STAROSTALIDZBARSKI

ul. Wyszynskiego 37 Lidzbark Warminski, dnia 28.03.2025 .
'1-100 Lo$a222K Waoominski

DECYZJA

Na podstawie art. 192 ustawy z dnia 27 kwietnia 2001 r. Prawo ochrony srodowiska (t.j. Dz.
U. z 2024 1. poz. 54 z p6zn. zm.), art. 104, art. 107, art. 155 ustawy z dnia 14 czerwca 1960 r. Kodeks
postepowania administracyjnego (Dz. U. z 2024 r. poz. 572), po rozpatrzeniu wniosku Pana Marka
Benedykcinskiego, EKO-PROJEKT Sp. zo. 0. S.k., dzialajgcego z pelnomocnictwa Pana Marcina
Witulskiego Prezesa Zarzadu, Polmlek Sp. z o. o., ul. Hoza 51, 00-681 Warszawa, w sprawie zmiany
decyzji Starosty Lidzbarskiego znak: 08.6222.2.2015 z dnia 27 kwietnia 2016 r. (zmieniong
decyzjami znak: 0$.6222.2.2018 z dnia 01.08.2018 r., 0S.6222.1.2020 z dnia 16.07.2020 r.,
0$.6222.1.2.2022 7 dnia 15.04.2022 ., oraz 0%.6222.1.2.2022 7 dnia 05.09.2022 r.), udzielajacej

Polmlek Sp. z o. 0., Zaktad Mleczarski w Lidzbarku Warminskim pozwolenia zintegrowanego,

orzekam

zmieni¢ decyzje Starosty Lidzbarskiego, znak: 08.6222.2.2015 z dnia 27 kwietnia 2016 r., zmieniona
decyzjami znak: 08.6222.2.2018 z dnia 01.08.2018 r., 0S.6222.1.2020 z dnia 16.07.2020 r.,
08.6222.1.2.2022 z dnia 15.04.2022 r., oraz 0$.6222.1.2.2022 z dnia 05.09.2022 r., udzielajaca firmie
POLMLEK Sp. z 0. 0., ul. Hoza 51, 00-681 Warszawa, Zaktad Mleczarski w Lidzbarku Warminskim,
ul. Topolowa 1, 11-100 Lidzbark Warminski, pozwolenia zintegrowanego na prowadzenie:

a) instalacji do produkcji wyrobéw mleczarskich o zdolnosci przetwarzania 1 000 ton mleka na dobe,
b) instalacji do przerobu serwatki o zdolnosci przetwarzania 2 400 ton na dobe,

¢) oczyszczalni sciekow,

w nastepujacy sposéb:

1. Punkt L.1.1 - Instalacja do produkcji wyrobéw mleczarskich o zdolnosci przetwarzania 1000
ton mleka na dobe, otrzymuje brzmienie:

Instalacja do produkeji wyrobow mleczarskich obejmuje:

a) zaklad gléwny z liniami do produkcji masta i sera mozzarella,

b) serowni¢ z dwiema liniami do produkgji seréw dojrzewajgcych,

¢) proszkownie mleka z dwoma wiezami suszarniczymi do produkcji mieka w proszku, serwatki
w proszku, maslanki w proszku wraz ze stacja odbioru mleka,

d) instalacje¢ do konfekcjonowania sera,

¢) topialnie sera z urzadzeniami do produkcji seréw topionych,

f) wedzamie sera,

g) aparatowni¢ z linig do produkcji laktoferyny oraz laktoperoksydazy.



Instalacja obejmuje nastepujace rodzaje dzialalnosci:
- skup mleka i produkcja wyrobéw mleczarskich,
- sprzedaz mleka pasteryzowanego hurtowo,
- produkcja masta i mikséw maslanych,
- produkcja serow zottych,
- produkcja seréw wedzonych,
- produkcja seréw mozzarella,
- produkcja mleka w proszku,
- produkcja serwatki w proszku,
- produkcja maslanki w proszku, -
- produkcja seréw topionych,
- konfekcjonowanie sera,
- sprzedaz serwatki w ptynie,
- sprzedaz $mietany 39,5 % dla potrzeb innych zaktadow w ramach spoétki i innych,
- sprzedaz hurtowa wyrob6éw mleczarskich,
- produkcja laktoferyny,
- produkcja laktoperoksydazy.
Proces technologiczny produkcji wyrobéw mleczarskich dzieli si¢ na etapy i przebiega, jak
opi—s-ano ponizej dla okreslonych produktow:
— mleko w proszku odtluszczone,
— proszek serwatkowy,
— maslanka w proszku,
— sery dojrzewajace,
— sery wedzone,
— ser mozzarella,
— masto i miksy maslane,

— konfekcjonowanie sera,

— topienie sera.

e Odbiér mleka (ciag odbieralni)

Mleko petne surowe dowozone od producentéw autocysternami, po zwazeniu na wadze
odpompowywane jest na dziale odbieralni mleka wchodzacej w sktad Instalacji przetworstwa
mleka. Dzial odbieralni sklada sie z 4 toréw, gdzie najpierw mleko jest odpompowywane
z autocystern do 2 zbiornikéw na mleko surowe o pojemnosci 350 m3 kazdy oraz 3 silosow
o pojemnoéci 60 m3 kazdy (pracujacych jako rezerwa) a nastgpnie cysterny sg myte
w systemie CIP. Przyjmowane mleko jest poddawane badaniom jakosci oraz schtadzaniu.
Dodatkowo jeden tor (tor nr 4) shuzy do zatadunku $mietanki na autocysterng oraz roztadunku
thuszezéw roélinnych, shuzacych jako dodatek do produkcji produktéw analogowych.



e Aparatownia — przygotowanie mleka do produkciji

Instalacja pracuje w systemie catkowicie zautomatyzowanym, jak rowmniez proces mycia

urzadzen oraz instalacji jest catkowicie zautomatyzowane. Dane procesowe zapisywane sa na

dysku komputerowym.

W sktad instalacji aparatowni mleka wchodzg nastepujace urzadzenia:

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

— dwie wiréwki redukujace drobnoustroje o wydajnosci 50 m3 /h,

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

— linia pasteryzujgco-wirujgca do mleka o wydajnosci 40 m3 /h (rezerwowa),

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

— instalacja ultrafiltracji do zageszczania mleka 50 m3 /h,

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

— 3 tankosilosy o poj. 30 m3 kazdy do smietanki pasteryzowane;j,

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

— 3 zbiorniki o poj. 10 m3 kazdy na $mietanke surows.
Na wyzej wymienionych urzadzeniach zachodzi proces odtluszczania mleka, czyszczenia
1 pasteryzacji mleka oraz pasteryzacji $mietanki. Prowadzony jest rdwniez proces standaryzacji mleka,

ktére kierowane jest nastepnie do dziatu serowni oraz dzialu mozzarelli.

e Produkcja 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.

Nastepne procesy produkciji mleka odthuszczonego w proszku przedstawia sie ponize;:

Zageszczanie — mleka odbywa sie w wyparce prozniowej czterostopniowej. Zageszczone mleko do

50% kierowane jest do zbiornika pomocniczego (tzw. matecznika).

Suszenie — mleko zageszczone 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
nastepuje pakowanie mleka w worki. Pakowane jest w worki papierowe z wkladka foliowa
(opakowanie wielomaterialowe).

Powietrze za pomoca wentylatoréw zaczerpniete z czerpni filtréw workowych, ogrzane dla wiezy nr 1
energig z kotlowni a dla wiezy nr 2 energiag 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

nastepuje oddzielenie proszku od powietrza.



e Produkcja proszku serwatkowego

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

Kolejne etapy produkcji proszku serwatkowego przedstawiono ponizej.

Serwatka po produkcji sera i wczesniejszej klaryfikacji jest wirowana i kierowana do tanku
o pojemnosci 100 tys. litréw. Nastepnie przesylana jest pompg nabiatows poprzez zbiornik buforowy
na zestaw wirujaco - pasteryzujacy, po czym poddana jest procesowi odwréconej osmozy w celu
zageszczenia do 18 % s. m. Ozigbiona wstepnie zaggszczona serwatka zmagazynowana bedzie
w kolejnym tankosilosie o pojemnosci 100 tys. litréw. Stad pompa kierowana na urzadzenia wyparne.
Na wyparkach serwatka zostanie poddana procesowi repasteryzacji i zageszczeniu

w czterostopniowym cyklu, wyniku czego powstanie koncentrat o suchej masie 50-55 %.

Zageszczanie — zaggszczanie serwatki odbywa si¢ na wyparkach ciggu wyparnego. W wyniku
odparowania wody z serwatki pod wplywem dzialania wysokiej temperatury 1 podcisnienia uzyskuje
sie zaggszczony koncentrat serwatkowy o uwodnieniu ok. 52%. Po zaggszczeniu nastepuje szybkie

schtodzenie koncentratu.

Schiadzanie i krystalizacja — schtadzanie prowadzi si¢ w zbiornikach — tankach o poj. 20 0001 (4 szt.)
zlokalizowanych w pomieszczeniu krystalizacji proszkowni. W trakcie kontrolowanego schtadzania
zachodzi proces krystalizacji. Aby zapoczatkowaé proces krystalizacji dodaje sig proszku
serwatkowego. W celu krystalizacji laktozy zawartej w serwatce stosuje si¢ schiadzanie szybkie
a nastepnie kontrolowane z szybko$cig spadku temperatury o. 30st.C na 1 godzing (wymienniki
ptaszczowe zasilane woda lodowg), do uzyskania 5-6st. C.

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

Suszenie — po skrystalizowaniu, schtodzony do temp. 5 — 60st.C koncentrat serwatkowy jest za
pomoca pompy podawany na mechanizm rozpytlowy wiezy suszamiczej 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
wielomaterialowe o masie 25 kg.

