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ABSTRAKT

Tato prace se zabyva problematikou spojenou se zafizenim potravinaiského provozu,
VvV tomto piipadé bezlepkovou pekarnou. Jsou zde popsany podminky ze zakona dané, které
musi splnit provozovatel. Jsou to podminky z hlediska hygieny a legislativy pro konkrétni
provoz a zamé&stnance. Dale se prace zabyva problematikou spojenou s drzenim bezlepko-
vé diety, jsou zde uvedeny seznamy zakazanych a povolenych potravin, seznameni
s onemocnénim celiakie. Pak je zde popsana pekarna Petra Blahy i s vyrobky, které se v ni
vyrabé&ji. Praktickou ¢asti je dotaznikovy prazkum tykajici se kvality a dostupnosti bezlep-

kového peciva na trhu.

Kli¢ova slova: celiakie, bezlepkova pekarna, bezlepkové vyrobky, bezlepkova dieta

ABSTRACT

This bachelor thesis piece of work focus on things around machines of food industry ope-
ration in this case gluten-free bakery.Firstly, there are conditions described which are defi-
ned by law and an operator has to fulfill them. These conditions are according to hygienic
and legislative norms specified for particular operation and employees.Secondly, the thesis
is about gluten-free diet, there are lists of food which is forbidden or allowed to eat and the
information about the illness connected with this diet. Thirdly, there is the bakery of Petr
Blaha described and also products that are produced mozna jde i made there.Last but not
least, you can read about questionnaire research it is in the practical part which is about a

quality and availability of the glutten-free bread on the market.

Keywords: Coeliac, gluten-free bakery, gluten-free products, gluten-free diet
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UvVOD

Podstatou této prace jsou podminky, které musi splnit provozovatel pii zafizovani potravi-
natského provozu. Je zde popsano, co musi splnit provozovatel jako piihlaSeni provozu na
ivnostenském a stavebnim Gfadé, SZPI, COI a krajské hygienické spravé. Dale popisuji
podminky, které musi provozovatel splnit v rdmci specialni vyroby pro bezlepkovou dietu,
napt. deklarace surovin a vyrobkul které jsou v provoze vyrabény. Dal§im bodem je sprav-
né oznadeni obalil, aby odpovidalo legislativé CR a EU. Dalsi bod prace jsou pozadavky na
provozovnu od jejiho umisténi, rozvrzeni mistnosti, pfes feSeni vnitinich prostor, podlah,
zdi, vzduchotechniky po vybaveni provozu. Nasledujici ¢ast se zabyva onemocnénim celi-
akie, jeji pfiznaky, historie a 1écba, kterou je bezlepkova dieta. O té je psano dale, jsou zde
seznamy povolenych a zakazanych potravin. Teoreticka ¢ast je zakonCena bezlepkovou
pekarnou Petra Blahy a jeji kratkou historii a popisem vyrobki i s jejich sloZzenim, které
jsou zde vyrabény. Praktickou ¢asti je dotaznikovy prizkum tykajici se kvality a dostup-

nosti bezlepkového peciva, ktery sortiment preferuji, kde nakupuji a co by na trhu uvitali.



. TEORETICKA CAST



1 POZADAVKY NA PROVOZOVATELE

1.1 Zakladni povinnosti k zahajeni vyroby a prodeje potravin

Prodejce 1 vyrobce musi mit opravnéni k podnikani. Dale méa provozovatel ohlaSovaci po-
vinnost, ktera vyplyva z §3 zakona ¢.110/1997 Sb. v pozd¢&jSim znéni predpisti. Formular

pro registraci se zasila izemné piisluSnému inspektoratu SZPI.[1]

Do obéhu miize provozovatel uvadét jen potraviny zdravotné nezavadné, které spliuji po-
zadavky ptislusnych pravnich predpist. Musi spliiovat evropské piedpisy i narodni legisla-

tivu. [1]

Podle zdkona 110/1997 Sb. v platném znéni je provozovatel povinen dodrzovat pozadavky
na jakost, hygienické a technologické pozadavky ve vSech fazich vyroby. Dale musi dodr-
zovat podminky a skladovani potravin a surovin, pfepravy a manipulaci s potravinami.
Také musi zajistit, aby nebylo pfekroceno ptipustné mnozstvi biologicky aktivnich latek,
veterindrnich 1é¢iv, kontaminujicich latek, pesticidi, residui, toxicky vyznamnych latek
vzniklych ¢innosti mikroorganismi. Provoz musi byt zatizen tak, aby mohla byt provedi-
telnd pfima kontrola podle ptedpisit Evropskych spolecenstvi. Provoz musi mit potiebny
pocet zaméstnancl a odpovidajici technické vybaveni. Provozovatel musi zajistit pravidel-
nou kontrolu, aby byly splnény poZadavky, které jsou kladeny na jakost a zdravotni neza-

vadnost vyrabénych potravin. [2]

1.1.1 Zakladni pravni predpisy
Evropské predpisy:

e (.178/2002 tyka se obecnych zasad a pozadavkil potravinového prava v platném
znéni.

e (.852/2004 o hygien¢ potravin v platném znéni
Tato nafizeni stanovi i poZzadavky na potravindiské prostory a jejich vybaveni. Kazdy po-
travinafsky provoz musi také zavést syst¢ém HACCP. Je to systém kontrolnich kritickych
bodi pti uvadeéni potravin do obéhu. Musi zhodnotit, ve kterych fazich vyroby a technolo-
gickych usecich je nejvyssi riziko poruSeni zdravotni nezdvadnosti potravin. Musi se pra-
videln€ provadét kontrola parametrti téchto kritickych bodt. Cilem tohoto systému je snizit

rizika kontaminace na minimum. [1]

e ¢.2073/2005 o mikrobiologickych kritériich pro potraviny, v platném znéni



e (.1881/2006 pro stanoveni maximalnich limiti nékterych kontaminujicich latek v
potravinach, v platném znéni

e 1333/2008 o potravinarskych ptidatnych latkach, v platném znéni

Ceské piedpisy

e Zakon €.146/2002 Sb., o Statni zemédélské a potravinaiské inspekci a o zméné né-
kterych souvisejicich zakond, ve znéni pozd¢jsich predpist

e Zakon ¢.110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich, ve znéni pozdé;sich
predpist

e Vyhlaska ¢.113/2005 Sb., o zptsobu oznacovani potravin a tabakovych vyrobkd, ve

znéni pozd¢jsich predpist[1]

1.2 Pravni predpisy a povinnosti, které musi provozovatel splnit, pokud
vyrabi vyrobky pro zvlastni vyzivu

Podle §3c zakona ¢.110/1997 o potravinach a tabakovych vyrobcich je provozovatel, uva-
déjici na trh potravinu urcenou pro zvlastni vyZzivu, povinen zaslat ministerstvu zdravotnic-

tvi Cesky text uvedeny na obale vyrobku. [2]

Ministerstvo zdravotnictvi je opravnéno vyzadat si od provozovatele, ktery podal ozname-
ni o uvedeni vyrobku ureného pro zvlastni vyzivu, odborné ovéfeni o dané potraviné
véetné udaji o tom, ze je vhodna pro oznacené vyzivové Gcely a musi tyto pozadavky spl-
novat. Tato potravina musi byt oznac¢ena zptisobem, ktery je stanoven provadécim pravnim

ptedpisem nebo rozhodnutim ptislusnych organd.[2]

Ministerstvo zdravotnictvi méa opravnéni zakazat uvadéni do ob€hu potraviny pro zvlastni
vyzivu, které nesplituji oznacené vyzivové Ucely, neupravenych podle provadécich prav-
nich pfedpist nebo neoznacenych zptsobem stanovenym provadécim pravnim piedpisem
nebo rozhodnutim pftislusného spravniho Gradu. Dale pak potraviny, které ohrozuji zdravi
nebo potraviny, které jsou uvadény do ob&éhu bez oznaceni Gcelu pouziti. Ministerstvo je
povinno neprodlené informovat i ostatni ¢lenské staty EU a komisi Evropskych spolecen-

stvi.[2]

1.3 Legislativa baleni potravin.

Provozovatel potravinarskych podniki je povinen pouzivat jen takové obaly, které chrani

potravinu pied znehodnocenim a znemozfiuji zdménu nebo zménu obsahu. Obaly, které



odpovidaji pozadavkiim na materialy a pfedméty ptichazejici do styku s potravinami a ne-

smi senzoricky ovlivnit potravinu.[2]

1.4 OZNACOVANI POTRAVIN PODLE PRAVNICH PREDPISU

Provozovatel je povinen potraviny balené ve vyrobé stanovenym zpusobem oznacit podle
vyhlasky pro spotiebitele nebo provozovny stravovacich sluzeb. Potravina musi byt ozna-
¢ena udajem o potraving urcené pro zvlastni vyzivu, idajem o sloZeni potravin podle pou-
zitych surovin, pridatnych latek, latek urcenych k aromatizaci a potravinovych dopliki.

