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OTEVRETE SVOU KUCHYNI I LIDEM
PEOPLE S ALERGIi NA LEPEK NEBO S CELIAKI.

KY MANUAL PRO BEZPECNE
OVE MENU

Stante se profesiondlem ¢i profesionalkou ve varfeni bezlepkové stravy
i vy! Tato zakladni pravidla je nutné dodrzovat pro bezpecnou pfipravu,
vareni a vydej jidla, které je mozné oznacit jako bez lepku.

1. Pracovni povrchy, nadoby a nacini musi byt ¢istény pomoci samostatnych
pomicek (myci houby, utérky), vodou a ¢isticimi prostfedky pouze pro
bezlepkové nadobi.

2. Nadobi, nacini a kuchynské pfistroje vyhrazené pro bezlepkové jidlo nesmi
pfijit do styku s lepkem nebo s nddobami od lepku.

3. Zajistéte fyzicky oddéleny prostor (mistnost, nebo alespon pult) pro
pripravu bezlepkového jidla. V pripadé, Zze neni mozny oddéleny prostor,
je nutné dukladné ocistit vsechny prostory, které prisly do styku s lepkem.
Pokud to provoz umoziuje, feSenim pfi pfipravé je ¢asovy odstup od
lepkové pripravy. Nikdy nesmi dojit k pripravé lepkového a bezlepkovéh
pokrmu ve stejném case na stejném misté (pokud na stejném misté, tak
s ddkladnym omytim a odistou).

4. Pred zacatkem pfipravy bezlepkového pokrmu si obléknéte Cisty ochranny
odév a umyjte si ruce.

5. Bezlepkové pokrmy podavejte a servirujte oddélené.

6. Bezlepkové potraviny skladujte v uzaviratelnych, dobfe uzavienych
a oznacéenych obalech ¢&i v plivodnich obalech. Skladujte je nejlépe jinde
nez lepkové potraviny, nap¥iklad na nejvyssich policich kvuli potencialni
kontaminaci (tzn. bezlepkové nahore a lepkové dole), nejlépe oddélené

pfepazkou. Bezlepkové jidlo v konvektomatu davejte také vzdy nahoru.

7. Bezlepkové pokrmy podavejte zvlast na odliSném nadobi a nenoste je
v jedné ruce s lepkovym.

8. Lepek je ivtakovych potravinach, kde byste ho necekali (viz seznam nize).
Ctéte dUkladné slozeni kazdé potraviny, ze které jidlo pfipravujete. Ujistéte
se, Ze je dana surovina opravdu bez lepku.

9. Surovinubezlepku poznatetak, ze je naobalu
logo, znak preskrtnutého klasu, oznaceni
GLUTEN FREE nebo je surovina pfirozené
bezlepkova jako napf. ryze. Na obalu se mUze
objevit také oznaceni stopy lepku, zde je
zadouci spocitat pomér a mnozstvi, které
pouzijete do pripravy napf. koreni. Pokud
pouzivate mouku, pak vyhradné tu

(LBEZ LEPKU B s oznacenim preskrtnutého klasu nebo
GLUTEN FREE (pozor na rlzné druhy muk,

kterésevyrabivklasickém mlynéslepkovymi).

i
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10. Bezlepkové jidlo je skute¢né bez lepku jen tehdy, pokud nedojde ke
kontaminaci lepkem. CoZ znamena, Ze pfi pfipravé musite dodrzet pfisna
pravidla, aby se bezlepkové jidlo nedostalo do kontaktu s lepkem skrze
nadobi, vzduch, odév, pracovni plochu ¢&i jinou potravinu. Plati to
i pro pripad smazeni v jednom oleji. Nepfipustné je pripravovat lepkové
a bezlepkové jidlo ve stejném oleji a fritéze.

11. Dukladné oznaéujte alergeny pfimo u produktu, dostateé¢né informujte
uzivatele o stopach lepku nebo zda je pokrm bez lepku.

Povolena tvrzeni o nepfitomnosti ¢i shizeném obsahu lepku v potravinach
dle provadéciho nafizeni komise (EU) €. 828/2014:

Tvrzeni "bez lepku" Ize pouzit pouze tehdy, neobsahuje-li potravina ve
stavu, v némz je prodavana kone¢nému spot¥ebiteli, vice nez 20 mg/kg
lepku.

Tvrzeni "velmi nizky obsah lepku" Ize pouzit pouze tehdy, pokud u
potravin, jez sestavaji z jedné nebo vice sloZzek vyrobenych z psenice, Zita,
je€mene, ovsa nebo jejich kfizencl, které byly specialné zpracovany tak,
aby v nich byl snizen obsah lepku, nebo tyto sloZky obsahuji, ¢ini obsah
lepku v potraviné ve stavu, v némz je prodavana kone¢nému spotiebiteli,

nejvyse 100 mg/kg lepku.

Oves obsazeny v potravindach oznacovanych jako ,bez lepku" nebo
"s velmi nizkym obsahem lepku" musi byt specialné vyroben, pfipraven
a/nebo zpracovan tak, aby bylo zamezeno kontaminaci psenici, Zitem,
je€menem nebo jejich kfizenci, pficemz obsah lepku v ovsu nesmi byt

vy$si nez 20 mg/kg lepku.

Preventivni oznadeni na obalech vyrobk(i MiZze obsahovat stopy lepku
(MGze obsahovat lepek) - dobrovolné informace, které provozovatel
poskytuje v ramci odpovédného pfistupu. Pokud vyrobce pouzije toto
preventivni oznaéeni, musi vyrobek splnit limit maximalni hodnoty lepku do
50 mg lepku/kg potraviny (tato hodnota je povazovana Statni zemédélskou
a potravinarskou inspekci za "stopové mnozstvi").

Kde se lepek nachazi?

Typy obilovin obsahujici lepek: pSenice, Zito, Spalda, je¢men, zelena Spalda,
oves (s vyjimkou ovsa certifikovaného jako bezlepkovy), pSenice jednozrnka,
pSenice dvouzrnka, kamut, tritikale.

U nasledujicich vyrobkd budte zvlast opatrni, mozna by vas nenapadlo, Ze
lepek obsahuji: hranolky, krokety, bramboraky, klobasy, uzeniny, zmrzlina,
pomazanky z liskovych ofechu, nizkotuéné produkty, bramburky a dalsi slané
obcerstveni, keCup, hoicice, palivé omacky, ¢okolada, sladkosti, smési kofeni,
bujén v kostce, prasek do peciva, bilé omacky, polévky, hotova jidla, pudink,
séjova omacka, marcipan.

Co je nutné z hygienického hlediska?
Radné zaneseni do dokumentace HACCP nebo samostatném dokumentu.

Spravné oznaceni potravin véetné alergend.
Oznacéeni potravin bez lepku, stopy lepku, pfirozené bez lepku.

Za manualem stoji celiaci a celiacky z
(www.bezlepkupocesku.cz). _
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