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Anotace

Bezlepkova dieta je pojem sklofiovany v médiich v poslednich letech velmi Casto. Tato
bakalarska prace je vénovana zkoumani, zda a jakym zplsobem je zafazovéano téma
,bezlepkové diety” do teoretické a praktické vyuky studentd aucinti Stfedni Skoly
a Vyssi odborné $koly cestovniho ruchu v Ceskych Bud&jovicich, oborti zaméfenych
na gastronomii. Teoreticka Cast je zaméfena na vysvétleni pojmu tykajicich se celiakie,
bezlepkového stravovani, legislativy vénujici se znaceni alergeni (lepku). Déle je zde
rozebrdna problematika stravovani pacientd s bezlepkovou dietou v restauracich

a podnicich spole¢ného stravovani.

V praktické ¢asti byl proveden vyzkum za tcelem zjisténi, jak jsou studenti s timto
tématem seznamovani, jakymi znalostmi disponuji a zda je dokdzou vyuzit v praxi.
Prizkum byl proveden pomoci dotaznikového Setfeni, pozorovani v hodinach a rozborem
pouzivané literatury. Pro vyhodnoceni dotaznikl kvalitativniho Setfeni byla zvolena

vyzkumna zprava podpotena grafy s komentafi.
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Annotation

Gluten-free diet is a concept inflected in the media in recent years very often. This thesis
is devoted to exploring whether and how the theme of "gluten-free diet" is put
in theoretical and practical training for students and trainees of Secondary School
and Higher Vocational School of Tourism (Vyssi odborné Skoly cestovniho ruchu)
in Ceské Budg&jovice, subjects focused on gastronomy. The theoretical part focuses on the
explanation of celiac disease, gluten-free meals, legislation dealing with the labeling of
allergens (gluten). There are also discussed the eating problems of patients with gluten-

free diet in restaurants and canteens.

In the practical part there search has been conducted to determine how students are
familiarized with this theme, what knowledge they have and whether they can use it
in practice. The survey was conducted through a question naire survey, observation in the
lessons and the analysis of used literature. Graphic design with commentaries was chosen

to evaluate the qualitative survey questionnaires.
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uvoD

Bezlepkové stravovani se stava fenoménem dne$ni doby. Celiakie — intolerance lepku
a potravinové alergie na lepek a pSenici jsou diky kvalitni diagnostice a informovanosti
vSeobecnych praktickych a détskych 1ékait casto diskutovanou problematikou a téchto
pacientd pfibyva. V poslednich letech se stala bezlepkova dieta modnim trendem
ve stravovani jako takovém. Tato piivodné 1éCebna zdravotni dieta je v soucasné dobé
propagovana znamymi sportovci a jinymi tzv. VIP osobnostmi jako redukéni €i o€istna
ktira vedouci ke zdravéjsimu zivotnimu stylu, k vys$sim vykontim ve sportu nebo redukci

hmotnosti.

Na tyto trendy samoziejm¢ navazuji i problémy pfi stravovani téchto pacientl a klient
V hotelech, restauracich, bistrech, na skolach v ptirod¢ a v dalSich zafizenich spole¢ného

stravovani €i v zafizenich ubytovacich.

Skolni stravovani déti s t€mito omezenimi je v soucasné dob¢ feseno novelou vyhlasky:
»C. 17/2015 O Skolnim stravovani®. Touto pravni Upravou se dietni stravovani déti

zaClenilo pravé do Skolniho stravovani. ..

Legislativni uprava, kterd by feSila rovnoprdvnou moznost stravovat se V béznych
stravovacich zafizeni v CR, zatim neexistuje. (Legislativné je moznost bezlepkového
stravovani feSena napft. v Italii). Restaurace, hotely a ostatni stravovaci zafizeni fesi tuto
nastalou situaci rizné€ a ne vzdy vstficné k ,,bezlepkovym* hostim. Ve vétsin€ piipadii
vyplyva neochota pfipravit bezlepkovy pokrm z neznalosti problematiky a strachu

obsluhujiciho personalu restaurace a hlavné personalu kuchyné.

Sama se zabyvam bezlepkovou dietou cca 8 let a organizuji kurzy bezlepkového vareni
pro Sirokou bezlepkovou vefejnost. Pro pacienty, ktetfi jsou nuceni dodrzovat dietu
ze zdravotnich duvodi je i zhlediska psycho-socialniho velice dilezitda moznost
se kvalitné bezlepkové stravovat v provozech vefejného stravovani mimo domov. Casto
se citi dietou omezeni a s nastupem onemocnéni prestavaji Zit spolecenskym zivotem.
Tabu se pro né stava navstéva restauraci, kavaren, vikendové pobyty mimo domov,

vylety, dovolena v tuzemsku i zahranici.

Vzhledem k vySe uvedenym skute¢nostem se domnivam, Ze je dilezité zkoumat,

zda se na urovni stfedniho a uc¢novského odborného Skolstvi (v oborech hotelnictvi,



kuchat-¢isnik) pracuje na zlepSeni stavu a zvyseni povédomi studentli o bezlepkovém

stravovani.

Bakalafska prace na téma Bezlepkova dieta v odborné piipraveé studentii hotelové Skoly
a ucebniho oboru kuchaf-¢isSnik by méla umoznit kompletni pohled na onemocnéni
spojena s konzumaci lepku a moznosti bezlepkového stravovani, pfipadné nakupu
bezlepkovych surovin v CR a Evropé. Dale by méla objasnit problematiku zafazovani
tohoto dnes tak diskutované¢ho tématu do ucebnich a studijnich programti a materiala

odbornych skol.

Pevné doufam, Ze se mi podafi v této praci zodpoveédét kladené otazky a material bude
napomocen pii tvorbé Skolnich osnov nebo piimo ve vyuce odbornych predméti
¢1 vV odborné praxi stiednich Skol a ucilist’ zabyvajicich se stravovanim a ubytovacimi

sluzbami.



|. TEORETICKA CAST

1 Metodika a cil bakalarské prace

Bezlepkova dieta se stava v poslednich letech ur¢itym stravovacim fenoménem a piesto,
ze jde o dietu piivodné zdravotni, je stale Castéji vyhledavana i hosty ¢i klienty, ktefi toto

zdravotni omezeni nemaji.

Cilem bakalatské prace je umoznit Ctenafi vhled do problematiky tykajici se stravovani
bez lepku v celém jeho rozsahu. Od rozpoznani chorob spojenych s konzumaci lepku
az Kk za¢lenéni problematiky bezlepkové diety do u¢ebnich pland jednotlivych studijnich

a uCebnich obort zabyvajicich se stravovanim.

Jako cilové pracovisté pro svou bakaldifskou praci jsem si vybrala Stfedni Skolu
cestovniho ruchu, kterou ro¢né opousti cca 120 absolventll, stfedni odborné a vyssi
odborné skoly. Absolventi nejcastéji mifi do provozu rodinnych hoteld, penziont,
restauraci, kavaren, ale i lazenskych zafizeni a Skolnich jidelen v celém jihoceském kraji.
Jsou to pravée oni, kdo by mohli vyjit vstfic stravovacim potfebam lidi s potravinovymi

handicapy, zejména nesnasenlivosti lepku.

Teoretické ¢ast prace bude vénovana historii onemocnéni, vysvétleni odbornych terminti
tykajici se onemocnéni a bezlepkové diety jako takove, které by mély vést k celkovému
oziejmeéni dané problematiky. Zde budou provedeny reSerSe domaci i zahranicni
literatury zabyvajicich se celiakii ¢i problematikou bezlepkové diety. V zavéru této Casti
prace bych se chtéla vénovat rozsahu dietniho stravovani a zastoupeni bezlepkové diety
ve vyukovych planech jednotlivych studijnich a wucebnich oborti zbyvajicich
se stravovanim a odbornym reSerSim vénujicich se dietnimu stravovani v ucebnicich,
které jsou vyuzivany k vyuce odbornych pfedmétii tykajicich v teoretické 1 v odborné

¢asti studia a vyuky.

Prakticka ¢ast bakalaiské prace bude &lenéna na nékolik &asti. Uvodem praktické &asti
bude provedena analyza ucebnic a ucebnich texti, které jsou Skolou vyuZivany k vyuce
odbornych predmétt tykajicich se stravovani a technologii zpracovani pokrmu. Tyto
ucebnice jsou vyuzivany k vyuce odbornych piedmétt stfednich hotelovych skol
audebnich oborl kuchai-¢isnik v celé Ceské republice. Zde v téchto odbornych

materidlech bude sledovéna linie dietniho stravovani se zaméfenim na bezlepkovou dietu.
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Dalsi cast bude veénovéna vyzkumu pomoci dotaznikGi a jejich vyhodnoceni
V jednotlivych tiidach studijnich a udebnich oborti SOS. Nasledné bude provedeno

pozorovani hodin odborné vyuky a rozbor zjisténych skutecnosti.

Vyzkumnd ¢ast prace se nasledné zaméii na hledani odpoveédi na vyzkumné otazky.
Zakladni otdzkou je: Zda a jakym zpisobem jsou zdci a studenti seznamovéni s timto
typem stravovani a zda maji teoretické znalosti a praktické dovednosti pii vstupu

na pracovisté odborné praxe, kde se mohou s bezlepkovymi hosty setkat.

Dalsi otazkou je: Zda je toto téma spravné uciteli uchopeno a jestli je danéa problematika
pro zaky natolik zajimava, aby disponovali alespoinl zdkladnimi informacemi, které budou

moci nadale sami rozvijet. A zda chtéji tyto informace dale rozvijet?

Jsou zaci jednotlivych studijnich a ucebnich obort dostatecné piipravovani na hosty
s bezlepkovou dietou? V navaznosti na tyto otazky bude na tyto témata veden rozhovor
S vyucujicim pedagogem a Séfkuchafem vycvikového pracovisté. Bakalaiské prace
v zavéru shrne veskeré ziskané poznatky, tak aby bylo mozné je vyuzit pii odborné vyuce
tykajici se dietniho stravovani. Soucasti této Casti bakalaiské prace by mohl byt navrh,
jakym zpusobem vySe uvedenou problematiku zaclenit do vyuky a jaké vyucovaci

metody by bylo vhodné pti odborné vyuce pouzit.
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2 Problematika zivota a stravovani bez lepku

V poslednich péti letech je problematice bezlepkové diety vénovano spoustu publikaci,
internetovych ¢lankt a diskuzi, novinovych pfispévkl. Bohuzel jen mélo z nich jsou
relevantnimi zdroji pro zpracovani nejen bakalarské ¢i diplomové prace. Je velice tézké
odli§it a posbirat opravdu ovéfené a nezavadéjici informace o celiakii, potazmo
0 bezlepkové dieté. Pokud se dnesni moderni stravovaci provozy a jejich personal zajima
o bezlepkové stravovani, musi byt tézké se vyznat v takové spousté protichudnych

a spornych informaci.

V této kapitole se budu vénovat historii vzniku onemocnéni, vysvétleni zakladnich
pojmu, které jsou dulezité k pochopeni celé problematiky a budou pouzity i v dalSich

textech vyzkumné casti.

2.1 Bezlepkova dieta jediné reSeni pro pacienty s celiakii a
alergii na lepek

V této kapitole se budu vénovat historii vzniku onemocnéni, vysvétleni zakladnich
pojmi, které jsou dulezité k pochopeni celé problematiky a budou pouzity i v dalsich

textech vyzkumné ¢asti.

2.1.1 Historie

Ackoliv bylo onemocnéni celiakie popsano jiz slovutnymi 1€kati ve starovékém Recku,
mechanismus vzniku onemocnéni, jeho odliSnosti od jinych gastrologickych potiZi

a potieba ur¢itého druhu zdravotni diety byla popsana teprve v druhé poloving 20. stoleti.
»»-..CO pro jednoho je potravou, pro jiného je jedem.“ Lukrecius

Celiakie byla poprvé popséna jiz v druhé poloving 2. stoleti n. 1. antickym lékaiem
Galénem, znamym jako Aretaeus z Cappadoiky. Podle jeho spisu ,,Nachylnost k celiakii*
je mozné, Ze do urcité miry mohl Aretaeus celiakii rozumét. V jeho literatufe jsou poprvé

popisovany pfiznaky celiakie, jako je prijem, Ubytek vahy, chronickd bledost. Arateus
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pouzival jako oznaceni pro celiaky fecky vyraz koiliakos, od n€hoz je odvozen nazev

celiakie.t

Celiakie, n¢kdy nazyvana také glutenovd enteropatic nebo celiakdlni sprue
se V poslednich letech stava stfedem zajmu diagnostiky a védeckého medicinského
vyzkumu. Neni to, vSak diagnéza nova ¢i nové vznikla.... Nemoc je zminéna
uz V antickych spisech z 2. stol. n. 1. Vyraz ,koilia* (fecky: bficho) se pozdéji stal

zakladem nazvu nemoci.

Autorka Businova (2007) ve své odborné publikaci uvadi: ,,JeSt¢ nedavno jsem
si myslela, Ze jsem zdrava. Je$té nedavno jsem si myslela, ze mam zdravé déti. Uz tomu
tak neni a uz nikdy nebude. Mame celiakii. A nejen my, také moje maminka, sestra, jeji
déti... S nejveétsi pravdépodobnosti jsme, stejné jako dalSich asi sto tisic lidi v této zemi,
potomci prastarého naroda Kelti. Rik4 se o ném, Ze to byl narod bojovny a extravagantni.

To neni $patné mit takové predky.... AZ na tu bezlepkovou dietu!"?

Trvalo vSak mnoho stoleti, nez détsky lékat Samuel Gee v roce 1888 popsal typické
obtize, jako bolest bficha, prijem, a celkové neprospivani. A muselo ubéhnout jeste
nékolik desetileti, neZ se Holand’anovi jménem W. K. Dicke podafilo v roce 1950

identifikovat spousté¢ obtizi: obilnou bilkovinu gluten, sou¢4st zrna mnoha obilnin.?

Prof. MUDr. Pfemysl Fri¢, DrSc. (2007) v pfedmluvé knihy uvadi: ,,Toto onemocnéni
popsal v roce 1887 americky lékat Samuel Gee u déti s priijmy, poruchou vyzivy a ristu.
Gee by bystry pozorovatel a vyslovil dvé vyznamné hypotézy, které dalsi vyvoj plné
potvrdil. Predpokladal, ze stejné onemocnéni se vyskytuje i u dospélych a Ze musi byt
lé¢eno dietou, pokud ma byt viibec 1éceno. Prvni predpoklad potvrdil Thaysen v 30. letech
minulého stoleti popisem klinického obrazu celiakie u dospélych. Holandsky 1ékat Dicke
si vS§iml napadného zlepSeni tohoto onemocnéni u déti v letech druhé svétove valky,
kdy byl v zemi kriticky nedostatek obili a mouky a tyto suroviny byly nahrazovany

bramborami. DalSimi pracemi Dicke prokazal vztah mezi lepkem a projevy celiakie.

IKOHOUT, Pavel. Diagnostika a 1écba celiakie. Interni medicina pro praxi [online]. 2006, 7 a 8
[cit. 2016-05-08]. Dostupné z: http://www.internimedicina.cz/pdfs/int/2006/07/03.pdf

2BUSINOVA, Iva. Bezlepkovad kuchaika. Vyd. 1. Praha: Grada, 2005. 98 s. Zdravi & Zivotni styl. s. 11
ISBN 80-247-0867-1,

SNEMECKA SPOL. PRO CELIAKII: Celiakie-iispésnad lécha nesndsenlivosti lepku, Ceské vyd. 1. Praha:
Jan Vasut 2013. s.9. ISBN 978-80-7236-839-6,
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O dalsi ctvrt stoleti pozdé&ji byly popsany shodné zanétlivé zmény stfevni sliznice

u détskych a dospélych pacientd".*

Pted 100-150 lety byly v 1écbé celiakie popisy diety, ktera zlepSovala jeji symptomy.
Van de Burg 1¢c¢il déti ovocnou dietou, poté S. Hass v roce 1924 dietou bananovou.
V priibéhu 2. svétové valky podrobné popsal nizozemsky profesor K. W. Dicke zlepSeni
stavu déti, které trpély celiakii. Misto pSeni¢né mouky détem byla poddvana strava
piipravena z mouky z cibulek tulipana. Pfi obnové stravy z pSeni¢né mouky doslo opét

u té&chto déti k zhorseni zdravotniho stavu.®

Aniz by byla znama pfi¢ina nemoci, zkouSeli se rtzné zplsoby vyzivy, jako
napf. bananova dieta nebo ovocno-zeleninova dieta. Teprve v r. 1950 objevil holandsky
tym détskych 1ékati, ze nemoc vyvolava gluten, jakysi "obilny klih". Tym také objevil,
ze nemoc vyskytujici se u dospélych se jménem sprue mé stejné pticiny. Tak se doslo
ke dvéma jménim pro stejnou nemoc: celiakie u déti sprue u dospélych. V Anglii toto
rozliSovani neexistuje, existuje jen jméno "coeliacdisease". UZ n&jaky Cas se 1 u nas

prosazuje jednotné oznaceni celiakie.®

Teprve po 2. svétové valce, jak uvadi ve své publikaci FRIC (2008), W. K. Dicke
spolupraci s biochemikem J. H. Van de Kamerem a H. A. Veyersem dokazali, ze gliadin
- v alkoholu rozpustna slozka ve vod¢ nerozpustné bilkoviny glutenu - je zodpovédna
za patologické zmény stievni sliznice 1 za vétSinu klinickych projevi celiakie. W. K. Dick

tedy poprvé publikoval svoje soustavné zkusenosti s 1é¢bou celiakie u déti".”

V roce 1957 sestrojil Crosby kapsli pro saci biopsii a popsal typicky histologicky obraz
sliznice jejunas atrofii klkii, hyperplazii Lieberkiihnovych krypta zanétlivou infiltraci

sliznice a submukoézy.®

‘BUSINOVA, Iva. Bezlepkova kucharka I1. Vyd. 1. Praha: Grada, 2007. 217 s. Zdravi & zivotni styl. s. 9,
ISBN 978-80-247-1270-3

SRukovét celiaka. 2., pteprac. vyd. Roztoky: Sdruzeni celiakii Ceské republiky, 2005, s. 53. ISBN 80-
902803-1-5,

®*MARQUARDT, Trudel a LANZENBERGER, Britta-Marei. Vaiime zdravé bez lepku: jime zdravé s
celiakii. Pteklad Zuzana Schonové. Ceské vyd. 2. Praha: Jan Vasut, 2010. 128 s.,s. 6. ISBN 978-80-7236-
696-5,

FRIC, Pfemysl a MENGEROVA, Olga. Celiakie: bezlepkovai dieta a rady lékaie. Vyd. 1. Cestlice:
MedicaPublishing, ©2008. 186 s. Dieta; sv. 16. s. 3. ISBN 978-80-85936-62-9,

8KOHOUT, Pavel. Diagnostika a 1é&ba celiakie. Interni medicina pro praxi [online]. 2006, 7 a 8 [cit. 2016-
05-08]. Dostupné z: http://www.internimedicina.cz/pdfs/int/2006/07/03.pdf

14



2.1.2 Celiakie - geneticky podminéna nesnasenlivost lepku

Dédic¢nost, tedy véda o prenosu genetické informace z generace na generaci, hraje

I v onemocnénich spojenych s lepkem pomérné dulezitou roli.

Celiakie je autoimunitni onemocnéni, které je zplsobeno vytvarenim protilatek
proti sliznici tenkého stieva a je nastartovano ptritomnosti lepku ve stravé. Celiakie neboli
celiakalni sprue, glutenova enteropatie je chronické, vrozené celozivotni stievni
onemocnéni postihujici cely organismus. Toto onemocnéni se vyskytuje u osob

s genetickou predispozici.’®

Onemocnéni se projevuje rozdilné u déti a u dospélych. U déti se projevuje celkovym
neprospivanim, poruchou ristu, podvyzivou, u dospélych se muize projevit ubytkem

hmotnosti.1°

U zdravych lidi je sliznice tenkého stfeva vystlana vlasovymi klky, jejichz tkolem
je vstiebavani zivin do téla. U pacientt postizenych celiakii vyvolava lepek autoimunitni
reakci a zpisobuje tak poSkozeni a atrofii klkt. Pii del§im pasobeni dojde k masivnimu
oplosténi klkii a prestavaji se efektivné vstiebavat jakékoliv Zivin z potravy. Tento stav

se oznaduje jako rozvinuta celiakie.!!

Vznik celiakie

Ukazalo se, ze hlavni roli pii vzniku celiakie hraje dédicnost. Celych 98-99 procent
postizenych vykazuje dédi¢né znaky. Jednd se pfitom o dvé varianty povrchovych
antigend (glykoproteinil) bilych krvinek (leukocytil). Nazyvaji se HLA-DQ2, HLA-DQS8
a nové diagnostikovany HLA DRB1*04. Staci, aby byla piitomna jen jedna varianta —

a pti konzumaci lepku dojde k imunologické reakci typické pro celiakii.'?

SRUJNER, Jolanta a CICHANSKA, Barbara A. Bezlepkova a bezmlécna dieta. Vyd. 1. [eské]. Brno:
ComputerPress, 2010. 108 s., s. 9. ISBN 978-80-251-3255-5.

WERIC, Ptemysl a MENGEROVA, Olga. Celiakie: bezlepkova dieta a rady lékare. Vyd. 1. Cestlice:
MedicaPublishing, ©2008. 186 s. Dieta; sv. 16. s. 5. ISBN 978-80-85936-62-9,

HDUPIN, Olivia. Bez lepku a chutné!: jak vafit z pfirozené bezlepkovych potravin. Vyd. 1. [Praha]:
Synergie, ©2014. 224 s. Bezlepkova kucharka. s.13. ISBN 978-80-7370-272-4

ZNEMECKA SPOL. PRO CELIAKII: Celiakie-iispésnd lécba nesndsenlivosti lepku, Ceské vyd. 1. Praha:
Jan Vasut 2013. s. 14. ISBN 978-80-7236-839-6,
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Geny DQ2 a DQS8 jsou zodpovédné za celiakii, pokud tyto geny mate, neznamena

to, celiakie propukne, ale neni to zcela vylou¢eno.*®

Mezi evropskym obyvatelstvem jsou tyto znaky velice rozsitené (asi kazdy treti Clovek),
pfesto nemoc propukne jen pro jednoho az dvou procent obyvatel. Vliv dalSich gent
narozvoj celiakie neni doposud uspokojivé védecky objasnén. Zatim vime jen to,
7e | ptes genetickou dispozici mohou o tom, zda skute¢né onemocnime, rozhodnou dalsi

faktory.!4

V dospélosti mohou jako spoustéci celiakie fungovat nékteré z celkovych zatézovych
situaci organismu (tzv. spousStéci mechanismy) napft.: Vaznéjsi infek¢ni onemocnéni,

operace, uraz, psychicky stres, téhotenstvi, porod, potrat, kojeni aj.®

Dal$im v posledni dobé velmi diskutovanym faktorem podporujicim propuknuti celiakie
je prehnana hygiena. V dlsledku zlepSeni hygieny se nase téla jen té¢Zko musi vypotadat
se stejnymi choroboplodnymi zarodky a parazity jak v pfipadé€ nasich predkt, coz zjevné
prispiva k Cetnosti piipadi. Zkoumanim geneticky srovnatelnych skupin obyvatelstva
zijicich v rozdilnych hygienickych podminkach pfineslo poznatek, ze v zemich s 1épe
zjisténou hygienou ptipadl celiakie pfibyva. Védci tedy usuzuji, Ze imunitni systém neni
zaméstnavan bojem proti parazitim a choroboplodnym zarodkim a muze se obratit

snadnéji proti vlastnim strukturdm.!®

Piiznaky a dusledky celiakie

Klasickd forma celiakie postihuje jen asi desetinu pacientd s celiakii. To pfiblizné
odpovida cislu, z n€hoz se diive vychdzelo pfi pokusech vy¢islit vyskyt nemoci
Vv populaci. Klasickd celiakie se projevi typickymi pfiznaky, které se obvykle s timto
onemocnénim spojujeme: prijmy, nadymanim, ztratou hmotnosti (u déti neprospivanim),
bolestmi bficha, zvracenim a nevolnosti. U déti lze Casto pozorovat také rozmrzelost

a svalovou slabost. Pokud rodice zacnou piidavat potraviny obsahujici lepek (piskoty,

BDUPIN, Olivia. Bez lepku a chutné!: jak varit z p¥irozené bezlepkovych potravin. \yd. 1. [Praha]:
Synergie, ©2014. 224 s. Bezlepkova kucharka. s.13. ISBN 978-80-7370-272-4

UNEMECKA SPOL. PRO CELIAKII: Celiakie-tispésnd lécha nesndsenlivosti lepku, Ceské vyd. 1. Praha:
Jan Vasut 2013. s. 15, ISBN 978-80-7236-839-6

5MANASKOVA Dana: Nemoci a symptomy, celiakie[online] 2013 [cit. 2016-05-08].Dostupné
zhttp://medicinman.cz/?p=nemoci-sympt&p_sub=celiakie/g-symptomy

ISNEMECKA SPOL. PRO CELIAKII: Celiakie-iispésnd lécba nesndsenlivosti lepku, Ceské vyd. 1. Praha:
Jan Vasut 2013. s5.16. ISBN 978-80-7236-839-6,
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krupice, ovesné vlocky nebo i odvar z ovesnych vlocek, jisku) casnéji nez je
doporucovano, napf. jiz ve 4. mésici, mohou se ptiznaky celiakie objevit jiz v prub¢hu

druhého puil roku Zivota. Déti jsou napadné mrzuté, nevydrzi si hrat, v noci $patné spi.*’

Tyto pfiznaky se ale nemuseji objevit vzdy vSechny. Proto nelze vyloucit,
ze V konkrétnim ptipadé miize néktery z ptiznakt chybét. U mnoha pacientii se vyskytu;ji

i neobvyklé piiznaky (napft. zacpa).®

Prvni projevy se mohou objevit uz v détstvi (od 6. mésice zivota) ¢i v dospélosti
(po 30. roce zivota). U dospé€lych se velmi Casto vyskytuje choroba bez ptiznaki
nebo s piiznaky velmi netypickymi. Komplikaci celiakie muze byt fidnuti kosti, nelé¢ena

celiakie je spojend s vy$sim rizikem vzniku nadorovych onemocnéni.®

U dospélych se celiakie mize projevovat velmi individualng. Casto jsou stievni piiznaky
nenapadné nebo chybi upln€. Mohou byt v§ak nahrazeny ptiznaky mimostievnimi (nadmérné

vypadévani vlast, chronické zanéty dutiny ustni, neplodnost).

