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Anotace:

Bakalaiska prace se zabyva analyzou alergend, jejich ozna¢ovanim V jidelnich listcich,
druhy jidel a alergiemi na potraviny. Prace je zalozena na kvantitativnim vyzkumu, ktery
probéhl formou dotazniku zaméfeného na ekonomické dopady, vyznaCovani alergend a na

postupy gastronomickych podniki pfi vytvareni jidelniho listku.

Vyzkum byl proveden v Moravském Krumlove, jeho okoli a v mésté¢ Brn¢. Cilem bylo
vyhodnotit restauracni zafizeni riznych cenovych skupin vcetné uzavieného typu stravovani.
Teoretickym vystupem bylo vymezeni pojmil alergeny, legislativa tykajici se této
problematiky, naptiklad na lepek (mléko), vejce, sdju a ofechy. V praktické Casti byl poté
vyhodnoceny kvantitativni vyzkum 31 provozoven a provedena Swot analyza nami

vybraného podniku.

Annotation:

Bachelor thesis analyzes allergens, their labeling on menus, type of food and food
allergies. This work is based on quantive research conducted by questionnaire, where we
focused on the economic impal, marking the allergens and practices of catering businesses in
the creaiton menu. The research was conducted in Moravsky Krumlov and its surroundings

and in Brno.

The aim was to evaluace restaurant sof different price ranges, including a closed-type
meals. Theoretical output was to define the terms like allergens, legislativ concerning the
issue, such as a gluten (milk), eggs, soy and nuts. In the practical part we evaluated the
quantitative research which incluted 31 establishment a Swot analysis of the selected

company.

Kli¢ova slova: restaurace, zdravi, jidelni listek, ptfiprava pokrmd, alergeny, analyza
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UvVOD

Cilem bakalaiské prace je seznamit spolecnost s problematikou alergentl, jejich
oznacovani v jidelnich listcich a zjistit vice o danych alergiich. Na Slovensku je povinnost
uvadét alergeny jiz delsi dobu. V posledni dob¢ jsou alergeny sttedem pozornosti piedevsim z
pohledu oznacovani riznych alergent v jidelnich listcich nebo jak nahradit jakoukoliv slozku,

na kterou mnoho lidi m4 alergii.

Teoretickd ¢ast vysvétluje pojem alergeny, zabyva se jejich formou, vyskytem, dale
alergickou reakci organismu ¢lovéka a v neposledni fad€ se snazime odpovédét na dulezitou
otazku, jak se mizeme pied alergeny chrénit). Zaméfili jsme se také na prevenci, jako je napf.
kojeni batolat). Studovali jsme, jak se alergeny v restaura¢nich listcich vyznacuji a jak se

kazda alergie projevila na alergického ¢lovéka.

V bakalafské praci bylo zjistovano, jak provozovatelé pristupuji ke smérnici
1169/11EU pracovnici riznych typa restauraéniho zafizeni (bistro, restaurace, kavarna, Fast
food). K tomuto zjisténi nam pomuze dotaznik, jenz byl k vyplnéni uréen pravé pro vyse
zminéné pracovniky). Dale se budeme snazit poukazat na nedostatky pii piipravé pokrmi bez
obsahu alergenti. Nasledné vypracujeme celkové zhodnoceni pomoci grafi a tabulek, kde si
gastronomické zafizeni rozdélime podle jejich klasifikace. Vysledkem bude zhodnoceni
nynéj$i situace V restauracich v Jihomoravském kraji a na Vysocing, grafy jednotlivych

otazek budou naleZzité zhodnoceny a popsany.

Téma bakalaiské prace Vyznam oznacovani alergent v restaura¢nich zatizenich a jeho
ekonomické dopady bylo vybrano z diivodu naSeho zdjmu o gastronomii, zdravi a vyzivu

¢lovéka.
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TEORETICKA CAST
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1 ALERGENY V POTRAVINACH

V poslednich dvou desetiletich je zaznamenan velky pocet alergenti, které jsou
identifikovany, je znamo kolem 1 500 alergennich konstrukci. Alergenni struktury a kolekce
dat jsou vytvofeny s databazi obsahujici alergenni molekuly s informacemi o jejich fyzikalné

chemickych vlastnosti a alergenni relevance.

,,Over the last two decades, a vast numb berof allergens have been identified: now,
almost 1,500 allergenic structures are known . (Nollet a Arjon, 2011, s. 4).

Oznacovani alergenl je legislativné stanoveno na datum 13. 12 2014 v souladu s

potravinovym pravem.

Naftizeni 2015/402/EU (Anonym 1, 2015) o neschvaleni urcitych zdravotnich tvrzeni
pfi oznacovani potravin, jez se netykaji snizeni rizika onemocnéni ani vyvoje a zdravi déti OJ

L67, 12. 03. 2015, (Anonym 2, 2015).

Alergeny pfijiméme pomoci vdechnuti, kontaktem, pokrmem (Vokurka, 2014).

1.1 Alergie

., VSechny potravinové alergie mohou mit rizny stupen intenzity. Nekdy jsou lehké a

¢loveku je jen trochu zle.* (Kramer a kol. 2009, s. 8).

Kvili alergii dochazi k symptomtm, jako je nevolnost, prijem, zacpa, boleni bficha,
nadymani, tvorba otokt, svédéni, zhorSeni ekzému, kasel, bolesti hlavy, migréna, horecka,
unava. Objevuje se v rizném ¢asovém rozmezi od n€kolika vtetin aZ po nékolik minut, hodin
1 dni. Nejvice zavaznd alergie napadne organismus jako celek — systémova reakce,

anafylakticky Sok - v tomto ptipad¢ je to pro pacienta az smrtelné (Priicha 2016).

Alergii nazyvame jako hypersenzitivita = (piecitlivélost), je nevyvazena Casta reakce

imunitniho systému, ktery Skodi organismu (Merkunova, 2008).

14



1.1.1 Prevence prijmu alergenu

vvvvvv

vvvvvv

bilkovinné slozky potravin, ale potencionalnim alergenem (alergicky spousté¢) mohou byt
také polysacharidy. Déti jsou alergicti na mléko, vejce, arasidy, vlasské otechy, soju, pSenice

aryby.

Mlada generace a dospé€li jsou alergicti spiSe na zeleninu (celer, karotka), ovoce
(citrusy, jablko), obilniny (pSenice, zito), ofechy, kofeni a bylinky. Kvtili prevenci je potieba
dité kojit 4 - 6 mésict a béhem této doby nedavat ditéti zddnou jinou doplitkovou vyzivu na

bazi kravského nebo s6jového mléka (Metz, 2008).

1.1.2 Intolerance laktozy

Laktoza je slozeny cukr, disacharid, skladd se z hroznového cukru (glukoza) a
galaktozy. Kravské mléko je v kojeneckém veéku jednim z nejcastéjSich piic¢in vyvolavajicich
alergii. Trpi ji ptes 7 % kojenct a z toho divodu se doporucuje kojit 4 - 6 mésict od narozeni

ditéte (Kramer — Priesch, 2009).

Je nazyvana také jako alergické reakce, ty jsou vyvolany stejnymi spoustéci jako
alergie. Naznaky se mohou projevit jiz pii prvnim poziti, reakce je podminéna mnozstvim
snézené potravy. Mezi nejCastejsi projevy patii travici a kozni komplikace, ale také poruchy
chovani s projevy ohrozujicimi postizené¢ho ¢loveka na zivotg). Alergie se u ¢lovéka projevi

v obdobi kojeneckém nebo az v pokrocilém veéku (Vranova, 2013).

Termin intolerance laktozy je mnohé znadmé;jsi v Ceském piekladu jako nesnasenlivost
mlécného cukru), pii které soucéast mléka, laktéza (mlécny cukr), zplisobuje télesné potize.

Nejen matefské mléko, ale vSeobecné mléko saveti obsahuje mléény cukr (Ferencik, 2009).

veer

velke mnozZstvi organickych kyselin a plynii jako kyselina mlécnd, kyselina octova, oxid

uhlicity, metan a vodik. * (Kramer a kol. 2009, s. 9).
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1.2 Jak se tvori alergie?

Bidat a Loigerot (rok 2005, s. 5) uvadi v knize Alergie u déti ,,Ze nejvyssi vyskyt byl v

Sedesatych letech. Zvyseni poctu alergii je zaznamendvano od roku 1960.

Béhem poslednich padesati let maji alergické choroby stoupajici tendenci. V
primyslové vyspélych statech se pocet postizenych osob kazdy rok zvySuje o 5 %. Alergie se
projevi na kiizi, nose, v ustech a dychacich cestach. Proto je nutné jistou alergenni slozku pti

piipraveé pokrmt vynechat (Bidat a Loigerot, 2005).

., Predcasné zarazovani prikrmii do stravy kojence je jednim z nejvyznamnéjsich faktori
zvySeného poctu potravinovych alergii.“ coz uvadi Bidat a Loigerot (rok 2005, s. 23) v knize
Alergie u déti.

Alergie se vyskytuji v primyslové vyspélych zemich, kde se zvySuje konzumace
potravin, které obsahuji kyselinu linoleovou obsazena hlavné v rostlinnych olejich, neni jasné,
kdo nebo co snizuje pfijem potravin obsahujici polynenasycené mastné kyseliny omega
(vyskytuji se v tuénych rybach nebo v oleji z ofechti a fepky). Snizeni piijmu potravin
obsahujicich antioxidacni latky (ovoce a zelenina) se také podili na zvySeném poctu alergii

(Bidat a Loigerot, 2005).

Podle Forta (2013) se alergie vyskytuji vice Vv Evrope, potom na Zipad¢ neZ na
Vychodg, ale prumyslové znecisténi je nejvyznamngjs$i na Zapadé. Znecisténi na Vychodé se
tyka spise chemického vlivu, ktery je spojen s automobilismem.

wewvr

koufeni matky jednak v obdobi prenatalnim, ale také v obdobi postnatdlnim. V rodinach, kde

maji rodice vice déti, se alergie Castéji vyskytuje spis u starSich déti (Foit, 2013).

1.2.1 Priciny miZeme zaradit do 4 kategorii

e Pfi¢iny imunopatologické
e PfiCiny environmentalni
e PfiCiny genetické
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e PfiCiny neuroendokrinni (Foit, 2013).
Imunopatologické pficiny Casto zpiisobuji vznik alergické choroby. Patii sem 1. typ
anafylakticky (Casna piecitlivélost), 3. Typ imuno - komplexovy a 4. typ bunéény (opozdéna
precitlivélost). Environmentalni pfiCiny obsahuji razné faktory Zzivotniho prostfedi, které

spoustéji alergickou reakci, Z niz vznikne alergicka choroba (alergeny) (Foit, 2013).

Alergické choroby (atopické choroby) jsou spojené s vyznamnou genetickou

nachylnosti. Nejsou vazané na urcity jeden gen, ale na skupinu gent (Foit, 2013).

Ferencik a kol. (2009, s. 146) se zabyvali otdzkou: ,, Ziskava se alergie dédicnosti?

Pouze nekteré choroby obsahuji genetickou slozku — coz znamend geneticka nachylnost. *

Bidat a Loigerot (2005, s. 25) uvadéji: ,, Pokud maji oba rodice alergické projevy,

napriklad astma, ekzém nebo alergickou rymu, je az 60 % riziko, Ze jejich dité bude mit

¢

alergii, tj. Ze Sest deti z deseti bude mit alergické potize. "

Bidat a Loigerot (2005, s. 110) doporucuji pii alergii tzv. primarni prevenci. ,, Prevence

se musi zacit pred zahdjenim priznaku. VeétsSina prevenci jsou casto pricinou potizi.

1.3 Rozdéleni alergenii
1) Venkovni alergeny: pyly a spory plisni
2) Vnitini alergeny: rozto¢i, domaci zvirata, §vabi
3) Alergeny potravinové, 1ékové, hmyzi jed (Jandova, 2008)

Potravinové alergeny se dale déli do 14-ti' polozek, jejich uplny seznam je k dispozici

V kazdém restaura¢nim zafizeni.

1.4 Sokorest

Oznaci vyrobeny pokrm alergenni sloZkou a umisti ptehled alergenii u jednotlivych
jidel na jidelnim listku ve vSech provozech spolec¢nosti a na pfehledné misto s informacemi

pro zékaznika. Ptehled alergenti v jidlech ma pouze informativni charakter a nebude bran
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zfetel na jednotlivé precitlivélosti stravnikd. Tuto skutecnost si musi kazdy strdvnik sam
ohlidat. Neni mozné se vénovat pii vyrob¢ jidel stravnikiim s potravinovou alergii jednotlive,

takze ptipadnym Zadostem nebude vyhovéno (Podhajska, 2007).

Podhajska (2007) fiké, 7e oznadeni piitomnosti alergenii bude vyznaceno na jidelnim
listku &islem oznaéujici alergen. Ciselné oznadeni s odkazem na seznam alergent bude piimo
na jidelnim listku, pfipadné bude v blizkosti jidelniho listku seznam legislativné stanovenych
alergenll s oznaenim Cisla, které je pteneseno na jidelni listek. Pfitomnost alergenti bude
pienesena z receptur a ingredienci, které byly pouzity pii vyrob¢ jednotlivych pokrmi
V jidelné.

