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PŘÍLOHA P3 - TECHNICKÉ POŽADAVKY
Inovovaná plnicí linka pro fermentované mléčné výrobky
Zadavatel: LACRUM Velké Meziříčí, s.r.o., Hornoměstská 383/60, 594 01 Velké Meziříčí, IČ 63992370
Projekt: „Inovace výroby fermentovaných mléčných výrobků“, reg. č. 25/006/5377a/500/012868
1. Účel a závaznost technické specifikace
Tato příloha stanoví minimální technické a funkční požadavky zadavatele na kompletní technologický celek pro Ultra Clean / ESL plnění mléka, kefíru a dalších tekutých fermentovaných mléčných výrobků do PET lahví. Účastník musí splnit všechny požadavky označené jako závazné minimum a v pravém sloupci uvést konkrétní nabízenou hodnotu, popis řešení a odkaz na příslušný technický list, výkres nebo jiný doklad.
Požadavky jsou formulovány funkčně a výkonově. Uvedení konkrétních technických principů vychází z referenčního technologického řešení projektu; zadavatel připouští technicky rovnocenné nebo lepší řešení, pokud účastník jeho rovnocennost prokáže a současně splní výkonové, hygienické, kvalitativní a prostorové požadavky.
2. Základní provozní a dispoziční podmínky
Zpracovávané produkty: mléko, smetana, kefír, zákys a další tekuté fermentované mléčné výrobky; technologie musí být hygienicky vhodná pro mikrobiologicky citlivé mlékárenské výrobky.
Obaly: válcové PET lahve; požadovány nejméně dva formáty se shodným hrdlem a plastovým šroubovacím uzávěrem. Aktuální formát 0,33 l; další klíčový formát 1,0 l.
Závazné formáty jsou 0,33 l a 1,0 l. Rozšíření dávkování na 200 až 1 500 ml je vítané, není však podmínkou účasti; účastník uvede skutečný rozsah.
Kompletní technologický celek musí být umístitelný do prostoru dle výkresu LACRUM-GP-260827-00 a musí zachovat minimální manipulační průchod 1 200 mm mezi stávajícími tanky a linkou.
Účastník je povinen předložit vlastní dispoziční výkres se skutečnými rozměry nabízené technologie, servisními zónami, polohou připojovacích bodů a potřebnými průchody.
3. Tabulka minimálních technických požadavků
	Č.
	Oblast
	Požadavek zadavatele
	Minimální / závazná hodnota
	Nabídka účastníka / odkaz na doklad

	1
	A. Rozsah
	Dodávka kompletní funkční linky od vstupu prázdných PET lahví po výstup naplněných, uzavřených, zvenku osušených a označených lahví, včetně mezioperačních dopravníků, elektrořízení, ochranných krytů a všech potřebných spojovacích prvků.
	ANO - kompletní technologický celek.
	Doplní účastník

	2
	A. Rozsah
	Dodávka zahrnuje dopravu do místa plnění, instalaci, zapojení, uvedení do provozu, FAT/SAT, zaškolení obsluhy a údržby, dokumentaci a základní sadu náhradních dílů.
	ANO.
	Doplní účastník

	3
	A. Výkon
	Výkon při plnění lahve o jmenovitém objemu 1,0 l tekutým mléčným / fermentovaným mléčným výrobkem.
	min. 3 800 lahví/h.
	Doplní účastník

	4
	A. Výkon
	Konstrukční výkon
	Min. 4 500 lahví/h.
	Doplní účastník

	5
	A. Dávkování
	Rozsah plněného objemu.
	Min. 200 až 1 500 ml.
	Doplní účastník

	6
	A. Dávkování
	Přesnost dávkování při stabilním produktu a provozu.
	± 3 ml nebo ± 3 g nebo lepší.
	Doplní účastník

	7
	A. Obaly
	Počet zahrnutých formátů válcových PET lahví se shodným hrdlem a uzávěrem.
	min. 2 formáty; 0,33 l a 1,0 l / druhý formát dle finálního vzorku zadavatele.
	Doplní účastník

