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UVOD
Hlavnou témou bakaldrskej prace je gastrondmia v suvislosti s potravinovymi alergiami.

Téma potravinovych alergii je v poslednych rokoch neustdle aktualna, Co prinasa

problematiku stravovania v pohostinskych zariadeniach.

Teoretickd cCast’” prace sa skladd ztroch kapitol, ktoré rozoberaji potravinova alergiu,
intoleranciu a pseudoalergiu. Nasledne sa venuje najcastejSim intoleranciam, ktoré su v praci
charakterizované. Dalsie riadky tvoria symptémy potravinovej intolerancie, pre priblizenie
problematiky a na zaver teoretickej Casti je uvedeny zoznam potravinovych alergénov, ktoré
st nevyhnutné pre nasledovnll tvorbu praktickej Casti prace. Praktickéd Cast’ obsahuje analyzu
stavajuceho trhu a poskytovanych sluzieb v spojitosti s problematikou potravinovych alergii.
Dalej je v praktickej asti uvedena charakteristika Hotela SAN a jeho analyza mikroprostredia
a makroprostredia. Analyza PESTLE identifikuje vplyvy vonkajSich environmentalnych
faktorov na fungovanie hotela. Pouzita SWOT analyza poukazuje na silné a slabé stranky
hotela, ale i na prilezitosti a hrozby vychddzajice z extern¢ho prostredia hotela. V poslednej
kapitole praktickej Casti sa nachadzaju navrhnuté varianty svadobnych menu s podrobne

vypracovanymi kalkulaénymi listami a odporu¢anymi predajnymi cenami.

Cielom bakalarskej prace je vytvorenie navrhu svadobného menu pre konkrétne potravinové
alergie ¢i intolerancie. Varianty menu musia spliiat’ prisne kritéria stravovania pri intolerancii
lepku, intolerancii laktozy a intolerancii histaminu. Vytvorené navrhnut¢ menu bude mozné

realne vyuZzivat’ v analyzovanom Hoteli SAN.
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I.

TEORETICKA CAST
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1 POTRAVINOVA INTOLERANCIA, POTRAVINOVA
ALERGIA A PSEUDOALERGIA

,,Alergia sa stala fenoménom 20. storoc¢ia a rozhodne neslabne ani v tomto storo¢i®. [1]

Bezny Clovek si vel'mi ¢asto zamiena pojmy ako potravinova alergia (d’alej PO), potravinova
fakt, Zze alergia a intolerancia si sprevadzané podobnymi priznakmi. Je nutné objasnit

rozdiely a konkretizovat’ tieto pojmy dokladnejsie. [2]
1.1 Potravinova alergia

Alergia oznacuje klinicky neziadice reakcie imunitného systému s ucCastou protilatky
imunoglobulinu E (d’alej IgE) na vonkajSie podnety — alergény. Telo za¢ne na svoju obranu
produkovat’ histamin a mnozstvo d’al§ich chemickych latok, ktorych pritomnost’ sa prejavi
alergickymi reakciami. PA moze byt’ d’alej definovana ako neprimerana reakcia imunitného
systému na konkrétnu potravinu, resp. jej zlozku. Reakcia organizmu na potravinové alergény
moéze vyvolat’ vazne vedlajSie symptomy. Vel'a krat k vyvolaniu neziaduceho priznaku staci i
stopové mnozstvo alergénu. Z hladiska konkretizovania PO je, Ze vzdy stvisi s imunitnym

systémom. [3]
1.2 Potravinova intolerancia

Pod pojmom PI sa skryva neznaSanlivost potravin, ktord je spdsobena réznymi
neimunologickymi pri¢inami. Pri¢inou moéZe byt konzumadcia jedla, ktoré obsahuje toxické
latky ako napriklad toxiny hub, plesni ¢i baktérii. Jedna sa o nedostatok alebo uplnu absenciu

latok, ktoré sa podielaju na spracovani potraviny alebo jej zlozky. [1, 4]

PI priamo neohrozuje Zivot, ale prinaSa zdravotné tazkosti. Ak je traviaci trakt ststavne
zatazovany nevhodnymi potravinami, méze prist’ postupom casu k tzv. syndromu zvysenej
priepustnosti ¢reva. Do krvného obehu zaénu prenikat’ nedostatone natrdvené molekuly
potravin, baktérie a toxiny, ktoré by za normalnych okolnosti cez ¢revnu stenu neprenikli.
Organizmus reaguje tvorbou protilatok s prehnanou imunitnou reakciou, ktorej vysledkom st

zdravotné tazkosti. [4]
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1.3 Pseudoalergia

Pseudoalergia je neziadlica reakcia oslabeného organizmu na niektoré zlozky potravin. Z
dlhodobého hladiska mdze viest’ k oslabeniu imunitného systému, k porucham metabolizmu a
predCasnému starnutiu organizmu. Pseudoalergia sa vyskytuje CastejSie, nez skuto¢na alergia.
Priznaky moézu byt spdsobené potravinovymi prisadami ako su farbivd, zahustovadla,
polotovary a teda konzumovanim potravin so zvySenou hladinou tyraminu a histaminu. U
pseudoalergie staci vyluc¢it' konkrétnu potravinu v jeddlnicku, ktord spdsobuje zdravotné

tazkosti. [2, 3]
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2 NAJCASTEJSIE INTOLERANCIE A SYMPTOMY

LCudia Casto oznacuju tazkosti stivisiace s prijmom potravy vel'mi vSeobecne a maju tendenciu
zlucovat’ viaceré¢ diagnoézy v jedno ochorenie. Okrem genetickych vplyvov nesie velku
zodpovednost’ nevhodny Zivotny Styl, nevyvazena strava a neustaly stres. Spravnou cestou vo
svete vyzivy je zdravy spdsob zivota, ktorym sa da predchadzat’ chronickym ochoreniam. Ide
najmd o pravidelné Sportovanie, dostatoény spanok a v neposlednom rade o hodnotnu

a vyvazenu stravu.

2.1 Intolerancia laktozy

V nasledovnych podkapitolach blizSie charakterizujeme spojitosti suvisiace s intoleranciou

laktozy.

2.1.1 Co je lakt6za?

Laktoza je oligosacharid, ktory je znamy pod ndzvom mlie¢ny cukor. Tento sacharid patri k
disacharidom nakol’ko je zlozeny z 2 monosacharidov — glukézy a galaktozy. Laktoza sa v
tele zdravého ¢loveka rozkladd za pomoci enzymu nazyvaného laktdza. Tento enzym rozklada
laktéozu na samostatni glukozu a galaktézu. Niektori I'udia maji nedostatok tohto enzymu a
trpia tzv. laktdozovou intoleranciou. Okrem mlieka, ktoré produkuje tuleni sa laktdza nachadza

v kazdom zZivocisnom mlieku vSetkych cicavcov. [5]

2.1.2 Definicia intolerancie laktozy

Intolerancia laktézy je definovana ako neschopnost’ organizmu spracovat laktézu, €o je
prirodzend sucast mlieka a mlie¢nych vyrobkoch. Laktéza je disacharid, ktory sa musi
rozStiepit’ enzymom laktaza na jednoduché cukry, aby sa mohli d’alej vstrebat. K Stiepeniu
laktézy dochaddza v creve pomocou dostatocného mnoZstva funkéného enzymu laktazy.
Laktaza ma najvyssSie hodnoty aktivity v dojéenskom veku jedinca, od 2. roku Zivota jej

hodnoty prirodzene klesaja. [2]

2.1.3 Intolerancia laktozy a alergia na bielkovinu kravského mlieka

Pre mnohych sa zdaju byt tieto ochorenia napadne pribuzné, preto su Casto zamieiané. Ich
podstata a samotna liecba je vyrazne odlisna. Ak hovorime o intolerancii laktozy, jedna sa o
poruchu travenia. V pripade alergie na bielkovinu kravského mlieka (d’alej ABKM),
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hovorime o neziaducej reakcii imunitného systému. ABKM je najrozSirenejsSia PA v celej
Europe. Pri intolerancii laktézy sa mézu konzumovat’ mlie¢ne vyrobky so znizenym obsahom
laktozy podl'a individudlnej tolerancie jedinca. V pripade ABKM je konzumadcia vyrobkov s
obsahom mlie¢nej bielkoviny zakdzana. V oboch pripadoch je potrebné nasadit’ eliminacnu

diétu. Intolerancia laktozy sa vyskytuje CastejSie ako ABKM. [2] [5]

2.2 Intolerancia na lepok

Celiakia, alergia na lepok a neceliakdlna gluténova senzitivita — tieto pojmy radime medzi
typy intolerancie lepku. V nasledovnych podkapitolach podrobne charakterizujeme jednotlivé

typy a popiSeme bezlepkové stravovanie a d’alSie suvislosti.

22.1 Co je lepok?

Lepok alebo glutén je zmes dvoch proteinov — gliadinu a gluteninu. Hovorime o prirodne;j
bielkovine, ktord sa nachddza v zrnach obilnin a vyrobkov z nich. Typy obilnin obsahujucich
lepok st: pSenica, jaémen, Spalda, raz, kamut, tritikale, bulgur, Zito, ovos (s vynimkou ovsa

certifikovaného ako bezlepkovy). [6]

2.2.2 Intolerancia lepku, alergia na lepok a celiakia

Kvdli ¢astému zamienaniu pojmov je nutné kazdému slovnému terminu venovat’ pozornost’ a

urcit’ rozdiely.

Alergia na lepok

Priblizne 4 % svetove] populdcie trpi alergiou na pSenicu, ktord je zamienand s celiakiou.
Rozdiel je jasny a jednoduchy. Samotny lepok nemé vo vicSine pripadov s alergiou ni¢
spolo¢né. Z pociatku sa moZe alergia na pSenicu a celiakia prejavovat’ vyrazne podobne. Pri
alergii na pSenicu sta¢i vyradit’ z jedalnicka pSenicu a ostatné obilniny je moZzné nadalej
konzumovat. Alergia na pSenicu sa neda lieCit’ a jedinym rieSenim je vylucenie tejto suroviny

zo stravy. [7] [8]

Citlivost’ na lepok a pSenicu — gluténova senzitivita

Niektoré Stadie uvadzaju, Ze mnohi l'udia pocitovali problém s travenim vicSiny obilnin,
napriek tomu, Ze im nediagnostikovali celiakiu ani alergiu na pSenicu. Teda neceliakalna

gluténova senzitiva je ochorenie, kedy konzumovanie lepku prindsa problémy, ktoré maju
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podobny charakter ako pri celiakii, i ked’ nebola diagnostikovand. V takejto situdcii sa
diagndza urcuje vyrad'ovacou metédou. Podobnu citlivost’ zatial' nie je mozné definovat’ a
odborne dokazat’. Z tohto dovodu sa pri podobnych pripadoch ¢asto skloniuje pojem placebo
efekt. Dolezitym poznatkom je fakt, ze citlivost’ na lepok alebo pSenicu sa mdze vyskytnut’ v

akomkol'vek veku, bez predchadzajtcich problémov. [7] [8]
Celiakia

Celiakia, znama aj ako glutén-senzitivna enteropatia, ma jasnu a stru¢nu definiciu. Jedna sa o
autoimunne geneticky podmienené ochorenie, ktoré je charakterizované neznasanlivost'ou
lepku. Trpi nim cca 1 % svetovej populdcie. Jednd sa o reakciu l'udského organizmu na
kontakt s lepkom. Celiakia nie je alergia na jedlo. Hovorime o chronickom zapale v tenkom
¢reve, zhorSenom vstrebavani latok, degeneracii Crevnej steny a podobne. Celiakia je

nelieCitel'nd a jedinym absolitnym rieSenim je vylucenie lepku zo stravy. [6] [9]

2.3 Histaminova intolerancia

Pojem histaminova intolerancia (d’alej HIT) alebo neznéaSanlivost’ histaminu je Coraz viac
diskutovana téma. Do lekarskej terminologie bola HIT zaradena pomerne nedavno. V

nasledovnych podkapitolach definujeme spojitosti suvisiace s HIT.

2.3.1 Co je histamin?

,Histamin je chemicka latka, ktord sa nachadza v najroznejSich koncentracidch v takmer

vSetkych potravinach,* [11]

Histamin vzniké bakteridlnym odburanim aminokyseliny histidinu. V I'udskom organizme sa
histamin vyskytuje prirodzene v bunkach. Jeho Gc¢inky sa prejavuju pri alergickych reakciach,
ked sa uvolfiuje vo zvySenom mnozstve. Napriek tomu, Ze histamin je U¢innd latka,
organizmus si vie vytvorit u¢inné mechanizmy, aby dokézal histamin efektivne odburat’.
Takmer vo vSetkych bunkich je pritomny enzym N — metyltransferaza, ktory rozklada
histamin vlastného povodu. V obli¢kach, v peceni, v bielych krvinkach a tenkom cCreve sa
nachadza enzym diaminooxiddza (d’alej DAO), ktory pomerne rychlo odburava histamin
prevazne z vonkajSich zdrojov - z potravy. V priebehu tehotenstva sa vytvara v zna¢nom
mnozstve i v placente. Uginky histaminu st sprostredkované §tyrmi typmi receptorov, ktoré
sa oznacuju H1, H2, H3 a H4. Funkcie receptorov su rozdielne v centralnej nervovej sustave a
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mimo nej. Z toho dovodu mé histamin iné G¢inky v mozgu a iné v inej Casti tela. Histamin je
znamy v suvislosti s roznymi alergickymi reakciami, av§ak jeho hlavnou funkciou je ti€ast’ na

ochrannych a regulacnych reakciach v tele. [2] [12]

2.3.2 Histaminova intolerancia

HIT je stav, kedy nasledkom nepomeru medzi prisunom histaminu a schopnostou organizmu
odburat’ ho, vznikaju histaminové prejavy. Tato nerovnovaha moze byt spdsobena
nadmernym prisunom histaminu v potrave alebo vlastnou nadprodukciou histaminu v
organizme, poruchou aktivity enzymu DAO. Nedostato¢né mnozstvo enzymu DAO vedie ku
nahromadeniu histaminu v organizme a vysledkom je reakcia podobna alergii. Nejde vSak o
alergickl reakciu organizmu, ale o nerovnovdhu medzi histaminom a enzymom DAO.
Aktivita enzymu DAO je podmienend geneticky, v detskom a mladom veku byva tento enzym
v dosta¢ujucom mnozstve dostatocne aktivny. U niektorych jedincov aktivita enzymu klesa s

pribudajucim vekom. [2] [13]

2.4 Symptomy potravinovej intolerancie

PI spdsobuju mnoho neziaducich priznakov. Delia sa na nasledovné 3 skupiny. Kazda skupina

ma typické prejavy. [1]

2.4.1 Gastrointestinalne prejavy
Gastrointestinalne prejavy st pre PI najtypickejSie. Pri alergidch je typickd kombinacia
viacerych prejavov v organizme. Pri PI su Casté trdviace taZzkostami a to najmid pri

intolerancii lepku, laktozy a histaminu. Medzi symptomy traviaceho traktu patri:

e nevolnost

e zvracanie

e kolika

e prehananie

e abnormalne bolesti
e nadymanie [12]

2.4.2 Respiracné prejavy
NajcastejSim spustacom respiracnych prejavov sl najmé alergické ochorenia zahriiujice pele,

roztoce, srst’ zvierat a plesne. [12] [16]
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e astma

e kychanie

e opakujuci sa kasel
e dychavi¢nost’

e opuch hrtanu

2.4.3 Dermatologické prejavy
PA sa prejavuju najma na kozi a to az v 80 % pripadov. K reakciam dochadza najcastejsie pri
kontakte so sliznicou traviaceho traktu. Reakcie sa objavuju spravidla do 30 mintit a mizna do

1 - 24 hodin. Neskor sa moze vyskytnut’ atopicky ekzém ako chronicka alergicka reakcia. [2]

e 7ihlavka
o ckzémy
e svrbenie

e zapal pokozky

2.4.4 Anafylakticky Sok a ostatné prejavy

Anafylaxia je zavazna a zivot ohrozujuca alergickd reakcia, ktord vznikd najCastejSie

spojenim fyzickej] ndmahy a konzumacie alergénu. Jednd sa o hyper-senzitivnu reakciu

imunitného systému, ktord je sprostredkovana Specifickymi IgE protilatkami. Radi sa medzi
PV s o : . e : y

najzavaznejsiu a najtazsiu formu alergickej reakcie - pocit nevolnosti, s¢ervenenie pokozky,

svrbenie, zhorSené dychanie, biiSenie srdca, tocenie hlavy, pomocenie. Vyskytuje sa vacSinou

od 30 minit az 6 hodin po poZiti alergizujicej potraviny. [1] [2]

Medzi ostatné prejavy alergickych reakcii sa radia gynekologické tazkosti, neplodnost,

depresia, stavy Uzkosti a hyperaktivita.
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3 ALERGENY

Pocet T'udi, ktory su alergicky na niektoré zlozky potravin sa neustdle zvySuje. Tato

alarmujica situdcia zapricinila povinnost vyrobcov a predajcov potravin informovat o

vyskytujucich sa alergénoch v konkrétnych surovinach a pokrmoch. Vsetky produkty urcené

na predaj musia byt jasne oznacené alergénmi, ktoré obsahuju alebo dokonca len mézu

obsahovat’. Vynimkou nie st ani majitelia reStauracii a d’alSich pohostinskych subjektov,

ktoré ponukaju jedla a pokrmy. [16]

3.1 Zoznam alergénov

Potravinové alergény, na ktoré sa v ramci EU (&. 1169/2011, skratené ) vztahuje informacna

povinnost’ vyobrazuje nasledovny zoznam.