Magazynowanie — zapakowany w worki proszek serwatkowy jest magazynowany w chiodzonym

magazynie wyposazonym w klimatyzator, do czasu odbioru.

e Produkcja sera dojrzewajacego

Ser dojrzewajacy twardy produkuje si¢ na 2 liniach firmy Tetra Pak o zdolnosci przerobowej
400 000 1/d kazda. Ser dojrzewajacy produkuje sie z mleka przygotowanego jak wyzej. Nastepnie

proces produkcji sera obejmuje czynnosci technologiczne:



Wprowadzanie dodatkéw do mleka:

- chlorek wapniowy

W mleku przerobowym powinna byé zachowana odpowiednia réwnowaga soli mineralnych,
szczegllnie wapniowych i fosforowych, ktora moze byé zakiécona pod wplywem 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 roslinnego — stosuje sie¢ w celu zachowania standardowej
barwy sera. Wymieszang farbe nalezy wprowadzi¢ do mleka po zakonczonym normalizowaniu
thuszezu. Odmierzong ilo$¢ farby nalezy wymieszaé z niewielka iloscig mleka, a nastepnie doda¢ do

mleka kotlowego.

Zaprawianie i krzepniecie mleka

Mleko po pasteryzacji jest ochtodzone i transportowane do kottéw serowarskich i doprowadzane do
odpowiedniej temperatury. Temperatura krzepniecia mleka miesci si¢ w granicach od 28 do 35 st. C,
dla serow twardych wynosi 30-35 st. C. Mieko zaprawiane jest podpuszczka co ma na celu
przeksztafcenie kazeiny w parakazeine i proteolize biatka w trakcie dojrzewania. W procesie
krzepnigcia po przeksztalceniu kazeiny w parakazeine powstaje skrzep (po 25-30 min.) przy udziale
jondéw wapnia.

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

minut.

Obrobka skrzepu i gestwy:

Krojenie i rozdrabnianie skrzepu

Krojenie skrzepu rozpoczyna si¢ po uzyskaniu sredniej zwieztosci. Krojenie prowadzi si¢ tak aby
uzyskaé ziarno wielkosci 3-6 mm., przez co wlatwia sie wyplyw serwatki na zewnatrz ziarna. Czas
krojenia ok. 10-15 minut. Pokrojong gestwe nalezy miesza¢ przez ok. 10 minut w celu uzyskania

ziarna o wlasciwej jedmosci i elastycznosci.

Osuszanie, odczerpywanie serwatki, dogrzewanie i dosuszanie ziarna

W wyniku pokrojenia skrzepu uzyskuje sie zawiesing ziarna serowego ptywajacego w wydzielonej
serwatce - gestwe serowa. Gestwe miesza si¢ przez pewien czas, utrzymujac tej temperature na tym
samym poziomie jak w momencie zaprawiania podpuszczka i powstawania skrzepu — zabieg ten to
osuszanie ziarna. W trakcie mieszania i utrzymywania gestwy w temp. ok. 300 C nastgpuje dalsze
intensywne wydzielanie serwatki z wnetrza ziarna serowego, na skutek powolnego kurczenia ziarna.

Istotng cechg tego etapu obrobki jest intensywnie przebiegajacy proces fermentacyjny przemiany



cukru mlekowego w serwatce w kwas mlekowy. Odczerpywana serwatka I kierowana jest na RO do
zbiornika buforowego.

Z osuszaniem ziarna wiaze si¢ czynno$é rozcienczenia gestwy serowej woda, ktéra polega na
odczerpywaniu serwatki w ilosci 30- 40 % w stosunku do poczatkowe;j ilosci mleka kottowego, po
wprowadzeniu na jej miejsce wody technologicznej o temp. 40-450 C. Ilos¢ dodane; wody musi
zapewnié¢ uzyskanie kwasowoéci serwatki w granicach 3,2 — 4,008H w stosunku do serwatki
bezposrednio po rozcieficzeniu woda i temp. dogrzewania do 36 0 C. Odczerpywana serwatka II
kierowana jest na Casomatic.

Po osiagnieciu pozadanej temperatury nastepuje etap dosuszania ziarna, tj. energicznego mieszania
gestwy do momentu, kiedy ziarno serowe osiagnie wiasciwy stopiei odwodnienia. Ggstwe serowa
o temp. 380 C nalezy miesza¢ do az do momentu uzyskania kwasowosci serwatki w granicach 0,5-

1,00 SH w stosunku do serwatki bezposrednio po rozcienczeniu woda.

Formowanie serow

Z chwila uzyskania ziama odpowiednio dosuszonego gestwe serowag kieruje si¢ urzgdzenia
prasujacego Casomatic, z réwnoczesnym odczerpywaniem serwatki do takiej ilosci, aby lustro
pozostalej w wannie serwatki przykrywato uformowany masy serowej. Serwatka z prasowania na
Casomatic kierowana jest na linie odwréconej osmozy RO. Po wstepnym prasowaniu kwasowos¢
masy serowej powinna wynosi¢ w granicach 5,70-6,10 pH. W przypadku wstgpnego prasowania
powstaty blok kroi si¢ na odpowiedniej wielkosci prostopadiosciany i wkiada do form. Sery
w formach poddaje si¢ natychmiast zasadniczemu prasowaniu 4 -stopniowemu stopniowo
zwiekszajac nacisk, odcieki serwatki kieruje si¢ na RO. Po prasowaniu ser powinien posiadac
kwasowo$¢ czynna na poziomie 5,2-5,4 pH. Sery, ktore nie osiagnety wymaganej kwasowosci nalezy
przetrzyma¢ w temperaturze otocznia do chwili uzyskania wlasciwego pH i dopiero wowczas

kierowane do chtodzenia w wodzie lub w solance.

Znakowanie
Na skérce kazdego sera za pomoca stempla umieszcza si¢ trwaly napis zawierajacy: datg produkeji
i numer waru. Tusz do oznakowania powinien by¢ dopuszczony do oznakowania zywnosci

($wiadectwo PZH).

Solenie

Oznakowane i zwazone i pokrojone sery poddaje sie soleniu w solance o nastgpujacych parametrach:
zawartos$é soli 16-22 % NaCl, temperatura 12-140 C, pH 5,2 — 5,4. Czas solenia musi gwarantowac
przewidziany stopien nasolenia sera ujety w normie przedmiotowej, co zwykle uzyskuje sig dla seréw
krojonych ok. 12-16 godz. i dla blokéw po ok. 72-75 godz. Kwasowos¢ seréw po ok. 24 godz. od

momentu zaprawienia mleka powinna wynosi¢ 5,2-5,4 pH.



Dojrzewanie serow

Dopiero podczas dojrzewania sery nabieraja specyficznego smaku i zapachu, wlasciwej struktury
i konsystencji. Nasolone sery po ocieknigciu przenosi si¢ do dojrzewalni. Dojrzewanie seréw
edamskich trwa 8-10 tygodni w temp. 10-140st.C. W celu obnizenia naktadu pracy w czasie

pielegnacji, sery sa pakowane w trwate opakowania, w ktorych dojrzewaja.

Pakowanie

Ser mozna pakowaé w catosci i w kawatku lub w opakowaniu po 7 plasterkéw

Pakowanie sera w catosci nastgpuje bezposrednio po wyjeciu z solanki i ocieknieciu. Ser jest recznie
wkiadany do  woreczkow  foliowych  bezbarwnych lub  kolorowych  wytwarzanych
z wielowarstwowych, termokurczliwych folii. Nastepnie na pakowacze typu CRYOVAC sa
zgrzewane 1 obkurczane prézniowo. Zapakowane sery ukiadane sg na stojakach i przewozone do
dojrzewalni. Na opakowaniach jednostkowych umieszcza sie etykiete.

Pakowanie sera kawalkowanego lub w plasterkach nastgpuje po okresie dojrzewania i ocenie
laboratoryjnej. Ser krojony jest recznie przy pomocy krajalnicy na kawatki lub plasterki. Kawatki sera
ukladane sg na tasmie maszyny pakujacej i szczelnie zamkniete. Opakowanie sera stanowi laminat
z nadrukiem lub bez wykonany z folii poliamidowej, polietylenowej, poliestrowej, aluminiowej. Tak
zapakowany ser wkladany jest do opakowan zbiorczych — kartondéw tekturowych i przewozony do

magazynu.

o Produkcja masla
Surowcem do produkcji masta jest §mietanka uzyskana z mleka surowego, ktére powinno odpowiadaé

wymaganiom Kryteriow oceny i segregacji mleka na Odbiorze. Zawartos¢ tluszczu w $mietance
przeznaczonej do produkcji masta powinna wynosi¢ 33-50%.

ciag do produkcji masta — z wyposazeniem w:

- tanki — 6 szt.,

- pompa mono,

- zmaslarka do masta typ Nagema,

- pakowaczka do masta,

- waga (masto luzem),

- pompka dozujaca kwas mlekowy.

Dodatki:

- szezepionki mezofilne mrozone lub liofilizowane,

- farba do masta wg SD-23/01,

- s0l,

- woda technologiczna.

Produkcja masta metoda ciagla w instalacji POLMLEK obejmuje nastgpujace czynnosci

technologiczne:



- chtodzenie $mietanki otrzymanej z wirowania,
- przechowywanie,

- dodatek barwnika,

- pasteryzacj¢ i odgazowywanie $Smietanki,

- dojrzewanie fizyczne 1 biologiczne $mietanki,
- zmaslanie smietany,

- wygniatanie masta,

- formowanie i pakowanie masta ,

- magazynowanie masta,

- dystrybucja.

Chiodzenie $mietanki otrzymanej z wirowania

Wirowanie mleka przeprowadza si¢ tak, aby uzyska¢ $mietanke o zawartosci thuszczu 35-45%.
Kwasowo$¢ plazmy $mietanki nie powinna przekracza¢ 6-8°SH. Smietanke chtodzi si¢ do temp.

ponizej §°C.

