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Ve vyrobé potravin se stale vyznamné;jsi stava hledisko bezpecnosti potravin a ochrana
spotrebitele. K zajisténi téchto pozadavku je z dispozici Siroky ramec zakon( a predpist
platnych v Evropské unii i v Ceské republice. Smérnice Evropské unie i pravni predpisy
platné v CR, které maiji vztah k problematice bezpe&nosti potravin, jsou uvedené v pfiloze &.
1 tohoto dokumentu.

Jednim z nastrojii zabezpeceni toho, Ze vyrobené potraviny jsou bezpe¢né pro konzu-
maci, je zavedeni systému HACCP nebo Dobré vyrobni a hygienické praxe. Dodrzovani po-
stupl GMP/GHP je zakladnim faktorem pro vyrobu kvalitnich vyrobku.

Dale popsany postup si klade za cil vybudovat Pravidla spravné vyrobni a hygienické
praxe pro vyrobu bramborového Skrobu na zakladé smérnice 93/43/EEC, a zvlasté jeji pfilo-
hy, a s ohledem na pravni predpisy platné v CR. V pfiruéce nejsou feSeny povinnosti vyplyva-
jici pro vyrobce potravin z jednotlivych platnych zakond a vyhlasek, jako napf. zavedeni
systému kritickych bodu (vyhl. 147/1998Sb), dodrzeni pozadavk( na jakost bramborového
Skrobu (vyhl. 329/97Sb.), provedeni kategorizace praci (zakon 258/2000Sb), pozadavky na
poskytovani prvni pomoci (zakonik prace).

V prvni ¢asti dokumentu je stru¢né popsan zplsob vyroby bramborového $krobu. V prin-
cipu je zpusob vyroby u v§ech vyrobcl bramborového skrobu totozny, lisi se jen v nékterych
detailech.

Ve druhé ¢asti dokumentu je rozpracovana Pfiloha Smérnice Evropské unie €islo 93/43/EEC
pro pouziti ve vyrobé bramborového Skrobu.

2. DEFINICE:

2.1. POTRAVINA:

Latka uréena ke spotiebé ¢lovékem v nezménéném nebo upraveném stavu jako jidlo nebo
napoj, nejde—li o léCiva a omamné nebo psychotropni latky. Za potravinu se povazuiji i pfidat-
né latky, latky pomocné a latky uréené k aromatizaci, které jsou ur€eny k prodeji spotrebiteli
za ucelem konzumace.

2.2. HYGIENA POTRAVIN

Veskera opatfeni nezbytna k zajisténi bezpec€nosti a zdravotni nezavadnosti potravin. Tato
opatreni se tykaji vSech fazi, které nasleduji po prvovyrobé, jako je pfiprava, zpracovani, vyroba,
baleni, skladovani, distribuce, manipulace a nabizeni k prodeji nebo dodavani spotfebiteli.

2.3. KONTAMINACE

Pritomnost jakychkoli nezadoucich latek v surovinach nebo hotovém vyrobku. Kontami-
naci se rozumi kontaminace mikroorganismy, chemikaliemi nebo jinymi cizorodymi materi-
aly, jako jsou maziva, oleje smeti, vlasy, kosmetika, tabak, chemikalie, [éCiva aplikovana na
pokozku, zvykacky apod.



2.4. SANITACE

Soubor ¢innosti, které zabezpecuji pInéni hygienickych a protiepidemiologickych poza-
davka danych platnymi pravnimi a hygienickymi predpisy. Jedna se o uklid, ¢isténi, desin-
fekci, desinsekci a deratizaci. ZajiStuje mechanickou a mikrobialni €istotu prostfedi, nastro-
ju, a ploch, které prichazeji do styku s potravinou pfi jeji vyrobé, zpracovani, prepravé, skla-
dovani a podobné.

2.5.8KUDCI
Hmyz, ptaci. Hlodavci a dalSi Zivo€ichové schopni pfimo nebo nepfimo kontaminovat po-
traviny.

2.6. DESINFEKCE, DESINEKCE A DERATIZACE

Cinnost sméfujici k ochrané zdravi fyzickych osob a k ochrané Zivotnich a pracovnich
podminek pfed puvodci a pfenaseci infekénich onemocnéni, $kodlivymi a epidemiologicky
vyznamnymi €lenovci, hlodavci a dalSimi zivocichy.

2.7. GMP/GHP

GMP/GHP je dokument, vyjadfujici zakladni pozadavky na personal (véetné osobni hygi-
eny a $koleni), zafizeni a stavby (v€etné vyrobnich prostor), sanitaci (véetné pozadavkd na
dodavky vody), fizeni vyroby a pfepravu.

2.8. HACCP
Analyza nebezpeci a stanoveni kritickych bod( k ovladani nebezpedi ve vyrobé potravin

2.9. HYGIENICKE MINIMUM
Soubor znalosti nutnych k ochrané verejného zdravi pro pracovniky, ktefi vykonavaji €in-
nosti epidemiologicky zavazné.

2.10. BRAMBOROVY SKROB
Bramborovy $krob je pfirodni polysacharid izolovany z brambor.V textu je bramborovym
Skrobem minén polysacharid uréeny ke spotfebé ¢lovékem jako potravina.

