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Anotace

Bakalatska prace se zabyva managementem stravovacich zafizeni a jimi poskytovanych sluzeb
ve spojeni s aktualnimi trendy v oblasti gastronomie se zaméfenim na lokalitu Praha.
V teoretické Casti prace jsou nejprve vymezeny pojmy jako gastronomie, gastroturismus,
nasledné popsany soucasné trendy i alternativni stravovaci styly a zminéna vybrana
gastronomické zafizeni se specifickym konceptem zaméfenym na popsané stravovaci styly.
Prakticka ¢ast prace se pak bude zabyvat klicovymi otazkami pokladanymi jak formou fizeného
rozhovoru, tak formou dotazniku, cilenymi na manazery provozu vybranych stravovacich
zafizeni. V rozhovoru budou kladeny otazky tykajici se provozu a fizeni podniku s ohledem na

povédomi o soucasnych trendech.

Kli¢ova slova

Management, gastronomie, stravovaci zafizeni, trend, propagace
Annotation

The bachelor thesis is focused on managing catering services to be in line with current trends
in gastronomic sphere researching the area of Prague. In teoretical part of the work there are
defined meanings as a gastronomy, gastrotourism, then there are described current trends and
alternative styles of catering and there are mentioned some chosen catering organizations with
specific style of catering focused on described catering styles. In the practical part there are
analysed key questions using the questionnare and the interview targeted at managers of
catering services. In the interview there will be the questions regarding specific catering

services management and awareness of current trends.
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1. Uvod

Tato bakalarska prace se zabyva managementem stravovacich sluzeb v souvislosti s
aktualnimi trendy v gastronomii. V soucasné dobé vzrista zajem o gastronomii obecné,
vznikaji rizné gastro mapy, stravovaci zafizeni se zajimavymi koncepty, které dokazou
prohloubit prozitek z jidla, spolecné s tim ale vzrusta také narocnost zakaznikti. Nektefi se
drzi rbznych stravovacich zvyklosti, jini vyfazuji ur€ité druhy potravin z davodu
zdravotnich omezeni a jini jenom touzi ochutnavat a poznavat nové pokrmy, chuté a jejich
kombinace. Tim jsou kladeny naroky rovnéz na gastronomicka zafizeni, od nichz se
ocekava, ze pozadavky svych hostt naplni. V poslednich letech vznika ¢im dal vice bister

a restauraci i fetézcu stravovacich zafizeni, které se t€émto pozadavkim snazi vyhovét.

Na tyto pozadavky urcitym zptisobem reaguji i bézné restaurace, které nabizi v§echny druhy
pokrml se snahou pfipravovat je jinak. Tézko Ize v dnesni dobé plnohodnotné uspokojit
vegetariana smazenym syrem, kdyz by rad ochutnal n&co nového. Casto uz Ize na jidelnich
listcich vidét 1 preskrtnuty klas nebo lahev mléka, coz napovida, ze jde o bezlepkovy pokrm
¢i pokrm bez mléka. Nékdy 1ze také vidét oznacCeni typu ,,vegan “ a ,,fit“. Tato oznaCeni
mohou slozit jako marketingovy nastroj, protoze ve spousté zakaznikti vyvolaji dojem, zZe
se jedna o zdravéjsi variantu. Nékterym zakaznikiim s riznymi specifickymi pozadavky to
muze usnadnit rozhodovani, zda stravovaci zafizeni navstivi, jelikoz si dokazou vytvorit

predstavu, jestli si v daném zatfizeni vyberou vhodny pokrm.

Cilem této prace je nahlédnout do gastronomie z obecného pohledu, poté vyzdvihnout a
popsat vybrané aktualni gastronomické trendy a primarné bude zjistovat, jak jsou trendy
vnimany z pohledu restauratéri nebo manazert gastronomickych zafizeni a jak jsou

schopni s nimi pracovat.



2. Cil prace a metodika

Hlavnim cilem prace je zjistit, jak Siroké je povédomi manazert stravovacich zafizeni o
aktualnich trendech v gastronomii, zda se orientuji v rozmanitych stravovacich stylech a
maji dostate¢né mnozstvi informaci, aby byli schopni reagovat na pozadavky zakaznika
vyzadujicich alternativni zptisob stravovani, at’ uz jsou tyto pozadavky zalozeny na zaklade
nezbytné nutnosti, nebo jsou pouze jejich etickym projevem ¢i ,,image“. Cilem prace je
ziskat od manazert vybranych prazskych bister a restauracnich zafizeni, které byly vybrany
na zakladé postupu podrobné uvedeného v empirické Casti této prace (véetné seznamu
téchto zafizeni, jenz je uveden v pfiloze), odpovédi, které vypovidaji zejména o jejich
informovanosti ohledn¢ trendti v gastronomii, dale informace o tom, jak vysoka je poptavka
po specialnim menu a jak dynamicky dokazou manazefi stravovacich zafizeni na poptavku

specifické nabidky reagovat.

V tomto odstavci jsou vymezeny zakladni otazky, na které by méla byt v této bakalarské

préci nalezena odpoved™

1) Jaky ma gastronomie vyznam v cestovnim ruchu?

2) Jak provozovat stravovaci zarizeni a komunikovat se zikazniky?

3) Jaké jsou aktualni trendy v gastronomii?

4) Ktera stravovaci zafizeni v CR nabizi svym navitévnikim specialni pokrmy na

zakladé soucasnych trendu ¢i pozadavku?

Na tyto otazky budou nalezeny odpovédi studiem odborné literatury. Dale

shromazd’ovanim informaci z riznych internetovych zdroju.

5) Jsou manazeri stravovacich zarizeni dostatecné informovani o trendech
v gastronomii? Otazka proveéii znalosti tykajici se gastronomickych trendti a modnich
stravovacich styld. Cilem je zjistit, zda by manazefi stravovacich zafizeni vubec

dokazali na zakladé svych védomosti riznym pozadavkim vyhovet.

6) Jaky je zdajem o specificka jidla ¢i jidla vyzadujici specifickou pripravu? Manazefi
stravovacich zafizeni dle svého usudku vyhodnoti, jak Casto se setkavaji se stravniky
vyzadujicimi pokrmy v souvislosti se soucasnymi trendy, které jsou specifické svou

pfipravou, servirovanim, nebo pouzitymi surovinami.



7)

8)

9)

Povazuji manazeri stravovacich zarizeni za dulezité schopnost reagovat na
pozadavky souvisejici s gastronomickymi trendy? Tato otazka zjistuje, zda manazefi
stravovacich zafizeni vnimaji schopnost vyhovét specifickym pozadavkam zakaznika
jako dulezity aspekt pii rozhodovani zakaznika, zda restauracni zafizeni navstivit, ¢i

nikoli.

Jak velky podil oslovenych stravovacich zarizeni v oblasti Praha usiluje o aplikaci
gastronomickych trendu pravé ve svém zarizeni? V kazdém odvétvi dotazniku je
cast, jenz provétuje, do jaké miry jsou manazeti stravovacich zarizeni ochotni s danym
trendem ve svém zafizeni pracovat, akceptovat ho a nabizet jako mnoznost svym

zakaznikim.

Jsou stravovaci zarizeni schopna nabidnout alternativu? Neni-li stravovaci zafizeni
zaméfené na néktery ztrendu, mélo by, na zakladé svych znalosti a povédomi o
soucasnych trendech, byt schopné nabidnout zakaznikovi alternativu, a maximalné tak

vyjit vstiic jeho potfebam. Jsou stravovaci zafizeni takto nastavena?

10) Jsou mezi navstévniky stravovacich zarizeni zakaznici ze zahranici? Jak casto se

s nimi ve vybranych stravovacich zarizenich setkavaji? Zahrani¢ni navstévnici tvori
vyznamnou ¢ast klientely. Otazka provéri, v jaké mife navstévuji stravovaci zafizeni

prave zakaznici ze zahranici.

11) Maji zahranic¢ni hosté specifické pozadavky na stravu tykajici se soucasnych

trendu nebo jejich zvyklosti (nabozenstvi atp.)? Navstévnici z riznych kouti svéta
mohou byt zvykli na jiny styl stravovani, €asto zalozeném na ptislusSném nabozenstvi.

Setkavaji se manazefi stravovacich zafizeni s témito pozadavky v bézné praxi?

12) Vyuzivaji manazeri stravovacich zarizeni trendy v gastronomii pro podporu

prodeje? Pouzivaji trendy jako marketingovy nastroj a snazi se diky nim

zviditelnit?



Sbér dat probeéhl formou empirického Setteni. To spocivalo v pfipravé scénare pro fizeny
rozhovor a nasledného kladeni pfedem pfipravenych otdzek manazerovi provozu
stravovaciho zafizeni se specifickym zaméfenim. Odpovédi ziskané z rozhovoru nebyly
stézejni pro vysledek Setfeni, slouzily primarné jako opora pro sestaveni dotazniku, ktery
se zabyval danou problematikou a vySe uvedenymi otdzkami. Dotaznik byl poté
distribuovan do vybranych prazskych podniki dle seznamu uvedeného na webu Kudy
z nudy (CzechTourism, 2021) a Restu (RESTU, 2021). Prabéh Setfeni je podrobné popsan

v kapitole 4.2. Sbér informaci a prub¢h Setfeni.

3. Teoreticka vychodiska

Teoreticka cast bakalarské prace se bude zabyvat zvlastnimi stravovacimi styly. Se sou¢asnymi
trendy v gastronomii rozhodné souvisi téma motivace navstévnikd, jemuz se bude tato prace
zCasti také v€novat. Prace se bude v ramci cestovniho ruchu rovnéz sousttedit na zahranicni
navstévniky, pro né€z je gastronomie v navstivené destinaci dilezitym faktorem. V uvodu
teoretické Casti jsou definovany zakladni pojmy, které s touto tematikou uzce souvisi. Dale
popisuje, jakou funkci maji stravovaci sluzby v ramci cestovniho ruchu, a zminéna bude také
narodni kuchyné. Nasledné bude v bakalarské praci vysvétleno, jak funguje, nebo by m¢l
fungovat, management a marketing stravovacich sluzeb z teoretického hlediska. Zavér
teoretické Casti je vénovan n€kolika aktualnim stravovacim stylim a trendim vcetné vysvétleni
jejich hlavni podstaty a moznych davodu, pro¢ se néktefi téchto stravovacich stylt drzi, a

zminky nékterych vybranych zafizeni, ktera jsou vyhlasena praveé t€mito trendy.

3.1. Gastronomie a jeji vyznam v CR
Soucasti této kapitoly bude vysvétleni klicovych pojmd, jako je gastronomie a gastronomicky,

nebo také gurmdnsky, cestovni ruch a zdzitkovd gastronomie.

3.1.1. Gastronomie a gurmansky cestovni ruch

Gastronomie (anglicky gastronomy) je, slovy Zelenky a Paskové (Zelenka & Paskova, 2012,
str. 175), véda a uméni zabyvajici se pokrmy a napoji, jejich pfipravou, upravou a jejich
podavanim, stolovanim, stravovacimi zvyklostmi a ritualy, zpisobem konzumace pokrmi a
napoju, poznatky o hodnoté a zptisobech vyuziti potravy a o spravné vyzive. Je to obor studujici
vztah kultury a potravy v urcitém historickém obdobi a vznikl spojenim feckych slov gastros —
zaludek — a nomos — znalost ¢i pravidlo (Muzeum gastronomie, 2021). Dale je dle Zelenky a

Paskové (Zelenka & Paskova, 2012, str. 175) mozné pouzit i termin , kuchyné*“ (anglicky
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cuisine), coz je definovano jako souhrn specifickych znaki a zptsobu pfipravy jidel a napoja,
vztazeny geograficky k regionalnim ¢i narodnim celkiim (napfiklad ¢inska kuchyné, orientalni
kuchyné aj.). Dale uvadi, Ze narodni i1 regionalni kuchyné je vyznamnou atraktivitou cestovniho
ruchu a soucasné€ 1 vyznamnou soucasti marketingu destinace a také gurmanského cestovniho
ruchu. Gastronom je podle webu Hostovka jakysi punti¢karsky vyraz z pocatku devatenactého
stoleti, kterym se oznaCovali experti v gastronomii. Pravi znalci dobrého jidla se spokoji s
nazvem gurmdan. Gurmani byli tehdy vétSinou velice bohati lidé a samozvani soudci toho, co je
dobré a co ne (Hostovka, 2021). Trendem je také zazitkova gastronomie a signifikantné vzrusta

vyuzivani kuchyné v oblasti marketingu.

Gurmansky cestovni ruch neboli gastronomicky cestovni ruch (nebo také anglicky gourmand
tourism) popisuji Zelenka a Paskova (2012, str. 192) jako formu cestovniho ruchu, jejiz
ucastnici jsou motivovani pozitkem z konzumace, kultury stolovani (do ¢ehoz lze zahrnout
atmosféru, vybaveni, zpusob obsluhy, vyzdobu stravovaciho zafizeni a jiné dalsi faktory),
testovani a seznamovani se s vybranymi pokrmy a napoji, s ¢imz je Gzce spojena zdzitkovd
gastronomie, kde jde zejména o skladbu, kombinace a servirovani na talit. O detaily, které
dotvari mistrovské dilo. Zakaznik potfebuje své menu vnimat zrakem, Cichem, chuti, ale 1
hmatem a sluchem (Unilever Food Solutions, 2021). Typickymi aktivitami jsou navstévy
tradicnich i neobvyklych restauraci, farmarskych trha, rybafské lodni vylety, pivni slavnosti,

exkurze do vyroben potravin, navstévy a degustace ve vinnych sklepech a podobné.

JizvySe byl nastinén vyznam pojmu zazitkova gastronomie (anglicky experiential gastronomy).
Dle definice webu Cestovni ruch (Cestovni ruch, 2021) klade zazitkova gastronomie diiraz na
zazitky, kdy se host nepfichazi pouze najist, ale 1 néco zazit. Na webu dale uvadi, ze dnesni host
je narocnéj$i, vyzaduje vice pozornosti i pestré, chutné jidlo a privétivou obsluhu. Soucasti ma
byt také zazitek z jidla. Prikladem zéazitkové gastronomie podle Zelenky a Paskové (Zelenka
& Paskova, 2012, str. 642) je degustace kvalitniho, rizné pfipraveného pokrmu a napoju
v kvalitnim modernim i historickém prostiedi, které maze byt utvafeno stylovym nabytkem,
nadobim, usporadanim stolu i obleCenim personalu (eventuelné i obleCenim hostd). Za
zazitkovou gastronomii lze rovnéz povazovat také servirovani a degustaci mistnich specialit.
Muze byt také zalozena i na poznatcich a postupech molekularni gastronomie (véda zabyvajici
se fyzikalnimi a chemickymi procesy pii vateni). Dle doporuc¢eni webu kudyznudy.cz, Czech

Tourism se 1ze za zazitkovou gastronomii vydat napiiklad do restaurace Piano Nobile v Chateau
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Mcely, jenz se nachazi uprostied ptirody nedaleko Prahy. Nabizi zde sezonni menu a pravidelné
je hodnocena jako jednou z nejlepsich restauraci v CR. Oblibena je také restaurace
v historickych prostorach zadmku Liblice. Dale jsou vyzdvizeny Gastronomické slavnosti M. D.
Rettigové v Litomysli, Tvarizkovy festival v Olomouci ¢i Prague Ice Cream Festival

(CzechTourism, 2021).

3.1.2. Funkce stravovacich sluzeb v rdmci cestovniho ruchu

V soucasnosti Ize za jednu z funkci stravovacich sluzeb povazovat uspokojeni zakladnich
fyziologickych potieb navstévnika (Cestovni ruch, 2021), ale také pro uspokojeni potieb
poznani, zkoumani a zkouSeni néeho nového. Vzhledem k Sirokému spektru moznosti, které
dnes$ni doba nabizi, neni divu, Ze mnohym navstévnikim zajisté slouzi kvalitni stravovaci
zafizeni nebo stravovaci zafizeni nabizejici specifické sluzby jako dulezity faktor pfi vybéru
destinace, kterou navstivi, pfi vybéru ubytovani, volbé zptisobu dopravy apod., lodni restaurace,
jidelni vozy, jidlo lze podavat také na palubé letadla. Déle je tfeba zminit jesté funkci
spolecného stravovani. Zakladni stravovaci sluzba uspokojuje potfebu nasyceni a fadi se sem
napiiklad restaurace, bufety, jidelny. Pak tu jsou dopliikové sluzby slouzici k rychlému
obCerstveni nebo spoleCensko-zabavni, k nimz se fadi stravovani se na plesech, denni bary
(Cestovni ruch, 2021). Stravovaci sluzby se stavaji motivy, za nimiz navstévnik do dané
destinace zamifi (viz. zazitkova gastronomie). Navs§tévnik také muze volit stravovaci zafizeni
dle nabidky odpovidajici stravovacimu stylu ¢i zpusobum, které preferuje, nebo kterymi se fidi

naptiklad ze zdravotnich divodu.

3.1.3. Narodni kuchyné jako soucast cestovniho ruchu

Narodni kuchyni lze rovnéz povazovat za gastronomickou atraktivitu, za jejimz poznanim se
vydavaji nejen domaci navstévnici, ale i zahraniéni turisté. Podle webu Info Cesko (InfoCesko,
2021) je konkrétné Ceska kuchyné ovliviiovana narody jako je Rakousko a Mad’arsko. Jejim
zakladem je maso, vepiové, dribez, maso ze sladkovodnich ryb, dale sem lze zaradit lusténiny,
obili a brambory. Z t&chto prostych surovin se piipravuji mnohdy velmi slozita jidla. Ceskym
fenoménem jsou omacky a bezpochyby se narodni kuchyné neobejde bez riznych variaci
knedliké. Dle Info Cesko spo&iva tajemstvi narodni kuchyné v lokélnich surovinach, které se
péstovaly doma. Pokrmy z lokélnich a bio surovin i sezénnich potravin se v posledni dobé opét

stavaji velkym trendem, a to v pozitivnim slova smyslu, nebot’ je toto smysleni podporou pro
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Ceské podnikatele, ktefi vlastni malé farmy, a napomaha mistni ekonomice i rozvoji
gastronomie. Podle blogu Caterings (Verticals Online, 2021) jsou mezi pokrmy v jednotlivych
gastech Ceské republiky rozdily, napiiklad na severu Cech jsou dobré podminky pro bohatou
urodu chmele, s ¢imz je spojena fada gurmanskych pochutin podavanych k pivu — tieba
cesneCka. Na jihu jsou to pak ryby, zejména kapfi, proto jsou specialitou kapii hranolky a
vznikla zde také krémova kulajda. Vychodni Cechy jsou proslulé pernikem, zapadni pivem a
pokrmy z piva, na Karlovarsku pak také karlovarskym knedlikem. Na Vysoc¢in€ maji hutnéjsi
jidla z brambor a kynuté mrkvance. Sttedni Morava je vyhlasena svymi olomouckymi tvarazky,
severni borivkami a borivkovym kolacem a jizni samoziejme vinem, ale i znojemskou peceni
a chiestem. VSechny tyto pokrmy a mnoho dalich jsou typické pro rozliéné &asti Ceské
republiky, perlami narodni kuchynég, jsou pfipravené z lokalnich surovin a maji velky potencial

oslovit nejen zahrani¢ni navstévniky, ktefi destinaci navstivi.

3.2. Specifika managementu stravovacich sluzeb

V kapitole specifika managementu stravovacich sluzeb bude obecné popsana problematika
tykajici se gastronomického provozu a jeho fizeni. Nasledujici kapitoly struéné popisi druhy
stravovacich zafizeni, sluzby ¢i zazitky, definici trhu stravovacich sluzeb, analyzu konkurence,
sestaveni jidelniho listku a komunikaci se zdkazniky, na néz pak bude navéazana kapitola

zabyvajici se marketingovou komunikaci stravovacich zafizeni a budovanim znacky.

