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VIiTE, PROC VARIT BEZ LEPKU?

1. FLEXIBILITA V MENU

Bezlepkova strava mlZe inspirovat kreativitu
ainovaci v menu, coz je jista pfilezitost,

jak prildkat zédkazniky z bezlepkové komunity.
Mate chut naucit se varit pfirozene

bezlepkove?

2. ROZSIRENI CILOVE SKUPINY

Nabidnutim bezlepkovych moZnosti pritdhnete
nove zakazniky, ktefi hledaji restaurace
zohlednrujici jejich stravovaci potreby.

3. ZLEPSENi IMAGE A REPUTACE

Prokéazani péce o zdravi a individualni potreby
zékaznikl zv(si povést Vasi restaurace jako
mista, kde je zédkaznik vzdy na prvnim miste.

4. ODLISENi SE OD KONKURENCE
Vytvoreni unikatniho prodejniho bodu

v konkurencnim prostredi restaurac¢niho
pramyslu.

5. VERNOST ZAKAZNIKU

Ziskéni loajality a spokojenosti zédkazniku
s potfebami na bezlepkovou stravu,

kteri se budou rédi vracet.

6. ZVYSENi TRZEB
Rust trzeb diky rozsifeni nabidky a ziskani
novych skupin zakazniku.

7. OBLAST SPOLECENSKE ODPOVEDNOSTI
Demonstracni podpora lidi s celiakii nebo
intoleranci k pgenici, ¢i lepku ukazuije,

7e Vase restaurace bere ohled na socialni
odpovédnost a zalezi ji na zdravi své komunity.

8. VYSSi TRZNI POTENCIAL

Vzhledem k rostoucimu poctu lidi trpicich
celiakii a intoleranci na lepek méate moznost
oslovit stale vétsi a atraktivngjsi trh.

9. 0SOBNI PRINOS

Poskytnuti bezlepkovgych moznosti
predstavuje prilezitost pro personal k rozvaji
novych dovednosti a znalosti ve vareni

a pripravé potravin pro rtizné dietni potreby.
Inovace i do Vaseho tymu a vzdeélavani.

10.ZLEPSENi ZAMESTNANECKE MORALKY

A ANGAZOVANOSTI
Nabidnutim moZnosti bezlepkového stravovani
ukazujete zaméstnancum, Ze si vazite jejich
potrfeb a Ze se snazite.
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PREKAZKY, S KTERYMI SE MUZETE POTKAT?

Zamestnanec, kter nema nadseni,
znalosti v tématu,
maly pracovni prostor,

nezajem o téma nebo neznalost v tématu.

Uké&zka toho, jak to délaji druzi dobre s védomim, Ze to jde.
Priklad dobré praxe z jidelny Pohanka v Pardubicich.

Jak to délame my.

,,VSechny procesy mame popsany v systemu HACCR dbame na cis-
totu pracovnich ploch, pokud je to mozné, tak doporucujeme oddéle-
né pracoviste. V nasi kuchyni plati zékaz pouZzivani dfeveneého nacini
(nebezpeci kontaminace), méme stanovena jasna pravidla pri servisu
BL/ne BL jidla. Dbéame Uzkostné na cistotu, vzdélavame zaméstnance
(prikladem jsou manualy s prehledem bezlepkovych surovin, ddsledné
kontrolujeme a ovéfujeme spaorne suroviny, v co nejvétsi mire pouzi-
vame tzv. zakladni suroviny. Tak se nejléepe vyhneme prip. pfitomnaosti
lepku atd.).”

Jak vnimate, jako majitelka gastropodniku, ktery vafi i bezlepkova
jidla, narust nakladd na pofizeni vybaveni pro tento druh ¢innosti?
., Nemyslim si, Ze by naklady spojené s vybavenim naseho podniku
nacinim potfebngm pro bezlepkoveé vareni, byly néjak zésadne vyss,
nez kdyz vybavujete bézny podnik. Je ale tfreba mit pri jeho porizovani
potrebny védomostni, background”, dobre zpracovany systém HACCP
s ohledem na bezlepkoveé vareni (systém kritickgch bod() a praktické
mysleni. Pak jenom staci nakoupit napi. nerezové nacini misto dre-
véneého, plastova prkénka atd.. A mlzete zacit varit. Vétsi problem ale
vidim v ziskani erudovaného personalu pro tuto ¢innost, kterg musi
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mit znalosti v oblasti rozeznavani bezlepkovych potravin od potravin
obsahujicich lepek, v oblasti hygieny vareni (k tomu patri pravidelna
skoleni systéemu HACCP a neustale pfipominani zésad bezlepkoveho
vareni), znalost alergend, znalost ,zaludnosti” v této oblasti, znalost
dodavatell bezlepkovych surovin a potravin apod.”