1.

® N kv

10.
11.

12

Obilniny obsahujuce lepok

Korovce a vyrobky z nich

Vajcia a vyrobky z nich

Ryby a vyrobky z nich

Arasidy a vyrobky z nich

Séjové zrna a vyrobky z nich

Mlieko a mlie¢ne vyrobky

Orechy (ktorymi st mandle, lieskové orechy, vlasské orechy, kesu, pekanové orechy,
para orechy, pistacie, makadamové orechy, queenslandské orechy a vyrobky z nich)
Zeler a vyrobky z neho

Horcica a vyrobky z nej

Sezamové semeno a vyrobky z neho

. Oxid siricity a siri¢itany (v koncentraciach vyssich ako 10 mg/kg alebo 10 mg/1)
13.
14.

VI¢i bob a vyrobky z neho
MikkysSe a vyrobky z nich

Zdravotné problémy mozu u stravnika nastat’ 1 v pripade konzumadcie ¢ohokol'vek iného,

pretoze potenciondlnym alergénom moéze byt prakticky ktordkol'vek potravina a kazda jej

zlozka. Miera vplyvu alergénu na cloveka moze byt’ rozna. [17]
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3.1.1 Obilniny obsahujuce lepok a vyrobky z nich

Vyskyt ochoreni v suvislosti s obilninami neustale stupa na celom svete. NajCastejSie sa
vyskytuje alergia na pSenicu, u deti do 5 rokov. Bielkoviny obilnin nestracaji svoj alergénny
potencidl ani po tepelnej uprave. Obilniny a pSenica maju skrizent reakciu na pele. Reakcie
imunitného systému na lepok a d’alSie mucne bielkoviny mozu byt rozne. LiSi sa podla

imunologickej charakteristiky. Delia sa nasledovne:

. Alergia na pSenicu
. Celiakia
. Neceliakalna gluténova senzitivita [18] [19]

3.1.2 Korovce a vyrobky z nich

Ku najznamejsim koérovcom, ktoré sa bezne konzumuju patria: krevety, kraby a raky, homare
a langusty. Alergia na kérovce patri k najcastejSim potravinovym alergidm a méze sposobit’
reakcie ohrozujuce Zivot. Avsak tym, ze CR nie je primorska krajina, percentualne je pocet
alergikov mizivy v porovnani s primorskymi krajinami. Konzumécii kérovcov by sa mali
vyvarovat’ l'udia trpiaci alergiou na rozto¢e a iny tuzemsky hmyz. Alergia na korovce

pretrvava po cely zivot. [18] [19]

3.1.3 Vajcia a vyrobky z nich

Vajecné bielkoviny su Castym spustacom alergickych reakcii. Hned’ po alergii na kravskeé
mlieko sa radi na druhu naj€astejSiu potravinovu alergiu deti. Ma vSak tendenciu sa Uplne
vytratit' uzZ po 3. roku Zivota. Pri¢inou alergie su vajecné bielkoviny, ktoré sa nachadzaju v
bielku i v zitku. Vajicka sa najéastejsie konzumuji po tepelnom spracovani, ktoré ale

alergénnost’ neovplyvni. Existuje cca 90 % skriZzenych reakcii medzi r6znymi druhmi vajec.

[18] [20]

3.1.4 Ryby a vyrobky z nich

Vsetky ryby obsahuju rovnaky alebo vel'mi podobny alergén, ¢o ma na svedomi pomerne
pestré mnozstvo alergickych reakcii. Aj ked’ alergia na ryby postihuje len 0,1-0,2 % eurdpske;j
populdcie, patria medzi najrizikovejSie druhy potravin, ktoré mézu vyvolat’ vaznu alergickt
reakciu. Morské ryby sposobuju alergické reakcie ovela castejSie ako tie sladkovodné.

Alergén sa nachadza v svaloch ryb, ktory sa nazyva parvalbumin. Tato konkrétna bielkovina
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je termostabilnd, ¢o znamend, Ze sa tepelnou Upravou neznehodnoti. Alergia na konzumaciu
ryb sa s pribudajucim vekom nevytraca. NajcCastejsie alergické reakcie st pripisované treske a

makrele. [2] [16]

3.1.5 Arasidy a vyrobky z nich

Alergickou reakciou na araSidy trpi 1-2 % eurdpskej populéacie. Arasid je ¢asto povazovany za
orech iked je strukovina, konkrétne semeno podzemnice olejnej. S touto informaciou je
mozné sa stretnut’ prave v jedalnych listkoch, kde sa alergény oznacuju ¢iselnym symbolom.
Pod ¢islom 5 sa oznacuju jadra podzemnice olejnej, teda arasSidy a vyrobky z nich. Pod ¢islom
8 sa nachddzaju Skrupinovité plody a vyrobky z nich, tato skupina zarad’uje r6zne druhy
orechov. Arasid je prave jednym z najsilnejSim potravinovych alergénov. Je schopny vyvolat’
intenzivnu alergicku reakciu az anafylakticky Sok. Pri ohreve sa alergenita arasidov zvysuje.

[2] [18]

3.1.6 Sdjové zrna a vyrobky z nich

Alergia na sdju je v eurdpskych podmienkach zriedkava. Udava sa nizsi vyskyt ako 0,7 %
alergikov. Vzniknutd sojova alergia v detstve sa spravidla vytraca s pribudajiicim vekom. S¢ja
a sojové bielkoviny st v malom mnozstve pouZzivané pri spracovdvani a technologickej
uprave potravin. Alergia na so6jové bielkoviny byva cCasto skrizena s alergiou na iné
strukoviny, araSidy alebo kravské mlieko. Alergia na so6jové mlieko komplikuje vyber

potravin 'ud’om trpiacich intoleranciou lakt6zy. [2] [18]

3.1.7 Milieko a vyrobky z neho

Az 90-95 % vSetkych alergii na bielkovinu kravského mlieka (ABKM) je zaznamenany u
dojciat. Uvadza sa, Ze ABKM trpi 5-7,5 % dojciat. Prevalencia s vekom klesa. Ochorenie
pretrvava do veku 3-15 rokov Zivota. Vzhl'adom na to, Ze kravské mlieko obsahuje vysoké %
odlisnych bielkovin je pomerne tazké zistit’ na aku bielkovinu je jedinec alergicky. Hlavné
alergény kravského mlieka su termostabilné, teda odolavaju tepelnému spracovaniu.

Vedlajsie alergény kravského mlieka svoj imunogénny potencial tepelnou Upravou stracaju.

[1]1[2]
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3.1.8 Orechy a vyrobky z nich

Alergia na orechy sa radi medzi najcastejSie PA. Ide o orechy ako kesSu, pistacie, lieskové
oriesky, vlasské orieSky a d’alSie. Niekomu spustaju alergicka reakciu vSetky orechy,
niekomu len 1 ¢i 2 druhy. Medzi vsSetkymi potravinovymi alergiami ziskava v naSich
podmienkach prvenstvo lieskovy orieSok. Hrubym odhadom trpi alergiou na lieskovy orech 5-
10 % ceskej populdcie. Tepelné spracovanie ovplyviluje intenzitu alergenity. V pripade
lieskovych orechov, ¢i orechov keSu, alergenita klesd, v opa¢nom pripade napriklad u

pekanovych orechov sa alergenita zvysSuje. [1] [18]

3.1.9 Zeler a vyrobky z neho

Zeler je relativne c¢asto pouzivanou zlozkou v potravindrskom priemysle vdaka jeho
aromatickym vlastnostiam. NajcastejSie sa prejavuji alergie na surovy zeler, tepelne
upravovany zeler ma mensi alergénny potencial. Praskovy zeler pouzivany do korenin je vSak
vysoko alergénny pre jeho koncentraciu. Alergia na koreiiovu zeleninu je ¢asto spojovana s
pelovymi alergiami. Az 90 % l'ud'om trpiacich sennou nadchou spdsobuje komplikacie prave

zeler. Medzi d’alSie alergizujuce zeleniny radime mrkvu, paradajky, zemiaky a iné. [1] [16]

3.1.10 Hor¢ica a vyrobky z nej

Hlavné alergény pritomné v horcici st rezistentné na teplo a iné potravinarske Upravy. Aj ked’
je horcica radend medzi 14 najvyznamnejSich alergénov, nepatri k Castym ani rizikovym
alergénom. Na druhu hor¢ice a vyrobkov z nich nezalezi. Z hl'adiska skrizenych reakcii sa

hor¢ica moze kombinovat’ s makom, orechmi, araSidmi alebo séjou. [16] [18]

3.1.11 Sezamové semena a vyrobky z nich

Sezamové semienka sa pozivaju v mnohych vyrobnych procesoch ako potravinové
dochucovadla. Alergicka reakciu moze vyvolat uz vel'mi nizka prahova davka. Napriklad pri
sezamovom oleji, sta¢i 1 - 5 ml k anafylaktickému Soku. Ani v tomto pripade alergenita pri
vysokej teplote neklesa. Alergia moze byt zistena v akomkol'vek veku. Ak sa raz objavi,
pretrvava do konca zivota. So zvySujicim sa potravindrskym vyuzitim rastie aj pocet

alergikov. [2] [20]
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3.1.12 Oxid siric¢ity a siri¢itany v urcitych koncentraciach

Sulfidy st Castymi aditivhymi latkami priddvanymi do potravin. Po konzumécii mozu
vyvolavat tazké reakcie hlavne u astmatikov. Vzhladom na tento fakt je povinnost
potravinovych producentov tento alergén v potravinach oznacovat’. Mechanizmus jeho G¢inku

ale nie je jasny. Spracovanim siri¢itanov sa ich alergenita méze znizovat. [1] [2]

3.1.13 VI¢i bob a vyrobky z neho

VI¢i bob sa vyskytuje ako cCastd ingrediencia v pekarenskych a misovych vyrobkoch.
Vseobecne sa predpoklada, ze pocet I'udi s alergiou na vI¢i bdb je nizky. VICi bob radime do
skupiny strukovin, predpokladad sa skrizenie reakcie na bielkoviny inych strukovin. Kvoli
CastejSiemu zarad’ovaniu tejto suroviny do pekarskeho odvetvia je zaradeny na zoznam

alergénov. [1] [2]

3.1.14 MikkySe a vyrobky z nich

Mikkyse sa mozu dostat’ na tanier v podobe: ustric, kalamarov, musiel’ slavok, sépii, alebo
chobotnic. MékkySe st vel'mi Casto pricinou potravinovej alergie najmi v krajindch, kde sa
¢asto konzumuju morské plody. Alergény mozu byt pritomné v surovom i vo varenom stave,
pri tepelnej Gprave nedochadza k strate alergenicity. Hlavny alergénny protein tropomyozin je
rovnaky ako u kérovcov. Pripady skriZzenej alergie medzi médkkySmi a kdrovcami st vel'mi

Casté. Pre alergény miakkysov plati takmer to isté Co pre alergény korovcov. [2] [24]

3.1.15 DalSie potravinové alergény

Okrem uvedenych $trnastich potravinovych alergénov, ktoré uréuje legislativa EU, existuju i
d’alSie alergénne potraviny. M6ze to byt ovocie, ako napriklad jablko, kiwi alebo broskyna (v
CR najviac zastupené), d’alej slneénica, susené zmesi rastlin a korenia alebo mak. Dokonca
modzeme hovorit’ 1 o alergii na pivo, ktord je povazovand za vzacnu alergiu. Vo vSeobecnosti
st velkym problémom malé mnoZstva alergénov, ktoré sa moézu dostat’ ndhodne do potravin

pocas vyroby, balenia alebo skladovania. [1] [2]
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4 VYHODNOTENIE SITUACIE V CR V RAMCI
POTRAVINOVYCH ALERGII

Na vyhodnotenie situacie v CR a &iastoéne na Zahori Slovenska st vyuzité empirické metody.
Ide o dlhodobé pozorovanie chovania zdkaznikov a jednotlivych podnikatel'skych subjektov,
ktoré ponukaji svoje sluzby na trhu v suvislosti s PA. V nasledovnych podkapitolach su
uvedené¢ informacie ziskané prostrednictvom rozhovorov a vlastnych skusenosti,

nadobudnutych pri stidiu dokumentacii a pisani bakalarskej prace. [21]

4.1 Prieskum pohostinskych prevadzok a poskytovanych sluzieb
v suvislosti so stravovanim pri potravinovych alergiach

Zvysujuci sa vyskyt PA ovplyviiuje najmd odvetvie gastrondmie. To prindsa inovy

podnikatel'sky zamer. Na trh nepretrzite vstupuji novy konkurenti a pribuidaju pontukané

sluzby a produkty. Gastronomické podniky a zariadenia sa efektivne prispdsobuju potrebdm

zakaznika. V naSom pripade ide o potrebu stravovania s problematikou alergii ¢i intolerancii

na niektoré druhy potravin. [22]

4.1.1 Analyza pohostinskych prevadzok

V kapitole si uvedené vybrané pohostinstva, ktorych ciel'ova skupina st l'udia trpiaci PI, ¢i
alergiami. Z analyzovanych podnikov boli vybrané: reStaurdcia Rebio, bistro Forky’s,
kaviaren MyRaw Café, cukraren FUTURE SAILORS a pekareit Smajlik. VSetky uvedené

gastronomické prevadzky sa nachadzaju v meste Brno.

