 65ºC  

Omogenizare  

LAPTE PENTRU  IAURT T IP  GRAS   Ș I SLA B   LAPTE PENTRU  IAURT EXTRA  

Pasteurizare  în aparat cu  plăci la 85 - 90ºC  

Pasteurizare  în vană, la  90 - 95ºC,  20 - 30 min.  

Pasteurizare  în aparat cu  plăci la 85 - 90ºC  

Însămânțare în lapte  pasteurizat la 90 - 95ºC, 30 min. și răcit  la 45ºC  
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LIVRARE  
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Recepție cantitativă
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Recepția laptelui

Transportul laptelui de la producător la întreprindere trebuie să asigure menținerea cât mai constanta a temperaturii laptelui și evitarea oricărei posibilități de contaminare sau de impurificare a laptelui cu substanțe sau mirosuri străine. Laptele provenit de la producătorii individuali sau de la fermele de lapte este transportat în autocisterne speciale sau bidoane şi este adus la rampa secţiei centrului de colectare și răcire, unde se supune recepţiei calitative şi cantitative. În unele țări sau  în regiuni greu accesibile pentru autovehicule se utilizează conducte de polietilenă.

RECEPȚIA CALITATIVĂ

Ţinând seama de rolul hotărâtor al calităţii materiei prime în ceea ce priveşte obţinerea unui produs de calitate, o deosebită atenţie se acordă determinării calităţii laptelui materie primă. Recepţia calitativǎ se realizeazǎ prin prelevarea unor probe din laptele recepţionat în recipiente uscate, sterilizate şi învelite ermetic. Recepția calitativă constă din examenul organoleptic și analiza de laborator.
Examenul organoleptic al laptelui constǎ în analiza calitativǎ a consistenţei, culorii, gustului şi a mirosului laptelui primit.

După examinarea organoleptică, se iau probe pentru analize de laborator, determinându-se: densitatea, gradul de impurificare, aciditatea, conținutul de grăsime și de proteină ale laptelui, temperatura, punctul crioscopic, numărul total de germeni (NTG) şi celulele somatice. Se determină și substanţele inhibitoare din laptele materie primă (reziduuri de antibiotice).

Laptele recepţionat, pentru a putea fi utilizat mai apoi în procesul tehnologic de fabricare a laptelui de consum, trebuie sǎ satisfacǎ urmǎtoarele condiţii:

· Nu trebuie sǎ provinǎ de la animale bolnave;

· Nu trebuie sǎ provinǎ de la animalele care sunt supuse unor tratamente medicale;

· Aciditatea laptelui trebuie sǎ fie de cel mult 20˚t, deoarece apare riscul coagulǎrii în etapele ulterioare de prelucrare termicǎ;

· Laptele nu trebuie sǎ prezinte defecte de culoare, consistenţǎ, gust;

· Densitatea laptelui trebuie sǎ fie cel mult 1,029 g/cm³;

· Laptele nu trebuie sǎ conţinǎ o cantitate mare de impuritǎţi solide, de microorganisme, de conservanţi, neutralizanţi şi de alte substanţe strǎine. 

Rezultatele analizelor se înscriu în registre de laborator, acestea constituind evidența de bază ce atestă calitatea materiei prime.

RECEPȚIA CANTITATIVĂ

Întreaga cantitate de lapte ce intră în centrul de colectare se recepționează cantitativ, operație care se poate realiza în două moduri: volumetric sau gravimetric.

a) Volumetric

În cazul transportului laptelui în bidoane, acestea sunt descărcate din mijloacele de transport pe rampă și, de obicei se face verificarea umplerii bidonului până la semn. Procedeul prezintă unele dezavantaje sub aspectul erorilor care pot interveni în stabilirea cantității. Erorile pot apărea datorită temperaturii laptelui, a modificării capacității bidoanelor sau datorită loviturilor în timpul manipulării.


În cazul transportului laptelui cu cisterne, cantitatea de lapte se poate măsura, tot cu  aproximație, cu o tijă metalică gradată ce se introduce în fiecare compartiment a acestora. Tija metalică gradată, din oţel inoxidabil, etalonată pentru fiecare compartiment al autocisternei, se introduce în lapte în poziţie verticală şi în funcţie de nivelul constatat, se citeşte cantitatea conţinută. Metoda este foarte simplă şi rapidă, dar exactitatea stabilirii cantităţii în acest mod este condiţionată de staţionarea autocisternei pe un teren drept.

Măsurarea volumetrică continuă a laptelui se poate face și cu ajutorul unui instrument denumit galactometru. Aceste instrumente permit, în acelaşi timp, golirea cisternelor sau a bidoanelor şi mǎsurarea volumului recepţionat. Galactometrul înregistrează în litri cantitatea de lapte ce trece prin camera dispozitivului volumetric.
b) Gravimetric
c) Măsurarea gravimetrică constǎ în mǎsurarea laptelui recepţionat prin cântǎrirea cisternelor şi autocisternelor. Aceastǎ tehnicǎ este mai precisǎ decât mǎsurarea volumetricǎ, dar este mai puţin folositǎ datoritǎ costurilor ridicate ale dispozitivelor de cântǎrire. 

Laptele din bidon sau cisternă este golit în bazinul cântarului pentru lapte, citindu-se pe un cadran cantitatea în litri sau grame. Greutatea laptelui nu este influențată de temperatură. Acest sistem de măsurare, cu toate că este mai precis, prezintă dezavantajul caracterului discontinuu.

IN DESFASURAREA ACTIVITATII PERSONALUL VA FI INSTRUIT SI VA RESPECTA  ” NORME GENERALE DE SECURITATE A MUNCII “ – NU EXISTA DEGAJARI DE NOCIVIVITATI SI NICI GENERARE DE ZGOMOTE PESTE LIMITELE LEGALE;

UTILAJE / DOTARI FOLOSITE:

1. ANALIZOR LAPTE

Utilizat pentru analiza calitativa a laptelui preluat de la clienti; 

Transmite datele la laptop / PC pentru evidente si analize statistice;

Specificaţii tehnice – parametrii masurare:
· Grăsime: 0.01-25%;
·  Substanță uscată fără grăsime: 3-15%;
·  Densitate 1015-1040 kg/mc;
·  Proteina: 2%-7%;
·  Lactoza 0.01-6%;
·  Adaos apa: 0-70%;
·  Temperatura lapte: 1-40C;
·  Punct de îngheț: 0.4-0.7C;
·  Sare: 0.4-1.5%;
·  pH: 0-14;
·  Conductivitate: 3-14ms/cm. 
2. PC / LAPTOP
Va fi utilizat, in procesul tehnologic, pentru controlul si evidenta materiei prime preluate de la clienti, cat si pentru realizarea de oferte, buletine analize, evidente stocuri, in general in logistica centrului de preluare lapte.

Specificaţii tehnice:
· Procesor :  minim generatia 6

· Placa video: standard sau integrata

· Hdd: 0,5 – 1,5 TeraByte, optional SSD

· Monitor : 15 – 17 ” LCD / LED/OLED

· Sistem de operare licentiat

3. MULTIFUNCTIONAL LASER
Va fi utilizat, impreuna cu Laptop / PC pentru printare buletine preluare lapte, comenzi pentru comsumabile, editie contracte comerciale, evidenta stocurilor, contabilitate / gestiune, etc.

Specificaţii tehnice:
· Format



A5 – A4

· Functii disponibile

Scanare fata/verso

· Printare 


fata/verso

· Copiere 


fata/verso

· Tehnologie


Laser

· Mod tiparire


Monocrom / Color

· Duplex



Automat Standard

· ADF



Automat / Optional 

· Interfata


10Base-T/100Base-TX Ethernet USB 2.0
4. TANC DE RACIRE
Tanc de racire de inalta calitate si siguranta bacteriologica. Opereaza cu agent de racire ecologic. Consum de energie scazut si randament mare.

Specificaţii tehnice:

· Volum: 1500 – 2000 L
· 2 mulsori
· Picioare reglabile;

· Putere electrica: 1,5 – 2,5 kW;

· Capacitate racire lapte: 90 -115L/ora.

ECHIPAMENTE DE PROTECTIE NECESARE:

Incaltaminte de protectie

Incaltamintea pentru protectie trebuie sa fie purtata de operatorul angajat cu preluarea laptelui pentru protectie la eventuala cadere a bidoanelor ce au cca 20 l. Cu ajutorul incaltamintei de protectie operatorul  isi va proteja picioarele de eventualele accidente. Conform standardelor de siguranta incaltamintea de protectie trebuie sa aiba bombeu de otel.

Vesta reflectorizanta

O componenta de echipament pe care de asemenea trebuie sa o poarte operatorul, este vesta reflectorizanta. Aceasta este foarte importanta deoarece ofera o vizibilitate ridicata si in acest fel accidentele pot fi mult mai usor evitate.  

Manusi pentru protectia mainilor

Operatorul trebuie in mod obligatoriu sa poarte manusi de protectie. Materialul manusilor de protectie trebuie sa fie cel adecvat in functie de riscurile la care muncitorii sunt expusi. 

CURĂȚIREA LAPTELUI

În funcţie de condiţiile de igienă în care se face mulgerea, de modul de întreţinerea a grajdurilor şi animalelor, în laptele proaspăt muls pot pătrunde numeroase impurităţi: fire de păr, bălegar, resturi de furaje, praf. Împreună cu acestea trec în lapte şi un număr de microorganisme care, dezvoltându-se, constituie puternice focare de infecţie şi pot duce la alterarea laptelui. Din acestă cauză este necesar ca imediat după mulgere, laptele să fie curățat pentru îndepărtarea impurităţilor.

a) Curățirea prin filtrare

Filtrarea laptelui este o operațiune principală în lanțul tehnologic ce are drept scop îndepărtarea impurităților grosiere și aceasta se realizează prin montarea unui pachet de site pe conducta care duce laptele la galactometru sau la cântar.

Reținerea impurităților solide (nisip, pietricele) se face prin montarea unor site la ștuțurile de golire ale laptelui din cisterne sau bazine de recepție.

În mod obișnuit, o primă strecurare a laptelui se face în momentul golirii bidonului sau a laptelui din cisternă prin intermediul pompelor în bazinul de recepție, folosind în acest scop tifon împăturit cel puțin în 4 straturi, fixat pe o ramă. După folosire, tifonul trebuie spălat, dezinfectat prin fierbere și clătire cu apă clorinată, iar apoi uscat.

Îndepărtarea impurităților mai fine se asigură cu ajutorul unor filtre speciale, materialul filtrant fiind: vată, țesătură de Nylon sau plasă metalică fină. Aceste filtre nu dau rezultate pozitive, în special în cazul filtrării unor cantități mari de lapte, fiind necesară înlocuirea lor destul de des.


Un sistem de filtrare mai perfecționat constă ȋn utilizarea filtrelor cu cartuṣ filtrant executat dintr-o ṭesătură metalică specială din inox, având diferite fineṭe de filtrare. Acestea asigură filtrarea laptelui ȋn flux continuu ṣi au o construcṭie simplă, fiind uṣor de demontat pentru spălare ṣi curăṭire.
Filtrarea are în vedere douǎ scopuri majore:

· Un scop igienic pentru evitarea degradǎrii ulterioare a laptelui sub efectul proceselor fermentative;

· Un scop tehnologic pentru evitarea afectǎrii proceselor sau a utilajelor în etapele ulterioare de prelucrare

b) Curățirea prin centrifugare

Procedeul cel mai eficace de eliminare a impurităților din lapte se bazează pe forța centrifugă, construindu-se în acest scop aparate denumite curățitoare centrifugale sau filtre centrifugale. Aceste aparate se bazează pe diferenţa de greutate specifică dintre impurităţi şi lapte, fiind eficiente la îndepărtarea leucocitelor şi microorganismelor.
În toba acestor aparate, asemănătoare cu cea a separatoarelor, se realizează separarea impurităților cu greutate specifică diferită de cea a laptelui. Impuritățile care sunt mai grele sunt aruncate la periferia tobei unde se adună sub formă de nămol de separare, în timp ce laptele, urmând drumul ascendent, este evacuat prin partea superioară a tobei. Nămolul conține murdărie, corpuri străine și proteine (deşeu organic ce conţine 73,3% apă, 17,8% proteine, 3,3% grăsime, 3,0% cenuşă şi 2,6% azot liber). Acest nămol, deși conține destule substanțe nutritive, nu poate fi utilizat în hrana animalelor, deoarece conține germeni dăunători sănătății. Din cauza posibilităților de infectare în special cu spori de bacterii, nămolul separat trebuie distrus prin ardere sau folosit ca îngrășământ.

IN DESFASURAREA ACTIVITATII PERSONALUL VA FI INSTRUIT SI VA RESPECTA  ” NORME GENERALE DE SECURITATE A MUNCII “ – NU EXISTA DEGAJARI DE NOCIVIVITATI SI NICI GENERARE DE ZGOMOTE PESTE LIMITELE LEGALE;

UTILAJE / DOTARI FOLOSITE:

5. POMPA TRANSVAZARE CU FILTRU
Pentru transferare lapte de la receptie in tancul de racire.

Specificaţii tehnice:

· 2000 - 5000L/oră
· Material – inox 
· Filtru lapte din inox;

· Furtun absortie / refulare;

ECHIPAMENTE DE PROTECTIE NECESARE:

Vesta reflectorizanta

O componenta de echipament pe care de asemenea trebuie sa o poarte operatorul, este vesta reflectorizanta. Aceasta este foarte importanta deoarece ofera o vizibilitate ridicata si in acest fel accidentele pot fi mult mai usor evitate.  

Manusi pentru protectia mainilor

Operatorul trebuie in mod obligatoriu sa poarte manusi de protectie. Materialul manusilor de protectie trebuie sa fie cel adecvat in functie de riscurile la care muncitorii sunt expusi. 

RĂCIREA LAPTELUI

Datorită compoziţiei sale şi temperaturii pe care o are la mulgere (32-35°), laptele constituie un mediu foarte favorabil pentru dezvoltarea microorganismelor. În laptele păstrat în stare caldă după mulgere, aceste microorganisme se dezvoltă rapid; bacteriile lactice transformă lactoza în acid lactic, ceea ce determina o acidifiere (acrire). Acest defect apare mai ales în sezonul de vară, aducând pagube importante; laptele nu mai poate fi prelucrat corespunzător, iar produsele obţinute sunt de calitate inferioară. Aplicând imediat după mulgere răcirea, dezvoltarea microorganismelor este împiedicată, iar laptele îşi poate păstra calităţile iniţiale până în momentul utilizării lui ca atare sau prelucrării în diferite produse lactate.
Valoarea răcirii depinde în mare măsură de temperatura la care laptele poate fi răcit. La 10°C stabilitatea bacteriologică a laptelui este asigurată pentru aproximativ cinci ore; peste această temperatură laptele se degradează cu atât mai rapid, cu cât temperatura de păstrare este mai ridicată.

Alegerea sistemului de răcire a laptelui, respectiv a instalaţiilor de răcire, depinde de o serie de factori:

· Temperatura la care trebuie să se răcească laptele;

· Cantitatea de lapte ce trebuie răcita zilnic;

· Modul şi mijloacele de transport al laptelui;

· Posibilităţile de alimentare cu apă şi temperatura apei;

· Posibilităţile de alimentare cu energie electrică etc.

Utilajele si sursele de răcire a laptelui în centrul de colectare sunt foarte variate: de la simple bazine improvizate cu apă rece sau gheață, la agregate de răcire complexe, în funcție de modul de răcire.

Răcirea în bidoane care se poate face:

· Prin scufundarea bidoanelor cu lapte într-un bazin improvizat sau special construit ce conține apă rece sau răcită cu gheață. Răcirea laptelui prin acest sistem este lentă, agitarea laptelui în bidoane, cât și a apei de răcire favorizând răcirea.

· În cascadă, cu ajutorul unui tub îndoit prevăzut cu orificii, astfel încât apa de răcire ce trece prin tub să cadă pe capacul bidonului și să curgă de-a lungul acestuia. Răcirea se obține cu apă curentă sau apă răcită.

Răcirea prin curgere:

Se face cu ajutorul răcitoarelor plane simple, caz în care laptele circulă în curent paralel (echicurent) cu apa, sau cu ajutorul răcitoarelor tubulare, unde schimbul termic lapte-apă are loc în contracurent. Aceste răcitoare permit răcirea laptelui până la o temperatură cu 2°c mai ridicată decât a apei.
În mod obișnuit, răcitoarele plane realizează răcirea în două trepte, corespunzătoare celor două sectoare, dintre care primul folosește apă rece (prerăcire), iar al doilea folosește saramură răcită ce vine de la un compresor, asigurându-se astfel răcirea profundă a laptelui.

Avantajul răcitoarelor plane față de răcirea în bidoane constă în ritmul rapid în care se face răcirea datorită suprafețelor mari de răcire; ele presupun însă un contact larg al laptelui cu aerul atmosferic, favorizând astfel infectarea lui.

Depozitarea laptelui
Depozitarea laptelui răcit, până în momentul expedierii lui către fabrica de procesare, trebuie să-i asigure menținerea temperaturii căt mai scăzute (10°C). În funcție de posibilități, de cantitatea de lapte răcit și de timpul de depozitare necesar; depozitarea se poate realiza în bidoanele în care s-a făcut răcirea laptelui, în bazine, în tancuri simple sau izoterme. Numai acestea din urma asigură păstrarea laptelui în bune condiții pe o durată de timp mai îndelungată.
Tancurile izoterme sunt confecționate din tablă de aluminiu sau oțel inoxidabil; au în general, formă de cilindru dispus vertical sau orizontal și sunt prevăzute cu ștuț de umplere, cu robinet de scurgere, cu agitator și cu vizor. Pot prezenta capacități diferite: 2000-15000 litri și pot fi montate în paralel, formând baterii de depozitare.

În ultimul timp, se folosesc pe scară tot mai largă tancuri confecționate din material plastic (polisteri) armate cu fibre de sticlă. Se reduce, astfel, atât greutatea, cât și costul tancurilor din oțel inoxidabil.

În cazul tancurilor de capacitate mare, cel mai bun sistem de agitare s-a dovedit a fi agitarea prin barbotare cu aer filtrat. Izolația acestor tancuri trebuie să fie realizată astfel încât temperatura laptelui depozitat să nu crească, în timpul verii, cu mai mult de 1-2°C, în timp de 24 de ore.

După modul de execuṭie, tancurile pot fi:

· Simple, neizolate;

· Izoterme, prevăzute cu un strat de izolaṭie;

· Izoterme, având un perete dublu din tablă din inox, pentru circularea agentului de răcire, fiind astfel posibil să se continue procesul de răcire a laptelui
IN DESFASURAREA ACTIVITATII PERSONALUL VA FI INSTRUIT SI VA RESPECTA  ” NORME GENERALE DE SECURITATE A MUNCII “ – NU EXISTA DEGAJARI DE NOCIVIVITATI SI NICI GENERARE DE ZGOMOTE PESTE LIMITELE LEGALE;

UTILAJE / DOTARI FOLOSITE:

TANC DE RACIRE
Tanc de racire de inalta calitate si siguranta bacteriologica. Opereaza cu agent de racire ecologic. Consum de energie scazut si randament mare.

Specificaţii tehnice:

· Volum: 1500 – 2000 L
· 2 mulsori
· Picioare reglabile;

· Putere electrica: 1,5 – 2,5 kW;

· Capacitate racire lapte: 90 -115L/ora.

ECHIPAMENTE DE PROTECTIE NECESARE:

Vesta reflectorizanta

O componenta de echipament pe care de asemenea trebuie sa o poarte operatorul, este vesta reflectorizanta. Aceasta este foarte importanta deoarece ofera o vizibilitate ridicata si in acest fel accidentele pot fi mult mai usor evitate.  