Sdili svdj pohled majitelka jidelny Iva Pohankova




ZAKLADN| GASTRO PRAVIDLA PRO VAREN]
A VYDEJ BEZLEPKOVYCH POTRAVIN

Pracovni povrchy, nadoby a nacini musi byt ¢istéeny pomoci
samostatnych pomudcek (utérky, myci houby), vodou a cCisticim
prostfedkem urcene pouze pro bezlepkoveé nadobi.

Nadobi, nacini a kuchyriske pfistroje vyhrazene pro bezlepkoveé jidlo,
nesmi prijit do styku s lepkem nebo s nadobami od lepku.

Fyzicky oddeéleny prostor (mistnost, nebo alespor pult) pro
pripravu bezlepkoveého jidla, v pripade, Ze neni mozny oddeéleny
prostor, je nutné dukladné jej omyt a je nutny ¢asovy odstup

od klasické / normalni stravy, nikdy nesmi dojit k priprave lepkového
a bezlepkového pokrmu ve stejném case na stejném miste.

Pred zacatkem pripravy bezlepkového pokrmu si personal oblékne
Cisté oblec¢eni a umyje siruce.

Bezlepkové pokrmy podavat a servirovat oddélené a skladovat
v oznacenych nadobéach.

Skladovani bezlepkovych potravin: oddélene od sebe nezZ lepkoveé
potraviny, vée v dobfe uzavfenych, oznacenych, plvodnich obalech,
na nejvyssich policich (kvuli potencialni kontaminaci). Bezlepkove
potraviny ve vrchnich policich a lepkové potraviny obsahujici lepek
vzdy dole (predchézeni pfi vydeji mozné kontaminaci), nejlépe
oddélene vsak prepazkou ¢i v samostatném a k tomu urceném
regalu. To stejné plati pro Uschovu v konvektomatu. Pokud to prostor
umoznuje, doprejte bezlepkovym potravnim samostatnou mistnost.
NE/KONTAMINACE je dulezitéd a zésadni.

Bezlepkové pokrmy podavat zvlast, na odlisném nadobi a nenosit
v jedné ruce s lepkovygmi.
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B Lepekjeivtakovych potravinach, kde byste to necekali, ctéte

dukladne slozeni kazde potraviny z které vyrabite dalsi jidlo, znovu
se ujistete, jestli je suravina opravdu bez lepku.

B Surovinu bez lepku poznate tak, Ze na obale je logo, znak
preskrtnutého klasu nebo oznaceni GLUTEN FREE, nebo surovina je
prirozené bezlepkova pf. rgze, co znamena stopy lepku - zde je nutné
spocitat pomeér a mnozstvi pf. koreni, pokud pouzivédme mouky pak
vyhradné s oznacenim preskrtnutého klasu nebo gluten free (pozor
na mouky, které se vyrabi v klasickém mlygné).
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.
CO JE LEPEK A KDE SE LEPEK NACHAZ[? CirxTm

& TYPY OBILOVIN
OBSAHUUJICICH LEPEK

B PsSenice, psenice jednozrnka, B oves (s vyjimkou ovsa certifikovaného
psenice dvouzrnka, jako bezlepkaovy),

B jecmen, B kamut,

H Zito, B triticale (Zitovec).

B Spalda, zelend spalda,

A U nasledujicich vyrobku je nutné byt zvlast opatrny.
Napadlo by vas, Ze mohou obsahovat lepek?

B Hranolky, krokety, brambaoraky, klobasy, uzeniny, zmrzlina, pomazanka z liskovych
ofechu, nizkotu¢né produkty, bramburky a dalsi slané obcerstveni, kec¢up, horcice,
palivé a grilovaci oméacky, ¢okoldda, sladkosti, smeési kofeni, bujén v kostce, prasek
do peciva, polévky, hotova jidla, pudink, sdjovd oméacka, marcipéan.

B Bezlepkove jidlo je skutecne bez lepku jen tehdy, pokud nedojde ke kontaminaci lepkem,
CoZ znamena, Zze se pfi pfiprave musi dodrzet pfisna pravidla, aby se bezlepkove jidlo
nedostalo do kontaktu s lepkem skrze nadobi, vzduch, odév nebo pracovni plochu

¢i jinou potravinu.

B Ddkladné oznacujte alergeny primo u produktu, stopy lepku a bez lepku, dostatecneé
informujte uzivatele.

B Bufetové nabidka jidel obsahujicich lepek a bezlepkovych pokrmU na stejném mistée
je prijatelnd, pokud je bezlepkové jidlo radné oznaceno a ostattecné oddéleno.
Vhodné je myslet na samostatné nadobi, aby nedoslo k promychéani potravin.




CO JE NUTNE Z HYGIENICKEHO HLEDISKA?