2.11. SKROBOVE MLEKO
Suspenze Skrobového miéka ve vodé.

2.12. TRENKA
Jemna kase vznikla rozstrouhanim brambor.

2.13. HLiZOVA STAVA
Kapalina obsazena v bramborové hlize



3. POPIS VYROBY

Vyrobou bramborového $krobu se rozumi jeho separace z bramborové hlizy, ktera v pru-
méru obsahuje 15— 20% Skrobu. Celou vyrobu Ize rozdélit do nékolika kroku:

3.1. TECHNOLOGIE PRANi BRAMBOR

Brambory nakoupené od zemédélct jsou skladovany v krytém zastfeSeném skladu nebo
na volné ploSe. Pfed samotnym zpracovanim je nutné brambory nejprve zbavit veSkerych
nedistot, tj.hliny ulpélé na hlizach, kamene,zbytkl naté. K tomuto ucelu slouzi zafizeni pro
prani brambor, které zahrnuje:

* praci bubny

« pasové prihradlové dopravniky

« vertikalni kapsové vytahy (elevatory)

* separatory kamene, naté a pisku

+ sedimentacni nadrz s davkovanim vapna

* kalova a tlakova Cerpadla

3.2. TECHNOLOGIE MOKREHO PROCESU

Ocisténé a vyprané brambory jsou prostfednictvim struhakd roztrouhany na jemnou bram-
borovou kasi, tzv. tfenku. Roztrouhanim dojde k uvolnéni Skrobu z hlizy. Tato kase je Cerpana
na vypérace vlakniny, které oddéli bramborovou vlakninu, tzv. zdrtky, které slouzi jako krmivo.

Ziskané surové skrobové mléko, které obsahuje také hlizovou $tavu, je dale ¢erpano do
bloku hydrocyklond, které zajisti oddéleni vétsiny této hlizovou stavu. Zbytek plodové vody je
oddélen na pasovach vakuovych filtrech. Hlizova Stava je vyuzivana jako hnojivo.

Surové Skrobové mIéko zbavené hlizové Stavy je dale rafinovano, je €isténo od nezadoucich
necistot, zbytku vlakniny a pisku pomoci hydrocyklond, filtraci pres sito nebo pomoci odstiedi-
vych sit. Pitna voda potfebna pro rafinaci je €erpana z obecniho vodovodniho fadu nebo jiného
zdroje, ktery splfiuje pozadavky na kvalitu vody, a po spinéni své ulohy pfi rafinaci je dale vyuzita
z Gasti pro prani brambor. Rafinované Skrobové miéko je erpano do nadrze pred suSenim.

3.3. TECHNOLOGIE SUCHEHO PROCESU

Rafinované skrobové miéko je nejprve ¢astecné odvodnéno na rotacnich vakouvych filtrech. Takto
ziskany pfedsuseny Skrob je potom dosuSovan prostfednictvim horkého vzduchu o teploté 130°C —
160°C v pneumatické susce na obchodni susinu minimainé 80%. Ususeny Skrob je chlazen na
teplotu 25 — 35°C pomoci chladici pneudopravy, do které je nasavan chladny vzduch. Sousta-
vou $nekovych dopravnikd nebo pneudopravou je bramborovy $krob dopraven do provoznich sil.

3.4. TECHNOLOGIE PROSEVANI A BALENi SKROBU

Z provoznich sil je Skrob odebiran a nasleduje jeho prosévani na vibraénich kruhovych
vysévacich, kde jsou oddéleny pfipadné hrubé necistoty a Skrobova krupice, ktera vznika pfi
suseni. Prosety Skrob je Snekovymi dopravniky nebo pneudopravou transportovan do balici-
ho zafizeni. Balici zafizeni umoziiuje pInéni skrobu do papirovych ventilovych pytlti nebo do
velkoobjemovych vaku.



4. POZADAVKY NA PROVOZY VYRABEJiCi BRAMBOROVY SKROB

4.1. PERSONAL
Management zavodu ma vyuzit vSechny racionalni postupy a opatfeni, aby zajistil nasle-
dujici:

4.1.1. Pozadavky na zdravotni stav pracovniku

Osoby pracujici ve vyrob& bramborového Skrobu jsou povinny podrobit se vstupni a perio-
dické lékarské prohlidce a dodrzovat zakladni znalosti z hygienického minima.

Mimo vstupni a periodickou Iékafskou prohlidku jsou osoby pracujici ve vyrobé& bramboro-
vého Skrobu povinny neprodlené se podrobit Iékafskému vySetfeni, zejména jsou-li postize-
ny prijmovym, hnisavym nebo hore¢natym onemocnénim nebo pfenosnou nakazou, anebo
jsou-li podezrelé z onemocnéni pfenosnou nakazou nebo vyskytuje—li se na pracovisti,
v domacnosti, popfipadé v misté pfedchoziho pobytu, prdjmové onemocnéni.

4.1.2. Cistota

Osoby pracujici v pfimém kontaktu s bramborovym Skrobem, $krobovym mlékem nebo
tfenkou, s povrchem, se kterym je bramborovy $krob, Skrobové mléko nebo tfenka v kontak-
tu a s obalovym materialem uréenym pro bramborovy Skrob musi dodrzovat hygienické za-
sady, aby se zabranilo kontaminaci bramborového Skrobu. Metody pro udrzeni Cistoty zahr-
nuji, ale nejsou omezeny jen na:

a.Pouzivani pracovnich odévui vhodnych na jednotlivé prace tak, aby se zabranilo konta-
minaci Skrobu, Skrobového mléka nebo tfenky, povrchu, ktery pfichazi do styku se
Skrobem, Skrobovym mlékem nebo tfenkou nebo obalového materialu uréeného pro
pfimy styk s bramborovym Skrobem.

