STAROSTA LIDZBARSKI
ul, Wyszynskjego 37

11-100 Lidzbark Warmifiski Ldsbark Warmiiskl doia 16.07.2020
08.6222.1.2020

DECYZJA

Na podstawie art. 155 { art. 104 ustawy z dnia 14 czerwca 1960 r. Kodeks postgpowania
administracyjnego (Dz. U. z 2020 r. poz. 256 z pdzn. zm.), po rozpatrzeniu wniosku z dnia
05.02.2020 r,, firmy ,,POLMLEK”, Sp. z o. o., ul. Modlinska 310/312, 03-152 Warszawa, Zaklad
Mleczarski w Lidzbarku Warminskim, ul. Topolowa 1,

orzekam

zmieni¢ decyzje Starosty Lidzbarskiego, znak: 08.6222.2.2015 z dnia 27.04.2016 r., zmieniong

decyzja znak: (08.6222.2.2018 z dnia 01.08.2018 r., udzielajaca firmie ,POLMLEK” Sp.zo. o.,

ul. Modlinska 310/312, 03-152 Warszawa, Zaldad Mileczarski w Lidzbarku Warminskim,

ul. Topolowa 1, pozwolenia zintegrowanego na prowadzenie:

a) instalacji do produkcji wyrobéw mleczarskich o zdolnosei przetwarzania 1 000 ton mleka na dobe,

b) instalacji do przerobu serwatki,

c) oczyszezalni sciekdw.

w nastepujacy sposéb: _

1. Punkt ,,A” orzeczenia decyzji znak: 08.6222.2.2015 z dnia 27.04.2016 r., otrzymuje brzmienie:
,Udzielié ,POLMLEK” Spétka z o. o., ul. Modlifska 310/312, 03-152 Warszawa, Zaklad
Mleczarski w Lidzbarku Warminskim, ul. Topolowa 1, NIP: 9512053010, REGON: 015203332,
pozwolenia zintegrowanego na prowadzenie:

a) instalacji do produkeji wyrobéw mleczarskich o zdolnoéci przetwarzania 1 000 ton mleka na dobe,

b} instalacji do przerobu serwatki o zdolnoéci przetwarzania 2 400 ton serwatki na dobeg,

¢) oczyszczalni Scickow.

2. Punkt I.1.1 Instalacja do produkeji wyrobéw mleczarskich o zdolnosci przetwarzania 1000
ton mleka na dobe¢ otrzymuje brzmienie:

Instalacja do produkcji wyrobéw mleczarskich obejmuje:

a) zaklad glowny z liniami do produkeji masta i sera mozzarella,

b) serownig¢ z dwiema liniami do produkeji seréw dojrzewajacych,

¢) proszkownie mleka z dwoma wiezami suszarniczymi do produkeji mleka w proszku, serwatki
w proszku, maslanki w proszku wraz ze stacjg odbioru mleka,

d) instalacje do konfekcjonowania sera,

e) topialnig sera z urzadzeniami do produkcji seréw topionych,

f) wedzarnie sera.

Instalacja obejmuje nastgpujace rodzaje dziatalnoscei:

—  skup mleka i produkcja wyrobdw mleczarskich,

sprzedaz mleka pasteryzowanego hurtowo,
— produkcja masta i mikséw maslanych,

—  produkcja seréw zoltych,

—  produkcja seréw wedzonych,

—  produkcja serow mozzarella,

—  produkcja mleka w proszku,



produkcja serwatki w proszku,

produkcja maslanki w proszku,

produkeja serow topionych,

konfekcjonowanie sera,

sprzedaz serwatki w plynie,

sprzedaz §mietany 39,5 % dla potrzeb innych zaktaddw w ramach spétki i innych,
sprzedaz hurtowa wyrobdw mleczarskich.

Proces technologiczny produkcji wyrobdéw mleczarskich dzieli sie na etapy i przebiega, jak
opisano ponizej dla okreslonych produktdw:

mleko w proszku odthuszezone,
proszek serwatkowy,

maslanka w proszku,

sery dojrzewajace,

sery ;\Vf;dzone,

ser mozzarella,

masto i miksy maslane,
konfekcjonowanie sera,
topienie sera.

Odbidér mleka (ciag odbieralni)

Mleko pelne surowe dowozone od producentéw autocysternami, po zwazeniu na wadze
odpompowywane jest na dziale odbieralni mleka wchodzacej w skiad Instalacji przetworstwa
mleka, Dziat odbieralni skiada sie z 4 toréw, gdzie najpierw mleko jest odpompowywane
z autocystern do 2 zbiornikéw na mleko surowe o pojemnosci 350 m3 kazdy oraz 3 siloséw
o pojemnodci 60 m3 kazdy (pracujgcych jako rezerwa) a nastgpnie cysterny ' sa myte
w systemie CIP. Przyjmowane mleko jest poddawane badaniom jakosdci oraz schtadzaniu.
Dodatkowo jeden tor {tor nr 4) shuzy do zatadunku émietanki na autocysterng oraz rozladunku
tluszezdw roslinnych, stuzgeyceh jako dodatek do produkeji produkiéw analogowych.
Aparatownia — przygotowanie mleka do produkeji

Instalacja pracuje w systemie calkowicie zautomatyzowanym, jak réwniez proces mycia
urzadzen oraz instalacji jest catkowicie zautomatyzowane. Dane procesowe zapisywane sg na
dysku komputerowym.

W sktad instalacji aparatowni mleka wchodza nastepujace urzadzenia:

— linia pasteryzujgco-wirujgca o wydajnosci 50 m3 /h,

— dwie wirowki redukujgce drobnoustroje o wydajnoéci 50 m3 /h,

— pasteryzator do $mietanki o wydajnosci 10 m3 /h,

— linia pasteryzujaco-wirujgea do mleka o wydajnosci 40 m3 /h (rezerwowa),

— pasteryzator do $mietanki o wyd, 7,5 m3 /h (rezerwowy),

— instalacja ultrafiltracji do zageszezania mleka 50 m3 /h,

— 3 tankosilosy o poj. 60 m3 kazdy do oleju,

— 3 tankosilosy o poj. 30 m3 kazdy do $mietanki pasteryzowanej,

— 2 tankosilosy o poj. 350 m3 kazdy na mleko surowe z odbioru mleka,

— 3 zbiorniki o poj. 10 m3 kazdy na smietanke surowa.




Na wyzej wymienionych urzadzeniach =zachodzi proces odttuszczania mleka, czyszczenia
i pasteryzacji mleka oraz pasteryzacji $mietanki. Prowadzony jest rowniez proces standaryzacji mleka,
ktore kierowane jest nastepnie do dziatu serowni oraz dziatu mozzarelli.

* Produlkcja mleka w proszku —odtluszczonego

Mleko w proszku moze by¢ produkowane z wykorzystaniem 2 linii produkcyjnych do suszenia
proszkow, Produkowane jest z mleka przygotowanego w powyzej opisanych procesach.
Nastgpne procesy produkeji mleka odttuszczonego w proszku przedstawia sie ponizej:

Zageszczanie — mleka odbywa si¢ w wyparce prozniowe] czterostopniowej. Zageszezone mleko do
50% kierowane jest do zbiornika pomocniczego (tzw. matecznika).

Suszenie — mleko zaggszczone jest podawane pompa mono na mechanizm rozpylowy wiezy
suszarniczej. W wyniku suszenia uzyskuje sie proszek mleczny o uwodnieniu 3%. Proszek mleczny
opada na dno leja wiezy skad transportowane jest pneumatycznie do zbiornika odbiorczego z ktérego
nastgpujec pakowanie mleka w worki. Pakowane jest w worki papicrowe z wkladka foliows
(opakowanie wicelomateriatowe).

Powietrze za pomocg wentylatordw zaczerpnigte z czerpni filirdw workowych, ogrzane dla wiezy nr 1
energia 7 kottowni a dla wiezy nr 2 energig z nagrzewnicy gazowej, podawane jest do wiez
rozpytowych.

Zawilgocone powietrze w wyniku odparowania wody z mleka wyciggane jest na zewnatrz przez
wentylator wyciggowy, przechodzac uprzednio przez cyklon odpylajacy i filtr workowy. W cyklonie
nastepuyje oddzielenie proszku od powietrza.

e Produkcja proszliu serwatkowepo

Proszek serwatkowy produkuje si¢ z serwatki wytworzonej przy produkcji sera, przy wykorzystaniu
ciagu aparatowni, ciggu wyparnego i suszarniczego linii technologicznej nr 1 {ub or 2.

Kolejne etapy produkeji proszku serwatkowego przedstawiono ponizej.

Serwatka po produkeji sera i wczedniejszej klaryfikacji jest wirowana i kietowana do tanku
o pojemnosci 100 ty$. litrdw. Nastepnie przesylana jest pompa nabiatowa poprzez zbiornik buforowy
na zestaw wirujgco - pasteryzujgcy, po czym poddana jest procesowi odwrécone] osmozy w celu
zaggszezenia do 18 % s. m. Ozigbiona wstgpnie zaggszczona serwatka zmagazynowana bedzie
w kolejnym tankosilosie o pojemnosei 100 tys. litedw. Stad pompa kierowana na urzgdzenia wyparne.
Na wyparkach serwatka zostanie poddana procesowi repasteryzacji i zageszezeniu
w czterostopniowym cyklu, wyniku czego powstanie koncentrat o suchej masie 50-55 %.

Zageszczanie — zageszczanie serwatki odbywa sie na wyparkach ciagu wyparnego. W wyniku
odparowania wody z serwatki pod wplywem dzialania wysokiej temperatury i podci$nienia uzyskuje
si¢ zaggszezony koncentrat serwatkowy o uwodnieniu ok. 52%. Po zageszczeniu nastgpuje szybkie
schlodzenie koncentratu.

Schiadzanie i krystalizacja — schtadzanie prowadzi si¢ w zbiornikach — tankach o poj. 20 0001 (4 szt.)
zlokalizowanych w pomieszezeniu krystalizacji proszkowni. W trakcie kontrolowanego schtadzania
zachodzi proces krystalizacji. Aby =zapoczatkowaé proces krystalizacji dodaje sie proszku
serwatkowego. W celu krystalizacji laktozy zawartej w serwatce stosuje si¢ schiadzanie szybkie
a nastgpnie kontrolowane z szybkosécia spadku temperatury o. 30st.C na 1 godzine (wymienniki
plaszczowe zasilane wodg lodowa), do uzyskania 5-6st. C.