Manusi pentru protectia mainilor

Operatorul trebuie in mod obligatoriu sa poarte manusi de protectie. Materialul manusilor de protectie trebuie sa fie cel adecvat in functie de riscurile la care muncitorii sunt expusi. 

           Stocarea si racirea se realizeaza automatizat, neffind necesare precautiuni speciale pentru personal;

ÎNSUȘIRILE ORGANOLEPTICE, FIZICO-CHIMICE, BIOCHIMICE, MICROBIOLOGICE ȘI NUTRITIVE ALE LAPTELUI INTEGRAL

Din punct de vedere organoleptic și fizico-chimic, laptele se prezintă sub forma unui lichid fiziologic de culoare albă, cu gust zaharat, constituind o soluție apoasă în care se găsesc sub formă de emulsie globule de grăsime având diametrul de 3-5 µm; suspendate -micele proteice cu diametrul de 100-250 µm și dizolvate -glucide, dar și substațe minerale. Globulele de grăsime și micelele proteice determină consistența opalescentă și  culoarea albă a laptelui.

Însușirile organoleptice ale laptelui

Însușirile organoleptice reprezintă totalitatea proprietăților laptelui percepute prin simțuri. Cunoașterea însușirilor organoleptice ale laptelui are o semnificație deosebită pentru aprecierea calităților și defectelor laptelui. Proprietățile organoleptice sunt analizate cu ajutorul tehnicilor moderne și interpretate statistic.

Principalele proprietăți senzoriale care interesează specialiștii din fermele de exploatare a animalelor de lapte și din industria alimentară sunt următoarele: culoarea, aspectul, consistența, mirosul, gustul și gradul de impuritate.

Culoarea reprezintă totalitatea radiațiilor de lumină de diverse frecvențe, pe care le reflectă laptele și care creează asupra retinei ochiului impresia specifică. Culoarea laptelui variază de la alb la galben în funcție de rasă, vârstă, sezon și alimentația animalelor respective. Laptele proaspăt de vacă are culoarea albă cu o nuanță ușor gălbuie și uniformă datorată în mare măsură grăsimii și pigmenților carotenoizi proveniți din furaje. Culoarea gălbuie se observă la suprafața laptelui sau atunci când laptele se toarnă dintr-un vas în altul în jet continuu. Rasa influențează culoarea laptelui, mai ales la bovine care au un procent de grăsime în lapte mai ridicat de 4,5-5 %. De asemenea, sezonul are influență asupra culorii. Laptele muls în perioada verii este mai alb decât cel care se mulge iarna, care, din cauza furajelor uscate, deci a unui procent mai mare de substanță uscată, are o culoare mai galbenă.

Aspectul reprezintă felul de prezentare al laptelui. Laptele crud integral se prezintă ca un lichid opac, omogen, lipsit de impurități și sediment, cu consistență fluidă în toată masa. Aspectul laptelui poate fi modificat numai atunci când în masa de lapte pot apărea impurități reprezentate de fire de păr, paie din așternut, resturi alimentare (tărâțe), praf, etc. Opalescenţa şi opacitatea peliculei pe care laptele o formează pe pereţii unui vas de sticlă, oferă indicii asupra: 

· Conţinutului în grăsime 
· Stării coloidale a cazeinei 
· Gradului de  prospeţime 
· Stării de igienă (laptele vechi şi cel mamitic este neomogen)
Consistența reprezintă gradul de densitate, de vâscozitate a laptelui. Laptele are o consistență fluidă, fără a fi vâscoasă, filantă sau mucilaginoasă. Această proprietate senzorială arată starea de sănătate a ugerului vacilor exploatate pentru lapte, dar și calitatea igienică a laptelui. Laptele cu consistenţă anormală denotă:
· Îmbolnăviri ale ugerului (laptele este grunjos imediat după mulgere, iar ceva mai târziu prezintă o floculare a proteinelor)
· Contaminare masivă cu microorganisme saprofite (laptele are o consistenţă filant-vâscoasă) 
· Starea fiziologică (colostrul are o vâscozitate mare)
· Tipul de alimentaţie (animalele care au consumat varză sau frunze de sfeclă dau lapte cu o consistenţă apoasă) 
Mirosul și gustul laptelui crud este plăcut, dulceag, caracteristic laptelui cu ușor gust de fiert, fără miros străin și gust străin. Mirosul laptelui trebuie să fie uşor cetonic şi butiric. Laptele proaspăt, integral are un gust plăcut, uşor dulceag şi o aromă caracteristică speciei de la care provine. Gustul de dulce este imprimat de lactoză. Factorii care influenţează gustul laptelui sunt: 

· specia - laptele de vacă este dulceag
· natura furajului 
· păşunea şi fânul imprimă gust şi arome foarte plăcute
· pelinul dă gustul de amar
· furajele alterate sau silozul consumat în exces imprimă un gust neplăcut
· starea fiziologică 
· laptele muls înainte de înţărcare este amărui.
Gradul de impurificare reprezintă starea a ceea ce este impur sau pur. Aprecierea acestuia se face prin proba lacto-filtrului. Prezența impurităților în lapte indică lipsa de igienă, determinată de cauze care acționează înainte de muls, dar și după muls. Laptele crud integral trebuie să fie curat, lipsit de impurități. Normele standard în vigoare încadrează laptele în trei categorii:

· Clasa I = lapte foarte curat cu urme de impurităţi foarte fine pe rondela lacto-filtrului, în cantitate maximă de 0,2 mg;

· Clasa a II-a = lapte curat cu sedimente vizibile de impurităţi, în concentraţie de 0,2–0,3 mg;

· Clasa a III-a = lapte murdar sau impur, cu sediment foarte pronunţat şi urme foarte vizibile de impurităţi, precum şi prezenţa corpilor străini, în concentraţie de peste 0,5 mg/l.


Această încărcătură de impurităţi este corelată direct şi strâns cu numărul de microorganisme, astfel: clasa I = sub 50.000 germeni/ml lapte; clasa a II-a = 50000 -500000 germeni/ml lapte; clasa a III-a = cu peste 500000 germeni/ml lapte.

Proprietățile fizico-chimice ale laptelui

Caracteristicile fizico-chimice ale laptelui exprimă structura acestuia și permite aprecierea calității lui în raport cu cerințele standard, posibilitatea depistării erorilor tehnologice din timpul exploatării animalelor, a eventualelor boli, dar și a falsificării laptelui.

a) Densitatea reprezintă raportul dintre greutatea laptelui la temperatura de 20°C și greutatea aceluiași volum de apă la temperatura de 4°C. Limitele normale de variație sunt cuprinse între 1,027-1,083 g/cm³ cu o valoare medie de 1,029 g/cm³. Densitatea laptelui este condiționată de raportul ce există între concentrația laptelui ce există între substanțele solide negrase și grăsimi. Ea variază în mod direct cu conținutul de proteine, lactoză, săruri și în raport invers cu conținutul de grăsime.

b) Vâscozitatea caracterizează modul de curgere al laptelui, laptele fiind mult mai vâscos decât apa. Vâscozitatea laptelui normal este de 1,74─ 2,4 CP, aceasta variind în funcție de compoziția laptelui, stadiul de diviziune a globulelor de grăsime, starea de hidratare a proteinelor, variațiile de temperatură.
c) Caldura specifică a laptelui este 0,92 – 0,93 cal/g*grad. Cunoaşterea căldurii specifice a laptelui şi a produselor lactate este importantă pentru a stabili necesarul de caldură şi de frig în întreprindere.

d) Punctul de fierbere a laptelui la presiunea atmosferică este mai ridicat (100,55°C) decât al apei datorită substanţelor dizolvate în lapte (lactoză, săruri minerale).

e) Indicele de refracţie se determină cu refractometrul în zerul laptelui, după îndepărtarea grăsimii şi a proteinelor, sau în laptele ca atare (refractometrul Bertuzzi). În cazul unui lapte normal indicele de refracţie este de 1,35.

f) Punctul de congelare sau punctul crioscopic al laptelui constituie caracteristica cea mai constantă şi variază între -0,53 şi -0.58°C ( în medie -0,55°C). Scăderea indicelui de refracţie sau a punctului crioscopic, sub valoarea lor normală permit suspectarea falsificării laptelui prin adaos de apă.

g) Tensiunea superficială reprezintă forţa care se exercită la suprafaţa de contact a laptelui cu aerul şi este de 45- 53 Dyne/cm² la laptele integral. Atunci când se constată depăşirea valorii de 55 Dyne/cm², laptele este suspect de falsificare prin adaos de apă.

h) Temperatura laptelui la livrare trebuie să corespundă normelor standard. Acestea variază în funcţie de specie. Temperatura maximă la livrare trebuie să fie  de 14°C pentru laptele de vacă.

i) Aciditatea laptelui se determină prin titrarea (neutralizarea) unui anumit volum de lapte cu o soluție de NaOH m/10 în prezenţa fenolftaleinei ca indicator; rezultatul se exprimă în grade Thorner – acidităţi. Sub 15 grade Thorner, aciditatea indică un lapte provenit de la animalele bolnave sau lapte neutralizat. Valoarea maximă admisibilă a acidităţii: 19oT pentru laptele de vacă.

j) PH- ul laptelui  proaspăt muls de la animalele sănatoase este de 6,5 –6,8, indicand o reacţie slab acidă datorită disocierii parţiale a diferitelor săruri conţinute (fosfaţi, citraţi). Scăderea treptată a pH-ului sub această limită indică un proces de acidifiere, iar când pH-ul laptelui atinge valoarea de 4,6, cazeina precipită (punct izoelectric).

k) Opacitatea reprezintă netransparenţa laptelui şi este corelată cu totalitatea radiaţiilor de lumină pe care le reflectă laptele. Se evidenţiază prin observarea prelingerii laptelui pe pereţii unui vas de sticlă. Ea permite aprecierea gradului de prospeţime şi de sanitaţie a laptelui.
Compoziția biochimică a laptelui de vacă


Datorită compoziției sale complexe, laptele reprezintă un produs cu mare valoare biologică, ceea ce-l face aproape de neînlocuit în alimentația umană.


Din punct de vedere biochimic, laptele, reprezintă un amestec în care:

· lactoza şi sărurile minerale se găsesc în soluţie;

· grăsimile sub formă de suspensie;

· proteinele sub formă coloidală. 


Laptele conţine 87,5 % apă şi 12,5 % substanţă uscată. Substanța uscată este reprezentată de:

· substanțe grase 3,5 - 4,0 % din care: 

· lipide simple 3,5 – 4,0 %

· lipide complexe (lecitină) 0,05 – 0,075 % 


· substanță uscată degresată 9,0 – 9,5 % din care:

· substanțe azotoase 4,7 – 5,2 % : cazeină 3,3 – 3,6 %, albumină 2,7-3,0%, globulină 0,25-0,35%, protează 0,10-0,15%, extractive neazotate 0,10-0,15 %

· substanțe minerale 0,9-0,95% ; cloruri, fosfați, citrați, bicarbonat de natriu, sulfat de sodiu, diferite combinații cu cazeină

· biocatalizatori: pigmenți, diastaze, vitamine

· gaze dizolvate

Lipidele sunt reprezentate de: lipide simple (trigliceride) și lipide complexe (de tipul, lecitinelor, cefalinelor, sfingomielinelor).

Proteinele sunt reprezentate de substanţe azotate proteice, cazeina şi proteinele din lactoser. Cazeina reprezintă proteina majoră din lapte reprezentând 18 - 21 % din totalul proteinelor din lapte. 

Proteinele din lactoser sunt reprezentate de albumine, imunoglobuline şi proteozopeptone. 

Zaharurile sunt reprezentate de lactoză, care este un diglucid reducător, format din o moleculă de alfa- glucoză şi o moleculă de beta- galactoză. 

Vitaminele care se găsesc în lapte sunt cele liposolubile şi hidrosolubile. Vitaminele liposolubile sunt reprezentate de vitaminele A, D, E, K, iar cele hidrosolubile de vitaminele, B1, B2, B6, B12, PP, C. 

Sărurile minerale care se găsesc în lapte sunt reprezentate de cloruri alcaline, în cantităţi apreciabile, calciu, sub formă de carbonat de calciu, într-un procent apreciabil, precum şi cantităţi reduse de fier, cupru şi magneziu. 

Pigmenţii din lapte sunt reprezentaţi de lactocrom care imprimă laptelui o irizaţie albăstruie şi riboflavina, care dă laptelui o tentă gălbuie. 

Elementele figurate care se găsesc în lapte sunt reprezentate de celule epiteliale, celule microbiene şi leucocite. 

Anticorpii sunt reprezentaţi de aglutinine, precipitine, antitoxine (anticorpi anafilactici) şi hemolizine. 

Enzimele prezente în lapte se găsesc în număr de 19, provenind din sânge sau secretate de diferite microorganisme. Principalele enzime ele laptelui sunt peroxidaza, catalaza, reductaza, amilaza, lipaza.

Conţinutul de gaze înglobate în lapte este variabil. Imediat după muls volumul de gaze este mai mare şi predomină cantitativ CO2.

Laptele de vacă conține și hormoni. Activitatea lor este cunoscută, dar rolul acestor hormoni este mai puțin elucidat. În laptele de vacă s-au identificat hormoni esterogeni și prolactine a căror concentrație scade pe măsură ce lactația progresează. Activitatea biologică a hormonilor naturali din laptele de vacă asupra omului poate fi considerată practic nulă. Dacă se administrează animalului hormoni de sinteză aceștia se regăsesc și în lapte.
Prin compoziţia sa, laptele, reprezintă alimentul ideal pentru toate categoriile de vârstă şi stare fiziologică, fiind considerat pe bună dreptate „elixirul vieţii”.

Microorganismele din laptele de vacă


Laptele prezintă nu numai un produs alimentar foarte preţios, dar şi un bun mediu pentru dezvoltarea tuturor microorganismelor. De aceea, laptele crud va conţine întotdeauna un număr mai mic sau mai mare de bacterii. Conţinutul cantitativ şi calitativ al microflorei laptelui diferă in funcţie de sursele de contaminare şi este condiţionat, în primul rînd, de respectarea condiţiilor de igienă prevăzute pentru obţinere, tratamentul primar al acestuia în lăptăriile de fermă, dar și de contactul prelungit al laptelui cu mediul extern, având drept consecință creșterea numărului de microorganisme.


Laptele normal chiar muls în condiții aseptice conține diferiți germeni, prima sursa de contaminare constituind-o mamela. În timpul musului laptele se infectează cu germeni. Alte surse ale microflorei inițiale din laptele crud sunt reprezentate de către animalele bătrâne care au sfincterul mameloanelor relaxat, orificiul extern fiind permanent deschis, producând o contaminare masivă. De asemenea, primele jeturi de lapte sunt foarte contaminate.


Contaminarea mamelei cu microorganisme se face pe cale ascendentă prin canalul mamelonar cu saprofiți de tip Micrococcus, Corynebacterium, Streptococcus, dar și pe cale endogenă, prin circulația sanguină, unde microorganismele de tipul Micobacterium tuberculosis, Brucella sau Rickettsia se localizează în mamele și produc leziuni.


Sursele externe de contaminare cu microorganisme sunt următoarele: atmosfera adăposturilor (aer, așternut, furaje, fecale, vehicule) care pot contamina laptele cu bacterii sporulate de tip Bacillus și Clostridium din furaje, cu bacterii butinice din silozuri sau cu enterobacterii conținute în fecale; animalele purtătoare de macroparticule (fecale, pământ, vegetale, fire de păr, celule epiteliale) care au un conținut foarte mare de microorganisme; starea de sănătate a mulgătorului, microflora patogenă umană contaminând foarte ușor laptele; aparatura de muls când este defectuos igienizată poate contamina de asemenea laptele; apa dacă nu îndeplinește condițiile minime de calitate poate polua și ea laptele.

Factorii care influențează multiplicarea microorganismelor în lapte:

· numărul iniţial de germeni (este reprezentat de starea de sănătate a animalului şi de igiena mulsului)
·  răcirea laptelui (imediat după muls, laptele are o temperatură de +37oC, de aceea este necesară o  răcire imediată pentru a preveni contaminarea)
·  durata de conservare (interesează timpul şi temperatura de stocare)
· factori de creştere (pentru supravieţuire, bacteriile au nevoie de apă, substanţe organice: protide, glucide şi lipide şi substanţe anorganice, sub formă de săruri) 
· alți factori favorizanţi: 
· temperatura:   bacterii care se dezvoltă la temperaturi mici (15-20°C)
· bacterii care se multiplică la temperaturi medii (20-30°C)                 
· bacterii care au nevoie de temperaturi ridicate (37-45°C)
· oxigenul atmosferic:  bacterii aerobe (în prezenţa oxigenului) 
· bacterii anaerobe (nu suportă oxigenul);
· lumina (mai ales razele UV) au efect distructiv asupra majorităţii bacteriilor
· pH-ul laptelui (influenţă determinantă asupra supravieţuirii microorganismelor)

Dezvoltarea microorganismelor în lapte este inhibată sau stimulată de o serie de factori: puterea bactericidă sau bacteriostatică naturală a laptelui, temperatura, prezența unor factori de creștere (vitaminele grupului B). Temperatura scăzută prelungește durata fazei bactericide și totodată încetinște dezvoltarea bacteriilor în laptele crud.


TEHNOLOGIE – PROCESARE LAPTE

Capacitatea de productie

Capacitatea nominala de productie a unitatii va fi de 1.000 litri/zi de lapte de vaca procesat. Sortimentele previzionate sunt urmatoarele:

	Sortiment
	Cantitate de material prima procesata zilnica

l/zi
	Consum specific de lapte la Kg de produs finit

l/Kg
	Cantitate de produs finit

Kg/zi

	SMANTANA
	260
	13
	20,00

	IAURT
	100
	1,02
	98,04

	UNT
	140
	6,65
	21,05

	BRANZA TELEMEA 
	260
	5
	52

	CAS MATURAT
	120
	12
	10

	SORTIMENT BRANZA  PROASPATA (MOZZARELLA)
	60
	12
	5

	CASCAVAL
	60
	12
	5

	Total cantitate lapte prelucrat,  l/zi
	1.000
	
	211


Materia prima si materiale auxiliare

Necesarul de materie prima pentru fabrica de produse lactate va fi asigurat in procent de 100% de la fermele din zona montana ce apartin membrilor cooperativei si de la terti materie prima adusa la centrul de colectare; Capacitatea nominala de productie este de 1.000 litri/zi de lapte de vaca procesat;

a) Materiale auxiliare 

Pentru obtinerea produselor finite sunt necesare urmatoarele materiale auxiliare:

· Acid azotic 97 %, hidroxid de sodiu 93%, hipoclorit de sodiu, apă potabilă, sare, cheag, culturi de bacterii lactice specifice fiecarui produs finit preparat,  clorura de calciu,  agent de curatare agreat pentru industria alimentara.
Produse finite, produse secundare si deseuri 

Prin prelucrarea laptelui se vor obtine urmatoarle produse finite care se vor livra pe piata de consum:

	Nr. crt.
	Produs finit
	Productia

zilnica

Kg/zi
	Productia

anuala
t/an
	Mod de ambalare



	1
	Smantana
	20,00


	7,20
	Pet de unică folosinţă cu capacitate de 300 / 500 / 1000 ml

	2
	Produse fermentate

(iaurt)
	98,40
	35,42
	Recipiente de unică folosinţă cu capacităţi cuprinse  între 200 şi 1000 g.