U vyrobki, jako jsou zakusky, to¢ené napoje, salaty, jsou informace o alergenech
dostupné u obsluhy. U jednoporcovych chlazenych ¢i mrazenych jidel jsou informace o
alergenech uvedeny pfimo na etiketach vyrobkd. V ptipadé cateringovych akei jsou alergeny

dostupné u obsluhy po celou dobu konani gastronomické akce na dostupném misté

(Podhajska, 2007).
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2 ALIMENTARNI ONEMOCNENI

Janotova (2014) tiké, Ze alimentarni onemocnéni je zptusobeno pozitim potravy zdravi
Skodlivy, ktera obsahuje zdravi Skodlivé latky, ty maze obsahovat také voda). Zakladni tfi
typy nebezpeci, kterd ohrozuji zdravotni nezdvadnost potravin, jsou — biologicka, chemicka a

fyzikalni.

Ptiklad fyzikalniho nebezpeci je odlupujici se omitka, vlasy, dratky z draténky, uvolnéné
Stépiny z kartac¢li. Mezi pfi¢iny vzniku zdravotniho nebezpeci z potravin jsou suroviny

(primarni kontaminace), narast/pomnozeni, selhani technologickych postupti.

Podle Janotové (2014) mezi hlavni pfi¢iny onemocnéni z potravin patii nedostatecna
osobni hygiena, kontaminace, mnozeni organismtl. Pracovnik musi byt pracovné zptsobily,
zna své povinnosti a rizika poskozeni zdravi. M4 také povinnost informovat svého lékare i
nadfizeného o zmeéné zdravotniho stavu, nepracovat s potravinami pii prijmovém,
salmonelovém onemocnéni. Zaméstnanec u sebe musi stale mit zdravotni prikaz a na vyzvani

ho predlozit organu ochrany vetejného zdravi.

Za tuto situaci nese disledky provozovatel stravovaciho zafizeni. Také musi védét jak se
v téhle situaci zachovat a jak dal postupovat. V prvni fadé musi ,,zachovat chladnou hlavu* a
nepropadat panice. Je fada diivodd, pro€ stravnici maji zdravotni problémy (prijem, zvraceni),
dalsi moznosti je, ze pozili potravinu, ktera nebyla vyrobena ve vasem provozu. Pokud
budeme informovani od vice zakaznikd, Ze trpi alimentarnim onemocnénim, mame povinnost

informovat krajskou hygienickou stanici o daném problému (Janotova, 2014).

2.1 Co je alergie?

Alergie je nepfiméfena reakce imunitniho systému na jinak neskodné latky v okolnim
prostiedi. Pocet alergickych pacienti celosvétové stale stoupa. V Ceské republice trpi

nekterym typem alergie 20 — 30 % populace (Foit, 2013).

Podle Foita (2013) se jedinec se s alergickou dispozici rodi, ale zatim neexistuje jasné

vysvétleni, proC se alergie objevi zrovna v konkrétnim obdobi Zivota. Prvni projevy alergie se

ey ee
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specifikovala 14 hlavnich alergenti, které jsou provozovatelé stravovacich zafizeni povinni u

pokrmtl oznacit.

2.2 Alergie na obiloviny

Bidat a Loigerot (2005, s. 59) ,,uvadéji ve své knize alergii na obiloviny timto

zpusobem: ,, Alergie na obili neni u lidi vyjimecna, presto se jeji vyskyt stale zvysuje.

Nejcastejsi priznak u déti je ekzém. Nekdy tato alergie nevyvolava piiznaky po poziti,
ale potize se objevuji pouze v souvislosti s fyzickou namahou 3 - 4 hodiny po poziti obili, ¢ini
tak kolem 80 % — jedna se o anafylaxi vyvolanou fyzickou namahou. Alergie na obili se

Vv dospélosti vétsinou vyléci (Holfard, 2013).

Podle Fuchse (2007) surovina lepek je pojmenovana kvili své ,,lepivé® schopnosti pfi
peceni chleba. Jinak také gluten, je smé&s dvou bilkovin, gliadinu a gluteninu, které se
nachdzeji spolecné se Skrobem v endospermu semen nékterych obilnin, pfedev§im pSenice,
Zita a jeémene. V piipad¢ pSenice predstavuje dokonce az 80 % z bilkovinného obsahu. Jde 0
dilezitou soucast tradi¢ni evropské kuchyné, kvalitou a mnozstvim lepku (obvykle je udédvano,
ze ¢im vice lepku a méné Skrobu, tim leps$i mouka) je déna kvalita pSeni¢né mouky a kvalita
tésta z ni vytvoreného. Dobry lepek udava téstu pruznost a gumovost, kterd se projevi i na

vysledném pecivu.

Mnozstvi lepku v mouce se udava v procentech, kvalita lepku je udavana pomoci
bezrozmérné velic¢iny gluten (je smés dvou bilkovin, gliadinu a gluteninu, které jsou obsazeny
v semenu nékterych obilnin (pSenice, zito, je¢men). Amatérsky se nejcastéji lepek v mouce
méfi testem, kdy se mouka smicha s vodou, vytvoii se valecek a tento se natahuje, dokud
nepraskne. Vélecek z lepsi mouky s vysSim obsahem lepku se podaii natahnout vice (Fuchs,
2007).

2.3 Alergie na korysSe

Podhajska (2007, s. 174) zatazuje mezi korySe raka, humra norského, humra obecného,

garnaty, drobné koryse, langusty, kraby, modré¢ kraby, pavoukovité kraby a kraba némeckého.
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Me¢kkyse, roztoce (hmyz), langusta, sldvka, ustfice - béhem gastrointestindlni alergii je
nejlepsi tyto potraviny vynechat. Je to nejcastejsi potravinova alergie, ktera mize ohrozovat
zivot. Mortské plody jsou velka pozitiva pro organismus, obsahuji omega 3 a omega 6
mastnych kyselin. Korysi a vyrobky z nich (A 2), mekkysi a vyrobky z nich (A 14), ryby a
vyrobky z nich (A 4). Mezi zakladni alergen korysu patii svalova bilkovina tropomyosin — je
termostabilni, takze se nedé znicit varenim, peCenim ani jinymi formami tepelného zpracovani

(Svacina, 2008).

Bidat a Loigerot (2005, s. 56) alergii na korySe charakterizuji jako: ,,hodné castou
alergii, ktera vznika diky uziti nebo béhem styku s kuzi. Alergie se miize projevit i pri

3

konzumaci smazeného jidla, kde se pouzil olej, v némz se diiv smazili korysi. *

Tato alergie byla jest¢ nedavno v Ceskych zemich hodné¢ omezena jen na pocet
nevyznamnych skupin lidi citlivych na sladkovodni ryby. Je to dané historickou tradici —
konzumace kaprti, Stik, cejnd, linii, okount, candati. Na konci 20. stoleti byl zaznamenan
obrat, kdy klesla nabidka a vzrostla cena ryb. Mezi hlavni alergen ryby fadime Parvalbumin
(nizko molekularni intracelularmi bilkovina vazajici kalcium), jde o Panalergen (alergie na
potraviny — stresem indukovanych). Jde o bilkovinu, kterd vaze vapnik, je tvofena 5 mg
z kazdého gramu bilé syrové rybi svaloviny. Jedna se o bilkovinu, ktera je velmi stabilni, je

odolna vici tepelnému zpracovani 1 vici travicim enzymtm (Fuchs 2007).

Podle Vitalia (2015) byly alergeny kory$u zaznamenany u mensiho poctu osob.
Hlavnim alergenem kory$t je svalova bilkovina tropomyosin. Tropomyosiny v riznych
korySich vykazuji vzdjemnou podobnost, coz vede ke znacné zkiizené reakci a zkiizené
senzibilizaci v rdmci korySu. Existuji zkiiZené reakce také mezi korysi a mékkysi, pfedevsim
sépii, dale mezi korySi a hlemyZzdi, rozto€i a Svaby zifetelné¢ zplsobené tropomyosinem
(uvedeny alergen se nachéazi v fad¢ ZivocisSnych druhii — regulace svalové kontrakce). Neni
znama zkiiZena reakce tropomyosinu mezi korySi a obratlovci (rybami), tropomyosin

obratlovcill neni alergenni.

Korysi obsahuji rovnéZ fadu minoritnich alergeni, které mohou zptsobovat alergii vice
¢1 méné specifickou pro ur€ity druh. Minimalné 80 % osob alergickych na garnaty reaguje na

tropomyosin. Alergen obrovského tygiiho garnatu (Penaeusmonodon), ktery byl popsan
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teprve v roce 2003 pomoci proteomiky a imunologické analyzy, je arginin kinaza (Vitalia,

2015).

2.4 Alergie na vejce

Bidat a Loigerot (2005, s. 49) uvadi ve své knize: ,, Vajecny bilek je vice alergizujici nez
Zloutek. Sam o sobé zahrnuje vic nez dvacet alergizujicich proteinu, z nichz mezi hlavni patii

3

ovalbumin, ovomukoid a ovotransferin. ‘

Podhajska (2007, s. 136) tvrdi: ,, Vejce sestava z vnéjsi skorapky (asi 12 % celkové
hmotnosti vejce), bilku (asi 58 %) a zloutku (asi 30 %), polohu bilku a Zloutku udrzuje

kroucené bilkovinné viakno zvané chaldza (je pozivatelné). *

2.4.1 Vejce

Jak je znamo, vejce se sklada ze Zloutku a bilku. Soucasti bilku jsou poutka, ktera drzi
Zloutek. Ob¢ cCasti obsahuji mozné alergeny. Zatimco zloutek svou alergenicitu (je to
schopnost vyvolani alergické reakce u citlivych jedinct) tepelnou upravou ztraci, s bilkem je
bilkovin. Mezi nejagresivnéj$i patii ovomukoid (je termostabilni glykoprotein, z celkové
susiny bilku tvofi asi 11 %, obsahuje 22 — 22 sacharidi). Bilkoviny za¢inaji ménit svoje
vlastnosti aZ po 60 stupnich. Je tedy nezbytné nutné dbat na disledné tepelné Upravy pfi
pouzivani vajec. U této diagndzy neni vhodné pouzivani ani kiepelcich vajec, protoze slozeni
bilkovin je témét totozné. Kiepel¢i vejce jsou vhodna u diet pii snizovani cholesterolu.
Dulezité bilkoviny vaje¢ného bilku pii zkiiZenych mechanismech vyvolavaji alergii na zbytek

driibeze (kachni, kiepel¢i, slepici, husi vejce) (Vranova, 2013).

Chemické slozeni vajec patii 1 v dneSni dobé mezi Casto studované slozky, hlavni
alergen vejce je ve vajecném bilku. Mezi hlavni alergenni vaje¢né bilkoviny patfi ovalbumin

(Gal d2) (Nollet, 2011).

Podle Fuchse (2007) alergeny bilku vyvolavaji zkiizené alergie a mezi uréitymi druhy

vajec (slepici, husi, kachni a kfepel¢i) nalezneme rtuzné zkiizené alergie. Vejce dribezi
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obsahuji velmi podobné bilkoviny, ty jsou odpovédné za zkiizenou alergii. Kviili tomu na

alergii na slepici vejce nemizeme konzumovat nebo pouzit vejce jiného druhu ptakda.

Mezi hlavni a nejdulezitéjsi alergen Zloutku patii livetin (= sérovy albumin), je ¢asto
odpovédny za syndrom, ktery je nazyvan jako syndrom ,ptdk — vejce. Syndrom diky
bilkovinné podobnosti postihuje 5 - 10 % jen potravinové vajecnych alergikt (Fuchs, 2007).

Alergik na vejce zacne reagovat na sérovy albumin, ktery je obsazeny ve svaloving
dribeze — dochazi k reakci na zkonzumovéni dribeziho masa kviili nedostatecné tepelné
upravé (napi. grilovani kufat) (Fuchs, 2007).

Tento syndrom se Casto vyskytuje u meéstskych déti (pefi v lizkovinach, kanafi,

andulky) i na venkov¢ (kurniky, hospodatské usedlosti, holubniky), ale nejrozsifenéjsi je u

profesionalu (laboratofe, profesni astma — drubezarny) (Fuchs 2007).

Fuchs (2007) diagnostikoval, ze alergie na vejce je nejCastéji spojena s jinymi
potravinovymi alergeny, nejcastéji s mlékem (obsahuje velmi pfibuznou bilkovinu). U déti
trpicich atopickym ekzémem musi rodice zvazovat moznosti nékterych potravinovych alergii

a tyto déti diagnostikovat alergennimi testy.

Zloutek obsahuje tii alergizujici proteiny: globuliny, lipoproteiny a livetiny (jedna
z vajecnych bilkovin). Jsou 1 zkiiZzené reakce mezi vejcem slepic¢im, kachnim, kritim a husim.
Nemocny ¢lovek riskuje alergickou reakei pifi konzumaci vajec jiného zviteciho typu (Fuchs,

2007).

