ZPRACOVANI MLECNE PRODUKCE

Projekt : Diverzifikace cinnosti
v podminkach male farmy
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ZAKLADNI POJMY

Registrovana minimlékarna
Schvalena a registrovana mlékarna




Registrovana minimlékarna

« Provoz, ktery produkuje mléko a mlécné vyrobky pro vlastni prodejnu, resp.
pro prodej vlastnich produktl na trzisti a trznici, resp. jen 35% produkce
bude prodavat jinému maloobchodnimu zarizeni a bude zpracovavat mléko
pouze z vlastniho chovu, bude pouze registrovan (viz vyhldska ¢. 128/2009
Sb.);

- Na registrované (maloobchodni) podniky se vztahuje pouze narizeni. (ES) C.
852/2004, a vyhlasky ¢. 128/2009 Sb.




Schvalena a registrovana mlékarna

*Provoz, ktery zpracovava (i) jine mléko, nez z vlastniho chovu nebo pokud ma
vyrobce zamér uvadeét produkty na trh jinak nez prostrfednictvim vlastniho maloobchodu
nebo na trzisti a trznici

*nebo zpracovavajici vétSi mnozstvi mléka nez je stanoveno vyhlaskou ¢. 128/2009 Sb.
musi byt schvalen a registrovan

*VVyrobni kapacita teto mlékarny neni formalné omezena,
*Rovnéz distribuce produkce nepodliéha zadnym omezenim

Prestoze se na tyto mlékarny jiz vztahuji pozadavky narizeni (ES) €. 853/2004, i tyto
mlékarny mohou vyuzivat néktera pfizplsobeni pozadavku. VétSinu z nich Ize pro tyto
ucely rovnéz povazovat za podniky s malym objemem vyroby, za ktery Ize povazovat 10
tun mléka denné.

*Pokud podnik zpracovava i mléko, nepochazejici z vlastni produkce, musi byt
provozovatel kromé registrace zemédélského podnikatele i drzitelem zivhostenského
opravnéni pro zivnost remesinou mlékarenstvi.




Zadost

« formou pfiloh k zadosti musi byt vzdy predlozen pl'OVOZhi d

sanitacni rad (podle ustanoveni § 33 vyhlasky &. 289/2007
Sh.),

« dokumentace ke zdroji pitné vody

» doklad o podnikani (registrace zemé&délského
podnikatele pri zpracovani vlastniho mléka, zivnostensky list pfi
zpracovani (i) nakupovaného mléka, vypis z OR u pravnické osoby)

« Stavebni urad
* Hygiena




HACCAP

V kazdém potravinarském provozu musi byt zaveden systém spravné
vyrobni praxe jako zaklad nezavadne vyroby a systém zaloZen na

analyze nebezpeci (HACCP).

Oba systémy (spravné vyrobni praxe a HACCP) jsou vzajemné propojené a
doplnuji se, nemusi se od sebe v dokumentaci a dokumentech striktné
oddélovat.

V minimlékarnach se nevyzaduje zpracovani systému HACCP v plném
rozsahu.




