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UvVOoD

V dnesni dob¢ 1id¢ trpi riznymi onemocnénimi a pocet diabetiki €i celiakl se rapidné
zvysil. Restauracni zatizeni Casto neberou v potaz osoby, které¢ maji specifické vyzivové
potize a je tedy tézké takovy podnik najit. Je znamo, ze vyziva ovliviiuje zdravi ¢loveka
a nalezeni hranice mezi nadbytkem a nedostatkem potravy neni vzdy jednoduché.
PredevSim pacienti s diagnostikovanou cukrovkou mohou zéisadné ovlivnit svij
zdravotni stav spravnou vyzivou. Téma jsem si zvolila, protoze mam v rodin¢ jak

celiaky tak diabetiky a tim je mi téma blizke.

Diabetes mellitus je onemocnéni, pti kterém télo nedokaze spravné pracovat s glukézou
neboli s cukry. Jednd se zpravidla o celozivotni onemocnéni, kterému je tieba
pfizplsobit denni rezim, psychickou, ale i fyzickou zaté¢z a v neposledni fade

1 stravovaci navyky.

Celiakie je druhou nejcastéjsi autoimunitni chorobou provazejici diabetes mellitus 1.
typu, ktera se projevuje typickymi zanétlivymi zménami tenkého stfeva. Jedna se
o celozivotni onemocnéni, kdy jedinou moznou 1écbou je dodrzovani bezlepkové diety,
coz ve své podstaté znamena ze stravy vyloucit v§echny potraviny, které obsahuji lepek

nebo by jim mohly byt kontaminovany.

V teoretické Casti prace jsou vymezeny pojmy vztahujici se k celiakii a cukrovce jako
historie, vznik a lécba onemocnéni, vyzivovd doporuceni a vhodné potraviny.
V praktické casti bude predstaven chod restaurace hotelu Vista a zanalyzovan stavajici

jidelni listek pii respektovani zasad osob se specifickymi vyzivovymi potfebami.

Cilem prace je na zéklad¢ analyzy stavajiciho menu hotelu Vista navrhnout inovaci
nabidky menu vhodnou pro osoby se specifickymi vyzivovymi potiebami pfi
respektovani zésad spravné vyzivy podle vymezeni v teoretické ¢asti. Inovované jidelni

listky jsou vyhodnoceny jak nutri¢né tak ekonomicky.



I.

TEORETICKA CAST
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1 DIABETES

Diabetes mellitus neboli cukrovka je onemocnéni, pii kterém télo nedokaze spravné
pracovat s gluk6zou neboli s cukry. Vyznacuje se zvySenou hladinou cukru v krvi.
To je déno absolutnim nedostatkem inzulinu nebo jeho nedostateCnym pusobenim.
Onemocnéni se &asto vyviji roky zcela nepozorované. Casto k odhaleni onemocnéni
dochazi az v situacich, kdy se diky vysokému podilu krevniho cukru v téle zacnou
projevovat jiné nemoci jako onemocnéni o¢i, ledvin, cév ¢i nervl. V dne$ni dobé
se rozliSuji dva typy cukrovky. Prvni je diabetes mellitus 1. typu, ktery je
charakterizovan absolutnim nedostatkem inzulinu a diabetes mellitus 2. typu, ktery je

charakterizovan nadbytkem inzulinu. [7, 14, 16]

1.1 Historie onemocnéni

Prvni zminky o cukrovce pochazi jiz z roku 1500 pf. n. . z Egypta, kde se nemoc
popisovala jako tinik masa a kosti do moci, avSak jesté nikdo netusil jak cukrovku Ié¢it.
V ptekladu diabetes mellitus znamena propoustét sladké. Nazev je odvozen
od zakladnich pfiznakii onemocnéni, kde mad moc¢ nasladdlou chut. Az ve 20. stoleti
védci objevili moznou 1é€bu onemocnéni. V roce 1921 F. Banting a Ch. Best uc€inili
radikalni objev, za ktery jim byla udélena Nobelova cena za medicinu. Ziskali ze psi
slinivky hormon, ktery zapfti¢ifiuje snizeni hladiny cukru v krvi. Hormon pojmenovali
inzulin. Objeveni inzulinu zachrénilo pii 1é¢bé cukrovky Zivoty desetitisicim diabetik,
Vznikla peroralni antidiabetika, ktera si pacienti mohli aplikovat sami. Po vzniku
glukometru, coz je maly pfistroj, kterym si diabetik miize sim kontrolovat hladinu
cukru pomoci kapky krve, se zna¢n¢ usnadnila samostatna kontrola. Pacient si sdm
zméfil hladinu cukru v krvi, diky ¢emuz zjistil, zda je vhodny cas aplikovat inzulin.
Dale vznikl nespocet moznosti jak si inzulin aplikovat. Diky témto moznostem neni
diabetik s dobfe 1éenou cukrovkou prakticky nijak omezen v bézném zivoté. Existuje
mnoho moznosti jak 1éC¢it cukrovku, ale jedna z nejosvédcenéjSich metod 1écby je
nasazeni spravné diety a dodrZeni zdravého Zivotniho stylu. Béhem uplynulych let
vznikla fada moznych diet, které by mély byt vhodné pro diabetiky, ale nazory se velmi

rychle méni a s nimi se i neustale aktualizuji mozné a vhodné diety. [2, 3]
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1.2 Vznik a vyskyt cukrovky

Mrwe

Z celkového poctu diabetiki ma pouze 5 % prvni typ cukrovky. Zbyvajicich 95 % ma
cukrovku druhého typu. Prvni typ cukrovky byva diagnostikovadn jiz v raném véku.
Jednd se o autoimunitni onemocnéni, kde je pfi¢ina vzniku neznamd. Je vétSinou
nelécitelnd a pacienti jsou odkazani po cely Zivot na inzulinové injekce. Druhy typ
cukrovky se vét§inou objevuje aZ v druhé poloviné Zivota. Casto byva dédiény. Pokud
maji oba rodice cukrovku, je zde az 80% pravdépodobnost, ze ji dit€ bude mit také.
V téchto piipadech je vhodné zalit se zdravou zivotospravou okamzité, 1 kdyz
se cukrovka jest¢ neprojevila. DalSi z pfi¢in vzniku cukrovky druhého typu je
nedodrzeni zdravého zivotniho stylu. Nejedna se pouze o nadvahu, i kdyz je nadvaha
jeden zhlavnich faktori vzniku cukrovky, ale také o pfiliSnou stresovou zatéz,
nepravidelné stravovani, nedostatek pohybu, ale i nedostatek relaxace. Pocet diabetikli
na svété rapidné stoupd a to predevSim diky dneSnimu zivotnimu stylu. V Evropé
se jedna asi 0 6 % populace v USA dokonce 10 % populace. V Ceské republice je asi
780 000 diabetikti z toho asi 50 000 trpi cukrovkou prvniho typu. [7, 16]

1.3 Inzulin

Inzulin je hormon produkovany ve slinivce bfiSni. M4 za kol regulovat mnozstvi cukru
v krvi, ktery je nezbytny pro to, aby lidské télo fungovalo. Inzulin se do téla musi
podavat jinou cestou nez travicim Ustrojim, protoze zalude¢ni Stavy by inzulin rozlozily
na tak malé Casti, Ze by z ngj t€lo nemélo Zadny uzitek. Proto se inzulin do téla dodava
piimo. Z pocatku se inzulin pro diabetiky vyrabél z veptovych nebo hovézich slinivek.
Az roku 1986 se podatfilo pomoci genového inZenyrstvi vytvoftit lidsky inzulin. Tim
odpadla obava, zda bude dostatek inzulinu i do budoucna, protoze se zabijelo velké
mnozstvi zvifat pro jeho ziskani. Geneticky vytvofeny inzulin je totozny s lidskym
inzulinem a oznacuje se jako rychly inzulin, protoZze zacind po podkozni aplikaci
pusobit zhruba do 30 minut a doba plisobeni miize dosahnout maximalné 8 hodin. Proto
existuji 1 dlouho pisobici inzuliny, které se pouzivaji naptiklad pro cukrovku prvniho
typu, protoze za¢ne pusobit zhruba 3 hodiny od aplikace a doba plsobeni dosahuje
az 16 hodin. Existuje 1 inzulin, ktery neni totozny s lidskym. Diky velkému mnozZstvi

druhti inzulinu je pfedevsim pro diabetiky prvniho typu pfiznivd informace, Ze se da
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sestavit inzulin na miru. Kombinuji se rtizné moZznosti davkovani tak, aby diabetik
nemusel sviij denni rezim prizpisobovat puisobeni inzulinu, ale inzulin se pfizptsobi

jejich Zivotnimu stylu. [7, 10]

1.4 Kilasifikace cukrovky

Rozlisujeme nékolik typl cukrovky. Prvnim typem je diabetes mellitus 1. typu, ktery
vznikd na autoimunnim podklad€. Znamena to, Ze v téle diabetika vznikaji latky, které
se zaméfuji proti slinivce bfisni, kterd tvofi inzulin. Zminéné latky ni¢i produkci
inzulinu a v téle je ho nedostatek. Pokud inzulin chybi, nastava situace, kdy je v krvi
nadbytek cukru, ¢emuz se fika hyperglykémie. Protoze je nadbytek cukru v krvi,
nemuze se dostat do okolnich tkdni v té€le a tém pak nésledné chybi energie, protoze
inzulin mé za kol cukr dopravovat do vsSech casti téla. Hyperglykémie postihuje
piedeviim mladistvé. Casto byva spoustécim signalem uréitd zatéZ pro organismus, coz
se vétSinou objevuje v obdobi puberty a pacienti byvaji vétSinou velmi Stihli. Zminény
typ cukrovky byva neléCitelny. Pacienti jsou odkdzani k celoZivotnimu podavani
inzulinu. Jediné pozitivum pii v€asném lé¢eni cukrovky je zabranéni dalSim

doprovodnym chorobam, které¢ souvisi s onemocnénim. [2, 3, 16]

Dal8im typem je diabetes mellitus 2. typu, ktery vznikd vétSinou po 40. roku zivota.
Kromé dédi¢nych podkladi je nejvétsi pravdépodobnost vzniku onemocnéni nadvaha,
stres a nedostatek pohybu. O druhém typu cukrovky se také hovofti jako o civilizatnim
onemocnéni, pravé proto, ze diabetikii druhého typu neustale pfibyva. Diabetici maji
vétSinou nadbytek vlastniho inzulinu a télo samo nedokéze hladinu cukru v téle snizit,
proto vznika nadvaha. Vétsinou se doporucuje snizeni hmotnosti a nastaveni spravného
zivotniho stylu, ¢imZ by se hladina krevniho cukru méla normalizovat. Dalsi znamy typ
cukrovky je diabetes nespecificky, ktery vznika na zakladé riznorodych onemocnéni
jako onemocnéni slinivky bfisni nebo hormondlniho onemocnéni. Zminéné nemoci
velmi Casto zapticinuji vznik cukrovky. Jedna z poslednich zndmych typa cukrovky je
tehotenska cukrovka, kterd vznika pouze v pribéhu téhotenstvi. Cim je vyssi vek
rodicky, tim je vétsi pravdépodobnost vzniku t€hotenské cukrovky. Pfi¢ina je nadmérna

hormonalni produkce, kterd snizuje Gc¢innost inzulinu. Tento typ cukrovky je dnes jiz

1é¢itelny a pii spravné a v€asné 1écb¢ nema vliv na vyvoj plodu. [2, 3, 16]
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1.5 Priznaky a diagnostika cukrovky

