Stručné netechnické shrnutí údajů uvedených v žádosti

Identifikace žadatele

	Obchodní firma nebo název, anebo jméno a příjmení1 
	Plzeňský Prazdroj,a.s., pivovar Velké Popovice

	Právní forma
	Akciová společnost

	Adresa sídla nebo místa podnikání1
	U Prazdroje 7, 304 97 Plzeň

	Adresa pro doručování písemností (pokud se liší od výše uvedené)
	Pivovar Velké Popovice, Ringhofferova 1, 251 69 Velké Popovice

	IČ, bylo-li přiděleno
	45357366

	DIČ, bylo-li přiděleno
	138-45357366

	Počet zaměstnanců
	178  (v pivovaru Velké Popovice)

	Kontaktní osoba zmocněná provozovatelem zařízení k jednání v rámci řízení o vydání integrovaného povolení:

	Jméno a příjmení
	Jaroslav Lehovec

	Adresa
	Pivovar Velké Popovice, Ringhofferova 1, 251 69 Velké Popovice

	Funkce 
	vodohospodář

	Telefon (Fax)
	323623314, 323623404

	E-mail
	jaroslav.lehovec@pilsner.sabmiller.com

	Název zařízení - stará

	Pivovar Velké Popovice s čistírnou odpadních vod (ČOV)



	Název zařízení - nová
	Pivovar Velké Popovice - cylindrokónické tanky


Výroba piva

Základní suroviny

Voda

Voda se ve všech provozech používá v kvalitě pitné vody a pochází ze dvou zdrojů. Jednak z přivaděče Želivka pro Prahu, jednak z vlastních studní. Voda Želivka (nakupovaná) se od čerpací stanice dopravuje na vodojemy a odtud se přivádí do areálu pivovaru, část se dodává do obce a dalším drobným odběratelům. Voda ze studní (vlastní) se čerpá na vodojemy, prochází úpravnou vody která se skládá z provzdušnění, akumulace, filtrace a mikrobiologického zabezpečení, dále se vlastním potrubím přivádí do areálu pivovaru.

Slad

Vyrábí se z ječmene. Řízeným postupem máčení se ječnému zrnu dodá voda, aby začalo klíčit. Klíčení je řízeno regulací teploty a ve zvolené fázi je přerušeno sušením probíhajícím za přesné gradace teplot.. Po usušení je zrno zbaveno klíčků. Volbou podmínek máčení klíčení a sušení se určují požadované kvalitativní parametry sladu.

Chmelový granulát

Vyrábí se z hlávek chmele jejich rozemletím, odstraněním části balastních látek a lisováním.

Chmelový extrakt 

V našem pivovaru používaný extrakt se vyrábí extrakcí oxidem uhličitým v podkritickém stavu. Obsahuje pouze nepolární složky výchozího chmele, tedy především hořké kyseliny a silice. 

Výroba mladiny ve varně

Příprava mladiny ve varně probíhá v těchto operacích:

šrotování

vystírání

rmutování

scezování

chmelovar

Šrotování

-  je mechanické drcení zrna, při kterém musí být plucha sladu co nejméně poškozena. Slad se drtí na šestiválcovém šrotovníku. Prachové podíly uvolněné při dopravě a manipulaci se sladem jsou odsávány a zachycovány v odlučovacím zařízení . Zachycený prach je  prodáván zemědělským organizacím k dalšímu zpracování .

Vystírání 

 - je operace, kdy se sladový šrot promísí s vodou při předepsané teplotě, kde již přecházejí některé rozpustné látky ze sladu do vodného roztoku.

Hlavní podíl extraktu se získává až při rmutování, kdy se vystírka postupně vyhřívá na definované teploty , při nichž enzymové štěpení jednotlivých složek sladového šrotu a jejich extrakce probíhá nejpříznivěji. 

V našem pivovaru se používá dekokční způsob rmutování, při němž se část vystírky, zvaná

rmut, povaří pro dokonalejší rozvaření škrobových zrn v a vroucí se opatrně přečerpají zpět k hlavnímu podílu vystírky . 

Scezování   - je způsob filtrace, při němž má mláto úlohu filtračního materiálu. Po ukončení rmutování obsahuje zcukřená vystírka roztok extraktu, tj. sladinu a nerozpustnézbytky sladu (mláto). Mláto obsahuje sladové pluchy, střelky, nerozpustné bílkoviny aj.

Scezování probíhá ve dvou fázích, stahování předku a vyluhování mláta.

Předek je sladina, která při scezování protéká mlátem. Po stažení předku zůstává v mlátě mnoho extraktu, který musí být ještě získán. Proto se mláto vyluhuje horkou                     vodou (75-78°C), čímž se koncentrovaný předek ve sběrné nádobě stále více zřeďuje, až dosáhneme požadované koncentrace (stupňovitosti) sladiny. Pro výrobu piva se zužitkuje pouze sladina, která se musí co nejdokonaleji oddělit od pevných podílů (mláta).