	5
	Unt
	21,05
	7,60
	Pachete individuale, în folie etichetata 20,50,100 g

	
	Branzeturi

	6
	CAS MATURAT
	10,00
	3,79
	Pachete individuale sau feliat, în folie termocontractibilă

	7
	sortiment branza  proaspata (mozzarella)
	5,00
	1,90
	Pachete individuale , în folie termocontractibilă sau caserole

	
	
	
	
	

	8
	Cascaval
	5,00
	1,90
	Pachete individuale , în folie termocontractibilă sau vrac

	9
	Telemea 
	52,00
	18,72
	Vrac sau folie termoctractibila

	10
	Zer
	240
	86,5
	Vrac (la cisterna)

	Total produse finite 
	211,45
	76,53
	

	Total produse secundare (zer)
	240
	86,50
	

	Total produse valorificabile
	1,45
	163,03
	


Ca produs secundar se obtine zer, cca. 240 l/zi. Se colecteaza intr-un recipient exterior si se  livreaza fermelor membriilor cooperativei ;

Deseuri menajere

Deseurile manajere sunt colectate in pubele si sunt preluate de o societate locala de salubritate in baza unui contract. 
REGIMUL DE LUCRU 

Regimul de lucru va fi de  maxim 1 schimburi/zi, timp de 365 zile. 

Din cele 365 zile pe an rezulta in total :



1 x 365 zile = 365 schimburi
Fazele premergatoare de pregatire a laptelui pentru procesare 


Aprovizionarea cu materie prima  

Receptia calitativa şi cantitativă a materiei prime.

TOATE ACESTE FAZE S-AU REALIZAT IN PROCESUL DE RECEPTIE LAPTE

PROCESELE TEHNOLOGICE DE PROCESARE SE VOR REALIZA DE LA PREMISA EXISTENTEI LAPTELUI IN TANCUL DE RACIRE ;
CARACTERIZAREA MATERIILOR AUXILIARE

Clorura de calciu

Clorura de calciu se foloseste dizolvata in apa, sub forma de solutie cu o concentratie de 40%, iar pentru pregatirea acesteia se procedeaza in felul urmator: se cantaresc 400g de clorura de calciu pulbere (uscata) sau 800g cristalizata, peste care se adauga apa potabila, pana la completarea volumului de 1l.

Culturi de bacterii lactice

Se adauga in laptele pasteurizat si racit, sub forma de culturi de bacterii lactice liofilizate sau maia. Culturile sau maiaua folosita contin bacteriile Streptococcus lactis, Streptococcus cremoris, Streptococcus lactis.

Enzime coagulante

Pentru inchegarea laptelui in procesul de fabricatie a branzeturilor, se utilizeaza enzime coagulante de origine animala sau microbiana.

Enzimele de origine animala cele mai folosite sunt chimozina ( cheagul ) si pepsina.

Cheagul prezinta avantajul ca este o enzima naturala, ideala pentru fabricarea branzeturilor datorita actiunii foarte bune de coagulare a laptelui si care asigura calittea produselor. Ca dezavantaj pretul ridicat.        

Pepsina are o actiune mai putin constanta si prezinta o sensibilitate mai mare la anumiti factori (pH, temperatura, continut de saruri de Ca ) si un gust amarui, motiv pentru care este mai putin folosita la fabricarea unor sortimente de branzeturi (ex. Branzeturi maturate ).

Varianta optima este cea care are in dotare separatorul centrifugal de coagul cu care se realizeaza o separare rapida si  continua a zerului din masa de coagul, nepermitand pierderi prea mari si totodata racirea masei de coagul, ceea ce ar duce la  ingreunarea eliminarii  zerului, mai ales daca temperatura din incapere este mai scazuta. Aceste instalatii au o productivitate mare. Ele asigura o igiena perfecta a intregului proces de fabricatie, din momentul introducerii laptelui la prelucrare si pana dupa ambalarea produsului, evitandu-se orice contact cu mana.

TEHNOLOGIA DE FABRICARE A SMANTANII


Smantana este un produs lactat cu procent ridicat in grasime intre 20-70% obtinut in general pornind de la laptele de vaca si laptele de bivolita.


Denumirea de smantana (conform normelor FAO) se aplica numai produsului care are un continut de minim 18% grasime. In cazul in care produsul are un continut intre 10-18% denumirea de smantana trebuie sa fie insotita de un prefix sau sufix de exemplu: “semismantana” si “smantana pentru cafea”.
Smantana se obtine prin smatanirea laptelui, pe cale naturala sau mecanica. In urma smantanirii laptelui rezulta smantana si laptele smantanit.

In tara noastra se fabrica doua sortimente de smantana: smantana dulce si fermentata. Smantana dulce se foloseste in alimentatie la prepararea friscai  si a cremelor iar smantana fermentata se utilizeaza pemtru alimentatie la fabricarea mozzarella si diferite creme petru tiramisu.

In functie de modul de obtinere putem avea: smantana pura obtinuta numai din lapte si smantana la care se adouga o serie de agenti de ingrosare (uleiuri sau grasimi vegetale, proteina vegetala obtinuta din soia, gem, cacao). Conform standardelor smantana trebuie sa aiba urmatorii indici:

	INDICI
	SMANTANA DULCE
	SMANTANA FERMENTATA

	Aspect + Consistenta
	-are o consistenta omogena, fluida, putin vascoasa fara sediment si corpuri straine

-sunt interzise aglomerari de subtante proteice substante grase
	- omogena, vascoasa, fara sedimente si corpuri straine

	Gust+Miros
	-gust dulce cu aroma specifica, se admite gust de pasteurizare fara defecte de gust si miros
	- gust aromat specific acrisor fara defecte de gust si miros

	Culoarea
	- alb-galbuie uniforma in toata masa produsului
	


     SCHEMA TEHNOLOGICA – SMANTANA:

!! Nota – Etapele 1- Receptie Calitativa)+2- Curatire ) au fost tratate la procesul de COLECTARE LAPTE


Smantanirea laptelui: Se face cu ajutorul separatorului centrifugal care este compuse dintr-o serie de talere, distanta dintre talere fiind reglata in funtie de cantitatea de grasime ce urmeaza a fi separate. Prin partea superiaora se introduce laptele, prin partea inferioara eliminat laptele degresat iar prin lateral se elimina smantana. Daca vrem sa obtinem o smantana 30% grasime separatorul se regleaza la 35-38% grasime. Separatoarele pot functiona in flux continuu sau pot avea functionare discontinua cu alimentare manuala.


Daca se doreste obtinere de smantana slaba de 10-15% grasime atnci separatorul se regleaza pe aceste cifre. 

Normalizarea: Se face pana la continutul de grasime prevazut pentru fiecare tip de sortiment in general normalizarea se realizeaza cu lapte degresat in scopul micsorarii cantitatii de grasime de la 35-30%, cantitatea de lapte degresat se calculeaza cu ajutorul formulelor folosite pentru normalizare. 


Dupa normalizare densitatea smantanii trebuie sa fie egala cu 1.02 pentru smantana cu 8-10% grasime, 1.018 pentru smantana cu 30% grasime si 0.0998 pentru smantana cu 35% grasime .


La smantana fermentata unul din indicii caracteristici este vascozitatea. Aceasta vascozitate depinde de cantitatea de substanta uscata existenta in smantana.


La obtinerea vascozitatii normale pentru smantana fermentata cu continut redus de grasime prin adios de proteine vegetale, lapte praf, cazeinati, proteine din orz, trebuie avut in vedere ca in final sa sa obtina o vascozitate corespunzatoatore produsului.

Pasteurizarea: Se efectuaeaza la temperature de 84-88°C timp de 15sec pana la 10 min in functie de calitatea materiilor prime sau 92-96°C timp de 10-15 sec.


Scopul pasteurizarii e de a distruge microflea vegetativa din material prima si de ai inactiva echipamentele enzimatice in scopul evitarii aparitiei unor defecte rezultate din activitatea acestora. Algerea regimului de pasteurizare depinde de calitatea materiei prime  astefle daca avem materie prima cu incarcatura microbiologie incarcata si defecte organoleptice atunci se practica varianta la temperature mai ridicata. Daca avem materie prima cu aciditate ridicata peste 20°T se practica pasteurizarea la temperatura mai scazuta pe o durata de timp mai mare. Temperatura ridicata conduce la denaturarea termica a proteinelor serica care impreuna cu cazeina formeaza precipitate prin coagulare. Care uremare creste vascozitatea smantanii si se formeaza substante noi de aroma si anume prin ruperea proteinelor substantele cu S aldehide, cetone ce contribuie la aroma smantanii.


Se va realiza cu  utilajul de pasteurizare prevazut in proiect;

Omogenizarea: Este operatia prin care material prima utilizata la fabricarea smantanii e amaestecata in scopul stabilizari emulsiei de grasimi. Ca urmare se obtine o fractionare a globulelor de grasime, reprezentarea uniforma a acestora in smantana si dispersarea globulelor in mod uniform astfel incat sa se evite ridicarea lor la suprafata.


Prin omogenizare se obtine si un efecte de dezodorizare de indepartare a defectelor de miros. Eficacitatea operatiei depinde de temperatura, presiune si concentratia materiei prime in grasime si substante proteice. O data cu cresterea continutul in grasime e necesara aplicarea operatiiei de omogenizare in una sau mai multe trepte in scopul obtinerii unei vascozitatii uniforme. In general smantana obtinuta prin omogenizare in doua trepte are o consistenta mai buna, mai uniforma si poate fi pastrata pe o perioada mai lunga de timp. Omogenizarea poate sa fie facuta inainte sau dupa pasteurizare. Omogenizarea e obligatorie atunci cand se fabrica smantana cu concentratie scazuta in grasime si adaos  de materiale vegetale. 

Recire si maturare: Racirea e operatia ce se realizeaza in scopul scaderii temperaturii smantanii supuse tratamentului termic. Racirea se face pana la 26°C. Racirea se realizeaza pe ultimul segment al pasteurizatorului cu placi iar daca se doreste a se obtine smantana fermenta racirea sa face in vana de insmantare.Incalzirea smantani: smantana se inclazeste treptat pana la temepratura de 20-26°C(temperature de insamantare) 


Insamantarea: Pentru insamantare se folosesc maiele de productie preparate special in functie de sortimentul de smantana dorit. Nu se admite pastrarea materiei prime la temperatura ridicata pe o perioada lunga de timp sin u se admite utilizarea de maiele cu termen deposit de valabilitate. Cultura de microorganizsme e introdusa in rezervorul de fermentatie sau vana de fermentatie .


Maiaua de productie se prepara din maia primara prin amestecare cu 1-2% lapte degresat. Se mareste cantitatea de cultura in cazul in care avem o materie prima de calitate redusa sau cu continut scazut in supstante nutritive. Gustul, aroma si proprietatile coagulului format depinde de microorganismele selctionate utilizate la inamnatare. Pemtru fermentarea smantanii se utilizeaza cultura de Streptococci atat heterofermantativi si homofermentativi si anume: Streptococcus Lactis, Cremoris, Diacetilactis. Aceste culture permit obtinerea de produse fineite cu consistenta omogena, vascozitate normala si pierderi scazute de zer.


Fermentatia: Dupa introducerea maielei si amestecarea materiei prime, produsul se lasa in liniste la fermentat. O importanta deosebita o are temperatura de fermentaie. Acesta temperature depnde de sezon, de timpu de microoragnisme utilizate si de proprietatile termice ale acesteia. 


Temperaturile scazute reduce activitatea microoragnismelor, produsul obtinut are o vascozitate mai scazuta, coagulul slab instabil la actiunii mecanice. Cresterea temperaturii conduce la cresterea aciditatii, o eliminare mai mare azerului si aparitia cu defecte organoleptice.


Fermentatia se realizeaza prin doua metode: fermentatia la vana, fermentatia la termostat. Daca se face fermentatia la termostat dupa introducerea maielei si amestecarea cu materie prima se toarna smantana in ambalaje si amblajele sunt introduce in camera termostatata in care temperature si umiditatea relative trebuie sa fie constanta. Procesul de fermentare dureaza 7-16ore in functie de materia prima si puterea de fermentatiei a bacteriilor. Sfarsitul fermentaiei de determina prin determinarea aciditatii care trebuie sa fie cuprinsa intre 50-60°T

Racirea ambalarea si maturarea smantanii: In cazul fermentatiei la vana smantana ce a atins aciditate optima e amestecata timp de 3-5min cu ajutorul agitatorului dupa care se raceste pana la temperature de 16-18°C. Dupa racirea urmeaza ambalarea prin turnare prin cadere libera in ambalaje pentru a se pastra vascozitatea produsului. 


Ambalaje: de unica folosinta utilizate de masina semiautomata de dozare;


Procesul de ambalare nu trebuie sa depaseasca 4ore, iar dup ace aceasta s-a terminat smantana se introduce in camere frigorifice si se raceste pana la 5-8°C, mentinandu-se asa la aceasta temperature timp de 12-14ore.Procese de maturare sunte realizate de bacterii heterofermentative si conduc la producerea de aroma. In acest interval cei mai Streptococci sunt: Diacetillactis, Citramorum, Paracetramorum.


Depozitarea: Produsul este racit in continuare pana la temperature de 2-4°C in camera frigorifica timp de 48 ore. Daca se folosesc substante stabilizatoare smantana poate fi pastrata timp de 30 de zile.


Livrarea: se va realiza cu autoizoterma frigorifica propusa in proiect;

 Smântâna pentru consum 

1) Caracteristici organoleptice

	Parametri 
	Categoria

	
	Smântână dulce
	Smântână fermentată

	Aspect şi consistenţă
	Omogenă, fluidă, fără aglomerări de grăsime sau de substanţe proteice
	Omogenă, vâscoasă, fără aglomerări de grăsime sau de substanţe proteice

	Culoare
	Albă, până la alb-gălbuie, uniformă

	Gust şi miros
	Dulceag, cu aromă specifică de smântână proaspătă; nu se admit gust şi miros străin
	Plăcut, aromat, slab acrişor, specific de fermentaţie lactică; nu se admit gust şi miros străin


2) Proprietati fizico-chimice 

	Parametri
	Categoria
	Conformitate 

	
	Smântână dulce
	Smântână fermentată
	

	Substanţe proteice 
	1,0 %
	1,0-1,5 %
	STAS 6355-85

	Aciditate 
	max 20 ºt 
	max 90 ºt 
	STAS 6353-85

	Vâscozitate dinamică  
	min 10-15 m Pa.s,    
	min 30-60 m Pa.s,    
	STAS 7001-88, pct.4

	Reacţia peroxidazei
	Negativă
	STAS 6348-85

	Grăsime 
	min 32 %
	12- 30 %
	STAS 6352/1-88


3) Caracteristici microbiologice

	Incarcatura microbiana
	Admisibilitate
	Conformitate

	Bacterii coliforme 
	absent /0,01g produs
	SR ISO 5541-1,2;1994

	Escherichia coli
	absent /0,1 g produs 
	SR ISO 5541-1,2;1994

	Salmonella  sp. 
	absent /50 g produs
	STAS 6349/11-83

	Stafilococi coagulazo-pozitivi
	absent /0,1 g produs 
	STAS 6349/12-83


IN DESFASURAREA ACTIVITATII PERSONALUL VA FI INSTRUIT SI VA RESPECTA  ” NORME GENERALE DE SECURITATE A MUNCII “ – NU EXISTA DEGAJARI DE NOCIVIVITATI SI NICI GENERARE DE ZGOMOTE PESTE LIMITELE LEGALE;

UTILAJE / DOTARI FOLOSITE:
6. PASTEURIZATOR


Prin intermediul instalatiei se realizeaza tratamentul termic al laptelui in scopul distrugerii bacteriilor patogene prezente in lapte precum si a majoritatii microflorei banale.

Specificaţii tehnice:

· Material, Inox AISI 304 / AISI316 ;
· Volum: 200 – 350  L;
· Suport cu mecanism de Inclinare a vanei catre golire;
· Putere: 18,5 – 22 kW / 230 /400V, 50Hz.
7. SEPARATOR SMANTANA


Realizeaza separarea grasimii din lapte pentru normalizare, cuprinde  accesorii pentru impiedicarea amestecului de lapte crud cu lapte standardizat, asigura o calitate si o valoare nutritiva constanta a laptelui, iar cadru confectionat din inox impiedica vibartile si asigura o buna functionare a utilajului

Specificaţii tehnice:

· Material, Inox AISI 316  ;
· Capacitatea de productie: 315 – 400  L/ora;
· Putere motor: 150 – 300 W / 220 / 400V;
· Turatie de lucru: 6500 - 7500 rot/min;
8. MAȘINA SEMIAUTOMATĂ DE DOZARE


Echipament modular destinat dozarii laptelui si iaurtului. Prin intermediul mesei rotative asigura umplerea automata a recipientilor

Specificaţii tehnice:

· Material, Inox AISI 304 / AISI 316 ;
· Volume dozare:      100 - 1000 ml;
· Putere: 30 – 400 W / 24 V / Transformator inclus;
· Debit maxim: 6.5 – 8,0  l/min;
ECHIPAMENTE DE PROTECTIE NECESARE:

Incaltaminte de protectie

Incaltamintea pentru protectie trebuie sa fie purtata de operatorii din zona de procesare, pentru a-si proteja picioarele de eventualele accidente. Conform standardelor de siguranta incaltamintea de protectie trebuie sa aiba bombeu de otel.
Vesta reflectorizanta

O componenta de echipament pe care de asemenea trebuie sa o poarte operatorul, este vesta reflectorizanta. Aceasta este foarte importanta deoarece ofera o vizibilitate ridicata si in acest fel accidentele pot fi mult mai usor evitate.  
Manusi pentru protectia mainilor

Operatorul trebuie in mod obligatoriu sa poarte manusi de protectie. Materialul manusilor de protectie trebuie sa fie cel adecvat in functie de riscurile la care muncitorii sunt expusi. 
TEHNOLOGIA DE PREPARARE  A  IAURTULUI

Procesul tehnologic pentru obținerea iaurtului cuprinde următoarele etape:

1) Recepția calitativă și cantitativă a laptelui materie primă;

2) Curățirea-filtrarea laptelui;

!! Nota – Etapele 1)+2) au fost tratate la procesul de COLECTARE LAPTE

3) Normalizarea-pasteurizarea-răcirea laptelui;

4) Inocularea laptelui;

5) Ambalarea (pentru iaurtul clasic, cu coagul ferm);

6) Termostatarea iaurtului;

7) Omogenizarea (mixarea) coagulului (pentru iaurtul cu coagul fluid);

8) Prerăcirea iaurtului;

9) Ambalarea iaurtului (pentru iaurtul cu coagul fluid);

10) Răcirea-depozitarea iaurtului;
        SCHEMA TEHNOLOGICA – IAURT:


3) Normalizarea – Pasteurizarea – Răcirea laptelui

Normalizarea laptelui necesar obținerii acestui produs la conținutul de grăsime dorit se face prin adaosul de lapte smântânit pasteurizat în laptele integral pasteurizat sau prin adaosul laptelui smântânit nepasteurizat în laptele integral nepasteurizat direct în vana de preparare iaurt. În cazul fabricării cremei de iaurt, în laptele integral nepasteurizat se adaugă smântână nepasteurizată, amestecul fiind ulterior pasteurizat. Pentru pasteurizare se utilizeaza instalatia de pasteurizare prevazuta in proiect;

4) Inocularea laptelui

Pentru fermentare în vederea obținerii iaurtului se face cu o cultură concentrată de bacterii lactice specifice. Inocularea are loc la o temperatură de 42-45ºC, în funcție de tipul de cultură utilizat și se realizează în vana de preparare iaurt, prin adaosul direct al culturii de bacterii lactice în lapte. Pentru personalizarea produsului se pot utiliza mai multe tipuri de culturi de bacterii lactice concentrate. Utilizând culturi de bacterii lactice concentrate provenite de la firme specializate pot fi realizate caracteristici diferite ale produsului (aciditate, consistență, textură), de la categoria Real strong, la Multi mild sau Real quick. Acestea vor stabili identitatea produsului, care va avea vâscozitate mai mare sau mai mică, gust mai dulce sau mai acid, aromă mai mult sau mai puțin pronunțată, consistență cremoasă sau mai fluidă, etc. Indiferent de caracteristicile culturii de bacterii lactice utilizate, aceasta are în componență două tipuri de bacterii lactice: Streptococcus thermophilus și Lactobacillus delbrueckii, ssp. bulgaricus. Pentru iaurtul probiotic se adaugă în plus o cultură mixtă de bifidobacterii, Lactobacillus acidophilus și/sau Lactobacillus casei. Cultura concentrată de bacterii lactice se dizolvă în lapte pasteurizat, la temperatura de minim 25ºC și se adaugă sub agitare continuă în laptele din vană.