Cukrovka prvniho typu se projevuje nejcastéji ubytkem télesné hmotnosti, Zizni, Castym
mocenim, nechutenstvim ¢i zvySenym hladem, zvracenim, bolesti bficha, slabosti,
poruchou zraku, psychickou zmatenosti. Zminéné ptiznaky se mohou projevit béhem
nékolika tydnii nebo se pozvolna vyviji i né€kolik mésicti. VétSinou zalezi na veku
jedince. Cukrovka druhého typu se projevuje méné ndpadné. Z pocatku nejsou patrné
zadné obtize, ale mlizZe se projevovat pocit zizné€, ¢asté moceni ¢i ubytek hmotnosti. To
je zpisobeno zvySenou hladinou krevniho cukru. Dalsi projevy jsou unava, infekce
mocovych cest, kiize, plisnové onemocnéni, zmény nalad, poruchy zraku ¢i selhdni

ledvin. Zalezi, vjaké fazi se cukrovka objevi. Cim déle se ¢eka na diagnostiku

vewr

vvvvvv

slad$i moc, zacCala se pravé moc¢ testovat. V Cing ji 1€kati sami ochutnavali, poptipadé
se pouzivala zvifata, ktera sladka chut’ vabila. V dneSni dobé se cukrovka rozpoznava
zcela jinak. Odebira se krev pro zjisténi mnozstvi cukru v krvi a pacient musi pfijit na

vySetfeni na lacno. [7, 16]

1.6 Lécba cukrovky a doprovazejici onemocnéni

Cilem lécby je doprat pacientovi plnohodnotny Zivot, ktery se co nejvice pfiblizuje
zivotu zdravého c¢loveéka. Pacient dochazi na pravidelné kontroly k lékafi, ktery
kontroluje vSechny hodnoty v téle a pfizplisobuje inzulinovy program. Diabetik musi
nemoc piijmout jako soucast jeho zivota a pfizplsobit ji nejen stravu, ale celkové
zivotni navyky. Je to jedno z mala onemocnéni, které mize sam pacient az ze 70 %
ovlivnit svym vlastnim pfistupem. Pacienti s cukrovkou prvniho typu jsou vzdy 1éceni
1 podavanim inzulinu, protoze jej sami nikdy nevyprodukuji dostatek. K tomu se jim
pochopitelné ptidava i upravena strava a dostatek pohybu. Pacienti s cukrovkou druhého
typu nemusi byt nutné 1é¢eni inzulinem. ProtoZe je cukrovka prvniho typu autoimunitni
onemocnéni, byva Casto doprovazena i jinymi nemocemi jako napiiklad onemocnénim
cév, nervli, hormondlnimi nemocemi, onemocnénim mocovych cest, tenkého a tlust¢ho
stieva, zaludku, jicnu, srdce, ale i chodidel a oc¢i. Tyto nemoci se netykaji jen cukrovky

prvniho, ale i druhého typu. Jednou z nejcastéji se projevujicich doprovazejicich nemoci
14



je celiakie, protoze je to taktéZz autoimunitni onemocnéni. Pokud ma pacient jak diabetes,
tak celiakii, jeho jidelni¢ek se omezuje jesté vice, protoze si musi hlidat hladinu cukru

v potravinach a zaroven piisun lepku. [2, 3, 7, 14]

1.7 Dieta u cukrovky prvniho a druhého typu

ProtoZe pacienti s prvnim typem onemocnéni mivaji vétSinou normalni vahu, neni
energetickd hodnota stravy nijak regulovand. DileZzité je synchronizovat davky
sacharidi s mnozstvim podévaného inzulinu. Velmi dualezité je jist pravidelné alesponi
petkrat denné, tim dochazi ke sniZeni glykémii. Pti cukrovce prvniho typu neni striktné
zakdzana zadna potravina, ale je spiSe doporucené zvySovani piisunu potravin jako ryb,
salati a luSténin. Ani alkohol neni nutné zakazany, ale mize zakryt pfiznaky, které
oznamuji nizkou hladinu cukru v krvi. Vino v malém mnozstvi zdsadn€ neovlivni stav
hlidani sacharidti v potravé. Nejen hlidat mnozstvi, ale také dodrzet stale stejny piisun
sacharidl v kazdé porci jidla. O to je toto stravovani t€zsi, protoZe nez se pacient nauci
spravnému odhadu piijmu sacharidl, musi si vSechny potraviny vazit, aby doporucené
mnozstvi nepiekrocCil. Je potieba, aby si pacient n¢kolik hodin po vstfebani potravy
glukometrem zméfil hladinu cukru v krvi. Tim zjisti, jak télo na danou potravinu
skutecné reaguje. Dalo by se tedy fict, Ze u cukrovky prvniho typu nehovoiime
tak uplné¢ o diet¢ jako spiSe o regulované stravé a vybéru potravin s nizkym
glykemickym indexem, coz znamend neustalé vzdélavani ohledné¢ vhodné stravy.

[10, 13]

Cukrovka druhého typu vétSinou Uzce souvisi s hmotnosti pacienta. VétSina pacientl
trpici timto typem cukrovky byvéa obézni, a proto se nastavuje redukéni dieta. Problém
redukéni diety je jeji pfechodny ucinek, protoze pfiblizné 10 % obéznich diabetikil
dokéze dietu dodrzovat dlouhodobé. Doporucuje se nizkokalorickd, nizkotu¢na dieta
zaméfena na bilkoviny. Stanovuje se vzdy individudlné a sleduje se predevSim
energetickd hodnota potravy. Pacient musi jist pravideln¢ a zatadit do jidelni¢ku ryby,
jogurty, kefiry, celozrnné pecivo, ovoce, zeleninu a vodu. Naopak omezit by mél tu¢né

potraviny, maslo, pecivo a dodrzet pfisun sacharid, ktery je pro diabetika
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nepostradatelny, jen na potfebné mnozstvi. Coz opét znamend kontrolu glykemického

indexu. [4, 12, 13]

1.8 Glykemicky index (GI)

Index, ktery udéava, do jaké miry je sacharidové potravina schopna zvysit hladinu cukru
v krvi. Cim vice hladina cukru po jidle stoupa, tim vice je zapotiebi inzulinu, &¢imz
dochéazi ke stfidani vysoké a nizké glykemie (hladiny cukru v krvi). Nepravidelné
sttidani glykemie je pro diabetiky nebezpecné, a proto je vhodné vybirat potraviny
s nizkym glykemickym indexem, které zvySuji hladinu cukru pozvolna a télo ma tedy
dostatek casu, aby zareagovalo spravné. Rychlost vstiebavani nezavisi pouze
na sacharidové potraviné, ale také na potraving, ktera je s ni kombinovand. Proto je
vhodné kombinovat potraviny sacharidové s nesacharidovymi. Cim vice vlakniny
kombinuje se zelemnou, glykemicka vyslednice pokrmu se automaticky snizi. Pozor
by se mél dat také na vareni potravin, predev$im ryze a téstovin. Protoze ¢im déle
se vafi, tim vice stoupa GI. Brambory by se mély vafit ve slupce. Pokud jsou

pfipravované v troubé¢, maji daleko vys$si GI. [2, 4, 9]

. Lean Protein, Eggs T

'E@%”

Low Glycemic & Salad Veggies

Low Glycemic Fruit

Obrazek ¢. 1 — Pyramida nizkého glykemického indexu [18]
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Tabulka ¢. 1 — Rozdeéleni potravin podle GI 2,9, 13]

Nizky GI (pod 30)

Stfedni GI (30-70)

Vysoky GI (nad 70)

Ovoce

avokado, citron, grapefruit,
jahody, rybiz, tfesné, susena

jablka

ananas, banan, broskev,
hruska, jablko, mandarinka,
pomeranc, suseny banan,

dzem

susené datle a fiky

Zelenina a luSténiny

brokolice, celer, cuketa,
chrest, houby, kapusta, kopr,
kvétak, paprika, polnicek,
rajce, salaty, Spenat, vSechny

[usténiny

brambory, cibule, ¢esnek,

kukufice, mrkev

Pecivo, obiloviny a prilohy

pohanka, ovesné vlocky,
sojova mouka, graham, pita a

zitny chléb, knickebrot,

bramborova kase, vafena
ryze, Spagety a dalsi téstoviny

z pSenice

jahly, pSeni¢na mouka,
polenta, solamyl, slazené
cerealie, bageta, rohlik,
houska, pSeni¢ny chléb,
suchary, croissant, kobliha,
piskoty, chipsy, popcorn,

knedliky, hranolky, majonéza

Sladkosti

horka ¢okolada, nahradni

sladidla

¢okolada, miisli, dia sladkosti

cukr, med, cokoladové
tyCinky, oplatky, tatranky,
bonbony, zakusky

Mlécné vyrobky a zmrzliny

jogurt, mléko, tvaroh, kysané

napoje, smetanové zmrzliny

vodové zmrzliny

Napoje

bila kadva, sirupy s nahradnim
sladidlem, mineralni vody,

zeleninové stavy

ovocné §t'avy, suché Cervené

a bilé vino

slazené napoje, pivo, sladka a

Sumiva vina
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1.9 Vyzivova doporuceni pro pacienty s cukrovkou

Podle Ceské diabetologické spolecnosti by se mélo denni mnozZstvi sacharidi v potravé
diabetika pohybovat v rozmezi 225-275 g. Pfijem tukti by mél byt v rozmezi 50-85 g a
bilkovin 75-85 g za den. Pfijem cholesterolu by mél byt maximalné 300 mg a vldkniny
minimalné 30 g za den. Alkohol a stl by se méla znacné omezit, stejn¢ tak by méla byt

sachar6za v maximalnim rozmezi 9-16 g za den. [4, 15]

Tabulka ¢. 2 — Vyzivova doporuceni pro pacienty s diabetem [17]

Parametr Doporuceni
Energie Redukuje se pouze u osob, které maji Body mass index (BMI) >25
kg/m™. Nebyva nutné regulovat u osob s BMI v rozmezi 18,5- 25
kg/m™
Tuky Méné nez 35% z denniho energetického piijmu
Cholesterol Meéné nez 300 mg/den

n-3 polyenové MK

Tydné 2-3 porce ryb

Sacharidy 45-60 % z denniho energetického piijmu, vybér potravin s nizkym
glykemickym indexem a bohatych na vldkninu

Vlaknina Doporucuje se 5 porci zeleniny nebo ovoce denné a 4 porce
lusténin/tyden

Glykemicky index Doporucuje se k nému piihlédnout pii vybéru potravin bohatych na

sacharidy v ramci stejné potravinové skupiny

Volné sacharidy

Nevhodné pfi redukci. Pfi uspokojivé kompenzaci diabetu do

50g/den v ramci dodrzeni celkové spotteby sacharidi

Bilkoviny

10-20% z denniho energetického pfijmu

Antioxidanty, vitaminy,

stopové prvky

Doporucuji se potraviny pfirozené¢ bohaté na antioxidanty, stopové

prvky a ostatni vitaminy

Sul a tekutiny

Stl by méla byt méné nez 6g/den, tekutin alespont 30 ml/kg/den
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2 CELIAKIE

Celiakie neboli celiakalni sprue je autoimunitni chronické stfevni onemocnéni
zpusobené trvalou nesndsenlivosti glutenu, ¢ili lepku. T¢€lo si vytvari protilatky proti
bunikdm sliznice tenkého stfeva. Traveni potravy zacina jiz v Gstech a kon¢i vylou¢enim
nestravitelnych zbytkt stolici. V pribchu traveni dochazi k pfeméné piijatych zivin tak,
aby byly schopny pfechazet ze stfeva do krevniho ob¢hu. Sliznice tenkého stieva hraje
vyznamnou roli pfi vstiebavani jednotlivych Zivin v téle. Tenké stfevo je vybaveno
mnozstvim prstovitych klkd, ¢imz se mnohonasobné zvétSuje plocha pro vstfebavani
zivin. Pacienti s celiakii tyto klky bud’ nemaji v potfadku, nebo je zcela postradaji. Tim
padem dochézi ke zmensSeni plochy, na které dochazi ke vstfebavani zivin do krevniho

ob¢&hu. Zavaznost onemocnéni tedy zavisi na rozsahu poskozeni tenkého streva. [1, 5, 6]