Casté jsou mimostrevni priznaky:

- Anemie (vétSinou sideropenickd) - Amenorea, oligomenorea
- PfedCasna osteopordza - Infertilita

- Polyneuritidy - Opakované potraty

- Deprese - Oligospermie

- Poruchy chovani - Impotence 2°

- Pozdni menarche

Pokud neni celiakie véas rozpoznana a 1é¢ena, tak mize dospét az do stadia, kdy pacient
neni schopen pfijimat Usty ani tekutiny, je zcela vycerpany, podvyziveny

a dehydratovany. Tento stav nazyvame floridni (akutni) celiakie nebo celiakélni krize.

17"SDRUZENI CELIAKU CESKE REPUBLIKY: Uvod, definice a nejcastéjsi priznaky[online] 2002 [cit.
2016-05-08].Dostupné zhttp://www.celiac.cz/default.aspx?article=3

IBNEMECKA SPOL. PRO CELIAKII: Celiakie-iispésnd lécba nesndsenlivosti lepku, Ceské vyd. 1. Praha:
Jan Vasut 2013. s. 20, ISBN 978-80-7236-839-6

9ERIC, Pfemysl a MENGEROVA, Olga. Celiakie: bezlepkovd dieta a rady lékare. Vyd. 1. Cestlice:
MedicaPublishing, ©2008. 186 s. Dieta; sv. 16. s. 5. ISBN 978-80-85936-62-9

20ERIC, Pfemysl a Tereza DVORAKOVA. Celiakie — tiskali diagnostiky a terapie. Lékaiské listy. 2013,
¢.1,s.10-12
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Setkdvame se s nim prakticky pouze u malych déti, ale nastésti dnes jiz vyjimecné.21
U starSich déti a u dospélych ¢asto propuka onemocnéni po zatézi (nemoc, t€hotenstvi).
Kromé typickych ptfiznaki se mlze objevit zvraceni, snizend chut’ k jidlu, anémie,

osteopordza (fidnuti kosti), zvySena kazivost zub, bolesti kloubti, deprese nebo tinava.22

Rizné formy celiakie

J4

Kromé klasické celiakie uz dnes zname 1 dalsi formy s odliSnym priibéhem. Proto je tézké
nckteré z nich poznat, a bohuzel ke stanoveni diagnoézy dochazi s velkym zpozdénim.
Jesté horSi je, ze Spatné ur¢ené diagnézy a nevhodnd lécba stav nemocnych dale
zkomplikuji. Neziidka nemocni absolvuji maraton mezi Iékafi a trvd jim roky,

nez je dosazeno spravné diagndzy.

I kdyZ celiakie probiha s velice mirnymi pfiznaky, je nezbytna striktni dieta, aby se stfevni

sliznice mohla zahojit.2

Obrazek &.1: Zdravé stievo s klky x stievo poskozené ataky lepku u nelécené celiakie®*

2ISDRUZENI CELIAKU CESKE REPUBLIKY: Uvod, definice a nejcastéjsi priznaky[online] 2002
[cit. 2016-05-08].Dostupné zhttp://www.celiac.cz/default.aspx?article=3

28POLECNOST PRO BEZLEPKOVOU DIETU: Celiakie, o nemoci[online] 2002 [cit. 2016-05-
07].Dostupné zhttp://www.celiak.cz/o-nemoci/celiakie

Z3NEMECKA SPOL. PRO CELIAKII: Celiakie-tispésnd lécba nesndsenlivosti lepku, Ceské vyd. 1.
Praha: Jan Vasut 2013. s. 21, ISBN 978-80-7236-839-6

% (Celiakie, vivod [online] [cit. 2016-05-08]. Dostupné z http://www.labuznikceliak.cz/celiakie.htm]
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Vyskyt celiakie, soucasny stav
Onemocnéni celiakie je nékdy nazyvano "nemoci moderni doby" a stale vice piibyva
pacientt, hlavné déti, které jsou nuceny dodrzovat bezlepkovou dietu od velmi raného

détstvi az do konce Zivota.

Lékati si dlouho mysleli, Ze v piipad¢ celiakie jde o dosti vzacné onemocnéni, postihujici
jen jednu osobu asi z 2000 - 4000 lidi. Rostouci troven védomosti o riznych podobach
obtizi nemoci samé, nové vySetiovaci metody a predevsim velky pocet provedenych
vySetfeni vedly ke zjisténi, Ze Cetnost vyskytu celiakie je desetkrat vyssi. Ze ziskanych
¢isel bylo jasné, Ze celiakie neni nijak vzécna, naopak postihuje hodné lidi —

i kdyz ti si obvykle nejsou védomi pfi¢in svych obtizi.?®

Screeningové (vyhledavaci) studie rozsahlych popula¢nich souborti stanovenim
protilatek v krevnim séru a vySetfenim vzorku stfevni sliznice prokézaly dramatické
zvyseni prevalence (podil poc¢tu jedincu trpicich danou nemoci a poétu vSech jedinct
ve sledované populaci. Je vztazena k uréitému casovému okamziku a obvykle
se vyjadifuje v procentech) celiakie (celiakdlni sprue - déale CS). Tyto studie
z 10 evropskych zemi, USA a severni Afriky zjistily prevalenci 1:70 - 1:550. Prevalence
se zvysila v priméru vice neZ dvandctsetkrat pti srovnani vyskytu na podklad¢ klinickych

).26 Udaje o rozsifeni

priznakl a na podkladé screeningovych dat (z 1:3 345 na 1:266
znaén¢ kolisaji. Protoze vSak mnoho symptoml neni rozeznano jako celiakie,
predpokladaji experti vysoky pocet statisticky nezjiSténych piipadi. Odhady u nés
dospély az k alarmujicimu poctu 1 nemocny na 200-250 zdravych jedincii. Podchycena
je vsak jen desetina tohoto po¢tu. Mnoho lidi ma neurcité ptiznaky a prakticky lékar
na celiakii ani nepomysli. V Cing, Japonsku a Africe je tato nemoc skoro neznama.
Pfic¢inou je patrné jak geneticka nachylnost, tak jiné stravovaci zvyklosti dané mensSim

mnozstvim obili a vét§im mnozstvi ryze apod.?’

NEMECKA SPOL. PRO CELIAKII: Celiakie-ispésnd lécha nesndsenlivosti lepku, Ceské vyd. 1.
Praha: Jan Vasut 2013. s. 9, ISBN 978-80-7236-839-6

BBUSINOVA, Iva. Bezlepkova kuchaika. Vyd. 1. Praha: Grada, 2005. 98 s. Zdravi & Zivotni styl. s.14,
ISBN 80-247-0867-1. ,

Z’MARQUARDT, Trudel a LANZENBERGER, Britta-Marei. Vaiime zdravé bez lepku: jime zdravé s
celiakii. Pieklad Zuzana Schonova. Ceské vyd. 2. Praha: Jan Vasut, 2010. 128 s.,s. 7. ISBN 978-80-7236-
696-5
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https://cs.wikipedia.org/wiki/Populace

FRIC (2008) uvadi: "Prevalence této choroby je rozdilnd v rtiznych geografickych
oblastech, vysoka je v Irsku (1:300), Izraeli a skandindvskych statech, nizka je v Australii
a asijskych statech (az 1:10000). Pocet postizenych se piirovnava k fenoménu ledovce.

Prevalence u nas se predpoklada okolo 1:500-1000".28

Tabulka ¢. 1: Porovnani vyskytu celiakie v Evropé a USA (zdroj: McLoughlin 2003,
Aliment Pharmacol Ther.)®

Zemé Pocet postizenych
Némecko 1:500
Svédsko 1:492
Spanélsko 1:390
Nizozemsko 1:330
Ceska republika 1:225
Italie 1:210
Irsko 1:152
USA 1:133
Svycarsko 1:132
Finsko 1:130
Velka Britanie 1:100
Mad’arsko 1:85

Odhadovana prevalence onemocnéni celiakalni sprue se predpokladd v CR 1:250-300
Vv celém vekovém spektru. U celiakalni sprue se mluvi o tzv. fenoménu ledovce, kdy je

diagnostikovana pouze cast pfipadl a pravdépodobné vétSina pacientli s mensimi

BFRIC, Premysl a MENGEROVA, Olga. Celiakie: bezlepkova dieta a rady lékare. Vyd. 1. Cestlice:
MedicaPublishing, ©2008. 186 s. Dieta; sv. 16. s. 17, ISBN 978-80-85936-62-9

2NEMECKA SPOL. PRO CELIAKII: Celiakie-iispésnd lécba nesndsenlivosti lepku, Ceské vyd. 1. Praha:
Jan Vasut 2013. s. 9. ISBN 978-80-7236-839-6
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klinickymi obtizemi ziistdva neodhalena. Zeny trpi CS &ast&ji, coz podporuje Givahy

0 autoimunitni povaze nemoci.*

U ditéte jehoz matka nebo otec ma celiakii, existuje pravdépodobnost 1:22, Ze u n¢j

onemocnéni propukne.3!

Riziko vzniku celiakie je v ptipad¢ déti celiakl €1 sourozencii pacientii s celiakii asi
10-15 %. Dokonce ani jednovajec¢na dvojcata nemusi mit obé celiakii. Riziko je u nich

ale 70%.%2

Ve studii MARQUARDT (2010) autor popisuje skute¢nost, Ze ,,u jednovajeénych dvojcat
trpi symptomy 70 %. U geneticky pfibuznych prvniho stupné onemocni celiakii kazdy

desaty. Zeny onemocni celiakii ponékud ¢ast&ji nez muzi, pomér obnasi 1,5:1". 33

2.1.3 Alergie na mouku (nejcastéji pSeni¢énou)

Bezlepkova dieta je nutnosti jest¢ pro dalsi velkou skupinu pacientd, a to pro alergiky
na lepek, jejichz vyskyt v Ceské populaci prudce stoupd nejen ve skupiné batolat
a mladsich Skolnich déti, ale 1 ve skupiné produktivni populace stiedniho véku a mezi

seniory.

Dalsi velkou skupinou pacientl, ktefi musi dodrzovat bezlepkovy rezim, jsou potravinovi
alergici, ktefi reaguji specifickou reakci pti poziti obilninovych mouk ¢i jednoho druhu
z nich. Tito pacienti musi nej€astéji ze svého jidelnicku vytadit stejné potraviny jako
celiaci. Specifickou skupinou jsou alergici pouze na pSenici, kterym konzumace vyrobkl

z dal$ich obilnin (Zito, je¢men, oves) nezpisobuje Zadné problémy.

Mouky obsahuji celou Skalu bilkovin, které mohou vyvolat imunopatologické reakce.

Definitivni diagnozu alergie na mouku ztéZuje Castd pifitomnost pylové travni alergie.

0K rejsek, J., Kopecky, O. Celiakalni sprue. In Krejsek, J., Kopecky O. Klinick4 imunologie. 1. vyd. Hradec
Kralové: Nukleus HK, 2004. s. 831-838. ISBN 80-86225-50-X.

SIDUPIN, Olivia. Bez lepku a chutné!: jak varit z p¥irozené bezlepkovych potravin. Vyd. 1. [Praha]:
Synergie, ©2014. 224 s. Bezlepkova kucharka. s. 22. ISBN 978-80-7370-272-4.

2NEMECKA SPOL. PRO CELIAKII: Celiakie-tispésnd lécha nesndsenlivosti lepku, Ceské vyd. 1. Praha:
Jan Vasut 2013. s. 15. ISBN 978-80-7236-839-6

BMARQUARDT, Trudel a LANZENBERGER, Britta-Marei. Vaiime zdravé bez lepku: jime zdravé s
celiakii. Pfeklad Zuzana Schonova. Ceské vyd. 2. Praha: Jan Vasut, 2010. 128 s, s. 7. ISBN 978-80-7236-
696-5
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Pravé obilniny nejsou totiz ni¢im jinym, nez zkultivovanou travinou a patii spolu
s desitkami trav do jedné Celedi lipnicovitych. Alergickou reakci na mouku ma ptiblizné
1 % obyvatel, tj. 100 000 lidi v CR. Klinicky se miiZe projevovat riizné - jako ekzém,
koptivka, alergicka ryma, astma, bolesti bficha. Celkové ptiznaky, zejména unava,
mohou byt podobné jako u celiakie. Proto je vzdy nutné u téchto pacientd obé vySetfeni
jak na alergii, tak na celiakii, nebot’ u celiakie je bezpodminecné nutnd celozivotni
eliminace lepkovych obilnin, kdezto u alergiki na soucasti obilovin se postupuje 1 dle

charakteru obtizi.3*

Pti alergii plisobi obtize pfedevsim protilatky IgE a uvoliiovani histaminu. Diagnoza
se urcuje pomoci koznich testl, ptipadné laboratornim vySetfenim krve. Je mozné také

postupné vyfazovat podezielé obilniny nebo naopak zkusit provokaci.

Pokud jde o vznik potravinovych alergii, dosli 1€kafi ke stejnym zavértim jako u celiakie,
pokud jde o hygienu: Vystaveni téla kontaktu s choroboplodnymi zarodky ma zfejmé

pozitivni vliv na zdravi...®

2.1.4 Zvysena citlivost k lepku - Non-celiakalni gluten senzitivita

S nariistajicim poctem ptipadi celiakie a dalSich onemocnéni zazivaciho traktu se védci
zacali vénovat vice vyzkumu glutenu a jeho biologickych ucinkl. Je to jen par let,
co objevili mozZnost reakce na gluten bez ptitomnosti celiakie. BohuZel nejsou Zadné
spolehlivé markery a testovani probihd na zakladé provoka¢niho testu glutenem
a sledovanim ptiznakli. Védci tuto formu glutenové intolerance nazvali Non-celiakalni
gluten intolerance nebo také gluten senzitivita (NCGS, GS). BohuZel v dneSni dobé
malokdo dokaZe tento pojem odlisit od pojmu celiakie a lidé jsou pak velmi casto zmateni.
Ve zkratce se da fict, ze Clovek reaguje prudce na gluten bez piitomnosti celiakie

¢i alergie, nedochazi k poSkozeni stfevni flory, ale ptiznaky jsou stejné jako u celiakie.

3 SRUZENI JIHOCESKYCH CELIAKU O.S.: Informacni buletin: Moznd se to tyka i Vis....Vyd. 1, Ceské
Budgjovice 2013, 23s, 5. 8

$NEMECKA SPOL. PRO CELIAKII: Celiakie-iispésnd lécba nesndsenlivosti lepku, Ceské vyd. 1. Praha:
Jan Vasut 2013. s. 16,17. ISBN 978-80-7236-839-6
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Predpoklada se, ze celkové bude jakoukoli formou nesnaSenlivosti k lepku (senzitivita,

alergie, celiakie) trp&t 10 % lidi na celém svéte.3®

Nekteti 1idé maji po konzumaci lepku nepiijemné piiznaky, které nejsou projevem
autoimunitniho onemocnéni ani alergie. Tito lidé nemaji celiakii, ani alergii na pSenici
¢i mouky. V téchto ptipadech se mohou vyskytovat fyzické priznaky podobné celiakii,
ale pravdépodobn¢ se spiSe objevi potize, které nesouvisi se zazivanim, naptiklad bolesti
kloubti nebo kosti, svalové kiece, ubytek na vaze a unava. Nesnasenlivost lepku se u lidi

vyskytuje pravdépodobné Sestkrat ¢ast&ji nez celiakie.®’

2.1.5 Médni vina bezlepkového stravovani

V poslednich deseti letech zaziva bezlepkové stravovani doslova marketingovy boom.
Kazdy kdo se chce dozit vysokého véku je nabadan k dodrzovani bezlepkové diety

nebo alespon k omezeni ptijmu lepkovych potravin.

Bohuzel bezlepkovou dietu stale vice lidi drzi z ditvodu snizeni hmotnosti. To potvrzuje
I prizkum americké NPD Group zroku 2010, podle né¢hoZz az polovina dospélych

Ameri¢anli omezuje nebo vylucuje ze své stravy lepek.

W

Jako hlavni diivod uvadéji snadnéjsi stravitelnost bezlepkovych potravin a jejich celkove
mensi zatéZ pro lidsky organizmus. Casto na tento zpuisob stravy prechazi i lidé trpici
nadymanim, bolestmi bticha po jidle a plynatosti, 1 kdyZ se pfi jejich vySetfeni neprokaze

intolerance ani alergie na lepek.*

Tento trend se pomalu dostavéa do Evropy a potazmo i k nam do Ceské republiky. Spousta
vyZzivovych poradcli doporucuje vétSin€ klientlh vynechat lepek s tim, Ze hubnuti pfijde

s bezlepkovou dietou. Opak je v§ak pravdou.

Nekteti lidé tikaji, Ze jim poméaha bezlepkova dieta zhubnout, coz mtiZe, ale také nemusi

byt pravda, protoZe zavisi na zménéch, které provedou. Pokud vytadi bezlepkovy chléb,

BYANOVA Katefina, Mij osobni boj s glutenem aneb a co Vase stievo fika na lepek? Non celiakdlni

gluten senzitivita [online]. 2012, [cit. 2016-05-08]. Dostupné
z https://histaminovakasulka.com/2012/11/29/muj-osobni-boj-s-glutenem-aneb-a-co-vase-strevo-rika-na-
lepek/

S’DUPIN, Olivia. Bez lepku a chutné!: jak varit z prirozené bezlepkovych potravin. Vyd. 1. [Prahal:
Synergie, ©2014. 224 s. Bezlepkova kucharka. s. 15. ISBN 978-80-7370-272-4

3BINTERNETOVY CASOPIS NOVINKY [online] [cit. 2016-05-08] Dostupné
zhttp://www.novinky.cz/zena/zdravi/329736-odbornici-varuji-pred-bezlepkovou-dietou-jako-modnim-
hitem-hubnuti.html
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pecivo a téstoviny a tyto potraviny postupné nahradi stejnym mnozstvim bezlepkovych
nahrazek, Sance, ze zhubnou, neni pfili§ velka. Bezlepkové nahrazky ¢asto obsahuji vic
cukru, tuku a kalorii nez bézné potraviny. Pokud dojde k vylouceni lepku a jeho nahrazeni
piirozené¢ bezlepkovymi potravinami, napiiklad ovocem a zeleninou, alternativnimi
pseudo-obilninami, jako je quinoa, pak svij jidelni¢ek jisté ozdravi a zbavi

se piebyteénych kil

2.1.6 Bezlepkova dieta

Jedinou 1éc¢bou celiakie je bezlepkova dieta... Absolutni bezlepkova dieta znamena
pro mnohé pacienty bolestivé vylou€eni surovin, potravin a napoji obsahujicich lepek.
Maximalni denni davka lepku, ktera nesmi byt piekrocena, kolisa dle 1ékatskych zdroji
mezi 10-50 mg. Vzhledem k tomu, Ze jsou pozorovany stavy poskozeni stfeva jiz kolem
10 mg, je zddouci v max. mozné mife se potravinam s lepkem vyhnout. CeloZivotni uplné
vylouc€eni lepku ze stravy vede k Gplnému uzdraveni stfeva (az na nepatrné procento
pacientil). PoruSovani diety mtze vést k t¢zkému poskozeni organismu, k nadorim

zazivaciho traktu, nadoriim lymfatické tkang, ale i jinych organd.*°

V soucasné dobé€ se na odbornych seminafich zabyvajicich se dopady nelécené celiakie
zaCind hovofit o spojitosti této choroby s nartistem psychiatrickych onemocnéni

(schizofrenie, manio-depresivni onemocnéni dospélych ve véku 25-40 let).

Bezlepkova dieta je zaloZzena na jidelni¢ku, ze kterého jsou disledné vyrazeny vSechny
formy pSenice, jeCmene, Zita, ovsa. Pravé jemu vdéci chleba a pecivo za svou mékkost,
kyprost a objem. Jedna ze dvou bilkovin, kterou lepek obsahuje, se nazyva gliadin. Ten

je hlavni p¥i¢inou fady zdravotnich obtizi, kterymi trpi miliony lidi na této planet&.*

¥DUPIN, Olivia. Bez lepku a chutné!: jak varit z p¥irozené bezlepkovych potravin. Vyd. 1. [Praha]:
Synergie, ©2014. 224 s. Bezlepkova kucharka. s. 16. ISBN 978-80-7370-272-4

40 SRUZENI JIHOCESKYCH CELIAKU O.S.: Informaéni buletin: Moznd se to tpkd i Vas....Vyd. 1, Ceské
Budé¢jovice 2013, 23s, s. 8

4DUPIN, Olivia. Bez lepku a chutné!: jak varit z pFirozené bezlepkovych potravin. Vyd. 1. [Praha]:
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Lepek (gluten)

Ptisné vzato je lepek (gluten), jak bylo feceno, gel vznikajici pii hnéteni pSeni¢nych tést,
jehoz zakladem jsou pSeni¢né prolaminy (gliadin) a gluteliny (glutenin). V obecném
chapani se vSak pojmem lepek rozuméji samy tyto proteiny a pak se hovofti napiiklad
0 obsahu lepku v mlynskych, pekarenskych a obecné potravinaiskych vyrobcich, ale také
naopak o vyrobcich bezlepkovych. Vyznam této debaty spocdiva v tom, Ze bilkoviny
pSeni¢ného endospermu, respektive jedna z jejich zakladnich slozek — gliadin, vyvolavaji
u casti populace, ktera trpi dédi¢nou predispozici, zdvazné onemocnéni — celiakii.
(V poslednich desetiletich se diagnostikovaly i dal$i vice ¢i méné zavazné choroby
souvisejici s proteiny lepku.) Zde je tieba diirazné upozornit na to, ze ackoli zitné mouky
lepek v pravém slova smyslu netvoii, bilkoviny zitného endospermu (podobné jako
jec¢ného) jsou pro osoby s predispozici k uvedenym chorobam stejné nebezpecné. A tak,
jakkoli jsou zitné mouky, respektive produkty z nich pro vétSinu populace velmi zddouci
slozkou stravy, pro osoby trpici celiakii a podobnymi chorobami jsou stejné¢ nezéddouci
jako vyrobky pSeni¢né. Upozorfiujeme na to proto, ze u laické vefejnosti, idiky

nejasnému vymezeni pojmu lepek, dochazi v tomto sméru k ¢astym omyléim.*?

Gluten (lepek) obsahuje dvé bilkovinné frakce - prolaminy rozpustné v alkoholu
a gluteliny rozpustné ve vodé. Pro nemocné celiakii jsou $kodlivé hlavné bilkoviny
z prvni skupiny. OvSem 1 ¢ast ve vodé rozpustné frakce, napt. pSenicny glutelin (zvany
glutenin), mtiZze Skodit stejné, protoze struktura bilkoviny je z¢asti podobna prolaminiim.
Prolaminy jednotlivych obilnin maji riznad jména: v pSenici je gliadin, v Zité sekalin,
je¢men obsahuje hordein a oves zase avenin. Zadny z téchto prolaminti neni tvofen jednou
bilkovinou. Jde o veliky pocet riznych proteinti charakterizovanych specialnim sledem
stavebnich kamenti - aminokyselin. Lidské stfevo neumi tyto bilkovinné fetézce zcela
rozlozit, do stfevni sliznice se dostavaji v podobé vétsich fragmentt (peptidit). Pokud jsou

pfitomny patfi¢né vlohy v genomu jedince, spoustéji zde peptidy celiakii.*?

Lepek obsahuji obilniny - pSenice, je€men, Zito, oves. Pozor 1 dnes tolik oblibend pSenice
Spalda obsahuje lepek, sice mensi mnozstvi a jiné slozeni bilkoviny neZ napfi. pSenice

tvrdozrnna pouzivajici se na kvalitni italské téstoviny, ale obsahuje. V dnes$ni dobé

“SKRIVAN Pavel, Chemie, analytika Chemické slozeni zitné obilky[online]. 2012, [cit. 2016-05-09].
Dostupné z http://www.zitnecentrum.cz/2014/02/10/chemicke-slozeni-zitne-obilky/

SNEMECKA SPOL. PRO CELIAKII: Celiakie-iispésnd lécha nesndsenlivosti lepku, Ceské vyd. 1. Praha:
Jan Vagut 2013. s. 17. ISBN 978-80-7236-839-6
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se lepek z vyse uvedenych obilovin bohuzel pouziva i do potravin, kde by se pfirozené
nemél vyskytovat jako levny zlepSujici pfipravek — pojidlo. Obsahuji ho nékteré — hlavné
méné kvalitni uzeniny, jogurty a mlécné vyrobky — dezerty, zmrzliny, lahtdky,

polotovary 1 hotové pokrmy, pochutiny, kofenici smeési.

