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UvOD

Tématem bakaldiské prace je ,,Inovace nabidky restauraéniho menu pii respektovani
vyvoj Cloveéka od rané¢ho détstvi az po stari. Je dilezité zminit, jak by se ¢lovék mé¢l
stravovat, co by m¢l jist a co by naopak mél omezovat. Dilezité je také v jakém
mnozstvi by mély osoby potraviny konzumovat. Zalezi predevsim na véku, pohlavi, na

vysce a vaze jedince.

Teoretickd ¢ast se sklada z péti kapitol, které pojednédvaji o tom, co je pojem spravna
vyziva, slozky vyzivy a negativni vlivy na lidsky organismus pii nespravné vyzive. Je
zde zminéna potravinova pyramida, kterd slouzi jako piehled spravné vyzivy, jaké
potraviny by m¢ély pievazovat, a které by se mély naopak omezovat. Doporucené
hodnoty pfi stravovani v produktivnim veéku jsou zminény v teoretické casti, ale i
v praktické casti pifi sestavovani restauratniho menu. Prakticka c¢ast obsahuje
charakteristiku restauraéniho podniku Na Svéabce a jeho analyzu mikroprostiedi a
makroprostiedi. SWOT analyza a PESTE analyza pfiblizi a poukdze na silné a slabé
stranky, hrozby a pfilezitosti podniku. Pfi snaze o zlepSovani chodu restaurace je
diilezité znat i konkurenci, zdkazniky apod., ktefi jsou také zminény v analyze. Prizkum
respondentil je proveden formou dotazniku. Dotaznik je proveden v podniku Na Svabce,
prostfednictvim e-mailovych adres a pies socidlni sité. VEk respondenti se pohybuje
zejména v produktivnim véku. Posledni kapitola v praktické ¢asti patii navrhu na

restaura¢ni menu a kalkulace nabizenych pokrmii.

Cilem bakalafské prace je vytvofeni ndvrhu na celotydenni restauracni menu pfi
respektovani zasad spravné vyzivy ve vybraném podniku. Po dokonceni navrhové ¢asti,
ktera se nachdzi v praktické ¢asti, bude restauracni menu nabidnuto majiteli restaurace a

poptipad¢ je mozna dalsi spoluprace s restauraci a dalsi inovace restauracniho menu.
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1 VYZIVA

zdravy Clovéka. Je nedilnou soucasti celkového Zivotniho stylu a ve svych dasledcich
muze zasahovat do vSech oblasti lidského Zivota. Potrava poskytuje organismu latky,
které jsou nezbytné pro tvorbu novych tkédni, latky zajiStujici spravnou funkci
organismu, je zdrojem energie pro tvorbu tepla a pro veskeré Zivotni pochody.*

Lidska vyziva znamena zajisténi zivin potiebnych pro udrzeni zivotni aktivity, zdravi,
ristu a rozmnozovani.

Zivotni aktivity — vykonnost Zivotnich a pracovnich aktivit.

Zdravi — lidska vyziva ma slouzit k minimalné udrzeni dobrého zdravotniho stavu.
Rastu — tyka se déti a mladistvych, u dospélych dochazi pouze k obméné tkani,
regenerace po operacich.

Rozmnozovani — rist plodu v téle matky a vyziva pfi kojeni ditéte, spermatogeneze.?

1.1 Historie vyZivy

Clovék je typickym vsezravcem, a proto lidé jedli vse, co nasli nebo ulovili. Jejich
pocatek je malo specifikovan, a to se da fict 1 o jejich stravé. Z pocatku se primitivni
¢lovek zivil hlavné drobnymi zivocichy a jeho stravé dominovala predevsim rostlinna
slozka. S dobou nartstala jejich télesna hmotnost a zvySovala se potifeba o zvyseni
potravy. Proto se zacali zivit vét§imi savci a soustied’ovali se na ZivociSnou potravu.
Nejvhodnéjsi kofisti byla velka zvifata, jako jsou mamuti, nosoroZci a sudokopytnici.

V dobé kamenné se situace s potravou zlepsSuje. Rozvoj zemédélstvi a pastevectvi ma za
nasledek pfevrat ve vyzivé Clovéka. Mléko a obiloviny jsou vyznamnou slozkou
jidelni¢ku. Zvysuje se piijem bilkovin, a to mé za nasledek zlepSeni zdravotniho stavu
¢loveka.

Za vlady Marie Terezie u nas dochazi k velké vyzivové zméng. Zacinaji se péstovat

brambory, slunecnice, raj¢ata, kukufice a zvySuje se spotieba fepného cukru.

MARADOVA, Eva. V¥Ziva a hygiena ve stravovacich sluzbdach. 3.vyd.. Praha: Vysoka §kola hotelova
v Praze 8, 2010. ISBN 978-80-87411-02.

HOZA, Ignéc. Vyziva a hygiena I.: racionalni vyziva. Brno: Vysoka skola obchodni a hotelova, 2012,
128 s. ISBN 978-80-87300-39-8.
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V soucasné dobé¢ je dostatek kazdé slozky potravy. Od rostlinné az k zivocisné slozce.
OvSem nadmeérnd je spotfeba cukrii, nasycenych tuki a potravin, které zvysuji

cholesterol.?

1.2 Vyziva a jeji vyznam

O vyznamu zdravé vyzivy v zivoté soucasné¢ho Clovéka dnes jiz nikdo nepochybuje.
Rada lidi ma ovSem nejasnosti v tom, co si pod pojmem zdrava vyziva vlastné
piedstavit. Stale se probiraji rizné diety, spravna vyziva, ale pocet obéznich neustéle
narista. V poslednich letech se spotiebitelé rozdéluji do tii skupin. Prvni skupina
zohlednuje pouze cenu potravin a nakupuji v levnych obchodech z akénich nabidek.
Druha skupina se neohliZi na cenu, hovoii neustale o kvalitnich a drahych surovinéch,
bez ohledu na skutecnou kvalitu potravin. Tteti skupina sleduje pouze nutriéni hodnoty
a vyzaduji bio potraviny. Vyziva je faktorem, ktery mame zcela pod kontrolou, proto
spravnou vyzivou a spravnym mnozstvim zivin mizeme oddalit vznik spousty nemoci.
I ty, které jsou geneticky dané. Spravna vyziva, pohyb a omezeni stresu, ndAm umoziuje

plnohodnotny a aktivni Zivot do pozdniho véku. *

Vyzivova hodnota je mira, v jaké uspokojuje potrava vyzivové naroky pro organismus.
Vyzivovéa hodnota se miize ménit podle okamzité potieby vyzivy jedince. To znamena,
7e obsah tukil nebo sacharidll Ize hodnotit pozitivné 1 negativné. Na vyzivové hodnoté
se podili stravitelnost potravy, energetickd hodnota potravy, biologickd hodnota,
hygienicka jakost a zdravotni nezavadnost, ale také fyziologicky narok na jedince.®

Potrava musi byt vyvédzend, aby mohla lidskému organismu pfinaSet dualezité latky.
Piedevsim latky pro vystavbu novych a obnovitelnych tkani, pro spravnou funkci

organismu a energii K tvorbé tepla.®

3 PANEK, Jan. Zdklady vyzivy. Vyd. 1. Praha: Svoboda Servis, 2002, 207 s. ISBN 80-86320-23-5.

4 KUNOVA, Vaclava. Zdrava vyziva. 2., pieprac. vyd. Praha: Grada, 2011, 140 s. ISBN 978-80-247-
3433-0.

5 LAMBERT, Jillian. Real Health, Real Life. North Charleston: Amazon Digital Services , 2012. ISBN
1466392312.

8 MARADOVA, Eva. Vyziva a hygiena ve stravovacich sluzbdch. 3.vyd.. Praha: Vysoké §kola hotelovéa
v Praze 8, 2010. ISBN 978-80-87411-02.
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1.3 Potravinova pyramida

Potravinova pyramida slouzi k piehledu vyzivovych doporucenych hodnot. Rozd¢luje
se na 4 patra, které se déli do 6 potravinovych skupin. Prvni patro pyramidy — obiloviny,
téstoviny, ryze, pecivo. Druhé patro pyramidy (ovoce a zelenina). Tteti patro pyramidy
(mléko a mlé&né vyrobky, maso, vejce a luiténiny). Ctvrté patro pyramidy (stl, tuky,
sladkosti).’

Ceska potravinova pyramida je fazena podle vhodnosti ke konzumaci. Zakladna, tzn.
prvni patro, obsahuje potraviny, které jsou ke konzumaci nejvhodnéjsi. Cim vyse se
potraviny pohybuji, tim méné¢ jsou vhodné ke konzumaci. Na vrcholu pyramidy se
nachdazeji sladkosti a tu¢né vyrobky. Bez téchto surovin se lidsky organizmus dokaze
obejit, a proto by se konkrétné tyto potraviny mély jist vyjimecné. Oproti tomu zékladna
tvofi potraviny, které jsou doporuovany konzumovat nejCastéji. Pyramida byla
sestavena pro prumérného ceského cCloveka, ktery se snazi zit zdravé. Pro sestaveni
zdravého jidelniCku. Neplati pro vegetaridny, ani riiznd onemocnéni anorexie apod.
Smyslem potravinové pyramidy a jejiho doporuceni je piedejit pravé raznym

onemocnénim a popiipadé zlepsovani zdravotniho stavu. 8

7 Potravinova pyramida. Zdravi Zivotni styl. [online]. 2012 [cit. 2015-02-21]. Dostupné z:
http://zdravi.foodnet.cz/cze/pages/potravinova-pyramida.html

8 PYRAMIDA FZV. Férum zdravé vyzivy. [online]. 2015 [cit. 2015-03-17]. Dostupné z:
http://www.fzv.cz/pyramida-fzv/
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jezte casto

Ceska potravinova pyramida

Schéma ¢.1. Viastni uprava podle PYRAMIDA FZV. Forum zdravé vyzivy. [online]. 2013 [cit.
2015-03-17]. Dostupné z: http://www.fzv.cz/pyramida-fzv/ °

® PYRAMIDA FZV. Férum zdravé vyZivy. [online]. 2013 [cit. 2015-03-17]. Dostupné z:
http://www.fzv.cz/pyramida-fzv/
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2 SLOZKY VYZIVY

Do slozky vyzivy lze ftadit energetickou hodnotu potravin, kterd je uvadéna
v kilojoulech, ve vztahu ke 100g hmotnosti potravin. Na nékterych potravinovych
obalech je jiz zminéna energetickd hodnota, vyjadfena naptiklad v kusech.'® Pokud se
hovoti o vyvazené racionalni stravé, tak by sacharidy mély pokryvat 50-60 procent,
bilkoviny 10-20 procent a tuky 30-35 procent. OvSem v kazdé potraviné pievazuje jina
vyzivova slozka. V peivu pievazuji spiSe sacharidy, v kratim mase bilkoviny. Jako

Sisty tuk se oznaduje maslo, sadlo a olivovy olej.!

