PERMBLEDHJE RVNM PER AKTIVITETIN PRODHIMI | USHQIMEVE
DHE VEPRIMTARITE E LIDHURA ME TO- TE SUBJEKTIT
DRITAN XHAKA-GRAMSH.

ID-7.7.h. PRODHIMI | ALKOLIT DHE PIJEVE ALKOLIKE DUKE
PERFSHIRE FABRIKAT E BIRRES

a). Qellimi i veprimtarise dhe data e venies ne funksionim e instalimeve;

Ne kete studim te Vleresimit te Ndikimit ne Mjedis merret ne shqyrtim aktiviteti

dhe veprimtaria e “Fabrikes se Birres, " me vend ndodhje: Bashkia Gramsh,
Lagjia “Holta". Ky studim ka per gellim vleresimin e ndikimeve negative dhe
propozimit te masave zbutese ge duhet te merren per minimizimin dhe
eliminimin e tyre. Zona ku ushtrohet veprimtaria, eshte nen juridiksjonin e
Bashkise Gramsh. Gjithashtu permbaijtia e ketij raporti do te ndihméi organet
vendim marrese ne percaktimin dhe zbatimin e detyrave.

Raporti i V.N.M. eshte hartuar ne perputhje me kerkesat e ligjeve mjedisore ne
fuqi dhe konkretisht: Ligjin Nr.10440, date 07.07.2011, shtojca 2, "Per
veprimtarine ge i nenshtrohen procedures paraprake te VNM; Ligjit Nr. 10448,
daté 14.7.2011, "Per Lejet e Mjedisit”, Paragrafi 7.7 "Prodhimi i ushqimeve dhe
pijeve dhe veprimtarive ge lidhen me to" pika “h"” “Per prodhimin e alkoolit dhe
pijeve alkoolike duke perfshire fabrikat e birres”, e klasifikon kete veprimtari per
tu paisur me Leje Mjedisore te Tipit“B".

Tarifa e sherbimit mbeshtetet ne Udhezimin Nr.5, date 25.12.2007, « Per tarifat e
Sherbimit per Lejet Mjedisore ».

Viti i venies ne funksionim e instalimeve eshte viti 2006.

Baza ligjore ku mbheshtetet veprimtaria e projektit.
Subjekti eshte mbeshtetur ne bazen ligjore mjedisore te listuar me poshte ne
zgjedhjen e teknologjise instalimin e saj dhe zgjedhjen e rruges se prodhimit. Ai

zotohet te zbatoje me korrektesi te gjithe kete baze ligjore, V.K.M., rregullore te



ndyshme si dhe te adoptoje aktivitetin e saj me bazen ligjore te re nese behen

ndryshime. Ligjet baze jane:

[ ]

Ligji Nr.10431, date 09.06.2011, “Per mbrojtien e mjedisit” si dhe pikat e
pandyshuara te Ligjit Nr. 8934, date 05.09.2002, “Per mbrojtien e mjedisit”
dhe Ligjit Nr. 9890, date 20.03.2008, "Per disa shtesa e ndryshime ne ligjin
Nr.8934, date 05.09.2002 ,"Per mbrojtien e mjedisit”, te ndryshuar.

Ligji Nr.10 440, daté 07.07. 2011, “Pér Vlerésimin e Ndikimit né Mjedis” dhe
aktet e tjera normative ge lidhen me te.

Ligji Nr.10463, daté 22.09.2011 “Pér menaxhimin e integruar té mbetjeve”
Ligji Nr. 9108, date 17.07.2003, “ Pér substancat dhe preparatet kimike".

Ligji Nr.7819, date 27.04.1994, "Pér pronésiné industriale”.

Ligji Nr.9290, date 07.10.2004, "Pér produktet e ndértimit”.

Ligji Nr. 9115, date 24.07.2003 , “Per trajtimin mjedisor te ujrave te ndotura”.
Ligji Nr. 8766, date 05.04.2001, “Te mbrojties ndaj zjarrit".

Ligji Nr.9774, date 12.07.2007,"Per vleresimin dhe administrimin e zhurmes
ne Mjedis".

Ligji Nr.9308, date 04.11.2004, "Per sherbimin dhe inspektoriatin sanitar”;

Ligji Nr.9863, date 28.01.2008 , “Per ushqgimin”;

Ligji Nr. 8766, date 05.04 2001, te "Mbrojtjes ndaj zjarrit".

Ligji Nr.9774, date 12.07.2007, "Per vleresimin dhe administrimin e zhurmes
ne Mjedis”.

V.K.M. Nr. 177, date 31.05.2005, "Pér normat e lejuara té shkarkimeve té léngta
dhe kriteret e zonimit t& mjediseve ujore pritése”.

V.K.M. Nr.435, date 12.09.2002, "Per Normat e shkarkimeve ne ajer ne
Republiken e Shqiperise”.

V.KIM.Nr.177, date 31.03.2005, “Per normat e lejuara te shkarkimeve te
lengeta dhe kriteret e zonimit te mjediseve ujore pritese”.

V.K.M.Nr.687, date 07.07.2010,"Per monitorimin dhe kontrollin e nivelit te

zhurmave ne gendrat urbane dhe turistike”.



e Udhezimi Nr.429, date 17.11.2009, i Ministrit t& Mijedisit, “Pér rregullat dhe
procedurat pér paisjen me leje mjedisi né kuadér t& Qendrés Kombétare té
Ligensimit".

e Udhezimit Nr.5, date 26.11.2010, "Per kriteret dhe progedurat per paisjen me
Leje te thjeshte mjedisore te veprimtarive qge leshojne zhurma ne
mjedis"(shtojca 1, pika 2).

e Udhezimin Nr.8, date 27.11.2007,"Per nivelet kufi te zhurmave ne mjedise te

caktuara si dhe aktit normtiv Nr.2

b.Pershkrimi i vendodhjes se veprimtarise shoqeruar me harten ilustruese
dhe fotografi nga objekti;

Kjo fabrike e prodhimit te birres duke shfrytezuar lenden e pare malto se bashku
me objektet e tjera ndihmese ne funksjon te saje, eshte vendosur ne katin e pare
te nje godine te rikonstruktuar dhe te shtuar konform kerkesave te projektit te
zbatimit ne Lagjen "Holta”, qytetit te Gramshit.

Ky objekt eshte prone e investitorit z. Dritan Xhaka, admnistrator i subjektit , i
regjistruar ne organet shteterore me Nr.NIPTI K36306891W. Dokumenti i
pronesise eshte i vertetuar nga Certifikata per Vertetim Pronesie 053487 ; Nr.
pasurie 7/169-N4 e ndodhur ne Zonen Kadastrale 1842 ne nje siperfaqe trualli
dhe ndertimiprej 120m?2.

