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1. Ciel

Hlavnym cielom spolo¢nosti Koliba,a.s. je zvySovanie kvality, mnoZstva a sortimentu
vyrabanych produktov, zniZovanie vyrobnych nakladov na jednotku produkcie, automatizacia
a robotizacia vyroby s ciefom znizit mnoZstvo manualnej prace vo vyrobe a maximalne
zefektivnit vyrobny proces.

V ramci projektu planuje spolo¢nost vybudovat plnoautomaticku linku na vyrobu
mozzarelly, rozsirovat sortiment tohto produktu o nové tvary a chute vratane vyroby
analégov mozzarelly podla poZiadaviek zakaznikov a zvySovat moZnosti vyuZitia uvedeného
produktu.

Ciefom projektu je zvysit technologicku Uroven Ziadatela prostrednictvom inovacénych
aktivit a dosiahnut inovaciu vyrobného procesu ako aj organiza¢nu inovaciu.

Jednym z najdoélezitejSich vystupov projektu z pohladu spolocnosti je automatizacia
zberu dat z jednotlivych ¢asti vyrobného procesu, ich automatické ukladanie, spajanie do
logickych celkov vratane vyhodnocovania priebehu jednotlivych parametrov a ich vplyvu na
kvalitu a kvantitu vystupného produktu vratane prepojenia jestvujiceho informaéného
a riadiaceho systému tak, aby sa obmedzilo riziko ludského faktoru a zabezpecila
kybernetickd bezpecnost obidvoch systémov.

Praktickym prinosom realizacie projektu bude plnoautomatickd jednotka na vyrobu
mozzarelly, ktord bude zabezpecovat vyrobu mozzarelly vyssej kvality pri zabezpeceni nizsich
prevadzkovych nakladov a vys$sej bezpecnosti prace.

2. Zameranie spolocnosti

Hriovska mliekareri KOLIBA vznikla v roku 1993 ako sikromna akciova spolo¢nost
zamerana na spracovanie mlieka prevazne z Podpolania. V sticasnosti je Koliba modernym
spracovatelom mlieka so zameranim na vyrobu polotvrdych zrejucich syrov a tradi¢ného
masla. V dosledku Uspesne realizovanych vysoko inovativnych projektov spolo¢nost
disponuje technoldgiami pre spracovanie mlieka na vyrobu eidamskych syrov.

3. Kratky popis sucasnej situacie

V sucasnosti je maximalna kapacita vyroby z pohladu objemu spracovaného mlieka
priblizne 275 000 litrov mlieka denne. Priemerne sa viak denne spracovava okolo 170 000
litrov mlieka, ¢o predstavuje asi 60% z maximalnej spracovatelskej kapacity vyroby. Uzkym
hrdlom sa javi vyroba syra v syrarni z pohladu vyrobnej kapacity a balenie syra v baliarni
z pohladu manudlnej prace zamestnancov predovsetkym pri baleni syra do druhych obalov —
kartonovani.
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3.1. Vyroba eidamskych syrov a ich analogov

Syraren je postavena na vyrobu eidamskych syrov a ich analdgov. Jej denna kapacita je
okolo 170 000 | mlieka. Vo vyrobe su nainstalované Styri 12 000 litrové vyrobniky syra a tri
lisovacie zariadenia. Vyroba syra prebieha na dvoch nezavislych vyrobnych linkach. Jedna
vyrobna linka sa pouziva na vyrobu syrov v tvare tehly a jedna na vyrobu syrov v tvare
salamy. Technologicka linka na vyrobu syrov v tvare tehly pozostava z troch samostatnych
vyrobnikov, dvoch lisovacich zariadeni, jedného dokysavacieho dopravnika vylisovanych
syrov do solného roztoku a jednej solnej vane. Technologicka linka na vyrobu syrov v tvare
saldmy pozostava z jedného samostatného vyrobnika, jedného lisovacieho zariadenia,
jedného vyndasacieho dopravnika do solného roztoku a jednej solnej vane.

Pasterizované mlieko pre vyrobu eidamskych syrov a ich analégov sa skladuje v tanku
o objeme 100 000 | pre tehlovu linku a 60 000 | pre saldmovu linku. Smotana pre vyrobu
eidamskych syrov sa skladuje v tanku o objeme 10 000 | a rastlinny tuk pre vyrobu analégov
v dvoch tankoch o objeme 10 000 I.

3.2. Balenie, zretie a skladovanie syrov

Syry sa po nasoleni dopravnikovym pasom dopravia z obidvoch solnych vani do
poloautomatickej bali¢ky, kde sa rozkroja do pozadovanej velkosti a vakuovo zabalia do
umelohmotnej félie. Ndsledne sa vazia a etiketuju. Potom sa ruc¢ne zabalia do karténov na
palety. Palety so syrmi sa dopravia vozikmi do dozrievacieho skladu a po dozreti syrov do
expedi¢ného skladu. Denne sa vyrobi priblizne 17 ton syra, ktoré prechddzaju postupne
rukami kazdého zo Styroch pracovnikov baliarne. To znamen3, Ze kazdy pracovnik baliarne
denne ruc¢ne prelozi 17 ton produktu.

3.3. Poziadavky trhu

Nasa spoloénost sa snazi maximalne vyjst v Ustrety nasim zdkaznikom. Nase obchodné
oddelenie komunikuje na pravidelnej baze so sucasnymi odberatelmi a neustdle ziskava
novych potencidlnych odberatelov. Na zaklade poZiadaviek jestvujucich zakaznikov sme sa
rozhodli pustit do vyroby nového druhu syra — mozzarelly.

Novy produkt (mozzarella) bude pre firmu ako aj pre trh novy, nakolko na slovenskom
trhu bude Ziadatel prvym subjektom venujlcim sa vyrobe mozzarelly. Produkt bude
realizovatelny vo vyrobnom procese Ziadatela. Realizaciou projektu déjde k narastu trzieb a
pridanej hodnoty, ¢im sa dosiahne zvysenie konkurencieschopnosti spolo¢nosti. Spolo¢nost
rozsiri sortiment produktov, ktoré uz v sucasnej dobe realizuje na trhu.
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4. Navrhovany postup rieSenia

Na dosiahnutie cielov spolo¢nosti v ramci tohto projektu navrhujeme vybudovat novu
linku na vyrobu mozzarelly od prisunu mlieka do vyroby cez vyrobu syra, jeho balenie,
karténovanie, paletizaciu az po dopravu hotového produktu do vyrobného skladu.

Vyroba prostrednictvom novovybudovanej linky na mozzarellu bude plnoautomaticka od
prisunu suroviny po vyrobny sklad. To znamen3, Ze vSetky procesy budu zvladnuté bez
manualnej pracovnej sily. Pracovna sila bude potrebnd len na dohlad nad chodom linky.
Ocakavame, Ze vybudovanim novej linky na vyrobu mozzarelly vyuzijeme kapacitu celého
zavodu na 100%, nakolko vsetky zvysné prevadzky su vybudované na vyssiu kapacitu a
jedinou oblastou, ktora brzdi vyuZitie tejto kapacity, je vyroba syrov vratane jeho balenia.
TaktieZz d6jde k automatizacii vyroby celého vyrobného procesu od vstupu surovin po
expediciu vyrobkov. Po ukonéeni realizacie projektu o¢akavame vylucenie manudlnej prace a
manuadlneho zasahu pri procese vyroby mozzarelly. TaktieZ o¢akavame, Ze sa zautomatizuje
balenie, kartédnovanie, paletizacia a odvoz paliet do skladu, ¢im sa v celom vyrobnom
procese vylu¢i manudlna praca. Znizia sa ndklady na pracovnu silu na jednotku vyroby.

V ramci tohto projektu planujeme prepojit existujici informacny systém spolo¢nosti
s riadiacimi systémami novovybudovanej linky na vyrobu mozzarelly a existujdcimi riadiacimi
systémami jednotlivych nadvazujucich vyrob, ako napriklad prijem surovin, pasterizacia
surovin, vyroba tepla a chladu, skladovanie a podobne. Prepojenim informacného a
riadiaceho systému nebude dochadzat k chybovosti pri etiketovani vyrobkov, pri zaradovani
do vyroby, pri planovani vyroby, pri planovani surovin a materidlov, nakolko cely proces od
zadania zdkazky aZ po doddavku ku zakaznikovi bude prechadzat automaticky bez zasahu
ludského faktora. Doplnenim kybernetickej bezpecnosti sa odstrani moznost vniknutia z
internetu do informacéného systému a riadiaceho systému a taktiez bude rieSend bezpecnost
v ramci LAN vnutornej siete. Nemenej d6lezitou ulohou bude aj automatické ukladanie
dolezitych parametrov vyroby a ich implementacia do informacného systému a inych
analytickych a vyhodnocovacich programov, ktoré umoznia analyzovat a vyhodnocovat
priebeh jednotlivych vyrob a optimalizovat technoldgiu a parametre vyroby i produktov.

5. Hlavné casti planovanej investicie

5.1. Linka na vyrobu mozzarelly

Linka bude predstavovat plnoautomatické zariadenie na vyrobu mozzarely. Technické
prevedenie linky v plnom automate predstavuje zariadenie, ktoré bude pracovat
automaticky od nacerpania zakladnej suroviny na vyrobu mozzarely do vstupnych tankov az
po dopravu produktu do skladu bez zasahu manudlnej pracovne;j sily. Riadiaci systém linky
bude prepojeny s informacénym systémom. Po zadani zakazky (objednavky) do informacného
systému sa uvedena objednavka spracuje vo vyrobnom informacnom systéme, ktory
vypracuje vSetky potreby danej vyroby na vstupné suroviny. Tieto poZiadavky automaticky
prejdu do skladov materialno-technického zabezpedenia a nasledne z informaéného
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vyrobného systému prejdu jednotlivé poziadavky automaticky do riadiaceho systému, ktory
automaticky podla zadania informacného systému produkt vyrobi. Nasledne po vyrobe
produktu prejdu do informacného systému vsetky informacie o vyrobenom produkte. To
znamend mnoiZstvo produktu, zloZenie produktu, pouZité suroviny, obalové materialy,
laboratdrne vysledky. VSetky dolezité informacie pri vyrobe budu automaticky
zaznamenadvané a statisticky budi vyhodnocované. Uvedeny systém zvysi bezpecnost a
kvalitu vyrabanych potravin.

Zakladné technologické zariadenie:

Hlavnou investiciou projektu bude plnoautomaticka linka na vyrobu mozzarely, ktord sa
bude skladat z nasledovnych casti:

e zasobné nadrZe na zakladné suroviny na vyrobu mozzarely,
e zariadenie na zakladnu vyrobu suroviny,

e zariadenie na parenie syra,

e zariadenie na formovanie a chladenie syra,

e potrubia, ventily, ¢erpadld, dopravniky, snimace prietoku, teploty, tlaku, hladiny,
regulatory, vahy, vymenniky tepla,

e montdzny materidl, elektroinstalacia (riadiace systémy a hardwarové vybavenie),
e softwarové vybavenie,
e laboratdrne vybavenie

Vycleneny priestor, pripadne pripojenie k ostatnym zariadeniam:

Linka na vyrobu mozzarelly by mala zaberat priestor maximalne 32,7x13,3x6 m. Bude
umiestnend v hale pre vyrobu syrov. Prepojena bude so skladom pasterizovaného mlieka
a baliacimi linkami.

Postup:

Rastlinny tuk (dva druhy) na vyrobu analégovej mozzarelly sa bude skladovat v dvoch
nadrziach. Mlieko z prijmu sa bude pasterizovat v pasterizacnej stanici, kde sa z
Cerstvého mlieka odstredi smotana a ndsledne sa pozadovany podiel smotany alebo
prislusného druhu rastlinného tuku podla poziadaviek toho ktorého typu mozzarelly
zapracuje do odstredeného mlieka a spasterizuje. Pripravené pasterizované mlieko sa bude
uskladriovat v skladovacom tanku. Podla potreby vyroby sa pasterizované mlieko nacerpa do
jednotlivych vyrobnych nddrzi na mozzarellu - vyrobnikov, kde d6jde za pomoci tepla, syridla
a kultary k vyzrdzaniu bielkovin — tvarohu, syreniny, syrového zrna. Syrové zrno spolu so
srvatkou sa precerpa do jednotiek na dozrievanie a odvodnenie syrového zrna, kde syrové
zrno dozreje. Srvatka sa odéerpa na jej dalSie spracovanie. Syrové zrno sa precerpd
zavitovkovymi dopravnikmi do zdsobnika syrového cesta a odtial do parného varica, kde sa
vyhreje na pozadovanu teplotu a vymiesi do pozadovanej Struktury. Odtial sa cesto vypusta
do formovacich strojov — jeden na bloky, jeden na guli¢ky (s moznostou réznych tvarov podla
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lisovacieho valca), kde sa naformuje na poZzadovany tvar podla pozZiadaviek odberatela.
Surovy syr sa predchladi, vyberie z formovacich strojov do solnych kupelov (jeden pre bloky,
jeden pre guli¢ky), kde sa syr nasoli a dochladi. Dalej sa dopravnikmi prenesie k baliacemu
zariadeniu, kde sa zabali podla druhu vyrobku.

5.2. Baliace zariadenie na mozzarellu r6znych tvarov

Cielom tohto kroku bude zabezpecit balenie koncovych produktov do
velkospotrebitelskych i malospotrebitelskych baleni. Bude rieSené tak, aby sa zamedzila
alebo minimalizovala krizova kontaminacia jednotlivych produktov, ktoré budeme vyrabat.

Automatické baliace zariadenie na mozzarellu réznych tvarov bude nadvazovat na linku
vyroby mozzarelly tvaru gulicky.

Zakladné technologické zariadenie:

zariadenie na balenie syra do vakuovanych vreciek,
e zariadenie na davkovanie plniacej tekutiny,

e potrubia, ventily, ¢erpadld, dopravniky, snimace prietoku, teploty, tlaku, hladiny,
regulatory, vahy, vymenniky tepla,

e montdzny materidl, elektroinstalacia (riadiace systémy a hardwarové vybavenie),
e softwarové vybavenie
Vycleneny priestor, pripadne pripojenie k ostatnym zariadeniam:

Baliace zariadenie na mozzarellu réznych tvarov by malo zaberat priestor maximalne
6x6x6 m. Bude umiestnené v hale pre vyrobu syrov. Prepojené bude s linkou na vyrobu
mozzarelly a baliacou linkou do druhych obalov.

Postup:

Mozzarella réznych tvarov sa dopravnikmi prenesie k baliacemu zariadeniu, kde sa naplni
do vreciek pozadovanej velkosti. Do kazdého vrecka sa nadavkuje pozadovany pocet guliiek
alebo inych tvarov, vrecko sa doplni tekutinou a vakuovo zatavi podla druhu vyrobku.
Vakuované vrecka sa oznacia etiketou a dalej dopravia pasovym dopravnikom do baliaceho
zariadenia do druhych obalov - karténov.

5.3. Baliace zariadenie na mozzarellu v blokoch

Automatické baliace zariadenie na mozzarellu v blokoch bude nadvazovat na linku vyroby
blokov mozzarelly.

Zakladné technologické zariadenie:

e Zariadenie na krajanie blokov syra do blokov pozadovanych velkosti,
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e zariadenie na vakuové balenie blokov syra,
e dopravniky, regulatory, vahy,
e montaZny materidl, elektroinstalacia (riadiace systémy a hardwarové vybavenie),
e softwarové vybavenie
Vycleneny priestor, pripadne pripojenie k ostatnym zariadeniam:

Baliace zariadenie na mozzarellu v blokoch by malo zaberat priestor maximalne 6x6x6 m.
Bude umiestnené v hale pre vyrobu syrov. Prepojené bude s linkou na vyrobu mozzarelly
a baliacou linkou do druhych obalov.

Postup:

Vysus$ené bloky mozzarelly sa dopravnikmi prenesu k zariadeniu na krajanie blokov syrov
do blokov poZzadovanych velkosti. Po nakrdjani sa automaticky pokrajané bloky presunu
dopravnikom k baliacemu zariadeniu, kde sa vakuovo zabalia do félie. Zabalené bloky sa
oznacia etiketou a dalej dopravia pasovym dopravnikom do baliaceho zariadenia do druhych
obalov - karténov.

5.4. Automatizacia balenia s napojenim na paletovy a dopravnikovy
systém

Nové plne automatické baliace zariadenie na mozzarellu do druhych obalov — karténov
bude nadvazovat na obidve baliace linky mozzarelly. DoleZité je prepojenie nového
paletového a dopravnikového systému pre mozzarellu s existujucim dopravnikovym
systémom pre doteraz vyrabané produkty do jednej linky s dokladnou logistikou, nakolko sa
tymto dopravnikovym systémom budu prenasat suroviny, pomocny material, tovar i obalovy
materidl vratane paliet pre r6zne druhy vyrobkov v oboch smeroch z a do r6znych skladov.
Existujuci dopravnikovy systém je zakresleny v prilohe €. 1: Technologicka schéma
existujuceho dopravnikového systému. Je uréeny na europalety a jeho vykon je 1 paleta/min.

Zakladné technologické zariadenie:
e zariadenie na balenie blokov syra do karténov,
e zariadenie na balenie mozzarelly réznych tvarov do karténov,
e automaticky robot na nakladanie karténov na palety vratane balenia paliet,
e systém oznacovania a identifikacie paliet,
e dopravniky, regulatory, vahy,
e montdzny materidl, elektroinstalacia (riadiace systémy a hardwarové vybavenie),

e softwarové vybavenie
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Vycleneny priestor, pripadne pripojenie k ostatnym zariadeniam:

Cela baliaca linka do druhych obalov vratane automatického robota na nakladanie
karténov by mala zaberat priestor maximalne 12x12x6 m. Bude umiestnené v samostatnej
hale napojenej na halu pre vyrobu syrov. Bude napojena na dopravnikovy systém podniku.

Postup:

Vakuovo zabalend mozzarella sa z baliacich liniek dopravnikmi prenesie k baliacemu
zariadeniu a automaticky naplni do karténov pozadovanej velkosti. Kartény sa oznacia
etiketami a automatickym robotom nalozZia na palety. Paleta sa oznaci pozadovanym
spésobom a dopravnikmi dopravi do prislusného skladu.