2.5 Alergie na ryby

Definice alergie na ryby a na vodni zivolichy se nachazi v Natizeni 2015/531/EU
(Anonym 3, 2015) ze dne 24. listopadu 2014, kterym se dopliiuje nafizeni 508/2014/EU
(Anonym 4, 2014) ur¢enim nakladii zptsobilych pro podporu z Evropského namoiniho a
rybatského fondu za c¢elem zlepSeni hygienickych, zdravotnich, bezpe¢nostnich a pracovnich
podminek rybait, ochrany a obnovy motské biologické rozmanitosti a ekosystémil, zmirnéni

zmény klimatu a zvySeni energetické uc¢innosti rybatskych plavidel.
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Podle Podhajské (2007, s. 158) ,,Jsou ryby vysokym zdrojem kvalitnich bilkovin, maji
nizky obsah tukii. Napriklad Jazyk morsky je zdkladem pozoruhodného poctu klasickych
francouzskych pokrmu, jako je filets de sole Joinville a Escoffieriuv timbale, nejlepsi vsak je

grilovany nebo pripraveny ,,po mlynarsku.

Bidat a Loigerot (2005, s. 56) uvadi ve své knize: ,, Alergii na ryby zpusobuji vSechny
druhy ryb, nebo jen jeden az dva druhy. Kolem 40 % lidi dokazZou tolerovat alespon jeden
druh.”

Hume (2005) doporucuje konzumaci rybiho tuku pacientiim se zvySenym cholesterolem,
ktefi jsou $tihli. Pokud clovek trpi obezitou, tak by mél naopak ryby s vys§im obsahem tuku
omezit. Ryby patfi k nejcastéjSim potravinovym alergiim. Mohou — ty ryby zplsobovat reakce
ohrozujici zivot. Jako hlavni alergen ryb byl charakterizovan svalovy protein parvalbumin.
Parvalbuminy u riznych druhd ryb vykazuji zna¢nou podobnost. Minoritni alergeny ryb
mohou zpiisobovat druhové specifickou alergii na ryby. Podobnou ulohu jako parvalbuminy

muze splilovat i rybi kolagen, je vS§ak mén¢ dobfe zdokumentovan.

2.6 Alergie na araSidy (podzemnice olejna)

Bidat a Loigerot (2005, s. 46) ,, K alergii mize dojit béhem téhotenstvi, cili v brisku
matky, nebo kojenim, krémy obsahujicimi arasidovy olej, kojenecka mléka. Arasidy jsou casto
pouzivany v potravinarském priumyslu jako latka, ktera se vyuziva kwviili své zlatavé barve a

vylepsuje celkovy vzhled.*

., Nejveétsi probléem je v jejich kvalité! Vsechny orechy, at tuzemské, a tim spise exoticke,

o7 e

to, jak. “ Uvadi ve své knize Foit (2013, s. 37).

Jak uvadi Fuchs (2007), podle alergologli miizeme otfechy rozd¢lit do tii skupin. Tyto
skupiny se na sebe podobaji bud’ botanickou, nebo biologickou hodnotou a jsou dulezité pro
nauceni vztahli zkiizenych alergii. Do prvni skupiny patii bursky ofech. Spada do lusténin —
podzemnice olejna a fadime ji do ¢eledi leguminoseae. Druha skupina je z nejrozsifenéjsich
skupin ofecht stromovych, je posklddand z riznych celedi se stejnym klimatickym pasem.
Tteti skupina jsou ofechy nepravé, nemaji viibec nic spole¢ného s ofechy z prvni a druhé
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skupiny. Nemaji spole¢nou ani zkiizenou alergii, a fadime sem ,,kokosovy ofech” (palmovy
plod = vysoky zdroj vitaminti A, palmového oleje a mineralt), muskatovy ,,ofisek* (seminko

tropického stromu) a piniové ,,ofis8ky* (seminka ptivodem z borovice).

Podle Fuchse (2007) musi byt kazda pfitomnost arasidi v potraving viditelné oznacena
na zaklad¢ Vyhlasky ¢. 113/2005 Sb., v platném znéni (Anonym 5, 2005). Pozadavek je
nutno dodrzovat u potravin v origindlnim baleni, kde je uveden zdroj pivodu potraviny. K
nejvétsim omylim (asi 80 %) dochazi na celém svété prave v poulicnich stancich s tzv.
rychlym obcerstvenim, kde se objevuji arasidové alergie naptiklad (z driibezich sendvict,

zeleninovych salétii nebo z cukrarské polevy).

Semena rostliny podzemnice olejné (Arachis hypogea) patii do celedi bobovitych,
kam také fadime hrach, fazole, soju, lupinu a coCku. Béhem poslednich desetileti se
konzumace podzemnice zvySila pro jeji obsah snadno stravitelnych proteind a pro jeji
univerzalnost: 1ze ji konzumovat jako zeleninu, “araSidové maslo“, prazenou nebo solenou
jako snacky, ptidava se do cukrovinek, pouzivé se k vyrobé oleje extrahovaného rozpoustédly
nebo lisovaného. Odhaduje se, ze se alergie na araSidy vyskytuje u 0,5 — 1,1 % dospélé
populace v USA i v Evropé. V poslednich letech byl zaznamenan nardst. Alergie na arasidy
se obvykle poprvé vyskytne u ditéte az v 5 letech, avSak pouze mala ¢ast populace trpici timto
typem alergie v détstvi, si ji nepfenese také do dospélosti. Tolerance se dosahne asi u 20 %
pacientd. Bézné jsou vazné, zZivot ohrozujici reakce na araSidy, ¢astéji u astmatikd. Jsou
uvadény piipady Gmrti po konzumaci ara$idd, zvlasté ve Velké Britanii a USA. Klinicky
vyznamna zkiizend reakce mezi luSténinami je vzacna. Pouze 2 ptipady ze 41 reaguji na vice

zastupci ze skupiny lusténin (Fuchs, 2007).

., Dlouhou dobu se tvrdilo, Ze se z alergie na arasidy nelze uzdravit, ve skutecnosti vsak

az 20 % pripadii vede k vyléceni. “ Bidat a Christelle (2005, s. 47).

2.7 Plisniové toxiny

Je to jedna z nejedovatéjsich latek, ktera ma prirodni ptivod. Ohrozuje hlavné jatra -
vznik rakoviny jater v Africe a Asii u populace, ktera konzumuje plesnivé arasidy. Nejvice

poskozeni jsou ti lidé, ktefi nemaji v poradku zlucnik. Vzniké pfi Spatné stravitelnosti jidla a
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nevyvazenosti potravin, které nase t€lo nedokaze zpracovat. Organy podilejici se na Cisticim
procesu jsou jatra, ledviny, plice a tlusté stfevo. Hlavni roli hraje na$ imunitni systém a naSe

obranyschopnost (Strnadelova a Zerzan, 2013).

2.8 Alergie na soju

Podle Podhajské (2013) alergii na soju trpi kolem 0,4 % déti. I piesto, Ze toto ¢islo neni
vysoké, zaujima u nas sdja na zebficku potravinovych alergent ¢tvrté misto. Soja patii mezi
luSténiny, Séjové boby obsahuji velké mnozstvi bilkovin. Je oblibena v potravinarském
pramyslu a pro svou vyzivnou hodnotu ma nezastupitelné misto v jidelnicku vegetariani

(s6jové maso, tofu, s6jové mléko).

S¢ja jako vétSina z luSténin nadymad, je té€Zce stravitelna predevSim kvili nizkym
Skrobiim (oligosacharidim). Tyto $kroby vSak lze odstranit vyvafenim — napt. s6jové maso.
Vyskytuje se Casto 1 v kosmetickych vyrobcich, chemickém i textilnim primyslu, zeméd¢€lstvi
(télova mléka, mydla, krmiva, hnojiva). JelikoZ se soja vyskytuje v rozmanitych vyrobcich,
jak bylo uvedeno vys v textu, méli by byt alergici na tuto surovinu velmi opatrni a predchazet
nepfiznivym alergickym reakcim tim, Ze budou &ist etikety na jednotlivych vyrobcich Fuchs
(2007).

Vitalia (2015) uvadi, ze kojenctim se nedoporucuje s6jové mléko, protoze mize narusit vyvoj
imunitniho systému. S6jové mléko obsahuje desetkrat vic latek s hormonalnim uc¢inkem nez

mateiské mléko.

2.9 Alergie na mléko

Podle Fuchse (2007) je alergii na mléko jednou z nejrozsitenéjsich, neni vyjimkou
zadna veékova skupina, trpi ji pfevazné déti v prvnim roce Zivota. Trpi ji pfevazné déti
V prvnim roce Zivota. NesnaSenlivost na kravské mléko je podskupina precitlivélosti, ale ta
nema piic¢inu ve funkci ohledn€ imunity. Do intolerance se fadi mlécny cukr — laktdza, jiné
cukry, ptidatné latky. Alergie na kravské mléko postihuje zejména kiizi kolem 50 % (travici a

dychaci trakt). Pfiznaky se ¢asto kombinuji, pfi nékterych alergickych reakcich na mléko
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muze tedy dojit jak k ekzému, tak také k astmatické duSnosti. Pfiznaky u malych déti jsou

nechutenstvi, inava, zména nélady, neklid, podrazdénost, nevysvétlitelny plac.

Definice podle Provadéciho natizeni 2015/447/EU (Anonym 6, 2015) o rozdé€leni
vnitrostatnich kvt pro mléko stanovenych na obdobi 2014/2015.

Provadéci nafizeni 2015/517/EU (Anonym 7, 2015), kterym se méni nafizeni
595/2004/ES, (Anonym 8, 2004), kterym se stanovi provadéci pravidla k nafizeni
1788/2003/ES (Anonym 9, 2003) kterym se stanovi davka v odvétvi mléka a mléénych
vyrobki.

Petr Foit (2013, s. 25) ve své knize popisuje mlécné produkty jako: ,,velice
doporucované moderni medicinou (dietologii). Syrové bio mléko od krav chovanych na pastve

obsahuje hodné esencialni konjugované linolové kyseliny (CLA).

Alergie na mléko je vlastné¢ alergii na bilkoviny (proteiny) obsazené v mléce,
nejcasteji kravském. Mléko je nejcastéj$im pivodcem alergickych reakei na potraviny u
kojencu a batolat. Vétsinou se tato alergie béhem nékolika let ztraci. Vékem se snasenlivost
bilkovin mléka zvySuje u déti béhem 2 — 4 let mohou vétsinou diive zakazané mléko zadit pit.
Pro c¢lovéka s alergii na mléko je jedinou mozZnosti zcela vyfadit tento alergen ze svého
jidelnicku. U kojencii a batolat je alergie na mléko Castou pfi¢inou atopického ekzému

(Vrénova, 2013).

Podle Fuchse (2007) je alergie na mléko jednou z nejrozsifenéjSich, neni vyjimkou
zaddna vekova skupina, trpi ji prevazné déti v prvnim roce zivota. Trpi ji prevazné déti
V prvnim roce Zivota. NesnaSenlivost na kravské mléko je podskupina precitlivélosti, ale ta
nema pfic¢inu ve funkci ohledné imunity. Do intolerance se fadi mlé¢ny cukr — laktdza, jiné
cukry, ptidatné latky. Alergie na kravské mléko postihuje zejména kizi kolem 50 % (travici a
dychaci trakt). Ptiznaky se Casto kombinuji, pfi n€kterych alergickych reakcich na mléko
muze tedy dojit jak k ekzému, tak také k astmatické duSnosti. Pfiznaky u malych déti jsou

nechutenstvi, inava, zména nélady, neklid, podrazdénost, nevysvétlitelny plac.

Definice podle Provadéciho nafizeni 2015/447/EU (Anonym 6, 2015) o rozdéleni
vnitrostatnich kvot pro mléko stanovenych na obdobi 2014/2015.
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Provadéci natizeni 2015/517/EU (Anonym 7, 2015), kterym se méni nafizeni
595/2004/ES, (Anonym 8, 2004), kterym se stanovi provadéci pravidla k nafizeni
1788/2003/ES (Anonym 9, 2003) kterym se stanovi davka v odvétvi mléka a mléénych
vyrobki.

Petr Foit (2013, s. 25) ve své knize popisuje mlééné produkty jako: ,, velice
doporucované moderni medicinou (dietologii). Syrové bio mléko od krav chovanych na pastve

obsahuje hodné esencialni konjugované linoloveé kyseliny (CLA).

Alergie na mléko je vlastn¢ alergii na bilkoviny (proteiny) obsazené v mléce,
nejcastéji kravském. Mléko je nejCastéjSim plivodcem alergickych reakci na potraviny u
kojenct a batolat. VéEtsinou se tato alergie béhem nékolika let ztraci. Vékem se snasenlivost
bilkovin mléka zvySuje u déti béhem 2 — 4 let mohou vétsinou diive zakdzané mléko zadit pit.
Pro ¢lovéka s alergii na mléko je jedinou mozZnosti zcela vyfadit tento alergen ze svého
jidelnicku. U kojenct a batolat je alergie na mléko cCastou pficinou atopického ekzému

(Vranova, 2013).