2.1 Bilkoviny

Dle slov Maradové jsou bilkoviny dlilezitou a nenahraditelnou slozkou lidské potravy.
Ovliviyji ¢innost vy$si nervové soustavy, slouzi jako stavebni materidl pro obnovu
télesnych tkani jak u déti, tak 1 dospélych. Udrzuji pozitivni hladinu plodnosti a jsou
nezbytné pro tvorbu travicich §tdv, vitaminl, hormond, enzymit, krevniho barviva a
ochrannych latek. Mohou byt vyuzivany i jako zdroj energie. Bilkoviny se rozstépuji az
na nejmensi stavebni jednotku — aminokyseliny. Té€lo si nedokdze aminokyseliny
samostatné vytvaret, proto se musi do téla dostavat potravou. Aminokyseliny se
rozd€luji na esencidlni aminokyseliny a neesencidlni aminokyseliny. Esencidlni
aminokyseliny jsou nezbytné v situacich jako naptiklad pro obdobi riistu nebo pfi
selhdvani ledvin. Pro lidskou vyzivu lze bilkoviny ziskat z zivoc¢isnych i rostlinnych
zdroji. Zdrojem bilkovin je maso, syry, lusténiny, vejce, v pSeni¢né a zitné mouce. U

dospélého zdravého ¢lovéka je doporuéeny denni ptijem bilkovin az 1g/kg.'?

10 MARADOVA, Eva. VyZiva a hygiena ve stravovacich sluzbach. 3.vyd.. Praha: Vysoka $kola
hotelova v Praze 8, 2010. ISBN 978-80-87411-02.

11 KUNOVA, Vaclava. Zdrava vyZiva. 2., pieprac. vyd. Praha: Grada, 2011, 140 s. ISBN 978-80-247-
3433-0.

2. MARADOVA, Eva. VyZiva a hygiena ve stravovacich sluzbdach. 3.vyd.. Praha: Vysoka $kola hotelova
v Praze 8, 2010. ISBN 978-80-87411-02.
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Schéma €. 1

Potravina Bilkoviny (g/100 g) Tuky (g/100 g)
Hovézi maso 15 10
Kufeci maso 23,3 0,9
Losos 19 14
S6jové maso 45 2
Hrach 6,5 0,5
Bily jogurt polotucny 5 3,5

Schéma ¢. 1: Obsah bilkovin v potravindach. Zdroj: Viastni viprava podle MUDRAKOVA, Kldra.
Obsah bilkovin v potravindch. Bilkoviny v potravindch. [online]. 2012 — 2015 [cit. 2015-03-04].

Dostupné z: http://www.bezhladoveni.cz/bilkoviny-v-potravinach /=

Nadmémy piijem potravy ma i negativni vlivy, konkrétné jde o metabolicka
onemocnéni celiakie. Celiakii 1ze popsat jako nesnaSenlivost lepku, ktery se vyskytuje
v nékterych obilovinach. Spotiebitel, ktery trpi touto nemoci a nedodrzuje bezlepkovou
dietu, trpi priijmy a poruchami vstiebavani ddlezitych vitaminti a mineralnich latek.'
Lepek je bilkovina, ktera se vyskytuje v obilnych zrnech. Vznika predevsim dédi¢né a

nadmérmym piijmem potravy.

2.2 Tuky

Mezi tuky neboli lipidy lze fadit pravé tuky, vosky, fosfatidy, cerebrosidy a steroly.
Jsou dulezitou slozkou lidské vyzivy, nebot patii k nejbohatSim zdrojim energie,
zasobuji télo pro piipad zvySené energetické potfeby a jsou nositelem vitamini
rozpustnych Vv tucich (A, D, E, K) a umoznuji je vstiebavat. Mastné kyseliny rozhoduji

o vlastnostech tukii. Hodnoceni tuki z hlediska vlivu na zdravotni stav ¢lovéka vychazi

13 MUDRAKOVA, Klara. Obsah bilkovin v potravindch. Bilkoviny v potravindch. [online]. 2012 — 2015
[cit. 2015-03-04]. Dostupné z: http://www.bezhladoveni.cz/bilkoviny-v-potravinach/

14 KUNOVA, Vaclava. Zdrava vyZiva. 2., pieprac. vyd. Praha: Grada, 2011, 140 s. ISBN 978-80-247-
3433-0.

5 BASS, Stephanie. Celiakie: tispésnd 1é¢ha nesndsenlivosti lepku. Ceské vyd. 1. Praha: Jan Vasut,
2013, 128 s. ISBN 978-80-7236-839-6.
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pravé ze slozeni mastnych kyselin. Mastné kyseliny se rozdé€luji na nasycené,
mononenasycené a polynenasycené. Nasycené mastné kyseliny plisobi na organismus
vétsSinou neptiznive. Zvysuji hladinu cholesterolu v krvi. Objevuji se v sadle, masle a
jinych zivocisnych tucich. Energeticka hodnota 1 g tuku je 38 kJ.

Nutri¢ni hodnotu tukti, jejich prospésnost nebo nevyhodnost pro zdravi l1ze posuzovat
podle n¢kolika hledisek. Zaprvé stravitelnost a vyuzitelnost, ktera se dfive posuzovala
podle teploty tani, tzn. ¢im niz$i teplota, tim je potrava lépe stravitelnd. Zadruhé obsah
vitamind A a D patii k nejlepSim zdrojim energie, tuky obsazené ve Zloutku a masle.
Vyzivova doporuceni vznikaji na zakladé informaci fyziologického stavu organismu, na
vysi energetickych vydaju, véku, pohlavi a vyzivovych zvyklostech. Podle Maradové by
mély tuky pokryvat 20-30% celkové energetické potieby, pro primérného spotiebitele.
Jestlize hodnotime spotiebu tuki, je za potiebi, vzit v vahu i tuky skryté. Tuky, které
se nachazi v mase, ¢okoladé a jinych potravinach.'® Pii nadmérné konzumaci mastnych
a tucnych jidel vede k nékdy i vaznym onemocnéni. Jednou z nemoci je naptiklad
obezita, ktera patfi k porucham metabolismu tukti a vede K vaznym onemocnénim.
Vznika pfi nadmérném, nevyvazeném piijmu energie. Dlouhodoby cyklus obezity vede
k zavaznym onemocnénim a je rizikovym faktorem z hlediska hypertenze, vzniku
zlucovych kament, kardiovaskularnich chorob, diabetes a onkologickych onemocnéni.
DalSim onemocnénim muze byt aterosklerdza. Aterosklerdza neboli poSkozeni cév,
zvysena koncentrace cholesterolu v krevni plazmé.!’” Postupné ukladani tuki zptisobuje
zuzovani cév, v nékterych piipadech k uplnému ucpéni. V tomto pifipadé¢ dochdzi ke
komplikacim, nebot’ dochazi ke zhorSeni prutoku krve a organy jsou ohrozeny pro
nedostatek kysliku. Prevence proti ateroskleréze vychazi z mnoha pfic¢in. Proto je
dalezité se témto pfi¢indm branit a zabranovat vzniku onemocnéni snizovanim tukl ve

stravé, snizeni cholesterolu, udrzovat si zdravy Zivotni styl a optimalni vahu.8

16 MARADOVA, Eva. V'yZiva a hygiena ve stravovacich sluzbdch. 3.vyd.. Praha: Vysoka §kola hotelova

v Praze 8, 2010. ISBN 978-80-87411-02.

" HOZA, Ignéc. VyZiva a hygiena I.: raciondlni vyZiva. Brno: Vysoka $kola obchodni a hotelova, 2012,

128 s. ISBN 978-80-87300-39-8.

8 STEPANEK, Jifi. Ateroskleréza. Medicina, nemoci, studium na 1. LF UK. [online]. 2011 [cit. 2015-
02-21]. Dostupné z: http://www.stefajir.cz/?q=ateroskleroza
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2.3 Sacharidy

Sacharidy tvofi nejvétsi ¢ast jednotlivych zivin energetického poméru. Podle Maradové
sacharidy poskytuji 50-60 % energie pfijaté stravou. Jsou snadno dostupnym zdrojem
energie pro udrzeni optimalni t&lesné teploty a zdrojem pro svalovou hodnotu.®
Sacharidy maji sladkou chut’ a jsou nazyvany cukry, napf. hroznovy cukr (glukéza),
ovocny cukr (fruktéza) a galaktoza. Pouze tyto jednoduché cukry mohou byt
vstiebavany organismem. Sladkd chut se objevuje 1 u takzvanych disacharidl, kam
Kunové uvadi fepny olej (sacharézu), mlécny cukr (laktézu) a sladovy cukr (maltozu).
Slozité (komplexni) sacharidy n¢kdy nazyvany polysacharidy, se rozstépuji na
glukozové jednotky, coz mé za nasledek udrzeni stalé¢ hladiny cukru v krvi, ktera je
oznacovana jako glykemie. OvSem oligosacharidy se fadi dokonce do skupiny vldknin a
vyuzivaji se predevs§im na obalech mléénych nebo ceredlnich vyrobki.?’ Onemocnéni
zvané diabetes, oznaCovano také jako cukrovka je nevylécitelné onemocnéni, které se
charakterizuje zvySenou hladinou cukru v krvi. To ma za nasledek nedostatek nebo
nedostate¢né pisobeni inzulinu. Lidé trpici cukrovkou si inzulin musi dopliovat, jelikoz
si télo nedokaze vytvaret samostatné. Doplnéni zavisi na typu cukrovky, nékdy staci
konzumovat urcité potraviny, jindy se musi inzulin dopliiovat s pomoci inzulinovych
injekci a prizplsobit stravu svému onemocnéni.?!

Statistika z diabetickaasociace.cz dokazuje, Ze pocet onemocnéni diabetes od minulych
let nartista. V roce 2010, kdy se v CR 1é¢ilo vice nez 800 tisic nemocnych osob, se
oproti minulému roku pocet registrovanych diabetikii zvysil zhruba o 20 tisic. Statistika
dale uvadi, ze pokud narlst poctu diabetiki bude ptesahovat zhruba 10 tisic za rok,
v roce 2035 bude timto onemocnénim postizen kazdy desaty ob&an Ceské republiky,

a to bez ohledu na vék.??

19 MARADOVA, Eva. VyZiva a hygiena ve stravovacich sluzbdch. 3.vyd.. Praha: Vysoka $kola hotelova
v Praze 8, 2010. ISBN 978-80-87411-02.

20 KUNOVA, Vaclava. Zdravd vyziva. 2., pteprac. vyd. Praha: Grada, 2011, 140 s. ISBN 978-80-247-
3433-0.

2L BARTASKOVA, Dagmar a Olga MENGEROVA. Cukrovka: dieta a rady lékare. Vyd. 1. Cestlice:
Medica Publishing, c2008, 179 s. ISBN 978-80-85936-60-5.

