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У В Е Д О М Л Е Н И Е
                                        за инвестиционно предложение


от  “ ЕКО – БУЛ “ ООД , с.Гъбене, обл.Габрово, ул.“Професор Петър Бенев“ № 19  		тел: 0885 399 898; email:eko.bul.ltd@gmail.com
(име, адрес и телефон за контакт)
с.Гъбене,общ.Габрово, ул.“Професор Петър Бенев“ № 19 
(седалище)

Пълен пощенски адрес:
 с. Гъбене, обл. Габрово, ул. „Проф. Петър Бенев“ № 19

Телефон, факс и ел. поща (е-mail): 
Телефон: 0885 399898; 0895 611399; е-mail: eko.bul.ltd@gmail.com 

 Управител или изпълнителен директор на фирмата възложител:
Райим Сабриев Ахмедов – управител на „ЕКО-БУЛ“ ООД,с.Гъбене
Лице за контакти: 
Мариела Богданова – 0895 611399


УВАЖАЕМИ Г-Н/Г-ЖО ДИРЕКТОР,

Уведомяваме Ви, че „ЕКО - БУЛ „ ООД има следното инвестиционно предложение:
Изграждане на нова мандра и административна част във вече съществуваща производствена сграда.

Характеристика на инвестиционното предложение:

1. Резюме на предложението

Инвестиционното предложение се отнася за разширяване дейността на фирма „ЕКО-БУЛ“ ООД , находяща се в с.Гъбене, обл.Габрово, чрез изграждане на  обект:
ОБЕКТ: ПРОМЯНА ПРЕДНАЗНАЧЕНИЕТО НА СЪЩЕСТВУВАЩА АДМИНИСТРАТИВНА СГРАДА И СТОЛОВА (с идентификатор 18215.156.205.7 по КККР) В МАНДРА
МЕСТОНАХОЖДЕНИЕ: ПИ 18215.156.205 по КККР на с. Гъбене, общ. Габрово

2.Описание на основните процеси, капацитет, обща използвана площ; необходимост от други свързани с основния предмет спомагателни или поддържащи дейности, в т.ч. ползване на съществуваща или необходимост от изграждане на нова техническа инфраструктура (пътища/улици, газопровод, електропроводи и др.); предвидени изкопни работи, предполагаема дълбочина на изкопите, ползване на взрив:

Мандрата ще представлява постройка със застроена площ 251 кв.м.
Настоящата проектна разработка се отнася за промяна предназначението на бивша административна сграда и столова в ПИ 18215.156.205 по КККР на  с. Гъбене, общ. Габрово, в мандра за преработка на мляко от собствена ферма и производство и търговия на млечни продукти. Настоящата мандра ще бъде част от стопански комплекс, включващ кравеферма със селектирани животни, навеси и складове за фуражи, техническа работилница и транспортен парк за селскостопански машини.  
Основната идея е достигане на ниво от 100% преработване на суровото мляко от собствената кравеферма и производство на висококачествени млечни изделия по традиционна технология, без влагане на имитиращи млякото съставки при получаване на крайния продукт. Мандрата ще прави директни доставки на млечни продукти съгласно изискванията на Наредба № 26/2010 година.
          Новата мандра ще работи в съответствие  със следните европейски и национални  нормативни документи:
I. 
· Регламент (ЕО) №178/2002 на Европейския Парламент и на Съвета за установяване общите принципи и изисквания на законодателството в областта на храните, за създаване на Европейски орган за безопасност на храните и за определяне на процедури относно безопасността на храните; 
· Регламент (ЕО) №852/2004 на Европейския Парламент и на Съвета относно хигиената на храните; 
· Регламент (ЕО) №853/2004 на Европейския Парламент и на Съвета относно определяне на специфичните хигиенни правила за храните от животински произход;
· Регламент (ЕО) №2073/2005  на Европейския Парламент и на Съвета относно микробиологичните критерии за хранителните продукти;
· Регламент (ЕО) №1169/2011 на Европейския Парламент и на Съвета относно изискванията за етикетирането и представянето на храните;
· Регламент (ЕО) №1935/2004 на Европейския Парламент и на Съвета относно материалите и предметите, предназначени за контакт с храни;
· Регламент (ЕС) 2017/625 на Европейския Парламент и на Съвета относно официалния контрол и други официални дейности, извършвани с цел да се гарантира прилагането на законодателство в областта на храните и фуражите, правилата относно здравеопазването на животните и хуманното отношение към тях;
· Закон за храните (Обн. ДВ, бр. 52/2020 г., изм. ДВ, бр.41/2024 г, в сила от 10.05.2024 г.);
· Закон за ветеринарно медицинската дейност (Обн. ДВ, бр. 87/2005 г., изм. ДВ, бр.102/2022 г.);
· Закон за здравословните и безопасни условия на труд на работното място и при използване на работното оборудване (Обн. ДВ, бр.124/1997 г., изм. и доп. ДВ, бр. 97/2017 г.);
· Наредба № 26 от 14.10.2010 г. за специфичните изисквания за директни доставки на малки количества суровини и храни от животински произход (Обн. ДВ, бр. 84/2010г., в сила от 10.11.2015 г.);
· Наредба № 1 от 28.02. 2015 г. на МЗХ за договорните отношения в сектора на млякото и условията и реда за признаване на организации на производители, техни асоциации и междубраншови организации в сектора на млякото и млечните продукти;
· Наредба №5 от 02.05. 2023 г. за специфичните изисквания за производство, събиране, транспортиране и преработка на сурово мляко, предлагането на пазара на мляко и млечни продукти и официалният им контрол;
· Наредба № 44 (Обн. ДВ, бр. 41/2006 г., изм. и доп. ДВ, бр.56/2023 г.) за ветеринарно медицинските изисквания към животновъдни обекти;
· Наредба № 14 на МЗ и МЗГ за хигиената на храните (Обн. ДВ, бр.106/2021 г.);
· Наредба № 4 за изискванията към използване на добавки в храните (Обн. ДВ, бр. 12/2015, изм. и доп. ДВ, бр. 11/2018 г.) и Наредба за хранителните добавки от 10.12.2021 г.;
· Наредба № 9 на МЗ и МООСВ за качеството на водата, предназначена за питейно-битови цели (Обн. ДВ, бр. 30/2001 г.);
· Наредба Iз-1971/21.10.2009 г. за строително-техническите норми за осигуряване на безопасност при пожар;
· Технологична документация на Дружеството и НАССП Програма за санитарно-хигиенните изисквания, заложени в добрите хигиенни практики чрез определяне на критичните контролни точки в технологичния процес;
I. [bookmark: OLE_LINK10]ТЕХНОЛОГИЧНО ЗАДАНИЕ НА ПРЕДПРИЯТИЕТО:

1. ВХОДЯЩИ СУРОВИНИ И МАТЕРИАЛИ:
● Охладено сурово краве мляко от собствена кравеферма
Суровото краве мляко е животински продукт, получен чрез секрецията на млечните жлези на животните, отглеждани в стопанството, което не е подгрявано до температура по-висока от +4°С. Ще се доставя за преработка в мандрата директно от млекосъбирателния център на фермата, охладено до Т не по-висока от +4°С. В съответствие с изискванията за самоконтрол и извършване на дейности за контрол върху постъпващата млечна суровина, предприятието ще разполага с техническо оборудване за измерване на количеството постъпващо мляко в приемната зона и бързи тестове за проверка на параметрите и отсъствието на инхибитори.
Суровото краве мляко в производствения процес ще отговаря изцяло на изискванията на Регламент № 853/2004. Физикохимичните показатели на входящата суровина се установяват чрез вземане на проби и изпитване в акредитирани лаборатории:
· Точка на замръзване – по-ниска  или равна  на -0,507
· Масленост – по-висока или равна на 2,6 %, но не по-висока от 9%
· Температура – максимум до 8 °С 
· Плътност – не по-малко от 1,029 гр./см3
· Млечен белтък – не по-малко от 3,2 %
· Сух безмаслен остатък – не по-малко от 8,3%
· Киселинност – от 15 до 18 ° по Тьорнер
· Липса на инхибитори
В кравефермата на възложителя са създадени необходимите условия за добиване, пречистване, охлаждане, съхранение и контрол на суровото мляко, като средният млеконадой за един ден е приблизително 3700 л с усреднена масленост 4,27%.
● Вода, предназначена за питейно-битови цели  по БДС 2823:1983
●Морска кристална сол и готварска сол съгласно изискванията на националните нормативни актове;
● Калциеви соли
Ще се използва калциев хлорид Е 509 съгласно изискванията на европейските и националните нормативни актове. CaCl2 се добавя задължително преди подсирване за да възстанови калциевото равновесие в пастьоризираното мляко.
● Стартерни млечно-кисели култури (закваска) от подбрани щамове, селекционирани и произведени в България;
● Сирищни ензими 	(мая за сирене и кашкавал)
Ще се влагат безопасни и подходящи за коагулация на млякото сирищни ензими от животински или микробиален произход.
● Млечна киселина ( Е270) или лимонена киселина (Е 330)
●Памучни цедила за отцеждане на сирене и кашкавал от 100% памук с дълъг живот по време на експлоатация – размери 2 х 2 м и 2,75 х 5 м;
● Опаковки и опаковъчни материали:
               Като потребителски и транспортни опаковки за кисело мляко и бяло саламурено сирене ще се използват полимерни кофички и кутии с капак, изработени от материали, разрешени за контакт с храни. Ще се доставят полиетиленови пликове, етикети, опаковъчна хартия, предпазно стреч фолио и други.

2. ГОТОВИ ПРОДУКТИ:
Целогодишно ще се произвеждат следните групи готови млечни изделия:
■ Кашкавал от краве мляко -  твърдо сирене, произведено от сурово пълномаслено мляко с 3,6 % масленост, с добавяне на закваска от млечнокисели микроорганизми, чрез подсирване с мая за сирене, с необходимата обработка и преминал цялостния процес на зреене;
■ Бяло саламурено сирене от краве мляко – произведено от сурово пълномаслено краве мляко с изходна масленост 3,6 %, с добавка на закваска от млечнокисели микроорганизми, чрез подсирване с мая за сирене, с необходимата обработка и преминало цялостния процес на зреене;
■ Пълномаслено кисело мляко – произведено от предварително загрято пълноценно мляко, претърпяло млечно-кисела ферментация с участието на основните млечно-кисели бактерии – Lactobacillus bulgaricus и Streptococcus thermophilus;
■ Краве масло – произведено от заквасена сметана с масленост не по-малка от 82%;

3. РАБОТЕН РЕЖИМ:
Обектът, в който ще функционира млекопреработвателното предприятие, е ситуиран в непосредствена близост до животновъдната ферма на възложителя, с удобен подход за автоцистерната със сурово мляко. Имотът е ограден с цел – предпазване на производството от проникване на животни от фермата и диви животни. Сградата е на три нива, като работният процес ще се разположи на първи етаж (кота +-0,00), в сутерена (коти -2,35 и -2,75) ще бъдат складове за спомагателни суровини и материали и котелно помещение, а на втори етаж (кота +3,30)  -  административни помещения и стая за почивка на персонала.
       В мандрата ще се работи при едносменен режим, персоналът ще бъде максимум от 6 служители, при стартиране на дейността – 4 служители, двама мъже и две жени. За персонала е предвиден отделен вход,  съблекални и тоалетни на първо ниво. 
            Във връзка  с плановото задание и капацитетните възможности на приемната уредба за сурово мляко, възложителят изготвя предписание за седмичната производствена програма:
· Кисело мляко ще се произвежда ежедневно;
· Бяло саламурено сирене от краве мляко ще се произвежда 3 пъти седмично;
· Краве масло ще се произвежда ежедневно;
· Кашкавал от краве мляко ще се произвежда 2 пъти седмично;
При този технологичен режим ще се използват най-рационално производствените мощности (сиренарските вани) и технологичната термокамера за обдухване на кашкавал и ферментация на киселото мляко.