Potravina musi obsahovat datum minimalni trvanlivosti nebo datum pouzitelnosti. [3]

Pokud provozovatel uvadi do ob&hu potraviny nebalené je povinen oznalit vnéjsi obaly
(pfepravni, manipulacni) t€émito udaji: nazvem potraviny, datem minimdlni trvanlivosti

nebo datem pouzitelnosti. [2]

Provozovatel potravinaiského podniku, ktery nabizi potravinu k prodeji pfimo spotiebiteli,
musi viditeln¢ umistit pisemny Gdaj s nazvem firmy a sidlem vyrobce nebo prodavajiciho,
nazvem druhu, skupiny nebo podskupiny potravin stanovenym ve vyhlasce, idajem o

mnozstvi vyrobku, datem minimalni trvanlivosti nebo datem pouzitelnosti. [3]

1.5 POVINNOSTI PRO UVADENI POTRAVIN NA TRH

Do ob¢hu je zakdzéno uvadét potraviny zdravotné zavadné, klamaveé oznacené nebo nabi-
zené ke spotieb¢ klamavym zplisobem, s proslym datem pouzitelnosti, neznamého ptivodu.
Potraviny piekracujici nejvyssi piistupné urovné kontaminace radionuklidy, ozafené

V rozporu s pozadavky stanovenymi danym zakonem a provadécim pravnim piedpisem.[2]

Provozovatel potravinaiského provozu, ktery uvadi potraviny na trh, musi skladovat potra-
viny nebo suroviny v prostorach, které umozni zachovat jejich zdravotni nezavadnost a
jakost a vyloucit piimy kontakt s latkami nebo potravinami, které je mohou nepfizniveé
ovlivnit. Dale musi uchovavat potraviny pfi teplotach stanovenych vyhlaskou nebo dekla-
rovanych vyrobcem. Provozovatel je povinen neprodlené vytadit z dal§iho ob&éhu potraviny
balené do obalovych materialii neodpovidajicich danému zdkonu, nedostatecné nebo ne-

spravné oznacenych, potravin neodpovidajicich pozadavkiam na jakost. [3]



Potraviny pro zvlastni vyzivu se odliSuji od béznych potravin bud’ sloZzenim, nebo vyrob-
nim postupem. Tyto potraviny jsou vhodné pro vyzivové ucely stanovené vyhlasSkou
54/2004 Sb., v platném znéni. U téchto potravin, pii uvadéni do ob&hu, musi byt oznacen

ucel pouziti.
1.5.1 Bezlepkové potraviny

Bezlepkové potraviny jsou urceny pro osoby s potravinovymi alergiemi nebo intolerance-
mi a naruSenou funk¢nosti organt, nebo pro osoby s poruchou latkové premény. Bezlep-
kové potraviny se mohou oznacit slovy bez lepku nebo ,,bezlepkové™ a to v ptipadé, ze
neobsahuji vice nez 10mg gliadinu nebo 0,05g dusiku na 100g susiny a nepochazejicich
z obilovin pfirozené obsahujicich lepek jako psenice, zito, jeCmen a oves. Nebo jsou tyto
potraviny vyrobené ze $krobu, ktery neni vyroben z obilovin pfirozené obsahujicich lepek.
Mimortadné se tak miiZze nazyvat Skrob v ptipadé, Ze neobsahuje vice nez 0,3g bilkovin na
100g susiny vyrobku a pivod Skrobu se oznaci na obalu. Dale musi byt na obalu uvedena
energetickd hodnota, obsah Zivin a potravinovych doplika napt. mastnych kyselin, vitami-
nd, mineralnich latek, stopovych prvka. U potravin oznafenych ,,pfirozené bezlepkové*

nesmi byt obsah gliadinu vice nez 10mg na 100g susiny vyrobku. [4]

Potraviny pro osoby s nesnasenlivosti lepku, jeZ jsou vyrobeny z jedné nebo vice slozek
obilovin pfirozené obsahujicich lepek, které byly upraveny tak, aby v nich byl snizen ob-
sah lepku, nebo tyto slozky obsahuji, nesmi obsahovat vice nez 100mg na kg lepku
V potraviné a to v takovém stavu, ve kterém je prodavana kone¢nému spotiebiteli. Na obale
musi byt uvedeno se sniZenym obsahem lepku, nesmi se oznacovat jako bezlepkové. Oves
pro vyrobu bezlepkovych potravin, musi byt specidlné zpracovavan tak, aby bylo zabrané-
no kontaminaci s obilninami obsahujicich lepek. Obsah lepku v 0vSu nesmi byt vyssi nez
20mg/kg. [1]



2 PODMIKY PRO PROVOZOVNU

2.1 Podminky pro zavedeni syst¢ému HACCP do vyroby chleba a béZné-
ho peciva

Pti sestavovani HACCP by mélo byt hlavné ptfihlizeno na piijem a davkovani surovin do
kontroly. Méla by prob&éhnout senzoricka kontrola surovin a kontrola data minimalni trvan-
livosti u piidatnych latek. Kontrola chladicich boxl a peci zaméfena na kontrolu teploty

V obou zafizenich. [5]

Zdravotni nebezpeci hrozi kontaminaci ze suroviny a to mikrobidlni (bakterie, plisn¢, my-
kotoxiny), chemickou (kontaminace tézkymi kovy, nejvétsi nebezpeci predstavuje Cd, Pb,
Hg a rezidua pesticidt) a fyzikalni (pfitomnost cizich ptedmétt — sklo, kovy apod.). Dal-
§im zdravotnim nebezpeéim je nedodrzeni technologickych postupti ve vyrobé a pii nedo-
drzeni spravné manipulace se surovinami (podminky skladovani — teplota, vlhkost, doba
trvanlivosti, poskozeni obalu). Jednim z moznych zdravotnich nebezpeci je nespravna ma-
nipulace pfi miseni tésta (moznost vmiseni ciziho pfedmétu) nebo nedodrzeni doby a teplo-
ty peceni a postup pii chlazeni a nasledném baleni vyrobku. Posledni hrozbou je $patna

hygiena ve vyrobé.[5]



Tabulka 1: Ovladani potencialnich nebezpeci [5]

Operace

Nebezpeci

ovladani nebezpeci

suroviny piijem

Zivi a mrtvi Skudci

kontrola neporusenosti obalu
spravné skladovani surovin

senzoricka kontrola pted zpracovanim surovin

mikrobiologickd kon-

taminace

dodrzZeni doby trvanlivosti
mikrobiologicky atest od dodavatele
spravné skladovani surovin

chladici boxy (kontrola, teploty)

senzoricka kontrola pied zpracovanim surovin

chemicka kontaminace

chemicky atest od dodavatele (Cd, Pb, Hg)

davkovani

surovin

NedodrZeni receptury,
prekroceni limitu adi-

tivnich latek

spravné sestaveni a dodrZzovani receptury (v souladu

s vyhlaSkou 298/97Sb., ve znéni pozdé&jsich predpisit)

Hnéteni tésta Mikrobiologické dodrzovani provozni hygieny
Fyzikalni dodrZovani a kontrola pracovniho postupu
zrani, kynuti Mikrobiologické dodrzovani provozni hygieny
peceni Mikrobiologickeé dodrzovani teploty a doby peceni
Chemické dodrzovani teploty a doby peceni
baleni Mikrobiologické dodrzovani technologického postupu pii baleni, dodrzo-
vani hyg. podminek pfi manipulaci s obaly
Chemické pouziti zdravotné nezavadnych obali
ulozeni, expedice | Mikrobiologické dodrzovani provozni a osobni hygieny (Cistota pfepravek)
vyrobkl

dodrzovani spravné manipulace S hotovymi vyrobky




2.2 Podminky hygieny ve vyrobé

Ucelem je zajistit, aby rozloZeni a struktura zavodu umoziiovala takovou tdrZbu, ktera by
odpovidala ¢isténi a usnadiiovala provadéni pracovnich operaci vztahujicich se k zajisténi
hygienické Cistoty provozu. Zafizeni v provozu musi byt vyrobeno z takového materialu,
ktery zajisti co nejvetsi ochranou pred patogeny a kontaminaci cizimi predméty a zaroven
aby bylo zkonstruovano tak, aby zamezilo ptistupu Skiidct. Zatizeni v pekdrnach musi byt
z materialu, ktery je netoxicky a neinfekcéni a to zejména to zafizeni, které je v pfimém
kontaktu s potravinami. Dale by mélo byt snadno udrzovatelné, lehce Cistitelné a mélo

dlouhou zivotnost.[6]

Nejpouzivangj$im materialem pro zafizeni a stroje je ocel, na podlahu se pouzivaji dlazdi-
ce, ty se pouzivaji i na stény nebo se pouzivd omyvatelny natér. Diky omyvatelnym po-

vrchim se 1épe udrzuje Cistota a zamezi se tak kontaminaci mikroorganismy. [6]
2.3 Podminky pro vnéjsi a vnitini strukturu budov