5.5. Vzduchotechnika

Vzduchotechnika bude zabezpecovat dostatocni obmenu vzduchu vo vyrobnych
priestoroch. Vzduch je potrebné pripravit tak, aby neobsahoval mechanické necistoty (prach,
aerosol), nadbyto¢nu vihkost a mikroorganizmy, ktoré by mohli spdsobit kontaminaciu
vyrobkov.

Zakladné technologické zariadenie:
e vzduchotechnika pre privod vzduchu,
e vzduchotechnika pre odvod vzduchu,
e meranie a regulacia,
e montdziny materidl, elektroinstalacia (riadiace systémy a hardwarové vybavenie),
e softwarové vybavenie
Vycleneny priestor, pripadne pripojenie k ostatnym zariadeniam:

Vzduchotechnika by mala zaberat priestor maximalne 12x12x3 m. Bude umiestnena na
poschodi nad halou pre vyrobu syrov.

Postup:

Vzduch sa bude nasavat z vonkajsieho prostredia vzduchotechnikou pre privod vzduchu.
Zo vzduchu sa odstrani nadbyto¢na vlihkost schladenim na poZadovanu teplotu
v rekupera¢nom vymenniku tepla. Nasledne sa vzduch vyhreje na pozadovanu teplotu,
odstrania sa z neho mechanické necistoty a aerosol mechanickymi filtrami a nakoniec
mikroorganizmy filtraciou cez vysoko ucinny filter vzduchovych ¢astic do pozadovanej triedy
Cistoty. Privod cCistého vzduchu bude do haly s vyrobnikmi a vyrobnou linkou pre mozzarellu.
Odtial p6jde vzduch cez prieduchy a otvory v stene do baliacej miestnosti do druhych obalov.
Tu sa bude nachadzat aj vstup do vzduchotechniky na odvod vzduchu. Vzduchotechnika na
odvode bude odoberat mensie mnozstvo vzduchu ako privedie vzduchotechnika na privode
vzduchu tak, aby sa vytvoril v priestore vyrobnej linky na mozzarellu mierny pretlak
a zabezpedil prietok vzduchu do casti balenia do druhych obalov.
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5.6.

V ramci

s riadiacim
systémami
surovin, vy
riadiaceho
do vyroby,

Prepojenie informacného systému s riadiacim systémom

i tohto projektu planujeme prepojit existujuci informacny systém spolo¢nosti

i systémami novovybudovanej linky na vyrobu mozzarelly a existujldcimi riadiacimi
jednotlivych nadvazujucich vyrob, ako napriklad prijem surovin, pasterizacia

roba tepla a chladu, skladovanie a podobne. Prepojenim informacného a

systému nebude dochadzat k chybovosti pri etiketovani vyrobkov, pri zaradovani
pri planovani vyroby, pri planovani surovin a materialov, nakolko cely proces od

zadania zdkazky aZ po dodavku ku zdkaznikovi bude prechddzat automaticky bez zasahu
[udského faktora.

Nemen
aich imple

ej dblezitou ulohou bude aj automatické ukladanie dblezitych parametrov vyroby
mentdcia do informacného systému a inych analytickych a vyhodnocovacich

programov, ktoré umoznia analyzovat a vyhodnocovat priebeh jednotlivych vyrob

a optimaliz

ovat technoldgiu a parametre vyroby i produktov.

Zakladné technologické zariadenie:

5.7

Doplne

meranie a regulacia,
systém automatického ukladania dolezitych parametrov vyroby,

montazny material, elektroinstalacia (nadriadené riadiace systémy a hardwarové
vybavenie),

softwarové vybavenie pre prepojenie informacného a riadiaceho systému
softwarové vybavenie pre planovanie vyroby a logisticku analyzu

softwarové vybavenie pre technologické sledovanie a optimalizaciu vyroby
vratane grafickej nadstavby

. Kyberneticka bezpeénost

nim kybernetickej bezpecnosti sa odstrani moznost vniknutia z internetu do

informacného systému a riadiaceho systému a taktiez bude riesend bezpecnost v ramci LAN
vnutornej siete.

Zakladné technologické zariadenie:

softwarové vybavenie na sledovanie krokov jednotlivych operatorov
v informacnom i riadiacom systéme

softwarové vybavenie na sledovanie a kontrolu pristupov k riadiacim systémom
a informacnému systému zvonku i zvnutra

softwarové vybavenie na zamedzenie neautorizovanych pristupov
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e softwarové a hardwarové vybavenie na bezpec¢né ukladanie dat z vyroby,
riadiacich systémov, nastaveni jednotlivych riadiacich systémov, zaloznych képii
na viacerych miestach nielen v sidle spolo¢nosti

6. Zhrnutie

Predlozend technicka sprava predklada technické rieSenie vyroby mozzarelly a jej
implementdacie do informacného systému spoloc¢nosti.

Vyroba prostrednictvom novovybudovanej linky na mozzarellu bude plnoautomaticka od
prisunu suroviny po vyrobny sklad. To znamen3, Ze vSetky procesy budu zvladnuté bez
manualnej pracovnej sily. Pracovna sila bude potrebna len na dohlfad nad chodom linky.

Vyroba mozzarelly bude prvym krokom k automatizacii celého vyrobného procesu a
zjednoteniu réznych systémov riadenia a spracovania tdajov v spolo¢nosti. PomdzZe prepojit
jednotlivé vyroby do jednoliateho celku vratane logistiky prisunu surovin, pomocnych
a pridavnych latok, obalovych materidlov a odsunu jednotlivych druhov tovarov. Bude prvym
krokom k automatickému zberu Gdajov z vyrobného procesu a ich zobrazovaniu v nadstavbe
riadiaceho procesu, ¢im sa zvysi dohlad nad kvalitativnymi parametrami vyrobného procesu
a zjednodusi sa moznost technologickej analyzy jednotlivych vyrobnych procesov. Zlepsenim
kybernetickej bezpecnosti sa odstrania moznosti nechceného zasahu do vyrobného procesu,
neautorizovanych pristupov k riadiacim systémom zvnutra i zvonka spolo¢nosti. Zlepsi sa
sledovatelnost zasahov jednotlivych operatorov do riadenia jednotlivych technologickych
procesov vratane zmien parametrov v riadiacich systémoch.

V stcasnej dobe nasa spolo¢nost vyraba syry eidamského typu, ktoré predstavuju iny
druh syrov ako budu novo vyrabané druhy parenych syrov - mozzarella. Syry eidamského
typu sa vyrabaju pomocou vyzrazania syrarskej bielkoviny a nasledne jej dolisovani a
zasoleni. Pri vyrobe mozzarelly sa tieZ vyzraza syrarska bielkovina, nasledne sa syr vymiesi
a zohreje parou, ¢im vznikd Uplne odlisny typ syra v porovnani so syrom typu eidam. Syry
typu eidam sa balia na poloautomatickej linke. Po zrealizovani investicie sa vSetky syry (aj
typu eidam aj mozzarella) budu balit na plnoautomatickej linke. Syry eidamského typu
vyrabaju aj dalsie spolo¢nosti na Slovensku, avsak mozzarellu v su¢asnej dobe nevyraba na
Slovensku Ziadny iny subjekt. Na nasom ale aj na eurépskom trhu sa uvedené produkty
predavaju v mierne vyssich cendch, ¢o nam umozni jednoduchsi pristup na trh.

Novy produkt (mozzarella) bude realizovatelny vo vyrobnom procese nasej spoloc¢nosti.
Realizaciou projektu dbéjde k narastu trzieb a pridanej hodnoty, ¢im sa dosiahne zvysenie
konkurencieschopnosti spolo¢nosti. Spolo¢nost rozsiri sortiment produktov, ktoré uz v
sucasnej dobe realizuje na trhu.

Priloha €. 1: Technologicka schéma existujuceho dopravnikového systému
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1. Ciel

Hlavnym cielom spolocnosti Koliba,a.s. je zvySovanie kvality, mnoZstva a sortimentu
vyrabanych produktov, zniZovanie vyrobnych nakladov na jednotku produkcie, automatizacia
a robotizacia vyroby s ciefom znizit mnoZstvo manualnej prace vo vyrobe a maximalne
zefektivnit vyrobny proces.

V ramci projektu planuje spoloc¢nost vybudovat plnoautomatickd linku na vyrobu mozzarelly,
rozSirovat sortiment tohto produktu o nové tvary a chute vratane vyroby analégov
mozzarelly podla poZiadaviek zdkaznikov a zvySovat moznosti vyuZitia uvedeného produktu.

2. Kratky popis sucasnej situacie

V sucasnosti je maximalna kapacita vyroby z pohladu objemu spracovaného mlieka priblizne
275 000 litrov mlieka denne. Priemerne sa viak denne spracovava okolo 170 000 litrov
mlieka, ¢o predstavuje asi 60% z maximalnej spracovatelskej kapacity vyroby. Uzkym hrdlom
sa javi vyroba syra v syrarni z pohladu vyrobnej kapacity a balenie syra v baliarni z pohladu
manualnej prace zamestnancov predovsetkym pri baleni syra do druhych obalov —
karténovani.

2.1. Vyroba eidamskych syrov a ich analégov

Syraren je postavend na vyrobu eidamskych syrov a ich analdgov. Jej denna kapacita je okolo
170 000 | mlieka. Vo vyrobe su nainstalované styri 12 000 litrové vyrobniky syra a tri
lisovacie zariadenia. Vyroba syra prebieha na dvoch nezavislych vyrobnych linkach. Jedna
vyrobna linka sa pouZiva na vyrobu syrov v tvare tehly a jedna na vyrobu syrov v tvare
salamy. Technologicka linka na vyrobu syrov v tvare tehly pozostava z troch samostatnych
vyrobnikov, dvoch lisovacich zariadeni, jedného dokysavacieho dopravnika vylisovanych
syrov do solného roztoku a jednej solnej vane. Technologicka linka na vyrobu syrov v tvare
saldamy pozostava z jedného samostatného vyrobnika, jedného lisovacieho zariadenia,
jedného vynasacieho dopravnika do sofného roztoku a jednej solnej vane.

Pasterizované mlieko pre vyrobu eidamskych syrov a ich analdgov sa skladuje v tanku

o objeme 100 000 | pre tehlovu linku a 60 000 | pre salamovu linku. Smotana pre vyrobu
eidamskych syrov sa skladuje v tanku o objeme 10 000 | a rastlinny tuk pre vyrobu analégov
v dvoch tankoch o objeme 10 000 I.

2.2. Balenie, zretie a skladovanie syrov

Syry sa po nasoleni dopravnikovym pasom dopravia z obidvoch solnych vani do
poloautomaticke] balicky, kde sa rozkroja do pozadovanej velkosti a vakuovo zabalia do
umelohmotnej folie. Nasledne sa vazia a etiketuju. Potom sa ruc¢ne zabalia do karténov na
palety. Palety so syrmi sa dopravia vozikmi do dozrievacieho skladu a po dozreti syrov do
expedic¢ného skladu. Denne sa vyrobi priblizne 17 ton syra, ktoré prechadzaju postupne
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rukami kazdého zo Styroch pracovnikov baliarne. To znamena, Ze kazdy pracovnik baliarne
denne ru¢ne preloZi 17 ton produktu.

2.3. Poziadavky trhu

Nasa spolo¢nost sa snazi maximalne vyjst v Ustrety nasim zdkaznikom. Nase obchodné
oddelenie komunikuje na pravidelnej baze so sicasnymi odberatelmi a neustdle ziskava
novych potencidlnych odberatelov. Na zaklade poZiadaviek jestvujlcich zakaznikov sme sa
rozhodli pustit do vyroby nového druhu syra — mozzarelly.

Novy produkt (mozzarella) bude pre firmu ako aj pre trh novy, nakolko na slovenskom trhu
bude Ziadatel prvym subjektom venujlcim sa vyrobe mozzarelly. Produkt bude
realizovatelny vo vyrobnom procese Ziadatela. Realizdciou projektu déjde k ndrastu trzieb a
pridanej hodnoty, ¢im sa dosiahne zvysenie konkurencieschopnosti spolo¢nosti. Spolo¢nost
rozsiri sortiment produktov, ktoré uz v sucasnej dobe realizuje na trhu.

3. Navrhovany postup riesenia

Na dosiahnutie cielov spolo¢nosti v ramci tohto projektu navrhujeme vybudovat novu linku
na vyrobu mozzarelly od prisunu mlieka do vyroby cez vyrobu syra, jeho balenie,
kartonovanie, paletizaciu az po dopravu hotového produktu do vyrobného skladu.

Vyroba prostrednictvom novovybudovanej linky na mozzarellu bude plnoautomaticka od
prisunu suroviny po vyrobny sklad. To znamen3, Ze vSetky procesy budu zvladnuté bez
manualnej pracovnej sily. Pracovna sila bude potrebnd len na dohlfad nad chodom linky.
Ocakavame, Ze vybudovanim novej linky na vyrobu mozzarelly vyuZijeme kapacitu celého
zavodu na 100%, nakolko vSetky zvysné prevadzky su vybudované na vysSiu kapacitu a
jedinou oblastou, ktora brzdi vyuZitie tejto kapacity, je vyroba syrov vratane jeho balenia.
TaktieZz d6jde k automatizacii vyroby celého vyrobného procesu od vstupu surovin po
expediciu vyrobkov. Po ukonceni realizacie projektu o¢akavame vyliéenie manualnej prace a
manualneho zasahu pri procese vyroby mozzarelly. TaktieZ oCakavame, Ze sa zautomatizuje
balenie, karténovanie, paletizacia a odvoz paliet do skladu, ¢im sa v celom vyrobnom
procese vyluci manudlna praca. Znizia sa nadklady na pracovnu silu na jednotku vyroby.

V ramci tohto projektu planujeme prepojit existujuci informacny systém spoloénosti

s riadiacimi systémami novovybudovanej linky na vyrobu mozzarelly a existujdcimi riadiacimi
systémami jednotlivych nadvazujucich vyrob, ako napriklad prijem surovin, pasterizacia
surovin, vyroba tepla a chladu, skladovanie a podobne. Prepojenim informacného a
riadiaceho systému nebude dochadzat k chybovosti pri etiketovani vyrobkov, pri zaradovani
do vyroby, pri planovani vyroby, pri planovani surovin a materidlov, nakolko cely proces od
zadania zdkazky aZ po doddavku ku zakaznikovi bude prechadzat automaticky bez zasahu
ludského faktora. Doplnenim kybernetickej bezpec¢nosti sa odstrani moznost vniknutia z
internetu do informaéného systému a riadiaceho systému a taktiez bude rieSena bezpecnost
v ramci LAN vnutornej siete. Nemenej dolezitou ulohou bude aj automatické ukladanie
dolezitych parametrov vyroby a ich implementacia do informacéného systému a inych
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analytickych a vyhodnocovacich programov, ktoré umoznia analyzovat a vyhodnocovat
priebeh jednotlivych vyrob a optimalizovat technoldgiu a parametre vyroby i produktov.

4. Linka na vyrobu mozzarelly

Linka bude predstavovat plnoautomatické zariadenie na vyrobu mozzarely. Technické
prevedenie linky v plnom automate predstavuje zariadenie, ktoré bude pracovat
automaticky od nacerpania zdkladnej suroviny na vyrobu mozzarely do vstupnych tankov az
po dopravu produktu do skladu bez zdsahu manudlnej pracovne;j sily. Riadiaci systém linky
bude prepojeny s informaénym systémom. Po zadani zakazky (objednavky) do informacného
systému sa uvedend objedndvka spracuje vo vyrobnom informacnom systéme, ktory
vypracuje vSetky potreby danej vyroby na vstupné suroviny. Tieto poZiadavky automaticky
prejdu do skladov materidlno-technického zabezpecenia a ndsledne z informaéného
vyrobného systému prejdu jednotlivé poziadavky automaticky do riadiaceho systému, ktory
automaticky podla zadania informacného systému produkt vyrobi. Nasledne po vyrobe
produktu prejdu do informaéného systému vsetky informdacie o vyrobenom produkte. To
znamena mnozstvo produktu, zlozenie produktu, pouzité suroviny, obalové materialy,
laboratérne vysledky. VSetky doleZité informdcie pri vyrobe budu automaticky
zaznamendvané a Statisticky budd vyhodnocované. Uvedeny systém zvysi bezpecnost a
kvalitu vyrabanych potravin.

4.1. Postup
Rastlinny tuk (dva druhy) na vyrobu analégovej mozzarelly sa bude skladovat v dvoch
nadrziach. Mlieko z prijmu sa bude pasterizovat v pasterizacnej stanici, kde sa z
Cerstvého mlieka odstredi smotana a ndsledne sa pozadovany podiel smotany alebo
prislusného druhu rastlinného tuku podla poZiadaviek toho ktorého typu mozzarelly
zapracuje do odstredeného mlieka a spasterizuje. Pripravené pasterizované mlieko sa bude
uskladriovat v skladovacom tanku. Podla potreby vyroby sa pasterizované mlieko nacerpa do
jednotlivych vyrobnych nadrzi na mozzarellu - vyrobnikov, kde déjde za pomoci tepla, syridla
a kultary k vyzrdzaniu bielkovin — tvarohu, syreniny, syrového zrna. Syrové zrno spolu so
srvatkou sa precerpd do jednotiek na dozrievanie a odvodnenie syrového zrna, kde syrové
zrno dozreje. Srvatka sa odCerpd na jej dalSie spracovanie. Syrové zrno sa precerpa
zavitovkovymi dopravnikmi do zasobnika syrového cesta a odtial do parného varica, kde sa
vyhreje na pozadovanu teplotu a vymiesi do poZzadovanej Struktury. Odtial sa cesto vypusta
do formovacich strojov — jeden na bloky, jeden na guli¢ky (s moZnostou réznych tvarov podla
lisovacieho valca), kde sa naformuje na pozadovany tvar podla poziadaviek odberatela.
Surovy syr sa predchladi, vyberie z formovacich strojov do solnych kupelov (jeden pre bloky,
jeden pre gulicky), kde sa syr nasoli a dochladi. Dalej sa dopravnikmi prenesie k baliacemu
zariadeniu, kde sa zabali podla druhu vyrobku.