4. ПРОИЗВОДСТВЕН  КАПАЦИТЕТ :
Основна дейност на дружеството ще бъде добиване на сурово мляко от собствената кравеферма, първична обработка на добитото мляко, производство на определен брой и количество млечни продукти и тяхната директна реализация до краен потребител при условията на Наредба № 26/2010 година. Производственият капацитет на настоящата мандра силно зависи от пазарните условия и обемно-производствените показатели на технологичното оборудване. 
Кравето мляко е с целогодишно, почти непроменливо добиване във фермата, съответно - потребление като суровина в млекопреработването. Дневният млеконадой на сурово краве мляко във фермата е приблизително 3700 л със средна масленост в сухото вещество 4,27%. През първата година от инвестицията дневното потребление на прясно охладено мляко в мандрата ще бъде максимум 2400 л. Останалото количество ще се предава на млекопреработвателни предприятия с голям капацитет по силата на предварително сключени договори. Възложителят има инвестиционно намерение да достигне постепенно до преработване на  100% от добитото във фермата мляко.
Основните групи произвеждани млечни продукти в мандрата ще са:
· Бяло саламурено сирене от краве мляко;
· Кисело мляко от краве мляко;
· Краве масло с не по-ниска от 82% масленост;
· Кашкавал от краве мляко;
Съгласно разработената методика за превръщане на млечни продукти в млечен еквивалент (чл. 12, ал. 3 от Наредба № 6/2005 за мониторинг на произведените и реализирани на пазара количества млечни продукти), необходимите количества сурово краве мляко в кг с масленост 3,6 % за получаване на 1 кг готов продукт са:
· 22,5 кг мляко за производството на 1 кг масло;
· 10,3 кг мляко за производството на 1 кг кашкавал;
· 6,8 кг мляко за производството на 1 кг бяло саламурено сирене;
· 1,04 кг мляко за производството на 1 кг кисело мляко;
(Корекция : 1 л = 1,03 кг)
Всъщност, посочените количества са номинални. Рандеманът на готовите продукти варира в зависимост от редица фактори, най-вече – производствени загуби при топлинната обработка. При предвиждане на производствен капацитет се взема в предвид измерването на входящата суровина и стандартизацията на млякото до изискваната 3,6% масленост в сухото вещество (за сирене и кашкавал), капацитет на сиренарските съоръжения, производствения режим от редуване по дни за производството на млечни изделия. Приблизителните прогнози при стартиране на дейността за годишен производствен капацитет са съобразени с ефективния  годишен фонд работно време  - 240 дни, млечните еквиваленти и седмичното работно задание:

	Продуктова група/кг
	Средно дневно
количество
	Средно годишно количество

	Краве сирене
	230 
	33.120.00

	Кисело мляко
	540
	129.600.00

	Краве масло
	22
	5333

	Кашкавал
	150
	14.000.00



II. ОРГАНИЗАЦИЯ НА ПРОИЗВОДСТВЕНИЯ ПРОЦЕС:
При разработване на максимално удачният вариант за производствен процес, в съответствие с нормативните изисквания за хигиена при производство и търговия с качествени и безопасни храни, на територията на обекта са обособени  следните производствени, складови и спомагателни помещения:

1. ПОМЕЩЕНИЯ НА НИВО СУТЕРЕН, КОТИ -2,35 и -2,75:
(1)с – Стълбище от първи етаж – 4,21 м2
(2)с – Склад за опаковки, сол и хранителни суровини – 20,91 м2
(3)с - Котелно помещение – 16,02 м2
(4)с - Склад за пелети – 3,20 м2

2. ПОМЕЩЕНИЯ НА НИВО ПЪРВИ ЕТАЖ, КОТА +-0,00:
(1) – Площадка -вход персонал – 13,97 м2
(2) - Фоайе – 14,89 м2
(3) - Стълбище към втори етаж – 12,83 м2
(4) – WC/душ жени – 2,40 м2
(5) – WC/душ мъже – 2,40 м2
(6) – Съблекалня жени – 3,48 м2
(7) – Съблекалня мъже – 3,50 м2
(8) - Коридор дезинфектанти – 15,20 м2
(9) - Работно помещение I /пастьоризация – 34,51 м2
(10) - Работно помещение II/ сирене и кашкавал – 55,58 м2
(11) - Миялна кабина – 3,87 м2
(12) - Коридор – 4,90 м2
(13) - Помещение за опаковане – 8,46 м2
(14) - Коридор/експедиционен участък – 12,18 м2
(15) - Технологична термостатична камера/камера за продухване на кашкавал (Т = -20⁰С - +50⁰С) – 5,53 м2
(16) - Хладилна камера за зреене на сирене (Т = +10°С - +12°С)
(17) - Хладилна камера за зреене на кашкавал (Т = +10°С - +12°С)
(18) - Хладилна камера за готова продукция (Т= +2°С - +6°С)
(19) - Стълбище към склад за опаковки, сол и хр. суровини – 4,21 м2
(20) - Миялно - външни каси – 2,97 м2
(21) - Външна експедиционна рампа – 2,97 м2	

3. ПОМЕЩЕНИЯ НА НИВО ВТОРИ ЕТАЖ, КОТА+3,30:
(1) – Стълбище от първи етаж
(2) – Коридор – 36,47 м2
(3) –Преддверие  WC- жени – 4,11 м2
(4) – WC-жени – 1,80 м2
(5) – WC-мъже – 1,80 м2
(6) – Преддверие WC-мъже – 4,08 м2
(7) – Приемна 
(8) – Офис-секретар – 9,30 м2
(9) – Кухненски офис- 6,52 м2
                  (10) – Офис-управител – 20,25 м2
                  (11) - Тераса с козирка – 8,26 м2
                  (12) - Битовка-персонал – 13,46  м2
                  (13) - Каса – 13,47 м2
                  (14) – Офис-счетоводство – 20,31 м2
                  (15) – Офис-търговски отдел – 12,80 м2
                  (16) - Офис-пласмент – 20,58 м2
                  (17) – Архив I – 13,27 м2
                  (18) - Тераса – 11,08 м2
                  (19) – Архив II – 13, 68 м2   

4. ТЕХНОЛОГИЧНО ОБОРУДВАНЕ НА НИВО СУТЕРЕН, КОТА -2,35:
1с – Палети за хранителни суровини и опаковъчни материали 
2с – Стелаж за хранителни добавки
3с – Котел на пелети -  160 kW
                    4с– Бункер за пелети
5с – Бойлер -  200 л

