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Załącznik do decyzji Nr OŚ.6220.6.2012 

z dnia 11.12.2012r

                                 Charakterystyka przedsięwzięcia
Przedsięwzięcie polegać będzie na budowie budynku masarni o zdolności produkcyjnej 80

ton/rok w istniejącym gospodarstwie rolniczym w miejscowości Bałdoń 29 działka 591/1, 592/2. gm. Godziesze Wielkie powiat kaliski województwo wielkopolskie. Planowana powierzchnia zabudowy budynku masarni wraz z pomieszczeniami socjalno – sanitarnymi do 450 m2, i wysokości budynku do 6 m,. Budynek będzie obiektem jedno częściowym, parterowym mieszczącym część produkcyjno – magazynową, w której znajdować się będzie pomieszczenia przerobu półtusz, pomieszczenia magazynowe - składowe na odpady niebezpieczne, wędzarnia z zamontowanym kotłem warzelnym o pojemności 300 m3 opalanym drewnem w ilości około 40 Mg/rok. W środkowej części placu umieszczone zostaną dwa zbiorniki bezodpływowe na ścieki produkcyjne oraz ścieki bytowo – gospodarcze. Wokół budynku planuje się utwardzenie części działki na parking oraz place manewrowe o powierzchni do 500 m2, z kostki brukowej lub betonu, pozostałą część stanowić będą tereny zielone.
Teren działki nr 59/2, 59/1, na której planuje się przedsięwzięcie graniczy bezpośrednio:

- Od strony północnej teren działki graniczy bezpośrednio z drogą asfaltową nr 50.

-Od strony południowego zachodu jak i zachodu znajdują się cztery budynki gospodarcze

inwestora oraz budynek mieszkalny również należący do inwestora.

-  Od strony wschodniej pola uprawne bez zabudowań mieszkaniowych w odległości przeszło

130 m od granicy działki.

- Od strony zachodniej w odległości około 16 m od planowanego budynku masarni na działce

nr 59/2 znajduje się budynek mieszkalny należący do brata inwestora.

- W odległości około 75 – 80 m od planowanego budynku masarni znajduje się staw wodny należący do inwestora nie zagospodarowany służący celom przeciw pożarowym.
- Od strony południowej tereny upraw polowych będące własnością inwestora.
Omawiana inwestycja ma na celu budowę budynku masarni na terenach rolniczych nie

zagospodarowanych. Omawiana masarnia posiadać będzie powierzchnię zabudowy do 450 m2.

Projektowana masarnia składać się będzie z następujących pomieszczeń:

· magazyn surowca,

· rozbiór i produkcja mięsa kulinarnego,

· rozbiór wieprzowiny,

· rozbiór wołowiny,

· produkcja mięsa mielonego,

· produkcja wędlin i wędzonek,

· produkcja wyrobów wędliniarskich,

· pakowanie i ekspedycja,
· myjka opakowań transportowych.
Surowiec do zakładu będzie przyjmowany z zakładów ubojowych będących pod nadzorem

weterynaryjnym, w postaci półtusz wieprzowych i ćwierćtusz wołowych. Każda partia towaru

musi posiadać świadectwo weterynaryjne. Masarnia nie będzie zajmować się ubojem zwierząt.

Surowiec dostarczany będzie do projektowanego zakładu samochodami wyposażonymi w

instalację chłodniczą zapewniającą transport mięsny w odpowiedniej temperaturze i w

odpowiednich warunkach sanitarnych (szczelność komory załadunkowej, higiena komory

załadunkowej). Ćwierćtusze wołowe i półtusze wieprzowe są zawieszane na tor kolejki za

pomocą haków i transportowane do magazynu mięsa. Surowce podrobowe będą przyjmowane w pojemnikach plastikowych z przykryciem i kierowane do magazynu podrobów.

Rozbiór wołowiny i wieprzowiny będzie prowadzony na osobnych stanowiskach.

Rozbiór wołowiny prowadzony będzie na osobnym stanowisku za pomocą piły elektrycznej oraz noża.

Rozbiór wieprzowiny prowadzony będzie na stole rozbiorowym za pomocą piły elektrycznej i

noży ręcznych.

Hala, w której planuje się rozbiór mięsa nie może przekraczać + 12 0C. Mięso z rozbioru

przekazywane może być w następujących kierunkach: magazyn mięsa kulinarnego, produkcja

mięsa mielonego na hali rozbioru. Przekazywanie mięsa odbywa się w wózkach wykonanych ze stali nierdzewnej oraz w pojemnikach plastikowych. Mięso kulinarne przewożone będzie do magazynu mięsa w pojemnikach i wózkach, które są bezpieczne zabezpieczone przed

zanieczyszczeniem.

Kości z rozbioru usuwane będą w szczelnych pojemnikach korytarzem po zakończeniu produkcji do pomieszczenia na konfiskaty (temp. Do +12 0C.)

Surowce podrobowe będą pobierane z magazynu podrobów. Surowce do produkcji wędlin

podrobowych będą gotowane w kotłach otwartych. Po ugotowaniu będą przekazywane na stoły, gdzie po ich wystudzeniu następuje ich obieranie i przygotowanie do dalszej obróbki..

Ugotowane surowce przekazywane są na halę obróbki mechanicznej. Odpady z gotowania wywożone będą do konfiskatora po zakończaniu procesu produkcyjnego.

Hala obróbki wędzarniczej i termicznej.

Wędliny na hale dostarczane są na wózkach wędzarniczych. Proces obróbki wędzarniczej i

termicznej odbywa się w szczelnych komorach wędzarniczo – warzelniczych. Dym wędzarniczy wytwarzany jest w dymogeneratorach.  Zrąbki z postaci drewna dostarczane będą z wiaty magazynowej usytuowanej na zewnątrz zakładu. W komorach wędzarniczych prowadzone będą następujące procesy technologiczne: osuszanie, wędzenie. Po obróbce wędliny w komorach wędzarniczych następować będzie proces studzenia za pomocą pryszniców wodnych przy intensywnej wymianie powietrza. Po wystudzeniu wędliny przekazywane są do magazynu wędlin.

Finalnym produktem w omawianej masarni będą: wędzonki, wędliny, podroby.

Pakowanie wędlin może odbywać się do pojemników plastikowych wielokrotnego użycia, worki foliowe – pakowanie próżniowe. Po zapakowaniu wędlin przekazywane są na ekspedycję.

Ekspedycja wędlin wyznaczona zostanie na stanowisku załadunku samochodów.

Folia, dodatki do produkcji, osłonki sztuczne są dostarczane do zakładu w opakowaniach

zewnętrznych. Jelita naturalne do zakładu dostarczane będą w beczkach plastikowych wyłącznie do tego celu przeznaczonych. Jelita składowane będą wyłącznie w beczkach.

W zakładzie zatrudnione będą maksymalnie 4 osoby.

