
Anexa nr. 5 la Metodologie

Memoriului de prezentare
”INVESTITIA INITIALA:PE SCHEMA GBER PRIVIND INFIINTAREA UNEI UNITATI DE PRODUCTIE REALIZATA DE CATRE CAPC A2 GBERE, PRIN MASURA 4.2 GBER”

I. Denumirea  proiectului :”INVESTITIA INITIALA:PE SCHEMA GBER PRIVIND INFIINTAREA UNEI UNITATI DE PRODUCTIE REALIZATA DE CATRE CAPC A2 GBERE, PRIN MASURA 4.2 GBER”
II. Titular
- Numele companiei: SC CAPC A2 GBERE SRL
- Adresa poştală: sediu social - Mun. Arad, Piata Avram Iancu, nr. 10, ap. 31, jud Arad, punct de lucru – mun Arad, str. Calea Timisorii, nr. 30, jud Arad.
- Numărul de telefon, de fax şi adresa de e-mail, adresa paginii de internet – telefon 0721073240
- Numele persoanelor de contact: 

- director/manager/administrator – Dan Cordos
- responsabil pentru protecţia mediului - Dan Cordos
III. Descrierea proiectului 

- un rezumat al proiectului - Prezentul proiect propune realizarea unei capacități de producție a berii artizanale noi (investiție inițială într-o activitate economică nedesfășurată până în prezent de solicitant, înființarea unei noi unități de producție). Solicitantul este o persoană juridică nou înființată, care nu a mai desfășurat activități economice până în prezent, nu a realizat alte produse și nu deține alte capacități de producție. Codul CAEN specific activității propuse pentru finanțare este 1105 Fabricarea berii, menționat ca eligibil în anexele 4 ale submăsurii 4.2. GBER. 

Spațiul propus pentru amplasarea liniei de producție face parte dintr-o incintă mai mare, a fabricilor de vin, bere și spirtoase Vinalcool Arad, unde se află mai mute clădiri cu această destinație productivă.

Accesul în spațiul de producție se face printr-un coridor comun cu o lungime de 42 de m, o lățime de 4,6 m și o înălțime de 4,9m de-a lungul căruia sunt amplasate perpendicular pe lungime încă 8 spații similare celui destinat investiției propuse, 4 pe partea stângă, 4 pe partea dreaptă. Acest coridor comun de acces are ieșire directă în curtea interioară a secției de producție produse alcoolice, curte interioară cu legătură directă cu Calea Timișorii (sensul spre Timișoara).

Astfel, se poate considera că spațiul propus pentru amplasarea investiției are ieșire directă la Calea Timișorii (E671), posibilitatea transportului produselor finite și aprovizionarea cu materie primă fiind, astfel, ușor de realizat.
- justificarea necesităţii proiectului - Berea este o băutură alcoolică obținută din 4 produse naturale: drojdia de bere, malț, hamei și apă. Berea este una din cele mai vechi și mai populare băuturi, cu un grad mic de alcoolizare.

Există două mari categorii de bere: Lager și Ale.

Tehnologia care stă la baza producerii berii lager presupune utilizarea unui tip specific de tulpină de drojdie și un proces de fermentare alcoolică ce se desfășoară diferit față de cel presupus de tehnologia de producere a berii tip ale. Berea blondă reprezintă de fapt termenul românesc pentru berea tip lager.

Diferența dintre berea blondă și berea brună este dată de însușirile senzoriale și fizico-chimice ale acestora, berea blondă fiind un lichid limpede, cu luciu caracteristic, de culoare galben pai, fără sediment sau impurități, iar berea brună este un lichid limpede, cu luciu caracteristic, de culoare brună, fără sediment sau impurități.

Lager sunt berile obținute prin fermentarea îndelungată la rece (5-9, chiar 0 grade Celsius), în care drojdia de bere coboară spre fundul vasului de depozitare. Deoarece fermentația este mai lentă, procesul este și mai agresiv, lăsând mai puțină dulceață reziduală și aromă. În faza de maturare, berea se limpezește. Lager sunt beri curate, răcoritoare, cu gust și aromă ușoare, galben deschise, dar pot fi și sortimente brune ușoare.