3.2.1. Definice trhu stravovacich sluzeb

Pro uvedeni do problematiky by bylo dobré zminit zakladni rozdéleni jednotlivych stravovacich
zatizeni. Stejn€ tak jako v oblasti ubytovani neni pouze hotel, ktery se mimo jiné potom muze
délit na rizné typy, alei jina ubytovaci zafizeni, stejné tak v oblasti gastronomie se nevyskytuje

pouze pojem restaurace. Kategorizace v oblasti gastronomie je podstatné obsahlejsi.
Dle webu Hazard Analysis and Critical Control Point (2009) je ¢lenéni nasleduyjici:
RESTAURACE

- Restaurace
- Pohostinstvi

- Jidelni restauracni vozy
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- Motoresty

- Samoobsluzna restaurace
- Bufet

- Bistro

- Obcerstveni, kiosek

- Denni bar (grill bar, pizzerie, snack bar, aperitiv bar, lobby bar)
- Noc¢ni bar

- Vinarna

- Kavarna

- Pivnice

- Vycep piva

Problematika, kterou se tato bakalaiska prace zabyva, se bude tykat zejména restauraci a bister.
Na zaklade seznameni se s ¢lenénim stravovacich zafizeni je mozné postoupit blize k tématu
zabyvajicim se managementem stravovacich sluzeb. V prvé tfad€ je tifeba definovat trh

stravovacich sluzeb.

Trh stravovacich sluzeb je popsan Susan Hornerovou a Johnem Swarbrookem (2003, str. 354).
Autofi zmifiuji, Ze je obtizné u trhu stravovacich sluzeb generalizovat segmentaci i vyhody,
které zakaznici hledaji u riznych produkti. Vysvétluji, Zze kazdy ze zakaznika néjaké restaurace
ma svij individualni soubor vyhod, které hleda. Uvadi to na ptikladu fecké taverny, kterou
budou zahrani¢ni turisté povazovat za misto, jenz jim nabizi pfilezitost zahlédnout a poznat
,opravdové Recko®, a ochutnavat nova jidla, aviak pro mistni je to soudast kazdodenniho
zivota, ktera jim umoziuje setkat se a popovidat si s prateli a jistjidla, jezjim jsou dobife znama.
Jako dalsi ptipadovou studii uvadi némecké konferencni zafizeni a markantni rozdil mezi
zakaznikem, jimz je spoleCnost, kterd konferenci organizuje a za stravovani zde plati, a
spotiebitelem, jenz jidlo konzumuje; spoleCnost povazuje jidlo za nezbytnost, u niz jsou
rozhodujicimi vyhodami hospodarnost a efektivita sluzeb, a oproti tomu spottebitel vnima jidlo
jako prilezitost k piijemné prestavce v prubéhu konference a pravdépodobné poznani novych
jidel.

Totéz je to v pripadé€, bude-li tato teorie aplikovana pfimo na stravovaci zafizeni zaméfené na
urcity stravovaci styl, at’ uz typicky pro danou lokalitu, region ¢i narodnost, nebo 1 pro §irsi
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oblast, napfiklad na vegetarianskou restauraci. Vedenim restaurace, manazerem provozu i
zaméstnanci bude skutecnost, Ze je restaurace vegetarianska, brana jako poslani a jejich snaha
bude sméfovana k tomu, aby vegetarianskou restauraci vedli co nejhospodarnéji a zaroven
efektivné, aby produkt, ktery bude nabidnut zdkaznikovi, byl kvalitni a vypovidal o zaméteni
restaurace. Na rozdil od zakaznika, ktery bude vegetarianskou restauraci vnimat jako néco
specialniho, at' uz to je, ¢i neni vegetarian. V piipadé zakaznika vegetaridna bude ocenéna
ochota naplnit jeho pfesvédcCeni a vstiicnost ohledné pokrmu ze surovin, které nejsou v klasické
restauraci uplné€ bézné, mohou zde byt naplnény jeho predstavy o , spravném jidle a mozna
mu restaurace poskytne 1 prilezitost rozSifit si obzory o nové pokrmy. Dostane se
pravdépodobné také do skupiny lidi se stejnymi stravovacimi navyky nebo zajmy, coz muze
byt velmi pfijemné. Pokud zakaznik neni vegetarian a navstivi tento typ restaurace, pomuze to
naplnit jeho touhy vyzkouSet a ochutnat nova jidla a dostat se do jiného prostfedi, coz
zprostredkovava zazitek. V podstaté i na toto poukazuje Hornerova a Swarbrooke (str. 356),
vysvétluji, ze existuje mnoho vyhod, které hledaji rizné skupiny zakazniki v produktu
stravovacich sluzeb a které mohou byt z hlediska marketingu pouzity jako zaklad pro
segmentaci trhu, napiiklad praveé zakaznici, kteti chteji kupovat produkty zdravé vyzivy,
nizkokalorické, nizkotu¢né, ekologicky vyrobené suroviny a mnoho dalSich, timto smérem
zaméfenych, produktd. Popisuji, ze tito lidé predstavuji zvlasté lukrativni, identifikovatelny

trzni segment, na ktery lze snadno cilit.

3.2.2. Prodejni program

Tato podkapitola bude vénovana analyze konkurence stravovacich zatizeni, jelikoz konkurence
je neodmyslitelnou soucasti kazdého podnikani. Jak je tomu v oblasti gastronomie vysvétluji
Kftizek a Neufus (Kfizek & Neufus, 2011), také se zaméfi na sestaveni nabidky jidel, efektivitu
jidelniho listku a oproti tomu rovnéz i na chyby jidelniho listku. Podle Neufuse a Kfizka je
sestaveni nabidky gastronomického podniku jednim z nejtézsich ukolt (str. 64). Je totiz potieba
zohlednit a analyzovat konkurenci a poté naplanovat a sestavit nabidky, na jejimz zakladé je
pak nutné také urcit cenu. Jak autofi uvadi: ,sestaveni nabidky patii ke ,kreativnimu —
tvofivému mangementu a je rozhodujicim faktorem pro povést a ekonomicky uspéch celého

podniku.“ (Ktizek & Neufus, 2011, str. 64)

3.2.2.1. Analyza konkurence

Dle Kftizka a Neufuse (str. 65) je samoziejmosti znat své konkurenty, jejich produkt, vykony
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sluzeb a prodejni metody. Je to dulezity predpoklad pro vyvoj a uplatnéni podniku na trhu. Dale
uvadi, ze uméni taktiky prodeje je zalozeno na tom délat véci jinak, nez konkurence a 1épe, nez
ocekava host (Kfizek & Neufus, 2011, str. 64). Toto lze definovat jako diferenciaci produktu,
neustalé zlepSovani nabizenych sluzeb ve prospéch zakaznika. Dle webu Marketing Miner se
analyza konkurence zameéfuje na identifikaci hlavnich konkurenti a detailni analyzu zdroju
jejich uspéchu (Marketing Miner, 2021). Analyza trhu je soupis poznatki a pozorovani

vlastniho trhu i trhu konkurence.

Autofi sestavili seznam otazek, ktery slouzi k zaznamenavani faktl, které pak slouzi jako
pomocnik pii sestavovani nabidky gastronomického produktu vii¢i riznorodym zajmam hosta

(Ktizek & Neufus, 2011, str. 64):

- Jaké je jméno a misto pusobeni gastronomického podniku?

- Jaky je druh analyzovaného podniku a do jaké patii kategorie?

- Jaky zakladni koncept podniku?

- Pro jaky podil trhu je podnik koncipovan, jaké sleduje cile?

- Co je pro analyzovany podnik charakteristické?

- Jaké prodejni zvlastnosti jsou napadné?

- Jaké propagacni metody vyuziva konkurence?

- Jaké prodejni argumenty prosazuje konkurence?

- Jaké ma konkurence vyhody a nevyhody =z hlediska polohy, stavebni struktury,
vnitiniho vybaveni a koncepce?

- Jak mé konkurence zpracovany jidelni/napojovy listek (z hlediska skladby, formatu,
barvy, kvality zpracovani...)?

- Jaka je prezentace jidel konkurence?

- Kolik jidel je nabizeno v kazdé kategorii?

- Odpovida nabidka charakteru restaurace?

Dale jsou to pak otazky wvztahujici se k obchodnimu potencialu, jenz jsou v souvislosti
s podnikem zaméfenym na poskytovani specifickych sluzeb v oblasti diet, zdravé vyzivy a

alternativnich stravovacich stylt zasadni a klicové:

- Jaky okruh zakaznik(i navstévuje konkurenci (tedy vek, narodnost, spoleCenska
vrstva...)?
- Jak hodnoti hosté konkuren¢ni nabidku a zda jsou naplnéna jejich ocekavani?

- Jaké propagacni argumenty a prostfedky konkurence vyuziva?
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- Jak se stavi analyzovany podnik viéi verejnosti, tisku, dodavatelam?

- S jakym poctem stalych hosti mize konkurence pocitat?

Na zakladé zjisténi vySe uvedenych udaju zodpovézenim jednotlivych bodi pomize provést

zhodnoceni a ur€it vlastni optimalni vyrobni program.

3.2.2.2. Sestavovdni nabidky jidel

Kvalitni jidelni listek je velmi dulezitym faktorem, jelikoz je to néco, ¢im se gastronomicky
podnik prezentuje, 1aka navstévniky, slouzi nejen k poskytovani informaci o nabidce, ale 1 jako
marketingovy nastroj pro stravovaci zatizeni. M¢l by byt pestry, ale soucasné dobfe Citelny, a

ne zahlceny zbyte¢nymi informacemi navic.

Kftizek a Neufus navazuji na konkurencni analyzu kapitolou Planovani a sestaveni nabidky
jidel, v niz zmifiuji aspekty efektivniho vyrobniho programu (Kfizek & Neufus, 2011, str. 66).
Podle autort je nejprve nutné zpracovat detailni analyzu, kde je uveden prumérny pocet jidel
prodanych béhem provozni doby, v pfipadé€, ze se jedna o revizi jidelniho listku, v souladu
s poCtem obslouzenych hostl, ktery si vybrany pokrm objednali, coz napomuze urcit
nejzadanéjsi jidla 1 ta neyméné zadana. Pomér jednotlivych skupin jidel ma byt harmonicky
vyrovnany. Zadné jidlo by nemélo komplikovat praci a pasobit t&Zkosti co se ty&e skladovani,
vyroby, kuchyné i obsluhy. V pfipadé, Ze se jedna o denni nabidku (ne o sezonni menu), je
nutné oveéfit cenové relace. Autofi nedoporucuji pouzivat v nabidce piiliS jazykovych
kombinaci, mezinarodnich vyrazi i vysoce odbornou terminologii — nabidka ¢i jidelni listek
musi byt pro zakaznika dobie Citelny, je dobré, kdyz je Clenity. Dale je tfeba zvazit vice
jazykovych mutaci, s ohledem na cilovou skupinu a ocekavany okruh zakaznikd. Nékdy lze
také jidelni listek vyuzit k propagaci jinych firem v ramci snizeni nakladd, nicméné se nesmi
jednat o hlavni téma listku. Je nutné také neustale sledovat a kontrolovat podobnou ¢i snad
srovnatelnou nabidku v okoli, nabidku konkurence a ,,pfijimat opatfeni k diferenciaci produktu
ve vztahu ke konkurenci“ (Kfizek & Neufus, 2011, str. 67). Jidelni listek s pfibehem,
originalnimi ilustracemi ¢i stylovymi fotografiemi maze slouzit jako dobry propagacni material
a lze ho 1 prodat zdkaznikovi jako suvenyr za pofizovaci cenu. Listek by mél nabizet 1 sezonni
produkty. Pokud néktery z pokrmt vyzaduje delsi Cas na pfipravu, mélo by to byt v nabidce
uvedeno. V ramci sestaveni kvalitni nabidky by také personal mél mit prilezitost poznat veskera
jidla, kterd zamysli podnik nabizet, a dostat prostor k tomu to projednavat, konzultovat a

argumentovat. Personal musi mit soucasné prehled o tom, ¢eho je nedostatek v danou chvili
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nedostatek. A na zavér, nabidka musi byt pfipravena s ohlede na denni naklady, pokud se jedna

0 nové pokrmy, je tieba brat veskeré naklady na pofizeni i1 pfipravu v uvahu.

Je tieba jesté doplnit, ze v soucasné dobé¢, od prosince roku 2014, plati nafizeni Evropské unie
o poskytovani informaci o potravinach spotiebitelim. Nova vyhlaska nafizuje vSem
restauracim, Skolnim jidelnam a prodejnam s rychlym obcerstvenim uvadét seznam alergent
obsazeny v jimi poskytovanych produktech (V. Moreira Timova, BY DIAMANTAN
INVESTMENT, 2015). V tomto pfipadé je optimalni, kdyz jsou alergeny pouzité
v jednotlivych pokrmech pfimo soucasti jidelniho listku. Ve standardnich jidelnich listcich
béznych restauraci alergeny u jednotlivych pokrmi uvedené nebyvaji, pouze v nékterych
pfipadech ano. Restaurace snazici se vyhovét zakaznikiim se specifickymi pozadavky alergeny
uvadi, restaurace zaméfené na styly jako je tfeba veganstvi taktéz a néktera stravovaci zafizeni
dokonce vyuzivaji absenci alergend ¢i problematickych potravin jako propagacni material
v souladu s aktualnimi trendy. Seznam alergenil je univerzalni a jednotliva Cisla predstavuji
problematické potraviny, napt.: 1 = obiloviny obsahujici lepek, 2 = korysi, 3 = vejce apod. ...

(viz. obr. 1)

3.3. Specifika marketingu stravovacich sluzeb

Podle Zelenky a Paskové je pojem marketing definovan nasledovné (Zelenka & Paskova, 2012,
str. 328): jedna se o socialni a manazersky proces, kdy jednotlivcei ¢i skupiny ziskéavaji to, co
chtéji prostiednictvim vytvareni a smény produktd a penéz s ostatnimi i proces dosazeni cila
organizace, které spocivaji v zajisténi potieb cilového trhu a uspokojent téchto potieb 1épe, nez
to dela konkurence (definice prevzata od Kotler a kol., 1996, Kotler — Keller 2007). Zelenka a
Paskova dale uvadi, ze kvalitni marketing firem ma nasledujici vlastnosti: kontinualnost,
planovitost, propojeni se strategii firmy, vyuziti vSech Casti marketingového mixu a
marketingovych nastroju (4P). Autori dale zminuji, ze marketing lze oznacovat dle dané¢ho
zaméfeni (napiiklad; zeleny marketing, marketing udrzitelnosti cestovniho ruchu), poté i podle

vyuzivaného média (internetovy marketing) ¢i podle zptsobu realizace (vnitini marketing).

Dalsi zajimavou definici pfedkladaji Krizek a Neufus v publikaci Moderni hotelovy
management (Kfizek & Neufus, 2011, str. 92), kde pojem marketing vykladaji jako ,, soubor
provazanych a na sebe navazujicich cinnosti kazdého zaméstnance, smérujici k tomu, aby
organizace Spravnému zdkaznikovi, ve Spravny cas, za Spravnou cenu, Spravaym zpiisobem

predlozZila Spravny produkt. “ coz 1ze povazovat za velmi vystizné. Dllezita je kvalita produktu,

18



umisténi, cena, ale 1 propagace. Je tieba vzit v potaz, ze i pro gastronomii je spravna propagace
dilezitou soucasti. Toto se tyka nejen eventi a festivali zaméfenych na gastronomii, ale i
samotnych gastronomickych zafizeni, obzvlast v pfipadé, ze ma zafizeni tendenci byt
popularnim a pracuje se soucasnymi trendy (bezlepkova, vegetarianska ¢i veganska strava, raw
food, lokalni strava, molekularni kuchyné, interaktivni gastronomie, ktera vyuziva ptimého
kontaktu s kuchafi, rizné degustace aj. ...). Vzhledem k tomu, ze dnesSni doba nabizi diky
internetu a moznosti vyuzivani socidlnich siti Siroké spektrum prilezitosti, jak produkt
propagovat, ma tuto Sanci témét kazdy podnikatel, ktery vlastni pocitac a internet, a to do jisté
miry bez vyssich poplatki. Internet a socialni sité také umoziiuji zpétnou vazbu zakazniki,
klientt a spotfebiteltl, na niz mohou restauratéfi jednak reagovat ve smyslu vylepSovani sluzeb

a za druhé se pro né rychle se Sifici kladné recenze stavaji nejlepsi reklamou.

Vnitini marketing, nastaveni firemni kultury a to, jak se firma prezentuje, pak mize rovnéz

ovlivniovat fakt, zda se stravnik vrati.
V nize uvedenych podkapitolach budou zminény obecné informace tykajici se marketingu.

3.3.1. Struktura marketingového planu

Slozeni struktury marketingového planu opét prehledné popisuji autoti Kiizek & Neufus, podle

autoru se sklada z nasledujicich bodt (2011, str. 92):

situacni analyza

- SWOT analyza

- vysledky

- analyza poptavky

- analyza konkurence

- progndza vyvoje trhu

- posouzeni trznich moznosti zafizeni
- vize firmy

- image firmy

- marketingové cile

- strategie a taktika

- program

- opatfeni a odpovédnost za plnéni jednotlivych opatieni

- akeni plan
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- stanoveni rozpoCtu na pokryti realizace planu pro jednotliva obdobi

- organizace prodeje

Zjednoduseng¢ lze tici, ze je tfeba odpovédet si na otazky, kde je firma aktualné, kde by chtéla
byti, jakym zptasobem toho lze dosahnout, jak zjistit, Ze toho viibec je mozné dosahnout a jak

oveérit, ze se tam firma dostala.

3.3.2. Komunikace se zakazniky

Nejen potiebné a kvalitni vybaveni €i atraktivni nabidka dé€laji z gastronomického podniku
dobré zatizeni. Dobfe fungujici gastronomicky podnik je totiz zaloZen na spravné komunikaci
s lidmi, a to s riznymi typy lidi. Je nutné byt pozitivni, pfijemny, pusobit vielym dojmem a
umét prodat své sluzby. I v pfipadé nesrovnalosti je tfeba zachovat chladnou hlavu a pftijit
s adekvatnim fesenim. Dobr¢ je také davat prodeji pfidanou hodnotu, nabidnout néco vic, nez
zakaznik oCekava, zkratka byt se zakaznikem v neustalé nenucené interakci, byt ochoten, a
predev§im dokazat, mu poradit, s ¢imz souvisi jiz vySe zmifiovand nabidka stravovaciho

zafizeni.