4.2. Zakladné technologické zariadenie
Hlavnou investiciou projektu bude plnoautomaticka linka na vyrobu mozzarely, ktora sa
bude skladat z nasledovnych ¢asti:

e zasobné nadrze na zakladné suroviny na vyrobu mozzarely
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e zariadenie na zakladnu vyrobu suroviny

e zariadenie na parenie syra

e zariadenie na formovanie a chladenie syra

e zariadenie na pripravu, chladenie, Cistenie a ¢erpanie solného roztoku,

e potrubia, ventily, ¢erpadld, dopravniky, snimace prietoku, teploty, tlaku, hladiny,
regulatory, vahy, vymenniky tepla,

e montdzny materidl, elektroinstalacia (riadiace systémy a hardwarové vybavenie),

e softwarové vybavenie,

4.3. Vycleneny priestor, pripadne pripojenie k ostatnym zariadeniam:
Linka na vyrobu mozzarelly by mala zaberat priestor maximalne 32,7x13,3x6 m. Bude
umiestnend v hale pre vyrobu syrov. Prepojena bude so skladom pasterizovaného mlieka
a baliacimi linkami.

4.4. Technické rieSenie
Linka je pospdjand do jedného celku z viacerych strojnych zariadeni, ktoré spracovdvaju
vstupnu surovinu — mlieko v postupnych krokoch. Prva ¢ast — priprava syreniny cez jej zretie
je Sarzovitd, Cize postupne s pravidelnymi ¢asovymi odstupmi sa plni vyrobny tank 1 az 4
mliekom a pridavnymi latkami, po urcitom ¢ase sa vypusti z tanku syrenina so srvatkou do
dozrievacich nadrzi a z nich sa postupne hotova syrenina vypusta do zasobnika. Z neho sa
berie syrenina SarZovite do parného vari¢a s miesenim. Z neho idu dve samostatné casti linky
— jedna na vyrobu blokov a jedna na vyrobu guli¢iek a inych tvarov. Obe pracuju kontinudlne.
Od tohto kroku uz bezi kontinualny sp6sob vyroby aZ po zabalenie a paletizaciu produktu.

4.5. Pripojenie

Pre potreby linky na vyrobu mozzarelly je potrebné zabezpecit:

e Privod pasterizovaného mlieka

e Odvod srvatky

e Privod vody na pripravu solného roztoku

e Dodavku elektrického prudu

e Privod a odvod vody na preplachy a CIP

e Privod a odvod chladiacej vody na chladenie cirkulacnych sluciek
e Privod pary a odvod kondenzatu na ohrev cirkulacnych sluciek

e Privod stlaceného vzduchu pre meranie a regulaciu ventilov

e Privod, odvod a davkovanie roztokov na Cistenie linky

e Teplota v miestnosti s linkou nesmie klesnut pod 5°C

4.6. Material pripojeni a nadrzi
e Vsetky strojné zariadenia vratane dopravnikov a zdsobnikov budu v nerezovom
prevedeni.
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e Potrubné prepojenia budu v nerezovom prevedeni.

e Potrubné rozvody budu ukotvené na uzavretych nerezovych profiloch.

e Elektroinstalacia bude vedend nerezovymi rostmi.

e Zasobné tanky musia byt nerezové, izolované a nerezovo oplastené v nerezovom
prevedeni material AlSI 304.

e Niektoré Casti zariadenia, kde by sa mohla nalepit syrenina (karusel, formovaci valec
a podobne) su z nereze potiahnutej teflonom.

5. Kontrola akosti

PozZiadavky na kontrolu akosti budu orientované predovsetkym na kvalitu mlieka a kvalitu
vyrobeného syra. Medzioperac¢na kontrola sa bude robit predovsetkym meranim pH

a teploty vo vyrobnikoch a v syroch. Mikrobiologicka kontrola sa bude robit v mlieku,

v hotovom produkte, meranim spadov vo vyrobnych priestoroch a stermi z vyrobnych
zariadeni.

Kontrola kvality produktu sa bude robit v pravidelnych intervaloch v laboratdriu na zariadeni
NIR a beZnych laboratérnych zariadeniach.

6. Cistenie potrubi a zasobnych tankov

Cistenie potrubi, rozvodov a zdsobnych tankov bude zabezpecovat ¢istiaca stanica CIP
umiestnena na stredisku, ktora je uz sucastou technoldgie. Pouzité Cistiace roztoky budu
regenerované koncentratmi a nevyhovujlce roztoky budu neutralizované a likvidované
povolenym sp6sobom.

7. Rezim manipulacie s materialom
Doprava surovin je rieSena potrubim prepojenym s ¢erpadlami a dalSimi su¢astami
technologického zariadenia prevadzky.

Pohyb obalového materialu a produktov je rieSeny dopravnymi pasmi, ktoré budu napojené
na dopravné pasy ostatnych produktov z a do skladov.

8. Potrubné rozvody a rozvody elektrickej energie

8.1. Potrubné vyrobné prepojenia
Potrubné vyrobné prepojenie zahriiuje vSetky potrubné prepojenia pre dopravu surovin,
produktu a pomocnych latok medzi jednotlivymi prevadzkovanymi sibormi.

Potrubné prepojenie mozno podla tcelu rozdelit do nasledujucich celkov:

Rozvody surovin (pasterizované mlieko), poloproduktov (srvatka, syrenina, syrové cesto)
a doprava produktov (mozzarella) v nerezovom prevedeni.

Pomocné vyrobné rozvody (voda, para, chemikalie CIP) v nerezovom prevedeni material
AISI304.

Doprava surovin, produktov a pomocnych latok bude rieSend potrubim prepojenym
s Cerpadlami, ktoré sa napoja na uzZ existujuce potrubné rozvody prevadzky.
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8.2. Potrubné energetické prepojenia
Potrubné energetické prepojenie zabezpecuje privod energetickych médii.

Potrubné energetické prepojenie je v nerezovom prevedeni (para, tlakovy vzduch, pitna
voda, technologickd voda). Potrubia pary budu zabezpecené proti dotyku nerezovou
mriezkou a/alebo tepelnou izolaciou s plechovym krytom.

8.2.1. Rozvod tlakového vzduchu
Tlakovy vzduch je potrebny pre zabezpecenie spravnej funkcie regulacnych a poistnych
ventilov ohrievacich zariadeni, regula¢nych a pneumatickych ventilov. Vyroba tlakového
vzduchu bude zabezpecovana doterajSim sposobom. Rozvod tlakového vzduchu je napojeny
z uz existujuceho rozvodu vzduchu na stredisku.

8.2.2. Rozvod pary
Vyroba pary bude zabezpecovand doterajSim sp6sobom. Para bude vedena v nerezovom
potrubi a napojend na uz existujuci rozvod pary na stredisku. Rozvody budu vedené na
nerezovych konzoldch resp. zavesoch v smere toku média. Na konci kazdej vetvy budu
odvodnené. Kondenzat bude vrateny spat do kotolne.

8.2.3. Rozvod vody
Pitna voda bude napojena z uz existujuceho privodu pitnej vody na stredisku. Pitnd voda je
vedend v nerezovom potrubi a je umiestnena na konzolach spolu s ostatnymi potrubiami.

Technologickd voda bude privddzana zo zdsobnikov, ktoré si umiestnené vo vonkajsich
priestoroch pri stredisku Energetika. Technologickd voda je vedend v nerezovom potrubi a je
umiestnend na konzoldch spolu s ostatnymi potrubiami.

8.3. Elektricka energia
Stroje a zariadenia vyZadujuce pripojenie elektrickej energie budu napajané z elektrického
rozvadzaca. VSetky rozvody elektrickej energie budu zhotovené podla bezpeénostnych
poZiadaviek a budu vedené v nerezovych rostoch.

9. Protikordzna ochrana

Celé strojné zariadenia a celd ¢ast potrubnych rozvodov budi z nehrdzavejlcej ocele
AISI304. Konzoly, stojky, objimky, roSty a ostatny montazny a spojovaci materidl budu tiez z
nehrdzavejucej ocele AlSI304.

10. RiesSenie z hladiska zivotného prostredia

Stavebné riesenie budovy nedovoli zvukovym vinam sirit sa z vyrobnych zariadeni mimo
budovu. Pri technologickom procese vyroby mozzarelly nevznikaju Ziadne emisie ani iné
Skodlivé latky.

Koncentraty (HNOs, NaOH) su z priestoru strediska vyluc¢ené, nakolko vsetky potrubné
rozvody, zasobné nadrze a strojné zariadenia budu Cistené tlakovym Cistiacim okruhom z
existujucej CIP stanice.
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Vy&erpané umyvacie roztoky su vedené do vstupu COV, kde po zneutralizovani a precisteni
su vypustené do recipientu. Kvalita vody vypustanej do recipientu je kontinualne
monitorovana. V pripade, Ze kvalita vypustanej vody nespliia pozadované parametre, vracia
sa spat do COV na dalSie precistenie.

11. Poziadavky na bezpecnost a hygienu prace

S ohladom na bezpecnu a spravnu prevadzku technologického zariadenia je nutné, aby
obsluhujuci personal zdvodu bol oboznameny s obsluhou jednotlivych zariadeni. Toto
poucenie musi byt urobené uz pred komplexnymi skiskami. Pracovisko musi byt vybavené
prisluSnym bezpecnostnym zariadenim podla platnych predpisov (napr. hasiace pristroje a
pod.).

Potrubné rozvody je nutné viest tak, aby bola dodrZzana podchodova vyska minimalne 2,2 m.

V suboroch, kde sa pouzivaju agresivne a nebezpecné latky (HNOs3, NaOH) moze s tymito
latkami manipulovat iba osoba starsia ako 18 rokov, telesne a dusevne sp6sobila a pre tuto
pracu preukazatelne poucend. Kazdy pracovnik, ktory je uréeny na manipulaciu s
agresivnymi latkami, musi byt riadne oboznameny s ich charakteristikou a spésobom
manipulacie. Pri manipuldcii s agresivnymi latkami musi pracovnik pouZzivat pridelené osobné
ochranné pracovné pomaocky, t.j. ochranné okuliare (Stit), gumové rukavice a gumové ¢izmy.
Pracovnici, ktori budi manipulovat s tekutymi agresivnymi latkami, musia byt riadne
oboznameni s pokynmi na poskytovanie prvej pomoci pri ndhodnom postriekani pokozky
alebo poziti 1atky.

Na pracovisku, kde sa bude manipulovat s agresivnymi latkami, musia byt vyvesené pracovné
pokyny na manipuldciu a pokyny pre poskytnutie prvej pomoci. S agresivnymi ldtkami nesmu
manipulovat tehotné Zeny.

Podla charakteru prevadzky musi byt pracovisko vybavené pomdckami a prostriedkami prve;j
pomoci podla odporucania lekara.

Na pracovisku musi byt zdroj pitnej vody na oplachovanie zasiahnutych miest. Vo vybaveni
musi byt vac¢sie mnoZstvo neutraliza¢ného prasku, z ktorého je podla potreby mozné
pripravovat neutralizacné roztoky, dostatocna zasoba neutralizacnych roztokov, sterilné
gazy, obvazovy materidl a riadne vybavena lekarnicka pre prvd pomoc a iné pomocky.

Prevadzkovatel je povinny vypracovat predpis pre manipulaciu s chemikaliami, vratane
likvidacie mozZnych poruch, predovsetkym s ohfadom na ochranu oséb, okolia a vodnych
zdrojov.

Elektrické stroje a zaradenia budu chranené a bude prevedend predpisana ochrana podl|a
platnych noriem.

12. Dispozicné rieSenie

Linka na vyrobu mozzarelly bude umiestnend vo vyrobnych priestoroch strediska syrarne.
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1. Ciel

Hlavnym cielom spolocnosti Koliba,a.s. je zvySovanie kvality, mnoZstva a sortimentu
vyrabanych produktov, zniZovanie vyrobnych nakladov na jednotku produkcie, automatizacia
a robotizacia vyroby s ciefom znizit mnoZstvo manualnej prace vo vyrobe a maximalne
zefektivnit vyrobny proces.

V ramci projektu planuje spoloc¢nost vybudovat plnoautomatickd linku na vyrobu mozzarelly,
rozSirovat sortiment tohto produktu o nové tvary a chute vratane vyroby analégov
mozzarelly podla poZiadaviek zdkaznikov a zvySovat moznosti vyuZitia uvedeného produktu.

2. Kratky popis sucasnej situacie

V sucasnosti je maximalna kapacita vyroby z pohladu objemu spracovaného mlieka priblizne
275 000 litrov mlieka denne. Priemerne sa vSak denne spracovdva okolo 170 000 litrov
mlieka, ¢o predstavuje asi 60% z maximalnej spracovatelskej kapacity vyroby. Uzkym hrdlom
sa javi vyroba syra v syrarni z pohladu vyrobnej kapacity a balenie syra v baliarni z pohladu
manualnej prace zamestnancov predovsetkym pri baleni syra do druhych obalov —
karténovani.

2.1. Vyroba eidamskych syrov a ich analégov

Syraren je postavend na vyrobu eidamskych syrov a ich analdgov. Jej denna kapacita je okolo
170 000 | mlieka. Vo vyrobe su nainstalované styri 12 000 litrové vyrobniky syra a tri
lisovacie zariadenia. Vyroba syra prebieha na dvoch nezavislych vyrobnych linkach. Jedna
vyrobna linka sa pouZiva na vyrobu syrov v tvare tehly a jedna na vyrobu syrov v tvare
salamy. Technologicka linka na vyrobu syrov v tvare tehly pozostava z troch samostatnych
vyrobnikov, dvoch lisovacich zariadeni, jedného dokysavacieho dopravnika vylisovanych
syrov do solného roztoku a jednej solnej vane. Technologicka linka na vyrobu syrov v tvare
saldmy pozostava z jedného samostatného vyrobnika, jedného lisovacieho zariadenia,
jedného vynasacieho dopravnika do sofného roztoku a jednej solnej vane.

Pasterizované mlieko pre vyrobu eidamskych syrov a ich analdgov sa skladuje v tanku

o objeme 100 000 | pre tehlovu linku a 60 000 | pre salamovu linku. Smotana pre vyrobu
eidamskych syrov sa skladuje v tanku o objeme 10 000 | a rastlinny tuk pre vyrobu analégov
v dvoch tankoch o objeme 10 000 I.

2.2. Balenie, zretie a skladovanie syrov

Syry sa po nasoleni dopravnikovym pasom dopravia z obidvoch solnych vani do
poloautomaticke] balicky, kde sa rozkroja do pozadovanej velkosti a vakuovo zabalia do
umelohmotnej folie. Nasledne sa vazia a etiketuju. Potom sa ruc¢ne zabalia do karténov na
palety. Palety so syrmi sa dopravia vozikmi do dozrievacieho skladu a po dozreti syrov do
expedic¢ného skladu. Denne sa vyrobi priblizne 17 ton syra, ktoré prechadzaju postupne
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rukami kazdého zo Styroch pracovnikov baliarne. To znamena, Ze kazdy pracovnik baliarne
denne ru¢ne preloZi 17 ton produktu.

2.3. Poziadavky trhu

Nasa spolo¢nost sa snazi maximalne vyjst v Ustrety nasim zdkaznikom. Nase obchodné
oddelenie komunikuje na pravidelnej baze so sicasnymi odberatelmi a neustdle ziskava
novych potencidlnych odberatelov. Na zaklade poziadaviek jestvujucich zakaznikov sme sa
rozhodli pustit do vyroby nového druhu syra — mozzarelly.

Novy produkt (mozzarella) bude pre firmu ako aj pre trh novy, nakolko na slovenskom trhu
bude Ziadatel prvym subjektom venujlcim sa vyrobe mozzarelly. Produkt bude
realizovatelny vo vyrobnom procese Ziadatela. Realizaciou projektu déjde k ndrastu trzieb a
pridanej hodnoty, ¢im sa dosiahne zvysenie konkurencieschopnosti spolo¢nosti. Spolo¢nost
rozsiri sortiment produktov, ktoré uz v sucasnej dobe realizuje na trhu.

3. Navrhovany postup riesenia

Na dosiahnutie cielov spolo¢nosti v ramci tohto projektu navrhujeme vybudovat novu linku
na vyrobu mozzarelly od prisunu mlieka do vyroby cez vyrobu syra, jeho balenie,
kartonovanie, paletizaciu az po dopravu hotového produktu do vyrobného skladu.

Vyroba prostrednictvom novovybudovanej linky na mozzarellu bude plnoautomaticka od
prisunu suroviny po vyrobny sklad. To znamen3, Ze vSetky procesy budu zvladnuté bez
manualnej pracovnej sily. Pracovna sila bude potrebnd len na dohlfad nad chodom linky.
Ocakavame, Ze vybudovanim novej linky na vyrobu mozzarelly vyuzijeme kapacitu celého
zavodu na 100%, nakolko vSetky zvysné prevadzky su vybudované na vysSiu kapacitu a
jedinou oblastou, ktora brzdi vyuZitie tejto kapacity, je vyroba syrov vratane jeho balenia.
Taktiez d6jde k automatizacii vyroby celého vyrobného procesu od vstupu surovin po
expediciu vyrobkov. Po ukonceni realizacie projektu o¢akavame vyliéenie manualnej prace a
manualneho zasahu pri procese vyroby mozzarelly. TaktieZ oCakavame, Ze sa zautomatizuje
balenie, karténovanie, paletizacia a odvoz paliet do skladu, ¢im sa v celom vyrobnom
procese vyluci manudlna praca. Znizia sa nadklady na pracovnu silu na jednotku vyroby.

V ramci tohto projektu planujeme prepojit existujuci informacny systém spoloénosti

s riadiacimi systémami novovybudovanej linky na vyrobu mozzarelly a existujdcimi riadiacimi
systémami jednotlivych nadvazujucich vyrob, ako napriklad prijem surovin, pasterizacia
surovin, vyroba tepla a chladu, skladovanie a podobne. Prepojenim informacného a
riadiaceho systému nebude dochadzat k chybovosti pri etiketovani vyrobkov, pri zaradovani
do vyroby, pri planovani vyroby, pri planovani surovin a materidlov, nakolko cely proces od
zadania zdkazky aZ po dodavku ku zakaznikovi bude prechadzat automaticky bez zasahu
ludského faktora. Doplnenim kybernetickej bezpec¢nosti sa odstrani moznost vniknutia z
internetu do informaéného systému a riadiaceho systému a taktiez bude rieSena bezpecnost
v ramci LAN vnutornej siete. Nemenej dolezitou ulohou bude aj automatické ukladanie
dolezitych parametrov vyroby a ich implementacia do informacéného systému a inych
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analytickych a vyhodnocovacich programov, ktoré umoznia analyzovat a vyhodnocovat
priebeh jednotlivych vyrob a optimalizovat technoldgiu a parametre vyroby i produktov.