Ale sunt berile fabricate la temperaturi ridicate, de 15-20 de grade și peste, care fac drojdia să se ridice spre suprafața rezervorului de fermentare, unde se descompune în esteri și arome secundare. Procesul de maturare durează doar câteva săptămâni. Berile Ale sunt complexe, ușor tulburi, cu gust bogat și dulceag și concentrație de alcool variabilă, dar în general, medie și tare.
Necesitatea investiției este dată de următoarele date:

1.
Conform datelor Asociației Berarii României (septembrie 2017), piața berii din România a înregistrat o creștere de 2% în volum, pe primele 6 luni ale anului, comparativ cu intervalul similar din 2016. 

2.
Grad mare de concentrare. Potrivit indicatorilor specifici, piața berii din România este o piață concentrată. Indicele CR4 are o valoare de aprox. 85%, iar indicele Herfindahl- Hirschmann are o valoare de 2480, ambele valori fiind caracteristice piețelor cu un grad mare de concentrare.

3.
Berea artizanală (craft) face parte dintr-un curent în plin avânt pe plan mondial. În România, fenomenul a început să ia amploare abia în ultimii 3 ani, producția de bere artizanală reprezentând însă mai puțin de 0,1% din producția totală a berii.

4.
Concurența redusă pe nișa de piață a berii artizanale. România are o piață a berii tânără pe acest segment, numărul micilor producători de bere artizanală fiind momentan redus, însă în plină creștere.

5.
Creșterea cererii. În prezent există pe piață cerere pentru acest produs care se axează, în principal, pe ingrediente natural de origine locală și metode de fabricație tradiționale.

6.
Procesarea producției primare conduce la creșterea ponderii de produse procesate cu o valoare adăugată mare și creează noi locuri de muncă pentru diverse categorii de populație.

Avantajele sunt:

1.
Construcție modernă și flux tehnologic specifice destinate industriei alimentare.

2.
Creșterea consumului de bere artizanală, care în momentul de față reprezintă o nișă de piață în plină dezvoltare și deloc de neglijat.

3.
Posibilitatea înființării unei capacități de producție de bere în Livada, județul Arad.

Justificarea investiție este susținută de toate datele prezentate anterior, la care se adaugă și contextul favorabil în care se prezintă piața berii artizanale în prezent în România.

Astfel,  atât necesitatea  cât și oportunitatea investiției sunt o cosecință a celor prezentate, derivând din chiar sprijinul sub-măsurii 4.2. GBER. De asemenea, avantajele tehnologice și economice implicite contribuie și la consolidarea economiei  locale și regionale, în special, prin consumul de materii prime și utilități va crea surse de venituri pentru furnizorii societății.
Obiectivele specifice ale proiectului  vizează:

1. Introducerea de noi tehnologii şi procedee pentru obţinerea de noi produse neagricole sau de o calitate superioară.

Investiția propusă pentru finanțare este complet nouă, tehnologile achiziționate fiind cele mai bune disponibile pe piață, ca urmare a realizării acesteia se obține un produs neagricol de o calitate superioară. Toate tehnologiile utilizate în producerea berii artizanale vor consta din linii deproducșie și utilaje noi, achiziționate de la producători/comercianți specializați, selectați prin licitație. În urma procesării va rezulta un produs non-agricol (berea artizanală) folosind ca materii prime principale produse agricole (orz, grâu, ovăz, hameiuri)

2. Creşterea calităţii produselor obţinute, a siguranţei alimentare şi obţinerea de noi produse competitive, cu impact economic asupra procesării ulterioare în întreprinderi, cu asigurarea standardelor veterinare şi de siguranţă alimentară.

Propunerea de investiție vizează un produs de o calitate superioară celor existente deja pe piață, sectorul fiind unul în creștere. Tehhologiile achiziționate îndeplinesc standardele de calitate sanitară în domeniu.

3. Creșterea numărului de locuri de muncă.

Societatea nu are angajați la data depunerii prezentului proiect de investiții, urmând ca în urma implementării să fie create min. 4 noi locuri de muncă.
- planşe reprezentând limitele amplasamentului proiectului inclusiv orice suprafaţă de teren solicitată pentru a fi folosită temporar (planuri de situaţie şi amplasamente)

- formele fizice ale proiectului (planuri, clădiri, alte structuri, materiale de construcţie etc.) 

