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Prilog:
[emi od proizvodniot proces
II.1
Obem

Soglasno Zakonot za `ivotna sredina (Sl. Vesnik na RM br. 53/2005) so koj se ureduvaat pravata i dol`nostite na pravnite i fizi~kite lica vo obezbeduvaweto na uslovi za za{tita i unapreduvawe na `ivotnata sredina zaradi ostvaruvawe na pravoto na gra|anite na zdrava `ivotna sredina i soglasno ^len 6 Na~elo na visok stepen na za{tita pri {to sekoj e dol`en pri prezemaweto aktivnosti da obezbedi visok stepen na za{tita na `ivotnata sredina i na `ivotot i zdravjeto na lu|eto, RE Zdravje Radovo - Kumanovo, podnesuva barawe za dozvola za usoglasuvawe so operativen plan do Ministerstvoto za `ivotna sredina prostorno planirawe. 

 Informaciite vo baraweto za dobivawe na Integrirana ekolo{ka dozvola so usoglasuvawe so Operativen plan se izgotveni soglasno barawata na Ministerstvoto za `ivotna sredina i prostorno planirawe izdadeno vo Slu`ben vesnik 4/2006.

II.2  PRESTAVUVAWE NA MLEKARA ZDRAVJE RADOVO

Idejata za Mlekara Zdravje Radovo se ra|a vo  2001 godina  koga  i se  zapo~nuva so izgradba na objekt vo  s.Radovo , nabavka na ma{ini i obuka na personal od strana na specijalist za prerabotka na mle~ni proizvodi od R.Bugarija. Prvoto proizvodstvo na sirewe e izvr{eno na 09.03.2002 godina, koga e proizvedena prvata koli~ina sirewe  od 330 kg.  Ponatamu organizacijata prodol`uva so pro{iruvawe na  asortimanot  na proizvodi so voveduvawe na proizvodstvo na ka{kaval so rastitelni masti i mle~en ka{kaval.


Vo April 2004, organizacijata gi pro{iruva svoite kapaciteti so kupuvawe na mlekarata vo sopstvenost na ZIK Kumanovo so {to organizacijata  ja menuva svojata organizaciona struktura i  izvr{uva aktivnosti na prerabotka na mleko  vo  dve

Rabotni Edinici : RE RADOVO i  RE KUMANOVO.

Vo 2004  organizacijata se zdobiva so priznanie od Ministerstvoto za zemjodelie na R.Makedonija za proizvodstvo na me{ano sirewe za poseben vkus i kvalitet t.e. za zdrava hrana .
Za relativno kratok period  organizacijata   osvojuva zna~aen del od doma{niot Pazar i svoite proizvoid gi plasira vo najgolemite marketi vo zemjava. 
Temelna cel na  Mlekara Zdravje Radovo RE  Kumanovo e  postojano podobruvawe na poziciite na doma{niot pazar  i steknuvawe epitet  na organizacija: proizveduva~ na najkvalitetni mle~ni proizvodi vo R.Makedonija. 

Eden od ~ekorite za ostvaruvawe na ovaa cel  koj organizacijata  gi prevzema  e implementacija na  Sistem za Upravuvawe so Kvalitet soglasno Standardot ISO 9001:2000 i  Sistem za upravuvawe so bezbednost na proizvodite -HACCP.
O~ekuvawata na organizacijata od Sistemot  za Upravuvawe so Kvalitet soglasno Standardot ISO 9001:2000  se slednite:

· Planirawe,kontrolirawe i postojano podobruvawe  na site  procesi vo kompanijata,  za proizvodot i usluga na dostavuvawe, za da  se sovpadne  so urednite i dogovorenite specifikacii;

·  Odr`uvawe na Politika za Kvalitet vo organizacijata;

·  Zadovoluvawe na  izrazenite ili najavenite  barawa na Kupuva~ite; 

Broj na vraboteni vo :

       Direkcija Skopje  -   12 administrativni rabotnici; 

 Mlekara Zdravje Radovo RE Radovo           -    42 vrabotnei; 

 Mlekara Zdravje Radovo RE Kumanovo       -    63 vraboteni;

Sorabotnici i dobavuva~i  na Mlekara Zdravje Radovo Re Kumanovo

Mlekara Zdravje Radovo RE Kumanovo sorabotuva so kooperanti - individualni 

zemjodelski  proizvoditeli od koi  dobavuva mleko  od okolinata na Kumanovo.