5. ТЕХНОЛОГИЧНО ОБОРУДВАНЕ НА КОТА +-0,00 :
1 – Технологичен отвор за сурово мляко от автоцистерна
2 – Приемна линия с дебитомер и самозасмукваща помпа
3 – Млекосъбирателна вана (1200 л)
4 – Млекопроводи
5 – Пластинчат пастьоризатор със съд за задръжка (500 л)
6 – Заквасочник (500 л)
7 – Машина за производство на кисело мляко
8 – Работна маса с долен стелаж за опаковки
9 – Мобилна помпа  - 3 броя
10 – Стелажни колички ролли за продукти
11 – Двукоритна мивка с плот – 2 броя
12 – Стойка с маркуч 10 м за измиване на помещения – 3 броя
13 – Платформена везна – 2 броя
14 – Мобилен съд за приготвяне и пастьоризация на саламура
15 – Мобилен съд за съхранение на саламура
16 – Мивка с плот към ЦИС
17 – ЦИС инсталация в шкаф
18 – Сиренарски вани – 2 броя (1000 л и 800 л)
19 – Хладилник за съхранение на закваски и млечна киселина (Т = 0°С - +2°С)
20 – Стенен стелаж за сол и калциев хлорид
21 – Стенен стелаж за цедила, тежести и сиренарски инструменти
22 – Стенен стелаж за опаковки – кутии за сирене
23 – Палет за кутии със сирене в процес на заливане със саламура
24 – Сирениноизготвител за кашкавал с вана за чедеризация
25 – Метална платформа със стълби
26 – Агрегат за изготвяне и формоване на кашкавал
27 – Стелажни колички с форми за кашкавал
28 – Платформена транспортна количка – 2 броя
29 – Везна за дозиране  - 2 броя
30 – Палети за готови продукти
31 – Стелажи за зреене и съхранение на готови продукти
32 – Транспалетна количка
33 -  Работен плот с мивка за подготовка на закваски
34 – Съд за подготовка на закваски под плота
35 – Работен плот с оборудване за представителите на БАБХ
36 – Автоматична пералня за цедила
37 – Контейнер за отпадъчни опаковки
38 – Вакуум опаковъчна машина
39 – Работен плот за опаковане на готови продукти с долен стелаж за чисти каси
40 – Стенен стелаж за опаковъчни материали
41 – Мивка с плот
42 – Палет за готови опаковани продукти за експедиция
43 – Мивка-вана за външни каси
44 – Палет за чисти транспортни каси
45 – Външен резервоар за събиране и съхранение на суроватка (25 м3)
46 – Външен резервоар за отпадъчни води от ЦИС (10 м3)
47 – Шкаф за миещи и дезинфекциращи препарати
48 – Шкаф за почистващи средства
49 – Гардероби за персонала  
50 – Пейки за преобличане
51 – Шкаф за препарати за ЦИС инсталация
52 – Сепаратор – отсметанител със съд за сметана
53 – Машина за краве масло

6. ПОДВИЖНО ОБЗАВЕЖДАНЕ НА НИВО ВТОРИ ЕТАЖ, КОТА +3,30
1 – Бюро
2 – Офис-стол
3 – Стелажи за документи
4 – Посетителски стол
5 – Офис-шкаф с надстройка
6 – Кухненски шкаф – долен
7 – Кухненска мивка 
8 – Микровълнова фурна
9 – Кафе-машина
10  - Хладилник битов
11 – Диван
12 – Маса холна – ниска
13 – Кухненска маса за хранене – висока
14 – Кухненски столове
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окачествяване и междинно съхранение     
доставка на сурово охладено мляко с Т = +2⁰С - +4⁰С от МСЦ на собствената ферма




млечнокисела закваска

разфасоване в потребителски опаковки
пастьоризация 
Т = 94-95°С
τзадр. = 20 минути


заквасване 
охлаждане Т = 45°С



двустепенно охлаждане 
I. T = 22-25°C       τзадр. = 2-3 h
II. T = 4⁰С-6°С           τзадр. = 1 h


изход готов продукт
хладилно съхранение Т = 2⁰С-4°С
млечно-кисела ферментация
Т = 41⁰С-43°С
τзадр. = 2,5-3 h






2. ТЕХНОЛОГИЧЕН ПРОЦЕС:
                 ■ Приемане, окачествяване и междинно съхранение на сурово охладено мляко от фермата:
От автоцистерната суровото пречистено и охладено мляко с Т не по-висока от +4⁰С се подава през технологичния отвор 1 към приемната установка 2 за измерване и окачествяване. За производство на кисело мляко, суровината няма да се стандартизира по масленост – готовият продукт ще има входящата масленост на суровото мляко.
■ Пастьоризация:
Директно от приемната линия или от млекосъбирателната вана, чрез центробежна помпа 9, млякото се подава в необходимото количество към пастьоризатор 5 със съд за задържане. Пастьоризацията се извършва при висока температура 94 – 95 °С, време за загряване на всяка частица от млякото 5 секунди и задръжка 20 минути в съд за задръжка с обем 500 л.  При този температурен режим загиват патогенните микроорганизми в млякото.
   ■ Охлаждане:
Млякото се охлажда в пастьоризатора 5 до температурата на заквасване - 45°С, след което постъпва в заквасочник  6 с обем 500 л.
  ■ Заквасване:
В заквасочника 6 към горещото пастьоризирано мляко  се добавя прясно приготвена лабораторна закваска от активни щамове на млечнокисели бактерии – Lactobacillus bulgaricus и Streptococcus thermophiles.
■ Разфасоване в потребителски опаковки:
Разфасоването на заквасеното мляко  в потребителски опаковки от 0,500 кг ще се извършва на дозаторно-пълначна затварачна машина за кисело мляко 7 с индустриален печат за обозначаване наименованието на продукта, партида, дата на производство и срок на годност. Като единични потребителски опаковки ще се използват полистиролови кофички, които се затварят и маркират съгласно Регламент (ЕО) № 1169/2011 и Наредбата за етикетиране и представяне на храните. Единичните опаковки се поставят в чисти оборотни пластмасови каси на работна маса 8 с долен стелаж за опаковки. Касите се подреждат на стелажни колички ролли 10 и се откарват за млечно-кисела ферментация.
■ Млечно-кисела ферментация:
Търговските касети се транспортират на стелажни колички 10 в термостатична камера (15) за протичане на ферментационен процес. Ферментацията се извършва  при температурен режим Т = 41⁰С - 43⁰С и времетраене 2,5 - 3 часа до достигане на киселинност  65⁰Т - 75⁰Т. Млечно-киселата ферментация е сложен биохимичен процес, при който под действието на млечно-киселите бактерии  в закваската, млечната захар се разгражда до млечна киселина и се повишава общата киселинност на продукта. Млечната киселина коагулира млечния белтък и се получава специфичната консистенция на киселото мляко.
■ Двустепенно охлаждане:
Охлаждането  на киселото мляко след термостатиране е много важен процес, чието правилно протичане гарантира производството на висококачествен продукт. Препоръчва се двустепенно охлаждане, като първоначално коагулиралото мляко се оставя за 2 – 3 часа да се темперира от Т = 42°С до Т= 22⁰С - 25°С в термостатичната камера (15), температурата се задава от оператора. В последствие операторът задава ниска температура Т = +4⁰С  - +6⁰С за протичане на втори охлаждащ етап с времетраене 1 час. След охлаждане касите с потребителски опаковки се отправят за временно съхранение  в хладилни условия при Т= +2⁰С+6⁰С – хладилна камера за готова продукция (18).
Правилното протичане на ферментационния процес и охлаждането предотвратяват нежеланото оцвичаване на киселото мляко – синерезис (самоволно отделяне на дисперсната среда от дисперсната фаза на коагулата).
Технологичната термостатична камера (15) е двусекторна и ще се използва освен за ферментация на кисело мляко, и като камера за продухване на кашкавал. Камерата е универсална, работи в широк диапазон на температури (- 10⁰С - +50⁰С), със сензорно управление на температурния режим, записване и отчитане на параметрите.
■ Хладилно съхранение:
  Киселото мляко се съхранява в групови транспортни опаковки (пластмасови касети) на палети 30 или стелажи 31 за готови продукти в хладилна камера за готова продукция (18) при Т=+2 - +4°С до експедиция. Срокът за съхранение при тази температура е 14 дни от датата на производство.
Чистите и дезинфекцирани пластмасови касети постъпват в работното помещение I (9) към машината за дозиране и разфасоване на кисело мляко 7 през свързващия коридор (12) -  от миялното помещение за външни каси (20).