4. Baliace zariadenie na mozzarellu roznych tvarov

Cielom tohto kroku bude zabezpecit balenie koncovych produktov do velkospotrebitelskych
i malospotrebitelskych baleni. Bude rieSené tak, aby sa zamedzila alebo minimalizovala
krizova kontaminacia jednotlivych produktov, ktoré budeme vyrabat.

Automatické baliace zariadenie na mozzarellu réznych tvarov bude nadvazovat na linku
vyroby mozzarelly tvaru gulicky.

4.1. Postup

Mozzarella réznych tvarov sa dopravnikmi prenesie k baliacemu zariadeniu, kde sa naplni do
vreciek poZadovanej velkosti. Do kazdého vrecka sa nadavkuje pozadovany pocet guliciek
alebo inych tvarov, vrecko sa doplni tekutinou a vakuovo zatavi podla druhu vyrobku.
Vakuované vrecka sa oznacia etiketou a dalej dopravia pasovym dopravnikom do baliaceho
zariadenia do druhych obalov - karténov.

4.2. Zakladné technologické zariadenie

e zariadenie na balenie syra do vakuovanych vreciek,
e zariadenie na davkovanie plniacej tekutiny,

e potrubia, ventily, ¢erpadla, dopravniky, snimace prietoku, teploty, tlaku, hladiny,
reguldtory, vahy, vymenniky tepla,

e montdzny materidl, elektroinstalacia (riadiace systémy a hardwarové vybavenie),

e softwarové vybavenie

4.3. \Vycleneny priestor, pripadne pripojenie k ostatnym zariadeniam:

Baliace zariadenie na mozzarellu réznych tvarov by malo zaberat priestor maximalne 6x6x6
m. Bude umiestnené v hale pre vyrobu syrov. Prepojené bude s linkou na vyrobu mozzarelly
a baliacou linkou do druhych obalov.

4.4. Technické riesenie

Baliace zariadenie na mozzarellu r6znych tvarov je naplanované na vyrobnu kapacitu
minimalne 1 200 kg/h. Vykon baliaceho zariadenia je min. 40 vreciek za minUtu

s hmotnostou 150 g na vrecko a min. 35 vreciek za minUtu s hmotnostou 500 g na vrecko.
Technicka rychlost je 100 vreciek za minutu. Vykon zavisi od druhu a tvaru mozzzarelly.
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Baliace zariadenie je vanickovym dopravnikovym pasom napojené na chladiacu — soliacu
linku mozzarelly réznych tvarov. Mozzarella sa pred vstupom do nasypky vazi automatickymi
vahami a plni do vreciek.

Zvarenie plastového vrecka zabezpecuju tepelné Celuste. Zvar je chladeny pridom vzduchu
vratane Celusti a vyhovuje hygienickym normam a predpisom.

4.5. Pripojenie

Pre potreby balicky je potrebné zabezpedit:

e Dodavku elektrického prudu
e Privod stla¢eného vzduchu pre meranie a regulaciu ventilov a pre chladenie
tepelnych celusti

4.6. Material pripojeni a nadrzi

e Vsetky strojné zariadenia vratane dopravnikov a zdsobnikov budd v nerezovom
prevedeni.

e Potrubné prepojenia budu v nerezovom prevedeni.

e Potrubné rozvody budu ukotvené na uzavretych nerezovych profiloch.

e Elektroinstaldcia bude vedend nerezovymi rostmi.

5. Kontrola akosti

Poziadavky na kontrolu akosti budu orientované predovsetkym na kvalitu zvarov balenia a na
kontrolu hmotnosti balenia. Medzioperac¢na kontrola sa bude robit vizualne a vaZzenim baleni
na vahach. Mikrobiologicka kontrola sa bude robit v hotovom zabalenom produkte, meranim
spadov vo vyrobnych priestoroch a stermi z vyrobnych zariadeni.

Kontrola kvality produktu sa bude robit v pravidelnych intervaloch v laboratdriu na zariadeni
NIR a beZnych laboratérnych zariadeniach.

6. Cistenie potrubi a zasobnych tankov

Cistenie potrubi, rozvodov a zdsobnych tankov bude zabezpecovat ¢istiaca stanica CIP
umiestnena na stredisku, ktora je uz sucastou technoldgie. PouZité Cistiace roztoky budu
regenerované koncentratmi a nevyhovujlce roztoky budu neutralizované a likvidované
povolenym spésobom.

7. Rezim manipuldcie s materidlom

Doprava surovin je rieSend vanickovymi dopravnikmi.
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Pohyb obalového materialu a produktov je rieSeny dopravnymi pasmi, ktoré budu napojené
na dopravné pdsy ostatnych produktov z a do skladov.

8. Potrubné rozvody a rozvody elektrickej energie

8.1. Potrubné energetické prepojenia

Potrubné energetické prepojenie zabezpecuje privod energetickych médii.

Potrubné energetické prepojenie je v nerezovom prevedeni (tlakovy vzduch, pitnd voda,
technologicka voda).

8.1.1. Rozvod tlakového vzduchu

Tlakovy vzduch je potrebny pre zabezpecenie spravnej funkcie regulaénych a poistnych
ventilov ohrievacich zariadeni, regulacnych a pneumatickych ventilov. Vyroba tlakového
vzduchu bude zabezpecovana doterajSim sp6sobom. Rozvod tlakového vzduchu je napojeny
z uz existujuceho rozvodu vzduchu na stredisku.

8.1.2. Rozvod vody

Pitna voda bude napojena z uz existujuceho privodu pitnej vody na stredisku. Pitna voda je
vedend v nerezovom potrubi a je umiestnena na konzolach spolu s ostatnymi potrubiami.

Technologickd voda bude privddzana zo zasobnikov, ktoré si umiestnené vo vonkajsich
priestoroch pri stredisku Energetika. Technologickd voda je vedend v nerezovom potrubi a je
umiestnend na konzolach spolu s ostatnymi potrubiami.

8.2. Elektricka energia

Stroje a zariadenia vyZadujuce pripojenie elektrickej energie budu napajané z elektrického
rozvadzaca. VSetky rozvody elektrickej energie budu zhotovené podla bezpecnostnych
poZiadaviek a budu vedené v nerezovych rostoch.

9. Protikordzna ochrana

Celé strojné zariadenia a celd ¢ast potrubnych rozvodov budu z nehrdzavejicej ocele
AISI304. Konzoly, stojky, objimky, roSty a ostatny montdzny a spojovaci material budd tiez z
nehrdzavejucej ocele AlSI304.

10. RiesSenie z hladiska zivotného prostredia

Stavebné riesenie budovy nedovoli zvukovym vinam sirit sa z vyrobnych zariadeni mimo
budovu. Pri technologickom procese balenia mozzarelly nevznikaju Ziadne emisie ani iné
Skodlivé latky.
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Koncentraty (HNOs, NaOH) su z priestoru strediska vylucené, nakolko vsetky potrubné
rozvody, zasobné nadrzZe a strojné zariadenia budu cistené tlakovym Cistiacim okruhom z
existujucej CIP stanice.

Vyéerpané umyvacie roztoky st vedené do vstupu COV, kde po zneutralizovani a precisteni
su vypustené do recipientu. Kvalita vody vypustanej do recipientu je kontinualne
monitorovana. V pripade, e kvalita vypustanej vody nespliia pozadované parametre, vracia
sa spat do COV na dalSie pre€istenie.

11. Poziadavky na bezpecnost a hygienu prace

S ohladom na bezpecnu a spravnu prevadzku technologického zariadenia je nutné, aby
obsluhujuci personal zdvodu bol oboznameny s obsluhou jednotlivych zariadeni. Toto
poucenie musi byt urobené uz pred komplexnymi skuskami. Pracovisko musi byt vybavené
prislusnym bezpecnostnym zariadenim podla platnych predpisov (napr. hasiace pristroje a
pod.).

Potrubné rozvody je nutné viest tak, aby bola dodrzana podchodova vyska minimalne 2,2 m.

V suboroch, kde sa pouzivaju agresivne a nebezpecné latky (HNOs3, NaOH) moze s tymito
latkami manipulovat iba osoba starsSia ako 18 rokov, telesne a dusevne sp6sobila a pre tuto
pracu preukazatelne poucenad. Kazdy pracovnik, ktory je ur¢eny na manipulaciu s
agresivnymi latkami, musi byt riadne oboznameny s ich charakteristikou a spésobom
manipulacie. Pri manipuldcii s agresivnymi latkami musi pracovnik pouZzivat pridelené osobné
ochranné pracovné pomocky, t.j. ochranné okuliare (Stit), gumové rukavice a gumové ¢izmy.
Pracovnici, ktori budi manipulovat s tekutymi agresivnymi latkami, musia byt riadne
oboznameni s pokynmi na poskytovanie prvej pomoci pri ndhodnom postriekani pokozky
alebo poziti latky.

Na pracovisku, kde sa bude manipulovat s agresivnymi latkami, musia byt vyvesené pracovné
pokyny na manipuldciu a pokyny pre poskytnutie prvej pomoci. S agresivnymi l[atkami nesmu
manipulovat tehotné Zeny.

Podla charakteru prevadzky musi byt pracovisko vybavené pomdckami a prostriedkami prve;j
pomoci podla odporicania lekara.

Na pracovisku musi byt zdroj pitnej vody na oplachovanie zasiahnutych miest. Vo vybaveni
musi byt vac¢sie mnoiZstvo neutralizacného prasku, z ktorého je podla potreby mozné
pripravovat neutralizacné roztoky, dostatocna zasoba neutralizacnych roztokov, sterilné
gazy, obvazovy materidl a riadne vybavena lekarnicka pre prvd pomoc a iné pomocky.

Prevadzkovatel je povinny vypracovat predpis pre manipulaciu s chemikaliami, vratane
likvidacie mozZnych poruch, predovsetkym s ohfadom na ochranu oséb, okolia a vodnych
zdrojov.

Elektrické stroje a zaradenia budu chranené a bude prevedend predpisana ochrana podl|a
platnych noriem.
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12. Dispozicné rieSenie

Baliaca linka na balenie mozzarelly bude umiestnend vo vyrobnych priestoroch strediska
baliarne.
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1. Ciel

Hlavnym cielom spolocnosti Koliba,a.s. je zvySovanie kvality, mnoZstva a sortimentu
vyrabanych produktov, zniZovanie vyrobnych nakladov na jednotku produkcie, automatizacia
a robotizacia vyroby s ciefom znizit mnoZstvo manualnej prace vo vyrobe a maximalne
zefektivnit vyrobny proces.

V ramci projektu planuje spoloc¢nost vybudovat plnoautomatickd linku na vyrobu mozzarelly,
rozSirovat sortiment tohto produktu o nové tvary a chute vratane vyroby analégov
mozzarelly podla poZiadaviek zdkaznikov a zvySovat moznosti vyuZitia uvedeného produktu.

2. Kratky popis sucasnej situacie

V sucasnosti je maximalna kapacita vyroby z pohladu objemu spracovaného mlieka priblizne
275 000 litrov mlieka denne. Priemerne sa vSak denne spracovdva okolo 170 000 litrov
mlieka, ¢o predstavuje asi 60% z maximalnej spracovatelskej kapacity vyroby. Uzkym hrdlom
sa javi vyroba syra v syrarni z pohladu vyrobnej kapacity a balenie syra v baliarni z pohladu
manualnej prace zamestnancov predovsetkym pri baleni syra do druhych obalov —
karténovani.

2.1. Vyroba eidamskych syrov a ich analégov

Syraren je postavend na vyrobu eidamskych syrov a ich analdgov. Jej denna kapacita je okolo
170 000 | mlieka. Vo vyrobe su nainstalované styri 12 000 litrové vyrobniky syra a tri
lisovacie zariadenia. Vyroba syra prebieha na dvoch nezavislych vyrobnych linkach. Jedna
vyrobna linka sa pouZiva na vyrobu syrov v tvare tehly a jedna na vyrobu syrov v tvare
salamy. Technologicka linka na vyrobu syrov v tvare tehly pozostava z troch samostatnych
vyrobnikov, dvoch lisovacich zariadeni, jedného dokysavacieho dopravnika vylisovanych
syrov do solného roztoku a jednej solnej vane. Technologicka linka na vyrobu syrov v tvare
saldmy pozostava z jedného samostatného vyrobnika, jedného lisovacieho zariadenia,
jedného vynasacieho dopravnika do sofného roztoku a jednej solnej vane.

Pasterizované mlieko pre vyrobu eidamskych syrov a ich analdgov sa skladuje v tanku

o objeme 100 000 | pre tehlovu linku a 60 000 | pre salamovu linku. Smotana pre vyrobu
eidamskych syrov sa skladuje v tanku o objeme 10 000 | a rastlinny tuk pre vyrobu analégov
v dvoch tankoch o objeme 10 000 I.

2.2. Balenie, zretie a skladovanie syrov

Syry sa po nasoleni dopravnikovym pasom dopravia z obidvoch solnych vani do
poloautomaticke] balicky, kde sa rozkroja do pozadovanej velkosti a vakuovo zabalia do
umelohmotnej folie. Nasledne sa vazia a etiketuju. Potom sa ruc¢ne zabalia do karténov na
palety. Palety so syrmi sa dopravia vozikmi do dozrievacieho skladu a po dozreti syrov do
expedic¢ného skladu. Denne sa vyrobi priblizne 17 ton syra, ktoré prechadzaju postupne
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rukami kazdého zo Styroch pracovnikov baliarne. To znamena, Ze kazdy pracovnik baliarne
denne ru¢ne preloZi 17 ton produktu.

2.3. Poziadavky trhu

Nasa spolo¢nost sa snazi maximalne vyjst v Ustrety nasim zdkaznikom. Nase obchodné
oddelenie komunikuje na pravidelnej baze so sicasnymi odberatelmi a neustdle ziskava
novych potencidlnych odberatelov. Na zaklade poziadaviek jestvujucich zakaznikov sme sa
rozhodli pustit do vyroby nového druhu syra — mozzarelly.

Novy produkt (mozzarella) bude pre firmu ako aj pre trh novy, nakolko na slovenskom trhu
bude Ziadatel prvym subjektom venujlcim sa vyrobe mozzarelly. Produkt bude
realizovatelny vo vyrobnom procese Ziadatela. Realizaciou projektu déjde k ndrastu trzieb a
pridanej hodnoty, ¢im sa dosiahne zvysenie konkurencieschopnosti spolo¢nosti. Spolo¢nost
rozsiri sortiment produktov, ktoré uz v sucasnej dobe realizuje na trhu.

3. Navrhovany postup riesenia

Na dosiahnutie cielov spolo¢nosti v ramci tohto projektu navrhujeme vybudovat novu linku
na vyrobu mozzarelly od prisunu mlieka do vyroby cez vyrobu syra, jeho balenie,
kartonovanie, paletizaciu az po dopravu hotového produktu do vyrobného skladu.

Vyroba prostrednictvom novovybudovanej linky na mozzarellu bude plnoautomaticka od
prisunu suroviny po vyrobny sklad. To znamen3, Ze vSetky procesy budu zvladnuté bez
manualnej pracovnej sily. Pracovna sila bude potrebnd len na dohlfad nad chodom linky.
Ocakavame, Ze vybudovanim novej linky na vyrobu mozzarelly vyuzijeme kapacitu celého
zavodu na 100%, nakolko vSetky zvysné prevadzky su vybudované na vysSiu kapacitu a
jedinou oblastou, ktora brzdi vyuZitie tejto kapacity, je vyroba syrov vratane jeho balenia.
Taktiez d6jde k automatizacii vyroby celého vyrobného procesu od vstupu surovin po
expediciu vyrobkov. Po ukonceni realizacie projektu o¢akavame vyliéenie manualnej prace a
manualneho zasahu pri procese vyroby mozzarelly. TaktieZ oCakavame, Ze sa zautomatizuje
balenie, karténovanie, paletizacia a odvoz paliet do skladu, ¢im sa v celom vyrobnom
procese vyluci manudlna praca. Znizia sa nadklady na pracovnu silu na jednotku vyroby.

V ramci tohto projektu planujeme prepojit existujuci informacny systém spoloénosti

s riadiacimi systémami novovybudovanej linky na vyrobu mozzarelly a existujdcimi riadiacimi
systémami jednotlivych nadvazujucich vyrob, ako napriklad prijem surovin, pasterizacia
surovin, vyroba tepla a chladu, skladovanie a podobne. Prepojenim informacného a
riadiaceho systému nebude dochadzat k chybovosti pri etiketovani vyrobkov, pri zaradovani
do vyroby, pri planovani vyroby, pri planovani surovin a materidlov, nakolko cely proces od
zadania zdkazky aZ po dodavku ku zakaznikovi bude prechadzat automaticky bez zasahu
ludského faktora. Doplnenim kybernetickej bezpec¢nosti sa odstrani moznost vniknutia z
internetu do informaéného systému a riadiaceho systému a taktiez bude rieSena bezpecnost
v ramci LAN vnutornej siete. Nemenej dolezitou ulohou bude aj automatické ukladanie
dolezitych parametrov vyroby a ich implementacia do informacéného systému a inych
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analytickych a vyhodnocovacich programov, ktoré umoznia analyzovat a vyhodnocovat
priebeh jednotlivych vyrob a optimalizovat technoldgiu a parametre vyroby i produktov.

4. Baliace zariadenie na mozzarellu v blokoch

Automatické baliace zariadenie na mozzarellu v blokoch bude nadvazovat na linku vyroby
blokov mozzarelly.

4.1. Postup

Vysusené bloky mozzarelly sa dopravnikmi prenesu k zariadeniu na krajanie blokov syrov do
blokov poZadovanych velkosti. Po nakrajani sa automaticky pokrajané bloky presunu
dopravnikom k baliacemu zariadeniu, kde sa vdkuovo zabalia do félie. Zabalené bloky sa
oznacia etiketou a dalej dopravia pasovym dopravnikom do baliaceho zariadenia do druhych
obalov - karténov.