2.9.1 Laktézova intolerance

Je charakterizovana jako nepfijemnd porucha, kterd zplsobuje t€zké nadymani a
prijem nepiijemného zapachu a vzhledu. Kazdy mame v zaludku enzym zvany laktdza. Tento
enzym Stépi cukr obsazeny v mléénych vyrobcich na vstfebatelnéjsi casti. Lakt6zovou
intoleranci miZzeme ziskat tim, Ze ¢lov€k delsi dobu neji a nepije mlééné vyrobky Hume

(2005).

,,.Je ovSem treba zduraznit, Ze pokud mate genetické dispozice k laktozové intoleranci,
anebo vase télo neprodukuje vitbec Zadnou laktazu, méla byste jist pouze fermentované

mlécné vyrobky, které uz maji mlécné cukry rozlozené na stravitelné casti. “ (Hume, s. 63).
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Tabulka 1 Laktézova intolerance (Anonym 10, 2013)

Obsah laktozy Velikost porce Obsah laktozy
Vyrobek (9/100 g) Vv porci
g
4,7 250 11,8
4,9 250 12,3
3,1 15 0,5
3,8 15 0,6
4,1 150 6,2
3,0 150 4,5
3,8 200 7,6
6,0 50 - 100 3-6
2,2 100 2,2
3,5 100 3,5
0,0 50 - 100 0,0
0,7 10 0,07

2.10 Alergie na orechy (skorapkové plody)

Svédiva vyrazka, otok v hrdle, pokles tlaku, poruchy traveni a dychani, v nejhorSim

ptipad¢ zpusobuje smrt (Vitalia, 2015).

Alergie na para ofechy je jednou z nej€astéjSich alergii, na jidelnich listcich ji najdeme
pod oznacenim A8, tato zkratka zahrnuje rizné druhy ofechti. Vyvolava intenzivni alergickou

reakci, ktera zptisobuje svédivou vyrazku, otok v hrdle, pokles tlaku (Vitalia, 2015).

Dale Vitalia (2015) uvedla ve svém vyzkumu, ze ve Velké Britanii a USA je vysoka
mira alergickych lidi na ofechy, zhruba asi okolo 23 %. Alergii na arasidy ma kolem 54 % lidi.
Reakci pak vyvolava vlassky ofech (34%). Na ofech kesu trpi kolem (20 %) obyvatel, na
pekanovy ofech (9 %) a pistaciovy ofech mél vysledek (7 %).

29



Nollet (2011) udava ve své knize riizné druhy ofechit a mandli jsou zahrnuty pod
pojmem ,,suché skotapkové plody“. Z hlediska svého slozeni obsahuji znaény vyzivovy
vyznam a jsou dilezitou slozkou pekatskych a cukrovinkaiskych vyrobkii a snackd.
Predevsim ofechy vlasské, liskové, pistaciové, keSu — tj. semena plodi ledvinovniku
zapadniho, para — brazilské ofechy — tj. semena juvie ztepilé, pekanové — suché plody
ofechovce pekanového. Dale sladké mandle, arasidy — tj. plody odrid podzemnice olejné,

piniové ofisky — tj. semena borovice pinie).

Z vyzivového hlediska je vyznamny predevsim obsah nenasycenych mastnych kyselin,
kvalitnich bilkovin, vitaminli rozpustnych v tucich (A, D, E, K) i ve vod¢ (vitaminy B1, B6, C)
a obsah mineralnich a stopovych prvki (vépnik, sira, hot¢ik, fosfor, Zelezo, zinek, mangan,

bor) (Nollet, 2011).

Ofechy maji ptfiznivy vliv z hlediska ochrany ptfed kardiovaskularnimi chorobami,
snizuji LDL — cholesterol (Zadany), pfispivaji ke zlepSeni krvetvorby v kostni dieni. Nové
vyzkumy uvadéji, Ze nenasycené mastné kyseliny mohou napomahat zlepSit chovani déti s
poruchami uceni, chovani a s poruchami schopnosti soustfedéni. Je zdliraznovan vyznam
nenasycené mastné kyseliny alfa — linolenové (ALA) a antioxidacni kapacita — pfedev§im u
vlagskych ofechil. V USA schvalil Utad pro potraviny a 1é¢iva (FDA), Ze v piipadé ofechtl Ize
na obalu uvést tvrzeni o pfiznivém pusobeni proti kardiovaskularnim chorobam (pfi davce 1,5
unce = 42,5 g denn¢). U arasidl je zdurazinovan ptiznivy vliv obsazeného resveratrolu (Nollet,

2011).
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Tabulka 2 Skryté alergie v arasidech (Fuchs, 2007)

vysoka pravdépodobnost

sladkosti, cukrovi, bonbony (nejen
bonboniérové), susenky, keksy, oplatky,
ktupky, kolacky, zmrzliny
obilné snidan¢, miisli

margariny, masla (burakové, ofechové
maslo)
omacky, dresinky, hotové omacky (nejen
orientéalni)

cokolady

¢inské kuchyné
thajska kuchyné
japonska kuchyné
indonéska kuchyné
vietnamska kuchyné
ale 1 mexickd kuchyné,
respektive veskera asijska a orientalni

kuchyné

araSidovy olej

pozor na bliZze neoznacené potraviny
pekarenska tésta, pekarenské vyrobky
(vyrobky obilné — ,,cerealni smési‘)
polévky

pénivé a Slehané napoje

sladké pokrmy jako hlavni jidlo

potraviny pouze s obecnym oznaéenim, ze
obsahuji: rostlinny tuk, rostlinny olej
»emulgatory®, miiZe to byt arasidového
pivodu
marcipan (cukr a mandle, eventualn¢
primés jinych oiechii)
nugat (cokolada a araSidy, mandle, liskové
ofechy)
grilias (karamelizovany cukr a ofechy)
fondan (svafeny cukr + Skrobovy sirup a
eventualné prisady — mléko, ¢okolada, ovoce,
oiechy aj.)
chalva (cukr, kakao, mléko, vanilka a olej ze
semen, jako sezam, slunecnice nebo
Z ofechi)
slunec¢nicova seminka jsou podstatou své

pfipravy Casto kontaminovana arasidy
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2.11 Alergie na celer

Fuchs (2007) uvadi, Ze celer je nejagresivnéjsi alergen na celém svété. Celer je Castou
pfi¢inou potravinové alergic souvisejici s pylem piedev§im v evropskych zemich. Ve
Svycarsku a Francii je asi 30 — 40 % pacientil s potravinovou alergii senzibilizovanou na
koten celeru a asi u 30 % vaznych anafylaktickych reakci na potravinu pacienti uvadeli jako

pficinu celer.

Celer (Apium graveolens) patii do ¢eledi Apiaceae. Rostlinu tvoii kofen (bulva) a
stonky (fapiky). Celer se konzumuje syrovy a vaieny (slozka polévek, omacek) a jako koteni
(bézna piisada v riznych zpracovanych potravinich). U alergickych jedinct se vyskytuje
alergie na bulvu castéji nez na tapiky. Alergizujici potencidl susené¢ho celeru (kofeni) je

srovnatelny se schopnosti syrového celeru vyvolat alergickou reakci (Fuchs, 2011).

2.12 Alergie na hoicici

Bidat a Loigerot (2005, s. 55) ,, Jeste pred nekolika lety byla alergie na hoicici vzacna.
Zacina casné, casto uz pred 3. rokem véku — jiz kojenec miize byt alergicky na horcici. Alergie

3

je potencialné zdavazna s rizikem vaznych reakci.

Bidat a Loigerot (2005, s. 55) definuji alergii na hoi¢ici jako: ,, Hodné pouzivané koreni,
jejichz pouZziti neni vyznaceno na obalu vyrobku. Napriklad na parcich miize byt uvedeno mezi

ingrediencemi pouze obecné ,, koreni“ a v ramci pouzitého koreni pak objevime i hoicici.

Hoft¢ice — rostlina patii do ¢eledi Cruciferae (Brassicaceae). Hof¢ice jako potravina je
Casto smési semen dvou nebo vice druhti Brassicaceae, napt. Sinapis alba L. (zluta hoti¢ice),
Brassica nigra (¢erna hoicice) a Brassica juncea L. (orientalni hof¢ice). Zluta hoitice se

pouziva zvlasté v Evropé, orientalni hoi€ice v USA a Japonsku (Bidat, 2005).

Hoicice se podle nékterych autorli povazuje za skryty alergen v b&zné kojenecké
stravé — k senzibilizaci mize dojit v déloze matky a prostfednictvim matefského mléka. Po
konzumaci hoi¢ice dochazi také k fadé subjektivnich vjemu: pocit horka, otok rtl a jazyka,
otok obliceje, hrtanu, porucha hlasu, obtizné dychani a polykéni, astma, nauzea, kopfiivka,
atopickd dermatitida aj. HofCice obsahuje fadu drazdivych latek, napt. isothiokyanaty v B.

nigra, sinalbin v S. alba a kapsaicin (Bidat, 2005).
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Celed’ Cruciferae (Brassicaceae) zahrnuje fadu b&znych druhli zeleniny, napf. zeli,
kvétak, &inské zeli, raizickovou kapustu, brokolici, tufin (vodnici), fedkvicky a fepu. Rada
autorti uvadi potencialni zkiizenou reakci mezi hoicici a fepkou. To je tfeba brat do uvahy v

ptipad¢, ze se bude uvazovat o zavedeni ptidavku bilkoviny fepky do potravin (Bidat, 2005).

Zkiizena senzibilizace mezi jednotlivymi druhy Brassicaceae (s vyjimkou mezi
hof¢icemi) je pravdépodobné vzacna. Neexistuji informace o klinické zkiizené reakci mezi
hoi¢ici a potravinami jinymi neZ Brassicaceae species. Pfedpoklada se reakce mezi pyly trav

a semeny hot¢ice, av§ak dosud nebyla klinicky potvrzena (Bidat, 2005).

2.13 Alergie na sezam

Podle Vitalia (2015) trpi alergii na sezam jeden c¢lovek ze sta. Zkonzumovani
sezamovych seminek i sezamového oleje v gastronomii vede k rostoucimu poctu alergennich
reakci. Sezamové seminka se fadi mezi jedny z nejzdravéjSich potravin, také jsou pouzivany
tisice let v gastronomii. Alergickd reakce na sezamova seminka se mize uz projevit v utlém
veéku, je bohaty zdroj na bilkoviny a Zelezo. Sezam (Sesamum indicum) pochazi z Afriky a
postupné se jeho péstovani rozsitilo do ostatnich casti svéta. Sezamova seminka jsou silnym
alergenem. V poslednich nékolika letech doslo ke zvySeni poctu a zdvaznosti reakci na sezam
ve stravé a to v disledku zvySujiciho se pouZziti seminka i sezamového oleje v potravinach.
Alergie na sezamové seminko se vyskytuje u 0,7 — 1,2 % populace. Zacina v utlém détstvi a
to v dusledku pouzivani potravin obsahujicich sezam ve stravé kojencli (sezam je zdrojem

bilkovin a Zeleza). Reakce na sezam jsou vazné, existuje vysokeé riziko anafylaxe.

Sezamova seminka obsahuji asi 50 % oleje a 20 % bilkovin. Hlavni alergeny sezamu
jsou 28 albuminy, které tvoti 25 % celkovych bilkovin, a 7S vicellin, coz je mén¢ rozsifeny
protein v sezamu. Porovnavala se alergenita riznych odriid sezamového seminka (bily, hnédy,
cerny sezam) — bez definitivniho zavéru. Dosud je mdlo informaci o zkiiZzenych reakcich.
Pravdépodobné k nim dochazi zvlasté s ofechy (treenuts) a se zastupci Celedi Leguminosae

(s6ja, podzemnice) (Vitalia, 2015).
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2.14 Alergie na siri¢itany

Podle Malka (2011) je nejcastéjsi alergie u esterd a amidd, mezi nimiz neexistuje
zktizeni alergii. PfiCina alergie jsou obsazené v jednotlivych piipravcich, kde jsou obsazeny

postupovat podle Iékatrskych doporuceni.

Sifi¢itany jsou pfirozenou soucasti lidského organismu. Vytvareji se v téle béznym
katabolickym zpracovanim sloucenin obsahujicich siru, pfedev§im aminokyselin cystein a
metionin. V potravinach se sifi¢itany vyskytuji pfirozené jako dusledek fermentace (napf.
béhem fermentace vina). Pfidavané sifi¢itany (sulphitin gagents) se definuji jako oxid sificity
a cetné anorganické sifi¢itanové soli, které mohou uvoliiovat za vhodnych podminek oxid
sifi¢ity. Vyskyt precitlivélosti na sifi¢itany u obecné populace neni znam, zda se vSak, Ze u
osob, které netrpi astmatem, je ziidkavy. Clovék je zatizen také sificitany ze vzduchu

(polutanty) (Malek, 2011).