IV. ПРОИЗВОДСТВО НА КАШКАВАЛ ОТ КРАВЕ МЛЯКО:

1. ТЕХНОЛОГИЧНА СХЕМА ЗА ПРОИЗВОДСТВО НА КАШКАВАЛ ОТ КРАВЕ 
МЛЯКО:
окачествяване, стандартизация и междинно съхранение
доставка на сурово охладено мляко с Т = +2⁰ - +4⁰С от МСЦ на собствената ферма
суроватка
изход готов продукт

сиренарска мая
вход
сурово краве мляко
термизация

Т = 65°С
τзадр. = 15-20 s
подсирване
първична обработка на сиренината
раздробяване
изпичане
отцеждане
закваска
чедеризация и нарязване на късове
нарязване на ленти

изпарване и осоляване
14% NaCl
T = 72°С
омесване и формуване
опаковане във вакуумни опаковки 




CaCl2



охлаждане
Т = 35°С 







пресуване 
суроватка



хладилно съхранение, полагане в транспортна опаковка и експедиция

суроватка


обдухване на  кашкавала
зреене




термична обработка суроватката Т = 90°С


2. ТЕХНОЛОГИЧЕН ПРОЦЕС:
■ Приемане, окачествяване, стандартизация и съхранение на сурово краве мляко:
Производството на кашкавал ще се осъществява в два дни от седмицата в работното помещение II за сирене и кашкавал (10). Технологичният процес започва аналогично на другите млечни продукти с доставката на охладено (Т = +4⁰С) пречистено мляко с автоцистерна от кравефермата. На приемната линия 2 млякото се измерва с дебитомер и се окачествява чрез анализ на качествените показатели. За получаване на кашкавал се използва непастьоризирано пълномаслено краве мляко с масленост в сухото вещество 3,6%, което налага корекция на маслеността на постъпващото мляко с добавяне на обезмаслено мляко от производството на масло – стандартизация. 
■ Термизация и охлаждане:
Стандартизираното мляко се подлага на термизация – в пластинчат пастьоризатор 5 със съд за задръжка 500 л.  Режимът на термизация е при Т= 65ºС със задръжка 20 секунди, като при този процес се извършва бактериално очистване на млякото. Млякото преминава в охлаждащата секция на пастьоризатора, където се охлажда до  Т = 35⁰С (Т на подсирване). По млекопровод топлото мляко се подава към установката за производство на кашкавал в работно хале II (10).
    ■ Подсирване: 
 Термизираното мляко с Т = 32⁰С - 35⁰С се подсирва в сирениноизготвител  24 с вана за чедеризация. Преди подсирване, в дозатора на сирениноизготвителя се поставя необходимото производствена закваска  (в количество 0,5% - 1%) от чисти култури на млечно-кисели бактерии в комбинации – Streptococcus laktis, Str. Thermofhilis, Lactobaccilus casei, Laktobaccilus   bulgaricus и др. Едновременно със закваската се прибавя 0,015% калциев хлорид. Подсирването се извършва с необходимото количесво сирищен ензим и се съпровожда с разбъркване на топлото мляко за да достигнат ферментиращите съставки до всяка точка на системата. Коагулацията на млякото продължава 30 -50 минути, след което сиренината се изсипва в сиренарска вана-преса за първична обработка, пресуване и чедеризация.
   ■ Първична обработка на сиренината:
Първичната обработка се състои от нарязване на подсирката на призми с размери 7-8 см и раздробяване до зърнеста структура. При непрекъснато разбъркване и загряване до 39⁰С-42⁰С, в продължение на 40 минути се осъществява изпичане на сиренината за допълнително уплътняване. Киселинността на суроватката в края на изпичането трябва да бъде 16⁰Т - 18⁰Т.
■ Пресуване :
След като се получи уплътняване на структурата, сиренината се подлага на пресуване и отцеждане за 1-2 часа – подсирката се пресува на блок с дебелина 25 см. Отделената суроватка се събира в басейн под ваната и чрез мобилна помпа 9 и тръбопровод се подава към външен резервоар за суроватка 45 с обем 25 м3. 
   ■ Чедеризация и нарязване на късове:
Сиренината се нарязва на късове и се оставя да втасва за 2 – 10 часа при стайна температура до достигане на рН 5,2 – 5,3. Чедеризацията е бърз ферментационен процес под действието на млечнокиселите стрептококи  - предварително зреене на продукта. По време на чедеризацията млечната захар се разгражда до млечна киселина и киселинността достига 170⁰С - 180⁰С и рН 5,2 – 5,3. Сиренината придобива жълт цвят и пластични свойства, поради образуването на монокалциев параказеинат. Краят на процеса се установява чрез т. нар. „малка проба“. 
■ Нарязване на ленти, изпарване и осоляване:
Узрялата сиренина се нарязва на тънки ленти с дебелина 0,3 – 0,5 см, които ръчно се подават към агрегата за изготвяне и формоване на кашкавал 26. Агрегатът за формоване на кашкавал се състои от резачка за сиренината, лентов транспортьр и машина за парене, омесване и формиране. Нарязаната на филийки маса се изпарва за 5 минути с горещ солен разтвор (14% - 16%  NaCl при Т=72⁰С - 75⁰С), при което сиренното тесто се осолява до 2-2,5% сол и придобива добра еластичност.
■ Омесване и формуване:
Формовъчният агрегат за кашкавал 26 извършва синхронизирано операциите по нарязване на сиренината, изпарване, осоляване, отцеждане, омесване и формиране на питите кашкавал. Омесеното  сиренно тесто чрез изходящия шнек се формува в  сиренарски пресформи. Формите с кашкавал се подреждат на мобилни стелажни колички 27.
    ■ Обдухване на кашкавала:
Под обдухване на кашкавала се разбира охлаждането му в секцията за кашкавал на  термостатичната камера (15) в продължение на 24 часа при Т = 8⁰С - 12⁰С. Преценява се режимът на работа по такъв начин, че  охлаждането на киселото мляко в камерата до 6⁰С да предшества поставянето на питите кашкавал върху стелажите 31 за зреене и съхранение на продукти. Преди обдухването в технологичната камера (15) с широк температурен диапазон, пресформите се свалят и се подават за измиване. През времето за охлаждане питите се обръщат периодично няколко пъти.
   ■ Опаковане в полимерни опаковки:
След обдухването, питите кашкавал се опаковат във полимерни вакуум опаковки, за да се избегне плесенясване. Извършва се в пакетажно помещение (13) с Т = +10⁰С - +12⁰С, на вакуум опаковъчна машина 38, при спазване на високи санитарно-хигиенни изисквания. Всяка опаковка се маркира със стикер съгласно Регламент № 853/2004, Регламент № 1169/2011 и ТД на дружеството. Опакованите продукти се отправят за зреене и хладилно съхранение. Отделните партиди се маркират с датата на производство за по-лесна идентификация и проследяване на процеса.
  ■Зреене :
Процесът на зреене на кашкавала продължава 50-60 дни при контролирани условия - Т= 10⁰С - 12⁰С  и относителна влажност на въздуха  ⱷ =  85% в  хладилна камера за зреене на кашкавал (17). При  зреенето на кашкавала се формират характерните му органолептични качества – цвят, вкус и консистенция. Биохимизмът се изразява в допълнително разграждане на млечната киселина и ензимно разпадане на монокалциевия параказеинат до аминокиселини. Именно те определят високата хранителна стойност на готовия продукт. Зреенето продължава до достигане на водно съдържание не повече от 50% и рН= 4,5. Хладилната камера за зреене на кашкавал е оборудвана със стелажи за продукти 31.
  ■ Хладилно съхранение, полагане в транспортна опаковка и експедиция:      
След пълното узряване на кашкавала, вакуумираните разфасовки се отправят към хладилна камера за съхранение на готови продукти (18) при Т = +2⁰С - +6⁰. Вътрешният транспорт на междинните и готови млечни продукти ще се осъществява с платформени транспортни колички 28 и мобилни стелажни колички ролли 10. 
Преди експедиция, готовите пити кашкавал се пакетират чрез поставяне в групови транспортни опаковки – чисти оборотни пластмасови каси. Пакетирането ще се извършва в помещение за опаковане (13) на работен плот 39 с долен стелаж за чисти каси. Помещението е оборудвано със стенен стелаж за опаковъчни материали 40, вакуум опаковъчна машина 38 и мивка с плот 41. Готовите опаковани продукти за експедиция се подреждат в транспортни опаковки на палет 42, който с помощта на транспалетна количка 32, се подава към външна товарна рампа (21) за експедиция. 