2.3.1 Podminky pro umisténi, vystavbu budov a vnéjsi konstrukci budov

Budova pro vyrobu potravin musi byt situovana do prostiedi tak, aby nebyla negativné
ovlivilovana zapachy, koufem, prachem a jinymi kontaminanty z okoli. Nejbliz8i okoli
budovy musi byt ¢isté, bez odpadkl a okolni zeleng, ktera by mohla byt zdrojem hlodavcu
a hmyzu. Stavba musi byt postavena z takovych materiald, které po dokonceni neuvoliuji
toxické vypary. Musi byt dobie vétratelné a pfimétené osvétlené. Budova, musi byt sta-

vebnim tfadem zkolaudovana jako vyrobna potravin.[6]

2.3.2 RozvrZeni vnitinich prostor vyroby

Vnitini prostory, musi byt odd€leny tak, aby nedochazelo pfi technologickych a pracov-
nich operacich ke kifiZové kontaminaci. Odd¢€leni se provadi riznymi pfickami, vhodnym
rozmisténim nebo jinymi G€innymi prostiedky. Prostory pro uskladnéni hotovych vyrobkt
musi byt oddéleny od skladu surovin a vyrobnich prostor. Prostory musi byt usporadany
tak, aby byl umoznén hygienicky zptsob ¢innosti pomoci fizeného chodu vyrobniho pro-
cesu od vstupu surovin az ke konecnému produktu. Budova musi byt vybavena odpovida-

jicimi umyvadly k myti rukou, toaletami a Satnami.[6]



Ve vyrobnich prostorach, kde neni umoznéno dostateéné pfirozené vétrani, musi byt umis-
téna vzduchotechnika a to tak, aby nepfiznivé neovliviiovala mikrobialni ¢istotu vzduchu.
Tyto systémy by m¢li byt pravidelné Cistény a udrzovany. Hlavné ve skladu a v prostorach
davkovani mouky nesmi byt zvySena prasnost a usazovani moucného prachu, zde musi byt

umisténa vzduchotechnika.[6]

Pokud se jedna o velmi maly provoz, nemusi mit provoz ¢istou a Spinavou ¢ast Satny, ale

stac¢i mit dvé skiinky, jednu na $pinavé véci a druhou na Cisté. [6]

2.3.3 Osvétleni

Osvétleni v budové musi odpovidat normovanym hodnotam, které jsou dané pro urcity
druh prace tak, aby nezkreslovalo barvu produktt a neosliovalo. Osvétleni musi byt vyba-

veno kryty, aby se zabranilo kontaminaci produkti pfi rozbiti.[6]

2.3.4 Podlahy

Podlahy musi byt udrzovany ve velmi dobrém stavu, musi byt vyrobeny z takového mate-
ridlu, ktery je lehce Cistitelny, nepropustny, dobfe odpuzujici vodu, neklouzavy, netoxicky
a zabezpeceny proti mechanickym vliviim. Musi byt odolny proti plisobeni organickych

latek, zateni a mikrobialnim vlivim. Musi byt beze spar a dobie dezinfikovatelné.[6]

2.3.5 Stény

Stény musi byt pokryty hladkym materialem nejlépe dobie omyvatelnym natérem, nebo
bilou barvou. Stény, které jsou pokryty bilou barvou, se musi pravidelné bilit a oSetfovat

prostiedkem proti plisni. [6]

2.3.6 Okna

Okna a jiné otvory musi byt zkonstruovany tak, aby bylo zabranéno hromadéni necistot.
Parapety uvniti budovy, musi byt skosené, aby se sniZila moznost usazovani necistot a
nebyly pouzivany jako odkladaci plochy. Okna, ktera jsou urcena k piimému vétrani, musi
byt opatiena siti proti hmyzu a musi byt ovladatelna z irovné podlahy. Okna, ktera nejsou

zabezpecena proti vnéjsi kontaminaci, musi byt v dobé vyroby uzaviena.[6]

2.3.7 Dvere

Dvete musi byt vyrobeny z materidlu, ktery je lehce omyvatelny a opatfeny prahem proti

pronikani hlodavcu.[6]



2.3.8 Zazemi zaméstnancu

Pro zaméstnance musi byt k dispozici hygienicka zafizeni, které tvofi Satny, zachody,
sprchy a umyvarny a denni mistnost. Hygienickd zatizeni mimo denni mistnost, nesmi byt
pristupna z vyrobnich prostor, ve kterych se manipuluje se surovinami, mezivyrobky a

vyrobky.[6]

2.3.9 Skladovaci prostory

Skladovaci prostory musi byt takové, aby neovliviiovaly své okoli a nebyly ovliviiovany
okolim riznymi pachy, $kodlivinami, odpady a $kudci. Prostory skladu musi byt snadno
Cistitelné, omyvatelné a dezinfikovatelné minimalné do vysky skladovaného zbozi. Skla-
dovaci prostory musi byt dobfe vétratelné a dostatecné prostorné. Bez piitomnosti plisni a
nepras$né. U malych prostorQ, zpravidla do 10m?, je dostacujici ptirozena cirkulace vzdu-

chu. U vétsich prostor musi byt zajisténa cirkulace vzduchu vétracim zatizenim.[6]

2.3.10 Expedicni prostory

Expedi¢ni prostory patii mezi Cisté ¢asti, musi byt vybaveny bud’ krytou rampou, nebo
expedi¢nim otvorem. Jeho technickd konstrukce musi byt postavena tak, aby bylo maxi-

malné zabranéno pisobeni negativnich vlivi pfi nakladani a vykladani potravin.[6]

2.4 Zakony a vyhlasky tykajici se provozni hygieny

e Ridi se podle zdkona &.258/00Sb. o ochrané vefejného zdravi ve znéni pozdgjsich
predpist

e Vyhlaskou Ministerstva zdravotnictvi 107/00 Sb. o hygienickych pozadavcich na
stravovaci sluzby a o zdsadach osobni a provozni hygieny pfi ¢innostech epidemio-
logicky zavaznych, ve znéni pozdéjsich predpist

e Vyhlaskou Ministerstva zdravotnictvi 376/00 Sb., kterou se stanovi pozadavky na

pitnou vodu, rozsah a ¢etnost jeji kontroly ve znéni pozdé&jsich predpist [6]

2.4.1 Pozadavky na vodu pi¥ivedenou do vyroby

Pti veskerych ¢innostech jakkoliv souvisejicich s vyrobou je pouzivana voda vyhovujici

pozadavkiim na vodu pitnou.[6]

Pracovni pomtcky, pracovni plochy, strojni zafizeni, obaly, rozvozni prostfedky:



Vsechny pomucky, stroje apod., které ptichazeji do styku s vyrobky, musi byt ptimo urce-

ny pro styk spotravinami a musi byt udrzovany v takovém stavu, aby nedochazelo

k ohrozovani kvality a zdravotni nezavadnosti vyrobkd. Pracovni pomicky by méli byt

barevn¢ rozliSeny na ty, které mohou pfijit do styku s potravinami a na ty, které jsou urce-

ny pro jinou praci. Pii ndkupu stroji musi byt od dodavatele poskytnuta kompletni doku-

mentace s prohlasenim, Ze zafizeni je vhodné pro styk s potravinami.[6]

2.4.2

Seznam nejpouzivanéjSich pekaiskych stroji, nastroji a pomiicek
dize, hnétace

délicky, rozvalovaci stroje, tvarovaci stroje

davkovaci zafizeni v suchém stavu, surovin v roztoku, vody
kynarny

pece

chladici box

lednice

balici stroje

plechy

voziky

oSatky

pracovni pomucky, néstroje

ptepravky [6]

2.5 Ochranna dezinfekce, dezinsekce a deratizace (DDD)

Ridi se podle zdkona ¢.258/00 Sb. o ochrané vefejného zdravi, ve znéni pozdgjsich
predpist

Vyhlaskou Min. zdrav. 107/00 Sb. o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluz-
by a o zasadach osobni a provozni hygieny pfi ¢innostech epidemiologicky zavaz-

nych, ve znéni pozdéjsich predpisi[6]

V pekarenskych provozech jsou zajistovany dva typy ochranné DDD: béZna a specialni

Bézna zakladni ochranna desinfekce, dezinsekce a deratizace:



2.5.1 BéZna ochranna DDD

je soucasti béznych technologickych a pracovnich postupti pii fazi ¢isténi. Predchazi se tak
vzniku infek¢nich onemocnéni a vyskytu skodlivych epidemiologicky vyznamnych cle-

novct, hlodavci a dalSich zivocichu.[6]

Pracovnici jsou povinni provadét béznou DDD jako soucést ¢isténi a sanitace. Jsou povinni
udrzovat potfadek a zakladni hygienické pozadavky dané hygienickym a sanitacnim fadem
provozu a to nejen na pracovisti, ale 1 v prostorach socidlniho zafizeni, v prostorach slouzi-
cich k odpocinku, Satndch a ve svych osobnich vécech. Véci musi mit ulozeny tak, aby se

nestaly atoc¢istém Skodlivého hmyzu a hlodavcu. [6]
Pti provadéni sanitacnich opatieni se dodrzuje nésledujici sled operaci:

Odstranéni hrubych necistot z asanovaného prostiedi
Zvlh¢eni povrchu vodou

Pouziti dezinfekénich prostredka

Oplachnuti vodou

Pouziti dezinfek¢éniho roztoku a dodrZeni expedic¢ni doby

© a k~ w e

Oplachnuti vSech dezinfikovanych ploch vodou
[6]

2.5.2 Co je specialni ochranna dezinfekce, dezinsekce a deratizace?

Specialni ochranna DDD je odborna ¢innost na likvidaci veskerych skidct. Vyznamnych
¢lenovct, hlodavcil a dalSich Zivocichi. Tato ochrana je zafizovana externi specializova-

nou firmou.[6]

2.6 Hygiena osob

Hygiena osob je velmi dulezitym bodem provozni hygieny. Kazdy pracovnik, ktery se do-
stane do styku s potravinami, musi udrzovat odpovidajici osobni hygienu, aby nebyl zdro-

jem kontaminace potravin, a musi se chovat vhodnym a zodpovédnym zpisobem.[6]

Na co by se mélo dbat v ramci Cistoty a hygieny provozu a zaméstnanct

- Udrzovat osobni ¢istotu a vzdy na ni dbat



2.6.1

Dodrzet spravné pracovni postupy a to tak, aby se snizilo riziko kiizové kontamina-
ce

Okamzité upozornit, pokud je objeven znak kontaminace nebo poskozeni
Pracovisté udrzovat neustéle v Cistoté

Zajistit spravné skladovaci podminky pro suroviny a vyrobky

Veskeré necistoty a skvrny odstranit co nejdiive

Udrzovat véci a pomucky na svych mistech

Upozornit na vSechny Gniky, obzvlasté takové, které mohou ohrozit vyrobek[6]

Legislativa zabyvajici se hygienou a zdravotnim stavem zaméstnanca potravi-

narského provozu

Tyto pozadavky se fidi podle legislativy a to:

2.6.2

Zakonem ¢.258/00 Sb. o ochran¢ vefejného zdravi, ve znéni pozdéjsich predpist
Vyhlaskou Ministerstva zdravotnictvi 107/00 Sb. o hygienickych pozadavcich na
stravovaci sluzby a o zadsadach osobni a provozni hygieny pii ¢innostech epidemio-
logicky zavadnych, ve znéni pozdéjsich predpist

Vyhlaskou Ministerstva zdravotnictvi 490/00 Sb. o rozsahu znalosti a dal$ich pod-
minkach k ziskdni odborné zpiisobilosti v nékterych oborech ochrany vetejného

zdravi, ve znéni pozdéjsich piedpisi[6]

Lékaiska prohlidka pred nastupem do zaméstnani v potravinarském provozu

Kazdy zaméstnanec se musi pfed nastoupenim do zaméstndni podrobit vstupni lékaiské

prohlidce u zavodniho lékate. Pro osoby, které nevlastni zdravotni pritkkaz, musi lékat vy-

stavit tento dokument a provést vySetieni na zdravotni zptsobilost pro vykon ¢innosti epi-

demiologicky zdvaZznych. Pro osoby, které zdravotni prikaz vlastni, musi lékaf napsat

osvédéeni zdravotni zpusobilosti do zdravotniho prikazu. Dale musi 1ékat zkontrolovat,

zda mé4 zaméstnanec oCkovani proti tetanu a to ne starSi 10 let. Zaméstnavatel musi vést

evidenci kopii zdravotnich prukazi zaméstnanci. [6]

2.6.3

Znalosti nutné k ochrané verejného zdravi

Zamgéstnavatel zodpovidd za tadné zaskoleni zaméstnanci a to ze znalosti nutnych

k ochran¢ vefejného zdravi tzv. hygienického minima a to nasledovné:

Externim proskolenim vedoucich pracovnikl z oblasti vyroby, expedice a jakosti



- Zaméstnavatel zajisti pisemné zpracovani zkuSebniho testu ze znalosti hygienické-
ho minima

- Kazdy pracovnik je proskolen pied nastupem na pracovisté a to vedoucim pracov-
nikem, po proskoleni se jeho znalosti ovéii testem ze znalosti hygienického minima

- Toto Skoleni je pravidelné opakovano a to minimalné jedenkrat ro¢né

- Zaméstnavatel musi vést evidenci o prezkouSeni zaméstnancu[6]

2.7 Zasady osobni hygieny pfi praci

e Ridi se podle zakona &. 258/00 Sb. o ochrané vefejného zdravi, ve znéni pozdgjsich
predpist

e Vyhlaskou Min. zdrav. 107/00 Sb. o hygienickych poZadavcich na stravovaci sluz-
by a o zésadach osobni a provozni hygieny pfi ¢innostech epidemiologicky zavaz-

nych, ve znéni pozdéjsich piedpisi[6]

Kazdy pracovnik je povinen si umyt ruce teplou vodou a dezinfekci a to pfi téchto uko-
nech:

- Pii kazdém zahgjeni prace

- Pii ptechodu z necisté do Cisté ¢asti

- Po manipulaci s odpady

- Po pouziti toalety

- Po kazdém vyznamnégjSim znecisténi rukou
Zaméstnanec musi mit kratce zastfizené nenalakované nehty bez ozdobnych predméti. Pii

zranéni rukou musi mit ranu patfi¢né osetfenou a pielepenou vodéodolnou naplasti. [6]

Kazdy zaméstnanec musi byt vybaven patfiénym oblecenim, obuvi a pokryvkou hlavy a to
takovou, ktera odpovida jeho vykonavané ¢innosti. Tento pracovni oblek nechava zameést-
nanec ve skiiiice v Satn€ a na pracovisté se dostavi v pracovnim odévu s fadnou obuvi a
pokryvkou hlavy. Toto oble¢eni udrzuje zaméstnanec v Cistoté, a pokud nespliuje tyto
podminky, tak je povinen si jej vyménit. Zaméstnavatel je povinen stanovit zpiisob ¢isténi

pracovnich odévil. Zamé&stnanec nesmi ve stejném obleku vykondvat praci necistou a ¢is-

tou a nesmi v pracovnim odévu a obuvi opustit pracovisté v priabéhu pracovni doby. [6]

Hygiena osob je velmi dulezitd. Zaméstnanec, ktery trpi priijmovym onemocnénim, nesmi

do provozu chodit z divodu mozné kontaminace salmonelou nebo jinym mikroorganis-



mem zpusobujicim priijmové onemocnéni. Zameéstnanec, ktery si zptsobil fezné nebo trzné

zranéni jej musi patiicné osetfit. [6]

2.7.1 Hygienické pozadavky na noSeni osobnich véci do provozu, konzumaci potra-

vin a koureni

Pted vstupem do prostor pekédrny si kazdy pracovnik musi na rohoZce ocistit svou obuv.
Pracovnici nesmi u sebe nosit hodinky, prsteny, fetizky, spony, penize, cigarety apod.
V prostoru vyroby nesmi mit zadné osobni véci. Konzumovat jidlo mohou pouze
Vv prostorach k tomu ur¢enych. Koufeni je povoleno pouze na vyhrazenych mistech, ktera
jsou viditeln¢ oznacena. Koufeni mimo tyto prostory je zakazano. Na pracovisti je zakaza-

no jakékoliv nehygienické chovani.[6]

2.8 Zasady spravné provozni praxe

Vyroba podléha podnikovym normam, které jsou v souladu s platnou legislativou Ceské
republiky a zarucuji vyrobu zdravotné nezavadnou.[6]

2.8.1 Suroviny a prisady

Ridi se podle této legislativy:

e Zikon ¢€.110/97 Sb. o potravinach a tabakovych vyrobcich ve znéni pozdéjSich
predpist

Do skladu se mohou piijmout suroviny az po kontrole. Kontroluje se neporuSenost obalu,

deklarovana jakost dodavatelem a kontrola hmotnosti. Pfed zpracovanim suroviny ve vy-

rob¢ se provadi dalsi kontroly a to kontrola doby trvanlivosti a senzorické vlastnosti suro-

viny. Na suroviny jsou zpracovany urcité pozadavky a to poZzadavky na zdravotni neza-

vadnost chemické i mikrobiologické a pozadavky na jakost.[6]
2.8.2 Kontrola jakosti vyrobku

Ridi se platnou legislativou a to:

e Zakonem ¢.110/97 Sb. o potravinach a tabadkovych vyrobcich ve znéni pozd¢jSich
predpist
e Vyhlaskou Ministerstva zemédélstvi. 333/97 Sb. ve znéni pozdé&jsich predpisu

e Vyhlaskou Ministerstva zemédélstvi. 339/01 Sb. ve znéni pozdé&jsich predpisu



Dle pozadavkd vyhlasky ¢. 339/2001 Sb., musi vyrobce zajistit pravidelné zkouseni jakosti
a zdravotni nezavadnosti. U surovin si musi vyzadat a pravideln¢ kontrolovat deklaraci
jakosti a zdravotni nezdvadnosti a musi mit prokazatelnou evidenci o provedenych zkous-

kach a kontrolach.[6]