4.2. Zakladné technologické zariadenie

e Zariadenie na krajanie blokov syra do blokov pozadovanych velkosti,

e zariadenie na vdkuové balenie blokov syra,

e dopravniky, regulatory, vahy,

e montazny materidl, elektroinstalacia (riadiace systémy a hardwarové vybavenie),

e softwarové vybavenie

4.3. Vycleneny priestor, pripadne pripojenie k ostatnym zariadeniam:

Baliace zariadenie na mozzarellu v blokoch by malo zaberat priestor maximalne 6x6x6 m.
Bude umiestnené v hale pre vyrobu syrov. Prepojené bude s linkou na vyrobu mozzarelly
a baliacou linkou do druhych obalov.

4.4. Technické riesenie

Maximalna rychlost balenia blokov syra velkosti 200 gramov je min. 50 ks/min a pri velkosti
400 gramov je min. 40ks/min. a 600 gramov je min. 30ks/min.

Baliace zariadenie je vani¢kovym dopravnikom napojené na chladiacu — soliacu linku
mozzarelly v blokoch. Bloky prechadzaju cez deliace zariadenie, kde sa bloky rozkroja
nerezovym noZom na mensie Casti. Bloky mozzarelly sa vakuovo zabalia do félie, odvazia a
oznacia etiketou.

Krajacka sa sklada z nerezového stola, v ktorom si umiestnené paralelne dva modularne
dopravniky. Nad dopravnikmi je ram, ktory nesie plastové vyrazace a kazetu s noZmi. Kazeta
s noZmi je vymenna a je mozné do ramu vlozZit kazetu s réznym rozstupom nozov. Platové
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vyrazace su upevnené na dvoch vodiacich tyciach, ktoré su vedené plastovymi puzdrami.
Zdvih plastovych vyrazacov zaistuje pneumaticky valec s hydraulickym timenim pre
maximalnu plynulost pohybu. Cela krajacia Cast je zakryta bezpecnostnym krytom z
droteného nerezového pletiva z dovodu zaistenia bezpecnosti prace. Poloha krytu je
snimana bezpecnostnym snimacom. Zariadenie je osadené snimacmi polohy indikujucimi
pritomnost syra, zdvih vyrazaca, uzavretie bezpecnostného krytu, atd.

Baliaca linka je automaticky horizontalny stroj. Pracuje v kontinudlnej prevadzke. Félie,
priamo vedené z navinutych roliek su vedené cez tvarovaciu hlavu a nasledne zvedené
pomocou navadzacich hornych kolies. Vyrobky, ktoré sa vkladaju automaticky na vstupny
dopravnik, idu priamo do tubusu vytvarovaného z félie. PrieCny zvar je nasledne prevedeny
zvaracimi Celustami, ktorymi je vysledny balicek uzavrety a oddeleny a navedeny na
vystupny pas (pre moznu nasledujucu fazu balenia - skupinové alebo kartondz resp.
etiketovanie).

4.5. Pripojenie

Pre potreby balicky je potrebné zabezpedit:

e Doddvku elektrického pradu
e Privod stla¢eného vzduchu pre meranie a regulaciu

4.6. Material pripojeni a nadrzi

e Vsetky strojné zariadenia vratane dopravnikov a zdsobnikov budd v nerezovom
prevedeni.

e Potrubné prepojenia budl v nerezovom prevedeni.

e Potrubné rozvody budu ukotvené na uzavretych nerezovych profiloch.

e Elektroinstalacia bude vedend nerezovymi rostmi.

5. Kontrola akosti

Poziadavky na kontrolu akosti budu orientované predovsetkym na kvalitu zvarov balenia a na
kontrolu hmotnosti balenia. Medzioperac¢na kontrola sa bude robit vizualne a vaZzenim baleni
na vdhach. Mikrobiologicka kontrola sa bude robit v hotovom zabalenom produkte, meranim
spadov vo vyrobnych priestoroch a stermi z vyrobnych zariadeni.

Kontrola kvality produktu sa bude robit v pravidelnych intervaloch v laboratdriu na zariadeni
NIR a beznych laboratdrnych zariadeniach.

6. Cistenie potrubi a zasobnych tankov

Cistenie potrubi, rozvodov a zdsobnych tankov bude zabezpec&ovat ¢istiaca stanica CIP
umiestnena na stredisku, ktora je uz sucastou technoldgie. Pouzité Cistiace roztoky budu
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regenerované koncentratmi a nevyhovujuce roztoky budu neutralizované a likvidované
povolenym sp6sobom.

7. Rezim manipuldcie s materidlom

Doprava surovin je rieSena vani¢kovymi dopravnikmi.

Pohyb obalového materiadlu a produktov je rieSeny dopravnymi pasmi, ktoré budu napojené
na dopravné pdsy ostatnych produktov z a do skladov.

8. Potrubné rozvody a rozvody elektrickej energie

8.1. Potrubné energetické prepojenia

Potrubné energetické prepojenie zabezpecuje privod energetickych médii.

Potrubné energetické prepojenie je v nerezovom prevedeni (tlakovy vzduch, pitna voda,
technologicka voda).

8.1.1. Rozvod tlakového vzduchu

Tlakovy vzduch je potrebny pre zabezpecenie spravnej funkcie regula¢nych a poistnych
ventilov ohrievacich zariadeni, regulacnych a pneumatickych ventilov. Vyroba tlakového
vzduchu bude zabezpecovand doterajSim sp6sobom. Rozvod tlakového vzduchu je napojeny
z uz existujuceho rozvodu vzduchu na stredisku.

8.1.2. Rozvod vody

Pitna voda bude napojena z uz existujuceho privodu pitnej vody na stredisku. Pitna voda je
vedena v nerezovom potrubi a je umiestnena na konzolach spolu s ostatnymi potrubiami.

Technologicka voda bude privadzana zo zasobnikov, ktoré si umiestnené vo vonkajsich
priestoroch pri stredisku Energetika. Technologicka voda je vedend v nerezovom potrubi a je
umiestnena na konzolach spolu s ostatnymi potrubiami.

8.2. Elektricka energia

Stroje a zariadenia vyZadujuce pripojenie elektrickej energie budu napajané z elektrického
rozvadzaca. Vsetky rozvody elektrickej energie budu zhotovené podla bezpecnostnych
poziadaviek a budu vedené v nerezovych rostoch.

9. Protikordzna ochrana

Celé strojné zariadenia a celd Cast potrubnych rozvodov budu z nehrdzavejlcej ocele
AISI304. Konzoly, stojky, objimky, roSty a ostatny montdzny a spojovaci material budu tiez z
nehrdzavejlcej ocele AlSI304.
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10. RieSenie z hl'adiska zZivotného prostredia

Stavebné riesenie budovy nedovoli zvukovym vinam sirit sa z vyrobnych zariadeni mimo
budovu. Pritechnologickom procese balenia mozzarelly nevznikaju Ziadne emisie ani iné
Skodlivé latky.

Koncentraty (HNOs, NaOH) su z priestoru strediska vylué¢ené, nakolko vSetky potrubné
rozvody, zasobné nadrZe a strojné zariadenia budu cistené tlakovym Cistiacim okruhom z
existujucej CIP stanice.

Vyéerpané umyvacie roztoky st vedené do vstupu COV, kde po zneutralizovani a precisteni
su vypustené do recipientu. Kvalita vody vypustanej do recipientu je kontinualne
monitorovana. V pripade, Ze kvalita vypustanej vody nespliia pozadované parametre, vracia
sa spat do COV na dalSie pretistenie.

11. Poziadavky na bezpecnost a hygienu prace

S ohladom na bezpecnu a spravnu prevadzku technologického zariadenia je nutné, aby
obsluhujuci personal zdvodu bol obozndmeny s obsluhou jednotlivych zariadeni. Toto
poucenie musi byt urobené uz pred komplexnymi skuskami. Pracovisko musi byt vybavené
prislusnym bezpecnostnym zariadenim podla platnych predpisov (napr. hasiace pristroje a
pod.).

Potrubné rozvody je nutné viest tak, aby bola dodrZzana podchodova vyska minimalne 2,2 m.

V suboroch, kde sa pouZzivaju agresivne a nebezpecné latky (HNO3, NaOH) méze s tymito
latkami manipulovat iba osoba starsia ako 18 rokov, telesne a dusevne sp6sobila a pre tuto
pracu preukazatelne poucena. Kazdy pracovnik, ktory je uréeny na manipulaciu s
agresivnymi latkami, musi byt riadne oboznameny s ich charakteristikou a spésobom
manipuldcie. Pri manipulacii s agresivnymi latkami musi pracovnik pouZzivat pridelené osobné
ochranné pracovné pomocky, t.j. ochranné okuliare (Stit), gumové rukavice a gumové ¢izmy.
Pracovnici, ktori budi manipulovat s tekutymi agresivnymi latkami, musia byt riadne
oboznameni s pokynmi na poskytovanie prvej pomoci pri nahodnom postriekani pokozky
alebo poziti latky.

Na pracovisku, kde sa bude manipulovat s agresivnymi latkami, musia byt vyvesené pracovné
pokyny na manipuldciu a pokyny pre poskytnutie prvej pomoci. S agresivnymi latkami nesmu
manipulovat tehotné Zeny.

Podla charakteru prevadzky musi byt pracovisko vybavené pomdckami a prostriedkami prve;j
pomoci podla odporicania lekara.

Na pracovisku musi byt zdroj pitnej vody na oplachovanie zasiahnutych miest. Vo vybaveni
musi byt vacSie mnoZstvo neutralizatného prasku, z ktorého je podla potreby mozné
pripravovat neutralizacné roztoky, dostatocna zasoba neutralizacnych roztokov, sterilné
gazy, obvazovy materidl a riadne vybavenad lekarnicka pre prvd pomoc a iné pomaocky.
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Prevadzkovatel je povinny vypracovat predpis pre manipulaciu s chemikaliami, vratane
likvidacie moznych poruch, predovsetkym s ohladom na ochranu os6b, okolia a vodnych
zdrojov.

Elektrické stroje a zaradenia budu chranené a bude prevedena predpisand ochrana podla
platnych noriem.

12. Dispozicné rieSenie

Baliaca linka na balenie mozzarelly bude umiestnend vo vyrobnych priestoroch strediska
baliarne.
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1. Ciel

Hlavnym cielom spolocnosti Koliba,a.s. je zvySovanie kvality, mnoZstva a sortimentu
vyrabanych produktov, zniZovanie vyrobnych nakladov na jednotku produkcie, automatizacia
a robotizacia vyroby s ciefom znizit mnoZstvo manualnej prace vo vyrobe a maximalne
zefektivnit vyrobny proces.

V ramci projektu planuje spoloc¢nost vybudovat plnoautomatickd linku na vyrobu mozzarelly,
rozSirovat sortiment tohto produktu o nové tvary a chute vratane vyroby analégov
mozzarelly podla poZiadaviek zdkaznikov a zvySovat moznosti vyuZitia uvedeného produktu.

2. Kratky popis sucasnej situacie

V sucasnosti je maximalna kapacita vyroby z pohladu objemu spracovaného mlieka priblizne
275 000 litrov mlieka denne. Priemerne sa vSak denne spracovava okolo 170 000 litrov
mlieka, ¢o predstavuje asi 60% z maximalnej spracovatelskej kapacity vyroby. Uzkym hrdlom
sa javi vyroba syra v syrarni z pohladu vyrobnej kapacity a balenie syra v baliarni z pohladu
manualnej prace zamestnancov predovsetkym pri baleni syra do druhych obalov —
karténovani.

2.1. Vyroba eidamskych syrov a ich analégov

Syraren je postavend na vyrobu eidamskych syrov a ich analdgov. Jej denna kapacita je okolo
170 000 | mlieka. Vo vyrobe su nainstalované styri 12 000 litrové vyrobniky syra a tri
lisovacie zariadenia. Vyroba syra prebieha na dvoch nezavislych vyrobnych linkach. Jedna
vyrobna linka sa pouZiva na vyrobu syrov v tvare tehly a jedna na vyrobu syrov v tvare
salamy. Technologicka linka na vyrobu syrov v tvare tehly pozostava z troch samostatnych
vyrobnikov, dvoch lisovacich zariadeni, jedného dokysavacieho dopravnika vylisovanych
syrov do solného roztoku a jednej solnej vane. Technologicka linka na vyrobu syrov v tvare
saldamy pozostava z jedného samostatného vyrobnika, jedného lisovacieho zariadenia,
jedného vynasacieho dopravnika do sofného roztoku a jednej solnej vane.

Pasterizované mlieko pre vyrobu eidamskych syrov a ich analdgov sa skladuje v tanku

o objeme 100 000 | pre tehlovu linku a 60 000 | pre salamovu linku. Smotana pre vyrobu
eidamskych syrov sa skladuje v tanku o objeme 10 000 | a rastlinny tuk pre vyrobu analégov
v dvoch tankoch o objeme 10 000 I.

2.2. Balenie, zretie a skladovanie syrov

Syry sa po nasoleni dopravnikovym pasom dopravia z obidvoch solnych vani do
poloautomaticke] balicky, kde sa rozkroja do pozadovanej velkosti a vakuovo zabalia do
umelohmotnej folie. Nasledne sa vazia a etiketuju. Potom sa ruc¢ne zabalia do karténov na
palety. Palety so syrmi sa dopravia vozikmi do dozrievacieho skladu a po dozreti syrov do
expedic¢ného skladu. Denne sa vyrobi priblizne 17 ton syra, ktoré prechadzaju postupne
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rukami kazdého zo Styroch pracovnikov baliarne. To znamena, Ze kazdy pracovnik baliarne
denne ru¢ne preloZi 17 ton produktu.

2.3. Poziadavky trhu

Nasa spolo¢nost sa snazi maximalne vyjst v Ustrety nasim zakaznikom. Nase obchodné
oddelenie komunikuje na pravidelnej baze so sicasnymi odberatelmi a neustdle ziskava
novych potencidlnych odberatelov. Na zaklade poZiadaviek jestvujlcich zakaznikov sme sa
rozhodli pustit do vyroby nového druhu syra — mozzarelly.

Novy produkt (mozzarella) bude pre firmu ako aj pre trh novy, nakolko na slovenskom trhu
bude Ziadatel prvym subjektom venujlcim sa vyrobe mozzarelly. Produkt bude
realizovatelny vo vyrobnom procese Ziadatela. Realizdciou projektu déjde k narastu trzieb a
pridanej hodnoty, ¢im sa dosiahne zvysenie konkurencieschopnosti spolocnosti. Spolo¢nost
rozsiri sortiment produktov, ktoré uz v sucasnej dobe realizuje na trhu.

3. Navrhovany postup riesenia

Na dosiahnutie cielov spolo¢nosti v ramci tohto projektu navrhujeme vybudovat novu linku
na vyrobu mozzarelly od prisunu mlieka do vyroby cez vyrobu syra, jeho balenie,
kartonovanie, paletizaciu az po dopravu hotového produktu do vyrobného skladu.

Vyroba prostrednictvom novovybudovanej linky na mozzarellu bude plnoautomaticka od
prisunu suroviny po vyrobny sklad. To znamen3, Ze vSetky procesy budu zvladnuté bez
manualnej pracovnej sily. Pracovna sila bude potrebnd len na dohlfad nad chodom linky.
Ocakavame, Ze vybudovanim novej linky na vyrobu mozzarelly vyuzijeme kapacitu celého
zavodu na 100%, nakolko vSetky zvysné prevadzky su vybudované na vysSiu kapacitu a
jedinou oblastou, ktora brzdi vyuZitie tejto kapacity, je vyroba syrov vratane jeho balenia.
Taktiez d6jde k automatizacii vyroby celého vyrobného procesu od vstupu surovin po
expediciu vyrobkov. Po ukonceni realizacie projektu o¢akavame vyliéenie manualnej prace a
manualneho zasahu pri procese vyroby mozzarelly. TaktieZ oCakavame, Ze sa zautomatizuje
balenie, karténovanie, paletizacia a odvoz paliet do skladu, ¢im sa v celom vyrobnom
procese vyluci manudlna praca. Znizia sa nadklady na pracovnu silu na jednotku vyroby.

V ramci tohto projektu planujeme prepojit existujuci informacny systém spoloénosti

s riadiacimi systémami novovybudovanej linky na vyrobu mozzarelly a existujdcimi riadiacimi
systémami jednotlivych nadvazujucich vyrob, ako napriklad prijem surovin, pasterizacia
surovin, vyroba tepla a chladu, skladovanie a podobne. Prepojenim informacného a
riadiaceho systému nebude dochadzat k chybovosti pri etiketovani vyrobkov, pri zaradovani
do vyroby, pri planovani vyroby, pri planovani surovin a materidlov, nakolko cely proces od
zadania zdkazky aZ po dodavku ku zakaznikovi bude prechadzat automaticky bez zasahu
ludského faktora. Doplnenim kybernetickej bezpec¢nosti sa odstrani moznost vniknutia z
internetu do informaéného systému a riadiaceho systému a taktiez bude rieSena bezpecnost
v ramci LAN vnutornej siete. Nemenej dolezitou ulohou bude aj automatické ukladanie
dolezitych parametrov vyroby a ich implementacia do informacéného systému a inych
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analytickych a vyhodnocovacich programov, ktoré umoznia analyzovat a vyhodnocovat
priebeh jednotlivych vyrob a optimalizovat technoldgiu a parametre vyroby i produktov.

4. Automatizacia balenia s napojenim na paletovy a dopravnikovy
systém

Nové plne automatické baliace zariadenie na mozzarellu do druhych obalov — karténov bude
nadvazovat na obidve baliace linky mozzarelly. DoleZité je prepojenie nového paletového

a dopravnikového systému pre mozzarellu s existujucim dopravnikovym systémom pre
doteraz vyrabané produkty do jednej linky s dokladnou logistikou, nakolko sa tymto
dopravnikovym systémom budud prenasat suroviny, pomocny material, tovar i obalovy
material vratane paliet pre rézne druhy vyrobkov v oboch smeroch z a do r6znych skladov.

4.1. Postup

Vakuovo zabalend mozzarella sa z baliacich liniek dopravnikmi prenesie k baliacemu
zariadeniu a automaticky naplni do karténov pozadovanej velkosti. Kartény sa oznacia
etiketami a automatickym robotom naloZia na palety. Paleta sa oznaci pozadovanym
spésobom a dopravnikmi dopravi do prislusného skladu.