Se prezintă elementele specifice caracteristice proiectului propus:

· profilul şi capacităţile  de producţie;descrierea proceselor de producţie ale proiectului propus, în funcţie de specificul investiţiei, produse şi subproduse obţinute, mărimea, capacitatea;
descrierea instalaţiei şi a fluxurilor tehnologice existente pe amplasament (după caz); 
Caracteristicile tehnice și funcționale ale liniei de producție și ale utilajelor auxiliare necesare bunei funcționări a întregului ansamblu productiv sunt prezentate în cele ce urmează.

Linie de producție bere artizanală
Linia de producție va avea următoarele componente și caracteristici:

•
Moară pentru malț cu o capacitate de cca. 700 – 1.000 kg/h;

•
Vas de brasare din oțel inoxidabil tratat anticoroziv, cu două straturi termoizolat min. 80 mm și sistem circulare a agentului termic care să poată suporta o temperatură de până la 140oC, volum net cuprins între 14 – 20 hl, înălțime maximă 3.500 mm, agitator interior, conectori pentru introducerea malțului măcinat, evacuarea malțului brasat, introducerea apei și introducerea lichidului de curățare și dezinfecție de la sistemul CIP, picioare din oțel reglabile;

•
Vas de separare din oțel inoxidabil tratat anticoroziv, cu două straturi termoizolat min. 80 mm, fund fals, volum net cuprins între 16 și 20 hl, înălțime maximă 3.500 mm, conectori pentru introducerea amestecului de malț și apă fierte, ieșirea mustului de bere separat, introducerea apei și introducerea lichidului de curățare și dezinfecție de la sistemul CIP, ușă pentru evacuarea malțului fiert, sistem de iluminat interior, picioare din oțel reglabile;

•
Vas de fierbere a mustului de bere din oțel inoxidabil tratat anticoroziv, construcție în două straturi cu termoizolație de min. 80 mm, sistem de circulare a agentului termic care să poată suporta o temperatură de până la 140oC, înălțime maximă 3.500 mm, picioare din oțel reglabile;

•
Separator cu agitare tip spirală (whirlpool) construit din oțel inoxidabil tratat anticoroziv, construcție în două straturi cu termoizolație de min. 80 mm, înălțime maximă 3.500 mm, picioare din oțel reglabile;

•
Sistem de răcire și aerare a mustului compus din schimbător de căldură și sistem de aerare a mustului, sistem de circulare a agenților de răcire, temperatura de răcire de de la cca. 100 oC la cca. 10 oC;

•
Vase de fermentare cu o capacitate totală de max. 140 hl și capacități individuale cuprinse între 5 și 30 de hl, construite din oțel inoxidabil tratat anticoroziv, două straturi cu termoizolație de min 100 mm între ele, picioare din oțel reglabile, conexiuni pentru sistemul CIP, agent de răcire, introducere must de bere, evacuare produs finit, sistem de indicare și control a presiunii, temperaturii și nivelului, alte componente și piese pentru a obține un sistem complet funcțional;

•
Pompă mobilă pentru golirea vaselor de fermentare;

•
Servicii și materiale complete pentru montarea instalației, interconexiuni întru componente (țevi, tuburi, robineți, valve, etc.) inclusiv cabluri și componente electrice, dacă este cazul, până la conexiunea la tabloul electric dedicat;

•
Alte piese, componente, materiale și servicii necesare livrării unui sistem complet funcțional;

•
Condiție de livrare DDP, montaj și punere în funcțiune asigurate de furnizor/producător.

Sistem de curățare a instalației de producție (CIP – clean in place)
Sistemul CIP va îndeplini funcția de curățare și dezinfectare a componentelor liniei de producție și ca avea următoarele componente:

•
Min. 3 vase pentru componentele bazice (caustice), acide și apă;

•
Pompă pentru circularea lichidului de curățare și dezinfectare;

•
Alte piese, componente, materiale și servicii necesare livrării unui sistem complet funcțional;

•
Condiție de livrare DDP, montaj și punere în funcțiune asigurate de furnizor/producător.