Za nabavka na uslugi i  repromaterijali  potpi{uva godi{ni dogovori so ovlasteni institucii. 
Kupuva~i na  proizvodite na  Mlekara Zdravje Radovo

 Mlekara Zdravje Radovo svoite proizvodi gi plasira vo  najgolemite marketi   

      vo site gradovi vo Republika Makedonija:

            -Veropulos, 

-Tineks,

-SP Market,

-Tediko;

-Ramstor    i dr. 

II.2.1 Lokacija na RE ZDRAVJE RADOVO KUMANOVO
RE ZDRAVJE RADOVO Kumanovo se nao|a na ulica 11 Oktomvri bb, so vkupno 63 vraboteni.
Vo odnos na okolnite objekti RE Zdravje Radovo, go ima slednovo opkru`uvawe:
· od istok se nao|a avtopatot Kumanovo- Skopje;
· na jug se grani~i so privatnata firma Makauto; 
· na sever se grani~i so Restoran Milano;
· na zapad  se grani~i so vinarska vizba.
Vkupna povr{ina koja {to ja zafa}a RE ZDRAVJE RADOVO Kumanovo iznesuva 1 589 m 2 .
II.2.2 Vodosnabduvawe
Vo Mlekara ZDRAVJE RADOVO za svoite potrebi koristi voda od gradskata vodovodna mre`a. 
· Vodata od vodovod se koristi za proizvodstvo za site prehrambeni proizvodi na Mlekara Zdravje Radovo;

· Pokraj proizvodstvo se koristi i za postojano ~istewe i odr`uvawe na higienta vo pogonite i vo okolniot prostor. Prose~na godi{na potro{uva~ka na voda od gradski vodovod za 2007 godina e  24 860 m3.
II.2.3 Elektri~no napojuvawe        

  
Pogonite vo Mlekara Zdravje Radovo za normalna rabota se napojuvaat so elektri~na energija od sopstvena trafostanica koja se nao|a vo dvorot na instalacijata.    

 Vodeweto na niskonaponskite kabli e vo sklad so Urbanisti~koto re{enie na kompleksot. 

Elektri~nata energija se upotrebuva za:

· odvivawe na celokupniot tehnolo{ki proces;

         -     osvetluvawe na prostoriite i prostorot . 
Prose~na godi{na potro{uva~kata na elektri~na energija vo Mlekara Zdravje Radovo  iznesuva  398 000 KW. 
II.3   OPIS NA PROIZVODSTVENI PROCESI VO           
 RE ZDRAVJE RADOVO - KUMANOVO
Voved
Osnovnata funkcija na mle~nata industrija e proizvodstvo na mle~ni proizvodi nameneti za ishrana na naselenieto. Tehnologijata koja se proektira na edinicite za proizvodstvo na mle~ni proizvodi, gi vklu~uva slednite procesi:

· Rezervoari za prifa}awe na mlekoto so edinici za avtomatsko ~istewe

· Avtomatizirano procesirawe na mlekoto 

· Avtomatizirano ~istewe na edinicata so upotreba na detergenti i sanitarni hemikalii na kontrolirana osnova

· Operacii na pakuvawe na proizvodite

· Avtomatsko rakuvawe, smestuvawe vo magacin ili na transportni sredstva

Golem broj na operacii mo`at da bidat vklu~eni vo proizvodstvoto na mleko, no vo osnova gi sodr`at procesite na primawe i skladirawe na surov materijal, procesirawe na suroviot materijal do finalen proizvod, pakirawe i skladirawe na finalniot proizvod i grupa na pomo{ni procesi koi indirektno go pomagaat proizvodstvoto kako zagrevawe, ~istewe...
II.3.1 
Proizvodstveni procesi vo Mlekara Zdravje Radovo
Osnoven  proizvodstven proces  koj se realizira vo Mlekara Zdravje Radovo-e prerabotkata na mleko. Vo Mlekara Zdravje Radovo gi imame slednite proizvodstva:
1. Proizvodstvo na pasterizirano mleko;
2. Proizvodstvo na kravjo kiselo mleko;
3. Proizvodstvo na krem pavlaka i ekstra pavlaka;
4. Proizvodstvo na jogurt;

5. Proizvodstvo na feta sirewe.

Kako osnovna surovina pri proizvodstvoto  vo Mlekara Zdravje Radovo se koristi kravjo mleko. Pri otkupot na kravjoto mleko se vr{i kontrola na kiselinskiot stepen, a so pristignuvawe vo mlekarata poedine~no za sekoja cisterna se vr{i analiza vo pogonskata laboratorija. Pod taa analiza se podrazbira:
· Ispituvawe na stepen na kiselost na mlekoto;

· Prisustvo na antibiotici;

· Procent na suva materija (bez mast);

· Maslenost na mleko;

· Proteini;

· Lakotoza;