b. Udrzovani odpovidajici osobni hygieny

c. Dukladné umyvani rukou (a jejich sanitace, je—li to nezbytné pro zabranéni kontamina-
ci nezadoucimi mikroorganismy) v teplé vodé a za pouziti mydla po kazdém znecisténi
rukou.

d. pouzivani, kde je to vhodné a ucinné, siték na vlasy, ¢epic, nebo jinych vhodnych
pomucek, které zabrani padani vlasu.

e. odstranénim vSech $perku a ostatnich predmétd, které nejsou zajistény a které mohou
spadnout do $krobu, $krobového mléka nebo tfenky, nebo do zafizeni ¢i nadob (tank,
sil) na Skrob.

f. Ukladanim odévl a ostatnich osobnich véci na mistech jinych nez jsou vlastni vyrobni
prostory nebo prostory, kde dochazi k myti a ¢isténi zafizeni.

g. Vymezenim prostor pro konzumaci jidla, piti napojl, konzumaci zvykacek nebo koure-
ni. Tato mista jsou mimo vlastni vyrobni prostory a mimo oblasti, v nichz dochazi k myti
zafizeni.

h. Pouzivanim jakychkoli dalSich nezbytnych opatfeni pro zabranéni kontaminace Skro-
bu, Skrobového mléka nebo tfenky, povrchu, ktery je ve styku se Skrobem, Skrobovym
mlékem nebo tfenkou nebo obalového materialu uréeného pro styk se Skrobem.
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4.1.3. Vzdélavani a vycvik

Personal, ktery naklada s bramborovym Skrobem, musi absolvovat vycvik tykajici se sprav-
nych technik nakladani s potravinami a principl ochrany verejného zdravi (tzv. hygienické
minimum). Provedeni vycviku/Skoleni musi byt zdokumentovano. Pracovnici musi byt infor-
movani o

* pozadavcich na zdravotni stav osob vykonavajicich ¢innosti epidemiologicky zavazné

« zasadach osobni hygieny a nebezpecich vyplyvajicich z Spatné osobni hygieny

« zasadach cisténi a sanitace a dlsledcich $patnych sanitarnich praktik

« alimentarnich nakazach a otrav z potravin

4.2. PODNIK A OKOLI

4.2.1. Pozemky
Pozemky v okoli podniku vyrabéjiciho bramborovy Skrob maji byt udrzovany v podmin-
kach, které zabrani kontaminaci $krobu. Metody pro adekvatni udrzeni pozemkd zahrnuj,
ale nejsou omezeny na:
a. Spravné skladovani zafizeni, odstrariovani odpadkud a odpad(, koseni travy a plevele
v bezprostfednim sousedstvi vyrobnich budov nebo na plochach, které mohou pfispivat
k pomnozeni $kadcd
b. Uklidu cest, volnych ploch a parkovist tak, aby tyto plochy nebyly zdrojem kontamina-
ce ploch, kde se manipuluje se $krobem.
c. Funkénim systémem pro nakladani s odpady tak, aby odpady nebyly zdrojem konta-
minace pitné vody nebo ploch, kde se naklada se Skrobem.

4.2.2. Budovy podniku
Budovy podniku musi mit vhodnou velikost a konstrukci, aby byla umoznéna udrzba
a sanitace pro Ucely vyroby Skrobu. Budovy podniku musi:

a. mit dostate¢ny prostor pro takové umisténi zafizeni a skladovani materialu, jaké je
nezbytné pro provadéni sanitace a vyrobu bezpecnych potravin.

b. dovolovat provadéni vhodnych opatfeni ke snizeni potencialni kontaminace. Potencialni
kontaminace mudze byt snizena adekvatni kontrolou bezpec€nosti potraviny a vyrobnimi
praktikami zahrnujicimi oddéleni operaci, ve kterych ¢asto dochazi ke kontaminaci,
a dodrzovani fyzikalnich parametrd vyroby (jako napf. ¢as, pratok vzduchu, uzavieny
systém) nebo jinymi ucinnymi zplsoby

c. byt konstruovany tak, aby podlahy, zdi, stropy okna a dvefe mohly byt adekvatné
Cistény a udrzovany v Cistoté a v dobrém poradku:

* kapky nebo kondenzat z armatur, potrubi a trubek nekontaminuji Skrob, Skrobové
mléko nebo tfenku, povrchy, které jsou ve styku se Skrobem, Skrobovym mlékem
nebo tfenkou, obalovy materialu uréeny pro baleni Skrobu

* mezi zafizenimi a zdmi jsou vytvofeny chodby nebo pracovni prostory, které ne-
jsou zatarasené a které maji adekvatni $irku, jenz dovoluje zaméstnancim vyko-
navat jejich praci a které zabrani kontaminaci Skrobu, Skrobového mléka nebo tfen-
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ky nebo povrchu, jenz je ve styku se Skrobem, Skrobovym mlékem nebo tfenkou,
odévem nebo osobnim kontaktem.

+ okna a dvere jsou konstruovany tak, ze je zabranéno hromadéni necistot a vniknuti
hmyzu do prostor, kde dochazi k vyrobé skrobu (napf. pouzitim siti proti hmyzu).