V. ПРОИЗВОДСТВО НА КРАВЕ МАСЛ0:

1. ТЕХНОЛОГИЧНА СХЕМА ЗА ПРОИЗВОДСТВО НА КРАВЕ МАСЛО:
механична обработка 
сепариране
отсметаняване

вход
сурово мляко

приемане и окачествяване на охладено сурово мляко с Т = +2⁰С - +4⁰С от МСЦ на собствената ферма, междинно съхранение




Ююбактериална закваска
изход готов продукт
мътеница
избиване на сметаната
промиване и гнетене на маслото 
разфасоване и опаковане
отделяне на сметана сметана
пастьоризация 
Т = 92⁰С-95°С
τзадр. = 20-30 s

охлаждане Т= 6⁰С - 8°С

заквасване на сметаната

охлаждане и стандартизация





  зреене        Т = 8⁰С-12°С





поставяне в транспортна опаковка и експедиция
хладилно съхранение





2. ТЕХНОЛОГИЧЕН ПРОЦЕС:
■ Приемане, окачествяване и междинно съхранение на сурово мляко:
Технологичният процес за производство на краве масло от заквасена сметана започва с приемане и окачествяване на пречистено сурово мляко от кравефермата с Т = +4⁰С – на  приемната установка 2.  Суровината се доставя с термоизолирана автоцистерна за сурово мляко, регистрирана от БАБХ по чл. 246 от Закона за ветеринарно медицинската дейност. Суровото мляко се окачествява ежедневно по показателите: киселинност, масленост, СБО, температура, инхибитори, използвайки  съответните методи. Млякото постъпва за преработка веднага или се съхранява временно в млекосъбирателна вана 3.
■Механична обработка – сепариране/отсметаняване:
Качествено масло се добива от пълноценно краве мляко със средна или висока масленост. Първичната обработка на суровото мляко се състои в сепариране (центрофугиране) за механично разделяне на суспензии и емулсии в условията на центробежно силово поле. Ще се използва сепаратор-отсметанител 52 със съд за сметана, част от малка установка за производство на масло в  работно помещение I (9). При сепарирането се получава сметана с масленост 36% - 39% и обезмаслено мляко с масленост 0,1 %. Обезмасленото мляко се използва за стандартизация на млякото, от което ще се произвежда сирене или кашкавал.
Отделената сметана се прехвърля в мобилен съд за сметана към сепаратора, откъдето чрез мобилна помпа 9 се подава за пастьоризация.
■ Пастьоризация на сметаната:
Пастьоризацията на сметаната цели да унищожи патогенната микрофлора и увеличи трайността на продукта. Извършва се при висока температура 93-95°С със задръжка 20-30 секунди в пастьоризатора  5. 
■ Охлаждане на сметаната:
Пастьоризираната сметана се прехвърля в същия съд, който е мобилен и ще се използва като сметанозрейка. Сметаната  се охлажда до Т=+6 ⁰С - +8⁰С за  няколко часа, което позволява кристализирането на млечните мазнини и улеснява избиването.
■ Заквасване на сметаната:
Заквасването  на сметаната става с бактериална закваска при разбъркване след внасяне на закваската. Заквасването е процес на млечно-кисела ферментация и продължава до постигане на киселинност 60°Т. Заквасената сметана придобива по-гъста консистенция.
■ Зреене:
За да се получи висококачествено масло, заквасената сметана се подлага на биохимично и физично зреене в мобилния съд – сметанозрейка при Т= 8°С - 12⁰С за минимум 12 часа. За целта сметанозрейката се откарва в технологичната камера (15) за обдухване на кашкавал и се позиционира в секцията за  киселото мляко, по време, когато охладеното млякото вече е изнесено. Операторът следва процедурата за престой в термостатичната камера (15) по часове и дни на различните продукти, като съобразява температурните режими (за кашкавал и масло Т в камерата е еднаква). 
 При биохимичното зреене под действието на бактериалните култури се оформят ароматно-вкусовите качества на продукта, а при физичното зреене се получава частично втвърдяване на маслената материя, което улеснява избиването и намалява загубите от ценни вещества в мътеницата. 
           ■Избиване на заквасената сметана:
Избиването на заквасената сметана, промиването на получената маслена част и гнетенето на продукта се извършва в мобилна машина за изготвяне и опаковане на масло 53. Избиването е механично въздействие върху сметаната за 45 минути, при което се разрушават маслените сферички и се получават две фракции – маслени зърна и мътеница ( събира се в отделен съд).
   ■Промиване и гнетене на маслото:
Промиването на получената маслена фракция в мобилния маслоизготвител 53 се осъществява с чиста студена вода от технологична мивка 11 с цел -  отстраняване на остатъци от мътеница, млечна захар, белтъци и повишаване трайността на продукта. Гнетенето е механична обработка на промитото масло за отделяне на излишната вода, деаерация и събиране на мазнините в един пласт. Гнетенето продължава от 10 до 30 минути до получаване на суха, полутвърда и мажеща се консистенция, което улеснява формуването на маслото при дозиране и разфасоване.
■ Разфасоване и опаковане:
Машината за масло 53 е оборудвана с автоматично дозиращо устройство с цилиндричен профил за формуване на готовото масло и пълнене в полиетиленов опаковъчен ръкав. Маслото се дозира на единични разфасовки от 250 гр., които се затварят под вакуум. Всяка потребителска опаковка се маркира със стикер, съдържащ основна информация за продукта. Изходният продукт е с масленост в сухото вещество не по-ниска от 82% и водно съдържание не повече от 45%.
■ Хладилно съхранение, полагане в транспортна опаковка и експедиция:
Рандеманът на кравето масло е нисък – 1 кг масло се получава от 22,5 кг сурово мляко. Дневното производство на масло от пълномаслено краве мляко в мандрата ще бъде 20 – 22 кг. Потребителските разфасовки се поставят в оборотни вътрешни контейнери или тави се подава за хладилно съхранение в хладилна камера за готова продукция (18) при Т = +2⁰С - +6⁰С. Когато предстои експедиция, в пакетажното помещение (13) единичните вакуум опаковки се поставят в групови транспортни опаковка – чисти пластмасови каси. Касите се обвиват с предпазно стреч фолио и се подават за експедиция към транспортното средство.