4.2. Zakladné technologické zariadenie

e zariadenie na balenie blokov syra do kartéonov,

e zariadenie na balenie mozzarelly r6znych tvarov do karténov,

e automaticky robot na nakladanie kartdnov na palety vratane balenia paliet,

e systém oznacovania a identifikacie paliet,

e dopravniky, regulatory, vahy,

e montdzny materidl, elektroinstalacia (riadiace systémy a hardwarové vybavenie),

e softwarové vybavenie

4.3. Vycleneny priestor, pripadne pripojenie k ostatnym zariadeniam:

Celd baliaca linka do druhych obalov vratane automatického robota na nakladanie karténov
by mala zaberat priestor maximalne 12x12x6 m. Bude umiestnené v samostatnej hale
napojenej na halu pre vyrobu syrov. Bude napojena na dopravnikovy systém podniku.

4.4. Technické riesenie

Balenie prebieha v plne automatizovanom rezime. Baliace zariadenie obsahuje: manipulaény
6 osovy robot, manipulaénd multifunkénd hlavu, podstavec robota, elektrorozvadzac
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priemyselného robota s vybavenim, skladanie karténov, automaticky lepiaci stroj, modularny
dopravnik prazdnych karténov, moduldrny dopravnik plnych karténov, vstupny dopravnik
produktu so zastavovacou klapkou, odoberaci dopravnik produktu s centrovanim a
zastavovacou klapkou, bezpecnostné oplotenie so servisnymi dverami.

Zariadenie na nakladanie karténov na paletu obsahuje paletizacny robot, podstavec robota,
manipulaénu prisavkovu hlava, elektrorozvadzac priemyselného robota s vybavenim,
zasobnik preloziek, odoberaci dopravnik, vstupny val¢ekovy dopravnik, valcové dopravniky,
striedac paliet, zasobnik paliet, bezpecnostné oplotenie, opticku zavoru, nakladaciu a
odoberaciu rampu pre VZV, vahu pre integraciu do dopravnika, riadiaci systém s programom,
3 operatorské panely velkosti min. 9 palcov, pripojenie na profinetovu siet.

4.5. Pripojenie
Pre potreby balicky, paletového a dopravnikového systému je potrebné zabezpecit:

e Dodavku elektrického prudu
Privod stlaceného vzduchu pre meranie a reguldciu

4.6. Material pripojeni a nadrzi

e Vsetky strojné zariadenia vratane dopravnikov a zdsobnikov budd v nerezovom
prevedeni.

e Potrubné prepojenia budu v nerezovom prevedeni.

e Potrubné rozvody budu ukotvené na uzavretych nerezovych profiloch.

e Elektroinstalacia bude vedend nerezovymi rostmi.

5. Kontrola akosti

PoZiadavky na kontrolu akosti budu orientované predovsetkym na kvalitu zvarov balenia a na
kontrolu hmotnosti balenia. Medzioperacna kontrola sa bude robit vizualne a vaZzenim baleni
na vahach. Mikrobiologicka kontrola sa bude robit v hotovom zabalenom produkte, meranim
spadov vo vyrobnych priestoroch a stermi z vyrobnych zariadeni.

Kontrola kvality produktu sa bude robit v pravidelnych intervaloch v laboratdriu na zariadeni
NIR a beZnych laboratérnych zariadeniach.

6. Cistenie potrubi a zasobnych tankov

Cistenie potrubi, rozvodov a zdsobnych tankov bude zabezpecovat ¢istiaca stanica CIP
umiestnena na stredisku, ktora je uz sucastou technoldgie. PouZité Cistiace roztoky budu
regenerované koncentratmi a nevyhovujlce roztoky budu neutralizované a likvidované
povolenym spésobom.
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7. Rezim manipuldcie s materidlom

Doprava surovin je rieSena valcovymi dopravnikmi.

Pohyb obalového materiadlu a produktov je rieSeny dopravnymi pasmi, ktoré budu napojené
na dopravné pdsy ostatnych produktov z a do skladov.

8. Potrubné rozvody a rozvody elektrickej energie

8.1. Potrubné energetické prepojenia

Potrubné energetické prepojenie zabezpecuje privod energetickych médii.

Potrubné energetické prepojenie je v nerezovom prevedeni (tlakovy vzduch, pitnd voda,
technologicka voda).

8.1.1. Rozvod tlakového vzduchu

Tlakovy vzduch je potrebny pre zabezpecenie spravnej funkcie regulacnych a poistnych
ventilov ohrievacich zariadeni, regulacnych a pneumatickych ventilov. Vyroba tlakového
vzduchu bude zabezpecovana doterajsim sp6sobom. Rozvod tlakového vzduchu je napojeny
z uz existujuceho rozvodu vzduchu na stredisku.

8.1.2. Rozvod vody

Pitnad voda bude napojena z uz existujuceho privodu pitnej vody na stredisku. Pitna voda je
vedend v nerezovom potrubi a je umiestnena na konzolach spolu s ostatnymi potrubiami.

Technologickd voda bude privddzana zo zdsobnikov, ktoré su umiestnené vo vonkajsich
priestoroch pri stredisku Energetika. Technologicka voda je vedend v nerezovom potrubi a je
umiestnena na konzolach spolu s ostatnymi potrubiami.

8.2. Elektricka energia

Stroje a zariadenia vyZadujuce pripojenie elektrickej energie budu napajané z elektrického
rozvadzaca. VSetky rozvody elektrickej energie budu zhotovené podla bezpecnostnych
poZiadaviek a budu vedené v nerezovych rostoch.

9. Protikordzna ochrana

Celé strojné zariadenia a celd ¢ast potrubnych rozvodov budi z nehrdzavejlcej ocele
AISI304. Konzoly, stojky, objimky, roSty a ostatny montdzny a spojovaci material budu tiez z
nehrdzavejlcej ocele AlSI304.
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10. RieSenie z hl'adiska zZivotného prostredia

Stavebné riesenie budovy nedovoli zvukovym vinam sirit sa z vyrobnych zariadeni mimo
budovu. Pritechnologickom procese balenia mozzarelly nevznikaju Ziadne emisie ani iné
Skodlivé latky.

Koncentraty (HNOs, NaOH) su z priestoru strediska vylué¢ené, nakolko vSetky potrubné
rozvody, zasobné nadrzZe a strojné zariadenia budu cistené tlakovym Cistiacim okruhom z
existujucej CIP stanice.

Vyéerpané umyvacie roztoky st vedené do vstupu COV, kde po zneutralizovani a precisteni
su vypustené do recipientu. Kvalita vody vypustanej do recipientu je kontinualne
monitorovana. V pripade, Ze kvalita vypustanej vody nespliia pozadované parametre, vracia
sa spat do COV na dalSie pretistenie.

11. Poziadavky na bezpecnost a hygienu prace

S ohladom na bezpecnu a sprdvnu prevadzku technologického zariadenia je nutné, aby
obsluhujuci personal zdvodu bol obozndmeny s obsluhou jednotlivych zariadeni. Toto
poucenie musi byt urobené uz pred komplexnymi skuskami. Pracovisko musi byt vybavené
prislusnym bezpecnostnym zariadenim podla platnych predpisov (napr. hasiace pristroje a
pod.).

Potrubné rozvody je nutné viest tak, aby bola dodrZzana podchodova vyska minimalne 2,2 m.

V stboroch, kde sa pouZzivaju agresivne a nebezpecné latky (HNO3, NaOH) méze s tymito
latkami manipulovat iba osoba starsSia ako 18 rokov, telesne a dusevne sp6sobila a pre tuto
pracu preukazatelne poucena. Kazdy pracovnik, ktory je uréeny na manipulaciu s
agresivnymi latkami, musi byt riadne oboznameny s ich charakteristikou a sp6sobom
manipuldcie. Pri manipulacii s agresivnymi latkami musi pracovnik pouZzivat pridelené osobné
ochranné pracovné pomocky, t.j. ochranné okuliare (Stit), gumové rukavice a gumové ¢izmy.
Pracovnici, ktori budd manipulovat s tekutymi agresivnymi latkami, musia byt riadne
oboznameni s pokynmi na poskytovanie prvej pomoci pri nahodnom postriekani pokozky
alebo poziti latky.

Na pracovisku, kde sa bude manipulovat s agresivnymi latkami, musia byt vyvesené pracovné
pokyny na manipuldciu a pokyny pre poskytnutie prvej pomoci. S agresivnymi latkami nesmu
manipulovat tehotné Zeny.

Podla charakteru prevadzky musi byt pracovisko vybavené pomdckami a prostriedkami prve;j
pomoci podla odporicania lekara.

Na pracovisku musi byt zdroj pitnej vody na oplachovanie zasiahnutych miest. Vo vybaveni
musi byt vacSie mnoZstvo neutraliza¢ného prasku, z ktorého je podla potreby mozné
pripravovat neutralizacné roztoky, dostatocna zasoba neutralizacnych roztokov, sterilné
gazy, obvazovy materidl a riadne vybavena lekarnic¢ka pre prvd pomoc a iné pomécky.
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Prevadzkovatel je povinny vypracovat predpis pre manipulaciu s chemikaliami, vratane
likvidacie moznych poruch, predovsetkym s ohladom na ochranu os6b, okolia a vodnych
zdrojov.

Elektrické stroje a zaradenia budu chranené a bude prevedena predpisana ochrana podla
platnych noriem.

12. Dispozicné rieSenie

Automatizacia balenia s napojenim na paletovy a dopravnikovy systém bude umiestnend vo
vyrobnych priestoroch strediska baliarne.
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1. Ciel

Hlavnym cielom spolocnosti Koliba,a.s. je zvySovanie kvality, mnoZstva a sortimentu
vyrabanych produktov, zniZovanie vyrobnych nakladov na jednotku produkcie, automatizacia
a robotizacia vyroby s ciefom znizit mnoZstvo manualnej prace vo vyrobe a maximalne
zefektivnit vyrobny proces.

V ramci projektu planuje spoloc¢nost vybudovat plnoautomatickd linku na vyrobu mozzarelly,
rozSirovat sortiment tohto produktu o nové tvary a chute vratane vyroby analégov
mozzarelly podla poZiadaviek zdkaznikov a zvySovat moznosti vyuZitia uvedeného produktu.

2. Kratky popis sucasnej situacie

V sucasnosti je maximalna kapacita vyroby z pohladu objemu spracovaného mlieka priblizne
275 000 litrov mlieka denne. Priemerne sa vSak denne spracovdva okolo 170 000 litrov
mlieka, ¢o predstavuje asi 60% z maximalnej spracovatelskej kapacity vyroby. Uzkym hrdlom
sa javi vyroba syra v syrarni z pohladu vyrobnej kapacity a balenie syra v baliarni z pohladu
manualnej prace zamestnancov predovsetkym pri baleni syra do druhych obalov —
karténovani.

2.1. Vyroba eidamskych syrov a ich analégov

Syraren je postavend na vyrobu eidamskych syrov a ich analdgov. Jej denna kapacita je okolo
170 000 | mlieka. Vo vyrobe su nainstalované styri 12 000 litrové vyrobniky syra a tri
lisovacie zariadenia. Vyroba syra prebieha na dvoch nezavislych vyrobnych linkach. Jedna
vyrobna linka sa pouZiva na vyrobu syrov v tvare tehly a jedna na vyrobu syrov v tvare
salamy. Technologicka linka na vyrobu syrov v tvare tehly pozostava z troch samostatnych
vyrobnikov, dvoch lisovacich zariadeni, jedného dokysavacieho dopravnika vylisovanych
syrov do solného roztoku a jednej solnej vane. Technologicka linka na vyrobu syrov v tvare
saldmy pozostava z jedného samostatného vyrobnika, jedného lisovacieho zariadenia,
jedného vynasacieho dopravnika do sofného roztoku a jednej solnej vane.

Pasterizované mlieko pre vyrobu eidamskych syrov a ich analdgov sa skladuje v tanku

o objeme 100 000 | pre tehlovu linku a 60 000 | pre salamovu linku. Smotana pre vyrobu
eidamskych syrov sa skladuje v tanku o objeme 10 000 | a rastlinny tuk pre vyrobu analégov
v dvoch tankoch o objeme 10 000 I.

2.2. Balenie, zretie a skladovanie syrov

Syry sa po nasoleni dopravnikovym pasom dopravia z obidvoch solnych vani do
poloautomaticke] balicky, kde sa rozkroja do pozadovanej velkosti a vakuovo zabalia do
umelohmotnej folie. Nasledne sa vazia a etiketuju. Potom sa ruc¢ne zabalia do karténov na
palety. Palety so syrmi sa dopravia vozikmi do dozrievacieho skladu a po dozreti syrov do
expedic¢ného skladu. Denne sa vyrobi priblizne 17 ton syra, ktoré prechadzaju postupne
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rukami kazdého zo Styroch pracovnikov baliarne. To znamena, Ze kazdy pracovnik baliarne
denne ru¢ne preloZi 17 ton produktu.

2.3. Poziadavky trhu

Nasa spolo¢nost sa snazi maximalne vyjst v Ustrety nasim zdkaznikom. Nase obchodné
oddelenie komunikuje na pravidelnej baze so sicasnymi odberatelmi a neustdle ziskava
novych potencidlnych odberatelov. Na zaklade poziadaviek jestvujucich zakaznikov sme sa
rozhodli pustit do vyroby nového druhu syra — mozzarelly.

Novy produkt (mozzarella) bude pre firmu ako aj pre trh novy, nakolko na slovenskom trhu
bude Ziadatel prvym subjektom venujlcim sa vyrobe mozzarelly. Produkt bude
realizovatelny vo vyrobnom procese Ziadatela. Realizaciou projektu déjde k ndrastu trzieb a
pridanej hodnoty, ¢im sa dosiahne zvysenie konkurencieschopnosti spolo¢nosti. Spolo¢nost
rozsiri sortiment produktov, ktoré uz v sucasnej dobe realizuje na trhu.

3. Navrhovany postup riesenia

Na dosiahnutie cielov spolo¢nosti v ramci tohto projektu navrhujeme vybudovat novu linku
na vyrobu mozzarelly od prisunu mlieka do vyroby cez vyrobu syra, jeho balenie,
kartonovanie, paletizaciu az po dopravu hotového produktu do vyrobného skladu.

Vyroba prostrednictvom novovybudovanej linky na mozzarellu bude plnoautomaticka od
prisunu suroviny po vyrobny sklad. To znamen3, Ze vSetky procesy budu zvladnuté bez
manualnej pracovnej sily. Pracovna sila bude potrebnd len na dohlfad nad chodom linky.
Ocakavame, Ze vybudovanim novej linky na vyrobu mozzarelly vyuzijeme kapacitu celého
zavodu na 100%, nakolko vSetky zvysné prevadzky su vybudované na vysSiu kapacitu a
jedinou oblastou, ktora brzdi vyuZitie tejto kapacity, je vyroba syrov vratane jeho balenia.
Taktiez d6jde k automatizacii vyroby celého vyrobného procesu od vstupu surovin po
expediciu vyrobkov. Po ukonceni realizacie projektu o¢akavame vyliéenie manualnej prace a
manualneho zasahu pri procese vyroby mozzarelly. TaktieZ oCakavame, Ze sa zautomatizuje
balenie, karténovanie, paletizacia a odvoz paliet do skladu, ¢im sa v celom vyrobnom
procese vyluci manudlna praca. Znizia sa nadklady na pracovnu silu na jednotku vyroby.

V ramci tohto projektu planujeme prepojit existujuci informacny systém spoloénosti

s riadiacimi systémami novovybudovanej linky na vyrobu mozzarelly a existujdcimi riadiacimi
systémami jednotlivych nadvazujucich vyrob, ako napriklad prijem surovin, pasterizacia
surovin, vyroba tepla a chladu, skladovanie a podobne. Prepojenim informacného a
riadiaceho systému nebude dochadzat k chybovosti pri etiketovani vyrobkov, pri zaradovani
do vyroby, pri planovani vyroby, pri planovani surovin a materidlov, nakolko cely proces od
zadania zdkazky aZ po dodavku ku zakaznikovi bude prechadzat automaticky bez zasahu
ludského faktora. Doplnenim kybernetickej bezpec¢nosti sa odstrani moznost vniknutia z
internetu do informaéného systému a riadiaceho systému a taktiez bude rieSena bezpecnost
v ramci LAN vnutornej siete. Nemenej dolezitou ulohou bude aj automatické ukladanie
dolezitych parametrov vyroby a ich implementacia do informacéného systému a inych
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analytickych a vyhodnocovacich programov, ktoré umoznia analyzovat a vyhodnocovat
priebeh jednotlivych vyrob a optimalizovat technoldgiu a parametre vyroby i produktov.

4. Vzduchotechnika

Vzduchotechnika bude zabezpecovat dostatocni obmenu vzduchu vo vyrobnych
priestoroch. Vzduch je potrebné pripravit tak, aby neobsahoval mechanické necistoty (prach,
aerosol), nadbytoc¢nu vihkost a mikroorganizmy, ktoré by mohli spdsobit kontaminaciu
vyrobkov.

4.1. Postup

Vzduch sa bude nasavat z vonkajsieho prostredia vzduchotechnikou pre privod vzduchu. Zo
vzduchu sa odstrani nadbytoc¢na vlihkost schladenim na poZadovanu teplotu v rekuperacnom
vymenniku tepla. Nasledne sa vzduch vyhreje na pozadovanu teplotu, odstrania sa z neho
mechanické necistoty a aerosol mechanickymi filtrami a nakoniec mikroorganizmy filtraciou
cez vysoko ucinny filter vzduchovych ¢astic do pozadovanej triedy Cistoty. Privod Cistého
vzduchu bude do haly s vyrobnikmi a vyrobnou linkou pre mozzarellu. Odtial péjde vzduch
cez prieduchy a otvory v stene do baliacej miestnosti do druhych obalov. Tu sa bude
nachadzat aj vstup do vzduchotechniky na odvod vzduchu. Vzduchotechnika na odvode bude
odoberat mensie mnozZstvo vzduchu ako privedie vzduchotechnika na privode vzduchu tak,
aby sa vytvoril v priestore vyrobnej linky na mozzarellu mierny pretlak a zabezpecil prietok
vzduchu do casti balenia do druhych obalov.