Kftizek a Neufus (2011, str. 88) ve své publikaci zminuji pfimo desatero zasad, které by meély
byt dodrZzovany, aby byl zakaznik spokojeny. Zasadou cislo jedna je podle autort poznat svého
hosta. Jsou-li klienti oslovovani jménem, je pro né setkani mnohem osobnéjsi. Ne vzdy je to
vSak mozné. Oslovovat jménem lze napiiklad v hotelu nebo v piipadé, ze si zdkaznik udélal
pfedem rezervaci. Pokud zakaznik pfijde do ndhodné restaurace, pravdépodobné oslovovan
jménem nebude. Velmi dobry dojem to klade ale i béhem telefonatu. Pokud si personal
zapamatuje jméno zakaznika, kterym se predstavil v ivodu rozhovoru, dava mu tim najevo, ze
zakaznika poslouchd a méa zajem snim komunikovat. Nic nelze zkazit ani piijemnym
pozdravem a tsmévem, kterym lze dat zakaznikovi jasné najevo, ze je vitan. Dulezité je vytvorit
pozitivni prvni dojem. Obvykle prvni zkuSenost s danym zafizenim ovlivni rozhodnuti ohledné
pfisti navstévy. Dal§im bodem autort je splnéni oCekavani hosta. Host oCekava takové
prostredi, které mu nebude vytvaret t€zkosti, nechce znat zasady podniku, chce jen dostat to, za
¢im pfiSel a co ocekava, a to bez komplikaci. Pozadavky na zakaznika by mély byt redukovany
tak, aby musel zakaznik pfi nakupu sluzeb vyvinout co nejmensi usili. Zakaznikovi je tieba
uleh¢it rozhodnuti. Zakaznik nemé rad rozhodovéani a je nutné umét mu pii rozhodovani
asistovat a doporucit pfesné to, co ocekava ke svému uspokojeni. Obsluhujici personal musi

byt v tomto smyslu informovany a rozhodny. Lze pouzivat také sugestivni techniky prodeje,

20



z nichz nékteré jsou velmi acinné. Dle autort (2011, str. 89) je to naptiklad pekné slozeny
ubrousek umistény u sklenice na vino, ktery vybizi zakaznika k tomu, aby si objednal vino.
Zajimava prezentace né&jakého pokrmu ¢i napoje vybizi dalsi hosty k tomu, aby si objednali
totéz. Jak zminuji autorfi, je velmi dilezité soustiedit se na vnimani klienta, neb nelze, nebo je
pfinejmensim velmi t€zké, zménit to, co si mysli lidé, ktefi uz zastavaji n€jaky nazor. Pokud si
zakaznik mysli, ze jsou nabizené sluzby ¢i produkty drahé, tak drahé jsou. Zajimava je také
teorie ohledné naruSeni Casového limitu hosta, Ktizek a Neufus (2011, str. 89) vysvétluji: ,, Cas
straveny Cekdnim se zda byt ctyrikrat delsi, nezZ je tomu ve skutecnosti. Vzpomeiite si, jak jste
naposledy sedéli v cekdrné nebo jste ocekavali navstévu. Toto Cekdni se nepochybné zdd byt
dlouhé. Predstavte si, jak dlouhy musi byt cas cekdni pro hladového nebo Ziznivého zdkaznika.
Studie provedené na toto téma zaznamenaly, Ze lidé snesou nejdéle dvouminutové cekani na
prijeti vedoucim nebo hosteskou restaurantu. Kdyz vydeélite tento limit ctyrmi, Ize takové Cislo
brat jak redlné. Jde tedy o pouhych 30 sekund, coz neni dlouha doba. Je to pétkrat zazvonéni
telefonu, dva komercni televizni Soty a podobné. Pro cCekajicitho zdkaznika je tedy 30 sekund
ekvivalentem dvou minut. “ Dal§imi dulezitymi faktory je vytvorit zakaznikovi vzpominky,
které si bude chtit zopakovat, uvédoméni si, ze Spatnou zkuSenost si zakaznici rozhodné
zapamatuji. O dobrych i $patnych zkuSenostech se zakaznici podéli. Ustni reklama funguje
spolehlivé, proto lze touto cestou zakazniky ziskat, ale i ztratit. Zakaznik by mél mit po
zakoupeni produktu pocit, ze je dluznikem za dobrou zkuSenost a ne, ze jemu stravovaci
zafizeni dluzi zpét penize. Je tieba zédkaznika uvést do stavu, kdy bude mit pocit, ze za své

penize dostal néco, co muize splatit jen dalsi navstévou.

3.3.3. PR (Public Relations)

PR, public relations, neboli vztahy s vefejnosti jsou souborem technik a nastroji, pomoci
kterych spoleCnosti buduji a udrzuji vztahy se svym okolim a vefejnosti (tedy se svymi
zameéstnanci, zakazniky, dodavateli, investory, komunitami, a potazmo s celou spole¢nosti) a
snazi se je ovliviiovat, jak uvadi Media guru (PHD, 2007). Podle nich se jedna se o dlouhodobou
cilevédomou cCinnost, ktera by méla mimo jiné zajistovat poskytovani informaci vefejnosti a
zaroven ziskavat zpétnou vazbu. Dulezitym aspektem je obousmérnost komunikace. Dle autort
Kftizka a Neufuse (2011, str. 96) jsou nejdulezitéjsimi ukoly udrzovani pozitivni prezentace na
vefejnosti, coz obnasi zajistit pozitivni a trvalé vztahy s jednotlivci ¢i skupinami, se kterymi

spolecnost prichazi do styku (naptiklad dodavatelé, zdkaznici, zaméstnanci, instituce, média
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nebo tfeba mistni obyvatelstvo). Dalsim tkolem je zvladani negativni publicity, k niz mize
dojiti béhem pozitivniho pisobeni, at uz opravnéné, ¢i neopravnéné — vzhledem k riznorodosti
moznych impulzi je efektivni zajistovat PR proaktivné i reaktivné, pfiCemz proaktivni pfistup
je kontinualni a o vytvareni pozitivnich vztaht usiluje dlouhodobé, tudiz kdyz nastane ne pfilis
zasadni problém, vetejnost ho snadnéji prejde, reaktivni pristup je takovy, kde je Gsili vyvijeno

az v momenté, kdy je nutné eliminovat dopady negativnich aspekta.

1.3.5. Marketingovy mix

Podle Beranka a kol. (2013, str. 163). je marketingovy mix jednim zklicovych pojmu
v marketingu. Jedna se o soubor marketingovych nastroja, které firma vyuziva k dosazeni
svych marketingovych cili na cilovém trhu. Podle autort se nastroje marketingového mixu déli
do ctyt zékladnich skupin, které jsou znamé jako 4P: product (produkt/sluzba), price (cena),
place (misto) a promotion (propagace). Marketingovy mix v cestovnim ruchu je rozsifeny o
dalsi Ctyfi P, jedna se tedy o takzvanych 8P. Nektefi autofi zminuji v oblasti marketingového
mixu jesté dalsi nastroj, a to IT, neb vyznam informacnich technologii v cestovnim ruchu

neustale roste, pak je to tedy 8P + IT:

Product — produktem se rozumi sluzba nebo produkt poskytovany za ucelem uspokojeni
zakaznika. V pfipadé tématu, jimz se zabyva bakalarska prace, je to naptiklad vegetariansky
pokrm.

Price — Odmeéna za sluzbu/produkt. Stanovena cena musi pokryt minimaln€ naklady spojené
s poskytnutim sluzby/produktu, méla by vsak zahrnovat i odpovidajici zisk.

Place — misto ¢i distribucni cesty. Volba distribu¢ni cesty je zptsob, jakym bude nabidka
prezentovana potencialnim zakaznikim.

Promotion — neboli propagace, zahrnuje veskeré techniky, které jsou nezbytné pii propagaci
firmy, at’ uz jsou to kvalitn€ zpracované webové stranky vcetné nabidky jidel, roznos
propagacnich letak(i nebo lakavé fotografie na socialnich sitich.

People — lidsky faktor hraje v cestovnim ruchu i gastronomii dileZzitou roli. Pii vybéru
pracovnikd je nutné dbat na kvalifikaci, ale i komunika¢ni dovednosti, odolnost viici stresu
nebo tieba schopnost fesit krizové situace.

Partnership — kooperace Ci spoluprace sehrava v tomto odvétvi také velmi vyznamnou roli.
Vlivem vzajemné kooperace lze naptiklad snizit ndklady a urychlit navratnost investic.
Packaging — nebo také sestavovani balikt sluzeb. Jedna se o kombinaci vyrobka a sluzeb,

ktera presné odpovida pozadavkiim zakaznika, jenz za ni zaplati souhrnnou cenu. Piikladem
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muze byt pobyt propojeny se zazitkovou gastronomii (Stfedovéka kréma v Détenicich).
Programming — programova specifikace, uzce souvisi se sestavovanim balikt (packaging).
Napomaha pii vytvareni z4jmu o uréity balik sluzeb mimo sezénu. Uelem je zvysit
konzumaci a prodej (napt. v ramci pobytu v Détenicich prohlidka pivovaru, zamku,
sttedoveéky program v krémeé mimo hlavni sezonu apod.).

IT — tvoti vyznamnou synergii s ostatnimi nastroji marketingového mixu a souvisi zejména
s distribuci (naptiklad direct mailing, internetové rezervacni systémy), propagaci (webové

stranky, srovnavaci portaly) €i programovanim a sestavovanim balicku sluzeb.

Takzvany komunika¢ni mix je v ramci marketingového mixu soucasti propagace. Beranek a
kol. uvadi, ze komunika¢ni mix zahrnuje podporu prodeje, reklamu, PR, osobni prodej, ptimy

marketing a sponzoring (Beranek a kol., 2013, str. 174).

3.4. Vybrané soucCasné trendy ve stravovacich sluzbach

V soucasné dobé je oblast gastronomie plna nejraznéjsich trendt. Stravovani uz neni vnimano
pouze jako Cinnost konana za ucelem naplnéni fyziologické potieby, nebo méné formalné
feCeno zahnani hladu. Navstévnici touzi po pozitku z jidla, zkoumani mezinarodnich i lokalnich
chuti, nebo se muize jednat také o prani a potfebu dobfe se najist bez pouziti nékterych
ingredienci, napfiklad z divodu alergie, o nichz se v poslednich letech vice mluvi. At uz je
potieba stravnika jakakoliv, splnéni ¢i nesplnéni pozadavkt zakaznika muze zasadné ovlivnit

jeho rozhodnuti podnik navstivit.

Také zahranicni navs§tévnici pfijizd€jici do Ceské republiky poznavat mistni krasy mohou
ocekavat pestrou nabidku pokrmi, véetné pokrmu spliiujicich urcita kritéria (vegetarianské,
koSer atp.), a rovnéz oCekavat, ze jim bude vyhovéno a nebudou mit potize s hledanim

vhodného restauracniho zafizeni, kde jejich pozadavky splni.

Restaurace svym zakaznikiim v posledni dob¢ nabizi rozsahlejsi vybér vegetarianskych pokrma
(Casto uz se nejedna jen o smazeny syr), nékdy dokonce i veganskych ¢i bezlepkovych jidel.
Pokud nema tyto pokrmy v nabidce b&zna restaurace, 1ze navstivit specialni restauraci, ktera je
na rizné typy alternativnich pokrmia zaméfena. V ,,modé” jsou pokrmy bez lepku, mléka, masa
nebo celkové bez zivoCiSnych surovin, dale podnikatelé sazi na potraviny z ekologického

zemeédélstvi ¢i domaci vyrobu, takzvané ,, hlomemade “. Potencialni stravnici na tato oznaCeni
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velmi dobfe slysi, protoze to evokuje néco zdravéjsiho a prospé€sného, coz pro né muze byt
velmi uspokojivé. Byt je internet plny informaci a je tézké z nich vyselektovat informace

pravdivé a ovérené, jako marketingovy nastroj funguji tyto pristupy zajisté velmi dobfe.

Bakalafska prace ma byt zaméfena na fizeni stravovacich sluzeb v souvislosti s t€émito trendy,
gastronomii, ktera zohlednuje rtizné alternativni stravovaci styly a vyuziva jich pro podporu
prodeje, proto budou v této ¢asti popsany nekteré soucasné trendy a v jedné z podkapitol také

zminéno par konkrétnich pripada.

Na webové strance Jidlo a radost (2020) jsou vyzdvizeny nékteré trendy. Do této prace byly
vybrany takové trendy, které pretrvavaji a jejich realizace je dobife uskuteCnitelnd, takze jich
lze vyuzit k zalozeni konceptu restauracniho zafizeni a piilakani zdkaznika. Autorka ¢lanku
Blanka Datinska zminuje, ze trendy vychazeji, podle Hanni Riitzler — expertky na vyzivu a
trendy v oblasti stravovani, z globalnich megatrendt, které se nedaji predpovédét, pusobi
v nejruzngjsich oblastech zivota a dlouhodobé meéni okolni svét. Mezi tyto megatrendy patii

napiiklad urbanizace, digitalizace, zajem o zdravy zivotni styl a jiné (Datinska, 2020).

3.4.1. Lokalni potraviny, slow food

Podle autorky webu Jidlo a radost (Datinska, 2020) stoupa zajem o lokalni produkty a snaha o
podporu mistnich vyrobct a farmara. Marketingové zneuzivané slovo ,.farmarsky“ by meélo
dostat zpatky svoji hodnotu, zakaznici se totiz za¢inaji ptat na skutecny ptivod surovin i zptisob
chovu ¢i péstovani. Prave tahle kritéria budou pii nakupu potravin a vybéru restaurace postupné
¢im dal dulezitéjsi. Tvorba menu se fidi dle dané sezony a aktualni nabidky mistnich vyrobcua
& farmaid. Sanci dostavaji také diive podcefiované sezonni suroviny. Blog Caterings (2021)
dokonce oznacuje lokalni potraviny pfimo za trend Cislo 1 v obCerstveni — lokalni potraviny a
regionalni speciality. Uvadi, ze dovazet k nam do zemé potraviny, které jsme schopni
vyprodukovat na naSem uzemi, je ekonomicky i vyzivovy nesmysl. Pochopit se to d4 jen u
exotickych surovin, které by meély byt podavany z hlediska udrzitelnosti jen vyjimecné
(Verticals online, 2021). Podle autora clanku jde tedy tento trend opaCnym smérem a vraci se
zpét k tradi¢ni Ceské kuchyni. S tim uzce souvisi hnuti slow food, jenz vzniklo na popud trendu

rychlého obcerstveni (slow food vs. fast food).

Hnuti slow food bylo zalozeno v Italii v roce 1986. Dnes je zastoupeno ve vice nez 160 zemich
svéta, v Ceské republice se tak stalo v roce 2000. Podporuje regionalni kuchyni, tradice, pozitek

zjidla a pomalé tempo pro vychutnani kazdé chvile nejen v ramci stravovani. Slow food
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prosazuje konzumaci pokrmu ze surovin od lokalnich dodavatell, edukuje verejnost v oblasti
gastronomie a podporuje kulturu stolovani. Slouzi i jako pojici prvek jednotlivca, ale i naroda

z celého svéta. (Angusfarm, 2019)

My v Angusfarm viechny hodnoty hnuti Slow Food vyzndvame a zavazujeme se dodrzovat jeho
zasady. Suroviny odebirdame od mistnich dodavateli, varime vidy z Cerstvych potravin, jidlem
neplytvame a vyrdbime si viastni uzeniny bez zbytecné chemie a dalsi dobroty, *“ potvrzuji autofi
clanku a soucasné provozovatelé restaurace Angusfarm. Oficialni stranky hnuti Slow Food
Prague popisuji tuto filozofii jako tii navzajem propojené principy: dobré, ¢isté a poctivé jidlo
pro vSechny, pficemz d obré znamena Cerstvé a chutné, Cisté je péstované s ohledem na
zivotni prostiedi a bez chemie a poctivé je vznikajici za férovych podminek pro vyrobce, ktefi

ho spotiebitelim poskytuji za dostupnou cenu (Slow Food Prague, 2021).

3.4.2. Stravovani s ohledem na udrzitelnost a Zivotni prostredi

Dalsim velkym tématem soucasné doby je udrzitelnost, udrzitelné zdroje a dopady na zivotni
prostiedi. Blog Caterings (2021) vysvétluje vyznam udrzitelnych zdroji na konkrétnim
ptikladu. Ekonomice se dafi ¢im dal 1épe, a to mé za nasledek urcitou nefizenost v konzumaci
i produkci potravin. Oproti pfedkim nasobné vzrostla konzumace masa, ale ne kazdy si
uvédomuje, ze pékny steak na talifi vyzaduje nejprve spoustu potravy, vody a energie. Kazdy
kus hovéziho dobytka spotiebuje za 3 roky (to je obvykla doba, nez je odveden na jatka) témér
1300 kg zrni, 7 200 kg sena a 31 m3 vody. Proto se klade ¢im dal vési diraz na to jist stfidméji,
kvalitnéji a predev§im lokalné (Verticals online, 2021). Do této podkapitoly lze zaradit tzv.
zerowaste, kde se jedna nejen o eliminaci odpadu, ale rovnéz o eliminaci vyhozenych potravin.
V soucasné dob¢ vznikaji recepty, jenz vyuzivaji kompletn€ celou surovinu, napiiklad zeleninu
od kofene az po nat’, coz znamena, ze zadna Cast potraviny nepfijde nazmar a nic neni vyhozeno.
Vaii tak §éfkuchat Dough McMaster z prvni zero waste restaurace SILO a ve své restauraci
Entrée tak obcCas rad vafi i Pfremek Forejt (MediaRey, 2021). Provozovatelé se zaméfuji
zejména na udrzitelnost 1 snizeni mnozstvi produkce odpadu — kompostovani, ekologicky
rozlozitelné obaly Ci vratné obaly, k cemuz je vice naklonéna mladsi generace hostd. Souvisi

s tim ale i eticky zavazek kuchait vybirat suroviny podle chovani zemeéd¢lce vici prirodé.
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3.4.3. Molekuldrni kuchyné

Petr Koukolicek (2021) definuje pojem molekularni kuchyné/molekularni gastronomie jako
propojeni fyzikalnich a chemickych poznatku se znalostmi pfipravy pokrmi. Podle autora spolu
tyto obory souvisi také v béznych jidlech a diky nim lze vysvétlit, pro¢ ma naptiklad majonéza
pevnou konzistenci. V kulinafské praxi se cilené preskupuji molekuly, aby doslo k zajimavému
efektu jako naptiklad zména skupenstvi, tvaru a podobné. Uvadi, ze se pokrmy piipravuji
z bézné dostupnych surovin, ale upravuji se specialnim zptisobem a tvaruji se do jiné podoby.
Mozné je pfipravit tfeba Spagety ze ztuzené¢ho hovéziho vyvaru. Stravnik ma pak pocit, ze
konzumuje $pagety, ale na jazyku chut hovéziho vyvaru. Pripravuji se rizné gely. Da se vyrobit
kaviar pro vegetariany z okurek nebo maty, jedla hlina, koufici drinky, amarouny... Dale se pry
pripravuji ale i oblibené drinky (mojito, B52) v pevném skupenstvi, pro jejichz ptipravu se vice
nez panve pouzivaji injekéni stiikacky a tekuty dusik, ovSem suroviny nejsou nijak
znehodnocovany chemikaliemi, naopak je tato kuchyné zalozena na praci s Cerstvymi

surovinami.

3.4.4. Alternativni diety a dliraz na zdravi

K tématu alternativniho stravovani se ve své knize vyjadiuje Margit Slimakova, odbornice pres
vyzivu (Slimékova, 2018 str. 82), kde uvadi, ze vétSina nejrozsSifenéjSich alternativnich
vyzivovych smérli svym piinosem pro zdravi porazi doporuceni klasickych diet a mnoha
doporuceni 1ékart. ,, Alternativce™ autorka obecné definuje jako skupinu lidi, ktera konzumuje
hodné zeleniny, rovnéz upfednostiiuje lokalni sezonni potraviny a sama si vafi a pripravuje
pokrmy. Za vyzivovou médu autorka povazuje doporuceni jako je naptiklad zakaz konzumace
tukd, lepku a vSech obilovin; ,,70 jsou doporuceni, ktera jsme v poslednich letech slychali od
odbornikii ze vSech stran, pokud bychom je vSechny chtéli dodrzovat, nezbylo by ndm nez
chroustat jen obaly od potravin. “ tvrdi Sliméakova (2018, str. 85). Da se ovSem predpokladat,

Ze 1 tak si tento styl stravovani najde fadu svych pfiznivci.