· Gustina na mleko;

· Procent na dodadena voda vo mlekoto.
[ema na osnovnite procesi vo Mlekara Zdravje Radovo 
	Osnoven proces
	Fazi na procesot

	 1. Komercija
	· Nabavka na  mleko

· Dostava  na mleko

· Nabavka na repromaterijali

· Proda`ba na gotovi  proizvodi



	2.     Prerabotka na mleko

2.1   Proizvodstvo na  pasterizirano mleko
2.2   Proizvodstvo na kravjo kiselo mleko
Proizvodstvo na krem pavlaka i ekstra pavlaka

2.3 Proizvodstvo na jogurt

2.4 Proizvodstvo na feta sirewe

	· Priem na surovina
· Filtracija

· Ladewe do 10 ( C
· Pasterizacija

· Homogenizacija

· Kiselewe (za kiselo mle~nite proizvodi)

· Podsiruvawe (kaj feta sirewe)

· Fermentacija
· Polnewe

· Pakuvawe

	3.      Laboratoriski analizi na 

          mleko


	·  Laboratoriska analiza na surovina

·  Fazna kontrola 

·  Laboratoriska analiza na gotov proizvod




Surovini koi {to se koristat  vo Mlekara Zdravje Radovo, se slednite:
	R.br
	Surovina
	Godi{no potro{uva~ka (2007 godina)

	1.
	Kravjo mleko
	8 783 345,5 L


Dodatoci koi {to se koristat za proizvodstvo na prehrambenite proizvodi vo Mlekara Zdravje Radovo Kumanovo se slednite:

	R.br
	Surovina
	Godi{na potro{uva~ka (2007 godina)

	1.
	Gotvarska sol
	2 400 kg


Gotovi proizvodi koi se dobivaat pri rabotata na Mlekara Zdravje Radovo Kumanovo se slednive:

	Red. br
	Gotov proizvod
	Godi{no proizvodstvo (par~iwa) (2007 godina)

	1.
	Pasterizirano mleko
	1 862 912 L

	2.
	Kravjo kiselo mleko
	1 230 289 kg

	3.
	Krem pavlaka 
	295 165 kg

	
	Ekstra pavlaka
	72 165 kg

	4.
	Jogurt
	

	
	1 L
	819 870  L

	
	0,5 L
	457 238  L

	
	0.2 L
	1 643 179 L 

	5.
	Feta sirewe (kg)
	

	
	feta 1/1
	70 554 kg

	
	feta 1/2½
	19 101 kg

	
	feta10/1 
	19 632, 7 kg

	6.
	probio
	112 965 kg


Repromaterijali koi {to se koristat vo mlekarata se slednive:

	Reden broj
	Repromaterijali
	Godi{na potro{uva~ka (2007 godina)

	1.
	Plasti~ni {i{iwa za jogurt od 0,5; 1 i 0,7 L
	819 870; 457 238; 1 643 179

	2.
	Plasti~ni kan~iwa za kiselo mleko od 0,5 L
	1 230 289

	3.
	Plasti~ni kan~iwa za feta sirewe 0,5 i 1 i 10  kg
	70 554, 19 101 i 1 643 179

	4.
	Kapa~iwa za {i{iwa od jogurt od 0,5 , 1 i 0,7 L
	819 870; 457 238; 1 643 179

	5.
	PS/PVC kapa~iwa za ~a{ki od jogurt od 0,2 L
	1 643 179 par~iwa

	6.
	PS/PVC kapa~iwa za kan~iwa od jogurt 0,2 L
	1 643 179 par~iwa

	7.
	Plasti~ni gajbi za:

-jogurt od 1; 0,5 i 0,2  L;

-za kiselo mleko od 0,5 L;

-pasterizirano mleko.
	28 800 par~iwa 

	8.
	Folija za paster mleko
	11 177, 47 kg

	9.
	Kartonski kutii
	2 784 par~iwa

	10.
	Kartonski tacni
	34 560 par~iwa 

	11.
	Najlon
	34 560 par~iwa

	12.
	Etiketi za:

-jogurt 1 L
-probio 0,7 L;

-feta sirewe (0,5 i 1 kg)
	102 025


Hemikalii koi {to se koristat vo laboratorija, pri analiza na surovinite i gotoviot proizvod se slednive:
	R.b
	Hemikalii
	Godi{na potro{uva~ka (2007 godina)