4.2. Zakladné technologické zariadenie

e vzduchotechnika pre privod vzduchu,

e vzduchotechnika pre odvod vzduchu,

e meranie a regulacia,

e montdzny materidl, elektroinstalacia (riadiace systémy a hardwarové vybavenie),

e softwarové vybavenie

4.3. Vycleneny priestor, pripadne pripojenie k ostatnym zariadeniam:

Vzduchotechnika by mala zaberat priestor maximalne 12x12x3 m. Bude umiestnena na
poschodi nad halou pre vyrobu syrov.

4.4. Technické riesenie

Cela vzduchotechnika je projektovand v nerezovom prevedeni vratane nasavacich

a vyfukovych zaluzii. Vzduchové potrubie bude Stvorhranné, nerezové, rovnako aj spojovaci
material. Vzduchotechnika zabezpeci 10 ndsobnu obmenu vzduchu v miestnosti
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32700mmx13300mmx6000mm. Vzduchotechnika bude zabezpedovat v priestoroch syrarne
triedu C podla EU GMP klasifikacie. Predpokladd sa pouzitie HEPA filtrov triedy H13 alebo
H14, minimalne vsak E12.

4.5. Pripojenie

Pre potreby vzduchotechniky je potrebné zabezpedit:

e Dodavku elektrického prudu
e Privod stla¢eného vzduchu pre meranie a regulaciu

4.6. Material pripojeni a nadrzi

e Vsetky strojné zariadenia vratane Zaluzii a vzduchovych potrubi budu v nerezovom
prevedeni.

e Potrubné prepojenia budu v nerezovom prevedeni.

e Potrubné rozvody budu ukotvené na uzavretych nerezovych profiloch.

e Elektroinstalacia bude vedena nerezovymi roStmi.

5. Kontrola akosti

Poziadavky na kontrolu akosti budu orientované predovsetkym na mikrobiologicku kvalitu
vzduchu v priestoroch syrdrne spddom v syrarni a stermi zo zariadeni.

6. Cistenie potrubi a zdsobnych tankov

Cistenie potrubi, rozvodov a zdsobnych tankov bude mechanické, zabezpe¢ené umyvanim
a oplachovanim. Oplachové vody budu spracovavané na COV.

7. Rezim manipuldcie s materidlom

Doprava vzduchu je rieSena nerezovymi Stvorcovymi potrubiami.
8. Potrubné rozvody a rozvody elektrickej energie

8.1. Potrubné energetické prepojenia

Potrubné energetické prepojenie zabezpeduje privod energetickych médii.

Potrubné energetické prepojenie je v nerezovom prevedeni (tlakovy vzduch, pitna voda,
technologicka voda).
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8.1.1. Rozvod tlakového vzduchu

Tlakovy vzduch je potrebny pre zabezpecenie spravnej funkcie regulacnych a poistnych
ventilov ohrievacich zariadeni, regula¢nych a pneumatickych ventilov. Vyroba tlakového
vzduchu bude zabezpecovana doterajSim sposobom. Rozvod tlakového vzduchu je napojeny
z uz existujuceho rozvodu vzduchu na stredisku.

8.1.2. Rozvod vody

Pitna voda bude napojena z uz existujuceho privodu pitnej vody na stredisku. Pitna voda je
vedena v nerezovom potrubi a je umiestnena na konzolach spolu s ostatnymi potrubiami.

Technologicka voda bude privddzand zo zasobnikov, ktoré st umiestnené vo vonkajsich
priestoroch pri stredisku Energetika. Technologickd voda je vedend v nerezovom potrubi a je
umiestnena na konzolach spolu s ostatnymi potrubiami.

8.2. Elektricka energia

Stroje a zariadenia vyzadujuce pripojenie elektrickej energie budu napajané z elektrického
rozvadzaca. VSetky rozvody elektrickej energie budu zhotovené podla bezpecnostnych
poziadaviek a budu vedené v nerezovych rostoch.

9. Protikorozna ochrana

Celé strojné zariadenia a celd ¢ast potrubnych rozvodov budi z nehrdzavejlcej ocele
AISI304. Konzoly, stojky, objimky, roSty a ostatny montdzny a spojovaci material budu tiez z
nehrdzavejucej ocele AISI304.

10. RiesSenie z hladiska zivotného prostredia

Stavebné riesenie budovy nedovoli zvukovym vinam sirit sa z vyrobnych zariadeni mimo
budovu. Pri technologickom procese pripravy vzduchu pre priestory syrarne a baliarne
nevznikaju Ziadne emisie ani iné Skodlivé latky.

Koncentraty (HNOs, NaOH) su z priestoru strediska vyluc¢ené, nakolko vSetky potrubné

rozvody, zasobné nadrze a strojné zariadenia budu Cistené tlakovym Cistiacim okruhom z
existujucej CIP stanice.

Vy&erpané umyvacie roztoky su vedené do vstupu COV, kde po zneutralizovani a precisteni
su vypustené do recipientu. Kvalita vody vypustanej do recipientu je kontinualne
monitorovana. V pripade, Ze kvalita vypustanej vody nespliia pozadované parametre, vracia
sa spat do COV na dalsie precistenie.
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11. Poziadavky na bezpeénost a hygienu prace

S ohladom na bezpecnu a spravnu prevadzku technologického zariadenia je nutné, aby
obsluhujuci personal zdvodu bol obozndmeny s obsluhou jednotlivych zariadeni. Toto
poucenie musi byt urobené uz pred komplexnymi skuskami. Pracovisko musi byt vybavené
prislusnym bezpecnostnym zariadenim podla platnych predpisov (napr. hasiace pristroje a
pod.).

Potrubné rozvody je nutné viest tak, aby bola dodrzana podchodova vyska minimalne 2,2 m.

V stboroch, kde sa pouZivaju agresivne a nebezpecné latky (HNO3, NaOH) méze s tymito
latkami manipulovat iba osoba starsSia ako 18 rokov, telesne a dusevne sp6sobila a pre tuto
pracu preukazatelhe poucena. Kazdy pracovnik, ktory je uréeny na manipuldciu s
agresivnymi latkami, musi byt riadne oboznameny s ich charakteristikou a spésobom
manipuldcie. Pri manipulacii s agresivnymi latkami musi pracovnik pouZivat pridelené osobné
ochranné pracovné pomaécky, t.j. ochranné okuliare (Stit), gumové rukavice a gumové ¢izmy.
Pracovnici, ktori budi manipulovat s tekutymi agresivnymi latkami, musia byt riadne
oboznameni s pokynmi na poskytovanie prvej pomoci pri ndhodnom postriekani pokozky
alebo poziti latky.

Na pracovisku, kde sa bude manipulovat s agresivnymi latkami, musia byt vyvesené pracovné
pokyny na manipuldciu a pokyny pre poskytnutie prvej pomoci. S agresivnymi l[dtkami nesmu
manipulovat tehotné Zeny.

Podla charakteru prevadzky musi byt pracovisko vybavené pomdckami a prostriedkami prvej
pomoci podla odporucania lekara.

Na pracovisku musi byt zdroj pitnej vody na oplachovanie zasiahnutych miest. Vo vybaveni
musi byt vacSie mnoZstvo neutraliza¢ného prasku, z ktorého je podla potreby mozné
pripravovat neutralizacné roztoky, dostatocna zasoba neutralizacnych roztokov, sterilné
gazy, obvazovy materidl a riadne vybavenad lekarnicka pre prvi pomoc a iné pomaocky.

Prevadzkovatel je povinny vypracovat predpis pre manipulaciu s chemikaliami, vratane
likvidacie mozZnych poruch, predovsetkym s ohladom na ochranu os6b, okolia a vodnych
zdrojov.

Elektrické stroje a zaradenia budu chranené a bude prevedenad predpisana ochrana podl|a
platnych noriem.

12. Dispozicné rieSenie

Vzduchotechnika bude umiestnena vo vyrobnych priestoroch strediska syrarne, baliarne
a v priestoroch povaly nad tymito strediskami.
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1. Ciel

Hlavnym cielom spolocnosti Koliba,a.s. je zvySovanie kvality, mnoZstva a sortimentu
vyrabanych produktov, zniZovanie vyrobnych nakladov na jednotku produkcie, automatizacia
a robotizacia vyroby s ciefom znizit mnoZstvo manualnej prace vo vyrobe a maximalne
zefektivnit vyrobny proces.

V ramci projektu planuje spoloc¢nost vybudovat plnoautomatickd linku na vyrobu mozzarelly,
rozSirovat sortiment tohto produktu o nové tvary a chute vratane vyroby analégov
mozzarelly podla poZiadaviek zdkaznikov a zvySovat moznosti vyuZitia uvedeného produktu.

2. Kratky popis sucasnej situacie

V sucasnosti je maximalna kapacita vyroby z pohladu objemu spracovaného mlieka priblizne
275 000 litrov mlieka denne. Priemerne sa vSak denne spracovava okolo 170 000 litrov
mlieka, ¢o predstavuje asi 60% z maximalnej spracovatelskej kapacity vyroby. Uzkym hrdlom
sa javi vyroba syra v syrarni z pohladu vyrobnej kapacity a balenie syra v baliarni z pohladu
manualnej prace zamestnancov predovsetkym pri baleni syra do druhych obalov —
karténovani.

2.1. Vyroba eidamskych syrov a ich analdgov

Syraren je postavend na vyrobu eidamskych syrov a ich analdgov. Jej denna kapacita je okolo
170 000 | mlieka. Vo vyrobe su nainstalované styri 12 000 litrové vyrobniky syra a tri
lisovacie zariadenia. Vyroba syra prebieha na dvoch nezavislych vyrobnych linkach. Jedna
vyrobna linka sa pouZiva na vyrobu syrov v tvare tehly a jedna na vyrobu syrov v tvare
salamy. Technologicka linka na vyrobu syrov v tvare tehly pozostava z troch samostatnych
vyrobnikov, dvoch lisovacich zariadeni, jedného dokysavacieho dopravnika vylisovanych
syrov do solného roztoku a jednej solnej vane. Technologicka linka na vyrobu syrov v tvare
saldamy pozostava z jedného samostatného vyrobnika, jedného lisovacieho zariadenia,
jedného vynasacieho dopravnika do sofného roztoku a jednej solnej vane.

Pasterizované mlieko pre vyrobu eidamskych syrov a ich analdgov sa skladuje v tanku

o objeme 100 000 | pre tehlovu linku a 60 000 | pre salamovu linku. Smotana pre vyrobu
eidamskych syrov sa skladuje v tanku o objeme 10 000 | a rastlinny tuk pre vyrobu analégov
v dvoch tankoch o objeme 10 000 I.

2.2. Balenie, zretie a skladovanie syrov

Syry sa po nasoleni dopravnikovym pasom dopravia z obidvoch solnych vani do
poloautomaticke] balicky, kde sa rozkroja do pozadovanej velkosti a vakuovo zabalia do
umelohmotnej folie. Nasledne sa vazia a etiketuju. Potom sa ruc¢ne zabalia do karténov na
palety. Palety so syrmi sa dopravia vozikmi do dozrievacieho skladu a po dozreti syrov do
expedic¢ného skladu. Denne sa vyrobi priblizne 17 ton syra, ktoré prechadzaju postupne
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rukami kazdého zo Styroch pracovnikov baliarne. To znamena, Ze kazdy pracovnik baliarne
denne ru¢ne preloZi 17 ton produktu.

2.3. Poziadavky trhu

Nasa spolo¢nost sa snazi maximalne vyjst v Ustrety nasim zdkaznikom. Nase obchodné
oddelenie komunikuje na pravidelnej baze so sicasnymi odberatelmi a neustdle ziskava
novych potencidlnych odberatelov. Na zaklade poZiadaviek jestvujlcich zakaznikov sme sa
rozhodli pustit do vyroby nového druhu syra — mozzarelly.

Novy produkt (mozzarella) bude pre firmu ako aj pre trh novy, nakolko na slovenskom trhu
bude Ziadatel prvym subjektom venujlcim sa vyrobe mozzarelly. Produkt bude
realizovatelny vo vyrobnom procese Ziadatela. Realizdciou projektu déjde k narastu trzieb a
pridanej hodnoty, ¢im sa dosiahne zvysenie konkurencieschopnosti spolo¢nosti. Spolo¢nost
rozsiri sortiment produktov, ktoré uz v sucasnej dobe realizuje na trhu.

3. Navrhovany postup riesenia

Na dosiahnutie cielov spolo¢nosti v ramci tohto projektu navrhujeme vybudovat novu linku
na vyrobu mozzarelly od prisunu mlieka do vyroby cez vyrobu syra, jeho balenie,
kartonovanie, paletizaciu az po dopravu hotového produktu do vyrobného skladu.

Vyroba prostrednictvom novovybudovanej linky na mozzarellu bude plnoautomaticka od
prisunu suroviny po vyrobny sklad. To znamen3, Ze vSetky procesy budu zvladnuté bez
manualnej pracovnej sily. Pracovna sila bude potrebnd len na dohlfad nad chodom linky.
Ocakavame, Ze vybudovanim novej linky na vyrobu mozzarelly vyuZijeme kapacitu celého
zavodu na 100%, nakolko vSetky zvysné prevadzky su vybudované na vysSiu kapacitu a
jedinou oblastou, ktora brzdi vyuZitie tejto kapacity, je vyroba syrov vratane jeho balenia.
Taktiez d6jde k automatizacii vyroby celého vyrobného procesu od vstupu surovin po
expediciu vyrobkov. Po ukonceni realizacie projektu o¢akavame vyliéenie manualnej prace a
manualneho zasahu pri procese vyroby mozzarelly. TaktieZ oCakavame, Ze sa zautomatizuje
balenie, karténovanie, paletizacia a odvoz paliet do skladu, ¢im sa v celom vyrobnom
procese vyluci manudlna praca. Znizia sa nadklady na pracovnu silu na jednotku vyroby.

V ramci tohto projektu planujeme prepojit existujuci informacny systém spoloénosti

s riadiacimi systémami novovybudovanej linky na vyrobu mozzarelly a existujucimi riadiacimi
systémami jednotlivych nadvazujucich vyrob, ako napriklad prijem surovin, pasterizacia
surovin, vyroba tepla a chladu, skladovanie a podobne. Prepojenim informacného a
riadiaceho systému nebude dochadzat k chybovosti pri etiketovani vyrobkov, pri zaradovani
do vyroby, pri planovani vyroby, pri planovani surovin a materidlov, nakolko cely proces od
zadania zdkazky aZ po dodavku ku zakaznikovi bude prechadzat automaticky bez zasahu
ludského faktora. Doplnenim kybernetickej bezpecnosti sa odstrani moznost vniknutia z
internetu do informaéného systému a riadiaceho systému a taktiez bude rieSena bezpecnost
v ramci LAN vnutornej siete. Nemenej délezitou ulohou bude aj automatické ukladanie
dolezitych parametrov vyroby a ich implementacia do informaéného systému a inych
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analytickych a vyhodnocovacich programov, ktoré umoznia analyzovat a vyhodnocovat
priebeh jednotlivych vyrob a optimalizovat technoldgiu a parametre vyroby i produktov.

4. Prepojenie informacného systému s riadiacim systémom

V ramci tohto projektu planujeme prepojit existujici informacny systém spolocCnosti s
riadiacimi systémami novovybudovanej linky na vyrobu mozzarelly a existujucimi riadiacimi
systémami jednotlivych nadvazujicich vyrob, ako napriklad prijem surovin, pasterizacia
surovin, vyroba tepla a chladu, skladovanie a podobne. Prepojenim informaéného a riadiaceho
systému nebude dochadzat k chybovosti pri etiketovani vyrobkov, pri zaradovani do vyroby,
pri planovani vyroby, pri planovani surovin a materidlov, nakolko cely proces od zadania
zakazky az po dodavku ku zakaznikovi bude prechadzat automaticky bez zasahu ludského
faktora.

Nemenej dbleZitou ulohou bude aj automatické ukladanie déleZitych parametrov vyroby a ich
implementdcia do informacného systému a inych analytickych a vyhodnocovacich programov,
ktoré umoznia analyzovat a vyhodnocovat priebeh jednotlivych vyrob a optimalizovat
technoldgiu a parametre vyroby i produktov.

V sucasnej dobe pouzivame informacny systém SAP, do ktorého sa manudlne nahravaju
vSetky Udaje z vyrobnej Casti, zasobovania, skladov a obchodného oddelenia. Uvedené
informacie ziskavame z riadiacich systémov, ktoré su vyrabané priamo na potreby
jednotlivych liniek, ktoré maju vlastné komunikacné rozhranie. Riadiace systémy su
postavené na riadiacom systéme SIEMENS S7-1500. Novo dodané zariadenia, ktoré budu
predmetom dodavky bude potrebné taktiez pripojit s informacnym systémom SAP. Pri
projektovani a realizacii sa musia riadit Standardami SAP a SIEMENS S7-1500.

4.1. Postup

Zakladom prepojenia informacného systému s riadiacim systémom bude SCADA redundantny
serverovy par - dva servery, ktoré budu plne zastupitel'né. Na jeden server bude zapojeny
webserver, na ktory sa budu pripajat jednotliviuZivatelia v internej sieti cez pevnu linku alebo
cez wifi prepojenie, ako i uZivatelia napojenina spoloénostcez internet. Druhy serverovy par
bude spojeny cez SCADA interface pre MES (vyrobny informacny systém) a ERP (planovanie
podnikovych zdrojov -vnutropodnikovy softvérovy informacny systém) s inzinierskou stanicou
pre vyvojovy softvér

4.2. Zakladné technologické zariadenie

e Meranie a reguldcia
e Systém automatického ukladania dolezitych parametrov vyroby

e montaziny materidl, elektroinstalacia (nadriadené riadiace systémy a hardwarové
vybavenie),
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e softwarové vybavenie pre prepojenie informacného a riadiaceho systému
e softwarové vybavenie pre planovanie vyroby a logistickd analyzu

e softwarové vybavenie pre technologické sledovanie a optimalizaciu vyroby
vratane grafickej nadstavby

4.3. Technické rieSenie

Prepojenie informacného systému s riadiacim systémom bude zabezpecené pomocou
servera pre vizualizaciu a pocitaca pre redundantny server. Pre vyvoj aplikacie sa zabezpeci
vyvojové prostredie a runtime server. Pre vizualizaciu prepojenia bude sluzit server pre
vizualizaciu s klient server architekturou. Vizualizacie vyrobnych procesov budd mozné v
internetovom prehliadaci alebo v mobilnych zariadeniach. Pristup do vizualizacie bude
rieSeny réznymi protokolmi a zaznamenavany. Prislusni pracovnici budu dostavat
upozornenia na udalosti v systéme.