Proces krystalizacji powoduje zmniejszenie zawartosci laktozy w formie amorficznej, kidra
ostatecznie jest kierowana do suszenia. Pozwala to na zastosowanie wyzszego zageszozenia surowca
podawanego do suszarni i wyzszej temperatury powietrza wlotowego.




Suszenie — po skrystalizowaniu, schlodzony do temp. 5 — 60st.C koncentrat serwatkowy jest za
pomocg pompy podawany na mechanizm rozpyltowy wiezy suszarniczej nr 1, nr 2. W wyniku procesu
suszenia uzyskuje sie proszek serwatkowy o uwodnieniu ok. 5%.

Workowanie -~ uzyskany proszek serwatkowy jest odbierany i pakowany w opakowania
wielomateriatowe o masie 25 kg,

Magazynowanie — zapakowany w worki proszek serwatkowy jest magazynowany w chlodzonym
magazynie wyposazonym w klimatyzator, do czasu odbioru.

s  Produkcja sera dojrzewajacego

Ser dojrzewajacy twardy produkuje si¢ na 2 liniach firmy Tetra Pak o zdolnodci przerobowej
400 000 I/d kazda. Ser dojrzewajacy produkuje si¢ z mleka przygotowanego jak wyzej. Nastgpnie
proces produkeji sera obejmuje czynnosci technologiczne:

Wprowadzanie dodatkdéw do mileka:

- chlorek wapniowy

W mleku przerobowym powinna by¢ zachowana odpowiednia rownowaga soli mineralnych,
szczegdlnie wapniowych i fosforowych, ktdra moze by¢ zaklécona pod wpltywem pasteryzacji.
W tym celu dodaje si¢ do mleka chlorek wapniowy po rozpuszczeniu w wodzie technologicznej, przed
dodaniem zakwasu i podpuszczki.

- farba serowarska

Dodatek farby serowarskiej z barwnika roélinnego — stosuje sie w celu zachpwania standardowej
barwy sera. Wymieszang farbg nalezy wprowadzi¢ do mleka po zakodczonym normalizowaniu
tluszezu, Odmierzong ilosé farby nalezy wymieszad z niewielky iloécig mleka, a nastepnie dodaé do
mleka kotlowego.

Zaprawianie i krzepniecie mleka

Mleko po pasteryzacji jest ochlodzone i transportowane do kottéw serowarskich i doprowadzane do
odpowiedniej temperatury, Temperatura krzepnigcia mleka miedei si¢ w granicach od 28 do 35 st. C,
dla seréw twardych wynosi 30-35 st. C. Mleko zaprawiane jest podpuszczka co ma na celu
przeksztatcenie kazeiny w parakazeing i proteolize bialka w trakcie dojrzewania. W procesie
krzepnigeia po przeksztalceniu kazeiny w parakazeine powstaje skrzep (po 25-30 min.) przy udziale
jondw wapnia.

Przygotowanie podpuszczki polega na rozpuszezeniu jej w zimnej wodzie (o temp. 12 st. C) w ilosci
500 ml podpuszezki na 10 | wody. Nastepnie roztwor ten wlewa sig cienkim strumieniem przy
intensywnym mieszaniu, Zaprawione mleka miesza si¢ przez ok. 2 minuty, po czym unieruchamia si¢
kociot. Ilog¢ dodanej podpuszezki powinna gwarantowaé uzyskanie zwigziego skrzepu w ciggu 30
minut.

Obrobka skrzepu i gestwy:

Krojenie i rozdrabnianie skrzepu

Krojenie skrzepu rozpoczyna si¢ po uzyskaniu redniej zwigztodei. Krojenie prowadzi si¢ tak aby
uzyska¢ ziarno wielkosci 3-6 mm., przez co ulatwia sie wyplyw serwatki na zewnatrz ziarna. Czas
krojenia ok. 10-15 minut. Pokrojona gestwe nalezy mieszaé przez ok. 10 minut w celu uzyskania
ziarna o wlasciwej jedrnosci i elastycznosci.

QOsuszanie, odczerpywanie serwatki, dogrzewanie i dosuszanie ziarna

W wyniku pokrojenia skrzepu uzyskuje sie zawiesing ziarna serowego plywajacego w wydzielongj
serwatce - gestwe serowq. (Ggstwe miesza sie przez pewien czas, utrzymujgc tej temperaturg na tym
samym poziomie jak w momencie zaprawiania podpuszezka i powstawania skrzepu — zabieg ten to
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osuszanie ziarna. W trakcie mieszania i utrzymywania gestwy w temp. ok, 300 C nastepuje dalsze
intensywne wydzielanie serwatki z wngtrza ziarna serowego, na skutek powolnego kurczenia ziarna.
Istotng cecha tego etapu obrobki jest intensywnie przebiegajacy proces fermentacyjny przemiany
cukru mlekowego w serwatce w kwas mlekowy. Odczerpywana serwatka 1 kierowana jest na RO do
zbiornika buforowego.

7 osuszaniem ziarna wigze sig czynno$é rozcieficzenia gestwy serowej wodg, kitdra polega na
odezerpywaniu serwatki w ilosci 30- 40 % w stosunku do poczatkowej ilosci mleka kotlowego, po
wprowadzeniu na jej migjsce wody technologicznej o temp. 40-450 C. Tloéé dodanej wody musi
zapewnié uzyskanie kwasowosct serwatki w granicach 3,2 — 4,00SH w stosunku do serwatki
bezposrednio po rozeienczeniu wodg i temp. dogrzewania do 36 0 C. Odczerpywana serwatka IT
* kierowana jest na Casomatic.

Po osiggnigciu pozadanej temperatury nastgpuje etap dosuszania ziarna, tj. energicznego mieszania
gestwy do momentu, kiedy ziarno serowe osiggnie wlasciwy stopiefi odwodnienia. Ggstweg serowg
o temp. 380 C nalezy mieszaé do az do momentu uzyskania kwasowosci serwatki w granicach 0,5-
1,00 SH w stosunku do serwatki bezposrednio po rozcieficzeniu woda.

Formowanie serow

Z chwila uzyskania ziarna odpowiednio dosuszonego gestwe serowa kieruje si¢ urzadzenia
prasujgcego Casomatic, z réwnoczesnym odczerpywaniem serwatki do takiej ilosci, aby lustro
pozostatej w wannie serwatki przykrywalo uformowany masy serowej. Serwatka z prasowania na
Casomatic kierowana jest na linie odwroconej osmozy RO. Po wstepniym prasowaniu kwasowosé
masy serowej powinna wynosi¢ w granicach 5,70-6,10 pH. W przypadku wstgpnego prasowania
powstaty blok kroi si¢ na odpowiedniej wielkosci prostopadtosciany i wklada do form. Sery
w formach poddaje si¢ natychmiast zasadniczemu prasowaniu 4 -—stopniowemu stopniowo
zwickszajgce nacisk, odcieki serwatki kieruje si¢ na RO. Po prasowaniu ser powinien posiadac
kwasowo$éé czynng na poziomie 5,2-5,4 pH. Sery, ktore nie osiagnely wymaganej kwasowosci nalezy
przetrzymaé w temperaturze otocznia do chwili uzyskania wiasciwego pH i dopiero wowezas
kierowane do chtodzenia w wodzie lub w solance.

Znakowanie

Na skérce kazdego sera za pomocg stempla umieszcza si¢ trwaly napis zawierajacy: datg produkeji
inumer waru. Tusz do oznakowania powinien byé dopuszezony do oznakowania Zywnosci
(dwiadectwo PZH).

Solenie

Oznakowane i zwazone i pokrojone sery poddaje si¢ soleniu w solance o nastgpujgcych parametrach:
zawarto$é soli 16-22 % NaCl, temperatura 12-140 C, pH 5,2 — 5,4. Czas solenia musi gwarantowaé
przewidziany stopieri nasolenia sera ujety w normie przedmiotowej, co zwykle uzyskuje si¢ dla serow
krojonych ok. 12-16 godz. i dla blokéw po ok. 72-75 godz. Kwasowosé seréw po ok. 24 godz. od
momentu zaprawienia mleka powinna wynosié 5,2-5,4 pH.

Dojrzewanie seréw

Dopiero podczas dojrzewania sery nabieraja specyficznego smaku i zapachu, wlasciwej struktury
i konsystencji. Nasolone sery po ocickni¢ciu przenosi si¢ do dojrzewalni. Dojrzewanie seréw
edamskich trwa 8-10 tygodni w temp. 10-140st.C, W celu obnizenia nakladu pracy w czasie
pielegnaciji, sery sg pakowane w trwale opakowania, w ktérych dojrzewaja.

Pakowanie

Ser mozna pakowa¢ w catosci i w kawatku lub w opakowaniu po 7 plasterkéw

Pakowanie sera w calosci nastgpuje bezposrednio po wyjeciu z solanki i ocieknigeiu. Ser jest rgcznie
wkiadany do  woreczkéw  foliowych  bezbarwnych lub  kolorowych — wytwarzanych
z wielowarstwowych, termokurczliwych folii. Nastgpnie na pakowacze typu CRYOVAC s3
zgrzewane i obkurczane prozniowo. Zapakowane sery ukladane sa na stojakach i przewozone do
dojrzewalni. Na opakowaniach jednostkowych umieszcza sig etykiete.



Pakowanie sera kawalkowanego lub w plasterkach nastgpuje po okresie dojrzewania i ocenie
laboratoryjnej. Ser krojony jest recznie przy pomocy krajalnicy na kawalki lub plasterki. Kawatki sera
ukladane sa na taSmie maszyny pakujgcej i szczelnie zamkniete. Opakowanie sera stanowi laminat
z nadrukiem lub bez wykonany z folii poliamidowej, polietylenowej, poliestrowej, aluminiowej. Tak
zapakowany ser wktadany jest do opakowai zbiorczych — kartondw tekturowych i przewozony do
magazynu.

