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Anotace

Tato bakalarska prace s nazvem Management a kvalita stravovacich sluZeb v kontextu
soucasnych trendu (v Olomouci) se zaméruje na soucCasné trendy ve stravovani a to
predevSim vegetarianstvi, veganstvi a vitarianstvi, popisovany jsou vsak i dalSi trendy
jako makrobiotika, regionalni gastronomie ¢i paleo dieta. Vysvétleny jsou také fenomény
fast-food, slow-food ¢i fine dining. Soucasti teoretickych vychodisek je také klasifikace
stravovacich zatizeni a predstaveni vyznamu stravovacich sluZzeb v cestovnim ruchu.
Empiricka ¢ast obsahuje online priizkum a dotaznikové Setieni, diky kterému je moZné
zhodnotit souCasny stav managementu stravovacich zafizeni v kontextu soucasnych
trendi a povédomi osob pracujicich ve stravovacich zatizenich o soucasnych trendech ve

stravovani.
Annotation

This bachelor thesis named Management and quality of catering services in the context
of contemporary trends in gastronomy (in Olomouc) focuses on contemporary
gastronomical trends, mainly on vegetarianism, veganism and vitarianism, other trends
such as macrobiotics, paleo diet and regional gastronomy are also described. Fenomens
as fast-food, slow-food and fine dining are also being explained. Theoretical part of theis
thesis also contain clasification of catering services and accentuation of importance of
catering services in tourism. Empirical part contains of survey, thanks to which it is
possible to evaluate present state of management of catering services in the context of
contemporary gastronomical trends and knowledge of persons working in catering

services about contemporary trends in gastronomy.
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1. Uvod

Jidlu, zptsobu jeho pripravy a stylu stravovani dava lidstvo od nepaméti velkou
vahu. ZvyKky a tradice jsou v tomto oboru velice riznorodé, nejen mezi kontinenty, ale
také jednotlivymi zemémi, regiony. Tyto rozdily maji velké kouzlo a ¢asto byvaji jednim

z hlavnich lakadel a motivaci pro navstévu konkrétni oblasti ¢i destinace.

Stravovani je sice zakladni lidskou potrebou, ale jidlo pro ¢lovéka jen zridka
predstavuje pouhy zdroj energie. Byva spojovano nejen s velkou skalou pociti (od
potéSeni a pocitu domova, aZ po pocity neznama a exoticna) ale c¢asto také s Zivotni
filozofii ¢i nabozenstvim. Mnoho dietologicky restriktivnich trendii (jako napf.
vegetarianstvi, veganstvi, vitarianstvi i makrobiotika) maji své koreny ve filozofickych
uvahdch, i presto na nich jejich praktikovani nebyva vzdy zavislé. Obvyklym diivodem

pro zménu stravovacich navyki byvaji také zdravotni stav a ivahy o zdravi.

Praveé spojeni chuti a pocitli vyuziva nejen gastronomie, ale také cestovni ruch.
Strava mize byt nastrojem k ovlivnéni intenzity pociti navstévnik(i dané destinace,
¢ehoz razné typy cestovniho ruchu vyuzivaji rozdilné. Napiiklad gastronomicky
cestovni ruch, je zaloZen na touze ¢lovéka po poznani pro néj neobvyklych chuti a
zpUsobi pripravy a stolovani. Souc¢asti cesty mohou byt napiiklad degustacni vecery,
kurzy vareni, nebo demonstrace pripravy typickych pokrmi dané lokality. Jako
protiklad gastronomického cestovniho ruchu se da povaZovat masovy cestovni ruch,
kde byvaji strava a styl stolovani, predevSim kvili environmentalni bubliné

navstévnik, prizplisobovany zvyktm vysilaci destinace.

V této praci jsou uvedeny aktudlni trendy ve stravovani, a to z hlediska ptvodu,
obsahu a zpiisobu pripravy pokrml. Vyzkumna Cast této prace je zameérena na
zjiStovani, jaké ma personal stravovacich zarizeni v Olomouci o téchto trendech

povédomi, a zda je podniky zohledniuji ve své nabidce.

Zavér prace obsahuje mozna témata dalStho vyzkumu a doporuceni jednotlivym
subjektiim s cilem posilit zdjem o soucasné trendy v gastronomii pro posileni rozvoje

gastronomického cestovniho ruchu ve mésté Olomouc.



2. Cil a metodika zpracovani

Cilem této prace je analyza kvality a managementu stravovacich zarizeni ve mésté
Olomouc, vkontextu vybranych soucasnych trendl, konkrétné vegetarianstvi,
veganstvi vitarianstvi, makrobiotiky, paleo diety, fenomény ,fast - food“ a ,slow -
food“, fine dining, a vyuzivani regionalnich produktt. VeSkeré informace uvedené v
teoretické Casti pochazeji z odborné literatury a jinych odbornych dostupnych zdrojq,
a slouZzi jako podklad pro tvorbu dotaznikli pro anketni Setfeni. Empiricka ¢ast prace
obsahuje anketni Setfeni a online prizkum webovych stranek Tourism.olomouc.eu
spolu s webovymi strankami jednotlivych stravovacich zarizeni na které
Tourism.olomouc.eu odkazuje. Sbér potiebnych dat pro anketni Setfeni probihal
online, prostifednictvim webové stranky Google Forms, kde probihal i sbér informaci.
Anketni Setfeni bylo anonymni, vytvorené pouze pro ucely bakalaiské prace a

sestavené tak, aby pokrylo danou problematiku a splnilo stanoveny cil prace.

Cilem bakalarské prace je najit odpovédi na tyto vyzkumné otazky:

1. Jaké jsou soucasné trendy v gastronomii se zamérenim na zdravou vyZivu?
Na tuto otazku bude nalezena odpovéd pomoci odborné literatury a dalSich

dostupnych odbornych zdrojt.

2. Které z téchto trendii jsou v Olomouci nejvice aplikovdny stravovacimi zarizenimi?

Odpovéd’ na tuto otazku bude ziskana z analyzy vysledku dotaznikového Setteni.

3. Jaké md persondl stravovacich zarizeni povédomi o soucasnych trendech ve

stravovdni? Tato otazka bude zodpovézena za pomoci dotaznikového Setteni.

4. Jsou stravovaci zarizeni v Olomouci schopnd pohostit zdkaznika s vegetaridanskymi,
veganskymi a vitarianskymi preferencemi, i prestoZe se na tyto trendy primo
nespecializuji?

Odpovéd’ na tuto otazku bude nalezena ve vysledcich dotaznikového Setfeni.



5. Znd persondl restauraci projekt CzechSpecials?

Odpovéd i na tuto otazku objasni dotaznikové Setreni.

6. VyuZivaji restaurace v Olomouci lokdlnich chovatelii, péstitelii a vyrobcii?

Odpovéd na tuto otazku bude zjiSténa pomoci dotaznikového Setieni.

Na zdkladé shrnuti vysledkl z dotaznikového Setifeni a online priizkumu jsou
vyvozeny zavéry a z nich doporuceni, jejichZ cilem je posilit zajem restauraci o
soucasné trendy v gastronomii, a prispét tak k rozvoji gastronomického cestovniho

ruchu ve mésté Olomouc.



3. Teoreticka vychodiska

3.1. Vyznam stravovacich sluzeb v cestovnim ruchu

Stravovaci sluzby jsou vyznamnym faktorem ovliviiujicim cestovni ruch.
Gastronomie je nejen dopliiujicim faktorem cestovniho ruchu, byva ¢asto hlavnim pull-
faktorem lakajicim navstévniky k uskuteCnéni cesty. ,Mistni kuchyné tvori unikdtni
zdroj a je nepostradatelnou Cdsti rozvoje a marketingu destinace, ndvstévnici by méli byt
soucdsti regiondlni kultury ve vSech ohledech. Aktivity gastronomického cestovniho
ruchu, které mohou byt provddeény v destinaci, poskytuji moZnost pro primou i neprimou
zaméstnanost a také byvaji zdrojem financnich prijmi.“ (Sahin, 2015 cit. dle Sormaz a
kol., 2016, str. 727) Dle Hjalagera (2002) je ¢im dal vice destinaci navStévovano pravé
kvili jejich unikatni gastronomii. Pro destinace, které byvaji znamé jako ,foodie“
a/nebo vinarské prazdninové destinace (napi. kuchaisky pobyt v Toskansku ci
Francouzském Lyonu, Oktoberfest v Mnichové, prohlidky s ochutnavkami vina

v Bordeaux atd.), je gastronomie hlavni turistickou atrakci.

Gastronomie je pfedmétem mnoha publikaci a magazinii o cestovani a Zivotnim
stylu (napt. Food and Travel magazine ¢i Epicure). ,Ne ziidka zndmi séfkuchari a
kulindrsti kritici v honu za novymi chutémi a recepty procestuji cely svét s cilem najit néco
nového, jiného, znovuobjevit dlouho zapomenuté recepty C¢i objevit ingredience a
kulindrské destinace. Je tedy mozZné rici, Ze vzdjemny vztah turistické destinace a
gastronomie je oboustranné vyhodny, protoZe destinace poskytuje suroviny, recepty,
kuchare a kulturni pozadi coZ zgastronomie cini idedlni produkt pro turistickou
spotiebu” (Richards, 2002; Scarpato 2002 cit. dle Kivela & Crotts, 2006 str. 357).
JednoduSe feCeno, gastronomie je neoddélitelnou soucasti proZitku z cestovani. Kivela
& Chu (2001) dokonce tvrdi, Ze potéSeni by mélo byt hlavni C¢asti tvorici zazitek
z dovolené, a tak by obCerstvovani se v restauracich, kulinarské cesty €i cesty za vinem
mély byt soucasti tohoto zazitku. Objevovani cizi kuchyné je tak diilezitou a
neoddélitelnou soucasti cestovani, Ze se c¢asto stava jednim z hlavnich marketingovych
lakadel. Dle Kivela & Chu (2001) to znamena, Ze atmosféra restauraci (pripadné vinic
a vinnych sklipkii) v destinaci je legitimnim zdrojem potéSeni, generujicim emoce a

zaZzitky které by si navStévnik mél z dovolené odvazet.



Gastronomie jako soucasny kulturni prostredek ,uspokojuje vsechny konvencni
pozadavky produktu kulturniho cestovniho ruchu” (Scarpato, 2002 cit. dle Kivela &
Crotts, 2006, str. 359), a tvori alternativu pro nové destinace, které nemaji pristup
k ostatnim hmotnym (slunce, mote, hory) ¢i nehmotnym (vyznamna historie) zdrojim.
Kivela & Crotts (2006) uvadéji, Ze vino a gastronomie davaji vzniknout poptavce po
kratSich cestach a vikendovych dovolenych. Gastronomie je dle téchto autort taky
vhodnym a ¢asto vyuZivanym prostiedkem pro oZiveni turismu v destinacich, které se
potykaji s poklesem poptavky. Jako piiklad pak uvadéji Vietnam, KambodZu ¢i snahy
Chorvatska o obnoveni jeho jména jako turistické destinace po konci valky o

nezavislost v letech 1990-1995.

Kivela & Crotts (2006, str. 360) piejimaji velice prehledné hodnoceni vyznamu
gastronomie pro cestovni ruch zwebovych strdnek mezindrodni asociace
gastronomického cestovniho ruchu (International Culinary ~ Tourism

Association, 2006, p. 1):

o ,Témér 100% ucastniki cestovniho ruchu se na svych cestdch stravuje
v restauracich, a kazdé jidlo je prileZitosti poznat mistni kuchyni a obyvatele;

e Stravovdni je stdle jednou ze tri nejoblibenéjsich turistickych aktivit;

e Umeéni gastronomie a ochutndvky vina jsou jedinou formou umeénfi které ovliviiuje
vSech pét lidskych smyslii - zrak, sluch, ¢ich, hmat i chut;

e Existuje vysoce pozitivni korelace mezi navstévniky, kteri se zajimaji o mistni
kuchyni/vino a témi kteri se zajimaji o muzea, prehlidky, ndkupy, hudbu, filmové
festivaly a kulturni atrakce;

e Zdjem o mistni kuchyni pri cestovdni neni omezen pouze na urcitou vékovou,
pohlavim definovanou (i etnickou skupinu;

e Na rozdil od ostatnich atraktivit turistickych destinaci, gastronomie je dostupnd
po cely rok, v kazdé denni dobé a za kaZdého pocasi;

o Vice nez méné Ccasto jsou ucastnici gastronomického cestovniho ruchu
Lpriuzkumnici“ a diky ,zdZitkovosti“ gastronomie uspokojuje poptdvku

ndvstevniki po interaktivnich proZitcich”,



3.1.1. Stravovani jako soucast kultury

,Stravovdni v soucasné dobé znacné ovliviiuje multikulturalismus. Ve stravovacich
prioritdch a ve zptisobu stravovdni se stdle Castéji zacind objevovat tzv. zdkaznickd
konvergence - to znamend, Ze zdkaznické chovdni se v celém svété zacind sbliZovat.
K tomuto jevu mohou prispét i véetsi zkusenosti spotrebiteltl, které ziskali béhem
cestovdni. Jednotlivd jidla, kterd jsou typickd pro kuchyni v konkrétni lokalite, se stdvaji
populdrni v jinych stdtech ci svétadilech. Prikladem miiZe byt Indické curry, japonské

sushi, fecky gyros, italskd pizza apod.” (Kotikova, 2013, str. 41).

Dle Kotikové (2013) vyrazné ovliviiuji gastronomii také televizni potrady o vareni
a vdneSni dobé predevSim internet. ,Déje se tak zejména prostiednictvim tzv.
reputacnich/ recenznich webovych strdnek. Velky vyznam maji webové strdnky, na
kterych jsou umisténé recepty a také specializované blogy (tzv. food blogy). “ Kotikova
(2013, str. 41-42)

3.1.1.1.Nehmotné dédictvi UNESCO

,Reprezentativni seznam nehmotného kulturniho dédictvi lidstva se skladd z téch
prvkii nehmotného dédictvi, které pomdhaji demonstrovat rozmanitost tohoto dédictvi a

zvysuji povédomi o jeho diileZitosti“ (UNESCO Intangible Cultural Heritage, 2019a).

Na reprezentativnim seznamu nehmotného kulturniho dédictvi lidstva jsou kvli
své duleZitosti zapsany i gastronomické polozky, a to napft. francouzské stolovani nebo
sttredomoriska kuchyné. ,Stredomorskd strava zahrnuje soubor dovednosti, znalosti,
ritudlii, symbolii a tradic tykajicich se plodin, sklizné, rybolovu, chovu zvirat, konzervace,
zpracovdni, vareni a zejména sdileni a konzumace potravin. Spolecné stravovdni je
zdkladem kulturni identity a kontinuity komunit v celé stiedomorské oblasti. Je to
moment spoleCenské vymeény a komunikace, potvrzeni a obnoveni identity rodiny, skupiny
nebo komunity. Stfedomorskd strava zdiiraziiuje hodnoty pohostinnosti, sousedstvi,
mezikulturniho dialogu, kreativity a zpiisobu Zivota vedeného respektovdnim
rozmanitosti. Hraje zdsadni roli pri kulturnich akcich, festivalech a oslavdch, sdruzuje lidi
vSech vékovych skupin, podminek a spoleCenskych trid. Zahrnuje zpracovdni a vyrobu
tradic¢nich nddob pro prepravu, uchovdni a spoti‘ebu potravin, vcetné keramickych taliit

a sklenic” (UNESCO Intangible Cultural Heritage, 2019b).



3.1.1.2.Lokalni a regionalni gastronomie

Dle autorti Jiménez-Beltran, Lopez-Guzman, a Gonzalez Santa Cruz (2016, str. 1) je
gastronomie ,soucdsti kulturni, socidlni, ekologické (...) a ekonomické historie ndrodii a
jejich obyvatel”, a dle jejich nazoru tak ,ucastnici gastronomického cestovniho ruchu
zakousSeji celistvejsi proZitek, a to predevsim diky uspokojovdni chutovych senzori”.
Navazuji tim na autory Mitchella a Halla (2006) podle kterych gastronomie zrcadli
zpusob Zivota v rliznych geografickych izemich, jelikoz je silné zakorenéna v kultuie a
tradicich daného mista, a to jak v silicich tradicich ve venkovskych oblastech, tak i
v modernich zvycich ve velkoméstech. Jiménez-Beltran, Lopez-Guzman, a Gonzalez
Santa Cruz (2016, str. 1) zminuji také poznatky autort Crouche a Ritchieho (1999), Ze
mistni a nabidka regionalni kuchyné miiZe zvySovat pridanou hodnotu destinace a
prispivat tim ke konkurenceschopnosti dané oblasti. Jiménez-Beltran, Lépez-Guzman,
a Gonzalez Santa Cruz (2016, str. 1) také odkazuji na poznatky Cohena a Avieli (2004)
kteri tvrdi, Ze skrze tradi¢ni regionalni gastronomii jsou navstévnici zahrnuti do Zivota,
kultury a atmosféry mista navstévy, diky ¢emuZ se oproStuji od role pouhého

pozorovatele.