Veriu Pasuria hapesire;
Lindja
Jugu Pasuria hapesire
Perendimi | Pasuria 7/169-N1

Pasuria hapesire

Objekti gjendet ne zone pak te banuar dhe eshte ndertuar dhe rikonstruktuar
brenda rregullave ligjore dhe planeve te rregullimit te territorit te zones. Ne afersi
te objektit gjendet ish turizmi, institucione si Bashkia, nenprefektura, policia si

dhe objekte te tjera tregetare dhe sherbimi.



Siperfagja prej 120 m? e objektit, eshte shfrytezuar per investim. Objekti eshte
e ndertuar me materiale cilesore dhe brenda te gjithe rregullave teknike te
ndertimit .
Ne te jane te punesuar 4 punonjes perfshi dhe administratorin e organizuar ne
dy njesi sherbimesh (ne rastet e leshimit te linjes per prodhim) ge ofrojne:

- njesia e prodhimit (prodhimi i birres ne shishe e fuci);

- njesia e sistemeve ndihmese si kaldaja, kompresore linja te

zbutjes se ujit CIP etj;

Me poshte po paraqesim harten ilustruese dhe bashkelidhur jane disa foto
nga objekti.

Ortofoto e objekteve rreth zones se fabrikes se birres

-,

TR et e



Pik X \¢
1 4431306.09 | 4526402.35
2 443131501 | 4526401.37
3 4431313.86 | 4526386.96
4 4431304.92 | 4526386.93




b.1. Plani i ndertimit dhe afatet e tije.
Ne rastin konkret kemi te bejme me nje objekt ge eshte ne funksjon dhe ge me
kohe kane perfunduar modifikimet, pershtatjet dhe montimi i makinerive te

fabrikes se prodhimit te birres.

b.2.Pershkrimi i veprave inxhinjerike dhe veprave te domosdoshme per
zbatimin e projektit.

Ne hapesiren e territorit ku zhvillohet veprimtaria eshte instaluar teknologjia qe
sherben per ushtrimin e veprimtarise si dhe eshte ndertuar edhe infrastruktura e
sherbimeve mbeshtetese te operacioneve. Nder njesite dhe veprat kryesore te
projektit jane:

1. Sistemi i kanalizimeve dhe parandalimit te ndotjes se mjedisit, puseta dhe
kanale mbledhes te ujrave dhe hidranteve;

2.Sistemi i mbrojtjes kundra zjarrit, fikse zjarri portative, kosha metalike , tabela
sinjalizuese dhe 1 rezervar uji me kapacitet 10 m® i lidhur me nje pompe qe
siguron uje me presjon ne te gjithe ambjentet e punes;

3.Sistemi i rrjetit elektrik, telefonik dhe atij hidrik per ushtrimin e veprimtarise.

b.3. Infrastruktura e rrjetit elektrik.

Me qe teknollogjia e prodhimit te birres eshte vendosur ne nje objekt egzistues,
energjia elektrike eshte siguruar tashme ne baze te nje kontrate te rregullt me
KESH. | gjithe objekti,per te garantuar furnizimin pa nderprerje per efekt te
mbingarkesave te ndryshme te linjave furnizohet nga nje transformator 600 kW i
cili eshte montuar brenda territorit te fabrike

Lidhja e aparaturave dhe rrjetit shtese ge nevojitet per fabriken e prodhimit te
birres eshte realizuar nga inxhiniere elektrike te kualifikuar. Menyra e instalimit
te pajisjeve elektrike eshte konform rregullave te sigurise. Gjithashtu per
montimin dhe funksionimin e paisjeve ge ushqehen me energji elekteike jane
zbatuar te gjithe udhezimet e sigurise dhe mbrojties nga goditjet elektrike. Objekti
eshte i mbuluar nga nje sere ndricuesish te cilet mundesojne survejimin e plote
te tij. Te gjithe aparaturat dhe pajisjet e objektit jane te izoluara dhe te

tokezuara ne nje sistem elektrodash ge jane vendosur per kete gellim.



Per efekt te sigurise se sistemit te furnizimit me energji elektrike per cdo paisje
eshte vendosur sistem leshuesi dhe sigurie ge bejne stakimet automatike te
paisjeve ne raste mbingarkese te tyre apo te linjes elektrike.

b.4.Rrjeti i furnizimit me uje dhe kanalizimeve.

Fabrika e prodhimit te birres, te gjithe sasine e ujit qe perdor si lende te pare apo
si komponent ndihmes, e siguron nepermjet linjes se qytetit dhe ge ka nje prurje
rreth 3 litra /sek qge lidhet me te gjithe rrjetin ushqyes te fabrikes.

Hapesira e objektit pershkruhet nga sistemi i kanalizimeve nentokesore qe

lidhet me rrjetin e kanalizimeve te zones.

c). Pershkrimi i progeseve teknollogjike.

Fermentimi Fermenti éshté njé bimé& njéqgelizore dhe i takon familjes
Sacharomyces, né fabriken e birrés pérdoret tharmi Sacharomyces cervisiae. Te

majaja hasim zakonisht kété pérbérje kimike:
25% materje e thaté dhe 756%ujé

Né pérbérien e materjes sé thaté hyné: Materje azotike-35-65% (azot i
prgjitshem) Mejon-20-63% Yndyr-2-5% (lecitina,ergosterina) Materje minerale-5-
11% ( kripera te acidit fosforik 50%, dhe 30% te kaliumit)

Majaja luan rol t& madhé né pérfitimin e birrés nga se éshté njé ferment qé béné
zbérthimin e sheqerit né alkool. Pas mbarimit té& fermentimit qelizat e shumuara
bien né fund té fermentorit, dhe me ané té dekantimit té birrés majaja ndahet prej
saj me ndihmén e filtrave pér ndarjen e qelizave té vdekura dhe vendoset né

enén pér ruajtien e majase amé,
Fazat e progesit te prodhimit
Fazat e progesit te prodhimit te birres jané: maltimi, zierja, fermentimi

Aktualisht fabrika nuk ka linje maltimi dhe malto vjen e gateshme.

Ne mynyre kinematike skema funksjonon si me poshte



Zierja- birra zihet nga malti i bluar duke i shtuaré ujé pastaj me filtrim prodhohet
maltina e cila zihet né mel(kulper), pastaj vjen ftohja. Pamje nga bluarsi dhe
zjeresi i birres per fitimin e mushtit

Ftohja, Ajrimi i tretsirés s& émbél dhe shtimi i kultures sé pastér té lupolos. Pas
zierjes sé tretsirés sé émbél me lupolo, me ekstrakt E = 11.2% dhe temperaturé
mbi 100 0C dérgohet né fundrues (virpull). Né fundrues tretsira e émbél hyné
nén kénd duke lévizur né form shtjelle (centrifugale) ku mblidhet né mes fundrusit

materja e thaté (proteinat).