¢ Produkcja masta

Surowcem do produkcji masta jest $mietanka uzyskana z mleka surowego, ktére powinno odpowiadaé
wymaganiom Kryteridw oceny i segregacji mleka na Odbiorze. Zawartosé tluszezu w $mietance
przeznaczone] do produkeji masta powinna wynosié¢ 33-50%.

cigg do produkeji masta — z wyposazeniem w:
- tanki — 6 szt.,

- pompa mono,

- zmaslarka-do masta typ Nagema,

- pakowaczka do masta,

- waga (masto luzem),

- pompka dozujgca kwas mlekowy.

Dodatki:

- szezepionki mezofilne mrozone lub liofilizowane,
- farba do masta wg SD-23/01,

~ 861,

- woda technologiczna.

Produkcja masta metoda ciagly w instalacji POLMLEK obejmuje nastgpujace czynnosci
technologiczne:

- chtodzenie $mietanki otrzymanej z wirowania,
- przechowywanie,

- dodatek barwnika,

- pasteryzacje i odgazowywanie $Smietanki,

- dojrzewanie fizyczne i biologiczne $mietanki,
- zmaslanie $mietany,

- wygniatanie masta,

- formowanie i pakowanie masta ,

- magazynowanie masfa,

- dystrybucja.

Chlodzenie $mietanki otrzymanej z wirowania

Wirowanie mleka przeprowadza sie tak, aby uzyska¢ émietanke o zawartodei tluszezu 35-45%.
Kwasowo$¢ plazmy $mietanki nie powinna przekracza¢ 6-8°SH. Smietanke chtodzi sie do temp.
ponizej 8°C,

Przechowywanie

Schiodzona smietankg przechowuje si¢ w tanku magazynowym w celu zapewnienia ciaglodci pracy
pasteryzatora do $mietanki.

Deodatek barwnika

W celu utrzymania jednolitego koloru masta w ciagu catego roku, w przejsciowych porach roku
i podczas zimy dobarwia sig $mietanke farba do masta stosujge karoten naturalny (E160a) lub annatto
(E160Db). '
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[loéé dodawanego barwnika jest zalezna od pory roku i natgzenia barwy, jaka powinien mie¢ produkt
gotowy. Podczas okreélania ilosci dodawanej farby korzysta si¢ z instrukeji producenta zawierajacej
moc barwnika oraz zalecane dawlkowanie. Farbe maslarskg (barwnik) wprowadza sie do $mietanki
bezposrednio przed jej pasteryzacja, do zbiornika wyréwnawczego.

Pastervzacja §mietanki

Smietanke uzyskang z wirowania nalezy poddaé zabiegowi pasteryzacji w temperaturze 9442°C,
przeptyw 10000 I/h. Stosowanie tak wysokie] temperatury pasteryzacji-oprcz zniszczenia
wegetatywnych form mikroflory patogennej i toksykogennej oraz drozdzy i plesni — ma réwniez na
celu podwyzszenie walordw smakowo-zapachowych masta i jego trwatodei w wyniku stworzenia
korzystnych warunkéw rozwoju dla bakterii fermentacji mlekowej wprowadzanych wraz z zakwasem
w procesie biologicznego dojrzewania $mietanki.

Znaczacy wplyw na poprawe cech organoleptycznych masta wywiera odgazowanie S$mietanki.
Gléwnym jego celem jest usunigeie lotnych substancji o nieprzyjemnym zapachu pochodzenia
paszowego, produktéw dziatalnodei szkodliwej mikroflory i enzyméw, a takze substancji
zapachowych przenikajacych z otoczenia krowy., Smietanke odgazowuje si¢ bezposrednio po
pasteryzacji, co przedtuza réwnoczednie czas jej obrdbki cieplnej.

Bezpodrednio po odgazowaniu $mietanke schiadza sig¢ do poczatkowej temperatury krystalizacji
6-8°C.

Dojrzewanie fizyczne i biologiczne Smietanki

Dojrzewanie fizyczne $mietanki przyczynia si¢ do uzyskania wlasciwego stopnia wykrystalizowania
thuszezu mlekowego, umozliwiajgcego efektywne zmaslanic $miectanki a takze otrzymanie wlasciwych
cech reologicznych masta. Dojrzewanie fizyczne jak i przebiegajace réwnolegle dojrzewanie
biologiczne (rozpoczynajace si¢ z chwilg zaszczepienia spasteryzowanej i schlodzonej $mietanki
crystymi kulturami maslarskimi, a majgce na celu nadanie mastu korzystnych cech
organoleptycznych- orzezwiajacego, orzechowego aromatu), odbywa sie w wieloplaszczowych
tankach umozliwiajacych skuteczne ozigbianie (woda lodows) i podgrzanie $mietanki (wodg o temp.
max. 250 st.C) a takze whadciwe jej wymieszanie.

Przygotowanie Smietanki do zmaslania

Na 1 godzing przed rozpoczgciem zmaslania doprowadza si¢ $mietankg do optymalnej temperatury
tego procesu. Zimg temperatura winna wynosi¢ 10-140 C, latem 7-100 C. Smietanke nalezy
podgizewac stopniowo wodg o temp. <250 C w ciggu 30-40 minut, a chlodzi¢ woda lodowa o temp.
0-40C.

Zmaslanie $mietanki metoda ciggla

Zmaélanie ty metody umozliwia szybka destabilizacje $mietanki i powstanie ziaren masta. Najwieksze
zastosowanie majg urzadzenia oparte na flotacyjnym procesie zmaslania.

Smietank@ podaja do wrzagdzenia samozasysajgcego jednosrubowe pompy wyporowe. Nastepnie
kieruje si¢ ja pompami do chlodzonego woda lodowg cylindra zaopatrzonego w obracajace sig listwy
zmaslacza. Ubijanie $mictany i niszczenie struktury kuleczek tluszczowych trwa 1-2 sekundy.
Predkosé obrotowa zbijaka reguluje si¢ plynnie w zaleznosci od parametréw zmaslanej $mietany oraz
wielkosci uzyskiwanych ziaren masta.

Maslanka z ziarnem jest kierowana do wielosekcyjnego wygniatacza — nastepuje w nim chlodzenie,
aglomeracja ziaren masla, konicowe oddzielenie maslanki i wygniecenie masta.



Wychodzace z urzadzenia zmaslajacego masto jest kicrowane do urzadzen formujgco-pakujacych.

Formowanie 1 pakowanie masia

Masto formuja i pakuja w pelni zmechanizowane urzadzenia o wydajnoéci do 10 t/h. Pakowanie masta
nie formowanego w kartony powinno by¢ poprzedzone wylozeniem ich powierzchni wewngtrznej
pergaminem.

¢ Produkcja sera mozarella

Produkcja obejmuje nastepujgce etapy:
« cigg do produkcji sera mozzarella — z wyposazeniem:

- 2 kotly warzelne,

- wanna wstgpnego prasowania,
-~ miynek do skrzepu,

- zaparzak,

- formierka sera,

- Dbasen solankowy,

- regaly do osuszania sera,

- pakowaczka prézniowa sera.

+ Konfekcjonowanie seréw

Konfekcjonowanie — porcjowanie serwdw odbywa sie na 6 liniach, na ktérych ser po dojrzewaniu
krojony jest w kostke, plastry lub jest widrkowany. Tak pokrojony ser pakowany jest w opakowania
jednosetowe w oslonie gazow obojetnych (mieszanina azotu i CO2). /

Po spakowaniu ser uldadany jest na paletach i przetrzymywany w magazynach do czasu dystrybucji.

¢ Produkcja serkow topionych

Do produkeji serkéw topionych uzywa sie okraje serdw powstate podczas konfekcjonowania sera.
Dodatkowo do serkéw dodaje si¢ inne dodatki takie jak masto, mleko w proszku, dodatki smakowe,
topniki.

Przygotowane w odpowiednich proporcjach skladniki do produkcji serka podawane sa do ,,Wilka”,
gdzie skfadniki te sg rozdrabniane i mieszane. Nastepnie podawane sa do maszyny mieszajacej, gdzie
wszystkie sktadniki sa dobrze wymieszane.

Po wymieszaniu masa podawana jest do 4 kottdw topialnianych, gdzie masa jest rozpuszczana do
postaci ptynnej. Z kotléw masa za pomoca pomp srubowych podawana jest na urzgdzenia pakujace.
Na dziale topialni znajduje si¢ 6 maszyn pakujgcych serek topiony. Serek pakowany jest w plastry,
kostke, krazki, batony, pakowany jest réwniez w kubki.

Po spakowaniu serek wychladzany jest w magazynie chiodniczym.

¢ Produkcja serow wegdzonych

Ser przeznaczony do wedzenia bgdzie dostarczany do pomieszczenia przy rampie na paletach
owinigtych folig stretch. Po usunigein folii stretch, palety z serem beds wprowadzane do
pomieszczenia wedzarniczego. W pomieszezeniu tym pracownik bedzie rozpakowywaé sery i uktadad
na regatach wedzarniczych, a nastgpnie bedzie je wprowadzaé do komory.

Dym wedzarniczy wytwarzany bedzie w dymogeneratorze. Do wytwarzania dymu wedzarniczego
stosowane bedg zrgbki drzewne. Po zakonczeniu procesu wedzenia, regaly z wedzonym serem beda
przewozone do komory wychladzania. Po wychlodzeniu bloki sera beds pakowane w ostonki




termokurczliwe i przewozone na dzial serowni, gdzie odbywag si¢ bedzie zgrzewanie folii. Nastgpnie
sery zostang przewiezione na dojrzewalnie,

3. Punkt 1.1.2 Instalacja do przerobu serwatki o zdolnoSci przetwarzania 2 400 Mg/dobe
otrzymuje brzmienie:
Instalacja obejmuje nastepujace rodzaje dziatalnoscei:
~  produkcje koncentratu bialek serwatkowych WPC 35-80,
— produkcje laktozy,
— produkcje permeat w proszku,
—  produkcje permeat z thuszezem w proszku,
~  produkcje mother liqour w proszku,
—  produkcje mother liqour z thuszczem w proszku.