5) Ambalarea (pentru iaurtul clasic, cu coagul ferm);

Din această vană, dacă se dorește obținerea unui iaurt cu coagul ferm (iaurt clasic), laptele inoculat este preluat de o pompă și dirijat în mașina de ambalare, de unde se dozează în ambalaje. Ambalajele cu lapte inoculat cu bacterii lactice sunt introduse apoi în camera termostat, unde are loc fermentarea laptelui. După coagularea laptelui și obținerea pH-ului optim are loc prerăcirea și răcirea finală a iaurtului în ambalaje, într-o cameră frigorifică. 

În cazul fabricării iaurtului cu coagul fluid (iaurt de băut), fermentarea laptelui are loc în vana de preparare iaurt timp de 2,5-3,5 ore, după care coagulul format este omogenizat cu ajutorul agitatorului montat pe capacul vanei și prerăcit la o temperatură de cca. 20ºC. După această operație, iaurtul fluidizat este preluat de pompa care alimentează dozatorul mașinii de ambalat pentru ambalarea produsului în pahare.

6) Termostatarea iaurtului

În funcție de cultura de bacterii lactice utilizată, temperatura de fermentare (termostatare) a laptelui la fabricarea iaurtului este de 42-45ºC, cu menținere la această temperatură 2,5-3,5 ore. 

Termostatarea asigură condițiile optime de dezvoltare a microflorei specifice și fermentarea laptelui. Momentul final al fermentării este stabilit atât organoleptic cât și analitic, prin determinarea acidității titrabile, care trebuie să fie cuprinsă între 80...90ºT sau prin determinarea pH-ului, care trebuie să fie cuprins între 4,65...4,70.

8) Prerăcirea iaurtului 

La fabricarea iaurtului cu coagul fluid (iaurt de băut) prerăcirea se realizează în vana de preparare iaurt, prin introducerea apei reci în mantaua vanei, sub agitare continuă. După prerăcire, iaurtul este dirijat la dozatorul mașinii de ambalare în pahare.

În cazul fabricării iaurtului cu coagul ferm (iaurt clasic) prerăcirea produsului preambalat până la temperatura de 18-20ºC se va realiza într-o cameră de prerăcire și va dura aproximativ 30 minute. Aceasta are drept scop formarea coagulului ferm și prevenirea separării zerului. Prerăcirea preîntâmpină și acidifierea în continuare a produsului.

9) Ambalarea iaurtului

Dozarea iaurtului în ambalaje se va realiza cu ajutorul unei mașini semiautomate de dozare produse lactate vâscoase în pahare. Paharele cu iaurt se așează în navete de material plastic și se introduc în camera de răcire pentru răcirea finală.

10) Răcirea, depozitarea iaurtului

Răcirea propriu-zisă la temperatura de 2-8ºC are loc în camera frigorifică a secției (dulap frigorific). În această fază coagulul devine mai compact, aroma se accentuează și gustul devine mai plăcut. 

Iaurtul este păstrat în acest spațiu până în momentul livrării.

11) Livrarea iaurtului

Transportul iaurtului, din momentul ieșirii din camera frigorifică și până în momentul ajungerii în rețeaua de distribuție, va trebui asigurat la o temperatură de maxim 8ºC, cu ajutorul mijlocului de transport auto frigorific prevzaut in proiect;

Caracteristici organoleptice, fizico-chimice și microbiologice

a. Caracteristici organoleptice

· Aspect și consistență: iaurt cu coagul fluid (coagul de consistență fluidă omogenă, cremoasă, fără separare de zer, fără bule de gaz), iaurt cu coagul ferm (coagul de consistență fermă, cu aspect porțalenos în structură, se admite ușoară eliminare de zer), crema de iaurt (coagul cu consistență cremoasă, semifluidă, fără separare de zer);

· Culoare: albă de lapte sau cu nuanță gălbuie;

· Miros și gust: specific al produsului, plăcut, acrișor; nu se admite gust sau miros străin (amar, rânced, mucegai, etc.).

b. Caracteristici fizico-chimice ale iaurtului (smântânit, parțial smântânit, integral, cremă de iaurt)

· Grăsime:  min. 0,05...2,8...3,5...8%;

· Substanță uscată negrasă: min. 8,5%;

· Aciditate: max. 120º Thörner;

· Substanțe proteice: min. 3%;

· Temperatura de livrare: max. 8ºC;

· Zer: max. 5%.

c. Caracterictici microbiologice 

	Microorganism
	Nivel

	Lactobacillus acidophilus
	min. 10,7/ml

	Bifidobacterii
	min. 10,6/ml

	Bacterii coliforme
	max. 100/ml

	Escherichia coli
	max. 10/ml

	Stafilococi
	max. 1/ml


IN DESFASURAREA ACTIVITATII PERSONALUL VA FI INSTRUIT SI VA RESPECTA  ” NORME GENERALE DE SECURITATE A MUNCII “ – NU EXISTA DEGAJARI DE NOCIVIVITATI SI NICI GENERARE DE ZGOMOTE PESTE LIMITELE LEGALE;

UTILAJE / DOTARI FOLOSITE:

9. VANA  BRANZETURI


Vana  este destinata prelucrarii unor cantitati medii de lapte, zilnic si transformarea lui in branzeturi,  lapte pasteurizat,  iaurt etc. Gratie procesorului din dotare poate realiza automat sau manual o multitudine de tratamente termice laptelui, conform retetelor aplicate

Specificaţii tehnice:

· Material: INOX (AISI 304)
· Incalzire electrica, pana la 100°C.
· Presiune maxima in sistemul de apa - 3 bar
· Schimbator de caldura in placi,
· Vas expansiune,
· Supapa de securitate,
· Manometru
· Supapa electromagnetica pentru racire;
10. PLATFORMA DE LUCRU CU SCARI

Utilizat in spatiul de productie, pentru ergonomic, cu golire de la inaltimea de 1010 mm, fata de sol la vana de preparare branzeturi;

Specificaţii tehnice:

· realizata cu suprafaţa de lucru din inox
· picioare reglabile
· lungime: 1500 - 3000 mm
· lăţime: 600-1100  mm
· inaltime: 1000 – 1100  mm
11. POMPĂ AUTOAMORSANTĂ

Utilizata pentru transportul laptelui intre utilajele de procesare, permite inversare directiei de transfer
Specificaţii tehnice:

· Capacitate: 1500 - 5.000 l/ora ;
· Material Inox AISI 316 (1.4401);
· Conexiuni: DN40 – DN50;
· Putere: 0,75 – 1,5 kW / 230 V 50 Hz,
·  1400 – 1600  rot/min
MAȘINA SEMIAUTOMATĂ DE DOZARE


Echipament modular destinat dozarii laptelui si iaurtului. Prin intermediul mesei rotative asigura umplerea automata a recipientilor

Specificaţii tehnice:

· Material, Inox AISI 304 / AISI 316 ;
· Volume dozare:      100 - 1000 ml;
· Putere: 30 – 400 W / 24 V / Transformator inclus;
· Debit maxim: 6.5 – 8,0  l/min;
12. CABINET FERMENTARE

Utilaj utilizata, in special, pentru productia iaurtului

Specificaţii tehnice:

· Material, Inox AISI 304 ;
· Izolare:   poliuretan  60 - 100 mm;
· Putere: 500 – 700 W / 230 V 
TEHNOLOGIA DE PREPARARE  A  UNTULUI

Principalele faze tehnologice – redate scheatic mai jos:


Pasteurizarea smantanii

Tratamentul termic al smantanii are ca scop:distrugerea microflorei patogene (producatoare de tuberculoza, febra aftoasa etc.) deoarece s-a dovedit ca untul poate constitui o sursa de transmitere a bolilor infectioase. distrugerea germenilor nedoriti; drojdii, mucegaiuri; inactivarea enzimelor; 
indepartarea substantelor volatile care influenteaza negativ mirosul smantanii.La stabilirea temperaturii de pasteurizare s-au avut in vedere urmatoarele:conductibilitatea termica redusa a smantanii comparativ cu cea a laptelui, care asigura o oarecare protectie microorganismelor; unele lipaze microbiene au temperaturi de inactivare in jur de 850 C.Experienta practica a demonstrat ca temperatura de pasteurizare a smantanii trebuie sa fie de 92- 950 C cu mentinere 30 secunde.In mod curent, pentru pasteurizarea smantanii se folosesc instalatii de pasteurizare cu placi care in circuit sunt prevazute cu dezodorizator.Smantana din sectorul de pasteurizare trece in recipientul de dezodorizare unde sub un vid potential, se elimina mirosurile straine.Dupa dezodorizare, smantana revine in circuitul normal al pasteurizatorului.

Racirea smantanii

Imediat dupa pasteurizare smantana trebuie racita pentru a se preintampina aparitia gustului de fiert sau seos-uleis. Operatiunea se realizeaza in sectorul de racire al instalatiei de pasteurizare.


Maturarea smantanii
Maturarea constituie procesul fizic si biochimic la care este supusa smantana pentru a crea conditii optime de desfasurare a procesului de batere a untului. Procesul de maturare cuprinde doua faze: Maturarea fizica caracterizata prin racirea smantanii si mentinerea ei la temperatura scazuta cu scopul solidificarii unei parti din grasime respectiv cristalizarea acesteia. Faza de maturare fizica are loc fie imediat dupa pasteurizare fie dupa faza de maturare biochimica. Ordinea depinde de procedeul de maturare folosit. La tipul de unt din smantana dulce se aplica numai maturarea fizica. Maturarea biochimica are ca scop: acidifierea smantanii si formarea aromei untului; inhibarea dezvoltarii microflorei daunatoare; scurtarea perioadei de batere si imbunatatirea randamentului in unt (reducerea pierderilor de grasime in zara). In faza de maturare biochimica, smantana este adusa la temperatura de dezvoltare a microflorei specifice si se insamanteaza cu maiele de fermenti selectionati specifici (streptococcus lactis si streptococcus cremoris producatori de aciditate si streptococcus diacetillactis producator de aciditate si aroma, streptococcus citrovorus si paracitrovorus producatori de aroma).


Proportia de maia adaugata variaza in limite largi (3-15%) in functie de procedeul de maturare aplicat, temperatura de maturare osciland si ea in functie de procedeu, intre 14- 250C in general durata maturarii nu trebuie sa depaseasca 8-12 ore si este intrerupta cand smantana a atins o anumita limita de aciditate (35- 450T) fiind urmata de racire. In cazul maturarii de scurta durata aciditatea se realizeaza prin adaugarea unei cantitati importante de maia. Cantitatea de maia necesara se calculeaza dupa formula: in care: Cm = cantitatea de maia necesara -; kg;S = cantitatea de smantana supusa maturarii -;kg;As1 = aciditatea smantanii maturate -; 0T;As = aciditatea initiala a smantanii -; 0T;Am = aciditatea maielei -;0T.Racirea smantanii are rolul de a evita suprafermentarea favorizand totodata activitatea bacteriilor producatoare de aroma care au temperaturi optime de dezvoltare mai scazute. La aceasta temperatura, smantana ramane pana la batere.Maturarea smantanii are loc in vane verticale cu pereti dubli si agitatori, prevazute cu pH-metre, care permit dirijarea procesului de maturare. Capacitatea vanelor este in general de la 5000 la 20000 l.

Fabricarea propriu zisa a untului

Baterea smantanii


Este faza in care sub agitare mecanica, globulele de grasime din smantana sunt partial sparte apoi aglomerate producandu-se totodata indepartarea peliculei protectoare, alegerea untului sub forma de bobite, lecitina si celelalte substante trecand in zara.In timpul baterii se produce o inversare de faze transformand smantana care este o emulsie de grasime in plasma, in unt care este o emulsie de plasma in grasime, deci grasimea formeaza faza continua in care se afla dispersate apa si substanta uscata negrasa.

  Spalarea untului


Dupa batere, zara este evacuata, bobul de unt este spalat pentru indepartarea cat mai completa a zarei in vederea obtinerii unui unt de calitate cu conservabilitate ridicata. Practic prin procesul de spalare se urmareste inlocuirea zarei din masa untului, cu apa.Temperatura apei de spalare influenteaza in mod hotarator asupra consistentei untului. Se recomanda folosirea de apa de spalare racita la 5- 80C in timpul verii si la 11-13 0C iarna.

  Malaxarea untului


Prin aceasta faza se urmareste legarea bobului de unt intr-o masa compacta, repartizarea cat mai uniforma a apei in masa de grasime si eliminarea excesului de apa. Se cunosc doua procedee de fabricare a untului:procedeul discontinuu, in care utilajul principal este putineiul malaxor. Aici are loc baterea, spalarea bolului si malaxarea. Capacitatea putineielor variaza in general intre 4000-12000 l si sunt construite din otel inoxidabil. Procedeul continuu foloseste instalatii de fabricare continua a untului. In principiu intr-o asemenea instalatie, smantana intra intr-un cilindru de batere unde se formeaza bobul de unt; acestea in amestec cu zara trece in primul compartiment de malaxare unde are loc separarea zarei si prima spalare, apoi in al doilea compartiment de malaxare unde are loc o a doua spalare cu apa racita sub presiune. Malaxarea propriu-zisa se realizeaza intr-un al treilea compartiment sub vid. Instalatia este dotata cu dispozitiv de dozare si reglare a umiditatii untului. Untul este evacuat din instalatie sub forma de banda continua, compacta care pate fi dirijata spre buncarul masinii de ambalat.

Ambalarea untului


Modul in care se face ambalarea untului si materialul de ambalaj determina in mare masura calitatea si conservabilitatea acestuia.Ambalarea se face in vrac -; sub forma de bloc in lazi de lemn sau cutii de carton sau preambalat in pachete de dimensiuni mici 15-250 g ambalat in cutii de carton.Materialul de ambalaj folosit trebuie sa fie impermeabil la grasimi si umiditate, sa nu transmita untului componentele sale si sa nu influenteze indicii senzoriali ai produsului.

Livrarea untului

Transportul iaurtului, din momentul ieșirii din camera frigorifică și până în momentul ajungerii în rețeaua de distribuție, va trebui asigurat la o temperatură de maxim 8ºC, cu ajutorul mijlocului de transport autoizoterm  frigorific prevzaut in proiect;

Caracteristici organoleptice, fizico-chimice și microbiologice

Ca si in cazul smantanii, caracteristicile organoleptice al untului vor fi apreciate la o temperatura a produsului de aproximativ 12˚C. Acesti indicatori de calitate variaza in functie de tipul untului(extra, tip A, tip B)

	INDICATORI ORGANOLEPTICI
	UNT SUPERIOR
	UNT DE MASA 

TIP A
	UNT DE MASA 

TIP B

	Culoare
	alb-galbui → galben deschis;
	alba/galbena;

	
	culoare uniforma in toata masa;
	

	
	prezenta luciului la suprafata si pe sectiune
	prezenta slaba → mata a luciului la suprafata si pe sectiune

	Consistenta apreciata la
10-20˚C
	masa compacta, omogena, unsuroasa;
	masa mai slab compacta, mai putin unsuroasa;

	
	nu se sfarama;
	nu se sfarama;

	Aspect pe sectiune
	fara picaturi de apa;
	picaturi de apa mici, transparente;
	picaturi de apa mici, tulburi;

	
	fara goluri de aer;
	goluri de aer mici;
	goluri de aer mici;

	
	fara impuritati;
	fara impuritati;
	se admit rare urme de impuritati

	Miros
	placut, cu arome specifice
	placut, cu arome specifice
	fara arome specifice, usor miros de acrisor

	Gust
	aromat, de smantana fermentata
	suficient de aromat
	fad, nespecific, usor acrisor, fara nuante straine


IN DESFASURAREA ACTIVITATII PERSONALUL VA FI INSTRUIT SI VA RESPECTA  ” NORME GENERALE DE SECURITATE A MUNCII “ – NU EXISTA DEGAJARI DE NOCIVIVITATI SI NICI GENERARE DE ZGOMOTE PESTE LIMITELE LEGALE;

UTILAJE / DOTARI FOLOSITE:

13. SEPARATOR DE  UNT


Realizeaza separarea untului, iar cadru confectionat din inox impiedica vibartile si asigura o buna functionare a utilajului

Specificaţii tehnice:

· Material, Inox AISI316 ;
· Volum total = 25 - 50L;
· Capacitate smantana = 13 – 15 L;
· Putere: 0,36 – 0,8 kW/220V.
ECHIPAMENTE DE PROTECTIE NECESARE:

Incaltaminte de protectie

Incaltamintea pentru protectie trebuie sa fie purtata de operatorii din zona de procesare, pentru a-si proteja picioarele de eventualele accidente. Conform standardelor de siguranta incaltamintea de protectie trebuie sa aiba bombeu de otel.

Vesta reflectorizanta

O componenta de echipament pe care de asemenea trebuie sa o poarte operatorul, este vesta reflectorizanta. Aceasta este foarte importanta deoarece ofera o vizibilitate ridicata si in acest fel accidentele pot fi mult mai usor evitate.  

Manusi pentru protectia mainilor

Operatorul trebuie in mod obligatoriu sa poarte manusi de protectie. Materialul manusilor de protectie trebuie sa fie cel adecvat in functie de riscurile la care muncitorii sunt expusi. 

TEHNOLOGIA DE PREPARARE  A  BRANZEI TELEMEA SI A CASCAVALULUI

Principalele faze tehnologice – redate scheatic mai jos:

	Recepţia calitativă şi cantitativă

	

	Curăţirea laptelui

	

	Normalizarea laptelui

	

	Pregătirea pentru închegare

	

	Închegarea

	

	Prelucrarea coagulului

	

	Încălzirea a II-a

	

	Formarea caşului şi presarea

	

	Maturarea caşului

	

	Tăierea caşului în felii

	

	Opărirea feliilor de caş

	

	Formarea roţilor

	

	Maturarea caşcavalului

	

	Pregătirea caşcavalului pentru livrare

	

	Depozitarea caşcavalului


Branza tip telemea se poate prepara din lapte crud sau pasteurizat.

Pentru reducerea incarcaturii microbiologice, branza telemea se fabrica din lapte pasteurizat la temperatura de 65°C, timp de 20 minute.Dupa  pasteurizare laptele se raceste la temperatura de „inchegat” (28 - 30°C vara si 31 – 33°C iarna) si se introduce pe rand :

· maia de productie de 0,3 – 0,8% culturi de Streptococcus Lactis si Streptococcus Diacetilactis sau maia de iaurt 0,05 – 0,20% ;

· clorura de calciu (CaCl2) solutie 40% (12-15 gr CaCl2 cristalizata/100 l lapte) ;

· cheag sub forma de solutie, intr-o cantitate care sa asigure inchegarea in timp de 60 – 80 minute.

Cand coagulul format este suficient de legat si usor elastic, se trece su ajutorul unui caus pe o crinta din metal inoxidabil. Pe crinta se aseaza o sedila inmuiata in apa calduta peste care se presara seminte de negilica (Nigellia sativo). Zerul se scurge intr-un bazin prin partea inclinata a crintei.