Restauracia Rebio

Restaurdcia Rebio je moderna reStauracia so zameranim na zdravy zivotny Styl. Ako prva
retauracia v CR ziskala Bio certifikat od organizacie KEZ o.p.s. Vd'aka certifikatu moze
reStaurdcia pouzivat ochranné znamky a pysit sa logom Bio, ktoré je intenzivne zname
u Sirokej verejnosti. Restauracia je zariadena podla zasad Feng-Suej, ¢o vytvara prijemné
prostredie. Rebio je prisposobend kazdému host'ovi, ktory sa chce chutne a zdravo stravovat'.
Pri kazdom jedle je uvedené, Co obsahuje a pre koho je vhodné, teda ¢i je jedlo vegetarianske,

¢1 obsahuje lepok, laktézu, vajicko a podobne. VSetky ponukané dezerty pripravuje priamo
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ich vlastna cukréren. Regio pontika i moznost’ cateringu a kompletného servisu, podla zelani

zakaznika. [23]

Bistro Forky’s

Forky’s je moderné bistro s inovativnou myslienkou a silnym potencialom. Stucast’ou bistra su
predajné regaly, v ktorych sa nachadzaju veganske produkty z celého sveta, ale i produkty
vlastnej zna¢ky. Forky’s méa okrem prevadzky v Brne niekol’ko d’alsich bistier v CR ina
Slovensku. Bistro sa zameriava na ponuku klasickych ¢eskych jedal i svetovej kuchyne vo
svojskom prevedeni. Jedla pripravuji vyhradne z rastlinnych surovin. Doélezitou sucast'ou
ponuky je oblibeny street food, ktory je momentdlne velmi popularny a skvelo nahradil
nezdravy fast-food. V ponukovom listku st priechladne oznadené pokrmy, ktoré su
bezlepkové ¢i veganske. Bistro je vyhl'adavané 'ud’'mi, ktory sa stravuju raciondlne a na svoju

stravu dbaji vo zvySenej miere. [24]

Kaviaretn MyRaw Café

MyRaw Caf¢ je kaviaren, ktorej jasnou filozofiou je raw-vegan food, teda zdravy Zivotny styl
v §irokom vyzname. Utulna kaviarefi pontika pestré menu a rozne slané snacky. Specialitou
kaviarne su raw-veganske dezerty vlastnej vyroby. V Sirokej ponuke sa nachadzaju i ovocné,
¢1 zeleninové smoothies a fresh napoje. K priprave kavy s mliekom, pouzivaju rucne
pripravované orechové mlieka, ¢i iné alternativy. VSetky ponikané pokrmy a népoje st
pripravované z Cerstvych a vyhradne rastlinnych surovin, z vdcSej cCasti v Bio kvalite.
Vyrobky prirodzene neobsahuju lepok, laktozu ani pridavany cukor. MyRaw Café svoje

produkty pripravuje priamo v kaviarni, Stylom otvorenej kuchyne. [25]

Cukraren FUTURE SAILORS

FUTURE SAILORS je cukréaren, ktord kombinuje moderné cukrarske trendy s tradicnymi
recepturami. Pontkajii sluzbu svadobného cateringu so Sirokou ponukou candy baru.
Pouzivaju kvalitné a Cerstvé suroviny ceského pdvodu. Niektoré suroviny maji charakter
vlastnej vyroby, ako napriklad marmelady, ¢i suSené ovocie. Zasadne sa vyhybaju
polotovarom a chutovym ndhradam ¢i stuZenym tukom. Tiez sa snaZia eliminovat’ mnoZstvo
pridavané cukru a pouzivaji zdravS$ie alternativy. JedineCnost' cukrdrne je v tom, Ze svoju

ponuku zdkuskov a dezertov, dokazu pripravit’ iv bezlepkovej ¢i bezlaktézovej podobe.
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V pripade akejkol'vek PI, ¢i PA su schopny pripravit dezerty podla individudlnych Zelani
zakaznika. [26]

Pekaren Smajlik.

Pekaren Smajlik je Specialne pekarstvo s jedine¢nym zameranim. Denne ponuka zdkaznikom
pecivo, zakusky, lahodky a obCerstvenie tak, aby spliovali nélezité poziadavky vyroby pre
potravinovych alergikov. To vsetko k nerozoznaniu od beznych pekarenskych vyrobkov.
Dolezitou stcastou pekarne su spolahlivi dodavatelia, kvalitné suroviny a vzdy usmiaty
personal, ktory je odborne vyskoleny, aby dokazal poradit’ zakaznikom. Pekaren vsadza na
tradi¢né hodnoty, no nebrani sa ani modernym technoldégiam. Maji svoju vlastnii mobilnu
aplikaciu, kde zakaznikov informuju o aktualnej ponuke, novinkach a poskytujii vernostny
program v podobe zliav. Pekarein Smajlik prevadzkuje pekaren v Prahe, v Ostrave a 2 pekarne

v Brne. [27]

4.1.2 Zhrnutie

Gastronomické prevadzky sa dokézali rychlo adaptovat a vyplnit’ dieru na trhu. Dopyt po
zdravej a vyvazenej strave sa neustale zvySuje. Mnoho l'udi ¢oraz viac vyhl'adava bezlepkové
¢1 veganske produkty, iked netrpia ziadnym stravovacim problémom. Na ceskom trhu je
nespocetne vel'a malych a stredne velkych podnikov, ktoré sa zameriavaji na zdravy zivotny
Styl, ¢i niektoré PA. Vela znich je na vysokej urovni aponuka sluzieb je skutocne
profesiondlna, tak ako je tomu pri vybranych analyzovanych prevadzkach v Brne. I v menSich
mestach pribudaju sluzby v stvislosti so Specifickym stravovanim. Mnohé kaviarne
areStauracie ponukaji dezerty ainé pokrmy, ktoré su bezlepkové &1 bez laktdézy. Je
nevyhnutné sledovat’ svetové trendy a vnimat zvySujuce sa naroky svojich hosti atym

napredovat’ pred konkurenciou.

4.1.3 Analyza hotelov

V nasledovnych odsekoch su uvedené hoteli, ktoré sa nachadzajii v okoli vybraného Hotela
SAN, ktory bude nasledne analyzovany samostatne. Analyza hotelov je zamerana na ponuku

sluZieb stravovania a zabezpecenia svadobného cateringu, v spojitosti s PA.
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Hotel Panon ***

Hotel Panon sa nachadza v meste Hodonin, v blizkosti Statnej hranice so SR. Pontka
kompletné zabezpecenie roznych spolocensko-gastronomickych podujati. Priestory hotela su
vhodné pre konanie rodinnych oslav, svadieb a d’algich prileZitosti. A la carte hotela tvori
prevazne tradicnd Ceska kuchyia. Pokrmy st mnohotvarne, no celkovy koncept nie je ni¢im
vynimoény. Na tGvodnej strane A la carte menu informuji o moZnej priprave jedal pre
vegetarianov, ¢i pre hosti trpiacich bezlepkovou diétou. Konkrétne pokrmy ¢i menu vSak
neuvadzaju. Tak isto nemaju ziadnu predom vytvoreni ponuku svadobného menu, ktoré by
poskytovali. Vsetky potrebné informacie spojené so svadobnym menu riesia individualne so
zakaznikom. To plati i pri konkrétnej PI ¢i PA. Host’ musi sam predlozit’ pozadované menu

a po konzultacii s hotelom obdrzi cenovu ponuku.

Hotel Straznice ***

Hotel Straznice sa nachadza v meste Straznice, ktora tak isto hrani¢i so SR. Hotel zabezpecuje
i catering ak tomu prinaleZiace sluzby podla poziadaviek hosta. A la carte hotelovej
reStaurécie je jednoduchy. Ponuka predkrmy, polievky, hlavné jedld, Salaty, prilohy a dezerty.
V kazdej sekcii najdeme len niekol’ko pokrmov, ¢o by malo zaruCovat Cerstvost’ surovin
a vysoku kvalitu pripravy. VacSina pontkanych pokrmov st médsové, pripadne obsahuju
masovu zlozku. Niektoré jedla by sa dali pokladat’ za bezlepkové ako napriklad grilovany
losos s hraskovym pyré, avSak host' sa musi sam informovat, ¢i sa v hraSkovom pyré
nenachadza lepok. Hotelovd reStaurdcia sa Specializuje predovSetkym na zabijackové
Speciality, mésové vyrobky ako tudeniny, pecené prasiatko a vo vSeobecnosti misoveé
a typicky eské pokrmy, ktoré ponuka v ramci sluzieb cateringu. Specidlne menu, & inu
ponuku pre potravinovych alergikov nepontkaji. Po osobnej komunikacii s hostom, ktory
vyZaduje dodrZanie urcitych potravinovych zasad anéslednej objednavke cateringu, sa

konkrétnym poZiadavkam radi prispdsobia, no na podobnu situdciu nie st predom pripraveny.

Hotel Sv. Ludmila****

Hotel sa nachadza v tichom prostredi, kiisok od historického centra mesta Skalica. Skalica je
mesto na Zahori Slovenska blizko hranic s CR. Hotel pontka priestory restauracie, lobby baru
a disponuje konferenénymi i sldvnostnymi miestnostami, ktoré mézu byt’ vS§emozne vyuZité.
Vdaka Sirokym priestorovym moznostiam dokéaze hotel zabezpecit' niekol’ko spolocenskych

30



podujati. Od mensich stretavok, az po niekol’ko pocetné svadby ¢i konferencie. Gastrondmiu
stavaju na Cerstvosti surovin prevazne z domacich zdrojov od overenych dodévatel'ov. Pestuji
vlastné bylinky a vytvaraju vzdy sezénne menu plné rozmanitych chuti. A la carte menu je
zostavené zo zaujimavych pokrmov, vyborne chutovo zladenych a nutricne hodnotnych.
Vzhl'adom na skutoc¢nost, ze hotel disponuje 4 hviezdami, mdze nastavit' vyssie ceny, €o sa
odzrkadl'uje ina kvalite sluZieb. A la carte menu, vSak podobne ako u predchadzajicich
hotelov ponuka vo zvysenej miere masové pokrmy. Okrem toho takmer vSetky jedla obsahuju
lepok 1 laktozu. Prednost’ ponuky vsSak vynikd v tom, ze si pokrmy skutocne zostavené
z jedine¢nych surovin a su pripravované Setrnej$imi tepelnymi pravami. Navzdory vSetkym
sluzbam, ktoré hotel ponuka, Specidlne menu ¢i inu ponuku, pre ludi trpiacich PA
neposkytuje. Vzhl'adom na velky pocet podujati, ktorym hotel zabezpecoval catering, maja
sktsenosti so Specidlnou ponukou v ramci PA. Negativom vSak je, Ze nemaju ziadnu uceleni

ponuku, ktoru by mohli zdkaznikovi predlozit’ ako mozny navrh svadobného menu.

4.1.4 Zhrnutie

Vysledkom analyzy hotelov v okoli Hotela SAN je zistenie, ze ziadny z nich neponuka
konkrétne Specialne menu, ¢i inti ponuku v stuvislosti s PA. Napriek skutocnosti, ze kazdy
z hotelov zaist'uje pravidelne niekol'’ko gastronomickych podujati, ¢i uz vo svojich priestoroch
alebo mimo hotela, je to zna¢ny nedostatok. Hotel Sv. Ludmila, podla zistenych informécii sa
stretol ako jediny s poziadavkou cateringu, ktory sa mal skladat’ z vyhradne bezlepkovych
pokrmov. V pripade Hotela Straznice a Hotela Panon sa jednalo len o niekol'’ko bezlepkovych
porcii, ktoré sa odliSovali od ostatnych pokrmov podavanych v menu. Vzhl'adom na situéciu,
ktora zaCina byt alarmujica je zvlaStne, Ze hoteli, v ktorych sa konaji svadby a iiné

spolo¢enské podujatia, nie st na podobné Zelania zakaznika pripraveny.
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5 ANALYZA HOTELA SAN***

Sucast’ou analytickej Casti bakalarskej prace je charakteristika a analyza Hotela SAN***,

5.1 Charakteristika Hotela SAN***

Cielom kapitoly je charakteristika a analyza Hotela SAN***_ konkrétne hotelovej reStauracie.
Navrhova c¢ast’ obsahuje ndvrhy svadobného menu v suvislosti s PA aPl. Po dohode
a predloZeni navrhu majitel’ke hotela, mo6zu byt navrhy menu pouzivané v beznej praxi hotela

alebo mozu sluzit’ ako realny vzor podobného svadobného menu.
Kontaktné udaje

Adresa:

Hotel SAN***

Bernolakova 12, 908 51 Holic¢

Slovenska republika

Tel: +421(0)34 668 3387

+421(0)34 668 4187

E-mail: recepcia@hotel-san.sk

Prevadzkar: / Zodpovedny veduci:

AB-Centrum - Dana Vesela
Bernolakova 12, 908 51 Holi¢

ICO: 17 537 380; DIC: 1020293681
IC DPH: SK 1020293681

Otvaracie hodiny:

Hotel ma nepretrziti recepciu.

Restauracia: pondelok — nedel’a od 8-22:00 hod., s vynimkou Statnych sviatkov.
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Hotel SAN sa nachadza v centre mesta Holi¢, ktory lezi na pohrani¢i s CR. Hotel ponuka
komfortné ubytovanie v 23 izbach, ktoré sa skladaju z 12 apartménov, 5 jednolozkovych a 6
dvojlozkovych izieb. Hotel d’alej disponuje reStauraciou s kapacitou 70 osob, ktora ponuka
prevazne slovenskt kuchyiiu. Cast’ re§tauracie sa d4 prirovnat’ ku kaviarni, ktora sa da oddelit
sklenenymi dvermi pre moznost’ faj¢iarskej miestnosti. Hotel ponuka priestornti spolo¢ensku
miestnost” s kapacitou 150 osdb so vstupom na terasu. Vd’aka moznosti hotelového servisu
s moznostou ubytovania avyuzitia tychto priestorov, sa stal hotel jednym
z najvyhl'adavanejsich subjektov v meste, pre roznorodé rodinné oslavy, plesy alebo firemné
vecierky. Hostia maju k dispozicii bezplatné parkovanie, sluzby recepcie a Wi-Fi pripojenie

v celom objekte. Hotel pontika aj relaxa¢né centrum, ktoré je vhodné pre oddych a odpocinok.
A la carte hotelovej reStauracie

Hotelova restauracia poniika prevazne tradi¢nu slovenskd kuchyiiu. A la carte obsahuje sekcie
ako: predjedld, polievky, hlavné jedld, jedla k pivu, dezerty, prilohy. UZ na prvy pohl'ad chyba
rozdelenie na studené a teplé predjedla, absolttna absencia Cerstvych Saldtov a pokrmov z ryb.
Takmer vietky pokrmy obsahuju muku. Casta tepelna uprava je grilovanie alebo vysmézZanie.
Predjedla tvoria 3 pokrmy, z ktorych je najpredavanejs$i grilovany hermelin poddvany na
listovom Saladte s brusnicovou omadackou a cesnakovymi paninami. Sekciu polievok tvoria
cesnakova so syrom, porom a maslovymi krutonmi a slepaci vyvar s rezancami. Hlavné jedla
tvoria vo velkej prevahe misové pokrmy. Jedinym bezmisitym pokrmom st tagliatelle s
bylinkovym pestom, cuketou a peCenymi cherry paradajkami a bryndzové halusky, ak by sa
podavali bez slaniny. Dal§imi jedlami su grilovana bravéova panenka s d’alimi prilohami,
kuracie prsia alebo pecené koleno ¢i hovidzi steak. Jedl4 k pivu tvoria najmé tu¢né pokrmy
ako obloZené topinky. Sekciu dezertov tvoria vyrazne mucne pokrmy ako lavovy kol4cik,
palacinky alebo S$tradla. Prilohy st bezné ako ryza, hranolky, zemiaky alebo grilovana

zelenina.
5.2 Organizacna Struktara Hotela SAN***
Schéma €. 1 je uvedena v Casti prilohy pod ¢islom I.