W trakcie procesu przerobu serwatki wytwarzany jest takze tug macierzysty, ktéry po wysuszeniu
w proszkowni (lub z pominieciem suszenia) oraz uzupelnieniu o niezbgdne komponenty (np. biatko),
jest sprzedawany jako pasza dla zwierzat lub do wykorzystania jako nawo6z. Surowcem do produkeji
jest serwatka pozyskana przy produkcji serdw dojrzewajacych i niedojrzewajacych. Serwatka
dostarczana jest z istnigjacych dziatow produkeyjnych w postaci podstawowej jak i koncentratow oraz
z zakladow zewnetrznych. Wydajnoéé nowych linii wynosi 2 400 000 | serwatki na dobe, o zawartoéci
suchej masy 6% co daje zdolnos¢ produkeyjng na poziomie 19 Mg/dobe dla WPC80 (lub 44 Mg/dobg
WPC35) i 89 Mg dobe dla laktozy. Zakiad pracuje w systemie 3 zmianowym, 7 dni w tygodniu.
Serwatka dostarczana jest na teren instalacji do przerobu serwatki za pomocg systemu rur
(w przypadku serwatki z dziatéw produkeyjnych na terenie Zaktadu) lub cysternami (w przypadku
serwatki dostarczonej z zewnatrz). Odbidr surowca odbywa si¢ na utworzonym stanowisku odbioru
zlokalizowanym przy budynku proszkowni. Dostarczony surowiec jest przokazany dalej na podstawie
dostarczonego atestu jakosciowego, roztadowywany jest i schtadzany i dalej kierowany do czterech
siloséw, kazdy o pojemnosci okoto 350 m3 . Wstepne zageszczanie serwatki prowadzone jest poprzez
ultrafiltracje. W procesie ultrafiltracji serwatka rozdzielona zostanie na permeat (odciek) i retentat
(koncentrat), Permeat zostanie poddany dalszej obrébee w celu produkeji laktozy o zawartosci suchej
masy 90 - 93 %, permeatu w proszku, permeatu z thuszczem w proszku, mother liqgouru w proszku,
mother liqouru z thuszczem w proszku. Koncentrat natomiast przekazywany jest na lini¢ produkcji
koncentratu bialek serwatkowych - WPC.

a) Linia produkeji koncentratu bialek serwatkowych — WPC

W analizowanej instalacji przewiduje sie produkeje od WPC 35 do WPC 80. Produkty te wytwarzane
sa z wykorzystaniem tej samej linii technologicznej, zmianie ulega¢ beda jedynie parametry procesu.

Magazynowanie retentatu

Retentat uzyskany w procesie ultrafiltracji trafia do trzech zbiornikéw, kazdy o pojemnosci ok. 50 m’.
Na tym etapie prowadzong bgdzie standaryzacja (normalizacja). Surowiec normalizuje si¢ w celu
uzyskania produktu o okreslonym skladzie chemicznym i o okreslonej zawartosci thiszezu.
Normalizacja polegaé bedzie na odwirowaniu resztkowej ilosci tluszezu w celu uzyskania
odpowiednicj zawartoéci tluszezu (jak najmniejszej). W wyniku standaryzacji uzyskany zostanie
wstepnie przygotowany retentat oraz wytworzona zostanie §mietanka (stanowigca gotowy produkt do
sprzedazy lub do wykorzystania w zaktadzie do produkeji masta Iub serkéw topionych).



Ultrafiltracja/diafiltracji

W procesie ultrafiltracji retentat serwatki ponownie zostanie rozdziclony na permeat i retentat.
Koncentrat z ultrafiltracji poddany zostanie diafiltracji. Permeat natomiast trafi na linig obrdbki wody
procesowej. Diafiltracja polegaé begdzie na wyplukiwaniu soli i zanieczyszczef mineralnych.
W zaleznos$ci od wymaganych parametrow gotowego produktu, np. produkcja WPC35 etap
ultrafiltracji i diafiltracji moze zostaé pominigty.

Nanofiltracja

Proces nanofiltracji bedzie procesem separacji membranowej. W wyniku przeplywu surowca
(retentatu z poprzedniego procesu) przez jednostke membranowsg powstang dwa strumienie koncentrat
i permeat. Refentat trafi na ostatni etap produkceji, tj. suszenie rozpylowe, natomiast permeat po
odpowiedniej obrébee wykorzystany zostanie jako woda procesowa.

Suszenie rozpvlowe

Suszenie rozpylowe polegaé bedzie na rozpylaniu drobnych kropelek zageszezonego surowca
w ogrzanym powietrzu, co skutkuje szybkim odparowaniem wody. Czynnikiem suszacym bedzie
oczyszezone powietrze, odpowiednio ogrzane,

Przygotowanie koncentratu przed suszeniem polegaé bedzie na jego rozpylaniu na krople
o kontrolowanej i ujednoliconej wielkodei, w celu otrzymania najlepszej dystrybucji czastek
i charakterystyki produktu. Do rozpylania przewiduje sie wykorzystanie wysokocisnieniowego
urzadzenia dyszowego. Regulacja konta rozpylania zapewni optymalne rozpylanie oraz aglomeracje.
Do filtrowania i podgrzewania powietrza suszonego do zlozonej temperatury wlotowej i dostarczania
go do komory suszacej stuzyé beda:
— wentylator zasilajacy — podajacy powietrze suszace do zatozonej temperatury,
- gazowa nagrzewnica powietrza — przeznaczona do bezposredniego ogrzewania powietrza
wlotowego na suszarnie,
— cyklon - shuzaecy do maksymalnego odzysku produktu ze strumienia powietrza
idacego za tym zmniejszenia emisji czastek pylowych w odprowadzanym powietrzu,
- filtr workowy — stanowigcy ostatni etap oczyszczania powietrza przed odprowadzeniem do
atmosfery.

Magazynowanie i pakowanie

Proszek bedzie zasilany bezpodrednio z suszarni przez przesiewacz do oddzielenia zbyt duzych
czastek produktu. Proszek bedzie przesylany do dwdch siloséw magazynowych, kazdy
o pojemnosei ok, 125 m3. Z siloséw proszek trafia¢ bedzie do pakowania [ub napelniania cystern,
Proces pakowania odbywal si¢ bedzie na linii napetniania 25 kg workéw i napehiarki big-bagow
0 poj. do 1000 kg. Proszek moze by¢ réwniez fadowany do cystern.

b) Linia produkeji laktozy
Odwrdcona osmoza (RO i HIROP)

W instalacji RO za pomoca pomp wytworzone zostanie zadane cisnienie filtracji i przeplyw krzyzowy
permeatu z ultrafiltracji. Membrany beda zamontowane w kanale ci$nienia z otworami
membranowymi. W membranach odciek zostanie oddzielony na oczyszczony permeat i koncentrat
(retentat), Koncentrat zawierajacy wiekszosé laktozy, sole i zanieczyszczenia organiczne bedzie
przesylany do systemu dalszej obrébki, tj. trafiaé bedzie do dwdch zbiornikdw magazynowych, kazdy
o pojemnosci ok. 350 m3, Woda (permeat) z odwrdconej osmozy przekazana zostanie do obrobki
wody procesowe). '
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Koncentrat ze zbiornikdéw magazynowych trafiac bedzie poprzez ponowny proces zaggszczania za
pomocy odwréconej osmozy (HIROP) do procesu usuwania wapnia. HIROP to instalacja odwrdcone;
osmozy do wysokiego zageszczenia retentatu UF/RO zmieszanego ze zuzytg woda pluczacg do
zawartodci 28% s.m. w celu zapewnienia lepszego wytracenia fosforanu wapnia. Powstajacy przy tym
permeat bedzie obrabiany w dodatkowym obwodzie, ktérege zadaniem bedzie oczyszezanie
i uzdatnianie wody procesowe;.

Dekalcyfilacja (DCP)

Proces opiera¢ sie bedzie o instalacje wytracania, gdzie zardéwno temperatura, jak i pH beds
regulowane w celu maksymalnego wytracenia fosforanu wapnia.

Ultrafiltracija/diafiltracja

Wytrgcony fosforan wapnia poddany zostanie ultrafiltracji/diafiltracji (UF/DF). Proces ten umozliwiac
bedzie wyplukiwanie soli i substancji mineralnych, kiére skierowane zostang do obrébki tugu
macierzystego.

Zageszczanie prozniowe

Zageszezanie prozniowe prowadzone bedzie w celu dalszego zaggszczenia koncentratu laktozy.

Krystalizacja

Krystalizacja prowadzona bedzie w 10 krystalizatorach (kazdy o pojemnosci ok. 25 m3),
wyposazonych w mieszadto,

Wirowanie/dekantacia

Z krystalizatoréw  skrystalizowana zawiesina bedzie przepompowywana do dekantera.
W wyniku réznic predkosci pomiedzy Slimakiem i obudowg (bebnem) pod wplywem grawitacji
laktoza oddzielona zostanie od fugu macierzystego. Lug macierzysty zbierany bedzie
w zbiorniku odbiorczym i w sposéb ciaggly pompowany bedzie do tanku przechowywania tugu
macierzystego. Laktoza z dekantera kierowana bedzie do zbiornika szlamu, ktdry znajdowaé sie
bedzie pod dekanterem. W zbiorniku tym znajdowaé si¢ bedzie mieszadio, ktére utrzymywaé bedzie
laktoze w ruchu, zapobiegajac sedymentacji. W zbiorniku tym krysztaly laktozy beda przeptukiwane
woda procesows. Ze zbiornika szlamowego papka laktozowa zostanie skierowana na wirdwke sitowa,
aby oddzieli¢ laktoze od wody pluczacej. Odwirowana laktoza przekazana zostanie dalej rurg
wibracyjna, oddzielajaca strefe mokrg od strefy suchej do wibrofluidyzera.

Odwirowana woda pluczaca sciekac bedzie grawitacyjnie do znajdujgcego si¢ ponizej tanku wody
pluczacej. Z tanku woda phiczaca (zawierajaca znaczng ilosé laktozy i krysztatkdw laktozy) kierowana
bedzie do termilizera, gdzie bedzie rozciefczana, podgrzewana i przetrzymywana do czasu
rozpuszczania wszystkich krysztatow laktozy. Woda po termlizerze bedzie mieszana z permeatem
zRO.