Coagulul se scoate din cazanul de coagulare in felii de 2-3 cm si se aseaza pe sedila in forma de solzi de peste (fiecare felie de coagul acopera partial pe cea asezata dedesubt). Cand umplerea sedilei cu coagul s-a terminat, aceasta este supus prelucrarii. Mai intai, coagulul se taie cu un cutit special (cu 3-4 lame) in fisii cu sectiunea patrata (3-4 mm) si apoi se seaga in diagonala capetele sedilei. Dupa un repaus de 10-15 min, se desface sdila si se face o a doua taiere, in aceleasi conditii ca si prima data. Daca masa coagului este prea moale, se poate efectua in mod similar si o a treia taiere. Dupa ultima taiere, deasupra sedilei se pune un capac de material plastic cu scopul de a facilita eliminarea zerului sub greutatea acestuia.

Se desface sedila si se taie marginile coagulului, se maruntesc si se aseaza in scobiturile formate de nodurile sedilei.Coagulul se impacheteaza din nou in sedila sub forma de plic si se supune presarii definitive.Presarea se efectueaza pneumatic.

Presarea dureaza 45-90 min, considerandu-se terminate cand picaturile de zer care se scurg sunt limpezi si se pot numara.

Dupa presare, sedila se desface pentru ultima oara, iar masa de coagul se taie cu un cutit avand latura de 11-14 cm, care se aseaza pe crinta, una langa alta si se lasa in repaus 15-30 minute pentru scurgerea zerului. In timpul perioadei de repaus, bucatile de branza se intorc de pe o parte pe alta pentru a se intari cat mai bine. Apoi se supun sararii umede (intr-un bazin de inox) timp de 16-20 ore, folosindu-se saramura de 20-24% la temperatura de 12-16°C. Pe durata sararii, bucatile de branza se intorc de mai multe ori, pentru a fi cat mai bine saramurate iar suprafata lor libera se presara cu sare grunjoasa (bub 3-4 mm). Sararea umeda este urmata de o sarare uscata, pe crinta, timp de 4-8 ore, bucatile de branza fiind intoarse pentru a se zvanta.

Astfel pregatite, bucatile de branza se introduc in bidoane de plastic (bine spalate si oparite) pe fundul ambalajelor se presara sare grunjoasa. Stratul urmator se va aseza, fata de primul strat in diagonala, operatiunea repetandu-se, spre a asigura o buna circulatie a sarii ce se va adauga si spre a se impiedica deformarea sau sfaramarea bucatielor de telemea in timpul manipularilor si transportului.

Se recomanda ca intre doua straturi de bucati de branza sa se presare sare grunjoasa. Bidoanele nu se umplu complet in aceeasi zi, ci numai 1/3 – 1/2 din capacitate, urmand ca a doua zI sa se introduca restul de branza (rezultat din fabricatia zilei respective), nu inainte insa de a se scurge zerul adunat.

Ambalajele umplute se capacesc si dupa aceea, printr-o deschizatura a capacului, se toarna saramura obtinuta din zer de albuminat (urduit) avand aciditatea de 80-120°T si un continut de 7-9% sare.

Bidoanele in care s-a introdus saramura mentionata se depoziteaza intr-o incapere cu temperatura de 12-16°C, in care are loc maturarea, timp de 40 zile dupa care se pot da in consum. Pot fi date in consum si inainte de 40 de zile sub denumirea de „telemea proaspata”.

Dupa maturare (40 zile la 12 - 16°C) telemeaua se pastreaza timp indelungat la 4-8°C.


Prepararea saramurii din zer dezalbuminat (urduit)

Zerul proaspat se incalzeste la 90-85°C timp de 20 minute, interval in care se formeaza urda, care se recolteaza. Zerul ramas se raceste la 35-40°C, se filtreaza, filtratul obtinut se insamanteaza cu o maia acidifianta de 120°T. In acest moment, se dizolva in el 7-9% sare. Inainte de folosire, saramura de zer dezalbuminat se incalzeste la 90°C pentru dizolvarea completa a sarii si apoi se raceaste la temperatura de folosire (16-20°C).

Consumul specific 5 litri lapte/kg branza. Produsul se prezinta sub forma de bucati paralelipipedice, cu sectiunea patrata de 11-14 cm (cca 1 kg).

Saramura in care se gosesc bucatile de branza trebuie sa fie limpede, transparenta, cu nuanta verzuie sau opolescenta, cu manta alba laptoasa.

Consistenta branzei telemea de vaca trebuie sa fie compacta, uniforma nesfaramicioasa. Miros si gust placut specific usor sarat, acrisor. Nu se admit germeni patogeni.

Defectele branzei telemea pot fi :

· defecte de consistenta si structura ;

· inmuierea bucatilor de branza, defect ce se datoreaza insuficientei saramurii.

PROCESUL TEHNOLOGIC DE FABRICARE AL CASULUI

· Recepţia calitativă şi cantitativă, curăţirea, răcirea şi depozitarea tampon a laptelui sunt operatii comune care au fost descrise la capitolele anterioare.  

· Normalizarea laptelui se face până la conţinutul de grăsime de minim 40% impus de cerinţele tehnologice de fabricaţie şi se va face in separatorul centrifugal.

· Pasteurizarea laptelui pentru fabricarea caşcavalului va fi realizată în pasteurizatorul cu plăci  (72-74 ºC/15-20 sec) sau discontinuu în vana de pasteurizare prevăzută cu pereţi dubli şi sistem de încălzire (temperatura 65-67 ºC, cu menţinere de 20-30 minute în vană).

· Răcirea până la temperatura de închegare de 32-34 ºC va fi realizată în zonele de prerăcire ale pasteurizatorului cu plăci (zona de recuperare I şi II)  sau discontinuu în vana de pasteurizare prin introducere apa glaciala în manta.

· Inocularea laptelui normalizat se face cu inocul liofilizat de bacterii lactice specifice, (Streptococcus lactis, Streptococcus thermofilus, Lactobacillus  casei) direct în vana de coagulare; se adauga clorura de calciu, soluţie 40 %  in volum de 10-15 ml/100 litri lapte pentru neutralizarea valorii pH-ului. Dezvoltarea culturii inoculate se face prin menţinerea laptelui în repaos timp de 30-40 minute, timp în care are loc creşterea acidităţii cu 1-2 ºT. Urmatoarea faza este adăugarea cheagului şi omogenizarea laptelui în vana de procesare prin utilizarea unui agitator. Coagularea se face prin mentinerea produsului intermediar la temperatura de 32-34 ºC, timp de 35-45 minute.

Coagulul format se taie în coloane pătrate cu latura de 2-3 cm şi apoi în cuburi cu latura de aceeaşi dimensiune. Pentru obtinerea unui coagul de calitate, produsul este lasat neprocesat timp de cca 5 min. Se continua apoi maruntirea coagulului cu un cutit special (harfa) până la dimensiunea de 0,5 cm urmata de incălzirea a II-a până la temperatura de 38–40 ºC, timp în care se asigură agitarea amestecului zer-coagul cu agitatorul vanei mecanizate timp de 20 min. pentru uscarea particulelor de coagul care devin consistente si elastice cu aspect cauciucos. Aceast amestec de zer-coagul se evacueaza in crinta, proces care dureaza 15–20 min. Pentru eliminarea rapida a zerului, caşul este sfărâmat şi apoi se leagă sedila. Casul din sedila se preseaza treptat pînă la limita de 10 kgf/kg caş.

Maturarea caşului başchiu se face pana cand aciditatea este la valoarea de 190–210 ºC corespunzatoare unei valori a pH-ului  de prelucrare cuprinse intre 5,0–5,1.


-filtre textile metalice 4-6°C







- incalzire la 32-34 °C






- insamantare cu bacterii lactice







- taiere



- maruntire 10-15 minute




IN DESFASURAREA ACTIVITATII PERSONALUL VA FI INSTRUIT SI VA RESPECTA  ” NORME GENERALE DE SECURITATE A MUNCII “ – NU EXISTA DEGAJARI DE NOCIVIVITATI SI NICI GENERARE DE ZGOMOTE PESTE LIMITELE LEGALE;

UTILAJE / DOTARI FOLOSITE:

14. MAȘINA DE TĂIERE, COACERE-ÎNTINDERE ȘI FORMARE

Echipamentul realizeaza taierea casului, oparirea-framantarea (coacere-Tntindere) si formarea. De asemenea va fi utilizat pentru productia de branzeturi proaspete (Mozzarella) 

Specificaţii tehnice:

· Capacitate: 1500 - 5.000 l/ora ;
· Material, AISI 316 (1.4401), cu elemente de HDPE si acopreiri cu teflon;
· Conexiuni: DN40 – DN50;
· Putere: 0,5 – 1,0 kW / 230 V 50 Hz,
15. PRE-PRESA

Are o larga utilizare penntru productia diverselor tipuri de branzeturi: proaspete, semi-tari, tari etc. Echipamentul este conceput pentru scurgere, presare, taiere manuala a blocului de branza In bucati mici;

Specificaţii tehnice:

· Capacitate procesare: aprox. 120 -  150 kg cas, ;
· Material, AISI 316 (1.4401), cu elemente de HDPE si acopreiri cu teflon;
· Robineti inox;
· Adancime lucru 320 -360 mm
16. MASĂ BRÂNZETURI  CU POLITA

Pentru preluarea si postprocesarea diverselor tipuri de branzeturi: proaspete, semi-tari, tari etc. 

Specificaţii tehnice:

· Material, Inox AISI 316 (1.4401) ;
· Dimensiuni (LxlxH): 1900 – 2000  x 700 – 900  x 900 - 1000 mm;
· Inaltime perete lateral:  40 - 60 mm
17. MASĂ INOX

Pentru preluarea prelucrarea manuala si postprocesarea diverselor tipuri de produse semifinite; 

Specificaţii tehnice:

· Material, Inox AISI 316 ;
· Dimensiuni (LxlxH): 1500 – 2000  x 600 – 800  x 900 - 1000 mm;
· Optional roti transport;
ECHIPAMENTE DE PROTECTIE NECESARE:

Incaltaminte de protectie

Incaltamintea pentru protectie trebuie sa fie purtata de operatorii din zona de procesare, pentru a-si proteja picioarele de eventualele accidente. Conform standardelor de siguranta incaltamintea de protectie trebuie sa aiba bombeu de otel
Vesta reflectorizanta

O componenta de echipament pe care de asemenea trebuie sa o poarte operatorul, este vesta reflectorizanta. Aceasta este foarte importanta deoarece ofera o vizibilitate ridicata si in acest fel accidentele pot fi mult mai usor evitate.  
Manusi pentru protectia mainilor

Operatorul trebuie in mod obligatoriu sa poarte manusi de protectie. Materialul manusilor de protectie trebuie sa fie cel adecvat in functie de riscurile la care muncitorii sunt expusi.
 

SORTIMENTE BRANZA PROASPATA - MOZZARELLA 

Branza Mozzarella se prezinta sub forma unor sfere cu greutatea cuprinsa intre 50- 400 grame. Este ambalata in hartie pergament sau folii din material plastic (inchidere sub vid).
CARACTERISTICI ORGANOLEPTICE:

fara coaja la exterior;

consistenta moale si fina;

fara goluri de fermentare;

gust usor sarat si acid, placut.
CARACTERISTICI CHIMICE
- apa 40- 50 % 50- 60 %

- grasime ( in produsul total )    25- 30 % 15- 18 %

- substante proteice 20- 22 % 16- 22 %

- lactoza 6 - 8 % 1 – 7 %

- sare 0,5- 0,7 % 0,9 – 1 %

- proteine, g/ 100 g 25,1

- lipide, g/ 100 g 21,0

- glucide, g/100 g urme

- colesterol, mg/100 g 100

- Kcal 452

- KJ 1880


Laptele crud este incalzit la 31- 35 ˚C, coagularea facandu-se cu ajutorul solutiei de cheag in timp de 30- 45 minute, in functie de consistenta urmarita.

Dupa ce coagulul a atins o consistenta ferma, se marunteste pana la obtinerea unor particule avand dimensiunea laturii de 1,5- 2 cm. Se lasa in repaus circa 5 minute pentru ca particulele de coagul sa se depuna, dupa care se inlocuieste o parte din zer, cu zer incalzit la temperatura de 35- 40˚C ( in functie de anotimp si conditiile mediului ambiant ).

Masa de coagul astfel prelucrata se lasa in zer pentru maturare, care dureaza intre 3- 4 ore vara si 5- 8 ore iarna. Momentul terminarii maturarii casului este marcat prin aparitia proprietatilor filante- plastice ale casului, ce se determina prin proba oparirii. Astfel, bucati mici de cas maturat se introduc in apa cu temperatura de 80- 85˚C si trebuie sa se obtina o pasta uniforma cu proprietati filante ( se intinde in fire lungi- elastice ).

Casul maturat se trece la scurs o scurta perioada de timp , apoi se taie in felii si se trece la oparirea in apa calda la 70- 80˚C. Masa oparita de cas se modeleaza in forme de sfere de 50- 400 grame, care se introduc in apa rece circa 15 minute. În aceste conditii sferele de branza primesc o consistenta elastica. Urmeaza sararea in saramura ( concentratie 16- 20 %) , la o temperatura de 8- 10˚C, o perioada de timp care variaza de la cateva minute la un sfert de ora.

Dupa terminarea saramurarii, bucatile se trec la scurs pentru cateva ore, dupa care se ambaleaza in hartie pergament, produsul urmand sa fie pastrat la rece pana la darea in consum.

La prepararea saramurii se poate folosi si apa de oparire de la fabricatia precedenta; in acest caz se adauga sare fina pana ce densitatea solutiei devine de circa 1,012.

Din zerul obtinut prin incalzire la 90˚C se poate fabrica urda. Apa de oparire se poate smantani natural sau centrifugal, smantana rezultata fiind transformata in unt.


IN DESFASURAREA ACTIVITATII PERSONALUL VA FI INSTRUIT SI VA RESPECTA  ” NORME GENERALE DE SECURITATE A MUNCII “ – NU EXISTA DEGAJARI DE NOCIVIVITATI SI NICI GENERARE DE ZGOMOTE PESTE LIMITELE LEGALE;

NU SUNT NECESARE ALTE UTILAJE SPECIFICE FATA DE CELE ENUMERATE ANTERIOR

ECHIPAMENTE DE PROTECTIE NECESARE:

Incaltaminte de protectie

Incaltamintea pentru protectie trebuie sa fie purtata de operatorii din zona de procesare, pentru a-si proteja picioarele de eventualele accidente. Conform standardelor de siguranta incaltamintea de protectie trebuie sa aiba bombeu de otel.

Vesta reflectorizanta

O componenta de echipament pe care de asemenea trebuie sa o poarte operatorul, este vesta reflectorizanta. Aceasta este foarte importanta deoarece ofera o vizibilitate ridicata si in acest fel accidentele pot fi mult mai usor evitate.  

Manusi pentru protectia mainilor

Operatorul trebuie in mod obligatoriu sa poarte manusi de protectie. Materialul manusilor de protectie trebuie sa fie cel adecvat in functie de riscurile la care muncitorii sunt expusi. 

PROCESUL TEHNOLOGIC DE FABRICARE A CASCAVALULUI  

Etapele procesului tehnologic de fabricare a brânzeturilor cu pastă opărită cuprinde două faze distincte : fabricarea caşului pentru cascaval si fabricarea caşcavalului.

II. Fabricarea caşcavalului

1. Opărire

2. Frământare, formare

3. Zvântare

4. Maturare;

5. Ambalare

6. Depozitare.

FABRICAREA CASCAVALULUI 

Caşul başchiu după ce atinge aciditatea dorită este introdus in masina de taiat si filat cascaval pentru a  permite o topire cât mai uniformă a masei de caş. 
PRINCIPIU DE FUNCTIONARE a MASINI DE TAIAT, OPARIRE, FILARE SI FORMARE
Blocurile de cas sunt introduse manual in cuva unde sunt taiate prin miscarea de rotatie a cutitelor asamblat pe disc. Produsul este incarcat din partea superioara astfel incat cutitele sa taie din partea inferioara a blocului de cas. Greutatea blocului exercita presiunea necesara asupra lamelor. Bucatile taiate de lame sunt alimentare catre zona de oparire a masinii. 

In aceasta zona casul este impins prin snec cu viteza reglabila unde este incalzit prin introducerea constanta de apa calda. Temeratura, nivelul de apa si cantitatea sunt reglabile. 

Filarea produsului este efectuata prin actiunea mecanica rotativa a bratelor de filare. 

In zona de filare introducerea si cantitatea de apa poate fi reglata in functie de tipul de produs. 

Pasta filata obtinuta este alimentata continuu catre zona de formare.Aceasta sectiune este alcatuita dintr-un snec de transport produs un tambur cu orificii de diferite dimensiuni pentru formare
Zvẩntarea  

Casul scos din forme se lasa pentru a se zvanta timp de 24–28 ore. Bucăţile de caş se întorc de două ori pe zi. Zvântarea se realizează într-o încăpere specială unde temperatura aerului este de 16-18 ºC,  iar umiditatea relativă a aerului este de 85-90%.

Maturarea 

Maturarea brânzeturilor cu pastă opărită se realizează în sălile de maturare unde trebuie asigurat un microclimat si ventilaţie corespunzătoare. Temperatura de maturare este în general cuprinsă între 12-16 ºC ; durata maturării variaza si va fi continuu monitorizata. In acest timp branzeturile dobandesc caracteristicile organoleptice specifice sortimentului. 

Ambalarea si depozitarea caşcavalului 

 Caşcavalul se ambaleaza in pungi PA/PE si în pungi termocontractibile sub vid. Ambalarea sub vid se face cu o maşina de ambalat speciala – prevazuta in proiect ; Caşcavalul se ambaleaza în bucăţi întregi sau porţionate la 300, 500 g/pachet. Depozitarea se face in depozitele frigorifice la temperatura de 4–8 ºC şi umiditatea relativa a aerului de  80%, până la livrare.