2.1 Historie celiakie

Prvni zndmy popis celiakie byl napsan jiz v 2. stol. n. 1. fimskym lékafem Galénem,
ktery sepsal pfiznaky onemocnéni. Zaznamenal zvySené vylucovani tuku stolici, ztratu
hmotnosti, chronicky priijem a bledost pacienti. Diky jeho oznaceni pacientl slovy
koiliakos vznikl dnes pouzivany termin celiakie neboli ¢lovék trpici sttevnimi potizemi.
Jiz klasicky popis celiakie se objevuje az v roce 1888 Samuelem Gee, ktery uvedl, ze
uprava jidelnicku je hlavni soucast 1é¢by onemocnéni. Béhem dvacatého stoleti bylo
zjisténo, ze déti s celiakii reaguji na 1écbu podstatné rychleji jak dospéli. Proto se
na toto onemocnéni zacali soustfedit predevSim pediatii. Roku 1908 byla objevena jiz
diive napsand Herterova publikace o détech s celiakii, a proto se onemocnéni
pojmenovalo Herterova choroba. V knize uvedl nazor, zZe tuky jsou tolerovany 1épe nez
sacharidy. Jeho nazor byl pozd¢ji podpofen i jinymi pediatry. Zjistilo se, ze jednou
z nejSkodlivejSich potravin je chléb. Jedna z prvnich diet, kterd 1éCila celiakii, byla
bandnova dieta, protoze bandny obsahuji nizky podil sacharidii a jsou zarovenn velmi
dobfe snaseny détskymi pacienty. Nejvétsi pokrok v 1écbé celiakie pfineslo vale¢né
obdobi 1939 — 1945. Pediatr Dick popsal ve své praci, ze se stav déti s celiakii
dramaticky zlepsi pti vylou€eni obilovin z potravy. Détem se néasledné vrati chut k jidlu
a postupné vymizi tukova stolice. Od roku 1950 se tedy bezlepkova dieta stala zakladem

pro 1é¢eni celiakie. [2]
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2.2 Vznik a vyskyt celiakie

Nejvetsi roli ptfi vzniku celiakie hraje dédicnost. Jednd se az o 99 % pacientt.
U zbyvajicich pacientli vznik celiakie doposud neni védecky objasnén. Pacienti jsou
bud’ citlivi na lepek v potravé, nebo maji citlivy organismus, popiipadé obé varianty.
Prvni znamky celiakie se objevuji jiz pfed prvnim rokem zivota v okamziku, kdy
se nasadi kaSovitd strava obsahujici lepek. B&€hem puberty se Casto ptiznaky uklidni
stale vice 1 v dospélosti. Pfedev§im mezi dvacatym az tficatym rokem Zivota, dale pak
okolo padesatého roku Zivota, coz je ptredevsim zpluisobeno prodélanim urcitého stresu.
V Ceské republice se pocet celiakii odhaduje na 50 000 az 250 000 z &ehoZ pouze
15 000 az 20 000 je léCeno. Ve svété se jednd o primér zhruba 1:3350. [1, 8]

2.3 Formy celiakie

RozliSuje se nékolik forem celiakie. Nezndméj$i forma je klinicky rozvinutd neboli
klasickéd forma. Jedna se o poruchu vstiebavani. Nemocny trpi priijmy, tukovou stolici,
ktecovitou bolesti bficha, hubnutim, chudokrevnosti, sliznicnimi pfiznaky jako praskani
kize, osteoporézou a déti vétSinou nerostou. Mnohem  CastéjSi  forma
je oligosymptomickad a monosymptomicka. Pfi téchto formach se projevi pouze nékolik
pfiznaki nebo dokonce jen jeden. MuzZe to byt obCasna bolest bficha, mékka stolice
¢1 nedostatek Zeleza. Dochdzi zde k zéniku stfevnich klkd. Problém u zminénych
formach celiakie byva ten, ze se ptiznaky Casto pfifazuji jinému onemocnéni. Jedinou

jistotou pro ovéteni vyskytu onemocnéni jsou krevni testy. [5, 8]

Dalsi formou je atypickd forma celiakie. Pfi této formé se problémy neprojevuji
v tenkém stievé, ale v jinych castech téla. Mohou zasahnout prakticky vSechny organy
v téle. Doposud neni znamo, jak tato forma vznikéd. Pokud se onemocnéni neléci, mize
dojit k neplodnosti, zvySenému riziku potratl ¢i pred€asnym porodim. Diagnoza
atypické celiakie se urCuje velmi obtizné, predevSim proto, Ze pfiznaky nenaznacuji
onemocnéni traviciho ustroji. Pokud pacient vykazuje ptiznaky jako onemocnéni srdce,
neplodnost, poruchy menstruacniho cyklu, migrény, deprese, zanét jater apod. mél by
se radéji nechat vySetfit na celiakii. Existuji i1 dalsi druhy celiakie, ale jiz zminéné jsou

nejCastéj$i. Zvysené riziko rozvoje celiakie hrozi predevsim pacientim s downovym
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syndromem, turnerovym syndromem a pacientim s autoimunitnimi chorobami,

piedevsim diabetes mellitus 1. typu a onemocnéni §titné zlazy. [5, 8]

2.4 Podobné klinické obrazy a nemoci doprovazejici celiakii

Nejznaméjs$i onemocnéni, kterd se ¢asto zaméenuji za celiakii, jsou nesnaSenlivost lepku
a alergie na pSenici. LéCba u téchto onemocnéni je vzdy stejnd, tedy bezlepkova dieta,
ale diagnoza je jina. NesnaSenlivost lepku ma podobné ptfiznaky jako celiakie, avSak
vySetieni neprokaze téz8i poskozeni stieva. Alergie na pSenici se pfesto od celiakie lisi.
Diagnoza se urCuje pomoci koznich testli, popiipadé se postupné vylucuji potraviny
z jidelnicku. ProtoZze je celiakie autoimunitni onemocnéni, byva casto doprovazeno
1 jinymi nemocemi jako laktézovou intoleranci neboli nesnaSenlivosti mlééného cukru
¢i fruktézovou malabsorpci neboli nesnasenlivosti ovocného cukru, ktery se vyskytuje
v ovoci, zelening, obili, cukrové titiné a medu. Diky stejnému genetickému zékladu
doprovazi celiakii Casto i diabetes mellius neboli cukrovka. VétSinou se pii cukrovee

projevi celiakie, méné ¢asté je to naopak. [1]

2.5 Priznaky, diagnostika a 1écba celiakie

Ptiznaky se daji rozdé¢lit na bfiSni pfiznaky a celkové ptiznaky. K bfiSnim piiznakiim
patii pfedevsim bolesti bticha, kruceni v zaludku, nadymani, objemné stolice, tukova
stolice, zvraceni. K celkovym pfiznakiim patii podvyziva, otoky koncetin, unava,
slabost, porucha vyvoje ditéte s moznosti mentdlni retardace, chudokrevnost,
vypadavani vlasti, migrény, schizofrenie, deprese, opakujici se afty, osteopordza,
Seroslepost, poruchy vidéni, zvySend nachylnost k infekcim, neplodnost a u nelécenych
pacient byvd zvykem lakt6zova intolerance. Pokud se vyskytuji pouze piiznaky
celkové, bez bfiSnich, jedna se zpravidla o atypickou formu celiakie. U déti
se projevuje celiakie pfedev§im placem, nekomunikativnosti, zvracenim, prijmem,
poruchou ristu a tenkymi koncetinami. Tyto pfiznaky se vétSinou za¢nou projevovat
kolem druhého roku zivota. Pro diagnostiku se provadi rizné testy. Prvnim krokem
je zjisténi vyskytu celiakie u piibuznych. Déle se odebere krev k vySetieni protilatek
typickych pro celiakii. Jako dal$i na fad¢ je tzv. biopsie neboli odebrani vzorku sliznice

z tenkého steva, ze kterého se zjisti stav klkl. Biopsie trva asi dvacet minut. Dalsi
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biopsie se provede po zavedeni bezlepkové diety a pak znova pfi opétovném zavedeni
lepku do jidelnicku. Tim se definitivné potvrdi celiakie. Jedinou lécbou celiakie
je bezlepkova dieta, ktera se stane souc¢asti pacientova zivota, a proto ji musi dodrzovat.
Mnohdy je potieba k dieté ptidat chybégjici latky jako Zelezo, vapnik, kyselinu listovou,
vitamin D apod. Pokud dieta neni dodrzena, dochdzi k opétovnému poskozeni sliznice

tenkého streva. [1, 8]

2.6 Lepek a bezlepkova dieta

Lepek je bilkovina vyskytujici se v obilnych zrnech. Obsahuje dvé bilkovinné frakce.
Prolaminy, které jsou rozpustné v alkoholu a gluteliny, které jsou rozpustné ve vode¢.
Pro osoby trpici celiakii jsou Skodlivé piedev§im prolaminy, avSak i glutelin mize
Skodit stejné, protoze maji z Casti stejné slozeni. Lepek se nachazi predevs§im v psenici,
zité, jeCmeni a ovsu. Kazdéa z téchto obilovin obsahuje jiné mnozstvi lepku a je také
jinak pojmenované, avSak pro lidské télo trpici celiakii jsou vSechny spoustécem.
Bezlepkova dieta je tedy dieta, kterd nesmi obsahovat lepek. Lepek obsahuji vyse
zminéné obiloviny, a proto musi byt z jidelnicku vyfazeny. Jedna se predevsim o mouku
a vyrobky z ni vyrobené. Neni to jen pecivo, ale 1 té€stoviny, kroupy, miisli, obalované
pokrmy, zahusténé pokrmy, suchary, parky, salamy, uzeniny nebo pivo. V dne$ni dob¢
uz existuji potraviny, které na obalu maji mezinarodni symbol pieSkrtnutého klasu, jenz
znaci absenci lepku. Predpisy EU zavazuji vyrobce uvést lepek jakozto alergen na obal
vyrobku, proto by si pacienti s bezlepkovou dietou vzdy méli Cist sloZzeni vyrobku, aby
piedesli moznému zhorSeni prubéhu onemocnéni. I pti dodrzovani bezlepkové diety by
mél pacient pravidelné dochizet na lékaiské kontroly. Naopak pii nedodrZzeni
bezlepkové diety a poziti lepku dochdzi okamzité k propuknuti zanétu ve stievech, ktery

se hoji vice jak jeden rok. [1, 8, 15]

Strava musi byt pestra a obsahovat vSechny potfebné Ziviny. Bilkoviny jsou pro télo
nezbytné, protoze si je nedokdze vytvofit samo. Je to predevSim maso jakéhokoliv
druhu, mléko, mlécné vyrobky a vejce. Co se ty€e uzenin, neni vhodné je do jidelnicku
zafazovat Casto a znacnd Cast v sobé obsahuje lepek. Vhodnd je napiiklad Sunka
¢i cikdnska pecené. U ostatnich vyrobkill je potfeba znat slozeni. Tuky jsou pro télo
nejvétsim zdrojem energie. Dava se piednost rostlinnym tukiim. Zivo&isné tuky nejsou
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zakézané, ale nemé¢lo by se to s nimi pfehanét. Sacharidy ptedstavuji pohotovy zdroj
energie. Vhodna je naptiklad ryze, kukufice, brambory, soja, jahly, pohanka, lusténiny,
ofechy, semena, ovoce, zelenina, sladidla a sladkosti neobsahujici lepek. Existuji
1 bezlepkové obiloviny a pseudoobiloviny jako amarant, pohanka, canihua, tef, konopna
mouka, kokosovd mouka nebo s6jova mouka, které dokdzi nahradit mouku s lepkem.
Napoje jsou vhodné predevsim voda, kéva, €aj bez aroma, ovocné $tavy bez prisad, sekt

a vino. [5, 6, 8]

Je samoziejmé, ze potraviny, které obsahuji mouku, nejsou povolené. Napiiklad pecivo
obsahujici lepek, téstoviny, cornflake, sdjové nudle, kypfici prasek, Zelatina, polevy,
light vyrobky, kofeni, konzervované¢ potraviny, aromatizované kavy, ochucené
limonady, kuskus, kli¢ky, obalované vyrobky, salam a parky, pivo, pfepalované tuky,
kupované majonézy, a jind dochucovadla, zmrzlina, plnéné ¢okoladové tycinky, ovocné
pfesnidavky, upravované pokrmy zahu§téné moukou jako polévky, omacky, pudingy,
s0jova masa specialn¢ upravena. Znacna cast téchto potravin se da konzumovat, pokud
ma na sobé symbol pro bezlepkovou dietu, popiipad¢ hotové pokrmy se daji vytvofit tak,
aby lepek neobsahovaly. Je proto potieba dbat zvySené pozornosti a sledovat etikety.