Na schéme je uvedend funkénd organizacna Struktira hotela, ktord je zaloZzend na

organizovani menSich skupin. Kazdy usek ma svojho zodpovedného vedtceho, ktory
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spolupracuje s prevadzkarom. Z organizacnej Struktiry hotela vyplyvaju nasledovné

skuto¢nosti.

Hotel SAN je rodinny hotel, Co ovplyviiuje organizacnu Strukturu i cely chod hotela. Rodina
si vzajomne vypomaha a snazi sa svoju pracu vykonavat’ svedomito. Majitel’ka hotela priamo
konzultuje vSetky suvislosti spojené s riadenim chodu hotela s prevadzkarom. Prevadzkar
riadi vSetky useky hotela, ako recepcia, stravovaci usek, housekeeping a je v castom kontakte
s ekonomickym tusekom. Ekonomicky usek pozostiva z externych zamestnancov, ktory
v pripade potreby ekonomickych sluzieb vyuzivaji kancelariu v priestoroch hotela. Hlavny
casnik spolu s hlavnym kuchdrom su v neustdlom kontakte s prevadzkarom podobne ako
veduca housekeepingu. Usek recepcie riadi priamo prevadzkar a vietky potrebné naleZitosti

konzultuje so zamestnancami recepcie a v opacnom smere s majitel’kou hotela.

5.3 Analyza externého prostredia Hotela SAN***

Vedenie hotela by malo dobre poznat’ trhové prostredie a vplyv spolo¢nosti, aby sa dokazalo
rychlo a efektivne prisposobit’ moznym zmenam a okolitym faktorom, ktoré hotel ovplyviiuja.
Pomocou znamej metdody PESTLE a najpouZzivanejSej analyzy SWOT, je v nasledujlcej

podkapitole analyzované makroprostredie a mikroprostredie Hotela SAN.

5.3.1 PESTLE analyza

PESTLE model je analyticky néstroj strategického managementu, ktory identifikuje vonkajsie
prostredie podniku, teda sluzi k strategickej analyze makroprostredia. Slovo PESTLE je

akronym, ktorého jednotlivé pismena znacia anglické nazvy nasledovnych faktorov.
P - Political - politické

E - Economical - ekonomické

S - Social - socialne

T - Technological - technologické

L - Legal - legislativne

E - Ecological — ekologické [28]

Schéma €. 2 je uvedend v casti prilohy pod ¢islom II.
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Podstatou PESTLE analyzy je identifikovat’ pre kazd skupinu faktorov tie najvyznamnejsie
javy, udalosti, rizikd a vplyvy, ktoré ovplyviiuju alebo v budicnosti mézu ovplyvnit

organizaciu.

Politické faktory

Makroprostredie hotela spada do sektoru sluzieb, ktory je podl'a narodného hospodarstva SR
oznacovany ako terciarny sektor, ktory zahffia vSetky oblasti l'udskej Cinnosti, ktorych
podstatou je poskytovanie sluzieb. V ramci CR su vSetky pontikané sluzby takmer vzdy
prepojené s pohostinskymi a ubytovacimi sluzbami. Vplyv §tatu a jeho politicka stabilita sa
jednym z kl'ai€ovych faktorov, ktoré intenzivne pdsobia na hotel. Patri sem pravna legislativa
regulujica podnikanie a danova politika. Akékol'vek politické zmeny v krajine, intenzivne

a priamo ovplyviluju existenciu Hotela SAN a poskytovanie jeho sluzieb.

Ekonomické faktory

Rozhodujicimi ekonomickymi faktormi st makroekonomické indikatory ako vyvoj HDP
(hruby doméci produkt), trh prace, inflacia, obchodna a platobna bilancia a d’alSie. Dolezitym

faktom je, Ze CR je citlivy na akékol'vek zmeny v hospodarskej a ekonomickej oblasti.

- Nezamestnanost’

Nezamestnanost’ na Slovensku v r. 2019 klesla na svoje historické minimum. Ku 31.1.2020
bola miera evidovanej nezamestnanosti (podla zverejnenych udajov Ustredia prace,
socidlnych veci a rodiny) na trovni 4,98 %. Situacia, kedy je v State nizka nezamestnanost’,
vSak prispieva k rastu mzdovych nakladov. Hotel SAN sa nachadza v Trnavskom kraji, kde sa
miera nezamestnanosti pohybuje okolo 2,68 % (udaj ku 31.1.2020). Je to najniZSie % mieri
nezamestnanosti zo vSetkych krajov v §tate. Pozitivom je zvySujica sa navStevnost’ hotela, ¢o
prinaSa hotelu vyznamné finan¢né zisky. Negativny dopad nizkej miery nezamestnanosti
stivisi so zamestnancami a pracovnymi miestami. Vedenie hotela musi vynalozit' vysoké

finan¢né prostriedky na zachovanie stability pracovnych sil. [29]
- Inflacia

Slovensko zastihlo v decembri 2019 najvyssi rast cien od decembra 2012. Spotrebitel'ské ceny
medziroéne stapli 03,2 %. Podla Statistického uUradu SR priemerna rofna miera
harmonizovanej inflacie dosiahla v r. 2019 2,8 %.
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Inflacia ma v hoteli najvyznamnejsi vplyv na zmeny cien vstupov a vystupov pricom zmena
cien je vo vyraznom nepomere. Tato nerovnost’ nuti hotel k zmendm cien. Doélezité je,
sledovat’ percentualny prirastok cien jednotlivych surovin. Prikladom moéze byt bezna ponuka
obedového menu. Musia byt upravené ceny vstupnych surovin v kalkulacnych listoch
a zvySena percentudlna marza kvoli prevadzkovym nakladom, ktorym sa tiez zvysila cenova
hladina. Obedové menu musi byt zdrazené, aby bol hotel schopny pokryt zvySujice sa

naklady na potraviny, energie a mzdy zamestnancov. [28]

Socialne faktory

Socialne faktory ovplyviiuji Hotel SAN prakticky neustdle. Mesto Holi¢ ma cca 11150
obyvatel'ov, od r. 2011 pocet obyvatel'ov kazdorocne klesa. [30]

Graf ¢. 1: Vekova Struktura obyvatelstva mesta Holic v r. 2019

VEKOVA STRUKTURA OBYVATELOV MESTA HOLIC

14,05 % W 0-14 rokov
W 15-64 rokov

69,71 % 65 a viac
rokov

Zdroj: Vlastna uprava podla [30]

Z priehl'adného grafu je viditelné, Ze zna¢nd vécSina obyvatelov mesta Holi¢ st pracujici
I'udia produktivneho veku. To prinaSa pre Hotel SAN zéasadné zistenia. Ked’Ze asi polovica
ob¢anov mesta Holi¢ st zdrobkovo ¢inné osoby, je tu vysoka pravdepodobnost’ vyuZzivania

sluzieb hotela.

Obyvatelia mesta Holi¢ vyuzivaji hotelovu resStauraciu spolu so spolocenskou sdlou najma
v letnych mesiacoch. NajcastejSie su to svadby, rodinné oslavy, pripadne smutocne kari.

V zimnych mesiacoch su to plesy, vianocné vecierky a stuzkové slavnosti. Okolité firmy
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a podniky vyuzivaju sluzby hotela pri prilezitostiach firemnych vecierkov. Firmy, ktoré

nemaju zabezpecené vlastné stravovanie vyuzivaju moznost’ pravidelného rozvozu obedov.

Dolezitymi zakaznikmi hotela su vyletnici z okolitych miest, I'udia na sluzobnych cestach a
dovolenkéri zo zahranic¢ia. Ubytovacie sluzby hotela vyuzivaju hostia z okolia stredného
Slovenska a Bratislavy. V d’alsich pripadoch klientelu tvoria zakaznici zo zahranicia, v poradi
Mad’arsko, Pol'sko, Raktsko a d’alSie. V priemere hostia prenocuji 2 noci. Moze za to
skuto¢nost’, Ze pri svadbach alebo oslavach si hostia rezervuju izby pre svojich hosti prave na
dant noc konania oslavy. Mesto Holi¢ nie je vyznamna turisticka ani rekreac¢nd oblast’, z toho

dovodu zahrani¢ni hostia z pravidla vyuzivaju hotel pre tranzitné prenocovanie.

Technologické faktory

Vd’aka modernym technoldgiam sa podnik stava konkurencieschopny a v ociach zdkaznika
ziadany. Nové technologie a postupy ul'ahCuju pracu nie len zamestnancom ale aj vedeniu

hotela.

Technické a technologické vybavenia Hotela SAN je priemerné v dobrom zmysli slova.
Vybavenie hotela nie je zastaralé, no s pribudajucim ¢asom je stale ¢o vylepSovat. Najvacsim
negativom technologickych trendov je financnd narocnost’ arychla zastaranost. Hotel
vynaloZi vysoké financné prostriedky na zmodernizovanie apartmanov, napriklad v podobe
novych elektronickych spotrebicov, ktoré nasledne o niekol’ko mesiacov moze niekto
povazovat’ za zastaralé. Z tohto dovodu je vyrazne dolezitejSie dozerat’ na kvalitny servis a na
technologické vybavenie jednotlivych sektorov. Hovorime o recepcii, kuchyni a reStauracii.
Vedenie hotela presne vie, ktoré zariadenia, stroje Ci systémy su pre hotel klI'i¢oveé. V kazdom
vyrobnom sektore, je nutné sa zamerat’ na najddlezitejSie vydobytky techniky a zainvestovat’

prave do tych, ktoré:
e mozu ul'ahcit’ a zrychlit’ pracu zamestnancov,
e mozZu zniZit' ndklady hotela,
e Dbudu zvySovat kvalitu ponukanych sluzieb,

e posunu prevadzku hotela o ¢osi d’ale;.
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Legislativne faktory

Z hladiska makroprostredia hotela mé& rozhodujuci vyznam pravny poriadok SR. Pravny
poriadok Statu je tvoreny suborom pravnych predpisov obsahujucich jednotlivé pravne normy.
Legislativa je tak sucastou vonkajSich noriem, ktoré hotel pri svojom fungovani musi

reSpektovat’. [28]

Hotel SAN musi dodrziavat’ zdkladné zdkony ako zdkon o poziarnej ochrane, uctovnictve,
miestnych poplatkoch a mnozstvo d’alSich zédkonov, ktoré formuju chod hotela. Typickym
prikladom pre ubytovacie zariadenia je vyhlaska ¢. 277/2008 Z. z., ktora ustanovuje
klasifikaéné znaky na ubytovacie zariadenia pri ich zarad'ovani do kategorii a tried. Dal§im
zakonom, ktory je Casto diskutovany, je zdkon o ochrane nefaj¢iarov v suvislosti so zdkazom
fajcenia v zariadeniach spolo¢ného stravovania. Hotel spliuje podmienky, pre moznost
vytvorenia fajéiarskej miestnosti. Dal§im zo zidkonov o ochrane spotrebitela je vyhlaska
o povinnosti oznacovania potravinovych alergénov v pokrmoch pontkanych v jedéalnych
listkoch. Hotel SAN informuje o vSetkych alergénoch v podavanych pokrmoch. Tieto
a mnoh¢ iné vyhlasky, ¢i nariadenia intenzivne ovplyviiuji nepretrzité poskytovanie sluzieb

Hotela SAN.

Ekologické faktory

Moderné 21. storo¢ie okrem pozitivnych vydobytkov techniky prinaSa i negativne stranky.
Dopad modernej doby a rychleho sposobu Zivota zanechal vyraznil stopu na Zivotnom
prostredi. Hotel SAN sa vedome snaZzi reSpektovat’ kritérid v suvislosti s ochranou Zivotného

prostredia, ktoré nasledne vedie k udrzate'nému rozvoju CR.

Uz vr. 2010 prebehla kompletna rekonstrukcia budovy. V ramci Setrenia elektrickej energie
bola budova zateplena a prebehla aj vymena starych drevenych okien za plastové s hrubymi
sklami. Nasledne bolo vykonané nahradenie starych netispornych Ziaroviek za LED Ziarovky
a pohybové cidla v spolo¢nych priestoroch hotela. Od r. 2010 boli viackrat menené zastaralé

elektronické spotrebice za nizkoenergetické.

V kazdej kupelni st nainStalované moderné ekologické sprchové hlavice, ¢im sa znizila
spotreba vody. Tak isto boli zmodernizované toalety. Kazdé WC v priestoroch hotela

disponuje dvojstupiiovym splachovanim aumyvadlami s bezkontaktnymi batériami
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nastavenymi na predvoleny interval. Na toaletdch sa nachadzaju aj bezkontaktné davkovace

mydla a nizkoenergetické susice na ruky.

Séfkuchar hotelovej kuchyne méa zodpovednost za zniZenie plytvania surovin. Vedenie
dohliada na spravne recyklovanie a triedenie odpadu, kompostovanie zvyskov pokrmov,

odvézanie pouzitého oleja a pomyji.

Hotel pre svoju vlastnu potrebu pouziva recyklovany papier, v pripade vnutornej komunikécie

uprednostiiuje elektronickt podobu.

V suvislosti s udrzateI'nym rozvojom CR a podpore lokdlnych dodéavatel'ov hotel nakupuje

niektoré suroviny vyhradne od overenych dodavatel'ov.

Zavedenie a dosledné dodrziavanie ekologickych prvkov do bezného fungovania hotela,
neovplyviiuje pozitivne len Zivotné prostredie. Ekologické faktory dokdzu hotelu zniZzovat
naklady a okrem iného, hotel ako taky sa stdva modernej$im, zaujimavejSim pre zakaznika

a v konecnom dosledku konkurencieschopnym.

5.4 Analyza intern¢ho prostredia Hotela SAN***

Cielom analyzy interného prostredia hotela je preskimat’ jeho silné a slabé stranky, preverit

schopnosti a zdroje hotela a urcit’ konkurencné vyhody. [28]

5.4.1 SWOT analyza

Néazov SWOT analyza vznikol spojenym zaciatocnych pismen nasledujtcich anglickych slov:

e Strenghts- silné stranky;
e Weakness- slabé stranky;
e Opportunieties- prilezitosti;

e Threats- hrozby.

SWOT analyza je jednym zo zakladnych analytickych nastrojov, ktory sluzi na vyhodnotenie
sucasného stavu podniku z hladiska silnych a slabych stranok, prilezitosti a ohrozeni. SWOT
analyza kompletizuje jednotlivé analyzy S-W a O-T. Pricom O-T analyza predstavuje externt
analyzu, ktord sa zameriava najmd na vonkajSie prostredie (prilezitosti a hrozby). S-W
analyza predstavuje internt analyzu, v ktorej ide o rozbor vnutornych faktorov organizacie

(silnych a slabych stranok). [31]
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Silné stranky

Hotel SAN je situovany v centre pokojného mesta Holi¢, ned’aleko hranic s CR. Je vzdialeny
80km od hlavného mesta Bratislavy a rovnako od mesta Brna. Najblizsie letisko je vo Viedni,
vzdialené¢ 120km. Hotel sa nachadza pri kruhovom objazde, vdaka ¢omu ma vyborna
viditel'nost’. Pre hotelovych hosti je k dispozicii priestranné parkovanie, ktoré je pocas noci
strazené. Hostia mézu pocas pobytu navstivit' zamocky aredl, historické centrum mesta alebo

si vychutnat’ bohatu okolita zelen.