Dle Kotikové (2013) se stale vice osob aktivné zajima nejen o celkovou ,zdravost”
jidel, ale také odkud pochazi potraviny, z nichZ je pokrm pripraven. A tak i ve
stravovacich zatizenich roste snaha vyuzivat lokaln{ suroviny, produkty z farmaiskych
trhii a potraviny v bio kvalité. Diky tomuto trendu je mozné pozorovat vznik projektt
pro certifikaci stravovacich zarizeni. Jeden z nejvyznamnéjSich projektti na uzemi
Ceské republiky je projekt Czech Specials, na kterém spolupracuje agentura
CzechTourism, Asociace hoteld a restauraci a Asociace kuchaiii a cukrart CR. Jeho
cilem je ,popularizovat ¢eskou kuchyni v tradicnim i modernim pojeti, propagovat a
podporovat restaurace, které tuto kuchyni nabizeji, a v konecném diisledku do kvalitnich
eskych restauraci privést vice hostil. Ceskou kuchyni v rdmci jednotlivych regionti
prezentuje jako rozmanitou, plnou jedinecnych pokrmii a reflektujici vyuzZivdni sezénnich
surovin. Ceské restaurace jsou pak prezentovdny jako mista, kde mohou domdci i
zahranicni turisté pocitat s kvalitnimi sluzbami. Czech Specials je zdroven certifikacni
znackou, kterd md zajistit, Ze v takto certifikovanych restauracich budou hostim
poskytovdny kvalitni sluzby a tradi¢ni ceské pokrmy budou poddvany v odpovidajici

kvalite” (Czech Specials, 2019).



3.1.2. Gastroturismus

Zelenka a Paskova (2012 str. 100) definuji gastroturismus jako , formu cestovniho
ruchu, jejiz ucastnici jsou motivovdani poZitkem z konzumace, kultury stolovdni
(atmosféra, vybaveni a vyzdoba stravovaciho zarizeni), testovani a seznamovdni se s
vybranymi pokrmy a ndpoji. Typickymi aktivitami jsou ndvstévy zvldstnich restauraci,

rybarskych lodi, pivni slavnosti, exkurze do vyroben potravin®,

Podle Svétové organizace cestovniho ruchu (WTO - World Tourism Organisation,
2012) je gastroturismus velice diilezity zejména pro venkovské komunity, jelikoZ
mnohé z nich musi Celit rychlé urbanizaci a odchylovani se od tradi¢nich sektort
ekonomiky, zaroven praveé tyto komunity ¢asto uchovavaji tradice a tradi¢ni receptury.
WTO (2012) také uvadi, Ze tradi¢ni kuchyné je velice Uzce spjata s jejim ptivodem, v
kazdé oblasti je jedinecna, a pravé tato jedinecnost umoziiuje marketingu destinaci
vytvorit origindlni a ldkavou nabidku pro navstévniky, ktefi touZi po poznani chuti

dané destinace.

Caliskan (2013 cit. dle Sormaze 2016, str. 727) povazuje gastroturismus za klicovy
faktor vovliviiovani percepce destinace navstévnikem, jelikoZz miize zajistit
nezapomenutelnost a jedine¢nost zazitku a tim zlepSuje reputaci dané destinace. Dle
Sormaze (2016, str. 727) Caliskan (2013) téZ tvrdji, Ze je diilezité navstévnikovi ukazat,
Ze konzumace mistni kuchyné ma kromé uspokojovani zdkladnich lidskych potreb také
symbolicky vyznam. Sahin (2015 cit. dle Sormaze 2016, str. 727) zmifuje, Ze
gastroturismus je dllezitym indikatorem Zivotni irovné navstévnika, coz je propojeno
s tim kde, co, kdy, s kym a jak se navstévnik stravuje. Dle Sahinova (2015 cit. dle
Sormaze 2016, str. 727) nazoru by se tedy pri vytvareni studii zkoumajicich image
destinace méla vénovat zvlastni pozornost tomuto typu detaild, jelikoz pravé tyto

detaily jsou velice dileZité pro marketing destinaci.

Kotikova (2013 str. 43) do kulinarského cestovniho ruchu obecné zahrnuje
aktivity které spocivaji v navstéve objektt a akci jako jsou napiiklad podniky veiejného
stravovani, gastronomické destinace, gastronomické akce a udalosti, farmarské trhy,
kurzy vareni atd. Kotikova (2013) také podotyk3, Ze nejcastéjSim cilem gastroturismu
byvaji, obvykle na zdkladé doporuceni ¢i recenzi, konkrétni zarizeni vefejného

stravovani, které déli do kategorii gurmetské, historické, tradicni a zazitkové.



3.1.2.1.0rganizace podporujici rozvoj gastronomického

cestovniho ruchu

Existuje mnoho organizaci podporujici rozvoj gastronomického cestovniho ruchu.
Na mezinarodni drovni je to predevSim World Food Travel Association (WFTA) ¢i
World Tourism Organization (UNWTO), v Ceské republice pak Gastronomia Bohemica,
Asociace hotelli a restauraci Ceské republiky, Asociace kuchaifi a cukraiti Ceské

republiky, a neprimo také organizace Slow Food.

3.1.2.1.1. Mezinarodni organizace

World Food Travel Association (2019) je predni svétovou autoritou v oblasti
gastronomického cestovniho ruchu. Plsobi predevSim v oblastech vzdélavani a
vyzkumu, a také poradaji akce pro zvySovani povédomi o gastronomickém cestovnim

ruchu.

World Tourism Organization (2019) (UNWTO) je svétovou organizaci
cestovniho ruchu pii Organizaci spojenych narodi, kterda zodpovida za propagaci

odpovédného a udrZzitelného cestovniho ruchu.

+UNWTO podporuje implementaci Globdlniho etického kodexu cestovniho ruchu s cilem
maximalizovat socioekonomicky prinos cestovniho ruchu a zdroveri minimalizovat jeho
mozné negativni dopady. Je odhodldna podporovat cestovni ruch jako ndstroj pro
dosaZeni cilii udrZitelného rozvoje, zamérenych na sniZovdni chudoby a podporu

udrzitelného rozvoje na celém svété” (World Tourism Organization, 2019).

Mezi cile této organizace patfi napt. vzdélavani, zlepSovani konkurenceschopnosti
cestovniho ruchu, podpora udrzitelného rozvoje cestovniho ruchu nebo zvySovani

podilu cestovniho ruchu na sniZovani chudoby.

3.1.2.1.2. Organizace v Ceské republice

Asociace hoteli a restauraci Ceské republiky (2019) je neziskova organizace,
ktera vznikla slou¢enim Narodni federace hoteld a restauraci Ceské republiky a
HO.RE.KA. SdruZuje majitele a provozovatele hotelli, penziont, restauraci a odbornych
Skol. Je ¢lenem Evropské konfederace hoteld, restauraci, barti a kavaren HORTEC,

platformy cestovniho ruchu a prezidia Svazu obchodu a cestovniho ruchu a je také



Clenem rady destinacnich spolecnosti. Asociace hotell a restauraci ¢eské republiky
(2019) zastupuje zajmy svych clenli na narodni i evropské urovni. krajské sekce
Asociace hotelil a restauraci Ceské republiky dle Zelenky a Paskové (2012, str. 68)
spolupracuji se samospravou na propagaci a rozvoji cestovniho ruchu v krajich a na
marketingové podpore svych ¢lenl. Tato organizace propaguje clenska zarizeni,
organizuje seminare, odborna skoleni, kurzy, konference a rozviji poradenskou ¢innost

(Asociace hotelti a restauraci ¢eské republiky, 2019).

Asociace kuchait a cukraii Ceské republiky (2019) je profesni asociace, ktera
je ¢clenem Svétové federace kucharskych sdruzeni. Mezi hlavni cile této asociace patii
chranit a podporovat zajmy svych clent, podilet se na tvorbé a novele pravnich
predpist, ¢i spolupracovat s ostatnimi gastronomickymi asociacemi a odbornymi
institucemi. Asociace kuchait a cukrait Ceské republiky (2019) také spolupracuje

s agenturou CzechTourism a to napr. na projektu Czech Specials.

Gastronomia Bohemica (2012) je ceské obcCanské sdruzeni které se snazi
podporovat propojeni regiondlni gastronomie s cestovnim ruchem, jejiZ moto zni:
,Obohacovat pobyty turistii v Cesku o typicky ceskou gastronomii nabizenou z tradi¢nich
Ceskych surovin v typickych cCeskych pohostinstvich a aktivhé prosazovat zmény ve
zvyklostech a predpisech pro realizaci tohoto zdméru”. Mezi hlavni cile Gastronomia
Bohemica (2012) patii zvySovani nabidky kvalitni ¢eské kuchyné s ohledem na vyznam
regionalni gastronomie v cestovnim ruchu, podpora ozivovani venkovskych hostinct a
restauraci které by vyuZivaly mistni produkty v gastronomii, podporovani
regionalnich ekonomik, vzdélavani, nebo také prezentace ceské gastronomie na

domacich i zahranic¢nich trzich.

Slow Food je neziskova organizace stavici se do opozice proti rychle se
rozSifujicimu trendu fast-food, a kterd byla ,zaloZena roku 1989 s cilem zabrdnit
zmizeni mistnich jidel, kultur a tradic, potlacit vzestup rychlého Zivota a podporovat
rostouci zdjem lidi o jidlo které jedi, odkud pochdzi a jak rozhodnuti kterd o jidle ¢inime
ovlivriuji svét kolem nds. (...) V soucasnosti se Slow Food rozrostlo na globdIni hnuti (...) se

zastoupenim ve vice neZ 160 zemich svéta“ (Slow Food, 2015).
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Podle Slow Food Prague (2019) se restaurace podporujici koncept slow-food snazi
naucit své hosty ,vdZit si kultury stolu, chrdnit a vychutndvat mistni produkty, které by
mohly byt odsouzeny k zdniku na tkor mezindrodni standardizace potravindrskych
vyrobkii a rychle se rozvijejici “kultury” fast-food”. Tyto restaurace podporuji konzumaci
domacich, predevsim lokalnich produktt a kladou velky diiraz na kvalitu podavanych

pokrm{i.

3.2. Klasifikace stravovacich zarizeni

Stravovaci zarizeni je mozné klasifikovat vice zplisoby, napt. Asociace cestovnich
kancelaii CR a kol. (1994) déli stravovaci zatizeni na dvé hlavni kategorie - restaurace
a bary. ,Restaurace - Pro tuto kategorii hostinskych provozoven je dominantni prodej
pokrmii s moZnosti zakoupeni ndpoji a moznost riiznych forem spolecenské zdbavy.”
Asociace cestovnich kancelati CR a kol. (1994, str. 7) Tuto kategorii nasledné déli na
restaurace, rychlé obcerstveni, samoobsluzné restaurace (jidelny) a Zelezni¢ni jidelni

vozy a jina zarizeni pro prepravu cestujicich.

Bary - Pro tuto kategorii hostinskych provozoven je dominantni prodej ndpojii
s moZnosti riiznych forem spolecenské zdbavy. Je moZno téZ proddvat vyrobky studené
kuchyné, cukrdrské vyrobky, podle mistnich podminek teplé pokrmy, zejména
minutkového charakteru.” Asociace cestovnich kancelati CR a kol. (1994, str. 7). Jedna

se zejmeéna o bary, pivnice, no¢ni kluby, kavarny, espressa a vinarny.
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V ramci Klasifikace ekonomickych cinnosti (CZ-NACE) jsou sluzby v oblasti

stravovani zatfazeny nasledovné:

Obrdzek 1: Klasifikace ekonomickych ¢innosti (CZ-NACE): Stravovdni a pohostinstvi

56 Stravovani a pohostinstvi
56.1 Stravovani v restauracich, u stanki a v mobilnich zafizenich
56.10 Stravovani v restauracich, u stankd a v mobilnich zafizenich
56.2 Poskytovani cateringovych a ostatnich stravovacich sluZeb
56.21 Poskytovani cateringovych sluzeb
56.29 Poskytovani ostatnich stravovacich sluzeb

56.29.1  [Stravovani v zavodnich kuchynich
56.29.2 Stravovani ve Skolnich zafizenich, menzach
56.29.9 Poskytovani jinych stravovacich sluzeb j. n.

56.3 Pohostinstvi
56.30 Pohostinstvi

Zdroj: Cesky Statisticky Urad 2019

V nasledujicich podkapitolach jsou vice popsany vybrané typy stravovacich
sluzeb, volné prejatych z kategorizace podle Valentové (2009) ktera také v ramci
téchto kategorii definuje co by mély spliiovat podniky v riiznych stupnich kvality.
V této kategorizaci Valentova vychazi predevSim z publikaci Spole¢né stravovdni
(Gajdtisek 1999, str. 1-113) a Poskytovatel stravovacich sluZeb (Gajdosikova 2008, str.
1-90).
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3.2.1. Restaurace

Dle Asociace cestovnich kancelaii CR a kol. (1994, str. 8) je restaurace definovana
jako ,hostinské zarizeni zajistujici obsluznym zpiisobem stravovaci sluzby se Sirokym

sortimentem pokrmii zdkladniho stravovdni”,

Podniky zakladni kvality podle Valentové (2009) poskytuji standardni kvalitu
sluZeb, podavané pokrmy jsou pripravovany na provozovné, je nabizeno poledni menu,
nabidkovy listek obsahuje jazykové mutace a personal takového podniku je ochotny a
pozorny. Podniky vyssi kvality podle ni poskytuji sluzby v nadstandardni kvalité, jejich
nabidka je originalni, do nabidky zahrnuji vlastni speciality, vyuZivaji cerstvych,
kvalitnich surovin a maji nabidku kvalitnich vin. Personal dle Valentové (2009)
v podnicich této irovné zna zakladni techniky obsluhy a je schopny se domluvit v cizim
jazyce. Dale také uvadi, Ze podniky nejvyssi kvality poskytuji Spickové sluzby (iroven
by méla byt garantovana $éfkuchatfem, vedoucim provozu ¢i majitelem restaurace),
vyuzivaji nejkvalitnéjsich dostupnych surovin a zbozi, maji velkou nabidku kvalitnich
vin (pripadné i Skoleného someliéra), a pro kazdy pokrm vytvareji originalni
kompozici. Schopnosti personalu v podnicich této urovné by podle Valentové (2009)
mély byt Spickové, personal by mél znat spolecenska pravidla a ovladat vyssi techniku
obsluhy, mél by byt schopny konverzovat v cizim jazyce a musi mit dokonalou znalost
sortimentu. Navstéva podnikii této urovné by méla prinést nejen uspokojeni

fyziologickych potteb, ale také jedinecny zazitek.

3.2.2. Jidelna, bufet

Asociace cestovnich kancelaii CR a kol. (1994, str. 8) definuje tato zafizeni jako
shostinské zarizeni zabezpecujici obcerstveni, pripadné i stravovaci sluzby

samoobsluznym zpiisobem. Je moznd specializace podle hlavniho predmétu prodeje”,

Jidelny a bufety zakladni kvality podle Valentové (2009) nabizi tradi¢ni jidla na
bazi ceské kuchyné, denné obménovany (prevazné dovazeny) sortiment, nabizeji nejen
hlavni jidla, ale také svacinovy sortiment a funguji formou Caste¢né ¢i plné
samoobsluhy. V podnicich vyssi kvality je dle Valentové (2009) sortiment tvoien nejen
tradi¢nimi c¢eskymi jidly, casto poskytuji denni nabidku salatd, vétSina pokrmi je
vyrabéna (dohotovena) v misté prodeje, a obsluha by méla byt schopna komunikovat

v cizim jazyce.
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3.2.3. Hospoda, pivnice

Hospody a pivnice jsou podle Asociace cestovnich kancelafi CR a kol. (1994, str. 9)
»0bsluzZnd hostinskd zarizeni specializovand prevdzné na poddvdni piva a jidel vhodné
dopliiujicich jeho konzumaci.“ Dle Valentové 2009 hospody a pivnice zakladni kvality
poskytuji nabidku napojd, predevsim toceného piva a pokrmi které tyto napoje
vhodné dopliuji. Hospody a pivnice vyssi kvality pak maji rozsifenou nabidku napojt,
vCetné cepovaného piva ve vice druzich a plné sluzby restaurace (tj. obédy, vecere,
malé pokrmy k pivu, nabidkové listky obsahujici jazykové mutace a obsluha znala

zakladnich technik obsluhy).