[5, 6, 8]

Obrazek ¢. 2 — Znaceni bezlepkovych potravin [19]

23



I1.

PRAKTICKA CAST
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3 METODIKA PRACE

Cilem této prace bylo sestavit nutricné a ekonomicky vyvazené jidelni listky tak, aby
spliiovaly pozadavky osob se specifickymi potfebami, tedy s diabetes a celiakii. Jidelni
listky byly sestaveny pro osoby s diabetickou dietou 7500 kJ a 225 g sacharidt na den.
Nutri¢ni faktory byly vyhodnoceny podle kalorickych tabulek. [2]

V teoretické ¢asti byla pouzita literarni reSerSe.

V praktické ¢asti byla pouzita metoda analyzy, kterd porovnava stavajici jidelni listek
s tabulkou €. 1 — Rozdéleni potravin podle GI v teoretické Casti prace (kapitola 1.8).

Dale analyza zjiStuje obsah lepku v potravinach na zakladé jejich sloZeni.

Dale byla v praktické Casti pouzita metoda dedukce, ktera na zdkladé vyhodnoceni
tabulky ¢. 3 — Souhrnny prehled vyhovujicich pokrmii pro diabetiky a celiaky
v restauracnim zarizeni hotelu Vista konkrétn€ potvrdi obecny zavér, a to, ze restaurace
méa nizké zastoupeni pokrmi vhodnych pro osoby se specifickymi vyzivovymi

potiebami.

Na vypocet cen sestavenych jidelnich listkli je pouzita metoda ptirazkové kalkulace.
Rovnice ptirazkové kalkulace fikd, Ze by se naklady na suroviny a zboZi k pfipravé
pokrmt mély pohybovat kolem 30 % z prodejni ceny bez DPH. DPH 21 % se nésledné

pricte k prodejni cené bez DPH, ¢imZ vznikne cena vysledna. [11]

Prodejni cena bez DPH = Piimé naklady (30 %) + marze (70 %)
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4 ANALYTICKA CAST

Cilem kapitoly je predstavit chod restauracniho zatizeni hotelu Vista a analyzovat jeji
jidelni listek podle obsahu lepku a vysSky GI. Na zaklad¢ analyzy budou v ndvrhové
¢asti navrzeny nové jidelni listky tak, aby spliiovaly pozadavky osob se specifickymi

stravovacimi navyky, tedy s diabetes, celiakii a jejich kombinaci.

4.1 Charakteristika hotelu Vista

e Adresa: Hudcova 72, 621 00 Brno

e [E-mail: hotel@yvista-hotel.cz

e  Webové stranky: www.vista-hotel.cz

e Tel.: +420 541 217 088
e Provozni doba restaurace: PO — NE: 11.00 —22.00

e Provozovatel: IMOS facility, a.s.
Gajdosova 7, 615 00 Brno
IC: 26907453, DIC: CZ 26907453

Hotel Vista se nachazi v méstské casti Brno — Medlanky, pfimo vedle vozovny —
Medlanky. Hotel méa velmi dobrou pozici, protoze se nachazi pouze 10 minut tramvaji
od centra. Poloha je taktéz vyhodna i pro automobilovou dopravu, protoze se hotel
nachdzi v blizkosti vypadovky smér Svitavy a zaroveit ma velmi dobrou dostupnost na

Brnénské vystavisté, zhruba 10 minut.

Hotel Vista byl otevien roku 2010 po celkové rekonstrukci. Ma k dispozici 55
apartmant s nadstandardnim vybavenim a 65 dvoultizkovych pokojti. Po znovuotevieni
se hotel stal business economy hotelem, coz znamend, ze se v hotelu ubytovavaji
pfedev§$im podnikatelé, ktefi vyuZzivaji konferencnich prostor, které hotel Vista

poskytuje.

Restaurace hotelu je k dispozici nejen pro ubytované zakazniky, ale také pro Sirokou
vefejnost. Restaurace je oteviena od 6.30 — 10.00 pouze pro ubytované hosty, ktefi zde
maji k dispozici bufetovou snidani. Po 10.00 se bufetova snidané zavie a restaurace se

pfipravi na denni menu, které je k dispozici prave i Siroké vefejnosti. Denni menu se
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podava od 11.00 — 15.00. Poté se restaurace pfipravi na bézny restauracni chod, ktery

trva az do 22.00.

Restaurace ma k dispozici 88 mist k sezeni u stolti pro 4, 6 a 8 osob. Dale jsou 3 mista k
sezeni na baru, kterd jsou vyuzivana ptfedevSim pii akcich, které hotel Vista potada.
Restaurace je zcela nekufackéd a ma i zafizeny détsky koutek. Jako zajimavost pro hosty
je zde zabudované akvarium s rejnokem. V letnich mésicich mé hotel Vista k dispozici
stte$ni terasu s dalSimi 26 misty. Terasa ma krasny vyhled na ¢ast Brna, protoze se

nachazi v 8. podlazi hotelu, coz 14ka predevsim turisty.

Jidelni a napojovy listek

Restaurace je zaméfena na jednoduché, avSak kvalitni pokrmy. Diky turistickym
zajezdlim, které vyuzivaji nejen ubytovani, ale i s hotelem spojené restauracni sluzby,
musi byt menu sestaveno efektivné, protoze tim se mnohdy v restauraci narazove zvysi
pocet stravnikl 1 o 40 hostl, kteti pfijdou na obéd ¢i vecefi. Proto jsou jidla sestavena
v jednoduchém duchu, coz ovSem neubird na kvalit¢ ani na chuti. VétSinou se jedna o

minutkovou nabidku.

Béhem poledniho menu ma restaurace na vybér z 5 jidel. VétSinou se sklada z
klasického ceského pokrmu, odlehéeného salatu a XXL menu, které obsahuje vice
druhii masa. Pokud si zdkaznik nevybere Zadny z nabizenych jidel, je moZné pfipravit

fizek nebo smazeny syr, popiipad¢ jinou rychlovku.

Jidelni listek je aktualizovan kazdého pil roku predevsim podle toho, co se u zakaznikt
osveédcilo a ptidava se vzdy néjakd nova specialita. Dal§im aspektem, ktery rozhoduje o
skladb¢ listku je sezonnost potravin. Jidelni nabidka se sklada z piedkrmi, polévek,
jidel pfipravovanych na objednavku, téstovin, ryb, bezmasych pokrm, salati, ptiloh,

dezertu a zmrzlin.

Népojovy listek neni obménovan témet nikdy. ProtoZe jsou v hotelu potddany rtizné
akce jako svatby, narozeniny, rauty apod., je zapotiebi, aby 1 napojovy listek pokryl
vSechny zminéné udalosti. Proto zde najdeme aperitivy, piva, nealkoholické napoje,

vina, destilaty, cognac, brandy, whisky, bourbon, likéry, kavu a teplé népoje.
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4.2 Analyza jidelniho listku hotelu Vista v souladu se zasadami
diabetické a bezlepkové diety

Jidelni listek restaurace hotelu Vista podava zvlast’ hlavni chody a zvlast ptilohy. Proto
nebude analyza provedena na zaklad¢ energetického a sacharidového zastoupeni, ale

bude brat v potaz obsah lepku a vysku glykemického indexu v danych pokrmech.
Predkrmy

Hotel Vista nabizi standardné 3 pfedkrmy. Carpaccio z hovézi svickové s hoblinkami
parmezanu a pastou ze suSenych rajcat, rostbif s baby hruSkami a omackou z modrého

syra a doméaci pastiku v syrovém kabatku podavanou s karamelovou cibulkou.

Pokud se jedna o diabetika, ktery si potfebuje hlidat vahu, je vhodné zvolit carpaccio,
avSak vynechat parmezéan, ktery je pfiliS tucny a pastu ze suSenych rajcat, ktera
obsahuje olej. Pokud se jedna o diabetika, ktery si davkuje inzulin, volba predkrmu pro
n¢j neni vhodna, protoze od aplikace inzulinu potiebuje zalit jist do 20 minut. Jelikoz
mezi pokrmy byva Casto prodleva, je vhodné pfedkrm zcela vynechat a nahradit jej

polévkou.

Zbyvajici dva pokrmy jsou pro diabetiky nevhodné pfedevsim kvuli sladkosti hrusek,
které jsou vaiené v cukrové vodé, tucnosti modrého syra v omacce a karamelové cibulce.
Celiaci mohou zvolit vSechny 3 pokrmy, protoZe pasta ze suSenych rajat neobsahuje

sojovou omacku, omacka z modrého syra neobsahuje mouku a pastika rovnéz ne.
Polévky

Hovézi vyvar s masem nudlemi a zeleninou je vhodny jak pro diabetiky tak pro celiaky.
Pouze je nutné vynechat nudle, které obsahuji lepek a maji vy$si GI. Polévka neni
pfipravovana pomoci dochucovadel, jako je vegeta, kofenici smési ¢i bujon a proto zde

nehrozi riziko obsahu lepku.

Krémova bramborova polévka s houbovym ragi je pro diabetiky nevhodnd. Obsahuje
pfedev§im brambory, které maji vysoky GI. Naopak pro celiaky je velmi vhodna.
Protoze brambory obsahuji vysoky podil Skrobu, neni potifeba polévku zahustovat

mouku. TudiZ neobsahuje Skodlivy lepek.
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Jidla pripravovana na objednavku

Steak z hovézi svickové s omackou z portského vina, brusinek a kuli¢ek zeleného pepie
je idedlni jak pro diabetiky tak pro celiaky. Hovézi svickova je netu¢né maso a portské

vino ma sice vyssi podil cukru, ale neni ho pouzito tolik, aby to diabetikovi uskodilo.

Steak z rosténé z mladého byka s fazolemi v anglické slanin€ je pokrm opét vhodny pro
diabetiky i celiaky. Maso je taktéz netu¢né a fazole jsou idealni kombinaci pro zvyseni
piisunu vldkniny a zeleniny. Pro diabetiky by bylo patfi¢né slaninu napied nechat opéct
a tu teprve polozit na fazole, aby fazole nenasakly tuk ze slaniny. Pro celiaky je nutné

misto slaniny zvolit $pek, ktery neobsahuje lepek.