	1.
	Sulfurna kiselina (90-91 %)
	1 titrival

	2.
	Izoamil alkohol
	/

	3.
	Etanol 95-96 %
	2 L

	4.
	Natrium hidroksid 0,1 mol/ L
	1 titrival

	5.
	Fenolftalein
	100 ml

	6.
	Pufer-bazen 
	250 ml

	7.
	Pufer-kiselinski
	250 ml

	8.
	Srebro nitrat
	/

	9.
	Kalium bihromat
	/

	10.
	Kalcium hlorid-tehni~ki
	9 kg


II.3.2
PROIZVODSTVO NA PASTERIZIRANO MLEKO

Za dobivawe na pasterizirano mleko se koristi ~isto, zdravo i ispravno mleko so proveren kiselinski stepen-najmnogu do 6,8 (SH. Mlekoto se filtrira na vlezot od cisternata, se vr{i ladewe dodeka temperaturata ne dostigne 10 ( C, se vr{i skladirawe vo rezervoar, se homogenizira i se pasterizira vo plo~est paster na temperatura od  85-90 (C, za vreme od 2-3 sekundi. Vaka podgotveno se pra}a po sloboden pat do ma{inata za polnewe. Za polnewe se koristat  }esi od 1 litar. Polneweto se vr{i po ma{inski pat i potoa se skladiraat vo ladna komora.


Vo prilog e dadena {ema od proizvodniot proces za proizvodstvo na pasterizirano mleko:
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VLIJANIE VRZ @IVOTNA SREDINA:
1. Atmosfera: nema vlijanie vo atmosferata;
2. Otpadna voda: se sozdava pri miewe na ma{ina otkako e zavr{eno polneweto; 
3. Bu~ava: se sozdava pri rabota na samata ma{ina;
4. Po~va: ne e zabele`ano zagaduvawe na po~vata;
5. Otpad: se sozdava pri pakuvawe na mlekoto od otpadna PVC folija i otpadni plasti~ni gajbi.
II.3.3
PROIZVODSTVO NA KRAVJO KISELO MLEKO

Za proizvodstvo na kiselo mleko se koristi provereno mleko so kiselinski stepen do 6,8 ( SH i bez antibiotici. 


Mlekoto se filtira, homogenizira, pasterizira na temperatura od 85-90 ( C, za vreme od 2-3 sekundi. Kako takvo se pu{ta povtorno na pasterizacija niz cevast paster i odi vo duplikatori kade {to se vr{i kiseliwe so dodavawe na starter kultura (YO MIX 401) na temperatura od 42-45 ( C . Po dodavaweto na starter kulturata, se prome{uva i se vr{i ma{insko polnewe vo plasti~ni ~a{i od 0,5 L . Po postapkata na polnewe, sleduva fermentacija, pri {to prethodno naredenite ~a{i vo plasti~ni gajbi se vnesuvaat vo topla komora. Fermentacijata se vr{i so slednive parametri:

· temperatura: 42-45 ( C;
· pH 4,7-4,8;

· za vreme od 2,5-3 ~asa.

Po fermentacijata se skladira vo ladna komora na 4-8 (C , i na krajot se vr{i transport do potro{uva~ite.

Vo prilog e dadena {ema od proizvodniot proces:
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VLIJANIE VRZ @IVOTNA SREDINA:
1. Atmosfera: pri proizvodstvo na kravjo kiselo mleko se koristi parea koja {to se proizveduva pri sogoruvawe na te~noto gorivo vo kotlarata; Pri samiot proces na sogoruvawe doa|a do ispu{tawe na izduvni gasovi vo atmosferata;
2.  Otpadna voda: se sozdava pri miewe na ma{inite i miewe na proizvodniot pogon;

3. Bu~ava: se sozdava pri rabota na samata ma{inite;

4. Po~va: ne e zabele`ano zagaduvawe na po~vata;
5. Otpad: se sozdava pri pakuvawe na kravjoto kiselo mlekoto od plasti~ni ~a{i, otpadna folija.

 II.3.4
PROIZVODSTVO NA KREM PAVLAKA I EKSTRA PAVLAKA

Za proizvodstvo na kiselo mleko se koristi provereno mleko so kiselinski stepen do 6,8 ( SH i bez antibiotici. Po priemot na surovoto mleko se vr{i filtracija na mlekoto i se ladi na temperatura do 10 ( C. Potoa mlekoto se pasterizira na plo~est paster na temperatura od 70-75 ( C za vreme od 15-20 sekundi. Na ispariziranoto mleko se dodava puter koj prethodno  e dobien po pat na separacija. Me{aweto se vr{i vo duplikator, se zaagreva na temperatura od 50-55 ( C, se homogenizira smesata pod pritisok od 190 bari. Po homogeniziraweto, doa|a povtorna pasterizacija vo cevest paster na temperatura od 93-95 ( C vo vremetraewe od 15 minuti. Ispasteriziranata smesa odi vo duplikator kade {to se ladi do temperatura na kiselewe. Na temperatura od 45-47 ( C i se dodava starter kultura (YO FLEX 331). Po dodavaweto na strater kulturata se vr{i ma{insko polnewe vo ~a{i od 0,180 L i se vnesuva vo topla komora i za vreme od 4,5-5 ~asa na temperatura od 42-45 ( C se vr{i fermentacija. Potoa se nosi vo ladna komora na temperatura od 4-8 ( C i po 12-15 ~asa se vr{i transport do potro{uva~ite. 