2.8.3 Vstupni kontrola

Kontrola parametrd deklarovanych vyrobcem s pozadovanou specifikaci, tato kontrola se
provadi u kazdé dodané Sarze vSech surovin. U pSeni¢né mouky je to stanoveni popela,
vlhkosti, obsah mokrého lepku a ¢islo poklesu a to minimaln€ jednou mési¢né. U zitné
mouky je to stanoveni popela, vlhkosti a ¢isla poklesu také minimalné jednou mési¢né. U
balenych surovin se u kazdé Sarze provadi kontrola neporusenosti obalu a doba trvanlivos-
ti. U lisovaného drozdi a kvasovych kultur se provadi senzoricka kontrola. U lusténin,
olejnatych semen, suchych skotapkovych plodi, semen, vlocek nebo drti se provadi u kaz-
dé Sarze senzorické posouzeni. U kazdé¢ Sarze tukii a oleju se provadi senzorické hodnoce-
ni. U pitné vody se provadi minimalné jednou ro¢né chemicky a mikrobiologicky rozbor a

to prostfednictvim akreditované laboratoie.[6]
Informace o vyrobku pro odbératele a spotfebitele by mély obsahovat nasledujici:

- Obchodni nazev vyrobku

- Charakteristiku vyrobku

- Deklaraci zdravotni nezavadnosti

- Nazev druhu a skupiny

- Obchodni jméno vyrobce a jeho adresa
- Hmotnost

- Minimalni trvanlivost

- Slozeni

- EANkod

- Symbol znehodnoceni obalu [6]



3 BEZLEPKOVA DIETA

3.1 Celiakie

Celiakie je autoimunitni onemocnéni, které postihuje déti 1 dosp€lé. Toto onemocnéni je
nazyvano ruzn¢ napt. celiakalni sprue, glutenova enteropatie. Celiakie je vyvolana nesna-

Senlivosti lepku a zpasobuje poskozeni sliznice tenkého stieva.[7]

V tenkém stievé dochazi k poskozeni stfevnich klkii a to vede k poruse vstiebatelnosti vo-
dy, Zivin, vitamind a mineralnich latek. Je nékolik stupiili této poruchy, ty jsou zavislé na
rozsahu poSkozeni stievni sliznice. Nékteré formy onemocnéni jsou zcela bez ptiznaki a
jiné pln¢€ rozvinuté. Toto onemocnéni mize byt i dédi¢né, pravdépodobnost dédicnosti je

10 — 15 %. Projev nemoci u déti a dospé€lych je rizny. [8]

3.1.1 Priznaky nemoci

Pfiznakem mohou byt poruchy traveni, bolesti bficha, nadymani, zvraceni, ubytek svalové
hmoty, anémie, u déti porucha ristu. K dal§im piiznaktm patii svalové kieCe zptisobené
nedostatkem vapniku, svédivd vyrdzka zejména na zadech, hyzdich, loktech a kolenou.
Pokud se nemoc nelé¢i, muze to vést k poskozeni centralniho nervového systému, zméné
chovéni, depresim a podrazdénosti. Pii velkém poSkozeni stfevni sliznice miiZze dojit
k nedostatku enzymu laktazy a tim i k alergii na laktozu. U Zzen s neléenou celiakii je vys-

§i riziko potratii a narozené déti maji velmi nizkou porodni vahu. [9]

3.1.2 Historie onemocnéni

Historie onemocnéni podle dochovanych dokumentii saha az do starovékého Recka. V roce
1888 jej jako prvni popsal Samuel Gee jako détské onemocnéni projevujici se nafouknu-
tym bfichem, prijjmem s masitou stolici a podvyzivou. Po 2. svétové valce zjistila skupina
védcen, ze celiakii vyvolava lepek. Zjistili to z pozorovani. Za 2. svétové valky byl nedosta-
tek obili a diky tomu i nedostatek mouky, v této dobé¢ se zjistilo u déti s celiakii, ze se je-
jich stav zlepsil a po valce, kdy bylo mouky dostatek, se jejich stav opét zhorSil. Védec
Van de Kamer zkoumal jednotlivé druhy obili a objevil lepek napted v pSenici a zit€, na-
sledn¢ také v jeCmeni a naposledy byl zjistén i lepek z ovsa. Brzy bylo zjisténo, ze dvé
rizné nemoci, détskéd celiakie a netropickd sprue, maji stejnou pfic¢inu a tou je lepek. U

obou nemoci se osvédcila jako 1é¢ba bezlepkova dieta. [10]



3.2 Lepek

Lepek je obilna bilkovina, je pfirozené obsaZen v pSenici, zitu, jemeni a ovsu. Lepek je
smés dvou bilkovin gliadinu a glutelinu. Jsou zde zastoupeny piiblizné¢ v poméru 2 : 3.
Gliadiny poskytuji taznost a gluteliny pruznost. Obsah lepku je jednim z kritérii pro stano-
veni kvality mouky. Tésto s vysokym obsahem lepku je pruzné a lehké. [11, 12]

3.2.1 Chemické slozeni lepku

Lepek je tedy bilkovina slozena ze dvou frakcei gliadinu a glutelinu. Gliadin je tvofen jed-
nim fetézcem z Casti tvoren helixy a z ¢asti ndhodnymi ohyby. Helixy jsou spojeny vodi-
kovymi mistky a ohyby disulfidickymi vazbami. Glutelin je komplex tvofen mnoha fetézci
ruznych velikosti. Nizkomolekularni podjednotky jsou uvnitt spojeny disulfidickymi a
vodikovymi vazbami. Molekula je na venek spojena jen vodikovymi vazbami a hydrofob-
nimi silami, které ji drzi pohromad¢. Vysokomolekularni podjednotky jsou spojeny dvéma
druhy disulfidickych vazeb, jeden druh vazby je podobny jako u gliadinu a druhy udrzuje

pevnou a pruznou strukturu. [12]

Plsobenim reduk¢nich Cinidel se struktura lepku borti, je to zplisobeno piedevs§im rozkla-
dem glutelinovych vlaken, naopak oxidacni ¢inidla strukturu lepku zpeviuji. Na zakladé

téchto skutecnosti je zalozena i fada pekaiskych zlepSovacich ptipravka. [12]

Celiakii vyvolava gliadinova a glutelinova frakce pSeni¢né bilkoviny nebo glutelinova
frakce bilkovin jeCmene a Zzita. Zpusobuji to dvé sekvence aminokyselin v téchto protei-
nech. A to: Pro-Ser-GIn-Gln a GIn-GIn-GIn-Pro. [13]

3.3 Bezlepkova dieta

Lepek je obsazen v pSenici, Zitu, jeémeni a ovsu. Proto se z diety musi vyloucit veskeré
potraviny vyrobené z téchto obilovin. Jedna se pfedevSim o bézné pecivo, chleba vyrobeny
z mouk zakézanych obilovin, mouky, téstoviny, knedliky, kroupy, vlo¢ky jecné a ovesné.
Dale se musi mit ¢lovek na pozoru pfed pokrmy, které by mohli obsahovat pSenickou, Zit-
nou, ovesnou nebo je¢nou mouku, mezi takové pokrmy patii obalované pokrmy ve strou-
hance, nebo tésticku, polévky se zavarkou, dietni parky, salamy, suchary. Velké mnoZzstvi
masovych konzerv a uzenin obsahuje lepek, proto je tieba dat si pozor 1 na jejich sloze-

ni.[10]



Zakladem bezlepkové diety je pohanka, jahly, ryze, brambory, kukufice, sdja, ovoce, zele-

nina a lusténiny. Déle jsou to potraviny, které jsou v obchodech oznaceny mezinarodnim

symbolem pieskrtnutého klasu. [10]

CZ

Obrazek 1: Oznaceni bezlepkovych vyrobki

Na trhu existuji smési pro vyrobu bezlepkového peciva, chleba, téstovin a dalSich, jsou to

ruzné druhy bezlepkovych mouk apod. Vitaminy a mineraly, které pacientovi chybi, se

dodavaji uméle medikamenty. [10]

3.3.1

Seznam potravin, které mohou lidé s bezlepkovou dietou konzumovat

Ryze a vyrobky z ni (napft. kase, burisony, mouka, téstoviny)

Kukutice a vyrobky z ni (napt. mouka, kase, polenta, maizena, chléb,...)