22 Data o diabetu v CR. Diabetickd asociace CR. [online]. 2014 [cit. 2015-03-04]. Dostupné z:
http://www.diabetickaasociace.cz/co-je-diabetes/data-o-diabetu-v-cr/
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2.4 Mineralni latky

Mineralni latky lidsky organismus potfebuje, protoze si jej nedokaze vytvaret sam.
Proto je tfeba ho dopliiovat spravnou potravou a vodou. Jejich vyznamna uloha je
hlavné pfi rGstu a metabolismu celého organismu. Podileji se na obnové télesnych a
nervovych tkani a staraji se o metabolické pochody (reguluji, aktivuji a kontroluji).
Dostatecna davka mineralnich latek je prevenci proti civilizaénim chorobam. Mineralni
latky organismus piijima potravou (ovoce a zelenina, masné a mléné vyrobky,
lusténiny, ryby, celozrnné obiloviny, semena rizného druhu apod.)®

Vapnik - je nutny pro tvorbu kosti a zubti.

Hoicik — pfi nedostate¢ném piijmu hoiciku nastava tinava, prijmy, bolest na hrudi. Je
dilezitym faktorem pro ¢innost srdce a krevniho ob&hu.

Draslik — nachazi se v béznych potravinach (mléko, ovoce, zelenina apod.). Piebytek i
nedostatek drasliku vyvoldva problémy u pacientl s onkologickym onemocnénim,
chorobami srdce a diabetikl.

Zelezo — nedostatek Zeleza zptisobuje mentalni a imunitni problémy. Zdrojem je
predevsim maso, vejce, Spenat, brambory atd.

Zinek — nedostatek zptisobuje $patny rust u déti. Nedostate¢ny piijem se tyka zejména
vegetariantl, ktefi nekonzumuji maso, kde je zinek obsazen.

J6d — nutny ptijem pro ¢innost §titné zlazy. U déti se vyviji intelektové schopnosti diky
jodu, téhotné zeny jod pottebuji pro vyvoj plodu. Zdrojem jodu jsou zejména moisti
zivocichové a ryby.

Sodik — sodik se vyskytuje v kazdé kuchynské soli, proto nedostatek sodiku nehrozi,
naopak prebyva. Diky piebytku se lidsky organizmus potyka s problémy vysokého
krevniho tlaku a zadrZzovani vody v téle.

Fosfor — zdrojem fosforu je napiiklad coca cola, uzeniny a tavené syry.?*

2 GRYGARKOVA, Simona. Mineralni latky — jejich zdroje a vyznam pro organismus.
Celostnimedicina.cz. [online]. 2004 [cit. 2015-03-05]. Dostupné z:
http://www.celostnimedicina.cz/mineralni-latky-jejich-zdroje-a-vyznam-pro-organismus.htm

24 KUNOVA, Viéclava. Zdrava vyziva. 2., preprac. vyd. Praha: Grada, 2011, 140 s. ISBN 978-80-247-
3433-0.
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2.5 Vitaminy

Vitaminy se nezatrazuji mezi zakladni ziviny, jako jsou bilkoviny, cukry a tuky. OvSem
pro lidsky organismus jsou nepostradatelné, jelikoz zajistuji zivotn¢ dulezité funkce.
Autotrofni organismy jsou schopny syntézy a heterotrofni organismy (kam patfi i
¢lovek), vitaminy pfijima exogenné. Exogenni latky se ziskévaji predevsim V potravé.
Vitaminy se déli podle rozpustnosti, a to na rozpustné ve vodé (thiamin, riboflavim,
niacin, pyridoxin, pantothenova kyselina, biotin, folacin, kobalamin, kyselina askorbova)

a rozpustné v tucich (A, D, E, K).

Pfi nedostatetné Kkonzumaci vitamini rozpustnych V tucich, dochazi, k tzv.
hypovitaminoze tzn. nedostatecnd konzumace ovoce a zeleniny), Pokud lidsky
organismus nekonzumuje doporucené, alespont minimalni mnozstvi vitaminli obsazené
V ovoci a zelening, miZe mit za nasledek onemocnéni zvané avitamindza. Avitaminoza,
kterd se projevuje vaznymi zdravotnimi poruchami v organismu. % Nedostate¢na
konzumace vitamint rozpustnych ve vodé¢ zpusobuje kozni nemoci, nervové nemoci,
chudokrevnost apod. Proto je prevence velmi dulezita. Prevence nastava pti dostate¢né

konzumaci masnych a mléénych vyrobki, ovoci a zelening, cerealii apod.?®

% KOMPRDA, Tomés. Zdaklady vyzivy clovéka. Vyd. 1. V Brné: Mendelova zeméd&lska a lesnicka
univerzita, 2003, 162 s. ISBN 80-7157-655-7.

% BEZA, Tomés. Fyziologie a hygiena vyZivy. Brno: Univerzita obrany, 2005, 145 s. ISBN 80-7231-
033-x.
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3 STRAVOVACI REZIM

Stravovaci rezim je zplisob stravovani v prubéhu celého dne. Dulezité je co jime, kolik
toho jime a jak si rozkladame stravu béhem dne. Doporucuje se rano snidat vydatné,
dopoledni svacina, kterd by meéla obsahovat, alesponi potravinu ve formé ovoce Ci
zeleniny. Obéd spise lehky, odpoledni svacina by méla opét zahrnovat ovoce nebo

zeleninu a vedeie by neméla byt tézka pro lidsky organizmus.?’

3.1 Stravovaci rezim v produktivnim véku

Vyziva pracujicich osob je individualni. Rozdily v zaméstnani se neodrazeji pouze
V naméahavosti prace (tj. v energetické hodnoté stravy), ale také ve zvlastnich
podminkach. Podminky, které ovliviiuji stravu a potfeby ¢lovéka v produktivnim véku
jsou napt. vysoka nebo nizka teplota, vysoky nebo nizky tlak, klimatické podminky,
prace vsedé a fyzicky ndrocna prace. Ddle se stravou souviseji i zdravotni rizika na
pracovisti, coz muze byt prach, antibiotika, ionizacni zafeni a chemické jedy.
Zavadénim moderni techniky v primyslu se snizuje energetickd potfeba osob, které
pusobi na téchto pracovistich. Osoby, které skute¢né tézce fyzicky pracuji, se mohou
stravovat vydatné. To znamend, Ze jejich strava by méla obsahovat vice energeticky
vydatngjSich pokrmt (vice tukli a sacharidli). Pokud mé4 osoba naopak sedavé
zaméstnani, strava by meéla obsahovat spiSe zeleninu a ovoce, dostate¢ny pfijem
vlakniny a pokrmy konzumovat méné tuc¢né a lehce stravitelné. Biologicky rytmus ma
udrZovat télesnou a dusevni zdatnost, to diky stravovacimu reZimu. Pfijem potravy ma
byt realizovan v pravidelnych ¢asovych intervalech. Proto by se mély na pracovisti délat
ptfestavky, a to po Etyfech hodinach. DodrZovani ¢asovych intervald ptispiva k prevenci

riznych onemocnéni.

Zaméstnancim pracujicim v chladu se podava strava s vy$§im podilem tuk, jeZ izoluji
télo a horké napoje. ZvySeni podilu vitamind, proti chorobdm z nachlazeni. Na druhou
stranu pracujici v horkych provozech potiebuji mnoho tekutin, nebot’ diky potu ztraceji
vodu, chlorid sodny, draslik, vapnik a vitaminy. Hlavni jidlo se pfenasi do nepracovni
¢asti dne. Plnohodnotné bilkoviny maji mit ve stravé pracujici s jedovatymi latkami.

Bilkoviny chrani a podporuji v detoxika¢ni ¢innosti jaterni bunky. Méné tuku a vice

21 GROFOVA, Z. Nutri¢ni podpora. Praha: Grada Publishing, a.s., 2007. s. 248. ISBN 978-80-247-
1868-2.
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sacharidii. Hlavnim zdrojem by mélo byt Zelezo, jelikoz prace s jedy poskozuje
krvetvorbu. Osoby pracujici se zafenim by ve svém jidelni¢ku nemély vynechat mlécné

vyrobky, ryby, maso a jatra.?®

4 GASTRONOMIE

Cilem této kapitoly je vymezeni pojmt zékladni lidské potieby, gastronomie, spole¢né

V4

stravovani apod. Kapitola je vyuzita zejména v praktické casti.

Podle Lukaskové a Malka patii mezi zékladni potfeby Clovéka utiSeni hladu a Zizné.
Zminéné potieby lze uspokojit formou individudlni nebo formou spole¢ného stravovani.
V soucasné dob¢ se pojem stravovani nahrazuje spiSe pojmem gastronomie. Pojem
gastronomie vznikla z feckého slova gaster (Zaludek) a nomen (nauka) a obsahuje

teoretickou a praktickou znalost, ktera se tyka lidské vyzivy.?

Podle ¢lanku na topgastronomie.cz, gastronomie vyjadiuje vztah mezi kulturou a
potravou. Jinak fe¢eno kuchatské uméni, které, kdyz se ptipravi, musi se i zkonzumovat.
Clanek na topgastronomie.cz dale tvrdi, Ze ,,Cilem kazdého kuchare je uspokojit choutky
chutovych bunék kazdého zdakaznika. Cilem gastronoma je zménit rutinni pripravu jidla
na akt, ktery povysuje cloveka na jedinou bytost, kterd je schopna udélat jidlo chutnym
a vytvorit si pro to podminky. Spravny kuchar musi zndt prani zdkazniki a splnit
zakladni pravidla chuti, vzhledu, viini a prostiedi. Pokud je vse vyvdzené a na dobré
urovni, vysledky se brzy dostavi. Gastronomie se neustale vyviji, takze tyto hodnoty jsou
« 30

veelku relativni.

Gastronomii mtizeme definovat tfemi zakladnimi body. 3! Viz. Schéma &. 2

28 MARADOVA, Eva. VyZiva a hygiena ve stravovacich sluzbdch. 3.vyd.. Praha: Vysoka $kola hotelova
v Praze 8, 2010. ISBN 978-80-87411-02.

2 LUKASKOVA, Eva a Zdenék MALEK. Food and beverage management. Brno: Vysoka $kola
obchodni a hotelova, 2012, 141 s. ISBN 978-80-87300-23-7.

30 Gastronomie. Gastronomie. [online]. 2009 [cit. 2015-03-14]. Dostupné z:
http://www.topgastronomie.cz/gastronomie-6

31 ZIMAKOVA, Blanka. Food & Beverage management. Skriptum. 2. vydani. Praha: Vysoka $kola
hotelova v Praze 8, Katedra hotelnictvi, 2009. ISBN 978-80-86578-74-3. [145 s.]
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e v popredi je fyziologie jidla a piti;
e predmét zkoumani biologie, chemie, mediciny.

e formuluje naroky na fyzickou c¢ast poskytovaného
produktu;

e sleduje vazbu mezi jidlem a pitim.

e studuje misto pripravy pokrm0 a napoju, receptury,
techniku
e a technologii, inventar, prostredi a servis.

Schéma ¢. 2: Vymezeni gastronomie vyzivou, stravou a odbytovym mistem Zdroj: Viastni uprava
podle ZIMAKOVA, Blanka. Food & Beverage management. Skriptum. 2. vyddani. Praha: Vysokd
Skola hotelova v Praze 8, Katedra hotelnictvi, 2009. ISBN 978-80-86578-74-3. [145 s.]