Przechowywanie

Schiodzong $mietanke przechowuje si¢ w tanku magazynowym w celu zapewnienia cigglosci pracy

pasteryzatora do $mietanki.

Dodatek barwnika

W celu utrzymania jednolitego koloru masta w ciagu catego roku, w przejsciowych porach roku
i podczas zimy dobarwia si¢ $mietanke farba do masta stosujac karoten naturalny (E160a) lub annatto
(E160Db).

Tlo$¢ dodawanego barwnika jest zalezna od pory roku i natezenia barwy, jaka powinien mie¢ produkt
gotowy. Podczas okreslania iloci dodawanej farby korzysta sie z instrukeji producenta zawierajacej
moc barwnika oraz zalecane dawkowanie. Farbe maslarska (barwnik) wprowadza si¢ do Smietanki

bezposrednio przed jej pasteryzacja, do zbiornika wyréwnawczego.

Pasteryzacja Smietanki

Smietanke uzyskang z wirowania nalezy podda¢ zabiegowi pasteryzacji w temperaturze 94+2°C,
przeptyw 10000 1/h. Stosowanie tak wysokiej temperatury pasteryzacji-oprocz zniszczenia
wegetatywnych form mikroflory patogennej i toksykogennej oraz drozdzy i plesni — ma rowniez na
celu podwyzszenie waloréw smakowo-zapachowych masta i jego trwatosci 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 $mietanki.
Gléwnym jego celem jest usuniecie lotnych substancji o nieprzyjemnym zapachu pochodzenia

paszowego, produktéw dziatalnoéci szkodliwej mikroflory i enzyméw, a takze substancji
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zapachowych przenikajacych z otoczenia krowy. Smietanke odgazowuje sie bezposrednio po
pasteryzacji, co przedtuza réwnoczesnie czas jej obrobki cieplne;.
Bezposrednio po odgazowaniu $mietanke schladza si¢ do poczatkowej temperatury krystalizacji

6-8°C.

Dojrzewanie fizyczne i biologiczne $mietanki

Dojrzewanie fizyczne $mietanki przyczynia si¢ do uzyskania wlasciwego stopnia wykrystalizowania
thuszczu mlekowego, umozliwiajgcego efektywne zmaslanie $mietanki a takze otrzymanie wlasciwych
cech reologicznych masta. Dojrzewanie fizyczne jak i przebiegajace réwnolegle dojrzewanie
biologiczne (rozpoczynajace si¢ z chwilg zaszczepienia spasteryzowanej i schlodzonej $mietanki
czystymi kulturami maslarskimi, a majagce na celu nadanie mastu korzystnych cech
organoleptycznych- orzezwiajagcego, orzechowego aromatu), odbywa si¢ w wieloplaszczowych
tankach umozliwiajgcych skuteczne oziebianie (woda lodowa) i podgrzanie Smietanki (woda o temp.

max. 250 st.C) a takze wlasciwe jej wymieszanie.

Przygotowanie smietanki do zmaslania

Na 1 godzine przed rozpoczeciem zmaslania doprowadza sie $mietanke do optymalnej temperatury
tego procesu. Zima temperatura winna wynosi¢ 10-140 C, latem 7-100 C. Smietanke nalezy
podgrzewa¢ stopniowo woda o temp. < 250 C w ciggu 30-40 minut, a chtodzi¢ woda lodowa o temp.
0-40C.

Zmaslanie smietanki metoda ciagla

Zmaslanie tg metoda umozliwia szybka destabilizacje Smietanki i powstanie ziaren masta. Najwigksze
zastosowanie majg urzadzenia oparte na flotacyjnym procesie zmaslania.

Smietanke podaja do urzadzenia samozasysajacego jednosrubowe pompy wyporowe. Nastepnie
kieruje si¢ ja pompami do chtodzonego woda lodowa cylindra zaopatrzonego w obracajace si¢ listwy
zmaslacza. Ubijanie $mietany i niszczenie struktury kuleczek thuszczowych trwa 1-2 sekundy.
Predkos$é obrotowa zbijaka reguluje sie pltynnie w zaleznosci od parametrow zmaslanej $mietany oraz
wielkos$ci uzyskiwanych ziaren masta.

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

Wychodzace z urzadzenia zmaslajacego masto jest kierowane do urzadzen formujaco-pakujacych.

Formowanie i pakowanie masta

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

pergaminem.



e Produkcja sera mozarella
Produkcja obejmuje nastgpujace etapy:
« ciag do produkcji sera mozzarella — z wyposazeniem:
- 2 kotly warzelne,
- wanna wstepnego prasowania,
- miynek do skrzepu,
- zaparzak,
- formierka sera,
- basen solankowy,
- regaly do osuszania sera,

- pakowaczka prézniowa sera.

¢ Konfekcjonowanie serow
Konfekcjonowanie — porcjowanie serwéw odbywa si¢ na 6 liniach, na ktérych ser po dojrzewaniu
krojony jest w kostke, plastry lub jest wiérkowany. Tak pokrojony ser pakowany jest w opakowania
jednosetowe w ostonie gazéw obojetnych (mieszanina azotu i CO2).

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

e Produkcja serkéw topionych
Do produkeji serkéw topionych uzywa sie okraje seréw 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 sg do ,,Wilka”,
gdzie skladniki te s3 rozdrabniane i mieszane. Nastgpnie podawane s3 do maszyny mieszajace;, gdzie
wszystkie sktadniki s3 dobrze wymieszane.
Po wymieszaniu masa podawana jest do 4 kotléw topialnianych, gdzie masa jest rozpuszczana do
postaci ptynnej. Z kot}éw masa za pomoca pomp $rubowych podawana jest na urzadzenia pakujace.
Na dziale topialni znajduje si¢ 6 maszyn pakujacych serek topiony. Serek pakowany jest w plastry,
kostke, krazki, batony, pakowany jest rowniez w kubki.

Po spakowaniu serek wychtadzany jest w magazynie chtodniczym.

e Produkcja ser6w wedzonych
Ser przeznaczony do wedzenia bedzie dostarczany do pomieszczenia przy rampie na paletach
owinietych folia stretch. Po usunieciu folii strech, palety z serem beda wprowadzane do
pomieszczenia wedzarniczego. W pomieszezeniu tym pracownik bedzie rozpakowywac sery i ukiadaé
na regatach wedzarniczych, a nastepnie bedzie je wprowadza¢ do komory.
Dym wedzarniczy wytwarzany bedzie w dymogeneratorze. Do wytwarzania dymu wedzarniczego
stosowane beda zrebki drzewne. Po zakoficzeniu procesu wedzenia, regaty z wedzonym serem beda

przewozone do komory wychtadzania. Po wychtodzeniu bloki sera bgda pakowane w ostonki
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termokurczliwe i przewozone na dzial serowni, gdzie odbywac si¢ bedzie zgrzewanie folii. Nastepnie

sery zostang przewiezione na dojrzewalnig.

e Produkcja laktoferyny i laktoperoksydazy

- obrébka mleka surowego w celu produkcji odttuszczonego mleka do dalszej produkcii,
- przyjecie serwatki z serowni lub z zakupu do dalszej produke;ji,

- przyjecie eluatu laktoferyny z zakupu do dalszej produkcji.

Opis produktow:

Finalnym produktem bedzie:

a) laktoferyna

Mleko surowe po podgrzaniu na wymienniku ptytowym poddane zostanie wirowaniu w celu usunigciu
thuszczu, a nastepnie po filtracji przez filtry workowe podawane jest na kolumny chromatograficzne,
gdzie wychwytywana jest laktoferyna. Jest ona nastepnie wymywana za pomoca roztworu solanki, a
uzyskany eluat laktoferyny poddawany jest procesowi zageszczenia poprzez podwojng ultrafiltracje
rozdzielong etapem pasteryzacji. Dodatkowo eluat przeptywaé bedzie przez system przeptywowy
bazujacy na wykorzystaniu systemu dedykowanych zrodet $wiatta UV w celu jego dodatkowej
stabilizacji mikrobiologicznej. Eluat zawierajacy laktoferyne poddany zostanie procesowi suszenia
rozpylowego. Otrzymany proszek przekazany zostanie do pakowania na pakowaczce w opakowania

wielowarstwowe o wadze netto do 5 kg.

b) laktoperoksydaza

Mileko surowe po podgrzaniu na wymienniku ptytowym poddane zostanie wirowaniu w celu usunigciu
thuszczu, a nastepnie po filtracji przez filtry workowe podawane jest na kolumny chromatograficzne,
gdzie wychwytywana jest laktoperoksydaza. Jest ona nastgpnie wymywana za pomocg roztworu
solanki, a uzyskany eluat laktoperoksydazy poddawany jest procesowi zageszczenia poprzez filtracje.
Eluat przeptywaé bedzie przez filtry od mikrofiltracji i system przeplywowy bazujacy na
wykorzystaniu systemu dedykowanych zrodet swiatta UV w celu jego dodatkowej stabilizacji
mikrobiologicznej. Eluat zawierajacy laktoperoksydaze¢ poddany zostanie procesowi suszenia
sublimacyjnego. Otrzymany proszek przekazany zostanie do pakowania na pakowaczce w
opakowania wielowarstwowe o wadze netto do 5 kg. Uzyskane po procesie filtracji odtluszczone
mleko zostanie przekazane na produkcje produktéw seropodobnych. Kazdy etap procesu
produkcyjnego bedzie zapisywany w obowigzujacych dziennikach produkcyjnych lub kartach
kontroli aby zapewnié identyfikowalnosé. Kazdy etap bedzie identyfikowalny réwniez iloSciowo.
Karty kontroli dla produkcji LF i LPO zostang opracowane podczas produkcji testowych i
przedstawione PLW. Produkty beda oznakowane zgodnie z obowigzujacymi przepisami prawa dla
danej grupy produktowe;.
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2. Punkt L.1.2. Instalacja do przerobu serwatki o zdolno$ci przetwarzania 2400 ton na dobg,
otrzymuje brzmienie:
Instalacja obejmuje nastepujace rodzaje dziatalnosci:
— Produkcje koncentratu biatek serwatkowych WPC 35-80
— Produkcje laktozy
— Produkcje permeat w proszku,
— Produkcje permeat z thuszczem w proszku,
—  Produkcje mother liqour w proszku,
— Produkcje¢ mother ligour z thuszczem w proszku,
— Produkcje permeat serwatkowego w proszku,
— Produkcje permeat serwatkowego w proszku z dodatkiem thuszczu roslinnego,
— Produkcje koncentratu biatek serwatkowych z dodatkami smakowymi.