3.4.4.1. Vegetaridnstvi a veganstvi

V prvni fadé je tfeba objasnit rozdil mezi témito dvéma stravovacimi styly, nebot’ se mnoho
lidi mylné domniva, ze se jedna o jedno a to samé, nebo jsou tato dvé oznafeni zaménovana.

Vegetarian je Cloveék, ktery nekonzumuje maso a soucasné nic, co s masem piislo do styku
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(naptiklad omacky, v nichz je pouzit masovy vyvar). Vegan nekonzumuje nic, co je zivocisného

pavodu, tedy maso, mlécné vyrobky, vejce. ..

PresvédcCeni stat se vegetarianem ¢i veganem lze nabyt v prub&hu zivota, nebo jim byt uz
odmala v ramci vychovy a presvédCeni rodici. Divody k tomu stat se vegetarianem nebo
veganem mohou byt rizné, jednak jsou to duvody etické, divody tykajici se udrzitelnosti, dale
muze mit vliv na jedince okoli, mize se jednat o pocit, ze jde o néco vyjimecného, mddni trend,
nebo to zkratka spoc€iva Cist€ v nechuti vici danym produktim. Autorka a vyzivova poradkyn€,
ktera je sama vegetariankou, tika: , vegetaridnstvi je skvélé z etickych ditvodii, vegetaridanskd
strava bezvadné chutnd, miZe byt super zdrava a omezeni Zivocisnych potravin je Setrnéjsi ke
zdrojum nasi planety. “ (Slimakova, 2018 str. 85), z pohledu vyzivového poradce vSak
vegetarianstvi nedoporucuje, protoze zastava nazor, ze zakladem je kvalita potravin a perfektné
zdravy lze byt i na stravé obsahujici kvalitni maso, mléko a vejce. Co se tyCe vegetarianskych
pokrmt, téméf vzdy je mozné alespon jeden nebo dva takové na jidelnim listku v bézné
restauraci najit. U veganskych jidel tomu tak nebyva, ale na trhu existuji rizna bistra, ktera se

timto stylem zabyvaji a vychazi tak vstfic pfiznivcim rostlinné stravy.

3.4.4.2. Raw food

Jednim z dalSich trendt diskutovanym v poslednich n€kolika letech je raw food. Raw food Ize
oznacit rovnéz jako syrovou stravu, zivou stravu, nebo vitarianstvi. Podle Vitalvibe (Vitalvibe,
2021) jde o zpusob vyzivy, pii kterém jsou potraviny konzumovany v jejich pfirozené podobg.
Daéle uvadi, ze zdkladem raw food jsou predevS§im rostlinné zdroje jako zelenina, ovoce,
seminka, ofechy, fasy, obiloviny a lusténiny, které se konzumuji Cerstvé, nakli¢ené ¢i tepelné
upravené do 42—45 °C, aby v nich zistaly zachovany veskeré cenné latky. Nad hranici cca 40
°C se totiz jiz ni¢i enzymy dulezité pro veskeré procesy v organismu, té€lo je pak nuceno si tyto
enzymy samo vyrobit a pfipravuje se tak o energii. Webova stranka Veganus oznacuje vitariany
také jako raw vegany a zminuje jesté takzvané frutariany, coz jsou osoby konzumujici pouze
syrové ovoce, ovSem tento stravovaci styl je pro lidsky organismus nedostacujici a nevhodny
(Primulus Group, 2021). Takzvané raw pokrmy v nabidce klasické restaurace bézné dostupné
nebyvaji, ale nabizi je jednotliva bistra zaméfena na vegetarianskou, veganskou nebo pfimo
raw stravu. Piikladem takto zamé&fenych stravovacich zafizeni v CR je tieba bistRAWveg,

bistRAW & TEA, Vitarka Raw bistro, MyRaw Café.
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3.4.4.3. Bezlepkovd strava

Bezlepkova strava je v soucasné dobé velmi popularni. Dle Hartwigovych, autort knihy Jidlo
na prvnim misté a dalSich publikaci, je lepek popisovan jako bilkovina, kterda se vyskytuje
v pSenici, zitu a je¢meni (Hartwig & Hartwigova, 2014, str. 117). Za vytazovanim lepku
z jidelnicku muze stat, mimo novodobého trendu a presvédceni, ze lepek ma negativni vliv na
zdravi, autoimunitni onemocnéni zvané celiakie, eventuelné alergie na lepek. Dle spole¢nosti
pro bezlepkovou dietu (2016) je celiakie celozivotni onemocnéni, které je zptisobeno prave
nesnasenlivosti lepku, coz rozviji zanét sliznice tenkého stfeva a jelikoz jsou projevy této
nemoci velmi rozmanité, fika se ji nemoc chameleon, coz muze komplikovat diagnostiku a
muze byt jednim z dvodu, pro¢ v poslednich letech vzrostl pocet osob s nesnasenlivosti lepku,
a tedy 1 zajem o bezlepkové produkty. Mimo celiakie existuje také alergie na lepek a podle
Spolecnosti pro bezlepkovou dietu (2016) se muze vyskytnout také takzvana neceliakalni
glutenova senzitivita u pacientl, kterym byla vyloucena celiakie i alergie na lepek, ale piesto
na lepek reaguji riznorodymi obtizemi. V nékterych piipadech se lze setkat prave i s lidmi,
kteti drzi bezlepkovou dietu pouze z presvédCeni, ze prospiva jejich zdravotnimu stavu,
zlepSuje jejich sportovni vykony, nebo dokonce z piesvédceni, ze je pro né€ bezlepkova dieta 1
vhodnou redukéni dietou, coz nékteré publikace popiraji, zeyména nezmeni-li jedinci kompletné
svlj stravovaci styl a pouze nahrazuji produkty obsahujici lepek témi bezlepkovymi. Spousta
stravnikii vSak lepek pouze omezuje a vita, kdyz ne kazdy pokrm obsahuje mouku a
dochucovadla, ktera v mnoha ptipadech také obsahuji pSenici. Gastronomicka zafizeni nabizi
v dnesni dobé pomérné Siroky vybér bezlepkovych pokrmu a produktt bez lepku. Oznaceni

,,bez lepku‘ je ¢asto vyuzivano i v ramci propagace.

3.4.4.4. Strava se snizenym obsahem laktdzy

Rada potencialnich navstévniki odmita konzumovat mlé&né produkty, prestoZe nejsou vegany.
Tito lidé mohou mit problém s travenim laktozy, tedy mléného cukru. Tento problém muze
nastat v souvislosti s celiakii (nesnaSenlivosti lepku) 1 nezavisle na ni. Podle Fritzscheové se
schopnost travit laktozu vyvinula jako geneticka mutace v prubéhu evoluce u lidi, ktefi chovali
domaéci zvifata produkujici mléko (2015, str. 21). Autorka dale uvadi, ze je celosvétove
laktozova intolerance v dospélém véku témeér normalni stav a podle odhadu ji nesnese 75%
celosvétové dospélé populace. V jiznich zemich, kde je dostatek lokalnich surovin, exotické

ovoce 1 zelenina, se intolerance vyskytuje u vétSiny obyvatel a je povazovana za normalni.
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Misto klasického mléka se pouziva napiiklad kokosové. Na severu je vSak intolerance laktozy

ojedinélou diagnozou. Ve stfedni Evropé je intoleranci postizeno jen 15-20 % obyvatel.

Na bézném jidelnim listku obvykle nejsou nabizeny pokrmy se snizenym obsahem laktozy,
avSak Casto jsou nabizeny (s ohledem na veganstvi) rostlinné alternativy mlécnych produktd,
coz lidem trpicim intoleranci laktézy dava moznost vybéru. Nékdy uz lze ale narazit na pfimo
bezlaktozovou variantu, naptiklad kavarny fetézce McDonald, McCafé, nabizeji ke kaveé dezert

bez lepku i laktozy (McDonald’s, 2015).

3.4.5. Vybrané pozadavky zahrani¢nich klientl v gastronomii

Nejen ucastnici domaciho cestovniho ruchu maji zvlastni pozadavky na stravovani, vyhledavaji
aktualni trendy v oblasti gastronomie a chtéji jidlo prozit vS§emi smysly. Stejnou mérou se s tim
1ze setkat u zahraniénich nav§tévnikd, ktefi piijizd&ji poznavat Ceskou republiku, jeji obyvatele,
kulturu i gastronomii. Mnohdy se tito navstévnici stravuji, a chtéji se nadale stravovat i béhem
pobytu v Ceské republice, dle svych zvyklosti a tak, jak jim to nékdy udava i jejich kultura &
nabozenstvi. Cilem kazdého restauratéra by méla byt snaha a chut’ vyjit svym zakaznik(im vstfic
a tém zahraniénim obzvlast. V praxi je mozné se bézné setkat se zdkaznikem veganem c¢i
vegetarianem, Clovékem stravujicim se bez lepku (tzv. gluten free), existuji ale také stravovaci
zpusoby zalozené na nabozenskych zvyklostech, jejichz pokrmy jsou na pfipravu

komplikovaneé;si.

Je tfeba zminit, ze rlizna svétova nabozenstvi maji své striktni zasady a u cestujicich je pak
mozné se setkat s pozadavky na vegetarianskou stravu, koser stravu a podobné. Napftiklad pro
hinduismus je vegetarianstvi charakteristické, jak uvadi Spolecnost pro vyzivu (2015), a néktefi
hinduisté nekonzumuji ani vejce. Dale uvadi, ze hinduistické stravovaci zvyklosti se lisi dle
jednotlivych kast. SpoleCnost pro vyzivu zde také zminuje hnuti Hare Krisna, kde jidlo slouzi
k posileni téla i ducha a je kladen velky diraz na vybér surovin, Cistotu, volbu odévu pii vareni
a kulturu stolovani. Mezi zakazané potraviny Hare Krisna se fadi: maso, vejce, alkohol, kakao,

cibule, Cesnek, houby, por, kava a ¢aj.

Podle Spolecnosti pro vyzivu (2015) je vegetarianstvi klicové také pro buddhismus, jelikoz
principy buddhismu zakazuji usmrtit zivého tvora. Krestanstvi pry zase zakazovalo
konzumovat maso v patek pro vzpominku na smrt Krista. V soucasné dobé se této pust drzi

zejména pred Velikonoci. Vegetariany jsou také adventisté sedmého dne. Zduraziuji zdravy
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zivotni styl, nekonzumuji maso, ryby, alkohol, ¢aj, kdvu a nekoufi tabakové vyrobky.

(Spolecnost pro vyzivu, 2015)

Web Islam objektivné (2015) popisuje stravovaci zasady vyplyvajici z Islamu. Potraviny jsou
zkoumany, zda neobsahuji zadnou nepovolenou pfimes, a nasledné jsou certifikovany. Podle
webu islam objektivné patii mezi zakdzané potraviny nasledujici: maso uhynulych zvitat a
souvisejici produkty, krev, veprové maso v jakékoliv podobé, maso Selem s tesaky, maso
dravcu s drapy, maso a veskeré latky (enzymy, Zelatina, aj. z povolenych zvitat, jez v§ak nebyla
porazena povolenym postupem, a alkohol (ani jako soucast aromat). Na webu dale vysvétluji,
ze podnik vyrabé&jici halal potraviny musi mit povoleni od islamského certifikacniho organu.
Certifikace je za poplatek, z néhoz jdou penize na provoz muslimské obce — pfipadné jsou
penize pres ruzné neziskovky smérované do arabskych zemi a jejich konecné uziti se tézko
dohledava. Jednoznacné se da fici, ze koupi vyrobku halal je podporovano §ifeni islamu. Proto
je dilezité dobré znaceni, aby se lidé mohli rozhodnout, jestli chtéji svymi financemi toto Sifeni

podporovat.

Nejkomplikovanéjsi soubor stravovacich zasad spojenych s nabozenstvim jsou zasady zidov-
ské, jak popisuje Spolecnost pro vyzivu (2015). Na webu OM kosher (2021) je pojem koSer,
nebo také kasrut, definovan jako soubor stravovacich zvyka v judaismu. Uvadi, Ze je to cela
sestava pravidel pro ritualni Cistotu jidla zidovské kuchyn€. Vhodnost pokrmt a napoji urcuje
Toéra (normativni zdroj zidovského nabozenského prava). Je vyvozen z hygienickych norem a
zkuSenosti odvozenych ze zivota na pousti. Tora zakazuje pozivani krve a pii porazce se prvné
musi odstranit. Co se konzumace zvirat tyCe, povoluje sudokopytniky (hovézi, skopové, kozi,
ale 1 tfeba jeleni ¢i zubfi. Naopak zakdzanym masem je napriklad kralik nebo pstros, prestoze
je povazovan za Cisty druh. Stejné€ jako u halal musi byt zvife porazeno spravnym zptsobem
(ovSem zpusob porazky u halal vs. koSer je odlisny). Zakazano je také miseni masitych a
mlécnych potravin. Nadobi na mléko a maso musi byt rovnéz oddélené. (The Orthodox Council

of Kashrut MaHaRa’L, 2021)

Koser strava je, vzhledem k pfisnym pravidlim, na pfipravu slozita. Ale i u jinych stravovacich
zasad je snadné ude¢lat béhem piipravy pokrmu chybu. Naptiklad na pfipravu pokrmu pro

vegetariana nesmi byt pouzito maso, ale ani vyvar z masa, coz uz lze snadno opomenout.
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3.4.6. Priklady stravovacich zafizeni se specifickou nabidkou v CR

Dostupnost bister ¢i restauraci nabizejicich pozadované druhy jidla nebo fidicimi se nekterymi
z vySe uvedenych trendi a pfistupti mize mit velky vliv na kone¢né rozhodnuti, zda danou
destinaci navstivit. Jelikoz je jidlo jednou ze zakladnich potteb a posledni dobou se hodné dba
na jeho kvalitu, urcité si potencialni cestujici nejprve ovéti, zda maji moznost se ve vybrané
lokalité¢ plnohodnotné stravovat. Toto lze objektivné pozorovat i na socialnich sitich.
V nékterych skupinach, napt. Vegetarianské recepty ¢i Bezlepkova dovolend, se lidé pfimo
doptavaji a 7adaji o sdileni zkuSenosti. At uZ se jedna o cestovani v ramci Ceské republiky,
nebo do zahranici, v komentarich se pak objevuji rizna, a nékdy i opakujici se, doporuceni mist
(at’ uz restauraCnich zafizeni, ¢i ubytovani), kde hostim piivétivé vysli vstiic, coz je pak pro

dané zafizeni dobrou reklamou.

3.4.6.1. Chata U Jirky

Jako ptipadovou studii by bylo mozné uvést chatu U Jirky, kterd se nachazi v Dolnim Dvote
v KrkonoSich. Na prvni pohled se chata jevi jako uplné obyc¢ejna a v obci, kterd neni zadnou
metropoli. Po prohlédnuti webovych stranek chataujirky.cz se nelisi ni¢im od jinych horskych
chat a rozhodovani mezi touto chatou a konkurenci je tedy na misté. Po rozkliknuti odkazu
,RESTAURACE® Ize najit jedinou zminku o dietnim stravovani na zakladé dohody: ,, V' nasi
kuchyni pro vas i pro vaSe déti radi pripravime jidlo odpovidajici vasim dietnim pozadavkiim
k snidani, obédu iveceri. V nabidce mame tézZ bezlepkové pivo. Nemusite si tedy s sebou nic
vozit, vS§echno mame. Staci ndm ddt védeét a vase rodinnd dovolend s jakoukoliv dietou probéhne
na jednicku! “ Na sociélnich sitich vSak koluji recenze o jejich skvélé kuchyni a o piiprave rady
bezlepkovych pokrmu, vcetné plnohodnotnych snidani (obr. 2), a to vCetné typické Ceské
kuchynég, na coz se jiz specializuji. Chata U Jirky ma tak velmi ¢asto naplnénou kapacitu.

(chataujirky.cz, 2021)

3.4.6.2. Bassotto — kavdrna a vindrna

Bassotto je malou kavarnou a vinarnou v centru Prahy, ktera je vhodna pro posezeni 1 firemni
jednani. Tato kavarna je rovnéz prosluld skrze socialni sité, jelikoz svou nabidkou dokéze

uspokojit praveé 1 komplikované stravniky. Mimo jiné dokazou nabidnout Cerstvé bezlepkové
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pecivo a pizzu 1 produkty bez laktdzy. Dale maji v nabidce italské Sunky, syry a salamy, k nimz

je nalévano kvalitni vino, prosecco, nebo pivo. (bassotto.cz, 2021)

3.4.6.3. BistRAW & TEA

Je jednim z dalSich prazskych bister, které se zabyva prioritné raw a veganskym jidlem. Jak je
tedy na webovych strankach zminéno, zivou stravou a veganstvim. Jejich jidla jsou mimo jiné
ale 1 bez lepku, laktozy a ptfidaného cukru. Velmi zalezet si davaji také na vizualnim zpracovani
(obr. 3). Dle nich pfinaseji zdravy koncept rychlého obcerstvent, které chutna 1 vypada skvéle.
(bistraw.cz, 2021)

3.4.6.4. Svycdrna — ekologické volnocasové centrum

Poslednim z piikladd je ekologické volnoasové centrum Svycarna, které se nachazi
v josefovském udoli uprostted CHKO Moravsky kras. Jsou zde poradany akce zaméfené na
seberozvoj a ekologii. Rano si tu lze zacviCit napiiklad jogu a diraz je kladen také na
,Zerowaste™ pristup. Zminka je i na webu: ,, Pro kaZzdou akci jsme schopni a ochotni navrhnout
vhodny jidelnicek. Varime klasickou eskou kuchyni "jidelnového" stylu, minutkovou kuchyni,

vegetarianskou ci makrobiotickou. Po predchozi domluvé vyhovime i specialnim dietam

(bezlepkova atd.). “ (svycarna.eu, 2021)

3.4.6.5. Govinda

Vegetarianskych restauraci Govinda je v Ceské republice hned n&kolik, jedna z nich se nachazi
na Praze 5. Jeji filozofii je snaha o ztotoznéni se s védskou kulturou a uvédomovanim si Krisny.
Jidlo je pfipravovano s oddanosti Bohu bez pomysleni na zisk (tzv. prasadam). Jsou zde vareny
indické vegetarianské pokrmy a vegetarianstvi je tu soucasti vyssi moci. Jejich denni menu

vypada napftiklad takto:

Hlavni chod — baklazan s mrkvi, pastinakem, kapustickami, smazenym bramborem na masle s
rajCatovym pyré

Polévka — cizrnova se zeleninou (celer)

Ptiloha — ryze se Inénym seminkem (maslo)

Chutovka — vlockova skoficova suSenka s rozinkami (lepek)

Salat — paprika, okurky, fedkvicka v kysané smetané s kuskusem

(govinda-vegclub.cz, 2021)
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3.4.6.6. Bazalka

Je samoobsluzné vegetaridnska restaurace v Hradci Kralové, ktera nabizi pokrmy z Cerstvych
surovin a pokud to umoziiuje nabidka, tak i v bio kvalité. Z pekaiskych a cukraiskych produkta
1ze zakoupit kolace bez cukru nebo vajec, kolace bez mléka, ale také RAW dezerty a laskominy
z ptirozené bezlepkovych surovin a specialnich bezlepkovych smeési. Jidelna na svém webu
rovnéz uvadi, ze dokaze reflektovat riznoroda zdravotni i chutova specifika nasich zakazniku,
flexibilné reagovat na jejich preference a umoziuje i v odpolednich hodinach nabidnout Siroky

vybér teplych jidel, "take away". (bazalkahk.cz/bazalka-jidelna/, 2021)

3.4.6.7. Pastva

Restaurace Pastva se zaméiuje Cist€ na veganskou kuchyni v moderni podob€, coz neni uplné
obvyklé, nebot’ vétsina restauraci, ktera se prezentuje nabidkou veganskych jidel, je prioritné
vegetarianska. V restauraci Pastva je vSak nabidka zalozena pouze na rostlinnych produktech.