4.1 Spolec¢né stravovani

Pojem spole¢né stravovani ndm napovidd, ze se jednd o stravovdni v rhznych
restauracich, bistru, ve Skolnich jidelnach apod., tedy mimo domadacnost. Stravovéani
veétsiho poctu osob bud’ za plnou, nebo ¢aste€nou thradu. Podle Panka stravovaci sluzbu
muzeme definovat jako vyrobu, pfipravu a rozvoz pokrmil za ucelem jejich servirovani,
které se provozuje v hostinskych sluzbach. Napt. ve Skolnich jidelnach, pfi stravovani

vojaki a jinych statnich ptislusniki, osob ve vézeni a ve zdravotnich zafizenich. 32
Vyznam spolecného stravovani:

- Pti vybéru vhodného sortimentu piispiva k racionalni straveé
- Zivotni uroven — podporuje volny ¢as a ovliviiuje uroven obyvatelstva
- Nabizi vyzivové potieby obyvatelstva

- Stravovani zahrnujeme do nasi kultury

%2 PANEK, Jan. Zaklady vyzivy. Vyd. 1. Praha: Svoboda Servis, 2002, 207 s. ISBN 80-86320-23-5.
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- Podili se na tvorbé hrubého domaciho produktu

Formy spole¢ného stravovani:

Spolecné stravovani rozliSujeme na oteviené a uzaviené. Oteviené stravovani je
piistupné vSem spotiebitelim. Zahrnujeme sem restaurace, vindrny apod. OvSem
uzaviené stravovani vyuzivaji napiiklad zaméstnanci a pacienti v nemocnicich, dale
sem patii stravovani Skolni, zavodni, vézenské. Uzaviené stravovani nema nic

spole¢ného s cestovnim ruchem, kromé¢ jednoho stravovani, a tim je stravovani lazenské.

Restaurace se rozumi pohostinska provozovna. Nabizi svym hostim vétsi komfort, vetsi
vybér jidel a ndpojti. Do stravovaciho zatizeni jako je restaurace, zahrnujeme rizné typy
restauraci, napiiklad restaurace s rychlou obsluhou, bistro, bufet, kavarnu, cukrarnu a
jiné. Historicky je pohostinstvi nejstar§i forma stravovani, ktera byla a dodnes i je
spojena s cestovnim ruchem a rozvojem obchodu. Proto subjekty, jez provozuji tuto
¢innost, jsou soukromé a cilem cinnosti je dosazeni zisku podnikatele. Vznik
pohostinstvi souvisi také s uspokojovanim potifeb vyzivy, zabavy a spolecenského

Zivota. 3

4.2 Menu a jidelni listek

Menu se vyuziva pro piehled nabizenych pokrmi. Pokrmy jsou pfedem dané ze strany
podniku. Nabidka se uvadi v menu, které se déli na denni menu, svate¢ni menu a menu
pro ruzné spoleCenské pftilezitosti. Dal§i rozd€leni menu je na klasické a moderni.
Menu obsahuje nejprve lehka jidla (polévky a ptredkrmy), maso a ryby maji vytvaret
vrchol menu, ulehceni traveni ma za ukol osvézujici sorbet, mala a lehkd jidla jsou

zlatou teCkou na zaver.

Pfi sestavovani menu se musi dodrZovat jistd opatifeni s ohledem na vybér surovin,
opakovani pokrmt, posloupnost pokrmi. Vybér surovin se stanovuje podle ro¢niho
obdobi a cen¢ menu, energetické spotiebe Cloveka, personalni a technické predpoklady.

Sezonni suroviny jsou levnéjSi, chutngj§i a vysoce hodnotné na vyzivové latky

3 7ZIMAKOVA, Blanka. Food & Beverage management. Skriptum. 2. vydani.Praha: Vysok4 $kola
hotelova v Praze 8, Katedra hotelnictvi, 2009.

¥ LUKASKOVA, Eva a Zdengk MALEK. Food and beverage management. Brno: Vysoka $kola
obchodni a hotelova, 2012, 141 s. ISBN 978-80-87300-23-7.
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(ptedevsim ovoce a zelenina). Energetickd hodnota menu by méla byt pfimétena
k poméru energetické spotiebé ¢lovéka. Tzn. u hlavniho chodu omezit vétsi mnozstvi
masa, u pfedkrmii volime spiSe leh¢i jidlo, naptiklad zeleninovy vyvar namisto
zeleninového krému. Je nutné dbat také na vyzivnou a fyziologickou hodnotu menu.
Zejména vyvazenost zivin (cukry, tuky, bilkoviny), mineralnich latek, vitamin a

vlakniny.

Opakovani surovin v menu je mozné v piipad¢ napiiklad brambor, kdy se jedna o jednu
surovinu, pfipravovanou pokazdé¢ jinym zpusobem. Vaiené brambory, pecCené a
smazené. Déle zelenina jako napfiklad mrkev. Mrkev vafena v polévce, dusena mrkev
apod. Nepftipustné se povazuje surovina, ktera se nerozliSuje ptipravou. Neni mozné mit
u predkrmu koktejlovou omacku, u hlavniho chodu svickovou omacku a k dezertu

vinnou omacku.

4.3 Sestavovani menu

Prvni krok pro sestavovani menu je sestaveni hlavniho jidla. Nasledné na to, se vybira
vhodna omacka, zelenina a vhodné pfilohy. Druhym krokem jsou dalsi chody
(pfedkrmy a dezerty), které se diky hlavnimu jidlu sestavuji snaz. Studené, teplé
ptedkrmy a polévky hraji dalezitou roli, jelikoz pokud je hlavni jidlo téZké, je tieba dbat

na vhodny vybér predkrm, lehce stravitelnych.

Jidelni listek reprezentuje podnik 1 Groven kuchyné. Staly jidelni listek nabizi pokrmy
po delsi dobu oproti dennimu jidelnimu listku, které se denné obménuje. Pro hosta je
pokrm, plsobivy a Cisty vzhled jidelniho listku s pokrmy atd. Podnik musi dbat na to,
aby nabidka pokrmi byla sladéna a vyvazena. Jidelni listek a jeho nabidka jidel se ¢leni

do nékolika skupin.®® Viz schéma 3.

35 METZ, Reinhold, Hermann GRUNER a Thomas KESSLER. Restaurace a host: zdkladni odborné
védomosti: restaurace, hotel, kuchyné. Vyd. 1. Praha: Europa-Sobotales, 2008, 606 s. ISBN 978-80-
86706-18-4.
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/ Studené predkrmy \

Polévky
Teplé predkrmy
Ryby
Driibez
Zvétina
Speciality a pokrmy na objednavku
Hotové pokrmy
Zeleninové pokrmy
Ptilohy

Syry

\ Moucéniky /

Schéma ¢. 3. Clenéni nabidky jidel. Zdroj: Viastni uprava podle METZ, Reinhold, Hermann
GRUNER a Thomas KESSLER. Restaurace a host: zdkladni odborné védomosti: restaurace,

hotel, kuchyne. Vyd. 1. Praha: Europa-Sobotdles, 2008, 606 s. ISBN 978-80-86706-18-4.
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5 ANALYZA RESTAURACE NA SVABCE

Analyticka ¢ast bakalaiské prace obsahuje obecnou charakteristiku restaurace a pivnice
Na Sviébce.

5.1 Charakteristika restaurace Na Svabce

Cilem této kapitoly je charakteristika a analyza restaurace. Néaslednad nadvrhova ¢ast bude
obsahovat navrh na obménu jidelniho listku, kterd by se souhlasem majitele restaurace,

mohla byt zavedena i do provozu podniku.

Adresa:

Restaurace Na Svébce

Udolni 4, 602 00 Brno

Tel: +420541 21 71 00
+420 777 04 25 88

E-mail: nasvabce@seznam.cz

Oteviraci doba: Pondéli  11-24 h
Utery 11-24 h
Stieda 11-24 h
Ctvrtek ~ 11-24h
Patek 11-24 h
Sobota 11-24 h
Nedéle 11-22h

Provozovatel:

MAPE GASTRO s.r.o.

Kounicova 10, Brno 602 00

IC 293 21 395; DIC CZ 293 21 395

Restaurace Na Svabce se nachéazi v centru mésta Brna na rohu ulice Udolni a MareSové.
Nazev Na Svabce restaurace ziskala diky své historii. Jiz v obdobi vrcholného

sttedovéku se predmésti, kde se nyni nachézi restaurace, nazyvalo Svabky. Svabky byl
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maly katastr na severnim upati hradu Spilberk. Roku 1365 se v historické &asti
nachdazela lazen, dvé cihelny a 79 domd. Ve zminénych 79 domech se lidé a majitelé
vénovali zejména zeméd¢lstvi, femeslu a zivnostem. V dob¢ husitskych valek byla ¢ast
velice poni¢ena a pocet domu se zredukoval na 30. V prib¢hu staleti ulice ménila
mnohokrat sviij nazev.3® V soucasné dobé se v ulici nachazi kavarny, restaurace,
kosmetické a kadetfnické salony, univerzita, poradny (psychologické, rodinné,
manzelské atd.).

Restaurace je rozdélena na kutackou a nekuiackou cast. Nekuidcka cast se nachazi
V hornim traktu podniku. Kapacita nekuiacké ¢asti je 60 mist K sezeni, z toho dalsi tii
mista u barového stolu. Pro zakazniky jsou zde vidét i Ctyfi pivni tanky. Vzhledové
zékaznikiim cast pfipomind spise restauraci, oproti tomu kutacka ¢ast v dolnim traktu,
pfipomina spiSe pivnici. Kufackou ¢ast tvoii klenby =zcihel a pfipomina
prvorepublikovou pivnici. Pro zdkazniky je zde pfipravena vétsi kapacita k posezeni, a
to celkem 120 mist. Restaurace ma pln¢ vybavené dva bary a pivni tanky Plzeniského

Prazdroje.

5.1.1 Jidelni listek a napojovy listek

Jelikoz se jedna o plzeniskou pivnici, jidelni listek neobsahuje pouze nabidku pokrmi a
napoju. V jidelnim listku je zminénd historie vyroby piva Plzeniského Prazdroje a jak
pivovar v Plzni vznikal. Dale zminka o historii Brna. Pro zajemce je v nabidce jidel a
napoju i lekce brnénského ,,hantecu. Lekce obsahuje slova, ktera se tykaji pohostinstvi,
napiiklad platit (calovat), penézenka (flek), brambory (kremple) apod. Jedna se spise o

zabaveni hosta.

Jidelni listek nabizi studené piedkrmy, polévky, teplé predkrmy, néco k pivu, Speciality
(nakladané, zavatené, pecené a $kvatené), oblibena jidla Svabky, ¢eskou a moravskou
tradicni kuchyni, jidla z grilu, ryby, salaty, bezmasé pokrmy a pfilohy. Dezerty a
moucniky zaujimaji ptedposledni nabidku hned po slanych pochutinach. Na konci
poslednich stran jidelni listek obsahuje napojovy listek s alkoholickymi i

nealkoholickymi népoji. Béhem poledniho menu restaurace nabizi vybér ze 4 jidel.