B Radné véechny kroky mit zaneseny v dokumentu HACCP,
B spravne oznacovani potravin véetne alergenu,
B oznaceni bez lepku, stopy lepku a prirozene bez lepku,

B dukladné dodrZzovani pravidel pro bezlepkové vareni (viz. strana 5).

&

SEZNAM ZAJIMAVYCH A DULEZITYCH ODKAZU:
www.szpi.cz - spalecné stravovani, oznacovani alergent
v provozovnach spolecného stravovani

ZEPTEJTE SE TECH, KTERI MAJI BOHATE ZKUSENOSTI:
www.bazalkahk.cz
www.jidelnapohanka.cz
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VITE, CO S| CELIAK MYSLi A CO VAM CHCE SDELIT?

B Drzim pfisnou bezlepkovou dietu ze zdravot-
nich diivodl a me otazky ohledné bezlepko-
vosti jsou pro me bohuzel nezbytne pro to,
aby se muj zdravotni stav nezhorsoval.

B Pokud snim jidlo kontaminované lepkem,
meé télo nemusi navenek ckamziteé reagovat.
Uvnitf ale dochazi k zanetlivgm procesdm,
ktere mi nic¢i tenke strevo.

B Meé otédzky na pripravu jidla jsou pokladany
proto, abych se ubezpecdil/a, Ze nesnim nic,
po ¢em by mi mohlo byt Spatné.

B Jidlo se nestane bezlepkovym, kdyz z néj
dodate¢né odstranime “lepkovou ¢éast”,
opravdu nestaci z polévky s nudlickami
vyndat nudlicky.

B Pripravit “‘celiak-friendly” gastro provoz moz-
na neni tak tézke, jak by se mohlo na prvni
pohled jevit, staci pochopeni a nadseni.

B Berte prosim bezlepkovou dietu jako vaZnou
vec, ne jako nejaky trend. Vérte, Ze jsme si
to nevybrali. | kdyz u mnohych kolem nés to
trend je.

B Lepekjeivtakovych potravinach, kde byste

to necekali, znovu a ¢asto se proto ujistuji,
jestli je tedy jidlo bezlepkove.

m Casto jsem hodné ve stresu uz jen z toho,
ze musim pokazde vést konverzaci
o bezlepku, kdyby to bylo na mné, rad/a
bych si objednal/a bez toho, bohuzel
je to ale opravdu nutne.

ld PRO NASI SPOLECNOU KOMUNIKACI

B Nebojte se nés zeptat, nejsme odbornici,
ale méme zkusenosti. V pripade, Ze byste si
nebuyli jisti, jaké v&echny kroky pro pripravu
bezlepkového jidla podniknout, moc radi se
s vami o tom pobavime. Opravdu vite, co je
to kontaminace?

B Kdyz se Vés ptdm na kontaminaci, neni
to proto, Ze bych Véas chtéla poucovat,
ale proto, Ze mi po Spatneé zhotoveneém jidle
muze byt opravdu spatne.

B Kdyz chci mluvit s kuchafem, neznamena to
hned, Ze mu chci vynadat, jen se opravdu
bojim o sve zdravi.

B Kdyz chci zavolat vedouciho provozu, mize
to byt i proto, Ze mu chci podékovat za skvély
pristup k celiaktim.

B Prosim, budte citlivi k mym potrebam, zo-
hledrujte a respektujte moji bezlepkovou
dietu i pfi kamunikaci s personéalem.

| BEZ LEPKU B
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B Dekuji za Vasi pozornost k potfebam celia-
kd (i lidi s intoleranci na lepek, NCGS). Vase
ochota a spoluprace vytvari pfijemne stra-
vovaci prostfedi pro vsechny zékazniky.

STANTE SE PROFESIONALEM VE VARENI
BEZLEPKOVE STRAVY.

Vime, Ze jednou z moznych bariér mdze byt ko-
munikace. Spale¢né se tak snazime najit cestu,
jak sivzdjemné porozumet a pochopit se.

PRO GASTRO PROVOZY.

Kdyz toto celiak uvidi, mozna bude hned
védeét, Ze se v jeho tématu vyznate.

Mili zakaznici, jako celiakiim jsme Vam vdecni,
ze jste si vybrali préavé nasi restauraci s dive-
rou v to, Ze varit u nas bezlepkové menu nenf

problém. Budte sijisti, Zze se kazdy den snazime

zajistit, aby Vase stravovaci potfeby byly napl-
neny s peci a respektem, ktereé si zaslouzite.



GASTRO PRAVIDLA PRO BEZLEPKOVOU STRAVU

CISTOTA JE ZAKLAD

B Pracovni plochy, nadoby a nacini musi
byt ddkladne cisteny samostatngmi
pomuckami urcenymi pouze pro
bezlepkove vareni.

B Vsechno nadobi a kuchyrské pristroje
vyhrazené pro bezlepkovou stravu musi
zUstat oddéleny od téch, které prichéazeji
do styku s lepkem.