Vo prilog se dadeni {emi od proizvodniot proces za proizvodstvo na krem pavlaka i ekstra pavlaka:
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VLIJANIE VRZ @IVOTNA SREDINA:
6. Atmosfera: pri proizvodstvo na krem pavlaka se koristi parea koja {to se proizveduva pri sogoruvawe na te~noto gorivo vo kotlarata; Pri samiot proces na sogoruvawe doa|a do ispu{tawe na izduvni gasovi vo atmosferata;

7.  Otpadna voda: se sozdava pri miewe na ma{inite i miewe na proizvodniot pogon;

8. Bu~ava: se sozdava pri rabota na ma{inite;

9. Po~va: ne e zabele`ano zagaduvawe na po~vata;
10. Otpad: {to se sozdava pri procesot na proizvodstvo na krem pavlaka poteknuva od ma{insko polnewe  na plasti~nite ~a{i, {ri {to kako otpad se javuva otpadna ~a{a i folija, kako i kartonski gajbi.
II.3.5
PROIZVODSTVO NA JOGURT


Tekot za dobivawe na jogurt, so onoj za dobivawe na kravjo kiselo mleko gi imaat istite ~ekori,  so razlika vo: starter kultura i fermentacija.
Za proizvodstvo na jogurt se koristi provereno mleko so kiselinski stepen do 6,8 ( SH i bez antibiotici. 

Mlekoto se filtira, homogenizira, pasterizira na temperatura od 85-90 ( C, za vreme od 2-3 sekundi. Kako takvo se pu{ta povtorno na pasterizacija niz cevast paster i odi vo duplikatori kade {to se vr{i dodavawe na odnapred pripremena maja na temperatura od 42-45 ( C . Po dodavaweto na majata (zemeni 1-2 % od prethodno pripremenata t.n tehni~ka maja), se vr{i fermentacija vo duplikatorot, za vreme od 2,5-3 ~asa na temperatura od 42-45 ( C, i kiselinski stepen  75-80 ( tarneri
Po fermentacijata se vr{i razbivawe na jogurtot, negovo ladewe preku ladilnik, se ladi na temperatura od 4-11 ( C i taka oladen se polni vo {i{iwa od 1 L, 0.5 i ~a{ki od 0,2 L. Na kraj se vr{i skladirawe vo ladni komori i transport do potro{uva~ite.   
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VLIJANIE VRZ @IVOTNA SREDINA:
11. Atmosfera: pri proizvodstvo na jogurt se koristi parea koja {to se proizveduva pri sogoruvawe na te~noto gorivo vo kotlarata; Pri samiot proces na sogoruvawe doa|a do ispu{tawe na izduvni gasovi vo atmosferata;

12.  Otpadna voda: se sozdava pri miewe na ma{inite i miewe na proizvodniot pogon;

13. Bu~ava: se sozdava pri rabota na ma{inite;

14. Po~va: ne e zabele`ano zagaduvawe na po~vata;
15. Otpad: {to se sozdava pri procesot na proizvodstvo na jogurt poteknuva od plasti~ni {i{iwa i plasti~ni ~a{i, plasti~ni kapa~iwa i PVC folija i plasti~ni gajbi. 
II.3.7
PROIZVODSTVO NA FETA SIREWE

Za proizvodstvo na feta sirewe se koristi provereno mleko so kiselinski stepen do 6,8 ( SH i bez antibiotici. 


Pasterizacijata za proizvodstvo na feta sirewe se vr{i na temperatura od 72-75 ( C za vreme od 15-29 sekundi. Vaka izpasterizirano se pu{ta niz ma{ina za ultrafiltracija, kade po pat na membranska ultrafiltracija se dvoi mlekoto na koncentrat i surutka t.e filtrat na druga strana. Po zavr{enata ultrafiltracija dobieniot koncentrat se sobira vo duplikator i se pasterizira na temperatura od 72-76 ( C niz cevest paster i se homogenizira pod pritisok od 70 bari. Potoa se nosi vo drug duplikator kade se dodava kultura za feta sirewe i od kade se vr{i posiruvawe. Fetata se naleva vo topla komora na temperatura od 22-24 ( C vo plasti~ni kan~iwa od 1 kg i 0.5 kg, i vo kanti od 10 kg. Naredniot den se soli, zree zatvorena se do postignuvawe pH od 4,3 do 4,5 i se nosi vo ladna komota na temperatura od 4-8 ( C.   