Livrarea 

Transportul iaurtului, din momentul ieșirii din camera frigorifică și până în momentul ajungerii în rețeaua de distribuție, va trebui asigurat la o temperatură de maxim 8ºC, cu ajutorul mijlocului de transport autoizoterm  frigorific prevzaut in proiect;

1.Caracteristici organoleptice  - Branzeturi

	 Parametri 
	Admisibilitate
	Aspect  

	· in exterior

· în secţiune
	· pasta uniformă framantata

· pasta fara goluri, consistenta moale si untoasa
	· pasta uniforma, framanta fara goluri, consistenta moale si untoasa

	Culoare
	  
	· de culoare alb -galbuie

	Miros şi gust
	· plăcute,fără miros şi gust străin.
	· Placut de cas maturat, potrivit de sarat si usor picant


 2. Proprietati fizico-chimice 

	Parametri
	Admisibilitate
	Aspect

	Grăsime raportată la substanţa uscată 
	min.   45 %
	STAS 6352/2-87

	Substanţă uscată 
	min   52 %
	STAS 6344 –88

	APA% max
	Max 45%
	STAS 6344 –88

	Substanţe proteice 
	min.  20 %
	STAS 6355-89

	Clorură de sodiu 
	max.   3,0 %
	STAS 6354-84

	Arsen
	max.    0,15 mg/kg
	STAS 8342/6-89

	Plumb  
	max.     0,6 mg/kg
	STAS 8342/4-84

	Cupru  
	max.    3,0 mg/kg
	STAS 8342/3-88


3. Caracteristici microbiologice 

	Parametri
	Admisibilitate
	Aspect

	Bacterii coliforme
	maxim 1x102 UFC/g produs
	SR 6349/4-13

	Escherichia coli 
	absent/g produs
	SR 6349/4-13

	Salmonella  sp.
	absent/25 g produs
	SR 6349/4-13

	Stafilococi coagulazo- pozitivi 
	maxim 1x102 UFC/g produs
	SR 6349/4-13

	Drojdii şi mucegaiuri 
	maxim 2x10 3 UFC/ g produs 
	SR 6349/4-13



IN DESFASURAREA ACTIVITATII PERSONALUL VA FI INSTRUIT SI VA RESPECTA  ” NORME GENERALE DE SECURITATE A MUNCII “ – NU EXISTA DEGAJARI DE NOCIVIVITATI SI NICI GENERARE DE ZGOMOTE PESTE LIMITELE LEGALE;

UTILAJE / DOTARI FOLOSITE:

MAȘINA DE TĂIERE, COACERE-ÎNTINDERE ȘI FORMARE

Echipamentul realizeaza taierea casului, oparirea-framantarea (coacere-Tntindere) si formarea. De asemenea va fi utilizat pentru productia de branzeturi proaspete (Mozzarella) 

Specificaţii tehnice:

· Capacitate: 1500 - 5.000 l/ora ;
· Material, AISI 316 (1.4401), cu elemente de HDPE si acopreiri cu teflon;
· Conexiuni: DN40 – DN50;
· Putere: 0,5 – 1,0 kW / 230 V 50 Hz,
18. RAFTURI  MATURARE (set)

Utilizate in spatiile de maturare branzeturi/cas,  in fluxul tehnologic;

Specificaţii tehnice:

· realizata cu suprafaţa de lucru din lemn /  inox AISI 304/ AISI 316;
· picioare reglabile;
· lungime: 1500 - 3000 mm;
· lăţime: 300-500  mm;
· inaltime: 1200 – 1500  mm
19. FORMĂ MICRO-PERFORATĂ 1-1,5 KG  (val. Neeligibile)

Pentru prelucrarea manuala si postprocesarea diverselor tipuri de branza / branzeturi;

Specificaţii tehnice:

· Material, Inox AISI 316  ;
· Dimensiuni (LxlxH): 1430 – 1811  x 1550 -1600  mm;
· Formata din dua parti;
ECHIPAMENTE DE PROTECTIE NECESARE:

Incaltaminte de protectie

Incaltamintea pentru protectie trebuie sa fie purtata de operatorii din zona de procesare, pentru a-si proteja picioarele de eventualele accidente. Conform standardelor de siguranta incaltamintea de protectie trebuie sa aiba bombeu de otel.

Vesta reflectorizanta

O componenta de echipament pe care de asemenea trebuie sa o poarte operatorul, este vesta reflectorizanta. Aceasta este foarte importanta deoarece ofera o vizibilitate ridicata si in acest fel accidentele pot fi mult mai usor evitate.  

Manusi pentru protectia mainilor

Operatorul trebuie in mod obligatoriu sa poarte manusi de protectie. Materialul manusilor de protectie trebuie sa fie cel adecvat in functie de riscurile la care muncitorii sunt expusi. 

- RACORDAREA LA REȚELELE UTILITARE EXISTENTE ÎN ZONĂ;
  ALIMENTARE CU ENERGIE ELECTRICA


Corpurile de iluminat, prizele şi receptorii individuali - se estimează la puterile:

P instalată           =   80,00  KW ;

P max. absorbită     = 105,00  kW ;

cosф mediu =  0,9 ;

S max. absorbită = 96,48  kVA; 

In zona propusa pentru amplasament   exista retea de energie electrica de joasa tensiune (0,4 kV)  ale operatorului regional,  ENEL ELECTRICA BANAT ;


Puterea maxim absorbită  şi soluţia de alimentare cu energie electrică se precizează de furnizor în Avizul tehnic de racordare, emis la solicitarea beneficiarului, în baza Documentatiei Tehnice pentru Autorizaţia de Construire a obiectivului. 
Branşamentul electric şi grupul de măsură si protectie trifazat BMPT, se va realiza prin grija beneficiarului, care va suporta şi costurile necesare, de o societate autorizată, în baza condiţiilor menţionate în Avizul tehnic de racordare;


Pentru functionarea echipamentelor, in contextul actual economic si geostrategic, beneficiarul doreste realizarea unei investitii care in care va utiliza si energie regenerabile data de un sistem de panouri solare,  ce inmagazineaza energia obtinuta in baterii dimensionate corespunzator ce impreuna cu un sistem invertor si un sistem control si automatizari asigura energia minima functionarii echipamentelor de pe amplasament; Puterea furnizata se incadreaza intre 8 - 10 kW;

Înainte de începerea execuţiei lucrărilor, Proiectul tehnic de instalaţii electrice se supune verificării, prin grija beneficiarului, de către un verificator de proiecte atestat Ie conform Legii 10 / 1995 şi Normativului I 7 – 2011.

Sistemul fotovoltaivc  va include  suportii necesari pentru fixare, cablurile de conexiuni, tablouri cu protectii si automatizari, respectiv module de monitorizare inclusiv de la distanta prin internet / Wi-FI;

INSTALATIA DE PROTECTIE SI IMPAMANTARE

Pentru protectia impotriva descarcarilor atmosferice se va prevedea o instalaţie de paratrăsnet cu dipozitiv tip PDA - Dispozitiv cu sistem de amorsare şi cu coborari realizate cu conductori de  Cu / Al. 
Cobararile vor fi protejate la exterior pana la inaltimea de 2 m de la sol prin profile de OL cornier cu aripi egale. Racordarea la priza de pamant artificiala se va face prin intermediul unor piese de separatie pentru facilitarea masuratorilor rezistentei de dispersie a prizei de pamant.

 În aceasta soluţie  se va realiza  amplasarea  unui stalp metalic  de susţinere a dispozitivului de protecţie, in incinta in zona de sud langa platforma de dejectii  la cca. 1 m de limita S, raza de protecţie asigurate de dispozitive pentru clădire fiind de cca  de 48,00 m  și acoperă intregral întreaga suprafață construită. Paratrăsnetul  PDA, se montează conform instrucţiunilor de  montaj livrate de producător împreună cu furnitura completă (exclusiv priza de pământ)  se vor racorda la  o priză de pământ de paratrăsnet realizată cu electrozi verticali din ţeavă oţel zincat FI 21/2 ” în lungime de 2.00 m/buc de-alungul gardului incintei, având rezistenţa de dispersie sub valoarea de 4,0 ohm.

Prizea de pământ a instalaţiilor de exploatare se execută cu bandă oţel zincat 40x4 mm instalată la fundaţia clădirii  ( la talpile acestora), tronsoanele platbandei fiind îmbinate prin sudură electrică. La prizele de pământ se vor suda electric structurile metalice din stâlpii clădirii.

Valoarea rezistenţei de dispersie a prizei de pământ de exploatare independentă de prizele de pământ ale instalaţiei de paratrăsnet, va fi sub 4 ohm măsurată la punerea în funcţiune şi apoi periodic, anual, în condiţii mai puţin favorabile (vara la secetă sau iarna la îngheţ). 

Dacă este necesar, priza (prizele) de pământ se va (vor) completa cu electrozi verticali din ţeavă oţel zincat FI  21/2 ” în lungime de 2.00 m / buc.

La priza de pământ de exploatare se vor racorda:

· Bara de egalizare a potenţialelor, în condiţiile stabilite de Normativul I 7–2011;

· Scheletul metalic al firidei de branşament;

· Bara PEN din firida de branşament;

· Barele PE din tablourile de distribuţie

În conformitate cu normativul   I7-2011 tabloul TG se echipează cu dispozitiv diferenţial de protecţie de 300 mA instalat pe circuitul de sosire. Tablourile de distribuţie secundare se echipează cu dispozitive diferenţiale de protecţie de 30mA instalate pe circuitele de forţă, de prize şi de iluminat. 

Tablourile electrice proiectate se vor confecţiona şi echipa cu aparataj având agrement tehnic, de societate comercială specializată în producerea tablourilor de distribuţie de joasă tensiune.

Toate prizele electrice de 230V şi de 400V din documentaţie sunt dotate cu contact de protecţie.

Înălţimea de montare, măsurată de la pardoseala finită până la axul aparatelor va fi de 1.50 m la întrerupătoare şi comutatoare, respectiv de 1.20 m pentru prize.

Locul exact de amplasare a corpurilor de iluminat şi aparatelor precum şi tipul acestora se va definitiva la fazele ulterioare ale investiţiei.

Pentru protecţia instalaţiilor împotriva supratensiunilor din reţelele de alimentare cu energie electrică, se prevede instalarea treptei I cu descărcător tripolar de curent 1,2kV la întreruptorul general,  prin intermediul unui disjunctor tetrapolar 3P+N de min. 20A.

Nulul de protecţie (PE) din tablouri va fi separat de nulul de lucru (N) al sursei de alimentare şi se racordează la priza de pământ.

RETEA ALIMENTARE CU APA


Alimentarea cu apa potabila a obiectivului se va realiza din bransmentul existent conectat la RETEAUA DE APA POTABILA A LOCALITATII


SE VA VERIFICA POTABILITATEA APEI LA ETAPA FINALA DE EXECUTIE, PRIN REALIZAREA DE ANALIZE AUTORIZATE  SI DACA VA FI NECESAR  SE VOR LUA MASURI DE POTABILIZARE SAU SE VA UTILIZA APA POTABILA  IMBUTELIATA;

Necesarul de apa

1.Necesarul  apa tehnologica

NECESAR APA  TANC DE RACIRE + NECESAR TEHNOLOGIC CIP SPALARE UTILAJE :   200  l /  zi
Kzi = 1,2

K0  = 2,8

Qzi med1 = 0,16 mc/zi 

Qzi max1 = 0,20 mc/zi 

Qo max1 = 0,009 mc/h = 0,005  l/s

2. Cerinta de apa pentru nevoi sanitare la spatiul tehnologic:

Stabilirea tipului si numarului punctelor de consum a apei reci din exteriorul cladirii s-a facut conform STAS 1478 - 96 si Normativ I9 / 2015 ;

In functie de echivalentii de scurgere Es, de felul si numarul obiectelor sanitare si numarul punctelor de consum  racordate se obtin debitele de calcul conform STAS 1795. Calculul se va face pe tronsoane de conducta.


In functie de destinatia cladirii:

qc = qs + qs max , in care:

qs = debitul corespunzator valorii sumei echivalentilor Es ai obiectelor sanitare si ai punctelor de comun ce se evacueaza in tronsonul de conducta de canalizare ce se dimensioneaza;

qs max = debitul specific cu valoarea cea mai mare care se evacueaza in tronsonul de conducta considerat;

Debitul corespunzator valorii sumei echivalentilor Es ai obiectelor sanitare si ai punctelor de comun ce se evacueaza in tronsonul de conducta de canalizare ce se dimensioneaza se determina cu relatia:  


qs = 0,85 x a x 
[image: image5.wmf]Es

 pentru Es ( 1,00


qs = a x Es  pentru Es <1,00

unde :
a = coeficientul in functie de regimul de furnizare a apei in reteaua de distributie

(a = 0,380)

Pentru tronsoanele cele mai dezavantajate avem:


qs max = 1,15 [ l/s], pentru vasele de closet cu rezervor montat la inaltime.


Debitul de calcul pentru dimensionarea conductelor de bransament se stabileste in functie de echivalentii de debit ai armaturilor pentru obictele sanitare si de numarul obiectelor sanitare.

qc apa rece  = a x b x c x 
[image: image6.wmf]E

 pentru E(2 a=0,15; b=1,0; c=1,6

Obiectele sanitare, echivalentii de debit ai armaturilor si numarul punctelor de consum din dotarea obiectivului sunt:

	Denumirea punctelor de consum
	eb sau er
	nb sau nr
	E1 sau E2

	Lavoare 
	0,35
	9
	3,15

	Rezervor de closet
	0,50
	2
	1,00

	Cada de dus
	1,00
	2
	2,00

	Cada de baie
	1,00
	0
	0.00



Calculul instalatiei interioare de apa pentru consum menajer se stabileste cu suma echivalentilor de debit.



E=E2=((erxnr)=6,15
Pentru conducta de racord apa rece la cladire, avem :

( qcapa rece sanitar = qcm = 0,60 [l/s ] ( Ø1 ”
( qcapa calda sanitar = qcm = 0,54 [l/s ] ( Ø1/2” la 60oC

Conform breviar de calcul,  au rezultat:

Qzi med =  0,60 m3/zi + 0,16 m3/zi = 0.76 m3/zi
Qzi max = 0,75 m3/zi  + 0,16 m3/zi = 0.94 m3/zi
Qh max =  0,037 m3/h + 0,006 m3/h = 0,039 m3/h = 0,012 l/s 

Apa pentru spatiile tehnologice va fi preluata direct la presiunea retelei  de apa potabila a bransamentului existent printr-o conducta  din PEHD Dn 40 mm; 

MANAGEMENTUL APELOR UZATE

Ape uzate menajere rezultate de la spatiile tehnologice

Debitele caracteristice de ape uzate menajere evacuate la canalizare sunt egale cu debitele cerintei de apa calculate anterior si anume:

Qzi med =  0,76 m3/zi
Qzi max =  0,94 m3/zi
Qh max =  0,043 m3/h

Canalizarea apelor menajere

Pentru evacuarea apelor uzate menajere ale spatiilor tehnologice s-a prevazut o instalatie de canalizare din tuburi de polipropilena de canalizare ignifuga, având diametre cuprinse intre De 32 mm si De 110 mm.Conductele orizontale de canalizare vor fi montate cu pantele prevazute in planuri (minim de 2%). Coloanele de canalizare vor fi prevazute cu aeratoare cu membrana pentru aerisire. 

Conductele de canalizare de sub pardoseala montate in pamant vor fi realizate din tuburi de canalizare din PVC cu imbinare prin mufe. Conductele de canalizare care sunt pozitionate deasupra pardoselii parterului se pot imbina si prin mufa cu inel de cauciuc.

La trecerea pe sub zone de fundare a conductelor de canalizare cu diametrul De 110 mm, acestea vor fi protejate prin conducte de otel cu diametrul  (168 x 5 mm.

In exteriorul cladirii conductele de canalizare menajera se vor realiza din tuburi de PVC-KG (e110 - 160 mm ele fiind dimensionate conform STAS 1795-90.

Conductele exterioare de canalizare menajera au fost prevazute cu pante de minim 0,8% pentru asigurarea vitezei minime de autocuratire de 0,7 m/s.

Retelele de canalizare menajera vor fi realizate respectând prevederile STAS 3051-91. Pe reteaua proiectata a fost prevazut un camin de vizitare la schimbarile de directie. 

Apele uzate menajere si tehnologice se colectează într-o microstatie de epurare amplasata in incinta, la limita de proprietate, de unde se evacuează la canalizarea  localitatii, pe baza de contract incheiat intre beneficiar si societatea care opereaza sistemul centralizat apa/canal din localitate;

Stația este concepută într-un bazin bicameral din polietilenă cu volum total de cca 3000 litri, cu dimensiunile 2650 – 2800  x 1400 – 1600  x 1760 - 2000 mm,

Primul compartiment funcționează ca volum tampon și pentru decantare, iar al doilea compartiment este utilizat pentru tratarea apei uzate. În cel de-al 2-lea compartiment este montat un suport din polietilenă tip ponton suținut de pereții bazinului prin intermediul unor lanțuri pe care sunt montate:

· 1 pompă de aerare care asigură barbotarea aerului și dizolvarea oxigenului necesar populației de microorganisme care descompun sub stanțele organice în component primare

· 1 pompă de alimentare care transferă nămol din compartimentul de tratare în primul compartiment și asigură prin corpul ei transferul de apă în compartimentul de epurare pe baza principiului vaselor comunicante

· 1 pompă evacuare apă tratată.

Înălțimea minimă și maximă de flotație a pontonului cu pompe sunt stabilite astfel încât să acopere debitul de apă calculate

Întregul proces este comandat și supravegheat de un microprocesor, montat într-un panou de comandă. Panoul are un afi șaj cuparametrii de proces, buton de resetare ciclu și un conector RS232 pentru conexiune la PC sau consola de programare. Pe afi șaj esteprezentată faza curentă și starea curentă a echipamentelor. Sunt implementate funcții de autodiagnosticare stare echipamente si recuperare automată din erori de funcționare.

Puterea instalată 300 W, Consum energetic - în functie de încărcare 500 - 2000 W/zi.

Stația de epurare funcționează pe principiul SBR (sequenting batch reactor), folosind o combinație de tratare cu nămol activ șiseparare fi zică prin decantare. Acest lucru se realizeaza în 4 cicluri de funcționare/24 ore, fi ecare în 4 etape:

1 - Alimentare - Din primul compartiment este transferată pe principiul vaselor comunicante apa menajeră.

2 - Tratare - Odată cu alimentarea începe funcționarea pompei de aerare. Astfel este introdus în apa uzată aerul necesar epurăriibiologice. Datorită sistemului ponton se asigură și o omogenizare a apei. Etapele de aerare sunt alternate cu pauze pentru a asiguran itrifi carea-denitrifi carea în conditii optime.

3 - Sedimentare - Aerarea este oprită permițând suspensiilor solide să sedimenteze la fundul bazinului. În zona superioară ramânedoar apa limpezită.

4 - Evacuare - Apa limpezită este evacuată din stație cu pompa de evacuare. După ce se încheie operația de evacuare, pompa dealimentare va transfera nămolul din compartimentul de tratare în primul compartiment, după care se reia ciclul de tratare.

Dacă în etapa de alimentare nu este detectat aport de apă din primul compartiment, stația trece în regim de stand-by. Aerarea se face în cicluri mai scurte și mai dese pentru a menține bacteriile în viață. Nu se evacuează apa din sistem. Stația trece automat la regim normal de funcționare imediat ce a fost detectat aport de apă din primul compartiment

Se va asigura evacuarea in canalizarea localitatii de ape uzate cf NTPA 002;

CANALIZAREA APELOR METEORICE

Calculul debitului de calcul  s-a realizat conform STAS 1846- 90
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· m = 0,8 pt. t ≤ 40 min.

· S = aria bazinului de canalizare în hectare.

S = 0,0223 ha.


Din care:

  

[image: image8.wmf]=

1

S

 0,223   ha. – învelitori metalice.
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 0,001  ha. – platforme betonate si pietruite.
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0,95  -  învelitori metalice
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=  0,85 -  pavaje de asfalt şi beton
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=  0,10  - zone verzi cu pante mici

In urma calculului din  breviar a rezultat:

  

  Qpl = 6,041 l/s 

Conform rezultat calcul apele pluviale se deverseaza fara probleme la nivelul solului prin jgheaburi si burlane;

INSTALATII DE INCALZIRE

Pentru protejarea spatiilor din zona de sortare respectiv zona tehnolog in perioada de anotimp rece (noiembrie – aprilie) si respectiv cand este cazul se vor utiliza pentru respectivele spatii radiatoare de otel,  distribuite si dimensionate in asa fel incat sa asigure temperaturile normate pentru activitatile din cladire dupa cum urmeaza:

· spatii tehnologice
 
 
18o C

· vestiare si grupuri sanitare

20o C

Necesarul  de caldura pentru incaperi este stabilit conform SR 1907 – 97, SR 1907 – 2 – 97, STAS 4839/1980 si STAS 1797/2 – 79 si C 107/3 – 1997.

Obiectivul se gaseste in zona climatica III, zona eoliana IV si se vor stabilii:

· temperatura exterioara de calcul te = -18° C.


Corpurile de incalzire din incaperi (mai putin cele din grupurile sanitare) vor fi prevazute cu robinete cu cap termostatic, astfel incat acestea sa asigure un reglaj local al temperaturii interioare; la realizarea instalatiei interioare de incalzire se vor utiliza materiale noi, cu agremente tehnice, iar corpurile de incalzire vor fi toate de acelasi tip.