	8
	A. Obaly
	Manipulace s lahvemi v plnicím monobloku.
	Manipulace za hrdlo nebo jiné hygienické řešení umožňující bezpečnou změnu obou formátů.
	Doplní účastník

	9
	A. Obaly
	Volný prostor nad hladinou produktu v lahvi pro kompenzaci pěnění.
	Účastník uvede potřebný volný prostor nad hladinou a prokáže dosažení jmenovité náplně i výkonu na obalech zadavatele; 35 mm je referenční hodnota, nikoli univerzální minimum.
	Doplní účastník

	10
	B. Vstup lahví
	Dopravník prázdných PET lahví z místa vstupu do plnicí technologie.
	Hygienicky vhodný dopravník. Při použití vzduchu v kontaktu s prázdnými obaly filtrace nejméně G4 nebo rovnocenná; mechanické vedení je přípustné.
	Doplní účastník

	11
	C. Hygienizace lahví
	Samostatná sekce pro hygienizaci/dekontaminaci lahví před plněním.
	Validovaná hygienizace před plněním s účinností dle řádku 17. Přípustné je ošetření H2O2 a následně párou a vodou, chemické ošetření s vodním oplachem nebo jiné validované rovnocenné řešení; není předepsán počet samostatných věží.
	Doplní účastník

	12
	C. Hygienizace lahví
	Sanitační médium a způsob aplikace.
	H2O2, PAA, jejich kombinace, případně kombinace s párou, nebo jiný validovaný postup. Řízené dávkování a provozní parametry, bezpečné zachycení/odvod par, je-li relevantní.
	Doplní účastník

	13
	C. Hygienizace lahví
	Oplach po hygienizaci.
	Následné ošetření vodou a/nebo párou podle validovaného procesu; přípustná je sterilní nebo ozonizovaná voda či jinak mikrobiologicky ošetřené médium. Bez rekontaminace obalu a s řízeným odvodem zbytků před plněním.
	Doplní účastník

	14
	C. Oplachové médium
	Úprava oplachového média
	Příprava média podle zvoleného procesu: filtrace, UV, ozonizace, tepelná úprava nebo validovaná kombinace. Pevná velikost pórů ani vlnová délka není předepsána. Účastník doloží vhodnost média a celé hygienizační koncepce.
	Doplní účastník

	15
	C. Hygienizační médium
	Dávkování hygienizačního média
	Nádrž se snímáním hladiny, průtokoměr, dávkovací čerpadlo a kontrola koncentrace nebo rovnocenný systém.
	Doplní účastník

	16
	C. Hygienizace lahví
	Zbytkový obsah dezinfekčního prostředku po oplachu.
	Zbytky použitého prostředku musí vyhovět právním požadavkům a podmínkám jeho použití pro potravinářský provoz; pro H2O2/PAA nejvýše 0,5 ppm, je-li tento limit pro použité médium relevantní. Účastník doloží způsob měření.
	Doplní účastník

	17
	C. Hygienizace lahví
	Dokumentovaná účinnost hygienizace.
	Minimální redukce 4 log10 (99,99 %) na vnitřním povrchu lahví včetně hygienicky významných míst hrdla. Doložit na relevantních testovacích organismech pro mlékárenský provoz (např. A. niger / A. brasiliensis, S. cerevisiae, L. casei, B. subtilis), nebo na odborně zdůvodněných rovnocenných indikátorech. Požadavek 5 log se neuplatňuje. Protokol musí uvést organismus a kmen, metodu, vstupní zátěž, limit detekce, obal, médium, koncentraci, teplotu, dobu působení a výkon; prosté marketingové označení Ultra Clean nepostačuje.
	Doplní účastník

	18
	D. Plnění
	Princip dávkování.
	Bezkontaktní objemové plnění (průtokoměry) nebo hmotnostní plnění (váhové snímače), případně prokazatelně rovnocenná měřicí technologie.
	Doplní účastník

	19
	D. Plnění
	Počet plnicích míst / ventilů.
	Počet a uspořádání plnicích míst podle výrobce; musí zajišťovat garantovaný výkon celé linky.
	Doplní účastník