Flank steak s dijonskou majonézou neni vhodny pokrm ani pro diabetiky ani pro celiaky.
Majonéza neni vyrabéna piimo v hotelové kuchyni, je primyslové zpracovana, obsahuje
lepek a zaroven ma vysoky GI. Pokud by stravnik zvolil pouze flank steak a

bezlepkovou ptilohu, naptiklad brambory, pak by pokrm mohl byt ptijatelny.

Medailonky z vepiové panenky s cuketovymi fetuccini je zcela vyhovujici chod pro obé
kategorie stravnikli. Cuketa nemd témét zadny podil tukd a pokrm neobsahuje Zadny

lepek.

Steak z rosténé z mladého byka s pecenym cCesnekem je opét vhodné jidlo pro obé dveé

zminéné skupiny. Cesnek je zdrava forma koteni.

Vilecek z vepiové panenky s pecenou Cervenou fepou a cibulkou je taktéz idedlni
pokrm pro diabetiky a celiaky. Cervena fepa ma nizky GI a cibule je stejné jako Gesnek

pfirozena zdrava forma kofeni.

Kufeci prso se zeleninovymi chipsy a koriandrovou majonézou je vhodny pokrm pouze
bez koriandrové majonézy. Misto ni radéji zvolit koriandrovy jogurt, ¢imz nemusi feSit
ani tuky ani lepek. Zeleninové chipsy jsou z mrkve celeru a petrzele, coz je vhodna
zelenina pro ob¢ skupiny. Pouze u diabetikli by se mélo ptihlédnout k tomu, Ze jsou

chipsy smazené, ¢imz se navysi jejich GI.

Nudlicky z vepiové panenky s lusky mladého hrasku je opét idedlni jidlo jak pro
diabetiky tak pro celiaky. Pouze diabetici by si méli hlidat mnozstvi hrasku, ktery
obsahuje vysoky podil cukru.
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Pecené kuteci prsicko na cerstvych bylinkach s grilovanou zeleninou a pestem je
vhodny pokrm pro obé skupiny. Piestoze je zelenina grilovand, rajcata, paprika, cuketa i

lilek timto zplisobem tepelné Gpravy nijak nenavysi GI.

Kachni prsa marinovana v portském vin¢ se zampiony s kienem a pazitkovym maslem
je pro celiaky zcela idedlni pokrm. Diabetik si musi pohlidat jak dobfe jeho organismus
zpracovava téz81 maso, protoze kachna ma vyssi GI, coz ale neznamena, Ze by kachni
prsa byla nevhodna. Portské vino opét neni obsazeno v takovém mnozstvi, aby zvysilo

hladinu cukru v krvi.
Téstoviny, noky

Pecené Spagety snudlickami vepifové panenky a zeleninou, S$pagety carbonara a
bylinkové tagliatelle s kufecim masem. VSechny jmenované pokrmy nejsou vhodné ani
pro diabetiky ani pro celiaky. Té&stoviny obsahuji lepek a celkové se jidla skladaji
predevsim ze surovin s vysokym GI, protoze jsou Spagety vaifené a posléze pecené,
carbonara obsahuji slaninu a vejce a tagliatelle jsou pfelité olivovym bylinkovym
pestem. Naopak bramborové noky s lososem, bazalkovym pestem a smetanou jsou
vhodné predevsim pro celiaky. Je to sice jidlo s vy$§im GI, a proto se nedoporucuje

diabetikim, av§ak neobsahuje lepek.
Ryby

Nabidka ryb se meéni predevSim podle sezonnosti, a proto v listku neni napsana
konkrétni ryba. VEtSinou ma restaurace hotelu Vista k dispozici pstruha a lososa. Obé
varianty ryb jsou zcela vhodné pro ob¢ skupiny. Ryba je maso, které neobsahuje tuk a
naopak obsahuje omega-3 mastné kyseliny, které by si i zdravy ¢lovék mél doptéavat

alesponl dvakrat tydné.
Teplé omacky k rybam a mastim

Jidelni listek taktéz obsahuje 3 omacky a to dijonskou s rizovym pepiem, omacku ze
syra s modrou plisni a smetanovou omacku s pravymi htiby. VSechny omacky maji
vysoky GI, proto se rozhodn¢ nedoporucuji diabetikiim. Celiaci by si zminéné omacky

mohli doptat, protoZe neobsahuji lepek.
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Bezmasé pokrmy

Carpaccio z ¢ervené fepy s bylinkovym syrem s uSlechtilou plisni a restované brambory
je ideélni pokrm pro celiaky. Diabetici by méli vénovat zvySenou pozornost restovanym
bramboram, které maji mnohem vys$si GI nez brambory vaiené. Pokud by se brambory

zaménily, bylo by jidlo vhodné zvolené i pro diabetiky.

Spagety aglio olio e peperoncio s parmezanem nejsou vhodné ani pro celiaky ani pro
diabetiky. Spagety jsou opét piipravované s lepkem a pokrm ma celkové vysoky GI

vzhledem k téstovinam a oleji.

Zeleninové ragli zapecené balkanskym syrem s bagetkou je za predpokladu vynechéani
bagetky, kterd obsahuje lepek, zcela vhodny pokrm pro celiaky. Diabetik by mél misto
bagetky volit rad€ji brambory, které obsahuji dlouho se vstiebavajici sacharidy, aby

bylo jidlo vyvazené.
Salaty

Zeleninovy salat s peCenym rostbifem, hof¢i¢nou omackou a bagetkou je opét pfi
vynechani bagetky, kterd obsahuje lepek spravné zvoleny pokrm pro celiaky. Diabetici

si mohou dopfat i bagetku, protoze pro né je toto jidlo zcela nezavadné.

Michany listovy salat s hroznovym vinem, opecenou cervenou cibuli a grilovanym
syrem s uSlechtilou plisni s ¢esnekovym chlebem je pfi vynechani peciva skvély pokrm
pro celiaky. Naopak pro diabetiky je jidlo zcela neadekvatni. Hroznové vino obsahuje
vysoky podil cukru, ktery rapidné navySuje hladinu v krvi a zpiisob pfipravy cibule a

syru navic zvysuje GI.

Variace zelenych listl s grilovanym kufecim masem, dresinkem, krutony a hoblinkami
parmezanu je pii vynechdni dresinku, ktery obsahuje majonézu, tudiz lepek a zaroven
navysuje GI, je jidlo vhodné pro diabetiky. Celiaci si musi odpustit jesté krutony, které
taktéZ obsahuji lepek.
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Piilohy

brambor, proto se doporucuji obéma skupinam.

Stouchané brambory obsahuji slaninu a cibuli, coZ rapidné navy$uje GI a slanina

zaroven obsahuje lepek. Proto nejsou vhodné ani pro diabetiky ani pro celiaky.

Hranolky maji vysoky GI a zaroven obsahuji pSeni¢ny Skrob, aby po usmazeni dostaly

zlatavou barvu. Proto nejsou vhodné ani pro jednu skupinu.

Smetanové brambory maji vysoky GI, proto jsou nevhodné pro diabetiky avSak pro

celiaky vhodné jsou, protoze neobsahuji lepek.

Grilovana zelenina, jak bylo zminéno vyse, je vhodna pro ob¢ skupiny. Obsahuje rajcata,

papriku, cibuli, lilek a cuketu, ktera nijak nenavysuje GI, 1 kdyZ je grilovana.
Dezerty

Obréceny jablecny kola¢, cokoladovy dortik s lesnim ovocem ani trhanec se Svestkovou
omackou nejsou vhodné dezerty pro diabetiky ani celiaky kvili vysokému GI a obsahu
lepku. Pouze ovocny sorbet ve sklence italského proseca si mohou dovolit celiaci.

Avsak pro diabetiky je 1 ovocny sorbet nevhodny dezert kvili vysokému podilu cukru.
Zmrzliny

Vanilkovad zmrzlina s jahodovym pyré a teplou vafli je nevhodna pro obé& skupiny.
Zmrzlina a vafle obsahuji lepek a diky pfidanym surovinam ke smetanové zmrzliné ma

celkoveé pokrm vysoké GI.

Baby hrusky vatfené v riZzovém vin€ s pernikovym kofenim podavané s vanilkovou
zmrzlinou je stejné nevhodny pokrm jak zmrzlina s vafli. Baby hruSky maji vysoky

podil cukru a zmrzlina obsahuje lepek.

Mini variace zmrzlin je op& nevhodny dezert. Variace obsahuje mnoho cukrli a

zmrzlina neni bezlepkova.
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Tabulka ¢. 3 — Souhrnny prehled vyhovujicich pokrmii pro diabetiky a celiaky

v restauracnim zarizeni hotelu Vista

Chod Pocet jidel Vhodné pro diabetiky | Vhodné pro celiaky
Predkrmy 3 0 3
Polévky 2 1 2
Jidla pfipravovana na 10 8 9
objednavku
Téstoviny, noky 4 0 0
Omacky 3 0 3
Bezmasé pokrmy 3 2 2
Salaty 3
Ptilohy 5 2 3
Dezerty 4 0 1
Zmrzlina 3 0 0
Celkem 40 13 23

Na zaklad¢ analyzy stavajiciho jidelntho menu hotelu Vista bylo zjiSténo, Zze
z nabizenych 40 jidel je pouze 33 % vhodnych pro diabetiky a 55 % pro celiaky. Diky
nizkému zastoupeni vhodnych pokrmi pro diabetiky a celiaky bude v navrhové c¢asti
navrzeno 12 jidelnich menu tak, aby respektovaly zasady zdravé vyzivy a zéaroven

odpovidaly ramcové diabetické dieté¢ 225 g sacharidil na den.

33



5 NAVRHOVA CAST
Cilem této kapitoly je predstavit dvanact sestavenych jidelnich listkl tak, aby spliiovaly
pozadavky ramcového jidelnicku, ktery vychdzi ze zdsad zdravé vyzivy. Mezi zasady
patfi:
e rozlozeni stravy na 5-6 porci s ¢asovym rozestupem 4-6 hodin pro hlavni jidla a
2-3 hodiny pro svaciny;
e hlavni jidla se vzdy skladaji z jedné sacharidové a jedné bilkovinné potraviny;

e omezeni potravin s prazdnymi kaloriemi, které obsahuji velké mnozstvi cukru
nebo tuku;

e omezit spotiebu tuki pfi vaieni;

e zafazeni dostatku zeleniny a ovoce.

Jidelni listky vychézi z ramcové diabetické diety 225 g sacharidi a 7500 kJ na den, coz

odpovida rozloZeni:

e snidané 1700 kJ a 50 g sacharidu;

e presnidadvka 350 kJ a 20 g sacharidu;
e obéd 2250 kJ a 55 g sacharidi;

e svacina 600 kJ a 25 g sacharidu;

e vecefe 2250 kJ a 55 g sacharida.

Protoze hosté chodi do restaurace pfevazné na obédy a vecete, jsou jidelni listky
sestaveny podle doporuceného davkovani pro obédy a vecete, coz je 2250 kJ a 55 g
sacharidli na den. Diabetici musi striktné dodrZovat svoji dietu, aby nepiekro€ili denni
mnozstvi sacharidd, a podle toho jsou menu i sestavovand, to znamena, ze jidelni listky
pro diabetiky a kombinace neobsahuji pfedkrm, aby nepiekrocili doporuc¢ené denni
mnozstvi. Kazdé menu obsahuje seznam pouzitych surovin s tabulkou energetickych
hodnot a sacharidi. Zarovei je u kazdého jidelniho listku uvedena celkova cena menu a

dale jsou v tabulce rozepsané jednotlivé ceny chodu.
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5.1 Diabeticka dieta

Sestavené jidelni listky vychazi z diabetické diety 7500 kJ a 225 g sacharidii na den.