3. Връзка с други съществуващи и одобрени с устройствен или друг план дейности в обхвата на въздействие на обекта на инвестиционното предложение, необходимост от издаване на съгласувателни/разрешителни документи по реда на специален закон; орган по одобряване/разрешаване на инвестиционното предложение по реда на специален закон:

Изготвен е ПУП-ПЗ със заповед № 800 / 07.05.2024 г. за поземлен имот с проектен индетификатор 18215.156.205 по КККР на с.Гъбене,община Габрово,одобрен с Решение № 33/21.12.2023 г. на Общински съвет – Габрово,становище с изх. № 3204(1) от 15.09.2023 г. на РИОСВ – В.Търново,Протокол № 12 от 23.04.2024 г. на ОЕСУТ при Община Габрово и по искане с вх. №- АУ-02-10-4/02.02.2024 г.от ‘‘ЕКО-БУЛ‘‘ООД 
С ПУП-ПЗ се въвежда устройствен режим за имота и се отрежда за „кравеферма и мандра“.
Определя се устройствена зона – Предимно производствена (Пп), със следните устройствени показатели:
· Макс.плътност на застрояване - 80%
· Макс.интензивност на застрояване – Кинт.=2,5
· Мин.озеленена площ - 20%
· Характер на застрояване – ниско ( до 10м. височина)
· Начин на застрояване – свободно.
Реализацията на инвестиционното предложение не влиза в противоречие, недопустимост и пряко въздействие с други одобрени и в сила устройствени планове, обекти и дейности.  

4. Местоположение:
(населено място, община, квартал, поземлен имот, като за линейни обекти се посочват засегнатите общини/райони/кметства, географски координати или правоъгълни проекционни UTM координати в 35 зона в БГС2005, собственост, близост до или засягане на елементи на Националната екологична мрежа (НЕМ), обекти, подлежащи на здравна защита, и територии за опазване на обектите на културното наследство, очаквано трансгранично въздействие, схема на нова или промяна на съществуваща пътна инфраструктура)

Община Габрово,област Габрово, с.Гъбене, ул.“Професор Петър Бенев“ № 19, ПИ 18215.156.205 по КККР на с. Гъбене, общ. Габрово ( ведно със сграда 18215.156.205.7).
„ЕКО-БУЛ“ ООД ще реализира ИП на горецитирания обект, съгласно Нотариален акт  за продажба на недвижим имот № 181,том V, дело № 385/28.06.2023 г. Всички дейности по време на реализацията на инвестиционното предложение и по време на експлоатацията на обекта ще се извършват пряко на гореупоменатия обект, без да са необходими допълнителни площи. С реализиране на ИП не се засягат елементи на Националната екологична мрежа (НЕМ).  
 Сградата на ИП не попада в границите на защитени зони от Националната екологична мрежа (НЕМ) „НАТУРА 2000” съгласно Закона за биологичното разнообразие и в границите на защитени територии по смисъла на чл. 5 от Закона за защитените територии (ЗЗТ). Предвидените дейности са с такова естество и местоположение, че няма да доведат до: 
- пряко или косвено увреждане на природни местообитания и местообитания на видове предмет на опазване на защитени зони в мрежата „Натура 2000“; 
- нарушаване целостта, структурата и функциите на защитени зони от мрежа „Натура 2000“; 
- няма да окажат отрицателно кумулативно въздействие върху защитени зони от „Натура 2000“.
 Имотът не попада в границите на територии за опазване обектите на културното наследство и няма вероятност осъществяването на инвестиционното предложение да окаже значително неблагоприятно въздействие на намиращите се в близост такива.  С реализиране на инвестиционното предложение няма да има трансграничен характер на въздействия.

5. Природни ресурси, предвидени за използване по време на строителството и експлоатацията:
(включително предвидено водовземане за питейни, промишлени и други нужди - чрез обществено водоснабдяване (ВиК или друга мрежа) и/или водовземане или ползване на повърхностни води и/или подземни води, необходими количества, съществуващи съоръжения или необходимост от изграждане на нови)

	Не се предвижда използване на природни ресурси по време на реализацията на инвестиционното предложение и по време на експлоатацията на обекта
  Не се налага ново строителство, реконструкция или разширение на пътната мрежа, електроснабдяването и др. - ще се използват наличните инфраструктура, настилки и съоръжения. 
Не се предвижда водовземане за питейни, промишлени и други нужди от повърхностни води и/или подземни води. Дъждовните води няма да имат контакт с отпадъците, които ще се третират в затворено помещение.
По време на експлоатацията:  
Мандрата е елекрифицирана и е осигурено водоподаване от централен водопровод, отговарящо на Наредба №9 (ДВ, бр. 30/2001 г.) за качеството на водата, предназначена за питейно-битови цели. 