Je tfeba tedy hledat potraviny, které neobsahuji vyse uvedené obiloviny ani technologické
produkty z nich, napf. $kroby. (Pokud neni VYSLOVNE na vyrobku uvedeno,
7e obsahuji $krob, ale v bezlepkové formé tzv. DEPROTEINOVANY) a jen pouze tolik,

kolik povoluje norma pro bezlepkové produkty.**

Legislativa tykajici se oznacovani lepku na potravinach
Na internetovych strankach fora zdravé vyzivy je problematice bezlepkové diety vénovan

pomérné velky prostor.

Obsah lepku v potravinach neni bézné€ uvadén. Potfebna kritéria (mnozstvi gliadinu) musi
splnit pouze vyrobce deklarujici sviij vyrobek jako bezlepkovy, a ten se pak smi oznacit
symbolem pteskrtnutého klasu. Mnohé vyrobky vSak nejsou z tohoto pohledu
jednoznacné, nebot’ nékteré, na prvni pohled bezlepkové vyrobky, mohou stopy lepku
obsahovat. Pokud tedy spotfebitel s timto onemocnénim konzumuje jen vyrobky
bezpecné oznacené Ci deklarované jako bezlepkové, je obvykle vystaven riziku velmi
jednostranného a malo pestrého stravovani. Casto je ochuzen o dal§i moznosti rozsifeni

sortimentu jen proto, zZe vyrobce se k obsahu lepku nijak nevyjadiuje. Navic jde
our 5

Codexovy standard for Foods Special Dietary Use for Persons Intolerant to Gluten
je smérnice vymezujici mezinarodni standard pro vyrobce potravin, ktera urcuje nejvyssi
mozné mnozstvi ur€itych slozek v potravinach. UZ v roce 1962 ziidily Svétova
zdravotnicka organizace (WHO) a Organizace pro vyzivu a zemédélstvi (FAO) pti OSN
komisi pro vytvofeni Codex Alimentarius; standard byl posléze pfijat v roce 2008.
V kodexu uvedena pravidla ptebira 1. ledna 2012 nafizeni (ES) ¢. 41/2009 ze dne

20. ledna 2009 o slozeni a oznacovani potravin vhodnych pro osoby s nesnasenlivosti

“VRZALOVA, Radka. Radcina kucharka bez lepku: se spoustou rad a receptii i bez mléka a vajec. Vydani
1. Praha: Grada, 2015. 307 stran. s. 6. ISBN 978-80-247-5581-6.

FORUM ZDRAVE VYZIVY. Bezlepkovi dieta.[onling]. [cit. 2016-05-10].Dostupné z
http://www.fzv.cz/bezlepkova-dieta/

26



lepku, které stanovuje jednotna evropskad pravidla na sloZzeni a oznaCovani potravin

z hlediska obsahu lepku.*®

Razné osoby s nesnaSenlivosti lepku mohou snaset rizné mald mnozstvi lepku. Cilem
nafizeni je proto umoznit nabidku vyrobkli s rGzné nizkym obsahem lepku tak,

aby spotfebitelé na trhu nalezli potraviny odpovidajici jejich potfebam a mife citlivosti.

Natizeni (ES) ¢. 41/2009 proto vymezuje 2 zékladni kategorie potravin pro zvlastni
vyzivu vhodné pro osoby s nesnasenlivosti lepku, na které se vztahuji odlisné pozadavky

na obsah 1 oznacovani lepku:
potraviny oznacené tdajem ,,BEZ LEPKU*: Obsah lepku miize byt nejvyse 20 mg/kg.

potraviny oznaéen4 udajem ,,VELMI NiZKY OBSAH LEPKU*: Obsah lepku miize byt
nejvySe 100 mg/kg.

Natizeni (ES) €. 41/2009 stanovuje u potravin pro zvlastni vyzivu rozdilné pozadavky

na oznacovani a obsah lepku v zéavislosti na pouzité suroving:

Oznaceni ,,VELMI NiZKY OBSAH LEPKU* je vyhrazeno pro potraviny ze specialné
upravenych slozek vyrobenych z pSenice, zita, jeCmene, ovsa nebo jejich kiizencu,
u kterych byl obsah lepku zpravidla snizen technologickou upravou. Vyse uvedené
oznaceni nelze pouzit u potravin, které neobsahuji Zadnou slozku z pSenice jeCmene,
ovsa, zita nebo jejich kfizenci. Obsah lepku musi ¢init max. 100 mg/kg v potraviné

ve stavu, v némz je prodavana kone¢ném spotiebiteli.

Pouze v ptipadé¢, ze obsah lepku neptevysuje 20 mg/kg, 1ze pouzit oznaceni ,,bez lepku*.
Totozna pravidla plati rovnéZ pro potraviny, které obsahuji jak slozky nahrazujici pSenici,

jecmen, Zito a oves, tak sloZky se specialn¢ upravenym obsahem lepku.

Oznaceni ,,BEZ LEPKU* je primarn¢ urceno pro potraviny, které neobsahuji pSenici,
je€men, Zito, oves nebo jejich kiizence a obsahuji jiné slozky nahrazujici pSenici, jeCmen,
Zito a oves (tzn. ptirozené bezlepkové suroviny). Obsah lepku musi €init max. 20 mg/kg

V potraving ve stavu, v némz je prodavana kone¢ném spotiebiteli.

NEMECKA SPOL. PRO CELIAKII: Celiakie-tispésnd lécha nesndsenlivosti lepku, Ceské vyd. 1. Praha:
Jan Vasut 2013. s. 60. ISBN 978-80-7236-839-6
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Stanoveny zpiisob oznaceni

Vyse uvedena oznaceni stanovena natizenim (ES) ¢. 41/2009 — ,,BEZLEPKU*, ,,VELMI
NiZKY OBSAH LEPKU*:

musi byt uvedeny v blizkosti ndzvu, pod kterym se potravina prodava

nemohou byt nahrazeny alternativnimi vyznamov€é rovnocennymi vyrazy (napf.

,.bezlepkova bageta*)*’

Pod tihou nové legislativy platné od 15. 12. 2014 - Natizeni EU 1169 z roku 2011,
O poskytovéani informaci o potravinach spotiebitelim jsou vyrobci povinni uvadét
alergeny (tedy i obiloviny obsahujici lepek) pfimo ve slozeni vyrobkii na etiketach, a to
jinym typem pisma - tedy tucné, velkymi pismeny nebo podtrzené, napt.: pSeni¢na
mouka, jeény slad, Zitny kvas atd. Alergeny by mé&ly byt uvedeny i v jidelnich listcich
Vv restauracich u jednotlivych pokrmi nebo dostupné u obsluhujiciho personalu. BohuZzel

informovanost obsluhy a personalu v kuchyni je aZ na par vyjimek tristni...

Stale vice vyrobcll bezlepkovych potravin projevuje zdjem o jednoduché znaceni svych
produktli, které by zdkaznikim usnadnilo vyb&r. Ve svété se prosazuje jednotné
pouzivany symbol pieskrtnutého klasu. V CR si ho zaregistrovalo jako ochrannou
znamku (s pismeny CZ) SdruZeni celiakéi CR. Asociace evropskych spole¢nosti celiaki

(AOESC) se sidlem v Bruselu pfisla s napadem zpoplatnit uzivani loga.

4’STATNI ZEMEDELSKA A POTRAVINARSKA INSPEKCE: Oznacovéni potravin z hlediska lepku.
[online]. [cit. 2016-05-10].Dostupné zhttp://www.szpi.gov.cz/clanek/oznacovani-potravin-z-hlediska-
obsahu-lepku.aspx
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Obrazek ¢. 2:0znaceni bezlepkovych potravin

Bohuliby cil vytvofit jednotny systém znaceni vSak narazi (hlavné u nas) na neochotu
vyrobct platit licenéni poplatek. Podminkou udéleni licence je také provedeni patficnych
testd.. Vysledkem je souCasny ponékud chaoticky stav, kdy kazdy vyrobce pouziva

znadeni podle vlastniho vybéru.*®

Potraviny zakazané pri bezlepkové dieté (obsahujici lepek)

Obiloviny - psenice, zito, jemen, oves a vSechny vyrobky z tohoto obili. Mou¢na jidla,
moucniky, nédkypy, kase, chléb, rohliky, housky, dalamanky, precliky, krupice, kroupy,
krupky, kolace, dorty, zakusky, piSkoty, pernik, oplatky, susenky, palacinky, livance,
svitek, zemlovka, knedliky s ovocem, krupicova kase, vlocky, je¢ny slad, strouhanka,
téstoviny - kolinka, Spagety, nudle, fleky, makarény, knedliky - houskové, kynuté,

tvarohové, bramborové, placky, bramborak.
Rostlinna masa - Klaso, Seitan, Tomi, Robo aj.

Potraviny, které obsahuji lepek ve skryté formé: pastiky, jatrovky, pomazanky, jelita,
jitrnice, prejty, sekané, zaviny, masové konzervy. Uzeniny - salamy, parky, klobasy,
buity, konzervy, ryby v tomaté€, majonézy, keCupy, hoicice, dressingy, tatarské omacky
a dalsi ochucovadla - napf. masox, sojovd omacka, Magi, worcesterovd omacka, hovézi,

slepici a zeleninovy bujon a dalsi. Sojova masa specielné upravena.

Cukrovinky - plnéné ¢okolady, nugat, plnéné bonbony, karamely, fondanové bonbony,

miisli tyCinky, ceredlie, sladové bonbdny, cornflakes, sojové suky, lipo.

8NEMECKA SPOL. PRO CELIAKII: Celiakie-tispésnd lécha nesndsenlivosti lepku, Ceské vyd. 1. Praha:
Jan Vasut 2013. s. 62. ISBN 978-80-7236-839-6
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Lepek obsahuji i NAPOJE - sufena a instantni kava, kavoviny, Malcao, Bikava, Melta
Piva klasickd i pSeni¢na!!! Jsou potraviny, ve kterych by Sirokou vefejnost viibec
nenapadlo, ze mohou obsahovat lepek. Jsou to napi. nékteré druhy levnych jogurtd,
pomazankovd masla, kysané smetany, Spenat, filé lisované do kostek, instantni
bramborové kaSe, kukuficné lupinky, krokety, kypfici praSek do peciva, pudinky,
zmrzliny, hotova zeleninova jidla, zeleninové ptesnidavky, polévky, smési kofeni

a dalgi.*®

Potraviny vhodné k pripravé bezlepkové stravy

Bezlepkovou dietu a vybér bezlepkovych potravin na ¢eském trhu sleduji od roku 2006,
kdy byla mé tehdy ttileté dceti celiakie diagnostikovana. Za 10 let doslo k obrovskému
nariistu nabidky nejen ptirozené bezlepkovych potravin (cizrna, ¢irok, razné druhy fazoli
a CoCky, quinoa, kaStany, teff apod.), ale i bezlepkovych smési pro pfipravu peciva
a peciva jako takového. Ostatni vyrobci naptiklad uzendii se snazi i pod tihou médii
ze svych vyrobkl rostlinné nahrazky tudiz i lepek postupné vylucovat. Jisté tomu
napomohl i trend a moda poslednich péti let, ktera pfisla z Ameriky a to stravovani

bez lepku zdravych konzumentu.

Pti nédkupech je tfeba procitat peclivé slozeni na etiketach jednotlivych druhti potravin.
U nebalenych vyrobkt (v obsluznych pultech) by informace o alergenech, tedy i lepku
mély byt uvedeny v katalozich slozeni nebalenych potravin, které by mél mit zakaznik

k dispozici pted vlastnim nakupem u pultu.

Zakladem bezlepkové diety jsou brambory, ryze, kukufice, jahly, pohanka, amarant,
lusténiny vcetné soji.

Vzdy je tfeba Cist sloZeni potravin, pokud je ve sloZzeni uvedeno Skrob nebo modifikovany
skrob neni potfeba se obavat, protoze pokud by se jednalo o zdroj lepku, musi to byt
vyznaceno, napt. obsahuje pSeni¢ny Skrob. Kukuti¢ny ¢i bramborovy $krob je v poradku.
PSeni¢né klicky nejsou povoleny. PSeni¢nd mouka se nahrazuje kukufi¢nou, ryZovou,

sojovou ¢i specialnimi bezlepkovymi smésmi. Krupice se nahrazuje kukufi¢nou

“KLUB CELIAKIE BRNO. O celiakii. [online]. [cit. 2016-05-10]. Dostupné
z http://www.klubceliakie.cz/about.html
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¢i pohankovou krupici. Strouhanku 1ze koupit specialni bezlepkovou ¢i nastrouhat kiehké
kukufi¢né platky, piipadné 1icornflakes. Chleba, pec¢ivo, moucniky Ize koupit

ve specialnim obchodé &i upéci z bezlepkovych surovin.*

Z ¢eho tedy vafit a péct...

e brambory - bramborovy $krob, bramborova mouka, bramborova vlaknina,

e ryze - loupana, natural, ryzové burizony, kaSe instantni, mouka, té€stoviny ryzovy
papir, instantni vlocky,

e kukufice - mouka hladké, polohruba, krupice, strouhanka, sterilovana, popcorn,
kukufi¢né lupinky (Cisté bez jeéného sladu), téstoviny, Skrob, instantni kase,
strouhanka,

e sdja - sojové boby, Mungo, mouky - hladka, polohruba, hruba, polotuc¢na, tucna,
sojové mléko, jogurty, smetana, sojové vlocky, neochucené toffu, sdjova
majonéza,

e pohanka - hnéda, zelena, mouka hladka, polohruba, krupice, téstoviny, vlocky,
lamanka,

e proso - kaSe, mouky, krupice, jahly na sladko nebo naslano,

e amarant - mouka, extrudované perlicky,

e [usténiny - vSechny druhy, cizrna, bob, lupina, ¢ocky, hrach a mouky z nich,

e sladidla - fepny cukr, titinovy cukr, med vceli, agavovy, tapiokovy, javorovy,
datlovy, ryZovy sirup, melasa,

e maso, masné vyrobky bez instantnich kofenicich smési,

e ovoce, zelenina,

e mléko, mlé¢né vyrobky - pokud neni pfidruzena k celiakii nesnasenlivost laktozy
(tj. ml. cukr nebo mlécné bilkoviny kaseinu),

e maslo, margariny, oleje, sadlo, tuky,

e ofiSky a seminka,

e kvalitni cokolada, zrnkova kava, sypany ¢aj.!

S9SPOLECNOST PRO BEZLEPKOVOU DIETU Z.S.Informace pro restaurace, skoly v prirodé
apod..[online]. [cit. 2016-05-10]. Dostupné z http://www.celiak.cz/stravovani/informace-pro-kuchare
SISPOLECNOST PRO BEZLEPKOVOU DIETU Z.S.Informace pro restaurace, $koly v prirodé
apod..[online]. [cit. 2016-05-10]. Dostupné z http://www.celiak.cz/stravovani/informace-pro-kuchare
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Pted tfemi lety se na ¢eském trhu objevila firma zpracovavajici pouze bezlepkové plodiny
a uvedla na trh spoustu novych surovin, které do té doby nebylo na ¢eském trhu viibec
mozné koupit. Z Sirokého portfolia je mozno uvést napi. mouky z chia seminek, vcelniku,
ostropestice, kokosu, kaStanti, dyn¢, slzovky, hnédé, Cervené a ¢erné ryze, bambusovou,

jable¢nou a Inénou vlédkninu apod...

2.2 Bezlepkova dieta ve verejném stravovani
V této kapitole bych rada vysvétlila problematiku bezlepkové diety v riznych typech

vetejného stravovani.

Typickd Ceskd kuchyné neni bezlepkové dieté¢ pftiliS§ naklonéna. PSeni¢nd mouka
se pridava do polévek, omacek a Casto i zelenina byva zahusténa moukou ¢i obalena
ve strouhance. Rada typicky &eskych jidel se serviruje s knedliky, coz byva asi ten
nejveétsi problém. Nekolik restauraci potazmo fetézcl se jiz snazi vyjit vstiic
bezlepkovym zdkaznikim a v jidelnim listku najdete bezlepkova jidla oznacena pravée
preskrtnutym klaskem. Otazkou zUstavd, zda je persondl téchto restauraci natolik
erudovany, ze dokaze v prostorach kuchyné zamezit kiizové kontaminaci lepkovymi

surovina teba jiz hotového mrazeného bezlepkového pokrmu...>

Vzhledem k narGstu poptavky po bezlepkovych pokrmech, se problematikou ,,Kam
na bezlepkové jidlo", zacalo zabyvat i spoustu serverti vénovanych nejen celiakiim, ale
I portali s nabidkou rozvazky béznych  jidel napf.  www.celiac.cz,

www.bezlepkovadieta.cz, www.damejidlo.cz apod..

Vylety se skolou, Skoly v pfirod€ nemusi byt pro bezlepkové déti prekazkou. Stejné jako
v pfipadech jinych chronickych onemocnéni je vSak nezbytna pecliva pfiprava
aplanovani - pak nehrozi z4dné problémy. Znamena to zavolat piimo do kuchyné
¢i ubytovny, pohovofit s vedoucim zajezdu a myslet na kazdou eventualitu. I dité
s celiakii si mize uzit hory nebo Skolu v ptirod¢. Takové pobyty a aktivity z dosahu
rodiny dité posiluji z hlediska socializace a dodavaji mu pocit jistoty, ze i ve svém

bezlepkovém svété je soucasti détského kolektivu.>

S2SPOLECNOST PRO BEZLEPKOVOU DIETU Z.S.Informace pro restaurace, skoly v prirodé
apod..[online]. [cit. 2016-05-10]. Dostupné z http://www.celiak.cz/stravovani/informace-pro-kuchare
58SOEFFKER, Sigrid a SCHAFER, Christiane. Variime a peceme zdravé pro déti bez lepku. Ceské vyd. 1.
Praha: Jan Vasut, 2013. 128 s.5.9. ISBN 978-80-7236-823-5.
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2.3 Bezlepkova dieta v ramcovych vzdélavacich programech
a $kolnich programech SS SOU a VOS

V této kapitole jsem se zaméfila na obsah jednotlivych ramcovych vzdélavacich
programu a skolnich vzdé¢lavacich programut studijnich obori, ze kterych byli vybirani

studenti a zaci pro vyzkumnou ¢ast bakalarské prace.

Z4adny z ramcovych vzdélavacich programt ¢&i $kolnich vzdé&lavacich programt
odbornych stiednich skol a u¢ebnich obora zabyvajicich se stravovanim neobsahuji heslo:
bezlepkova dieta, ¢i bezlepkové stravovani. V jednotlivych planech se vSak objevuji
kompetence tykajici se pfipravy racionalnich pokrmu, orientace v sortimentu potravin
anapojii a znalosti zdsad raciondlni vyzivy, druhi diet a alternativnich zptsobu
stravovani. Zde uz tedy zalezi na vedeni Skoly a vyucujicim, kam své zaky v této oblasti

chtéji dovést a zda sleduji trendy v rychle se rozvijejici oblasti dietniho stravovani.

Ve $kolnim vzdélavacim programu SOS a VOS cestovniho ruchu Ceské Budgjovice
jejizs tématem dietniho stravovani pocitano v ramci jednoho odborného a jednoho

praktického predmétu v kazdém studijnim oboru SOU, SOS i VOS.

2.3.1 Ramcovy vzdélavaci plan SS - gastronomie

Ramcové-vzdélavaci plan presné specifikuje budouci zatazeni absolventi ve stfednich
technickohospodaiskych funkcich v pohostinstvi, tj. ve stravovacich a ubytovacich
zafizenich, napf. v restauracich, v provozovnach rychlého obcerstveni a dalSich
provozovnach spole¢ného stravovani, v penzionech a hotelech. Uplatni se ve vedoucich
pozicich jako $éf kuchafi nebo CiSnici — specialisté. Jsou pfipraveni vykondvat odborné
gastronomické ¢innosti — provozni, marketingoveé, obchodné podnikatelské a fidici — v
ruznych pracovnich pozicich a pravné organizac¢nich formach podnikani, a to jak v pozici

zaméstnance, tak zaméstnavatele nebo podnikatele.
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Odborné kompetence, které by méli studenti ovladat:

Ovladat technologii pfipravy pokrm, tzn., aby absolventi:

e umgli piipravovat pokrmy ceské kuchyné, typické pokrmy zahrani¢nich kuchyni
a pokrmy racionalni vyzivy,

e uplatiiovali pozadavky na kvalitu pokrmt a expedovali a uchovavali je v souladu
S hormami,

e orientovali se v sortimentu potravin a napoji a jejich gastronomické

vyuzitelnosti®

Skolni vzdélavaci program - gastronomie

Z4ci se naudi organizovat a fidit provoz podnikd spoleéného stravovani ve vyrobé
I odbytu, pfipravovat pokrmy ceské kuchyné, typické pokrmy zahrani¢nich kuchyni
a pokrmy racionalni vyzivy. Budou se orientovat v sortimentu zbozi a vyuzivat suroviny
podle jejich upotiebitelnosti. Seznami se s hygienou gastronomického provozu a budou
pokrmy uchovavat podle piedpisii. Zaci se nauéi zakladni techniky odbytu, budou
obsluhovat hosty technikou jednoduché i slozité obsluhy, provedou vyuctovani s hostem.
Zaci jsou vedeni k profesionalnimu jednani a komunikaci s hostem. Nau¢i se zékladtim
vedeni stravovaciho provozu, véetné sestavovani jidelnich listkl, kalkulaci cen vyrobkl
a sluzeb, vedeni podnikovych pisemnosti apod. tak, aby v budoucnu mohli samostatné
podnikat v oboru. Soucasti ptipravy je vyuka dvou cizich jazyku, které jsou v soucasné

dobé dilezitym piedpokladem pro uplatnéni v gastronomickych sluzbach.*

2.3.2 Ramcovy vzdélavaci plan - kuchar, ¢iSnik

Rémcové-vzdélavaci plan piesné specifikuje budouci zafazeni absolventl pii vykonu
povolani kuchat nebo ¢isnik zejména v pozici zaméstnance ve velkych, stfedné velkych
1 malych provozech. Po ziskani nezbytné praxe v oboru je pfipraven na soukromé

podnikani v pohostinstvi.

SUMSMT. Ramcovy vzdélavaci program gastronomie RVP 65-41-L/01 - gastronomie. [onling].[cit. 2016-
09-16]. Dostupné z http://zpd.nuov.cz/ RVP/ML/RVP%206541L01%20Gastronomie.pdf

SCharakteristika vzd&lavaciho programu: Gastronomie. [online].[cit. 2016-09-16]. Dostupné
zhttp://www.infoabsolvent.cz/Obory/KartaOboru/65411L.01/Gastronomie?svpFiltr=231414
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Absolvent pfipravovany na zékladé tohoto RVP bude znét technologii pfipravy pokrmt

a napojui, zpusoby spravného skladovani, posoudi jejich jakost a technologickou
vyuzitelnost. Bude znat techniku obsluhy, sestavovat nabidkové listy sluzeb a vyrobku
arealizovat jejich odbyt, provadét vyuctovani. Déale bude pfipraven zajistovat provoz
vyrobnich a odbytovych stiedisek, vyuzivat technologicka zatizeni, organizovat potebné
¢innosti pfi pfipravé, pribéhu a ukonceni gastronomické akce, vést prisluSnou
dokumentaci provozovny. Ve styku s hostem bude piipraven jednat profesionalné

a komunikovat ve dvou cizich jazycich.

Odborné kompetence, které by méli studenti ovladat:
a) Uplatnovat pozadavky na hygienu v gastronomii, na trendy ve vyziveé s vyuzitim

poznatkti o potravinach a napojich, tzn., aby absolventi:

e uplatiovali pozadavky na hygienu v gastronomii;

o m¢li prehled o vyzive, znali zasady racionalni vyzivy, druhy diet a alternativni
zpusoby stravovani;

e rozlisili vlastnosti, a technologickou vyuzitelnost zakladnich druhd potravin
a népoju;

e znali zpisoby skladovani potravin a napoji;

e sestavovali menu, jidelni a napojové listky podle gastronomickych pravidel,

pravidel racionalni vyzivy a dalich hledisek.

b) Ovladat technologii ptipravy pokrmu, tzn., aby absolventi:

e ovladali zplsob ptipravy béZznych pokrmi ceské kuchyné 1 zahrani¢nich kuchyni,
e ovladali technologické postupy ptipravy, kontrolovali kvalitu, spravné uchovavali
pokrmy,

e esteticky dohotovovali a expedovali vyrobky;*®

SSMSMT. Ramcovy vzdélavaci program kuchar-cisnik RVP 65-51-H/01 - kKuchar-¢isnik. [onling].[cit. 2016-
05-16]. Dostupné z http://zpd.nuov.cz/RVP/H/RVP%206551H01%20Kuchar%20cisnik.pdf
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Skolni vzdélavaci program - Kucha¥, ¢i$nik

Zaci se naudi pripravovat pokrmy ¢eské kuchyné, typické pokrmy zahraniénich kuchyni,
pokrmy studené kuchyné a pokrmy racionalni vyzivy. Budou se orientovat v sortimentu
potravin a napoji a vyuzivat suroviny podle jejich upotiebitelnosti pfi piipravé pokrmd.
Sezndmi se s dodrzovanim hygieny v gastronomickém provozu, nau¢i se pokrmy
uchovévat podle predpisii. Zaci se nauéi zakladni techniky odbytu a obsluhy hosti, budou
obsluhovat hosty technikou jednoduché i slozité obsluhy, provedou vyuctovani s hostem,
naudi se sestavovat jidelni listky podle gastronomickych pravidel, kalkulovat ceny. Zaci
jsou vedeni k profesionalnimu jednani a komunikaci s hostem. Jsou pfipravovani na to,
aby po ziskani nezbytné praxe v budoucnu mohli samostatné¢ podnikat v oboru. Souc¢asti
pfipravy je vyuka dvou cizich jazykl, které jsou v soufasné dobé dulezitym

piedpokladem pro uplatnéni v gastronomickych sluzbach.®’

2.3.3 Ramcovy vzdélavaci plan SOS - hotelnictvi

Ramcové-vzdelavaci plan jako jediny nespecifikuje budouci zatazeni absolventi.