3.2.4. Kavarna, cukrarna, Cajovna

Asociace cestovnich kancelaii CR a kol. (1994, str. 9) definuje kavarnu jako
,0bsluZné hostinské zarizeni se zameérenim hlavné na prodej teplych ndpoji, cukrdrskych
vyrobkii, studené kuchyné a podle mistnich podminek i teplych pokrmii. Svou funkci a
charakterem slouZi k delsimu pobytu hosta. Tomu je prizptisobeno i zarizeni a vybaveni
(kresla, boxy, stylovy ndbytek, je k dispozici tisk, spoleCenské hry atd.). Kavdrny mohou
byt podle svého poslani specializovdny (tanecni kavdrna, koncertni kavdrna, kino -

kavarna) nebo kombinovdny (kavdrna - cukrarna)”.

Valentova (2009) charakterizuje provozovny zakladni kvality tohoto typu jako
podniky se standardnim vybavenim nabizejici kromé Sirokého sortimentu teplych i
studenych napojt také doplitkové zbozi k obCerstveni hostii, byva castecné az zcela
samoobsluzné. Zarizeni vyssi kvality jsou dle Valentové (2009) uhlednéji vybavena,
nabizi originalni, znackové napoje ve vysoké kvalité a dopliikovy sortiment lahiidek a
peciva je denné obménovan. Dale také tyto podniky poskytuji nabidku malych pokrmi

v dobé obéda a vecere a jejich nabidkové listky obsahuji jazykové mutace.

Cajovna je Cambridge University Press, (2019f) definovana jako druh stravovaciho
zatizeni pro ktery je typické podavani caje, kavy a drobného obcerstveni. Vzhled
Cajoven byva tématicky upraven, ,nékteré cCajovny se snaZi napodobovat exotické
prostredi, michaji prvky cinské, japonské, arabské, indické, africké i pseudoorientdlni”

Copikova (2014, str. 15).
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3.2.5. Obcerstveni, bistro, fast-food, stanek

,Bistro je analogickd forma bufetu. Obdobné jsou charakterizovdna i hostinskd
zarizeni typu fast-food outlets jako napr. McDonald’s, Burger King, kterd vsak podavaji
pokrmy a ndpoje prevazné v nevratnych obalech. Obcerstveni, kiosek je hostinské zarizeni
zabezpecujici poskytovdni obcerstveni. Zrizuje se obvykle jako sezdnni, prileZitostné
zarizeni Casto bez vlastni odbytové plochy. Obcerstveni miiZe byt ziizeno jako doplriujici

cast provozovny nebo strediska (prodejni okno), pripadné jako pochtizkovy prodej

Asociace cestovnich kancelaii CR a kol. (1994 str. 7).

Podniky zakladni kvality dle Valentové (2009) zrizuji prodej pomoci prodejniho
okna nebo stanku, nabizi sortiment nékolika druhli napoji a pokrmi, zpravidla do
ruky. Podniky vyssi kvality pak nabizeji rozsifeny, origindlni sortiment, stanek ci
provozovna jsou originalné reSeny a zameéstnanci jsou schopni komunikace v cizim

jazyce.

3.3. Specifika managementu stravovacich sluzeb

Management m4, stejné jako v ostatnich odvétvich, i ve stravovacich sluzbach za
ukol docilit dlouhodobého preziti a prosperity podniku. ,V soucasné svétové ekonomice
reaguji na nové skutecnosti, vyuZivaji novych informaci a inovaci a zaméruji se na
progresivni perspektivni rozvoj.“ (HALLAN s.r.0., 2008, str.18) Management
stravovacich sluZeb by tedy mél zohlediiovat trendy ve stravovani s cilem uspokojeni

vzniklé poptavky.

3.3.1. Cile managementu stravovacich sluzeb

Powers (1995) definuje hlavni cile managementu zarizeni v oblasti pohostinstvi, a
kromé dosazeni dlouhodobého preziti, fungovani a vynosnosti podniku se vénuje
dilezitosti zakaznikovi spokojenosti s poskytovanymi sluzbami a s celkovou
atmosférou podniku. Vyzdvihuje dileZitost podporovani dobrych vztahti na pracovisti,
kontroly kvality jidel, Cistoty, obsluhy a piedchazeni problémutm ¢i jejich pripadnému

reseni.
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3.3.2. Faktory pusobici na management stravovacich sluzeb

Dle Davise a kol. (2008) jsou cile managementu stravovacich zarizeni urcovany a
ovliviiovany mnoha faktory, napf. ekonomickou situaci, narodni kulturou, organizacni
strukturou, dostupnymi zdroji i osobnimi atributy vlastniho podniku. Také uvadi, Ze
managefi v pohostinstvi musi Celit vice nejistému a komplexnimu prostredi kviili
jedinecnému charakteru sluzeb tohoto odvétvi. Kromé vnéjsiho prostiedi jsou
managefi ovliviiovani vnitinim prostfedim podniku, rizné podniky si Casto péstuji
rizné kulturni prostredi, firemni zdzemi, atmosféru a kladou na management rtzné
poZadavky. Management by podle Wooda (2000) mél vénovat pozornost a zna¢né usili,
aby se podnik vyvaroval nejcastéjsich chyb jako je Spatna kvalita servisu, Spatna kvalita
jidla, nehygienické prostredi a Spatnd atmosféra podniku. Odkazuje se zde na autory
Harrise a Westa (1995 cit. dle Wooda 2000, str. 37-38), kteii zkoumali, co je vnimano

zakazniky jako nejhorsi pochybeni managementu stravovaciho zarizeni.

3.4. Vybrané soucasné trendy ve stravovacich sluzbdach

3.4.1. Fenomén , Fast food”

Fenomén fast-food, neboli rychlé obCerstveni definuji Zelenka a Paskova (2012,
str. 160) jako ,(angl.) typ restaurace poddvajici rychlé obcerstveni. Typicky je pro ni tizky
sortiment jidel dokoncovanych a servirovanych (balenych) pred zraky zdkazniki
(hamburgery, hot-dogy, cheesburgery, riizné upravené kousky kurat, pizza, gyros aj.) a
doplnény nabidkou nealkoholickych ndpoji (pepsi-cola, coca-cola, aj.). Jsou vytvoreny
podminky pro jejich primou konzumaci, odneseni a/nebo odvezeni s sebou. Nejcastéji je
oznaceni fast-food spojovdno s retézci rychlého obCerstveni, nékdy je oznaceni prendseno
i na jiné provozovny. Zndmé retézce: McDonald’s, Burger King, Kentucky Fried Chicken
(KFC), Pizza Hut, Subway, Taco Bell. Jidla a ndpoje jsou poddvdny formou samoobsluhy
prevdzné v nevratnych obalech - problémem je jednordzové pouZivani plastového nddobi
a jeho nesnadnd recyklovatelnost. Soucdst zejména amerického Zivotniho stylu. Z diivodu
typizovaného jednotného designu exteriér téchto provozoven zpravidla dostatecné
nerespektuje mistni kolorit a architektonicky styl. Trendem poslednich let u vybranych
retézci je vyuzivdni recyklovatelnych obalii (dokonce konzumovatelné - oplatky) a
respektovdni poslednich vyzkumii doporucené vyZivy (zeleninové pokrmy, zeleninové

salaty, predkrmy z Cerstvého ovoce aj.)”. Podle Oriesky (2010) se fenomén fast-food
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zrodil v 50. letech 20. stoleti ve firmé McDonald’s, a tento model se velice rychle rozsiril
do celého svéta. Orieska (2010) také tvrdji, Ze tento typ stravovani je diky své ¢asové a
finan¢ni nendrocnosti povazovan za moderni, avSak ekologické dopady a vyZivové
hodnoty takto pripravovaného obcerstveni (typické je vyuzivani polotovarli a
dochucovadel) povazuje za diskutabilni. Vice kriticky na tento fenomén pohliZi Ritzer
(1996) ktery ho oznacuje jako ,,dehumanizujici“ a prirovnava tento zplsob produkce
jidla k ,montdZnim linkdm*. Ritzer (1996) také tvrdi, Ze ¢tyfmi hlavnimi principy, na
nichz je zaloZeny systém fast-food jsou predvidatelnost, pocitatelnost, efektivnost a
kontrola. Priklanéni se k témto principim podle néj mizeme pozorovat i v dalsich

ménicich se odvétvich, jako jsou napft. zdravotnictvi ¢i Skolstvi.

3.4.2. Fenomén , Slow-food”

Slovniky definuji Slow-food jako:

e Kvalitni jidlo, které bylo peclivé pripraveno a uvareno."”

(Cambridge Dictionary, Cambridge University Press, 2019)

e |, Tradicni jidlo a zptisob jeho produkce, pripravy a konzumace.”

(Oxford Lerner’s Dictionaries, Oxford University Press, 2019)

e Jidlo, které bylo opatrné pripraveno za vyuZiti vysoce kvalitnich, mistnich a
sezénnich surovin.”

(Collins English Dictionary, Collins, 2012)

e ,Gastronomicky koncept, ktery bere jidlo jako formu zdZitku, spolecenskou
uddlost a davd diiraz na kvalitu surovin, pripravu pokrmu, zptisob jeho poddvdni
a proces obsluhy viibec, kvalitu a originalitu prostiredi, v némz konzumace
probihd, kulturu stolovdani apod.”

(Vykladovy slovnik cestovniho ruchu, Zelenka a Paskova 2012, str. 525);

Slow Food je také jméno neziskové organizace (viz. Organizace v Ceské republice)
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3.4.3. Fine dining

Cambridge Dictionary (Cambridge University Press, 2019d) definuje ,fine dining”
jako ,styl stravovdni, ktery se obvykle odehrdvd v drahych restauracich, kde se lidem

poddvd obzvlasté dobré jidlo, Casto formdInim zpiisobem®,

Podle Powerse (1995) je vétSina ,fine dining” podnikii nezavislymi zatizenimi
mensich rozmérd, s kapacitou mensi nez 100 hostd. I pres jejich malou kapacitu maji
dle Powerse (1995) tyto restaurace velky uspéch diky excelentni kvalité
poskytovanych sluzeb, ktera byva obvykle zajisStovana ,spickové vyucenymi kuchari‘,
nékteré podniky ale zaméstnavaji i kuchate bez formalniho vzdélani. Excelentni
ovladnuti remesla je vSak podle Powerse (1995, str. 74) naprosto klicové, jelikoz , ceny,
které tyto podniky musi stanovit jsou vysoké, (..) avsak klientela stravujici se v téchto
zarizenich je ochotnd tuto cenu za vysokou kvalitu sluZeb zaplatit”. Powers (1995, str.
74) také zduraznuje diilezitost umisténi téchto podnik, tvrdi, Ze ,musi byt umistény
v lokacich kde se vyskytuje mnoho potencidlnich zdkaznikii (osob které si jejich sluzby
mohou dovolit), a proto se vétsina z nich vyskytuje v centrech ci pobliZ center vétsich

mést”.

Dle Prague Stay (2018) patii mezi vyhlasené ceské podniky naptiklad Alcron,
Aromi, AvantGarde Restaurant, nebo Field Restaurant. V Olomouci je pak dle méstského
privodce In Your Pocket (2020) nejvyznamnéjsi restauraci, ktera se zaméruje na tento
trend, Entree restaurant nachazejici se v Resortu Hodolany, jejimz mottem je ,Pro
jedinecného hosta jedinecnou nabidku.” (Resort Hodolany, 2016) Je charakteristicka
svym naturalnim vzhledem, kterého dociluje skloubenim Zivé zahrady s otevienou

Obrazek 2: Entree Restaurant

kuchyni.

Zdroj: Resort Hodolany 2016b
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3.4.4. Vegetarianstvi

Podle Cambridge Dictionary (Cambridge University Press, 2019a) je
vegetarianstvi zplsob stravovani kdy je zjidelnicku zcela vylouceno maso.
,Vegetaridnskd dieta znamend redukci prijmu tuki a zvldsté cholesterolu. Je zdrojem
rostlinnych olejil s nenasycenymi mastnymi kyselinami a vede rovnéz k vyssimu prijmu
zeleniny a ovoce.” (Frithauf a Szitanyi, 2013) Z vyzkumu J. Dweyer (1988) vyplyva, Ze u
osob stravujicich se vegetariansky je niZS$i pravdépodobnost vyskytu obezity,

alkoholismu, rakoviny plic, hypertenze, srdecnich onemocnéni a diabetes.

V odhadovaném poctu vegetarianii na svété se autori neshoduji, napi. Leahy a kol.
(2010) na zakladé jimi provedeného vyzkumu odhaduji Ze na svété je priblizné 75 mil.
osob stravujicich zvlastnitho presvédceni se vegetariansky, avSak Figus (2014)
odhaduje celosvétovy pocet na 375 mil. tedy o 300mil. vice. V jednom se ale shoduje
vétSina autorl, a to Ze pocet vegetaridni (prip. vegani) stale narlsta a diky této
zvySujici tendenci narlista i pocet restauraci nejen schopnych poskytovat sluzby

osobam které se takto stravuji, ale i restauraci na toto stravovani primo zamérenych.

V restauracich je dnes béZnou praxi nabizet alesponi jedno vegetarianské jidlo a
obvykle byvaji vegetaridnské polozky v menu i naleZité oznaceny. Dle Tripadvisor
(2020) 1ze v Olomouci najit celou fadu podniki s vegetaridnskou nabidkou pokrmd, i
nékolik restauraci zameérenych pouze na vegetaridnska (¢i veganska) jidla. Mezi
specializované restaurace patii napi. Element Restaurant, Bistro Rozmaryny, Koza

ziistala celd ¢i Bistro U pana Lilka.

3.4.5. Veganstvi

Veganstvi je vinternetovém slovniku Cambridge Dictionary (Cambridge
University Press, 2019b) definovano jako zptisob stravovani (piipadné zptisob Zivota)
kdy ¢lovék nekonzumuje (nespotrebovava) Zadné Zivocisné produkty. Vegani tedy ze

svého jidelnicku vyrazuji suroviny jako maso, ryby, vejce a mléko.
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Veganstvi zjidelnicku vyrazuje mnohem vétSi mnoZstvi potravin neZ
vegetarianstvi, a tak pocet specializovanych veganskych stravovacich zarizeni
v porovnani s vegetarianskymi neni tak velky, avSak ve vegetarianskych stravovacich
zatizenich se Casto najde Siroka nabidka i pro vegansky se stravujictho zakaznika. Dle
Franchising.cz (2017) je v Ceské republice mozné najit i fransizy specializujici se na

veganské pokrmy, jako jsou napt. Vegg - go ¢i Loving Hut.

3.4.6. Vitarianstvi —,Raw food”

Podle Kwanbujana a kol. (2000) jsou diety zaloZené na syrové stravé alternativni
formou stravovani, jejichZz podstatou je vyloucCeni tepelné upravenych pokrmi
z jidelnicku. Kwanbujan a kol. (2000) tvrdi, Ze pro vitarianskou (neboli ,raw food“)
dietu je charakteristické, Ze se ve velkém mnozstvi konzumuji Skroby a vlaknina ale
v malém mnoZstvi tuky, a také Ze se osoby takto stravujici domnivaji, Ze ¢erstva, syrova

a neupravena strava je prirozenou a spravnou vyzivou clovéka.