Silnou strankou hotela je jeho rodinné zazemie a mlady kolektiv. Medzi zamestnancami
vladne rodinnd atmosféra, €o sa pozitivne podpisuje nie len na praci zamestnancov ale i na

spokojnosti hosti.

Hotel SAN po rozsiahlej rekonStrukcii vybudoval viacucelova spolocensku salu a slne¢nu
priestrannu terasu. Tieto nové sucasti hotela sa zacali ihned” vo vysokej miere vyuzivat
a medzi host'ami sa stali vel'mi obl'ibené. V spolocenskej sale je mozné usporiadat’ akékol'vek
podujatie s kapacitou 150 hosti. Sala ponika moderny foto-kutik, svetelntl stenu, vyvysené
podium urcené pre zivi hudbu a zabudované bufetové stoly. Zo sély sa priamo prechadza na
spominant terasu, ¢o je pre zdkaznikov tiez jednym z ldkadiel. Terasa je diskrétne umiestnena
za hotelom, pocas sukromnych podujati je uzamknutd, ¢o vytvara pre hosti prijemné,

jedinecné prostredie. Terasa ponuka hostom 1 multifunkény detsky kutik s mini ihriskom.

Slabé¢ stranky

NajzasadnejSim problémom Hotela SAN je absencia bezbariérového pristupu a d’alSieho
vybavenia. UZ pri vstupe na recepciu alebo pri (oddelenom) vstupe do hotelovej resStauracie
hosti prekvapi niekol’ko schodov. BeZny zakaznik reStauracie nemusi zopar schodov
postrehnut’, avSak ubytovani hostia st odkdzany len na schodisko, pretoze hotel nema vytah
a vSetky izby sa nachadzaju na jednotlivych podlaziach. Absencia vytahu je velké negativum,
najmd ak maji hostia vyssi pocCet batozin alebo mal¢ dieta s detskym koc¢ikom. Nehovoriac

o0 hostoch so zdravotnym postihnutim alebo senioroch.

Niektoré hotelové izby st umiestnené na ruSivej strane hotela, ktori ovplyviiuje ruch
z prilahlej cesty. V noci premavaji kamiony a napriek hrubym skldm v oknach to moéze

posobit rusivo. Okrem mozného ruchu st to prave izby s nie vel'mi atraktivnym vyhl'adom.
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Hotel ma na jednej strane rodinné zdzemie s mladym kolektivom, no na druhej strane sa
kolektiv (aZ na par stdlych zamestnancov) ¢asto meni. Dévodom moze byt slabé financné
ohodnotenie, naro¢na praca, pozadovanie odbornosti v danom obore, nezdujem l'udi pracovat
v sluzbach a podobne. Skutocnost’, Ze personal nie je stabilny prinasa urcité negativa. Jedna sa

najma o personal hotelovej restauracie, ¢o ihned’ registruju i stali hostia.

Hotel SAN nema ziadne oficidlne oddelenie marketingu a reklamy. Marketing ako taky vedie
prevadzkar a nie vzdy mu ostava na vsetko ¢as. Chod hotela tym jednoznacne trpi, pretoze

dochadza o potencionalnych zakaznikov a tym padom i o zisk a pozitivne ohlasy.
Prilezitosti

Cim maju Pudia viac pefiazi, tym sa prirodzene snaZia intenzivne maximalizovat’ svoj iZitok.
Mesto Holi¢ a jeho Siroké okolie mé nizke % nezamestnanosti, ¢o hotel vel'mi priaznivo
ovplyviiuje. Tym, Ze l'udia maju dostatok penazi, planuji svadby, jubilejné rodinné oslavy
a podobne. Na spominané prilezitosti vyuzivaju spolo¢ensku salu hotela spolu s terasou, ktora

v meste nema konkurencie. To pre Hotel SAN znaci jeden z hlavnych finanénych prijmov.

Rozvoj CR vregione Zahorie by hotelu s velkou pravdepodobnostou zvysil pocet
ubytovanych hosti. Okrem iného, by sa o hoteli a jeho sluzbach dozvedela Siroka verejnost’ zo
vzdialenejSich miest a obci Slovenska. V ramci CR Hotel SAN zacal nedavno spolupracovat’
so znamou spolocnostou Booking.com™, ¢o hotelu uz v prvom mesiaci zvySilo pocet

prenocovani.

Hotel dlhoro¢ne spolupracuje s mestom Holi¢. Mesto organizuje rozmanité podujatia ako
napriklad MDZ, defi uéitelov, defi seniorov, rozne vyroéia klubov (rybarsky, polovnicky),
mestsky ples a vel'a d’al§ich podujati pre obanov mesta. Niektoré z udalosti mesto organizuje
kazdorocne a tak sa o moZnost’ spoluprace moze uchadzat' 1 Hotel SAN. Ked’Ze méa mesto
s hotelom uz v minulosti dobré skuisenosti, je vysokéd pravdepodobnost’, ze d’alSia spolupraca

prinesie hotelu urcité pozitiva.

V suvislosti so spolupracami je vhodnou volbou spolupraca so strednou odbornou Skolou,
ktora sa nachadza len ned’aleko hotela. SOS v Holi¢i, pontka $tidium oboru hotelovej
akadémie, ¢o je pre Hotel SAN vyborna prilezitost, pre ziskanie novych zamestnancov.

Studenti na zaklade dohody, mézu vykonavat' v priestoroch hotela povini prax, ato na
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vietkych usekoch hotela. Studenti sa po¢as praxe plne zoznamia s chodom hotela a po
skonCeni §tadia, moézu nastipit’ do zamestnania. Pripadne moézu pocas letnych prazdnin

navstevovat hotel brigddne a nad’alej nadobudat’ potrebné zru¢nosti a vedomosti v obore.

Hrozby

Legislativa ovplyviiuje kazdé jedno podnikanie. Je nutné dokladne sledovat’ jednotlivé
vyhlasky, ktoré suvisia s danym odvetvim, aby sa hotel vyvaroval moznym problémom alebo

sankciam.

Tak ako je tomu pri legislative, narast cien energii alebo zmeny sadzieb DPH, nie je schopny
ziadny podnikatel'sky subjekt ovplyvnit’. Idedlne je sa na jednotlivé situécie pripravit’ a rychlo

sa adaptovat’.

Odvetvie ako je prave CR neustale bojuje so zvySujicou sa konkurenciou. UZ niekol’ko rokov
je trh CR presyteny, z toho dovodu je dolezity kazdy jeden host’ hotela. Vynimkou nie su ani
gastronomické sluzby. Doélezité je, sledovat’ potreby zakaznikov, ktory budi odchadzat’ vzdy

spokojny.

Cielom SWOT analyzy bolo zhodnotenie vnutornych predpokladov hotela a rozobrat

prilezitosti a hrozby z vonkajsSieho okolia hotela na momentalnom trhu.
Schéma ¢. 3 je uvedena v casti prilohy pod cislom I11.

Zhrnutie SWOT analyzy Hotela SAN je spracované v tabulkach, ktoré sa nachadzaji
v prilohdch. Zvolené faktory predstavuji dolezité vplyvy v oblastiach rieSeni analyzy. Pri
kazdom faktore je priradena urcitd vaha, ktorou faktor posobi na hotel. Hodnota faktoru,
poOsobiaca na hotel je oCislovana podl'a klasickej stupnice od 1-5, priCom 5 je najvyznamnejsi

faktor a naopak 1 predstavuje najmenej vyznamny faktor.
Tabulka ¢. 1 je uvedena v prilohach pod cislom IV.
Tabulka ¢. 2 je uvedena v prilohdch pod cislom V.
Tabulka ¢. 3 je uvedena v prilohach pod cislom VI

Tabulka ¢. 4 je uvedena v prilohdch pod cislom VII.
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Vyhodnotenie analyzy SWOT Hotela SAN

Tabulka ¢. 5 je uvedena v prilohach pod cislom VIII.

Vyslednd hodnota kvadrantov silnych a slabych stranok je 0,90. Vyslednd hodnota

kvadrantov prilezitosti a rizik je 0,60.

Z tabulky je mozné vyhodnotit, Ze silné stranky hotela prevySuji nad slabymi, tak ako
prilezitosti svojou hodnotu prevySujii nad hrozbami. Vysledok konecnej bilancie je teda
kladny. Pre Hotel SAN je najvhodnejSie, pouzit' pri svojich podnikatel'skych zameroch
ofenzivnu stratégiu. Stratégia ofenzivna - SO (strenghts opportunities) je vSeobecne
povazovana za najatraktivnejsi strategicky variant. Hotel SAN je vzhl'adom na svoje silné
stranky schopny vyuzit’ prilezitosti, ktoré mu prindsa externé prostredie, d’alej je schopny

eliminovat’ slabé stranky a byt’ pripraveny na mozné hrozby.
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6 NAVRHY SVADOBNYCH MENU PRI URCITEJ
POTRAVINOVEJ INTOLERANCII

Navrhy svadobnych menu su zostavené tak, aby spliiali zakladné podmienky racionalneho
stravovania a boli vhodné pre l'udi, ktory trpia urcitou PI. Su predovSetkym zamerané na
intoleranciu lepku, laktézy a histaminu. Svadobné menu pozostavaji zo 4 névrhov, pricom
kazdé menu je zamerané na iny druh PI. Napriek tomu, su takmer vSetky pokrmy zostavené
zo surovin, vhodnych pre kazdu intoleranciu, pripadne postaci, nahradit’ jednu surovinu
v recepture. Je teda mozné pokrmy rdézne kombinovat” podla Zelani hosta a tak vytvorit
d’al$iu moznu ponuku svadobného menu. Menu st zostavené z predjedla, polievky, hlavného
jedla a dezertu. Kazdy pokrm mé jednotlivo vypracovany kalkula¢ny list, na zéklade ktorého,
je odporucand predajnd cena pokrmu a celého menu. VSetky kalkulaéné listy su uvedené
v prilohdch. V navrhovanych menu nie su uvedené napoje, avSak pri kazdom menu st

odportcané v popise.
Tabulka ¢. 6 je uvedena v prilohdch pod cislom IX.

Tabul'ka priehladne zobrazuje druh navrhnutého menu a jeho konkrétne pokrmy. Slizi na
ul'ah¢enie hl'adania jednotlivého pokrmu a na moznu kombinéciu individudlneho svadobného

menu.

6.1 Navrh menu ¢é. 1

V nasledujtcej podkapitole je uvedené menu, jeho stru¢ny popis a odporacana predajné cena,

ktora vyplyva z jednotlivych kalkulécii.

6.1.1 Tradiéné ¢eskoslovenské menu

Polievka: Poctivy slepaci vyvar s korenovou zeleninou, doméacimi rezancami a pe€efiovymi

knedlickami  3,90€
Hlavné jedlo: SvieCkova na smotane s brusnicami a parenou knedl'ou 10,20€
Dezert: Moravské svadobné kolace plnené tvarohom s rumovymi hrozienkami  1,50€

Odportcana cena tradicného menu €. 1 je 15,60 € pre jednu osobu.
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V porovnani s d’al§imi navrhmi menu, ktoré st zamerané na urcitd PI, sit v menu €. 1 pouzité
typické suroviny, pre konkrétne pokrmy. AvSak i tradicné menu ¢. 1 je mozné podavat
bezlepkovym, ¢i bezlaktozovym sposobom anemal by robit’ problém ani histaminikom.
V kazdom pokrme, je len niekol’ko surovin, ktoré sa daji jednoducho nahradit’ za vhodnu
alternativu. Je pochopitel'né, ze zmena suroviny moéze ovplyvnit vysledni cenu pokrmu
anasledne cenu menu, no nie o vela. V kalkuldcidch menu ¢. 1 su doplnené iceny
nahradenych surovin a to subezne pre suroviny obsahujuce lepok i laktéozu. V takom pripade
by cena menu €. 1 Cinila 17,40 € pre jednu osobu. Ak by sa jednalo o poziadavku vyhradne

bezlepkovej varianty menu, ¢i vyhradne bezlaktézovej, cena by bola opét’ nizsia.
Tabulky ¢. 7-12 su uvedené v prilohdach pod cislom X-XV.

Tradi¢né Ceskoslovenské svadobné menu pozostava z polievky a hlavného jedla. Predjedlo
ani dezert sa vicSinou nepodava, tak ako je tomu zvykom pri inych slavnostnych podujatiach.
Je to zapric¢inené tym, Ze okrem hlavného chodu sa na svadbach podava i bohaty vecerny
bufet a vel'ké mnoZzstvo zadkuskov v podobe svadobnej torty a bohatého candy baru. Polievka
ma podobu typického silného slepacieho vyvaru, ktory je doplneny domdacimi rezancami a
pecenovymi knedlickami. K polievke sa viazu mnohé prislovia a tradicie, ktoré obohacuju
zaCiatok svadobnej hostiny. Po polievke nasleduje hlavné jedlo, svieCkovd na smotane
s brusnicami, poddvana s parenou knedl'ou. VacSinou je zvolend ruskd forma obsluhy, ¢o
znamend, Ze polievka a omacka sa podava v terinach, miso a knedle su servirované na
vel'kych servirovacich tanieroch. St podavané ¢asnikmi na st6l medzi hosti, pricom si kazdy
host' naberie I'ubovolné mnozZstvo pokrmu. Tento systém obsluhy je v naSich koncinach
vel'mi Ziadany. Systém ulahCuje pracu casnikom, ¢o znacne urychl'uje priebeh svadobne;j
hostiny. Medzi host'ami vytvara uvol'nenejSiu atmosféru a tak vznika priestor na rozputanie
konverzacie. Ked’ vSetci dojedia hlavny chod, na stoloch pribudni moravské kolace, plnené
tvarohom, ¢&i inou obl'ibenou napliou. Tie sa dopliajii pocas celej hostiny a nesmi chybat’ na

Ziadnej tradi¢nej svadbe.

Po dohode s hotelom, si zdkaznik moZe zabezpecit’ vlastné domace vino, ¢i palenku. Inak sa
podava pripitok v podobe sektu, ktory plni funkciu aperitivu, pri jedle sa konzumuje
spominané vino a ako digestiv je vhodny napriklad gin, becherovka, ¢i whisky na podporu
travenia. Daliu ponuku pokrmov méZe na svadobnej hostine sprevadzat’ kiva, mie$ané

napoje, niekol’ko druhov vin a podobne. Nikdy by vSak nemala chybat’ ¢istd pramenitd voda
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s citronom, pre neutralizaciu chuti. Ceny napojov ma Hotel SAN pevne stanovené a zavisi na

individualnej dohode a cenovej ponuke medzi prevadzkarom hotela a zakaznikovi.

6.2 Navrh menu ¢. 2

V nasledujticej podkapitole je uvedené dalSie menu a jeho strucna charakteristika. Tiez

odporucana predajnéd cena menu, ktora vyplyva z jednotlivych kalkul4cii.