4.4, 4.4 Pripojenie

Pre potreby vzduchotechniky je potrebné zabezpecit:

e Dodavku elektrického prudu
e Privod stlaéeného vzduchu pre meranie a regulaciu

4.5. Material pripojeni a nadrzi

e Elektroinstalacia bude vedend nerezovymi rostmi.

5. Kontrola akosti

Poziadavky na kontrolu akosti budu orientované predovsetkym na funkénost prepojenia
systémov. o funkénost sa budu starat pracovnici IT oddelenia.

6. Potrubné rozvody a rozvody elektrickej energie

6.1. Elektricka energia

Stroje a zariadenia vyZadujuce pripojenie elektrickej energie budu napajané z elektrického
rozvadzaca. Vsetky rozvody elektrickej energie budu zhotovené podla bezpeénostnych
poziadaviek a budu vedené v nerezovych rostoch.
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7. Protikorézna ochrana

Celé strojné zariadenia a celd ¢ast rozvodov budu z nehrdzavejlcej ocele AISI304. Konzoly,
stojky, objimky, rosty a ostatny montdzny a spojovacimateridl budu tiez z nehrdzavejlcej
ocele AlSI304.

8. RieSenie z hl'adiska Zivotného prostredia

Stavebné riesenie budovy nedovolizvukovym vinam Sirit sa z vyrobnych zariadeni mimo
budovu. Pri prepojeniinformacného a riadiaceho systému nevznikaju Ziadne emisie ani iné
Skodlivé latky.

9. Poziadavky na bezpecnost a hygienu prace

S ohladom na bezpecnu a spravnu prevadzku technologického zariadenia je nutné, aby
obsluhujuci personal zdvodu bol obozndmeny s obsluhou jednotlivych zariadeni. Toto
poucenie musi byt urobené uz pred komplexnymi skuskami. Pracovisko musi byt vybavené
prislusnym bezpecnostnym zariadenim podla platnych predpisov (napr. hasiace pristroje a
pod.).

Potrubné rozvody je nutné viest tak, aby bola dodrZzana podchodova vyska minimalne 2,2 m.

V stboroch, kde sa pouZzivaju agresivne a nebezpecné latky (HNOs3, NaOH) méze s tymito
latkami manipulovat iba osoba starsia ako 18 rokov, telesne a dusevne sp6sobila a pre tuto
pracu preukazatelne poucena. Kazdy pracovnik, ktory je uréeny na manipulaciu s
agresivnymi latkami, musi byt riadne oboznameny s ich charakteristikou a spésobom
manipuldcie. Pri manipulacii s agresivnymi latkami musi pracovnik pouZzivat pridelené osobné
ochranné pracovné pomocky, t.j. ochranné okuliare (Stit), gumové rukavice a gumové ¢izmy.
Pracovnici, ktori budi manipulovat s tekutymi agresivnymi latkami, musia byt riadne
oboznameni s pokynmi na poskytovanie prvej pomoci pri nahodnom postriekani pokozky
alebo poziti latky.

Na pracovisku, kde sa bude manipulovat s agresivnymi latkami, musia byt vyvesené pracovné
pokyny na manipuldciu a pokyny pre poskytnutie prvej pomoci. S agresivnymi latkami nesmu
manipulovat tehotné Zeny.

Podla charakteru prevadzky musi byt pracovisko vybavené pomdckami a prostriedkami prve;j
pomoci podla odporicania lekara.

Na pracovisku musi byt zdroj pitnej vody na oplachovanie zasiahnutych miest. Vo vybaveni
musi byt vacSie mnoZstvo neutraliza¢ného prasku, z ktorého je podla potreby mozné
pripravovat neutralizacné roztoky, dostatocna zasoba neutralizacnych roztokov, sterilné
gazy, obvazovy materidl a riadne vybavenad lekarnicka pre prvd pomoc a iné pomaocky.
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Prevadzkovatel je povinny vypracovat predpis pre manipulaciu s chemikaliami, vratane
likvidacie moznych poruch, predovsetkym s ohladom na ochranu os6b, okolia a vodnych
zdrojov.

Elektrické stroje a zaradenia budu chranené a bude prevedena predpisand ochrana podla
platnych noriem.
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KOLIBA a.s., Krivec 2663, Hrinova 962 05

TECHNICKA SPRAVA
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1. Ciel

Hlavnym cielom spolocnosti Koliba,a.s. je zvySovanie kvality, mnoZstva a sortimentu
vyrabanych produktov, zniZovanie vyrobnych nakladov na jednotku produkcie, automatizacia
a robotizacia vyroby s ciefom znizit mnoZstvo manualnej prace vo vyrobe a maximalne
zefektivnit vyrobny proces.

V ramci projektu planuje spoloc¢nost vybudovat plnoautomatickd linku na vyrobu mozzarelly,
rozSirovat sortiment tohto produktu o nové tvary a chute vratane vyroby analégov
mozzarelly podla poZiadaviek zdkaznikov a zvySovat moznosti vyuZitia uvedeného produktu.

2. Kratky popis sucasnej situacie

V sucasnosti je maximalna kapacita vyroby z pohladu objemu spracovaného mlieka priblizne
275 000 litrov mlieka denne. Priemerne sa vSak denne spracovava okolo 170 000 litrov
mlieka, ¢o predstavuje asi 60% z maximalnej spracovatelskej kapacity vyroby. Uzkym hrdlom
sa javi vyroba syra v syrarni z pohladu vyrobnej kapacity a balenie syra v baliarni z pohladu
manualnej prace zamestnancov predovsetkym pri baleni syra do druhych obalov —
karténovani.

2.1. Vyroba eidamskych syrov a ich analdgov

Syraren je postavend na vyrobu eidamskych syrov a ich analdgov. Jej denna kapacita je okolo
170 000 | mlieka. Vo vyrobe su nainstalované styri 12 000 litrové vyrobniky syra a tri
lisovacie zariadenia. Vyroba syra prebieha na dvoch nezavislych vyrobnych linkach. Jedna
vyrobna linka sa pouZiva na vyrobu syrov v tvare tehly a jedna na vyrobu syrov v tvare
salamy. Technologicka linka na vyrobu syrov v tvare tehly pozostava z troch samostatnych
vyrobnikov, dvoch lisovacich zariadeni, jedného dokysavacieho dopravnika vylisovanych
syrov do solného roztoku a jednej solnej vane. Technologicka linka na vyrobu syrov v tvare
saldamy pozostava z jedného samostatného vyrobnika, jedného lisovacieho zariadenia,
jedného vynasacieho dopravnika do sofného roztoku a jednej solnej vane.

Pasterizované mlieko pre vyrobu eidamskych syrov a ich analdgov sa skladuje v tanku

o objeme 100 000 | pre tehlovu linku a 60 000 | pre salamovu linku. Smotana pre vyrobu
eidamskych syrov sa skladuje v tanku o objeme 10 000 | a rastlinny tuk pre vyrobu analégov
v dvoch tankoch o objeme 10 000 I.

2.2. Balenie, zretie a skladovanie syrov

Syry sa po nasoleni dopravnikovym pasom dopravia z obidvoch solnych vani do
poloautomaticke] balicky, kde sa rozkroja do pozadovanej velkosti a vakuovo zabalia do
umelohmotnej folie. Nasledne sa vazia a etiketuju. Potom sa ruc¢ne zabalia do karténov na
palety. Palety so syrmi sa dopravia vozikmi do dozrievacieho skladu a po dozreti syrov do
expedic¢ného skladu. Denne sa vyrobi priblizne 17 ton syra, ktoré prechadzaju postupne
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rukami kazdého zo Styroch pracovnikov baliarne. To znamena, Ze kazdy pracovnik baliarne
denne ru¢ne preloZi 17 ton produktu.

2.3. Poziadavky trhu

Nasa spolo¢nost sa snazi maximalne vyjst v Ustrety nasim zdkaznikom. Nase obchodné
oddelenie komunikuje na pravidelnej baze so sicasnymi odberatelmi a neustdle ziskava
novych potencidlnych odberatelov. Na zaklade poZiadaviek jestvujlcich zakaznikov sme sa
rozhodli pustit do vyroby nového druhu syra — mozzarelly.

Novy produkt (mozzarella) bude pre firmu ako aj pre trh novy, nakolko na slovenskom trhu
bude Ziadatel prvym subjektom venujlcim sa vyrobe mozzarelly. Produkt bude
realizovatelny vo vyrobnom procese Ziadatela. Realizdciou projektu déjde k narastu trzieb a
pridanej hodnoty, ¢im sa dosiahne zvysenie konkurencieschopnosti spolo¢nosti. Spolo¢nost
rozsiri sortiment produktov, ktoré uz v sucasnej dobe realizuje na trhu.

3. Navrhovany postup riesenia

Na dosiahnutie cielov spolo¢nosti v ramci tohto projektu navrhujeme vybudovat novu linku
na vyrobu mozzarelly od prisunu mlieka do vyroby cez vyrobu syra, jeho balenie,
kartonovanie, paletizaciu az po dopravu hotového produktu do vyrobného skladu.

Vyroba prostrednictvom novovybudovanej linky na mozzarellu bude plnoautomaticka od
prisunu suroviny po vyrobny sklad. To znamen3, Ze vSetky procesy budu zvladnuté bez
manualnej pracovnej sily. Pracovna sila bude potrebnd len na dohlfad nad chodom linky.
Ocakavame, Ze vybudovanim novej linky na vyrobu mozzarelly vyuZijeme kapacitu celého
zavodu na 100%, nakolko vSetky zvysné prevadzky su vybudované na vysSiu kapacitu a
jedinou oblastou, ktora brzdi vyuZitie tejto kapacity, je vyroba syrov vratane jeho balenia.
Taktiez d6jde k automatizacii vyroby celého vyrobného procesu od vstupu surovin po
expediciu vyrobkov. Po ukonceni realizacie projektu o¢akavame vyliéenie manualnej prace a
manualneho zasahu pri procese vyroby mozzarelly. TaktieZ oCakavame, Ze sa zautomatizuje
balenie, karténovanie, paletizacia a odvoz paliet do skladu, ¢im sa v celom vyrobnom
procese vyluci manudlna praca. Znizia sa nadklady na pracovnu silu na jednotku vyroby.

V ramci tohto projektu planujeme prepojit existujuci informacny systém spoloénosti

s riadiacimi systémami novovybudovanej linky na vyrobu mozzarelly a existujucimi riadiacimi
systémami jednotlivych nadvazujucich vyrob, ako napriklad prijem surovin, pasterizacia
surovin, vyroba tepla a chladu, skladovanie a podobne. Prepojenim informacného a
riadiaceho systému nebude dochadzat k chybovosti pri etiketovani vyrobkov, pri zaradovani
do vyroby, pri planovani vyroby, pri planovani surovin a materidlov, nakolko cely proces od
zadania zdkazky aZ po dodavku ku zakaznikovi bude prechadzat automaticky bez zasahu
ludského faktora. Doplnenim kybernetickej bezpecnosti sa odstrani moznost vniknutia z
internetu do informaéného systému a riadiaceho systému a taktiez bude rieSena bezpecnost
v ramci LAN vnutornej siete. Nemenej délezitou ulohou bude aj automatické ukladanie
dolezitych parametrov vyroby a ich implementacia do informaéného systému a inych
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analytickych a vyhodnocovacich programov, ktoré umoznia analyzovat a vyhodnocovat
priebeh jednotlivych vyrob a optimalizovat technoldgiu a parametre vyroby i produktov.

4. Kyberneticka bezpeénost

V ramci tohto projektu planujeme prepojit existujuci informacny systém spolocnosti s
riadiacimi systémami novovybudovanej linky na vyrobu mozzarelly a existujucimi riadiacimi
systémami jednotlivych nadvazujicich vyrob, ako napriklad prijem surovin, pasterizacia
surovin, vyroba tepla a chladu, skladovanie a podobne.

Doplnenim kybernetickej bezpecnosti sa odstrani moznost vniknutia zinternetu do
informacného systému a riadiaceho systému a taktiez bude rieSena bezpecnost v ramci LAN
vnutornej siete

4.1. Postup

Kyberneticka bezpecénost sa bude zabezpecovat vo viacerych smeroch. Zabezpecovaci systém
bude pridelovat prdva jednotlivym vnutornym i vonkajsim pouzivatelom a zaznamendvat ich
aktivity pocas ich napojenia na informacny i riadiaci systém. Spolahlivy router s firewallom
bude ochrarovat vnutornd siet pred Utokmi zvonka. Geometria rozloZenia pocitacov v sieti a
ich zastupitelnost zabezpeci bezpecéné ukladanie dat z vyroby, z riadiacich systémov, nastaveni
jednotlivych riadiacich systémov a zaloznych kopii riadiacich programov.

4.1. Zakladné technologické zariadenie

e softwarové vybavenie na sledovanie krokov jednotlivych operatorov
v informacnom i riadiacom systéme

e softwarové vybavenie na sledovanie a kontrolu pristupov k riadiacim systémom
a informacnému systému zvonku i zvnutra

e softwarové vybavenie na zamedzenie neautorizovanych pristupov

e softwarové a hardwarové vybavenie na bezpec¢né ukladanie dat z vyroby,
riadiacich systémov, nastaveni jednotlivych riadiacich systémov, zaloZznych képii
na viacerych miestach nielen v sidle spoloénosti.

4.2, Technické rieSenie

Zakladom kybernetickej bezpeénosti budu centralne pocitace ktoré budu tvorit hlavnu
chrbticu vnutornej pocitacovej siete. Tie budu v sieti spojené s jednotlivymi riadiacimi
pocitaémi jednotlivych prevadzkach. Riadiace pocitace v jednotlivych prevadzkach budu
navzajom prepojené. Nebude dochadzat k prepojeniu riadiacich pocitacov medzi

jednotlivymi prevadzkami. Pocitace hlavnej chrbtice budu napojené na router s firewallom,
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ktory bude jedinym pristupovym bodom pre celu siet a jej komunikaciu s internetom. Spojenie
bude potiahnuté optickym kablom cez optické portry, priemyselné switche a priemyselné
ethernetové konektory.

4.4 Pripojenie

Pre potreby kybernetickej bezpecnosti je potrebné zabezpedit:

e Dodavku elektrického prudu

4.3. Material pripojeni a nadrzi

e Elektroinstalacia bude vedena nerezovymi roStmi.

5. Kontrola akosti

Poziadavky na kontrolu akosti budu orientované predovsetkym na funkénost prepojenia
systémov. o funkcénost sa budu starat pracovnici IT oddelenia.

6. Potrubné rozvody a rozvody elektrickej energie

6.1. Elektricka energia

Stroje a zariadenia vyZadujuce pripojenie elektrickej energie budu napajané z elektrického
rozvadzaca. VSetky rozvody elektrickej energie budu zhotovené podla bezpecnostnych
poZiadaviek a budu vedené v nerezovych rostoch.

7. Protikorézna ochrana

Celé strojné zariadenia a cela ¢ast rozvodov budu z nehrdzavejucej ocele AlSI304. Konzoly,
stojky, objimky, rosty a ostatny montazny a spojovaci material budu tiez z nehrdzavejlce;j
ocele AISI304.

8. RieSenie z hl'adiska zivotného prostredia

Stavebné riesenie budovy nedovoli zvukovym vinam Sirit sa z vyrobnych zariadeni mimo
budovu. Pri prepojeni informacného a riadiaceho systému a zabezpecovani jeho
kybernetickej bezpecnosti nevznikaju Ziadne emisie ani iné Skodlivé latky.

9. Poziadavky na bezpecénost a hygienu prace

S ohladom na bezpecnu a spravnu prevadzku technologického zariadenia je nutné, aby
obsluhujuci personal zdvodu bol oboznameny s obsluhou jednotlivych zariadeni. Toto
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poucenie musi byt urobené uz pred komplexnymi skiskami. Pracovisko musi byt vybavené
prislusnym bezpeénostnym zariadenim podla platnych predpisov (napr. hasiace pristroje a
pod.).

Potrubné rozvody je nutné viest tak, aby bola dodrZzana podchodova vyska minimalne 2,2 m.

V suboroch, kde sa pouzivaju agresivne a nebezpecné latky (HNOs, NaOH) moze s tymito
latkami manipulovat iba osoba starsSia ako 18 rokov, telesne a dusevne sp6sobila a pre tuto
pracu preukazatelne poucend. Kazdy pracovnik, ktory je ur¢eny na manipulaciu s
agresivnymi latkami, musi byt riadne oboznameny s ich charakteristikou a spésobom
manipulacie. Pri manipuldcii s agresivnymi latkami musi pracovnik pouZzivat pridelené osobné
ochranné pracovné pomaécky, t.j. ochranné okuliare (Stit), gumové rukavice a gumové ¢izmy.
Pracovnici, ktori budi manipulovat s tekutymi agresivnymi latkami, musia byt riadne
oboznameni s pokynmi na poskytovanie prvej pomoci pri ndhodnom postriekani pokozky
alebo poziti 1atky.

Na pracovisku, kde sa bude manipulovat s agresivnymi latkami, musia byt vyvesené pracovné
pokyny na manipuldciu a pokyny pre poskytnutie prvej pomoci. S agresivnymi latkami nesmu
manipulovat tehotné Zeny.

Podla charakteru prevadzky musi byt pracovisko vybavené pomdckami a prostriedkami prve;j
pomoci podla odporicania lekara.

Na pracovisku musi byt zdroj pitnej vody na oplachovanie zasiahnutych miest. Vo vybaveni
musi byt vacsie mnoiZstvo neutralizacného prasku, z ktorého je podla potreby mozné
pripravovat neutralizacné roztoky, dostatocna zasoba neutralizacnych roztokov, sterilné
gazy, obvazovy materidl a riadne vybavena lekarnicka pre prvi pomoc a iné pomocky.

Prevadzkovatel je povinny vypracovat predpis pre manipuldciu s chemikaliami, vratane
likvidacie mozZnych poruch, predovsetkym s ohfadom na ochranu oséb, okolia a vodnych
zdrojov.

Elektrické stroje a zaradenia budu chranené a bude prevedend predpisana ochrana podla
platnych noriem.
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