Tretsira e émbél pushon né virpul 30 minuta, temperatura mund té ulet pér 4°C
Né vazhdim tretsira e émbél prej fundruesit kalon né repartin e ftohjes. Procesi i
ftohjes kryhet né ftohsin kundérrymor i cili éshté né form pllakore. Te ky ftohés
dallojm dy seksione. Né seksionin e paré ftohja e tretsires sé émbél béhet nga
temperatura 97 °C deri né 18-20°C. Kjo ftohje b&éhet me ujé nga ujésjellsi. Ndérsa




né seksionin e dyté béhet ftohja nga temperatuta 18-20°C deri né& 7 °C

e cila béhet me pérzirje glikol-ujé né temperatureé 0-2 °C

Ajrimi dhe dhénja e majase béhet gjaté procesit té ftohjes, pas ftohjes pllakore.
Ajri mé paré duhet té filtrohet ne filtra biollogjike né ményré qé t& mos jeté
shkaktar i infektimit té tretsires sé& émbél, gjithashtu edhe majaja duhet té jeté i
pastér qé t& mundsohet fermentimi i rregullt 9mundesisht duhet te jete maja e
orjentuar). Ajrimi béhet pér dy qéllime qé té ndikoj né formimin e fundrines dhe
ajo qé éshté mé e réndsishmja qé té ajroset tretsira dhe majaja, t& béhet
fermentimi. Futja e oksigjenit eshte e nevojshme dhe e domosdoshme per
shumzimin e majas.Majaja e birrés éshté aerobike, ne munges te saj shumzimi

nderpritet, si rrjedhim edhe fermentimi ndalet.
4000-4500 |. e njé zierje i ipet 20 | maja.

Parafermentimi

Parafermentimi béhet né kazan té& hapur. Puna fillohet me hedhjen e majasé.
Doza e majasé qé pérdoret éshté 1,5-2,0 I/hl musht birre. Pérdoret maja speciale
me fermentim t& fundmé, rezidente ndaj trysnisé dhe qé& agregon e precipiton
miré. Mbushja e kazanit béhet gradualisht, temperatura rregullohet té jeté 120°c
Fermentimi fillon pas disa orésh. Kur mushti i birrés, fermentohet me shkallén 15-
25%, fillohet zbrazja dhe njékohésisht edhe mbushja e saj, né kété ményré. Nga
kazani zbrazet 3/5 e mushtit, 2/5 e sasisé q& mbetet té plotésohet me musht té
freskét. Masa né kazan duhet t& ruajé temperaturén 120°C
Zbrazja dhe mbushja e kazanit béhet ¢do 12 oré. Pas 3-4 ditésh, né vartési té
matjes sé numrit té gelizave té majasé, b&jmé plotésimin e saj né kazan. Kazani
¢do 10-14 dité, zbrazet plotésisht dhe pastrohet. Temperatura e repartit té
fermentimit duhet té jeté 8-10°C. Tretsira e émbél pasi té ftohet nga ftohsi pllakor
i jepet ajri dhe tharmi dérgohet né para fermentor. Njéra zierje dérgohet me maja
ndérsa zierja tjetér pa maja. Materiali i ndértimit t& parafermentorit éshté pre;j
inoksi ushqimore. Pas ftohjes tretsira e émbél né parafermentor vile me
temperaturé 7-7.5°C dhe ekstrakt E= 11.2%. Né& parafermentor tretsira e émbél



géndron 1-2 dité derisa tharmi t& adaptohet me mjedisin e tretsires sé émbél dhe
té filloj punén e tij t& zbérthimit t& sheqernave né alkool dhe dioksid t& karbonit
dhe lirim té energjisé. Energjia gé lirohet shérben si shumzim i tharmit.
Karakteristik t& parafermentimit éshté qé pasi ti ipet ajri dhe tharmi tretsires sé
émbél ekstrakti fillon te bie dhe temperatura té rritet. Ky eshte nje parapergaditje
per fermentim kryesor apo fermentim i vrullshem. Tretsira e émbél kur arrin
ekstraktin E=10-9.7% dhe temperatureé 11-12°C dérgohet né fermentim kryesor.
Parafermentori punon né sistem té hapur.

Fermentimi

Réndésia e fermentimit

a. Réndésia e fermentimit géndron né progesin themelor té& shndérrimit té
shegernave fermentueshém né alkool dhe dyoksid té karbonit. Fermentimi

alkoolik behet ne fermentatore dhe paraget njé seri reaksionesh enzimatike.

Keté proges kontinual e katalizon njé¢ komplekes i pérbéré i enzimave té
fermentimit alkoolik; heksokinaza, oksoizomeraza, aldolaza, kozimaza,

alkooldehidrogjenaza, fosforaza, enolaza, karboksilaza, dhe etj.
Reaksionet qé ndodhin gjaté fermentimit:
- transformimi i shegernave né té mushtit né alkool dhe CO2
C6H1206-2C2H50H + 2C0O2
- formimi i alkooleve té larta, né formé té pérgjithshme:
RCHNH2COOH + H20 = RCH20H + NH3 + CO2
Aminoacid alkool
Ky proges béhet pérmes dezaminimit aerob ose anaerob té aminoacideve dhe

dekarboksilimit.

- formimi i acideve organike dhe estereve né formé té pérgjithshme mund té

paraqitet:



C6H1206 + COOH-CH2CH2-CHNH2COOH + 2H20 =
Glukoza acidi glutaminik

COOH-CH2-CH2-COOH + 2C3H803 + NH3 + CO2 Acidi qilibar glicerina -
formimi i diacetilit dhe 2,3- btilenglikolit

CH3-CO-COOH I

CH3-CO-C(CH3)-COOH [l
| oksidimi

CH3-CO-CO-CH3¢>CH3-CO-CHCH3«>CH3CH-CH3
reduktimi  reduktimi  diacetil
OH OH OH
2,3glikolbutilen acetoin

Progeset qe ndodhin gjate fermentimit:

Progesi i fermentimit t& shegernave, prodhimit t& energjisé dhe i produkteve
ndérmjetshme té majasé béhet pérmes:

1. Pérmes rrugés Embden-MeyerHof-Parnas ose D-Likoliza
2.Rruga e HPM (hexa mono fosfatit ose Cikli Pentozian
3. Cikli i Krebsit ose Cikli i Acidit Trikarbonil(TCA)

Kohézgjatja e procesit te fermentimit: Né fermentimin primar zgjaté prej 7-10
dité, kurse ai plotésues afér 21 dité fermentimi. Temperatura optimale e
fermentimit eshte 25°C (max 50°C)