(pastva-restaurant.cz, 2021)

Na restaurace s uzsim zameétenim, jako je tfeba pravé koSer strava, je v Ceské republice také
mozné narazit, byt v mnohem mensim rozsahu. V centru Prahy je koSer restaurace s nazvem

King Solomon., dal§i moznosti nabizi prazska zidovska obec Chabad Prague.
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4. Prakticka cast

Empiricka cast prace se sklada ze dvou hlavnich casti. Je rozdélena na analyzu vysledku
dotaznikového Setfeni a dale na vybér jednoho ze zajimavych podnikti zaméfeného na uvedenou
problematiku a rozhovor s manazerem tohoto podniku. V prvni ¢asti empirického Setfeni bylo
vybrano gastronomické zafizeni, jehoz produkt je soustiedovan na urCity okruh zakaznikd.
S manazerem tohoto podniku byl realizovan rozhovor, ktery vSak neni stézejni pro ziskani
odpovedi na klicové otazky, slouzi pouze jako opora pro uchopeni tématu a formulaci otazek v
dotazniku. Nasledn€ byly osloveny desitky restauraci, jez jsou provozovany v oblasti Praha,
s zadosti o vyplnéni dotazniku. Odpovédi ziskané z dotazniku posléze poslouzily pro

zpracovani a zhodnoceni vysledkt a potvrzeni ¢i vyvraceni hypotéz.

4.1. Zakladni vyzkumné otazky a hypotézy

Cilem Setfeni je nalézt odpovéd’ na tyto zakladni vyzkumné otazky:

- Maji manazefi stravovacich zafizeni vzdélani v oboru gastronomie?

- Jak dlouho plsobi manazefi stravovacich zafizeni ve svém oboru? Jak dlouhou maji
praxi?

- Jaké povédomi maji manazefti o trendech v gastronomii? Jsou dostatecné informovani?

- Jak jsou manazefi stravovacich zafizeni pfipraveni reagovat na pozadavky ohledné
specifickych druha jidla?

- Dokazou manazefi stravovacich zafizeni nabidnout zakaznikovi vhodnou alternativu
v ptipade, ze z n¢jakého diivodu nemuzou splnit jeho konkrétni pozadavek?

- Tvori klientelu stravovacich zafizeni i zahrani¢ni zakaznici? Jak ¢asto s nimi pfichézi
do styku?

- Maji zékaznici ze zahrani¢i specialni pozadavky ohledné stravovani?

- Jsou aktualni trendy soucasti marketingu vybranych zatizeni?
Hypotézy vztahujici se k vySe uvedenym zakladnim vyzkumnym otazkam jsou nésledujici:

- Manazeti se vzdélanim v oboru gastronomie budou mit vétsi prehled o trendech nez
manazefi bez vzdelani v gastronomii.
=» Studiem tohoto oboru se manazefi dostanou k teoretickym informacim, které v praxi

poté neziskaji, nebo jim chybi.
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- Manazefi s delsi praxi v oboru budou mit vétsi prehled o trendech nez manazefi s kratsi
praxi v oboru.
=» Dlouhodobou praxi manazefi ziskaji zkusenosti, které za kratkou dobu praxe nemaji
Sanci ziskat.
- Vétsina manazerl se snazi nabizet alternativu stravovani specifickym zakazniktim.
=>» Manazefi usiluji o ziskani si zakaznika svym pfistupem a o to, aby mél zakaznik
chut’ se do jejich stravovaciho zafizeni vracet.
- Podle vétsiny manazert navstévuji jejich zafizeni zahrani¢ni navstévnici.
=>» Velkou cast turistd v Praze tvofi praveé zahrani¢ni navstévnici.
- Vétsina manazert vyuziva aktualni trendy v marketingu svych stravovacich zafizeni.
= Vyplyva z propagace na webovych strankach ¢i socialnich sitich, kde se objevuji
razné trendy. Tato propagace lze zaznamenat na webovych strankach mnoha
stravovacich zafizeni, ptikladem jsou také stravovaci zafizeni uvedené v kapitole
3.4.6., napt. se jedna o BistRAW & TEA (https://bistraw.cz/), kde jeden z trendu
figuruje pfimo v samotném nazvu, Bazalku (https://www.bazalkahk.cz/bazalka-
jidelna/),  Bassotto  restaurant  (https://bassotto.cz/),  restauraci  Pastva

(https://www.pastva-restaurant.cz/) a dalsi (informace je ze dne 12. 11. 2021).

4.2. Sbérinformaci a pribéh Setfeni

Ziskavani dat pro tento vyzkum kombinuje dvé metody, pfiCemz dotazovani byli pouze

restauratéri.

Prvni metodou je osobni rozhovor, ktery byl veden na zakladé pfipraveného scénare (viz.
priloha ¢. 1). Otazky obsahové odpovidaji dotazniku, ale je jich mensi pocet a jsou jinak
formulované. Na otazky odpovidal restauratér provozu vybraného na zékladé osobniho setkani
v roce 2020 (seznam oslovenych zafizeni viz. ptiloha €. 3). Tato metoda ocekava podrobnéjsi

vysledek, ktery vSak muze byt méné objektivni nez dotaznikové Setieni.

Druhou metodou je sestaveni dotazniku. V tomto piipadé byly odpovédi ziskavany formou
CAWI, tedy dotazovanim prostiednictvim internetu. Internetové dotazovani je dle Nielsenu ve
vétsiné pripadd v soucasnosti nejrychlejsim i ekonomicky nejméné narocnym typem sbéru dat

(Nielsen Admosphere, 2021), nevyhodou je navratnost odpovédi, ktera neni stoprocentni.
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Dotaznik pro restauratéry (viz. piiloha ¢. 2) je sestaven tak, aby bylo otdzkam snadné
porozumét, a jeho cilem je proveéfit znalost soucasnych trendi v gastronomii a zhodnotit pristup
restauratér k t€émto trendim. Celkem bylo polozeno 38 otazek. Na vétsinu z nich bylo mozné
odpoveédét ano/ne/nevim. Néktera zjednotlivych témat byla zakoncena tabulkou s Ciselnou
Skalou pro ohodnoceni daného vyroku. Kontaktni udaje na gastronomicka zafizeni byly volné

dostupné na webu Kudy z nudy (CzechTourism, 2021) a Restu (Restu, 2021).

Seznam oslovenych stravovacich zafizeni je k dispozici v piiloze ¢. 3. Z pouzitych webovych
zdroji nebyla uvedena vSechna restauraCni zafizeni. Stravovaci zafizeni nebyla zaroven
vybrana nahodné, ale vyluCovaci metodou. Vybrany byly typické restaurace a bistra vyjma
vinaren nebo rychlého obcerstveni, kde bylo patrné, ze jejich nabidka je natolik zizené na jeden

urcity produkt a da se tedy predpokladat, ze se touto problematikou nebudou pfili§ zabyvat.

4.3. Vymezeni zkoumaného uzemi

Zkoumané Uzemi je vymezeno na oblast hlavniho mé&sta Ceské republiky — mésto Praha.
Vzhledem k nepiebernému mnozstvi stravovacich zafizeni v Praze bylo osloveno pouze 100

vybranych z vyse uvedenych online privodca.

4.4. (Osobnirozhovor

Termin pro realizaci rozhovoru byl domluven na 18. 10. 2021 a v tento den byl také rozhovor
uskutec¢nén. Pro realizaci osobniho rozhovoru byla vybrana sit’ bister s ndzvem Vegg Go. Bistro
bylo zaméfeno pravé na v teoretické Casti uvedené trendy. Nabizelo celou fadu pokrmu pres
vegetarianské, veganské, raw, bezlepkové atp. Retézec nékolika bister bohuzel prerusil
v souvislosti s pandemii covid-19 svij provoz, ale provozni manazer byl i pfesto ochoten
poskytnout rozhovor. Rozhovor byl naplanovan v roce 2020 a realizovan o rok pozdéji (v fijnu

2021).

4.41. Charakteristika informatora

V rozhovoru autorka nejprve zjiStovala zakladni informace o manazerovi. Nejprve se
dotazovala, zda ma manazer provozu Vegg Go vzdélani v oboru gastronomie, na coz dostala
odpoveéd, Ze je mimo obor a vzdelani v gastronomii tedy nema. Dalsi dotaz se tykal délky praxe

v gastronomii a bylo feCeno, ze se manazer pohybuje v gastronomii devét let.
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4.4.2. Informace o stravovacim zarizeni

Dale se autorka vyptavala na typ stravovaciho zafizeni a prosila o strucné objasnéni, co bylo
hlavni naplni podniku. Na tuto otazku dostala odpoved, ze se jednalo o kvalitni a plnohodnotné
rychlé obclerstveni, které je vyjimecné tim, ze objevilo takzvané , diru na trhu® v nabidce
rychlého obcerstveni nabizejici lehkou stravu s ohledem i na vegany a vegetariany. Duvod, pro¢
se manazer rozhodl pravé pro tento typ stravovaciho zafizeni, coz bylo znéni dalsi otazky, byl
ten, ze uz pro ného nebyla zajimava stroha nabidka obycejnych fastfood fetézcii a hledal

koncept, ktery by pomohl zménit nazor na rychlé stravovani.

4.4.3. Soucasné trendy v gastronomii a pozadavky s nimi souvisejici

Autorka se také zajimala, co manazer povazuje za soucasné trendy v gastronomii. Manazer
zminil veganstvi, vegetarianstvi, diraz na udrZzitelnost, vyuzivani sezonnich surovin, vyuzivani

lokalnich dodavatelq, digitalizaci a objednavani jidla pfes internet, sluzbu ,take away*.

Zasadni otazka meéla zjistit, zda se v bistru setkdvaji stim, ze hosté¢ vyzaduji pokrmy
odpovidajici ne uplné béznému stravovani, na coz bylo odpovézeno, ze se s tim setkavali
neustdle a u kazdého pokrmu proto uvadeli také alergeny. Tato Cast rozhovoru pokraovala
otazkou, zda se situace na tyto pozadavky meéni v prubéhu Casu a jak si to vysvétluji. Manazer
zminil, ze posledni dobou se tyto pozadavky stupiiuji, proto je tfeba na zakladé toho upravovat
sezonni nabidku a jeho vysvétleni, proc¢ se stupniuji je takové, Ze je to trend. Autorka se zeptala,
jak Casto se stakovymi pozadavky setkava a zda jsou stim spojeny né&jaké komplikace.
Odpovéd’ na Cetnost byla jednou az pétkrat denné a bylo doplnéno, ze stim jsou spojeny
neustale n&jaké komplikace, zejména pii nahrazovani surovin, které nejsou v recepturach, coz
se pak odrazi v neodpovidajicich inventurach. U nasledujici otazky byla odpoveéd’ celkem jista,
ovSem i tak byla tato otazka povazovana za dulezitou — zda jsou v nabidce bistra pokrmy bez
lepku, laktozy, vegetarianské, veganské, raw food ¢i slow food, zerowaste nebo néco
molekularni gastronomie. Nasledné bylo zjisténo, ze v nabidce bistra si nasly svoje misto
pokrmy pro vegetariany, vegany, dale bezlepkové pokrmy a bez laktozy, raw pokrmy a ohledné
dalsich pozadavkt muze zakaznik vzdy pozadat obsluhu. O molekularni gastronomii se bistro
nezajima a nedisponovalo vybavenim pro jeji pfipravu. Dal§i otazka se tykala sezonnosti a
potravin od lokalnich farmaii, sezonniho menu a komplikaci s tim spojenych. Informace od
manazera byla takova, ze sezonni nabidka byla v jejich jidelnich listcich zafazena a

obmeénovana vzdy ctvrtletné. Co se tyCe surovin od lokalnich dodavatell, prevysuji trzni cenu,
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a proto nebylo mozné si je dovolit. Pokud by jich v bistru vyuzivali, bylo by nutné
nékolikanasobné zvysit finalni cenu pokrmt bez ohledu na to, Ze by zakaznik pocitil zménu na
vysledné kvalit¢ pokrmu. Ohledné sezonni nabidky, komplikace byly vzdy v dostupnosti
surovin na zacatku a na konci sezény, kdy byly tyto suroviny nejvice zadané. Na to autorka
navazala otazkou, zda preferovali lokalni dodavatele, nebo radéji davali prednost
velkoobchodu. V bistru by radi upfednostnili lokalni dodavatele, ovSem situace na trhu mnoha
podnikiim nakupovat od lokalnich dodavateli nedovoluje a kvuli cené se priklani spiSe
k hypermarketim, kde je Siroky vybér surovin v jakémkoliv mnozstvi za odpovidajici cenu.
Manazer bistra jesté dodava, ze v soucasné dobé uz i velkoobchody odebiraji suroviny od

malych lokalnich dodavatela a vybér je proto pestry.

S ohledem na udrzitelny pfistup zmifiuje manazer bistra, ze dle zdkona by nemélo byt od
pfistiho roku jednorazové nadobi z plastu, na coz je spousta podnikd pfipravena uz nyni a
vyrobci jiz nabizi nadobi naptiklad z kokosového vlakna, cukrové titiny, voskovaného papiru

a ekoplastu. Bistro Vegg Go podéavalo pokrmy v téchto ekologickych obalech.

4.4.4. Propagace stravovaciho zafizeni s ohledem na trendy

Bylo také feceno, jak je na tom bistro s propagaci, jaké vyuziva nastroje k propagaci a které
trendy propaguje. Manazer uvedl jako hlavni nastroj slouzici k propagaci webové stranky a
socialni sité. Konkrétni trendy nepropagovali, pouze v souladu se zaméfenim bistra, ale snazili
se jit s dobou, tedy uvadéli moznost pokrmu napftiklad veganského, bezlepkového a podobné.
Na otazku, zda zména v nabidce v souvislosti s trendy ovlivnila navstévnost a jakym zpisobem,
bylo odpovézeno, ze nikoliv, nebot’ bistro mélo stalé zakazniky, ktefi si ho jiz oblibili. Déle se
autorka dotazovala na sledovani zpétné vazby zakazniki, jak na ni reaguji, jak se méni
s postupem cCasu a jaké pro to maji vysvétleni. Manazer tika: ,, nds zdkaznik je nds pan, a proto
se samoziejmé vidy snazZime reagovat na prani zdkazniki, ovSem stdlou nabidku kviili tomu
neménime. A méni se to, Ze zdkaznici jsou ¢im dal vice troufali, jelikoZ nemaji predstavu o
financnich ndkladech, které je nutné vynaloZzit, abychom jim mohli doprdt skutecné to nejlepsi,
a chtéli by kvalimi suroviny od lokdlnich farmdrii a profesiondlni servis, coz samoziejmé

miizeme zdkaznikiim doprat, ale pouze za cenu, kterou nejsou ochotni zaplatit. *

4.4.5. Zajem zakaznikd o trendy

Posledni cast rozhovoru byla zamétena na nazor na soucasné gastronomické trendy, na to, které
jsou podle manazera provozu nejdulezitéjsi a jestli je povazuje za dulezity aspekt, diky némuz
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se zakaznik rozhodne bistro navstivit. Podle manazera je v zajmu kazdého podniku udrzet krok
s aktualnimi trendy, aby prilakal co nejvice platicich zakazniki, ale soucasn€ vnima jako velmi
dulezité drzet se ptivodniho konceptu. Pokud je provozovan fungujici koncept, ktery maji
zakaznici radi, zadné aktualni trendy nepovazuje za dualezité a nezbytné. A k tomu se vaze
odpoveéd’ na posledni otazku — manazer si nemysli, ze by trendy ovlivnily to, zda se navstévnik

rozhodne podnik navstivit.

4.5. Dotaznikové Setreni

Dotaznik (viz. priloha €. 2) byl rozeslan do jednoho sta prazskych bister a restauraci (viz.
ptiloha €. 3) vybranych na webu Restu.cz a Kudyznudy.cz ke dni 21. 10. 2021. Vybér probéhl
vylucovaci metodou. Navratnost byla 69 dotaznikii ze 100. Nize jsou uvedeny vysledky

dotaznikového Setfeni.

4.5.1. Charakteristika respondent(

Graf ¢.1 Pohlavi

Jaky je podil pohlavi respondentu?

m Zena

® Muz

Zdroj: vlasti zpracovdni

Ohledné pohlavi respondentti, pfevazovaly zeny. Na dotaznik odpovédélo 42 Zen a 27 muzu.
Zen byla vice nez polovina, coz by mohlo byt prekvapivé, ale v soutasné dobé& uz ziejmé

nikterak neobvyklé.
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Graf ¢. 2 Vékova kategorie

Jaky je podil vékové kategorie
respondentui?

m18-29let
m30-45let
M 46-59 let

60 let a vice

Zdroj: vlasti zpracovdni

Co se tyce veékoveé kategorie respondenti, odpovidalo dost mladych manazerta ve véku 18-29
let (27 respondenttl), o néco vice jich bylo ve vékové kategorii 30-45 let (33 respondenti).
Nejméné dotazovanych bylo ve véku 46-59 let (9 respondentl) a vice nez 60 let nebylo
zadnému manazerovi, z cehoz lze vyhodnotit, Ze touto praci se zabyvaji zejména osoby do 60

let, mozna i kvuli ¢asové, psychické i fyzické naroCnosti této prace.

Graf ¢. 3 Vzdéldni v oboru gastronomie

Maji respondenti vzdélani v oboru
gastronomie?

B Ano

m Ne

Zdroj: vlasti zpracovdni
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Vzdélani v oboru gastronomie ma pouze 48 % dotdzanych, tedy méné nez polovina

respondentt (33). 52 % respondentt (36) ma vzdélani v jiném oboru.

Graf ¢. 4 Délka praxe v gastronomii

Jak dlouhou maji respondenti praxi v
gastronomii?

B Méné nez 5 let
H6-10let
m11-15let

16 - 20 let

Vice nez 20 let

Zdroj: vlasti zpracovdni

Praxi v gastronomii krat$i nez 5 let ma pouhych 9 %, tedy 6 manazerd. Stejné mnoZzstvi
manazertu uvadi délku praxe 16-20 let. Nejvyssi podil tvofili manazefi s praxi v rozmezi 11-15
let, zde se jednalo o 43 % respondentl (30 osob), a poté s praxi 6-10 let, piiCemz tuto ¢ast
tvorilo 26 % respondentt (18 osob). 13 % manazert (9 osob) potvrdilo vice nez dvacetiletou

praxi.
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Graf ¢. 5 Postaveni v restauracnim zarizeni

Jaké je postaveni respondentu v
restauracnim zarizeni?

m Majitel/ka

M Manazer/ka

Zdroj: vlasti zpracovdni

VEtsi Cast respondentd tvorili manazefi, coz by se dalo i predpokladat v souladu s vékem. 42
respondentu, tedy 61 %, uvedlo, Ze jsou v daném stravovacim zafizeni manazery. Zbyvajicich

39 %, 27 respondentt, jsou majitelé.

