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Anotace

Cilem bakalatské prace je "Inovovat menu vybrané restaurace s ohledem na zdravou vyzivu".
Teoreticka ¢ast se zaméetfuje na témata, kterd souvisi s vyzivou a stravovanim. Zdrava strava,
spravna vyziva a jeji zasady. Nemoci zpiisobené nespravnou vyzivou a tvorba menu.
Praktickou cast tvoii predstaveni vybrané restaurace, ukazka jejiho stdvajiciho menu, kvality
a Cerstvosti potravin. Vyzkumné Setfeni odhaluje, zda menu stravovaciho zatizeni spliiuje
zakladni pozadavky zdravé vyzivy. Zdali nastavaji problémy, a jakym zplsobem by m¢élo
stravovaci zafizeni inovovat menu, aby byly dodrzeny zasady zdravého stravovani.
A to i s ohledem na zakazniky, jejichZ nemoci byly zplsobené nespravnymi stravovacimi

navyky.
Kli¢ova slova

Zdrava strava, zasady spravné vyzivy, tvorba a inovace menu, nespravné stravovaci navyky

Annotation

The aim of the bachelor’s thesis is to ,,Innovate the selected restaurant menu with regard to a
healthy diet”. The theoretical part focuses on topics related to nutrition and diet. A healthy
diet, proper nutrition and its principles. Diseases caused by poor nutrition and menu creation.
The practical part includes representation of the chosen restaurant, demonstration of its menu,
quality and freshness of the food. The survey reveals if the menu of the restaurant fulfils the
basic requirements of a healthy diet. If the problems arise, and how should the restaurant
innovate the menu in order to principles of healthy eating. And even with regard to customers,

whose illnesses were caused by poor eating habits.

Key words

Healthy diet, principles of proper nutrition, creation and menu innovation, unhealthy eating

habits



Prohlaseni

Prohlasuji, ze jsem bakalafskou praci Inovace menu vybrané restaurace s ohledem na zdravou
vyzivu vypracovala samostatné¢ pod vedenim Ing. Evy Lukaskové, Ph.D. a uvedla v ni
vSechny pouzité literarni a jiné odborné zdroje v souladu s aktudlné platnymi pravnimi

predpisy a vnitinimi piedpisy Vysoké skoly obchodni a hotelové s.r.o.

V Brn€ dne

vlastnorucni podpis autora



Podékovani

Na tomto misté bych rada podékovala Ing. Evé Lukaskové, Ph.D. za odborné vedeni, kterym
mi pomohla k vypracovani bakalarské prace. Dale bych chtéla podékovat panu M. Ambrozovi,

za poskytnuti zdsadnich, cennych a uzite¢nych informaci.

V neposledni fad¢ chci podékovat rodi¢lim za finanéni podporu, trpélivost a snasenlivost mé

osoby, pfi psani této prace. Také, velké diky za podporu patii partnerovi.



ODSAN ..ttt et h et a ettt et e bt et bt e et e 7
VO ettt n e 9
L. TEOTEHICKA CASE ..cueiiiitieiieeiieee ettt ettt ettt ettt e e e ae e 11
|V 74 1 -1 0 I 74 T OO URPSR PRSI 11
1.1 ZASAAY SPTAVIIE VYZIVY ..iiieiuiieeitiieeiiieeitteeeiteesiaeesseeessseeessseeessseeessseeessseeesseessssessnsees 11
L.1.1 Sacharidy (CUKTY)...cc.iiiiiiiieiiecieeie ettt ettt e 12
| O 53103 U | A (1014 2 I SRR 13
1.1.3  Proteiny (DIIKOVINY) ...ccouieeiiiriieiienieeieeeie et ste ettt et sive v esaeesaeseseesbeessseeneas 14
L.1i4 VITAMINY Lottt ettt ettt et e st e et e saeeeabeeesteenseesnbeenbeesnseenees 15
1.1.5 Mineralni latky @ StOPOVE PIVKY ..ccveieiiiiiieiieciececee e 18
| 411 1) 8 (<7411 1 DS RRUR USRS 19
1.3 Zdravotni rizika plynouci Z NESPraving VYZIVY......ccceeeeeeevueeeniieeeeieeesveeesreeensveesnnes 20
L3010 NAAVANA (..t sttt 20
| T 114 04 & TR PPTRUOUS 20
1.3.3  Metabolicky SYNArom ...........ceecuiiiiieiiieiiieiiecieceeeee et 21
1.4 Onemocnéni vyZadujici Specialni VYZIVU .....cccoveviiriinieniiiiinicieeiccceecee e 21
LAT ClAKIC ..ouiiiiiieeee ettt et 21
1.4.2  FenylKEONUITE ......cccuiiiiieeiiieiieeie ettt ettt e s e e e seaeenaeeennas 22
2 SPOLECNE STTAVOVANT ...eeceiiieiiieeiiie ettt e tee e st e e aeeesaeeesaeeenssaeensneeas 22
2.1 VEIEINE SITAVOVANI ....evvieiiieiiieiiie ettt ettt e ettt e et e et e et e e beeenseeseesnseenseennnas 23
2.2 Zéasady tvoteni jidelniho a ndpojoveého Histku........coooeeeiiiiiiiiiiiii 23