« dverfe v prostorach, kde dochazi k vyrobé sSkrobu, jsou vyrobeny tak, Ze jsou snad-
no Cistitelné. To vyzaduje pouziti hladkych a nenasakavych povrch(. Sité do dvefi
a oken Ize pfi €isténi vyjmout.

d. opatfeny adekvatnim osvétlenim na vSech mistech, kde se Skrob, Skrobové mléko nebo
tfenka kontroluje, zpracovava nebo skladuje, kde se Cisti zafizeni a také v Satnach
a toaletach. Osvétleni je opatfeno bezpecnostnim typem zarovek a zafivek, stfeSnich
oken, nebo jinym sklem zavéSenym nad Skrobem, Skrobovym mlékem nebo tfenkou,
nebo jinak ochranéno proti kontaminaci Skrobu v pfipadé, ze dojde k rozbiti skla.

e. byt opatfeno, kde je to nezbytné, adekvatni ventilaci nebo zafizenim, aby byl minima-
lizovan pfipadny zapach nebo mnozstvi vyparu (véetné pary) v mistech, kde mohou
kontaminovat Skrob, Skrobové mléko nebo tfenku. Ventilatory a ostatni podobna zafize-
ni na proudéni vzduchu musi byt umisténa a provozovana tak, aby bylo minimalizovano
nebezpedi kontaminace Skrobu, Skrobového mléka nebo tfenky, obalového materialu
urc¢eného pro styk se Skrobem a povrch, které jsou ve styku se Skrobem, Skrobovym
mlékem nebo tfenkou.

f. byt opatfeno, kde je to nezbytné, adekvatni ochranou proti $kiidclim, ochranou proti
zavle€eni necistot na podrazkach bot nebo manipulacni technikou.

4.3.ZARIZENI

a. VSechna zafizeni podniku maji byt konstruovana tak a z takovych materialQ, aby je
bylo mozné adekvatnim zpisobem (istit, a by bylo mozné je spravné udrzovat. Tvar,
konstrukce a pouziti zafizeni ma zamezit kontaminaci Skrobu, $krobového mléka nebo
tfenky mazadly, palivy, nebo fragmenty kov(; kontaminaci vody nebo jakékoliv dalsi
kontaminaci. VSechna zafizeni maji byt instalovana a udrzovana tak, aby bylo ulehéeno
jejich cisténi a také cisténi prilehlych prostor.

b. Plochy, které jsou ve styku se Skrobem, Skrobovym mlékem nebo tfenkou maji byt
z materialG odolnych vié&i korozi. Maji byt vyrobeny z netoxickych materialt a maji mit
takovy tvar (design), aby odolavaly prostredi, ve kterém se pfedpoklada, Zze budou pouzity,
a aby odolavaly skrobu, ¢istidliim a sanitacnim prostfedkam, jestlize tam budou pouzity.
Povrchy, které jsou ve styku se Skrobem, Skrobovym mlékem nebo tfenkou maji byt
udrzovany tak, aby bylo zabranéno kontaminaci Skrobu z jakéhokoliv zdroje.

c. Spary na povrsich, které jsou ve styku se Skrobem, Skrobovym mlékem nebo tfenkou
maji byt spojeny tak, aby se minimalizovala akumulace ¢astic Skrobu, necistot nebo
organického materialu a tim minimalizovaly podminky pro rist mikroorganisma.

d. Zafizeni, které je umisténo v prostoru, kde se vyrabi Skrob nebo kde je s nim naklada-
no, a které nepfichazi do styku se Skrobem, ma byt konstruovano tak, aby bylo mozné
jej udrzet v Cistoté.
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e. Systémy pro zadrzeni, dopravu a vyrobu (v€etné gravimetrickych, pneumatickych, uza-
vienych a automatickych systému) maji byt konstruovany tak, aby je bylo mozné udr-
zovat v odpovidajicich sanitarnich podminkach.

f. Zafizeni a pfistroje pouzivané pro méfeni, regulaci nebo zaznamenavani teploty, pH,
kyselosti, aktivity vody, nebo dalSich podminek, které ovliviiuji rist nezadoucich mikro-
organismU ve $krobu nebo mu zamezuji, méa byt prfesné a adekvatné udrzovano a pouzi-
vano.

g. Stlaceny vzduch nebo ostatni plyny, které jsou mechanicky vnaseny do Skrobu, Skro-
bového mléka nebo tienky, nebo které jsou pouzivany pro ¢isténi povrchi,jenz jsou ve
styku se Skrobem, $krobovym mlékem nebo tfenkou, nebo k €isténi zafizeni, ma byt
oSetren tak, aby Skrob nebyl nepfimo kontaminovan.

4.4. SANITACE

4.4.1. Uklid

Budovy, inventaf, a ostatni fyzicka zafizeni zavodu musi byt udrzovany v €istoté a musi

byt provadéna udrzba dostatecna pro zabezpeceni Skrobu pfed jeho kontaminaci.

a. Cisténi a sanitace zafizeni méa byt provadéna tak, aby bylo zabran&no kontaminaci $kro-
bu, Skrobového mléka nebo tfenky, obalového materialu uréeného pro styk se Skrobem
a povrch(, které jsou ve styku se $krobem, Skrobovym mlékem nebo tienkou. U pomucek
uréenych k tklidu musi byt rozliseno, zda se jedna o pom(cky ur¢ené k Uklidu zafizeni
pfichazejiciho do pfimého styku se Skrobem, Skrobovym mlékem nebo tfenkou, a nebo
zda jde o pomuicky uréené k uklidu vyrobnich a ostatnich prostor.

b. VSechny povrchy (a to i vnitfni povrchy zafizeni), které jsou ve styku se Skrobem,
Skrobovym mlékem nebo tfenkou musi byt CiStény tak ¢asto, jak je to nezbytné, aby se
zabranilo kontaminaci Skrobu.

c. Takové povrchy zafizeni pouzivanych v potravinafském zavode, které nejsou ve styku se
Skrobem, maji byt istény tak Casto, jak je potfeba, aby se zabranilo kontaminaci Skrobu.