Suszenie fluidyzacyine

Krysztaly laktozy opuszczajace wirdwke sitowa i rure wibracyjna o zawartoéei wody okolo 3-8 %
dostaja sie¢ grawitacyjnie do pierwszej sekcji suszacej, w ktdrej laktoza bedzie wstgpnie podsuszana
powietrzem o temperaturze max. 140 °C. Wibrofluidyzator jest wyposazony w perforowane blachy
zapewniajgce dobrg dystrybucje powietrza suszacego oraz przegarniacz w pierwszej sekeji suszacej,
mieszajacy wchodzgca mokra laktoze. Powietrze wylotowe jest zasysane przez wentylator poprzez
dwa cyklony, oddzielajace czastki proszku od powietrza. Czastki proszku sa zawracane do pierwszej
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sekeji suszacej. Po wyjdeiu z cyklonu, powietrze jest przez filtr, aby pozbawi¢ go pozostalych drobin
proszku. Drobny proszek zbierany jest w wymiennym kontenerze,

Laktoza o wstepnym podsuszeniu kierowana jest do kolejnej sekcji wibrofluidyzera, na drugi
i trzeci stopiel suszenia i koficowej sekeji wychladzania proszku.

Powietrze wylotowe z drugiej sekcji suszace] jest zasysane przez wentylator poprzez dwa cyklony,
oddzielajace czgstki proszku od powietrza, Czastki proszku sg zawracane do pierwszej sekeji suszace;.
Po wyjsciu z cyklonu, powletrze bedzie zasysane przez filir, aby pozbawi¢ go pozostatych drobin
proszku. Drobny proszek zbierany bedzie w wymiennym kontenerze., Gotowy proszek wychodzgcy
z sekcji chtodzacej jest kierowany grawitacyjnie na sita, gdzie wielkie, niewymiarowe krysztaly,
powstajgce w pierwszej sekeji wibrofluidyzera sa oddzielane od proszku laktozowego. Niewymiarowe
krysztaty laktozy sa z sita usuwane wibracyjnie i grawitacyjnie wpadajg do wymiennego kontenera.
Przesiana laktoza przesuwana jest do obrotowego zaworu Sluzowego, a stamtgd kierowana jest
pueumatyczgie do wyznaczonego tanku proszku.

Magazynowanie i pakowanie

- Przesiany proszek moze by¢ transportowany do dwoch siloséw  magazynowych, kazdy
o pojemnodci ok. 125 m3, z ktorych trafiaé bedzie do pakowania lub napelniania cystern. Pakowanie
skiadaé sig begdzie z linii napetniania 25 kg workdw i napelniarki workdw typu big-bag. Proszek moze
by¢ roéwniez tladowany do cystern.

¢) Produkcja permeatu w proszkua

Surowcem do otrzymania permeatu w proszku bedzie serwatka w formie podstawowej oraz
zageszezonej pochodzacej z dzialdw produkeyjnych oraz z zakupu.

Znormalizowana serwatka poddawana bedzie procesom:
- ultrafiltracji UF2,

- odwrdcona osmoza RO/ROP,

- odwirowaniu,

- Zageszczeniu

- krystalizacji.

Permeat uzyskany po procesie ultrafiltracji UF2 bedzie magazynowany w zbiorniku a nastepnie
kiecrowany bedzie na membrany RO/ROP. Permeat po RO/ROP bedzie podany na wyparke gdzie
zostanie zaggszcezony i schtodzony rozpreznie za pomocy flash coolera. Produkt schtodzony do 35°C
bedzie przepompowany do jednego z krystalizatoréw gdzie bgdzie krystalizowal do osiagnigcia
zadanej temperatury. Nastepnie wykrystalizowany permeat zostanie podany na wiezg taSmowa.

Po wysuszeniu produktu mozliwe bedzie jego bezposrednie spakowanie z wiezy do Big- Bag-6w lub
skierowanie na rozdrabniacz i przesiewacz, a nastgpnie na silos, skad bedzie mozliwoéé spakowania
w male worki, Big-Bag-i lub bezpoérednio na auto.

d) Produkecja permeatu z thuszezem w proszku

Surowcem do otrzymania permeatu z ttuszczem w proszku bedzie serwatka w formie podstawowej
oraz zageszczonej pochodzacej z dzialéw produkeyjnych oraz z zakupu.

Znormalizowana serwatka poddawana bgdzie procesom:

~ ultrafiltracji UF2,

— odwrdcona osmoza RO/ROP,
— odwirowaniu,

— zageszczeniu,

—  krystalizacji.
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Permeat uzyskany po procesie ultrafiltracji UF2 bgdzie magazynowany w zbiorniku a nastepnie
kierowany na membrany RO/ROP. Permeat po RO/ROP bedzie podany na wyparke gdzie zostanie
zageszezony i schtodzony rozpreznie za pomocy flash coolera. Produkt schiodzony do 35°C bedzie
przepompowany do jednego z krystalizatorow gdzie bedzie krystalizowal do osiggnigeia zadanej
temperatury, Nastepnie wykrystalizowany permeat zostanie znormalizowany poprzez dodatek biatka
sojowego i oleju palmowego. Tak przygotowany permeat bedzie podany na wieze tasmowa.

Po wysuszeniu produktu mozliwe bedzie jego bezposrednie spakowanic z wiezy do Big- Bag-ow lub
skierowanie na rozdrabniacz i przesiewacz, a nastgpnie na silos, skad bedzie mozliwos¢ spakowania
w mate worki, Big-Bag i lub bezposrednio na auto.

¢) Produkcja mother ligour w proszku

Surowcem do otrzymania mother liqgour w proszku bedzie serwatka w formie podstawowej oraz
zageszezonej pochodzace] z dziatéw produkeyjnych oraz z zakupu.

Znormalizowana serwatka poddawana bedzie procesom:

—  ultrafiltracji,
— odwrdcona osmoza RO/ROP,
— odwirowaniu.

Permeat uzyskany po procesie filtracji UF1 i UF2 jest magazynowany w zbiorniku a nastepnie
kietowany bgdzie na membrany RO/ROP. Permeat po RO/ROP bedzie podany na wyparke gdzie
zostanie zageszczony i wykrystalizowany. Wykrystalizowany permeat zostanie podany na wiréwke
dekantacyjng gdzie odebrany zostanie mother liqour. Mother liqour bgdzie zageszczony na wyparce,
a nastepnie schlodzony rozpreznie za pomoca flash coolera. Produkt schlodzony do 35°C bedzie
przepompowany do jednego z krystalizatorow gdzie bedzie krystalizowat do osiagnigcia zadanej
temperatury. Nastepnie wykrystalizowany mother ligour zostanie podany na wiezg tasmowa.

Po wysuszeniu produktu mozliwe bedzie jego bezposrednie spakowanie z wiezy do Big- Bag-ow
[ub skierowanie na rozdrabniacz i przesiewacz, a nastgpnie na silos, skad bedzie mozliwosé
spakowania w mate worki, Big-Bag i lub bezposdrednio na auto.

f) Produkecja mother ligour z thuszezem w proszku

Surowcem do otrzymania mother ligour z tluszczem w proszku bedzie serwatka w formie
podstawowej oraz zaggszczonej pochodzacej z dzialéw produkcyjnych oraz z zakupu.
Znormalizowana serwatka poddawana bedzie procesom:

— ultrafiltracji,
— odwréeona osmoza RO/ROP,
— odwirowaniu.

Permeat uzyskany po procesie filtracji UF1 i UF2 bedzie magazynowany w zbiorniku a nastgpnie
kierowany bedzie na membrany RO/ROP. Permeat po RO/ROP bedzie podany na wyparke gdzie
zostanie zageszezony i wykrystalizowany, Wykrystalizowany permeat zostanie podany na wirdwke
dekantacyjng gdzie odebrany zostanie mother ligour. Mother liqour bedzie zageszczony na wyparce,
a nastepnie schtodzony rozpreznie za pomocy flash coolera. Produkt schtodzony do 35°C bedzie
przepompowany do jednego z krystalizatoréw gdzie bedzie krystalizowal do osiggnigeia zadanej
temperatury Nastepnie wykrystalizowany mother ligour zostanie znormalizowany poprzez dodatek
biatka sojowego i oleju palmowego. Tak przygotowany mother liqour z thuszczem bedzie podany na
wieZze tasSmows.

Po wysuszeniu produktu mozliwe bedzie jego bezposrednie spakowanie z wiezy do Big- Bag-6w
lub skierowanie na rozdrabmiacz i przesiewacz, a nastepnie na silos, skad bedzie mozliwoéé
spakowania w mate worki, Big-Bag-i lub bezpoérednio na auto.
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g) Zdolnosc produkeyjna

Przewidywana produkeja permeatu w proszku, permeatu z thuszczem w proszku, mother ligour
w proszku oraz mother liqour z thuszczem w proszku odbywad sig bedzie w trybie 3 zmianowym,
przez 6 dni w tygodniu z okresowymi przerwami uzaleznionymi od posiadanego zapasu surowcow
lub przerw technologicznych,

Lp. Produkt Wielko$é produleji

|kgfd]

L. permeat w proszku

2, permeat Z thuszczem w proszku

192 000
3. mother ligour w proszku
4. mother liqour z thuszezem w proszku

h) Zapotrzebowanie na media
Woda

W instalacji do przercbu serwatki woda z wlasnego ujecia bedzie wykorzystywana jedynie na cele
socjalno-bytowe. Na potrzeby technologiczne — przed wszystkim mycia urzadzen — wykorzystywany
bgdzie permeat, czyli woda oddzielona z serwatki na poszczegdlnych etapach procesu przerobu
serwatki. Na cele technologiczne nie bgdzie wykorzystywana woda.

Proces przygotowania wody procesowe] polegaé bedzie na wykorzystaniu procesu rozdzialu na
membranach {odwrdcone] osmozy). Powstaly koncentrat traktowany bedzie jako $ciek, natomiast
permeat zostanie wykorzystany ponownie jako woda procesowa.

@) Energia elektryczna i cieplna oraz chlodzenie

Budynek przerobu serwatki zasilany bedzie w energic elektryczna z miejskiej sieci
elektroenergetycznej. Na potrzeby uzyskania energii cieplnej do procesu suszenia rozpylowego
wykorzystywana bedzie nagrzewnica gazowa o mocy 5510 kW i sprawnoéci 90% . Energia cieplna na
pozostale potrzeby nowej instalacji produkowana bedzie w istniejacej kottowni zlokalizowanej na
terenie istniejgcego Zakladu, Przewiduje sie wykorzystanie rekuperatora umozliwiajacego odzysk
ciepla z procesu suszenia rozpylowego. W ramach rozbudowy Zakladu planuje sie tez wykonanie
nowej maszynowni chlodniczej na terenie istniejacego Zaktadu. Nowa maszynownia pracowaé bedzie
na potrzeby wytwarzania wody lodowej do proceséw technologicznych oraz na potrzeby wentylacji
instalacji przerobu serwatki.