V soucasnosti, podle Kwanbujana a kol. (2000), vitaridnska strava roste na
popularité predevsim v zemich zapadniho svéta. Podle L. a S Kenton (2007) ma tepelné
neupravena strava mnoho zdravi prospivajicich vlastnosti, a to predevsim vysoky podil
vitaminl a mineralnich latek. Dle Kwanbujan a kol. (2000) existuje nékolik poddruhi
vitaridnské (,raw food“) diety, které se déli na diety vegetarianské a na diety
s konzumaci masa. Mezi vegetaridnské ,raw food“ diety patfi napri. ovo-lacto-
vegetarianska dieta, a pak nékolik variaci veganskych diet napt. dieta obsahujici ovoce
a zeleninu, dieta obsahujici pouze ovoce, nebo dieta obsahujici pouze byliny. Také

uvadi, Ze vétSina vitariant se stravuje vegetariansky.

Na zakladé jimi provedeného Setfeni dosli Kwanbujan a kol. (2000, str. 17)
k nazoru, Ze ,i prestoZe ,raw food" dieta obsahuje velké mnoZstvi vitaminti a minerdli,
nemiiZe tento zptisob stravovdni poskytnout dostatecné mnoZstvi esencidlnich mastnych

kyselin a v tuku rozpustnych vitaminii”.
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3.4.7. Paleo dieta

Podle Slimakové (2018, str. 49) vychazi paleo strava z predpokladu, Ze , ¢lovek Zil
nejdéle paleotickym zpiisobem Zivota a nase geny jesté nemély dost Casu, aby se se
zménou stravovacich ndvyku vyrovnaly. V paleolitu Zili lidé jako lovci a sbéraci, nepili
mléko a nepéstovali obiloviny“. Zastanci této diety se vyhybaji surovinam, které jsou
sice vdnesni dobé hojné vyuzivany, ale Kkteré nejsou vhodné ke konzumaci
v nezpracované podobeé. JelikoZ ,mnoho zastdncti paleo diety véri, Ze nds zaZivaci trakt
prosel od paleolitu jen malou zménou, a tim pddem nékteré suroviny zatéZuji nds zaZivaci

trakt,” (Fisherova 2018) vynechavaji tyto suroviny z jidelnicku.

Podle Fisherové (2018) mezi vynechavané potraviny patfi:

e LuSténiny o Sil

e Obiloviny e MIécné vyrobky

e Rafinovany cukr e Rafinované rostlinné oleje
e Brambory e Korenova zelenina

e Primysloveé zpracované

potraviny

Fisherova (2018) také uvadi, Ze existuji rtizné restriktivni formy této diety a
nékteré umirnéné formy povoluji nizkotu¢né mlécné vyrobky a kofenovou zeleninu.
Vsechny formy diety ale podle Fisherové (2018) , podporuji konzumaci bilkovin, ovoce,
zeleniny a zdravych tukii z biopotravin, jako jsou orechy, semena, olivovy olej a trdvou -

krmeného masa"”.

3.4.8. Makrobiotika

Makrobiotika (z reckého makro = velky a bios = Zivot) je filozofie a vyzivovy styl
zaloZeny na buddhistickém zenismu. Slimakova (2018) ptipisuje ptivod makrobiotické
diety Japonskému filozofovi Georgi Oshawa, a tvrdi, Ze je zaloZena na filozofii, Ze vSe ve
vesmiru je mozné rozdélit do dvou proti sobé stojicich skupin jin a jang. Ferré (1997)
tvrdi, Ze zdravi je stav kdy clovék Zije ve vyvazenosti téchto dvou energii, a v této
rovnovaze by tedy méla bytinase strava. Cambridge Dictionary (Cambridge University

Press, 2019d) o makrobiotice rika, Ze ,makrobiotické jidlo je déleno do skupin urcenych
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zvlastnimi principy, péstovdno bez chemikdlii a je povaZovdno za velice zdravé.

Makrobiotickd dieta se sklddd predevsim z obilnych zrn a vybranych druhti zeleniny”,

»Makrobiotickd dieta se soustredi na vybér kvalitnich, mistnich sezénnich produktii

v bio kvalité. Obecné plati, Ze makrobiotickd strava je rozdélena priblizné takto:

e Priblizné 40-60% vasi stravy = celozrnné obiloviny jako je hnédd ryZe,

jeCmen, oves, pohanka
e Priblizné 20-30% vasi stravy = ovoce a zelenina

e Priblizné 10% - 25% = produkty z fazoli a bobii jako jsou napr. tofu, miso a

tempeh, stejné jako morskd zelenina, jako jsou morské rasy” (Lineard 2018)
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4. Empiricka Cast

4.1. Zakladni vyzkumné otdzky a predpoklady

JelikoZ v teoretické ¢asti je zodpovézena pouze prvni z poloZenych vyzkumnych
otazek, je nezbytné ziskat odpovédi na otazky zbyvajici. NiZe uvedené otazky a
hypotézy budou zodpovézeny a ovéreny pomoci dotaznikového Setreni, kompletni

dotaznik je dostupny jako priloha ¢.1.

1. Které ze zkoumanych trendil jsou v Olomouci nejvice aplikovdny
stravovacimi zarizenimi?

2. Jaké md persondl stravovacich zarizeni v Olomouci povédomi o
soucasnych trendech ve stravovdni?

3. Jsou stravovaci zarizeni v Olomouci schopnd pohostit zdkaznika
s vegetaridnskymi, veganskymi a vitaridnskymi preferencemi?
Znd persondl restauraci v Olomouci projekt CzechSpecials?

5. VyuZivaji restaurace v Olomouci lokdlnich chovatelii, péstitelii a

vyrobcti?

Na zakladé teoretickych vychodisek a osobni zkuSenosti obyvatelky Olomouce je

mozné vyvodit nasledujici hypotézy:

H1: Veétsina stravovacich zarizeni v Olomouci aplikuje soucasné trendy ve stravovdni
pouze Cdstecné, nabizi vegetaridnské pokrmy ale ostatni trendy (napr. veganstvi nebo

vitaridnstvi) ve své nabidce nezohlednuji.

Tato hypotéza vychazi z existence mnoha prirozené vegetarianskych jidel bézné
zarazovanych do jidelnich listkli (napt. smazeny syr) i ve velice tradi¢nich podnicich
s mens$i nabidkou, a bude potvrzena nebo vyvracena vyhodnocenim odpovédi na

otazky: 2, 2a, 4, 44, 6, 63, 9, 9a, 12, 12a.

H2: Vétsina dotazovaného persondlu zkoumanych stravovacich zarizeni md vétsi

povédomi o vegetaridnstvi a veganstvi nez o vitarianstvi.

Tato hypotéza vychazi jak z relativni jednoduchosti vegetarianské diety (z jidelnicku je
vyrazeno pouze maso) oproti veganstvi (z jidelni¢ku jsou vyrazeny vSechny Zivocisné

produkty vcetné téch u kterych neni Zivocisny ptivod tak zjevny, napft. Zelatinu, néktera
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potravinarska barviva) a vitarianstvi (z jidelnicku je vyrazeno vSe tepelné upravené),
tak (jelikoZ se od narozeni stravuji vegetariansky a po dobu dvou let jsem se stravovala

vegansky) i z osobni zkuSenosti.

Hypotéza €. 2 bude potvrzena nebo vyvracena vyhodnocenim odpovédi na otazky ¢. 1,

3,5,7,8.

H3: Stravovaci zarizeni vyssi cenové kategorie (s priimérnou cenou hlavniho jidla nad
150K¢) maji vetsi vegetaridnskou, veganskou, vitaridnskou, paleo nebo makrobiotickou

nabidku neZ stravovaci zarizeni nizZsi cenové kategorie (s priimeérnou cenou hlavniho jidla

do 150K¢).

v

Stravovaci zarizeni vy$si cenové kategorie bavaji ochotné investovat vice finan¢nich
prostiredki do kvalitnich surovin a zkuSeného (vzdélaného) kuchare. Pro zkuseného
kuchare s gastronomickym vzdélanim obvykle nebyva problém vytvorit kvalitni

vegetarianskou, veganskou, vitaridnskou a pripadné i paleo a makrobiotickou nabidku.

Hypotéza €. 3 bude potvrzena nebo vyvracena vyhodnocenim odpovédi na otazky ¢. 2,

2a,4,4a,6,63a,9,9a, 12,123, 26.
H4: Mensina stravovacich zarizeni v Olomouci md povédomi o projektu Czech Specials.

Tato hypotéza vyplyva z faktu, Ze podle oficidlnich webovych stranek Czech Specials
(2019a) v soucasnosti v Olomouci neexistuje ani jedna certifikované restaurace, a bude

ovérena otazkou ¢. 19.

Hb5: Veétsina z téch, kteri znaji projekt Czech Specials, nemd zdjem o zapojeni do

projektu.

Tato hypotéza vyplyva z faktu, Ze podle oficidlnich webovych stranek Czech Specials
(2019a) v soucasnosti v Olomouci neexistuje ani jedna certifikované restaurace, abude

ovérena otazkami ¢. 19 a 19a.
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4.2. Sbér informaci a prtbéh Setreni

Sbér veskerych informaci probihal online. Sbér informaci pro dotaznikové Setreni
probihal v obdobi 29.2. 2020 - 9.4.2020, pomoci google forms, prosba o vyplnéni
dotazniku byla rozeslana do 115 stravovacich zarizeni jeZ jsou uvedeny v seznamu
stravovacich zarizeni na webovych strankach Tourism.olomouc.eu, avSak responzivita

oslovenych byla nizka, dotaznikového Setieni se zticastnilo 28 respondentt.

Webové stranky Tourism.olomouc.eu byly vyuzity také pro online priizkum, pii
kterém bylo zkoumano, zda jsou zde uvedené informace spravné, uplné a aktualni.
Pomoci informaci dostupnych na webovych strankach jednotlivych podniki, na které
odkazuje Tourism.olomouc.eu, byla zkoumdana aplikace jednotlivych trendl ve

stravovani.

4.3. Vysledky Setreni

4.3.1. Vysledky dotaznikového Setreni

Z vysledkl dotaznikového Setteni vyplyva, Ze ze zkoumanych trendi je nejvice

aplikovan trend vegetarianstvi.

Povédomi respondentli o soucasnych trendech ve stravovani neni rovnomérné
rozloZeno. Dobré povédomi maji respondenti o vegetarianstvi (spravné identifikovalo
co zjidelnicku vylucCuje vegetarianska dieta 19 respondenti) a veganstvi (spravnou
identifikaci provedlo 23 respondentli) povédomi o vitarianstvi je vSak nizZsi, spravnou
identifikaci provedlo 10 respondenti, u paleo diety pak 5 respondentli a u
makrobiotiky neprovedl spravnou identifikaci Zddny z respondentli. Prizkum tedy

potvrzuje hypotézu H2.

Stravovaci zatizeni v Olomouci jsou dle odpovédi respondentl schopna pohostit
zdkaznika svegetaridnskymi preferencemi, primérny pocet nabizenych
vegetarianskych pokrmi je 3,19. Priimérny pocet veganskych pokrmi je vsak jiz o
poznani mensi, a to 0,6. Priimérny pocet vitaridnskych pokrmi je 0,4, paleo pokrmi
0,2, existenci makrobiotickych pokrmii neuvadi Zadny z respondentli. Dotaznikové

Setfeni tedy potvrzuje hypotézu H1.
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Na otdzku ,znate projekt Czech Specials“ odpovédéla vétSina respondenti
negativné, a sedm zdeviti respondent ktefi odpovédéli na tuto otazku kladné,
odpovédéli na navazujici otazku ,je VaSe zarizeni v projektu Czech Specials zapojeno?“

moznosti ,ne, nechce byt“. Anketni Setfeni tedy potvrzuje hypotézu H4 i H5.

Lokalnich chovatelli, péstitelli a vyrobci vyuzivd v Olomouci dle vysledki
dotaznikového Setieni menSina, Ze jejich podnik vyuziva lokalnich chovatelq, péstitelt

a vyrobct uvedlo 47% respondentd.
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4.3.1.1.Dietologické trendy

4.3.1.1.1. Vegetarianstvi

Otazka ,Co z jidelnicku vylucuje
VEGETARIANSKA dieta?* zodpovédéla
vétsina (19) respondentdi spravné. Ctyfi
respondenti neoznacili odpovéd ,ryby*,
dva respondenti neoznacili odpovédi
,ryby“a ,Sunka“, jeden respondent oznacil

navic ,mléko“ ,vejce“ a ,syr‘. Dva

respondenti zvolili odpovéd’ ,nevim®.

Na otazku ,Kolik VEGETARIANSKYCH

Graf 1: Znalosti o vegetaridnstvi
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jidel obsahuje jidelni listek Vaseho stravovaciho zatizeni?“ odpovédéli dva respondenti

Ze vice nez deset, jeden Ze ,vZdy alespoii jednu tietinu“, podniky Sesti respondenti

nabizi tfi vegetaridnské pokrmy, podniky péti respondenti nabizi ¢tyfi, tff nabizi Sest

a po jednom respondentovi odpovédélo Ze jejich podnik nabizi dva, pét a sedm

vegetarianskych pokrmi. Sest respondentd odpovédélo Ze jejich podnik nenabizi

zadny vegetariansky pokrm a jeden respondent zvolil odpovéd’ ,nevim“. Odpovéd

»,Nejsem stravovaci zafizeni, jsem minipivovar“ nebyla pro irelevanci zapocitana. Na

navazujici otdzku ,pokud Zadné, byl by kuchat na poZadani schopny/ochotny takové

jidlo ptipravit? z osmi respondenti pét odpovédélo ,ano” a tfi ,,ne“.

Graf 2: Vegetaridnskd nabidka
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Graf 3: Ochota pripravit vegetaridnsky pokrm
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4.3.1.1.2. Veganstvi

Otazku ,co z jidelnicku vylucuje
VEGANSKA dieta?“ zodpovédélo dvacet t¥i
respondentli spravné, jeden respondent
chybné nezvolil odpovéd ,ryby“ jeden
sjogurt” a jeden chybné nezvolil odpovédi
,vejce“, ,Sunka“, ,ryby“ a ,jogurt‘. Dva

respondenti zvolili moZnost ,nevim®.

PocCet odpovédi ,Zadné“ na otazku

Graf 4: Veganskd dieta
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kolik VEGANSKYCH jidel obsahuje jidelni listek VaSeho stravovaciho zarizeni?“ je

Vv v

podstatné vyssSi neZ u vegetarianstvi, tuto moZnost zvolilo sedmnact z dvaceti osmi

respondentl. Podniky ¢tyf respondentl nabizi jedno veganské jidlo, podniky ctyr

respondentt dvé, podnik jednoho respondenta tfi a jednoho respondenta pét. Jedna

odpovéd nebyla pro irelevanci zapocitdna. Na navazujici otazku ,pokud Zadné, byl by

kuchart na pozadani schopny/ochotny takové jidlo pripravit?“, odpovédélo jedenact Ze

,ano“, Sest ,ne“ajeden ,nevim".
Graf 5: Veganskd nabidka

KOLIK VEGANSKYCH JIDEL
_OBSAHUJE JIDELNi LISTWK
VASEHO STRAVOVACIHO ZARIZENI

Zadné
63%

15%

Zdroj: Vlastni zpracovdni

Graf 6: Ochota pripravit vegansky pokrm

BYL BY KUCHAR NA POZADANI
SCHOPNY/OCHOTNY TAKOVE JiDLO
PRIPRAVIT?

Ne
33%

Ano
61%

Zdroj: Vlastni zpracovdni

28



4.3.1.1.3. Vitaridnstvi

Graf 7: Znalosti o vitaridnstvi

Na otazku ,Co PATRI do rostlinné

VITARIANSKE (,Raw food“) diety?" CO PATRI DO ROSTLINNE
- L i VITARIANSKE (,RAW FOOD*)
odpovédélo spravné deset respondentt, DIETY?

deset respondentli chybné nezvolilo

odpovéd ,luSténiny“, jeden ,orechy”, - Ofechy

jeden respondent chybné zvolil také + Syr, Mieko
+ Maso, Vejce, Ryby,

« 1 . o . - 1
odpovédi ,syr‘ a ,mléko“ a jeden Miéko

. v . - Lusténin ]
respondent zvolil chybné ,maso“, ,vejce, y

,ryby“, a ,mléko“. Pét respondentii zvolilo Nevim - fum—=

v , Spravné |
odpovéd’ ,nevim*“. P

Na otadzku ,Kolik rostlinnych
; ; Zdroj: Vlastni zpracovdni

VITARIANSKYCH jidel obsahuje jidelni
listek Vaseho stravovaciho zarizeni?“ odpovédélo dvacet respondentl Ze ,zZadné“
podniky dvou respondentii nabizi jedno, podnik jednoho respondenta nabizi tfi,
jednoho ¢tyti, dva respondenti zvolili jako odpovéd' ,nevim“ a jedna odpovéd’ nebyla
pro irelevanci zapocitana. Na navazujici otazku, zda by byl kuchar schopny/ochotny
takové jidlo pripravit zodpovédéli tfi respondenti pozitivné, osm negativné, a dvanact

zvolilo odpovéd’ ,nevim*.