4.4.2. Sanitacni vybaveni
Kazdy zavod ma byt vybaven adekvatnim sanitaénim vybavenim, zahrnujicim, ale ne
omezenym na:

4.4.2.1. Dodavka vody

a. Dodavka vody ma byt vhodna pro zamys$lené operace a ma byt ziskana z vhodného
zdroje.

b. Jakakoliv voda, ktera je v kontaktu se Skrobem, Skrobovym mlékem nebo tfenkou nebo
povrchem, ktery je ve styku se Skrobem, Skrobovym mlékem nebo tfenkou, musi mit
kvalitu pitné vody.

c. Tekouci voda o vhodné teploté a vhodném tlaku ma byt k dispozici na vSech mistech,
kde je voda potfebna pro zpracovani Skrobu, pro €idténi zafizeni a obalového materialu
nebo pro ¢iténi sanitarniho vybaveni zaméstnancu.
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d. Uzitkova voda pouzivana k vyrobé pary, chlazeni, pozarni ochrané a podobnym tcellim,
které nesouviseji s bramborovym Skrobem, musi byt vedena v oddélenych systémech,
musi byt snadno rozeznatelna a nesmi mit zadné propojeni ani jakoukoli moznost zpét-
ného toku do systému pitné vody.

4.4.2.2. Potrubi

Potrubi ma mit odpovidajici velikost a tvar a mé byt adekvatné umisténo a udrzovano, aby:

a. Davalo dostacujici mnozstvi vody na poZadovana mista v zavodé

b. Spravné odvadélo splasky a odpadni kapaliny ze zavodu

c. Nevnaselo kontaminaci do 8krobu, dodavek vody, zafizeni, nebo netvofilo nesanitarni
podminky

d. Bylo opatieno adekvatnimi odvodnymi kanalky na podlaze ve vSech prostorach, kde se
podlahy ¢isti proudem vody, nebo kde pfi béZnych operacich vznika (uvolfiuje se) voda
nebo jiné odpadni kapaliny.

e. Zabezpeceno tak, aby nemohl vzniknout zpétny tok z potrubniho systému nebo kfizo-
vé spojeni mezi potrubnimi systémy, které odvadéji odpadni vodu a které pfivadéji vodu
do vyroby Skrobu.

4.4.2.3. Kanalizace
Kanalizace ma byt vedena do odpovidajicich kanaliza¢nich systém( nebo oSetfena jinym
adekvatnim zplsobem.

4.4.2.4. Toalety
Kazdy zavod ma pro své zaméstnance zabezpecit adekvatni, snadno dosazitelné social-
ni zafizeni. Socialnich zafizeni musi:
a. byt udrzovany v sanitarnim pofadku.
b. byt stale udrzovany v dobrém technickém stavu.
c. opatfeny takovymi dvefmi, které nelze otvirat do prostor, kde je Skrob vystaven konta-
minaci vzduchem, vyjma prostor, ve kterych je takovéto kontaminaci zabranéno jinym
zplsobem (jako jsou dvoijité dvere, nebo pozitivni systém ventilace)

4.4.2.5. Zafizeni na myti rukou
Zafizeni na myti rukou a, kde je to vhodné, zafizeni na sanitaci rukou maji byt adekvatni
a vhodna a maji byt opatfena tekouci vodou o vhodné teploté. ZaFizeni na myti rukou musi byt:
a. byt umisténé na kazdém misté zavodu, kde se vyzaduje od zaméstnancu, aby si myli/
sanitovani ruce.
b. byt opatfeno ucinnymi pfipravky na myti rukou a sanitaci.
c. byt opatfeno sanitarnimi zasobniky na ruéniky nebo vhodnym susi¢em rukou.

4.4.2.6. Odpadky
a. Jakékoliv odpadky maji byt dopravovany, skladovany a likvidovany tak, aby byl minima-
lizovan vznik zapachu, minimalizovano nebezpeci, ze se odpad stane utocistém nebo
domovem $kidcd, a tak, aby bylo zabranéno kontaminaci §krobu, povrchd, které jsou
ve styku se Skrobem, Skrobovym mlékem nebo tfenkou, dodavek vody a pozemk( zavo-
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du. Odpady neni povoleno shromazdovat v prostorach, kde se vyskytuje bramborovy
$krob, s vyjimkou nevyhnutelnych pfipadl souvisejicich s normalnim chodem podniku.

b. Odpady se musi ukladat do uzaviratelnych nadob, které musi mit vhodnou konstrukci
a byt snadno Cistitelné.

c. Pfedméty uréené k samoobsluznému pouziti (jako jsou pfibory uréené pro jedno pouzi-
ti, papirové kelimky, papirové ru¢niky) maji byt skladovany ve vhodnych nadobach (kon-
tejnerech) a musi s nimi byt nakladano (tj. maji byt pouzivany a likvidovany) zpisobem,
ktery zabrani kontaminaci $krobu nebo povrchd, které jsou ve styku se Skrobem, $kro-
bovym mlékem nebo tfenkou.