Sistem de producere a apei calde
Sistem de producere a necesarului de apă cladă și căldură necesară procesului tehnologic, compus din:

•
Cazan pentru apă caldă alimentat cu abur tehnologic, max. 140oC;

•
Sistem de producere a aburului tehnologic cu recuperare de căldură prin condensare, capacitate cca. 90 – 120 kg/h abur, vas de condensare, pompă, instrumente complete de măsurare a temperaturii și presiunii, indicatori de funcționare, valve, etc.

•
Alte piese, componente, materiale și servicii necesare livrării unui sistem complet funcțional;

•
Condiție de livrare DDP, montaj și punere în funcțiune asigurate de furnizor/producător.

Sistem de răcire
Sistem de răcire tehnologică pentru componentele liniei de producție, compusă din:

•
Utilaj pentru controlul temperaturii lichidului de răcire;

•
Vas etanș pentru depozitarea lichidului de răcire;

•
Pompă pentru recircularea în instalație a lichdului de răcire;

•
Sistem de instrumente de măsură și control a presiunii și temperaturii, valve, alte instrumente necesare unui sistem complet;

•
Alte piese, componente, materiale și servicii necesare livrării unui sistem complet funcțional;

•
Condiție de livrare DDP, montaj și punere în funcțiune asigurate de furnizor/producător.

Sistem de producere a aerului comprimat
Sistemul de producere a aerului comprimat necesar în procesul tehnologic va fi compus din:

•
Compresor pentru aer comprimat având o capacitate de cca. 200 – 230 l/min. la o presiune de cca. 6 – 10 bar, cu filtru de aer;

•
Rezervor pentru aer comprimat de cca. 80 – 120 l;

•
Alte piese, componente, materiale și servicii necesare livrării unui sistem complet funcțional;

•
Condiție de livrare DDP, montaj și punere în funcțiune asigurate de furnizor/producător.

Linie de spălare și îmbuteliere la butoaie metalice tip keg
Capacitate de spălare și umplere butoaie metalice tip keg de cca. 20 – 40 buc./h, volume keg 5 – 50 litri.
Linie de îmbuteliere la sticlă
Linie de îmbuteliere la sticle
Transpalet electric

Transpalet electric
Stivuitor electric

Stivuitor electric
Schema generală de flux și descrierea fluxului tehnologic este prezentată detaliat mai jos.
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1.
Măcinarea malțului

Materia primă principală, malțul, este măcinat înainte de a fi introdus în procesul de producție al berii. Rolul măcinării este de a transforma malțul în particule mai ușor de folosit în procesele de brasare și separare, precum și pentru extragerea mai ușoară a componentelor solubile în procesul de conversie enzimatică a cerealelor procesate. Fiecare tip principal de bere necesită o măcinare la granulații diferite a malțurilor. Măcinarea se face, de regulă, cu o moară cu valțuri, deși există și varianta morilor cu ciocane. Măcinarea malțului poate, de asemenea, lipsi din componența fluxului unei berării de mică capacitate, cum este cea propusă pentru finanțare prin prezentul proiect, putând fi achiziționat în varianta deja măcinată de la producători, la o granulație specificată de client.

2.
Brasarea malțului

Brasarea este etapa tehnologică în care măcinatură de malț, împreună cu alte cereale în conformitate cu rețeta de fabricație, sunt amestecate cu apă fierbinte și păstrate împreună la anumite temperaturi, de cele mai multe ori în mai multe etape, atât cât este nevoie pentru a permite enzimelor să convertească proteinele și amidonul în componente solubile. În urma procesului rezultă un amestec de must de bere și particule solide rezultate de la malțul utilizat în procesul de brasare.

3.
Separarea mustului

Separarea mustului de partea solidă este o etapă pregătitoare a procesului de fierbere și are rolul de a pregăti un must cât se poate de clar, dar cu un randament al colectării zaharurilor din remanențele de malț cât se poate de ridicat. Există două sisteme de separare a mustului de malțul brasat, în vasul de brasare sau într-un vas de separare special, cu un diametru mai mare, după transferul amestecului din vasul de brasare. Avantajele principale ale celei de a doua metode, deși mai costisitoare prin apariția unui nou vas în fluxul productiv, sunt că, pe de o parte, separarea are loc mai rapid datorită diametrului mai mare al vasului de separare (de până la 3 ori mai repede), iar pe de altă parte în timpul separării se poate începe o nouă etapă de brasare.