W trakcie procesu przerobu serwatki wytwarzany jest takze lug macierzysty, ktory po
wysuszeniu w proszkowni (lub z pominigciem suszenia) oraz uzupetnieniu o niezbedne komponenty
(np. biatko), jest sprzedawany jako pasza dla zwierzat lub do wykorzystania jako nawoz. Surowcem
do produkcji jest serwatka pozyskana przy produkcji seréw dojrzewajacych i niedojrzewajacych.
Serwatka dostarczana jest z istniejacych dzialéw produkcyjnych w postaci podstawowej jak 1
koncentratéw oraz z zakladow zewnetrznych. Wydajno$é nowych linii wynosi 2 400 000 1 serwatki na
dobe, o zawartoci suchej masy 6% co daje zdolno$¢ produkcyjnag na poziomie 19 Mg/dobe dla
WPC80 (lub 44 Mg/dobe WPC35) i 89 Mg dobe dla laktozy. Zaklad pracuje w systemie 3
zmianowym, 7 dni w tygodniu. Serwatka dostarczana jest na teren instalacji do przerobu serwatki za
pomoca systemu rur (w przypadku serwatki z dziatéw produkcyjnych na terenie Zaktadu) lub
cysternami (w przypadku serwatki dostarczonej z zewnatrz). Odbior surowca odbywa si¢ na
utworzonym stanowisku odbioru zlokalizowanym przy budynku proszkowni. Dostarczony surowiec
jest przekazany dalej ma podstawie dostarczonego atestu jakosciowego, roztadowywany jest i
schiadzany i dalej kierowany do czterech siloséw, kazdy o pojemnosci 500 m’. Wstepne zaggszczanie
serwatki prowadzone jest poprzez ultrafiltracjg. W procesie ultrafiltracji serwatka rozdzielona zostanie
na permeat (odciek) i retentat (koncentrat). Permeat zostanie poddany dalszej obrébce w celu
produkcji laktozy o zawartosci suchej masy 90 - 93 %, permeatu w proszku, permeatu z thuszczem w
proszku, mother liqouru w proszku, mother liqouru z tluszczem w proszku. Koncentrat natomiast
przekazywany jest na lini¢ produkcji koncentratu biatek serwatkowych - WPC. Nowa instalacja
produkcyjna/pakujaca pozwala na produkcje permeatu serwatkowego w proszku, permeatu
serwatkowego w proszku z dodatkiem thiszczu roslinnego oraz koncentratu biatek serwatkowych

z dodatkami smakowymi.

a) Linia produkcji koncentratu bialek serwatkowych — WPC
W analizowanej instalacji przewiduje si¢ produkcje od WPC 35 do WPC 80. Produkty te wytwarzane
sa z wykorzystaniem tej same;j linii technologicznej, zmianie ulega¢ beda jedynie parametry procesu.

Magazynowanie retentatu
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Retentat uzyskany w procesie ultrafiltracji trafia do trzech zbiornikéw, kazdy o pojemnosci ok. 50 m’.
Na tym etapie prowadzong bedzie standaryzacja (normalizacja). Surowiec normalizuje si¢ w celu
uzyskania produktu o okre§lonym sktadzie chemicznym i o okreslonej zawartosci tluszczu.
Normalizacja polega¢ bedzie na odwirowaniu resztkowej ilosci thuszczu w celu uzyskania
odpowiedniej zawartosci tluszczu (jak najmniejszej). W wyniku standaryzacji uzyskany zostanie
wstgpnie przygotowany retentat oraz wytworzona zostanie $mietanka (stanowigca gotowy produkt do
sprzedazy lub do wykorzystania w zaktadzie do produkcji masta lub serkéw topionych).

Ultrafiltracja/diafiltracii

W procesie ultrafiltracji retentat serwatki ponownie zostanie rozdzielony na permeat i retentat.
Koncentrat z ultrafiltracji poddany zostanie diafiltracji. Permeat natomiast trafi na lini¢ obrébki wody
procesowej. Diafiltracja polegaé bedzie na wyplukiwaniu soli i zanieczyszczen mineralnych. W
zaleznosci od wymaganych parametrow gotowego produktu, np. produkcja WPC35 etap ultrafiltracji i
diafiltracji moze zosta¢ pominiety.

Nanofiltracja

Proces nanofiltracji bedzie procesem separacji membranowej. W wyniku przeptywu surowca
(retentatu z poprzedniego procesu) przez jednostke membranowa powstang dwa strumienie koncentrat
i permeat. Retentat trafi na ostatni etap produkcji, tj. suszenie rozpytowe, natomiast permeat po
odpowiedniej obrobce wykorzystany zostanie jako woda procesowa.

Suszenie rozpylowe

Suszenie rozpylowe polega¢ bedzie na rozpylaniu drobnych kropelek zageszczonego surowca w
ogrzanym powietrzu, co skutkuje szybkim odparowaniem wody. Czynnikiem suszacym bedzie
oczyszczone powietrze, odpowiednio ogrzane.

Przygotowanie koncentratu przed suszeniem polega¢ bedzie na jego rozpylaniu na krople
o kontrolowanej i ujednoliconej wielkosci, w celu otrzymania najlepszej dystrybucji czastek
i charakterystyki produktu. Do rozpylania przewiduje sie¢ wykorzystanie wysokocis$nieniowego
urzadzenia dyszowego. Regulacja konta rozpylania zapewni optymalne rozpylanie oraz aglomeracje.
Do filtrowania i podgrzewania powietrza suszonego do ztoZzonej temperatury wlotowe;j i dostarczania
go do komory suszacej stuzyé beda:

- wentylator zasilajacy - podajacy powietrze suszace do zalozonej temperatury,

- gazowa nagrzewnica powietrza - przeznaczona do bezposredniego ogrzewania powietrza wlotowego
na suszarnie,

- cyklon - shuzacy 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 bezposrednio z suszarni przez przesiewacz do oddzielenia zbyt duzych
czastek produktu. Proszek bedzie przesytany do dwoéch siloséw magazynowych, kazdy o pojemnosci

ok. 125 mr’. Z siloséw proszek trafiaé bedzie do pakowania lub napelniania cystern. Proces pakowania
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odbywa¢ sie bedzie na linii napemiania 25 kg workow i napetniarki big-bagéw o poj. do 1000 kg.
Proszek moze byé réwniez tadowany do cystern. Nowa czes$¢ produkcyjna bedzie wyposazona w linie
pakujace, umozliwiajace dozowanie dodatkéw smakowych do koncentratu biatek serwatkowych i
pakowanie ich w opakowania o wadze 30 g oraz 700 g oraz linii pakujacej do koncentratu biatek

serwatkowych pakowanych w worki 20 kg w pomieszczeniu wiezy suszarniczej WPC.

b) Linia produkeji laktozy
Odwrécona osmoza (RO 1 HIROP)

W instalacji RO za pomoca pomp wytworzone zostanie zadane ci$nienie filtracji i przeptyw krzyzowy

permeatu z ultrafiltracji. Membrany beda zamontowane w kanale ci$nienia z otworami
membranowymi. W membranach odciek zostanie oddzielony na oczyszczony permeat i koncentrat
(retentat). Koncentrat zawierajagcy wigkszo$é laktozy, sole i zanieczyszczenia organiczne bedzie
przesytany do systemu dalszej obrobki, tj. trafia¢ bedzie do dwdch zbiornikéw magazynowych, kazdy
o pojemnosci ok. 350 m3. Woda (permeat) z odwroconej osmozy przekazana zostanie do obrobki
wody procesowe;.

Koncentrat ze zbiornikéw magazynowych trafiaé bedzie poprzez ponowny proces zaggszczania za
pomoca odwréconej osmozy (HIROP) do procesu usuwania wapnia. HIROP to instalacja odwrdconej
osmozy do wysokiego zageszczenia retentatu UF/RO zmieszanego ze zuzyta woda pluczaca do
zawartosci 28% s.m. w celu zapewnienia lepszego wytracenia fosforanu wapnia. Powstajacy przy tym
permeat bedzie obrabiany w dodatkowym obwodzie, ktérego zadaniem bedzie oczyszczanie
1 uzdatnianie wody procesowe;.

Dekalcyfikacja (DCP)

Proces opieraé si¢ bedzie o instalacje wytracania, gdzie zaréwno temperatura, jak i pH beda

regulowane w celu maksymalnego wytracenia fosforanu wapnia.

Ultrafiltracja/diafiltracja

Wytracony fosforan wapnia poddany zostanie ultrafiltracji/diafiltracji (UF/DF). Proces ten umozliwiaé
bedzie wyplukiwanie soli i substancji mineralnych, ktére skierowane zostang do obrobki hugu
macierzystego.