Fermentimi kryesor

Progesi i parafermentimit i plotson kushtet pér bartjen e tretsirés sé émbél né
fermentor cilindriko konik, (CCT) . N& disa fabrika tjera pér fermentim kryesor
pérdoren fermentor t& formave tjera, horizontale etj. Nj¢ fermentor i zené 110
000 litra tretsiré t&é émbél. Tretsira e émbél nga parafermentori vien né ekstrakt
E=10-9.7% dhe temeperaturé 11-12°C. Progesi i fermentimit éshté njé ndér



progeset kryesore té prodhimit té birrés. Bazé e fermentimit éshté trasformimi i
sheqernave né alkool dhe dioksid t& karbonit. Fermentimi ndiget né bazé té
paksimit té ekstraktit dhe ndryshimit t&¢ pH-sé. Faktorét qé kané ndikim né

fermentim:
Zgjedhja e llojit te majas

- Gjendja e majase pér kohén e mbjelljes .
- Sasia e majase qé i ipet tretsires sé émbél

- Shpérndarja e majas né tretsiren e émbél gjaté gjithé kohes sé fermentimit dhe
karkteristikat e lartsisé gjeometrike té enés pér fermentim

-ajrimi

-pérmbajtja e vlerés sé pH-sé né tretsiré t& émbél -temperatura e fermentimit.

Né fermentim ekzistojné dy lloje té fermentimi me maja: Fermentimi i larté me
temperatureé 14-16 °C dhe fermentimi i ulét 6-7°C. Né fermentim té larté
pérdoret maja Sacharomyces carlsbbergensis (uvarum) Ndérsa pér ate té ulét
sacharomyces cerevisiae Fermentori cilindriko konik éshté nga materiali rosfraj
me system té mbyllur, ka katér zona té ftohjes, gypat pér lirim té dioksidit té
karbonit, gypat pér marje té mostrave pér analiza, laterna si tregues i punés sé
fermentimit né té cilén béhen zbérthimi sheqgerit né alkool dhe dioksid té karbonit
me ndihmén e majase. Né tretsirén e émbél fermentimi kryesor i hidrateve té

karbonit relativisht ndahen né:

-Maltriozg-------------- 20%
-Maltozg---------------- 59%
-Saharozé---------------- 6%
-GlUKOZE----memmmmeena- 14%

Né maja hyn enzyme té lloj-llojshme qé& ndahen né grupe té ndryshme:
Hidrolaza, Dezmolaza, Oksidoreduktaza, Transferaza, lIzomeraza etj. Hidrolaza

katalizon progesin e shpérndarjes sé materjeve organike nga shpérbérja e ujit.



Invertaza shpérbén saharozen né glykozé dhe fruktozé. Majaja e birrés pérmban
sasi t& pasur me vitamin B1 dhe B2, B6 dhe acide nicotine. Vitamina B1 hyné né
pérbérjen e enzimeve karboksilike Vitamina B2 hyné né pérbérjen e enzimeve té
frymarrjes Vitamina B6 pirodiksina, acide nicotine apo vitamina PP Vitamina c e
cila e ndan progesin e oksidoreduktimit dhe vitaminat tjera si: Biotina, inozina,
acidet pantonike Rruga kryesore e fermentimit té glykozes dhe fruktozes éshté
embden-meyerhof-parnason qé quhet “EMP”. Qéllimi kryesor i késaj rruge éshté
pérmbajtia e substancave té pasura me energji té¢ adenozintrifosfatit ATP, qé
pérmban energji t& mjaftueshme té lire. Si ngecje né fermentim jo t& mire
ndikojné edhe bakteret tjera gram positive, katalaza forma e shtapigeve negative
lactobacillus, pediococcus. Bakteret gram negative, pediococcus, acetomonoas,
acetobakter zymomonas, kéto mund té ndikojné né oksidimin e etanolit, mund té
ndikojné edhe né glykozé acetobacter, lactobacillus dhe pediococcus, té cilat
quhen acide quméshtore. Gjaté progesit duhet pasur kujdes mjaft t& madhé né
sistemin e ftohjes sepse mund té vijé deri te shokimi i tharmit. Fermentimi
kryesor zgjaté 5-10 dité, varsishté nga koncentrimi i ekstraktit dhe i teknologjisé
qé pérdorim. Cdo dité béhet matja e ekstraktit dhe temperatures, kur ti bie
ekstrakti né njesi té& paraparé, béhet mbyllja e dioksidit t& karbonit pér arsye se
birra ngopet me dioksid té karbonit, késhtu qé tharmi té kryné progesin e vet dhe
té bie né fund té fermentorit. Késhtu tharmi ndahet nga birra e re, né fermentim
kryesor dekantimi dhe né filtra ndahet geliza te tharmit té vdekura, ndérsa ato
tiera dérgohen né ené pér regjenerim, do té thoté né hyrje té& prodhimit té
métejeshém. Tharmit né ené i mirren mostrat pér analizé, né gfaré gjendje mund
té jeté tharmi né fermentorin cilindriko konik, marrja e dyté dhe e treté , e késhtu
mé rradhé té tharmit hudhen né kanal. Késhtu kemi fituar birré té re qé¢ mund té

béhet bartja né fermentim plotésues.
Fermentimi plotésues

Birra e re e pérfituar nga fermentimi kryesor, té cilés birré ekstrakti i ka réné né
E=1.6-2% dhe temperature ulet 1-°C dhe i éshté larguar majaja disa here nga



birra e re, ajo népérmjet gypave dhe pompes shtytése dérgohet né tanka té

qéndrimit apo getsimit.

Tanku i géndrimit éshté i ndértuar nga materiali rosfraj dhe té aluminit. Pér tu
béré fermentimi plotsues dhe ardhja e birrés, birra e re dérgohet né rezervoaret e
mbyllur. Fermentimi plotsues béhet me temperature 0-2°C, pér fermentim
plotsues éshté karakteristik fermentimi i lehté i sheqerit t& mbetur gjaté té cilit
kryhen progese té njejta sikur te fermentimi kryesor vetém mé ngadal. Pasi qé
temperature né fermentim plotsues dhe ardhjes sé birrés éshté mé e ulét se sa
né repartin e fermentimit kryesor. Birra gradualisht ftohet dhe pér shkak té késaj
bie deri te fundrimi i materjeve té cilat kané gené gjaté progesit té fermentimit
kryesor té tretura, té cilat nuk jané fundruar ende me kété fermentim fundrohen
proteinat, qgelizat e majase dhe grimcat tjera té kulperit. Ky proges kryhet me
presion 0.8 bar deri né 1 bar. Ne kete mynyre béhet ngopja me dioksid té
karbonit. Gjaté kétij progesi béhet fermentimi i ngadalshém i mbetjeve té
parafermentuar dhe kthjellimi i birrés. Dioksidi i karbonit i cili krijohet ngadal tretet
né birré derisa arrihet shtypja absolute. Kjo shtypje qé arrihet mbahet me mjete
speciale té ashtuquajtura ‘shpund aparate”. Birra nuk duhet ti nénshtrohet
oksidimit, sepse ndikon negativishté né shijen dhe stabilitetin e birrés. Né
pérfundim nga fermentimi plotsues duhet té béhen analizat kimike dhe
mikrobiologjike, t&€ shihen ardhjet dhe pastértia komplet e birrés me té gjitha
parametrat e nevojshém qé duhet té jené té gatshém pér fitrim té birrés. Té gjitha
kéto analiza kryhen né laborator dhe mbas rezultateve mirren vendime.