% Trocha historie. Na Svdbce. [online]. 2013 [cit. 2015-03-18]. Dostupné z: http://www.nasvabce.cz/
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Vétsina se skldda ze smazenych jidel, proto je zde inovace menu pro zdravy velice

dilezita.

Z predkrmt je u zédkaznikli nejoblibenéjsi domaci pastika se Svestkovou omackou a
domaci bagetkou. Dale zelna polévka s klobasou a bramborové knedliky plnéné uzenym
masem a dusenym zelim. Kapitola nabidky ,,néco k pivu* je zaméfend pfedevSim na
pokrmy podavané k pivu. Deska plna fizki (1000g kutecich a vepfovych fizku),
vétsinou pro skupinu konzumenti. Dal$i oblibené pokrmy k pivu jsou smazené tvartizky
a topinka s pikantni masovou smési. U nakladanych specialit je mezi zakazniky
vyhlaseny nakladany hermelin se Svestkami a vlaSskymi ofechy, naklddany romadar a
tlatenka s octem a cibuli. Oblibena jidla Svabky je zejména tatarsky biftek, grilovana
zebra a pecené koleno. Tradi¢ni ¢eskd kuchyné nabizi hovézi gulds s variaci knedlika,
staroCeska svickova na smetan¢, a pecend kachna. VSechna zminénd Ceské jidla jsou
V restauraci oblibend a zaujimaji prvni misto v kategorii nejoblibenéjsich pokrmt. Dalsi
oblibena jidla jsou napfiklad ryby a konkrétn¢ pstruh na rostu, kotlet na menu nebo
Cesnekova krkovice. Ze salatli napiiklad Caesar. Bezmasé pokrmy jsou oblibené u
vegetarianli. Zejména selskd omeleta, rizoto se suSenymi rajcaty, zeleninou a

parmezanem.
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5.1.2 Organizacni struktura

Organizacni struktura restaurace je nazorn¢ ukazana ve schématu Cislo 4.

Kuchar 1
Kuchar 2
Kuchar 3

Pomocnasila 1l
Majitel 1 Pomocna sila 2

Pomocna sila 3

Majitel 2

6 CisSnikd
1 brigadnik

Schéma ¢. 4: Organizacni struktura restaurace Na Svabce. Zdroj: Vliastni zpracovani

Restauraci Na Svébce vlastni dva spoleénici, ktefi vlastni spoleéné jesté jednu restauraci,
a to restauraci Tankovna v Brn¢ na ulici Kounicova. Jeden z majitelti se plnohodnotné
stard o cely chod restaurace. Druhy majitel restauraci jen vlastni, ale stard se o své dalsi
restaurace — celkem 3 podniky. Oviem, kdyz se zakladala pivnice Na Svébce, bylo
jejich cilem vytvoftit podnik s tradi¢ni ¢eskou kuchyni a vybornym pivem. Tedy pivnici,
ktera bude ve staroceském duchu. Majitelé si zakladaji pfedevSim na kvalitni potraviny

a vyuzivaji sezonni potraviny.

Dulezitou roli zde hraje i Séfkuchaf, ktery zdkaznikim pfipravuje tradi¢ni Ceskou
kuchyni v modernim pojeti. Snazi se vytvafet neustale nové a kreativni pokrmy, aby
zakazniky neustale pfekvapoval. Praxe Séfkuchate je dlouholetd. Jeho dalsi tlohou je
pfiprava sestavovani denniho menu, ale i celého jidelniho listku, spolecné s vedenim
restaurace. Kazdd sména mé dva pomocné kuchate v Cele s séfkuchaiem, ktery vse, co

se tyce kuchyné, organizuje.

YIrv s

Kuchyné potiebuje také vyborny servis a ¢iSniky, ktefi pokrmy nabidnou a ptedstavi.

Staraji se jak o prezentaci pokrmi, tak o chod baru. VétSina zakaznikl se chodi
30



do podniku se dobie najist a napit. Pivo, které se ¢epuje Na Svabce, je vyhlasené, a
proto zakaznici chodi nékdy jen tak na pivo — Plzenisky prazdroj. Pomocné sily se staraji

o potradek restaurace a Cistotu v kuchyni.

5.2 Strategické analyzy restaurace

Pomoci metody PESTE a analyzy SWOT, je v nasledujici podkapitole analyzované

makroprostiedi a mikroprostiedi restaurace.

5.2.1 Makroprostiedi restaurace Na Svabce

Diilezitym hlediskem pro podnikani v pohostinstvi jsou vyhlasky a normy, které se fadi
do politického a pravniho prostfedi. Z legislativniho hlediska restaurace Na Svébce
postupuje podle norem HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point). Princip
HACCP zajistuje preventivni piistup V restauracnim provozu, a snazi se zamezit
zdravotni zavadnost ve vyrobé. Dale Ceska republika v piipadé schvéleni vyhlagky
parlamentem, zavede v roce 2016 celostatni zakaz koufeni v restauracich a dalSich
stravovacich zafizenich. Restaurace také dodrzuje vyhlasku 634/1992 Sb. o ochrané
spotiebitele, kde se nachazi vyhlaska o alergenech, které se uvadi v restauracnim menu.

Ptehled alergenil si zdkaznik mtze vyzadat u obsluhy restaurace.

Jihomoravsky kraj méa vysokou turoven nezaméstnanosti, tzn. podle CSU (Ceského
statistického uradu) si Jihomoravsky kraj drzi ¢tvrté misto s nejvétsi nezaméstnanosti

v Ceské republice. Proto je ekonomické prostiedi ovliviiovano zejména nezaméstnanosti.

VEk obyvatelstva, vira a vzdélanost vyrazné€ ovliviiuji socialni a kulturni faktory.

Podnik Na Svabce navstévuji jak zakaznici v produktivnim véku, tak i studenti, ktefi do

vvvvvvvv

Technické a technologické faktory restaurace jsou na primérné urovni. Jelikoz
restauracni kuchyné je velmi mald. Vyraznym zlepSenim a zjednodusenim by byla
inovace technologie v kuchyni. Negativni vliv na restauraci ma i nedostatek
parkovacich mist. JelikoZ restaurace nevlastni zadna povoleni parkovacich mist od

Magistratu mésta Brna.

Ekologické faktory jsou dillezité pro chod restaurace. Podnik mé zajisténi odvozu
prepaleného oleje a naslednou likvidaci. Dale ma dobré odvétravani s filtraci v kuchyni.
Pfimo v restauraci je odvétravani velmi Spatné a lidé si st€Zuji na zakouiené prostiedi.
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Z analyzy makroprostiedi je patrné, Ze zejména Spatné odvétravani v restauraci ma za
nasledek méné zdkaznikd, pravé kviali zakoufenému prostfedi. Je tfeba zlepSit
odvétravani, aby byli zdkaznici spokojeni a neodchazeli ze zakouieného prostiedi.
ZlepSeni odvétravani by byla silnd stranka restaurace, jelikoz vSechny podniky se

stejnym zaméfenim maji obdobny problém.

5.2.2 Mikroprostiedi restaurace Na Svabce

Konkurence

Konkurence restaurace je vysoka, jelikoz se v okoli pivnice nachazi celkem 4 pivnice se
stejnym zaméfenim. Cepuje se stejné pivo, vaii se obdobné pokrmy a segmentace
zdkaznikil je stejna. Jedna se o restauraci U Capa, Na Blahovce, Stopkova Plzeiska
pivnice a Formanka. Hrozba existuje, ale se zavedenim inovace menu budou
konkurenceschopnéjsi. Silnou strankou restaurace jsou také piijatelné ceny a kvalita

piva.
Dodavatelé

Restauraci zasobuje, co se ty¢e baru zejména Plzenisky Prazdroj, ktery dodéva pivo do
pivnich tanki, dale pak sudy s pSenicnym pivem Fénix. Coca cola zasobuje bar
nealkoholickymi néapoji, at’ uz se jedna o Coca colu, Fantu, Sprite a rizné¢ ovocné
ptichuté dzusti Cappy. Dodavatelem je i spolecnost Dios, kterd se stara o alkoholické
napoje (Jagermeister, Jelinek slivovice atd.). Potraviny v kuchyni jsou z velkoobchodu
Makro a od firmy Bikos. Silnou strankou je kvalita a Cerstvost potravin, zejména, co se
tyée masa, které dodavaji soukroma feznictvi. Reznictvi poskytuji také domaci skvarky,

tlacenky, sadla a jiné, které restaurace také nabizi v jidelnim listku.
Zakaznici

Segmentace zakaznikl prevlada zejména Vv produktivnim véku. Restauraci navs$tévuji
predevsim zakaznici z Jihomoravského kraje, ale také cizinci, ktefi prochazeji méstem,
za zébavou nebo za kulturou. Déle kazdé tfi mésice pivnici piijizdéji zdjezdy
z Némecka, které restauraci navstévuji pravidelné jiz 4 roky. Oblibily si tradi¢ni ¢eskou

kuchyni (hovézi gulas a svickovou na smetan€) a kvalitni plzeiiské pivo.
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5.2.3 SWOT analyza

SWOT analyza

Schéma ¢. 5: SWOT analyza restaurace a pivnice Na Svdbce. Zdroj: Viastni zpracovani

Silné stranky — restaurace a pivnice se nachazi na strategickém misté v centru Brna.
V blizkosti univerzit, porodnice na Obilném trhu a parku. O zékazniky se stara
kvalifikovany personal, ktery nabizi kvalitni pokrmy a napoje. V polednich hodinach

restaurace nabizi zvyhodnéné poledni menu v cené s polévkou.

Slabé stranky — jelikoZ restauraci navstévuji 1 zahrani¢ni klienti, mél by persondl vice
ovladat cizi jazyky — predevsim anglicky jazyk. Nedostatkem znalosti ciziho jazyka
vznikd Spatna komunikace mezi persondlem a zdkaznikem. OvSem diky vybornému
plzenskému pivu se i zahrani¢ni zdkaznici neustale vraceji. Pro jiné zakazniky je slabou
strankou vybér pouze ze dvou druhli piv. Nejvetsi problém, ktery nastdva je absence
parkovacich mist, nebot’ restaurace nevlastni zddné parkovisté, proto vétSina hostl

ptijizdi méstskou hromadnou dopravou.

Proskolenim persondlu, co se tyce cizich jazykl, by se zlepsila kvalita komunikace se
zahrani¢nimi zakazniky a zvedla by se oblibenost restaurace. V piipad¢ inovovaného

menu miize proskoleny personal nabidnout menu poptipadé doporudit.
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Ptilezitosti — procento nezaméstnanych osob, které hledaji zaméstndni, nartista. Nartst
nezameéstnanosti dava restauraci ptilezitost zaméstnavat osoby za nizs$i mzdu. DileZitou
prilezitost je také navstévnost zahrani¢nich, ale i domadcich turistl, kteti zvysuji rozvoj
piijezdového cestovniho ruchu. Déle velkou roli zde hraje Evropskd unie, kterad

personalu nabizi Skoleni a zauceni, co se tyce servisu a chodu celé restaurace.