4.5.2. Pozadavky souvisejici s gastronomickymi trendy

Graf & 6 Cetnost pozadavkii na pripravu specidlnich jidel

Jak casto se béhem provozu respondenti
setkavaji se specialnimi pozadavky na
pripravu pokrma?
M Nikdy

m Zfidkakdy, méné nez
1x za mésic
m Alespon 1x za mésic

Alespon 1x za tyden

M Vicekrdt za tyden az
denné
Nedokazu to
posoudit

Zdroj: vlasti zpracovdni
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Dalsi otazka se tykala Cetnosti pozadavki na piipravu specialnich pokrmi. Dle vysledki se vice
nez polovina manazeru setkava s t€émito pozadavky nekolikrat za tyden az denn€. Tuto odpoved’
zvolilo 65 %, coz je 45 odpovidajicich. Alespori jednou tydné odpovédélo 22 % - 15
respondentu. Ziidkakdy, méne€, nez 1x za mésic zvolilo jen 6 respondentt. Moznost ,,alespori
jedenkrat za mésic™ a moznost ,,nikdy“ nevybral zadny respondent a 4 %, coz jsou 3 osoby,

nedokazou situaci posoudit.

Graf ¢. 7 Problematika, které se pozadavky tykaji

Které problematiky se pozadavky
tykaji nejcastéji?

B
Bezlepkova strava

0
Strava bez laktdzy
‘ ‘ Vegetarianska strava
()

Veganska strava

M Jiné

Zdroj: vlasti zpracovdni

Podle manazert se pozadavky tykaji nejcastéji bezlepkové stravy, tak odpovédélo 60 % (42
respondentt). O néco méné pak zakaznici vyzaduji vegetarianskou stravu (takto odpovédélo 22
%, coz se rovna 15 respondentiim), poté stravu bez laktozy (zvolilo 6 respondenti) a nejméné
se ptaji na veganské pokrmy (veganskou stravu vybrali pouze 3 respondenti). Zbyvajici 4 %
respondenti odpoveédéli, ze se pozadavky tykaji jiné problematiky a uvadi obecné diety, coz
nebylo podrobnéji specifikovano, ale Ize predpokladat, ze se jedna o diety redukéni (méné tucné

varianty, bez prilohy apod.) a dale pak uvadi, ze zakaznici vyzaduji pokrmy bez ofecht.
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4.5.3. Zahranicni klientela a jeji pozadavky

Graf ¢. 8 Cetnost zahranicnich ndvstévnikii

Jak €asto navstévuji zarizeni
respondent zahranicni zakaznici?

M Nikdy

m Zfidkakdy, méné nez 1x za
mésic

Alesponi 1x za mésic

Alesponi 1x za tyden

Vicekrdt za tyden az denné

B Nedokdzu to posoudit

Zdroj: vlasti zpracovdni

Jak se dalo oc¢ekavat, zahrani¢ni navstévnici piichazeji do vybranych prazskych stravovacich
zatizeni v 87 % pripadua vicekrat za tyden az denné. Tuto odpovéd vybralo 60 respondentt ze

69, z ¢ehoz je patrné, ze cestovni ruch je opravdu vyznamnou soucasti Prahy.

Graf ¢. 9 Pozadavky na koSer stravu prichdzejici od zahranic¢nich zdkaznikii

Setkavaji se respondenti s pozadavky na
koSer stravu od zahranicnich zakazniku?

M Ano, velmi ¢asto

H Ano, ojedinéle

48%
Vibec
Nevim

Zdroj: vlasti zpracovdni
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Soucasné zahrani¢ni navstévnici nevyzaduji téméf vibec koSer stravu, nebo jen ziidkakdy.
Pouze 9 % (6 osob) uvedlo odpoved , . velmi Casto”. Ojedinéle se to stava v 5 % piipadd, 34 %

respondenti (24 osob) uvedlo, ze se s tim setkavaji ziidka. 48 % odpovédélo, Ze se s tim

nesetkavaji vibec.

Graf ¢. 10 PozZadavky na halal stravu prichdzejici od zahranicnich zdakazniki

Setkavaji se respondenti s pozadavky na
halal stravu od zahranic¢nich zakaznikt?

14%
B Ano, velmi ¢asto

Ano, ojedinéle

Zridkakdy
Vibec
Nevim

Zdroj: vlasti zpracovdni

Halal strava je jest¢ méné zadana nez koSer strava. 22 %, tedy 15 respondent, se s timto
pozadavkem setkava jen velmi zfidka. 9 manazerti nedokaze tuto situaci posoudit a zbyvajici

respondenti se s touto situaci viilbec nesetkali.
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Graf ¢. 11 PoZadavky na vegetarianskou stravu prichdzejici od zahranicnich zakazniki

Setkavaji se respondenti s pozadavky na
vegetarianskou stravu od zahranicnich
zakaznika?

Ano, velmi ¢asto

B Ano, ojedinéle

m Zridkakdy
Vibec

B Nevim

Zdroj: vlasti zpracovdni

Vegetarianskou stravu naopak zahrani¢ni navstévnici vyzaduji pomérné ¢asto. Odpovédélo tak
35 respondenttl, coz je vice nez polovina. 28 respondentd, 40 %, uvedlo, ze ano, ale ne tak

Casto. A pouze nékolik (6) respondentt uvedlo ziidkakdy. Nikdo neuvedl, Ze by se s touto

zalezitosti nesetkal.

Graf ¢. 12 PoZadavky na veganskou stravu prichdzejici od zahranicnich zdkaznikii

Setkavaji se respondenti s pozadavky na
veganskou stravu od zahranicnich
zakaznika?

Ano, velmi ¢asto

M Ano, ojedinéle

m Zridkakdy
Vibec

B Nevim

Zdroj: vlasti zpracovdni
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S veganskou stravou zajem opét opada. Na rozdil od vegetarianské stravy, ktera je velmi
zadana, se podil zahrani¢nich zajemct o veganskou stravu snizuje. 27 % respondentl se
s témito pozadavky od zahrani¢nich navstévnika setkava velmi Casto, dalSich 27 % osob méne
Casto, 37 % respondentt ziidkakdy a ti zbyvajici nikdy. Nicméné je veganska strava stale

zadangj$i koSer strava.

Nejmensi zajem je tedy o halal stravu, nasleduje koSer strava, poté veganska a nejroz§irené;si

mezi témito stravovacimi zvyklostmi je vegetarianstvi.

4.5.4. Bezlepkova strava
Graf ¢. 13 Potraviny nevhodné pro bezlepkovou dietu

Které potraviny jsou zcela nevhodné pro
bezlepkovou dietu?

100%

80%

60%
40%
” -
—_—

0%
Zito  Pohanka P3enice Jeémen Ryze Spalda

Zdroj: vlasti zpracovdni

Nasleduji odpovédi se tykaji bezlepkové stravy, kterou manazeti uvedli jako nejzadangjsi. Prvni
otazka (viz. graf ¢. 13) ovéfuje znalosti manazeri v oblasti bezlepkovych a lepek obsahujicich
surovin. Manazefi méli vybrat potraviny nevhodné pro bezlepkovou dietu. Spravné vsichni
zvolili pSenici, kterd je nejvice znamou surovinou obsahujici lepek, nicméné do této skupiny
patii jeste dalsi obiloviny, jenz se nesmi objevit na talifi hosta pozadujiciho bezlepkovy pokrm.
Té&mi obilovinami je Zito, jemen a §palda. Zito a jeémen viak oznacila pouze piiblizné polovina
respondentt (cca 57 % - 39 osob) a Spaldu dokonce jen 35 % (24 osob). 13 % (9 osob) vSak
odpovédélo, ze je nevhodna pohanka, coz neni pravda, pohanka je pfirozené bezlepkova. Dalo
by se tedy fici, ze spravné odpovédelo pouhych 15 osob. Pokud by tito respondenti neoznacili
pohanku, odpovédélo by spravné 24 osob, coz neni ani polovina. 30 osob nevybralo zito a
jeCmen a na 100 % spravné respondenti vybralo jenom pSenici. Ryzi neoznacil nikdo, coz je
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spravn€. Informovanost manazeri o bezlepkovych surovinach a orientace v problematice

bezlepkové stravy tedy neni dostacujici.

Graf ¢. 14 Schopnost pripravit bezlepkovy pokrm

Jsou schopni respondenti pripravit
bezlepkovy pokrm?

M Ano
m Ne

= Nevim

Zdroj: vlasti zpracovdni

Nicméné i navzdory tomu jsou témeéf vSichni (60 respondentii ze 69) presvédCeni o tom, ze

dokézou pftipravit bezlepkovy pokrm.

Graf ¢. 15 Prdce s bezlepkovym pecivem v provozu

Pracuji respondenti v provozu s
bezlepkovym pecivem?

B Ano
® Ne

M Nevim

Zdroj: viastni zpracovani
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A soucasné jich témér polovina (33 respondentt) pracuje ve svém provozu s bezlepkovym

pecivem.

Graf ¢. 16 Prdce v provozu s bezlepkovymi ndahrazkami bézZnych potravin

Pracuji respondenti v provozu s
bezlepkovymi nahrazkami béznych
potravin?

® Ano
m Ne

= Nevim

Zdroj: vlasti zpracovdni

24 respondenttl (35 %) jich vyuziva bezlepkové nahrazky béznych potravin.

Graf ¢. 17 Vhodny postup pripravy pokrmu pro hosta s bezlepkovou dietou

Postup pfi pripravé pokrmu pro hosta s bezlepkovou dietou:

Hostlm s bezlepkovou dietou nemizeme vyhovét. -
Hostlm s poZadavky na bezlepkovou stravu se snazime

vyjit maximalné vstfic. -
Bezlepkové pecivo poddvame oddélené od klasického. :

Informace o bezlepkové dieté si preddvame s
personalem.

V pripadé bezlepkové diety konzultujeme s hostem

]
vhodnou alternativu pokrmu. —

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90%

Nedokadzu posoudit = Rozhodné souhlasi ™ SpiSe souhlasi M SpiSe nesouhlasi M Rozhodné nesouhlasi

Zdroj: vlasti zpracovdni
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Dale byla v dotazniku uvedena tabulka pro spravny postup pii pfipravé pokrmu pro hosta
s bezlepkovou dietou, z niz vyplyva, Ze o néco vice nez polovina (57 %) respondentti konzultuje
v pfipadé bezlepkové diety s hostem vhodnou alternativu pokrmu, 78 % si pfedava informace
s ostatnim personalem ohledné hosta s bezlepkovou dietou, ale pouze 44 % podava bezlepkové
pecivo oddélené od klasického, a naopak 26 % manazerd to vibec nefesSi, coZ je zasadni
pochybeni. Téméf polovina (48 %) manazert se vSak snazi hostim vyzadujicim bezlepkovy

pokrm vyjit vstiic. V 9 % ptipadd uvadi, ze t€émto zakaznikim nemohou vyhovét.

4.5,5. Strava bez laktézy

Graf ¢. 18 Potraviny nevhodné pro dietu bez laktozy

Které potraviny jsou zcela nevhodné pro dietu bez

laktozy?
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Zdroj: vlasti zpracovdni

Dalsi cast dotazniku provérovala povédomi o stravovani bez laktozy, a to stejnym zptusobem
jako u bezlepkového stravovani. Otazka znéla, v jakych nize uvedenych surovinach se
vyskytuje laktdza. VSichni spravné uvedli, kde se laktdza nevyskytuje. A to jsou rostlinna mléka
(sojové a kokosové). Vice nez polovina (57 % - 39 respondentil) odpovédélo spravné. Lze ale
pracovat s lep§im vysledkem — 74 %, nebot’ 17 % uvedlo, ze je laktdza obsazena v margarinu.
Pfirozené by tam byt neméla, ale v nékterych produktech se presto vyskytuje, takze nejde
jednoznacné urcit obsah laktéozy v margarinu. 100 % respondentd spravné vybralo mléko

jakozto nevhodné. 13 % nevybralo smetanu, 17 % jogurt a stejné tak maslo. Vice nez 3 chybné
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odpovédi mélo 26 % respondentt. Je tedy ziejmé, ze informovanost o potravinach obsahujicich

laktozu je vyssi nez o bezlepkovych potravinach, ale mohla by byt lepsi.

Graf ¢. 19 Schopnost pripravit pokrm bez laktozy

Jsou respondenti schopni pripravit
pokrm bez laktozy?

® Ano
M Ne

» Nevim

Zdroj: vlasti zpracovdni

Opét je vSak témér kazdy respondent (63) presvédCen, ze dokaze ve svém zarizeni pfipravit

pokrm bez laktézy.

Graf ¢. 20 Pouzivdni alternativ mléka v provozu

Pouzivaji respondenti alternativy
mléka?
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Zdroj: vlasti zpracovdni
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Alternativy mléka (napiiklad rostlinné produkty) jsou vyuzivany v 57 % ptipada.

Graf ¢. 21 Vhodny postup pripravy pokrmu pro hosta s bezlaktozovou dietou

Postup pripravy pokrmu pro hosta s bezlaktézovou dietou:

Hostlm s poZadavky na stravu bez laktézy nemizeme -
vyhovét.

Hostlm s pozadavky na bezlaktézovou stravu se snazime r
vyjit maximalné vstfic.

Informace o bezlaktdzové dieté si preddvame s
personalem. -

V pfipadé bezlaktézové diety konzultujeme s hostem
vhodnou alternativu pokrmu. .
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Nedokazu posoudit ® Rozhodné souhlasi ™ SpiSe souhlasi M SpiSe nesouhlasi M Rozhodné nesouhlasi
Zdroj: vlasti zpracovdni

Dale 74 % odpovidajicich uvadi, ze s hostem vzdy konzultuji vhodnou alternativu pokrmu
v pfipadé pozadavku na stravu bez laktozy, skoro 13 % pak témér vzdy. 83 % (57 respondentit)
si pak predava informace tykajici se této problematiky s ostatnimi z personalu, pouha 4 % to
vubec nefesi. V 56 % pripadd (39 respondentil) se snazi ve stravovacim zafizeni v piipadé
pozadavku na bezlaktézovy pokrm vyjit co nejvice vstiic. A opét pouze 4 % (3 osoby) nemizou

zakaznikovi v této situaci vyhovét.
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4.5.6. Vegetarianska strava
Graf ¢. 22 Potraviny nevhodné pro vegetaridnstvi

Které potraviny jsou zcela nevhodné pro vegetarianstvi?
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Zdroj: vlasti zpracovdni

Informovanost ohledné vegetarianstvi se zatim jevi, dle vysledku, lépe. 91 %, tedy 63
respondentt, zvolilo jako nevhodnou potravinu maso a masovy vyvar. Mensi jistotu vyvolala
rybi omacka, ale i tak ji vybralo 83 % respondentti (57). Potraviny nevhodné pro vegetariany
tedy urcilo 83 %. Ve 4 % odpovédi byly zahrnuty i mlécné produkty a ve 13 % vejce, coz lze
povazovat za zaménu s veganstvim. Tyto dva pojmy se Casto pletou. Bezchybné neodpovedél
nikdo. Minimalné 7 % respondenti udélalo chybu v tom, Ze nevybralo maso ani masovy vyvar,
dalsich 17 % pak nevybralo ani rybi omacku. Nelze ale urcit, kolik chyb udélali tito respondenti,

nebot’ je pravdépodobné, ze misto spravnych surovin vybrali napiiklad vejce, mléko ¢i smetanu.
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Graf ¢. 23 Vegetariansky pokrm ve stalé nabidce

Maji respondenti vegetariansky pokrm
ve stalé nabidce?
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Zdroj: vlasti zpracovdni

63 respondenti odpovédélo, ze maji v jejich stravovacim zafizeni ve stalé nabidce alespon

jeden vegetariansky pokrm.

Graf ¢. 24 Vhodny postup pripravy pokrmu pro vegetariana
Vhodny postup pfipravy pro vegetarianského hosta:

Vegetarianim nemUzeme vyhovét. :

Hostlm s pozadavky na vegetaridnskou stravu se

v ” PRV I
snazime vyjit maximalné vstfic. -

Informace o vegetarianstvi si preddvame s personalem. &

u
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. .
vhodnou alternativu pokrmu. -
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Zdroj: vlasti zpracovdni
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Vegetarianstvi se jevi byt vSichni pomérné otevieni, nebot v 83 % ptipadi manazefi uvadi, ze
konzultuji vhodné alternativy, 87 % si predava informace s personalem, 65 % muze témto
hostim vyjit vstiic a 26 % uvadi u tohoto vyroku odpovéd , spiSe ano“. 70 % pozadavkium
vegetariani muze vyjit vstiic. Pouze 3 respondenti uvadi, Ze nemohou pozadavkim vegetariant

vyhoveét.

4.5.7. Veganska strava

Graf ¢. 25 Potraviny nevhodné pro veganstvi

Které potraviny jsou zcela nevhodné pro veganstvi?
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Zdroj: vlasti zpracovdni

V grafu €. 25 je vidét, ze v produktech nevhodnych pro vegany maji manazefi relativn€ jasno.
Jedna se o cokoliv, co je zivoCisného puvodu, tedy maso, mléko, vejce a produkty s tim

souvisejici. Spravné tak uvedlo 63 respondentu.
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Graf ¢. 26 Vegansky pokrm ve stdlé nabidce

Maji respondenti vegansky pokrm ve stalé
nabidce?
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Zdroj: vlasti zpracovdni

Vegansky pokrm ve stalé nabidce vS§ak ma jenom 39 % respondenti (27 odpovidajicich),

pravdépodobné z divodu narocnosti na pfipravu.

Graf ¢. 27 Vhodny postup pripravy pokrmu pro vegana

Vhodny postup pfipravy pokrmu pro veganského hosta:

Hostlm s poZadavky na veganskou stravu se snazime
vyjit maximalné vstfic.

Veganlm nemuUzZeme vyhovét. I

Informace o veganstvi si predavame s personalem. &4
]

V pfipadé veganstvi konzultujeme s hostem vhodnou
alternativu pokrmu.
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78 % manazera se shodlo, ze jsou schopni zakaznikovi s pozadavkem na vegansky pokrm
nabidnout n€jakou alternativu a konzultovat postup s ostatnimi. 61 % se snazi t€émto hostim

vyjit vstfic a vyhovét veganskym zakaznikiim nemuize 13 % respondentu.

4.5.8. Lokalni potraviny a udrzitelny pfistup

Graf ¢. 28 VyuzZivani lokalnich dodavatelii surovin

Vyuzivaji respondenti lokalnich
dodavateli surovin?
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Zdroj: vlasti zpracovdni
Nasledujici cast otazek byla vénovana udrzitelnému ptistupu, kde bylo zjisténi, ze:

Témért vSichni respondenti vyuzivaji lokéalni dodavatele, 30 % (21 osob) odpovédélo ,,ano* a

57 % (33 osob) odpovidalo ,,spiSe ano*. Pouze 13 % respondentt zvolilo odpoved ,,spise ne*.
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Graf ¢. 29 Pouzivdni sezonnich surovin

Pouzivaji respondenti sezdnni suroviny?
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Zdroj: vlasti zpracovdni

Graf ¢. 30 Sezonni jidla na menu

Maji respondenti v jidelnim listku sezonni
menu?
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Zdroj: vlasti zpracovdni

Patrné vSichni vyuzivaji néjakym zptasobem v kuchynich svych stravovacich zafizeni sezonni
suroviny, na jejichz zakladé pak stavi 1 sezonni menu, jak je mozné vidét v grafu ¢. 29 a 30.

Vsichni respondenti volili odpovéd’ ,,ano* a ,,spiSe ano*.
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Graf ¢. 31 Udrzitelny pristup v gastronomickych zarizenich v praxi

Praktikuji respondenti néktery z nize uvedenych pristupd?

Nabidku prizpisobujeme danému obdobi s ohledem na
dostupnost surovin.

V nasem provozu vyuzivame prioritné lokalni suroviny.

V naSem provozu vyuzivdme obaly Setrné k Zivotnimu

prostredi (recyklované, ekologicky rozlozitelné). _

V naSem provozu tfidime odpad.