Instalacja ta skladad sig bedzie z 2 szt. skraplaczy 1 2 szt. wiez wyparnych. Laczna ilo§é amoniaku
W nowej maszynowni wynosié bedzie ok, 500 kg,

4. Punkt L.1.3 Instalacja — oczyszczalnia Sciekéw otrzymuje brzmienie:
Oczyszczalnia $ciekdw sktada sie z nastepujacych urzadzei:

przepompownia Sciekow surowych nr 1 inr 2,
piaskownik,

zbiornik udredniajgco-retencyjny,

flotator,

bioreaktor nr 1,

bioreaktor nr II,

osadnik wtorny - 3 szt.,

przepompownia osadu wysokoobcigzonego,

e S il
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9. przepompownia osadu nadmiernego,
10. zageszczacz grawitacyjny,

11. stacja odwadniania osadu,

12. magazyn osadu,

13. studnia rozprezna i studania pomiarowa,
14. SBR 1,

15. SBR 2.

W oczyszczalni $ciekow oczyszezane sa:

a) Scicki poprodukcyjne powstajace w trakcic realizacji procesu technologicznego przetwarzania
mleka i procesdw towarzyszacych. Zrédtem $ciekéw sa nastepujace procesy:
— mycie instalacji w systemie CIP,
— mycie stacji wyparek w systemie poétautomatycznym,
— mycie posadzek,
— mycie urzadzen,
— odplyw sciekéw z laboratorium,
— stagja uzdatniania wody technologicznej, wody kotlowej, stacji uzdatniania kondensatu
z wyparek,
b) Scieki bytowe,
¢) Wody pochlodnicze.

Scieki surowe z Zaktadu trafiaja do przepompowni Sciekéw surowych nr 1. Z przepompowni $cieki sg
przepompowywane przy pomocy trzech pomp pracujacych kaskadowo do piaskownika.
W piaskowniku nastgpuje usuwanie pozostalych zanieczyszezen stalych. Po procesie oczyszczania
mechanicznego nastepuje proces oczyszezania biologicznego. Scieki surowe przeptywaja do zbiornika
usredniajgco - retencyjnego. Do zbiornika tego dozowany moze by¢ preparat PIX, PAX lub kwasy
frawigce w celu redukeji tadunku fosforu. Po usrednieniu strumien ok 120 m3 /h $ciekdéw kierowana
Jjest na instalacje flotacji a nastgpnie na bioreaktor nr I i SBR-y oraz cz¢$¢ moze by¢ odprowadzana do
kanalizacji komunalnej. Natomiast strumien ok 30 m3 /h $ciekdéw ze zbiornika usredniajacego
kierowany jest na bioreaktor nr II. Proces oczyszczania biologicznego $cickéw oparty jest na
procesach defosfatacji, denitryfikacji, denitryfikacji i nitryfikacji. Scieki ze zbiornika ugredniajaco -
retencyjnego kierowane sg do instalacji flotatora, gdzie nastgpuje klarowanie $ciekdéw poprzez
wsunigcie z nich zawiesiny. W procesie oczyszczania $ciekdw we flotatorze powstaje osad
poflotacyjny. Osad ten trafia bezposrednio na przyczepe. Po podezyszezeniu na floratorze scieki
rozdzielane sa na 3 strumienie, tj. cze$¢ idzie na bioreaktor nr I, czgé¢ idzie na SBR-y a cze$é moze
byé kierowana do kanalizacji komunalnej. Scieki po procesie biologicznego oczyszczania na
bioreaktorach nr I i II przeptywaja do osadnikéw wtornych. W osadnikach nastgpuje oddzielenie
osadéw. Osad wytrgcony w osadnikach jest czg$ciowo zawracany do procesu oczyszczania
biologicznego - recyrkulacja zewngtrzna. W obrebie samych bioreaktoréow prowadzona jest rowniez
recyrkulacja osadu - recyrkulacja wewnetrzna. Osad z osadnika kierowany jest do komory osadu
przepompowni osadu wysoko obciazonego. Osad nadmierny z osadnikéw wtornych bioreaktora nr 1,
przepompownig osadu nadmiernego, kierowany jest do zaggszczacza grawitacyjnego. Stabilizacja
tlenowa osadu ma na celu ograniczenie zdolnosci osadu do zagniwania i wydzielania nieprzyjemnych
zapachow. Praca zaggszcezacza grawitacyjnego sklada sie z trzech faz zageszezania oraz jednego cyklu
odwadniania. Po odwodnieniu osad magazynowany jest na betonowym placu - magazyn
odwodnionego osadu.

Oczyszczone chemicznie cieki z flotatora doplywaé beda grawitacyjnie do suchej pompowni Sciekéw
poflotacyjnych. Zainstalowana pompa typ XFP firmy SULZER tloczyé bedzie dcieki do zbiornika
SBR nr 11 SBR nr 2. W komorach tych $cieki beda napowietrzane przez ruszt drobno pecherzykowy,
zainstalowany na dnie komér. Powietrze do komdr tloczone bedzie dwoma dmuchawami. Jedna
dmuchawa podstawowa firmy SPOMASZ o mocy 22 kW, druga jako wspomagajaca firmy
SPOMASZ o mocy 22 kW. Oczyszczone Scieki grawitacyjnie naprzemiennie z komory SBR nr 1
i SBR nr 2 odplyng do koryta odplywowego potaczonego z odbiornikiem rzeki.

15



Scieki po sklarowaniu w osadniku wtérnym bioreaktora nr II bgdg odprowadzane poprzez studnig
rozprezng do komory pomiarowej, w ktorej beda si¢ mieszaé sig ze Sciekami odprowadzanymi
z osadnikéw wtoérnych bioreaktora ar 11 2.

W studni pomiarowej znajduje si¢ przeplywomierz elektromagnetyczny z ultradzwiekowym
czujnikiem przeplywu, ktéry mierzy stale ilosé odprowadzanych $ciekéw. W studni tej pobierane sg
takZe probki do badan fizykochemicznych.

5. Punkt L3 Instalacje dodatkowe otrzymuje brzmienie:
a) myjnia samochoddw

6. Punkt I1.2 Ilosé i rodzaj wykorzystywanych surowcéw i materialéw w zakladzie otrzymuje
brzmienie:

Lp. Nazwa surowca lub materialu llog€ zuzywana na rok

1, Miekp przetwarzanea 1 000 000 l/dobe

2. Serwatka 3200 000 l/dobe

3. Srodki myjace 3000 Mg

4, Chlorek wapnia 100 Mg

5, Koncentrat kwasu mlekowego 10 Mg

6. Dodatki do produkciji 2 000 Mg

7. Dodatki do produkgji ptynne 50 Mg

8. Kwas azotowy 500 Mg

9. Soda kaustyczna 500 Mg

10, Waodorotlenek sodu 1000 Mg

11. Kwas solny 10 Mg

12, Podchloryn 50 Mg

13, Koagulanty na oczyszczalnie {w tym PIX/PAX/SAX) | 1500 Mg

14, olej raslinny 1850 Mg

15. biatko sojowe 1850 Mg

7. Punkt IHL3. Wprowadzanie gazéw i pylow do powietrza otrzymuje brzmienie:

W Zakladzie Mleczarskim POLMLEK emisje do powietrza majg charakter zorganizowany
i niezorganizowany .

Emisje zorganizowane:

— emisje zanieczyszczen z procesOw spalania paliw w kottach gazowych oraz sporadycznie
zasilanych olejem opatowym lekkim oraz z nagrzewnic gazowych - emisja pylu, dwutlenku siarki,
tlenkéw azotu oraz tlenkdw wegla,

—  procesy technologiczne produkeji serwatki, maslanki i mleka w proszku - emisja pytu,

— proces wedzenia seréw — emisje tlenku wegla, dwutleneku azotu, formaldehydu, kwasu octowego,
metyloetyloketonu, acetonu, metanolu i pytu.

Emisje niezorganizowane:

— oczyszezalnia sciekdw — emisje amoniaku,

— emisje z transportu samochodowego - tlenck wegla, benzen, weglowodory alifatyczne
i aromatyczne, tlenki azotu, pyl zawieszony PM 10 1 dwutlenek siarki,

— ubytki z instalacji chlodnicze] - czynnik chtodzacy R-717 (amoniak), moga by¢ takze freony,

— niezorganizowane emisje z procesu dojrzewania seréw - kwas octowy, diacetyl, aldehyd octowy.
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111.3.1. Parametry emitoréw na terenie Zakladu Mleczarskiego POLMLEK

Symbol Nazwa emitcra Wysokosé | Przekroj | Predkodé |Temp | Czas
gaxdw*  |gazdw| pracy
[m] [m} [m/s] [K] | [godzin]

El Standard Condorkessel HDO101-12 22 0,85 6,51 551 8760

E2 Standard Condorkessel HDO101-12 22 0,85 6,51 551 8760

E3 Standard Condorkessel HDO1 22 0,85 16,03 551 8760

E4 | Nagrzewnica wigzy rozpylowej 19,5 | 1,53 374 8760

ES Wieza rozpylowa - wylot fechnologiczny (NR1) 195B 0.8 0 374 8760

E6 Wieza rozpylowa - wylot technologiczny (NR2) 19,5 0.8 21,51 374 8760

E8 Nagrzewnica suszarni WPC (Sanco) 37 Z 0,5 0 536 8760

E9 | Suszarnia rozpylowa WPC - wylot 37 2 0,7 ¢ 374 8760
technologiczny

EL0 ! Suszarnia fluidyzacyina laitozy (Urlich) - wylot 62 0,9 0 374 8760
technologiczny

Ell | Suszarnia fluidyzacyjna laktozy (Urlich) - wylot 367 0,9 0 374 8760
technologiczny

E12 | Nagtzewnica Gazowa ELCO/1 35 0,4 14,42 538 8760

E13 { Nagrzewnica Gazowa ELCO/2 35 0,4 14,42 538 8760

El4 | Tadmowd wieza suszarnicza - BF [88 37 Z 1,3 0 374 8760

E15 | Tadmowa wieza suszarnicza - BF 80 W Z | 0 374 8760

Elé | XKomora wedzarnicza 3,57 0,2 0 313 2880

Legenda:

P -powicrzchniowy, L -liniowy, Z -zadaszony B -wylot boczny,
(*) — dla emitoréw bocznyceh i zadaszonyeh przyjgto O m/s jak dla wartodci wyniesienia.