Hrozby — v soucasné dobé je tieba brat jako hrozbu novou konkurenci, ktera neustale
nartsta. Zmény v legislativé mohou mit obrovsky vliv na chod restaurace. Pokud se
prosadi navrh na uplny zakaz koufeni v restauracich, bude restaurace Na Svabce
ohroZena. Restaurace je rozdélena na kufackou a nekufackou ¢ast, s tim, Ze kufacka ¢ast
je stale vice oblibena nez nekuracka ¢ast. Nedodrzeni norem HACCP patii mezi hrozby,

jelikoz vymezuji kritické body v provozu restaurace.

Inovaci restauraéniho menu bude restaurace konkurenceschopnéjs$i a nemusi se obavat

novych konkurenci.

5.3 Dotaznikové Setreni

Praktickd c¢ast bakalaiské prace je realizovand formou dotaznikli. Osloveni byli
respondenti jakékoliv vékové kategorie od 18 let a star$i. Diky informacim ziskanych
prostiednictvim dotazniku bude navrZena inovace restauracniho vikendového menu

restaurace Na Svabce.

5.3.1 Vyzkumni metoda

Dotaznik obsahuje celkem 11 otazek, které se tykaji jiz zminéného tématu bakalaiské
prace. Na vybér mél dotazovany pouze jednu odpovéd v kazdé otdzce. Dotaznik
obsahuje otazky predevsim na téma spravna vyziva, kolik z dotazovanych se zajima o
spravnou vyzivu ve stravovacim zafizeni a jestli oceni zdravou stravu v restauracich

vubec.

Srozumitelnost a vhodnost jednotlivych otazek byla vyzkouSena na vybranych 5
respondentech, ktefi poskytli zpétnou vazbu. Na zakladé zpétné vazby byl dotaznik
upraven a rozeslan prostfednictvim e-mailu, o které bylo poZadano V restauracnim
zafizeni Na Svéabce. Celkem bylo rozeslano a rozddno 100 dotaznikil jednomu stu

dotazovanych respondentii. Navratnost byla 100%.
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5.3.2 Charakteristika prizkumného prostiedi a respondentu

Realizace dotazniku byla provedena v mésicich leden 2015 aZz biezen 2015. Prizkum
probihal formou e-mailu, osobnim vyplnénim v restauraci Na Svabce (Udolni 4, 602 00
Brno), a prostfednictvim socidlnich siti u vSech vékovych kategorii. Dotaznik obsahuje i

zadost o vyplnéni. Informace z prizkumil dotaznikli jsou zminény v praktické casti.

Skupinu oslovenych respondentil tvoii pravidelni zakaznici restaurace Na Svabce,
studenti, seniofi a osoby v produktivnim v€ku. Osloveni byli profesofi z univerzity
Masarykovy, studenti rliznych obort, podnikatelé, 1ékaii a lidé, kteti se stravuji
V jakémkoliv restauraénim zafizeni. Pfevaznou Cast respondentli tvoiily Zeny pfi poctu
58 (58 %), muzi tvoftili 42 % pii poctu 42 respondentli muzského pohlavi. Anonymni

dotaznik mél 100 % navratnost a zadny z dotazniku nebyl vytazen.

5.3.3 Vyhodnoceni dotazniku

Vyhodnoceni a vysledky prizkumu formou dotazniku jsou zpracovany do piehlednych
grafii a tabulek. Kazda otazka obsahuje graf a tabulku S poc¢tem respondentt, ke kterym
je pisemny komentaf. Struktura dotaznikll se nachazi v ptilohové ¢asti bakalarskeé prace.

Zpracovano je celkem 11 otdzek, na které respondenti odpovidali.

1. Jakého jste pohlavi?

Prvni otazka se zamétovala na pohlavi respondentl. Z pruzkumu vyplyva, ze dotaznik

vyplnilo 42 % muzt a 58 % zen, ze 100 % dotazovanych respondent.

Tabulka ¢. 1: Pohlavi respondentii

Pohlavi Pocet respondentii Pocet respondentii v %
Muzi 42 42 %
Zeny 58 58 %
Celkem 100 100 %

Zdroj: Vlastni zpracovani

2. Jaky je Vas vék?
Na otazku, jaky je Vas vek, odpoveédélo 100 % dotazovanych. Z tabulky a grafu je

nazorné viditelné, Ze nejvyssi zastoupeni dotazovanych respondentl je ve v€ku 18-25
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let, tedy 40 respondentii (40 %). Dalsi zastoupeni je vék od 26-35 let, pii poctu 23

dotazovanych osob (23 %). Nasledujici skupina dotazovanych se pohybuje ve véku

36-50 let pii poétu 16 dotazovanych (16 %). Mensi procento respondentti zastupuji

osoby ve veéku 61 let a vice, a konkrétné 11 % z 11 dotazovanych seniorského veku.

Posledni skupinu vytvaii osoby ve véku 51-60 let. Pocet dotazovanych osob ve

zminéném veku byl 10 dotazanych (10 %).

Tabulka ¢. 2: Prehled veku respondentii

Vék respondenti

Pocet respondenti

Pocet respondenti v %

18-25 let 40 40 %

26-35 let 23 23 %

36-50 let 16 16 %

51-60 let 11 11 %

61 a vice 10 10 %

Celkem 100 100%

Zdroj: Vlastni zpracovani

Graf ¢. 1: Prehled véku respondentii

Vek 18 - 25 let

m26 - 35 let

36 - 50 let

40% 51 - 60 let

Zdroj: Vlastni zpracovani

m 61 let a vice
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3. Pracujete/studujete v oboru gastronomie, hotelnictvi nebo turismu?

Otazka se zamé&fuje piedevsim na ¢iSniky, pracovniky v hotelnictvi a cestovnim ruchu,
kteti diky svému zaméstnani, nemaji pravidelny casovy interval na obédové, svacinové
a jiné prestavky. 71 dotazovanych osob (71 %) nepracuje v zadném oboru hotelnictvi,

gastronomie nebo turismu. 29 dotdzanych (29 %) naopak pracuje ve zminénych oborech.

Tabulka ¢. 3: Prehled pracujicich a nepracujicich v oboru gastronomie, hotelnictvi a turismu

Pocet respondentii Pocet respondentii v %
Ano 29 29 %
Ne 71 71 %
Celkem 100 100 %

Zdroj: Vlastni zpracovani

Graf ¢. 2: Prehled pracujicich a nepracujicich v oboru gastronomie, hotelnictvi a turismu

Zameéstnani

® Ano, pracuiji v oboru

Ne, nepracuiji v
oboru

71%

Zdroj: Vlastni zpracovani

4. Jak Casto se stravujete v restauraénim zarizeni?

Otéazka v dotazniku, méla tf1 odpovédi. Zaprvé odpoveéd velmi Casto, tzn., Ze konzument
restauracni zafizeni navstévuje denné nebo minimalné tfikrat do tydne. Otdzka se tyka

zejména pracovnikil v gastronomii, ¢iSnikl apod. Na otazku odpovédé€lo 35 respondentti
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(35 %). Druhé odpovéd’ znéla obcas, tzn. pii riznych oslavach, svatbach apod. Osoba,
ktera se stravuje zejména ve své domacnosti. Pocet osob s touto odpovédi byl 58 (58 %).

A odpovéd’ nikdy, kterou nezodpovédél zadny z respondentt (0 %).

Tabulka ¢. 4: Prehled stravovani v restauracnim zarizeni

Pocet respondentii Pocet respondentii v %
Velmi Casto 42 42 %
Obcas 58 58 %
Nikdy 0 0%
Celkem 100 100 %

Zdroj: Viastni zpracovani

Graf'¢. 3: Prehled stravovani respondentii v restauracnim zavizeni

Stravovani v restauracnim zarizeni
0%

m Velmi ¢asto
® Obcas
= Nikdy

Zdroj: Vlastni zpracovani

S. Vyuzivate nabidky restaura¢niho menu?

Tématem otazky bylo zjiSténi, zda se respondenti stravuji v pohostinstvi nebo restauraci
navs§tévuji jen kvili konzumaci napoji. Otdzka, jestli osoby vyuZivaji nabidky menu

Vv restauracich, ze sta dotazovanych, odpovédélo 62 osob (62 %), ano vyuzivaji.
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Odpovéd’ obcas potvrdilo 36 osob (36 9%). Respondenti, ktefi nikdy nevyuZivaji

restauracniho menu, odpovédéli 2 %.

Tabulka ¢. 5: Prehled vyuZiti nabidky restauracniho menu

Pocet respondentii

Pocet respondentii v %

Ano 62 62 %
Ne 2 2%
Obcas (nepravideln¢) 36 36 %
Celkem 100 100 %
Zdroj: Vlastni zpracovani
Graf ¢. 4: Prehled vyuziti nabidky restauracniho menu
Nabidka restauraéniho menu
Ano
36% m Ne
62%
Obcas
2%

Zdroj: Vlastni zpracovani
6. V restaura¢nim zarizeni je pro vas dilezita?

Otazka ma poukazat na to, co je pro konzumenta v restauraci dilezité. Kvalita a Cerstvé

potraviny jsou nejdilezitéjsi podle 77 respondentt (77 %), druhd skupina, kterd vytvaii

celkovy pocet respondentti 17 (17 %), se ohlizi zejména na cenu. Tteti skupinou jsou
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osoby, pro které neni diilezita ani jedna z moznych odpovédi. Tieti moznost odpovédélo

celkem 6 dotdzanych respondentt (6 %).

Tabulka ¢. 6: Prehled kvality a ceny v restauracnim zarizeni

Pocet respondentii Pocet respondenti v %
Kvalita a ¢erstvost potravin 77 77 %
Cena 17 17%
Jind odpoveéd 6 6 %
Celkem 100 100 %

Zdroj: Vlastni zpracovani

Graf ¢. 5: Prehled kvality a ceny v restauracnim zarizeni

Kvalita a cena potravin
6%

Kvalita a Cerstvost

17% potravin

Cena

77%
Jina odpoved

Zdroj: Vlastni zpracovani

7. Odpovézte na nasledujici otazky:

Otazkami zda osoby snidaji, svaci, obédvaji a veceti, bylo cilem zjistit, zda si udélaji

Cas na pravidelné stravovani. Podle 66 % respondentii zaznamenalo, Ze snidaji. 22 %

respondentil odpovéde€lo, ze snidaji jen obcas. Lidé, ktefi nesnidaji nikdy je 11 %.

Prekvapivy vysledek dotazovanych byl na otazku, zda svaci. Podle dotaznikového
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Setfeni svaci 38 % osob. 44 % konzumentl svaci jen, kdyZ nejsou plné zaneprazdnéni a
najdou si Cas na svacinu. Nesvaci 18 %. Na obéd si vymezi ¢as 84 % respondentl,
obcas 16 % respondentli. Vecefi pravidelné konzumuje 79 % osob, obcas 19 % a osoby,

které neveceti vlibec, jsou jen 2 % ze 100 % dotdzanych respondenta.