4.4.3. Latky pouzivané pro ciSténi a sanitaci, skladovani toxickych latek
a. Cistici prostredky a prostiedky uréené k sanitaci nesmi obsahovat nezadouci mikroorga-
nismy a musi byt bezpe&né a adekvatni, pokud se pouziji za pfedepsanych podminek.
Vyhoveéni této podmince mdze byt verifikovano jakymkoli G€innym zpdsobem, véetné ob-
jednani téchto latek spolu s garanci dodavatele nebo jeho certifikatem, nebo testovani téchto
latek kvali detekci kontaminace. V prostorach, kde se naklada se $krobem, mohou byt
pouzivany nebo skladovany pouze tyto toxické latky:
1) Takové, které jsou pozadovany pro CiSténi a sanitaci.
2) Takové, které jsou nezbytné pro laboratorni rozbory.
3) Takové, které jsou nezbytné pro udrzbu a chod zavodu a zafizeni
4) Takové které jsou nezbytné pro pouziti ve vyrobnich operacich
b. Toxické slozky cisticich prostfedku, toxické prostfedky pro sanitaci a pesticidy musi
byt skladovany a musi byt s nimi nakladano tak, aby se zabranilo kontaminaci $krobu,
Skrobového mléka nebo tfenky, obalového materialu uréeného pro styk se Skrobem
a povrchu, které jsou ve styku se Skrobem, skrobovym mlékem nebo tfenkou.

4.4.4. Kontrola skuldct, desinfekce, desinsekce, deratizace

Pfi provadéni ochranné desinfekce, desinsekce a deratizace se postupuje v souladu se
zakonem 258/2000 "O ochrané verejného zdravi a 0 zméné nékterych souvisejicich zakond"
ve znéni pozdéjsich platnych predpis.

Neni dovoleno, aby se v arealu zavodu vyskytovali jacikoliv $kudci. Pro odstranéni skidcu
z vyrobnich prostor a pro ochranu potravin pfed kontaminaci $kidci maji byt pouzity efektivni
metody, pficemz pouziti insekticidt nebo rhodenticid(i je povoleno pouze za takovych opatie-
nich, které zabrani kontaminaci $krobu, Skrobového mléka nebo tfenky, obalového materialu
uréeného pro styk se Skrobem a povrch, které jsou ve styku se $krobem, Skrobovym mlékem
nebo tfenkou. Potravinarsky podnik ma mit vypracovany Plan specialni ochranné desinfekce,
desinsekce a deratizace véetné planl objektd s vyznacenim polozenych nastrah.

Hlidaci nebo vodici psi mohou byt povoleni v nékterych ¢astech zavodu, jestlize je neprav-
dépodobné,ze pfitomnost téchto pst bude mit za nasledek kontaminaci Skrobu, Skrobového
mléka nebo tienky, obalového materialu uréeného pro styk se Skrobem a povrch, které jsou
ve styku se Skrobem, Skrobovym mlékem nebo tfenkou.
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4.5.VYROBA A RiZENi VYROBY:

VSechny operace pfi vyrobé, kontrole, baleni, skladovani a pfepravé Skrobu maji byt provadény
za dodrzovani odpovidajicich sanitarnich principl. Maji byt zavedeny primérené kontroly kvality tak,
aby bylo zajisténo, ze Skrob je vhodny pro lidskou spotfebu a Ze obalové materialy jsou bezpe¢né
avhodné. Maji byt u€inéna vSechna racionalni opatfeni, aby bylo zajiSténo, Ze pfi vyrobé nedochazi
ke kontaminaci z jakéhokoliv zdroje. Tam, kde je to nezbytné k identifikaci chybné sanitace nebo
mozné kontaminaci Skrobu, ma byt pouzito chemické ¢i mikrobialni testovani nebo stanoveni
cizorodych latek. Skrob, ktery byl kontaminovan do té miry, Ze se jiz nejedna o bezpeény vyrobek,
ma byt odstranén, nebo je—li to pfipustné, pfepracovan, aby byla kontaminace eliminovana.

4.5.1. Suroviny a ostatni ingredience.

a. Podnik nesmi pfijmout suroviny, pokud je o nich znamo, Ze jsou natolik kontaminovany
parazity, patogennimi organismy nebo cizorodymi latkami, Ze po zpracovatelskych po-
stupech zlistavaji nevhodné pro spotiebu ¢lovekem.

b. Suroviny a ostatni ingredience maiji byt kontrolovany a oddéleny nebo jinak podle potfe-
by oSetfeny, aby bylo zaji§téno, Ze jsou Cisté a vhodné pro vyrobu bramborového $kro-
bu, a maji byt skladovany za takovych podminek, které zabrani kontaminaci a které
minimalizuji jejich znehodnoceni skladovanim.

c. Suroviny, ostatni ingredience a vyrobky uréené k pfepracovani maji byt uchovany
v nadrzich, cisternach nebo kontejnerech, které jsou konstruovany tak, aby zabranily
kontaminaci. Dale maji byt tyto materialy uchovavany za takové teploty a relativni vih-
kosti vzduchu a takovym zplsobem, aby se bramborovy $krob nestal falSovanym. Ma-
terial uréeny pro pfepracovani ma byt zfetelné oznacen.

d. Kapalné nebo suché materidly a ostatni ingredience ziskané a skladované v cisternach
maji byt uchovavany tak, aby bylo zabranéno jejich kontaminaci.