Brambory a vyrobky z nich (napf. solamyl)

Soja a vyrobky z ni (napt. mouka, kase, maso, vlocky, krupice, mléko, klicky)
Jahly a vyrobky z nich (napf. mouka, vlocky, kase)

Pohanka (napt. mouka, chléb, kiupky)

Ptirodni ovocné a zeleninové st'avy, bylinkové Caje, zrnkova kava (ne instantni)
MiIéko (kravské, kozi, s6jove)

Majonézy a dochucovadla (majonéza ze sdjové mouky nebo tofu, ze zakysané sme-
tany nebo jogurtu, sdjova omacka Tamari, rajsky protlak a keCup doma pfipravova-
ny)

Sladidla (med, cukr titinovy 1 fepny a ze sladidel Irbis a Nutrasweet)

Cukroviny (sladké pecivo jen z bezlepkové mouky, suSenky oznacené pro bezlep-
kovou dietu, ¢okoladu jen Cistou, zelé a tvrdy neplnény drops, bilkové pecivo bez
ptfidané mouky)

Ovoce a zelenina

Maso a masné vyrobky (masné vyrobky bez obsahu lepku)

Vejce a syry (syry Cisté bez ptisad)



3.3.3

Smazena jidla (neobalovana v klasické strouhance a tésti¢ku, pouziva se strouhanka
Z bezlepkového peciva, strouhany kokos, kukuti¢né lupinky apod.)
Omacky (doma varené a zahust'ované)

Pudinky a krémy (doma vyrobené) [10]

Seznam potravin, které nesmi lidé s bezlepkovou dietou konzumovat

PSenice

JeCmen

Zito

Oves

Seitan a Klaso (bilkovinny vyrobek z obili pro vegetaridny)

Instantni polévky ze sacku a bujony

Uzeniny a masné vyrobky (salamy, parky, pastiky, masové konzervy)

Smazena jidla obalovana ve strouhance a tésticku

Bézné pecivo a chléb vyrobeny z mouk zakézanych obilnin

Néapoje (instantni a susena kava, kavoviny, z alkoholickych napojt je zakazano pi-
vo a destilaty)

Majonézy a dochucovadla (veskeré kupované majonézy a tatarské omacky a jiné
studené omacky a dresinky, vSechny s6jové omacky a kupovany kecup)
Cukrovinky (zmrzliny a nanuky, plnéné cokolady a ty€inky, fonddnové cukrovi a
furé, sladové bonbony a karamely, nugatové bonbony)

Kupované pudinkové smési a krémy

[10]

Produkty, které mohou obsahovat lepek:
Léky

Vitaminové preparaty

Rténky a balzdmy na rty

Zubni pasty a prostiedky pro tstni hygienu
Smeési koteni

Vyrobky s ozna¢enim light

Cajové smési

Ceredlni tyCinky



e Pridavné latky
e Tresti
e Barviva

e Modelovaci hmoty
[11]
Pti striktnim dodrzovani bezlepkové diety by mélo dojit k vymizeni piiznakii choroby, také

by se mél vyrovnat vahovy tbytek i sliznice tenkého stieva. Dieta se musi dodrzovat celo-

zivotné, pii poruseni nebo nedodrzovani hrozi riziko dal$ich komplikaci.[10]



4 BEZLEPKOVA PEKARNA PETRABLAHY

4.1 Historie

Petr Blaha pochazi z méstecka Snézné, které lezi asi 12km od Nového mésta na Moravé.
V roce 2009 zjistili Petrovi celiakii. Ve stejném roce konc¢il studium, vyucil se kuchafem,
ovSem se zjisténou diagndzou toto povolani nemohl vykonavat. V roce 2011 se rozhodl, Ze
zkusi podnikat. Jeho napadem bylo zalozeni pekarny na bezlepkové vyrobky. Na trhu je
hotovych vyrobku pro bezlepkovou dietu malo, hlavné trvanlivého peciva jako susenky
apod. Takze v tom vidél Sanci jak zaplnit mezeru na trhu. Zacal hledat prostory, které by
byly vhodné pro pekarnu, a aby ndklady na zavedeni nebyli moc vysoké. Zjistil, ze
v objektu JZD jsou prostory, které patii obci a objekt je zkolaudovan jako pekarna. Po do-

mluvé s obci si prostory pronajal a v listopadu 2011 zacal s rekonstrukci.

Obrazek 2:
Logo pekarny Pet-
ra Blahy



Obrazek 3: Prostor pekarny pied rekonstrukci

pohled k vychodu

Obrazek 4: Prostor pekarny pied rekonstrukci

pohled od vchodu

Obrazek 6: Sklad pted rekonstrukci



Obrazek 7: Prostor pekarny po rekonstrukci

V tnoru 2012 se zacalo oficialné s vyrobou. Ze zacatku byla vyroba jen pro maly okruh
lidi z okoli, ktefi méli v roding, nebo samy trpé€li celiakii. Dal§im krokem byl prodej vy-
robkli na mistnich akcich a trzich jako stankovy prodej. Prodejem si vydé€laval na nové a
lepsi vybaveni. Ze zacéatku byly dva druhy vyrobki a to jahodové susSenky a syrové precli-
ky, na trhy a méstské akce se vyrabélo jesté linecké. Postupem Casu se sortiment zvétSoval
a obménoval, v dnesni dobé vyrabi z trvanlivého peciva susenky, cerealky a rozinkové a

ofiskové miisli. Na zakazku vyrabi dorty, cukrovi a zakusky a povidlové a tvarohové buch-

ty.

Obrazek 8: Sklad pekarny po rekonstrukei



4.2 Ukazka vyrobki vyrabénych v pekarné Petra Blahy

4.2.1 Skupina vyrabénych trvanlivych vyrobki
Bezlepkové suSenky s kokosem a jahodami

Slozeni: ryzova mouka, ryzovy sirup, bramborovy skrob, proslazované jahody, cukr, ko-

kos, vejce, kyptici latky (kukufi¢ny skrob, NaHCOj3, vinny kdmen)

Hmotnost: 130g[14]

Obrazek 9: Jahodové susenky [14]



Cerealky:

SloZeni: pohankova mouka, pohankové vlocky, ryZovy sirup, arasidy, rozinky, rostlinny

olej, slunecnice, vlasské ofechy, liskové ofechy[14]

Obrazek 10: Cerealky[14]

Kitupavé miisli ve variantach ofiskové, rozinkove,

Slozeni: pohankovd mouka, ryZzové vlocky, pohankové vlocky, jahlové vlocky, ryzovy

sirup, rozinky (min. 15 %), med (min. 6 %), rostlinny olej, skofice, stl.[14]

Obrazek 11: Miisli[14]



4.2.2 Skupina vyrobku vyrabénych na objednavku
Dorty:

SloZeni: lupinovd mouka, kukufi¢ny Skrob, bramborovy Skrob, modifikovany kukufi¢ny
Skrob E 1442, maniokovy modifikovany $krob, séjovy lecitin, guma guar , kyselina askor-

bova a citronova, mléko, maslo, pudink, cukr, vejce.

Potahovaci hmota: susené mléko, cukr, olej, glukosa, mandlové aroma, fondan.[14]

Obrazek 13: Dort 2 [14]

Cukrovi:

Linecké cukrovi:

Slozeni: lupinova mouka, kukufi¢nd mouka, kukufiény Skrob, modifikovany kukufi¢ny

Skrob, bramborovy $krob, modifikovany maniokovy $krob, dextrdza, vejce, rostlinny tuk,



vanilinovy cukr, citronova kura, cukr, kyselina citronova a askorbova, guma guar, sdjovy
lecitin

Vanilkové rohlicky:

SloZeni: lupinovd mouka, kukufi¢ny Skrob, modifikovany kukufi¢ny Skrob, bramborovy

Skrob, modifikovany maniokovy $krob, s6jovy lecitin, guma guar, dextroza, kyselina

askorbova a citronova, vanilinovy cukr.
Marokanky:

Slozeni: lupinovd mouka, kukufiény Skrob, modifikovany kukufi¢ny Skrob, bramborovy
Skrob, modifikovany maniokovy Skrob, kondenzované mléko, maslo, kandované ovoce,
ofechy, arasidy, rozinky, s6jovy lecitin, guma guar, dextroza, ¢okoladova poleva, kyselina

askorbova a citronova.

Kokosova rolada:

Slozeni: ryzova mouka, cukr, vejce, maslo, kakao, kokos, marmelada
Kokosky:

Slozeni: lupinovd mouka, kukufiény Skrob, modifikovany kukufiény Skrob, bramborovy
Skrob, modifikovany maniokovy skrob, cukr, vejce, kokos, maslo, mléko, puding, guma
guar, sojovy lecitin, dextroza, kyselina askorbova a citronova, rostlinny tuk, vanilinovy

cukr, citronova kira, cokoladova poleva.[14]

Obrazek 14: Cukrovi 1 Kg [14]



Buchty s tvarohem a povidly:

slozeni: ryzova mouka, lupinova mouka, kukuti¢ny skrob, modifikovany kukufi¢ny Skrob,
bramborovy Skrob, modifikovany maniokovy Skrob, siil, vanilinovy cukr, drozdi, cukr,
mléko, rostlinny tuk, vejce, tvaroh, povidla, sdjovy lecitin, guma guar, dextroza, kyselina

askorbova a citronova, citronova kiira.[14]

Obrazek 15: Buchty [14]

Dalsi vyrobky na zakazku jsou zakusky. Momentalné se vyrabi devét druhti zakuski a to
¢okoladova piskotova rolada, ofechova rolada, vanilkova roladda, ananasovy fez, ovocny

kosicek, linecké kolecko, kokoska, bilkovy fez a laskonka. [14]



II. PRAKTICKA CAST



5 DOTAZNIKOVY PRUZKUM TYKAJICI SE KVALITY A
DOSTUPNOSTI BEZLEPKOVEHO PECIVA NA TRHU.

V praktické ¢asti jsem se zaméfila na samotné konzumenty bezlepkovych potravin, protoze
jsem chtéla zjistit, jak jsou spokojeni s rozli¢nosti trhu s bezlepkovymi vyrobky, at’ hoto-
vymi nebo jen surovinami na vyrobu, zda si doma sami vyrabi pecivo nebo jej kupuji. V

piipadé, Ze s rozlicnosti vyrobku spokojeni nejsou, tak co by uvitali na trhu nejvice.