Zageszczanie prozniowe

Zageszczanie prézniowe prowadzone bedzie w celu dalszego zaggszezenia koncentratu laktozy.
Krystalizacja

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

Wirowanie/dekantacja

Z krystalizatoréw skrystalizowana zawiesina bedzie przepompowywana do dekantera. W wyniku
réznic predkosci pomiedzy $limakiem i obudowa (bgbnem) pod wplywem grawitacji laktoza
oddzielona zostanie od tugu macierzystego. Lug macierzysty zbierany bedzie w zbiorniku odbiorczym
i w sposob ciagly pompowany bedzie do tanku przechowywania tugu macierzystego. Laktoza z

dekantera kierowana bedzie do zbiornika szlamu, ktéry znajdowaé si¢ bedzie pod dekanterem. W
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zbiorniku tym znajdowaé si¢ bedzie mieszadlo, ktére utrzymywaé bedzie laktoze w ruchu,
zapobiegajac sedymentacji. W zbiorniku tym krysztat}' laktozy beda przeptukiwane woda procesowa.
Ze zbiornika szlamowego papka laktozowa zostanie skierowana na wiréwke sitowa, aby oddzieli¢
laktoze od wody ptluczacej. Odwirowana laktoza przekazana zostanie dalej rura wibracyjna,
oddzielajacg strefe mokra od strefy suchej do wibrofluidyzera.

Odwirowana woda pluczaca Scieka¢ bedzie grawitacyjnie do znajdujacego si¢ ponizej tanku wody
pluczacej. Z tanku woda phluczaca (zawierajaca znaczng ilo$¢ laktozy i krysztatkéw laktozy)
kierowana bedzie do termilizera, gdzie bedzie rozcienczana, podgrzewana i przetrzymywana do czasu
rozpuszczania wszystkich krysztatéw laktozy. Woda po termlizerze bedzie mieszana z permeatem z
RO.

Suszenie fluidyzacyine

Krysztaly laktozy opuszczajace wirdwke sitowg i rure wibracyjng o zawartosci wody okoto 3-8 %
dostajg si¢ grawitacyjnie do pierwszej sekcji suszacej, w ktorej laktoza bedzie wstgpnie podsuszana
powietrzem o temperaturze max. 140 °C. Wibrofluidyzator jest wyposazony w perforowane blachy
zapewniajace dobra dystrybucje powietrza suszacego oraz przegarniacz w pierwszej sekcji suszacej,
mieszajacy wchodzaca mokra laktoze. Powietrze wylotowe jest zasysane przez wentylator poprzez
dwa cyklony, oddzielajace czgstki proszku od powietrza. Czastki proszku sg zawracane do pierwszej
sekcji suszacej. Po wyjsciu z cyklonu, powietrze jest przez filtr, aby pozbawi¢ go pozostatych drobin
proszku. Drobny proszek zbierany jest w wymiennym kontenerze.

Laktoza o wstepnym podsuszeniu kierowana jest do kolejnej sekcji wibrofluidyzera, na drugi i trzeci
stopien suszenia i koncowej sekcji wychiadzania proszku.

Powietrze wylotowe z drugiej sekcji suszacej jest zasysane przez wentylator poprzez dwa cyklony,
oddzielajace czgstki proszku od powietrza. Czastki proszku sg zawracane do pierwszej sekcji suszace;.
Po wyjsciu z cyklonu, powietrze bedzie zasysane przez filtr, aby pozbawi¢ go pozostatych drobin
proszku. Drobny proszek zbierany bedzie w wymiennym kontenerze. Gotowy proszek wychodzacy z
sekcji chtodzacej jest kierowany grawitacyjnie na sita, gdzie wielkie, niewymiarowe krysztaly,
powstajgce w pierwszej sekcji wibrofluidyzera sg oddzielane od proszku laktozowego. Niewymiarowe
krysztaty laktozy sg z sita usuwane wibracyjnie i grawitacyjnie wpadaja do wymiennego kontenera.
Przesiana laktoza przesuwana jest do obrotowego zaworu $luzowego, a stamtad kierowana jest
pneumatycznie do wyznaczonego tanku proszku

Magazynowanie i pakowanie

Przesiany proszek moze by¢ transportowany do dwoch siloséw magazynowych, kazdy o pojemnosci
ok. 125 m®, z ktérych trafia¢ bedzie do pakowania lub napelniania cystern. Pakowanie sktada¢ sie
bedzie z linii napemiania 25 kg workdéw i napehniarki workow typu big-bag. Proszek moze by¢
réowniez fadowany do cystern. Nowa czes¢ produkcyjna bedzie wyposazona w linie pakujace,

umozliwigjace pakowanie permeatu serwatkowego w worki papierowe o wadze do 25 kg.
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¢) produkcja permeatu w proszku

Surowcem do otrzymania permeatu w proszku bedzie serwatka w formie podstawowej oraz
zageszczonej pochodzacej z dzialéw produkcyjnych oraz z zakupu. Znormalizowana serwatka
poddawana bedzie procesom:

- ultrafiltracji UF2,

- odwrécona osmoza RO/ROP,

- odwirowaniu,

- zageszczeniu

- krystalizacji.

Permeat uzyskany po procesie ultrafiltracji UF2 bedzie magazynowany w zbiomiku a nastgpnie
kierowany bedzie na membrany RO/ROP. Permeat po RO/ROP bedzie podany na wyparke gdzie
zostanie zageszczony i schtodzony rozpreznie za pomoca flash coolera. Produkt schtodzony do 35°C
bedzie przepompowany do jednego z krystalizatorow gdzie bedzie krystalizowat do osiagniecia
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 mozliwos¢ spakowania w

male worki, Big-Bag-i lub bezposrednio na auto.

d) Produkcja permeatu z tluszczem w proszku

Surowcem do otrzymania permeatu z thuszczem w proszku bedzie serwatka w formie podstawowej
oraz zageszczonej pochodzacej z dziatéw produkcyjnych oraz z zakupu. Znormalizowana serwatka
poddawana b¢dzie procesom:

- ultrafiltracji UF2,

- odwrdcona osmoza RO/ROP,

- odwirowaniu,

- zageszczeniu

- krystalizacji.

Permeat uzyskany po procesie ultrafiltracji UF2 bedzie magazynowany w zbiorniku a nastgpnie
kierowany na membrany RO/ROP. Permeat po RO/ROP bedzie podany na wyparke gdzie zostanie
zageszczony i schtodzony rozpreznie za pomoca flash coolera. Produkt schtodzony do 35°C bedzie
przepompowany do jednego z krystalizatoréw gdzie bedzie krystalizowal do osiagnigcia zadanej
temperatury. Nastgpnie wykrystalizowany permeat zostanie znormalizowany poprzez dodatek biatka
sojowego i oleju palmowego. Tak przygotowany permeat bedzie podany na wiczg 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 mozliwo$¢ spakowania w

mate worki, Big-Bag-i lub bezposrednio na auto.
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e)Produkcja mother liqour w proszku

Surowcem do otrzymania mother liqour w proszku bedzie serwatka w formie podstawowej oraz
zageszczonej pochodzacej z dzialdw produkcyjnych oraz z zakupu. Znormalizowana serwatka
poddawana bedzie procesom:

- ultrafiltracji,

- odwrécona osmoza RO/ROP,

- odwirowaniu.

Permeat uzyskany po procesie filtracji UF1 i UF2 jest magazynowany w zbiorniku a nastg¢pnie
kierowany bedzie 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 liqgour. Mother liqour bedzie zaggszczony na wyparce, a
nastepnie schtodzony rozpreznie za pomocg flash coolera. Produkt schtodzony do 35°C bedzie
przepompowany do jednego z krystalizatorow gdzie bedzie krystalizowat do osiagniecia zadanej
temperatury. Nastepnie wykrystalizowany mother ligour 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 nastepnie na silos, skad bedzie mozliwo$¢ spakowania w

mate worki, Big-Bag-i lub bezposrednio na auto.

f) Produkcja mother ligour z thuszezem w proszku

Surowcem do otrzymania mother liqour z tluszczem w proszku bedzie serwatka w formie

podstawowej oraz zageszczonej pochodzacej z dzialdéw produkcyjnych oraz z zakupu.
Znormalizowana serwatka poddawana bgdzie procesom:
- ultrafiltracji,
- odwrécona 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 zageszczony i wykrystalizowany. Wykrystalizowany permeat zostanie podany na wirdwke
dekantacyjng gdzie odebrany zostanie mother liqour. Mother liqour bgdzie zaggszczony na wyparce, a
nastepnie schtodzony rozpreznie za pomoca flash coolera. Produkt schtodzony do 35°C bedzie
przepompowany do jednego z krystalizatorow gdzie bedzie krystalizowat do osiagnigcia zadanej
temperatury Nastepnie wykrystalizowany mother liqour zostanie znormalizowany poprzez dodatek
biatka sojowego i oleju palmowego. Tak przygotowany mother liqour z thuszczem bgdzie podany na
wieze¢ taSmowa.

Po wysuszeniu produktu mozliwe bedzie jego bezposrednie spakowanie z wiezy do Big-
Bagéw lub skierowanie na rozdrabniacz i przesiewacz, a nastgpnie na silos, skad begdzie mozliwos¢

spakowania w male worki, Big-Bag-i lub bezposrednio na auto.
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g) Zdolnosé produkeyjna

Przewidywana produkcja permeatu w proszku, permeatu z thuszczem w proszku, mother liqour w
proszku oraz mother liqour z tluszczem w proszku odbywac si¢ bedzie w trybie 3 zmianowym, przez 6
dni w tygodniu z okresowymi przerwami uzaleznionymi od posiadanego zapasu surowcow lub przerw

technologicznych.

Lp. Produkt Wielkos¢ produkeji

[ke/d]
L. permeat w proszku
permeat z ttuszczem w proszku
mother liqour w proszku
mother liqour z thuszczem w proszku 192 000

permeat serwatkowy w proszku

permeat serwatkowy w proszku z dodatkiem tluszczu roslinnego

2
3
4.
5
6
7

koncentrat bialek serwatkowych z dodatkami smakowymi

3. Zmieni¢ punkt 1.1.3 Instalacja — oczyszczalnia §ciekéw, w nastepujacy sposob:

a) w akapicie , W oczyszczalni Sciekéw oczyszczane sq...” usunaé ppkt b) Scieki bytowe.

b) na koniec punktu I.1.3 doda¢ akapit o brzmieniu:

Scieki bytowe nie s3a oczyszczane na zaktadowej oczyszczalni $ciekéw. W zakiadzie nastgpuje
rozdzielnosci $ciekéw przemystowych od bytowych. Scieki bytowe, odprowadzane sa kanalizacja
podczyszczonych $ciekéw przemystowych do urzadzen kanalizacyjnych Przedsigbiorstwa

Wodociggdéw i Kanalizacji w Lidzbarku Warminskim.