Fermentimi alkoolik

Fermentimi alkolik paraget njé varg progesesh eximetike té cilat bazohen né
transformimin e sheqerit (glykozit) nén veprimin e majas, ku si rezultat
pérfundimtar pérfitohet alkooli dhe dioksidi i karbonit Energjia e liruar i duhet
majase pér tu shumuar, e cila duhet té jeté e pastér mikrobiologjikisht. Pas
mbarimit t& fermentimit qelizat e majas shumohen dhe bien né fund té
fermentorit. Me ané té dekantimit té birrés sé re majaja ndahet me ndihmen e
filtrave pér ndarjen e qelizave t& vdekura, dhe hidhet né ené pér ta ruajtur



majane amé, i cili mund té pérdoret sérishé. Aktiviteti i majase gjaté fermentimit

éshté i pércjellur né disa faza:

Faza e adaptimit- né kété fazé béhet pérshtatja e tharmit me tretsiren e émbél
Faza e zhvillimit intenziv té tharmité- né kété faze bé&het zhvillimi i hovshém i

qelizave té tharmit, qé kané ushqim t& mjaftueshém.
Faza e ekulibrit t& tharmit- kétu sa geliza zhvillohen po aq vdesin.

Faza e vdekjes- né kété fazé qelizat e tharmit vdesin krejtsisht pér shkak se

éshté hargjuar materja e tyre pérbérse.

Freskimi (krajzllimi) i birrés sé re

Nga fermentimi kryesor pamé se tretsira e émbél me ekstrakt E= 11.2% dhe
temperaturé 7-7.5°C Kkur i shtohet majaja dhe ajri fillon t& punoj, do té thoté
adaptimi né ambient té tretsires s& émbél zbérthimi i sheqernave si glykozit né
alkool dhe dioksid té karbonit dhe lirim té energjisé. Né fermentim kryesor béhet
zbérthimi i vrullshém, né fund té progesit fillon duke u ngadalsuar dhe mbet njé
sasi pa u zbérthyer ende njé ekstrakt E= 1.6-2%. Kjo birré e re e formuar nga ky
fermentim dérgohet né tanka t& géndrimit do t& thoté né fermentim plotsues.
Kétu ka mbeté pa fermentuar edhe njé pjesé té cilés i nevojitet njé ushqim pér tu
zbérthyer, e kjo pjesé e pazbérthyer kryhet né tanka té géndrimit ku temperatura
éshté 0-2°C, gé kéto grimca si t& majase, kulperit (lupulit), proteinave. Pér kété
arsye i jepet freskimi (krajzllimi) apo ushqgimi. Ky merret nga parafermentori i cili
sa ka filluar progesin e ambijentimit t& majasé né tretsiré t&é émbél, dhe kur té
filloj q& ekstrakti t& bie dhe temperatura té rritet. Atéheré né kufit kur ekstrakti

éshté e= 8.8-9.2 % i ipet freskimi atij tanku si ushgim nga parafermentori.

Filtrimi i birrés
Filtrimi éshté operacion teknologjik, né té cilin béhet ndarja e fazave té ngurta

nga suspenzioni. Birra pas fermentimit éshté e turbullt dhe me vete pérmban

grimca té ndryshme té€ suspenduara, qelizat majaje, bashkédyzimet e



albumineve, materjet koaguluese, réshirat e lupolos etj, té cilat mund t'ia prishin
shijen dhe duhet té higen nga birra. Birra vlersohet duke pasur nje shkallg té
larté té pastértisé dhe te tejdukshémrisé. Pér té fituar birré mé tejdukshmeéri té
larté duhet béré kthjellimin artificial t& birrés. Progeset kryesore té kthjellimit jané:
filtrimi dhe centrifugimi. Ne fabriken ge po marrim ne shqyrtim, filtrimi realizohet
me filter me pllaka me elemente letra filtri. Progesi i filtrimit b&het me presion mé

té larté se sa presioni qé ka vepruar né bodrum né fazen e ardhjes.

Pasterizimi i birrés

Birra e filtruar e cila éshté dérguar né druk tank para se té del né treg ajo duhet
té pasterizohet. Pasterizimi pérkufizohet si trajtim termik, i afté pér té shkatruar
format patogjene dhe pjesen mé té madhe té qelizave vegjetative té
mikroorganizmave té pranishém né birré, si dhe pér té gaktivizuar enzimet. Mbas
filtrimit mund té& depértoj ndonjé mikroorganizém dhe gjate progesit te
pasterizimit kéto do te eliminohen me ngritie té temperatureés né paster.
Pasterizimi éshté emértuar késhtu prej pasterit, késhtu qé nése trajtohet birra pér
disa minuta né 60°C ose deri né 72°C ndikon qé birres ti zgjatet koha e

mosprishjes sé sa;.

Mikrorganizmat qé shkaktojné prishjen e birrés né shishe né temperatura 565 °C -
65°C brenda 20- 25 minutave ngordhin plotésisht. Brenda 20 minutave né 65°C

ngordhin edhe bakteriumet mé rezistente qé jané ato té acidit laktik.

Pastrimi Automatik i Fermentoréve-"“CIP"

Aparatet pér pastrim té fermentoréve pérbéhen prej kétyre pjeséve - Rezervuari
pér tretje acidike (HNO3) - Rezervuari pér tretje alaklike (NaOH) i ftohét -
Rezervuari pé tretje alkalike(NaOH) i nxehté - Rezervuari pé ujé¢ H20 - Pompat

pér pastrime

Léndét pér prodhimin e birrés

Léndet themelore pér prodhimin e birrés jané:



-elbi pér birré, pérkatesisht malti i birés
-mel
~Uji
Pér prodhimin e birrés, si zavendésim pér maltin e elbit shfrytézohen drithérat jo

té maltit dhe pérpunimet e tyre.

Elbi pér birré
Elbi pér birré éshté léndé nga e cila pérftohet malti i birrés sipas njé progesi té
veqant teknologjik.

Pérbérja kimike e elbit:

Pérbérésit

amidoni ' 6% o
albuminat 11.5%

celuloza 6%

lipidet 2.5%

hiri 3%

uji 14%

Pérmbatja e lagéshtisé sé kokrave pas shirjes oscilon pre 11% deri 20%, kurse
qé elbi té& ruhet me sukses lagéshtia nuk guxon té jet mé e madhe se 13-14%.
Nése lagéshtia éshté mé e madhe shkaktohet e ashtuquajtura veténdezja e
kokrave, kokrat e tylla kalojné né masé té ngjitshme me ngjyré té erét dhe té pa
pérdorshme.