	20
	D. Materiály
	Nosná konstrukce a krytování plnicího monobloku.
	AISI 304 nebo rovnocenný potravinářský nerezový materiál.
	Doplní účastník

	21
	D. Materiály
	Veškeré části ve styku s produktem, sterilní vodou a sanitačními roztoky.
	AISI 316 / 316L nebo rovnocenný materiál pro dané médium; doložení vhodnosti pro styk s potravinami, korozní odolnosti a čistitelnosti. Funkčně nutná těsnění a polymery v potravinářském provedení jsou přípustné.
	Doplní účastník

	22
	D. Hygiena
	Konstrukce produktové cesty.
	Hygienický design bez mrtvých zón; plně drenážovatelný, vhodný pro automatické CIP; hygienické spoje DIN 11864-1 nebo rovnocenné.
	Doplní účastník

	23
	D. Produktová nádrž
	Vyrovnávací nádrž produktu.
	Hygienicky provedená, čistitelná a drenážovatelná produktová nádrž nebo rovnocenná uzavřená produktová cesta; regulace tlaku/průtoku podle produktu. Konkrétní geometrie nádrže ani princip vytváření tlaku není předepsán. Povrch produktu v kontaktu s nerezem AISI 316L Ra max. 0,8 µm nebo doloženě rovnocenná čistitelnost.
	Doplní účastník

	24
	D. Clean zone
	Chráněný prostor plnění a uzavírání.
	Uzavřený hygienický prostor s přívodem filtrovaného sterilního vzduchu a pozitivním přetlakem.
	Doplní účastník

	25
	D. Clean zone
	Filtrace a čistota přiváděného vzduchu.
	HEPA H13, H14 nebo doloženě rovnocenná filtrace a ochrana kritické zóny. Účastník popíše proudění, přetlak a kontrolu stavu filtrů. Samostatná certifikace celé místnosti podle ISO 14644-1 Class 5 se nevyžaduje; rozhoduje ochrana produktu a splnění hygienických garancí P3.
	Doplní účastník

	26
	D. Clean zone
	Oplach pracovního prostoru.
	Účinný a validovatelný režim čištění a dezinfekce pracovního prostoru; automatické trysky, pěnové mytí nebo rovnocenný postup podle hygienické koncepce.
	Doplní účastník

	27
	D. Clean zone
	Horní plochy monobloku.
	Hygienické šikmé / samoodvodňovací provedení nebo rovnocenné řešení bez zadržování vody a mycího roztoku.
	Doplní účastník

	28
	E. Uzávěry
	Automatické podávání a orientace plastových šroubovacích uzávěrů.
	Nový automatický elevátor/orientátor vhodný pro nabízenou linku, v potravinářském nerezovém provedení.
	Doplní účastník

	29
	E. Uzávěry
	Dekontaminace uzávěrů.
	UVC ošetření/sterilizační tunel před aplikací uzávěru nebo rovnocenný bezkontaktní systém. Min. 4 log v řádku 17 se vztahuje na lahve, pro uzávěry se shodné číselné minimum samostatně nepředepisuje.
	Doplní účastník

	30
	E. Uzavírání
	Způsob nasazení uzávěru.
	Přesný Pick-and-Place nebo rovnocenný systém zajišťující správnou orientaci a nasazení.
	Doplní účastník

	31
	E. Uzavírání
	Počet uzavíracích hlav.
	min. 4 nebo jiná konfigurace garantující požadovaný výkon.
	Doplní účastník

	32
	E. Uzavírání
	Nastavitelný uzavírací moment.
	Nastavitelný moment odpovídající specifikaci použitých uzávěrů; účastník uvede rozsah a ověření těsnosti. Rozsah 0,9–3,4 Nm je referenční, přípustný je jiný rozsah pokrývající dodané uzávěry.
	Doplní účastník

	33
	E. Logika
	Bezpečnostní logika toku obalů.
	min. funkce „no bottle - no rinse“, „no bottle - no fill“, „no bottle - no cap“ nebo ekvivalent.
	Doplní účastník

	34
	F. CIP
	Čištění produktové cesty.
	Uzavřený CIP okruh s napojením na stávající CIP zadavatele; všechny potřebné potrubní trasy, ventily a sběr/odvod mycích roztoků v rozsahu nabízené linky.
	Doplní účastník