Graf 8: Vitaridnskd nabidka Graf 9: Ochota pripravit vitaridnsky pokrm
KOLIK ROSTLINNYCH POKUD ZADNE, BYL BY KUCHAR NA
VITARIANSKYCH JiDEL OBSAHUJE POZADANi SCHOPNY/OCHOTNY
JIDELNI LISTEK VASEHO TAKOVE JiDLO PRIPRAVIT?
STRAVOVACIHO ZARIZENi? Ano
13%

Ne
35%

Zdroj: Vlastni zpracovdni Zdroj: Vlastni zpracovdni
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4.3.1.1.4. Paleo dieta

. Graf 10: Znalosti o paleo dieté 1
Otazku ,co PATRI do Paleo diety?”

CO PATRi DO PALEO DIETY?

zodpovédélo spravné pouze pét

respondenti. Nejvice respondenti (11) Nevim
. . . B . + Obiloviny
chybné nezvolilo odpovéd ,ovoce“, pét + Petivo
respondenti nezvolilo ,ofechy” a po jednom ~ *usteniny
- Zelenina
respondentovi nezvolilo odpovédi ,vejce“, - Ryby
. ) o - Vejce
L,Iyby“ a ,zelenina“. Sedm respondentli se _Ofechy
domnivalo Ze soucasti paleo diety jsou také - Ovoce
Spravné

Justéniny“, a po jednom respondentovi . : 0

»pecivo“ a ,obiloviny“. Odpovéd ,nevim“
Zdroj: Vlastni zpracovdni

zvolilo osm respondentt.

. , . ., Graf 11: Znalosti o paleo dieté 2
Ze zaklad paleo diety tvori tuky, se

spravné domnivalo Sest respondentt, stejny CO TVORI NEJVETSi PODIL PRI
. . . 5 PALEO DIETE
pocet respondentli chybné uvedlo, Ze
nejvétsi podil pri paleo dieté tvoii bilkoviny, Nevim —
pét respondenti zvolilo ob& moZnosti. Ze se Sacharidy ==
z4klad paleo diety sklada z tuki a sacharidi Bilkoviny -
. . . + i 1
uvedli dva respondenti, a jeden respondent sacharidy
’ v . . vr + Bilkovin |
se domnival, Ze zaklad paleo diety tvori y
Spravné: Tuky . |

sacharidy. Osm respondentt na otazku ,co

vr . vawvs , v. . veu 0 2 4 6 8
tvori nejvétSi podil pri paleo dieté?
. y Zdroj: Vlastni zpracovdni
odpovédélo ,nevim®.
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Na otazku ,kolik paleo jidel obsahuje jidelni listek Vaseho stravovaciho zarizeni”
odpovédélo Sestndct respondentd ,zadné“, deset ,nevim“, Ctyfi respondenti
odpovédéli, Ze jejich stravovaci zarizeni nabizi jeden paleo pokrm a jedna odpovéd’
nebyla pro irelevanci zapo¢itana. Ze by kuchat byl schopny/ochotny takové jidlo
pripravit se vnavazujici otdzce domnivaji Ctyri respondenti, pét respondentl se

domniva, Ze ne, a devatenact respondentti zvolilo odpovéd’ ,nevim*.

Graf 12: Paleo nabidka Graf 13: Ochota pripravit paleo pokrm
KOLIK PALEO JIDEL PBSAHUJE BYL BY KUCHAR NA POZADANiI
JIDELNI LISTEK VASEHO SCHOPNY/OCHOTNY TAKOVE JiDLO
STRAVOVACIHO ZARIZENI PRIPRAVIT?
Ano

14%

Nevim
37%
Zadné
59%

evim
68%

Zdroj: Vlastni zpracovdni Zdroj: Vlastni zpracovdni

4.3.1.1.5. Makrobiotika

Otazku ,Co NEPATRI do makrobiotické

Graf 14: Znalosti o makrobiotice 1
diety?“ spravné (tedy ,banany“, ,vejce,

CO NEPATRIi DO

,bilé pecivo“, ,konzervované potraviny“ a MAKROBIOTICKE DIETY?

»,mléko“) nezodpovédél Zadny respondent. Nevim S —
., . ; . . - Banan =
Nejvice respondenti opominali zvolit v
- Vejce — ]
odpovédi ,mléko", a ,vejce”, opominali ale - Bilé peCivo | ===
) ) y . - Migko R
také ,konzervované potraviny“, ,vejce“ a - KONZervovane. .. s

+ Zelenina ==

,bilé pecivo“. Chybné také Sest respondentli e
+ LuSténiny ==

zvolilo odpovéd ,ryby“, pét ,mraZené + Obiloviny =
e + Ofechy =
potraviny” a po dvou respondentech i iazeneé potraviny
chybné zvolilo odpovédi ,zelenina“ + Ryby ==
Spravné:
L2Justéniny“, ,obiloviny“ a , ofechy”. Sestnact 0 5 10 15 20
respondenti pro tuto otazku zvolilo Zdroj: Viastni zpracovéni

odpovéd’ ,nevim*“.
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Otazku ,co tvori nejvétsi podil pri
makrobiotické dieté?” spravné (obiloviny
a zelenina) zodpovédélo Sest respondentd,
tfi respondenti se domnivali Ze vétSinovy
podil tvofi ovoce a zelenina, jeden zvolil
odpovéd ,obiloviny“, jeden ,maso a
zelenina“ a jeden ,obiloviny a ovoce®.
Sestnact respondenti zvolilo moZnost

,hevim®“.

Graf 15: Znalosti o makrobiotice 2

CO TVORI NEJVETSI PODiLv PRI
MAKROBIOTICKE DIETE

Spravné:
21%

Ovoce a
zelenina
11%
Obiloviny
3%
Maso a
zelenina
Obiloviny a ovoce 4%

4%

Zdroj: Vlastni zpracovdni

Na otazku ,kolik makrobiotickych jidel obsahuje jidelni listek Vaseho stravovaciho

zarizeni?“ zvolilo devét respondentii odpovéd ,nevim®, osmnact ,zZadné“ jedna

odpovéd nebyla pro irelevanci zapoéitana. Ze by kuchai byl schopny/ochotny takové

jidlo pripravit se v navazujici otdzce domnivaji dva respondenti, osm zvolilo moZnost

,nhe“ a osmnict zvolilo moZnost ,nevim*.

Graf 16: Makrobiotickd nabidka

KOLIK MAKROBIOTICKYCH JIDEL
OBSAHUJE JIDELNI LISTEK VASEHO
STRAVOVACIHO ZARIZENi?

Nevim
33%

Zdroj: Vlastni zpracovdni

Graf 17: Ochota pripravit makrobioticky pokrm

BYL BY KUCHAR NA POZADANI
SCHOPNY/OCHOTNY TAKOVE JIiDLO
PRIPRAVIT?

Nevim
64%

Ano
7%

Zdroj: Vlastni zpracovdni
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4.3.1.2. Trendy zabyvajici se zplsobem pripravy pokrmU a

stylem stolovani

Na otazku ,co je typické pro ,fast-food“

odpovédélo spravné sedmnact
respondenttli, devét respondentli chybné
neoznacilo moznost ,chemicky oSetfené
Ctyri

neoznacili moznost ,polo/automatizovana

suroviny, respondenti  chybné

vyroba“, jeden respondent neoznacil
moznost ,standardizovana vyroba“ a jeden
respondent se domniva Ze je pro fast-food

typicka rucni vyroba.

Otazku ,co je typické pro slow-food?“

Graf 18: Co je typické pro fast-food

CO JE TYPICKE PRO
»FAST-FOOD"“?

+ Ruéni vyroba
- Standardizovana
vyroba

- Chemicky oSetfené
suroviny

-Polo/automatizovana
vyroba

Spravné

Zdroj: Vlastni zpracovdni

0

10 15 20

zodpovédélo spravné dvacet respondentti, dva respondenti chybné nezvolili odpovéd’

,ruéni vyroba“, a jeden respondent ,regionalni produkty“. Jeden respondent se

domniva Ze pro ,slow-food“ jsou charakteristické polotovary a chemicky oSetiené

suroviny, ¢tyri respondenti zvolili odpovéd’

,hevim®.

,Co je typické pro fine dining?“ védél virazné mensi pocet respondentt], a to dva

respondenti, kteff na tuto otazku odpovédéli vybranim moZnosti ,Cerstvé produkty*,

“Rucni vyroba“ a ,Farmarské produkty”. Deset respondentli zvolilo navic moZnost

,regionalni produkty“, a jeden respondent se domniva, Ze pro fine dining jsou typické
Graf 20: Co je typické pro slow-food

Graf'19: Co je typické pro fine dining

CO JE TYPICKE PRO FINE
DINING?
Nevim

- Ruéni vyroba N

+ Polotovary,...m
- Farmarské produkty -

+ Regionalni produkty
Spravné N
0 5

10 15

Zdroj: Vlastni zpracovdni

CO JE TYPICKE PRO ,,SLOW-

FOOD“?

Nevim

+ Polotovary,

Chemicky oSetiené...

- Ruéni vyroba
- Regionalni produkty

Spravné

0

5

Zdroj: Vlastni zpracovdni
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polotovary a chemicky oSetfené suroviny. Sedm respondentli nezvolilo moZnost
,farmarské produkty“, dva nezvolili moznost ,ruc¢ni vyroba“ a sedm respondenti

zvolilo moznost ,nevim*.
Graf 21: Co je pravdivé pro fine dining

Ze pro fine dining je pravdivé tvrzeni

AV ‘. . 8 . KTERE Z TVRZENi JE PRAVDIVE
,JedineCny prozitek zakaznika a kvalita PRO FINE DINING?

pokrmu je dillezitéjsi nez ostatni faktory.“
Spravné zvolilo dvacet respondentd, Ctyfti
respondenti vybrali moZnost ,,,Poctivost”

v

pripravy a ptivod surovin je dullezitéjsi nez

rychlost pripravy a cena vysledného m Spravné
produktu." a étYf‘l zvolili OdeVéd' ,,nevim. m,Poctivost® pFipravy a ptivod surovin je

vysledného produktu.
evim

Zdroj: Vlastni zpracovdni
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4.3.1.3.Vyznam stravovacich sluzeb v cestovnim ruchu

Z odpovédi respondentii na otazku
»jaké volby propagace voli vase zarizeni?“
vyplyva Ze nejpopularnéjsi je propagace
pomoci klasické reklamy (tabule/baneru),
kterou vybralo deset respondentt, stejné
jako klasicka reklama (tabule/baner)
v kombinaci s online reklamou, cozZ zvolil
stejny  pocCet  respondentd. Ctyti
respondenti zvolili pouze online reklamu,
dva respondenti zvolili kombinaci online
reklamy s klasickou reklamou a ucasti na

gastronomickych akcich a festivalech, a

Graf22: Propagace

JAKE FORMY PROPAGACE VOLI
VASE ZARIZENi?

4.9,
~ A

<lama

er) +

20/
7%

Zdroj: Vlastni zpracovdni

jeden respondent zvolil klasickou reklamu v kombinaci s tc¢asti na gastronomickych

akcich a festivalech. Odpovéd’ ,Nejsem stravovaci zarizeni, jsem minipivovar” nebyla

pro irelevanci zapocitana.

Na otazku ,znate Grand Restaurant festival?“ odpovédélo dvanact respondentii ,,ano“ a

Sestnact ,ne“. Na navazujici nepovinnou otazku ,pokud ano, je VaSe zarizeni do Grand

Restaurant festivalu zapojeno?“ vSak odpovédéli i respondenti, ktefi v predchozi

otazce zvolili odpovéd’ ,ne“. Z dvaceti osmi respondentti, 14 zvolilo mozZnost ,nevim*,

12 ,ne, nechce byt“ a dva oznacili odpovéd’ ,ne, ale chce byt“.

Graf 23: Znalost Grand Restaurant festivalu

ZNATE GRAND RESTAURANT
FESTIVAL?

Ano
43%

Zdroj: Vlastni zpracovdni

Graf 24: Zapojeni do Grand Restaurant festivalu

POKUD ANO, JE VASE ZARIZENi DO
GRAND RESTAURANT FESTIVALU
ZAPOJENO?

Nevim.
50% Ne,
nechce
byt.
43%

Zdroj: Vlastni zpracovdni
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Otazky o projektu Czech Specials prinesly podobné vysledky jako otazky o Grand
Restaurant festivalu. U otazKky ,znate projekt Czech Specials“ devét respondenti zvolilo
moznost ,ano“ a devatenact ,,ne“, presto vSak na navazujici nepovinnou otazku , pokud
ano, je Vase zatizeni do projektu Czech Specials zapojeno?“ odpovédélo opét vSech 28
respondentd, z nichZ dvanact zvolilo odpovéd’ ,ne, nechce byt*, ¢trnact ,nevim*“ajeden
respondent zvolil odpovéd’ ,ne, ale chce byt“. Po vylouceni odpovédi respondentt, ktei{
uvedli Ze projekt Czech Specials neznaji, pak 6 respondentti uvedlo ,ne, nechce byt",

jeden ,ne, ale chce byt"“, a dva zvolilo moznost ,,nevim*.

Graf 25: Znalost Czech Specials Graf 26: Zapojeni do projektu Czech Specials

ZNATE PROJEKT CZECH SPECIALS? JE VASE ZARIZENi V PROJEKTU
CZECH SPECIALS ZAPOJENO?
(RESPONDENTI KTERI ZNAJI
PROJEKT CZECH SPECIALS)

Ne, ale
chce
byt. Ne,
11% nechce
byt.
67%
Zdroj: Vlastni zpracovdni Zdroj: Vlastni zpracovdni
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Na otazku ,ucastni se vase stravovaci zarizeni (podobou stanku) festivall
zaméfenych primarné na gastronomii?“ odpovédélo negativné 25 respondentd, kladné
odpovédéli tfi respondenti, znichz zarizeni jednoho z respondentli se festivall
zaméfenych primarné na gastronomii ucastni 1x roc¢né, zatizeni jednoho

z respondentli 2x ro¢né a jednoho z respondentli 3x ro¢né a vice.

Graf 27: Festivaly zamérené na gastronomii 1 Graf 28: Festivaly zamérené na gastronomii 2

UCASTNIi SE VASE STRAVOVACI POKUD ANO, KOLIKRAT ROCNE?
ZARIZENi (PODOBOU STANKU)
FESTIVALU ZAMERENYCH
PRIMARNE NA GASTRONOMII?

Ano x
11% roéné
34%
Zdroj: Vlastni zpracovdni Zdroj: Vlastni zpracovdn{

Festivalli nezamérenych primarné na gastronomii se ucastni stravovaci zarizeni

p

osmi respondentd, z nichZ tfi zvolili moZnost ,1x ro¢né“, dva ,3x ro¢né a vice“ a jeden

,2X rocné”.
Graf 29: Festivaly nezamérené na gastronomii 1 Graf 31: Festivaly nezamériené na gastronomii 2
UCASTNIi SE VASE ZARIZENI POKUD ANO, KOLIKRAT ROCNE?

(PODOBOU STANKU) FESTIVALU
NEZAMERENYCH PRIMARNE NA
GASTRONOMII?

Ano
29%
1x
ro¢né
50%
2X
roéné
17%
Zdroj: Vlastni zpracovdni Zdroj: Viastni zpracovdni
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Otazku ,jaky podil tvori turisté zcelkového poctu VasSich zakaznik(“ 7
respondentli zodpovédélo moznosti ,,do 20%", deset odpovédélo ,21% - 40%“ a 11

respondenti zvolilo moZnost ,neumim posoudit®.