Amidoni éshté pérbérési mé i réndésishém i kokrés nga aspekti i prodhimit té
birrés, sepse gjat qéruarjes shéndrohet plotésisht né ekstrakt. Amidoni éshté
polimer i monosakaridit té& glukozit. Ai gjat mbirjes dhe mé voné gjaté qéruarjes
hidrolizohet me veprimin e enzimeve amilolozike deri né dekstrin dhe glukozé. Ai

gjendet né farat dhe frutat si rezervé e pérhershme.



Albuminat jané komponenta e dyté pér nga sasia e ushqgimit rezervé e cila nga
aspekti i birrétarisé ka réndési té vegant sepse birrés i jep cilési t& réndésishme
fiziko-kimike dhe organoleptike. Elbi i miré pér birré nuk duhet t& pérmbajé
albumina mbi 12% pasiqé pakéson sasin e ekstraktit.

Hemiceluloza dhe goma

Materiet taninike dhe té hidhurat

Materiet minerale (hiri) e pérbéjné kryesisht fosfatet, sulfatet dhe silikatet e K,
Ca, Fe dhe Mg. Eshté e réndésishme edhe prania e mikroelementeve.

Uji
Uji éshté njéri nga léndét themelore pér prodhimin e birrés. Shfrytézohet né
shumé faza té prodhimit: pér larjen dhe njomjen e elbit, pér transportin e elbit té
njomur né vendin e mbirjes, pér ekstraktimin e léndéve, pérkatésisht pér
pérftimin e maltinés etj.
Né birré ka ujé¢ me sasi t&¢ médha 85 — 90%, qé& varet nga lloji i birrés. Mirépo
ngase né prodhimin e birrés harxhohen sasi e madhe uji, reth 10 — 20 heré mé
tepér sesa e birrés sé prodhuar, pérgaditja e ujit ka edhe ndikim né ¢mimin e
prodhimit.
Pér prodhimin e birrés perdoret zakonisht uji i zbutur ge merret nga filtrimi me
anen e osmoses.Ky uje ka nje fortesi te shkalles gjermane nga 5- 6°gjermane
Nderkohe gjate progesit te larjes se shisheve perdoret uji me fortesi nga 12-14°
gjermane. Perdoret ky uje me kete fortesi per aresye te shkumbimit te tije gjate
progesit te larjes se shisheve
Majaja e birrés
Majaja e birrés pérkatésisht mikroorganizmi i cili €shté pérgjegjés pér Krijimin e
alkoolit dhe dioksidit t& karbonit qé gjenden né birré, ka ndikim t& madh né
kualitet sidomos né cilésit e birrés. Ekzistojne lloje t& ndryshme t& majave té cilét
pérdoren pér pérftimin e birrés si:

Maja e fermentimit té ulét dhe

Maja e fermentimit té larté

Né praktiké majate e birrés ndahen né:



Maja né formé fjolle dhe

Maja né formé pluhuri
Majaja fjolle né fermentimin fillestar, d.m.th. qé dalin prané sipérfaqes sé birrés
gjaté fermentimit, dhe né ményré tipike preferojné qé fermentimi té kryhet né
temperature rreth 21°C. Majate pluhur gé bien né fund té vaskés sé fermentimit,
progesi fermentimit kryhet shumé ngadalé dhe preferojné temperatura té ulta
rreth 10°C.

Mbushja/amballazhimi e birrés né ambalazh.
Larja e shisheve

Shishet e ardhura nga riciklimi detyrimisht duhet ti nenshtrohen progesit té larjes
sé tyre, proges i realizuar ne nje paisje larése. Larja e shisheve realizohet me ujé
te soduar me sodé kaustike ne vleré rreth 1,5% si dhe sére kimikaresh té tjera

baktero-vrases.

Shishet e lara mé teje kalojné né monobllokun e mbushjes se shisheve né té cilin
pasi futet birra taposen dhe etiketohen

Mbushja e birrés - Birra mbushet dhe u dérgohet konsumatoréve né lloje té
amballazhit: né shishe né véllim prej 0.5 ose 0.33L dhe né fuci prej 30, 50, 75
ose 100Litra. Gjaté mbushjes sé birrés doemos duhet té& pengohet humbja e
CO,, infektimi dhe kontakti me ajrin qé t& shmangen ndryshimet oksiduese. Kjo
arrihet me mbushjen e birrés né temperature t& ulét dhe shtypje konstante.
Kontakti me ajrin pengohet me toqitje né atmosferén e CO,. Pér tocitjen e birrés
né fabrika ekzistojne dhoma té veganta té cilat quhen mbushése té shisheve ose
fugive.

Mbushja e birres né shishe 0,5 realizohet né makinén mbushese e cila punon

né mynyré automatike.

Mbushja e fugive realizohet ne linjen e mbushjes se fugive, linjé né té cilen fugia i
nénshtrohet pastrimit nepermjet trajtimit me NaOH 2 %, HNO3 2%, trajtimit me
avull deri ne temperaturén 78°C pér njé periudhé kohe pér rreth 180 sekonda si
dhe shpélarjes sé sajé me ujé. Birra e mbushur né fugi pasterizohet né dy

mynyra:



Pasterizimi me ngrohje dhe ftohje te shpejte deri ne 68°C
Informacion i detajuar per shkarkimet e lengta

Sasia e shkarkuar (Uje per nevoja sanitare

Mesatare/dite m? Sasia m?
bl by AN maksimale/dit | s
Mesatare/dite Tm? Sasia 2m?

maksimale/dit

Sasia i 0.05 m?
maximale/ore

Periudha kur ndodhin shkarkimet e ujrave eshte momenti i larjes se mjediseve te
brendshme kryesisht pas mbarimit te punes si dhe per nevoja personale ne
dushe dhe WC.