4. Punkt II1.1. Pobér wod podziemnych, otrzymuje brzmienie:
I11.1. Pobor wéd podziemnych
IIL.1.1. Ustala sie pobor wody dla potrzeb instalacji POLMLEK w Lidzbarku Warminiskim
z wlasnego ujecia wody podziemnej skladajacego si¢ z czterech studni glebinowych: studnia nr I A
(ujmuje oligocenski poziom wodono$ny), studnia nr II A (ujmuje mioceniski poziom wodonosny),
studnia nr V (ujmuje czwartorzgdowy poziom wodonosny), studnia nr VI (ujmuje paleogefiski poziom
wodonosny). Parametry ww. studnia sg nastepujace:
e StudnianrI A
— wydajnosé: Q =58,0 m’/h przy depresji s = 13,0 m
— wykonana w 1989 roku
—  wspolrzedne geograficzne N:54°07°18.9” i E: 20°34°12.3”
— glebokosc: 174,0 m
e Studnia Il A

wydajno$é: Q = 36,0 m’/h przy depresji s = 12,0 m

studnia wykonana w 2017 roku
— wspbirzedne geograficzne N:54°07°19,71” 1 E: 20°34°26.484”
glebokos¢: 150,0 m
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e StudnianrV

wydajnosé: Q = 75 m*/h przy depresji s = 8,0 m

— studnia wykonana w 2011 roku

wspotrzedne geograficzne N:54°07°18.5” 1 E: 20°34°20.0”
glebokosé: 72,0 m.

e Studnia nr VI

wydajnosé: Q = 81 m’/h przy depresji s = 9,17 m

studnia wykonana w 2023 roku
wspoltrzedne geograficzne 54°07'16,29" 1 20°34'4,47"
glebokosé: 205,0 m.

I11.1.2. Pobér wéd podziemnych odbywa si¢ przy pomocy agregatéw pompowych typu:

e W studni nr IA — GC5.05.2.2 0 wydajnosci Q = 55 m’/h

e W studni nr ITA —SP30-913A01909 Q = 5-35 m*/h

e W studni nr V — GBC.5.10 o wydajnosci Q = 5-75 m’/h

e W studni nr VI — SP 500-07 o wydajnosci Q = 5-85 m*/h

Ponadto instalacja posiada alternatywne (awaryjne) zrodto wody z sieci miejskiej Przedsigbiorstwa
Wodociggow i Kanalizacji Sp. z 0.0. w Lidzbarku Warminskim, ul. Pitsudskiego 18, zgodnie z umowa
Nr 142/2005 o dostawe wody z dnia 12.12.2005 r. w ilosci:

Q maxn = 100 m*/h
I11.1.4. Ustala si¢ strefy ochrony bezposredniej:

e Studnia I A - teren ochrony bezposredniej skiada si¢ z obszaru w formie wieloboku
o wymiarach 7,5 m x 14,8 m x 10 m x 14,5 m, zlokalizowanego na dziatce nr 3, obreb 0009
Lidzbark.

e Studnia II A - teren ochrony bezposredniej skiada si¢ z obszaru w formie prostokata
o wymiarach 35,0 m x 16,9 m, zlokalizowanego na dziatce nr 33/8, obreb 0009 Lidzbark.

e Studnia V - teren ochrony bezposredniej sklada si¢ z obszaru w formie prostokata
o wymiarach 3,9 m x 7,0 m, zlokalizowanego na dziatce nr 33/8, obreb 0009 Lidzbark.

e Studnia VI - teren ochrony bezposredniej zostat wydzielony i sktada si¢ z obszaru w formie
prostokata o wymiarach 4,0 m x 5,0 m, zlokalizowanego na dzialce nr 33/8, obr¢gb 0009
Lidzbark.

I11.1.5. Cel poboru wody
Woda z ujecia wlasnego jest pobierana na cele;

e produkcyjne i technologiczne, w tym cele kotlowe

e cele chtodnicze

e bytowe

® D.pOZ.
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I11.1.6. Ilo$¢ pobieranej wody
Quaxt = 200,0 m’/h
Qg = 4 400 m’/d
Qmaxe = 1 601 600 m*/rok
Tlo$¢ pobranej wody podziemnej nie przekroczy zasobow eksploatacyjnych ujecia, ktére wynosza 250
m’/h.
Pobierane wody podziemne wymagaja uzdatnienia w celu wykorzystania ich dla potrzeb

technologicznych oraz kotlowni parowo — gazowej w zaktadowej stacji uzdatniania wody.

II1.1.7. Warunki eksploatacji i monitoring

e Studnie eksploatowa¢ naprzemiennie.

e Raz na kwartal prowadzi¢ pomiary wydajnosci i poziomu zwierciadta wody w studniach,
ktérych wyniki nalezy odnotowaé w ksigzkach eksploatacji studni, a od dnia 01.01.2026 r.
prowadzi¢ ciggly, automatyczny monitoring poziomu zwierciadla wody (statycznego
i dynamicznego) wraz z wydajnoscig poszczegolnych studni.

e Bada¢ jako$¢ wod ujmowanych z ujecia z czestotliwoscig 1 zakresem zgodnym
z obowiagzujgcymi przepisami. Analizy udostepni¢ do wgladu organom kontrolnym.

e Nie wolno instalowaé zespotéw pompowych o wydajnosci przekraczajacej ustalone zasoby
eksploatacyjne na poszczegdlnych studniach.

o Prowadzi¢ dobowy rejestr ilosci pobieranej wody dla poszczegdlnych studni.

6. Punkt II1.3 Wprowadzanie gazoéw i pyléw do powietrza, otrzymuje brzmienie:

W Zaktadzie Mleczarskim POLMLEK emisje do powietrza maja charakter zorganizowany

i niezorganizowany.

Emisje zorganizowane:

- emisje zanieczyszczen z procesow spalania paliw u kotlach gazowych oraz sporadycznie zasilanych
olejem opatowym lekkim, z nagrzewnic gazowych oraz z uktadu kogeneracyjnego - emisja pyhu.
dwutlenku siarki, tlenkéw azotu oraz tlenkdéw wegla,

- procesy technologiczne produkcji serwatki, maslanki i mleka w proszku - emisja pyhu,

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

- emisje z elektrocieptowni — elektrocieptownia w zabudowie kontenerowej, powiazana funkcjonalnie

z instalacjami zakladowymi - emisja pylu. dwutlenku siarki, tlenkéw azotu oraz tlenkéw wegla.
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Emisje niezorganizowane:

- oczyszczalnia $ciekOw — emisje amoniaku,

- emisje z transportu samochodowego - tlenek wegla, benzen, weglowodory alifatyczne i aromatyczne,

tlenki azotu, pyl zawieszony PM 10. dwutlenek siarki,

- ubytki z instalacji chtodniczej - czynnik chtodzacy R-717 (amoniak), mogg by¢ takze freony,

- niezorganizowane emisje z procesu dojrzewania serow - kwas octowy, diacetyl, aldehyd octowy.

II1.3.1 Parametry emitoréw na terenie Zakladu Mleczarskiego POLMLEK

Symbol|Nazwa emitora Wysokos¢PrzekrojPredkose emp.|Czas
azow* azowipracy
m]  [m] [mwss [K] [godzin]
El Standard Condorkessel HD0101-12 22 0.85 16,51 551 [8760
E2 Standard Condorkessel HD0101-12 22 0,85 16,51 551 [8760
E3 Standard Condorkessel HDO1 22 0,85 16,03 551 8760
E4 Nagrzewnica wiezy rozpytowej 19,5 1 1,53 374 18760
ES Wieza rozpytowa - wylot technologiczny (NR1) 195 B 0,8 0 374 18760
E6 Wieza rozpylowa - wylot technologiczny (NR2) 19,5 0.8 21,51 374 18760
E8 INagrzewnica suszarni WPC (Sanco) 37 Z 0,5 0 536 8760
E9 Suszarnia rozpytowa WPC - wylot technologiczny 37 Z 0,7 0 374 8760
E10  |Suszamnia fluidyzacyjna laktozy (Urlich) - wylot 36 Z 0,9 0 374 18760
technologiczny
E1l  [Suszarnia fluidyzacyjna laktozy (Urlich) - wylot 36 Z 0,9 0 374 18760
technologiczny
E12  |Nagrzewnica Gazowa ELCO/1 35 0.4 14,42 538 8760
E13  [Nagrzewnica Gazowa ELCO/2 35 0,4 14,42 538 [8760
El4 [Tasmowa wieza suszarnicza - BF 188 37 Z 1.3 0 374 18760
E15 [Tasmowa wieza suszarnicza - BF 80 37 Z |l 0 374 8760
El16 |Komora wedzarnicza 8,5 Z 0,2 0 313 [2880
E17 |Agregat kogeneracyjny AGl 5.65 0.4 33,00 702 8000
EI18  |Agregat kogeneracyjny AG2 5,65 0.4 33,00 702 13000
E19  JAgregat kogeneracyjny AG3 6,4 0,4 33,00 702 8000
E20  |Agregat kogeneracyiny AG4 6,9 B 0,4 - 702 18000
E21  |Agregat kogeneracyiny AG5 6.9 B 0.4 - 702 8000
Legenda:

P -powierzchniowy, L -liniowy, Z -zadaszony B -wylot boczny,
(*) — dla emitoréw bocznych i zadaszonych przyjgto O m/s jak dla wartosci wyniesienia.