4.
Fierberea mustului

Fierberea mustului este un proces specific fabricării berii, care nu este întâlnit în fabricarea vinurilor, oțeturilor sau distilatelor. Procesul de fierbere a mustului de bere are ca obiective:

•
Sterilizarea mustului, pentru a elimina toate bacteriile, drojdiile și mucegaiurile care ar putea altera procesul de fermentație și concura cu drojdiile de bere, eliminând astfel posibilitatea dezvoltării în produsul finit al unor componente, gusturi, sau mirosuri nedorite;

•
Extracția componentelor amare ale hameiurilor adăugate în faza de fierbere și a componentelor uleioase și aromatice adăugate în faza de răcire;

•
Coagularea proteinelor și taninilor în exces, particulele solide formate putând fi extrase într-o etapă ulterioră a producției. Etapa este importantă și pentru stabilitatea produsului finit;

•
Formarea componentelor de culoare și aromă;

•
Eliminarea componentelor volatile nedorite, cum ar fi dimetilul sulfurat, prin evaporare;

•
Concentrarea zaharurilor prin efectul de evaporare a apei.

5.
Eliminarea componentelor solide

Eliminarea componentelor solide, în principal provenite de la hameiurile adăugate în faza de fierbere a mustului, are rolul de a elimina microparticulele mari (de la 20 la 80 micrometri), și astfel de a clarifica mustul fiert și de a elimina posibilitatea ca drojdiile să aglomereze aceste particule, formând în timpul procesului de fermentație solide în suspensie care pot influența nedorit gustul, culoarea și aroma produsului finit. Acest proces se face, de obicei prin operația de amestecare într-un vas special destinat operațiunii, întrucât particulele solide sedimentează foarte rapid la încetarea agitării.

6.
Răcirea și aerarea mustului

Răcirea mustului se face de la temperatura de fierbere la temperatura de fermentare prin schimbul de căldură cu agentul de răcire, de obicei apa sau glycolul. Temperaturile tipice de fermentare sunt de cca. 8 - 13 oC pentru berile de tip lager și de cca. 14 - 17 oC pentru berile d etip ale.

7.
Fermentarea

Fermentarea mustului de bere se face prin adăugarea drojdiilor în vasele de fermentare care conțin mustul răcit. Etapa de fermentație este cheia eficienței procesului de producție și a calității produsului final obținut, vitalitatea și propagarea corectă a culturilor de drojdii în must fiind crucială. De obicei, sunt necesare cca. 5 - 20 mil. celule de drojdie pentru un mililitru de must, amestecul fiind augmentat cu aer/oxigen pentru ca celulele de drojdii să își formeze mebrane și să se înmulțească.

Fermentarea se face cu două mari tipuri de drojdii, specifice metodelor lager și ale, deși de-a lungul timpului procedeele de producție s-au diversificat și rafinat, uneori până la confuzia celor două metode principale. Metodele de fermentare sunt date, în principiu, de fermentația superioară sau inferioară a tipurilor de drojdie (în partea superioară sau inferioară a amestecului):

•
Fermentația de tip lager se face, așa cum s-a mai menționat, la 8 - 13 oC folosind drojdii cu fermentație inferioară (joasă). Metoda de bază include o fermentație primară care folosește drojdie floculantă, urmată de o a doua fermentație, la temperaturi mai scăzute de cca. 8 oC, cu drojdii non-floculante, urmată de stabilizarea la rece a berii, la cca. 0oC sau chiar mai jos.

•
Fermentația de tip ale se face la temperaturi mai înalte, de 14 - 17 oC, este mai rapidă și este exotermă, astfel încât răcirea permanentă este necesară. Metoda folosește, în multe cazuri, fermentația incompletă, astfel că berea va conține zaharuri reziduale pentru potențarea gustului, ca și pentru păstrarea unei rezerve de zaharuri pentru o fermentație secundară.

•
Fermentarea cu ajutorul drojdiilor folosește caracteristica acestora bacterii de a transforma proteinele și zaharurile în alcool, CO2, noi celule de drojdii și compuși aromatici.

La finalul procesului de fermentare se elimină surplusul de drojdii moarte prin filtrare sau decantare, urmată de mutarea berii filtrate/decantate în alt vas.