Na otazku ,spolupracuje VasSe zarizeni s turistickymi informa¢nimi centry?“
odpovédélo negativné 13 respondentd, Ze jejich zarizeni spolupracuje s turistickymi

informacnimi centry uvedlo pét respondentti, a deset respondentti vybralo mozZnost

»nevim®,
Graf 32: Podil zdkaznikil tvoreny turisty Graf 33: Spoluprdce s TIC
JAKY PODIL TVORI TURISTE Z SPOLUPRACUJE VASE ZARIZENi S
CELKOVEHO POCTU VASICH TURISTICKYMI INFORMACNIMI
ZAKAZNIKU? CENTRY?
. Ano
/ 25%
21% -
40% Ne
36% 46%
Zdroj: Vlastni zpracovdni Zdroj: Vlastni zpracovdni
Na otazku, zda jejich zarizeni Graf 34: Spoluprdce s CK

spolupracuje s cestovnimi kancelaremi, ) L
SPOLUPRACUJE VASE ZARIZENi S
odpovédélo negativné 18 respondentd, 10 CESTOVNIMI KANCELAREMI?
respondentii oznacilo odpovéd ,nevim*.
Kladné tuto otazku nezodpovédél zadny

z respondentd.

Ne
64%

Zdroj: Vlastni zpracovdni
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4.3.1.4.Specifika stravovaciho zarizeni

U otazky ,které z nasledujicich
oznaceni obsahuje menu stravovaciho
zarizeni, ve kterém pracujete?“ bylo
nejvice oznacovanou odpovédi ,vhodné
pro vegetariany“ (18x), odpovéd ,bez
lepku“ byla oznacena 13x, ,bez laktézy*
12x,,vhodné pro vegany“ 7x, a odpovéd
»,vhodné pro vitaridny (raw-food)“ byla
oznacena 3x. Devét respondentii uvedlo,
Ze menu jejich stravovaciho zarizeni

neobsahuje Zadné z uvedenych oznacent.

Graf 35: Dietdrni oznaceni

KTERE Z NASLEDUJICIiCH
DIETARNICH OZNACENI
OBSAHUJE MENU
STRAVOVACIHO ZARIiZENi
VE KTEREM PRACUJETE?

Zadné -]

Vhodné pro vitariany
(,Raw food")

Vhodné pro vegany e |

Vhodné pro
vegetariany

Bez lepku -
Bez laktozy —

0 5 10 15

Zdroj: Vlastni zpracovdni

20

Na otazku ,vyuzivate lokalnich chovatelli, péstiteli a vyrobct (vzdalenost do 10

km)?“ odpovédélo kladné 13 z 28 respondentti. V navazujici otazce ,pokud ano, co Vam

to prinasi?” byly nejcastéji vybrané odpovédi ,dobré vztahy“(11x) a ,zlepSeni image“

(10x). 9x byla respondenty zvolena moZnost ,,narist prodeje produktii pripravenych z

lokalnich surovin“, a 7x ,zvySeni naklad(“. Dalsi vybrané odpovédi byly ,narlst

zakazniki“ (3x), ,usporu ¢asu” (1x) a ,snizeni nakladu (1x).

Graf 36: Lokdlni zdroje 1

VYUZIVATE LOKALNICH
CHOVATELU, PESTITELU A
VYROBCU (VZDALENOST DO 10
KM)?

Ano
46%

Zdroj: Vlastni zpracovani

Graf 37: Lokdlni zdroje 2

POKUD ANO, CO VAM TO
PRINASI?

dobré vztahy —

usporu Casu =

narlst zakaznikd =
zlepSeni image | —
narust prodeje... o—
zvyseni nakladd T

snizeni naklada =

Zdroj: Vlastni zpracovani
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V otazce ,jak velky podil maji ve vasi nabidce nasledujici typy pokrma?“ ma

7u
1

nejvétsi pocet souCtu odpovédi v rozmezi ,stiedni“ - ,velky“, typ ,Evropska kuchyné“

(v tomto rozmezi byla odpovéd’ oznacena 19x). Typ ,Ceska kuchyn&“ byl v rozmezi
,stredni“ - ,velky“ oznacCen 16x, typy ,Vegetarianskd kuchyné“ a ,Fast-food“ byly
v rozmezi ,stiedni“ - ,velky“ oznaceny 7x a typ ,, Exotickd kuchyné“ byl v tomto rozmezi
oznacCen 4x. Nejméné oznaCovanymi v rozmezi ,stiedni“ - ,velky” typy ,Veganska

kuchyné“a ,Jen studené nebo ohrivané jidlo“.

Graf 38: Typy pokrmii

JAK VELKY PODIL MAJi VE VASi NABIDCE NASLEDUJICIi TYPY
POKRMU?

Jen studené nebo ohtivané jido | NG
Fast - food |
Veganska | —
Vegetarianska |
Exotcks
Ewopsks |
Ceska [NNNEN———

mZadny mSkoro zadny mMaly mStfedni = Obstojny = Velky

Zdroj: Vlastni zpracovdni

Graf 39: Cena hlavniho jidla
Nejvice oznaCovana primeérna cena

Mo s : JAKA JE PRUMERNA CENA

VASEM STRAVOVACIM ZARIZENi?

do 90 K¢
—\

14%

150 K¢ Tuto mozZnost zvolilo 15

respondentli. Osm respondentlii zvolilo

moznost ,150-200 K¢“, ¢tyfi respondenti oo 00

vrs . " . , Ké
oznacili moznost ,do 90 K¢“, moznost , vice 29%

nez 200 K¢“ oznacil jeden respondent.

90 - 150
Ké
53%

Zdroj: Vlastni zpracovdni
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4.3.1.5. Charakteristika respondent(

Na otazku ,jak dlouho ptlisobite na tomto pracovisti?“ zvolilo nejvice respondenti
(16) odpovéd’,1-3 roky“, 7 zvolilo moznost ,0-1 rok, 2 moznost ,3-5 let”, 2,11-20 let”
a jeden respondent zvolil mozZnost ,6-8 let”. Otazka ,jak dlouha je VaSe praxe v oboru
gastronomie?” prinesla 6 odpovédi,0-1 rok“ 7 ,1-3 roky, 8 ,3-5 let", 4 ,6-10 let" a tri
respondenti maji praxi v oboru,11-20 let".

Graf 40: Délka praxe a ptisobeni na soucasné pozici

DELKA PUSOBENi V SOUCASNEM ZAMESTNANIi A DELKA PRAXE V
OBORU

20

15
10 I
M mehR

Jak dlouho pusobite na tomto pracovisti? Jak dlouha je Vase praxe v oboru gastronomie

m0-1rok m1-3roky m™3-5let m6-10let  11-20 let

Zdroj: Vlastni zpracovdni

Nejvice vyuZivanym zdrojem informaci je dle otdzky ,jak Casto vyuzivate
néasledujici zdroje informaci o soucasnych trendech ve stravovani?“ pro respondenty
internet. V rozmezi ,obc¢as” - ,pordd“ zde oznacilo odpovéd’ 19 respondenttl. Nasleduje
kategorie ,pratelé a zndmi“, kde v rozmezi ,obcas“ - ,pordd“ oznacilo odpovéd 10
respondentt. V kategorii ,Casopisy” oznacilo odpovéd’ v tomto rozmezi 8 respondenti
a v kategorii ,knihy“ v tomto rozmezi oznacilo odpovéd 7 respondentt. Jiné zdroje
informaci vyuziva v rozmezi ,obcas” - ,porad“ pét respondentdi.

Graf 41: Zdroje informaci
JAK CASTO VYUZIVATE NASLEDUJICi ZDROJE INFORMACi O SOUCASNYCH
TRENDECH VE STRAVOVANI
Jiné
Pratelé a znami
Casopisy
Knihy
Televize I
Internet IR

5 10 15 . 20 25 30
m\Vibec mSkorovibec mMalo mObdas Casto Porad

Zdroj: Vlastni zpracovani
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Z pracovnich pozic respondenti nejcastéji zastavaji pozici ¢iSnik/servirka (17
respondentil). Cty¥i respondenti oznacili moznost ,majitel/ka“, tfi vybrali moznost
,2kuchar/ka“ a dva moznost ,provozni manaZerka“. Dva respondenti volili kombinace

téchto mozZnosti.

Na otazku ,jaké je Vase dosazené vzdélani? odpovédélo Ctrnact respondenti
moznosti ,stiedni vzdélani s maturitou”, Sest respondentti ma vysokoskolské vzdélani,

a Ctyri stfedni vzdélani s vyucnim listem. Jeden respondent ma vyssi odborné vzdélani

a tri respondenti maji dosaZené zakladni vzdélani.

Graf 42: Pracovni pozice

JAKA JE VASE PRACOVNI POZICE
VE STRAVOVACIM ZARIZENi?

Provozni

manazer/k
a

7%

Majitel/ka, Pro
manazer/ka, Kuchaly
Cisnik/servirka
3%

Cisnik/servirk

a
61%

Zdroj: Vlastni zpracovdni

42

Graf43: DosaZené vzdéldni

JAKE JE VASE NEJVYSSi
DOSAZENE VZDELANI?

Stredni
vzdélani s
vyuénim Stredni
listem vzdélani
14% s
maturito

u
50%

Vysokoskolské
21%

Zdroj: Vlastni zpracovdni



Na otazku ,mate vzdélani v oboru gastronomie?“ odpovédélo kladné 7, a zadporné

21 respondentl. Pfevaznou vétSinu respondentd tvorily Zeny, a to 20 z dvaceti osmi

respondenti.

Graf 45: Vzdéldni v oboru

MATE VZDELANi V OBORU
GASTRONOMIE?

Ano
25%

75%

Zdroj: Vlastni zpracovdni
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Graf 44: Pohlavi

POHLAVi:

Zdroj: Vlastni zpracovdni



4.3.2. Vysledky online prizkumu

V ramci online Setfeni byl zkouman web Tourism.olomouc.eu a webové stranky

jednotlivych stravovacich zarizeni na které Tourism.olomouc.eu odkazuje.

4.3.3. Existence stravovaciho zarizeni

Na webovych strankach Tourism.olomouc.eu v sekci Stravovani existuje pét

kategorif: Restaurace (80), Pivovary (8), Kavarny (32), Cajovny (5) a Vinarny (7).

V kategorii restaurace je z uvedenych osmdesati je 66 podnikl (tedy 82%) stile

existujicich a 14 podniki (18%) trvale uzavienych, Z uvedenych triceti dvou kavaren

stale existuje 30 podnikd (tedy 94%), vinadren je v provozu 6 (tedy 86%) podniki

z uvedenych sedmi, a ¢ajoven jsou zuvedenych péti stale v provozu 4 (tedy 80%).

Pivovary jsou v provozu vSechny. V ostatnich kapitolach jsou vyhodnocovany pouze

data podniki existujicich.

Graf 46: Existence zarizeni - restaurace

EXISTENCE STRAVOVACIHO ZARIZENI -
RESTAURACE

Ano
82%

Zdroj: Vlastni zpracovdni

Graf 48: Existence zarizeni - vindrny

EXISTENCE STRAVOVACIHO ZARIZENI -
VINARNY

86%

Zdroj: Vlastni zpracovdni

Graf 47: Existence zarizeni - kavdrny

EXISTENCE STRAVOVACIHO ZARIZENI -
KAVARNY

Ano
94%
Zdroj: Vlastni zpracovdni

Graf 49: Existence zarizeni - cajovny

EXISTENCE STRAVOVACIHO ZARIZENI -
CAJOVNY

80%

Zdroj: Vlastni zpracovdni
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4.3.4. Existence odkazu na webové stranky

Z Sedesati Sesti existujicich podnikd uvedenych v kategorii Restaurace, u Sesti
podnikii neni uveden odkaz na jejich webové stranky, v kategorii Kavarny chybi odkaz

na webové stranky u sedmi podniki.

U vinaren, ¢ajoven a pivovari je odkaz na webové stranky uveden vzdy.

Graf 50: Existence odkazu - restaurace Graf 51: Existence odkazu - restaurace
EXISTENCE ODKAZU NA WEBOVE STRANKY EXISTENCE ODKAZU NA WEBOVE STRANKY
- RESTAURACE - KAVARNY
Ne
9% Ne

Ano
91%

Zdroj: Vlastni zpracovdni Zdroj: Vlastni zpracovdni

77%
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4.3.5. Funkcnost a spravnost odkazu

V kategorii Restaurace z Sedesati uvedenych odkazti 51 spravnych a funk¢nich,
u deviti podniki je uveden odkaz nefunk¢ni, piripadné odkazujici na webové stranky
jinych podniku mimo stravovaci sluzby. V kategorii Pivovary jsou vSechny odkazy

funkéni a spravné.

Graf 52: Funkcnost odkazu - restaurace Graf 53: Funkcénost odkazu - kavdrny
FUNKENOST A SPRAVNOST ODKAZU - FUNKENOST A SPRAVNOST ODKAZU -
RESTAURACE KAVARNY
Ne Ne

85% 83%
Zdroj: Vlastni zpracovdni Zdroj: Vlastni zpracovdni
Graf 54: Funkcénost odkazu - cajovny Graf 55: Funkénost odkazu - vindrny
FUNKENOST A SPRAVNOST ODKAZU - FUNKENOST A SPRAVNOST ODKAZU -
CAJOVNY VINARNY

75%

Zdroj: Vlastni zpracovdni Zdroj: Vlastni zpracovdni
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4.3.6. Existence vlastnich webovych stranek

V kategoriich Cajovny a Pivovary maji vechny uvedené existujici podniky funkéni
webové stranky. Z existujicich podnikli v kategorii Restaurace ma funkéni webové
stranky 52 podniki (82%), 12 podniki

Graf 56: Webové strdnky - restaurace

webové stranky nema. Z podniki v kategorii

Kavarny ma funk¢ni webové stranky 22 EXISTENCE VLASTNICH WEBOVYCH

STRANEK - RESTAURACE

podniki (73%), 8 podnikii webové stranky
nem3, a v kategorii Vindrny maji funkcni
webové stranky 4 podniky (67%), 2 podniky
webové stranky nemaji. Nékteré podniky
nemajici vlastni webové stranky maji

pravidelné  aktualizované facebookové

stranky.
82%
Zdroj: Vlastni zpracovdni
Graf 57: Webové strdanky - kavdrny Graf 58: Webové strdnky - vindrny
EXISTENCE VLASTNICH WEBOVYCH EXISTENCE VLASTNICH WEBOVYCH

STRANEK - KAVARNY STRANEK
- VINARNY

Zdroj: Vlastni zpracovdni Zdroj: Vlastni zpracovdn{
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4.3.7.

V kategorii Restaurace ma 43 podniki
(65%) dostupny staly jidelni listek a 23
podnikli  staly jidelni listek nema.
V kategorii Kavarny ma dostupny staly
jidelni listek pouze mensina, a to 10
z dvaceti osmi podnik®. V kategorii Cajovny
ma dostupny staly jidelni listek 3 ze Ctyr
podniki a vkategorii Pivovary ma
dostupny staly jidelni listek 3 zosmi
podnikd. Z kategorie Vinarny ma dostupny
staly jidelni listek pouze jeden podnik
z Sesti.

Graf 63: Dostupnost jidelniho listku - kavdrny

DOSTUPNOST STALEHO JiDELN{HO LISTKU -
KAVARNY

Ano
37%

Ne
63%

Zdroj: Vlastni zpracovdni

Graf 61: Dostupnost jidelniho listku - cajovny

DOSTUPNOST STALEHO JIDELNiHO LISTKU
- CAJOVNY

Ne

75%

Zdroj: Vlastni zpracovdni
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Dostupnost stalého jidelniho listku

Graf 59: Dostupnost jidelniho listku - restaurace

DOSTUPNOST STALEHO JIDELN{HO LiSTKU -
RESTAURACE

Ano
65%

Zdroj: Vlastni zpracovdni

Graf 60: Dostupnost jidelniho listku vindrny

DOSTUPNOST STALEHO JIDELN{HO LiSTKU -
VINARNY

Ano
17%

Ne
83%

Zdroj: Vlastni zpracovdni
Graf 62: Dostupnost jidelniho listku - pivovary

DOSTUPNOST STALEHO JIDELN{HO LISTKU -
PIVOVARY

Ano
37%

Ne
63%

Zdroj: Vlastni zpracovdni



4.3.8. Pocet vegetarianskych pokrm(

Jako vegetarianské pokrmy jsou pocitdny pokrmy které obvykle byvaji
vegetarianské, zda jsou ve skuteCnosti vegetarianské vSak zavisi na konkrétnim
zplisobu Upravy (napf. tomatova polévka ma potencial byt vegetarianska, je-li vSak pfri
pripravé pouZit masovy vyvar, vegetarianska jiZ neni). Mezi vegetarianské pokrmy

nejsou zapocitavany prilohy a zakusky.