I11.3.2 Emisje dopuszczalne z instalacji do produkcji wyrobéw mleczarskich oraz instalacji do
przerobu serwatki

Symbol|  Nazwa emitora . Kazua . Emisja dopuszczalna Jednostkal
zanieczyszczenia
Poziom standardu emisyjnego
od 1 stycznia
do 31 grudnia 2025 od 1 stycznia
2024 do 31 grudnia 2030 Ma}f’.’ma'“a‘
2029 godzinowa
gaz olej gaz olej gaz olej

ziemnyopalowyziemnyopalowyziemnyopaIOW)J
El Standard pyt ogdtem 5 50 5 30 5 30 - mg/m3
Condorkessel dwutlenek siarki 35 850 35 350 35 350 - mg/m3
HDO0101-12 dwutlenek azotu 300 | 400 | 200 | 400 | 200 | 400 - mg/m3
E2 Standard pyt ogdtem 5 50 5 30 5 30 - mg/m3
Condorkessel dwutlenek siarki 35 850 35 350 35 350 - mg/m3
HDO0101-12 dwutlenek azotu 300 | 400 | 200 | 400 | 200 | 400 - mg/m3
E3 Standard pyt ogdtem 5 50 5 30 S 30 - mg/m3
Condorkessel HDO1 dwutlenek siarki 35 850 35 350 35 350 - mg/m3
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Symbol|  Nazwa emitora zanie?zi/zs“zlszenia Emisja dopuszczalna Jednostka|
dwutlenek azotu 150 | 400 150 | 400 150 | 400 - mg/m3
E4 . . pyl ogdtem 5 5 5 - - mg/m3
Nagf)ew“{'ca S [ dwutlenck siarki | 35 - 35 - [ 35 = : mg/m3
SO dwutlenek azotu | 150 150 150 | - - mg/m3
E5 | Wiezarozpylowa - pyt ogotem - - - - - - 0,0766 kg/h
wylot technologiczny | -w tym pyt do 2,5 pym| - - - - - - 0,0153 kg/h
(NRI) -wtympytdo 10 um | - 5 - = - - 0,0651 kg/h
E6 Wieza rozpylowa - pyl ogotem - - - - - B 0,0766 kg/h
wylot technologiczny | -w tym pytdo 2,5 um| - - - - - - 0,0153 kg/h
(NR2) -w tym pyt do 10 um - - - = 0,0651 kg/h
E8 ; . pyl ogdtem 5 - 5 - 5 E - mg/m3
Nagrvf/e}:)uénzgz;rslz(s);aml dwutlenek siarki 35 - 35 - 35 - - mg/m3
dwutlenek azotu 150 - 150 - 150 - - mg/m3
E9 | Suszarnia rozpytowa pyt ogétem 0,1915 kg/h
WPC - wylot -wtympytdo 2,5 um| - - - - - - 0,0383 kg/h
technologiczny [ -wtympytdo [Qpm | - - - - - - 0,1628 kg/h |
E10 Suszarnia pyt ogdlem - - - - - - 0,1200 kg/h
fluidyzacyjna laktozy | -w tym pyt do 2,5 um| - - - - - - 0,0240 kg/h
(tléjcr}l]le)oggg -wtympytdo 10 um | - i = . - - | 01020 | kgh
Ell Suszarnia pyt ogétem - - - - - - 0,1100 kg/h
fluidyzacyjna laktozy | -w tym pyt do 2,5 pm| - - - - - - 0,0220 kg/h
(tgcr}llfgl)ogg:f’yt weympytdotopm| - | - | - | - | - | - | 0095 | kenh
A Nagrzewnica Gazowa pyl °g"’*°T“ - > = 3 - 2 - = mg/m3
ELCO/1 dwutlenek siarki 35 - 35 - 35 - - mg/m3
dwutlenek azotu 100 - 100 - 100 - - mg/m3
E13 Nagrzewnica Gazowa pyt ogé%ern = 2 - 2 = J - - mg/m3
ELCO/2 dwutlenek siarki 35 - 35 - 35 - - mg/m3
dwutlenek azotu 100 - 100 - 100 - - mg/m3
El4 Tasmowa wieza pyl ogdtem - - - - - - 1,6500 kg/h
suszarnicza - BF 188 | t¥M pytdo 2, uml 2= - - - . - 1,6500 ke/h
-w tym pyt do 10 pm - - - - - - 1,6500 kg/h
El5 Tasmowa wieza pyt ogdtem - - - - - - 0,5250 kg/h
suszarnicza - BF 80 =% tym pyt do 2,5 ym| - - - - - - 0,5250 kg/h
-w tym pyt do 10 pm - - - - - - 0,5250 kg/h
E16 tlenek wegla - - - - . - 0,2530 kg/h
Komora wedzamicza| dwutlenek azotu - - - B - - 0,0084 kg/h
formaldehyd - - - - - - 0,0091 kg/h
kwas octowy - - - - - - 0,0373 kg/h
metyloetyloketon - - - - - - 0,0091 kg/h
aceton - - - - - - 0,0193 kg/h
metanol - - - - - E 0,1004 kg/h
fenol - - - - - - 0,0130 kg/h
pyl ogdtem - - - - E - 0,0050 kg/h
-wtympytdo2,5um| - - - - - - 0,0050 kg/h
-w tym pyt do 10 pm - - - - - - 0,0050 kg/h
Poziom standardu emisyjnego Maksymaln
gaz ziemny/biogaz* gaz ziemny** godzinowa
E17 kogen‘;\riey?z; . SilcEi S - 00046 | kgh
dwutlenek siarki 40 15 mg/m3
dwutlenek azotu 190 95 mg/m3
EI8 kogen‘:riiﬁi; AG) py} ogélem - - 0,0046 | kgh
dwutlenek siarki 40 15 mg/m3
dwutlenek azotu 190 95 mg/m3
E19 kogengi iﬁity AG3 pyt ogétem . ; 0,0046 | kg
dwutlenek siarki 40 15 mg/m3
dwutlenek azotu 190 95 mg/m3
E20 kogen:ﬁz ?/ffsty - pyt ogélem : . 00046 | kgh
dwutlenek siarki 15 15 mg/m3
dwutlenek azotu 95 95 mg/m3
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Symbol|  Nazwa emitora 3 ez . Emisja dopuszczalna Jednostkal
zanieczyszczenia
E21 Agregat pyt ogblem 3 : 0,0046 | keh
kogeneracyjny AG5 ’
dwutlenek siarki 15 15 mg/m3
dwutlenek azotu 95 95 mg/m3

*wariant | — trzy agregaty kogeneracyjne (E17-E19) zasilane biogazem, dwa agregaty kogeneracyjne (E20-E21) zasilane
gazem ziemnym
**wariant | — wszystkie agregaty kogeneracyjne (E17-E21) zasilane gazem ziemnym

Roczna i jednostkowa emisja z instalacji IPPC:

Nazwa zanieczyszczenia Emisja roczna Emisja jednostkowa
[Mg] [g/Mg mleka]

py! ogétem 28,38 258,93

w tym pyt do 2,5 um 24,81 226,36

w tym pyt do 10 pm 27,67 252,46
dwutlenek siarki 56,5 515,50

tlenki azotu jako NO2 110 1003,62
tlenek wegla 14,98 136,68
alkohol metylowy 0,2892 2.64

fenol 0,0374 0,34
formaldehyd 0,02621 0,24

aceton 0,0556 0,51

kwas octowy 0,1074 0,98
metyloetyloketon 0,02621 0.24

7. Pozostale punkty decyzji nie ulegaja zmianie.

UZASADNIENIE

Pan Marek Benedykcinski, EKO-PROJEKT Sp. z o. o. S.k., dzialajagc z pelnomocnictwa Pana
Marcina Witulskiego, Prezesa Zarzadu Polmiek Sp. z o. o., ul. Hoza 51, 00-681 Warszawa, wystapit
do Starosty Lidzbarskiego z wnioskiem z dnia 19.06.2024 r., o zmiane decyzji Starosty Lidzbarskiego
znak: 08.6222.2.2015 z dnia 27.04.2016 r., zmienionej decyzjami znak: 0S.6222.2.2018 z dnia
01.08.2018 r., 0S$.6222.1.2020 z dnia 16.07.2020 r., 0S.6222.1.2.2022 z dnia 15.04.2022 r., oraz
08.6222.1.2.2022 z dnia 05.09.2022r1.), udzielajacej Polmlek Sp. z o.0., ul. Hoza 51, 00-681
Warszawa, Zaktad Mleczarski w Lidzbarku Warminskim pozwolenia zintegrowanego

Po zapoznaniu si¢ z wnioskiem oraz zatgcznikami, Starosta Lidzbarski, pismem z dnia
12.07.2024 r., znak: 08.6222.1.1.2024, wezwal wnioskodawce do przedlozenia informacji
dotyczacych =zakresu istotnosci zmiany pozwolenia zintegrowanego. Z przedlozonych przez
wnioskodawce informacji, wynika ze przedmiotowy zakres zmian nie wprowadza istotnych zmian
w instalacji, wskazanych w art. 214 ustawy z dnia 27 kwietnia 2001 r., Prawo ochrony srodowiska.

Dziatajac zgodnie z art. 64 § 1 ustawy z dnia 14 czerwca 1960 r. Kodeks postgpowania

administracyjnego, pismem znak: 0S.6222.1.1.2024 z dnia 01.08.2024 r., Starosta Lidzbarski wezwat
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wnioskodawce do uzupeienia brakéw formalnych ww. wniosku. Uzupekienia brakéw dokonano
w dniu 12.09.2024 r., z zachowaniem terminu przewidzianego na t¢ czynnosc.

Na podstawie art. 61 § 1 ustawy zdnia 14 czerwca 1960 r. Kodeks postgpowania
administracyjnego, pismem znak: 0$.6222.1.1.2024 z dnia 01.10.2024 r. zawiadomiono strony
0 wszczeciu postepowania w ww. sprawie, a na podstawie art. 10 § 1 ww. ustawy powiadomiono
o przyshuigujacym stronom, prawie zapoznania si¢ z aktami sprawy, uzyskania wyjasniefi oraz
sktadania wnioskéw i zastrzezen.