	35
	F. CIP
	Čištění plnicí nádrže.
	Automatické mytí/sterilizace pomocí rotačních mycích hlavic nebo rovnocenně účinného systému.
	Doplní účastník

	36
	F. CIP
	CIP návrh.
	Technologie musí být vhodná pro alkalické, kyselé a dezinfekční režimy používané v mlékárenském provozu; konkrétní receptury budou odsouhlaseny s technologem zadavatele.
	Doplní účastník

	37
	G. Sušení
	Vnější sušení naplněných lahví před etiketováním.
	Automatické vnější sušení vzduchovými noži nebo jiné rovnocenné řešení bez nepříznivého ohřevu produktu; suchý povrch vhodný pro etiketu při požadovaném výkonu.
	Doplní účastník

	38
	G. Sušení
	Vzduchové nože.
	min. 2 boční, polohově a úhlově nastavitelné dle formátu lahve, nebo rovnocenné řešení zajišťující suchý povrch pro etiketování.
	Doplní účastník

	39
	G. Sušení
	Konstrukce.
	Pracovní komora z AISI 304, přístupná pro čištění a servis.
	Doplní účastník

	40
	H. Etiketování
	Typ etiketovačky.
	Automatická samolepicí wrap-around etiketovačka pro válcové lahve; lineární, rotační nebo jiné rovnocenné provedení.
	Doplní účastník

	41
	H. Etiketování
	Výkon etiketovačky.
	Min. 6 000 lahví/h, podle rozměru obalu a etikety.
	Doplní účastník

	42
	H. Etiketování
	Průměr válcových lahví.
	Kompatibilita s oběma povinnými formáty lahví 0,33 l a 1,0 l; účastník uvede rozsah průměrů. Referenčně 40–110 mm.
	Doplní účastník

	43
	H. Etiketování
	Max. délka etikety.
	Kompatibilita s etiketami obou povinných formátů; účastník uvede maximální délku min. 320 mm.
	Doplní účastník

	44
	H. Etiketování
	Max. výška etikety.
	Kompatibilita s etiketami obou povinných formátů; účastník uvede maximální výšku min. 150 mm.
	Doplní účastník

	45
	H. Etiketování
	Aplikace etikety.
	Snímač přítomnosti obalu, přesné odvíjení a přítlačný/rolovací modul pro úplné obtočení etikety.
	Doplní účastník

	46
	I. Dopravníky
	Dopravníky plných a prázdných lahví v rámci dodávky.
	Nerez AISI 304; pohony s frekvenční regulací; senzory a vedení vhodné pro potravinářský provoz.
	Doplní účastník

	47
	I. Řízení
	Centrální PLC a HMI.
	Průmyslové PLC Siemens S7-1500 nebo technicky rovnocenné řešení s integrovaným servrem OPC UA + dotykový HMI; uživatelské menu v českém jazyce; možnost ukládání receptur/formátů. Rovnocenné řešení musí zajistit požadovanou funkční a technickou komunikaci, kompatibilitu se stávajícími systémy, možnost standardního servisu a všechny požadované komunikační furnkce.
	Doplní účastník

	48
	I. Data
	Výrobní data a statistiky.
	Evidence výroby a provozních statistik pro každé balení, export dat, záloha receptur/statistik/logů a servisních/údržbových záznamů.
	Doplní účastník

	49
	I. Elektro
	Elektrický rozvaděč.
	Rozvaděč v provedení vhodném pro umístění a hygienický režim; v omývané zóně nerez a min. IP65, mimo ni rovnocenná ochrana podle posouzení rizik.
	Doplní účastník

	50
	I. Napájení
	Elektrická soustava.
	400 V / 50 Hz; účastník uvede celkový instalovaný příkon a požadované jištění.
	Doplní účastník

	51
	I. Bezpečnost
	Bezpečnostní systém stroje.
	V souladu s EN ISO 13849-1 nebo aktuálně platnou rovnocennou normou; CE shoda celé dodávky.
	Doplní účastník