I11.3.2. Emisje dopuszezalne z instalacji do produkeji wyrobdéw mleczarskich oraz instalacji do
przerobu serwatki

Emisja dopuszczalna

. . ) od 01 stysznia 2025
Symbol Nazwa emitora Nazwa zanieczyszczenia do 31 grudnla 2024 do 31 grudnia 2029 od # styozni= 2030 | Jadnostka

gaz zlemny |ole) opatowy |gaz zlemny | olej opalowy | gaz zlemny | ale] apaiowy

E1 tandard Condorkessel pyt ogdiem 5 50 5 30 5 30 mg/m™
HD0101-12 dwutlenek siarki 35 850 35 350 35 350 mgfm”
dwutlenek azotu 300 | 400 200 | 400 200 | 400 | mgm®
= Standard Condorkessel PPyt ogotem 5 50 5 30 5 30 g/
HDO101-12 dwutlenel slarki 35 850 35 350 35 350 mg/m”
Hwutlanek azotu 300 400 200 | 400 200 400 mg.rm“1
Standard Condorkessel R
E3 HD01 byl ogodtem 5 50 L] 30 5 30 mg/m
Hwutlenek siarki 35 850 35 350 35 350 mg/m”
Hwutlenek azotu 150 400 150 | 400 150 400 mglm°
agrzewnica wig2y 3
E4 rozpytowej pyi ogdlem 5 5 5 mg/m
Hwutlenek siarki 35 - 36 - 35 . mgim”
Hwutlenak azotu 150 150 150 mg/m’”
E5 Mieza rozpylowa - wylot Pyt ogdlemn 0,0766 ka/h
kechnologiczny (NR1} -w tym pyt do 2,5 um 0,0153 kg/h
-w tym pyf do 10 pm 0,0651 kg/h
EG MWieza rozpylowa - wylot oyt ogdlem 0,0766 kg/rh
kechnologiczny (NR2) -w tym pyi do 2,5 ym 0,0153 ka/h
-w tym pyi do 10 ym 0,0651 kagth
ES agrzewnica suszari WPC  pyt ogélem 5 5 5 mg/m”
Sanco) dwutlenek siarki 35 - 35 - 35 - mg/m”
dwullenek azotu 150 150 150 mgim’
E9 ISuszarnia rozpylowa WPC -  pyt ogélem 0,1915 kg/h
wylot technologiczny -w tym pyt do 2,5 ym 0,0383 kg/h
-w tym pyl do 10 ym 0,1628 kgih
E10 Suszarnia fiuidyzacyjna byt ogotem 0,120 kg/h
aktozy {Urlich) - wylot -w tym pyt do 2,5 pm 0,024 kgth
fechnologiczny -w tym pyt do 10 um 0,102 kg/h
E11 Suszarnia fluidyzacyjna pyt ogotem 0,110 kg/h
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Haktozy (Urlich) - wylot -w tym pyi do 2,5 um 0,022
echnologiczny -w tym pyt do 10 pm 0,0935
Nagrzewnica Gazowa
E12 ELCO/ byl ogdlem 5 5 5
dwutlensk siarki 35 - 35 - 35
dwutlensk azotu 100 100 100
Nagrzewnica Gazowa
E13 ELCO/2 pyf ogdiem 5 5 5
Hwutlenek siarki 35 - 35 - 35
dwutlenek azotu 100 100 100
Tasmowa wieza suszamicza
E14 L pyt ogdlem 1,650
BF 188 -w tym pytdo 2,56 pm 1,650
-w tym pyt do 10 um 1,660
Tasmowa wieza suszarnicza
E15 - byt ogétem 0,525
BF 80 -wtym pytdo 2.5 pm 0,525
-w tym pyt do 10 ym 0,525
E16 iKomora wedzarnicza tlenek wegla 0,253
dwutlenek azotu 0,0084
formaldehyd 0,0091
kwas octowy 0,0373
Inetyloetyloketon 0,0001
aceton 0,0193
netanol 0,1004
ffenol 0,013
byt cgélem 0,005
-w tym pyl do 2,5 ym 0,005
-w tym pyt do 10 um 0,005
Roczna i jednostkowa emisja z instalacji IPPC:
Nazwa zanieczyszczenia Emisja roczna Emisja jednostkowa
[Mg] [g/Mg mleka]
dwutlenck azotu 47,2 129,32
dwutlenek siarki : 4,4 . 12,05
kwas octowy L ] 0,1074 : S 0,29 ~
pyt ogélem 23,81 65,23
w tym pyt do 2,5 pm 20,38 55,84
w tym pyt do 10 pm 23,12 63,34
tlenek wegla 7,88 21,59
formaldehyd 0,02621 0,07
aceton 0,0356 0,15
fenol 0,0374 0,10
metyloetyloketon 0,02621 0,07
metanol 0,2892 0,79

111.3.3, Emisja z instalacji zasadniczych — emisje niezorganizowane

Zr6dfem emisji niezorganizowanych na terenie Zaktadu w wyniku funkcjonowania, ktérych do
powietrza emitowany jest amoniak sa:

— oczyszczalnia sciekdw,

— instalacja chlodnicza przerobu mleka i serwatki.

8. Usung¢ punkt ITL.3.4. Emisja z instalacji zasadniczych — emisje niezorganizowane.

9, Usung¢ punkt II1.3.5. Eaczna emisja roczna z instalacji na terenie zakladu Polmlek.
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10. Punkt I1L5 Emisje halasu do Srodowiska otrzymuje brzmienie:

Rozktad pracy istotnych Zrédet hatasu dla doby po dodaniu nowych Zrodet hatasu przedstawia si¢ w

nastepujacy sposdb:
Czas pracy Zzrédla w ciggu
oo , . dob
Rodzaj zrdédla halasu Hosé o Y
Dzien Noc
6.00-22.00 22.00-6.00
Istniejace Zrodia wszechkierunkowe
System klimatyzacyjny / Linia topienia seréw 1 16 h 8h
Skraplacze magazynu konfekeji 1 16 h 8h
Agregaty chtodnicze / budynek Serowni 2 16 h 8h
Centrale klimatyzacyjny / Zakiad Gléwny 2 16 h 8h
Agregaty chtodnicze / Zaldad Gtowny 4 16 h 8h
Zespot skraplaczy / Maszynownia chtodnicza 1 16 h 8h
Agregaty chtodnicze / budynek Serowni 3 16h 8h
System wentylacyjny kotlowni 2 16 h 8h
Wentylator wyciagowy proszkowni 1 16 h g&h
Wentylator z ttumikiem hatasu proszkowni 1 16h 8h
System wentylacyjny chtodni wody proszkowni 1 16 h 8h
Wieze chlodnicze wyparki / stara proszkowni 3 16 h 8h
Aeratory na bioreaktorze 6 16 h 8h
Dmuchawy powietrza z ostong dZwigkochtonng przy 3 16h 8h
bioreaktorze
Wyrzut powietrza z centrali wentylacyjnych / 3 16h Bh
instalacja przerobu serwatki
Wieze chiodnicze wyparki / instalacja przerobu 2 16 h 8h
serwatki
Skraplacze / instalacja przerobu serwatki 2 16 h &h
Wieza chlodnicza / nowej aparatowni mlelka | 16 h 8h
Projektowane zrédla wszechkierunkowe

System klimatyzacyjny tasmowej wiezy suszarniczej 1 16 h 8h

Dodatkowo emisje hatasu beds powodowaty pojazdy tupu cigzkiego poruszajace si¢ na terenie
Zakitadu.

Praca bedzie odbywata sig w systemie III zmian roboczych tj. 24 godziny na dobg.

Dopuszezalny poziom hatasu wynosi:

+ 55 dB (A) w porze dziennej 6.00 -22.00 , przedzial czasu odniesienia réwny 8 najmniej korzystaym
godzinom dnia :
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* 45 dB (A) w porze nocnej 22.00 — 6.00 , przedziat czasu odniesienia réwny 1 najmniej korzysinej
godzinie nocy

11. Punkt IV.4. Monitoring emisji gazéow i pylow emitowanych do powietrza otrzymuje
brzmienie:

Monitoring emisji substancji do powietrza dla Zrédet energetycznego spalania paliw prowadzi si¢

zgodnie z Rozporzadzenie Ministra Srodowiska z dnia 30 pazdziernika 2014 . w sprawie wymagan

w zakresie prowadzenia pomiarow wielkosci emisji oraz pomiaréw ilosci pobieranej wody (tekst

jednolity: Dz. U. z 2019 r. poz. 2286) w odniesieniu do standardéw emisyjnych okreslonych w Dz, U.

7 2019 r., poz. 1806 — Rozporzadzenie Ministra Srodowiska w sprawie standardéw emisyjnych dla |
niektérych rodzajow instalacji, zrodet spalania paliw oraz urzadzed spalania lub wspdispalania |
odpadéw. Pomiar wykonuje sig dwa razy w roku dla wszystkich zrodet, ktore objeto standardami |
emisji.

Zrédta spalania energetycznego paliw objete okresowymi pomiarami emisji:
— Kociot nr 1 Standard Condorkessel HD0101-12, |
— Kociot nr 2 Standard Condorkessel HD0101-12,

— Kociot Standard Condorkessel HDO1,
- Nagrzewnica wiezy rozpylowej,

-- Nagrzewnica SANCO,

— Nagrzewnica ELCO NR 1,

— Nagrzewnica EL.CO NR 2.

Monitoring emisji wszystkich zainstalowanych na terenie Zakladu Zrddet technologicznych nalezy
prowadzi¢ na podstawie wskaznikow emisji zgodnie z wymaganiami niezbednymi do okreélenia
wiclkodel oplat za korzystanie ze Srodowiska oraz w zakresie inwentaryzacji prowadzonych na
potrzeby KOBiZE.