In urma calculelor privind determinarea necesarului de caldura pentru incalzire s-a stabilit sarcina termica pentru incalzire si apoi s-au prevazut corpurile de incalzire in fiecare incapere.Necesarul de caldura pentru incalzirea spatiilor si a boilerului, respectiv rezerva tehnologica este estimata la : 35 kW; S-a ales sistemul de incalzire avand agent termic apa calda 90/70° C, produs in CT proprie cu un cazan de cca 30 – 35 kW;Centrala termica este amplasa intr-un spatiu special amenajat, la parter, astfel incat sa se respecte conditiile impuse de ’’Normativul pentru proiectarea si executare instalatiilor de incalzire centrala’’- I13 – 2015.
Asigurarea instalatiei de incalzire se va face prin vas de expansiune inchis cu membrana interschimbabila si supapa de siguranta. Circulatia agentului termic in instalatie este asigurata de cate o pompa de circulatie montata pe conducta de tur a fiecarui circuit, dimensionata astfel incat sa acopere pierderile de presiune pe traseul cel mai dezavantajat din instalatia interioara pe fiecare circuit; va fi prevazuta cate o pompa de rezerva pe fiecare circuit.


Pentru asigurarea unei constante in functionare si pentru economia realizata in circuitul primar se introduce un vas de acumulare (puffer) de cca  (1000 – 2000 ) l;


Evacuarea gazelor arse se va face pe un cos de fum cu inaltime de (9-12) m realizat din corpuri ceramice speciale, destinate cosurilor de fum sau din elemente metalice / inox


Radiatoarele sunt echipate cu robinete coltar cu dublu reglaj pe racordul de tur, cu robinet de reglare pe racordul de retur si cu robinet de aerisire. Aerisirea instalatiei se face local prin robinete de aerisire montate pe fiecare radiator si in punctele cele mai inlate ale instalatiei, precum si in centrala termica. Golirea instalatiei se poate face centralizat in punctul cel mai de jos al instalatiei in centrala termica. Apa pentru alimentarea cazanului si a instalatiilor interioare va fi limpede si transparenta (decolorata), fara particule in suspensie, ulei sau substante chimice. In acest scop s-au prevazut la intrarea in centrala un filtru de impuritati si un filtru magnetic anticalcar.

Materialele, aparatele si utilajele utilizate la executarea instalatiilor de incalzire vor avea tolerantele si caracteristicile prevazute in standardele de stat sau in normele interne ale unitatilor furnizoare si vor fi insotite de certificatul de calitate al acestuia. Inainte de executarea lucrarilor, se vor supune unui control vizual toate materialele, aparatele si utilajele pentru a se constata daca nu au suferit degradari de natura a le compromite, deformari sau blocari la aparate, armaturi, starea filetelor, stuturi deformate sau rupte, spargeri de elementi de radiatoare.


Materialele utilizate vor fi insotite de:

· Certificat de calitate al furnizorului, care sa confirme realizarea caracteristicilor tehnice prevazute, de catre produsul respectiv;

· Fise tehnice de detaliu continand caracteristicile produsului si durata de viata in exploatare in care se mentin aceste caracteristici;

· Instructiuni de montare, probare, intretinere si exploatare a produsului;

· Certificat de garantie indicand perioada de timp in care se asigura realizarea caracteristicilor;

· Certificat de atestare a performantelor, materialelor, agregatelor si aparatelor emise de catre institute de specialitate abilitate in acest scop.


Elementele de instalatii care fac obiectul instructiunilor ISCIR vor trebui sa corespunda si prevederilor acestora, iar cele care sunt supuse conditiilor de omologare ale Biroului Roman de Metrologie Legala (BRML), sa fie insotite de certificatul de atestare.
INSTALATII FRIGORIFICE SI  TEHNOLOGICE
Zonele de depozitare a produselor finite necesita temperaturi de 0 - 4 oC, ceea ce impune utilizarea unor instalatii frigorifice, precum si a unor spatii de tip camere frigorifice cu izolatie termica corespunzatoare si cu usi special destinate. Agentul frigorific este freonul R 404 A (ecologic).

Se va asigura :

· Reglarea temperaturii interioare a aerului din spatiul frigorific;

· Reglarea automata a capacitatii frigorifice in functie de necesarul de frig la un moment dat; 

· Conditionarea spatiilor frigorifice la temperatura interioara a aerului de 0 - 4 oc ;

· Reglarea presiunii de condensare;

· Citirea temperaturilor interioare ale aerului din spatiile frigorifice ; 

Instalatiile frigorifice sunt complet automatizate, compuse din grupuri compreoare frigorifice, montate in afara spatiului racit, si racitoare de aer carcasate, cu circulatie fortata a aerului, montate in interiorul spatiului frigorific.

Usile frigorifice asigura etanseitatea perfecta a spatiului frigorific, cu garnituri duble de cauciuc pe trei laturi si garnitura reglabila la partea de jos. Usile frigorifice se deschid si din interior. 

Conductele frigorifice vor avea traseu prin tavan sau tavan fals, cu coborari in dreptul racitoarelor de aer, si se vor izola cu tuburi tip FLEX. 

- descrierea lucrărilor de refacere a amplasamentului în zona afectată de execuția investiției;


NU ESTE CAZUL

- căi noi de acces sau schimbări ale celor existente;


SE FOLOSESC CAILE DE ACCES EXISTENTE SI SE CONSTRUIESC ACCESE DOAR PE AMPLASAMENT – CF PROIECT
- resursele naturale folosite în construcție și funcționare;


PIATRA SI NISIP – LA CONSTRUCTII – DIN SURSE ATESTATE (CARIERE, FURNIZORI ACREDITATI)

ALIMENTARE CU APA – RACORDARE LA RETEA PUBLICA APA POTABILA

ENERGIE TERMICA – LEMN DE FOC ACHIZITIONAT DIN PIATA LOCALA
- metode folosite în construcție/demolare;


LA CONSTRUCTIE – METODE STANDARDIZATE CF NORMATIVE DIN DOMENIUL CONSTRUCTIILOR CAT MAI PRIETENOASE CU MEDIUL


LA DEMOLARE – NU ESTE CAZUL;

- planul de execuție, cuprinzând faza de construcție, punerea în funcțiune, exploatare, refacere și folosire ulterioară;


CONFORM PROIECT TEHNIC CE SE VA ELABORA PT AUTORIZAREA CONSTRUIRII, CONFORM NORMATIVE DIN DOMENIUL CONSTRUCTIILOR, DUPA OBTINEREA AUTORIZATIEI DE CONSTRUIRE SE VOR REALIZA INFRASTRUCTURA, SUPRASTRUCTURA CLADIRILOR SI REALIZAREA AMENAJARE INCINTA, INSTALATII, UTILITATI SI LA FINAL AMENAJAREA INCINTEI;


SE VA REALIZA PUNEREA IN FUNCTIUNE NUMAI DUPA PROCESUL VERBAL DE RECEPTIE REALIZAT CU CONSTRUCTORI AUTORIZATI IN PREZENTA DIRIGINTELUI DE SANTIER; NU SE PUNE PROBLEMA DE REFACERE CEL PUTIN 30 – 50 ANI;

SUNT ANEXATE LA NOTIFICARE PLANURILE DE SITUATIE, INCADRARE IN TERITORIU SI PLANIMETIILE CLADIRILOR PROPUSE;

- relația cu alte proiecte existente sau planificate;

NU ESTE CAZUL

- detalii privind alternativele care au fost luate în considerare;

NU ESTE CAZUL

- alte activități 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, creșterea numărului de locuințe, eliminarea apelor uzate și a deșeurilor);

NU ESTE CAZUL

- alte autorizații cerute pentru proiect.


CONFORM CERTIFICAT URBANISM NR 19 /21 / 28.12.2022  ELIBERAT DE  PRIMARIA COMUNEI ROMOS
IV. Descrierea lucrărilor de demolare necesare:

- planul de execuție a lucrărilor de demolare, de refacere și folosire ulterioară a terenului;

- descrierea lucrărilor de refacere a amplasamentului;

- căi noi de acces sau schimbări ale celor existente, după caz;

- metode folosite în demolare;

- detalii privind alternativele care au fost luate în considerare;

- alte activități care pot apărea ca urmare a demolării (de exemplu, eliminarea deșeurilor).

NU ESTE CAZUL

V. Descrierea amplasării proiectului:

- distanța față de granițe pentru proiectele care cad sub incidența Convenției privind evaluarea impactului asupra mediului în context transfrontieră, adoptată la Espoo la 25 februarie 1991, ratificată prin Legea nr. 22/2001, cu completările ulterioare;

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:

� folosințele actuale și planificate ale terenului atât pe amplasament, cât și pe zone adiacente acestuia;


FOLOSINTA ACTUALA  - CURTI - CONSTRUCTII  INTRAVILAN

Amplasarea clădiriilor propuse, faţă de limitele incintei:

· Pe direcţia N  faţă de limita de incintei delimitate  - se invecineaza cu drum local de acces spre satul Romosel si curte proprie, respectiv  proprietati privata siuate fata de incinta proiectata la cca 15,52 m ;

· Pe direcţia S faţă de limita incintei delimitate,  se invecineaza cu curte proprie cca 6,75 m  si teren  proprietate privata  liber de constructii  pe o distanta de cca 20 m, respectiv pana la limita DJ705G ;

· Pe direcţia E faţă de limita de proprietate, se invecineaza cu curte proprie cca 13,72 m si teren proprietate privata liber de constructii pe o distanta de cca 40 m, respectiv pana la limita DJ705G; In curtea proprie la o distanta de cca 4,27 m fiinteaza o casa de lemn in prezent nelocuita care are in prezent destinatia de depozit materiale diverse;

· Pe direcţia V faţă de limita de prprietate se invecineaza cu curte proprie si la distanta de 0,60 m,  teren  proprietate privata  liber de constructii cel putin 50,74 m;;

Amplasamentul şi vecinătăţile sunt evidenţiate în planşa plan de situaţie propunere.

� politici de zonare și de folosire a terenului;


NU ESTE CAZUL

� arealele sensibile;


NU EXISTA AREALE SAU SITE-URI PROTEJATE
- 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;

COORDONATE GEOGRAFICE – STEREO 70:

COORDONATE GEOGRAFICE – STEREO 70:

EXTRAS Inventar de coordonate:

INVENTAR DE COORDONATE

- fişier ASCII Judeţul: HUNEDOARA Denumire UAT: ROMOSEL – COM. ROMOS

	INVENTAR DE COORDONATE

	Pct.
	Nord(X)
	Est(Y)

	1
	479769.191
	369371.973

	2
	   479757.340
	369358.164

	3
	479749.463
	   369348.627

	4
	479743.757
	369341.212

	5
	   479739.226
	369336.442

	6
	479748.783
	369320.276

	7
	479754.562
	369304.885

	8
	   479760.626
	369274.715

	9
	479766.728
	369276.637

	10
	479774.236
	369280.087

	11
	   479779.683
	369287.878

	S= 720,00 mp


- detalii privind orice variantă de amplasament care a fost luată în considerare.


NU ESTE CAZUL

VI. Descrierea tuturor efectelor semnificative posibile asupra mediului ale proiectului, în limita informațiilor disponibile:

A. Surse de poluanți și instalații pentru reținerea, evacuarea și dispersia poluanților în mediu:

a) protecția calității apelor:

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

- stațiile și instalațiile de epurare sau de preepurare a apelor uzate prevăzute;

· Din activitatea desfasurata rezulta deseu menajer, cca 15,6  m3/an -  se va realiza selectiv,  în recipiente acoperite, dimensionate în funcţie de cantitatea produsă, de ritmul de evacuare şi de categoria în care se încadrează reziduurile menajere; Reziduurile nu se colectează direct în recipient ci într-o pungă biodegradabila aflată în reipient şi care să aibă un volum puţin mai mare decât volumul recipientului,  prin precolectarea secundară, adică strângerea şi depozitarea provizorie a pungilor cu deşeuri menajere; în punctele de precolectare organizată, se face în recipiente dimensionate corespunzător, acoperite, prevăzute cu dispozitive de prindere adaptate modului de golire, uşor transportabile, concepute astfel încât să nu producă răniri în timpul manipulării şi să nu favorizeze maladiile asociate efortului fizic excesiv. Recipientele vor fi menţinute în bună stare şi vor fi înlocuite imediat, la primele semne de pierdere a etanşeităţii. Recipientele vor fi amplasate în spaţii special amenajate, menţinute în condiţii salubre respectiv platforma deseuri izolata fata de mediu  cu asigurarea imprejmuirii aferente. Îndepărtarea recipientelor încărcate cu deşeuri solide se face de unitate specializată, dotată cu autogunoieră, pe bază de contract de prestări servicii, accesul şi circulaţia auto fiind asigurat de către beneficiar pe latura de acces la drumul comunal.

· Unitatea  va fi racordată la sistemul  de alimentare cu apă  potabila a localitatii si este prevăzută cu   Grup sanitar si vestiar cu instalatii interioare  de alimentare cu apă şi de canalizare, în conformitate cu normativele de proiectare. (Se  vor realiza la finalizarea investitiei  buletine analiza apa)

· Apele pluviale se colectează de jgheaburi şi burlane şi sunt dirijate  în spaţiile verzi
· Instalaţii interioare de distribuţie a apei potabile şi de evacuare a apelor uzate, aferente spatiului grup sanitar / vestiar containerizat,  sifoanele de pardoseală, obiectele sanitare ( WC-uri, pisoare, lavoare, băi, duşuri,) vor fi menţinute în perfectă stare de funcţionare şi de curăţenie. Se va realiza instalatie de canalizare ape menajere ce se va deversa prin intermediul unei microstatii de epurare in canalizarea localitatii;


Pentru evacuarea apelor uzate menajere ale spatiilor tehnologice s-a prevazut o instalatie de canalizare din tuburi de polipropilena de canalizare ignifuga, având diametre cuprinse intre De 32 mm si De 110 mm.Conductele orizontale de canalizare vor fi montate cu pantele prevazute in planuri (minim de 2%). Coloanele de canalizare vor fi prevazute cu aeratoare cu membrana pentru aerisire. 

Conductele de canalizare de sub pardoseala montate in pamant vor fi realizate din tuburi de canalizare din PVC cu imbinare prin mufe. Conductele de canalizare care sunt pozitionate deasupra pardoselii parterului se pot imbina si prin mufa cu inel de cauciuc.

La trecerea pe sub zone de fundare a conductelor de canalizare cu diametrul De 110 mm, acestea vor fi protejate prin conducte de otel cu diametrul  (168 x 5 mm.

In exteriorul cladirii conductele de canalizare menajera se vor realiza din tuburi de PVC-KG (e110 - 160 mm ele fiind dimensionate conform STAS 1795-90.

Conductele exterioare de canalizare menajera au fost prevazute cu pante de minim 0,8% pentru asigurarea vitezei minime de autocuratire de 0,7 m/s.

Retelele de canalizare menajera vor fi realizate respectând prevederile STAS 3051-91. Pe reteaua proiectata a fost prevazut un camin de vizitare la schimbarile de directie. 

Apele uzate menajere si tehnologice se colectează într-o microstatie de epurare amplasata in incinta, la limita de proprietate, de unde se evacuează la canalizarea  localitatii, pe baza de contract incheiat intre beneficiar si societatea care opereaza sistemul centralizat apa/canal din localitate;

Stația este concepută într-un bazin bicameral din polietilenă cu volum total de cca 3000 litri, cu dimensiunile 2650 – 2800  x 1400 – 1600  x 1760 - 2000 mm,

Primul compartiment funcționează ca volum tampon și pentru decantare, iar al doilea compartiment este utilizat pentru tratarea apei uzate. În cel de-al 2-lea compartiment este montat un suport din polietilenă tip ponton suținut de pereții bazinului prin intermediul unor lanțuri pe care sunt montate:

· 1 pompă de aerare care asigură barbotarea aerului și dizolvarea oxigenului necesar populației de microorganisme care descompun sub stanțele organice în component primare

· 1 pompă de alimentare care transferă nămol din compartimentul de tratare în primul compartiment și asigură prin corpul ei transferul de apă în compartimentul de epurare pe baza principiului vaselor comunicante

· 1 pompă evacuare apă tratată.

Înălțimea minimă și maximă de flotație a pontonului cu pompe sunt stabilite astfel încât să acopere debitul de apă calculate

Întregul proces este comandat și supravegheat de un microprocesor, montat într-un panou de comandă. Panoul are un afi șaj cuparametrii de proces, buton de resetare ciclu și un conector RS232 pentru conexiune la PC sau consola de programare. Pe afi șaj esteprezentată faza curentă și starea curentă a echipamentelor. Sunt implementate funcții de autodiagnosticare stare echipamente si recuperare automată din erori de funcționare.

Puterea instalată 300 W, Consum energetic - în functie de încărcare 500 - 2000 W/zi.

Stația de epurare funcționează pe principiul SBR (sequenting batch reactor), folosind o combinație de tratare cu nămol activ șiseparare fi zică prin decantare. Acest lucru se realizeaza în 4 cicluri de funcționare/24 ore, fi ecare în 4 etape:

1 - Alimentare - Din primul compartiment este transferată pe principiul vaselor comunicante apa menajeră.

2 - Tratare - Odată cu alimentarea începe funcționarea pompei de aerare. Astfel este introdus în apa uzată aerul necesar epurăriibiologice. Datorită sistemului ponton se asigură și o omogenizare a apei. Etapele de aerare sunt alternate cu pauze pentru a asiguran itrifi carea-denitrifi carea în conditii optime.

3 - Sedimentare - Aerarea este oprită permițând suspensiilor solide să sedimenteze la fundul bazinului. În zona superioară ramânedoar apa limpezită.

4 - Evacuare - Apa limpezită este evacuată din stație cu pompa de evacuare. După ce se încheie operația de evacuare, pompa dealimentare va transfera nămolul din compartimentul de tratare în primul compartiment, după care se reia ciclul de tratare.