Mláto využívají zemědělské organizace , které jej na základě smluv pravidelně odebírají .

Chmelovar

 -  je vaření vyrobené sladiny v mladinové pánvi s chmelem nebo s chmelovými výrobky. Při svařování s chmelem přecházejí hořké a aromatické chmelové látky do roztoku, vylučují se bílkoviny a další zákalotvorné látky. 

Nejdůležitější pochody při chmelovaru:

extrakce chmele a izomerace hořkých látek

vysrážení bílkovin a polyfenolových látek

odpařování nadbytečné vody

sterilizování mladiny

inaktivace enzymů

Chlazení mladiny

Horká mladina musí být zchlazena na teplotu zákvasnou,

tj. na 9 – 12 °C. Mladina se tangenciálně načerpá do vířivé kádě.  Tím je uvedena do rotačního pohybu, takže vysrážené částice v mladině (horký kal) se shromažďují ve tvaru kužele uprostřed dna nádoby. Usazené kaly jsou čerpány do čistírny odpadních vod.  Mladina se po odpočinku 20 min. (teplota mladiny je 90-95°C) začne přečerpávat přes chladič do kvasných nádob.  

Spílání 

 je převedení předchlazené mladiny z vířivé kádě do kvasných nádob. 

 Mladina se chladí v protiproudovém deskovém chladiči. Získaná horká voda se využívá ve varně při extrakci sladu .

Zchlazená mladina je provzdušněna sterilním vzduchem na obsah 6-8 mg O2 v 1 litru a zakvašena suspenzí kulturních kvasinek v poměru 0,5 lna 1 hl mladiny.

Kvašení a dokvašování

Hlavní kvašení

Zchlazená zakvašená mladina kvasí v otevřených nádobách na spilce. Hlavní kvašení je provázeno vývojem tepla a oxidu uhličitého. Vyvíjené teplo je odváděno plášťovým chlazením nebo chladícími hady prostřednictvím ledové vody. Oxid uhličitý uniká do ovzduší. Doba kvašení je 6 až 8 dní.

Na konci kvašení se tzv. mladé pivo přečerpá do ležáckých tanků a získané várečné kvasnice se podle zdravotního stavu používají k opětovnému kvašení mladiny nebo jsou předávány zemědělským organizacím k dalšímu zpracování .

Dokvašování a zrání

V této fázi  probíhají v pivu pomaleji obdobné pochody jako při hlavním kvašení s tím rozdílem, že pivo při dokvašování je pod mírným přetlakem, takže se nasycuje CO2. Přebytečný  CO2 uniká do ovzduší. Součastně se pivo při dozrávání čiří a chuťově zjemňuje. Během zrání se vylučují ještě části chmelových hořkých látek, tříslobílkoviných komplexů (kaly) a usazují se kvasnice na dně tanku. Sedimentované kaly a kvasnice se po vyčerpání tanku na  filtraci odpouštějí a předávají k dalšímu zpracování v čistírně odpadních vod. Doba dokvašování je 9 až 50 dní podle druhu vyráběného piva.

Filtrace

Zralé pivo v ležácké nádobě obsahuje vždy i po dokonalém vyčeření neusazené látky a rozptýlené kvasinky, které do jisté míry snižují jeho průzračnost a koloidní trvanlivost.

Proto se pivo filtruje přes křemelinové filtry, kde filtrační přepážku tvoří směs křemelin společně s perlity..

Stabilizace

Postup používaný v rámci filtrace při kterém je pivo stabilizováno odstraněním části polyfenolových látek adsorpcí na Polyclar  (regenerovatelný zesítěný polyvinylpolypyrrolidon) a části vysokomolekulárních proteinů adsorpcí na Stabifix (silkagel). Takto se piva  stabilizují při požadavku na dlouhou trvanlivost.

Při filtraci se pivo také ředí na požadovanou koncentraci  upravenou vodou, která je sterilní, odplyněná (bez kyslíku) a dosycena CO2 .  
Po ukončení filtrace je odpadní filtrační hmota ukládána v zásobníku a předána k dalšímu zpracování .

Stáčení piva

Stáčírna lahví

    Plzeňský Prazdroj, a.s., závod Velké Popovice, používá pro plnění piva do skleněných lahví: typ NRW 0,5L, typ EUR 0,5L a typ VICHY 0,33L, jak cirkulační (vrácené od odběratelů ) tak nové lahve.Manipulace s obaly je na paletách .