V kategorii Restaurace nabizi podniky dva podniky dva pokrmy, dva podniky tri
pokrmy, Sest podnikli ¢tyfi pokrmy, ¢tyri podniky pét pokrmi, pét podnikii ma
vnabidce Sest vegetaridnskych pokrmil, dva podniky maji vnabidce sedm
vegetarianskych pokrmii, po péti podincich ma v nabidce osm a devét pokrmi, osm
restauraci ma v nabidce deset a vice pokrmii a jeden podnik nemda v nabidce zZadny

vegetariansky pokrm.

V kategorii Kavarny maji dva podniky v nabidce dva vegetaridnské pokrmy, dva
podniky tii vegetarianské pokrmy, jeden podnik pét pokrmi, jeden podnik sedm
pokrmi, jeden podnik devét pokrm{, ti'i podniky nabizi vice neZ deset vegetarianskych

pokrmi a dva podniky maji v nabidce pouze zakusky.

Graf 64: Vegetaridnskd nabidka 1 Graf 65: Vegetaridnskd nabidka 2
POCET (POTENCIONALNE) POCET (POTENCIALNE) VEGETARIANSKYCH
VEGETARIANSKYCH POKRMU POKRMU
- RESTAURACEZ - KAVARNY
0
0,
>% 5% 18%
4
14%
:
9% >10 0
28%
12% 9%
Zdroj: Vlastni zpracovdni Zdroj: Vlastni zpracovdni

49



V kategorii Pivovary ma jeden podnik
v nabidce pét vegetarianskych pokrmti a dva

podniky vice nez deset.

V kategorii Cajovny ma jeden podnik
v nabidce Ctyri vegetarianské pokrmy, dva
podniky vice nez deset, a v kategorii Vinarny
je pouze jediny podnik sdostupnym
jidelnim listkem (Vinny sklep Dobry
Ro¢nik), ktery ma vnabidce dva

vegetarianské pokrmy.

Graf 67: Vegetaridnskd nabidka 4

POCET (POTENCIONALNE)
VEGETARIANSKYCH POKRMU - CAJOVNY

Zdroj: Vlastni zpracovdni
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Graf 66: Vegetaridnskd nabidka 3

POCET (POTENCIONALNE)
VEGETARIANSKYCH POKRMU - PIVOVARY

>10
67%

Zdroj: Vlastni zpracovani

Graf 68: Nabidka Vinného sklepa Dobry rocnik

NABIDKA VINNEHO SKLEPA DOBRY

ROCNIK

Zdroj: Vlastni zpracovdni
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4.3.9.

Jako veganské pokrmy jsou pocitany
pokrmy tradi¢né veganské, avsak stejné jako
u vegetaridnskych pokrmi zde zalezi na

konkrétnim zptisobu tupravy.

V kategorii Restaurace nabizi po
sedmi podnicich jeden a dva pokrmy, Ctyri
restaurace nabizi tfi veganské pokrmy, jeden
podnik nabizi Cctyfi veganské pokrmy a
zbytek nenabizi Zadné. Nabizi-li vSak
podniky veganské pokrmy a zaroven
neoznacuji pokrmy jako vhodné pro vegany,
pak se jednd z pravidla o salaty (napf.
michany salat+rajcatovy/okurkovy salat).
V kategorii Kavarny nabizi tfi podniky dva
veganské pokrmy a jeden podnik nabizi tfi
veganské pokrmy, sedm podnikii nenabizi

veganské pokrmy zZadné.
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Pocet (potenciondlné) veganskych pokrmd

Graf 69: Veganskd nabidka 1

POCET (POTENCIONALNE) VEGANSKYCH
POKRMU - RESTAURACE

1
17%

17%
55%

3
9%

Zdroj: Vlastni zpracovdni

Graf 70: Veganskd nabidka 2

POCET (POTENCIONALNE) VEGANSKYCH
POKRMU - KAVARNY

64%

Zdroj: Vlastni zpracovdni



V kategorii Cajovny nabizi jeden podnik ¢étyti veganské pokrmy, jeden podnik osm
pokrmi, a jeden podnik vice nez deset. Z pivovari ma jeden podnik v nabidce jeden
vegansky pokrm a dva podniky maji po trech veganskych pokrmech. Vinny sklep Dobry

ro¢nik ma v nabidce jeden vegansky pokrm.

Graf 71: Veganskd nabidka 3 Graf 72: Veganskd nabidka 4
POCET (POTENCIO‘,NA}NIVE) VEGANSKYCH POCET (POTENCIONALNE) VEGANSKYCH
POKRMU - CAJOVNY POKRMU - PIVOVARY

33%

Zdroj: Vlastni zpracovdni Zdroj: Vlastni zpracovdni

4.3.10. Pocet (potenciondlné) vitarianskych pokrm(

Jako vitaridanské pokrmy jsou pocitany pokrmy které maji potencidl byt
vitaridnské, zda jsou ve skutecnosti vitaridnské vsak zavisi na konkrétnim zptsobu
pripravy (napf. salat se za studena lisovanym olivovym olejem vitaridnsky je, pri
pouZiti rafinovaného olivového oleje vsak jiZ vitaridansky neni). U restauraci se jedna

zejména o salaty a u pivovari o ofisSky, u kterych neni uvedené zda jsou prazené ci
nikoli. Graf 73: Vitaridnskd nabidka 1

V kategorii Restaurace maji tfi podniky POCET (POTENCIONALNE) VITARIANSKYCH
POKRMU - RESTAURACE

v nabidce jeden potencionalné vitariansky

7%

pokrm, sedm podniki nabizi potencidlné

a1 . .. 17%
vitaridnské pokrmy dva, dva podniky nabizi ’

potencialné vitarianské pokrmy tfi a zbytek

(30) nenabizi potencidlné vitaridnské 5%

pokrmy Zadné.

Zdroj: Vlastni zpracovdni
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V kategorii Pivovary nabizi dva podniky po dvou potencionalné vitarianskych

pokrmech, jeden nenabizi potencialné vitarianské pokrmy zadné a z Cajoven nabizi

jeden podnik tfi potencionalné vitarianské pokrmy a dva podniky Zadné.

V dostupnych jidelnich listcich nenabizi kavarny a Vinny sklep Dobry roc¢nik zZadné

potencialné vitarianské pokrmy.

Graf 74: Vitaridnskd nabidka 2

POCET (POTENCIONALNE) VITARIANSKYCH
POKRMU - PIVOVARY

Zdroj: Vlastni zpracovdni

4.3.11.

Graf 75: Vitaridnskd nabidka 3

POCET (POTENCIONALNE)
VITARIANSKYCH POKRMU - CAJOVNY

Zdroj: Vlastni zpracovdni

Pocet (potencialné) paleo pokrm(

Jako paleo pokrmy jsou stejné jako v ostatnich kategoriich pocitany pokrmy které

maji potencidl byt palo, zda jsou ve

skutecnosti paleo vSak zavisi na

konkrétnim zptisobu pripravy (pokrmy jiz
nejsou paleo pri pridani urcitych
dochucovadel a jinych poloZek jako napt.
mouka, cukr atd.). Mezi paleo pokrmy jsou
polozky

z jidelnich listki, které neobsahuji pecivo

zapocitavany pouze takové
Ci prilohy jako jsou brambory a bila ryze.
Jedna se tedy zejména o steaky a podobna

masita jidla.
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Graf 76: Paleo nabidka 1
POCET (POTENCIALNE) - PALEO POKRMU
- RESTQU RACE

2% 3
14%

9%

10%

6
7% 10%

Zdroj: Vlastni zpracovani



V kategorii restaurace nabizi jeden
podnik jeden potencialné paleo pokrm,
Sest podnikd tifi potencidlné paleo
pokrmy, po ¢tyrech podnicich nabizi Ctyfti,
pét, Sest a deset pokrmi, tii podniky
nabizeji sedm potencialné paleo pokrmi,
po dvou podnicich nabizi osm a devét
potencialné paleo pokrmi, devét podniki
nabizi vice neZz deset a tfi podniky

nenabizi Zddné pokrmy které by mohly

Graf 77: Paleo nabidka 2

POCET (POTENCIALNE) PALEO POKRMU
- KAVARNY

6
9%

Zdroj: Vlastni zpracovdni

byt potencialné paleo. V kategorii Kavarny vétSina podnikt (8) nenabizi paleo pokrmy

zadné, a po jednom podniku nabizi pokrmi Sest, sedm a vice nez deset. Po jednom

pivovaru nabizi Sest, devét a deset potencialné paleo pokrm, po jedné ¢ajovné nabizi

Zadny, jeden a dva potenciadlné paleo pokrmy, a nabidka Vinného sklepa Dobry ro¢nik

obsahuje jeden potencialné paleo pokrm.

Graf 78: Paleo nabidka 3

POCET (POTENCIALNE) PALEO POKRMU
- PIVOVARY

33%

Zdroj: Vlastni zpracovdni

4.3.12.

Graf 79: Paleo nabidka 4

POCET (POTENCIALNE) PALEO POKRMU
- CAJOVNY

33%

Zdroj: Vlastni zpracovdni

Pocet makrobiotickych pokrmd

JelikoZ makrobioticka dieta vylucuje veskeré priimyslové zpracované potraviny (a

tedy i cukr a sil), bylo by tedy vhodné zapocitavat do prizkumu pouze pokrmy

oznacené jako makrobiotické. Zadny ze zkoumanych podnikii viak ve své nabidce takto

oznacené pokrmy neuvadél, proto je vhodné predpokladat, Ze Zadny Ze zkoumanych

podnikli makrobiotické pokrmy nenabizi.



5. Shrnuti vysledki

Dotaznikové Setieni i online priizkum prokazal nerovnomérné rozlozZeni znalosti o
trendech ve stravovani a jejich aplikace. O Vegetarianstvi a veganstvi méla vétSina
respondentt zakladni povédomi, coZ reflektovalo i zastoupeni téchto trendi v jidelnich
listcich, Dotaznikové Setfeni vSak odhalilo nedostatecné povédomi o ostatnich
trendech. Kombinace dotaznikového Setfeni a online prizkumu poskytla dostatek dat

pro zodpovézeni vyzkumnych otazek a hypotéz.

1. Které ze zkoumanych trendi jsou vOlomouci nejvice aplikovany

stravovacimi zarizenimi?

Z vysledkil online priizkumu i dotaznikového Setieni vyplyva, ze ze zkoumanych
trendd je nejvice aplikovan trend vegetarianstvi. Online prizkum ukazuje, ze 98%
zkoumanych restauraci nabizi alespon jeden vegetaridnsky pokrm, potencialné
vegansky pokrm nabizi 45% zkoumanych restauraci a potencialné vitaridnsky pokrm
29%. Prekvapivé bylo, Ze 93% zkoumanych restauraci nabizi alesponl jeden
potencialné paleo pokrm, coz je vrozporu s vysledky dotaznikového Setreni, kde
existenci paleo jidla v jidelnim listku uvedl pouze jediny respondent. Tento rozpor vSak

miZe byt odlivodnén faktem, Ze 82% respondentli nebylo schopnych spravné

identifikovat poloZky pattici do paleo diety.

2. Jaké ma personal stravovacich zarizeni v Olomouci povédomi o soucasnych

trendech ve stravovani?

Z vysledkil dotaznikového Settreni vyplyva, Ze nejvétsi povédomi maji respondenti
o veganstvi a vegetarianstvi. O vegetarianstvi ma spravné znalosti 68% respondentt, o
veganstvi 82%, o vitarianstvi ma spravné znalosti 37% a o paleo dieté ma spravné
znalosti pouhych 12% respondenti. O makrobiotice nemél spravné znalosti zZadny

z respondent.

3. Jsou stravovaci zarizeni v Olomouci schopna pohostit zakaznika

s vegetarianskymi, veganskymi a vitarianskymi preferencemi?

Vétsina stravovacich zatizeni je podle online prizkumu i dotaznikového Setreni
schopnad pohostit zakaznika s vegetarianskymi preferencemi, jelikoz vétSina

stravovacich zarizeni ma ve své nabidce alespoil jeden vegetaridnsky pokrm. Online
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prizkum i dotaznikové Setfeni prokazaly, Ze veganské pokrmy ma v nabidce jen
mensina stravovacich zatizeni, avSak 61% respondentli dotaznikového Setieni uvedlo,
Ze by kuchar byl na pozadani schopny/ochotny takovy pokrm pripravit. Zakaznika
s vitaridnskymi preferencemi je dle dotaznikového Setieni i online priizkumu schopné
pohostit jen malo stravovacich zarizeni v Olomouci, Ze by kuchar byl schopny/ochotny

s 7 v

takové jidlo na pozadani ptipravit uvedlo pouze 13% respondentt.

4. Zna personal restauraci v Olomouci projekt Czech Specials?

Pouhych 32% respondentli uvedlo, Ze zna projekt Czech Specials, vétSina tedy

s projektem Czech Specials neni obezndmena.
5. Vyuzivaji restaurace v Olomouci lokalnich chovatelii, péstiteli a vyrobct?

Z vysledkli dotaznikového Setieni vyplyva Ze lokalnich chovateld, péstiteli a
vyrobcll vyuziva 46% stravovacich zarizeni, nejc¢astéji uvedenymi prinosy vyuzivani

lokalnich zdroji jsou dobré vztahy a zlepSeni image.

H1: VétSina stravovacich zarizeni v Olomouci aplikuje soucasné trendy ve
stravovani pouze castec¢né, nabizi vegetarianské pokrmy ale ostatni trendy

(napf. veganstvi nebo vitarianstvi) ve své nabidce nezohlednuji.

Dotaznikové Setfeni tuto hypotézu potvrzuje, avSak online priizkum ukazuje, Ze
stravovaci zatizeni maji velice Casto vnabidce nejen vegetarianské, ale také
potencidlné paleo pokrmy. Ze vétsina stravovacich zafizeni v Olomouci aplikuje
souCasné trendy ve stravovani pouze CasteCné, vSak potvrzuje online prizkum i

dotaznikové Setreni.

v

H2: VétSina dotazovaného personalu zkoumanych stravovacich zarizeni ma vétsi

povédomi o vegetarianstvi a veganstvi nez o vitarianstvi.

Tato hypotéza byla pomoci dotaznikového Setfeni potvrzena. O vegetarianstvi ma
spravné znalosti 68% respondentli, o veganstvi 82%, o vitaridnstvi ma spravné

znalosti 37% respondentd.

Vv

H3: Stravovaci zarizeni vyssi cenové kategorie (s primérnou cenou hlavniho

jidla nad 150K¢) maji vétsi vegetarianskou, veganskou, vitarianskou, paleo nebo
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makrobiotickou nabidku neZ stravovaci zarizeni niZ$i cenové kategorie (s

primérnou cenou hlavniho jidla do 150Kc).

Tato hypotéza nebyla dotaznikovym Setfenim potvrzena. I prestozZe podniky vySsi
cenové kategorie nabizi priimérné 0,8 veganskych (podniky nizsi cenové kategorie 0,5)
a 0,6 vitaridnskych pokrmi (podniky nizsi cenové kategorie 0,2), podniky vyssi cenové
kategorie nabizi primérné jen 3,6 vegetarianskych pokrmt, av$ak podniky nizsi
cenové kategorie nabizi priimérné 4,5 vegetarianskych pokrmt. Existenci paleo jidel
v nabidce uvadi pouze jediny respondent, a existenci makrobiotické nabidky neuvadi
zadny zrespondentl. Pri online prizkumu nebyly zkoumdany cenové kategorie

podnikdi.

H4: MenSina stravovacich zarizeni v Olomouci ma povédomi o projektu Czech

Specials.

Tato hypotéza byla dotaznikovym Setfenim potvrzena, projekt Czech Specials zna

32% respondentu.

H5: Vétsina z téch, kteri znaji projekt Czech Specials, nema zajem o zapojeni do

projektu.