V naSem provozu usilujeme o eliminaci celkového
odpadu.
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Zdroj: vlasti zpracovdni

Dale pak 22 % usiluje a 44 % spise usiluje o eliminaci odpadu ve stravovacim zafizeni. 44 %
oslovenych tfidi ve svém stravovacim zafizeni odpad a dalSich 35 % zvolilo moznost ,,spise
ano“. Co se tyCe pouzivani oballl Setrnych k zivotnimu prostiedi (ekologicky rozlozitelnych,
z recyklovanych material), zde tento pfistup praktikuje pravé polovina, druha polovina
nikoliv. Na pfistup ohledné vyuziti lokalnich surovin odpovidali manazefi prevazné ,,ano* (48
%), nebo ,,nevim® (39 %). Vétsina manazerd ma snahu pfizptusobovat nabidku ur¢itému obdobi
s ohledem na dostupnost surovin — 39 % uvedlo, ze s vyrokem souhlasi, 43 % spiSe souhlasi.
Dopliiyji zde jeste pristup ,,zero waste, kdy usiluji o zpracovani kazdé suroviny, jak nejvic jen

to jde.

59



4.5.9. RAW FOOD

Graf ¢. 32 Vyznam pojmu RAW FOOD

Co znamena pojem RAW FOOD?
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Zdroj: vlasti zpracovdni

Otazka na raw food provéfila, jak dobfe manazefi tuto problematiku znaji, nebot’ vSechny
odpovédi lze povazovat za spravné. Raw food je mozné jinym zpiisobem oznacit jako syrova
strava, ziva strava a ve své podstaté i zdrava strava. Nejvice manazera (70 %) se priklanélo
k syrové stravé. Zivou a zdravou stravou si uz tolik z nich jistych nebylo. 3 respondenti vybrali

odpoved’ ,,nevim*.
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Graf ¢. 33 Raw pokrm ve stdlé nabidce

Maji respondenti raw pokrm ve stalé
nabidce?
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Zdroj: vlasti zpracovdni

Zde je mozné vidét, ze raw pokrmy uz tolik bézné nejsou. Raw pokrm nabizi pouze 17 % (coz

je 12 respondent).

4.5.10. Propagace stravovacich sluzeb v souvislosti s trendy

Graf ¢. 34 Oznacovani specifickych pokrmit v jidelnim listku

Maji respondenti v nabidce oznacené
pokrmy pro uvedené stravovaci styly
(preskrtnuty klas aj.)?
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Zdroj: vlasti zpracovdni
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OznaCenim pokrmi v nabidce (napfiklad preskrtnutym klasem ¢i mlékem, textem , vegetarian‘
nebo ,,fit“) disponuje pouze 44 % stravovacich zaftizeni, odpovédélo tak 30 respondentt. 56 %,

tedy 39 respondentt, uvedlo, ze toto oznaceni nemaji.

Graf ¢. 35 Propagace jednotlivych trendu

Vyuzivaji respondenti uvedené trendy v rdmci propagace podniku?
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Zdroj: vlasti zpracovdni

Z odpoveédi na otazku tykajici se propagace v kontextu strendy je patrné, Ze manazefi
soucasnych trendi k propagaci témef nevyuzivaji. Pokud ano, nejvice propaguji vegetarianstvi
(48 %), bezlepkovou stravu (30 %) a veganstvi (30 %). Nejméné propagovanym trendem je

molekularni gastronomie (9 %).
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Graf ¢. 36 Propagace podniku v souvislosti s trendy
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Zdroj: vlasti zpracovdni

K propagaci nejvice vyuzivaji socialni sit€ (78 %) a nasledné webové stranky (65 %), coz neni
nijak prekvapivé. Mala Cast uvedla jesté propagacni letaky a 13 %. Ostatni moznosti vyuziva
jen malé procento respondentt (4 %) a 17 % jich nepropaguje stravovaci zafizeni v souvislosti

s trendy vubec.
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Graf ¢. 37 Viiv propagace trendit na ndvstévnost podniku

Ovlivnila propagace trendi navstévnost?
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Zdroj: vlasti zpracovdni

Témér polovina manazert (48 %) nedokaze posoudit, zda se diky propagaci nékterych trenda
navstévnost zmeénila, 31 % ji vyhodnotilo jako pfiblizné stejnou. 4 % respondenti odpovédeélo,

ze se snizila a 17 % uvadi zvySeni navstévnosti.

Graf ¢. 38 Provedeni trvalé zmény v nabidce sluZeb na zdkladé poZadavkii zdkaznikii

Provedli nékdy respondenti trvalé zmény
v nabidce sluzeb na zakladé pozadavku
zakaznikt?
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Zdroj: vlasti zpracovdni
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Posledni otazkou bylo, zda manazeti nékdy provedli trvalou zménu na zakladé pozadavka
svych zakaznikti. Na to 45 respondenti odpovédélo, ze ano, dalSich 21 respondentt uvedlo, ze

ne a 3 respondenti nedokazou posoudit, zda tomu tak nékdy bylo.

5. Shrnuti vysledkU

Na zaklad¢ vysledka ziskanych dotaznikovym Setfenim lze shrnout né€kolik poznatk, které se

tykaji managementu stravovacich sluzeb v kontextu se souasnymi trendy.

Jednou z otazek, na kterou bylo cilem nalézt odpoveéd, bylo ovéfit, zda maji provozovatelé
stravovacich zafizeni vzdélani v oboru gastronomie. Na zakladé dotaznikového Setieni bylo
zjisténo, ze restauratéii spiSe nemaji vzdélani v tomto oboru a vystudovali néco jiného. Tito
restauratéfi pfevazovali nad t€mi, kteti vzdélani v oboru gastronomie maji. Dal$i z vyzkumnych
otazek bylo, jakou maji restauratéti délku praxe. Ukazalo se, ze nejvice respondentil ma praxi

v gastronomii v rozmezi 11-20 let.

Dale bylo zjisténo, ze informovanost restauratéri o trendech v gastronomii a jejich pfipravenost
reagovat na specifické pozadavky zakaznikd neni optimalni. Restauratéfi jsou dle vysledka
vyzkumu sice ochotni na pozadavky reagovat a vychazet t€émto zakaznikim vstiic, nicméné
jejich informovanost a znalost problematiky neodpovida tomu, aby dokazali plnohodnotné
splnit o¢ekavani zakaznika s témito pozadavky. Nektefi by hostim, ktefi vyzaduji bezlepkovy
pokrm, servirovali pecivo spolecné s pecCivem klasickym a vegetarianovi by nechali pfipravit
omacku z masového vyvaru. To jsou zasadni pochybeni, kterd mohou vést ke ztraté zdkaznika
a daveéry ostatnich zakaznika. Tento fakt potvrzuje hypotézu, Ze manazefi se vzdé€lanim v oboru
gastronomie budou mit vétsi prehled o trendech nez manazeti bez vzdélani v gastronomii,
nebot’ na dotaznik opravdu reagovalo vice respondentii bez piislusného vzdélani a znalosti

nejsou dostacujici.

VEtsi Cast restauratérti uvadéla praxi delsi nez 10 let, coz neni kratka doba, ale soucasné je
ziejmé, ze to neni jeste natolik dlouha praxe, aby restauratéri ziskali veskeré potiebné informace
v podrobné rozsahu. Plati tedy, zZe manazefi s delSi praxi maji vétsi prehled o trendech nez

manazefi s praxi kratsi.

Na vyzkumnou otazku, zda manazefi dokdzou nabidnout zdkaznikovi vhodnou alternativu

v ptipade, ze znéjakého divodu nemiizou splnit konkrétni pozadavek, nelze odpoveédét
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jednoznacné ano, nicmén¢ ve smeérech jako je vegetarianstvi a veganstvi se orientuji relativné
dobfe a po vzajemné dohod€ s konkrétnim hostem dovedou urcité vhodnou alternativu

navrhnout. Timto jednanim se rovnéz vétsina restauratéra snazi ziskat i udrzet zakazniky.

Cilem bylo také provéifit, jestli klientelu prazskych stravovacich zafizeni tvori také zahranicni
zakaznici. Vyzkum prokazal, ze zahrani¢ni hosté nejsou ni¢im neobvyklym a navstévuji tato
stravovaci zafizeni tydné€ az denné, pfiCemz specifické pozadavky maji. NejCasteji se vyptavaji

na vegetarianské pokrmy a nejméné obvykly je pozadavek na halal stravu.

V posledni tadé je tieba vyvratit hypotézu, ze vétSina manazert vyuziva aktualni trendy
v propagaci stravovacich zafizeni, ktera provozuji, nebot’ v pribéhu Setfeni vyslo najevo, ze
vice manazerti/majitelt stravovacich zafizeni trendy nepropaguje. Na webovych strankach a
socialnich sitich nékterych restauraci a bister sice je mozné najit zminéné trendy, ale jejich podil

je mensi neZ téch, co se propagaci trendu nezabyvaji.

6. Zavery a doporuceni

Cilem této prace bylo zjistit, jaky ma gastronomie vyznam v cestovnim ruchu, jak komunikovat
se zakazniky, jaké jsou aktualni trendy v gastronomii a kterd stravovaci zafizeni v CR svym
navstévnikim specialni pokrmy na zakladé soucasnych trendi ¢i pozadavkl nabizi. Tyto
otazky byly zodpovézeny v teoretické Casti bakalarské prace na zakladé studia odborné

literatury.

Hlavnim cilem bylo ziskat informace o tom, zda maji manazefi/majitelé stravovacich zarizeni
dostacujici znalosti k tomu, aby dokazali zareagovat na pozadavky zakaznika v souvislosti
s trendy a jestli je o tyto trendy z4jem. Dale pak jestli maji specialni pozadavky také navstévnici

ze zahranici, a to s ohledem na trendy 1 ndbozenstvi a zvyklosti jejich kultury.

Autorka zjistila, ze situace je nevyhovujici, manazeti ve vybranych prazskych stravovacich
zafizenich maji sice povédomi o souCasnych trendech, znaji je, nicméné aby je mohli
plnohodnotné aplikovat ve svém provozu, bude nutné v souvislosti s touto problematikou
nasbirat jesté dalsi informace a zkuSenosti. Z odpovédi vyplyva, ze zajem o aktudlni trendy
skutecné je, pficemz o né€které vice. Dle vyzkumu patii mezi nejastejsi trendy vegetarianstvi,
které mimo jiné Casto vyhledavaji 1 zahranicni navstévnici. Zakaznici se také Casto ptaji rovnéz
na bezlepkové pokrmy, coz miZe souviset s trendem i se zdravotnimi divody. Ve stravovacich

zafizenich se pracuje i s dalS§imi trendy, ale uz ne v takové mife. Patrné je, ze manazefi
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stravovacich zafizeni vSak maji snahu o ziskani a udrzeni si zakaznik{, jsou ochotni vychazet
jim vstiic, reagovat na jejich zpétnou vazbu, pfizptisobovat svou nabidku jejich poptavce a

v souvislosti s timto jsou ochotni se v této oblasti dale vzdélavat.

Autorka navrhla dotaznikové Setfeni, které mélo proveérit situaci a znalosti manazert. Zamér
autorky byl jednak zjistit aktualni situaci ohledné trendl v gastronomii a pfivést manazery
stravovacich zafizeni k zamysleni, zda by nebylo mozné v ramci jejich koncepti dé€lat néco
navic, nebo jinak a Iépe, dat jim impuls k tomu byt vice otevieny souCasnym trendim a nebat

se je také propagovat. Autorka véfi, ze tento zamér splnila.
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8. Prilohy

Priloha ¢. 1 — scénar pro rozhovor s originialnim znénim odpovédi
Autor = A, Informator =1

A: Dobry den, zpracovavam bakalafskou praci na téma Management stravovacich sluzeb
v kontextu se soucCasnymi trendy a rada bych Vam polozila par otazek, které se tohoto
tématu tykaji. Nejdfive bych potfebovala informace o Vas.

1) A: Mate vzdélani v oboru gastronomie, nebo jste tzv. ,,mimo obor*“?
I: Dobry den, jsem takzvané mimo obor.

2) A:Jak dlouho v gastronomii pusobite?

I: Devét let.

3) A: KVasemu podnikani, mulzete jednim strucné definovat, jaky typ podniku
spravujete/jste spravoval?

I: Kvalitni a plnohodnotné rychlé obcerstventi.

4) A:V Cem je toto rychlé obcCerstveni tak vyjimecné?
I: Protoze jsme nasli diru na trhu v nabidce rychlého obcerstveni nabizejiciho lehkou
stravu s ohledem 1 na vegany a vegetariany.

5) A: Proc jste si vybral prave tento typ podniku?

I: Jelikoz uz mé nebavila stroha nabidka obycejnych fast foodovych fetézct a hledal jsem
koncept, ktery by zménil nazor lidi na rychlé stravovani.

6) A: Dokazete jmenovat nekteré trendy, s nimiz se v gastronomii muazeme v poslednich
letech setkat?

I: Veganstvi, vegetarianstvi, udrzitelnost, vyuzivani sezénnich surovin, vyuzivani lokalnich
dodavatelt, digitalizace a objednavani jidla pfes internet — sluzba ,take away“, to je
vSechno, co mé v tuto chvili napada.

7) A: Réada bych védéla, zda se setkavate stim, ze Vasi hosté vyzaduji pokrmy
odpovidajici ne Upln€ béznému stravovani, napfiklad pokrmy bez lepku, bez laktozy,
vegetarianské, veganské, nebo 1 jiné?

I: Setkavame se s tim neustale. U kazdého pokrmu uvadime alergeny, coZ nam stanovuje i
COL

8) A: Méni se to v prub&hu ¢asu? Jak si to vysvétlujete?

I: Posledni dobou se tyto pozadavky stupiuji, proto je tieba na zakladé toho upravovat
sezonni nabidku. A vysvétluji si to tak, protoze je to trend.

9) A:Jak casto se s takovymi pozadavky setkavate? Jsou s tim spojeny néjaké komplikace?

I: Jednou az pétkrat denné.
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Neustale. Zejména pii nahrazovani surovin, které nejsou v recepturach, coz se pak odrazi
v neodpovidajicich inventurach, jedna se hlavné o masa a syry.

10) A: Mate ve stalé nabidce néjaké pokrmy:

- Bez lepku

- Bez laktozy

- Vegetarianské — mimo smazeny syr a smazeny hermelin
- Veganske

- Raw food

- Sezoénni, z lokalnich surovin / slow food

- Zerowaste

- Molekularni gastronomie

Jaké?

I: V nasi stalé nabidce si svoje misto nasly pokrmy pro vegetariany, vegany, pii jinych
pozadavcich muze zakaznik vzdy pozadat obsluhu. O molekularni gastronomii se
nezajimame, jelikoz dle mého nazoru nepatii do kuchyné, ale do chemické laboratofe.

11) A: Co sezonnost a potraviny od lokalnich farmait. Sestavujete naptiklad sezonni
menu postavené vzdy na potravinach dostupnych v konkrétni sez6n€? Jsou s tim
spojeny néjaké komplikace?

I: Sezonni nabidka je v naSich jidelnich listcich zafazena vzdy ctvrtletn€. Potraviny od
lokalnich dodavatelti bohuzel prevysuji trzni cenu, a proto si je nemizeme dovolit, jelikoz
bychom museli nékolikanasobné zvysit finalni cenu naSich pokrmi, a to bez ohledu na
vyslednou kvalitu.

Co se tyCe sezonni na nabidky, jsou zde urcit€é komplikace v dostupnosti surovin vzdy na
zacatku a konci sezony, kdy jsou tyto suroviny nejvice zadané.

12) A: Podporujete lokalni dodavatele, nebo davate prednost velkoobchodu?

I: Jak uz jsem fikal, radi bychom upfednostnili lokalni dodavatele, ovSem situace na
soucasném trhu mnoha podnikiim nedovoli nakupovat od lokalnich dodavatelt, ale spise
v hypermarketech, kde maji Siroky vybér surovin v jakémkoliv mnozstvi za odpovidajici
cenu. V dnesni dob€ uz i velkoobchody odebiraji suroviny nejen od velkododavateli, ale
také od malych lokalnich dodavateli.

13) A: Jak jste na tom s udrzitelnym pftistupem? Existuji napiiklad ekologicky rozlozitelné
obaly, dodavatelé podporujici udrzitelnost, zerowaste. Jaky vii¢i tomu zaujimate
postoj?

I: Cesky zakon udava, Ze od piistiho roku by veskeré jednorazové nadobi nemélo byt
z plastu, na coz uz se spousta podniku pripravila, stejné tak i my, a mnoho vyrobcu
jednorazovych obali uz nabizi nadobi napfiiklad z kokosového vlakna, cukrové titiny,
voskovaného papiru a ekoplastu.

14) A: Jaké vyuzivate nastroje k propagaci a které z nich nejvice? Méni se tyto nastroje
s postupem casu?
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I: Mame webové stranky, které jsou uz v dnesni dob¢€ téméf samoziejmosti, fungujeme ale
zejména na socialnich sitich. Ano, dfive nam stacily pouze webové stranky.

15) A: V pripad¢, Ze nabizite néco z gastro trendu, propagujete je? Jak?

I: Ne, nepropagujeme konkrétni trendy, drzime se pouze naseho konceptu, ale snazime se
jit s dobou.

16) A: Pokud doslo k n¢jaké zménée ve Vasi nabidce v souvislosti s trendy, ovlivnilo to
navstévnost? Jakym zptsobem?

I: Nikoliv, jelikoz méame stalé zakazniky, ktefi si nas jiz oblibili.

17) A: Sledujete zpétnou vazbu zakazniki? Jak na ni reagujete? Jak se to méni s postupem
Casu a jak si to vysvétlujete?

I. Na&§ zakaznik je naS pan, a proto se samoziejmé vzdy snazime reagovat na prani
zakaznikl, ovSem stalou nabidku kvili tomu neménime.

Meni se to, ze zakaznici jsou ¢im dal vice troufali, jelikoz nemaji pfedstavu o financnich
nakladech, které je nutné vynalozit, abychom jim mohli doprat skutecné to nejlepsi, a chtéli
by kvalitni suroviny od lokalnich farmaia a profesionalni servis, coz samoziejmé mizeme
zakaznikiim doprat, ale pouze za cenu, kterou nejsou ochotni zaplatit.

18) A: Co si myslite o soucasnych trendech v gastronomii? Které jsou podle Vas
nejdulezitéjsi? Povazujete je za dalezité pro to, aby se stravnik rozhodl Vas podnik
navstivit?

I: V zajmu kazdého podniku je udrzet krok s aktualnimi trendy, aby piilakal co nejvice
platicich zakaznikd, ale souc¢asné vnimam jako velmi dilezité drzet se pavodniho konceptu.
Pokud provozujete fungujici koncept, ktery maji zakaznici radi, zadné aktualni trendy
nepovazuji za dilezité a nezbytné. A k tomu se vaze odpoveéd na posledni otazku — ne,
nemyslim si, ze by trendy ovlivnily to, zda se navstévnik rozhodne nas podnik navstivit.
Snazime se jit svou vlastni cestou.

A: dékuji za rozhovor.
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Priloha ¢. 2 — dotaznik
Vazeni,

rada bych Vas oslovila ohledné vyplnéni kratkého dotazniku k mé zaveérecné praci, kterd je
zameéfena na management stravovacich sluzeb.

Dotaznik je anonymni, jeho vyplnéni zabere pouhych par minut a mné budou Vase odpovédi
velmi napomocny pii zpracovani prace.

Predem dekuji za spolupraci pii zodpovezeni vSech otazek.