Jidelni menu je brano jako obé&dové ¢i vecerni a proto odpovida 2250 kJ a 55 ¢

sacharidq.

e jidelni listek A — 2407 kJ a 55 g sacharidi;

e jidelni listek B — 2370 kJ a 55 g sacharidu,

e jidelni listek C — 2274 kJ a 59 g sacharidu;

e jidelni listek D — 2451 kJ a 52 g sacharidd.

5.1.1

Jidelni listek A diabeticky

Kureci vyvar s kousky zeleniny pripravované na pare

Steak z hoveézi svickové s dusenou cuketou a varenymi bramborami

Sekane avokado s malinami, medem a limetovou Stavou

SloZeni pokrmi:

Cena menu: 447,-

Tabulka ¢. 4 — SlozZeni kureciho vyvaru s kousky zeleniny pripravované na pare

MnozZstvi

Energeticka hodnota

Sacharidy

200 ml

124 kJ

2¢g

Tabulka ¢. 5 — Slozeni steaku z hovezi svickovée s dusenou

cuketou a varenymi

bramborami

MnozZstvi Energeticka hodnota Sacharidy
Hovézi svickova 150 g 707 kJ Og
Dusena cuketa 100 g 77kJ 2g
Brambory vafené bez 180 g 504 kJ 28 g
slupky
Celkem 430 g 1288 kJ 30g
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Tabulka ¢. 6 — SlozZeni sekaného avokada s malinami, medem a limetovou Stavou

Mnozstvi Energeticka hodnota Sacharidy
Sekané avokado 100 g 740 kJ 8¢
Maliny 50g 120 kJ 6¢g
Véeli med 10 g 135kJ 8g
Celkem 160 g 995 kJ 22¢g
Tabulka ¢. 7 — Kalkulace jidelniho listku A diabetického
Pofizovaci cena Cena s marzi Cena s DPH Vysledna cena

Polévka 9 K¢ 29,70 K¢ 35,90 K¢ 37 K¢
Hlavni chod 85 K¢ 280,50 K¢ 339,40 K¢ 340 K¢
Dezert 17 K¢ 56,10 K& 67,90 K& 70 K¢
Celkem 111 K¢ 366,3 K& 4432 K¢ 447 K¢

Polévka se skladd z celeru, mrkve, petrzele, kuifeciho masa, soli a peptfe. Protoze se

pripravuje ve velkém mnozstvi, neni uvedena gramaz jednotlivych surovin. Energeticka

hodnota piesahla 2250 kJ o 7 %, tedy o 157 kJ, coz bylo zptsobeno pfidanim vceliho

medu, ktery ma vyssi GI, avSak diky medu je zaroveil splnén limit 55 g sacharidu.

A

B T

Obrazek ¢. 3 — Steak z hovezi svickové s dusenou cuketou a varenymi bramborami
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5.1.2 Jidelni listek B diabeticky

Francouzska cibulova polévka

Dusena kureci prsicka a zelenina s jasminovou ryzi

Piskot prokladany tvarohem a merunkami

Slozeni pokrmii

Tabulka ¢. 8 — SloZeni francouzské cibulové polévky

Mnozstvi

Energeticka hodnota

Sacharidy

200 ml

307 kJ

2g

Cena menu: 255,-

Tabulka ¢. 9 — SlozZeni dusenych kurecich prsicek a zeleniny s jasminovou ryzi

Mnozstvi Energeticka hodnota Sacharidy
Kufeci prsa bez kize 150 g 747 kJ 0Og
Dusena brokolice, 200 g 180 kJ 6g
kvétak, mrkev
Jasminova ryze 100 g 472 kJ 25¢g
Celkem 450 g 1399 kJ 31g
Tabulka ¢. 10 — Slozeni piskotu prokladaného tvarohem a merunkami

Mnozstvi Energeticka hodnota Sacharidy
Piskot 20¢g 266 kJ 12¢g
Nizkotu¢ny tvaroh 100 g 276 kJ 4¢g
Merunky 50g 122 kJ 6g
Celkem 170 g 664 kJ 20g
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Tabulka ¢. 11 — Kalkulace jidelniho listku B diabetického

Pofizovaci cena Cena s marzi Cena s DPH Vysledna cena
Polévka 6 K¢ 19,80 K¢ 24 K¢ 25 Ké
Hlavni chod 45 K¢ 148,50 K¢ 179,70 K¢ 180 K¢
Dezert 13 K¢ 42,90 K¢ 51,90 K¢ 50 K¢
Celkem 64 K¢ 211,20 K¢ 255,60 K¢ 255 K¢

Polévka se sklada z cibule, Cesneku, soli a pepie. Protoze se pfipravuje ve velkém

mnozstvi, neni uvedena gramaz jednotlivych surovin. Energeticka hodnota presahla

2250 kJ 0 5 %, tedy o 120 kJ, coZ bylo zpiisobeno piidanim piSkotl do dezertu, ktery

ma vyssi GI, avSak diky piSkotlim je zaroven splnén limit 55 g sacharida.

Obrazek ¢. 4 — DuSena kureci prsicka a zelenina s jasminovou ryzi
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5.1.3 Jidelni listek C diabeticky

Zeleninovy vyvar

Losos pripravovany na vinné pare se saldatkem z polnicku, cherry rajcat a sezamu se

sladkymi bramborami
Piskot s jahodami se zakysanou smetanou sypany horkou cokoladou

Cena menu: 325,-

Slozeni pokrm:

Tabulka ¢. 12 — Slozeni zeleninového vyvaru

Mnozstvi Energeticka hodnota Sacharidy

200 ml 180 kJ 5g

Tabulka ¢. 13 — Slozeni lososa pripravovaného na vinné pare se salatkem z polnicku,

cherry rajcat a sezamu se sladkymi bramborami

Mnozstvi Energeticka hodnota Sacharidy

Losos na pare 200 g 940 kJ 0Og
Polni¢ek 0g 34kJ lg
Cherry rajcata 50g 37kd 4¢g
Sezamova seminka 5¢g 120 kJ lg
Varené¢ sladké 150 g 480 kJ 30g
brambory

Celkem 455 ¢ 1611 kJ 36¢g
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Tabulka ¢. 14 — Slozeni piskotu s jahodami se zakysanou smetanou sypaného horkou

cokoladou
Mnozstvi Energeticka hodnota Sacharidy
Jahody 100 g 158 kJ 6¢g
Hoftka ¢okolada 2g 23 kJ lg
Kysana smetana 70 g 169 kJ 5g
Piskot 8g 133 kJ 6¢g
Celkem 179 ¢g 483 kJ 18 ¢g
Tabulka ¢. 15 — Kalkulace jidelniho listku C diabetického
Potizovaci cena Cena s marZi Cena s DPH Vysledna cena

Polévka 6 K¢ 19,80 K¢ 24 K¢ 25 K¢
Hlavni chod 62 K¢ 204,60 K¢ 247,60 K¢ 250 K¢
Dezert 13 K¢ 42,90 K¢ 51,90 K¢ 50 K¢
Celkem 81 K¢ 267,30 Ké 323,50 K¢ 325 K¢

Polévka se sklada z cibule, cesneku, mrkve, celeru, petrzele, brokolice, kvétaku, soli
a pepte. Protoze se pripravuje ve velkém mnozstvi, neni uvedena gramaz jednotlivych
surovin. Energetickd hodnota ptesdhla 2250 kJ o 1 %, tedy o 24 kJ, coz je zanedbatelné
mnozstvi. Sacharidy byly ptekroceny o 7 %, tedy o 4 g. ZvySené mnozstvi sacharidi
bylo zplisobeno sladkymi bramborami. Pokud by se snizila gramdz brambor,

energetickd hodnota by nadéle neodpovidala doporu¢enému mnozstvi.

Obrazek ¢. 5 — Piskot s jahodami se zakysanou smetanou sypany horkou cokoladou
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5.1.4 Jidelni listek D diabeticky

Kapustova polévka

Veprova panenka s chiestem podavana s bramborou ve slupce prelitou jogurtovym

dipem s petrzeli a koprem
Banan prelity horkou cokoladou sypany liskovymi orisky

Cena menu: 265,-
SloZeni pokrmi:

Tabulka ¢. 16 — Slozeni kapustove polévky

Mnozstvi Energeticka hodnota Sacharidy

200 ml 552k 6g

Tabulka ¢. 17 — Slozeni veprové panenky s chiestem podavané s bramborou ve slupce

prelitou jogurtovym dipem s petrzeli a koprem

Mnozstvi Energeticka hodnota Sacharidy
Veptova panenka 150 g 691 kJ Og
Chrest 100 g 20kJ 4¢g
Bily jogurt 50g 212 k] 2g
Brambory ve slupce 150 g 426 kJ 23 g
Celkem 450 g 1258 kJ 29¢g

Tabulka ¢. 18 — Slozeni bananu prelitého horkou cokoladou sypaného liskovymi orisky

Mnozstvi Energeticka hodnota Sacharidy
Banan 60 g 232 k] 12 g
Hotka ¢okolada 7¢ 167 kJ 4¢
Liskové ofisky 10g 276 kJ lg
Celkem 77 g 672 kJ 17¢g
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Tabulka ¢. 19 — Kalkulace jidelniho listku D diabetického

Pofizovaci cena Cena s marzi Cena s DPH Vysledna cena
Polévka 6 K¢ 19,80 K¢ 24 K¢ 25 Ké
Hlavni chod 48 K¢ 158,40 K¢ 191,7 K¢ 195 K¢
Dezert 11 K¢ 36,30 K¢ 43,90 K¢ 45 K¢
Celkem 65 K¢ 214750 K¢ 259,60 K¢ 265 K¢

Polévka se skladd zcibule, cesneku, kapusty, majoranky, soli a pepfe. Protoze

se pripravuje ve velkém mnozstvi, neni uvedena gramaz jednotlivych surovin.

Energetickd hodnota presdhla 2250 kJ o 9 %, tedy o 201 kJ. Sacharidl je méné o 5 %,

tedy o 3 g predevsim kvuli bananu, ktery ma sice vysoké GI, avSak pokud by bylo

bananu vice, energeticka hodnota by byla jesté vice prekrocena.

Obrazek ¢. 6 — Veprova panenka se zelenym chrestem podavana s bramborou ve slupce

prelitou jogurtovym dipem s petrzeli a koprem
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5.2 Bezlepkova dieta

Sestavené jidelni listky vychazi pfedev§im z raciondlni stravy a vynechani potravin

obsahujici lepek. U kazdého listku je uvedena energetickd hodnota a pocet sacharidi.

e jidelni listek A bezlepkovy —3134 kJ a 51 g sacharidi;
e jidelni listek B bezlepkovy — 2982 kJ a 58 g sacharidi;
e jidelni listek C bezlepkovy — 3618 kJ a 56 g sacharidu;
e jidelni listek D bezlepkovy — 2814 kJ a 75 g sacharidd.