Tato hypotéza byla dotaznikovym Setfenim potvrzena. Ze jejich stravovaci
zatizeni chce byt zapojené do projektu Czech Specials uvedlo 11% respondenti, ktefi
znaji projekt Czech Specials, a 67% respondentii uvedlo Ze do projektu Czech Specials

byt zapojeno nechce. 22% respondentii zvolilo moZnost ,,nevim*.
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6. Zavéry a doporuceni

Teoreticka vychodiska poskytla prehled o kultute stravovani, typech stravovacich
zarizeni i o soucasnych trendech ve stravovani. Soucasti bylo také objasnéni specifik

managementu stravovacich zarizeni a propojeni gastronomie s cestovnim ruchem.

Cilem této prace byla analyza kvality a managementu stravovacich zarizeni ve
mésté Olomouc, v kontextu vybranych soucasnych trendi, konkrétné vegetarianstvi,
veganstvi vitarianstvi, makrobiotiky, paleo diety, fenomény ,fast - food“ a ,slow -
food“, fine dining, a vyuZzivani regionalnich produktl. Prace ptinesla uceleny piehled
znalosti respondentli o soucasnych trendech ve stravovani a poskytla také piehled o
mife implementovani téchto trendd do jidelnich listki jednotlivych stravovacich
zarizeni. Online prlizkum se kromé prizkumu webovych stranek jednotlivych
stravovacich zarizeni zabyval predevsim strankami Tourism.olomouc.eu. Tyto webové
stranky jsou prehlednym rozcestnikem pro potencialni navstévniky mésta Olomouce,
avSak na zdkladé online prlizkumu bych Magistratu Mésta Olomouce, jakoZto

zlizovateli stranek, doporucila aktualizaci sekce Sluzby: Stravovdni.

Ze strany destinatniho managementu Olomouckého kraje by bylo Zadouci
poskytovat informace o aktualnich trendech v cestovnim ruchu a ve stravovani, a to
napiiklad formou sezénniho newsletteru ur¢eného pro podnikatele v téchto odvétvich.
Pomoci tohoto newsletteru by bylo mozné informovat stravovaci zarizeni o pfinosech
zapojeni do projektu Czech Specials, o prinosech implementace soucasnych trendia do
nabidky a o dtilezitosti spolupracovat s turistickymi informac¢nimi centry a cestovnimi
kancelaremi. Zaroven by bylo také moZné podporovat podniky které soucasné trendy
ve své nabidce zohlednuji, vjiz existujicim Olomouckém turistickém magazinu a
podnitit tim zajem ostatnich stravovacich zarizeni o implementaci novych trendi do

jejich nabidky.

Stravovaci zarizeni v Olomouci, by méla soustavné prispivat ke vzdélavani
personalu o méné znamych trendech ve stravovani, jelikoZ z dotaznikového Setieni
vyplyva, Ze znalosti respondentii o nékterych trendech jsou nedostacujici. Bylo by také
vhodné jako rozs$irit nabidku pro uspokojeni zakazniki stravujicich se nejen

vegetariansky, ale také vegansky, vitariansky a makrobioticky.
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Budouci vyzkum by mohl byt zaméifen na miru uspokojeni navstévnikd se
zohlednénim soucasnych trendl stravovacimi zatizenimi ve mésté Olomouc. A to
predevsim zda jsou navstévnici spokojeni se stavajici nabidkou stravovacich zarizeni,
nebo je z jejich pohledu nutné nabidku nadale rozsirovat. Budouci prizkum by se také
mohl zabyvat vlivem implementace trendi do jidelnich listki stravovacich zarizeni na

rozhodovani o navstéve destinace.

Dale by bylo mozZné porovnat vysledky vztahujici se k méstu Olomouc s vysledky
vztahujicimi se k ostatnim turistickym destinacim v Ceské republice a vytvofit tim
prehled o primérné nabidce stravovacich podniki v Ceské republice. Zaroveii by bylo
mozné hledat spojitosti mezi zohlediiovanim soucasnych trendii stravovacimi

zarizenimi a navStévnosti danych destinaci.
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10. Prilohy

Priloha €. 1 - Dotaznik
Ptiloha €. 2 - Seznam vybranych stravovacich zatizeni
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Dotaznik

Vazeni respondenti, vaZené respondentky,

obracim se na Vas s prosbou o vyplnéni dotazniku, ktery poslouzi jako podklad k mé
bakalarské praci na téma: ,Management stravovacich sluzeb v kontextu soucasnych
trendli (v Olomouci)“. Také bych Vas rada pozadala, abyste na otazky odpovidali sami a
jak nejlépe dovedete, ovSsem bez vyuziti internetu ¢i jinych informacnich zdroji. Dotaznik

je je zcela anonymni a je urcen pro osoby pracujici ve stravovacich zatizenich v Olomouci.
Predem dékuji za Vas cas.

Evangelina Stastna

Dietologické trendy

Vegetarianstvi

1. Co zjidelni¢ku vylu¢uje VEGETARIANSKA dieta?

e QOvoce e Ryby

e Maso e Syr

e Vejce e Zelenina
e LuSténiny e Miléko

e Sunka e Nevim

e Jogurt

e Orechy

2. Kolik VEGETARIANSKYCH jidel obsahuje jidelni listek Va$eho stravovaciho

zarizeni?
e C(islo
o 7Zidné
e Nevim

2.a Pokud Zadné, byl by kuchar na pozadani schopny/ochotny takové jidlo

pripravit?
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e Ano

e Ne

e Nevim
Veganstvi

3. Co zjidelni¢ku vylu¢uje VEGANSKA dieta?

e Ovoce e Ryby

e Maso e Jogurt

e Vejce e Syr

e Lusténiny e Zelenina
e Sunka e Mléko

e Orechy e Nevim

4. Kolik VEGANSKYCH jidel obsahuje jidelni listek Va$eho stravovaciho zatizeni?

e (islo
e 7idné
e Nevim

4.a Pokud Zadné, byl by kuchar na pozadani schopny/ochotny takové jidlo

pripravit?
e Ano
e Ne
e Nevim
Vitarianstvi

5. Co PATRI do rostlinné VITARIANSKE (,Raw food*) diety?

o Ovoce o Sunka
o Maso o Orechy
o Vejce o Jogurt
o LuSténiny o Ryby



©)

©)

Syr

Zelenina
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o Mléko

o Nevim

6. Kolik rostlinnych VITARIANSKYCH jidel obsahuje jidelni listek Vaseho

stravovaciho zarizeni?

Cislo
Z4adné

Nevim

6.2 Pokud Zadné, byl by kuchat na pozadani schopny/ochotny takové jidlo

pripravit?

Ano
Ne

Nevim

Paleo dieta

7. Co PATRI do Paleo diety?

o

o

o

o

o

Ovoce
Maso
Vejce
LuSténiny

Pecivo

8. Co tvori nejvétsi podil pri paleo dieté

o

O

Sacharidy
Tuky
Bilkoviny

Nevim

Otfechy
Obiloviny
Ryby
Zelenina

Nevim

9. Kolik Paleo jidel obsahuje jidelni listek Vaseho stravovaciho zarizeni?

Cislo
ZAadné

Nevim
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9.a Pokud Zadné, byl by kuchar na pozadani schopny/ochotny takové jidlo

pripravit?

Ano
Ne

Nevim

Makrobiotika

10. Co NEPATRI do makrobiotické diety?

o

o

o

(@]

(@]

o

Banany
Vejce
Lusténiny
Bilé pecivo
Orechy

MraZené potraviny

11. Co tvori nejvétsi podil pri makrobiotické dieté

o

o

o

o

o

Obiloviny
Maso
Ovoce
Zelenina

Obiloviny a ovoce

Obiloviny

Konzervované potraviny
Ryby

Mléko

Zelenina

Nevim

Obiloviny a zelenina
Maso a zelenina
Ovoce a zelenina

Nevim

12. Kolik makrobiotickych jidel obsahuje jidelni listek Vaseho stravovaciho zarizeni?

Cislo
Zadné

Nevim

12.a Pokud Zadné, byl by kuchat na pozadani schopny/ochotny takové jidlo

pripravit?

Ano
Ne

Nevim
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Trendy zabyvajici se zptisobem pripravy pokrmi a stylem stolovani

Fast food

13. Co je typické pro ,fast food“?

o Cerstvé produkty
o Polotovary
o Rucni vyroba
o Polo/automatizovana vyroba
o Chemicky osetiené suroviny
o Farmarské produkty
o Regionalni produkty
o Standardizovana vyroba
o Nevim
Slow food

14. Co je typické pro ,slow food“?

o

o

o

o

Cerstvé produkty

Polotovary

Ruéni vyroba
Polo/automatizovana vyroba
Chemicky oSetfené suroviny
Farmarské produkty
Regionalni produkty
Standardizovana vyroba

Nevim

Fine dining

15. Co je typické pro fine dining?

o

o

o

Cerstvé produkty

Polotovary

Rucni vyroba
Polo/automatizovana vyroba
Chemicky oSetrené suroviny

Farmarské produkty
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o Regionalni produkty
o Standardizovana vyroba

o Nevim

16. Které z tvrzenti je pravdivé pro fine dining?
o Nizka cena a rychlost ptipravy pokrmu je dtilezitéjsi nez kvalita a prozitek.
o ,Poctivost” ptipravy a piivod surovin je dileZitéjsi nez rychlost pripravy a

cena vysledného produktu.

vvvvvv

faktory.

o Nevim
Vyznam stravovacich sluzeb v cestovnim ruchu

17.]Jaké formy propagace voli VaSe zarizeni?
¢ Online reklama
e Klasicka reklama (tabule, baner)
e Utast na gastronomickych akcich a festivalech
e Jiné:
18.Znate Grand Restaurant Festival?
e Ne

e Ano
17.a Je VaSe zarizeni do Grand Restaurant Festivalu zapojeno?

e Ano

¢ Ne, ale v minulosti bylo.
e Ne, ale chce byt.

¢ Ne, nechce byt.

e Nevim.

19. Znate projekt Czech Specials?
e Ne

e Ano
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19.a Je Vase zarizeni v projektu Czech Specials zapojeno?
e Ano
¢ Ne, ale v minulosti bylo.

e Ne, ale chce byt.

Ne, nechce byt.

Nevim.

20.U¢astni se vaSe stravovaci zafizeni (podobou stanku) festivalti zaméienych
primarné na gastronomii?
e Ne
e Ano
22.a Kolikrat rocné
o 1xrocné

o 2xroc¢né

o 3xrocné avice

21.Ucastni se vaSe stravovaci zafizeni (podobou stanku) festivalli nezaméienych
primarné na gastronomii?
e Ne
e Ano

22.a Kolikrat ro¢né

o 3xrocné avice

22.]Jaky podil tvori turisté z celkového poctu Vasich zakaznika?
e do20%
o 21%-40%
e 41%-60%
e 61%-80%
e nad 80%

e neumim posoudit
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23. Spolupracuje VaSe zarizeni s turistickymi informacnimi centry?

e Ano
e Ne
e Nevim

24. Spolupracuje Vase zarizeni s Cestovnimi Kancelaiemi?

e Ano
e Ne
e Nevim

Specifika stravovaciho zarizeni

25. Které z nasledujicich oznaceni obsahuje menu stravovaciho zarizeni, ve kterém
pracujete?
o Bezlaktozy
o Bezlepku
o Vhodné pro vegetariany
o Vhodné pro vegany
o Vhodné pro vitariany (,Raw food")
o Zadné
26. Vyuzivate lokalnich chovateld, péstitelii a vyrobct (vzdalenost do 10 km)?
e Ne
e Ano

22.a Pokud ano, co Vam to prinasi?

o snizeni nakladi o zlepSeniimage

o zvySeni nakladi o narust zakaznik(

o narlst prodeje produkti o usporu ¢asu
pripravenych z lokalnich o dobré vztahy
surovin o Jiné: .o

27.Ve kterém typu stravovaciho zarizeni pracujete?

e Restaurace e Obcerstveni
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e Bistro e Fast-Food
e Jidelna e Kavarna

e Bufet e Hospoda
e Cukrarna e Pivnice

. Cajovna

28. Jak velky podil maji ve vasi nabidce nasledujici typy pokrmi (oznacte kriZkem,

0=Zadny, 5=velky)

Ceska kuchyné

Evropska kuchyné

Exoticka kuchyné

Vegetarianska kuchyné

Veganska kuchyné

Fast - food

Jen studené nebo ohiivané jidlo

29.]aka je primérna cena hlavniho jidla (bez napoje) ve Vasem stravovacim zaiizeni?
e do90Kc¢
e 90-150K¢
e 150-200K¢
e Vice nez 200 K¢

Respondent

30. Jak ¢asto vyuZzivate nasledujici zdroje informaci o soucasnych trendech ve

stravovani?

(oznacte krizkem, 0=viibec, 5=velmi

casto)

Internet
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Televize

Knihy

Casopisy

Pratelé a znami

Jiné

31.]Jak dlouho pisobite na tomto pracovisti?

e 0-1rok
e 1-3roky
e 3-5let

e 6-10let
e 11-20let

e 21lletavice

32.]Jak dlouha je VaSe praxe v oboru gastronomie

e 0-1rok

e 1-3roky

e 3-5let

e 6-10let

o 11-20let

o 2lletavice

33.Jakou pozici zastavate v tomto stravovacim zartizeni?
o Majitel/ka
o Provozni manaZer/ka
o Kuchar
o Cisnik/servirka
34. Mate vzdélani v oboru gastronomie?
e Ano
e Ne
35.Jaké je VasSe nejvyssi dosazené vzdélani
e Zakladni

e Stredni vzdélani s vyuc¢nim listem



36.Vek

37.Pohlavi

Stredni vzdélani s maturitou
Vyssi odborné

Vysokoskolské

<20

21-30
31-40
41-50
51-60

61 a vice

Zena

Priloha ¢.1
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Seznam vybranych stravovacich zarizeni

Cervené zvyraznéna zafizeni jiZ nejsou v provozu.

818 restaurant

Archa

Arigone

Benada Restaurant
Best Restaurace
Blues Rock Café
Cafe New One

Café Restaurant Caesar

Cobra Restaurant

Drapal

Entrée Restaurant
Faraon Restaurant & Café
Flora

Fojtstvi

Garnet

Gol

Green bar
Handcka hospoda
Hanacky dvlr

Hesperia Hotel

Chalupa na schldkach
Jazz Tibet Club

K2 restaurace

Kikiriki

Lafayette
[Crvestmwane |

Lobster Atmosphere

Lobster

M3

Michalsky Vypad

Milotel

Moravska restaurace

Mordor — Moravska domaci

restaurace

Captain Morgan’s

Moritz - hostinsky pivovar

Nirvana

Pivnice U Tygra

Pizza Netopyr

Plan B

Pod Limpou

Potrefena husa

Pracharna

Restaurace Golias
Restaurace Mexicana
Restaurace Na Dlouhé
Snyt Mikulda

Restaurace U Fleka



Restaurace U Mackd
Restaurant Jizdarna

Restaurant Pizzeria Porto

SAL DE MAR restaurant

Side Street

Steak restaurant
Svatovaclavsky Pivovar
Studag

Svejk restaurant U Macakd

Torture — Mucdirna
Trinity

U Cerveného Volka

U Krbu

U Kudéje
U Madony
U Moroust
U Mofice
U Puskare
Varna

Viktoria

Bistra krava

Bohéma

Café M

Café Mahler
Café Maxi

Café Na zabradli

Café Restaurant Caesar

Priloha ¢.2

Caffe Opera - Galerie Santovka

Coffee Library Zbrojnice

CrossCafe

Cukrdrna a kavarna Mia

Cukrdarna Ollies

Fontana cafe restaurant

Henri Café

llly cafe

Jazz Fresh Café

Kavarna Amadeus

Kavarna Bellis

Kavarna kina Metropol

Kavarna Kocourkov

Kavarna Madlen

Kavarna ODE

Kavarna V lese

La Scala

Levandulové bistro

Long Story Short Hostel & Café

Love Coffee

Nase Café

Sladky Méda

Sun Café

Na brehu Rhony

Vinarna Kastanek

Vinarna U Dému
[VrdmeUzatly ]

Vinny sklep Dobry rocnik

Vinny sklep Radovino

Vinotéka U tfi bratfi

Minipivovar | Steakhouse Riegrovka

Moritz - hostinsky pivovar

Pivovar Chomout

Pivovar Kosit
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Pivovar Litovel Kratochvile
Pivovarek Melicharek Cajovna Wabi
Svatokopecky pivovar

Svatovdclavsky Pivovar

Assamica

Dobrd ¢ajovna
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