2.15 VI¢i bob (Lupina)

(Vitalia, 2015) Je vytrvala rostlina, kterd je 50 az 160 cm vysoka. Ma listy sloZené z 9 az 18
Cetnych listki uzce kopinatych az obkopinatych, $picatych, na rubu pfitisknutych, chlupatych,
fapikatych. Kvétenstvi je aZ 40 cm dlouhy hrozen, kvéty jsou modré, fialové nebo bélavé.
Roste prevazné v mytinach, okrajich lesi a cest, fidkych lesnich porostech, preferuje piady
kyselé az neutralni, nevapnité, umisténi svétlé. V CR je zdomacnéla s proménlivou hustotou
na celém tzemi od niZin az do horskych poloh (max. asi 1100 az 1200 m .n. m., v n€kterych
oblastech v8ak zcela chybi. Pivodné se vyskytovala v zapadni ¢asti USA, zdomacnéla a

zplanéla vSak témér v celé Evropé€ a nékterych oblastech Severni Ameriky.
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3 CELIAKIE

Bidat a Loigerot (2005, s. 59) uvadi ve své knize lepek jako: , Lepek je Vv pekarské
technologii proteinova cast obilné mouky. Proteiny, které vyvolavaji celiakii, maji odlisna
Jjména podle pitvodu mouky: gliadiny pochdzeji z obilovin, secaliny jsou z namelu, hordeiny

Z jecmene. “

Nemoc celiakie nemé nic spolecného s alergii na obili — ptfiznaky i1 vyvoj jsou velice
rozdilné. Je to onemocnéni, které¢ postihuje stievni stény, které brani dobrému vstfebavani
potravy. Autoimunitni onemocnéni s vysoce polymorfnim obrazem klinického pribéhu stale
patii mezi opomijené diagndzy, na které se Casto pfi atypickém prubéhu neomycin nemysli.
Hrubym odhadem trpi onemocnénim 40 — 50 tisic obyvatel Ceské republiky a pouhych 10 %

A4

je alfou i omegou striktni bezlepkova dieta (Zofkova, 2012).

Jeji dodrzovani je nejen extrémné financné nérocné, ale i dostupnost bezlepkovych
potravin je velmi omezend. Navic ne kazdy nemocny je ochoten si svou nemoc pfipustit, a tak
porusovani bezlepkové diety je jevem pomérné castym. Ptitom prave striktni dieta je jedinym
prostiedkem jak sniZit riziko rozvoje zavaznych, az Zivot ohrozujicich komplikaci. Samuel
Gee v roce 1887 pievzal diivéjsi popis a oznaceni neomycin (celiakie), Arateus tvrdil, Ze
onemocnéni postihuje 1 déti, zejména mezi prvnim az patym rokem véku. Samuel Gee uvadél,
ze priCina je nejasna, nebot’ ani pii pitvach neshledaval nic pozoruhodného vzhledem k

rychlym postmortalnim zménam stievniho epitelu (Zofkova, 2012).

Zofkova (2012) hleda pfi¢inu onemocnéni, proziravé tvrdila, ze: ,Jestlize vibec
existuje né¢jaka lécba, musi to byt 1écba formou diety.” Samuel Gee (anglicky pediatr) také
pozoroval nesnaSenlivost mléka u celiakii postizenych déti a zakazoval jim potraviny s
vysokym obsahem Skrobu. Nanestésti zakazoval ryzi, sago, ovoce, zeleninu, tudiZ potraviny
zcela bezpetné, a doporucoval syrové maso a tenké krajicky opeceného chleba. V roce 1908
americky lékat Christian Archibald Herter vydal knihu pojednéavajici o celiakii, kterou
nazyval ,stfevnim infantilismem®. Roku 1888 pozoroval, Ze postizené déti tolerovaly 1épe

tuky nez sacharidy. Od té doby je onemocnéni znamo téz pod eponymem nemoc Samuel Gee.
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Je pravdépodobné, ze k objevu piispél tzv. Holandsky hladomor v roce 1944, kdy mouka byla

extrémné vzacna a praveé v této dob¢é doslo k vyraznému klinickému zlepSeni u jeho pacientt.

V roce 1952 britsky tym z Birminghamu poprvé uvedl gluten jako pfi¢innou slozku
onemocnéni. Rychle nésledovaly dalsi objevy, které upiesiiovaly diagnostiku, etiologii a
klinické projevy. V roce 1953 byla popsana atrofie klkl a celiki, v roce 1965 geneticka zatéz,
o rok pozdé¢ji pak k diagndze byla piitazena Duhringher petiformis dermatitis. Teprve
koncem 80. let minulé¢ho stoleti epidemiologické studie upozornily na mnohondsobné vyssi
vyskyt tohoto onemocnéni v populaci. Nemoc byla v dospélosti vnimana spiSe jako atypicka
forma a komplikace nelééené neomycin se povazovaly za nesouvisejici jiné nosologické

jednotky (Zofkova, 2012).

3.1 Formy celiakie

Celiakie je nemoc, ktera ma mnoho podob a mnoho moznych forem.

3.1.1 Klasicka forma

Zofkova (2012) tvrdi, ze u déti se tato forma projevuje klasickymi p¥iznaky, mezi
které patfi opozdény rust, neprospivani, nadmuté bricho, tucna stolice, prijmy ¢i nedostatek
ji byva urcit. Mezi zakladni symptomy ale patii prijmy, kieCovité bolesti bficha, hubnuti,
apod. Dlouho nelécené onemocnéni zpisobuje malabsorpci tuktl, vapniku, Zeleza ¢i vitamint

a zvysuje riziko vzniku malignich nador.

3.1.2 Atypicka forma
Vyznacuje se zejména mimo bfiSnimi pfiznaky, které ani pacient ani lékaf nemusi
povazovat za celiakii. K témto pfiznakim patii osteopordza, neplodnost, nejasna anemie,

plesatost nebo atopické ekzémy (Zofkova, 2012).
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3.1.3 Silentni celiakie

Zofkova (2012) popisuje takzvanou bezpiiznakové celiakii. I kdyZ nejsou patrné
vng&jsi ptiznaky, biopsie stfevni tkané a odbér krve prokazuji celiakii. Na tyto celiaky se pfijde

jen pfi screeningu rizikovych skupin.

3.1.4 Latentni celiakie

Tato forma celiakie se prokaze pouze tvofenim protilatek pii odbérech krve, stfevni
biopsie (metoda pouzivana k uptfesnéni biologické povahy odebirané tkan¢ ¢i bunék) je v
normé&. U této formy se pacientim doporucuje dodrzovani bezlepkové diety (Roberts a Pillow,

2013).

3.1.5 Potencialni celiakie

Jedna se o zvySené riziko rozvinutého onemocnéni. 1 kdyz je tvorba protilatek i stfevni
biopsie negativni, ¢asto dochadzi pozdé&ji u pacienti k prechodu na klasickou formu celiakie

(Roberts a Pillow, 2013).

3.2 Projevy celiakie

Roberts a Pillow (2013) tvrdi, ze celiakie se u pacientll projevuje mnoha zpusoby, které
1ze rozdélit do dvou skupin — abdominalni (bfi$ni) a extra abdominalni (mimobf#isni, celkové).

Abdomindlni ptiznaky jsou typické pro klasickou formu celiakie.
e Bolesti a nadymani bficha
e Objemna a tucna stolice

e Prijmy a zvraceni

Pokud se u pacientli vyskytuji pouze extra abdomindlni pfiznaky, mluvime o atypické

formé celiakie. Téchto ptiznaki je velmi mnoho a ne vzdy jasné poukazuji na celiakii. Mezi
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projevy celiakie patfi onemocnéni, jako je- anémie, vahovy ubytek, poruchy rastu u déti,

osteopordza, podvyziva (Roberts a Pillow, 2013).

3.3 Vyskyt celiakie

Celiakie se vykytuje na vSech kontinentech, a to u lidi v§ech vékovych skupin. Diive se
predpokladalo, ze jde o vzacné onemocnéni a jeho vyskyt se odhaloval na 1:1500. Nazory na
podet celiaki v Ceské republice jsou znacné rtizné. Odbornici asto pfirovnavaji vyskyt
neomycin k pomyslnému ledovci. Spicku ledovee (tedy necelych 20 %) tvoii lidé, kteii
celiakii maji diagnostikovanou, zbylych 80 % tvoii lidé, kterym tato nemoc jesté nebyla
diagnostikovéana, pfestoze ji trpi. Tito lidé maji vétSinou nerozpoznatelné ptiznaky nebo

nemaji zadné Zofkova (2012).

Podle Metze (2008, s. 88) je hodné duvodu, které davaji lidem podnét k tomu, aby se
stravovali alternativnim zpisobem. Alternativni v této souvislosti znamend pouzivat
alternativy predevsim k Zivo¢isné stravé. Cerstva strava, piirodni suroviny, nezpracované
suroviny, omezovat maso, celozrnné produkty - to jsou hesla v argumentaci o alternativnich

zpusobech vyzivy.
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4 BEZLEPKOVA DIETA

Dodrzovani bezlepkové diety znamend uplné vylouceni potravin, které obsahuji nebo
mohou obsahovat lepek. Pfi spravném dodrzovani bezlepkové diety dochazi zpravidla k
uplnému vymizeni komplikaci, jejich prevenci, zlepSeni nalezl na sliznici tenkého stfeva a
také ke zlepSeni celkového fyzického i psychického stavu jedince. Lepek (gluten) je bilkovina
obsazena v obalech obilnych zrn pSenice (gliadin), zitu (secalin), je¢meni (hordein) a ovsu
(avenin). V nékterych statech se oves povazuje za povolenou slozku bezlepkové diety,
protoze samotny oves lepek neobsahuje, dochazi pouze ke kontaminaci pfi vyrobnich

postupech, u nas je ale oves zakazan (Foit, 2005).

4.1 Potraviny nevhodné pro bezlepkovou dietu pri onemocnéni
celiakii

Jedna se o potraviny vyrobené z pSenice, zita, jeCmene ¢i ovsa a veskeré vyrobky, které
obsahuji jmenované suroviny nebo jsou z nich vyrobené. Je tedy nutné vyloucit vSechny

potraviny vyrobené z obilovin jako:
e mouka, pecivo
e veskeré druhy téstovin
e knedliky
e kroupy, krupice, ovesné vlocky, kuskus

e oplatky, suSenky (Metz, 2008).

Podle Metze (2008, s. 89) tyka se to hlavné potravin s nizkym obsahem sacharidi pfi
cukrovce, potraviny s nizkym obsahem tukd pii Zluénikovych potizich, potraviny s nizkym

obsahem vlaknin, lehce stravitelné, potraviny energeticky bohaté.
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4.2 PrFi onemocnéni celiakii je dale nutné sledovat sloZeni vyrobkii,
zejména:
e cukrovinky, cokolady, karamely, zmrzliny
e majonézy, keCupy, omacky, hotové polotovary, polévky
e konzervy, pastiky, pomazanky, uzeniny, salamy
e nahrazky masa
e kavoviny, pivo, destilaty

¢ pudinky, krémy

U téchto potravin mize dojit pfi vyrobé ke kontaminaci s lepkem nebo mohou byt

zahus$tény moukou ¢i pSeniénym Skrobem (Metz, 2008).

Hume (2005) uvadi ve své knize jednu z oblibenych diet. Tato dieta je zalozena na tom, Ze
télo je zahlceno vSemoznymi ,,toxiny* a je potfeba ho pravidelné Cistit. Tato dieta si ziskala
svoji oblibenost uz pred mnoha tisici lety na Vychodé a na Zapad¢ pronikly spolu s meditaci a

terapii.

Potraviny, které jsou vhodné pro bezlepkovou dietu, se rozdéluji na dvé skupiny.
Potraviny, které se oznacuji jako pfirozené bezlepkové a potraviny, které se oznacuji jako
bezlepkové. Pfidomek ,,pfirozené bezlepkové™ mohou mit potraviny, které jsou vyrobeny ze
surovin, jez neobsahuji zadné slozky pSenice, je¢mene, Zita a dalSich nepovolenych surovin.
Obsah lepku ¢ini max. 20 mg/kg ve stavu ur¢enému ke spotieb€. Za potraviny oznacené jako
»bezlepkové®“ se povazuji potraviny, které neobsahuji Zadné sloZky pSenice a ostatnich
nepovolenych surovin a obsah lepku neptfesahuje 20 mg/kg ve stavu urCenému ke spotiebe,
nebo tyto slozky obsahuji, ale obsah lepku neni vy$si nez 100 mg na 1 kg potraviny ur¢ené ke
spotiebé. Bezlepkové vyrobky mohou byt oznaceny znakem pieSkrtnutého klasu nebo
oznacenim ,,Vhodné pro bezlepkovou dietu, popt. ,,Vhodné pro nemocné celiakii.“ Pro
nemocné s celiakii je ¢teni obalil a zjiStovani surovin a vyrobkl kazdodenni rutinou a Casto
jim vyrobci znesnadiuji jejich vybér tim, Ze na obal uvadi neuplné nebo zavadéjici informace

(Svacina, 2008).
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4.2.1 Mezi povolené potraviny patii

e Maso
o r1yZe

e kukufice

® sdja
e brambory
e amarant

e ovoce a zelenina

Mezi pokrmy, které jsou povolené, patii také omacky, polévky, masa a uzeniny, smazené

pokrmy a pudinky, u kterych ma celialik stoprocentni jistotu, ze je pfipraven bez piridani

mouky a bez kontaktu s ni (Svacina, 2008).
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PRAKTICKA CAST
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5 ANALYTICKA CAST

Analyticka ¢ast se zabyva analyzou vyznamu alergenti v restauracnich zafizenich a jeho

ekonomické dopady.