	52
	J. Dispozice
	Soulad s dispozičním výkresem.
	Nabízená technologie se musí vejít do prostoru LACRUM-GP-260827-00 bez kolize se stávajícími tanky, stavebními konstrukcemi a závaznými průchody.
	Doplní účastník

	53
	J. Dispozice
	Manipulační průchod mezi tanky a linkou.
	min. 1 200 mm po celé vyznačené manipulační trase.
	Doplní účastník

	54
	J. Dispozice
	Výškové napojení dopravníků.
	Přizpůsobitelné stávajícím výškám dle zaměření; účastník uvede nominální výšky vstupu/výstupu a rozsah nastavení.
	Doplní účastník

	55
	J. Dispozice
	Servisní přístupy.
	Vlastní layout musí zobrazit otevírání dveří/krytů, servisní zóny, rozvaděče a přístup pro obsluhu a údržbu.
	Doplní účastník

	56
	K. FAT
	Přejímka u výrobce.
	FAT před expedicí; protokol obsahující ověření hlavních funkcí, bezpečnosti, řízení a připravenosti zařízení k expedici.
	Doplní účastník

	57
	K. SAT
	Přejímka v místě instalace.
	SAT po instalaci a uvedení do provozu; úspěšné provedení SAT za podmínek a podle metodiky stanovené v čl. 6 této přílohy P3, včetně prokázání výkonu min. 3 800 lahví/h při formátu PET lahve 1,0 l.
	Doplní účastník

	58
	K. Dokumentace
	Dokumentace k dodávce.
	Návody k obsluze a údržbě v českém jazyce; elektro a pneumatická schémata; seznam náhradních dílů; prohlášení o shodě/CE; materiálové a food-contact dokumenty; seznam maziv a doporučených čisticích prostředků.
	Doplní účastník

	59
	K. Náhradní díly
	Startovací sada náhradních dílů.
	Sada pro první cca 2 500 provozních hodin nebo výrobcem ekvivalentně definovaná doporučená startovací sada.
	Doplní účastník

	60
	K. Školení
	Zaškolení personálu.
	Obsluha, změna formátu, základní diagnostika, sanitace/CIP a údržba; v místě instalace.
	Doplní účastník

	61
	K. Záruka
	Záruka na dodané zařízení.
	min. 24 měsíců od uvedení do provozu / převzetí, nestanoví-li kupní smlouva přísnější podmínku.
	Doplní účastník