Pakuvaweto se vr{i vo kartonska ambala`a, se vr{i valumirawe so najlon i na krajot se vr{i skladirawe.          
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VLIJANIE VRZ @IVOTNA SREDINA:
1. Atmosfera: pri proizvodstvo na feta sirewe se koristi parea koja {to se proizveduva pri sogoruvawe na te~noto gorivo vo kotlarata; Pri samiot proces na sogoruvawe doa|a do ispu{tawe na izduvni gasovi vo atmosferata;

2. Otpadna voda: se sozdava pri miewe na ma{inite i miewe na proizvodniot pogon;

3. Bu~ava: se sozdava pri rabota na ma{inite;

4. Po~va: ne e zabele`ano zagaduvawe na po~vata;
5. Otpad: {to se sozdava pri procesot na proizvodstvo na feta sirewe poteknuva od plasti~ni kapaci i kan~iwa, kartonska ambala`a i najlon. 
II.3.8 Otpad koj {to se sozdava vo mle~nite industrii

Otpadot koj {to se sozdava vo mle~nite industrii, generalno se sozdava pri operaciite na proizvodstvo na finalen proizvod i pakuvawe. 

Najgolem zagaduva~ na generiraniot otpad vp mle~nata industrija e organiskliot otpad. Koga ovoj otpad }e se isturi vo potok ili reka, toj vo vodata se razgraduva od mikroorganizmite. Pri organskoto zagaduvawe na vodata mikroorganizmite go koristat dostapniot kislorod, a degradacijata e rezultat na iscrpuvaweto na koli~inite na kislorod vo recipientot. Degradiranata voda ima katastrofalni posledici po `ivotot na organizmite vo vodata od `ivotinskoto taka i od rastitelno poteklo na koi im e neophoden rastvoren kislorod za da pre`iveat. Koga celata koli~ina na kislorod vo vodata }e bide potro{ena, procesot na trulewe na organskata materija, procesot na trulewe na organskata materija prodol`uva. Kako rezultat se produciraat {tetni gasovi kako {to se sulfurvodorod i metan. Mereweto na polutantite vo vodata se vr{i preku "biolo{ka pobaruva~ka na kislorod" - BPK , kade voda so visko BPK zna~i vrednost prisustvo na golema koli~ina na razgradeni organski materii. 

Drug vid na gole zagaduva~ vo mle~nata industrija e suspendiran cvrst otpad, kako {to e koagulirano mleko, ~esti~ki os sirewe i drugi ostatoci koj se meri vo vkupen suspendiran materijal. Istalo`eni organski materii na dnoto na recipientot, se razgraduvaat pri {to koristat kislorod, odnosno pri {to se stvaraat gasovi koi se toksi~ni prema vodeniot svet i neprijatni po miris.

Drugi zagaduva~i od mle~nata industrija prestavuvaat foforot i azotnite soedinenija, hloridni i toplina, koi se tretirawe na suspendiraniot materijal mo`e uspe{no da se kontroliraat vo redovnite procesi i da se odr`uvaat vo prifatlivo nivo. 


Alkalnata odnosno kiselata sredina na otpadnata voda isto taka vlijae vrz vodeniot svet vo recipientot, pH vrednosta opa|a so ispu{taweto na otpadnite vodi od mlekarata i ovoj problem mo{ne uspe{no se re{ava so negova neutralizacija - so dodavawe na bazni soedinenija naj~esto var.


Vo mnogu slu~aevi bioproduktite kako surutkata vo ispu{teni razmeri pogolemi 10%, mo`e da se predizvika isto taka odreden problem osobeno vo posledovatelnite edinica za tretman. Vo ovoj slu~aj }e se insistira na soodveten predtretman na otpadnata voda. 
II.3.6 Sistemi za namaluvawe i tretman na zagaduvaweto i iskoristuvawe na otpadot


II.3.6.1
 Izvori na otpadni materii

Glavnite izvori na zagaduvawa vo mlekarite se prika`ani vo slednite to~ki:

· Perewe i ~istewe na produktite od rezervoarite, cisternite, cevkite i od druga oprema koja redovno se koristi vo rutinskite operacii.
· Rasturawa na produkti od procesnite fazi, protekuvawa, zamrznuvawa, vriewe, defekt na oprema ili nedovolna gri`a, isto taka doprinesuvaat vo zagaduvaweto.
· Ispu{tawa na surutka ili isturawe na drugi bio produkti.
· Detergenti i ostanati hemikalii koi se koristat vo perewe i dezinfekcija koi se ispu{taat vo recipientot.
· Vlez na odredeni masla koi ottekuvaat od lentite, ili od druga oprema koja se koristi vo procesot, a se ispu{ta so pereweto.
· Sekojdnevno koristewe na toaletite, kupatilata ili restoranite doprinesuva kon op{toto zagaduvawe, no pretstavuva minorno zagaduvawe vo sporedba so procesnoto zagaduvawe.