5.2.1 Jidelni listek A bezlepkovy

Kureci vyvar s kousky zeleniny pripravované na pare

Zapeceny kozi syr s lehkych salatkem z rukoly, cherry rajcat a balzamikovou redukci

Pecena kachni prsicka bez kiize s dynovym — bramborovym pyré

Bezlepkovy citronovy cheesecake s ostruzinami marinovanymi v karibském rumu

SloZeni pokrmi:

Tabulka ¢. 20 — Slozeni kureciho vyvaru s kousky zeleniny pripravované na pare

MnozZstvi

Energeticka hodnota

Sacharidy

200 ml

124 kJ

2¢g

Cena menu: 482,-
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Tabulka ¢. 21 — SlozZeni zapeceného koziho syru s lehkych salatkem z rukoly, cherry

rajcat a balzamikovou redukci

Mnozstvi Energeticka hodnota Sacharidy
Kozi syr 80 g 264 kJ lg
Rukola 50g 51kJ lg
Cherry rajcata 50g 37kd 4¢
Balzamikova redukce lg S5kl 0Og
Celkem 181 g 357kl 6g

Tabulka ¢. 22 — Slozeni peceného kachniho prsicka bez kiize s dynovym — bramborovym

pyré
Mnozstvi Energeticka hodnota Sacharidy
Kachni prsa bez kiize 150 g 1047 kJ 0Og
Dyné 50¢g 214 kJ Tg
Varené brambory 100 g 280 kJ 16 g
Celkem 300 g 1541 kJ 23 g
Tabulka ¢. 23 — Slozeni bezlepkového citronového cheesecaku s ostruzinami
marinovanymi v karibském rum
Mnozstvi Energeticka hodnota Sacharidy
100 g 916 kJ 20g

Tabulka ¢. 24 — Kalkulace jidelniho listku A bezlepkového

Poftizovaci cena Cena s marzi Cena s DPH Vysledna cena
Polévka 9 K¢ 29,70 K¢ 35,90 K¢ 37 Ke
Predkrm 30 Ké 99 K¢ 119,80 K¢ 120 K¢
Hlavni chod 60 K¢ 198 K¢ 239,60 K¢ 240 K¢
Dezert 21 K¢ 69,3 K¢ 83,90 K¢ 85 K¢
Celkem 120 K¢ 396 K¢ 479,20 K& 482 K¢
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Polévka se sklada z cibule, Cesneku, soli a pepte. Protoze se pfipravuje ve velkém
mnozstvi, neni uvedena gramaz jednotlivych surovin. To stejné plati i pro cheesecake,
ktery se sklada z bezlepkovych susenek, masla, riccoty, citronu, cukru a ostruzin. Jidelni
listek je sestaven podle raciondlni stravy. Vychazi z diabetické diety 225¢g sacharidi,
avSak nemusi byt striktné¢ dodrzen. Dulezité je vynechéani lepku v potravé. Energeticka
hodnota menu je 3134 kJ, coz je o 23 % vice, nez doporu¢ené mnozstvi diabetikil.

Sacharid je naopak o 7 %, tedy o 4 g mén¢.

Obrazek ¢. T — Pecena kachni prsicka bez kiize s dyinovo — bramborovym pyré

5.2.2 Jidelni listek B bezlepkovy

Francouzska cibulova polévka

Rajce plnéné salatkem z Cervené repy a bilym jogurtem
Peceny lilek plneny sekanym hovezim masem s jahlami
Chilli cokoladovy fondant se slehackovou pusinkou

Cena menu: 291,-
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Slozeni pokrm:

Tabulka ¢. 25 — SlozZeni francouzské cibulove polévky

MnozZstvi

Energeticka hodnota

Sacharidy

200 ml

307 kJ

2¢g

Tabulka ¢. 26 — Slozeni rajcete plnéného salatkem z cervené repy a bilym jogurtem

Mnozstvi Energeticka hodnota Sacharidy
Cervena fepa 50g 90 kJ 9¢
Rajce 50g 38 kJ lg
Bily jogurt 10 g 24 kJ lg
Celkem 160 g 152 kJ I1g
Tabulka ¢. 27 — Slozeni peceného lilku plnéného sekanym hovézim masem s jahlami
Mnozstvi Energeticka hodnota Sacharidy
Lilek 50g 58 kI 2g
Sekané hovézi maso 100 g 712 kJ Og
Jahly 100 g 498 kJ 24 ¢
Celkem 250 g 1268 kJ 26 g
Tabulka ¢. 28 — Slozeni chilli cokoladového fondantu se slehackovou pusinkou
Mnozstvi Energeticka hodnota Sacharidy
50g 1255kJ 19g

Tabulka ¢. 29 — Kalkulace jidelniho listku B bezlepkového

Pofizovaci cena Cena s marzi Cena s DPH Vysledna cena
Polévka 6 K¢ 19,80 K¢ 24 K¢ 25 K¢
Piedkrm 14 K& 46,20 K¢ 55,90 K¢ 56 K¢
Hlavni chod 35 K¢ 115,50 K¢ 139,70 K¢ 140 K¢
Dezert 18 K¢ 59,40 K¢ 71,90 K& 70 K¢
Celkem 73 K¢ 240,90 K¢ 291,50 K¢ 291 K¢
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Polévka se sklada z cibule, ¢esneku, soli a pepfe. Protoze se pfipravuje ve velkém
mnozstvi, neni uvedena gramaz jednotlivych surovin. To samé plati pro ¢okoladovy
fondant, ktery se pfipravuje ve velkém mnozstvi a sklada se z hotké ¢okolady, mléka,
vejce, cukru a masla. Energetickd hodnota menu odpovida 2982 kJ, coZ je o 33 % vice
nez pti diabetické dieté 225 g sacharidi. Sacharidy jsou piekroceny o 7 %, tedy o 4 g.
Diabetik by musel vynechat odpoledni svacinu, ktera by méla mit okolo 600 kJ.

Obrazek ¢. 8 — Rajce plnéné salatkem z cervené repy a bilym jogurtem

5.2.3 Jidelni listek C bezlepkovy

Zeleninovy vyvar

Carpaccio z lososa s koprovou zalivkou a bezlepkovym pecivem
Zeleninové karbandtky se syrovou smetanovou omackou

Vafle z bezlepkové mouky s jahodovou omdackou

Cena menu: 346,-
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Slozeni pokrm:

Tabulka ¢. 30 — SlozZeni zeleninového vyvaru

Mnozstvi Energeticka hodnota Sacharidy

200 ml 180 kJ 5g

Tabulka ¢. 31 — Slozeni carpaccia z lososa s koprovou zalivkou a bezlepkovym pecivem

Mnozstvi Energeticka hodnota Sacharidy
Carpaccio z lososa 80 g 463 kJ 0Og
Bezlepkové pecivo 50g 450 kJ 20 ¢g
Olivovy olej s koprem 7g 257Kk] Og
Celkem 137¢g 1171 kJ 20g

Tabulka ¢. 32 — Slozeni zeleninovych karbanatkii se syrovou smetanovou omdackou

Mnozstvi Energeticka hodnota Sacharidy
Karbanatek 180 g 1026 kJ 0Og
z kvétaku, brokolice,
mrkve, celeru
Syr Eidam 17 g 165 kJ lg
Smetana 10g 57kJ lg
Celkem 207 g 1248 kJ 2g

Tabulka ¢. 33 — SlozZeni vafli z bezlepkové mouky s jahodovou omackou

Mnozstvi Energeticka hodnota Sacharidy
Vafle 50g 940 kJ 26 g
Jahody 50g 79 kI 3g
Celkem 100 g 1019 kJ 29¢g
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Tabulka ¢. 34 — Kalkulace jidelniho listku C diabetického

Pofizovaci cena Cena s marzi Cena s DPH Vysledna cena
Polévka 6 K¢ 19,80 K¢ 24 K¢ 25 Ké
Predkrm 28 K¢ 92,40 K¢ 111,80 K& 112 K¢
Hlavni chod 31 K¢ 102,30 K¢ 123,80 K¢ 125 K¢
Dezert 21 K¢ 69,30 K¢ 83,90 K¢ 84 K¢
Celkem 86 K¢ 283,80 K¢ 343,50 K¢ 346 K¢

Polévka se sklada z cibule, ¢esneku, mrkve, celeru, petrzele, brokolice, kvétaku, soli

a pepie. Protoze se piipravuje ve velkém mnozstvi, neni uvedena gramaz jednotlivych

surovin. Energetickd hodnota byla oproti diabetické dieté 225 g sacharidii pfesaZena

o 60 %, tedy o 1312 kJ, coz odpovidd polovin¢ celkové energie obéda ¢i vecefe

diabetika. Sacharidi je 0 2 % vice, tedy o 1 g.

Obrazek ¢. 9 — Carpaccio z lososa s koprovou zalivkou a bezlepkovym pecivem

5.2.4 Jidelni listek D bezlepkovy

Rybi vyvar

Nakladané olivy susenym rajcetem, cerstvym oreganem a cesnekem s bezlepkovym

chlebem

Bez tuku grilovany candat s rajcatovym salatkem a salotkou

Flambovany banan s bezlepkovou palacinkou

Cena menu: 402,-
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Slozeni pokrm:

Tabulka ¢. 35 — SlozZeni rybiho vyvaru

Mnozstvi Energeticka hodnota Sacharidy
200 ml 306 kJ Og
Tabulka ¢. 36 — Slozeni nakladanych oliv susenym rajcetem, Cerstvym oreganem a
cesnekem s bezlepkovym chlebem
MnozZstvi Energeticka hodnota Sacharidy
Zelené olivy 70¢g 407 kJ Og
Susena rajcata v oleji 10 g 70 kJ lg
Bezlepkovy chléb 50g 774 kJ 44 ¢
Celkem 130 g 1251 kJ 45 g

Tabulka ¢. 37 — SlozZeni bez tuku grilovaného candata s rajcatovym salatkem a salotkou

Mnozstvi Energeticka hodnota Sacharidy
Candat 150 g 509 kJ Og
Rajcatovy salat 100 g 161 kJ 7¢
Celkem 250 g 670 kJ 7¢g
Tabulka ¢. 38 — SlozZeni flambovaného bananu s bezlepkovou palacinkou

Mnozstvi Energeticka hodnota Sacharidy
Banan 60 g 232 k] 12 g
Bezlepkova palac¢inka 60 g 357 K] 11g
Celkem 120 g 588 kJ 23 g
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Tabulka ¢. 39 — Kalkulace jidelniho listku D bezlepkového

Pofizovaci cena Cena s marzi Cena s DPH Vysledna cena
Polévka 9 K¢ 29,70 K¢ 35,90 K¢ 37 K¢é
Predkrm 17 K& 56,10 K¢ 67,90 K¢ 70 K&
Hlavni chod 63 K¢ 207,9 K¢ 251,50 K¢ 250 K¢
Dezert 11 K¢ 36,30 K¢ 43,90 K¢ 45 K¢
Celkem 94 K¢ 330 K¢ 399,20 K¢ 402 K¢

Polévka se sklada z rybiho masa, celeru, petrzele, soli a pepte. ProtoZe se pfipravuje ve

velkém mnoZzstvi, neni uvedena gramaz jednotlivych surovin. Energeticka hodnota byla

oproti diabetické dieté 225 g sacharidi pfesaZena o 25 %, tedy o 564 kJ. Sacharidy byly

presazeny 34 %, tedy o 19 g, predevsim diky bezlepkovému pecivu, které ma vysoky GI

av 50 g je obsazeno 45 g sacharidi.

Obrazek ¢. 10 — Nakladané olivy susenym rajcetem, Cerstvym oreganem a Cesnekem

s bezlepkovym chlebem
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5.3 Diabeticka a bezlepkova dieta

Sestavené jidelni listky vychazi z diabetické diety 7500 kJ a 225 g sacharidii na den.
Jidelni menu je brano jako obé&dové ¢i vecerni a proto odpovida 2250 kJ a 55 ¢

sacharidl. Zaroven neobsahuji potraviny s lepkem.

e jidelni listek A diabeticky a bezlepkovy — 2873 kJ a 52 g sacharidu;
e jidelni listek B diabeticky a bezlepkovy — 2354 kJ a 53 g sacharidu;
e jidelni listek C diabeticky a bezlepkovy — 2541 kJ a 53 g sacharidu;
e jidelni listek D diabeticky a bezlepkovy — 2281 kJ a 55 g sacharidt.