4. Požadavky na obsah technické části nabídky
Vyplněná tabulka této přílohy bez změny textu minimálních požadavků.
Technický popis celé linky a jednotlivých uzlů včetně výrobce, typu/modelu a hlavních parametrů.
Vlastní dispoziční výkres v měřítku s kótami a vyznačením napojovacích bodů, servisních zón a průchodu 1 200 mm.
P&ID / technologické schéma v rozsahu potřebném k posouzení napojení produktu, CIP, vody, vzduchu a odpadů.
Seznam požadovaných médií a příkonů: elektrická energie, stlačený vzduch, voda, sterilní voda, případně technologický vzduch, CIP média, odpad a další utility.
Popis hygienického konceptu Ultra Clean/ESL, způsobu hygienizace lahví a uzávěrů a parametry chráněného plnicího prostoru.
Doklad nebo technický protokol k účinnosti sanitace/dekontaminace lahví a způsobu řízení zbytkového dezinfekčního prostředku.
Časový harmonogram výroby, FAT, dopravy, montáže, SAT a předání.
Seznam výluk, omezení nebo předpokladů nabídky. Neuvedené výluky se nepovažují za součást nabídky.
5. Prostorový referenční podklad
Závazným prostorovým podkladem je příloha P2b - výkres LACRUM-GP-260827-00 ze dne 27. 8. 2026. Rozmístění zařízení v referenčním výkresu není předepsaným výrobním řešením; rozhodující je dodržení dostupného prostoru, průchodů, bezpečné obsluhy a funkčních parametrů této specifikace.
6. Přejímací zkouška v místě instalace (SAT)
Po dokončení instalace, zapojení a uvedení technologické linky do provozu bude provedena přejímací zkouška v místě instalace (Site Acceptance Test – SAT), jejímž účelem je ověřit splnění požadovaných technických, výkonových a kvalitativních parametrů technologické linky stanovených touto technickou specifikací.
Za dobu úspěšné výkonové zkoušky se považuje doba, během níž je linka provozována v režimu odpovídajícím běžnému výrobnímu provozu a současně splňuje minimální výkon stanovený P3.
SAT bude proveden jako souvislá provozní zkouška v délce nejméně 8 hodin při formátu PET lahve o jmenovitém objemu 1,0 l a při požadovaném výkonu nejméně 3 800 lahví/h. Zkouška bude provedena na tekutém mléčném nebo fermentovaném mléčném výrobku, případně na předem písemně dohodnutém rovnocenném médiu.
Vyhodnocení výkonu: výkon linky se pro účely SAT stanoví jako počet vyhovujících lahví zpracovaných za skutečnou dobu provozu linky, tj. bez započtení neplánovaných prostojů, které jsou hodnoceny samostatně podle níže uvedeného limitu. Po dobu skutečného provozu musí linka dosahovat průměrného výkonu nejméně 3 800 lahví/h při formátu 1,0 l.
Neplánované prostoje: Celková doba neplánovaných prostojů způsobených vadou, poruchou, chybným nastavením nebo jinou příčinou na straně dodané technologie nesmí překročit 5 % celkové doby SAT, tj. při osmihodinové zkoušce maximálně 24 minut. Do tohoto limitu se nezapočítávají plánované kontrolní úkony podle metodiky SAT ani prostoje prokazatelně způsobené zadavatelem, nedostatečnou dodávkou produktu, obalového materiálu, energií nebo jinou okolností, za kterou dodavatel neodpovídá.
Zmetkovitost: Podíl nevyhovujících výrobků způsobených dodanou technologií nesmí překročit 1 % z celkového počtu lahví zpracovaných během SAT. Za nevyhovující výrobek se pro účely SAT považuje zejména lahev nesprávně naplněná, neuzavřená nebo vadně uzavřená, poškozená či nesprávně označená v důsledku činnosti dodané technologie. Do zmetkovitosti se nezapočítávají kontrolní vzorky ani ztráty prokazatelně způsobené okolnostmi na straně zadavatele.
Přesnost plnění: Přesnost plnění bude ověřována podle hodnot a tolerancí stanovených v P3 pro příslušný formát lahve. Kontrolní vzorkování bude provedeno v rozsahu nejméně 10 po sobě jdoucích lahví při zahájení SAT a následně nejméně 10 po sobě jdoucích lahví každých 30 minut včetně ukončení SAT. Všechny kontrolované vzorky musí splnit požadavky na přesnost plnění stanovené P3.
Úspěšnost SAT: SAT bude považován za úspěšně dokončený pouze tehdy, budou-li současně splněny:
a) požadovaný výkon linky podle P3,
b) maximální limit neplánovaných prostojů 5 %,
c) maximální zmetkovitost 1 %,
d) požadavky na přesnost plnění podle P3,
e) řádná funkčnost všech podstatných technologických částí a funkcí linky požadovaných P3.
O průběhu a výsledku SAT bude vyhotoven SAT protokol, který bude obsahovat nejméně datum a dobu zkoušky, použitý formát lahve a produkt, dosažený výkon, počet zpracovaných lahví, jednotlivé prostoje a jejich příčiny, počet a důvody nevyhovujících výrobků, výsledky kontrolních měření přesnosti plnění a případné zjištěné vady či nedostatky. SAT protokol podepíší oprávnění zástupci dodavatele a zadavatele.
[bookmark: _GoBack]Nesplní-li SAT kteroukoliv z výše uvedených podmínek z důvodu na straně dodavatele nebo dodané technologie, SAT se považuje za neúspěšný. Dodavatel je povinen na své náklady odstranit příčinu neúspěchu a celý SAT v rozsahu stanoveném výše zopakovat na své náklady. Opakovaný SAT musí být proveden za stejných nebo srovnatelných podmínek tak, aby bylo objektivně ověřitelné splnění všech závazných kritérií.
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