Dacă în etapa de alimentare nu este detectat aport de apă din primul compartiment, stația trece în regim de stand-by. Aerarea se face în cicluri mai scurte și mai dese pentru a menține bacteriile în viață. Nu se evacuează apa din sistem. Stația trece automat la regim normal de funcționare imediat ce a fost detectat aport de apă din primul compartiment

Se va asigura evacuarea in canalizarea localitatii de ape uzate cf NTPA 002;

b) protecția aerului:

- sursele de poluanți pentru aer, poluanți, inclusiv surse de mirosuri;

- instalațiile pentru reținerea și dispersia poluanților în atmosferă;


NU ESTE CAZUL – NU EXISTA SURSE DE POLUARE A AERULUI – In urma calculelor privind determinarea necesarului de caldura pentru incalzire s-a stabilit necesarul de caldura pentru incalzirea spatiilor si a boilerului, respectiv rezerva tehnologica este estimata la : 35.000  W;  Intr – un container se va realiza un spatiu  un spatiu pentru centrala termica, unde se va amplasa  un cazan de incalzire (35 - 50) kW , pufferul, boilerulul, pompele de pe circuitele de incalzire, etc

UTILAJUL PROPUS CAZAN PE COMBUSTIBIL SOLID  / PELETI, - DE CAPACITATE MICA – UTILAJ NOU PERFORMANT PROPUS A FI ACHIZITIONAT PRIN PROIECT
Caracteristicile  termice:

-          Putere nominala maxima – 35-50 KW;

-          Putere nominala minima – 35  KW;

-          Tiraj fortat;

-          Dimensiuni cos: diametru de 100 / 250  mm cu lungime de aproximativ 8,0  ml.

c) protecția împotriva zgomotului și vibrațiilor:

- sursele de zgomot și de vibrații;

- amenajările și dotările pentru protecția împotriva zgomotului și vibrațiilor;

NU ESTE CAZUL

Protecţia la zgomotul produs de circulaţia  diverselor fluide în instalaţii si utilaje Reducerea nivelului de zgomot datorat curgerii fluidelor în instalaţii se face prin:
· executarea coloanelor în ghene zidite;

· limitarea vitezei fluidelor în ţevi la maxim 2 m/s;

· limitarea nivelului de zgomot specific la robinetele instalaţiilor de fertiirigare la 35 db;

· utilizarea numai a aparatelor cu parametri înscrişi în prevederile normelor în vigoare

· utilajele aferente obiectivului sunt printre cele mai noi in domeniu  si respecta legislatia europeana in curs

· IN CONCLUZIE, NU EXISTA SURSE MAJORE DE POLUARE SONORA, LA SITUATIA PROPUSA
d) protecția împotriva radiațiilor:

- sursele de radiații;

- amenajările și dotările pentru protecția împotriva radiațiilor;

NU ESTE CAZUL – NU EXISTA SURSE DE RADIATII
e) protecția solului și a subsolului:

- sursele de poluanți pentru sol, subsol, ape freatice și de adâncime;

- lucrările și dotările pentru protecția solului și a subsolului;


*PRIN RESPECTAREA SPATIULUI DE DEPOZITARE A DESEURILOR PENTRU CONSTRUCTII SI DEPOZITAREA ACESTORA IN SPATIUL INDICAT DE PRIMARIA LOCALITATII DUPA ELIBERAREA  AUTORIZATIEI DE CONSTRUIRE

f) protecția ecosistemelor terestre și acvatice:

- identificarea arealelor sensibile ce pot fi afectate de proiect;

- lucrările, dotările și măsurile pentru protecția biodiversității, monumentelor naturii și ariilor protejate;

NU ESTE CAZUL NU EXISTA IMPACT POTENTIAL  - INTRAVILAN LOCALITATE - ZONA  TERENURI ARABILE LOCALNICI


INVESTITIA – NU GENEREAZA IMPACT  MAJOR – NU EXISTA SITE-URI PROTEJATE

g) protecția așezărilor umane și a altor obiective de interes public:

- identificarea obiectivelor de interes public, distanța față de așezările umane, respectiv față de monumente istorice și de arhitectură, alte zone asupra cărora există instituit un regim de restricție, zone de interes tradițional și altele;

- lucrările, dotările și măsurile pentru protecția așezărilor umane și a obiectivelor protejate și/sau de interes public;


NU ESTE CAZUL – ZONA INTRAVILAN  - ANVERGURA MICA DESFASURARE DOAR PE PARTER
h) prevenirea și gestionarea deșeurilor generate pe amplasament în timpul realizării proiectului/în timpul exploatării, inclusiv eliminarea:

- lista deșeurilor (clasificate și codificate în conformitate cu prevederile legislației europene și naționale privind deșeurile), cantități de deșeuri generate;

- programul de prevenire și reducere a cantităților de deșeuri generate;

- planul de gestionare a deșeurilor;


Deseuri solide, cca 0,3 mc / saptamana  se depoziteaza in pubele ecologice in prealabil in saci de ppe si se ridica sapatamanal de catre societati specializate sau serviciul local comunitar pe baza de contract


Se incurajeaza depozitarea selective a deseurilor pe categorii (hartie, PET, etc)


Deseuri lichide – canalizare interioara menajera –se deverseaza in bazin etans vidanjabil si se vidanjeaza pe baza de contract

Pierderile pe faze de fabricaţie sau de activitate şi emisiile în mediu (inclusiv deşeuri)
Deseuri produse:

	Cod deseu

	Denumire deşeu
	Sursă
generatoare
	Cant.
	UM
	Mod
gestionare
	Data
Reviz.

	13 02 07*
	uleiuri de motor, de transmisie si de ungere uşor biodegradabiie
	NU EXISTA
	0,0
	Tone/an
	NU ESTE NECESAR
	

	20 03 01
	deşeuri municipale amestecate
	activitatea
administrativă
	5.0
	Metri
cubi/an
	stocare RP, preluare de serviciu local de salubritate în vederea eliminării
	



Apele menajere se colecteaza prin canalizarea menajera interioara  ce se va realiza cu tuburi de scurgere si piese de legatura din PVC sau din polipropilena, etansate cu inele de cauciuc , cu camine prefabricate etanse si se vor conduce spre STATIE EPURARE NTPA 02 – CANALIZARE COMUNALA

Apele meteorice se colecteaza, dreneaza si dirjeaza la colectorii de canalizare, respectiv reteaua de canalizare perimetriala cu deversare in zona verde ;

	Denumire
	Valoare

	Pretratare ape industriale in amplasament
	NU

	Detalii constructive
	

	Debit apa intrare
	

	Debit apa ieşire
	

	Neutralizare
	-

	Sedimentare
	-

	Tip evacuare
	Vidanja

	Statie epurare
	Transfer in afara amplasamentului

	Management sedimente rezultate din pretratare
	In afara amplasamentului

	Detalii
	CONTRACT  BRANSARE CANALIZARE  cu societati autorizate sa C.L. ROMOS. 

	Transport către beneficiari
	

	Data revizuirii
	


Poluanţii evacuaţi în mediu sau în canalizări publice ori în alte canalizări

Concentraţii maxime admise pentru apă:

	Loc prelevare
	Natura apei
	indicator de caiitate
	CMA
	UM
	Data revizuirii

	Bazinul etanş vidanjabil
	apă uzată menajeră şi cea preepurată în separatorul de hidrocarburi
	PH
	8.5
	
	

	
	
	Suspensii totale (MTS)
	350,0 Miligrame / dmcubi
	

	
	
	CB05
	300,0 Miligrame/         decimetri cubi
	

	
	
	CCOCr
	500.0
	Miligrame/ dm cubi
	

	
	
	Substanţe extractibile cu solventi organici
	30.0
	Miligrame/ dm cubi
	

	
	
	Azot
amoniacal (N- NH4)
	30,0
	Miligrame/dm cubi
	


Instalaţii propuse pentru controlul emisiilor

-nu se impun măsuri speciale pentru protecţia factorului de mediu aer.

Valori limita pentru aer în condiţii de funcţionare normale

	CAEN Rev.2
	
	
	
	referinţă
	revizuiri

	5520
	coş evacuare gaze arse la UTILAJUL CENTRALA TERMICA
	Monoxid de Carbon
	100,0
	Miligrame/deci metri cubi
	Valorile de referinţă se raportează la un conţinut în oxigen al efluenţilor gazoşi de 3%.
	

	
	
	Oxizi de azot
	350,0
	Miligrame/deci metri cubi
	Valorile de referinţă se raportează la un conţinut în oxigen al efluenţilor gazoşi de 3%.
	

	
	
	Oxizi de sulf
	35.0
	Miligrame/deci metri cubi
	Valorile de referinţă se raportează la un conţinut în oxigen al efluenţilor gazoşi de 3%.
	

	
	
	TSP (Particule in suspensie totale)
	5,0
	Miligrame/deci metri cubi
	Valorile de referinţă se raportează la un conţinut în oxigen al efluenţilor gazoşi de 3%.
	


Modul de transport al deşeurilor şi măsurile pentru protecţia mediului


Deşeurile menajere sunt preluate de către serviciul de salubritate AL PRIMARIEI ROMOS  SAU CONTRACT CU FIRME AUTORIZATE  şi transportate cu autospeciale din dotare la depozitul de deşeuri autorizat ;


Celelalte categorii de deşeuri generate sunt stocate în spaţiile special amenajate pe amplasament şi sunt transportate/predate în vederea valorificării, astfel:

· CONTRACTE CU CL ROMOS SAU SOCIETATI AUTORIZATE
i) gospodărirea substanțelor și preparatelor chimice periculoase:

- substanțele și preparatele chimice periculoase utilizate și/sau produse;

- modul de gospodărire a substanțelor și preparatelor chimice periculoase și asigurarea condițiilor de protecție a factorilor de mediu și a sănătății populației.

Substanţele şi preparatele chimice periculoase utilizate ocazional şi/sau produse

	Denumirea materiei prime, a substanţei sau a preparatului
	Cantitate anuală

(kg/an)
	Clasificarea şi etichetarea substanţelor sau a preparatelor chimice

	
	
	Categorie P/N
	Periculozitate
	Fraze de risc

	Benzină
	
	P
	F+; Xn; N
	R 12-38-45-51/53-65

	Motorină
	
	P
	F;Xn 
	R 10-36-40

	Ulei motor
	
	P
	Xi; N
	R 41–51/53


Fraze de risc:

R10 → inflamabil

R12 → extrem de inflamabil;

R36 → iritant pentru sistemul nervos;

R38 → iritant pentru piele;

R40 → nociv – posibil efect cancerigen;

R41 → iritant; periculos pentru mediu;

R45 → poate cauza cancer;

R51 → nociv – foarte toxic pentru organismele acvatice;

R53 → nociv – poate provoca efecte adverse pe termen lung asupra mediului acvatic;

R65 → nociv – poate provoca afecţiuni pulmonare dacă este înghiţit;

*Sunt generate doar de activitatile de transport auto ocazional !!


Modul de gospodărire a ambalajelor folosite sau rezultate de la substanţele şi preparatele periculoase

NU ESTE CAZUL


Instalaţiile, amenajările, dotările şi măsurile pentru protecţia factorilor de mediu şi pentru intervenţie în caz de accident

· nu se permite pătrunderea în sol, cursuri de apă, colectoare şi canalizări, se vor anunţa autorităţile în cazul poluării.

· deşeuriie provenind de la reziduuri, produse neutilizate, ambalajele goale se vor preda la un colector autorizat în vederea eliminării.

· mijloace de stingere a incendiilor recomandate: produse chimice uscate, C02, apă pulverizată (perdea) sau spumă.

· mijloace de stingere a incendiilor nerecomandate : jet de apă.
Modul de gospodărire a substanţelor şi preparatelor periculoase şi asigurarea condiţiilor de protecţie a factorilor de mediu şi a sănătăţii populaţiei

Facem menţiunea că nu vor exista stocuri din aceste substanţe în incintă, care să solicite spaţii speciale de depozitare.

Gestiunea ambalajelor

- Tipurile şi cantităţile de ambalaje folosite

- Modul de gospodărire a ambalajelor şi măsuri pentru protecţia mediului

· se va ţine evidenţa strictă a cantităţilor şi tipurilor de deşeuri produse, circuitul acestora, conform HG 856/2002 şi se vor pune datele la dispoziţia organelor de control;

· se va raporta anual situaţia gestiunii deşeurilor.

Deşeuri de ambalaje rezultate din desfăşurarea activităţii:

· ambalaje din hârtie şi carton, de la produsele alimentare, stocare în recipient metalic şi predate pentru valorificare societăţilor autorizate;


Gestionarea ambalajelor şi deşeurilor de ambalaje, se va face conform HG 621/2005 modificat si completat cu HG 1872/2006. HG 247/2011.

B. Utilizarea resurselor naturale, în special a solului, a terenurilor, a apei și a biodiversității.


PIATRA SI NISIP – LA CONSTRUCTII – DIN SURSE ATESTATE (CARIERE, FURNIZORI ACREDITATI)


ALIMENTARE CU APA – RETEA COMUNALA APA POTABILA

ENERGIE TERMICA –  LEMN SAU PELETI DIN SURSE PROPRII SAU DIN PIATA LOCALA


UTILIZAREA LA CONSTRUCTIE A METODELOR STANDARDIZATE CF NORMATIVE DIN DOMENIUL CONSTRUCTIILOR CAT MAI PRIETENOASE CU MEDIUL

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

- impactul asupra populației, sănătății umane, biodiversității (acordând o atenție specială speciilor și habitatelor protejate), conservarea habitatelor naturale, a florei și a faunei sălbatice, terenurilor, solului, folosințelor, bunurilor materiale, calității și regimului cantitativ al apei, calității aerului, climei (de exemplu, natura și amploarea emisiilor de gaze cu efect de seră), zgomotelor și vibrațiilor, peisajului și mediului vizual, patrimoniului istoric și cultural și asupra interacțiunilor dintre aceste elemente. Natura impactului (adică impactul direct, indirect, secundar, cumulativ, pe termen scurt, mediu și lung, permanent și temporar, pozitiv și negativ);

- extinderea impactului (zona geografică, numărul populației/habitatelor/speciilor afectate);

- magnitudinea și complexitatea impactului;

- probabilitatea impactului;

- durata, frecvența și reversibilitatea impactului;

- măsurile de evitare, reducere sau ameliorare a impactului semnificativ asupra mediului;

- natura transfrontalieră a impactului.

impactul social şi cultural, egalitatea de şanse – populatie:

În acest context, tematica egalității de șanse și de tratament, reunește următoarele principii de bază, așa cum sunt ele promovate în cadrul regulamentelor Fondurilor Europene și de Investiții 2014-2020, respectiv:
· egalitatea de șanse și tratament între bărbați și femei (egalitatea de gen);

· nediscriminarea.


Pentru a promova egalitatea de șanse și tratament, in implementarea proiectului se va respecta principiului egalităţii de şanse pe toate planurile. Astfel, prin proiect se asigura o participare echitabilă din punct de vedere al tuturor criteriilor legate de rasă, sex, religie, dizabilităţi, vârstă etc. De asemenea, la activitățile proiectului pot participa persoane care aparţin mai multor etnii religioase. Sistemul propus nu limitează accesul grupurilor culturale sau al celor care aparţin unei anumite culturi, încurajând dimpotrivă, prin prisma conceptelor sale de bază, schimburile culturale libere.


Conform Certificatului de Urbanism, investitia NU SE AFLA IN ARII PROTEJATE ; prin realizarea fazelor de proiectare impuse prin C.U. se vor respecta cerintele nationale si europene impuse prin avizele / acordurile necesare, fara a tulbura mediul si biodiversitatea 
NU EXISTA IMPACT SEMNIFICATIV ASUPRA MEDIULUI

NU EXISTA IMPACT TRANSFRONTALIER

VIII. Prevederi pentru monitorizarea mediului - dotări și măsuri prevăzute pentru controlul emisiilor de poluanți în mediu, inclusiv pentru conformarea la cerințele privind monitorizar  ea 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.


CONFORM DOCUMENTE ELIBERATE DE AGENTIA PENTRU PROTECTIA MEDIULUI
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 privindcontrolul 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).


NU ESTE CAZUL

B. Se va menționa planul/programul/strategia/documentul de programare/planificare din care face proiectul, cu indicarea actului normativ prin care a fost aprobat.


Prin utilizarea instrumentelor de sprijin- PROGRAME DE INVESTITII PENTRU ZONA MONTANA -  asa cum au fost elaborate si prezentate de catre  AGENȚIA NAȚIONALĂ A ZONEI MONTANE, respectiv, prin finantarea investitiei in cadrul proiectelor de investitii „Înfiinţarea centrelor de colectare şi/sau prelucrare a laptelui în zona montană - Sesiunea 2022” a carui SCOP este sprijinirea investițiilor pentru creșterea competitivității si rezilientei exploataților agrozootehnice din zona montana, cu principale OBIECTIVE:

· Îmbunătățirea performanțelor generale ale exploatațiilor agricole prin creșterea competitivității activității agricole, a diversificării producției agricole și a calități produselor obținute;

· Restructurarea exploatațiilor de dimensiuni mici și medii și transformarea acestora în exploatații comerciale;

· Respectarea standardelor comunitare aplicabile tuturor tipurilor de investiții;

· Creșterea valorii adăugate a produselor agricole prin procesarea produselor la nivelul fermei și comercializarea directă a acestora în vederea creării și promovării lanțurilor alimentare integrate

Investiţiile în realizarea de centrului de colectare şi prelucrare a laptelui vizează o investiție integrată cuprinzând atât componenta de colectare cât și componenta de prelucrare a laptelui; 

Aceasta posibilitate de initiere a investitiei, este oportunitatea cea mai mare, pentru care solicitantul s-a decis sa depuna acest proiect, avand in vedere finantarea nerambursabila acordata, valoarea totală maximă eligibilă a proiectului este de maximum 1.900.000 lei, din care 50% reprezintă ajutor de stat şi 50% reprezintă cofinanțarea beneficiarului.

Solicitantul, MITRU COLNITA VECHE COOPERATIVA AGRICOLA, este cooperativa agricola romana, CUI: 45487128, Nr. de înregistrare în Registrul Comerţului: C20/2/18.01.2022 avand ca obiect principal de activitate desfasurate conform cod CAEN: 0150 – „Activitati in ferme mixte( cultura vegetala combinata cu cresterea animalelor” si isi propune investitii colective în realizarea unui centru de colectare şi prelucrare a laptelui in special pentru membri fermieri fondatori care au proprile exploatatii zootehnice. 

X. Lucrări necesare organizării de șantier:

- descrierea lucrărilor necesare organizării de șantier;

- localizarea organizării de șantier;

- descrierea impactului asupra mediului a lucrărilor organizării de șantier;

- surse de poluanți și instalații pentru reținerea, evacuarea și dispersia poluanților în mediu în timpul organizării de șantier;

- dotări și măsuri prevăzute pentru controlul emisiilor de poluanți în mediu.


NU ESTE CAZUL – LUCRARI DE MICA ANVERGURA – SE VOR RESPECTA CERINTELE DATE DE CATRE CONSILIUL LOCAL ROMOS DUPA ELIBERAREA AUTORIZATIEI DE CONSTRUIRE –PRIVIND DEPOZITAREA PAMANT, BALAST, ETC;
XI. Lucrări de refacere a amplasamentului la finalizarea investiției, în caz de accidente și/sau la încetarea activității, în măsura în care aceste informații sunt disponibile:

- lucrările propuse pentru refacerea amplasamentului la finalizarea investiției, în caz de accidente și/sau la încetarea activității;

- aspecte referitoare la prevenirea și modul de răspuns pentru cazuri de poluări accidentale;

- aspecte referitoare la închiderea/dezafectarea/demolarea instalației;

- modalități de refacere a stării inițiale/reabilitare în vederea utilizării ulterioare a terenului
.

- NU ESTE CAZUL 

XII. Anexe - piese desenate:

1. planul de încadrare în zonă a obiectivului și planul de situație, cu modul de planificare a utilizării suprafețelor; formele fizice ale proiectului (planuri, clădiri, alte structuri, materiale de construcție și altele); planșe reprezentând limitele amplasamentului proiectului, inclusiv orice suprafață de teren solicitată pentru a fi folosită temporar (planuri de situație și amplasamente);

2. schemele-flux pentru procesul tehnologic și fazele activității, cu instalațiile de depoluare;

3. schema-flux a gestionării deșeurilor;

4. alte piese desenate, stabilite de autoritatea publică pentru protecția mediului.


SUNT ANEXATE LA DOCUMENTATIILE DEPUSE LA A.P.M.


CONFORM CERINTE A.P.M.

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;


NU ESTE CAZUL – AMPLASAMENT IN AFARA ARIILOR PROTEJATE
b) numele și codul ariei naturale protejate de interes comunitar;


NU ESTE CAZUL – AMPLASAMENT IN AFARA ARIILOR PROTEJATE

c) prezența și efectivele/suprafețele acoperite de specii și habitate de interes comunitar în zona proiectului;

NU ESTE CAZUL – NU EXISTA IN AMPLASAMENTUL PROIECTULUI SPECII SI HABITATE DE INTERES
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;

NU ESTE CAZUL 
e) se va estima impactul potențial al proiectului asupra speciilor și habitatelor din aria naturală protejată de interes comunitar;

NU ESTE CAZUL – NU EXISTA IMPACT MAJOR 
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;

NU ESTE CAZUL 

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.


NU ESTE CAZUL – SE  VA UTILIZA RETEAUA POTABILA A LOCALITATII  – SE VOR REALIZA ANALIZE CERTIFICATE FIZICE SI  CHIMICE LA FAZA DE EXECUTIE!!

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.

NU ESTE CAZUL 


     BENEFICIAR







Elaborat

COOPERATIVA AGRICOLA MITRU COLNITA VECHE           ing MADARAS IULIAN 

Receptia cantitativa si calitativa
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