Lahve se po vyjmutí z přepravních obalů myjí v myčce lahví 2% vodným roztokem NaOH a následně vyplachují pitnou vodou . Použitý mycí louh je po regeneraci vracen zpět do zařízení.Čistota lahví je kontrolována specielním optickým zařízením,které vyřazuje nečisté či poškozené lahve . Na plniči je láhev předplněna oxidem uhličitým a po vyrovnání tlaku mezi zásobníkem piva je láhev  isobaricky naplněna. Vystupující láhev je uzavřena korunkovým uzávěrem. Pro zajištění biologické trvanlivosti je láhev s pivem pasterizována . Průchodem tunelovým sprchovým pastérem je postupně zvyšována teplota piva v lahvi na 62°C s následnou výdrží  a postupně zchlazována na běžnou teplotu. Lahvové pasterované pivo je na etiketovací zařízení opatřeno přední a zadní etiketou, krčkovou etiketou nebo šátečkem dle typu lahve . Na zadní etiketu je ink-jetem vyznačen požadovaný kód. Před distribucí jsou lahve vkládány do přepravních obalů (přepravky,kartony) ukládány na palety a fixovány PE folií nebo tkaninou 

Stáčírna sudů
Používány jsou pouze transportní sudy KEG o obsahu 30 a 50 litrů . Transportní sudy jsou přepravovány na paletách.

          Na stáčecí lince se prázdné sudy zbaví vnějších nečistot a umyje se vnitřní povrch sudu včetně sterilizace parou.Sud se předplní oxidem uhličitým a po vyrovnání tlaku mezi zásobníkem piva je sud  isobaricky naplněn . Množství piva v sudu je kontrolováno vážením.

Před plněním je pivo průtokově pasterizováno t.zn. je protiproudně předehříváno na deskovém výměníku , krátkodobě pasterizováno a následně zchlazováno. Cílem pasterace je dosažení dlouhodobé biologické stability. 

Čistírna odpadních vod

Čištění odpadních vod probíhá ve třech po sobě jdoucích krocích :

Hrubé předčištění

Biologické čištění

Dočištění

Hrubé předčištění  

Mechanické česle a jemná  síta odstraní z odpadní vody mechanické nečistoty. Lapáky písku zachytí písek a podobný materiál.

Biologické čištění
Odpadní voda se mísí s aktivovaným kalem, který je směsnou kulturou mikroorganismů a organismů . Součastně se přivádí přebytek vzduchu , jako donátor kyslíku pro aktivovaný kal. Vlastní znečištění je zdrojem biogenních prvků pro tvorbu aktivovaného kalu . Množství vznikajícího aktivovaného kalu , je úměrné znečištění odpadní vody . Na konci biologického procesu se odděluje aktivovaný kal od vyčištěné odpadní vody v dosazovací nádrži..

Dočištění
Vyčištěná odpadní voda natéká do dvou rybníků . Každý je opatřen provzdušňovacím zařízením . Využívá se samočisticí efekt vodních nádrží ke snížení vypouštěného znečištění. Celkový obsah rybníků je využit i k vyrovnávání kvality vypouštěné odpadní vody.

Popis toku odpadní vody

Odpadní voda natéká kanalizačním řadem do objektu hrubého předčištění. Do tohoto objektu je i svedena kanalizace od místa pro příjem fekálních cisteren . Přes lapáky písku natéká voda do vyrovnávacích nádrží.Středový žlab přivádí odpadní vodu na jemná síta a dále do biologické části čistírny. Z dosazovací nádrže natéká odpadní  voda samostatným kanalizačním řadem na rybníky. Z dočišťovacích rybníků odtéká vyčištěná voda do potoka.

Kvalita odtékající vyčištěné vody je monitorována na základě požadavků vodního zákona – rzbory  provádí v měsíčních intervalech akreditovaná laboratoř. Technologický proces na čistírně podléhá bezprostřední kontrole zodpovědných pracovníků – z výsledků  analýz prováděných přímo na ČOV  se vyvozují opatření k úpravě procesu čištění.

Záměrem výstavby CKT je sjednocení výrobního vybavení pivovaru ve skupině za účelem dodržení jednotných postupů výroby dle „Proces standardu“. Investicí dojde ke snížení nákladů na výrobu piva a významnému snížení produkce a zatížení odpadních vod.
Ve společnosti jsou vytvořeny a udržovány dokumentované postupy pro řízení jakosti a je zaváděn systém environmentálního managementu (ISO 14001). Tím je zaručen preventivní přístup při řešení dopadů činnosti pivovaru na kvalitu životního prostředí (ovzduší, voda, odpady, půda, bezpečnost, atd.) i pravidelné monitorování a měření klíčových parametrů provozu a činností.

Pivovar průběžně a cíleně zlepšuje svůj environmentální profil a je schopen prokázat, že činí preventivní opatření na základě nejlepších dostupných technik.