4.5.2. Vyrobni operace

a. V3echny faze vyroby Skrobu, véetné baleni a skladovani, maji byt provadény za takovych podmi-
nek a kontroly, které jsou nezbytné pro minimalizaci nebezpeci riistu mikroorganism( nebo mini-
malizaci nebezpeci kontaminace Skrobu. Jednim ze zpUsobu, jak vyhovét tomuto pozadavku, je
peclivé monitorovani fyzikalnich faktor( (jako je Cas, teplota, vihkost, aktivita vody, pH, tiak, pritok)
a vyrobnich operaci (jako je zahfivani, okyselovani, chlazeni), aby bylo jisté, Ze se mechanické
poruchy, zpozdéni, fluktuace teploty a jiné faktory nepodileji na rozkladu nebo kontaminaci Skrobu.

b. S meziprodukty ma byt nakladano tak, aby bylo zabranéno kontaminaci.

c. Pro zabranéni kontaminace hotového vyrobku surovinami, ostatnimi ingrediencemi nebo
odpadem maji byt pouzity U¢inné metody. V prostorach, kde dochazi k pfijmu nebo expedi-
ci $krobu, nemuze byt s nechranénymi surovinami, ostatnimi ingrediencemi nebo odpady
nakladano soucasné se $krobem, pokud by toto nakladani mohlo zpUsobit kontaminaci
krobu. Skrob dopravovany dopravnikem ma byt chranén proti kontaminaci podle potteby.

d. Zafizeni, kontejnery pouzivané k dopravovani, skladovani nebo nakladani se surovinou, meziproduk-
tem, produktem uréenym k prepracovani nebo Skrobem maji byt konstruovany, ma s nimi byt na-
kladano, maji byt oSetfovany béhem vyroby nebo skladovani tak, aby bylo zabranéno kontaminaci.
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e. Pro zabranéni kontaminace kovy nebo jinymi cizorodymi latkami maji byt pouzity Gcin-
né metody. Tento pozadavek mize byt spInén pouzitim sit, magnetd, detektord kovu
nebo jinym vhodnym ucinnym zpdsobem.

Skrob, suroviny a ostatni ingredience, které byly kontaminovany, maji byt zlikvidovany zpu-
sobem, ktery zabrani kontaminaci $krobu. Jestlize miize byt zfalSovany Skrob pfepracovan,
muze tak byt u¢inéno metodami, u kterych bylo prokazano, Ze jsou Gc¢inné. U takovéhoto
Skrobu, suroviny nebo ostatni ingredience mohou byt znovu provedeny testy a tento materi-
al pak mlzZe byt navracen mezi ostatni potraviny, pokud se prokaze, Ze nebyl zfalSovan.
g. Mechanické vyrobni kroky, jako je myti, strouhani, odvodriovani, chlazeni, suSeni maji

—h

byt provadény tak, aby bylo zabranéno kontaminaci skrobu. Tento pozadavek muze byt
splnén provadénim odpovidajici fyzikalni ochrany potraviny pfed kontaminaci, ktera mize
skapat, stéci nebo byt vnesena do Skrobu, Skrobového mléka nebo tfenky. Ochrana
muzZe byt provadéna pomoci odpovidajiciho ¢isténi a sanitace vSech ploch, které jsou ve
styku se Skrobem, Skrobovym mlékem nebo tfenkou, a pouzitim kontrol €asu a teploty
mezi jednotlivymi vyrobnimi kroky.
. PInéni, hromadéni, baleni a ostatni operace maji byt vykonavany tak, aby skrob byl chranén
pred kontaminaci. Tento poZadavek muze byt spinén jakymkoli t¢innym zplisobem, napr.
1) Kontrolou kvality v téch bodech vyrobniho procesu, v nichz byl stanoven kriticky
kontrolni bod
2) Odpovidajicim Cisténim a sanitaci vSech ploch, které jsou ve styku se Skrobem, Skrobo-
vym mlékem nebo tfenkou, a vSech nadrzi (tankd, sil) na $krob nebo $krobové miéko

3) Pouzitim takovych obalovych materialt a nadrzi (tanka, sil) na potraviny z takovych
materiald, které jsou bezpecné a vhodné, jak je stanoveno v odstavci d) této kapitoly.
4) Provadénim fyzikalni ochrany pfed kontaminaci, zvlasté kontaminaci vzduchem
5) pouzitim sanitarnich postupu.
j. Prostory, ve kterych ve vyrabéji potraviny, a zafizeni na vyrobu potravin nemohou byt
pouzivany pro jiné ucely. Prostory na vyrobu potravin musi byt oddéleny od ostatnich
vyrobnich i nevyrobnich prostor.

4.6. PREPRAVA

a. Dopravni prostfedky pouzivané na prepravu bramborového Skrobu musi byt udrzované v €istoté,
bez cizich pachti a dobrém stavu, aby chranily bramborovy $krob pred kontaminaci.

b. Pokud jsou dopravni prostifedky pouzivané k prfepravé ¢ehokoli jiného nez potravin,
musi byt bramborovy $krob, tam kde je to nezbytné, ic¢innym zpisobem oddélen, aby
byl chranén pred rizikem kontaminace.

c. VoIné loZzeny Skrob se musi pfepravovat v cisternach vyhrazenych pro pfepravu potra-
vin. Tyto cisterny musi byt zfetelné oznaceny slovy "Pouze pro potraviny".