5.1 Metodika

Zvolené metody pro vyzkum:

e data potifebna ke zhodnoceni dotazniku byla sesbirana v pribéhu prosince 2015 a
unora 2016

e celkem bylo vyhodnoceno vybranych 31 pracovist

e sbér dat a nastudovani alergenti a alergii, jejich hrozby a jak se pfed nimi chranit a jak

postupovat
e analyzy dokumentl — provedeni podrobné analyzy potravinaiské legislativy

e terénni vyzkum a osobni rozhovory s pracovniky restauracniho zafizeni, probihali
v oblasti Jihomoravského kraje v ¢asti Moravského Krumlova. Nejvice jsme se

zamg¢fili na mésto Brno, které je druhé nejvétsi meésto CR.

e dedukce, indukce byly zobrazeny na grafech, tabulkach a vysledcich ziskanych dat a

informaci, vysledky byly vyjadieny na n¢kolika grafech, tabulkach a popsali vysledky

5.2 Vymezeni cilii prace

Mezi cile v teoretické Casti bylo popsat dané alergeny, alergie, jejich vyskyt a jak

pusobi na Cloveka, ktery je na né alergicky. Pozornost je vénovana i nemoci Celiakii.

V praktické ¢asti jsme zjiStovali pomoci kvantitativni formy dotazniku — zafazeni
alergenll V restauracnich zafizenich a jeho ekonomické dopady. Celkem bylo do sledovani

zatazeno 31 provozoven. Dotazniky byly rozdéleny podle druhu gastronomického zatizeni.
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Dale jsme vypracovali Swot analyzu podniku, kde jsme popsali dané faktory - silné a slabé

stranky, prilezitosti, hrozby podniku.
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5.3 Vyhodnoceni dotazniku

Sledovanych 31 provozoven, bylo rozdéleno nasledovné — bistro, kavarna, restaurace,
Fast food (tabulka 3). V ramci Setfeni vybranych restaura¢nich zafizeni jsme se zaméfili na

pracovni pozice - provozni, ¢iSnik, $éf kuchat a pomocna sila.

Tabulka 3 Pocet vybranych restaura¢nich zarizeni

7 7 11 6

Prvni otdzka zjiStovala v€k pracovnikl restaura¢niho zatizeni (tabulka 4).

Tabulka 4 ,,vék pracovniki restaura¢nich zarizeni*

Zarizeni/vék 18 - 26 27 -40 41 a vice
Bistro 0 2 5
Kavarna 3 2 2
Restaurace 3 5 3
Fast food 2 2 2

Z uvedené tabulky je patrné, Ze v podniku Bistro pfevazuji pracovnici s dlouholetou praxi a

zkuSenostmi ve véku (41 a vice). Na druhém misté jsou lidé ve véku 27 — 40 let.

V gastronomickém zafizeni kavarna jsou pracujici kolem 18 — 26 let coz jsou vétSinou
studenti. V restauraci nejvice pracuji lidé ve véku 27 — 40, dale 42 a vice to jsou lidé, napi. na

vysSim funkéni pozici (provozni, $éf kuchar).

Poslednim zafizenim je Fast food, ktery je v€kové nejvice vyrovnan. Ve vSech zkoumanych

vekovych oblastech jsou zaméstnanci rozloZzeni rovnomeérng.
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Druha otazka - byla zaméfena na pohlavi zobrazeno v (grafu 1).

m Zeny

B Muzi

Bistro Kavarna Restaurace Fast food

Graf 1 - Pohlavi

Ve zkoumanych 7 provozech typu bistro dotazované zeny pievazovaly nad muzi v poméru
5:2. Pozorovanim lze fici, Ze v tom to typu zafizeni pracuje vice Zen nez muZza.

V dotazovanych kavarnach stav muza a zen dosahuje piiblizné stejnych hodnot. Na 4 Zeny
ptipadaji 3 muzi.

Z celkového poctu 11 restauraci vyplnilo dotazniky 5 Zen a 6 muzZi. Pomér Zen a muzi je
témet vyrovnany.

Poslednim ze zkoumanych zatizeni byl Fast food. Vysledkem je pfevaha zen nad muzi

V pom¢éru 5:1.
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Treti otazka se zabyvala - specifikaci typu restauracniho zatizeni (grafu 2).

11
10 —
9 —
8 —
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Graf 2 — zaiazeni pracovnikii v jednotlivych typech zarizeni

Z 31 vyplnénych dotaznikii vySel vysledek, ze v podniku bistro pracuje 7 lidi. Stejny vysledek
byl i u restauraéniho zafizeni kavarna. Nejvice z dotazovanych lidi pracuje v restauraci (11).

Ve Fast foodu pracuje 6 lidi. V moznosti jiné pracovisté (vinarna, ¢ajovna) z vybranych

kandidatu nikdo nepracuje.

Otéazka 4 - se zabyvala pracovnim zatazenim uvedeno (tabulka 5).

Tabulka 5 - pracovni pozice vybranych kandidata

Nazev podniku = Majitel  Provozni Cisnik Kuchar Jiné
Bistro 2 1 1 0 3
Kavarna 1 1 1 1 3
Restaurace 3 2 3 2 1
Fast food 1 1 2 2 0

Z tabulky 5 lze vy¢ist, Ze v podniku bistro pfevazuje pozice jiné (brigadnik, pomocna sila),

dale majitel a nejméné respondentdl, pracuje ve funkci ¢iSnik a provozni.
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V kavarnach nejvice dotazanych oznacilo svoji funkci jiné (brigadnik — vysokoskolak). Stejny

vysledek 1 byl vysledovan ve funkci — majitel, provozni, ¢iSnik a kuchar.
Ve vybranych restauraci jsou zaméstnani 3 majitelé, 2 provozni, 3 ¢isnici a 2 kuchafi.

V poslednim zkoumanym zafizenim byl Fast food. Kde pracuje 1 majitel, 1 provozni, 2

¢isnici a 2 kuchati. Vysledna hodnota je 1:1:2:2.

Otazka 5 - zkoumana délka gastronomické praxe v (grafu 3).

10 +

9 -

8 -

7 Fast food
6 m Restaurace
i : M Kavarna

3 - M Bistro

2 -

1 -

0

Do 1 roku Do 5 let Do 10 let Nad 10 let

Graf 3 — gastronomicka praxe

Ve zkoumanych 7 bister maji dva lidé praxi do 1 roku. Do 5 let v bistru pracuje jeden

z pracovniku bister. Do 10 let a nad 10 let pracuji 4 zaméstnanci V poméru 2:2.

Z vybranych kavaren méa 1 zaméstnanec praxi do 1 roku. Do 5 let pracuji 2 lidé, stejny

vysledek byl zaznamenan u moznosti do 10 let a nad 10 let ve vztahu 2:2:2.

V dotazovanych restauracich, pracuji dva lidé do 1 roku, stejny vysledek byl vysledovan i u

moznosti do 5 let. Nejvice pracujicich zaméstnancti je do 10 let a nad 10 let v poméru 3:4.

Z vybranych Fast foodu pracuje 1 ¢lovek do 1 roku. Stejny vysledek byl i u kategorie do 5 let
v poméru 1:1. Do 10 let a nad 10 let byl vysledovan vysledek v proporcionalni 2:2.
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Otazka 6 - se zabyvala po¢tem alergickych zamé&stnanct v (tabulce 6).

Tabulka 6 — alergie na dané potraviny

Bistro 1 6
Kavarna 2 5
Restaurace 2 9
Fast food 0 6

Tabulka 6 nam ukazuje, ze vice jak vétSina pracovnikli v gastronomii netrpi Zadnou alergii v
uvedeném seznamu alergent. Z bistra je jeden Clovek trpici alergii, z restaurace 2 lidé a

z kavarny také dva v poméru 1:2:2.

Otazka 7 - jsme sledovali, jak zamé&stnanci pracuji S danou vyhlaskou uvedeno v (grafu 4).

9 -
8 -
7
61 Fast food
5 ™ Restaurace
4 ® Kavarna
3 M Bistro
2 -
1 -
0 T T T 1

Bez problému Prace navic S mensimi Spatné

vyhradami

Graf 4 - prace s predpisy

Graf 4 ndm ukazuje, ze v 31 vybranych podnicich (bistro, kavarna, restaurace, Fast food) vice
jak vétSina zaméstnanct odpovédélo, ze se jim s danou vyhlaskou pracuje bez problému. 7

zamé&stnanct se shodlo, Zze s vyzna¢ovanim alergent v (jidelnich listcich) maji praci navic.
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Zbytek 15 pracovnikli odpovédélo, ze s danou vyhlaSkou maji mensi problémy (vyhrady).

Zbytek 7 zaméstnanci uvedlo, Ze se jim s vyhlaSkou pracuje Spatné.

Otazka 8 - jsme zjist'ovali, jestli seznam ptidava praci uvedeno v (tabulce 7).

Tabulka 7 — Prace navic p¥i ozna¢ovani alergent

Podnik ANO NE
Bistro 1 6
Kavarna 2 5
Restaurace 2 9
Fast food 0 6

Tabulka 7 nam ukazuje, ze v Bistru a ve Fast — foodu pracovnikiim dana legislativa neztizila
praci. V podniku restaurace a kavarna odpovédéli dva zaméstnanci, Ze jim dana problematika
pridava praci. Ohledné psani ¢isla alergenti za dany pokrm, védét co dany pokrm obsahuje —

lepek, ofechy, mléko...
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Otazka 9 — sledovali jsme, jak ¢asto gastronomicka zafizeni méni jidelni listek zobrazeno v
(grafu 5).
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4 -
3 Fast food
Restaurace
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H Kavarna
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M Bistro
0
Denné Tydné Mésicné  Sezdonné Mame
staly
jidelni
listek

Graf 5 — Zmeéna jidelniho listku

Graf 5 nam ukazuje, Ze Bistra maji denni listek, nejvice preferuji tydenni nabidku a sezonni,
kde upfednostituji napt. sezénni zeleninu - chiest (rizné polévky, smazeny chiest), sezonu
jahod (jahodova miska s ovocem, ovocné pohary). V Bistrech v ramci jidelnich listkd uvadéji

— obloZené bagety, chlebicky, zeleninové salaty, ovocné salaty a jogurty.

Kavarna dava spiSe prednost obménovat listek tydn€, nez denné a sezénné. V nabidce
nalezneme riizné téstovinové salaty, toasty, zakusky, na piti doméaci limonady, ovocné sypané
¢aje, druhy kv (cappuccino, espresso, espresso lungo, Videnska kava, Alzirska kava). Fast
food obménuje listek po tydnu nebo maji kazdodenni stalou nabidku (zeleninové rizota

téstoviny s masem atd).

Restaurace maji denni menu, které obmeénuji kazdy tyden. Mesi¢né potadaji rlizné akce
(Bur¢akobrani, akce sushi, Svatomartinskd husa). Kolem 5 restauraci obménuji listek jen

sezonngé (sezona Svestek, merunék).

V bistru méni nabidku tydné¢, kazdy den méni nabidku salatu. K dispozici je tydenni menu

(syr v bulce, ovocné salaty, kuskus se zeleninou, kuskus na sladky zpisob).
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Otazka 10 - jsme sledovali ve vybranych subjektech, kdo sestavuje jidelni listek uvedeno v
(tabulce 8).

Tabulka 8 — kdo sestavuje jidelni listek

Nazev podniku Bistro Kavarna Restaurace Fast food
Provozni 3 5 6 2
Séf kucha¥ 4 2 5 4
Externi firma 0 0 0 0

Tabulka nam znazoriiuje, ze ve vét$iné (sledovanych) gastronomickych zatizeni sestavuje

jidelni listek provozni nebo $éf kuchat. Externi firmu zadné gastronomické zatfizeni nevyuziva.

Otazka 11- jsme zjistovali, jestli zaméstnanci prosli Skolenim (tabulka 9).

Tabulka 9 — (Skoleni) kvili alergeniim

Nazev zarizeni ANO NE
Bistro 1 6
Kavarna 1 6
Restaurace 4 7
Fast food 0 6

Z tabulky 9 vyplyva, Ze restauraéni zafizeni (bistro, kavarna, restaurace a Fast food)
podcenuji tuhle vyhlasku a nezdokonaluji své zaméstnance jako je naptiklad v podniku Fast
food. Ctyfi zaméstnanci z restaurace opovédéli, Ze $kolenim progli. Doufejme, Ze zaméstnanci
maji prectenou danou legislativu (alergenti). A byli by schopni alergikovi napf. na arasidy

doporucit jiny pokrm z jinych surovin nebo nabidnout vynechani dané suroviny.

52



Otazka 12 - jsme zkoumali postupy pfed vydanim vyhlasky zobrazeno v (grafu 6).