Absolventi najdou uplatnéni ve sttednich technickohospodatskych funkcich ve sluzbach
stravovacich, ubytovacich, informacnich a dalSich sluzbach cestovniho ruchu, budou
vykonavat odborné ¢innosti provozni, marketingové, obchodné podnikatelské a fidici
V nejriznéjSich pracovnich pozicich a pravné organizacnich formach podnikani a to jak

v pozici zaméstnance, tak zaméstnavatele a podnikatele.

Odborné kompetence, které by méli studenti ovladat
a) Vykonavat a organizovat ubytovaci sluzby, fidit provoz ubytovacich zatizeni, tzn., aby
absolventi:
e uméli nabidnout a poskytnout sluzby v ubytovacich zatizenich, vykonavali
sluzby recepce;
e pracovali s informa¢nimi technologiemi pii poskytovani sluzeb v ubytovacich
zafizenich,;
e organizovali a koordinovali provoz jednotlivych tsekii a ¢innosti pracovnich
tymil v ubytovani, pti tklidu a Gipravé pokojl a souvisejicich prostor;

e Ucinné prezentovali a nabizeli doplitkové sluzby ubytovaciho zafizeni.

SCharakteristika vzd&lavaciho programu: Kuchai-cisnik. [online].[cit. 2016-09-16]. Dostupné z
http://www.infoabsolvent.cz/Obory/KartaOboru/6551H01/Kuchar-cisnik?svpFiltr=231420
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b) Vykonavat a organizovat gastronomické ¢innosti, fidit stravovaci provoz, tzn., aby
absolventi:
e dbali na dodrzovéni hygienickych predpist v gastronomii;
e ovladali a uplatiiovali zasady racionalni vyzivy i alternativnich zpiisobii
stravovani;
e orientovali se v sortimentu potravin a ndpoji a jejich gastronomické
vyuzitelnosti;
e ovladali technologické postupy zpracovani surovin, piipravy pokrmi a népoji
a kontrolovali jejich kvalitu;
e vyuzivali a udrzovali technické a technologické vybaveni stravovacich zafizeni,
— ovladali techniku odbytu, systémy a zpisoby obsluhy;
e organizovali a koordinovali ¢innosti pracovnich tymt ve vyrob¢ a v odbytu;
e sestavovali jidelni listky podle gastronomickych pravidel i jinych hledisek;
e organizacné i ekonomicky zajistovali gastronomické akce;
e orientovali se v cizich kuchynich a v zazitkové gastronomii, reagovali na nové

trendy ve stravovani.>®

Skolni vzdélavaci program - Hotelnictvi a turismus

Z4ci se naudi fidit stravovaci provoz, organizovat a fidit ubytovaci sluzby, orientovat
se Vv sortimentu potravin a napoji a jejich vyuZitelnosti pfi piipravé pokrmi, osvoji
Si postupy pfi zpracovani surovin a pii vyrob¢ pokrmi a napoju, véetné kontroly jejich
kvality. Budou umét sestavovat jidelni listky podle gastronomickych pravidel,
organizacné 1 ekonomicky zajiSt'ovat gastronomické akce. Pti obsluze hostli zvladnou
techniku jednoduché i slozité obsluhy hostii. Budou organizovat a koordinovat ¢innosti
pracovnich tymii ve vyrobé a v odbytu dbat na dodrzovani hygienickych ptedpisii
Vv gastronomii. V ubytovacich sluzbach budou zvladat praci na recepci, poskytovat
informaéni sluzby a doplitkové sluzby ubytovaciho zafizeni. Zaci budou zabezpedovat
a poskytovat dalsi sluzby cestovniho ruchu, prezentovat jejich nabidku pro rGzné druhy,

formy cestovniho ruchu a skupiny klientii. Budou pfipraveni vykonavat podnikatelské

S8MSMT. Ramcovy vzdélavaci program hotelnictvi RVP 65-42M -01. [online].[cit. 2016-05-16]. Dostupné
z http://zpd.nuov.cz/RVP/ML/RVP%206542M01%20Hotelnictvi.pdf
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aktivity v hotelnictvi a ve sluzbach cestovniho ruchu, vyuZzivat vysledky hospodateni
a vyhodnocovat je. Soucasti ptipravy je vyuka dvou cizich jazyka, které jsou v soucasné

dobé dulezitym piedpokladem pro uplatnéni v gastronomickych sluzbach.*

2.3.4 Ramcové vzdélavaci program - cestovni ruch

Ramcové-vzdelavaci plan presné specifikuje budouci zarazeni absolventti pii vykonu
povolani v komplexu sluzeb cestovniho ruchu. Budou vykonévat Cinnosti charakteru
obchodné podnikatelského, provozniho a fidiciho v nizSich a stfednich ¢lancich struktury
fizeni ve vSech organiza¢né pravnich formach podnikani v cestovnim ruchu. Absolvent
pripravovany na zaklad¢ tohoto RVP najdou uplatnéni napt. jako pracovnici cestovnich
kancelafi, cestovnich agentur, turistickych informacnich center a hotelovych komplexii
a dale jako privodci cestovniho ruchu apod., popt. ve vefejné spraveé na useku rozvoje

cestovniho ruchu.

Odborné kompetence, které by méli studenti ovladat

a) Vykonavat a organizovat odborné cCinnosti sluzeb cestovniho ruchu tzn.,

aby absolventi:

e organizovali, zabezpecovali a poskytovali jednotlivé sluzby cestovniho ruchu;

e piipravovali podklady pro tvorbu produktli cestovniho ruchu, sestavovali nabidku
pro riizné druhy a formy cestovniho ruchu a pro rizné skupiny klienti;

e vyuzivali informacni technologie pfi vyhledavani a poskytovani informaci ve sluzbach
cestovniho ruchu;

e piipravovali, provadéli a vyhodnocovali privodcovské sluzby pro rizné skupiny
domacich 1 zahrani¢nich ucastniki cestovniho ruchu;

e nabizeli a poskytovali ubytovaci sluzby;

e organizovali a vykonavali ¢innosti recepce a koordinovali je s ¢innostmi ostatnich
usek;

e 1cinné prezentovali sluzby hotelu a ostatnich kategorii turistického ubytovani.®

YCharakteristika vzdé&lavaciho programu: Hotelnictvi a turismus. [online].[cit. 2016-09-16]. Dostupné z
http://www.infoabsolvent.cz/Obory/KartaOboru/6542M01/Hotelnictvi?svpFiltr=231417

SOMSMT. Ramcovy vzdélavaci program : Cestovni ruch. RVP-65-42-M/02 [online].[cit. 2016-09-16].
Dostupné z http://zpd.nuov.cz/RVP/ML/RVP%206542M02%20Cestovni%20ruch.pdf
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Skolni vzdélavaci program - VOS cestovni ruch

Vzdélani na Vyssi odborné Skole se opird o tii zakladni pilife — vyuku predméti
cestovniho ruchu, vyuku ekonomickych pfedmétti a vyuku dvou az tii cizich jazykt. Tato
piiprava umoziuje absolventiim velmi dobré uplatnéni v praxi — v cestovnich kancelafich,
hotelech, bankovnictvi, pojistovnictvi, statni spravé a samosprave apod.

Cilem je pfipravit studenty pro vykon ¢innosti v oblasti cestovniho ruchu, v cestovnich
agenturach a kancelafich, a to jak v pfimém provozu, tak i v ekonomickém, obchodnim
a finan¢nim tGseku fizeni. Pfipravit je na pozice samostatnych pracovnikli s ekonomickym
vzdélanim, se znalosti umét vést cetnictvi firmy, umét zalozit firmu (cestovni agenturu,

cestovni kancelaf, turistické informaéni stiedisko, regionalni agenturu apod.).®*

2.4 Bezlepkova dieta v uéebnicich SS a SOU gastronomie,
hotelnictvi

Pti zpracovani bakalarské prace jsem jako zdroje odbornych resersi vybirala ucebnice
a materialy, které jsou dle sdéleni feditelky SOS a VOS cestovniho ruchu v Ceskych
Bud¢jovicich pouzivany k vyuce odbornych teoretickych i praktickych predméti
na vét$ing odbornych kol zabyvajicich se stravovanim a gastronomii v celé Ceské
republice. Snazila jsem se v nich nalézt kapitoly ¢i alespont zminky o bezlepkové dieté
¢i dietnim stravovani nebo o dietnim stravovani vibec. Informace o vyse uvedenych

zkoumanych tématech jsem nakonec nasla ve tfech pouzivanych ucebnicich.

Autofi ucebnice (2009) v Gvodu knihy uvadi: "Pfi pfipravé a zpracovani této ucebnice
jsme meéli na paméti, ze se zni budou ucit nejen studenti, ktefi budou pracovat
Vv restauracich a gastronomickych zatfizenich komer¢niho typu, ale 1 ti, ktefi budou vafrit
ve Skolnich jidelnach, vysokoskolskych menzach, podnikovych jidelnach, domovech

diichodcti a dalsich zatizeni celodenniho spole¢ného stravovani.

Dodrzovani pozadavki na plnohodnotnou stravu je nezbytné pro provozovny,
které poskytuji sluzby pfi stravovani zaméstnanct, ve Skolnich jidelndch, ve studentskych
menzach a celodennim stravovani v domovech mladeze, ve zdravotnickych zatizenich
a Vv zatizenich socialni péce. Stravnici (hosté), ktefi vzhledem ke svému zdravotnimu

stavu maji zdjem o pozitivni ovliviiovani svého zdravotniho stavu vyzivou nebo musi

®1Charakteristika vzdélavaciho programu. Cestovni ruch. [online].[cit. 2016-05-16]. Dostupné z
http://www.infoabsolvent.cz/Obory/Charakteristika/6543N01/Cestovni-ruch
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pfimo dodrzovat nékterd dietni omezeni, by vSak méli byt uspokojeni i v kazdé dobie

vedené restauraci."®?

Dietni stravovani znamend vzdy urcité omezeni ve vybéru a upravé potravin a napoju.
Diety se pfipravuji podle schvalenych receptur a norem, pro kazdou dietu jsou urceny
vhodné a nevhodné potraviny a napoje, energeticka hodnota a vhodné technologické
upravy. Dé€leni diet vychazi vzdy z potfeb nemocného Clovéka. Z dietnich postupt
je dalezita bezlepkova dieta, ktera z potravy vyfazuje lepek z pSenice, Zita, jeCmene
a ovsa. Je zalozena na bramborach, ryzi, kukufici a amarantu. Podava se pfi celiakii u déti
a u dospélych pfti sprue, kdy se lepek nedostatecné¢ rozklada a poskozuje klky sliznice

tenkého stieva.®

SEDLACKOVA (2008) ve své odborné publikaci uréené pro SS a SOU, uvadi, ze vznik
Ceskoslovenského dietniho systému je datovan mezi roky 1950-54. VVzhledem k tomu,
ze se véda rychle rozvijela, bylo jiz tieba v roce 1968 vydat nové piepracované vydani.
V dal§im obdobi byly nové zpracovany doporucené déavky energie, zivin a latek
ptidatnych, které vstoupily v platnost 1981. Dalsi vydani dietniho systému tedy bylo tieba
zcela nové zapracovat. Skupina expertd pii ministerstvu zdravotnictvi publikovala v roce
1991. Doporucené zasady stravovani nemocnych, které v mnohém zcela zménily
dosavadni pfistup k 1é€ebné vyzivé. Tyto doporucené zasady byly prvni, které se nestaly
zavaznou normou pro vSechny zdravotnicka a lazenskd zafizeni. Pfedpoklada se,
ze vV pravidelnych nékolikaletych intervalech budou zasady inovovany v souladu
s vyvojem novych védeckych poznatkll. V soucasné dobé je tedy stravovani v lazeniskych
zafizenich znacné blizké stravovani zdravého clovéka a pacientli v nemocnicich
se U mnoha onemocnéni také uvolnilo. V lazenskych zatizenich mnohdy dochézi
k situacim, Ze strava je vice restaura¢ni nabidkou nez lé¢ebnou vyzivou. Casto si mohou

hosté¢ z komerénich dlivodi volit stravu vyb&rovou a je na nich samotnych,

82SEDLACKOVA, Hana a OTOUPAL, Pavel. Technologie piipravy pokrmii 1: ucebnice pro stiedni
odborna ucilisté, ucebni obory kuchar-kucharka, kuchai-cisnik, cisnik-servirka a pro hotelové skoly. 3.,
pieprac. vyd. Praha: Fortuna, 2009. 85 s., [8] s. barev. obr. pfil. ISBN 80-7168-912-2.

63KUDEROVA, Libuse. Nauka o vyzivé pro stiedni hotelové Skoly a verejnost. 1. vyd. Praha: Fortuna,

2005. 184 s. ISBN 80-7168-926-2.
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zda se pfi volbé budou fidit zdravotnimi hledisky ¢i nikoliv. Pochopiteln¢ s rizikem

naslednych obtizi.

Diety délime do skupin podle rtiznych hledisek, napt. podle technologickych omezenti,
podle omezeni ve vybéru potravin, podle zmén v poméru zivin apod. Dieta bezlepkova
je dietou specialni. Pouzivame ji u nemocnych celiakii. Tito nemocni maji alergii
na bilkovinu gliadin, obsazenou v lepku v obilném zrnu. Toto onemocnéni se projevuje
umalych déti, ale mtZze postihnout i dospélé. Dietu musi nemocny dodrzovat
do dospélosti a v nékterych piipadech celozivotné. Vybér potravin je omezen na ty,
které neobsahuji mouku, coz znamena vyloucit i potraviny, o nichz b&ézné¢ nevime,
ze mouku obsahuji. Technologické zpracovani je také narocné, protoZze mouku musime
nahrazovat sdjovou nebo bramborovou moukou. Z nich je také tfeba péci slané pecivo,
chléb a sladké pecivo. Zahustovat pokrmy mizeme také pouze s6jovou moukou
nebo strouhanymi bramborami. Pro tuto dietu se stale rozSifuje sortiment vyrabénych
smési pro pfipravu pokrmu. Je mozné je ziskat zasilkovym prodejem: piesto zlstava
pfiprava této stravy i nadale pro spole¢né stravovani problém. Vzhledem k naro¢nosti této

diety jsou zatim tito nemocni odk4zani pouze na doméci stravovani".®

$SEDLACKOVA, Hana et al. Technologie piipravy pokrmii 5.: ucebnice pro stiedni odbornd ucilisté,

ucebni obory kuchar-kucharka, kuchai-cisnik, cisnik-servirka a pro hotelové Skoly. 2. vyd. Praha:
Fortuna, 2008. 135 s., [16] s. barev. obr.pfil. ISBN 978-80-7373-026-0
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Il. PRAKTICKA CAST

3 Vyzkum

3.1 Vyzkumné Setreni
Vyzkumné Setieni, které je v bakalaiské praci provedeno, se zamétuje na téma

,Bezlepkové diety v odborné ptipravé studentii hotelové Skoly a ucebniho oboru
kuchai-Cisnik*“. Ocekavanym piinosem bakalaiské prace je obohaceni poznatki

0 znalostech a dovednostech student v oblasti tykajici se bezlepkového stravovani.

Empirické ¢ast prace je realizovana pfedev§im za pomoci kvalitativnich vyzkumnych
metod. Kli¢ovym tématem ve vyzkumné Casti je i otazka spojena s informovanosti zaka

o bezlepkové dieté a zdravotnich dietach vibec.

Design vyzkumného setfeni je rozdélen do ctyt fazi. Jednotlivé faze nasledné poskytuji

¢tenafi celkovy obraz o zkoumané problematice. Jedna se o faze:

1. Analyza ucebnic a uc¢ebnich textd,

2. Dotaznikové Setfeni,

3. Pozorovani v hoding, kde byla probirana zkoumana problematika,

4. Interview s ucitelkou odbornych piedmétd, ktera problematiku bezlepkové diety

vyucuje a s §é¢fkuchafem vycvikového pracoviste.

Vyzkumné Setfeni je v prvni fazi zaméfeno na analyzu ucebnic a ucebnich textd,
které jsou vyuzivany v odborné vyuce a mély by obsahovat i informace o zdravotnich
dietach, zejména o dieté¢ bezlepkové. Zde je sledovano nejen mnoZzstvi dostupnych
informaci o bezlepkové dieté, ale hlavné jejich pravdivost a srozumitelnost pro studenty.
V souladu s dostupnou odbornou literaturou byla pouZzita vyzkumna metoda analyzy

ucéebnich textd.

Na zéklad¢ analyzy dostupnych ucebnich textd byl v druhé fazi vyzkumu sestaven
dotaznik €. 1, po jehoz vyhodnoceni byla provedena prezentace s panelovou diskuzi
na téma bezlepkova dieta a poloZen dotaznik €. 2, které studenti vyplnili. Dotazniky byly

koncipovany pro kvalitativni sbér dat. Pii formulovani otdzek bylo vyuZito predevSim

85 GAVORA, Peter. Uvod do pedagogického vyskumu. 4., roz§. vyd. Bratislava: Vydavatel'stvo UK, 2008.
269 s. ISBN 978-80-223-2391-8.
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otevienych ¢i polootevienych otazek, tak aby Zaci a studenti byli nuceni hloubé&ji
se zamyslet nad zkoumanou problematikou.®® Dva dotazniky byly zaddvany z divodu
zjisténi mozného posunu v znalostech respondenti, kdy po prvnim dotazovani

se uskutecnila prednaska o bezlepkové dieté.

Tteti faze vyzkumu je zaméfena na vlastni pozorovani prace ucitele v hoding teoretické
vyuky, kterd byla vénovana zdravotnim dietam. Cilem pozorovani bylo sledovat, jaké
vyukové metody a organizacni metody pani ucitelka zvolila, aby svym zaktim piiblizila
problematiku bezlepkové diety. Zaroven se pozorovani zaméfilo i na samotny obsah

hodiny, ktery mél byt o problematice bezlepkové diety.®’

V zavéru vyzkumného Setfeni bylo naplanované provedeni interview (rozhovoru)
s ucitelkou teoretickych a odbornych predmétt, ve kterych se objevuje téma zdravotnich
diet a s $¢fkuchatem vycvikového pracoviste, kde studenti ziskdvaji praktické dovednosti

a jsou v kontaktu se skute¢nymi hosty, tedy i s témi, ktefi drzi bezlepkovou dietu.%®

Vsechny ctyfi faze vyzkumu byly nésledné vyhodnoceny a mély napomoci k nalezeni

odpovédi na vyzkumné otdzky a zaroven i dosazeni cile vyzkumného Setieni.

3.1.1 Cil vyzkumného Setreni

Cilem vyzkumného $etfeni je naleznout odpovéd’ na otézku: ,,Jak jsou zaci SOS a VOS
cestovniho ruchu v Ceskych Budg&jovicich seznamovéni s problematikou bezlepkové
diety a zda je tento zptsob dostatecny?** Cil vyzkumného Setieni byl napliiovan za pomoci
vySe zminovanych fazi vyzkumného Setfeni. Vyzkumné Setteni tak slouZzilo k zmapovani

mnozstvi kvality a po€tu informaci, které se dostavaji k zakiim v priib&hu jejich studia.

Vysledkem vyzkumu by méla byt odborné zprava, ktera by méla vzbudit diskuzi o stavu

znalosti a dovednosti u Zak a studentli vychazejici z jejich odpovédi. Zprava by méla dat

6 PELIKAN, Jiti. Zdklady empirického vyzkumu pedagogickych jevii. Praha: Karolinum, 2007. 270 s.
ISBN 9788071845690

7 GAVORA, Peter. Uvod do pedagogického vyskumu. 4., roz3. vyd. Bratislava: Vydavatel'stvo UK, 2008.
269 s. ISBN 978-80-223-2391-8.

8 PELIKAN, Jifi. Zdklady empirického vyzkumu pedagogickych jevii. Praha: Karolinum, 2007. 270 s.
ISBN 9788071845690
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odpovéd na otazku, zda jsou zici dostatecné informovédni a prakticky pfipraveni

na moznost bezlepkového stravovani v ,,ostrém provozu®.

Ziskané vysledky by mély byt ndpomocny pedagogiim odborného vycviku a zarovei by
vysledky vyzkumného $etieni mohly poslouzit vedeni jinych SOS pii zkvalitnéni Girovng
teoretickych znalosti a praktickych dovednosti u zaki a studenti vstupujicich do praxe

na vycvikovém pracovisti.

V momentalni situaci se pocita stim, ze vysledky a zavéry by mély byt voditkem
pro pedagogy a vedeni této konkrétni SOS k p¥ipadnému zlep3eni informovanosti béhem
teoretické a praktické vyuky o moznostech bezlepkového stravovani, piipadné
k vytvofeni metodické ptirucky k vyuce této aktualni problematiky ve spoleéném

stravovani.

3.1.2 Vyzkumné otazky:

Otazky jsou koncipovany tak, aby bylo mozné zjistit, popsat a zanalyzovat situaci
— znalosti a dovednosti, tedy profesni kompetence zaki o bezlepkovém stravovani v teorii
I praxi.

V praktické ¢asti vyzkumného Setfeni bylo vytyceno nékolik vyzkumnych otazek,
které byly rozpracovany nasledné¢ v dotaznikovém Setfeni u Z4kli a studentl
a pti koncipovani otazek u strukturovanych rozhovorl s pedagogy. Vyzkumné otazky
nebyly opomijené ani v piipad€ analyz ucebnic a odbornych textli, které jsou vyuzivany
pfi vyuce.

Vvyzkumné otazky:

1. Jak probihd teoretickd piiprava pro ,bezlepkové hosty" v hodinach teorie,
technologické zpracovani pokrmi a odborné praxe?

2. Jaké maji zéci znalosti o bezlepkové dieté?

3. Znaji zaci pred vstupem na vycvikové pracovisté platnou legislativu tykajici
se moznych alergent v pokrmech?

4. Jsou Zaci schopni na vycvikovém pracovisti vyuzit své profesni kompetence
0 bezlepkové dieté¢ u tzv. ,,bezlepkovym hostim®, aby jim dokazali doporucit

vhodné pokrmy a ptipadné je 1 uvafit?
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3.1.3 Misto vyzkumného Setreni

Vyzkumné Setfeni je uskuteéfiovano na SOS a VOS cestovniho ruchu
v Ceskych Budgjovicich. Toto $kolské zatizeni bylo vybrano jako dostupné a oteviené
pracovisté, kde je vyucovano sedm studijnich oborti se zaméfenim na gastronomii,
hotelnictvi a turismus. V soucasné dob¢ studuje na této Skole cca 600 studentl a zaki
z celé CR. Jedna se o jednu z nejvétsich SS (co do poétu obortl a kapacité studentt)
vénujicich se studiu vyse uvedenych obort. Skola je rozdélena na dvé pracovisté:
SS a VOS, které se nachézi v ul. Frani Sramka v Ceskych Budg&jovicich a detaSované
pracovi$té SOU na Senovazném namésti téz v Ceskych Bud&jovicich. Odborny vycvik
je zajistovan v hotelu Clarion, restauraci Metropol, a Vv restauraci Budvar

v Ceskych Budgjovicich.

3.1.4 Vybér zkoumanych osob - vyzkumny vzorek

Vybér vyzkumného vzorku se liSil podle fize vyzkumného Setfeni. Pro ptehlednost
prekladam tabulku, kde je zndzornéna jednotliva faze vyzkumu a skupina respondentil,

ktera pro jednotlivou a vyzkumnou metodu vybrana.

Féze vyzkumu Vyzkumné metoda Vyzkumny vzorek

Analyza ucebnic | Analyza ucebnic | bez vyzkumného vzorku

a ucebnich textl a ucebnich textl

Dotaznikové Setfeni | Dotaznik s uzavfenymi, | Zaci a studenti

- cilovou skupinou jsou | polootevienymi a

zaci a studenti. zavienymi otazkami

Pozorovani v hodiné Zamérné pozorovani | ucitel odbornych
V hodin¢ teoretickych pfedmétt

gastronomie

Interview s ucitelskou | Strukturovany rozhovor ucitel odbornych
odbornych predmét teoretickych predméth
gastronomie, ucitele
praktického vycviku

a Séfkuchat  vycvikového

pracovisté
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Nyni budou bliZe ptedstaveny jednotlivé skupiny vyzkumného vzorku, na kterych bylo

provedeno vyzkumné Setieni.