W toku postepowania Starosta Lidzbarski pismem znak 0S$.6221.1.1.2024 z dnia
22.10.2024 r. oraz pismem znak: 08$.6221.1.1.2024 z dnia 18.12.2024 r., na podstawie art. 50 § 1
ustawy z dnia 14 czerwca 1960 r. Kodeks postgpowania administracyjnego, wezwat wnioskodawce do
zlozenia wyjasnien do ww. wniosku.

Whnioskodawca przedtozyt w tut. urzedzie wyjasnienia okreslone w ww. wezwaniach Starosty
Lidzbarskiego, z zachowaniem terminéw przewidzianych na t¢ czynnosci.

Stosownie do zapiséw art. 209 ust. 1, w zwiazku z art. 192 ustawy z dnia 27 kwietnia 2001 r.
Prawo ochrony $rodowiska (t.j. Dz. U. z 2024 r. poz. 54 z pdzn. zm.), Starosta Lidzbarski przekazat
Ministrowi Klimatu i Srodowiska zapis wniosku oraz otrzymanych uzupelnien tego wniosku
o dokonanie zmian przedmiotowego pozwolenia zintegrowanego, w postaci elektronicznej za pomoca
$rodkéw komunikacji elektroniczne;j.

Zgodnie z art. 155 ustawy z dnia 14 czerwca 1960 r. Kodeks postgpowania administracyjnego,
decyzja ostateczna, na mocy ktérej strona nabyta prawo, moze by¢ w kazdym czasie za zgodg strony
uchylona lub zmieniona przez organ administracji publicznej, ktéry ja wydal, jezeli przepisy
szczegblne nie sprzeciwiaja si¢ uchyleniu lub zmianie takiej decyzji i przemawia za tym interes
spoteczny lub stuszny interes strony.

Zmiany zapiséw podpunktu L1 decyzji, wynikaja z koniecznosci aktualizacji informacji
zwigzanych z rozbudowa czesci produkcyjnej oraz magazynowej z dostawieniem nowych maszyn
oraz urzadzen. Wprowadzone zmiany polegajace na rozbudowie czgsci produkcyjnej oraz
magazynowej pozwolg na pakowanie permeatu, permeatu z tluszczem roslinnym w worki do 25 kg
oraz na dodanie dodatkéw smakowych do produkowanego juz koncentratu biatek serwatkowych
i zapakowaniu w opakowania o wadze 30 g lub 700 g. Powigkszona czg$¢ magazynowa pozwoli
na zwiekszenie mozliwosci magazynowych produktéw w proszku. Zmiany w czesci produkcyjnej
i magazynowej nie wplyng na wielko$¢ produkcji permeatu w proszku, permeatu z tluszczem
w proszku, mother liqour w proszku i mother liqour z tluszczem w proszku, ktéra wg. aktualnego
pozwolenia zintegrowanego wynosi 192 000 kg/d.

Ponadto w instalacji do produkeji wyrobéw mleczarskich o zdolnosci przetwarzania 1000 ton
mleka na dobe wprowadzono nowe procesy — produkcje laktoferyny i laktoperoksydazy. Proces
produkcji polega na adsorpcji na kolumnach jonowymiennych. Zwigzane biatko jest wymywane z
powierzchni ztoza za pomocg roztwordéw soli oraz separowane z roztworu za pomocg urzadzen

ultrafiltracyjnych. Suszenie laktoferyny odbywa si¢ na suszarni rozpytowej a laktoperoksydazy na
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suszarni liofilizacyjnej. Rozpoczecie pozyskiwania laktoferyny i laktoperoksydazy nie powoduje
zwigkszenia przerobu mleka ani serwatki w zakladzie.

W zwiazku budowa i wiaczeniem do eksploatacji studni nr VI, zaktualizowano zapisy punktu
III.1 w zakresie poboru wody podziemnej z wilasnego ujecia, poprzez ujgcie w pozwoleniu
zintegrowanym nowej studni nr VI, zwiekszenie ilosci pobieranej wody (w ramach zatwierdzonych
zasobow eksploatacyjnych ujecia).

Ponadto w zwigzku z przedlozong analiza hydrogeologiczng cksploatacji uje¢ wody
podziemnej Przedsigbiorstwa Wodociggdéw i Kanalizacji Sp. z 0.0. w Lidzbarku Warminskim oraz
ujecia Polmlek Sp. z 0.0. Zaktadu Mleczarskiego w Lidzbarku Warminskim zobowigzano w punkcie
III.1.7 do prowadzenia raz na kwartat pomiaréw wydajnosci i poziomu zwierciadta wody w studniach,
ktérych wyniki nalezy odnotowa¢ w ksigzkach eksploatacji studni, a od dnia 01.01.2026 r.
prowadzenia ciaglego, automatycznego monitoringu poziomu zwierciadta wody (statycznego
1 dynamicznego) wraz z wydajnoscia poszczegdlnych studni

Na terenie Zaktadu Mleczarskiego Polmlek Sp. z 0.0. w Lidzbarku Warminskim, funkcjonuje
elektrocieplownia. Instalacja kontenerowa elektrocieptowni sklada sie z dwoch kontenerow.
W pierwszym znajduje sie¢ agregat kogeneracyjny o mocy 0,99 MW, zasilany gazem ziemnym typ E
wraz z urzadzeniami pomocniczymi. W drugim kontenerze znajduje si¢ kociot odzysknicowy parowy
0o wydajnosci nominalnej ok. 570 kg/h ici$nieniu roboczym 11 bar wraz z urzadzeniami
pomocniczymi, w tym ekonomizerami suchym i mokrym. Ze wzgledu na spalanie gazu
w elektrocieplowni ulegnie zmianie wielko$¢ emisji zanieczyszczen z ww. zaktadu.

W zwiazku z wiaczeniem do eksploatacji 5 agregatéw kogeneracyjnych, zmianie ulegly
warto$ci dopuszczalnej emisji z uwagi na wprowadzanie 1 wariantu funkcjonowania agregatow.
Wariant 1 polega na zasilaniu 3 agregatow (E17-E19) biogazem, oraz 2 pozostatych agregatéw (E20-
E21) gazem ziemnym wysokometanowym. W zwiazku z powyzszym zmieniono zapisy punktu IIL.3
niniejszego pozwolenia zintegrowanego.

Ze wzgledu na braki formalne i merytoryczne wniosku, tut. organ, w toku prowadzonego
postgpowania, wielokrotnie wzywal wnioskodawce do uzupelnienia wniosku. Ze wzgledu na
konieczno$¢ wnikliwego przeanalizowania sprawy, po przedlozeniu uzupelnien do wniosku,
wnioskodawca byt kilkakrotnie zawiadamiany o niezatatwieniu sprawy w terminie oraz wyznaczeniu
nowego terminu zalatwienia sprawy.

Dyrektor Regionalnego Zarzadu Gospodarki Wodnej, bedacy strong postgpowania, w pismie
znakB.RUM.4350.3.2025.UP z dnia 14.03.2025 r., wyrazil zgod¢ na zmian¢ decyzji znak:
08.6222.2.2015 z dnia 27 kwietnia 2016 r., zmienionej decyzjami znak: 0$.6222.2.2018 z dnia
01.08.2018 r., znak: 0S.6222.1.2020 z dnia 16.07.2020 r., znak: 0S.6222.1.2.2022 z dnia 15.04.2022
r. oraz znak: 08.6222.1.2.2022 z dnia 05.09.2022 1.

Biorac powyzsze pod uwage orzeczono jak w sentencji decyzji.
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Pouczenie

Od decyzji stuzy stronom odwotanie do Samorzadowego Kolegium Odwotawczego
w Olsztynie za posrednictwem Starosty Lidzbarskiego w terminie czternastu dni od dnia jej
doreczenia.

Przed uptywem terminu do wniesienia odwotania strona moze zrzec si¢ prawa do wniesienia
odwotania wobec organu administracji publicznej, ktory wydat decyzj¢. Z dniem dorgczenia organowi
administracji publicznej o$wiadczenia o zrzeczeniu si¢ prawa do wniesienia odwotania przez ostatnia

ze stron postepowania, decyzja staje si¢ ostateczna i prawomocna.

STM{U_SwI DZBARSKI
uLR‘ra

Dariusz s

Na podstawie art. 1 ust. 1 pkt 1 lit. c ustawy z dnia 16 listopada 2006 r. o oplacie skarbowej (t,j. Dz. U. 22023 r. poz. 2111
2z p6zn. zm.), w zwigzku z pkt. 40 ppkt 1 III czesci zalgeznika do w/w ustawy, za wydanie niniejszej decyzji pobrano oplate
skarbowa w wysokosci 1005,50 zt (stownie: jeden tysiac pigc ztotych 50/100).

Otrzymuija:
1. Polmlek Sp. z o.0., Zaklad Mleczarski w Lidzbarku Warminskim — Pelnomocnik Pan Marek

Benedykcinski, EKO- PROJEKT Sp. z 0.0. S.k., ul. Grochowska 19/1, 60-277 Poznan

2. Panstwowe Gospodarstwo Wodne Wody Polskie, Regionalny Zarzad Gospodarki Wodnej w
Bialymstoku

3. ala

Do wiadomoScei:

1. Minister Klimatu i Srodowiska, e-mail: pozwolenia.zintegrowane@klimat.gov.pl

2. Marszatek Wojewddztwa Warminisko-Mazurskiego

3. Warminsko-Mazurski Wojew6dzki Inspektor Ochrony Srodowiska w Olsztynie, delegatura w Elblagu

4. Polmlek Sp. z 0.0., Zaktad Mleczarski w Lidzbarku Warmiriskim — Petnomocnik Pan Adam Czaplicki
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