20
18
16
14
12
10

o N M O

Fast food

W Restaurace

m Kavarna

M Bistro

Nékteré alergeny Obsluha znala Uvadénim alergen(
byly uvedeny v JL slozeni pokrm0 jsme se nezabyvali
(lepek, laktdza)

Graf 6 — postupy pied vydanim dané vyhlasky

Graf 6 nam ukazuje, ze pracovnici v restaurac¢nich provozech musi znat slozeni pokrmi, aby

poucili zakazniky, poptipad¢ doporucila jiny pokrm. Celkem 5 podnikl se o danou vyhlasku

nezabyvalo. Kazdy pracovnik restauracniho zafizeni se musi stile vzdélavat ohledné

gastronomie, servirovani jidla...

Jak vypadala domluva s hosty, kteri trpi alergii na urcité suroviny?

Hosté trpici alergiemi na potraviny maji moznost tuto zalezitost konzultovat s obsluhujicimi,

popt. $éf kuchati. Ti zdkaznikovi vyhovéli a danou surovinu nedali do pokrmu nebo nabidli

podobny pokrm. Nejcastéjsi dotaz byl — jestli pokrm obsahuje lepek.
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Otazka 13 - jsme sledovali, jestli zafizeni zménila pfipravu pokrmti vyhodnoceno v (tabulce
10).
Tabulka 10 — pFipravovani jidla jinym zpisobem
EE O
Bistro 5 2
Kavarna 1 6
Restaurace 4 7
Fast food 1 5

Bistro zacalo pfipravovat jidlo jinym zptisobem (vynechdni danych surovin — arasidy, lepek)

stejny vysledek méla i restaurace. Kavarna a Fast food své receptury nezménily.

Pokud ANO, zménily se naklady na pripravu pokrmu?

3 —

2 T B Naklady se zvysily mirné
m Naklady se zvysily velmi
= Naklady se snizily

17 Naklady zUstaly stejné

0

Bistro Kavarna Restaurace Fast food

Graf 7 - Zména nakladu na pripravu pokrmi
Graf 7 nam znazoriuje, ze se Naklady zvysily velmi v podniku (bistro a restaurace). Naklady
se zvySily mirn€, uvedl z kazdé vybrané kategorie 1 zaméstnanec. V restauraci se Naklady na

ptipravu snizily.
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Otazka 14 - jsme zjistovali zmény v ekonomice podniku po zavedeni smérnice do praxe,

znazornéno v (grafu 8).
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Bistro Kavarna Restaurace Fast food

Graf 8 - Zmény v ekonomice

Ve 4 vybranych bister ekonomika zlstala stejnd. Ve 2 trzby zlstaly stejné, ale zvysily se

naklady. V jednom bistru se zvysily trzby, ale naklady ztstaly stejné.

V podniku kavarna a fast food nejvice zaméstnancti vybralo moznost zapornou (Ne —

ekonomika podniku zistala stejna).

Ze sledovanych restauraci odpovédélo 8 respondentd, ze v jejich podniku ztistala ekonomika
stejna. V jednom restauraénim podniku se zvySily trzby a ndklady zstaly stejné. Ve
vychodisku Ano — zvysily se trzby i naklady, Ano — trzby zistaly stejné, ale ndklady vzrostly

minimalné, byl zaznamenan vysledek v poméru 1:1.

Ze 6 sledovanych zafizeni fast food 5 zaméstananct uvedlo, ze ekonomika v podniku zistala
stejna, akorat u jednoho podniku trzby ziistaly stejné, ale zvysily se naklady. Vysledek byl ve
vztahu 5:1.
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Otazka 15 - jsme zjistovali uzitecnost dané¢ho zakona v (tabulce 9).

5 —
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Graf 9 — Vyhodnoceni daného zakona

Graf 9 nam ukazuje, ze zaméstnanci v podniku hodnoti danou legislativu kladné. Zakon
pomaha lidem trpicim alergii. Nejvice vyrovnand moZnost byla u vSech podnikii, Ze uvadéni
alergenti zjednoduSuje komunikaci obsluhy se zdkaznikem. Ushadiiuje to préci alergickych

lidi, nemusi pfemyslet, co dany pokrm obsahuje. Alergeny jsou ¢iselné zobrazeny u jidla.

Otazka 16 - jsme sledovali, jestli by zaméstnanci néco zménili v seznamu uvadénych

alergenti (tabulka 11).

Tabulka 11 — pfipominky ohledné legislativy (alergeni)

Nazev organizace ANO - seznam je nedostateny  Ne — seznam je vyhovujici

Bistro 1 3
Kavarna 0 7
Restaurace 1 10
Fast food 0 6

56



Podle vysledkt vyhodnoceného dotazniku je seznam vyhovujici. VEétSina zaméstnancii

stravovaciho zafizeni je s legislativou spokojend, zmény by neprovedli.
Pokud ANO, které suroviny dle Vaseho ndzoru chybi nebo jsou navic.
Bistro — zakaznici se vyjadrili, Ze v jidelnim listku chybi - ¢esnek, med, kopr

Restaurace — chybi naptiklad cokolada a ovoce jako jsou citrusy, ananas, jablka.
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6 SWOT ANALYZA

Pro Swot analyzu byl vybran podnik z Brna, ktery nas zaujal svoji kuchyni a image.

Je doporucovan kvuli své restauraci, protoze tam vyborné vaii a potadaji skoro kazdy mésic

néjakou akci napiiklad (Anglicky brunch, Skandinavsky brunch, Farma na talifi).

6.1 Silné stranky (Strenghts)

e fizeni a organizace

o nekuracké prostory

e kvalita produktd

e marketing

e moderni prostiedi

e bezbariérovy pfistup

e vytahy (do garédzi, do clubu)

e uceni novym gastronomickym trendiim

6.2 Slabé stranky (Weaknesses)

e béhem koncertu v restauraci jde slyset koncert

e vypovedi nadanych zaméstnanci (penize)

6.3 Prilezitosti (Opportunities)

e poptavka po kvalité
e rUst trhu

e danova politika
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e firemni velirky

e know how

6.4 Hrozby (Threats)

e Kkonkurence
e kurz koruny vici cizim ménadm

e rust cen surovin
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ZAVER

Cilem bakalaiské prace bylo zhodnotit vékové a funkéni zafazeni zaméstnanct, typ
restauraniho zafizeni, pracovni pozici, délku gastronomické praxe, alergie na suroviny
Vv uvedeném seznamu, praci navic pii uvadeéni alergent do jidelniho listku (menu), zménu
jidelniho listku, sestaveni jidelniho listku, Skoleni zaméstnancii, domluvu s hosty kvili
(alergii), zménu nakladli na ptipravu pokrmi, zmény v ekonomice podniku po zavedeni

smérnice do praxe, uzite¢nost daného zakona.

Praktickd ¢ast uvadi vyhodnoceni 16ti, odpovédi uvedenych v dotazniku od 31

respondentt.

Na zaklade analyzy jsme dospeéli k ndsledujicim:

1) na zhodnoceni se podilelo 7 bister a asi 7 kavaren, 11 restauraci a 6 Fast foodu

2) respondenti vykonavali pracovni pozice — provozni, ¢isnik, $éf-kuchat, jiné
3) v bistru ptevazuji pracovnici s dlouholetou praxi ve véku (41 a vice) let

v kavarng jsou zaméstnani lidé ve véku 18 — 26 let

V restauraci prevazuji zaméstnanci ve véku 27 — 40 let

ve Fast foodu ve v€kové kategorii (18 — 26, 27 — 40, 41 a vice) byl vysledek

vyrovnan (2)

4) pti hodnoceni zastoupeni pohlavi bylo zjisténo, ze ve vSech restauracnich zafizenich
prevladaji Zeny

5) pracovni zafazeni - ve sledovanych podnicich pfevazovala funkce majitel a provozni

6) délka gastronomické praxe — pracovnici restaura¢niho zafizeni maji nejvice 10 a nad

10 let

7) alergie na suroviny v uvedeném seznamu - vice jak polovina lidi odpovédélo, ze neni
alergicka na surovinu v uvedeném seznamu alergenii

P
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sezonné

9) sestaveni jidelniho listku — na menu a vikendovych akcich se nejvice podili provozni a

$éf kuchar
10) Skoleni — vétSina zaméstnanct nebyla Skolena ohledné alergent
11) postupy pfed vydanim dané vyhlasky — obsluha musela znat slozeni pokrmi

12) néhrada surovin (arasidy, lepek) — provozovny zmeénily receptury pokrmu, kde byla

obsazena slozka (arasidy, mléko...)

13) zména néklada na ptipravu pokrmu - ve vybranych zafizenich se naklady zvysily velmi,

Vv restauracich se naklady snizily

14) zména v ekonomice — ve vétSing zafizeni ekonomika zlstala stejna a minimalné se

zvysily trzby
15) uzite¢nost seznamu — ve vSech podnicich jsou s danou vyhlaskou spokojeni, zéka-
zniktim (alergikiim) zjednodusuje praci pii vybéru pokrmu

16) vyhrady na seznam alergenti — vice jak polovina dotazanych respondenti odpovédélo,
7e je seznam vyhovujici a nic by nemeénili, 2 zaméstnanci uvedli, Ze podle nich je

seznam nedostatecny (chybi v seznamu obsahu ¢esneku, medu, kopru a druhy ovoce)

61



POUZITE ZDROJE

Literarni zdroje:

BIDAT, E., LOIGEROT, Ch. Alergie u deti, Nakladatelstvi Portal, s. r. 0., rok vydani 2005,
ISBN8071789364.

FORT, Petr. Vyziva pro dokonalou kondici a zdravi. 1. vyd. Ilustrace Monika Wolfova. Praha:
Grada, 2004. ISBN 80-247-1057-9.

FORT, Petr. Aby détem chutnalo. Vyd. 1. V Praze: Ikar, 2013. ISBN 978-80-249-1047-5.

FUCHS, Martin. Alergie ¢iha v jidle a piti. 2., roz§. a pteprac. vyd. Plzen: Adéla, c2007.
Editio medicinae. ISBN 978-80-902532-2-3.

HERT A KRAMER-PRIESCH, Ingrid Kiefer a [Z NEMECKEHO ORIGINALU
PRELOZILA TEREZA SEMOTAMOVA]. Laktéza a fruktoza: [co smim viibec jist a co mdam
varit?]. Vyd. 1. Praha: Grada, 2009. ISBN 8024724871.

HOLFORD, Patrick a [Z ANGLICKEHO ORIGINALU PRELOZIL ONDREJ KLABAL].
Kli¢ k dobré nalade: deset ovérenych zpusobil, jak si zlepsit ndaladu a najit motivaci. Olomouc:

ANAG, 2013. ISBN 8072638300.

JANDOVA, Dobroslava. Balneologie. Grada Publishing a.s., 2008, ISBN 97880247282
09.

MALEK, Jif, a kolektiv. Praktickd anesteziologie. Grada Publishing a.s., 2011, ISBN 978-
80-247-3642-6.

MARTIN VOKURKA A KOLEKTIV. Patofyziologie pro nelékarské sméry. 3., upr. vyd.
Praha: Karolinum, 2012. ISBN 8024620324.

62



MERKUNOVA, Alena a Miroslav OREL. Anatomie a fyziologie clovéka pro humanitni
obory. Vyd. 1. Praha: Grada, 2008. Psyché (Grada). ISBN 978-80-247-1521-6.

METZ, Reinhold, Hermann GRUNER a Thomas KESSLER. Restaurace a host:
zakladni odborné védomosti: restaurace, hotel, kuchyné. Vyd. 1. Praha: Europa —
Sobotales, 2008. ISBN 978-80-86706-18-4.

MIROSLAV FERENCIK .. [ET AL.). Imunitny systém: dobry obranca, ale aj mozny
diverzant. Bratislava: Slovak Academic Press, 2004. ISBN 9788089104451.

ANNALISE G. ROBERTS A CLAUDIA PILLOW a [Z ANGLICKEHO ORIGINALU
PRELOZILA PETRA POISLOVA]. Zivot bez lepku - kuchaika pro pevné zdravi: jak si

pochutnat a zdroven posilit sviij imunitni systém a neutralizovat zanét. Olomouc: ANAG,

2013. ISBN 8072638041.

SVACINA, Stépan, a kolektiv. Klinicka dietologie. Grada Publishing a.s., 2008, ISBN 978-
80-247-2256-6.

VRANOVA, Dagmar. Chronickd onemocnéni a doporucend vyzivovi opatieni. Olomouc:
ANAG, 2013. ISBN 8072637886.

Kucharske suroviny a prisady. 2. ¢eské vyd. Pieklad Zdenka Podhajska. Praha: Slovart, 2000.
Prakticka ilustrovana pfiruc¢ka. ISBN 80-7209-223-5.

NOLLET, Leo M a Arjon J HENGEL (eds.). Food allergens: analysis instrumentation and
methods. BocaRaton: CRC Press, c2011. ISBN 978-1-4398-1503-8.

JANOTOVA, Lucie. Bezpecnost potravin ve stravovacich provozech. 1. vyd. Plzei:
Jidelny.cz, 2014, 215 s. ISBN 978-80-905557-1-6.

KRAMER-PRIESCH, Herta a Ingrid KIEFER. Laktoza a fruktoza: [co smim vitbec jist a co

mam varit?]. Vyd. 1. Praha: Grada, 2009. ISBN 978-80-247-2487-4.
63



MERKUNOVA, Alena a Miroslav OREL. Anatomie a fyziologie ¢lovéka pro humanitni
obory. Vyd. 1. Praha: Grada, 2008. Psyché (Grada). ISBN 978-80-247-1521-6.