Procentualno u~estvo na razli~ni izvori na zagaduvawe e prika`ano vo podolnata tab.1

	Izvor na zagaduvawe


	Procentualno u~estvo

	Mleko i mle~ni proizvodi

	94%

	Produkti za ~istewe

	3%

	Dezinfektanti

	-

	Masla - Lubrikanti

	-

	Otpad od vraboteni

	3%

	Vkupno
	100%


Sostav na otpadot

Osnovnite sostojki na otpadot pretstavuvaat mle~nite produkti, kako masnotija, laktoza i proteinite. Produktite koi se koristat za ~istewe gi sodr`at alkalite (kausti~na soda) i kiselinite vo kombinacija so fosfati ili kalciumovisoedinenija. Vo redovnite slu~ai produktite za ~istewe se po koli~ina mali i se ispu{taat vo razredena sostojba.


Dezinfektantite gi vklu~uva produktite na hlor, jod ili vo nekoi slu~ai i kiselini, no se veruva deka nivnoto vlijanie e mo{ne malo vo op{tata slika za BPK5.
Karakteristiki na otpadnata voda
Vodata se upotrebuva za razni procesi vo mlekarite kako za perewe na opremata i vozilata, ladewe na produktite, perewe i dezinfekcija, voda za piewe i prigotvuvawe na hranata.

Podolnite tabeli gi poka`uvaat tipi~nite vrednosti na otpadnata voda od mlekarite. Sekako deka ovie karakteristiki zavisat od protocite, nivoto na proizvodstvo, karakterot na proizvodite, jakosta na zagaduva~ite, temperaturata i sezonskite varijacii.
	Parametar
	Koncentracija (sredno)

	BPK5 (mg/l)
	40-10000 (1000-4000)

	TYY (mg/l)
	400-2000

	NRK(mg/l)
	400-1500

	rN
	4-11 (7-8)


Merki za namaluvawe na negativnoto vlijanie od mlekara Zdravje-Radovo
Sogleduvawata uka`uvaat deka do polovina od zagaduva~ite koi se generiraat vo mlekarite mo`at da se eliminiraat so podobruvawe na postapkite vo postrojkite i podobro doma}insko odnesuvawe, na pr. primenuvawe na pove}e kontrola vo ispu{taweto na istekuvawata. Po~etokot i prekinuvawata na odredeni operacii mo`at da se reduciraat i kontroliraat. Nekoi od surovite materijali mo`at da se recikliraat namesto nivno ednostavno deponirawe. Nekoi od bioproduktite mo`at da se reupotrebuvaat vo drugi prehrambeni proizvodi namesto da se emitiraat vo sredinata. Gubitokot na proizvodi i upotrebata na voda mo`e da se reduciraat so dobra upravuva~ka praksa i edukacija.

Kontrolni merki vo namaluvawe na negativnoto vlijanie
So primenata na slednite ~ekori vo sekojdnevnata rabota na mlekarata mo`e da se dobijat zna~ajni rezultati vo redukciite na zagaduvawata:

· Instalirawe na moderna oprema za odvodnuvawe zaradi eliminirawe na gubitocite na produkti

· Podignuvawe na svesta na vrabotenite za va`nosta na redukcijata na otpadot ;

· Osiguruvawe na soodvetna separacija na otpadot vo otpad od procesot, otpad od kanalizacijata i ~istata voda;

· Obezbeduvawe na povtorna upotreba na bio produktite;

· Selektirawe i instalirawe na sistem za odlo`uvawe na otpadot soodveten na mlekarata;

· Sproveduvawe na dobro operirawe so mlekarata i pre~istuvaweto na otpadnite vodi.
Kontrolnite merki vklu~uvaat unapreduvawe na unapreduvaweto so mlekarata, edukacija na vrabotenite, segregacija na koncentriraniot otpad, proektirawe i upravuvawe so in`inerskiot proces, reupotreba na bio produktite i redkcija na upotrebata na voda.