Za prvé to byli studenti vy$e uvedené SS a VOS. V piivodnim zaméru byly do skupiny
respondenttl zahrnuty i prvni ro¢niky gastro oborti na uvedené SOS. BliZ§i analyzou
ucebnich textll a rozhovorem s uclitelkou teoretickych i odbornych piedméti bylo
zjisténo, Ze problematika zdravotnich diet a modernich trendii ve stravovani je vzhledem
k Casové tisni presouvana do planu uciva druhych rocnikd. Do cilové skupiny

respondentt byli tedy vybrani:

a. Zaci IV. roéniku &tyfletého uéebniho gastronomického oboru s maturitou
- kuchar,
b. Studenti II. ro¢niku stfedni Skoly cestovniho ruchu — obor hotelnictvi,
c. Studenti I. ro¢niku vys$si odborné Skoly (obor cestovni ruch).
Vzdy se jedna o skupiny, které se jiz pohybuji na vycvikovém pracovisti a pracuji

V kuchyni nebo obsluhuji v restauraci ¢i plisobi na recepci hotelu.

Vyzkumny vzorek pro pozorovéni v hoding: vybran byl pedagog teoretickych
i praktickych odbornych pfedméti obort stravovani. Pozorovani bylo uskute¢néno
v dvojhodinovém bloku pfedmétu technologie vyroby pokrmi IV. ro¢niku Etyfletého
gastronomického oboru — kuchat. Konkrétni ucitelka byla vybrana vzhledem k tomu,
ze vede vSechny ro¢niky v odborném vycviku — pfipravy pokrmi a vyucuje 1 teoretické

predméty tykajici se gastronomie.

Pro rozhovor-interview byla vybrana ucitelka odbornych teoretickych predméta
gastronomie 1 praktického vycviku a §étkuchat vycvikového pracovisté. Opét byla pani
ucitelka vybrana vzhledem k tomu, Ze vede vSechny rocniky v odborném vycviku
— piipravy pokrmii a vyucuje i teoretické predméty tykajici se gastronomie. Séfkuchai
pusobici na vycvikovém pracovisti vice nez 20 let vnima zaky a studenty jako jejich
mozny budouci zaméstnavatel a ma piehled o jejich dovednostech v kuchyni 1 pfi obsluze

hosta.
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3.1.5

Pouzité vyzkumné metody

Vzhledem k jedine¢nosti zvoleného tématu a snaze o ziskani co nejvétSsiho mnozstvi

informaci k dané problematice byly zvoleny tyto vyzkumné metody:

a)

b)

d)

Analyza odborné literatury na sledované stfedni skole, ktera je vyuzivana k vyuce

predmétii, ve kterych se objevuji zdravotni diety. Byla provadéna intenzivni
analyza dostupnych ucebnic a ucebnich textl, které jsem se snazila podrobné
prostudovat z hlediska problematiky bezlepkového stravovani. Texty byl
postupné objasiiovan a interpretovany.69

Kratkodobé pedagogické pozorovani ucitele - technologie pfipravy pokrmi

vénované dietdm. Pozorovani bylo zvoleno, vzhledem ke skute¢nosti, Ze se jedna
0 jeden z nejtypic¢téjSich zpusobu ziskavani dat v kvalitativnim pedagogickém
vyzkumu. Tento typ ziskdvani dat nam umoziuje pfimé pozorovani reality,
chovani ucitele, zaki a také prostfedi, ve kterém k vyuce dochazi. Studenti a Zaci
byli seznameni s u¢elem pozorovani.”®

Dotazniky pro studenty tif riiznych roénikd a oborii na vyse uvedené SS a VOS
cestovniho ruchu. I z pohledu dotaznik byl zvolen pfistup kvalitativni, tedy
mensi vzorek studentli s podobnym studijnim zamétenim, rozsdhlejsi dotazniky
zamétené vétSinou na oteviené otazky s moznosti vlastniho vyjadieni se k dané
problematice. Pomoci dotaznikové metody je mozné ziskat velké mnozstvi
informaci o preferencich, ndzoru na problematiku respondentd, pficemz
je zaroven zaru¢ena jejich anonymita.”

Rozhovor (interview) s pedagogem odborného vycviku a $éfkuchafem
vycvikového pracovisté. Rozhovor v kvalitativnim vyzkumu byl veden volné jako
nestrukturovany, kdy vyzkumnik plni roli posluchac¢e myslenek, nazort a piib&éhti

dotazované osoby. Rozhovor probihal v doméacim prostfedi dotazovanych

(kabinet ucitelky, kancelai $éfkuchaie).’?

8 GAVORA, Peter. Uvod do pedagogického vyskumu. 4., roz3. vyd. Bratislava: Vydavatel'stvo UK, 2008.
269 s. ISBN 978-80-223-2391-8.

" GAVORA, Peter. Uvod do pedagogického vyskumu. 4., roz. vyd. Bratislava: Vydavatel'stvo UK, 2008.
269 s. ISBN 978-80-223-2391-8.

L PELIKAN, Jifi. Zdklady empirického vyzkumu pedagogickych jevii. Praha: Karolinum, 2007. 270 s.
ISBN 9788071845690

2 PELIKAN, Jifi. Zdklady empirického vyzkumu pedagogickych jevi. Praha: Karolinum, 2007. 270 s.
ISBN 9788071845690
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3.1.6

a)

b)

d)

Popis zplsobu zpracovani odpovédi vyzkumného Setieni - kédovani
odpovédi z dotaznik( studentt:

V prvni fazi bylo nutné pfipravit ziskana data z dotaznikd k analyze. Bylo
kter¢ obsahovaly v poloviné z otevienych otazek jednoslovné odpovédi
nebo odpovédi ,,nevim“. Dale byly oznaCovany dotazniky s nejzajimavéjSimi
¢i nejobsahlejsimi odpovéd'mi.

V druhé fazi zpracovani dat bylo pouzito oteviené kodovani GAVORA (2008),
kdy byly interpretovany odpovédi z nejobsdhleji vyplnénych dotazniki
Vv jednotlivych zkoumanych roc¢nicich.

V tieti fazi bylo provedeno porovnani odpovédi jednotlivych kategorii
dotazovanych: ro¢nikd, divek a chlapct, zakt SOU a studentt stiedni Skoly a vyssi
odborné Skoly (pomaturitni studium) s rozhovory vedenymi s pedagogem,
$éfkuchafem z vycvikového pracovisté a vlastniho pozorovani z hodin. Zachyt
nejzajimavéjSich odpoveédi a porovnani s vysledky analyz ucebnic a ucebnich
materiald.

Vyslednd zjisténi byla popsana v odpovédich na vyzkumné otazky.

3.1.7 Interpretace vysledkd a zavéry

Zavérem vyzkumu by méla byt odborna zprava, ptipadné diskuze o stavu znalosti

a dovednosti Zakt a studentd vychazejici z vysledkli uvedenych praktické casti

bakalarské prace. Zprava by méla dat odpovéd na otdzku, zda jsou Zaci dostatené

informovani a prakticky pfipraveni na moznost bezlepkového stravovani v ,,0strém

provozu®. Vysledky a zadvéry by mély byt voditkem pro pedagogy a vedeni této konkrétni

SOS k ptipadnému zlepSeni informovanosti béhem teoretické a praktické vyuky

0 moznostech bezlepkového stravovani, piipadné¢ k vytvofeni metodické piirucky

K vyuce této aktualni problematiky ve spoleéném stravovani.
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lll. REALIZACE KVALITATIVNIHO VYZKUMNEHO
SETRENI
V nasledujici ¢asti budou hledany odpovédi na vyzkumné otazky za pomoci vyse

popsanych a zvolenych vyzkumnych metod.

1. Jak probihad teoretickd ptiprava na ,bezlepkové hosty” Vv hodinach teorie
technologické zpracovani pokrmui a odborné praxe?

2. Jaké maji zéci znalosti o bezlepkové dieté?

3. Znaji zaci pted vstupem na vycvikové pracovisté platnou legislativu tykajici
se moznych alergent v pokrmech?

4. Jsou zaci schopni na vycvikovém pracovisti vyuzit své profesni kompetence
0 bezlepkové dieté tzv. ,,bezlepkovym hostim®, aby jim dokazali doporucit

vhodné pokrmy a pfipadné je i uvaftit?

Pro hledani odpovédi na vSechny polozené vyzkumné otazky a dosazeni vytceného cile,
bylo potieba nejprve provést rozbor textl tedy dostupnych ucebnic, které skola pii vyuce
pouziva a k tomu provést zucastnéné sledovani prace ucitele v hodin¢ odborného
predmétu. Déle bylo nutné sestavit a zanalyzovat, dostateCny pocet dotaznikli a provést
kratky rozhovor s vyucujicim pfedméty teoretickych (technologie) i praktickych (vateni)

a rozhovor s §éfkuchatem vycvikového pracovisté

4 Odpovédi na vyzkumné otazky

4.1 Vyzkumné otazky

4.1.1 Otazka €. 1 - odpoveédi

Pfi hledani odpovédi na prvni vyzkumnou otazku: Jak probiha teoreticka priprava
na ,,bezlepkové hosty" v hodinach teorie technologického zpracovani pokrmi
a odborné praxi?“ Bylo v I. fazi vyzkumu nejprve nutné provést obsahovou analyzu
publikaci a ucebnic, které jsou na sledovaném pracovisti vyuzivany k odborné vyuce
studentii. Tyto publikace jsou dle sdéleni vyuujici pouZivany jako stézejni v celé CR.

Pro potfeby bakalaiské prace byly texty prostudovany z hlediska potieb bezlepkové
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a I jinych zdravotnich diet. Ve vyzkumné realité to znamenalo, zaméfit se na hledani hesel
»alergeny, zdravotni dieta, bezlepkova dieta, celiakie, alergie na lepek, bezlepkové
suroviny“. Znalost vySe uvedenych hesel a jejich vyznam jsou dulezité pro rozvoj dalsich

odbornych dovednosti ptipravy bezlepkovych aj. dietnich pokrmii.

Nejrozsahlejsim a nejvice pouzivanym souborem ucéebnic Vv odbornych piredmétech
stravovani je cyklus Technologie pfipravy pokrmti 1-5, autor Hana Sedlackova
a Pavel Otoupal. Prvni dil z této fady by mél byt vénovan tvodu do problematiky
stravovani, zdravé vyzivé. V jednotlivych pokracujicich dilech: technologie ptipravy
pokrmi 2, 3, 4 této fady ucebnic je vzdy feSena problematika jedné nebo skupiny surovin
— ptilohy, masa atd. V zadném z vySe prostudovanych dili ucebniho cyklu nebyly
nalezeny informace o tom, ze nékteré piilohy nebo zpisob jejich zahustovani jsou vhodné

pro bezlepkovou dietu, coz by zakiim usnadnilo orientaci a fixace v dané problematice.

V nasledujici ¢asti je uveden rozbor jednotlivych dili uvedeného ucebniho cyklu

vztazeny k vySe uvedenym heslim tykajicich se zdravotnich diet (bezlepkové diety):

Skripta Technologie piipravy pokrma 1-5, ktera pivodné vznikla pro vySe uvedeny
studijni obor v roce 1998 a byla nékolikrat pfepracovana a naposledy vydana v roce 2009.
Jedna se o Sest let staré ucebnice, které v urcitych momentech neodpovidaji trendim
a zménam ve stravovani. Ucebnice nezahrnuje zddné novinky v oblasti vyzivy jako celku,
jako je naptiklad zména tzv. ,, potravinové pyramidy* aj. Bohuzel a¢ se jedna o prvni
ucebnici z celého seridlu, ktery by mél odborn€ provést zaky problematikou spravné
ptipravy pokrmt a zdravé vyzivy jako takové, o zdravotnich dietdch napt. bezlepkove,
bezlaktoézové apod. Studenti a zaci neziskaji zadné informace. V oddilu 3 patého dilu
publikace: Technologie pfipravy pokrmu, by méli byt studenti seznameni se ,,Zasadami
dietniho stravovani“ a souCasnym dietnim systémem, ktery vznikl v letech 1950-54.
Studenti se zde dozvi, jak délime diety do skupin podle riznych hledisek, napt. podle
technologickych omezeni, podle omezeni ve vybéru potravin, podle zmén v poméru Zivin
apod. O dieté bezlepkové se zde hovoii jen jako o dieté specialni, ktera se pouziva
u nemocnych celiakii. Bohuzel jsou zde o bezlepkové dieté uvedeny velmi zavadejici

a chybné informace. Napi: ,,Nemocni maji alergii na bilkovinu gliadin, obsazenou
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v lepku v obilném zrnu.“ " Jedna se tedy o chybné sdéleni studentiim a ziménu celiakie
za alergii na lepek. Uvedena je i mylna informace o projevu celiakie, kterd poukazuje
pouze na détské pacienty a o dospélych mluvi jen jako o pfilezitostnych pacientech!
Velmi neprofesiondlni se jevi alibisticky odkaz na domaci stravovani u klienta
s bezlepkovou dietou. Napf.,,Vzhledem k naro¢nosti této diety jsou zatim tito nemocni
odkazani pouze na domdci stravovani....“’*Tento nazor rozhodn& nekoresponduje
S dne$nimi trendy stravovani a v ucebnici technologie vyroby pokrmi, v kapitole

vénované dietnimu stravovani by nemé¢l ani zaznit.

Dalsi vyuzivanou wucebnici jak pro studenty denniho 1 dalkového studia
a rekvalifika¢nich kurzti dospélych v oborech kuchai-¢isnik, hotelnictvi apod.
je uCebnice ,,Nauka o vyzivé pro stfedni hotelové Skoly a vefejnost od autorky
Kuderové“. Ta se vénuje v ucebnici zdravotnim dietdm celou kapitolu. Studenti
zde dostanou informaci opét o dietnim systému z roku 1954. Autorka se o celiakii
nebo alergii na pSenici v ucebnici vibec nezminuje. Velmi kratka a opét zavadgjici
informace o bezlepkové dieté je podéna pouze ve vySe uvedené kapitole o dietnim
stravovani: "Z dietnich postupti je diilezitd bezlepkova dieta, kterd z potravy vytazuje
lepek z psenice, zita, jemene a ovsa. Je zalozena na bramborach, ryzi, kukufici
a amarantu. Podavéa se pfi celiakii u déti a u dospélych pii sprue, kdy se lepek
nedostate¢né rozklada a poskozuje klky sliznice tenkého stieva.".”® Vzhledem k tomu,
Ze uz nazev ucebnice napovida o jejim obsahu, tedy: naucit se o vyzivé ¢lovéka, je zde
dle mého nézoru informaci skutecné velmi malo nejen o bezlepkové dieté, ale 1 o dalSich
zdravotnich intolerancich a alergiich, kterych je v souc¢asné dobé pomérné dost. Opét
publikace obsahuje velmi malo informaci nejen o bezlepkové dieté, ale i o dalsich

zdravotnich intolerancich a alergiich, kterych je v souasné dob€ pomérné dost.

Vyse uvedend zjisténi, ze v pouzivanych ucebnicich neni obsazeno dostate¢né mnozstvi

relevantnich informaci o bezlepkové dieté, celiakii a bezlepkovém stravovani byla

8 SEDLACKOVA, Hana et al. Technologie piipravy pokrmii 5.: ucebnice pro stiednt odbornd ucilisté, ucebni obory
kuchar-kucharka, kuchar-cisnik, cisnik-servirka, a pro hotelové skoly. Druhé vydani. Praha: Fortuna, 2008. 135 stran,
16 necislovanych stran barevnych obrazovych pfiloh.s 106 ISBN 978-80-7373-026-0

“SEDLACKOVA, Hana et al. Technologie piipravy pokrmii 5.: ucebnice pro stiedni odbornd ucilisté,
ucebni obory kuchar-kucharka, kuchar-cisnik, ¢isnik-servirka a pro hotelové skoly. 2. vyd. Praha: Fortuna,
2008. 135 s., [16] s. barev. obr.pril. s. 102-107 ISBN 978-80-7373-026-0.

SKUDEROVA, Libuse. Nauka o vyzivé pro stiedni hotelové skoly a verejnost. 1. vyd. Praha: Fortuna,
2005. 184 s. 5. 161-169 ISBN 80-7168-926-2
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potvrzena i ve IV. fazi vyzkumu, kdy tento stav pfipousti pfi volné¢ vedeném rozhovoru i
pani ucitelka. Bezlepkové stravovani tedy probird se studenty ve vyuce zamétrené
na modni smér stravovani (v ramci vykladu vegetarianstvi, veganstvi apod.). Casové
dotace tohoto tématu jsou dvé vyucovaci hodiny v teorii (technologii), jednou vyucovaci
hodinou v praxi. Sama pfipousti, ze je to opravdu velmi malo a vlastn¢ se za tuto dobu
nic k tématu bezlepkového stravovani vylozit ani uvafit nestihne. Z vlastni iniciativy
a z diivodu, ze se sama zajima o zdravotni diety (vafi i pro déti se zdravotnimi dietami na
détském tabote), sestavila skripta, kterd obsahuji informace o trendech ve vyzivé
I zdravotnich dietach. Z vyse uvedenych informaci vyplyva, Ze se pfi hodiné¢ odborné
praxe zadna bezlepkova jidla nevafi a odborna praxe - piiprava bezlepkovych pokrmi ve

Skolni vycvikové kuchyni tedy neprobiha.

Pro ziskani ucelené odpovédi na prvni vyzkumnou otazku bylo nutné v III. fazi vyzkumu
provést pozorovani v hodin€. Toto pozorovani bylo provedeno v hodiné teorie na téma
zdravotnich diety®, se zamétenim na dietu bezlepkovou (pfiloha €. 6 - pfepis pozorovani
ucitele v hodin€). Zvolenou vyucovaci metodou pani uditelky bylo v tuto chvili
vypravéni’®. Pani ugitelka vypravéla své poznatky z kazdoroéniho vafeni na putovnim
tabote dobrovolnych hasicd, kde je vzdy pfitomen i chlapec dodrzujici bezlepkovou,

bezmlé¢nou a bezvajeénou dietu. Celé vypravéni trvalo cca 15 minut.

Okamzit€¢ po pozorovani byl proveden rozbor vykladu pani ucitelky z hlediska

didaktickych principa’’

. Nebyl zifejmy piesny cil vyuCovani vyukovych hodin
vénovanym dietdm, chybi princip uvédomélosti — nebylo zcela jasné, zda jsou Zici
seznameni s divody, pro¢ o tomto problému ziskavaji informaci. Na dotaz: ,,Kolik
je v CR takovych lidi? Nezna pani uéitelka odpovéd’. Dale chybi princip nazornosti — zde
se nabizi otazka, zda je vypravéni o 4 kastrilkach a zahustovani jednou bezlepkovou
smési jidla pro vSechny ucCastniky i1 bez diety sprdvnou formou pro seznameni
s problematikou dietniho stravovani. Byla zjiSténa absence propojeni teorie s praxi.

Z pozorovani vyplyva, ze v teoretickych ani praktickych hodinach déti nedostavaji zadné

informace, o tom, zda pokrm, ktery momentalné uvafili, nebo je diskutovana jeho

7GSKALKOVA, Jarmila. Obecna didaktika: vyucovaci proces, ucivo a jeho vyber, metody, organizacni
formy vyucovani. 2., 1ozs. a aktualiz. vyd., [V nakl. Grada] vyd. 1. Praha: Grada, 2007, 322 s. s 181-218.
ISBN 978-80-247-1821-7.

"TKALHOUS, Zdenék a kol. Skolni didaktika. Vyd. 1. Praha: Portal, 2002. 447 s. $268-272. ISBN 80-7178-
253-X.
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pfiprava, je napf. pfirozen¢ bezlepkovy. Pfi hodiné nebyl nalezen ani princip aktivnosti -
déti pouze poslouchaji a pouze 6 z 22 pfitomnych si i délaji néjaké poznamky. Opét je
mozné si klast otdzku, zda tyto neuplné a kusé informace budou mit zajem zaci dale
rozvinout, piipadné si sami vyhledat. Chybi princip trvalosti — je mozné velmi
pochybovat, ze po 10 minutach vykladu z vlastnich poznamek (skripta), které si pani
ucitelka sama pired 5-ti lety vytvorila (a dale skripta neobnovovala, udajné z ¢asovych
divodu) si studenti zapamatuji néco, co vyuziji za dva roky pii maturitni zkousce ¢i dale

v ostrém provozu restaurace.

4.1.2 Otazka €. 2 - odpovédi

Odpovéd’ na polozenou otazku €. 2 ,,Jaké maji Zaci znalosti o bezlepkové dieté?*
byla hledana v dotaznicich, které byly ptedlozeny zakim a studentim v II. fazi
vyzkumu. Dotaznik ¢. 1. (viz. Ptiloha ¢. 1) obsahoval 22 otdzek. Prvni tfi otazky
obsahovaly tzv. identifika¢ni udaje (obor, roénik, veék, pohlavi studenta.) Pouze tii
otazky z celého dotazniku byly polooteviené s vybérem moznosti a) - d), kdy posledni
moznost byla opét vlastni vyjadieni studenta. Ostatni otazky byly oteviené a studenti

byli vyzvani, aby psali "co moZna nejvice".

Dotazniky byly koncipovany tak, aby obsahovaly otdzky na stejna hesla jako pfi analyze
ucebnic (alergeny, zdravotni dieta, bezlepkova dieta, celiakie, alergie na lepek,
bezlepkové suroviny). Nasledné byla provedena obsahova analyza volnych vypoveédi

s kodovanim.

Z vysledku dotaznikového Setfeni vyplynulo, ze ochota spolupracovat a znalosti k tématu
byly rozsahlejsi u divek nez u chlapcti. Vétsina respondentt, u kterych byla zaznamenana
ochota spolupracovat, byli lidé, ktefi jiZ v minulosti ziskali néjakou zkuSenost
s bezlepkovou dietou. VétSinou maji nebo méli bezlepkové pratele nebo rodinné
ptislusniky a s dietou se tedy setkali v praxi. Z vypovédi také vyplynulo, Ze je v soucasné
dobé zfejma potieba zkousSet drZet riiznd ,,dietni omezeni* s cilem byt Stihlejsi, zdravé;si
a,,IN“. To se projevilo i na faktu, Ze to byly pfevazné divky, které by se nebaly pfipravit

bezlepkovy pokrm v praxi, protoZze mnohé z nich uZz to z n¢jakého diivodu zkousely.
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Nejpodrobnéji a spravné vyplnény dotaznik odevzdal chlapec, ktery sam v dotazniku
priznava, Ze intoleranci trpi jeho rodinny pfislusnik. Tato skutecnost samoziejmé velmi
ovlivnila §ifi odpovédi a rozhled v tématu. Tento student jako jediny dokézal spravné
vylozit 1 pojem ,,lepek*. Na otazku tykajici se poctu pacienti dodrzujicich bezlepkovou
dietu v Ceské republice nedokazal spravné odpovédst nikdo ze studentil a na tuto otazku
nedokézala odpovédét studentiim pani ucitelka pti pozorovani v hodin€. Studenti, zaci
ani ucitel odbornych pifedmétii neméli tedy predstavu o poctu moznych ,,bezlepkovych

hostu*.

Zajimavé bylo dalsi zjisténi, ze Skola a vyuka jako zdroj informaci o bezlepkovém
stravovani je vnimana jen velmi malym poctem Zaka a studentd. Jedinou informaci,
kterou si vétSina studentd oboru hotelnictvi a zakl oboru gastronomie (kuchaiti) uchovala
z teoretické vyuky, je vysoka cena bezlepkovych potravin a surovin. Zjisténi o nedostatku
relevantnich informaci bylo potvrzeno i v ostatnich fazich vyzkumu — analyze ucebnic,
rozhovoru s uéitelkou teoretickych i praktickych pfedméti a pozorovani provedeném

Vv hoding, kterou pani ucitelka vedla, vse je zfetelné vidét v grafu. €. 5.

Graf¢. 5

zdroje informaci

m II. ro¢nik. H
B IV. ro¢nik G.
L. ro¢nik VOS

Zdroj: priloha €. 5 - pribéh dotaznikového Setieni

Pti celkovém zhodnoceni, bylo z odpovédi z dotaznikového Setieni ziskano velmi malo

materidlu, ktery by mohl vést k erudovanym odpovédim na polozené vyzkumné otazky.
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Pokud bych méla shrnout tuto ¢ast vyzkumu, odpoveéd’ na poloZenou otazku €. 2 by znéla:
Zaci a studenti nemaji dostateéné znalosti a dovednosti v oblasti bezlepkové diety,
bezlepkového stravovani ani jinych zdravotnich diet. Pozadované znalosti nejsou soucasti
ucebnic a odborné literatury ani vykladu uéitele v teoretické vyuce a dovednosti v oblasti
bezlepkové diety nejsou rozvijeny ani v praktickych hodinach vyuky, coz potvrzuje i pani
ucitelka pfi kratkém rozhovoru, kdy i ona sama poukazuje na nedostatek informaci

V ucebnicich a malou ¢asovou dotaci pro vyse uvedené téma v osnovach teorie a praxe.

Po prostudovani a provedeném grafickém znazornéni odpoveédi z dotazniku ¢. 1
(ptiloha €. 5) bylo zjisténo, ze znalosti studentt, ale i uciteld nejsou ziejmé na pozadované
urovni. Byla tedy ve spoluprdci s vyucujicimi a pani feditelkou zatazena odborné
zpracovana prezentace, ktera obsahovala i ptibéhy déti dodrzujicich bezlepkovou dietu
snazvem: "Uméli byste jeden den bezlepkoveé zit?" Soucasti této prezentace
byla i ochutnavka bezlepkovych, bezmléénych aj. dietnich pokrmi. Cilem bylo
vyburcovat studenty k diskuzi a vzbudit u nich zajem o dané téma. Prezentace byla
vloZena do vyuky, za tii mésice po rozdani a vyplnéni prvnich dotazniku (23. 2. 2016).
Okamzité po prezentaci byl studentlim a zékiim rozdéan k vyplnéni dotaznik ¢. 2. VSechny

otazky byly diskutovany béhem prezentace, takze stacilo, pokud daval doty¢ény pozor.