ODDELENY PROSTOR

B Idealneé by mel byt vyhrazen fyzicky od-
déleny prostor pro pripravu bezlepkového
jidla. Pokud neni mozng, je nutna dukladna
Cistota prostoru a dodrzovéani casoveého
odstupu od lepkové pripravy.

HYGIENA NA PRVNIM MiSTE

B Pred zacatkem pripravy bezlepkoveho jidla
si personal obleka cisty ochranny odev
a dukladné si myje ruce.

BEZPECNE SKLADOVANI

B Potraviny a suroviny bez lepku musi byt
skladovéany oddélené od lepkovych pro-
duktd v dobre uzavienych a oznacenych
obalech.

DUKLADNE OZNACENI

B Dudkladne oznaceni alergenl a stopy
lepku pfimo na produktech je klicove
pro informovanost zakaznikyd.

POZOR KONTAMINACE HROZ{ VSUDE

B Je dulezité si uveédomit, Ze lepek se mluze
nachéazet i v potravinach, kde byste lepek
necekali. DUlezité je dukladné kontrolovat
slozeni kazdé suroviny.

KOMUNIKACE JE KLICOVA

B Zakaznici nejen s celiakil jsou vdécni
za pochopeni a ohleduplnost personalu.
Nebojte se ptat a komunikovat s nimi,
abyste zajistili jejich bezpeci a pohaodli.

PROFESIONALNI PRISTUP

B Stante se profesionalem ve vareni
bezlepkoveé stravy. Ujistéte se, Ze Vase
restaurace je pripravena poskytnout
bezpecny a chutny zazitek vsem
zakaznikiim, véetné téch s potfebou

bezlepkové stravy.
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PRAKTICKA UKAZKA ROZHOVORU V RESTAURACI

ktera ma ulehcit komuniakci mezi personalem a zakaznikem.
nékdy stac¢i POCHOPENI na obé strany a véci hned naberou
jiné obratky. Deékujeme, Ze se vzajemne chapeme. | my vime,
ze to pro vas v kuchyni neni lehkeé a proto jsme vdecni

za kazdou malou zmeénu.

Mate nejaka stravovaci omezeni?
Jsem celiak, coZ znamenad, Ze musim dodrzovat
bezlepkovou dietu kvali mému zdravi.

Mate nejakeé dalsi stravovaci omezeni - alergie
nebo intolerance, o kterych bychom meli vedet?
Ne, muj hlavni zdravotni problém je celiakie.

Co mUZeme udeélat pro to, abychom Véam
zajistili co nejprijemneéjsi stravovaci zazitek?
Rad(a) bych s Vami probral(a), jaké méate
bezlepkové moznosti jidel a zaroven jejich
pripravu a nasledné servirovani.

Jaky typ jidla by Véas nejvice uspokojil?

Preferoval(a) bych jednoducha jidla, ktera jsou
pfirozene bezlepkova nebo snadno upravitelna.

Mate nejakeé konkrétni dotazy ohledné naseho
zpUsobu pripravy bezlepkové stravy?

Ano, réd(a) bych vedeél(a), jaké kroky podnikéate
pro minimalizaci rizika kontaminace lepkem.

Dotazy ohledné kontaminace Vam rad(a)
zodpovim. Zarover Vam ale nabizim moznost

rozhovoru s kucharem,
ktery Vase jidlo bude
pfipravovat. Co pro Vas
bude prijemnégjsi?

Budu se citit bezpecnéji
a mit vetsi jistotuy,
pokud pripravu jidla
mohu probrat pfimo . ’
s kucharem. Takovou f
nabidku jsem necekal/a.

Mate néjakeé preference
ohledné pripravy Vaseho
bezlepkoveho jidla? Co by pro

Vas bylo idealni?

Bylo by skvelé, kdyby se mée jidlo pfipravovalo
na oddelenem pracovnim prostoru s cistym
nacinim. Kontaminace lepkem by mi mohla
zpUsobit zdravotni problémy, proto je pro me
dulezité, aby se vafilo s maximalni opatrnosti.

Chcete, abychom oznacili Vase jidlo jidlo
bezlepkové pri podavani?

Prosim o oznaceni, nebo o slovni ujistént,
ze se jedna o bezlepkovy pokrm.

| BEZ LEPKU B
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Mate nejake pripominky nebo zpetnou vazbu
ohledné naseho pfistupu k Vasim potfebam?
Zatim vse probiha skvele, dékuji. Moc si cenim
Vaseho pfistupu a ochoty. Rad(a) se o tom
zminim dalsim lidem.

MUzZeme pro Vas jesté néco udelat?
Udeélédme si spolu fotku? :)
Dobro, at se sifi samo.

#propojeni #osveta #bezlepkupocesku
#gastromanual
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