HUME, Tabitha. Dieta X: (kterd vyvraci vSechny myty o dietdach) : projezte se k
rychlému metabolismu. Pieklad Jana Duskova. Ceské Budgjovice: Dona, 2005. ISBN 80-
7322-082-2.

PRUCHA, Jan. Skolni vzdélavani ve Finsku, \'ydavatel Charles University in Prague,
Karolinum Press, 2016, ISBN 8024631849.

STRNADELOVA Vladimira, ZERZAN Jan, Radost ze zdravych deti: Preventivni i
lécebna strava pro celou rodinu (véetne DVD), ANAG, 2013, ISBN 8072638351.

VITALIA.CZ, Alergeny na talivi: 14 nejvyznamnéjsich alergennich slozek v jidle,

Vitalia.cz, Internet Info, s. r. 0., 2015.

ZOFKOVA, Ivana. Osteologie a kalcium-fosfitovy metabolizmus: aktudlni témata. 1. vyd.
Praha: Grada, 2012. ISBN 8024739194,

Internetové zdroje:

Anonym 1 Nové potravinaiské predpisy EU — btezen 2015: Piehled novych ptedpisi z
Utedniho véstniku EU, souvisejicich s potravinami. Agronavigdtor [online]. izei: Mgr. Jana
Berankova, 2015[cit.2016-04-03]. Dostupnéz:
http://www.agronavigator.cz/default.asp?ch=13&typ=1&val=134259&ids=177

Anonym 2 Nové potravinaiské ptredpisy EU — biezen 2015: Piehled novych ptedpisi z
Utedniho véstniku EU, souvisejicich s potravinami. Agronavigator [online]. izei: Mgr. Jana
Berankova, 2015[cit.2016-04-03]. Dostupnéz:
http://www.agronavigator.cz/default.asp?ch=13&typ=1&val=134259&ids=177

Anonym 3 Nové potravinaiské predpisy EU — brezen 2015: Ptehled novych ptedpist z
Utedniho véstniku EU, souvisejicich s potravinami. Agronavigator [online]. tizei: Mgr. Jana
Berankova, 2015[cit.2016-04-03]. Dostupnéz:
http://www.agronavigator.cz/default.asp?ch=13&typ=1&val=134259&ids=177

64


http://www.agronavigator.cz/default.asp?ch=13&typ=1&val=134259&ids=177
http://www.agronavigator.cz/default.asp?ch=13&typ=1&val=134259&ids=177
http://www.agronavigator.cz/default.asp?ch=13&typ=1&val=134259&ids=177

Anonym 4 Nové potravinaiské predpisy EU — brezen 2015: Ptehled novych ptedpist z
Utedniho véstniku EU, souvisejicich s potravinami. Agronavigator [online]. uzei: Mgr. Jana
Berankova, 2015[cit.2016-04-03]. Dostupné z
http://www.agronavigator.cz/default.asp?ch=13&typ=1&val=134259&ids=177

Anonym 5 Nové potravinaiské predpisy EU — bifezen 2015: Piehled novych piedpist z
Utedniho véstniku EU, souvisejicich s potravinami. Agronavigator [online]. zei: Mgr. Jana
Berankova, 2015[cit.2016-04-03]. Dostupné z
http://www.agronavigator.cz/default.asp?ch=13&typ=1&val=134259&ids=177

Anonym 6 Nové potravinaiské predpisy EU — bfezen 2015: Prehled novych ptedpist z
Utedniho véstniku EU, souvisejicich s potravinami. Agronavigdtor [online]. Uzei: Mgr. Jana
Berankova, 2015[cit.2016-04-03]. Dostupné z
http://www.agronavigator.cz/default.asp?ch=13&typ=1&val=134259&ids=177

Anonym 7 Nové potravinaiské predpisy EU — biezen 2015: Ptehled novych ptedpist z
Utedniho véstniku EU, souvisejicich s potravinami. Agronavigator [online]. Gzei: Mgr. Jana
Berankova, 2015[cit.2016-04-03]. Dostupné Z
http://www.agronavigator.cz/default.asp?ch=13&typ=1&val=134259&ids=177

Anonym 8 Nové potravinaiské piedpisy EU — biezen 2015: Prehled novych ptedpist z
Utedniho véstniku EU, souvisejicich s potravinami. Agronavigator [online]. izei: Mgr. Jana
Berankova, 2015[cit.2016-04-03]. Dostupné z
http://www.agronavigator.cz/default.asp?ch=13&typ=1&val=134259&ids=177

Anonym 9 Nové potravinarské predpisy EU — biezen 2015: Ptehled novych ptedpist z
Utedniho véstniku EU, souvisejicich s potravinami. Agronavigator [online]. Gzei: Mgr. Jana
Berankova, 2015[cit.2016-04-03]. Dostupné z
http://www.agronavigator.cz/default.asp?ch=13&typ=1&val=134259&ids=177

Anonym 10 Laktézovéa intolerance neznamena STOP mléénym vyrobkim: bilé plus.
Http://www.ordinace.cz/clanek/laktozova-intolerance-neznamena-stop-mlecnym-
vyrobkum/ [online].  agrarni  komora, 2013  [cit. 2016-04-03]. Dostupné z:
http://www.ordinace.cz/clanek/laktozova-intolerance-neznamena-stop-mlecnym-vyrobkum/

65


http://www.agronavigator.cz/default.asp?ch=13&typ=1&val=134259&ids=177
http://www.agronavigator.cz/default.asp?ch=13&typ=1&val=134259&ids=177
http://www.agronavigator.cz/default.asp?ch=13&typ=1&val=134259&ids=177
http://www.agronavigator.cz/default.asp?ch=13&typ=1&val=134259&ids=177
http://www.agronavigator.cz/default.asp?ch=13&typ=1&val=134259&ids=177
http://www.agronavigator.cz/default.asp?ch=13&typ=1&val=134259&ids=177
http://www.ordinace.cz/clanek/laktozova-intolerance-neznamena-stop-mlecnym-vyrobkum/

SEZNAM OBRAZKU, GRAFU A TABULEK

LC] 1 R o) 11 T TSROSO 46
Graf 2 — zafazeni pracovniki v jednotlivych typech zafizeni..........cccoovevviieiiveiiiie s, 47
Graf 3 — gastroNOMICKA PIrAXE......cveiuiiieiiieiieiiesee it eiese e s e s e ste e te s e s e e te e sraeste e e e sreeteaneenaees 48
Graf 4 - PIACE S PIEAPISY -.uveveritiriiiiiett ettt sttt bbbttt bbbt e e ennes 49
Graf 5 — Zmeéna jideIniho HIStKU ........ooiiiiiiiii s 51
Graf 6 — postupy pred vydanim dané vyhlaSKy .........ccccceiiiiiiiiiiiiicsecce e 53
Graf 7 - Zména nakladl na pripravu POKIMU ......ccveiieiieiiiie e 54
Graf 8 - ZmeENy v EKONOMICE ........cuiiiiiiiieieite ettt 55
Graf 9 — Vyhodnoceni dan€ho Zakona..............ccoceiiiiiiiiiii i 56
Tabulka 1 Lakt6ézova intolerance (Anonym 10, 2013) ....ccoiiiiiiiiiiiiiiiiee e 29
Tabulka 2 Skryté alergie v araSidech (Fuchs, 2007)........ccccviiiieiiiiiiiciceeeee e 31
Tabulka 3 Pocet vybranych restauracnich zatizend...........cccocoeeiiiiiiii i 45
Tabulka 4 ,,vék pracovnikll restauracnich zafizeni® ...........cccccviiiiiien i 45
Tabulka 5 - pracovni pozice vybranych Kandidatll..........cc.cooeieriiiniiiiieeceseeees 47
Tabulka 6 — alergie na dané POLrAVINY .........c..cuiiririeierieiesie et 49
Tabulka 7 — Prace navic pti 0znaovani alergentl ...........ccceovrereiiniiieineneee e 50
Tabulka 8 — kdo sestavuje jidelni HSteK.........ocoiiiiriiiiiiiiiic e 52
Tabulka 9 — (8koleni) Kvili alergentim ..........cooiririiiiiiiieie s 52
Tabulka 10 — pfipravovani jidla jinym ZpUiSODEM ........ccceiiriiiriiiiieee e 54
Tabulka 11 — pfipominky ohledné legislativy (alergentl) ...........ccovvrerirereneienesciseseseees 56

66



PRILOHY

Ptiloha 1 seznam alergenti
OBILOVINY OBSAHUJICi LEPEK
pSenice, Zito, jeCmen, oves, Spalda, kamut nebo jejich hybridni odridy a vyrobky z nich
KORYSI

a vyrobky z nich

VEJCE

a vyrobky z nich

RYBY

a vyrobky z nich

PODZEMNICE OLEJNA (ARASIDY)
a vyrobky z nich

SOJOVE BOBY

a vyrobky z nich

MLEKO

a vyrobky z n¢j

SKORAPKOVE PLODY

mandle, liskové ofechy, vlasské ofechy, keSu ofechy, pekanové ofechy, para ofechy, pistacie,
makademie a vyrobky z nich

CELER

a vyrobky z n¢j

HORCICE

a vyrobky z ni

SEZAMOVA SEMENA (SEZAM)

a vyrobky z nich

OXID SIRICITY A SIRICITANY

v koncentracich vySsich 10 mg, ml/kg, 1, vyjadieno SO2
VLCI BOB (LUPINA)

a vyrobky z n¢j

MEKKYSI

a vyrobky z nich
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DOTAZNIK

Vézeni respondenti,
ukoncuji bakalafské studium — Gastronomie, hotelnictvi a turismus na Vysoké hotelové skole
v Brné. Ve své bakalarské praci se vénuji problematice Vyznam oznacovani alergent v
restauracich a jeho ekonomické dopady. Pro potieby bakalarské prace jsem vytvoftila tento
dotaznik a tim to Vas prosim o jeho vyplnéni. Vhodnou odpovéd na otdzku zaskrtnéte,
ptipadné vpiste.
Dé&kuji za spolupraci.
Uved’te prosim nazev podniku, kde pisobite.
1. Vék
a) 18-26
b) 27-40
c) 41 avice
2. Pohlavi
a) zena
b) muz
3. Specifikujte (upFesnéte) typ restaura¢niho zarizeni, ve kterém piisobite?
a) restaurace
b) fast-food
c) bistro
d) kavarna
e) jiné pracovisté
4. Jaké je vaSe pracovni zarazeni v daném podniku?
a) majitel
b) provozni
C) Ccisnik
d) kuchat
e) jiné
5. Jaka je délka Vasi gastronomické praxe?
a) do 1 roku
b) dob5 let
c) do 10 let
d) nad 10 let
6. Trpite alergii na néjakou surovinu ze stitem stanoveného seznamu?
a) ano
b) ne
7. Jak se Vam pracuje s piedpisy tykajici se uvadéni alergenii v restauracnich
listcich?
a) bez problému
b) prace navic
C) s mensimi vyhradami
d) Spatné
8. Ztizilo Vam praci urcovani alergenii v jednotlivych pokrmech?
a) ano
b) ne
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

Jak ¢asto ménite jidelni listek?
a) denn¢

b) tydné

¢) mésicné

d) sezénné

e) mame staly jidelni listek

Kdo ve vasem podniku sestavuje jidelni listek a urcuje alergeny obsaZené v

pokrmech?

a) provozni

b) $éf kuchar

¢) externi firma

Konaji se ve vaSem podniku Skoleni tykajici se alergenii?

a) ano

b) ne

Pied vydanim daného predpisu:

a)n¢které alergeny byly uvedeny v JL (lepek, laktoza)

b) obsluha znala slozeni pokrmu

) uvadénim alergent jsme se nezabyvali

Jak vypadala domluva s hosty, kteri trpi alergii na urcité suroviny?
Pripravujete jidla jinym zpisobem? (ze surovin neobsahujici alergeny).
a) ano

b) ne

Pokud ANO, zménili se naklady na pripravu pokrmii?

a) naklady se zvysily mirné

b) naklady se zvysily velmi

c¢) naklady se snizily

d) naklady zustaly stejné

Nastala zména v ekonomice podniku po zavedeni smérnice do praxe?
a) ano — zvysily se trzby, naklady zustaly stejné

b) ano — zvysily se trzby i naklady

C) ano — trzby zistaly stejné, ale zvysily se naklady

d) ne — ekonomika podniku zistala stejna

Jak hodnotite uzite¢nost daného zakona?

a) kladn¢ - zékon pomaha lidem trpicim alergii

b) kladn€ — uvadéni alergent zjednodusuje komunikaci obsluhy a zakaznika
d) zaporné — zakon neshledavam uzitecnym

Zménili byste seznam uvadénych alergenu?

a) ano — seznam je nedostate¢ny

b) ne — seznam je vyhovujici

Pokud ANO, které suroviny dle Vaseho nazoru chybi nebo jsou navic.
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' Seznam potravinovych alergentl je soucasti ptilohy €. 1 (seznam alergentt)
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