Dotaznik ¢. 2. (viz. Ptiloha ¢. 2) "poprezentacni" byl sestaven tak, aby byl jakymsi
shrnutim celé problematiky a donutil studenty vzit si z prezentace alespoil par zakladnich
informaci. PoCet otazek byl stanoven na 7. Z toho opét tii otazky byly otdzky tivodni -
obor, ro¢nik, pohlavi, v€k. Dalsi Ctyfi otazky byly oteviené a studenti méli opé&t psat,
€0 moZzna nejvice informaci. Znéni otazek €. 4, 5 a 7 bylo zvoleno stejné jako v dotazniku
¢. 1, aby bylo mozné porovnat znalosti Zakl pfed prezentaci a po prezentaci. Z tohoto
divodu dotazniky vypliovali studenti a Zzéaci ze stejnych tiid. V dotaznicich byl
po prezentaci s diskuzi a ochutnavkou na stejné typy otazek zfejmy znaény posun.
Po prezentaci uz vétSina studentll dokédzalo popsat co je lepek a kdo musi drzet
bezlepkovou dietu a bez jakych obilnin se dieta musi obejit. VSechny odpovédi jsou

podrobné znazornény v grafu €. 12.
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Graf ¢. 12

Vite po prezentaci o ¢em je bzl. dieta?

B Ano, dokaze pfesné popsat

= Ne, uvadi pouze -jidlo bez
mouky

= Ne, uvadi pouze alergii na
lepek

= Ne, uvadi pouze - jidlo bez
lepku

Zdroj: priloha ¢. 5 - priibéh dotaznikového Setieni

Vsichni Zaci a studenti, ktefi se zGc¢astnili prezentace, byli schopni v odpovédi dotazniku
¢. 2 vymyslet nékolik bezlepkovych jidel a vétSina z nich ziskala jistotu ve svych
znalostech a dovednostech tykajici se pfipravy bezlepkovych pokrmi. Tuto skutecnost
dokresluje i dalsi graf ¢. 13.

Graf ¢. 13

Budete umét obslouzit, doporucit a uvarit pro bzl. hosty?

B nevim

® nejsem si jist
= asi ano

= ano

Hne

Zdroj: priloha €. 5 - priibéh dotaznikového Setieni
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4.1.3 Otazka €. 3 - odpoveédi

Vyzkumnou otazku ¢. 3 ,,Znaji Zaci pred vstupem na vycvikové pracovisté platnou
legislativu tykajici se mozZnych alergeni v pokrmech?“ miZeme pokladat
za prufezovou. Na tuto otazku je mozné sestavit odpovéd’ ze vsech jednotlivych fazi
vyzkumu. V 1. fazi pii analyze ucebnic bylo zjisténo, ze pouzivané u¢ebni materialy, jsou
neaktudlni a neobsahuji informace o nynéjSim stavu potravinové legislativy, tykajici se
vyznacovani alergenil v pokrmech, balenych a nebalenych potravinach. Napt. pouzivana
a vySe uvadéna ucebnice autorky Sedlackové viibec neobsahuje jakékoliv informace
z oblasti legislativy napt. ,,NEU 1169 zroku 2011“, o poskytovani informaci o
potravinach spotiebitelim a zni vychazejici zmény Ceského ,,zakona 110/1997,
O potravinach®. VySe uvedend legislativa velmi ovlivnila pfipravu pokrmi
ve stravovacich zafizenich, zejména v oblasti prace a zachdzeni s alergennimi
potravinami — skladovani, zpracovéni, vyznadovani pohybu alergenti v kuchyni atd. Zaci
a ucitelé v této publikaci takové informace nenajdou a je tedy na pedagogovi, aby tyto
trendy sledoval sam. Z volné vedeného rozhovoru (pfiloha ¢. 8) z faze IV. vSak vyplyva,
ze ani pani ucitelka neni schopna vyc¢ist ve slozeni jednotlivé alergeny a neznd systém
piedepsaného znaCeni. Na dotaz, zda umi najit bezlepkové potraviny i mezi bézné
nabizenymi potravinami a zda se orientuje Vv legislativnim znaceni alergenii na
potravinach, napf. v cukrovinkdch nebo dochucovadlech odpovida, Ze neumi ¢ist ve

slozeni a odhalit ptirozen¢ bezlepkovou potravinu.

Vyse uvedend zjisténi se prokazala i v hoding, kdy bylo provedeno pedagogické
pozorovani (pfiloha €. 6) ve III. fazi vyzkumu. Seznam alergenti byl sice zakim
predlozen, avSak informace k vlastni manipulaci v kuchyni nebo pfii ptipravé urcitého
pokrmu nedostali zaci od ucitelky zadné. Nedostate¢nost informaci k alergenim
V ucebnicich a nekompetentnost pedagoga v tomto sméru se promitd i do odpovédi

pfi dotaznikovém Setfeni.

Pokud v dotaznicich porovname v II. fazi vyzkumu odpovédi zaku a studentti na otazku
tykajici se znalosti vSech alergentl, nalezneme velmi rozdilné odpovédi. Alergennich
skupin je v legislativé uvadéno 14 (v nich jsou uvadény dalsi podskupiny konkrétnich
alergentl) a studenti si pfi svych odpovédich opravdu volili rizné kombinace. VSechny
odpovédi byly spravné, bohuzel pocet vypisovanych alergenti se pohyboval kolem 5.

Nejcastéjsi kombinaci bylo: arasidy, s6ja, mléko, mekkysi, ofechy. VSech 14 legislativné
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jmenovanych alergent nebyl schopen vyjmenovat jediny student, coZ je pii tomto poctu
zcela pochopitelné. V nejvice pripadech studenti a zaci zapominali na vejce a celer, ktery
je pii piipravé ¢eské kuchyné pomérné hojné vyuzivany (polévky, omacky apod.), a jedna
se tedy o pomérn¢ zasadni nedostatek. Tuto skutecnost potvrzuje pii kratkém rozhovoru
(ptiloha ¢. 7) ve IV. fazi vyzkumu i $éfkuchai vycvikového pracovisté, ktery ve svych
odpovédich zminuje nedostatecné znalosti ve zboziznalstvi a chabé védomosti studenti a
74kt o jednotlivych surovinach. Na druhou stranu je tieba zminit, ze pti ovéfovaci otazce
tykajici se predstavy zaktl a studentl o obsahu lepku v mezindrodni kuchyni odpovidali
pomérné shodné ve vSech rocnicich a sméfovali spravné. V odpovédich se zamétili na
asijskou a indickou kuchyni, které vyuzivaji a zpracovavaji hlavné ryzi apod. Spravné
uvadéli 1 davody, pro¢ konkrétné tyto zemé& zminovali ve svych odpovédich. Tzn.
kuchyné zaloZené na pfevazné€ pokrmech z ryze. Né&ktefi zminovali jeSt¢ Mexiko a
spotebu kukuftice a kukufi¢nych produktd vcetné placek apod. Coz se jevi také jako
pozitivni zjisténi. Tyto znalosti opisuji trendy ve stravovani nasi doby, kterou je i zaliba

Vv exotickych bistrech a restauracich.

4.1.4 Otazka €. 4 - odpovédi

W

Vyzkumna otdzka ¢. 4 ,,Jsou Zaci schopni na vycvikovém pracovisti vyuzit
své profesni kompetence o bezlepkové dieté u tzv. ,,bezlepkovym hostim®, aby jim
dokazali doporudit vhodné pokrmy a pripadné je i uvarit?* Tato otazka je z hlediska
profesnich kompetenci tou nejdulezitéjsi. Studenti a Zaci oborti gastronomie, hotelnictvi
a cestovni ruch by méli byt schopni obslouzit a vyhovét hostu s riznymi potiebami.
Na tento fakt poukazuje pti rozhovoru ve IV. fazi vyzkumu i $éfkuchat vycvikového
pracovisté, ktery uvadi, ze studenti a zaci pfichazeji na praxi zcela neptipraveni nejen
Vv problematice bezlepkové diety. V rozhovoru $éfkuchatf zminuje nedostate¢né znalosti
ze zboziznalstvi a Casty nezdjem studentdl a zakid o praci v kuchyni nebo v restauraci.
Nedostatecné znalosti v oboru bezlepkové diety, alergenti potvrzuji i vysledky odpoveédi
z dotazniku €. 1, kdy nejsou v mnoha piipadech zaci a studenti schopni odhalit lepek napf.

V napojich graf ¢. 8.
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Grafé. 8

vyznaceni nevhodného napoje
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Zdroj: priloha €. 5 - pribéh dotaznikového Setieni

U téchto odpovédi bylo ptekvapivé, Ze nékteti studenti uptednostiiovali zeleny jeCmen
a dzusy s pSeni¢nou vldkninou a naopak pivo nepatfilo do vyctu jejich odpovédi. Takto
odpovidaly hlavné¢ divky. Je tedy ziejmy z4jem o nové druhy potravin typu zeleny je¢men

apod.

V rozhovoru uvadi S$éfkuchat vycvikového pracovisté 1 problémy pii piiprave
bezlepkovych pokrmi, tykajici se hlavné kiizové kontaminace. Pokud byla v dotaznicich
polozena otazka mifici k tomuto problému, vétSina studentli nebyla opét schopna

erudované odpovédi, toto je patrné z grafu €. 9.
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Grafé. 9

problém pripravy bzl pokrmu v rest. kuchyni
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Zdroj: priloha ¢. 5 - pribéh dotaznikového Setieni

Nejvice studentli zminovalo problematiku neznalosti pfipravy bezlepkovych pokrmi
spojenou s neochotou a nékdy i strachem pracovnikii v restauracnich kuchynich.
Zajimavym faktem je skuteCnost, Ze takto nejvice odpovidaji pravé kuchafi maturanti
Z oboru gastronomie, ktefi by méli za n¢kolik mésict nastoupit do zaméstnani. Nikdo
ze studentll ve své odpoveédi nezminil jako problém moznost kiizové kontaminace
S ostatnimi surovinami v kuchyni. Tyto informace nebyly nalezeny ani pii analyze
ucebnic a pii pozorovani vykladu ucitele v hodiné teoretické vyuky. Pokud tyto
informace neziskaji Zaci a studenti pii studiu, nebudou schopni obstat na vycvikovém

pracovisti a dale neobstoji ani v daném oboru.

Problém neochoty a strachu pfipravit v podminkach bézné restauracni kuchyné uvadél
I $éfkuchar vycvikového pracovisté nejen pii praci s zaky a studenty, ale i pfi spolupraci
s podfizenymi kuchafi. Sdm pfiznava, ze pokud je kuchyné postavena pied problém
vyhovét hostu s bezlepkovou dietou, radé€ji cely pokrm ptipravi sdm nebo na jeho ptipravu
rad¢ji dohlizi. Je tedy zfejmé, Ze piipraveé dietnich pokrmi na pfani v bézném provozu
pusobi velké problémy i sluzebné starSim kuchaiim, ktefi o zdravotnich dietdch nemaji
zadné informace a i upravy v potravinové legislativé, tykajici se vyznacovani a sledovani

alergenti v pokrmech, jsou pro né¢ velmi téZce uchopitelné. Pokud by tedy byli Zaci
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a studenti pfipraveni v oblasti dietniho stravovani z teoretickych a praktickych hodin
vyuky pred vstupem do ostrého provozu, stali by se mozna vyhledavanymi

spolupracovniky a zaméstnanci.

61



V. DISKUZE

Pro vyhodnoceni celé bakalaiské prace je mozné si polozit otazku, zda byl naplnén cil
vytyéeny na jejim pocatku: Zjistit, popsat a zanalyzovat situaci, zda respondenti
vyzkumného Setfeni disponuji znalostmi a dovednostmi v oblasti bezlepkového
stravovani, a to na konkrétni Skole, v tomto ptipad¢ na Stfedni a vyssi odborné Skole

cestovniho ruchu v Ceskych Budgjovicich.

Odpovéd na prvni vyzkumnou otazku tykajici se dostupnosti informaci o bezlepkovém
stravovani a bezlepkové dieté¢ v ucebnicich a pfi hodinidch odbornych teoretickych
a praktickych pfedméti je nutné hodnotit negativné. Ani v jedné z vySe uvedenych
ucebnic nebylo mozné se dozvédét spravné a moderni informace tykajici se problematiky
bezlepkového stravovani a pfipravy bezlepkovych pokrmii. Rok poslednich edi¢nich
uprav vSech ucebnic 2008, ale uz v této dobé byly poznatky o bezlepkové diet¢ daleko
SirSi a vysvétleni daleko spravnéjsi nez je v téchto ucebnicich uvadéno. Neni mozné
v odborné literatute nabadat studenty, Ze je pro osoby s bezlepkovou dietou daleko lepsi
se stravovat v domdcich podminkach.”® V tomto piipadé se jedna o diskriminaci a p¥imé
znevyhodnovani této skupiny obyvatel, ktefi si za svou nemoc nemohou. Pokud bylo
znéni pouzivanych ucebnic upravovano v roce 2008, je otdzkou, pro¢ autorka neupravila
ucebni texty v souladu s aktualnimi informacemi o bezlepkové dieté, celiakii a jinych
zdravotnich dietdch? Relevantni informace k tomuto tématu jsou pribézné upravovany
a novelizovany napft. na voln€ dostupnych strankéach ¢eské spolecnosti pro bezlepkovou
dietu’®. Ugebnice nespliuji zdaleka dnesni trendy, ani co se tyde spravného nastaveni

vyzivnych doporugeni napt. Nova &eska potravinova pyramida® apod.

Veskera iniciativa tedy ziistava na uditelich a vedoucich praktické vyuky. Je tieba ocenit
odvahu a iniciativu vyucujici odbornych pfedméti pii sestaveni vlastniho vyukového
materialu, a to 1 pfes skutecnost, ze informace z jejich skript nejsou Uplné spravné

a vzhledem ke staii materialu (cca 5 let) neaktudlni. Pravé za tuto dobu se v bezlepkovém

stravovani a dostupnosti bezlepkovych potravin mnohé zménilo. Pfi rozhovoru pani

8 SEDLACKOVA, Hana et al. Technologie pripravy pokrmii 5.: ucebnice pro stiedni odbornd ucilisté, ucebni obory
kuchar-kucharka, kuchar-cisnik, cisnik-servirka, a pro hotelové skoly. Druhé vydani. Praha: Fortuna, 2008. 135 stran,
16 necislovanych stran barevnych obrazovych ptiloh. ISBN 978-80-7373-026-0.

"Spolec¢nost pro bezlepkovou dietu: Informace o bezlepkové dieté, [online].[cit. 2016-11-16]dostupné z
http://www.celiak.cz/o-diete

80F4rum zdravé vyzivy: Novd deskd potravinova pyramida, [online].[cit. 2016-11-16]dostupné z
http://www.fzv.cz/pyramida-fzv/
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ucitelka pfiznava, ze nevi jak spravné nakupovat bezlepkové vyrobky. Tyto informace
jsou vSak velmi podrobné rozebrany v tivodnich kapitolach internetovych stranek vsech

pacientskych sdruzeni®

| pfes veskeré snahy vyucujici, 1ze velmi negativné hodnotit
velmi nizkou hodinovou dotaci vychazejici z osnov odbornych predmétt, kterou je mozné
vyuzit na prezentaci problému zdravotnich diet jako celku. Pokud tedy sami ucitelé téma
bezlepkové diety neuchopi a nevytvofi si napft. vlastni skripta vénovana zdravotnim
dietam a moddnim dietnim trenddm - Vegan, Vitarian, RAW, Paleo apod.,
nedozvi se studenti nic vic, nez je uvedeno v téchto ucebnicich. Pfitom informaci
na internetu, ale i kuchatskych knih vénujicim se témto vyzivovym trendiim je na ceském
trhu pomérné¢ dost napf. publikace o vegetaridanstvi a alergiich na potraviny:

Lahodné s Ellou, ktera je i v ¢eské republice bestsellerem.®2

Novym problémem pii vyzkumu vznikl po vyhodnoceni odpovédi na druhou vyzkumnou
otazku. Musime si tedy polozit otazku ,,Jakou vyukovou metodu je vhodné zvolit pro vyse
diskutované téma?“ Vyklad, ktery byl zvolen bez ptedchozi dikladné piipravy, nebyl
vzhledem k ziskanym odpovédim z dotaznikt dostate¢nou vyukovou metodou. Zde by
mohla byt velmi napomocna projektova vyuka, ktera by se prolinala co nejvétsim poctem
predmétl - od vyuky cizich jazykt (konverzace pfi obsluze s bezlepkovym hostem) pies
zboziznalstvi k technologii pfipravy pokrmt, s vyuZzitim prezentace, ochutnavky, besedy
napt. s pacientskym sdruzenim. Vysledkem by byl napt. nakup surovin, pfiprava recepti
a zhotoveni celého bezlepkového MENU - moZnost zafazeni 1 mezi maturitni otazky.
Vzhledem k ¢asové dotaci, je to dle sdéleni vedeni Skoly a vyucujici takika nemoZzné.
Z porovnani odpovédi pied prezentaci a po prezentaci s tématem: "Um¢éli byste jeden den
bezlepkove zit?", ktera byla cilena na emoce studentil a predstavivost nove vzniklé situace
napf. nemocného sourozence nebo jiného €lena rodiny, je velmi zfetelné patrné kolik
studenti uz by si trouflo pfipravit bezlepkovy pokrm. Soulésti prezentace byla
i ochutnavka a hlavné po jejim zavéru bylo spoustu déti piekvapeno, ze to jde a mize
to i dobfe chutnat. Zména vyukové metody by byla potiebna i v pfipadé problematiky

alergenti v potravinach a pokrmech, jak je patrné z odpovédi na tfeti vyzkumnou otazku.

81Sdruzeni jihoGeskych celiakiiJak zadit bezlepkové Zit, [online].[cit. 2016-11-16] dostupné z
http://lwww.celiakie-jih.cz/celiakie-jih/14-JAK-ZACIT-BEZLEPKOVE-ZIT
82WOODWARD, Ella. Lahodné s Ellou: tizasné prisady a neuvéritelnd jidla, kterd bude vase télo milovat.
Praha: Dobrovsky s.r.o., 2015. 261 stran. Omega. ISBN 978-80-7390-199-8.
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Pti pozorovani ucitelky v hodiné a pfi rozhovoru s ni bylo zji§téno, Ze s problematikou
vyznacovani alergentl na potravinach a jednotlivymi podskupinami alergenti jsou studenti
seznamovani velmi povrchné a nedostatecné. Byl zde zjistén problém opét ve Spatné
form¢ piedani vySe uvedenych informaci, protoze zpusob seznameni s alergeny
je pro studenty dle mého nazoru limitujici. Ve svém budoucim povolani budou muset
jako kuchafi ¢i provozni stravovaciho zafizeni nakupovat suroviny pro restauraci,
sestavovat jidelni listky a vyznacCovat kritické body kontroly. Pokud nebudou znat
vSechny skupiny alergenii a jejich znaCeni na obalech potravin, nebudou schopni
v gastronomii pracovat. Nedostatky ve znalostech alergent a zkreslené predstavy

0 fungovani oznacovani alergenti vyplynuly i z odpovédi na dotazniky.

Jako velmi dillezité zjisténi lze také spatfit v tom, Ze pokud studenti sami nechtéji veédét
nebo nejsou zainteresovani do problematiky zdravotnich diet z divodu, ze tuto dietu musi
dodrzovat jejich kamaradi ¢i nékdo v jejich roding, jsou znalosti dané problematiky
velmi mizivé. Je velmi smutné kdyz studentka VOS cestovniho ruchu, vék 23 let uvede

do dotazniku: ,,védét nic nechcei, o problém Se nezajimam, vafit neumim.*

Vyse uvedena zjisténi mohou vést k diskuzi a dalSim otazkam. Je tato situace obdobna
na viech odbornych stfednich $kolach tohoto typu v Ceské republice? Je mozné zménit
systém vyuky? Je mozné n&jakym zplsobem zvysit pocet vyucovacich hodin v teorii
apraxi, vénovanych zdravotnim dietdm? Tyto otazky by bylo moZzné zodpovédét

pii dalSim rozsahlejSim vyzkumu.

Zajimavé a nejzdsadnéj$i bylo zjisténi, Ze Skola a vyuka jako zdroj informaci
0 bezlepkovém stravovani je vnimana jen velmi malym poc¢tem zakt a studentt. Jedinou
informaci, kterou si vétSina studentli oboru hotelnictvi a zakd oboru gastronomie

(kuchaiti) uchovala z teoretické vyuky, je vysoka cena bezlepkovych potravin a surovin.

64



V. ZAVER

Bakalatska prace s nazvem ,,Bezlepkova dieta v odborné ptiprave studentii hotelové skoly
a uc¢ebniho oboru kuchat-¢isnik" pfinasi kompletni pohled na problematiku zafazovani
diskutovaného tématu bezlepkové diety do ucebnich a studijnich programi a materiala

Stéedni a vy$$i odborné $koly cestovniho ruchu v Ceskych Budgjovicich.

Hlavnim cilem této bakalarské prace bylo zmapovat situaci na urovni stéedniho
a ucnovského odborného Skolstvi (v oborech hotelnictvi, kuchai-¢iSnik) zda a jakym
zpusobem se pracuje na zlepSeni stavu a zvySeni povédomi studentli o bezlepkovém

stravovani. Cile bylo dosaZeno, jak v teoretické tak i praktické ¢asti bakalarské prace.

V teoretické¢ Casti byla provedena literarni reSerSe domadci i zahrani¢ni literatury
se zaméfenim na vysvétleni zakladnich pojmu tykajicich se bezlepkové diety
a onemocnéni spojenych s nesnaSenlivosti lepku. Prvni ¢ast byla vénovana historii
onemocnéni, vysvétleni odbornych termint tykajici se onemocnéni a bezlepkové diety,
které vedly k pochopeni zavaznosti a dilezitosti dané problematiky. Zavér teoretické ¢asti
bakalaiské prace byl vénovan rozsahu zaclenéni problematiky bezlepkové diety

do ucebnich plant jednotlivych studijnich a u¢ebnich obort zabyvajicich se stravovanim

na vySe uvedené Stiedni a vyS$§i odborné skole.

P4 V4

V praktické Casti bakalaiské prace byla empiricka ¢ast realizovana piedevsim za pomoci
kvalitativnich vyzkumnych metod. Byly stanoveny Ctyfi vyzkumné otazky a vyzkum
rozdélen do ¢tyt vyzkumnych fazi. Jednotlivé faze vyzkumu byly stanoveny tak,
aby poskytly celkovy obraz o zkoumané problematice bezlepkového stravovani vénované
ve vyuce na zminované stiedni odborné Skole. Otazky byly spravné koncipovany tak,
aby bylo zjisténo, zda jsou ucni s timto tématem seznamovani, jakymi znalosti disponuji
a jak je nasledn¢ dokazi pouzivat béhem praxe. Odpovédi na vyzkumné otazky byly
hledany za pomoci analyzy ucebnic a ucebnich textil, dotaznikového Setieni, pozorovani
ucitele v hodiné, interview s ucitelkou a s Sétkuchafem vycvikového pracoviste.
Na vSechny polozené otazky byly nalezeny odpovédi, které byly shrnuty a podrobné

rozebrany ve vlastni realizaci kvalitativniho vyzkumu a v diskuzi.

Pti vyzkumu byla zjiSténa nedostate¢na dotace hodin, vénujicim se zdravotnim dietam,
legislative tykajici se alergenti a bezlepkové dieté viibec. V pouzivanych ucebnicich byly

zjiStény neaktudlni a nepiesné informace, které jsou vyuzivany k edukaci zak a studentt
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pii teoretickych i praktickych predmétech. Bylo zjisténo, ze veskera iniciativa tedy
zustava na ucitelich a vedoucich praktické vyuky, ovSem zalezi také na zptisobu vedeni
vyuky. Je nutné volit takovy styl vyuky, aby studenti byli vtazeni do problematiky a nasli
si svlij osobni postoj, ktery mize byt nadale rozvijen pravé na vyukovych pracovistich.
V diskuzi byla podrobné rozebrana vSechna vyzkumna zjisténi, navrzena metoda
projektové vyuky, ktera se jevila jako nejvhodnéjsi vzhledem k pfesahu celé¢ho tématu.
Déle byly vzneseny k diskuzi dal$i vyzkumné otazky, které piineslo toto rozsahlé

vyzkumné Setfeni a jevi se jako velmi dulezité z hlediska zkoumanych jevii.

Je nutné zvazit, zda nové kladené otazky typu: zda je dostate¢na hodinova dotace,
aktudlnost a koncepce ucebnich textl a zplisob vyuky pro vyse diskutované téma, nemély

byt feSeny tviirci osnov a ucebnich plani pro tento typ odbornych Skol.
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Prilohy

Priloha ¢. 1

Dotaznik L. - informovanost studentii SOS a VOS o bezlepkové dieté
1. Obor a ro¢nik:

2. Zena Muz (zaskrtnéte)

3. Vek:

4. Vite co znamena heslo "bezlepkova dieta"? Co bude prvni bezlepkové jidlo, které si

predstavite?
5. Co vSechno jste se dozvédél o této zdravotni dieté¢ v hodinach technologie?