A) OBECNE OTAZKY
1. Pohlavi:
Zena

Muz

2. Vékova kategorie:

18 — 29 let
30 —45 let
46 — 59 let

60 let a vice

3. Mate vzdélani v oboru gastronomie?
Ano
Ne

4. Jak dlouhou mate praxi v oblasti gastronomie?
Méné¢ nez 5 let

6 — 10 let
11— 15 let
16 — 20 let

Vice nez 20 let

5. Jaké je VaSe postaveni v restaura¢nim zarizeni?
Majitel/ka
Manazer/ka/vedouci provozu

6. Jak casto se béhem provozu setkavate se specidlnimi pozadavky na pripravu jidel?
Nikdy
Ztidkakdy, méné nez 1x za mésic
Alespoti 1x za mésic
Alespon 1x za tyden
Vicekrat za tyden az denné
Nedokazu to posoudit
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B)

10.

11.

12.

Které problematiky se pozadavky nejcastéji tykaji?
Bezlepkové stravy

Stravy bez laktozy nebo mléka

Vegetarianské stravy

Veganské stravy

Jiné, doplite ...

CESTOVNI RUCH

Jak Casto navStévuji VaSe zarizeni zahrani¢ni zakaznici?
Nikdy

Ztidkakdy, méné nez 1x za mésic

Alespoti 1x za mésic

Alespon 1x za tyden

Vicekrat za tyden az denné

Nedokazu to posoudit

Setkavate se béhem provozu s pozadavky na koSer stravu prichazejicimi od
zahrani¢nich zakazniku?

Ano, velmi Casto

Ano, v ojedinélych ptipadech

Ztidkakdy

Vibec

Nevim

Setkavate se béhem provozu s pozadavky na halal stravu prichazejicimi od
zahrani¢nich zakazniku?

Ano, velmi Casto

Ano, v ojedinélych ptipadech

Ztidkakdy

Vibec

Nevim

Setkavate se béhem provozu s pozadavky na vegetarianskou stravu
prichazejicimi od zahrani¢nich zakaznika?

Ano, velmi Casto

Ano, v ojedinélych ptipadech

Ztidkakdy

Vibec

Nevim

Setkavate se béhem provozu s pozadavky na veganskou stravu prichazejicimi od

zahrani¢nich zakazniku?
Ano, velmi Casto

Ano, v ojedinélych ptipadech
Ztidkakdy

Vibec

76



)

13.

14.

15.

16.

17.

Nevim

BEZLEPKOVE STRAVOVANI

Které suroviny jsou pro bezlepkovou dietu zcela nevhodné?
Vyberte:

Zito

Pohanka

PSenice

JeCmen

Ryze

Spalda

Dokazete pripravit/zajistit bezlepkovy pokrm?
Ano

Ne

Nevim

Pracujete ve Vasem provozu s bezlepkovym pecivem?
Ano
Ne

Pracujete ve VaSem provozu s alternativnimi bezlepkovymi produkty, které nejsou
prirozené bezlepkové a jsou nahrazkou pro bezlepkovou dietu?

Ano

Ne

Nevim

Postup pripravy pokrmu pro hosta s bezlepkovou dietou:
1 = Rozhodné nesouhlasi

4 = Rozhodné souhlasi

0 = Nedokazu posoudit

V ptipadé bezlepkové diety konzultujeme s hostem vhodnou
alternativu pokrmu. 1 2 3 4 0

Informace o bezlepkové dieté si predavame s personalem.

Bezlepkové pecivo podavame oddélené od klasického.

Hostim s pozadavky na bezlepkovou stravu se snazime vyjit
maximalné vstfic. 1 2 3 4 0
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Hostam s bezlepkovou dietou nemuZzeme vyhovét.
ostu zlepkovou u nemuz vyhov ‘1‘2‘3‘4‘0‘

D) STRAVOVANI BEZ LAKTOZY

18. Ve kterych surovinach se vyskytuje laktéza (mlé¢ny cukr)?
Vyberte:
Miéko
Jogurt
Sojové mléko
Maslo
Margarin
Kokosové mléko
Kefirové mléko
Smetana

19. Dokazete pripravit/zajistit pokrm bez laktozy?
Ano
Ne
Nevim

20. Pracujete ve Vasem provozu s alternativami mléka?
Ano
Ne
Nevim

21. Postup pripravy pokrmu pro hosta s bezlaktézovou dietou:
1 = Rozhodné nesouhlasi
4 = Rozhodné souhlasi
0 = Nedokazu posoudit

V ptipadé bezlaktozové diety konzultujeme s hostem vhodnou
alternativu pokrmu. 1 2 3 4 0

Informace o bezlaktozové dieté si predavame s personalem.

Hostlim s pozadavky na bezlaktdzovou stravu se snazime vyjit
maximalné vstfic. 1 2 3 4 0

Hostiim s pozadavky na stravu bez laktozy nemtzeme vyhovét.

E) VEGETARIANSKE STRAVOVANI
22. Co nepripousti vegetarianska strava?
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Vyberte:
Miéko

Jogurt

Maso

Masovy vyvar
Margarin
Smetana

Rybi omécka
Vejce

23. Mite minimalné jeden vegetariansky pokrm ve stalé nabidce?
Ano
Ne
Nevim

24. Vhodny postup pripravy pokrmu pro vegetarianského hosta:
1 = Rozhodné nesouhlasi
4 = Rozhodné souhlasi
0 = Nedokazu posoudit

V piipadé vegetarianstvi konzultujeme s hostem vhodnou
alternativu pokrmu. 1 2

Informace o vegetarianstvi si predavame s personalem.

1 2
Hostim s pozadavky na vegetarianskou stravu se snazime
vyjit maximalné vstfic. 1 2
Vegetarianim nemuzeme vyhovét.

1 2

F) VEGANSKE STRAVOVANI

25. Co nepripousti veganska strava?
Vyberte:
Miéko
Jogurt
Maso
Masovy vyvar
Margarin
Smetana
Rybi omécka
Vejce

26. Mate minimalné jeden vegansky pokrm ve stalé nabidce?
Ano
Ne
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Nevim

27. Vhodny postup pripravy pokrmu pro veganského hosta:
1 = Rozhodné nesouhlasi
4 = Rozhodné souhlasi
0 = Nedokazu posoudit

V pfipadé veganstvi konzultujeme s hostem vhodnou
alternativu pokrmu. 1 2 3 4 0

Informace o veganstvi si pfedavame s personalem.

Hostim s pozadavky na veganskou stravu se snazime vyjit
maximalné vstfic. 1 2 3 4 0

Veganim nemuzeme vyhovet.

G) LOKALNI STRAVA A UDRZITELNY PRISTUP

28. Vyuzivate lokalni dodavatele surovin?
Ano
Spise ano
Spise ne
Ne
Nevim

29. Vyuzivate sezénni suroviny?
Ano
Spise ano
Spise ne
Ne
Nevim

30. Projevuje se sezonnost na Vasem menu (sezénni speciality, jidla podle dostupnosti
surovin apod.)?
Ano
Spise ano
Spise ne
Ne
Nevim

31. Praktikujete néktery z nize uvedenych pristupu?

1 = ano, 2 = spiSe ano, 3 = nevim, 4 = spiSe ne, 5 = ne
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V nasem provozu usilujeme o eliminaci celkového odpadu.

V nasem provozu tfidime odpad. 1 2 3 4

V naSem provozu vyuzivame obaly Setrné k Zivotnimu prostiedi
(recyklované, ekologicky rozlozitelné).

V nasem provozu vyuzivame prioritné lokalni suroviny.

Nabidku pfizpisobujeme danému obdobi s ohledem na
dostupnost surovin. 1 o) 3 4

Praktikujeme jiny pfistup, jaky ...

H) RAW STRAVA

32. Co se rozumi pojmem ,,raw food*?
Syrova strava
Ziva strava
Zdrava strava
Nevim

33. Nabizite pokrm, ktery lze onacit jako ,,raw*?
Ano
Ne
Nevim

I) MANAGEMENT A MARKETING

34. Mate v nabidce pokrmy vhodné pro vySe uvedené stravovaci styly/diety vyraznéji
oznacené (napr. preskrtnuty klas pro bezlepkové pokrmy apod.)?

Ano
Ne

Nevim

35. Vyuzivate uvedené trendy v ramci propagace podniku?
1 = ano, 2 = spiSe ano, 3 = nevim, 4 = spiSe ne, 5 = ne

Bezlepkova strava 1 2 3 4

Strava bez mléka a laktozy 1 2 3 4
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Vegetarianstvi 1 2 3 4 5
Veganstvi 1 2 3 4 5
Raw food 1 2 3 4 5
Slow food 1 2 3 4 5
Zero waste 1 2 3 4 5
Molekularni kuchyné 1 2 3 4 5

36. Kde nejcastéji propagujete podnik v souvislosti s uvedenymi trendy?
Vyberte:

Webové stranky
Socialni sité

Tisk

Propagacni letaky
Televize

Radio

Rozhlas

Jiné, dopliite:

Nepropagujeme

37. Ovlivnila propagace trendii navs§tévnost?
Ano, zvySila se
Ano, snizila se
Ne, zlstala priblizné stejna
Nedokazu to posoudit

38. Provedli jste nékdy na zikladé pozadavku stravnika trvalou zménu (napfr.
pridanim nového jidla do jidelniho listku apod.)?
Ano
Ne
Nevim

Dékuji za zodpoveézeni dotazniku.
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Priloha ¢. 3 — seznam oslovenych stravovacich zarizeni

Smetanaq

Bistro Milada

Bistro Yalta

Avocado bistro

Proti proudu

Spejle

Dish

Nejen bistro

Next Door by Imperial
Polévkarna

Sisters bistro

The Bistro

Chut point

Eska

Sia restaurant

Marina Restaurant
Bruxx

Vinohradska Parlament
Spojka Karlin

Café Restaurant Palanda
Mincovna

Sabroso

Garden City Restaurant
Hostivar

Selsky dvur

Na kacabce

La Gare

Grand Cru

Gran Fierro

Senkovna Pub
Kolkovna

La Casa Argentina
Manu Praga

Potrefena husa
Spizirna 1902

Pork's

Café Louvre

Coffee Corner Bakery
Bistro Monk

Meet & Greet

Palo Verde Bistro
Krystal Bistro

La Piccola Perla
Gruzinska restaurace
Creperie U slepé kocicky
U modré kachnicky
Le Grill Restaurant

http://www.smetanag.cz/kontakt/
https://www.facebook.com/pg/Milada
https://www.yalta.cz/
https://avocadobistro.cz/o-nas/
https://bistroprotiproudu.cz/
https://www.spejle.cu/
https://www.dish.cz/
http://www.nejenbistro.cz/
https://next-door.cz/
http://www.plaveckapolevka.cz/
https://www.sistersbistro.cz/o-nas/
https://www.bistrolondynska.cz
https://www.chutpoint.cz/
www.eska.ambi.cz
https://www.siarestaurant.cz/
http://marinaristorante.cz/menu/jidelni-listek/predkrmy/

https://www.bruxx.cz/
https://www.vinohradskyparlament.cz/
https://www.spojka-karlin.cz/
https://cafepalanda.com/
https://www.restauracemincovna.cz/
https://sabroso.cz/
https://www.gardencityrestaurant.cz/
https://pivovar-hostivar.cz/
https://www.restaurace-selskydvur.cz/
https://www.nakacabce.cz/
https://www.lagare.cz/
http://grand-cru.cz/index.php/cs/
https://granfierro.cz/cs/home-2/
https://www.senkovnapub.cz/
https://www.kolkovna.cz/
https://www.lacasaargentina.cz/en/
https://www.manupraga.cz/
https://www.potrefena-husa.eu/
https://www.spizirnal902.cz/
https://www.porks.cz/
https://www.cafelouvre.cz/
https://www.facebook.com/coffeecornerbakeryprague
https://bistromonk.cz/
http://www.magburgerhouse.cz/
https://www.paloverdebistro.cz/
https://www krystal-bistro.cz/
https://www.lapiccolaperla.cz/
https://www.gruzierestaurant.cz/cz/
https://slepakocicka.cz/
https://www.umodrekachnicky.cz/en/nebovidska
https://www.grandmark.cz/restaurant-le-grill
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http://www.smetanaq.cz/kontakt/
https://www.yalta.cz/
https://avocadobistro.cz/o-nas/
https://bistroprotiproudu.cz/
https://www.spejle.eu/
https://www.dish.cz/
https://next-door.cz/
http://www.plaveckapolevka.cz/
https://www.sistersbistro.cz/o-nas/
https://www.bistrolondynska.cz
https://www.chutpoint.cz/
https://www.siarestaurant.cz/
http://marinaristorante.cz/menu/jidelni-listek/predkrmy/
https://www.bruxx.cz/
https://www.vinohradskyparlament.cz/
https://www.spojka-karlin.cz/
https://cafepalanda.com/
https://www.restauracemincovna.cz/
https://sabroso.cz/
https://www.gardencityrestaurant.cz/
https://pivovar-hostivar.cz/
https://www.restaurace-selskydvur.cz/
https://www.nakacabce.cz/
https://www.lagare.cz/
http://grand-cru.cz/index.php/cs/
https://granfierro.cz/cs/home-2/
https://www.senkovnapub.cz/
https://www.kolkovna.cz/
https://www.lacasaargentina.cz/en/
https://www.manupraga.cz/
https://www.potrefena-husa.eu/
http://902.cz/
https://www.porks.cz/
https://www.cafelouvre.cz/
https://www.facebook.com/coffeecornerbakeryprague
https://bistromonk.cz/
http://www.magburgerhouse.cz/
https://www.paloverdebistro.cz/
https://www.krystal-bistro.cz/
https://www.lapiccolaperla.cz/
https://www.gruzierestaurant.cz/cz/
https://slepakocicka.cz/

Agave restaurant
Na btehu Rhony
Pastar

La Boca

Jelica

Pivovar Narodni
TRITON Restaurant
Stoleti

Salabka

Cafedu

Sicily Cafe

Casa De Carli
Vojanav dvur
Naledli

La Veranda
Fresherie bistro
Podolka

Pastva

Restaurace Na Kopecku
Cali Brothers
Green Factory

All Fresh bistro
Zakladna

Sugar Daddy
Tradice

Katr restaurant
SOVA

Spravovna
Zelivarna

Kravin

Piknik Park
Holesovicka sedma
Ristorante Fabiano
Oblaca

U ceského lva

U Dobré myslenky
PIPCA

Jama

SOU100

Brasileiro

Musa Restaurant
gnyt

AGORA Greek bistro
Za Vétrem grill restaurant
Hlu¢na Samota
Kubistro
FOODERY

My Raw Café

https://agaverestaurant.cz/
https://www.nabrehurhony.cz/
https://www.pastar.cz/cs/
https://www.laboca.cz/
https://www.jelica.cz/
https://www.pivovarnarodni.cz/
https://www.tritonrestaurant.cz/
https://stoleti.cz/
https://www.salabka.cz/
https://www.cafedu.cz/
http://cafe.sicily.cz/index.php/cz/
https://casadecarli.cz/cs/uvod/
https://www.vojanuvdvur.cz/
http://najedli.cz/
https://www.laveranda.cz/cs/o-nas/
https://www.fresherie-bistro.cz/
https://www.restauracepodolka.cz/
https://www.pastva-restaurant.cz/
http://www.restaurace-nakopecku.cz/
https://calibrothers.cz/
https://www.green-factory.cz/
https://www.allfresh.cz/
https://www.zakladnarestaurace.cz/
https://www.bejzment.cz/
http://www.tradiceandel.cz/cz/
http://www.katrrestaurant.cz/o-nas
https://www.rest-sova.com/
https://www.spravovna.cz/
http://www.zelivarna.cz/
https://www.restauracekravin.cz/
https://www.piknikpark.cz/
https://www.holesovickasedma.cz/
https://www.ristorantefabiano.cz/cs/
https://www.towerpark.cz/oblaca-restaurant/
http://www.uceskeholva.cz/
http://www.dobramyslenka.cz/
https://pipca.cz/#top
https://www.jamapub.cz/
https://www.soul00zizkov.cz/cs/
https://www.brasileiro-slovanskydum.ambi.cz/#index
https://www.musa-restaurant.cz/
https://www.snyt-vysocany.cz/
https://www.greekagora.cz/cs/
https://www.restaurantzavetrem.cz/
http://www.hlucna-samota.cz/
https://www .kubistro.cz/
https://foodery.czechslovak.cz/
https://www.myraw.cz/

84


https://agaverestaurant.cz/
https://www.pastar.cz/cs/
https://www.laboca.cz/
https://www.ielica.cz/
https://www.pivovarnarodni.cz/
https://www.tritonrestaurant.cz/
https://stoleti.cz/
https://www.salabka.cz/
https://www.cafedu.cz/
http://cafe.sicilv.cz/index.php/cz/
https://casadecarli.cz/cs/uvod/
https://www.voianuvdvur.cz/
http://naiedli.cz/
https://www.fresherie-bistro.cz/
https://www.restauracepodolka.cz/
https://www.pastva-restaurant.cz/
https://calibrothers.cz/
https://www.green-factorv.cz/
https://www.allfresh.cz/
https://www.zakladnarestaurace.cz/
https://www.beizment.cz/
http://www.tradiceandel.cz/cz/
https://www.rest-sova.com/
https://www.spravovna.cz/
http://www.zelivarna.cz/
https://www.restauracekravin.cz/
https://www.piknikpark.cz/
https://www.holesovickasedma.cz/
https://www.ristorantefabiano.cz/cs/
https://www.towerpark.cz/oblaca-restaurant/
https://pipca.ez/%23top
https://www.iamapub.cz/
https://www.soulOOzizkov.cz/cs/
https://www.brasileiro-slovanskvdum.ambi.ez/%23index
https://www.musa-restaurant.cz/
https://www.snyt-wsocany.cz/
https://www.restaurantzavetrem.cz/
http://www.hlucna-samota.cz/
https://www.kubistro.cz/
https://www.mvraw.cz/

PUTICA https://www.putica.cz/

Chateau St. Havel https://www.chateauhotel.cz/
Bistro Fuel https://www.fuelbistro.cz/
Klanovka bistro https://www.klanovkabistro.cz/
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Priloha ¢. 4 - obrazky:

SEZNAM ALERGENU

publikovany ve smérnici 2000/89 ES od 13.12.2014 smérnici 1169/2011 EU

S EORON RS ROJOORN JOJU RN K OROR—

OBILOVINY OBSAHUJICI LEPEK

phenice, 210, jecmen, oves, $palda, kamut nebo jejich hybridni odrlidy & vyrobky z nich

KORYSI

a vyrobky 2 nich

VEJCE

a vyrobky z nich

RYBY

a wyrobky z nich

PODZEMNICE OLEJNA (ARASIDY)

a vyrobky z nich

SOJOVE BOBY (SOJA)

a vyrobky z nich

MLEKO

a vyrobky z néj

SKORAPKOVE PLODY

mandle, liskowe ofechy, viatské ofechy, kedu otechy, pekanowé ofechy,
para ofechy, pistacie, makadamie a vyrcbky z nich

CELER

a vyrobky z ndj /
HORCICE ﬁ &*
a vyrobky z n

SEZAMOVA SEMENA (SEZAM)

a wrobky 2 nich

OXID SIRICITY A SIRICITANY

v koncentracich vy$sich 10 mg, mikg, |, wjadeno SO,

VLCi BOB (LUPINA)

a vyrobky z ngj
MEKKYSI

Obr. 1 Seznam alergenii dle narizeni EU
Zdroj: E-HOTELIER (2014)
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Obr. 2 Bezlepkové snidané, chata U Jirky
Zdroj: web chataujirky.cz/restaurace/

Obr. 3 Sendvic v bistRAW
Zdroj: Facebook bistRAW & TEA — Raw & Vegan Bistro
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