6.2.1 Bezlepkové menu

Predjedlo: Carpaccio zo zlt¢ho melona s talianskou Sunkou a mitovo-bazalkovym pestom

4,50 €

Polievka: Mrkvova s cherry paradajkami a zazvorom 1,90 €
Hlavné jedlo: Peceny kohut na ¢ervenom vine s batatovo-zelerovym pyré 7,90 €

Dezert: Suflé s horucou cokolddou, cCerstvym ovocim, preliate malinovou redukciou

s medovkou 6,90 €
Odporucana cena bezlepkového menu €. 2 je 21,20 € pre jednu osobu.

Bezlepkové menu ¢. 2 je vytvorené tak, aby pouZitymi surovinami spiiialo charakter zasad
bezlepkovej diéty. Menu je zostavené z Cerstvych surovin, tak aby bolo chutné a zaroven
lahodilo oku. Menu ¢. 2 je automaticky prisposobené i intolerancii laktézy a histaminu. To
umoziuje zékaznikom, vyber z niekol’kych pokrmov naraz a moznost’, vyskladat’ si vlastné
menu podla Zelani. V pripade vyberu menu €. 2 zakaznikom, ktory intoleranciou na lepok
netrpi, resp. nevyzaduje bezlepkové pokrmy, je pravdepodobné, ze by sa celkova cena menu

zniZila, ¢im by sa uspokojili potreby zakaznika.
Tabulky ¢. 13-17 su uvedené v prilohach pod cislom XVI-XX.

Menu ¢. 2 je vo vSeobecnosti vel'mi pestré. Jeho sucastou je mnoho zeleniny i ovocia.
Vzhl'adom na to, ze Hotel SAN eviduje najviac svadieb prave v lethom obdobi, menu bude
pozostavat’ z vyhradne Cerstvych, no najma sezénnych surovin. Hotel sa vzdy snazi vyhoviet
potrebam zakaznika, to v praxi znamena, Ze okrem moznych kombindacii pokrmov, je mozné
1 nahradenie konkrétnej suroviny. Napriklad v predjedle, ktoré predstavuje carpaccio zo Zltého

melona nie je problém, vymenit’ ZIty melon za Cerveny. Tak ako zvolit’ podl'a Ziadosti hosta
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prilohu u hlavného jedla. Tym, Ze zékaznik vidi predom vytvorené menu i s uvedenymi
cenami, vie si jednoduchSie predstavit’ rozne kombindacie, nez keby mu nebola poskytnuta

7iadna verzia menu.

Kmenu ¢. 2 sa hodi pripitok v podobe oblibeného prosecca, bublinky prijemne naladia
chutové pohériky na predjedlo. Ku hlavnému jedlu je mozné priradit’ ruzové vino, ktoré moze
sprevadzat’ celé menu. K dezertu by mal personal ponuknut’ hostom kavu. Ked'Ze sa jedna
o svadobnu hostinu, vyber alkoholickych, ¢i nealkoholickych napojov je Siroky aje na

kazdom, aky napoj si nasledne zvoli.

6.3 Navrh menu ¢. 3

Dalsia podkapitola je venovand bezlaktozovému menu. Menu ¢&.3 bude v kratkosti
charakterizované a doplnené odporucanou predajnou cenou, ktord vychddza z jednotlivych

kalkulécii.

6.3.1 Bezlaktézové menu

Predjedlo: Grilovana cuketa s omackou zo suSenych paradajok, posypana kozim syrom 4,50
€

Polievka: Sampifidnovy krém zjemneny kokosovym mliekom so slaninovym chipsom 3,10

€

Hlavné jedlo: Konfitované kacacie prsia s jablkami, s pecenymi zemiakmi na cerstvom

rozmarine 8,40 €
Dezert: Mrkvovy kolac s vla§skymi orechmi a citrénovou polevou 3,90 €
Odportcané cena bezlaktozového menu €. 3 je 19,90 € pre jednu osobu.

Navrhnuté menu €. 3 je predovSetkym urcené pre l'udi, trpiacich intoleranciou laktozy. Tak
ako tomu bolo u predchadzajiceho menu, i menu &. 3 je zaroven bezlepkové. Dalej je
zostavené tak, aby bolo pre kazdého hosta chutovo zaujimavé. Cena menu sa 1 v tomto
pripade mdéZe menit podla toho, ¢o bude zakaznik vyZadovat. VSeobecne st ceny
navrhovanych menu pomerne vyrovnané, zavisi od konkrétnych cien surovin, z ktorych sa

skladaja jednotlivé pokrmy.

47



Tabulky ¢. 18-22 su uvedené v prilohach pod cislom XXI-XXV.

Menu €. 3, je uz na prvy pohlad svojim charakterom mierne jesenné. Vzhladom na to, ze
september je v poslednych rokoch teply a slne¢ny, vel'mi rychlo sa stal obl'ibenym mesiacom
pre planovanie svadieb. Prave preto je jedna z variant menu navrhnuta i v tomto duchu, aby sa

napliiala myslienka podpory lokalnych pestovatelov a vyuzitelnost’ sezénnych surovin.

Podla pouzitych surovin sa k menu hodi suchy vermut a ¢ervené vino ku hlavnému jedlu.
Inak volime népoje podl'a vlastnej chuti a uvazenia, pripadne je mozné nechat’ vol'bu napojov

priamo na personali Hotela SAN.

6.4 Navrh menu ¢. 4

V nasledujtiicej podkapitole je uvedeny posledny navrh menu zamerany na intoleranciu
histaminu. Obsahuje tak isto kalkulacie pokrmov, podl'a ktorych je navrhnuta predajnéd cena

zostaveného menu.

6.4.1 Nizko-histaminové menu
Predjedlo: Cviklové halusky s mieSanym listovym Saldtom, preliaty olivovym olejom a
citronovou Stavou 4,20 €

Polievka: HraSkové cappuccino s restovanym fazul'ovym strukom 3,80 €

Hlavné jedlo: Kukuriéné kuriatko pecené v bylinkovej kruste poddvané na cuketovom

krémovom risotte 11€
Dezert: RAW cucoriedkovy cheesecake s keSu a mitou 5,40 €
Odporucana cena nizko-histaminového menu €. 4 je 24,40 € pre jednu osobu.

V porovnani s predchadzajicimi ndvrhmi menu, ma nizko-histaminové menu ¢. 4 o nieco
vys$§iu cenu. MoOZu za to ceny niektorych surovin, ktoré sucasne vyhovuju obom
predchadzajicim intolerancidm. Ako je uz uvedené, menu mozu byt vzajomne kombinovang,
¢1 upravené podla konkrétnych Zelani hosta. To modZe ovplyvnit' i zniZenie konecnej ceny
menu. Dolezité vSak je, Ze vSetky suroviny st zvolené tak, aby vyhovovali danym

poziadavkam intolerancie, no zaroven boli zachované rozmanité chute a réznorodost’
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pokrmov. Tak isto st vybraté Setrné tepelné upravy pokrmov, o vyrazne zvysuje nie len jeho

chut’ ale i kvalitu pouzitych surovin.
Tabulky ¢. 23-28 su uvedené v prilohdach pod cislom XXVI-XXXI.

V predchadzajicich podkapitolach sa v stvislosti s ndvrhmi menu neustdle spomina
intolerancia na lepok a laktozu. Je to zapriinené tym, Ze intolerancia na histamin je ovel'a
viac S$pecifickejSia ajej prejavy, ¢i hodnoty st individudlne. Kazdy clovek trpiaci
intoleranciou histaminu, musi mat predom odsledované jednotlivé reakcie na konkrétne
suroviny a teda i pokrmy. Vzhl'adom na Siroku ponuku pokrmov, si niektoré jednoznacne
vhodné pre histaminikov, iné mozno menej, podl'a aktudlneho stavu histaminika. Menu €. 4 je
tvorené z lahodnych tradi¢nych pokrmov, ktoré su pripravované a podavané v modernom

prevedeni.

Pre histaminikov sa i népoje navrhuju vel'mi individudlne. Vyhodou je, Ze dnes uz je
gastrondmia na vysokej urovni a tak nie je ziadnym problémom servirovat bezhistaminové
vino, ¢i iné ndpoje. Vhodnou volbou su iniektoré cCerstvé Stavy z ovocia, zmieSané
s mineralnou vodu alebo domace l'adové Caje. Tak isto by nemala chybat’ Cistd pramenita

voda dochutena citronovou §t'avou a matou.
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ZAVER

Hlavnym cielom prace bolo navrhnat varianty svadobnych menu v stvislosti
s potravinovymi alergiami. Prvotnou myslienkou pri pisani bakalarskej prace, bolo docielit’
také menu, ktoré ma slavnostny charakter, no sucasne spiiia pozadované kritéria
potravinovych alergénov, ateda konkrétnych potravinovych intolerancii. Stanovena
podmienka bola ito, aby zostavené menu, zaujalo i bezného ¢loveka, ktory netrpi ziadnou
potravinovou alergiou ¢i intoleranciou. Jednotlivé menu boli vytvarané tak, aby bolo mozné
ich redlne vyuzit’ v Hoteli SAN, ktory je analyzovany v praktickej Casti prace. Navrhnuté
svadobné menu, moze byt pouzité ina iné slavnostné podujatia ako su rodinné oslavy ¢i

firemné vecierky, ma teda vSestranné vyuzitie.

Teoretickd Cast’ bola venovana vyhradne pojmom, ktoré boli nasledne charakterizované.
Jedna sa predovsetkym o pojmy ako potravinové alergie a intolerancie, potravinové alergény,
symptoémy potravinovych intolerancii a d’al§ie. Podrobne je teoreticka Cast’ zamerand na
jednotlivé definicie potravinovych intolerancii a to na intoleranciu lepku, laktdzy a histaminu,
¢o bolo potrebné pre nadviazanie praktickej casti bakalarskej prace. Analytickd cast’
v praktickej &asti prace hodnotila stivajici trh pontikanych stravovacich sluZieb v CR,
vramci potravinovych intolerancii. DalSou stGdastou analytickej &asti bola vniitorna
1 vonkajSia analyza Hotela SAN, pomocou analytickej metody PESTLE a analyzy SWOT.
Navrhované varianty svadobnych menu st uvedené v navrhovej Casti, ktord je sucastou
praktickej Casti bakalarskej prace. Okrem ndvrhov menu su v prilohach uvedené 1 jednotlivé
kalkulacie pokrmov, podla ktorych je nasledne navrhnutd predajnd cena pre reStauraciu

Hotela SAN.

Vo vSeobecnosti je bakalarska praca zamerana na problematiku, ktora sa tyka potravinovych
alergii a intolerancii a nedostacujucej ponuke hotelovych restaurécii, v ktorych sa najcastejSie
konaju svadby ainé spolocenské podujatia. Vysledkom prace su prave vytvorené menu,
ktorych jednotlivé pokrmy su uz na prvy pohlad lakavé, no pritom neobsahuju najcastejSie
potravinové alergény a su pripravované Setrne k jednotlivym surovindm. Tym, Ze sa Coraz
viac I'udi zaujima o racionalnu stravu, nehovoriac o I'ud’och trpiacich intoleranciou, mé kazdé

zostavené menu Siroky potencial.
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Z0ZNAM SKRATIEK

PA potravinova alergia

PI potravinova intolerancia

ABKM alergia na bielkovinu kravského mlieka
HIT histaminova intolerancia

DAO enzym diaminooxiddza

IgE imunoglobin E

58



PRILOHY
Priloha I: Schéma organizacnej Struktury Hotela SAN

Schéma ¢. 1:

Recepéna Uétovnik
4x 2x
Brigadnik J Casnik Kuchar ChyZna
2x 2x 3x 2x
Brigadnik Pomocna Brigadnik
6x sila 2x 4x

Schéma ¢. 1: Organizacna Struktura Hotela SAN. Zdroj: Vlastné spracovanie



Priloha II: Schéma modelu PESTLE

Schéma ¢. 2:

PESTLE

Schéma ¢. 2: Grafické vyobrazenie modelu PESTLE.. Zdroj: Viastné spracovanie
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Priloha III: ~ Schéma SWOT analyzy Hotela SAN

Schéma ¢. 3:
SILNE STRANKY SLABE STRANKY
e Situovanie hotela e Absencia bezbariérového pristupu
¢ Rodinné zdzemie e Nedostacujuci komfort izieb
e Ponuka sluzieb - sala e Nestalost’ personalu
e  Zrekonstruovany objekt e  Absencia marketingu
PRILEZITOSTI HROZBY
e Pokles nezamestnanosti a rast priemernej mzdy e (asta zmena legislativy
e Rozvoj CR v regione Zahorie e Narast cien energii a zmena sadzby DPH
e Spolupraca s mestom Holi¢ e Hrozba vstupenia novej konkurencie na trh
e Spolupraca s hotelovou akadémiou v meste e Nizky zaujem o region Zahorie
Holi¢

Schéma ¢. 3: Schéma SWOT analyzy Hotela SAN. Zdroj: Vlastné spracovanie.
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Priloha IV:  Silné stranky Hotela SAN
Tabulka ¢. 1: Silné stranky Hotela SAN

SILNE STRANKY

Situovanie hotela
Rodinné zazemie
Ponuka sluzieb — sala
Zrekonstruovany objekt
Spolu

Zdroj: Vlastné spracovanie.

Vaha

0,15
0,35
0,35
0,15

Hodnota

A O N W

0,45
1,75
1,75
0,6

4,55
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Priloha V. Slabé¢ stranky Hotela SAN
Tabulka ¢. 2: Slabé stranky Hotela SAN

SLABE STRANKY

Absencia bezbariérového pristupu
Nedostacujuci komfort izieb
Nestalost’ personalu

Absencia marketingu

Spolu

Zdroj: Vlastné spracovanie

Vaha

0,40
0,15
0,20
0,25

Hodnota

-0,3
-0,6
-0,75
-3,65
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Priloha VI.  Prilezitosti Hotela SAN
Tabulka ¢. 3: PrilezZitosti Hotela SAN

PRILEZITOSTI

Rast priemernej mzdy a pokles nezamestnanosti
Rozvoj CR v regione Zahorie

Spolupraca s mestom Holi¢

Spolupraca s hotelovou akadémiou v meste Holi¢
Spolu

Zdroj: Vlastné spracovanie

Vaha

0,25
0,30
0,25
0,20

Hodnota

A B~ O W

0,75
1,50

0,80
4,05
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Priloha VII. Hrozby Hotela SAN
Tabulka ¢. 4: Hrozby Hotela SAN

HROZBY

Casta zmena legislativy

Nérast cien energii a zmena sadzby DPH
Hrozba vstupenia konkurencie na doterajsi trh
Nizky zéujem o region Zahorie

Spolu

Zdroj: Vlastné spracovanie

Vaha

0,25
0,35
0,20
0,20

Hodnota

-0,50
-1,75
-0,60
-0,60
-3,45
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Priloha VIII. Vyhodnotenie analyzy SWOT Hotela SAN

Tabulka ¢. 5: Vyhodnotenie analyzy SWOT Hotela SAN

SILNE STRANKY

SLABE STRANKY
PRILEZITOSTI

HROZBY

Silné stranky — slabé stranky
Prilezitosti — hrozby
Vysledna stratégia: ofenzivna

Zdroj: Vlastné spracovanie

4,55
3,65
4,05
3,45
0,90
0,60
(0,90 ; 0,60)
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Priloha IX.