Dotaznik jsem umistila na internetovy portal vyplito.cz a nasledné jsem ptes komunikacni
portdl facebook.com kontaktovala skupiny, které se zabyvaji problematikou bezlepkové

diety, a jejich prostiednictvim jsem pozadala o vyplnéni.

5.1 Pocet dotazovanych Zen a muzi

Tento dotaznik vyplnilo za obdobi od 18. 2. 2012 do 4. 3. 2012 a to poctem 373 respon-

dentti z toho 258 Zzenami a 115 muzi riznych vékovych kategorii.

Pocet dotazovanych

B muzi

M Zeny

Graf 1: Procento dotazovanych Zen a muzi



5.2 Procentualni zastoupeni vékovych kategorii dotazovanych

Dotaznik byl dale rozdélen podle vékovych kategorii a to na kategorie: 15 — 20 let, 21 — 40
let, 41 — 60 let, 61 a vice let. Nejvétsi zastoupeni ma kategorie 21 — 40 let jak u muzi, tak u

zen a to v poctu 73 muzi tedy 10 % a 182 zen tedy 49 %.

Procentualni zastoupeni dotazovanych

B Muzi15-20 ®Muzi2l-40 ®Muzidl-60 B Muzibl a vice
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Graf 2: Vékové kategorie respondentil



5.3 Setkali jste se ve svém okoli s celiakii?

Nejvice se s celiakii setkali zeny ve véku od 21 — 40 let a to v mnozstvi 35,75 %, dale pak
muzi ve stejném veéku a to 12,09 %. Celkovy pocet respondenti u této otazky byl 373. Li-

dé, kteti odpovedéli ne, jiz dale dotaznik nevypliovali.

Setkali jste se ve svém okoli s celiakii?
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Graf 3: Setkali jste se ve svém okoli s celiakii?



5.4 Konzumujete bezlepkové potraviny?

Bezlepkové potraviny konzumuji nejvice zeny ve véku 21 — 40 let a to v mnozstvi
26,10 %. U muzl je to ve stejné kategorii s mnozstvim 7,72 %. Celkovy pocet dotazova-
nych byl 272. Jelikoz, byl dotaznik umistén na verejny portal, odpovidali i lidé, kteti drzet
bezlepkovou dietu nemusi a nekonzumuji bezlepkové potraviny, tito lidé touto otazkou
skoncili s vypliiovanim, protoZe dalsi otdzky byly postaveny tak, Ze na né pravdivé mohli

odpovédét jen lidé co bezlepkové potraviny konzumuji.

Konzumujete bezlepkové potraviny?
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Graf 4: Konzumujete bezlepkové potraviny?



5.5 Z jaké mouky jste chutnali bezlepkové vyrobky?

Nejvice se konzumuji vyrobky z kukuti¢éné mouky, na druhé pozici je ryZova mouka a na
tfeti pozici pohanka a posledni s nejmensim poctem je jahlovd mouka. Malé mnozstvi lidi
odpovédélo, Zze konzumuji z jiné mouky nez z uvedenych, ve vétSiné ptipada to bylo ze

smési uvedenych mouk pod obchodnim nazvem Jizerka.

Z jaké mouky jste chutnali bezlepkové vyrobky?
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Graf 5: Z jaké mouky jste chutnali bezlepkové vyrobky?



5.6 Ktery druh mouky preferujete?

vewr

Nejpreferovanéj§im druhem je kukuficnd mouka, potom ryzova, pohankova, jdhlova a
vV malém mnozstvi jind mouka a to smés mouk s obchodnim ndzvem Jizerka stejné jako u

predeslé otazky.

Jaky druh mouky preferujete?
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Graf 6: Jaky druh mouky preferujete?



5.7 Chutnaji Vam bezlepkové vyrobky?

Ve vSech v€kovych kategoriich ptevladala odpovéd’ ano, tedy Ze jim bezlepkové vyrobky

chutnaji.
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Graf 7: Chutnaji Vam bezlepkové vyrobky?



5.8 Kde tyto vyrobky kupujete nejcastéji?

Vzhledem k tomu, Ze se jedna o zvlastni vyzivu, nejéastéjsi odpovédi ve vSech kategoriich
byly prodejny zdravé vyzivy, dale supermarkety, kde se v posledni dobé rozsitil bezlepko-
vy sortiment hlavné u masnych vyrobku. Lidé také nakupuji pies internet, tento druh naku-
povani je v posledni dobé velmi popularni. Ostatni odpovédéli, ze nakupuji tento sortiment

Vv blizkosti svého bydliste.

Kde tyto vyrobky kupujete nejcastéji?
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Graf 8: Kde tyto vyrobky kupujete nejcastéji?



5.9 Vyrabite si vyrobky doma?

Kladna odpovéd’ se vyskytla u v€kovych kategorii Zeny 21 -40 (26,17 %), Zeny 41 -60
(8,05 %), a muzi 41 -60 (3,36 %). Celkovy pocet dotazanych 149.

Vyrabite si vyrobky doma?
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Graf 9: Vyrabite si vyrobky doma?



5.10 Uvitali byste, kdyby se ve Vasem okoli prodavalo Cerstvé pecivo?

Ve vsech kategoriich pfevladla odpovéd’ ano. Z této odpovédi usuzuji, Ze je na trhu nedo-

statek Cerstvého bezlepkového peciva.

Uvitali by jste prodej Cerstvého peciva ve
Vasem okoli?
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Graf 10: Uvitali byste prodej ¢erstvého peéiva ve Vasem okoli?



5.11 O jaky druh vyrobkii byste méli zijem?

V Kkategoriich muzi 15 — 20, muzi 21 — 40 let, muzi 61 a vice, zeny 21 — 40 let byl nejcas-
t&js$i odpovedi chléb. V kategoriich muzi 41 — 60 let, zeny 15 — 20 let, zeny 41 — 60 let a
zeny 61 a vice bylo nejcastéjsi odpovédi bézné pecivo, tedy rohliky, housky apod. Dotazo-

vani mohli zaskrtnout vice odpovédi u této otazky.

O jaky druh vyrobku byste méli zajem?
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Graf 11: O jaky druh vyrobki byste méli zajem?



5.12 Myslite si, Ze sortiment bezlepkovych vyrobki je na ¢eském trhu do-
staCujici?

Ve vSech kategoriich, kromé kategorie muzi 15 — 20 let odpovidajici odpovédéli, ze sorti-

ment vyrobkl je na tomto trhu nedostacujici. Tyto odpovédi svéd¢i o tom, Ze na trhu jsou

urcité mezery, které by se mély zaplnit. Z ptedchozi otazky vyplyva, Ze nejvetsi mezera na

trhu je s Cerstvym pecivem tedy chlebem a béznym pecivem.

Myslite si, Ze sortiment vyrobk je na trhu
dostacuijici?
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Graf 12: Myslite si, Ze sortiment vyrobk je na trhu dostacujici?



ZAVER

Projektu bezlepkové pekdrny jsem se zacCala vénovat po rozhovoru s majitelem a mym
dlouholetym kamaradem Petrem Blahou. Jako studentky potravinaiské skoly se mé ptal co
vSechno by potfeboval udélat pro zatizeni pekarny. Jeho ndpad mé velmi zaujal a napadlo
m¢, ze by to byl velmi dobry namét bakalarské prace a zaroven budu moct pomoci Petrovi,
pii zafizovani pekarny. Ma pomoc se nakonec vztahovala jen na poradenstvi, kam se ma
obratit s zadosti o schvaleni potravinaiského provozu na jakou spravu a urad. V dnesni
dobé¢, se snazime o rozsifeni sortimentu o chléb a bezlepkové pecivo a to hledanim recep-

tur.

Ztizeni a zatfizeni potravindiského provozu je velmi ndrocné. Tento provoz musi spliiovat
spoustu norem ze zakonitl Ceské republiky a Evropské Unie. V piipadé vyrobkil pro zvlast-
ni vyzivu jsou normy jesté piisnéjsi. Z hlediska kvality surovin i pozadavkil na Cistotu a

ptipadnou kontaminaci.

Celiakie je velmi omezujici nemoc s ohledem na naslednou dietu, kdy jsou zakazany
vSechny vyrobky obsahujici lepek. Coz jsou hlavné obilniny pSenice, Zito, je€men a oves a
vyrobky z nich. Lidé s celiakii jsou omezeni ve svém jidelnicku a kazda dieta ma i své ne-
vyhody, diky tomu mohou trpét nedostatkem urcitych vitaminti a mineralnich latek, které
pak musi brat ve formé& medikamentti. Nelé¢ena forma muize vést k perforaci tenkého stie-
va, rakoviné a dal§im zdvaznym onemocnénim. Clovék trpici touto nemoci musi dodrzovat
tuto dietu po zbytek svého Zivota. Pfi dodrZzovani se problémy spojené s onemocnénim

zlepsi nebo Uplné vymizi.