Tretman na otpadnata voda

Slednite karakteristiki na otpadnata voda go pravat pristapot poseben od ovoj industriski zagaduva~:

1) Golema varijabilnost na protocite;

2) Visoko nivo na BPK5;

3) Potencijalno visoko nivo na rN;

4) Mo`ni se visoki vrednosti na fosfor zaradi upotrebata na fosforni soedinenija.


Vo RE Zdravje Radovo - Kumanovo, za tretman na otpadnite vodi izgraden e sistem na talo`nici koi so svoite aerobni i anaerobni procesi, vr{at sedimentacija na suspendiranite materii so {to zna~ajno se namaluva vrednosta na BPK5 vo otpadnata voda. Isto taka so vnesuvawe na filter dodatno se doprinesuva vo ((namalivawe na vlijanieto(( vo izleznite parametri. Proektirana e talo`nica so volumen 2.5 m3.

Otpadnata voda od mlekarata prvin pominuva niz filter - odvojuva~ na masti, pominuva niz nego, so {to mastite se odvojuvaat od tuka pro~istenata voda odi vo talo`nikot kade {to se talo`at suspendiranite ~esti~ki i taka tretiranata voda pominuva niz u{te  talo`nici tuka se vr{i talo`ewe na solite. Od tuka vleguva vo kanalizacija.


^isteweto na talo`nicite se vr{i na sledniot na~in:

- vo delot na filterot na sekoi 2 dena - koli~inata koja se vadi 

   e 3 - 4 kg /na dva dena;


- od talo`nicite mese~no edna{ - koli~ina 2-3 kg / mese~no.






















































































































































RE Zdravje Radovo-Kumanovo                                                               Aplikacija za IPPC
  
                                                     Dodatok II                                                1/26
RE Zdravje Radovo-Kumanovo                                                    Aplikacija za IPPC
  
                                              Dodatok II                                        7/26

_1245149410.vsd
3.  Priprema na starter kultura 


4. Dodavawe na starter kultura 


K3


INOX kanti


2. Ladewe 1


5. Ra~no/Ma{insko nalevawe  vo kan~iwa


6. Fermentacija


11. Lasersko datumirawe


7. Razbivawe na smesata -samo jogurt


8.. Ladewe 2


K4


9. Ra~no/ma{insko polnewe


[i{iwa/~a{i


Otpad
(plastika


10.  Ra~no/ma{insko zatvorawe


Otpad 
(plastika)


Kapa~iwa/PVC folija


12. Redewe vo gajbi


Plasti~ni gajbi


Otpad


13. Skladirawe


14. Transport


K5


K6


Plasti~ni kan~iwa


Otpad
(plastika)


1. Pasterizacija


P  7.5/2


K1


K2



_1245156962.vsd
text


1. Dotur na surovo mleko


Puter


2. Separacija na mleko


Obezmasteno mleko


3. Me{awe na mleko so puterot na 50ºC


4. Homogenizacija na smesata


5. Pasterizacija na smesata


K2


K3


6. Ladewe na smesata do T na kiselewe


7. Inokulacija


8. Ma{insko polnewe vo ~a{i


Plasti~ni ~a{i 


Otpad ( folija )


9. Ma{insko zatvarawe


Folija F75


10. Lasersko datumirawe


11. Fermentacija vo topla komora


K4


12. Ladewe vo ladna komora


K5


14. Transport


K7


P 7.5/2 Pasterizirano 
mleko


Otpad (plasti~ni ~a{i)


13. Skladirawe


K6


K1


Ladewe


Priprema na starter kultura



_1245154643.vsd
text


1. Dotur na surovo kravjo mleko


K1


2. Filtrirawe


3. Ladewe na surovo mleko


4. Homogenizacija


5. Pasterizacija 1 


K2


6. Ladewe


K3


7. Otstojuvawe vo skladi{nite tenkovi


8. Me{awe na mleko vo tankot 


9. Ultrafiltracija


Koncentrat
(vo duplikator)


Surutka (filtrat vo kazan~iwa)


K4


10. Pasterizacija 2


K5


11. Homogenizacija


K6


12. Dodavawe na maja i CaCl2


13. Polnewe na siriloto vo plasti~ni kanti


Otpad
(plastika)


Plasti~ni kanti 
od 10 kg.



_1245134956.vsd
K1


2. Filtracija


1.Priem na surovo kravjo mleko


K2


4. Skladirawe vo   rezervoar


6. Pasterizacija


K3


7. Homogenizacija


K4


3. Ladewe na  surovo mleko do 10°S


8. Kratkotrajno 
skladirawe  na 
paster.  mleko vo tank


5. Transport na mleko