d. Pokud byly dopravni prostfedky pouzity pro pfepravu ¢ehokoli jiného nez potravin nebo
pro pfepravu rGznych druh( potravin, musi byt mezi jednotlivymi nakladkami provedeno
¢Cisténi dopravniho prostfedku, aby se zabranilo riziku kontaminace.

e. Skrob musi byt v dopravnich prostfedcich uloZen a chranén tak, aby riziko kontamina-
ce bylo snizeno na minimum.
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I.ZAKON O POTRAVINACH A SOUVISEJiCi VYHLASKY:

Pot. éislo Cislo piedpisu

Nazev predpisu

1. 110/97 Sb. Zakon o potravinach a tabakovych vyrobcich
ve znéni zadkona
€.119/00Sb.
a zakona
€. 306/00Sh.
2. 329/97 Sb. Vyhlaska Ministerstva zemédélstvi, kterou se provadi
ve znéni vyhlasky § 18 pism. a), d), h),i), j) a k) zakona €.110/97 Sb.,
€.418/00Sb. o potravinach a tabakovych vyrobcich a 0 zméné a dopl-
néni nékterych souvisejicich zakond, pro $krob a vyrob-
ky ze Skrobu, lusténiny a olejnata semena
3. 324/97 Sb. Vyhlaska Ministerstva zdravotnictvi o zpUsobu potravin
ve znéni vyhlasky a tabakovych vyrobk(, o pfistupné odchylce od udajl
€.24/00Sb. a mnozstvi vyrobku oznaéeného symbolem "e"
4. 293/97 Sb. Vyhlaska Ministerstva zdravotnictvi o zplsobu vypoctu
a uvadéni vyzivové (nutriéni) hodnoty potravin a oznaceni
0 mozném nepfiznivém ovlivnéni na zdravi
5. 294/97 Sb. Vyhlaska Ministerstva zdravotnictvi o mikrobiologickych
ve znéni vyhlasky pozadavcich na potraviny, zpusobu jejich kontroly
€.91/99Sb. a hodnoceni
6. 147/98 Sb. Vyhlaska Ministerstva zemédélstvi o zplsobu ustanoveni
kritickych bodu v technologii vyroby
7. 43/00 Sb. Vyhlaska Ministerstva zemédélstvi, kterou se méni vy-
hlaska Ministerstva zemédélstvi ¢. 220/98 Sb. o posuzo-
vani shody
8. 298/97 Sb. VyhlaSka Ministerstva zdravotnictvi, kterou se stanovi
ve znéni vyhlaSky chemické pozadavky na zdravotni nezavadnost jednotlivych
€. 3/99Sb., druhd potravin a potravinovych surovin, podminky jejich
323/99Sb. oznacovani na obalech, poZadavky na Cistotu a identitu
a274/00Sb. pridatnych latek a potravinovych doplrikt a mikrobiologic-
ké poZadavky na potravni doplfiky a latky pfidatné
9. 322/99 Sb. VyhlaSka Ministerstva zdravotnictvi, kterou se stanovi
max. limity rezidui pesticid(i v potravinach a potravino-
vych surovinach
10. 339/01 Vyhlaska Ministerstva zemédeélstvi o metodach a zpliso-

bu odbéru a pfipravy kontrolnich vzorku za ucelem zjisto-
vani jakosti a zdravotni nezavadnosti potravin nebo suro-
vin uréenych k jejich vyrobé a jakosti tabakovych vyrobk
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Il. SOUVISEJiCi ZAKONY A VYHLASKY:

Pov. éislo Cislo piedpisu

Nazev predpisu

1. 258/00 Sb. Zakon o ochrané vefejného zdravi a 0 zméne nékterych
souvisejicich predpist
2. 376/00 Sb. Vyhlaska Min. zdrav., kterou se stanovi poZzadavky na
pitnou vodu a rozsah a Cetnost jeji kontroly
3. 37/01 Sb. Vyhlaska Ministerstva zdravotnictvi o hygienickych poza-
davcich na vyrobky pfichazejici do pfimého styku
s vodou a na Upravu vody
4. 38/01 Sb. Vyhlaska Ministerstva zdravotnictvi o hygienickych poza-
davcich na vyrobky uréené pro styk s potravinami
a pokrmy
5. 107/01 Sb. Vyhlaska Ministerstva zdravotnictvi, o hygienickych
pozZadavcich na stravovaci sluzby a o zdsadach osobni
provozni pfi ¢innostech epidemiologicky zavaznych
6. 296/97 Sb. Vyhlaska Min. zdrav., kterou se stanovi pravidla pro
vyber epidemiologicky rizikovych skupin potravin
7. 22/97 Sb. Zakon o technickych pozadavcich na vyrobky
ve znéni zakona
€.71/00Sb
8. 63/86 Sh. Zakon o CZPI se zpracovanim zmén podle zakona
¢. 110/97
9. 153/00 Sb. Zakon o nakladani s geneticky modifikovanymi organismy
a produkty a 0 zméné nékterych souvisejicich zakonu
10. 374/00 Sb. Vyhlaska Min. Zivotniho prostfedi o bliz§ich podminkach
nakladani s GMO a produkty
11. 505/90 Sb. Zakon o metrologii
ve znéni zakona
€.119/00Sb
12. 262/00 Sb. Vyhlaska Ministerstva primyslu a obchodu, kterou se
zajiStuje jednotnost a spravnost méfidel a méfeni
13. 263/00 Sb. Vyhlaska Ministerstva primyslu a obchodu, kterou se

stanovi méfidla k povinnému ovéfovani méfidla podiéhajici
schvaleni typu
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