6. Zkouseli jste néco bezlepkového pfipravit v hodinach praktické vyuky? Jaky to byl
pokrm a chutnal Vam?

7. Mate informace o bezlepkové dieté i z jinych zdroji nez ze Skolni vyuky nebo praxe?

A odkud, vypiste prosim vSechny zdroje (televize, internet...)?

8. Mate ve svém okoli pfitele, kamarada ¢i €lena rodiny, ktery musi drzet bezlepkovou

dietu? Kdo to je a jak dlouho dietu dodrzuje?

9. Znéte n€koho, kdo drzi bezlepkovou dietu jako mddni trend, napt. z divodu zhubnuti,
lepSiho pocitu, vyssi vykonnosti ve sportu apod...? Pokud ano, tak pro¢ tuto dietu

dodrzuje?

10. Mate pocit, Ze je to slozité dodrzovat ze zdravotnich diivodi cely Zivot takovou dietu

a proc?
11. Umél byste kratce popsat co je vlastné lepek a vypsat, které obiloviny ho obsahu;ji?
12. Co byste napt. svému "bezlepkovému kamaradovi ptipravil snidani? (zakrouzkujte)

a) rohlik s méslem a platkem duSené Sunky,
b) pohankové kaSe s medem a ofechy,
¢) zitny chléb s tvarohovou pomazéankou,

d) jiny ndpad?.......cccceveiieiiiiiiiee .
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13. Mate predstavu kolik lidi v CR musi ze zdravotnich divodii dodrzovat bezlepkovou

dietu? Kolik?
14. Kter¢ jidlo byste z menu doporucil hostovi s bezlepkovou dietou? (zakrouzkujte)

a) videnisky fizek s bramborovym salatem,
b) hoveézi licka na viné s bramborovou kasi,
¢) kufeci stehnou na masle s ryzi.
d) jiny ndpad?......cccceeveeniieeiieeie e .
15. Mate informaci jaky je cenovy rozdil mezi cenou 1 kg bézné hladké mouky a 1 kg

univerzalni bezlepkové mou¢né smési? Napiste ceny v K¢

16. Napadl by Vas druh néapoje, ktery by jste nikdy nemohli takovému hostu pfinést k
piti, ktery by to byl a z jakého diivodu?

17. A co dezert, ktery byste doporucili bezlepkovému hostu?

a) zmrzlinovy pohér s lesnim ovocem,
b) jahelnik se suSenymi Svestkami a sirupem,
¢) palacinka s nutellou,
d) jiny ndpad?.......cceeevieiiiiiiiiieie, .
18. V ¢em vidite nejveétsi problém pii pfipravé bezlepkového pokrmu v restauracni

kuchyni?
19. Jaké bezlepkové jidlo by jste se chtél naucit bezlepkové ptipravovat a proc?

20. Umél by jste vyjmenovat i dalsi alergeny, které musi ze zdkona restaurace uvadét u

jednotlivych jidel? Poud nevite, zkuste si typnou alespon pét dalSich alergenti kromé

21. Vé&dél by jste v jakych statech EU neni problém s bezlepkovym nakupem a hlavné

stravovanim v restauraci? Zkuste vypsat alespon 3 staty EU.

22. Zkusil by jste odhadnout, které svétové kuchyné ptirozené obsahuji lepku nejméné a

proc?
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Dotaznik II. - informovanost studentd SOS a VOS

0 bezlepkové dieté

1. Obor a ro¢nik:

2. Zena Muz (zaskrtnéte)

3. Vek:

4. Vite po prezentaci co znamena heslo "bezlepkova dieta"?

5. Které¢ bezlepkové jidlo byste mohl sam vytvofit dnes na praxi k obédu pro spoluzaky,

ktefi maji tuto dietu?
6. Co Vas z prezentace nejvice zaujalo?

7. Myslite si, Ze budete umét na praxi obslouzit, doporucit a uvatit pro bezlepkové hosty?
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Priloha ¢. 2

Prezentace bezlepkova dieta

Uméli byste jeden den bezlepkové zit??? Umeéli byste jeden den bezlepkové zit???

0O Ma nékdo z Vas jiz zkusenosti s vaienim bezlepkové diety

O A co teprve cely rok.... Jet na prazdniny, dovolenou, - doma pro rodinu, nebo pro kamarada?

::m;’:"]’i‘:&’,ih A SSRENIT S i, i ) oEt Q Predstavte si, Ze sami mate bezlepkového sourozence —
: protoze celiakie i alergie na lepek mohou byt zjistény kdykoliv

0 VSTRICNOST, POMOC, EMPATIE o to tu jde nebo e

NE?
O Pro¢ by jste se méli naucit varit bezlepkové a ziskat
0 Ing. Radka Vrzalova informace o bezlepkovém sfravovani?

Uméli byste jeden den bezlepkové zit??? Lo AMieL! b i ne’bo Sl BBy
bez lepku, mléka i vajec
O AlZbeta: 11 let, spoluZaci o ni fikaji, Ze je divna.. Od 3
let je diagnostikovana jako celiaticka. Ma divny konicky —
zajimaji ji pavouci, hodné tete a jesté navic divné ji
0 Na narozeniny ji skoro nikdo nezve, rodice spoluZaku a
kamaradu si necht&ji délat problémy s jejim jidlem...
0 Obéd si nosi kazdy den v krabiCkach rano do kuchyné..
0O Na Skolu v prirodé ji rodice dovazeji pecivo a jidlo ma
vzdycky jiny, vétSinou suché brambory nebo ryzi a maso
bez Stavy, na vyletech nemiiZe ob&dvat s ostatnimi...
0 Na tabore ji kucharky daly misto Spekacku na veterna
taborak polystyrénovy chleba se Sunkou...

Uméli byste jeden den bezlepkove zit??? Uméli byste jeden den bezlepkové zit???

O Lepek je smés bilkovin obsazena v obalech obilnych zrm
(psenice, jeCmen, zito, oves).

0 Celiakie = nesnasenlivost lepku projevujici se tvorbou
protilatek proti buiikam tenkého streva.

Autoimunitni, geneticky podminéné onemocnéni = vrozené,
proto se jedna o onemocnéni celozivotni, v souc¢asné dobé
nevylécitelné. Celiakii trpi 0,5-1 % populace, pacienti rapidné
piibyva.

Q Vite co hrozi détem a dospélim, ktefi diefu nedodrzuji?
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Umeéli byste jeden den bezlepkové Zit??7?

o Neni potieba se bat bezlepkové vaiit a umét poradit, staci
zviadnout i zasadni kroky:

Umét spravné éist etikety virobki
Prevzit zkugenosti pokrociljch tzn. vyznat se
v bezlepkovych wyrobcich a cerpat z vyzkougenych
bezlepkovych receptl (napf. z internetu)
3) Ziskat vlastni praxi

Uméli byste jeden den bezlepkoveé Zit?7?7?

Uméli byste jeden den bezlepkové Zit?27?

0 Alergie na lepek — velmi rychla reakee napf. jako
u alergik na vEeli bodnuti. Otok sliznic,
zvraceni, otok hrdla.

&ti a 2-4 % dospélich v populaci

0 epidemie moderni doby®
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Umeéli byste jeden den bezlepkoveé Zit??77?

0 Ondrej 12 let, potravinovy multialergik, miluje
sport, hlavné fotbal, je vyborny dto€nik

0 KaZd3 alergenni potravina zplisobi skoro
okamzité vyzvraceni, nesmi hlavné lepek a
miéko, hife snasi vajeény bilek, séju, tepelné
neupravené lusténiny, kakao, ofechy

O Vsechno jidle se musel nautit hlidat sam,
neexistuje, Ze by si od nékoho mohl ochutnat
svatinu, ve Skole vedle néj nikdo nechce
sedét... co kdyby nahodou zvracel?

Buchty Honzovky bez lepku, mléka a va
bilkd

Uméli byste jeden den bezlepkové zit?2?

O Mate piedstavu kolik stoji primémé 1 kg
bezlepkové mouky a vite vlastné kolik stoji 1 kg
mouky béZné lepkove?

0 Setkali jste se na praxi s takovymi hosty? Uméli
jste jim nabidnout &i doporuéit? Podileli jste se
na pripravé takového pokrmu?

o Vite jak vypada v rodinach takovych déti treba
Stédroveterni stdl?




Uméli byste jeden den bezlepkové zit???

o Je bezpodminecné nutné vidy Cist etikety — i u
provérenych vyrobku

o Jak cist spravné etikety (co mate hledat....)

O Nafizeni EU 116972011 o oznacovani
(vyznacowvani alergenu — priloha 2)

o Logo pieskrinutého klasu

o Vhodné pro celiaky, vhodné pii bezlepkove dieté

poiravin

Uméli byste jeden den bezlepkové zit??7?

0 Co by si mohli tihle Vasi | sourozenci dat k
obé&du — pfipustme, Ze
bezlepkove pokrmy?

ji pfirozené

0 Vzali byste je v 1ét& na zmrzlinu?
0 Kam by mohli jet s Vami a rodi€i na dovolenou?

0 Co byste phipravili na narozeninovou party?

Uméli byste jeden den bezlepkové zit???

o Vyrobei jsou povinni uvadét na svych obalech wvycet
viech slozek poutitych ve viyrobku

o Ve slofeni jsou tedy uvedeny i vSechny alergeny jimym
typem pisma

Preventivni znaceni: Miize obsahovat stopy lepku

Neni tieba se obavat poutit: Glukdzovy sirup a dextrosa
z pienice, maltodextriny na bazi penice, glukdzovy sirup
vyrobeny z jeéného Skrobu, karamel, karamelova barvi
dkrob, deproteinovany psSeniény $krob, modifikovany
skrob, écka.
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Uméli byste jeden den bezlepkové Zit???

0 Myslite si, Ze stat nebo zdravotni pojiStovny
prispivaji takto nemocnym? A jak je fo jinde v
Evropé?

O Jak se asi Zije rodiné, kde je celiak dospéli muz
a dvé déti obé s celiakii ve véku 13 a 17 let?

0 Kolik snite za den petiva?

Uméli byste jeden den bezlepkové 7it??7?
o Potraviny vhodné pro beziepkovou dietu

o Piirozené bezlepkové: Brambory, ryZe, kukufice,
pohanka, soja, Cocka, hrach, fazole, cizma, amarant,
jahly, lupina, quinoa, maso, ryby, zelenina, ovoce, miéko,
mléc obky, tuky, vejce, med, cukr, semena, ofechy.

o Specidlni dietni potraviny: Bezlepkové mouky, téstoviny,
pecivo apod. oznacené pieskrinutym klasem nebo
napisem ,bez lepku®.

ym dipem

den bezlepkowé

hittpc/fwwes proalergiky.cz/varenilreceptimrioowe placicky-s-
iegurtovym-dipem




Mate predstavu co vSechno miiZze obsahovat
lepek?

Pozor na: Kecupy, dresinky, s s
Melta, krokety, uzeniny, sojova masa, kyp
pudinky, zmrzliny, alkohol, hotové jisky, jecny slad,
slehacka ve spreji, bujony
Je treba neustile Cist etikety (slozeni se velmi casto
meéni)

Potraviny nevhodné pro bezlepkovou dietu

Psenice, jeCmen, Zito, oves a viechny vyrobky, které je
obsahuji — pecivo, téstoviny, strouhanka, knedliky, vioCky
apod.

Lepkova je i pSenice $palda a zitovec — triticale.

Jabletny dort s marcipanem bez lepku a mléka

Dvouvlakninové bagetky bez lepku, mléka, vajec
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Uméli byste jeden den bezlepkové zit???

Skladovani v oddéleném regalu (aby nedochazelo k
druhotné kontaminaci), uchovavat v plivodnim obalu,
zajistit napr. sponkou a do igelitového sacku

Pii piipravé nepouzivat stejné naradi napr. varecku na
zamichani lepkového a bezlepkového, prkénka pouzivat
omyvateina horkou vodou - melanin, plast. Nastroje
radéji kovové, silikonové nez dievéné. Vymezit si cast
pracovni plochy ¢i pracovniho mista. Noze umyté v horké
vodé, nejlépe v mycce.

Lehky vidensky bramborovy salat bez lepku a
miéka

Bezlepkovy chleba bez lepku, miéka, vajec




Babovka z viaSsko-ofechové mouky a Al . e
bramborového Skrobu bez lepku a miéka Uméli byste jeden den bezlepkoveé zit???
Vite, ze problémem mohou byt i napoje?

Muze si dat celiak v restauraci tieba pivo?

Kvalitni ¢aj cerny a ovocny, sirupy (bez lepku), Granko,
bezlepkovy instantni ¢ekankovy kavovinovy napoj Karo,
dzusové koncentraty (bez lepku)

POZOR! Ochucena miéka, melta - CARO - jecny slad,
cajové granulaty, hotové praskové napoje a koncentraty,
levnéjsi znacky caju zejména ovocnych nebo s
prichutémi - zde mize byt viude lepek!

Vanocni cukrovi bez lepku

',”’/ e k £ ”{y Ukazka realna — bezlepkové dobroty
: Recepty najdete v moji kuchaice
Vyplnite dotazniky?

Prosim, ptejte se.

DEKUJi ZA POZORNOST.
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Priloha €. 3 — Seznam alergent

SEZNAM ALERGENU

publikovany ve smérnici 2000/89 ES od 13. 12. 2014 smérnici 1169/2011 EU

00000000 QCOOCSC

OBILOVINY OBSAHUJICI LEPEK
pienice, Zito, je¢men, $palda, kamut nebo jejich hybridni odriidy a vyrobky z nich

KORYSI
avyrobky z nich

VEJCE
a vyrobky z nich

RYBY
a vyrobky z nich

PODZEMNICE OLEJNA (ARASIDY)

a vyrobky z nich

SOJOVE BOBY (SOJA)
a vyrobky z nich

MLEKO
a vyrobky z néj

SKORAPKOVE PLODY
mandle, liskové ofechy, vlasské ofechy, kesu ofechy, pekanové ofechy,
para ofechy, pisticie, makadamie a vyrobky z nich 4

CELER

a vyrobky z néj

HORCICE %@’ : |
a vyrobky z ni - oy

SEZAMOVA SEMENA (SEZAM)
a vyrobky z nich

OXID SIRICITY A SIRICITANY
v koncentracich vyssich 10 mg, ml/kg, |, vyjadieno SO,

VLCI BOB (LUPINA)
a vyrobky z néj

MEKKYSI
a vyrobky z nich
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Priloha €. 4 - Prubéh dotaznikového sSetieni

Dne 23. 10. 2015 byl studentiim prvniho ro¢niku VOS obor hotelnictvi-cestovni ruch
podan dotaznik €. I. Dotaznik vypliiovali v hoding préva a legislativy (tykajici se potravin,
podnikani apod.). Na vyplnéni dostali 30 minut. Zptisob vyplnéni a ucel dotazniku byl
vysvétlen pied rozdanim. Dotazy nebyly vzneseny, vSichni studenti zadani rozuméli.
Vyplnéni dotazniki bylo dobrovolné a 6 studenti dotaznik odmitlo vyplnit
s odiivodnénim, Ze nemaji zajem. Pocet dotazovanych se takto snizil na 15, z toho 12
divek a 3 chlapci (v€k 19-23 let). Nakonec vyplnili dotaznik pouze chlapci 2. Jeden
chlapec zfejmé& behem vypliovani ztratil zdjem a vyplnil pouze polovinu dotazniku a to

jesté velmi negativné (nevim, neznam, nepremyslel jsem, nezajimam se).

Ve stejny den, tedy 23. 10. 2015 byl dotaznik ¢. I pfedloZen studentim c¢tvrtého ro¢niku
oboru gastronomie (Ctyfleté¢ studium ukoncené maturitni zkouskou - kuchat). Leto$ni
maturanti méli k vyplnéni stejné podminky jako studenti VOS, s tim rozdilem, Ze vie
probihalo v dvojité hodin€ - technologie ptipravy pokrmi a studenti jiz s u¢itelkou udajné
zdravotni diety probrali ¢astecné v minulé hodin€. Dotazniky na pfani ucitelky vyplnili
vSichni pfitomni studenti, tj. 19 studentd. Tti dotazniky (2 chlapci, 1 divka) jsem byla
nucena vyradit, protoZe opé€t studenti negovali v§echny otazky. Vyhodnotitelny dotaznik
vyplnilo tedy 8 divek a 8 chlapci ve véku 18-20 let. Bohuzel odpovédi leto$nich

maturantl byl z celého objemu studentil nejméné napadité a ¢asto nespravné (viz. nize).

Posledni skupinou, kterym byl piedlozen dotaznik ¢. I, byli studenti druhého ro¢niku
oboru: hotelnictvi a turismus. Dotaznik vyplioval tento ro¢nik dne 30. 10. 2016 v ramci
hodiny stolni¢eni, v po¢tu 12 divek a 8 chlapcu ve véku 16-18 let. Tato skupina byla jiz
o bezlepkovém stravovani poucena v hodin€é v predchozim tydnu. Dotaznik vyplnili

vSichni respondenti opravdu poctiveé a ziejme si spoustu véci pamatovali.

Celkem tedy vyplnilo dotazniky ¢. I 50 studentt ve veku od 16-23 let., z toho 32 divek

a pouze 18 chlapcii.(viz grafy ¢. 1 a ¢. 2).
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Dévcata byla skute¢né sdiln€jsi a chlapci se nechali velmi pfemlouvat. Napf. pii osloveni
studentts VOS 1. roénik bylo v tidé piitomno 9 chlapcti, nakonec vyplnili dotaznik pouze
2. U maturantii oboru gastronomie - kuchaf, jsem musela pro naprosto negativni postoj

vy¢lenit jako nevyhodnotitelné tii dotazniky, dva od chlapct a jeden od divky.
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Prezentace a opakované vyplnéni zkraceného dotazniku

Od vedeni SS a VOS cestovniho ruchu piisla nabidka prezentovat problematiku
bezlepkové diety i z moji strany. Vyuzila jsem tuto Sanci a 9. 2. 2016 jsem vSem
studentiim, ktefi vyplnili dotazniky ¢. I odprezentovala sviij projekt "Umeéli byste jeden
den bezlepkové zit?" aneb piibéhy déti se zdravotni dietou (viz. ptiloha €. 3). Po vlastni
prezentaci, ktera trvala cca 45 minut a ochutnavce domaciho bezlepkového peciva
a sladkosti, vypliovali studenti dotaznik ¢. II. Celkem vyplnilo dotaznik 41 studenti,
z toho 22 divek a 19 chlapct ve véku 16-23 let. (viz graf ¢. 3 a¢. 4)

Graf é. 3

vékové rozlozeni studentu dotaznik ¢. 11

1

m 16 let
m17 let
m18let
m19let
W20 let
22 let

23 let

Zdroj: vlastni vyzkum
Pti prezentaci byly pritomny stejné ro¢niky a vétSina studentd, kteti vyplnovali

uz dotaznik ¢. |. Z porovnani grafii je zfetelné, ze studentli bylo méné, ale dotaznik

vyplnili vSichni pfitomni.
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Vyhodnoceni a porovnani vysledkii dotazniku €. I a dotazniku €. 11

Dotazniky byly ru¢né¢ vyhodnoceny. Druhy odpovédi byly postupné zaznamenavany
a byly stanoveny cetnosti. Z poctu otdzek 22 byly vybrany odpovédi na otazky vstupni,
aby byla zfejma v€kova kohorta dotazovanych a pohlavi (viz. grafy ¢.1 - 4 vyse). Dale
byly vybrany pro grafické zpracovani ty otazky, které obsahovaly zajimavé odpovédi
nebo jsou vypovidajici o znalostech studentii vyse uvedené SS a VOS cestovniho ruchu.

Ostatni otazky a z nich vyhodnocené odpovédi jsou slovné popsany a shrnuty.

Otazka ¢. 4 dotazniku &. I: Vite co znamena heslo "bezlepkova dieta"? Co bude
prvni bezlepkové jidlo, které si predstavite? Na prvni Cast otazky se objevovala
nejcastéji odpoveéd”: jidlo, které neobsahuje lepek (24), Zivot a strava bez lepku (16)
alergie na lepek (9), celiakie - nevylécitelna nemoc (8), vSechno jidlo bez pSenice (4),
potraviny bez mouky (4), vSechno bez obilovin (4), nevi (3). Zastoupeni odpovedi se
u jednotlivych ro¢nikt nelisilo.

Na druhou ¢ast otazky byly uz odpovédi pestiejsi... U chlapci se nejcastéji objevovaly
odpovédi: maso (14), Sunka (8), bezlepkovy chleba (5), platek masa a restovana
zelenina (3), kufe s ryzi (4), kufe na kari (1). Zajimavou a originalni odpovédi bylo:
bandny. Divky uvadeéli vice pfirozené bezlepkovych pokrmii a zajimavéjsi odpovédi:

mlécné vyrobky (12), ovoce a zelenina (12), zeleninové salaty - Sopsky, z grilované
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zeleniny apod. (9), pohankové palacinky (3), cizrnové placky (3), kukuti¢né placky (3),
ryzové muffiny (2).
Odpovéd’: NEVIM zvolili v prvni &asti otazky 4 studenti, v druhé ¢asti otazky 2 studenti

z celkového poctu.

Otazka ¢. 5 dotaznik ¢. |: Co vSechno jste se dozvédél o zdravotni dieté v hodinach
technologie? Studenti VOS vesmés uvadéji, Ze neméli hodiny technologie a zatim se
neudili Zadné jidlo va¥it. Studenti SOS nejcastéji uvadgji, ze se dozvédéli: co je lepek
a co ho obsahuje (13), co je celiakie (14), vysoké cena bezlepkovych surovin (8), lepkové

obiloviny - psenice, je¢men, zito, oves (6). Odpovéd”: NIC zvolili 2 studenti.

Otazka ¢. 6 dotaznik ¢. I: ZkouSeli jste néco bezlepkového pripravit v hodinach
praktické vyuky? Jaky pokrm to byl? A chutnal Vam? Opét studenti VOS odpovidaji,
ze praxi jesté neméli a zddny pokrm nepfipravovali. Jedna studentka uvadi, ze ji bavi
experimentovat v kuchyni a zkouSela ryzové muffiny a moc ji chutnali. Studenti
I1. ro¢niku oboru hotelnictvi uvadéji, ze se v hodinach praxe nic bezlepkového nenaudili
a to v 19 pripadech. 1 chlapec uvadi, Ze pripravovali grilovanou zeleninu. Studenti
maturitniho ro¢niku gastronomie v poc¢tu 13 uvadéji, ze NIC bezlepkového v praktickych

hodinach neptipravovali. 1 chlapec uvadi kufe s ryzi a 1 dokonce bezlepkové pecivo.

Otazka €. 7 dotazniku €. |I: Mate informace o bezlepkové dieté i z jinych zdroji nez

ze Skolni vyuky nebo praxe? A odkud, vypiSte prosim vSechny zdroje.
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Zde jsem volila pro lepsi piehlednost grafové znazornéni. VéE&tsina studenti samoziejmeé
udava internet, ale Skola jako zdroj informaci o bezlepkové dieté figuruje v pomérné malo

piipadech. (viz. graf ¢. 5)

Otazka €. 8 dotaznik ¢. I.: Mate ve svém okoli pritele ¢i ¢lena rodiny, ktery musi
drzet bezlepkovou dietu? Kdo to je a jak dlouho dietu dodrzuje?

Na tuto otazku odpovidalo 14 studentii (13 studentek a jeden student) I. ro¢niku VOS -
cestovni ruch NEGATIVNE, 1 student a jedna studentka uvedli, Ze maji kamarada
¢1 kamaradku, ktefi musi drzet bezlepkovou dietu. Na druhou ¢ast otazky odpovédéli,
ze nevi, jak dlouho kamaradky dietu musi drzet.

U IV. ro¢niku oboru gastronomie uvadi 6 studentek a 4 studenti, ze neznaji nikoho
s bezlepkovou dietou. 2 studentky a 3 studenti maji kamarada ¢i kamaradku
s bezlepkovou dietou. Jeden student uvadi, ze ma bratrance s celiakii a ten drzi dietu
od malicka. Tento student vyplnil jako jediny velmi obsahle, ale i velmi erudované cely
dotaznik.

U oboru hotelnictvi - II. rocnik uvadi 13 student, z toho 2 chlapci a 9 divek, Ze nezna

nikoho s bezlepkovou dietou. Kamaradku s bezlepkovou dietou uvadi 3 divky, stejné tak
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3 chlapci uvadi dvé kamarddky a jednoho kamardda. 3 studenti (chlapci) uvadéji
bezlepkovou dietu v roding.

Otazka €. 9 dotazniku €. I: Znate nékoho, kdo drzi bezlepkovou dietu jako médni
trend, napt. z duvodi hubnuti, lepSiho pocitu ¢i vys$si vykonnosti p¥i sportu apod.?
Pokud ano, tak proc¢ tuto dietu dodrzuje?

U II. roéniku oboru hotelnictvi uvadi 17 studentli (7 chlapct a 10 divek), ze nikoho
takového neznaji. 2 divky maji kamaradku, ktera drzi bezlepkovou dietu jako hubnouci
program, 1 chlapec ma kamarada, ktery drzi bezlepkovou dietu na radu trenéra fitness.
U studentt VOS byly odpovédi velmi podobné. Z 15 studentt uvadi 12 studentd (5 divek
a 7 chlapctt), ze nikoho takového nezna a 3 studenti - 2 divky a 1 chlapec ma kamarada,
ktery je vrcholovy sportovec a snazi se vyhybat lepku, protoze se citi leh¢i a zdravé;si.