Zaleca sig¢ utrzymanie stanowisk do pomiaru emisji oraz kréécéw pomiarowych wykonanych zgodnie
Z normg PN-Z-04030-7:1994 w dobrym stanie techniczoym na wszystkich emitorach ujetych
w pozwoleniu, Pomiary powinny spelnia¢ normy akredytacji, a ich zakres powinien byé zgodny z Dz.
U.z2019 r., poz. 1806

12. Punkt IV.6. Monitoring halasu otrzymuje brzmienie:

Nalezy prowadzi¢ pomiar hatasu raz na 2 lata wedlug metodyki referencyjnej wynikajacej
z obowigzujacych przepiséw szczegdlnych w punktach pomiarowych od strony najblizszej
zabudowy mieszkaniowej w porze dziennej i nocnej,

Zobowigzuje, sie do wykonania kontrolnych pomiaréw halasu, w terminie do 60 dni od uruchomienia
nowej tadmowej wiezy suszarniczej (zgodnie z art. 147 POS). Sprawozdania z przeprowadzonych
pomiardéw przedlozy¢ do wihasciwych organdéw ochrony srodowiska oraz Wojewodzkiemu
Inspektorowi Ochrony Srodowiska w terminie 30 dni od dnia zakoficzenia pomiaru (pomiary
wykonuje sie gtownie w celu wykazania braku przekroczen norm hatasu na terenie najblizszej
zabudowy mieszkaniowej).

13. Pozostate zapisy decyzji pozostajg bez zmian,

UZASADNIENIE

Pan Marcin Witulski, Prezes Zarzadu POLMLEK Spétka z o. o, ul. Modlifiska 310/312,
03-152 Warszawa, Zaklad Mleczarski w Lidzbarku Warminskim, ul. Topolowa 1, wystapit do
Starosty Lidzbarskiego z wnioskiem o zmiang pozwolenia zintegrowanego, udzielonego decyzjg
Starosty Lidzbarskiego znak: 08.6222.2.2015 zdnia 27.04.2016 r., zmieniona decyzja znak:
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08.6222.2.2018 z dnia 01.08.2018 r., na prowadzenie: instalacji do produkeji wyrobéw mleczarskich
o zdolnodci przetwarzania 1000 ton mleka na dobe, instalacji do przerobu serwatki o zdolnodci
przetwarzania 2 400 ton serwatki na dobe, oczyszezalni sciekow.

Stosownie do zapisdw art. 209 ust.1, w zwigzku z art. 192 ustawy z dnia 27 kwietnia 2001r.
Prawo ochrony érodowiska (Dz.U. z 2020 poz. 1219), Starosta Lidzbarski przekazal Ministrowi
Srodowiska zapis wniosku o dokonanie zmian przedmiotowego pozwolenia zintegrowanego w postaci
elektronicznej za pomoca $rodkdw komunikagcji elektroniczng).

Po zapoznaniu si¢ z wnioskiem oraz zafgcznikami, Starosta Iidzbarski, na podstawie art.
64 § 2 ustawy z dna 14 czerwca 1960 roku — Kodeks postgpowania administracyjnego (t.j. Dz. U.
z 2020 r. poz. 256 ze zm.), pismem z dnia 24.02.2020 r., znak: 08.6222.1.2020, wezwat ,,POLMLEK”
Sp. z 0. 0., ul. Modlinska 310/312, 03-152 Warszawa, Zaklad Mleczarski w Lidzbarku Warminskim,
ul, Topolowa 1, do uzupetnienia brakéw formalnych wniosku z dnia 05.02.2020 r. Uzupelnienia
dokumentéw dokonano w dniu 21.05.2020 r., z zachowaniem terminu przewidzianego na t¢ czynnosc.

Dnia 22.05.2020 r. oraz 25.06.2020 r., na podstawie art. 61 § 4 ustawy z dnia 14 czerwca
1960 r., Kodeks postepowania administracyjnego, Starosta Lidzbarski, zawiadomit strony o wszezgeiu
postepowania administracyjnego w sprawie zmiany decyzji Starosty Lidzbarskiego znak:
08.6222.2.2015 z dnia 27.04.2016 ., zmienionej decyzja znak: 0S.6222.1.2018 z dnia 01.08.2018 r.

Dyrektor Regionalnego Zarzadu Gospodarki Wodnej, bedacy strong postgpowania, w pismie
znak: BLLRUM.421.12.2020.UP z dnia 06.07.2020r. wyrazil zgode na zmiang decyzji znak:
08.6222.2.2015 z dnia 27.04.2016 r., zmienionej decyzja znak: 08.6222.2.2018 z dnia 01.08.2018 r,

Przedmiotowa zmiana obejmuje dodanie procesu produkcji serow wedzonych, uruchomienie
nowej aparatowni mleka wraz ze stanowiskiem odbioru mleka, modernizacjg instalacji do przerobu
serwatki, w tym: dodanie nowej tadmowej wiezy Suszarhiciej, rozszerzenie rodzéjéw otrzymywanych
produktéw tj, permeatu w proszku, permeatu z thiszezem w proszku, mother liqour w proszku, mother
ligour z tluszczem w proszku, dodanie do surowcow oleju roslinnego i biatka sojowego, aktualizacje
parametrow istnigjacych kottow, aktualizacje i uporzgdkowanie pozostatych zapisow decyzji,
usunigcie wielko$ci emisji niezorganizowane;. '

Zgodnie z art. 214 ust. 3 ustawy z dnia 27 kwietnia 2001 r. Prawo ochrony $rodowiska (Dz. U.
z 2020 r. poz. 1219), zmiang w instalacji uwaza si¢ za nieistotng, poniewaz zwigkszona skala
dziatalnosci wynikajgca z tej zmiany, sama w sobie, nie kwalifikuje jej jako instalacjg, o ktorej mowa
w Rozporzadzenin Ministra Srodowiska z dnia 27 sierpnia 2014 r. w sprawie rodzajéw instalacji
mogacych powodowaé znaczne zanieczyszczenie poszezegélnych elementdéw przyrodniczych albo
srodowiska jako catosci.

Zgodnie z art. 183 ¢ ust. 1 i 2 ustawy z dnia 27 kwietnia 2001 r, Prawo ochrony $rodowiska,
Starosta Lidzbarski, wystgpit do Komendanta Powiatowego Pafistwowej Strazy Pozarnej w Lidzbarku
Warminskim o przeprowadzenie w firmie ,,POLMLEK” Sp. z 0. 0., Zaklad Mleczarski w Lidzbarku
Warminskim, ul. Topolowa 1, kontroli instalacji, obiektu budowlanego lub jego czgsci, w tym miejsc
magazynowania odpadéw, w zakresie spetniania wymagan okres$lonych w przepisach dotyczacych
ochrony przeciwpozarowej oraz w zakresie zgodnodci z warunkami ochrony przeciwpozarowej,
o ktérych mowa w operacie przeciwpozarowym, o ktérym mowa w art. 42 ust. 4b pkt 1 ustawy z dnia
14 grudnia 2012 r, o odpadach, oraz w postanowieniu, o ktérym mowa w art. 42 ust. 4¢ tej ustawy.

Komendant Powiatowy Panstwowej Strazy Pozarnej w Lidzbarku Warminskim
w postanowieniu znak: PZ.5585.12.4.2020 z dnia 02.07.2020r. stwierdzit spelnienie wymagan
okreslonych w przepisach dotyczacych ochrony przeciwpozarowe) oraz zgodno$é z warunkami
ochrony przeciwpozarowej, o ktorych mowa w operacie przeciwpozarowym, wykonanym przez
mgr inz, Mariusza Klemanskiego — rzeczoznawce ds. zabezpieczen przeciwpozarowych, upr. 397/93,
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vzgodnionym pozytywnie przez Komendanta Powiatowego PSP w Lidzbarku Warminskim
postanowieniem z dnia 15 maja 2020r., znak: PZ.5585.12.1.2020.

W trybie art. 10 § 1 Kodeksu postgpowania administracyjnego, Starosta Lidzbarski
zawiadomieniem znak: 08.6222.1.2020 z dnia 06.07.2020 r., poinformowal strony o zebraniu
materiatu dowodowego, dajge tym samym mozliwo$¢ wypowiedzenia sie co do zebranych dowodéw
i materiatéw oraz zgloszonych zadaf w terminie 3 dni od daty otrzymania zawiadomienia.
W wyznaczonym terminie strony postgpowania administracyjnego nie wniosty uwag, zastrzezen ani
wnioskéw do prowadzonego postgpowania.

Biorge powyzsze pod uwage orzeczono jak w sentencji decyzji.

Pouczenie

Od decyzji stuzy stronom odwolanie do Samorzadowego Kolegium Odwolawczego
w Olsztynie za podrednictwem Starosty Lidzbarskiego w terminie czternastu dni od dnia jej
dorgezenia. -,

W trakeie biegu terminu do wniesienia odwotania strona moze zrzec si¢ prawa do wniesienia
odwotania wobec organu administracji publicznej, ktéry wydat decyzje. Z dniem dorgczenia organowi
administracji publicznej o$wiadczenia o zrzeczeniu si¢ prawa do wniesienia odwolania przez ostatnig
ze stron postepowania, decyzja staje sie ostateczna i prawomocna. (art. 127 § 2, art. 127 a, art. 129§ 1
i § 2 ustawy z dnia 14 czerwca 1960r. Kodeks postgpowania administracyjnego).

Otrzymuja :
1. POLMLEK Sp.zo.o,03-152 Warszawa, ul. Modlifiska 310/312,

Zaktad Mleczarski w Lidzbarku Warminskim
ul, Topolowa 1, 11-100 Lidzbark Warmifiski

2. Panstwowe Gospodarstwo Wodne Wody Polskie - Regionalny Zarzad GDSpOdB.lkl Wodnej w Biatymstoku,
ul. Jana Klemensa Branickiego 17 A, 15-085 Bialystok

3. a/a

Do wiadomogei :
1. Burmistrz Lidzbarka Warminskiego
ul, Swigtochowskiego 14, 11-100 Lidzbark Warmifiski
2. Marszatek Woj. Warminsko- Mazurskiego
Al. Marsz. J. Pitsudskiego 7/9, 10-575 Olsztyn
3. Wojewddzki Inspektor Ochrony Srodowiska
ul. Powstaficdw Warszawskich 10, 82-300 Elblag
4, Minister Klimatu
ul. Wawelska 52/34, 00-922 Warszawa
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