Tabulka ¢. 6: Navrhy svadobnych menu

DRUH MENU

Tradi¢né

¢eskoslovenské

Bezlepkové

Bezlaktozové

Nizko-

histaminové

PREDJEDLO

Carpaccio zo zItého
meldna s talianskou
Sunkou a méitovo-

bazalkovym pestom

Grilovana cuketa
s omackou zo
suSenych paradajok,
posypand kozim

syrom

Cviklové halusky
s mieSanym
listovym Salatom,
preliaty olivovym
olejom a citrénovou

$t'avou

Zdroj: Vlastné spracovanie

Néavrhy svadobnych menu

POLIEVKA

Poctivy slepaci
vyvar s korefiovou
zeleninou,
domécimi
rezancami
a peCenovymi
knedlickami
Mrkvova s cherry
paradajkami

a zazvorom

Sampitionovy
krém zjemneny
kokosovym
mliekom so
slaninovym

chipsom

Hraskové
cappuccino
s restovanym
fazulovym

strukom

HLAVNE
JEDLO
Svieckova na
smotane
s brusnicami

a parenou

knedl'ou

Peceny kohut na
¢ervenom vine
s batatovo-

zelerovym pyreé.

Konfitované
kacacie prsia
s jablkami,

s pecenymi
zemiakmi na
cerstvom
rozmarine
Kukuri¢né
kuriatko pecené
v bylinkovej
kruste podavané
na cuketovom

krémovom risotte

DEZERT

Moravské
svadobné kolace
plnené tvarohom

S rumovymi

hrozienkami

Suflé s hortcou
¢okoladou,
Cerstvym ovocim,
preliate
malinovou
redukciou
s medovkou.
Mrkvovy kolac
s vlasskymi
orechmi
a citrébnovou

polevou

RAW
¢ucoriedkovy
cheesecake s kesu

a méitou
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Priloha X.

Kalkula¢ny list €. 1

Tabulka ¢. 7: Kalkulacny list ¢. 1

Nazov pokrmu:

Poctivy slepaci vyvar s korefiovou zeleninou

Cislo: 01

Kalkula¢ny list na 10 porecii

Pouzita surovina

Pouzité mnozstvo v kg/l/ks

Cena surovin v €

Hruba Odpad | Cista Obstaravacia za|Za pouZité

hmotnost’ hmotnost’ |jednotku mnoZzstvo
Sliepka bez drobov 3 - 3 3,50 10,5
Mrkva 0,65 0,15 0,5 0,85 0,55
Zeler 0,26 0,06 0,2 1,25 0,33
PetrZlen 0,39 0,09 0,3 1,49 0,59
Cibul’a 0,12 0,02 0,1 0,79 0,10
Cesnak 0,033 0,003 0,03 4,29 0,14
Cierne korenie celé | 0,007 - 0,007 38,99 0,27
Nové korenie 0,005 - 0,005 35,78 0,18
Sol 0,040 - 0,040 0,65 0,03
Celkova cena surovin s DPH: 12,69
Cena za 1 porciu s DPH: 1,27
Predajna cena za 1 porciu: 3,30

Zdroj: Vlastné spracovanie
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Priloha XI.  Kalkula¢ny list ¢. 2

Tabulka ¢. 8: Kalkulacny list ¢. 2

Nazov pokrmu:

Domace rezance

Cislo: 02

Kalkula¢ny list na 10 porecii

Pouzita surovina

Pouzité mnozstvo v kg/l/ks

Cena surovin v €

Hruba Odpad | Cista Obstaravacia za|Za pouZité
hmotnost’ hmotnost’ |jednotku mnozstvo
Polohruba 0,40 - 0,40 0,69 /3,35 0,276 / 1,34
muka/bezlepkova
muka unimix
Vajce 3 ks - 3 ks 0,30 0,90
Sol 0,010 - 0,010 0,65 0,01
Celkova cena surovin s DPH: 1,19/2,25
Cena za 1 porciu s DPH: 0,12/0,23
Predajna cena za 1 porciu: 0,30/0,60

Zdroj: Vlastné spracovanie
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Priloha XII. Kalkula¢ny list ¢. 3

Tabulka ¢. 9: Kalkulacny list ¢. 3

Nazov pokrmu: Pecenové knedlicky Cislo: 03

Kalkula¢ny list na 10 porecii

Pouzité mnoZzstvo v kg/l/ks Cena surovin v €
Pouzitd surovina Hruba Odpad | Cista Obstaravacia za|Za pouZité

hmotnost’ hmotnost’ |jednotku mnozstvo
Bravcova pecen 0,285 0,0135 0,270 1,89 0,54
Strihanka/bezlepkova | 0,10 - 0,10 1,58 /8,99 0,16 /0,89
Cesnak 0,0055 0,0005 0,005 4,29 0,03
Vajce 1 ks - 1 ks 0,30 0,30
Sol 0,02 - 0,02 0,65 0,01
Cierne korenie mleté | 0,004 - 0,004 35,42 0,14
Majoran 0,002 - 0,002 69,82 0,14
Cerstva pazitka 0,007 0,002 0,005 27,30 0,19
Celkova cena surovin s DPH: 1,51/2,24
Cena za 1 porciu s DPH: 0,15/0,22
Predajna cena za 1 porciu: 0,30/0,50

Zdroj: Vlastné spracovanie
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Priloha XIII. Kalkula¢ny list ¢. 4

Tabulka ¢. 10: Kalkulacny list ¢. 4

Nazov pokrmu:

Svie¢kova na smotane s brusnicami

Cislo:04

Kalkula¢ny list na 10 porcii

Pouzita surovina

Pouzité mnozstvo v kg/l/ks

Cena surovin v €

Hruba Odpad | Cista Obstaravacia za|Za pouZzité
hmotnost’ hmotnost’ |jednotku mnoZzstvo
Hovidzie zadné 2,80 0,80 2 10,9 30,52
Udené slanina 0,18 - 0,18 8,8 1,59
Cibula 0,6 0,1 0,5 0,79 0,47
Mrkva 0,72 0,12 0,6 0,85 0,61
Petrzlen 0,24 0,04 0,2 1,49 0,36
Zeler 0,24 0,04 0,2 1,25 0,3
Nové korenie mleté | 0,005 - 0,005 35,78 0,18
Celé korenie 0,005 - 0,005 38,99 0,19
Bobkovy list 0,003 - 0,003 138 0,41
Citron 1 ks 1 ks 0,40 0,40
Domaca brav¢. mast’ | 0,09 0,09 2,9 0,26
Smotana na S§l'ahanie / | 0,5 0,5 4,35/7,45 2,18 /3,73
bezlaktozova
Domaca brrusnicova | 0,1 - 0,1 9 0,9
marmelada
Sol 0,025 - 0,025 0,65 0,02
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Celkova cena surovin s DPH:

38,39 /
39,94

Cena za 1 porciu s DPH:

3,84/3,99

Predajna cena za 1 porciu:

9,90/10,30

Zdroj: Vlastné spracovanie
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Priloha XIV. Kalkulac¢ny list €. 5

Tabulka ¢. 11: Kalkulacny list ¢. 5

Nazov pokrmu:

Parena knedl’a

Cislo:05

Kalkula¢ny list na 10 porcii

Pouzita surovina

Pouzité mnozstvo v kg/l/ks

Cena surovin v €

Hruba Odpad | Cista Obstaravacia za|Za pouZité
hmotnost’ hmotnost’ |jednotku mnozstvo
Polohrubd muka / 1 - 1 0,69 /3,35 0,69 /3,35
bezlepkova
Cerstvé drozdie 0,042 - 0,042 3,10 0,13
Vajce 1 ks - 1 ks 0,30 0,30
Sol 0,015 - 0,015 0,65 0,01
Krystalovy cukor 0,01 - 0,01 0,75 0,01
Slnecnicovy olej 0,02 - 0,02 1,29 0,03
Voda 0.6 - 0.6 - -
Celkova cena surovin s DPH: 1,17 /3,83
Cena za 1 porciu s DPH: 0,12/0,38
Predajna cena za 1 porciu: 0,30/1

Zdroj: Vlastné spracovanie
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Priloha XV. Kalkula¢ny list ¢. 6

Tabulka ¢. 12: Kalkulacny list ¢. 6

Nazov pokrmu:

Moravské svadobné kolace plnené tvarohom

s rumovymi hrozienkami

Cislo:06

Kalkulaény list na 10 porcii

PouzZita surovina

Pouzité mnozstvo v kg/l/ks

Cena surovin v €

Hruba Odpad | Cista Obstaravacia za|Za pouzité
hmotnost’ hmotnost’ |jednotku mnozstvo
Hladka 0,17 - 0,17 0,69/ 3,35 0,12/0,57
muka/bezlepkova
Polohruba 0,27 - 0,27 0,69/ 3,35 0,12/0,57
muka/bezlepkova
Mlieko 0,17 - 0,17 0,89/2,30 0,15/0,40
plnotucné/bezlaktézové
Drozdie 0,028 - 0,028 3,1 0,09
Domaca bravcova mast’ | 0,19 - 0,19 2.9 0,55
Krystalovy cukor 0,07 - 0,07 0,75 0,05
Vajeény zitok 1 ks - 1 ks 0,3 0,3
Sol 0,002 - 0,002 0,65 0,001
Tvaroh 0,20 - 0,20 6,96/ 6,90 1,39/1,38
tuény/bezlaktézovy
Kysla 0,018 - 0,018 1,99 /3,95 0,04 /0,07
smotana/bezlaktézova
Hrozienka suSené 0,035 - 0,035 3,99 1,14

2
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Rum 0,02 - 0,02 12,9 0,26
Citron 1 ks - 1 ks 0,4 0,4
Praskovy cukor 0,1 - 0,1 1,05 0,11
Celkova cena surovin s DPH: 4,72 /5,33
Cena za 1 porciu s DPH: 0,47 /0,53
Predajna cena za 1 porciu: 1,50/1,70

Zdroj: Vlastné spracovanie
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Priloha XVI. Kalkula¢ny list ¢. 7

Tabulka ¢. 13: Kalkulacny list ¢. 7

Nazov pokrmu:

Carpaccio zo ZItého meléna s talianskou Sunkou

a mitovo-bazalkovym pestom

Cislo:07

Kalkulaény list na 10 porcii

PouzZita surovina

Pouzité mnozstvo v kg/l/ks

Cena surovin v €

Hruba Odpad |Cista Obstaravacia za|Za pouZité

hmotnost’ hmotnost’ |jednotku mnozstvo
71ty melon 1,56 0,36 1,2 1,59 2,49
Limetka 1 ks - 1 ks 0,35 0,35
Olivovy olej 0,05 - 0,05 10,79 0,54
Cerstva bazalka 0,0275 0,0025 0,025 45,8 1,26
Cerstva mita 0,0275 0,0025 0,025 49,5 1,36
Talianska Sunka 0,40 - 0,40 26,7 10,68
Tekvicové semienka |0,03 - 0,03 7,50 0,23
SInec¢nicové semienka | 0,03 - 0,03 2,90 0,09
Sol 0,010 - 0,010 0,65 0,01
Biele korenie 0,010 - 0,010 41,22 0,41
Celkova cena surovin s DPH: 17,42
Cena za 1 porciu s DPH: 1,74
Predajna cena za 1 porciu: 4,50

Zdroj: Vlastné spracovanie
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Priloha XVII. Kalkula¢ny list ¢. 8

Tabulka ¢. 14: Kalkulacny list ¢. 8

Nazov pokrmu:

Mrkvova polievka s cherry paradajkami a zazvorom

Cislo:08

Kalkula¢ny list na 10 porecii

Pouzité mnoZzstvo v kg/l/ks Cena surovin v €
Pouzitd surovina Hruba Odpad | Cista Obstaravacia za|Za pouZité
hmotnost’ hmotnost’ |jednotku mnozstvo
Mrkva 1,2 0,2 1 0,85 1,02
Cherry paradajky 1,1 0,1 1 4,45 4,90
Zazvor 0,018 0,003 0,015 5,50 0,01
Zeleninovy vyvar 1 - 1 - -
Sol 0,030 - 0,030 0,65 0,01
C. mleté korenie 0,015 - 0,015 35,42 0,53
Bazalka 0,0165 0,0015 0,015 45,80 0,76
Celkova cena surovin s DPH: 7,23
Cena za 1 porciu s DPH: 0,72
Predajna cena za 1 porciu: 1,90

Zdroj: Vlastné spracovanie
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Priloha XVIII.

Tabulka ¢. 15: Kalkulacny list ¢. 9

Kalkula¢ny list €. 9

Nazov pokrmu:

Peceny kohit na ¢ervenom vine

Cislo:09

Kalkula¢ny list na 10 porecii

Pouzita surovina

Pouzité mnozstvo v kg/l/ks

Cena surovin v €

Hruba Odpad | Cista Obstaravacia za|Za pouZité
hmotnost’ hmotnost’ |jednotku mnozstvo
Kohut 2,4 0,9 1,5 6,9 16,56
Mrkva 0,36 0,06 0,3 0,85 0,31
Zeler stopkovy 0,165 0,015 0,15 3,69 0,6
Cibul’a 0,18 0,03 0,15 0,79 0,14
Cesnak 0,022 0,002 0,020 4,29 0,1
Cervené vino 0,2 - 0,2 4 0,8
Zeleninovy vyvar 0,3 - 0,3 - -
Tymian Cerstvy 0,010 - 0,010 49,50 0,5
Rozmarin Cerstvy 0,010 - 0,010 49,50 0,5
Rasca mleta 0,005 - 0,005 22,89 0,11
Sol 0,030 - 0,030 0,65 0,02
Cierne korenie celé 0,005 - 0,005 38.99 0,19
Celkova cena surovin s DPH: 19,83
Cena za 1 porciu s DPH: 1,98
Predajna cena za 1 porciu: 5,5

Zdroj: Vlastné spracovanie
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Priloha XIX. Kalkula¢ny list €. 10

Tabulka ¢. 16: Kalkulacny list ¢. 10

Nazov pokrmu: Batatovo-zelerové pyré Cislo:10

Kalkula¢ny list na 10 porecii

Pouzité mnoZzstvo v kg/l/ks Cena surovin v €
Pouzitd surovina Hruba Odpad | Cista Obstaravacia za|Za pouZité
hmotnost’ hmotnost’ |jednotku mnozstvo
Bataty 2,04 0,34 1,7 2,2 4,49
Zeler 1,8 0,3 1,5 1,25 2,25
Cibula 0,12 0,02 0,1 0,79 0,1
Olivovy olej 0,05 - 0,05 10,79 0,54
NemlieCne maslo 0,05 - 0,05 12,42 0,62
Sol 0,05 - 0,05 0,65 0,03
Bicle korenie 0,03 - 0,03 41,22 1,24
Celkova cena surovin s DPH: 9,27
Cena za 1 porciu s DPH: 0,93
Predajna cena za 1 porciu: 2,40

Zdroj: Vlastné spracovanie
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Priloha XX. Kalkula¢ny list ¢. 11

Tabulka ¢. 17: Kalkulacny list ¢. 11

Nazov pokrmu:

Suflé s horiicou cokoladou, erstvym ovocim, preliate

malinovou redukciou s medovkou.