5.3.1 Jidelni listek A diabeticky a bezlepkovy

Kureci vyvar s kousky zeleniny pripravované na pare
Hovezi rosténec z mladého bycka s pecenymi fazolemi a rajcaty
Sekané avokddo s malinami, medem a limetovou Stavou
Cena menu: 267,-
SloZeni pokrmi:

Tabulka ¢. 40 — Slozeni kureciho vyvaru s kousky zeleniny pripravované na pare

Mnozstvi Energeticka hodnota | Sacharidy

200 ml 124 kJ 2g

Tabulka ¢. 41 — Slozeni hoveziho rosténce z mladého bycka s pecenymi fazolemi a

rajcaty

MnozZstvi Energeticka hodnota Sacharidy
Hovézi roSténec 150 g 774 kJ Og
Pecené fazole s 200 g 980 kJ 28¢g
rajCaty
Celkem 280 g 1754 kJ 28 g

52




Tabulka ¢. 42 — SlozZeni sekaného avokada s malinami, medem a limetovou Stavou

Mnozstvi Energeticka hodnota Sacharidy
Sekané avokado 100 g 740 kJ 8¢
Maliny 50g 120 kJ 6¢g
Véeli med 10 g 135kJ 8g
Celkem 160 g 995 kJ 22¢g

Tabulka ¢. 43 — Kalkulace jidelni listku A diabetického a bezlepkového

Pofizovaci cena Cena s marzi Cena s DPH Vysledna cena
Polévka 9 K¢ 29,70 K¢ 35,90 K¢ 37 K¢
Hlavni chod 40 K¢ 132 K¢ 159,70 K¢ 160 K¢
Dezert 17 K¢ 56,10 K& 67,90 K& 70 K¢
Celkem 66 K& 217,80 K¢ 263,50 K¢ 267 K¢

Polévka se skladd z celeru, mrkve, petrzele, kuifeciho masa, soli a peptfe. Protoze se
pripravuje ve velkém mnozstvi, neni uvedena gramaz jednotlivych surovin. Energeticka
hodnota ptesdhla 2250 kJ o 28 %, tedy o 623 kJ, coz bylo zptsobeno piedevsim
avokadem a peCenymi fazolemi, které maji vysoky podil energetické hodnoty. Oproti

tomu sacharidli je pouze 52 g, tedy o 6 % mén¢, nez je doporucené¢ davkovani.

\‘t

Obrazek ¢. 11 — Sekané avokado s malinami, medem a limetovou Stavou

2N
‘ v
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5.3.2 Jidelni listek B diabeticky a bezlepkovy

Bramborovy krém

Peceny lilek plnény sekanym hovezim masem s jahlami

Slehany bezlepkovy tvaroh s vanilkou a jahodami, sypany hoblinkami ¢okolady

Slozeni pokrmi:

Tabulka &. 44 — SloZeni bramborového kréemu

Mnozstvi

Energeticka hodnota

Sacharidy

200 ml

485 k]

12¢g

Cena menu: 227,-

Tabulka ¢. 45 — Slozeni peceného lilku plnéného sekanym hoveézim masem s jahlami

Mnozstvi Energeticka hodnota Sacharidy
Lilek 50¢g 58kl 2g
Sekané hovézi maso 100 g 712 kJ Og
Jahly 100 g 498 kJ 24 ¢
Celkem 250 g 1268 kJ 26 g

Tabulka ¢. 46 — Slozeni slehaného bezlepkového tvarohu s vanilkou a jahodami,

sypaného hoblinkami c¢okolady

MnozZstvi Energeticka hodnota Sacharidy
Bezlepkovy tvaroh 100 g 276 kJ 4¢g
Jahody 100 g 158 kJ 7g
Hotka ¢okolada 7g 167 kJ 4g
Celkem 207 g 601 kJ I5¢g
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Tabulka ¢. 47 — Kalkulace jidelniho listku B diabetického a bezlepkového

Pofizovaci cena Cena s marZi Cena s DPH Vysledna cena
Polévka 9 K¢ 29,70 K¢ 35,90 K¢ 37 K¢
Hlavni chod 35 K¢ 115,50 K¢ 139,80 K¢ 140 K¢
Dezert 13 K¢ 42,90 K¢ 51,90 K¢ 50 K¢
Celkem 57 K¢ 188,10 K¢ 227,60 K¢ 227 K¢e

Polévka se sklada z cibule, ¢esneku, brambor, soli a pepfe. Protoze se ptipravuje ve
velkém mnoZstvi, neni uvedena gramaz jednotlivych surovin. Energeticka hodnota

presahla 2250 kJ o 5 %, tedy o 104 kJ. Sacharidii je méné o 4 %, tedy o 2 g a to

pfedevsim kvili jdhlam, které by pfi navySeni mnoZstvi 100 g piesahly 2250 kJ.

Obrdzek ¢. 12 — Slehany bezlepkovy tvaroh s vanilkou a jahodami, sypany hoblinkami

cokolady
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5.3.3 Jidelni listek C diabeticky a bezlepkovy

Francouzska cibulova polévka

Steak z tuniaka na hnizdeé z baby Spendatu s bramborami ve slupce

Smés lesnich plodii s véelim medem

Slozeni pokrmti:

Tabulka ¢. 48 — Slozeni francouzské cibulové polévky

MnozZstvi

Energeticka hodnota

Sacharidy

200 ml

307 kJ

2g

Cena menu: 496,-

Tabulka ¢. 49 — Slozeni steaku z tundka na hnizdé z baby spenatu s bramborami ve

slupce

Mnozstvi Energeticka hodnota Sacharidy
Steak z tunaka 200 g 1206 kJ 0Og
Baby Spenat 200 g 208 kJ 3g
Brambory ve slupce 180 g 511kJ 28 g
Celkem 580 g 1925 kJ 31g
Tabulka ¢. 50 — Slozeni smési lesnich plodii s véelim medem

Mnozstvi Energeticka hodnota Sacharidy
Lesni plody 100 g 119kJ 8g
Veéeli med 14 ¢ 190 kJ 12¢g
Celkem 114 ¢g 309 kJ 20g
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Tabulka ¢. 51 — Kalkulace jidelniho listku C diabetického a bezlepkového

Pofizovaci cena Cena s marzi Cena s DPH Vysledna cena
Polévka 6 K¢ 19,80 K¢ 24 K¢ 25 K¢
Hlavni chod 104 K& 343,20 K¢ 415,30 K¢ 415 K¢
Dezert 14 K& 46,20 K¢ 55,90 K¢ 56 K&
Celkem 124 K¢ 409,20 K¢ 495,20 K¢ 496 K¢

Polévka se skladd z cibule, Cesneku, soli a peptfe. Protoze se pfipravuje ve velkém
mnozstvi, neni uvedena gramaz jednotlivych surovin. Energetickd hodnota menu je
piekrocena o 13 %, tedy o 291 kJ. Sacharidii je 53 g, tedy o 4% méné, nez je
doporucené. Je to predevsim proto, ze steak z tundka ma vysokou energetickou hodnotu

a zadné sacharidy.

Obrazek ¢. 13 — Francouzska cibulova polévka
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5.3.4 Jidelni listek D diabeticky a bezlepkovy

Cesnekova polévka

Michany listovy salat s cockou, kurecimi prsicky a parmazanovym dipem ze zakysané

smetany

Bezlepkovy piskot prokladany bezlepkovym tvarohem a merunkami

Cena menu: 230,-

SloZeni pokrmi:

Tabulka ¢. 52 — SlozZeni cesnekové polévky

Mnozstvi Energeticka hodnota Sacharidy

200 ml 180 kJ 6g

Tabulka ¢. 53 — Slozeni michaného listového salatu s cockou, kurecimi prsicky a

parmazanovym dipem ze zakysané smetany

MnozZstvi Energeticka hodnota Sacharidy
Listovy salat 80 g 44 kJ lg
Cocka 100 g 460 kJ 21g
Kufeci prsa 120 g 720 kJ 0Og
Zakysana smetana 10g 67kJ 1g
Parmazan 5¢g 78 kJ 0Og
Cesnek 10g 69 kJ 3g
Celkem 325 ¢ 1437 kJ 26 g
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Tabulka ¢. 54 — SlozZeni bezlepkového piskotu prokladaného bezlepkovym tvarohem a

merurikami

Mnozstvi Energeticka hodnota Sacharidy
Bezlepkovy piskot 20g 266 kJ 13 g
Bezlepkovy tvaroh 100 g 276 kJ 4¢g
Meruiky 50g 122 kJ 6g
Celkem 170 g 664 kJ 23 g

Tabulka ¢. 55 — Kalkulace jidelniho listku D diabetického a bezlepkového

Pofizovaci cena Cena s marzi Cena s DPH Vysledna cena
Polévka 6 K¢ 19,80 K¢ 24 K¢ 25 K¢
Hlavni chod 39 K¢ 128,70 K¢ 155,70 K¢ 155 K¢
Dezert 13 K¢ 42,90 K¢ 51,90 K¢ 50 K¢
Celkem 58 K¢é 191,40 K¢ 231,60 K¢ 230 K¢

Polévka se sklada z cibule, ¢esneku, brambor, majoranky, soli a pepie. Protoze se
pfipravuje ve velkém mnozstvi, neni uvedena gramaz jednotlivych surovin. Energeticka
hodnota ptesahla 2250 kJ o 1 %, tedy o 31 kJ. Sacharidl je ptfesné potiebnych 55 g.

Uvedené menu ma nejmensi odchylku od doporu¢eného davkovani potravin a zaroven

je vhodné nejen pro diabetiky, ale i celiaky a diabetiky s celiakii.

Obrazek ¢. 14 — Bezlepkovy piskot prokladany bezlepkovym tvarohem a merunkami
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ZAVER

Prace byla zaméfena na inovaci stavajiciho jidelniho listku hotelu Vista. Byly
podrobnéji popsany vhodné diabetické a bezlepkové potraviny. Potraviny pro zvlastni
vyzivu se odliSuji od potravin pro béZnou spotiebu zejména svym slozenim ¢i vyrobnim
postupem. Specifické nutri¢ni pozadavky plati zejména pro osoby, které maji naruSeny
travici systém. Na obale potravin se navic uvadéji idaje o sloZeni, zplisobu ptipravy ¢i

uchovani.

Teoreticka c¢ast byla rozdélena na dvé kapitoly. Prvni pojednévala o chorobé
diabetes mellitus, jeji historii, vzniku, pfiznacich a charakteristice. Dale byly v této ¢asti
popsany moznosti 1éCby a doporucené potraviny. Druha kapitola popisovala chorobu
celiakii, historii, charakteristiku a pfiznaky choroby. V dané casti prace byly zminény

vhodné a nevhodné potraviny.

Prakticka ¢ast byla zamétena na charakteristiku restauracniho zatizeni hotelu Vista a
analyzu jeho stdvajiciho jidelniho listku na zadkladé srovnani glykemického indexu s
tabulkami a vyhodnoceni slozeni pokrmt obsahujicich lepek. Na zaklad¢ analyzy bylo
zjisténo, ze pouze 33 % pokrmi je vhodnych pro diabetiky a 55 % pro celiaky, a proto

byl jidelni listek inovovan.

Hlavnim pfinosem praktické casti je navrzeni 4 jidelnich listkii pro diabetiky, 4 pro
celiaky a 4 pro diabetiky s celiakii. VSechny jidelni listky vychézely zramcové
diabetické diety 7500 kJ a 225 g sacharidl na den a jsou z pohledu vyZivy vyvéazené.
Jidelni menu jsou uvedeny s nutriénimi hodnotami i s kalkulaci cen a jsou pfipravené

k ptedlozeni vedeni restaurace hotelu Vista pro piipadnou realizaci.
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