8.
Maturarea

Maturarea berii tinere conduce la stabilizarea acesteia și, pe cale de consecință, la creșterea calității acesteia. Pe parcursul maturării berea, de obicei, se clarifică într-o anumită măsură, deși de obicei este necesară o nouă filtrare în etapa următoare. De asemenea, berea se carbonatează iar aromele se definesc mai în adâncime. Maturarea se face de obicei prin păstrarea la temperaturi scăzute a berii tinere, timp în care drojdiile inactive se sedimentează, iar cele active au o activitate minimă care nu alterează caracteristicile berii.

Cele de mai sus se aplică în cazul maturării naturale. Există și procedee de maturare rapidă, ca de exemplu un tratament termic de cca. 7 - 20 min. a berii tinere, urmat de trecerea acesteia printr-un pat de drojdii active imobilizate pe particule de celuloză, accelerând astfel descompunerea unor componente acetice în componente insipide, procesul de maturare fiind scurtat de la zile sau săptămâni la ore.

9.
Clarificarea

Deși majoritatea tipurilor de bere au nevoie de o clarificare/filtrare la finalul ciclului productiv, sunt anumite tipuri care nu au nevoie de această etapă, cel mai cunoscut: weissbeer sau berea cu malț de grâu. Clarificarea are rolul de elimina, într-o etapă finală, toate reziduurile (drojdii și altele), astfel încât să se obțină un produs stabil, cât se poate de steril și cu aspect plăcut. Procesul de clarificare reprezintă și ultima oportunitate de a face anumite corecții asupra gustului, aspectului și a celorlalte caracteristici ale berii. Se poate corecta carbonatarea, culoarea sau gradul alcoolic prin adăugarea de apă de-aerată.

10.
Îmbutelierea și ambalarea

După clarificare, berea finite este pompată din vasele de fermentație către una dintre liniile de îmbuteliere (la keg sau la sticlă), îmbuteliată, sigilată în recipient și etichetată manual. În funcție de comenzile existente, sticlele vor fi ambalate în lăzi de polietilenă specific (20 buc.) sau cutii de carton (9 buc.).

11.
Depozitarea și distribuția

După ambalare, berea finite va fi depozitată în incinta spațiului de producție, într-o zonă special destinată acestei activități, până la completarea lotului specific fiecărei comenzi, după care va fi expediată sau ridicată de beneficiari.
· materiile prime, energia şi combustibilii utilizaţi, cu modul de asigurare a acestora;
 Capacitatea de producție pentru linia de fabricare a berii artizanale propusă pentru finanțare prin prezentul proiect este dată de capacitatea vasului de fierbere a materiilor prime, care este de 10 hl. Astfel, capacitatea standard este de „10 hl pe șarja de fierbere”, putându-se realiza mai multe șarje de fierbere într-o singură zi (de obicei 2, max. 4). Capacitatea este, de asemenea, limitată de capacitatea totală a vaselor de fermentație care preiau șarjele de must de bere, în cazul de față fiind vorba de o capacitate totală de fermantație de cca. 140 hl. În funcție de durata de fermentație necesară fiecărei rețete de bere, rezultă capacitatea anuală, calculată ca o medie aritmetică, mai jos.
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Mixul	și	capacitatea	de	producție u.m.
Bere	tip	
"Pilsner"



Bere	tip	
"Lager"



Bere	tip	
"India	Pale	
Ale/Pale	



Ale"



Bere	tip	
"Weiss"



Bere	tip	
"Bock"



Bere	tip	
"Porter/Sto



ut"



Beri	
speciale



Total
(valori	
medii,	



acolo	unde	
este	cazul)



Producția	brută/șarjă	(hl) 20 20 20 20 20 20 20 20
Durata	completă	medie	a	șarjei	(zile,	inclusiv	igienizare) 20 25 18 20 30 30 25 20
Număr	de	șarje	anuale 18,3	 14,6	 20,3	 18,3	 12,2	 12,2	 14,6	 110,3	
Total	producție	brută	anuală	(litri) 36.500	 29.200	 40.556	 36.500	 24.333	 24.333	 29.200	 220.622	
Pierderi	tehnologice 20,0% 20,0% 20,0% 20,0% 20,0% 20,0% 20,0% 20,0%
Total	producție	netă	anuală	(litri) 29.200	 23.360	 32.445	 29.200	 19.466	 19.466	 23.360	 176.497	
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Producția	brută/șarjă	(hl) 20 20 20 20 20 20 20 20