Tabulka ¢. 7: Prehled odpovedi poctu osob o stravovacim rezimu

Ano Obcas Ne
Snidané 66 23 11
Svacina 38 44 18
Obéd 84 16 0
Vecere 79 19 2

Zdroj: Viastni zpracovani

Graf ¢. 6: Prehled odpoveédi poctu osob o stravovacim rezimu
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Zdroj: Vlastni zpracovani

8. Odpovézte na nasledujici otazky:

Dle odpovédi respondentil je patrné, Ze 1idé se snazi jist vyvazenou raciondlni stravu.
Pocet dotazovanych osob nejCastéji a nejvice konzumuji masné vyrobky, ovoce a

zeleninu, dale mlécné vyrobky.
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Tabulka ¢. 8: Prehled poctu respondentii a jejich potravinove navyky

Velmi ¢asto Casto Obcas Nikdy
Maso 35 39 22 4
Ovoce a zelenina 47 40 13 0
MIé¢né vyrobky 23 49 27 1
SmaZené pokrmy 2 22 69 7
Sladkosti 6 26 60 8
Alkohol 7 29 60 4

Zdroj: Vlastni zpracovani

Graf ¢. 7: Prehled poctu respondentii a jejich potravinové navyky
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Zdroj: Vlastni zpracovani

9. Zajimate se o spravnou vyZzivu?

Z odpovédi na otazku tykajici se spravné vyzivy je patrné, Ze zdjem o spravnou vyzivu
je 43%. 43 oslovenych se zajimd o spravnou vyZzivu. Respondentl, ktetfi se nikdy
nezajimaji o spravnou stravu je 11 (11 %). OvSem 46 dotazanych (46 %) respondentt
odpovédelo, ze se o spravnou stravu zajimaji jen obcas, tzn. nepravidelné a sami ji

nevyhledavaji, pokud netrpi v kratkém Case néjakym onemocnénim.
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Tabulka ¢. 9: Spravna vyziva u respondentii

Pocet respondenti Pocet respondentii v %
Ano 43 43 %
Ne 11 11 %
Obc¢as (nepravidelné) 46 46 %
Celkem 100 100 %

Zdroj: Vlastni zpracovani

Graf ¢. 8: Spravna vyZiva u respondentii
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10.  Snazite se stravovat zdravé s ohledem na prevenci pred néjakym

onemocnénim?

Z dotaznikového vyzkumu vyplyva, Ze vétsina oslovenych respondentd (48 oslovenych,
48 %), preferuje zdravou stravu, kvili prevenci pied riznym onemocnénim. At uz se o
nachlazeni, zanéty nebo vazné&j$i onemocnéni. 28 osob (28 %) odpovédelo, Ze se
stravuje zdravé jen v ptipadé n€jakého onemocnéni. Zbylych 24 % (24 osob) nepfinuti

Jjist zdravou stravu ani kviili prevenci pfed onemocnénim.
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Tabulka ¢. 10: Zdrava strava s ohledem na prevenci?

Pocet respondentii | Pocet respondentii v %
Ano 48 48 %
Ne 24 24 %
Obc¢as (nepravidelné) 28 28 %
Celkem 100 100 %

Zdroj: Vlastni zpracovani

Graf ¢. 9: Zdrava strava s ohledem na prevenci?
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11.  Ocenite spravnou vyZivu v restauracich?

Cilem bakalarské prace je inovace nového restauraéniho menu, otazka méla za cil zjistit,
zda lidé viibec chtéji inovace novych jidelnich listkli se zamétenim na spravnou vyzivu.
Z vyzkumu jasné vyplyva, ze 83 dotdzanych osob (83 %), které navstévuji restauracni
zafizeni, oceni spravnou vyzivu v pohostinstvi. Za to pocet 8 dotdzanych respondentti
(8 %) spravnou vyzivy vyluCuji a nechtéji zavaddét do restauraci. Zbylych 9
dotazovanych (9 %) nevi, jestli je to dobry ¢i Spatny napad inovovat nabidku
Vv restauracich a na otdzku odpovedéli neutralni otdzkou, kterou jsem poskytla pravé pro

tuto skupinu dotazovanych respondenti.
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Tabulka ¢. 11: Ocenite spravnou vyZivu v restauracich?

Pocet respondenti Pocet respondentii v %
Ano 83 83 %
Ne 8 8 %
Nevim 9 9%
Celkem 100 100 %
Zdroj: Vlastni zpracovani
Graf ¢. 10: Ocenite spravnou vyzivu v restauracich?
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6 NAVRH RESTAURACNIHO MENU

Cilem kapitoly je navrh celotydenniho restaura¢niho menu pfi zdsadach spravné vyzivy
pro osoby v produktivnim véku, tedy pro pracujici osoby. Vyzivové hodnoty menu jsou
znazornény v kJ (kilojoulech) a kcal (kaloriich), a to tim, ze jsou vyzivové doporucené
davky muzi a Zen zprimérovany. Vysledek priméru je 9.650 kJ/den a 1.965 kcal/den.

Mezi zasady spravného stravovani patfi:

e RozlozZeni stravy na 5-6 porci denné (tzn. snidan€, svacina, obéd, svacina a
vecere);

e DostateCny piijem ovoce a zeleniny;

e Omezeni prazdnych kalorii (potraviny, které obsahuji cukry a tuky ve vétsim
mnozstvi) a omezeni tukd pii vaieni;

e U hlavniho jidla se potraviny skladaji ze sacharidi a bilkovin

Celotydenni restauracni menu se sklada z predkrmi, hlavniho jidla a dezertd. Kazdé
menu obsahuje pouzité suroviny a tabulku energetickych hodnot, bilkovin, sacharidd,

tukil a vlakniny. Déle celkovou cenu menu a cenu jednotlivych samostatnych chodu.

6.1 Inovace celotydenniho menu

Sestaveni novych jidelnich listkii méa zédkazniky ptekvapit a nabidnout jim néco nového,

CO se Vv restauraci jesté nenabizelo.

Specidlni menu ¢. 1:

Fazolova polévka
Hovezi dusené na rajcatech s cous cousem a bazalkou

Ovocny salat

Cena menu: 197,- K¢
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Fazolova polévka

Polévky se vafi ve vétSim mnozstvi, a proto zde neni uvedena gramaz surovin na

ptipravu polévky. Do fazolové polévky jako zaklad patii kofenova zelenina, Cervené

fazole, petrzelova nat’, porek, Cesnek, kmin, stl a pept. Energetickd hodnota fazolové

polévky na 250 ml je 233 kcal a 975 kJ. Polévka tvoti 8% bilkovin,

5% sacharidi, 21% tukt a 21% vlakniny.

Tabulka ¢. 12: Slozeni hoveziho duseného na rajcatech s cous cousem a bazalkou.

Mnozstvi kJ kcal
Hovézi maso dusené 150 g 1092 kJ 261 kcal
Rajcata dusena 509 185 kJ 44 kcal
Cous cous 150 g 703 kJ 168 kcal
Bazalka Cerstva 109 10 kJ 2 kcal
Celkem 360 g 1990 kJ 476 kcal

Zdroj: Vlastni zpracovani

Slozky vyzivy tvoti 36 % bilkovin, 17 % sacharidd, 29 % tukt a 11 % vlékniny.

Tabulka ¢. 13: SloZeni ovocného salatu.

Mnozstvi kJ keal
Pomeran¢ 209 39 kJ 9 kcal
Banan 20 g 77 kJ 18 kcal
Jablko 509 130 kJ 31 kcal
Hrozny bilé 500 155 kJ 37 keal
Celkem 140 g 401 kJ 96 kcal

Zdroj: Vlastni zpracovani

Slozky vyzivy tvoti 1 % bilkovin, 9 % sacharidi, 1 % tukt a 14 % vlakniny.
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Tabulka ¢. 14: Kalkulace menu 1.

Potizovaci cena | Cena s marzi | Cenas DPH Vysledna cena
Polévka 5 K¢ 16,50 K¢ 20,00 K¢ 21 K¢
Hlavni chod 40 K¢ 132,00 K¢ 159,70 K¢ 160 K¢
Dezert 4 K¢ 13,20 K¢ 15,90 K¢ 16 K¢
Celkem 49 K¢ 161,70 K¢ 195,60 K¢ 197 K¢

Zdroj: Vlastni zpracovani

Specidlni menu €. 2:

Slepici vyvar se zeleninou a domdcimi nudlemi
Pecena treska v papiloté se Stouchanym bramborem

Variace syru brie, comté a camembert

Cena menu: 359,- K¢

Slepici vyvar

U slepiciho vyvaru neni uvedena gramdz potravin na piipravu, jelikoz se polévka vaii
ve velkém mnozstvi. Do slepic¢iho vyvaru patii slepici maso, kofenova zelenina, jako je
mrkev, petrZel a celer. Nakonec se pfidd sl a pept. Energetickd hodnota slepi¢iho
vyvaru na 250 ml je 1250 kJ a 299 kcal. Polévku tvoii 21 % bilkovin, 15 % sacharidd,
26 % tuki a 18 % vlakniny.

Tabulka ¢. 15: SlozZeni pecené tresky se Stouchanym bramborem.

Mnozstvi kJ kcal
Treska aljasska 200 ¢ 508 kJ 121 kcal
Stouchané brambory 150 g 675 kJ 161 kcal
Celkem 350 ¢ 1183 kJ 283 kcal

Zdroj: Vlastni zpracovani

Slozky vyzivy tvoii 31 % bilkovin, 8 % sacharidl, 16 % tuktia 11 % vlakniny.
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Tabulka ¢. 16. SlozZeni variaci syrii brie, comté a camembert.

Mnozstvi kJ kcal

Camembert 159 186 kJ 44 kcal
Brie 179 254 kJ 61 kcal
Comte 189 312 kJ 75 kcal
Celkem 509 752 kJ 180 kcal
Zdroj: Vlastni zpracovani
Slozky vyzivy tvoii 10 % bilkovin a 17 % tukd.
Tabulka ¢. 17: Kalkulace menu 2.

Pofizovaci cena Cenasmarzi | CenasDPH | Vysledna cena
Polévka 9 K¢ 29,70 K¢ 35,90 K¢ 37 K¢
Hlavni chod 55 Ke 181,50 K¢ 219,60 K¢ 220 K¢
Dezert 25 K¢ 82,50 K¢ 99,80 K¢ 102 K¢
Celkem 89 K¢ 293,70 Ké 355,30 K¢ 359 K¢

Zdroj: Vlastni zpracovani

Specilni menu ¢. 3:

Salat s fiky bazalkou a pomerancem

Kureci steak Supreme s grilovanou zeleninou

Domaci jablecny zavin s vanilkovym pudinkem

Cena menu: 236,- K¢
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Tabulka ¢. 18: SlozZeni salatu s fiky, bazalkou a pomerancem.