6. Очаквани вещества, които ще бъдат емитирани от дейността, в т.ч. приоритетни и/или опасни, при които се осъществява или е възможен контакт с води:

Не се предвижда третиране на приоритетни и/или опасни вещества




7. Очаквани общи емисии на вредни вещества във въздуха по замърсители:

На територията на мандрата ще има само един източник на организирани емисии (изходящо устройство ) – комин.
На територията на площадката няма да има други източници на емисии в атмосферния въздух.  
8. Отпадъци, които се очаква да се генерират, и предвиждания за тяхното третиране:
	При осъществяване на дейностите е възможно да се образуват отпадъци с неопасни свойства:  
	Един от най-важните процеси, част от цялостния технологичен процес, е измиването на технологичното оборудване и технологичните тръбопроводи. За провеждането на този ежедневен процес е предвидена триконтурна автоматизирана централна измиваща станция (ЦИС) 17 с автоматично поддържане на температурата и концентрацията на миещите и дезинфекциращи разтвори, както и времетраенето на измиване и дезинфекция.
Качеството на измиване зависи най-вече от скоростта на топлата вода – над 2 м/сек. Циклите на ЦИС са следните:
а – Предварително изплакване с вода с Т = 30⁰С
в – Алкално почистване с 2% сода каустик с Т = 70⁰С - 90⁰С
с – Междинно изплакване с вода с Т =30⁰С
d – Киселинно почистване с 1% фосфорна киселина с Т = 50⁰С - 70⁰С
e – Междинно почистване с вода с Т = 30⁰С
f -  Стерилизация с пероцетна киселина с Т = 30⁰С
h – Финално изплакване с вода с Т = 30⁰С
Измиването на автоцистерната за сурово мляко се извършва чрез „ЦИС млековози“, която е интегрирана в определен участък до млекосъбирателния център на собствената кравеферма. Изхвърлянето на замърсените миещи разтвори се извършва периодично залпово, като преди това те се подлагат на неутрализация с киселина или основа до неутрално рН. Съхранението на отпадъчните води от ЦИС ще се извършва във външен резервоар 46 с обем 10 м3, а  обезвреждането им става от оторизирана фирма, с която дружеството сключва договор.
	Почистването на помещенията става немеханизирано със средства за почистване (метли, четки, кофи и други), за които е предвиден отделен шкаф 48 в коридора за дезинфектанти (8). С хигиената на помещенията  е ангажирано лице, което пряко не е заето в производствения процес. Отпадъците (битови и производствени) се събират в поставени във всички помещения затворени контейнери със сменяеми полиетиленови торби. Твърдите отпадъци и отпадъчните транспортни опаковки от мобилните контейнери 37 се изнасят от мандрата след приключване на работния процес през входа за хигиенни препарати. Отпадъчен продукт за мандрата ще бъде отцедената при производството на сирене и кашкавал суроватка, която се класифицира  като страничен животински продукт (СЖП ) категория 3. Суроватката е с висока киселинност и съдържание на сол, негодна за консумация от хора. Като СЖП 3, суроватката се събира и съхранява извън сградата във външен резервоар 46 с обем 25 м3 и се унищожава съгласно изискванията на Наредба № 20/2006 г.

9. Отпадъчни води:
(очаквано количество и вид на формираните отпадъчни води по потоци (битови, промишлени и др.), сезонност, предвидени начини за третирането им (пречиствателна станция/съоръжение и др.), отвеждане и заустване в канализационна система/повърхностен воден обект/водоплътна изгребна яма и др.)

 Очаква се ограничено количество отпадъчни битови води от администрацията и битовите помещения, които ще бъдат събирани във водоплътна изгребна яма и извозвани от лицензирана фирма.
 Дъждовните води няма да имат контакт с отпадъците, които ще се съхраняват в затворено помещение.
 10. Опасни химични вещества, които се очаква да бъдат налични на площадката на предприятието/съоръжението, както и капацитета на съоръженията, в които се очаква те да са налични:
(в случаите по чл. 99б ЗООС се представя информация за вида и количеството на опасните вещества, които ще са налични в предприятието/съоръжението съгласно приложение № 1 към Наредбата за предотвратяване на големи аварии и ограничаване на последствията от тях)
Предвидените дейности не са свързани с използване, формиране или съхраняване на опасни химични вещества. В мандрата няма налични количества опасни химични вещества от предишна дейност, както и такива, които ще се използват за реализацията и при експлоатацията на новото инвестиционно предложение. 
Планираните дейности не налагат употребата на опасни химични вещества, попадащи в обхвата на част 1 и част 2 на Приложение 3 на ЗООС.

І. Моля да ни информирате за необходимите действия, които трябва да предприемем, по реда на глава шеста ЗООС. 
· Моля, на основание чл. 93, ал. 9, т. 1 ЗООС да се проведе задължителна ОВОС, без да се извършва преценка.
ІІ. Друга информация (не е задължително за попълване)
Моля да бъде допуснато извършването само на ОВОС (в случаите по чл. 91, ал. 2 ЗООС, когато за инвестиционно предложение, включено в приложение № 1 или в приложение № 2 към ЗООС, се изисква и изготвянето на самостоятелен план или програма по чл. 85, ал. 1 и 2 ЗООС) поради следните основания (мотиви):

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


Прилагам:
1. Документи, доказващи обявяване на инвестиционното предложение на интернет страницата на възложителя, ако има такава, и чрез средствата за масово осведомяване или по друг подходящ начин съгласно изискванията на чл. 95, ал. 1 от ЗООС.


2. Документи, удостоверяващи по реда на специален закон, нормативен или административен акт права за иницииране или кандидатстване за одобряване на инвестиционно предложение.

3. Други документи по преценка на уведомителя:
3.1. допълнителна информация/документация, поясняваща инвестиционното предложение;
3.2. картен материал, схема, снимков материал в подходящ мащаб.

4. Електронен носител - 1 бр.

-  Желая писмото за определяне на необходимите действия да бъде издадено в електронна форма и изпратено на посочения адрес на електронна поща.

-  Желая да получавам електронна кореспонденция във връзка с предоставяната услуга на посочения от мен адрес на електронна поща.

-  Желая да получа крайния документ:
· лично на място
· чрез лицензиран пощенски оператор
· по куриер


	
Дата: 22.01.2025 год.
	
Уведомител:        

	
	(подпис)
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