Periudha e  shkarkimit | min/ore ore dit dit Nvit
mesatare

Periudha e  shkarkimit | vazhdimisht 12ore dit  150-200 dit /vit
mesatare

3.Karakteristikat e shkarkimit te ujrave te ndotura

Paramet Perpara trajtimit Nga vendi i lirimit/leshimit pas
ri shkarkimit
Mesatarj | Mesatarja | Kg/d | Kg/v | Vlera Vlera Kg/d | Kglv
a max e | max e | it it mesatar | ditore e | it it
vleres/or | vleres e max | mesatar
e mg/lit | ditore/mg/ ne ore|es max
gt (mg/l) | (mg/)
pH 6-9 L] o PG
Lendet 40 35-45 1.8 360 150 1800
pezull e S M L e Bl :
'BOD |26 |26 117 | 234 |26 260|117 234
COD 126 125 562 | 1130 | 125 126 |662 | 1130
Nitrati b 5 0.225 | 45 187.5 0.225 0.018 | 45
total

Vleresimi i ndikimeve te mundeshme te veprimtarise.
Vleresimi i ndikimeve te mundeshme si pasoje e veprimtarise behet duke u nisur
edhe nga nje sere faktoresh qe lidhen me natyren e veprimtarise, teknollogjine e

perdorur, mynyren e operimit, sasia e energjise, lendet e para te perdorura dhe



mbetjet e gjeneruara te gjitha keto nen kontekstin e mjedisit fizik, biologjik dhe
socjal-ekonomik. Bilanci perfundimtar i ndikimeve ne mjediset e me siperme
duhet te llogariten si me poshte:

Per nga natyra e veprimtarise dhe mynyra sesi eshte parashikuar shfrytezimi i
objektit potencjalisht ndikimet me thelbesore mund te analizohen sipas fazave te
veprimtarise .

Ndikimet e veprimtarise se shfrytezimit te objektit sipas fazave te ushtrimit
te veprimtarise.

Cdo faze e zbatimit te projektit pervec ndikimit te pergjithshem dhe te
perbashketa ka edhe ato specifike gqe mvaren nga nje sere faktoresh qe i
shkaktojne si p.sh natyra e proceseve etj.

Me poshte jane identifiku ndikimet e mundeshme te objektit ne faza e
veprimtarise se tij.

Ne fazen pregatitore/instalime/ndertim te infrastruktures mheshtetese.

Nuk ka pasi objekti eshte vene ne funksjonim qysh ne vitin 2006 dhe kjo faze
quhet e perfunduar

Identifikimi i ndikimeve negative ne mjedis. Nga vete gellimi dhe veprimtaria e
ketij projekti i cili prodhon dhe tregeton produkte te gatshme, transformon apo
perpunon keto produkte parashikohen ndikime negative teper minimale dhe te
paperfillshme ne mjedis. Per parandalimin dhe kontrollin e ketyre ndikimeve jane
parashikuar nje sere masash qe nga perzgjedhja cilesore e teknologjise, projekti
i instalimeve te saj dhe deri ne planin e menaxhimit dhe masat e zbutjes se
ndikimeve ge pershkruhen hollesisht me poshte.

Tabele e identifikimit te ndikimeve negative te projektit ne mjedis.

'Ku ndikon Si ndikon | Jo [ Po Te tjera

- Humbje (h). | Do fuksionoj si nje objekt
Toke - Erozion. Jo | Po (h) | egzistues ne qytet.

-Ndotje

- Strukture.

- Cilesi kimike.

- Pluhura. Jo




Atmosfere (ajer)

-Gaze (avuj).
- Zhurma.

- Aroma.

- Tymra.

Po
Jo
Po
Po

Ujra nentokesore
dhe siperfaqesore.

Bimesi

Faune

- Ekosisteme ujore.

- Ligene.

- Lumen,;.

- Perren).

- Burime.

-Sisteme uji te

pijshem.

- Lloje endemike.
-Lloje me status te
vecante.

-Bime medicinale
dhe aromatike.
-Shogerime  bimore
dhe habitate me
vlera peisazhere.
-Ekosisteme

funksionale.

Jo

Jo

Ujrat e perdorur per pastrimin e |
sheshit formojne llumra te lehta
ge dekantojne disa here para
shkarkimit ne rrjet.

- Specie me status te
vecante dhe

mbrojtura.

-Monumente

Jo

Nuk ka vlera te vecanta
floristike.
Zona eshte teresisht urbane.

Nuk ka, ne zone mund te hasen
vetem shpend te qytetit si
harabele Paser domesticus,
sorra gri Corvus corone corone,
kumria S. decaoto. . Te gjithe
me siper nuk gezojne status te
vecante dhe mbijetojne me se

miri ne zone.

Nuk ka vlere trashgimnore.



| Trashegimni,  vepra [ historike. Persa i perket peisazhit |

dhe objekte -Monumente natyror. specialistet jane kujdesur edhe
- Objekte kulti. Jo per estetiken e objektit gjate
-Objekte me vlera fazes se  projektimit  ku
akitektonike— artistike permasat, arkitektura dhe
- Vepra te tjera te ngjyrat e saj gezojne vlera
ndertuara nga njeriu. estetike.

Ne shendetin e njeriut | G 5 1 Sistemi punon totalisht me cikel

te mbyllur.

Identifikimi i ndikimeve pozitive te projektit.
Nder aspektet pozitive qe sjell veprimtaria e kesaj sipermarrje private
permendim:

e Punesimi e familjareve dhe disa punonjesve nga qyteti.

» Derdhja e detyrimeve monetare ne organet e shtetit ne llogari te rritjes se

PBB dhe zhvillimit ekonomik te vendit.
o Plotesimin e nevojave te qytetareve me sasi, asortimente dhe cilesi me
birre.

Masa zbutese per parandalimin e ndotjes dhe aksidenteve me pasoja
negative ne mjedis.
Menaxhimi i mbetjeve te lengta dhe te ngurta eshte nje aspekt i cili eshte
marre ne konsiderate gjate procesit te zbatimit te projektit. Gjithashtu objekti
eshte i pajisur me thase te grumbullimit te mbetjeve te shkaktuara nga aktiviteti
te cilat me pas depozitohen dhe shkojne per konsum per kafshet .
Menaxhimi i tymrave e aromave. Nuk ka sepse linja e prodhimit te birres
punon me enrgji elektrike

Programi i vetmnoitorimit te shkarkimeve ne mjedis
Ne pergatitien e programit te monitorimit subjekti ka marre ne konsiderate
mundesine per te realizuar nje monitorim realist te elementeve me ndikim ne
mjedis. Persa me siper eshte menduar qe te perzgjidhen per tu monitoruar nga
vete subjekti ata elemente qe realisht mund te indentifikohen, maten,




rregjistrohen dhe komunikohen ne organet e administrimit te mjedisit (AKM-ne,

ARM, Bashkine etj). mendimi eshte ge monitorimi te behet per shkarkimet e

ujrave Te dhenat e monitorimit do te hidhen ne nje rregjister te posagem dhe do
te dorezohen prane AKM-se dhe Arm-se. Me poshte jepen ne forme tabelare

elementet e parashikuar per monitorim.