Cislo:11

Kalkulaény list na 10 porcii

PouzZita surovina

Pouzité mnozstvo v kg/l/ks

Cena surovin v €

Hruba Odpad | Cista Obstaravacia za|Za pouzité

hmotnost’ hmotnost’ |jednotku mnozstvo
Ryzova muka 0,17 - 0,17 3,94 0,67
Mandle — mleté 0,17 - 0,17 2,89 0,49
Nemlie¢ne maslo 0,17 - 0,17 12,42 2,11
Trstinovy cukor 0,024 - 0,024 2,21 0,05
Vajce 7 ks - 7 ks 0,30 2,1
Bezlepkova cokolada |0,17 - 0,17 20,11 3,42
70%
Cugoriedky 0,2 - 0,2 12,63 2,53
Jahody 0,22 0,02 0,2 4,65 1,02
Cervené ribezle 0,22 0,02 0,2 19,20 4,22
Maliny 0,4 - 0,4 14,32 5,73
Vanilkovy struk 1 ks - 1 ks 3,99 3,99
Citron 3 ks - 3 ks 0,40 1,20
Medovka Cerstva 0,009 0,0008 0,008 39,89 0,36
Celkova cena surovin s DPH: 27,89
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Cena za 1 porciu s DPH:

2,79

Predajna cena za 1 porciu:

6,90

Zdroj: Vlastné spracovanie
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Priloha XXI. Kalkulac¢ny list ¢. 12

Tabulka ¢. 18: Kalkulacny list ¢. 12

Nazov pokrmu:

Grilovana cuketa s omackou zo su§enych paradajok,

posypana kozim syrom

Cislo:12

Kalkulaény list na 10 porcii

Pouzité mnozstvo v kg/l/ks Cena surovin v €
Pouzitd surovina Hruba Odpad |Cista Obstaravacia za|Za pouZité
hmotnost’ hmotnost’ |jednotku mnozstvo
Cuketa 10 ks - 10 ks 0,65 6,50
Cherry paradajky 0,132 0,012 0,12 4,45 0,59
Sus. paradajky v oleji | 0,18 - 0,18 9,99 1,80
Kozi syr 0,20 - 0,20 18,9 3,78
Por 2 ks - 2 ks 0,89 1,78
Trstinovy cukor 0,02 - 0,02 2,21 0,04
Olivovy olej 0,02 - 0,02 10,79 0,22
Biele vino 0,350 - 0,350 4 1,4
Sol 0,030 - 0,030 0,65 0,02
Cierne korenie mleté |0,020 - 0,020 35,42 0,71
Muskatovy orech 0,01 - 0,01 35 0,35
Celkova cena surovin s DPH: 17,19
Cena za 1 porciu s DPH: 1,72
Predajna cena za 1 porciu: 4,50

Zdroj: Vlastné spracovanie
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Priloha XXII. Kalkula¢ny list €. 13

Tabulka ¢. 19: Kalkulacny list ¢. 13

Nazov pokrmu:

Sampindénovy krém zjemneny kokosovym mliekom so

slaninovym chipsom

Cislo:13

Kalkulaény list na 10 porcii

Pouzité mnozstvo v kg/l/ks Cena surovin v €
Pouzitd surovina Hruba Odpad |Cista Obstaravacia za|Za pouZité
hmotnost’ hmotnost’ |jednotku mnozstvo
Sampiiony 1 0,1 0,9 2,68 2,68
Por 3 ks - 3 ks 0,89 2,67
Kokosové mlieko 1 - 1 2,30 2,30
Anglicka slanina 0,15 - 0,15 9.9 1,49
Olivovy olej 0,1 - 0,1 10,79 1,08
Citron 1 ks - 1 ks 0,40 0,40
Sol 0,05 - 0,05 0,65 0,03
Biele korenie 0,02 - 0,02 41,22 0,82
Celkova cena surovin s DPH: 11,47
Cena za 1 porciu s DPH: 1,15
Predajna cena za 1 porciu: 3,10

Zdroj: Vlastné spracovanie
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Priloha XXIII.

Kalkula¢ny list ¢. 14

Tabulka ¢. 20: Kalkulacny list ¢. 14

Nazov pokrmu:

Konfitované kacacie prsia s jablkami

Cislo:14

Kalkula¢ny list na 10 porecii

Pouzité mnoZzstvo v kg/l/ks Cena surovin v €
Pouzitd surovina Hruba Odpad | Cista Obstaravacia za|Za pouZité

hmotnost’ hmotnost’ |jednotku mnozstvo
Kacacie prsia 2,1 0,1 2 8,30 17,43
Jablka Cervené 0,68 0,18 0,5 1,39 0,95
Cesnak 0,055 0,005 0,050 4,29 0,24
Rozmarin 0,010 - 0,010 49,50 0,5
Tymian 0,010 - 0,010 49,50 0,5
Olivovy olej 0,1 - 0,1 10,79 1,08
Zazvorové vino 0,5 - 0,5 5,9 2,95
Sol 0,030 - 0,030 0,65 0,02
Cierne korenie celé 0,010 - 0,010 38.99 0,39
Bicle korenie mleté 0,010 - 0,010 41,22 0,41
Celkova cena surovin s DPH: 24 47
Cena za 1 porciu s DPH: 2,45
Predajna cena za 1 porciu: 6,50

Zdroj: Vlastné spracovanie
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Priloha XXIV. Kalkulac¢ny list €. 15

Tabulka ¢. 21: Kalkulacny list ¢. 15

Nazov pokrmu: Pecené zemiaky na ¢erstvom rozmarine Cislo:15

Kalkula¢ny list na 10 porecii

Pouzité mnoZzstvo v kg/l/ks Cena surovin v €
Pouzitd surovina Hruba Odpad | Cista Obstaravacia za|Za pouZité

hmotnost’ hmotnost’ |jednotku mnozstvo
Zemiaky lupané 1,8 - 1,8 2,40 4,32
Slnecnicovy olej 0,1 - 0,1 1,29 0,13
Rozmarin 0,030 - 0,030 49,50 1,49
Cesnak 0,020 0,020 4,29 0,09
Kmin cely 0,010 - 0,010 33,50 0,34
Sol 0,030 - 0,030 0,65 0,02
Bicle korenie 0,010 - 0,010 41,22 0,41
Celkova cena surovin s DPH: 6,80
Cena za 1 porciu s DPH: 0,68
Predajna cena za 1 porciu: 1,90

Zdroj: Vlastné spracovanie
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Priloha XXV. Kalkula¢ny list ¢. 16

Tabulka ¢. 22: Kalkulacny list ¢. 16

Nazov pokrmu:

Mrkvovy kola¢ s vla§skymi orechmi a citronovou polevou

Cislo:16

Kalkula¢ny list na 10 porecii

Pouzité mnoZzstvo v kg/l/ks Cena surovin v €
Pouzitd surovina Hruba Odpad | Cista Obstaravacia za|Za pouZité

hmotnost’ hmotnost’ |jednotku mnozstvo
Mrkva 0,42 0,07 0,35 0,85 0,36
Jablka Cervené 0,6 0,14 0,46 1,39 0,83
Kokosové maslo 0,17 - 0,17 23,9 4,06
Vlasské orechy 0,17 - 0,17 13,9 2,36
Trstinovy cukor 0,190 - 0,190 2,21 0,42
Mandl'ova muka 0,1 - 0,1 17,8 1,78
Ryzova muka 0,3 - 0,3 3,94 1,18
PDP bez lepkovy 0,017 - 0,017 13,56 0,23
Skorica mleta 0,01 - 0,01 29.8 0,3
Muskatovy orieSok 0,008 - 0,008 35 0,28
mlety
Sol 0,001 - 0,001 0,65 0,01
Séjové mlieko 0,35 - 0,35 2,3 0,81
Citron 2 ks - 2 ks 0,4 0,8
Pomaranc¢ 2 ks - 2 ks 0,5 1
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Celkova cena surovin s DPH:

14,42

Cena za 1 porciu s DPH:

1,44

Predajna cena za 1 porciu:

3,90

Zdroj: Vlastné spracovanie
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Priloha XXVI.

Tabulka ¢. 23: Kalkulacny list ¢. 17

Kalkula¢ny list €. 17

Nazov pokrmu:

Cviklové halusky

Cislo: 17

Kalkula¢ny list na 10 porecii

Pouzita surovina

Pouzité mnozstvo v kg/l/ks

Cena surovin v €

Hruba Odpad | Cista Obstaravacia za|Za pouZité
hmotnost’ hmotnost’ |jednotku mnoZzstvo
Cvikla — predvarena | 1,3 - 1,3 1,79 2,33
Vajce 10 ks - 10 ks 0,30 3
Bezlepkova muka 0,8 - 0.8 3,35 2,69
unimix
Séda bikarbona 0,03 - 0,03 2,50 0,08
Slnecnicovy olej 0,06 - 0,06 1,29 0,08
Sol 0,05 - 0,05 0,65 0,03
Celkova cena surovin s DPH: 8,21
Cena za 1 porciu s DPH: 0,8
Predajna cena za 1 porciu: 2,30

Zdroj: Vlastné spracovanie
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Priloha XXVII.

Kalkula¢ny list €. 18

Tabulka ¢. 24: Kalkulacny list ¢. 18

Nazov pokrmu:

MieSany listovy Salat s olivovym olejom a citrénovou

$t’avou

Cislo: 18

Kalkulaény list na 10 porcii

Pouzité mnozstvo v kg/l/ks Cena surovin v €
Pouzitd surovina Hruba Odpad |Cista Obstaravacia za|Za pouZité
hmotnost’ hmotnost’ |jednotku mnozstvo
Rukola 0,2 - 0,2 7,4 1,48
Salat polnicek 0,2 - 0,2 7,4 1,48
Kuceravy Salat 0,2 - 0,2 0,99 0,2
Mrkva 0,24 0,04 0,2 0,85 0,2
Red’kovka 0,24 0,04 0,2 1,2 0,29
Citron 2 ks - 2 ks 0,40 0,8
Olivovy olej 0,1 - 0,1 10,79 1,08
Med 0,03 - 0,03 8,9 0,27
Sol 0,020 - 0,020 0,65 0,01
Biele korenie 0,010 - 0,010 41,22 0,41
Celkova cena surovin s DPH: 6,22
Cena za 1 porciu s DPH: 0,62
Predajna cena za 1 porciu: 1,90

Zdroj: Vlastné spracovanie
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Priloha XXVIIL Kalkula¢ny list €. 19

Tabulka ¢. 25: Kalkulacny list ¢. 19

Nazov pokrmu: | Hraskové cappuccino s restovanym fazulovym strukom

Cislo: 19

Kalkula¢ny list na 10 porcii

Pouzité mnoZzstvo v kg/l/ks Cena surovin v €
PouZitd surovina Hruba Odpad | Cista Obstaravacia za|Za pouzité
hmotnost’ hmotnost’ |jednotku mnoZzstvo
Hrach — jemny mraz 1,2 - 1,2 5.9 7,08
Cibula 0,3 0,05 0,25 0,79 0,24
Domaca bravcova mast’ | 0,3 - 0,3 2.9 0,87
Smotana na Slahanie|0,5 - 0,5 7,45 3,73
bez laktozy
Fazul'ové struky Cerstvé | 0,15 - 0,15 9,70 1,46
Sol 0,05 - 0,05 0,65 0,03
Biele korenie 0,025 - 0,025 41,22 1,03
Muskétovy orech mlety | 0,008 - 0,008 35 0,28
Zeleninovy vyvar - - - - -
Celkova cena surovin s DPH: 14,72
Cena za 1 porciu s DPH: 1,47
Predajna cena za 1 porciu: 3,80

Zdroj: Vlastné spracovanie
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Priloha XXIX.

Kalkula¢ny list €. 20

Tabulka ¢. 26: Kalkulacny list ¢. 20

Nazov pokrmu:

Kukuri¢né kuriatko pecené v bylinkovej kruste

Cislo: 20

Kalkula¢ny list na 10 porecii

Pouzité mnoZzstvo v kg/l/ks Cena surovin v €
Pouzitd surovina Hruba Odpad | Cista Obstaravacia za|Za pouZité
hmotnost’ hmotnost’ |jednotku mnozstvo
Kuriatko supreme 2 0,3 1,7 8,45 16,90
Domaca brav¢. mast’® |0,2 - 0,2 2.9 0,58
Tymian 0,02 - 0,02 49,5 1
Rozmarin 0,02 - 0,02 49,5 1
Bazalka 0,02 - 0,02 45,8 0,92
Rasca 0,01 - 0,01 33,5 0,34
Kari 0,01 - 0,01 29.9 0,3
Ligurcek 0,02 - 0,02 26,3 0,53
Slnecnicovy olej 0,10 - 0,10 1,29 0,13
Sol 0,03 - 0,03 0,65 0,02
Bicle korenie mleté 0,01 - 0,01 41,22 0,41
Zeleninovy vyvar - - - - -
Celkova cena surovin s DPH: 22,13
Cena za 1 porciu s DPH: 2,21
Predajna cena za 1 porciu: 5,80

Zdroj: Vlastné spracovanie
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Priloha XXX. Kalkula¢ny list ¢. 21

Tabulka ¢. 27: Kalkulacny list ¢. 21

Nazov pokrmu: Cuketové krémové risotto Cislo: 21

Kalkula¢ny list na 10 porecii

Pouzité mnozstvo v kg/l/ks Cena surovin v €
Pouzitd surovina Hruba Odpad | Cista Obstaravacia za|Za pouZité

hmotnost’ hmotnost’ |jednotku mnoZzstvo
Ryza arborio 0,60 - 0,60 39 2,34
Cuketa 1,44 0,24 1,2 1,69 2,43
Salotka 0,6 0,1 0,5 2,9 1,74
NemlieCne maslo 0,4 - 0,4 12,42 4,97
Parmezéan 0,30 - 0,30 22,8 6,84
Biele vino 0,2 - 0,2 4 0.8
Zeleninovy vyvar - - - - -
Sol 0,050 - 0,050 0,65 0,03
Biele korenie 0,020 - 0,020 41,22 0,82
Kurkuma 0,010 - 0,010 22,9 0,02
Celkova cena surovin s DPH: 19,99
Cena za 1 porciu s DPH: 1,99
Predajna cena za 1 porciu: 5,20

Zdroj: Vlastné spracovanie
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Priloha XXXI.

Tabulka ¢. 28: Kalkulacny list ¢. 22

Kalkula¢ny list €. 22

Nazov pokrmu:

RAW c¢ucdoriedkovy cheesecake s keSu a mitou

Cislo: 22

Kalkula¢ny list na 10 porecii

Pouzita surovina

Pouzité mnoZzstvo v kg/l/ks

Cena surovin v €

Hruba Odpad | Cista Obstaravacia za|Za pouZité

hmotnost’ hmotnost’ |jednotku mnozstvo
Kokos strithany 0,25 - 0,25 3,30 0,83
Mix orechov 0,125 - 0,125 14,9 1,86
Datle 0,125 - 0,125 4,65 0,58
Brusnice 0,125 - 0,125 13,9 1,74
Kesu 0,125 - 0,125 14,60 1,83
Med 0,2 - 0,2 7,90 1,58
Kokosovy olej 0,125 - 0,125 7,99 1
Kokosové mlieko 0,19 - 0,19 2,3 0,44
Tvaroh bez laktozy 0,7 - 0,7 6.9 4,83
Citron 2 ks - 2 ks 0,4 0,8
Cuéoriedky Cerstve 0,125 - 0,125 13,73 1,72
Cuéoriedky mrazené |0,38 - 0,38 5,20 1,98
Banan 0,91 0,21 0,70 1,29 1,17
Mita 0,01 - 0,01 49,5 0,5
Celkova cena surovin s DPH: 20,86
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Cena za 1 porciu s DPH:

2,09

Predajna cena za 1 porciu:

5,40

Zdroj: Vlastné spracovanie
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