Cilem dotaznikového priizkumu bylo zjistit, jak je zaplnén trh s bezlepkovymi vyrobky a
jestli jsou respondenti spokojeni s kvalitou a rozli¢nosti vyrobkt. V zac¢atku odpovidalo na
otazky 373 respondenti z toho 258 Zen a 115 muzi. OvSem byli mezi nimi i lidé, ktefi
nekonzumuji bezlepkové vyrobky. Tito lidé skoncili otazkou €. 3 a 4. Kromé rozdéleni na
pohlavi byli rozdéleni do vékovych kategorii a to muzi 15 — 20 let, muzi 21 — 40 let, muZzi
41 — 60 let, muzi 61 a vice, Zeny 15 — 20 let, Zeny 21 — 40 let, Zeny 41 — 60 let a zeny 61 a
vice. Nejvetsi zastoupeni méla kategorie zeny ve véku 21 - 40 let a to poctem 182. Nésle-
dujici otazky se tykali mouk, ze kterych se vyrabi bezlepkové pecivo. Zajimalo mé¢, z jaké
mouky nejcastéji chutnali tyto vyrobky a jakou mouku preferuji, na ob¢ otazky jsem dosta-
la shodnou odpovéd’ a to kukufi¢na mouka. Podle téchto odpovédi je pravdépodobné kuku-

fi¢na mouka nejrozsifenéjsi a 1 vyrobky z ni. Na otazku kde nakupuji bezlepkové vyrobky,



byla nejcastéjsi odpoveédi zdrava vyziva, potom supermarket a ndkup pomoci internetu.
Jednou z otazek také bylo, zda si vyrabé&ji doma bezlepkové vyrobky, kladné na tuto otazku
odpovédéli tyto kategorie: zeny 21 — 40 let, Zeny 41 — 60 let a muzi 41 — 60 let. Na otazku
zda by ve svém okoli uvitali prodej Cerstvého peciva, pievladla kladna odpovéd’ ve vSech
kategoriich. U otazky, ktery druh peciva by uvitali nejvice, se odpovédi lisily podle véko-
vych kategorii, u Zen 21 — 40 byly dva produkty se stejnym poctem hlasti a to chléb a béz-
né pecivo, chléb zvitézil i u kategorii muzi 15 — 20 let, muzi 21 — 40 let a v kategorii muzi
61 a vice let. Bézné pecivo naopak zvitézilo u kategorii muzi 41 — 60 let, Zeny 15 — 20 let,
zeny 41 — 60 let a zeny 61 a vice let. Posledni otdzkou bylo, zda jsou konzumenti spokoje-
ni se sortimentem bezlepkovych vyrobkl na trhu. Kromé kategorie muzil5 — 20 let, pte-
vladla odpovéd’ ne. Z toho vyplyva, ze podle vétSiny respondentl je trh s bezlepkovym
pecivem nedostacujici a Ze jsou zde mezery pro noveé vyrobky. Nejvice by uvitali, kdyby se
zacalo vyrabét v jejich okoli Cerstvé bezlepkové pecivo a chléb a nejlépe aby tyto vyrobky
byli vyrobeny z kukuti¢éné mouky. Je ale také pravdou, ze podle otazky, zda si vyrabg&ji
vyrobky doma, na kterou odpovédéli kladné 3 kategorie s nejvétsim zastoupenim hlast, se
nékterym skupinam vyplati spiSe si pecivo vyrobit doma nez jej kupovat. Tohle zjisténi
bych ptikladala hlavné tomu, Ze mouka, ze které se vyrabi bezlepkové pecivo, je velmi

draha oproti bézné mouce.

Projekt bezlepkové pekarny je z predeslych vysledki dobra investice, pokud bude vyrobek
cenov¢ dostupny. Petr Blaha se ve své pekarné zaméfil na vyrobu suSenek a pochutin pro
bezlepkovou dietu. Chléb a pecivo si doma upece vétsina lidi s bezlepkovou dietou, sam
nebyl vSak spokojen s kvalitou bezlepkovych suSenek a jinych pochutin, proto se rozhodl
vyrabét vyrobky, které nebudou spliovat jen tucel, ale budou i chut'ové dobré. V budoucnu
se chce zaméftit i na bézné pecivo a chléb, na rozsiteni svych zakaznikd pomoci interneto-

vého obchodu a na rozsifeni pekarny samotné.



SEZNAM POUZITE LITERATURY

[1].Brozura pro podnikatele: . Informace pro zacinajiciho provozovatele potravinafské podniku.
In;:Http://lwww.szpi.gov.cz/ [online].2012[cit.2014-0-05].Dostupné z: fi-
le:///C:/Users/Mi%C5%Ala/Downloads/Bro%C5%BEura_pro_podnikatele%20(1).pdf

[2].MINISTERSTVO ZEMEDELSTVI. Piirucka pro provozovatele potravindiskych
podniku. Praha: Ministerstvo zemédélstvi, 2010. ISBN 978-807-0848-821.

[3].Ceska republika. Zakon &. 110/1997: O potravinach a tabdkovych vyrobcich, ve
znéni pozdéjsich predpist. In:1997. 1997, Rocnik 1997, €. 110, ¢astka 110.

[4].Ceska republika. Vyhlagka 157/2008: o potravinach uréenych pro zvlastni vyzivu a
o zpusobu jejich pouziti, ve znéni pozd¢jsich predpisi. In: 2008. 2008, Rocnik
2008, ¢. 157, castka 49.

[5].Pravidla spravné vyrobni a hygienické praxe pro vyrobu cukraiskych vyrobku a tést
(Potraviny, eAGRI). EAGRI: Potraviny [online]. 2002 [cit. 2013-05-07]. Dostupné

Z: http://eagri.cz/public/web/mze/potraviny/hygienicky-balicek/spravna-hygienicka-praxe/pravidla-
spravne-vyrobni-a-hygienicke-5.html

[6].Pravidla spravné vyrobni a hygienické praxe pro vyrobce chleba a bézného peciva
(Potraviny, eAGRI). EAGRI: Potraviny [online]. 2002 [cit. 2013-05-07]. Dostupné

Z: http://eagri.cz/public/web/mze/potraviny/hygienicky-balicek/spravna-hygienicka-praxe/pravidla-
spravne-vyrobni-a-hygienicke.html

[7]1.KRILOVA, Kristyna. Specifika oSetiovatelské péce u pacienta/klienta s celiakii.
Piibram, 2011. Absolventskd prace. Stfedni zdravotnickd Skola a Vy38i odborna
Skola zdravotnické Ptibram L.

[8].ZIKOVA, Eva. Celiakie. Celakovice, 2010. Absolventskd prace. Vy3si odborna
Skola a stfedni zdravotnicka Skola MILLS, s.r.o.

[9].RAKKAR. Developmentof a Gluten-free CommercialBread. Auckland, 2007. A
thesis submitted in partial ful filment of the requirements fort degree of Master of

Applied Science. Auckland University of Technology Auckland.

[10]. KOHOUT, Pavel a Jaroslava PAVLICKOVA. Celiakie: dieta bezlepkova.
Cestlice: P. Momg¢ilova, 1995. 120 s. Dieta. ISBN 80-901-1376-1.
[11]. MARQUARDT, Trudel a Britta-Marei LANZENBERGER. Varime zdravé

bez lepku: jime zdravé s celiakii. Ceské vyd. 1. Praha: Vasut, 2005¢2006, 128 s.
ISBN 80-723-6348-4.

[12]. KADLEC, Pavel. Technologie potravin I. 1. vyd. Praha: VSCHT, 2002. 300
s. ISBN 80-708-0509-9.


http://eagri.cz/public/web/mze/potraviny/hygienicky-balicek/spravna-hygienicka-praxe/pravidla-spravne-vyrobni-a-hygienicke-5.html
http://eagri.cz/public/web/mze/potraviny/hygienicky-balicek/spravna-hygienicka-praxe/pravidla-spravne-vyrobni-a-hygienicke-5.html
http://eagri.cz/public/web/mze/potraviny/hygienicky-balicek/spravna-hygienicka-praxe/pravidla-spravne-vyrobni-a-hygienicke.html
http://eagri.cz/public/web/mze/potraviny/hygienicky-balicek/spravna-hygienicka-praxe/pravidla-spravne-vyrobni-a-hygienicke.html

[13]. VELISEK, Jan. Chemie potravin. Rozsifené a prepracované 3. vyd. Tabor:
OSSIS, 2009, 623 s. ISBN 978-80-86659-17-6.

[14]. Bezlepkové dobroty. Bezlepkové dobroty [online]. 2012 [cit. 2014-04-06].
Dostupné z: http://www.bezlepkovedobroty.cz/index.html



SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK
CR Ceska republika.

EU Evropska unie.

SZPl  Stéatni zeméd¢lska a potravinaiska inspekce.

COl  Ceské obchodni inspekce
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