Studenti 4. ro¢niku oboru gastronomie - kuchat nikoho takového neznaji.

Otazka €. 10 dotazniku ¢. I: Mate pocit, Ze je slozité dodrZovat bezlepkovou dietu
cely Zivot a proc?

Tato otazka vzbudila spoustu reakci, proto jsem ji rozpracovala do grafu. Odpovédi
stejného smyslu byly k sob¢ pfi¢itany. Napt. ANO je to finan¢né naro¢né, Ano stoji to

moc penéz apod. VéEtSina studentll uvadéla vzdy nékolik diivoda. (viz graf €. 6)
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Otazka ¢. 11 dotazniku I.: Umél byste kratce popsat co je vlastné lepek a vypsat,
které obiloviny ho obsahuji?

Tato otazka se stalo velmi problematickou pro vSechny ro¢niky. U IV rocnik oboru
gastronomie - kuchat, pouze 5 studentek a 2 studenti dokazali odpovédét, ze se jedna
oslozku obilného zrna. Student, ktery v predchozi otazce odpovidal, ze ma celiaka
Vv roding, presn¢ odpovédel, ze lepek je soucasti endospermu obilky a je to v podstaté
bilkovinny komplex. Ostatni studenti odpovidali: nevim nebo zameénovali lepek
s moukou. Na druhou ¢ast otazky uz reagoval vétSina studenti tohoto oboru lépe
a vypisovali 7 divek a 6 chlapci jednotlivé druhy obilovin (nejéastéji pSenici, Zito,
je¢men). Ostatni psali: nevim. Oves, Spaldu, kamut, zitovec (triticale) nezminoval nikdo

z vyse uvedenych.

U L. roéniku VOS - cestovni ruch, 6 divek a 1 chlapec odpovédélo, Ze se jedna o soucést
obilného zrna. DalSich Sest divek a 1 chlapec odpovidali: nevim. Pfi vypliovani této
otazky jsem si v§imla, ze studentky pouzivaly jako zdroj pro odpoveéd’ internet v telefonu.
Vypis obilovin obsahoval opét: pSenice, Zito, je€men a to u 11 divek a 2 chlapct. Jedna

divka mezi obiloviny zafadila dokonce mlé¢né vyrobky!

II. ro¢nik - obor hotelnictvi 6 divek a 4 chlapci odpovidaji, Ze lepek je soucést obilného
zrna, nékteii uvadéji obalové vrstvy. 4 studenti, 3 divky a 2 chlapci uvadéji: lepek
je gluten. 3 divky a 2 chlapci odpovédé€li: nevim. Jeden chlapec popsal lepek jako véc
Vv mouce, kterd zptisobuje nemoc. Ve druhé ¢asti odpovédi vypsalo 18 studentl: pSenice,

Zito, jeCmen. Pouze 2 chlapci vypsali jen pSenici a Zito.

Otazka ¢. 12 dotazniku €. I: Co byste svému "bezlepkovému' kamaradovi pripravili
k snidani? (zakrouzkujte). Z nabizenych odpovédi si vSichni studenti bez rozdilu
vybrali pohankovou kasi s medem a ofechy. Pouze 4 divky byly kreativngj$i a k moZnosti
vlastniho popisu bezlepkové snidané ptidaly bezlepkové muffiny. Chlapec s bratrancem
celiakem do této mozné odpovédi napsal: jakékoliv bezlepkové sladké ¢i slané pecivo.
1 chlapec z VOS by vybral celiakovi Zitny chléb s tvarohovou pomazankou, coz by

nebylo samoziejmé& mozné.
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Otazka &. 13 dotazniku & I: Mate piedstavu kolik lidi v CR musi ze zdravotnich
diivodii drzet bezlepkovou dietu? Tato otdzka se stala takika nevyhodnotitelnou,
protoze napadu a nazori kolik 1idi ¢i procent Ceské populace musi ze zdravotnich divoda
drzet bezlepkovou dietu bylo opravdu mnoho. Co student to nazor. Ziejm¢ jsem m¢éla
otazku polozit, jako uzavienou s moznostmi dopovedi. Objevil se 1 milion osob, 15 %
Ceské populace, 40 % ceské populace, 20 000, 40 000, 6% atd. Nejcastéji v literatuie
uvadeény pocet 50 000 celiakil a 4-6 % alergikli (400 - 600 tisic osob) na lepek studenti
neznali. 50 000 tisic celkem uvadélo z celkového poctu 16 studentt, ale to je pouze jen

pocet celiakl. Na otdzku nikdo spravné neodpovedél.

Otazka ¢. 14 dotaznik &. L.: Které jidlo byste z menu doporudil hostovi s bezlepkovou
dietou (zakrouzkujte)
Rozd¢leni nabizenych odpovédi je dobie patrné z grafu. Zde studenti skutecné uvazovali

spravné a je skutecné vidét, ze o odpovédich premysleli. (viz. graf ¢. 7)
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Studenti byli vyzvani, aby krouzkovali v§echny mozné odpovédi a zkusili sami vymyslet
jiny teply pokrm, které by bylo mozné pfipravit v restauraci. Nejvice studentl vsazelo
na jistotu: kufe na masle s ryzi. Mezi vlastnimi napady se objevila 2x grilovana zelenina
s brambory (pec¢ené nebo vafené) a 1 x peceny losos s bramborem u studentt II. ro¢niku
hotelnictvi, u studentl IV ro¢niku gastronomie - kuchar to byl pouze 1 népad od chlapce
s celiakii v rodin€ a to pecend panenka se zeleninou a Stouchanymi brambory. Studenti

VOS neméli zadné vlastni tipy.

Otazka €. 15 dotazniku €. 1: Mate informaci jaky je cenovy rozdil mezi cenou 1 kg
béZné mouky a 1 kg univerzalni bezlepkové moucné smési: Napiste ceny v K¢.

Stejné jako ¢. 13 se i tato otazka stala $patné vyhodnotitelnou... Nazort a napadu
bezpocet. Z odpovédi mi po vyhodnoceni vyplynulo, Ze studenti nemaji vliibec predstavu
kolik stoji bézné lepkova mouka natoz bezlepkova... Pokud se nékdo do ceny a rozdilu

"trefil" byla to skute¢né ndhoda. Uceleny ptehled nemél nikdo ze studentt.
Otazka ¢. 16 dotazniku ¢.I: Napadl by Vas druh napoje, ktery byste nikdy nemohli

takovému hostu piinést?

Tady jsem ocekévala odpovéd’: PIVO. Odpovédi byly opravdu riizné... (viz. graf. ¢. 8)
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U téchto odpoveédi mé prekvapilo, ze nékteti studenti upfednostiiovali zeleny jeCmen
adzusy s pSenicnou vldkninou a pivo nepatfilo do vyctu jejich odpovédi. Takto

odpovidaly divky.

Otazka ¢. 17 dotazniku ¢. I: A co dezert, ktery byste doporucili bezlepkovému hostu?
Zde mohli opét studenti zakrouzkovat n€kolik odpovédi nebo vymyslet "sviij bezlepkovy
dezert". VSichni studenti oznacili odpovéd’ zmrzlinovy pohar a 2/3 z nich k tomu jesté
jahelnik se susenymi $vestkami a sirupem. Vlastni ndpad a kreativitu nejvice projevily
3divky z II. ro¢niku hotelnictvi, kde zminovaly: banan v cokoladé, tvaroznik
s bezlepkovymi suSenkami a pohankové palafinky. Z IV. ro¢niku oboru gastronomie
ptidaly opét tfi divky: muffiny z ryzové mouky, bezlepkové palacinky, které zmitiovali
v této skupiné i 3 chlapci. U I. roéniku VOS, napsala ryzové muffiny jako dal§i variantu

pouze 1 divka.
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Otazka ¢. 18 dotazniku ¢ I: V ¢em vidite nejvétSi problém pii pripravé
bezlepkového pokrmu v restauracni kuchyni?

V této otazce opé€t vypisovali studenti co nejvice moznych myslenek, nicméné uvazovali
velmi podobné, coz je vidét i na nasledujicim rozlozeni v grafu (viz. graf ¢. 9)

Grafé. 9

problém pripravy bzl pokrmu v rest. kuchyni

12
10 A
8 4
6 4
4 - mII. ro¢nik H
, I:I - mIV.roénik G
o 8 I7 . roénik VOS
R - R
9 & ~ & g ) NS
AN S N 2 % O "
Xoo N &o & @Q “b‘%'
\0% & ‘@ O . Q)&
Q‘b Y ()
< .&0
4‘\
&

Zdroj: vlastni vyzkum

Nejvice studentll zminovalo problematiku neznalosti pfipravy bezlepkovych pokrmi
spojenou s neochotou a nékdy i strachem pracovnikii v restauracnich kuchynich.

Zajimaveé je, ze takto nejvice odpovidaji pravé kuchafi maturanti z oboru gastronomie....

Otazka €. 19 dotazniku ¢. I: Jaké bezlepkové jidlo byste se chtéli naucit a pro¢?

U této otazky me piekvapili studenti svymi napady a divody, pro které by se néco chtéli
naucit vafit, péct a ptipravovat. Odpovédi byla celd fada a opét by se velmi Spatné
vyhodnocovali graficky pro velky zabér moznosti. Vybér z nejzajimavéjsich: sladkosti -
ptiprava détskych oslav, bezlepkovy chléb - nejvétsi problém, domadci téstoviny
- ochutnal jsem kupované a nechutnali mi viibec, cukrovi a pernik - ochutnala jsem a moc
mi to chutnalo, orientalni kuchyni - neni v ni mouka, bezlepkové palacinky - asi by byly
nejsnazsi, muffiny - nemize to byt tak t¢zké, ceskou kuchyni (knedliky) - zajimalo by
me, jak to drzi a ¢im zahustovat omacky. Odpovéd: vSechno volila 1 studentka

z Il. roéniku oboru hotelnictvi. Odpovéd’ nevim, zvolilo z celého souboru 4 chlapci
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z 1. ro¢niku hotelnictvi a 1 chlapec ze IV. ro¢niku gastronomie - . Odpovéd: nechtél

bych se nic naugit volili 2 chlapci z IV. roéniku gastronomie a 3 divky z VOS.

Otazka ¢. 20 dotazniku ¢ .I: Umél byste vyjmenovat i dalsi alergeny, které musi
ze zakona restaurace uvadét u jednotlivych jidel? Pokud nevite, zkuste si typnout
alespon pét dalSich alergenii, kromé lepku...

Alergennich skupin je uvaddéno 14 (v nich jsou uvadény dalsi podskupiny konkrétnich
alergentl) a studenti si opravdu volili rizné kombinace. VSechny odpovédi byly spravné,
pocet uvadénych alergent se pohyboval kolem 5. Nej¢ast¢jsi kombinaci bylo: arasidy,

soja, mléko, mekkysi, ofechy.

Otazka ¢. 21 dotazniku ¢&. 1: VéEdél byste, v jakych statech EU neni problém
S bezlepkovym ndkupem a hlavné stravovani v restauraci? Zkuste vypsat alespon
tri staty EU.

Pti vyhodnocovani odpovédi mé piekvapilo, Ze 5 studentll z celkového poctu zminiuje
V této otazce Asii, USA, Cinu a Indii. Zfejm& precetli otazku jen letmo a nepochopili
smysl celé otazky. Nejcastéjsi odpoveédi byla trojice Némecko, Francie, Anglie. VSechny

uvadéné staty EU jsou uvedeny nazorné (viz graf ¢. 10).
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Z grafu je ziejmé, Ze informace o "friedly gluten free" statech studenti v zddném z ro¢nikt

nikde nedostali.

Otazka ¢. 22 dotazniku ¢. I: Zkusili byste odhadnout, které svétové kuchyné
prirozené obsahuji lepku nejméné a proc¢?

V posledni otdzce studenti odpovidali pomérné shodné ve vSech rocnicich a sméfovali
spravnég, tedy na asijskou a indickou kuchyni, které vyuzivaji a zpracovavaji hlavné ryzi,
ryzové produkty, tapioku apod.. Stejné uvadéli u divody, pro€ tyto zemé uvadéli ve svych
odpovédich: jako pfilohu pouzivaji ryzi apod... Ne&kteti zmifovali jesté Mexiko

a spotiebu kukuftice a kukufiénych produkti véetné placek apod... (viz. graf. ¢. 11)

Graf ¢. 11
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Zajimavé se jevi vyhodnoceni dotazniku €. Il - poprezentacni, kdy méli studenti moznost
diskutovat nad problémy déti s bezlepkovou aj. zdravotnimi dietami a méli moznost
ochutnat domaci bezlepkové pecivo a sladkosti. Je pochopitelné, ze tento dotaznik
nevyplilovali naprosto totozni studenti jako dotaznik €. I. (nemocnost, jiné absence
apod..) Jak jiz bylo vySe uvedeno, otazky tohoto dotazniku (7) by méli byt prufezem
do znalosti studentll po vykladu v hodinach technologie a praxe. Zde jsou odpovédi
daleko rozsahlejsi a erudovanéjsi. Je vidét, Ze studenti se opravdu nad problémem

zdravotnich diet zamysleli a hlavné prezentaci, ochutnavku a diskuzi vnimali.

Otazka ¢. 4 dotazniku €. II Vite, po prezentaci, co znamena heslo "bezlepkova
dieta"?

Po prezentaci uz vétSina studentli dokazalo popsat co je lepek a kdo musi drZet
bezlepkovou dietu a bez jakych obilnin se dieta musi obejit. VSechny odpovédi jsou

podrobné znazornény v grafu (viz graf. ¢. 12)

Graf ¢. 12
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Otazka ¢. S5 dotazniku II: Které bezlepkové jidlo byste mohl sam vytvorit dnes
na praxi k obédu pro spoluziky, ktefi maji tuto dietu?

Pii vypliovani otazky ¢. 5 (graf ¢. 7) méli studenti problém vymyslet sami jiné jidlo nez,
které¢ bylo v nabidce... Po prezentaci uz mélo ndpad 38 studenti z celkového poctu
dotazovanych (41). Odpovéd: nevim, neumim vafit se objevila pouze jednou
(divka z I. roéniku VOS).. Napadti bylo spoustu celkem 21 réiznych pokrmil. Babovku
by upekly 4 divky z II. roéniku oboru hotelnictvi, 3 divky z 1. roéniku VOS by uvaftili
urcité cokoliv podle receptu. 3 chlapci a 1 divka by pfipravili salat s dresinkem. Dalsi
napady: bezl. téstoviny s bolonskou omackou, hranolky s platkem masa, ryba
s bramborovou kasi, Sunkové rolky, kvétakové placicky s bramborem, bramborovy salat

a bezl. sekanou, kuteci platek s polentou, grilovana panenka se zeleninou a ryzi, atd.

Otazka €. 6 dotazniku &. II: Co Vas z prezentace nejvice zaujalo?

I u této otazky se objevilo velké mnozstvi rozliénych odpovédi a mnozstvi odpoveédi
od jednotlivych studentd. Mné& osobné potésilo, Ze studenty zaujaly piib&hy déti
se zdravotnimi dietami (9) dale bezlepkové recepty (13), 4 studenty zaujala cela
prezentace, 2 studenty nezaujalo viibec NIC (1 divka a 1 chlapec z 1. ro¢niku VOS ).
3 studenty zaujala mozna kontaminace hranolek z fritézy v restauraci, 3 dalsi studenty
zaujala Italie jako r4j pro bezlepkate, 2 studenti Zasli nad bezlepkovym hamburgerem

v Mc Donald‘s v zapadni Evrop¢ a ptirazku, se kterou se prodava atd.

Otazka ¢. 7 dotazniku &. I1I: Myslite si, Ze budete umét na praxi obslouZit, doporucit
a uvarit pro bezlepkové hosty?
Tato otazka byla tou posledni a méla cely projekt zavrsit. Pro ndzornost byly odpovédi

zaznamenany op¢t do grafu. (viz. graf €. 13)
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Graf ¢. 13
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Priloha ¢. 5 - Prepis pozorovani ucitele v hodiné odbornych

predmeétu

Pozorovani v dvouhodiné se uskute¢nilo dne 23. 10. 2015 ve skupiné IV. ro¢niku oboru
gastronomie — kuchat, 9,50 — 11,25

IV. Rocnik, tedy maturanti, dle sdéleni pani uclitelky probirali bezlepek ve druhém
a tietim ro¢niku, né¢jaké znalosti jiz maji, budou je opakovat po dotazniku.

V prvni hodin€ bloku rozdéani dotaznikt ¢. 1.

J& jsem se zakiim predstavila a vysvétlila ucel dotazniku a zptsob vypliovani.

Cas vyplnéni cca 30 minut.

V druhé ¢asti vyucovaciho bloku ucitelka kontrola odpovédi s tim, Ze ptipadné nejasnosti
k bezlepkovému stravovani zakiim vysvétli a k tématu se bude diskutovat.

Pani ucitelka procetla asi 5 dotaznikii - nespokojenost s vysledky

Snaha znova studentim vysvétlit bezlepkové stravovani.

Na strané ucitelky zfejmé nervozita a nedostatek informaci k tématu.

Ptiprava na hodinu ziejmé provedena viibec nebyla a pani ucitelka spontanné vyklada.

8. poznatky pani ugitelky z kazdoro¢niho vafeni na putovnim tdboie

Vypraveéni
dobrovolnych hasi¢ii, kde je vzdy ptitomen 1 chlapec dodrzujici bezlepkovou,
bezmlécnou a bezvajecnou dietu.

Vyklad cca 15 minut.

V druhé poloving€ ¢asu (cca 35 minut) diskuze nad seznamem alergenii, ten ucitelkou
rozdan. Ucitelka v seznamu prochazela jednotlivé alergenni skupiny a dotazovala
se studenttl, v jakém pokrmu by se mohly jednotlivé alergeny vyskytovat.

Moje zapojeni do diskuze se studenty

Studenti sami vznesli dotaz, pro¢ zde nejsou uvedeny potraviny typu kakao, jahody apod.

Zde piebiram iniciativu ja a détem celou situaci kolem alergent vysvétluji.

83 SKALKOVA, Jarmila. Obecnd didaktika: vyucovaci proces, ucivo a jeho vybér, metody, organizacni
formy vyucovani. 2., 1ozs. a aktualiz. vyd., [V nakl. Grada] vyd. 1. Praha: Grada, 2007, 322 s. s 181-218.
ISBN 978-80-247-1821-7.
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Pfiloha €. 6 — prepis rozhovoru s Séfkucharem

Rozhovor s $éfkucharem vycvikového pracovisté
Dne 14. 4. 2016 jsem meé¢la moznost polozit nékolik otdzek S$éfkuchati jednoho
z vycvikovych pracovist. Rozhovor byl veden volné, cca 15 minut, vzhledem k ¢asové

tisni dotazovaného.

Ma restaurace v nabidce nejaka cisté bezlepkova jidla?

Séfkuchai: Specialni jidlo pro celiaky neméame, ale jsme schopni ho na pozadani p¥ipravit.
Spi$ mame jidla pfirozené bezlepkova, u kterych ale pak musi v kuchyni kontrolovat
moznost kiizové kontaminace. Pokud se v kuchyni takové jidlo na pfani momentaln¢ vaii,

vzdycky se radsi snazim na jeho pfipravu dohlédnout.

Mpyslite si, Ze je diilezité, aby studenti znali alergeny? Védéli treba co uvarit bezlepkariim
nebo jinym dietarum?

Dulezité to urcité je, ale kdyz k nam chodi na praxi, tak se v tom nikdo z nich moc
neorientuje. Tak ty alergeny a jejich seznam je vlastné nova zalezitost, s tim mame

problémy i my.

Jsou tedy studenti pri pripravé pokrmit v kuchyni seznamovani i s tim, zda obsahuje
alergeny a jaké?

Tak proskoleni v alergenech urcité¢ dostanou od obsluhy pifi seznamovani s jidelnim
listkem, protoze soucasti jidelniho listku je i seznam alergent.. Lidi s alergiemi

a intolerancemi je ¢im dal vic a hodné lidi se pt4 na lepek, 1 kdyZ dietu nedrzi.

Mpyslite si, ze studenti a ucni prijdou z hodin tak dobre pripraveni, Ze uméji obslouzit
bezlepkové hosty? Myslite si, zZe by jim umeéli doporucit z jidelniho listku prave prirozené

bezlepkové jidlo?
Malo kdo z nich ma zajem o praci jako takovou a jejich znalosti ze zboziznalstvi a praci

v kuchyni nebo v restauraci jsou minimalni. Spi$ tedy ne. O praci v oboru a jakékoliv

nové informace nejevi vétSina z nich zajem.
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Obcas nékdo z déti, kdyz tieba rodina vlastni néjaky mensi podnik—restauraci, penzion
nebo kavarnu ma vic znalosti nebo aspon zajem o praci. Ale nékdy ani ti. Kdyz piijiméame
tteba nového pomocného kuchatre, musime s nim zacit Uplné od zacatku, tzn. naucit

ho krajet, uskladnovat a zachazet s potravinami a pak samoziejm¢ vafit.

Prekvapuje meé Vase, ze mluvite o intoleranci, alergiich, mdte predstavu jaky je v tom

rozdil?

My mame alergii na lepek v rodiné a dlouho jsme si mysleli, Ze to je celiakie....
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Priloha €. 7 — prepis rozhovoru s ucitelkou

Piepis rozhovoru s ucitelkou teoretickych a odbornych predméti

Dne 9. 10. 2015 v rdmci domluvy o dotaznikovém Setieni byl proveden i kratky
rozhovor (cca 30 minut) s pani ucitelkou, které ve vySe uvedenych oborech uci,

jak teoreticky pfedmét - technologie piipravy pokrmd, tak praktické hodiny vafeni.

Moyslite si, Ze je dost dostupnych informaci o zdravotnich dietdach o bezlepkové dieté?

Ucitelka: V doporucenych ucebnicich o bezlepkové dieté neni nic. Bezlepkovou dietu
probirame, kdyz bereme médni sméry ve stravovani napt. veganstvi, vegetarianstvi.
Vétsinou si to nechavam az na druhdk, protoze na konci prvniho roéniku, kdy bychom

to méli probirat se vétSinou uz nevejdeme.

Kolik hodin se tomu se studenty vénujete?

Cas vytyéeny moédnim stravovacim stylim a zdravotnim dietam jsou celkem dvé
vyucovaci hodiny v teorii (technologii), jedna vyu€ovaci hodina v praxi. Je to opravdu
velmi malo a vlastné se za tuto dobu pofadné nic vylozit ani uvafit nestihneme,
proto jsem si z informaci na internetu a jinych médii vytvofila vlastni skripta. Ja kazdé

prazdniny vafim i pro déti se zdravotnimi dietami na détském hasi¢ském tabofte.

Mohu se podivat na ten ucebni material, ktery jste si vytvorila?

Pani ucitelka ptedklada vlastni skripta o cca 20 stranach, kde je bezlepkové dieté
vénovana 1 stranka A3.

Pani ucitelka v rozhovoru neustdle zaménuje celiakii za alergii na lepek a intoleranci

mléka s alergii na laktozu a v problémech zdravotnich diet neni pln€ orientovana.

Jak vypada ta hodina teorie, jak ji mate pripravenou, jakym zpiisobem deéti ucite takové

tema?
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Na bezlepkovou dietu je prostor 10 minut na vyklad problému. DalsSich 10 minut zakiim
popisu, jak vaiim pro déti s bezlepkovou dietou na hasi¢ském tabote, jak mam rozdelené
kastrilky na sporaku, jak skladuji suroviny a co vSechno jim dokazu uvafit i v polni

kuchyni na tdbote

Dozvi se studenti, jak pripravujete treba rajskou nebo svickovou, ¢im ji zahustujete?
Vsechny pokrmy zahust'uji Hraskou i pro nedietare, vSichni si na to zvykli, nikomu to
nevadi.

Kam chodite nakupovat pro tabornickou kuchyni?

No musim Fict, Ze p¥i putovnim tabote pres Cesky Krumlov jsem musela jet do Globusu
v Ceskych Budgjovicich, protoZe jsem nebyla schopna v nabidce deskokrumlovského

supermarketu Tesco, Terno, Kaufland udélat bezlepkovy nakup.

Umite najit bezlepkové potraviny i mezi bézné nabizenymi potravinami? Treba sladkosti

nebo uzeniny? Vite, jak jsou treba ted znaceny na potravindch alergeny?

Ne to bych si asi netroufla nakoupit. Vlastné nakupuji jen podle oballi, které znam

hlavné u bezlepku.
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Priloha ¢. 8 — informovany souhlas

V Ceskych Budé&jovicich dne 8. ledna 2016
Stiedni a vyssi odborna $kola cestovniho ruchu
Senovazné namesti 12

37001 Ceské Budgjovice

Zadost o vyjadieni souhlasu ke zpracovani_bakalaiské price: ,Bezlepkova dieta“
v odborné pripravé studentii hotelové $koly a uéebniho oborn kuchai-&i¥nik

Vézend pani feditelko, dovolte, abych Vis touto cestou poZadala o souhlas se zpracovanim
bakalarské prace na vyse uvedené téma na Vasi $kole.

Termin zpracovani (leden 2016-&erven 2016). Jedna se o vypliiovani dotazniki zakt SOS a
VOS, prezentace a panelové diskuze k uvedenému tématu, ochutnavka.

Deékuji a preji hezky den

Ing. Radka Vrzalova

WMW\[W :
Stfedni 8kola z Vyssi sdbop

Jﬂ, 1. 7/\; (b Skola cestovniho ruchy )

Senovazng nam. 12 @
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