Durata	completă	medie	a	șarjei	(zile,	inclusiv	igienizare) 20 25 18 20 30 30 25 20

Număr	de	șarje	anuale 18,3	 14,6	 20,3	 18,3	 12,2	 12,2	 14,6	 110,3	

Total	producție	brută	anuală	(litri) 36.500	 29.200	 40.556	 36.500	 24.333	 24.333	 29.200	 220.622	

Pierderi	tehnologice 20,0% 20,0% 20,0% 20,0% 20,0% 20,0% 20,0% 20,0%

Total	producție	netă	anuală	(litri) 29.200	 23.360	 32.445	 29.200	 19.466	 19.466	 23.360	 176.497	


Astfel, conform calculului de mai sus, rezultă o capacitate de producție brută de cca. 2.200 hl anual, și o capacitate de producție netă, luând în calcul pierderile tehnologice normale, de cca. 1.760 hl anual, echivalentul a 353.000 sticle de bere de 1/2litri.

În funcție de rețeta aleasă pentru brasare, consumurile specifice de materii prime sunt diferite, fiind prezentate detaliat în tabelul de mai jos, exprimate în unități de măsură specifice rapotate la hl.
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· racordarea la reţelele utilitare existente în zonă; - alimentarea cu apa se face de la reteaua centralizata mun Arad, alimentare energie electrica de la retea ENEL, agentul termic necesar in vederea producerii aburului folosit in procesul tehnologic provenit de la reteaua centralizata de gaz.
· descrierea lucrărilor de refacere a amplasamentului în zona afectată de execuţia investiţiei; - nu este cazul
· căi noi de  acces sau schimbări ale celor existente – nu este cazul
· resursele naturale folosite în construcţie şi funcţionare  - in timpul functionarii se foloseste apa
· metode folosite în construcţie – nu este cazul
· planul de execuţie cuprinzând faza de construcţie, punerea în funcţiune, exploatare, refacere şi folosire ulterioară – nu este cazul
· relaţia cu alte proiecte existente sau planificate – nu este cazul
· detalii privind alternativele care au fost luate în considerare – nu este cazul
· alte activităţi care pot apărea ca urmare a proiectului (ex. extragerea de agregate, asigurarea unor noi surse de apă, surse sau linii de transport a energiei, creşterea numărului de locuinţe, eliminarea apelor uzate şi a deşeurilor). – nu este cazul
· alte autorizaţii cerute  pentru proiect – aviz DSP Arad, aviz DSVSA Arad, punct de vedere AN Apele Romane ABA Mures – SGA Arad. 
Localizarea proiectului

- distanţa faţă de graniţe pentru proiectele care cad sub incidenţa Convenţiei privind evaluarea impactului asupra mediului în context transfrontieră, adoptată la Espo la 25 februarie 1991, ratificată prin Legea nr. 22/2001. – nu este cazul
· hărţi, fotografii ale amplasamentului care pot oferi informaţii privind caracteristicile fizice ale mediului, atât naturale cât şi artificiale, şi alte informaţii privind:
· folosinţele actuale şi planificate ale terenului atât pe amplasament cât şi pe zone adiacente acestuia - Spațiul propus pentru amplasarea liniei de producție face parte dintr-o incintă mai mare, a fabricilor de vin, bere și spirtoase Vinalcool Arad, unde se află mai mute clădiri cu această destinație productivă.
· politici de zonare şi de folosire a terenului;

· arealele sensibile; - nu este cazul
· detalii privind orice variantă de amplasament care a fost luată în considerare – nu este cazul
Caracteristicile impactului potenţial, în măsura în care aceste informaţii sunt disponibile 

O scurtă descriere a impactului potenţial cu luarea în considerare a următorilor factori:

· impactul asupra populaţiei, sănătăţii umane, faunei şi florei, solului, folosinţelor, bunurilor materiale, calităţii şi regimului cantitativ al apei, calităţii aerului, climei, zgomotelor şi vibraţiilor, peisajului şi mediului vizual, patrimoniului istoric şi cultural, şi asupra interacţiunilor dintre aceste elemente Natura impactului (adică impactul direct, indirect, secundar, cumulativ, pe termen scurt, mediu şi lung, permanent şi temporar, pozitiv şi negativ) – nu este cazul
· extinderea impactului (zona geografică, numărul populaţiei/habitatelor/speciilor afectate) – nu este cazul
· magnitudinea şi complexitatea impactului – nu este cazul
· probabilitatea impactului – nu este cazul
· durata, frecvenţa şi reversibilitatea impactului – nu este cazul
· măsurile de evitare, reducere sau ameliorare a impactului semnificativ asupra mediului – nu este cazul
· natura transfrontieră a impactului. – nu este cazul
IV. Surse de poluanţi şi instalaţii pentru reţinerea, evacuarea şi dispersia poluanţilor în mediu


1. Protecţia calităţii apelor:
· apele uzate sunt evacuate la canalizarea centralizata a mun. Arad prin contract cu Compania de Apa si Canal Arad 


2. Protecţia aerului: 

· emisiile vor proveni de la cazanul care va genera aburul necesar in procesul tehnologic
· emisiile nu vor depasi limitele admise conform legii


3. Protecţia împotriva zgomotului şi vibraţiilor:
· sursele de zgomot şi de vibraţii; - functionarea utilajelor propriu zise – moara pentru macinarea maltului
· vor fi respectate limitele prevazute in STAS 10009/1988


4. Protecţia împotriva radiaţiilor:
· Nu este cazul


5. Protecţia solului şi a subsolului:
· Activitatea se desfasoara in incinta cladirii Vinalcol Arad unde toate pardoselile sunt betonate si nu exista riscul de poluare a solului


6. Protecţia ecosistemelor terestre şi acvatice:
· Nu este cazul


7. Protecţia aşezărilor umane şi a altor obiective de interes public:
· Nu este cazul


8. Gospodărirea deşeurilor generate pe amplasament:
1
Hartie si carton
20 01 01

2
Sticla
20 01 02

3
Deseuri menajere
20 01 08

4
Ambalaje de hartie si carton
15 01 01

5
Ambalaje din materiale plastice
15 01 02
6
Drojdie reziduala 
02 07 09

Ambalajele si alte deseuri menajere vor fi depozitate în pubele amplasate pe platforma de gunoi de langa accesul imobilului, alaturata carosabilului.

Deşeurile rezultate vor fi colectate şi eliminate corespunzător prin operatori autorizaţi contractaţi de firmele de întreţinere şi reparaţii. Pubelele vor fi golite de catre un furnizor de servicii de salubritate la fiecare 2 – 3 zile.

Gestionarea deşeurilor specifice etapei de operare va fi responsabilitatea administratorului, conform HG 856/2002.
V. Prevederi pentru monitorizarea mediului
Se vor respecta prevederile O.U.G. nr. 195/2005, privind Protecţia Mediului, aprobată cu modificări şi completări prin Legea 265/2006, cu modificarile si completarile ulterioare si cerintele autoritatilor competente pelinie de protectia mediului.
VI. Justificarea încadrării proiectului, după caz, în prevederile altor acte normative naţionale care transpun legislaţia comunitară (IPPC, SEVESO, COV, LCP, Directiva Cadru Apă, Directiva Cadru Aer, Directiva Cadru a Deşeurilor etc.) – nu este cazul
VII. Lucrări necesare organizării de şantier – nu este cazul
VIII. Lucrări de refacere a amplasamentului la finalizarea investiţiei, în caz de accidente şi/sau la încetarea activităţii, în măsura în care aceste informaţii sunt disponibile – nu este cazul
IX. Anexe - piese desenate
1. Planul de încadrare în zonă a obiectivului şi planul de situaţie cu modul de planificare a utilizării suprafeţelor;

Formele fizice ale proiectului (planuri, clădiri, alte structuri, materiale de construcţie etc.) 

Planşe reprezentând limitele amplasamentului proiectului inclusiv orice suprafaţă de teren solicitată pentru a fi folosită temporar (planuri de situaţie şi amplasamente)



2. Schemele-flux pentru:
· procesul tehnologic şi fazele activităţii, cu instalaţiile de depoluare;
Semnătură şi ştampilă
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