Mnozstvi kJ kcal
Cerstvé fiky 50 g 165 kJ 39 kcal
Listovy salat 5049 27 kJ 6 kcal
Bazalka Cerstva 209 19 kJ 5 kcal
Pomeran¢ 500 98 kJ 23 keal
Celkem 170 g 309 kJ 74 kcal
Zdroj: Vlastni zpracovani
Slozky vyzivy tvoti 2 % bilkovin, 6%sacharida, 1 % tuki a 13 % vlakniny.
Tabulka ¢. 19: SlozZeni kureciho steaku Supreme s grilovanou zeleninou.

Mnozstvi kJ kcal
Kufteci steak 150 g 690 kJ 165 kcal
Grilovana zelenina 150 g 413 kJ 99 kcal
Celkem 3009 1103 kJ 263 kcal
Zdroj: Vlastni zpracovani
Slozky vyzivy tvoii 30 % bilkovin, 3 % sacharidd, 19 % tukt a 18 % vlakniny.
Tabulka ¢. 20: Slozeni domdciho jablecného zavinu s vanilkovym pudinkem.

Mnozstvi kJ kcal
Jable¢ny zavin 100 g 1250 kJ 299 kcal
Vanilkovy pudink 509 190 kJ 45 kcal
Celkem 150 g 1440 kJ 344 kcal

Zdroj: Vlastni zpracovani

Slozky vyzivy dezertu obsahuji 6% bilkovin 15% sacharidii a 29% tukd.
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Tabulka ¢. 21: Kalkulace menu 3.

Potizovaci cena | Cenasmarzi | Cenas DPH | Vysledna cena
Predkrm 10 K¢ 33,00 K¢ 39,90 K¢ 42 K&
Hlavni chod 39 K¢ 128,70 K¢ 155,70 K¢ 157 K&
Dezert 9 K¢ 29,70 K¢ 35,90 K¢ 37 K¢
Celkem 58 K¢ 191,40 K¢ 231,50 K¢ 236 K¢

Zdroj: Vlastni zpracovani

Specidlni menu ¢. 4:

Kulajda

Papardelle s ricotou a rukolovym pestem

Boruvkovy kolac s drobenkou

Cena menu: 167,- K¢

Kulajda
U polévky neni zminéna gramdz potravin. Na piipravu polévky jsou potieba houby,
brambory, smetana, mouka na zahusténi, vejce a kopr. Kulajda se osoli a opepii, podle

potieby se miize dochutit octem. Energetickd hodnota polévky na 250 ml je 943 kJ a

225 kceal. Slozky vyZivy tvoii 14 % bilkovin, 9 % sacharidd, 14 % tuki a 4 % vlakniny.

Tabulka ¢. 22: Slozeni pokrmu papardelle s ricotou a rukolovym pestem.

MnozZstvi kJ kcal
Papardelle 125¢g 750 kJ 179 kcal
Ricota 25¢ 181 kJ 43 keal
Rukolové pesto 500 51 kJ 12 kcal
Celkem 200 ¢ 981 kJ 235 kcal

Zdroj: Vlastni zpracovani

Slozky vyzivy hlavniho chodu tvoii 9 % bilkoviny, 15 % sacharidi, 8 % tuki a 11 %

vlakniny.
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Tabulka ¢ 23: SloZeni boriivkového kolace s drobenkou.

Mnozstvi

kJ

kcal

Bortavkovy kola¢

5049

523 kJ

125 kcal

Zdroj: Vlastni zpracovani

Vyzivové slozky tvori 1 % bilkovin, 5 % sacharidi, 8 % tukd a 2 % vlakniny.

Tabulka ¢. 24: Kalkulace menu 4.

Potizovaci cena | Canas marzi | Cenas DPH Vysledna cena
Polévka 6 K¢ 19,80 K¢ 24,00 K¢ 25 K¢
Hlavni chod 20 K¢ 66,00 K¢ 79,90 K¢ 81 K¢
Dezert 15 K¢ 49,50 K¢ 59,90 K¢ 61 K¢
Celkem 41 K¢ 135,30 K¢ 163,80 K¢ 167 K¢
Zdroj: Vlastni zpracovani
Specialni menu €. 5:
Terina z krdlika s redkvickovym salatem
Teleci kotlet s dusenou zeleninou
Cokoladovy dort s mandlemi

Cena menu: 243,- K¢
Tabulka ¢. 25: SlozZeni teriny z kralika a redkvickovym salatem.
MnozZstvi kJ kcal

Maso z kralika 50 ¢ 221 kJ 53 kcal
Redkvickovy salat 100 g 439 kJ 105 keal
Cibule 590 9 kJ 2 keal
Vepiové sadlo 50 188 kJ 45 kcal
Portské vino 50 ml/50 g 335 kJ 80 kcal
Celkem 2109 1192 kJ 285 kcal

Zdroj: Vlastni zpracovani
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Slozky vyzivy tvoti 22 % bilkovin, 4 % sacharidt a 19 % tuk.

Tabulka ¢. 26: Slozeni teleci kotlety s dusenou zeleninou.

Mnozstvi kJ kcal
Teleci kotlet 150 g 704 kJ 168 kcal
Dusena zelenina 150 g 135 kJ 32 kcal
Celkem 3009 839 kJ 200 kcal

Zdroj: Vlastni zpracovani

Slozky vyzivy tvoti 22 % bilkovin, 2 % sacharidd, 16 % tukt a 13 % vlakniny.

Tabulka & 27: Slozeni cokoladového dortu s mandlemi.

Mnozstvi

kJ

kcal

Cokoladovy dort s mandlemi

80g¢g

1582 kJ

378 kcal

Zdroj: Vlastni zpracovani

Vyzivové slozeni tvofi 6 % bilkovin, 13 % sacharid, 42 % tukti a 12 % vlakniny.

Tabulka ¢. 28: Kalkulace menu 5.

Potfizovaci cena | Cenasmarzi | Cenas DPH Vysledna cena
Piedkrm 13 K¢ 42,90 K¢ 51,90 K¢ 53 K¢
Hlavni chod 36 K¢ 118,80 K¢ 143,70 K¢ 145 K¢
Dezert 11 K¢ 36,30 K¢ 43,90 K¢ 45 K¢
Celkem 60 K¢ 198 K¢ 239,50 K¢ 243 K¢

Zdroj: Vlastni zpracovani
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ZAVER
Hlavnim cilem bakaléiské prace byla inovace nabidky menu v restauraci podle zéasad
spravné vyzivy. Zaméfeni bylo pfedev§im na celotydenni menu v podniku Na Svabce a

nasledujici vzor menu, ktery se nachézi v praktické casti.

Teoretickd Cast se zaméfila zejména na pojmy a sezndmeni se se spravnou vyzivou,
nutricnimi  hodnotami, slozkami vyzivy a vyzivou v produktivnim véku. Prace je
zamé&fena na osoby v produktivnim véku, proto kapitola v teoretické Casti se zamétuje
pouze na produktivni v€k pracujicich osob. Zndzornéna je 1 potravinova pyramida, ktera
je v casti piehledné zobrazena. Prakticka ¢ast charakterizovala a analyzovala restauraci

pomoci PESTE a SWOT analyzy.

Dotaznikové Setieni, které se nachazi v praktické casti, probihalo na socidlni siti,
prostiednictvim e-mailovych adres a v podniku Na Svabce. Osloveni byli respondenti
jakékoliv veékové kategorie od 18 let a starsi. Diky informacim ziskanych
prostfednictvim dotazniku byla navrzena inovace restauracniho menu. Realizace
dotazniku byla provedena v mésicich leden 2015 aZz biezen 2015. Vysledky

dotaznikového Setteni je zpracovano do prehlednych grafi a tabulek v praktické casti.

Bakalafsk4 prace byla zaméfena na vyvaZzenost stravy a na pravidelnost stravovani.
Kazdy jedinec pokrmy konzumuje individudlné. Stale vice lidi se stravuje
Vv restauracnich a jinych stravovacich zafizenich, proto je dulezité, aby se stravovaci
podniky zamétovali na jiz zminénou vyvazenost stravy. Pfispivat k tomu, aby se lidé
zamysleli nad svym jidelnickem. Déle mliZe byt bakalarska prace pfinosem pro osoby,
které se o spravnou vyZzivu zajimaji, nebo osoby, které by se chtéli Iépe a zdravé§ji
stravovat. Hlavnim pfinosem praktické ¢asti byl navrh péti jidelnich listkli pro osoby,

které se snazi jist spravné a vyvazené. Jidelni menu je vypracovano do ptehlednych

tabulek s nutri¢nimi hodnotami, s gramazi a kalkulaci cen.

Cilem bakalafské prace byla inovace nabidky restauraéniho menu. Nabidka menu se
nachazi v praktické casti 1 s kalkulaci nabizenych pokrmi. Inovace se zaméfila
predev§im na restauraci Na Svabce (Udolni 4, 602 00 Brno). JelikoZ restaurace nabizela
zejména smazené pokrmy, je inovace menu piijemnou zménou pro zakazniky. Jidelni

listek je pfipraven k ptedloZeni majiteli restaurace a jeho ptipadnou realizaci.
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PRILOHY

Ukézka dotazniku:

Dobry den,

vénujte prosim nékolik minut svého ¢asu vyplnénim nésledujiciho dotazniku. Vase

odpovédi budou pouzity do mé bakalaiské prace. Predem dékuji za Vas cas.

Nikola Pospisilova, studentka 3. roéniku VSOH Brno

o

o o o »

o o o u

Jakého jste pohlavi?
Muz

Zena

Jaky je Vas vék?
18-25
26-35
36-50
51-60

61 a vice

Pracujete/studujete v oboru gastronomie, hotelnictvi nebo turismu?

ANo
Ne

Jak casto se stravujete v restauracnim zarizeni?
Velmi Casto
Obcas (nepravidelng)

Nikdy

Vyuzivate nabidky restaura¢niho menu?
Ano

Ne

Obcas
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6. V restaura¢nim zarizeni je pro Vas dilezita?
0 Kyvalita a ¢erstvost potravin
0 Cena
0 Jin4 odpoved
1. Odpovézte na nasledujici otazky:
Ano Ne Ob¢cas

Snidate? 0 0 0
Svacite? 0 0 0
Obédvate? 0 0 0
Vederite? 0 0 0
8. Odpovézte na nasledujici otazky:

Velmi Casto Casto Obcas
Jite maso? 0 0 0
Jite ovoce a zeleninu? 0 0 0
Jite mlé¢né vyrobky? 0 0 0
Jite smaZené pokrmy? 0 0 0
Jite sladkosti? 0 0 0
Pijete alkohol? 0 0 0

o o o ©

Zajimate se o spravnou vyZivu?
Ano

Ne

Obcas

Nikdy

O O o o o o
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Snazite se stravovat zdravé s ohledem na prevenci pred néjakym

10.

onemocnénim?

0 Ano

0 Ne

0 Obcas

11.  Ocenite spravnou vyZivu v restauracich?
0 Ano

0 Ne

0 Nevim
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