Kapja dhe trajtimi i ndotjes dhe shkarkimeve ne mjedis dhe mbetjeve

1. Trajtimi i ndotjes

Lloji i shkarkim/ndotjes ne ajer, toke,
| uje) L
Ujerat e shkarkuara nga te gjithe vend
perdorimet e tyre dhe te grumbulluara
ne kolektorin kryesore

Plani i monitorimit té Mjedisit

~ Pershkrimi i trajtimit

| Para shkarkimit te tyre behet perzjerja

e te gjithe llojeve te ujrave te
pershkruara si gjate progesit ashtu dhe
ne tabelat perkatese , perzjerje kjo ge
ka per gellim autoneutralizimin e tyre
dhe shkarkimin ne kushtet e kerkuara.
Nderkohe te gjitha pusetat e ndodhura
ne objekt jane me gropa dekantuese te
cilat realizojne ndarjen e pjeseve te
ngurta nga ujrat per tu pastruar me teje

periodikisht

Si

nje veprimtari

teknollogji te cilat duhet te zbatohen nga subjekti

e njohur, jane percaktuar parametra ne analogji me kete

Nr  Elementi i monitorimit Frekuenca Matja
Njesia
1 | Mbetie si himet dhe krundet, | Cdo tre muaj Sasiore Percdotip | Pér té gjithe

berrsite

mbetje do te
percaklohet sasia
ne kilogram

flukset e
mbetjeve (&
ngurta dhe té
léngéta) duhet
té mbahen té
dhéna pér:
-Sasiné e
mbetjeve
-Formén fizike;
-Ményrén
edepozitimit/traj
timit;

-Pikén e
depozitimit




(%7

| pérfundimtar

Analiza e ujrave Cdo 6 muaj pH 6-9
Ujérat e shkarkimit né puseten e Lendet suspend 50 mg/l
fundit te daljes se shkarkimit te BOD; 50 mg/l
ujrave e percaktuar ne baze te COD 250 mg/l
koordinatave te dhena me siper. Vajrat dhe yndyrat 10 mg/l
bimore
Nitrati amoni 10 mg/l
Fosfori total 5 mg/l
Rritja e J 3%

temperaturés ne
ujerat prités

Monitorimi  zhurmave ne pune | Cdo 6 muaj Sasiore 40-55 dB
normale te linjes Brenda territorit Jo me shume se 70

dhe 50 metra larg murit rrethues

te linjes dB

Elementi | Analizat e ujrave para shkarkimeve NS
Nr | Data Lloji analizes Vend marrja e analizes
1 01/03/2017.. -lendet pezulli -Shkarkime dalje te linjes
-permbajtia HK
_pH
e - ) -permbajtia O2 ik T
2 i

Subjekti mirepret cdo sugjerim nga AKM-ja dhe ARM-ja ne lidhje me shtimin e
elementeve te monitorimit dhe metodikes se perdorur. Per te realizuar matje sa
me te sakta subjekti do te konsultohet me specialiste dhe staf akademik i cili do
te sugjeroje instrumenta mates te pershtatshe dhe metodike lehtesisht te
perdorshme nga personeli per te bere llogaritiet. Ne raste te veganta do te
perdoren edhe koeficente specifike per te bere llogaritjet me ekstrapolim.

Subjekti do te siguroje dhe vere ne dispozicion dokumentacionin e kerkuar nga te
interesuarit per cilesine dhe analizat e produktit. Gjithashtu subjekti eshte e
hapur ti nenshtrohet ¢do lloj auditimi dhe monitorimi nga institucione te
administrimit dhe mbrojtjes se mjedisit perfshi dhe organizatat jo geveritare si

dhe trupa shkencore.



Plani i menaxhimit te elementeve me ndikim ne mjedis ne perputhje me
kerkesat e Ligjit Nr.10463, date 22.09.2011, "Per menaxhimin e integruar te

mbetjeve”.

Duhet thene se nuk ka probleme te trajtimit te elementeve me ndikim ne mjedis

ne perputhje me kerkesat e ligjit Nr.10463, date 22.09.2011."Per menaxhimin e

integruar per mbetjet”.

Megjithate, per te shmangur dhe menaxhuar sa me mire ndikimet negative ne

mjedis te shkaktuara nga elementet e pershkruar me siper, subjekti nepermjet

personelit te saj ka perpiluar dhe zbaton nje plan efikas menaxhimi te ndikimit ne

mjedis. Filozofia e ketij plani mbeshtetet ne keto parime te zbatueshme.

C'fare

Si

Parandalim

~ Kush

- Perzgjedhja e teknologfﬂ;e me cikel te
mbyllur me pajtueshmeri mjedisore.
-vendosja e oxhaqeve te shkarkimit mbi
godine.

- Zbatim i rigoroz i sigurimit teknik gjate
punes dhe nderprerjes se saj.

- Montimi i te gjithe aparateve sinjalizuese
dhe te sigurise edhe te rrjetit elektrik.

- Tokezimi dhe rrufepritsa per te shmangur
aksidente me pasoja ne mjedis

- Testimi paraprak i teknologjise dhe rrjetit
te tubacioneve dhe atij elektrik

- Vezhgim dhe kualidim i vazhdueshem i
te gjithe teknologjise dhe instalimeve te
projektit, si skema e garkullimit te produktit.

- Pastrimi i kanalit dhe pusetave kapese
te ujrave te ndotura.
- vendosja e rezervuareve te ujit dhe te
gjithe pajisjeve te MNZ-se
- Sigurimi i te gjitha pajisje te nevojshme

- subjekti .

subjekti dhe stafi i tij.




Kontroll

Nderhyrje

Administrim

Plani i rehabilitimit per veprimtarite

per riparim, pastrim dhe nderhyrje ne rast
emergjencash.
- Sigurimi i amabalazhuesve te sigurt dhe

rezistent (kova, kosha , gese etj) .

- Riparim i menjehershem i difekteve dhe
avarive teknologjike.

- Aktivizim i menjehershem i stafit dhe
mjeteve te fikjes se zjarrit.

- Njoftim i menjehershem i autoriteteve dhe
njesive te specializuara ne rast

emergjencash (zjarrfikes, autoambluanca).

- Perdorimi dhe ruajtia me pergjegjesi i te
gjithe infrastruktures dhe mjeteve te

pershkruara me siper.

(karrierat lumore dhe zhuret).

Nuk perfshihet per kete lloj aktiviteti.

Personeli dhe

organet shteterore

te specializuara.

Stafi i subjektit.

ge shfrytezojne burime minerare

Plani i perballimit te emergjencave dhe aksidenteve me pasoja ne mjedis.

Nuk perfshihet per kete lloj aktiviteti sepse nuk ka te beje me lende te

rrezikshme per mjedisin dhe shendetin e njerezve apo substancat dhe preparatet
e pershkruara ne Nenin 5, te Ligjit Nr.9108, date 17.07.2003 "Per substancat dhe
preparatet kimike" dhe sipas dispozitave te kreut VIII, te Ligjit Nr.10431, date
09.06.2011, "Per mbrojtjen e mjedisit”.

Ekspert mjedisore
Yzeir Miraka
Kamber Haxhi

'