B MIEEOAIKA e 25



3.1 SDEE QAL e et e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e ——aaaaaaaeaaaaa 25

3.2 DotaznikoVe SEIENT ....c.eevuieiiriieiieieeiieieeie ettt 25
33 OSODNT TOZNOVOT ..ttt ettt et e e 26
II. PTAKEICKA CAS ...nvvieiiiie et et e et e et e e s te e e s saeeensaeennaeeennnas 27
4 Analyza soucasného menu restaurace Litovel se zaméfenim na spravnou vyzivu....... 27
4.1 Predstaven] TeSTAUTACE. .......ccueiiiieiieite ettt 27
4.2 Analyza konkurence a analyza denniho menu...........cccoceviiieniiniiiiniencnicseeee 28

4.2.1 Restaurace Katolicky dlim ........cccoeiiiiiiiiiiiiie e 28

4.2.2  Restaurace Villa SOIe........ccoiiiiiiiiiiiieieeeeee e 30

423 ViDAMNA U SEMDETY w...ooovoieiieceeeeeeeee e 31

4.2.4  Hotel ATKAda......ooviiiiiiee e e 32
4.3  Analyza denniho menu Restaurace Litovel ...........ccoocieviiiiiieniiiiiiiiecieeieeeee 33

4.3.1 Vyhodnoceni dotazniku..........cceeeiuiiiiiiieiiiiecieecee e e 35
III. NAVIROVA CASE ..ot 42
5 Inovace menu v souladu se zdsadami SPravng VYZIVY .......ccccoeereieniienieeneenieeieeseeenees 42
ZLAVET .ottt h et a ettt ettt a e h e ettt e eh e e bt et e ent e bt enteeneeneenne e 45
Seznam POUZItE IIEETALUIY ........eevuiiiiieiieeie ettt ettt ettt et eaaeebeesebeensaeeneeas 47
SeZNAM ODTAZKI ....coueiiiiiiiii ettt ettt et e b e an 50
SEZNAM LADULCK ...ttt s 51
SEZNAM GIATT....viieeiie et ettt e et e e e e et e e s bae e s abe e e abeeenaaeenraeennees 52
SEZNAM ZKTATEK ...c.eieiiiiiieiietee ettt 53
SezNam PIHION ....eoiiiiiiiii et 54

PHIONY .t Chyba! Zalozka neni definovana.



Rada lidi nema v dnesni uspéchané dob¢ chut’ ani Cas ptfipravovat si doma kazdy den chutna
zdrava a vyvazena. Casto se stava, ze se lidé stravuji za pochodu, rychle a nezdrave. Pokrmy

z restauraci prezentuji poméerné drahé feseni neodpovidajici zdsadam zdravé vyzivy.

Strava musi mit sytivou hodnotu (vyvolat pocit nasyceni). Nékteré snadno stravitelné (lehci)
pokrmy, jsou vyzivove i energeticky hodnotnéjsi, ale po jejich snédeni se dostavi hlad (jde
napt. o ryby, teleci maso). Tyto pokrmy jsou podavany s ptilohou s vétsim podilem tuku,
anebo jsou pfipravovany na tuku. ProspéSné lidskému zdravi byvaji predevSim snadné
a rychlé pokrmy, protoze pfi kratké tepelné tipravé se uchovavaji Ziviny a vitaminy piedevs§im
v zelening. Také je ale dulezité, aby se dosahlo vysoké teploty napiiklad uvniti masa (zniceni

choroboplodnych zarodk).

Snazi-li se restaurace vafit zdravé, rozmanité a chutné, musi byt jidlo pfedem sestavovano.
Jedna se tedy o jidelni listek, u kterého se da dosdhnout potfebného stiidani pokrmd, jejich
upravy a pestrosti. U dennich menu je napiiklad dulezité sestavovani nabidky na delsi dobu,
nez jen na tyden. Mit tedy piehled o tom co bylo minuly tyden, co je tento tyden a co bude ten

dalsi, proto by se méla nabidka sestavovat na mésic.

Cilem bakalatské prace je zjistit, jak restaurace piipravuje denni menu, zda je menu v souladu

se zasadami spravné vyzivy a zdsadami spravného tvoteni jidelniho listku.

Teoreticka ¢ast prace predstavuje vymezeni dulezitych pojmi. Jde o to, co by méla spravna
vyziva obsahovat a v jakém mnozstvi. Pro lidské télo jsou Ziviny dilezité, pii nespravném
stravovani mlze dojit k riznym onemocnénim. Nebo diky specifickym onemocnénim musi
¢lovek svou stravu upravit a striktné ji dodrzovat. Dalsi soucasti teoretické ¢asti je spolecné

stravovani, jeho zasady a rozd¢leni.

Cast prakticka pfedstavuje vybranou restauraci, analyzu konkurence a analyzu dennich menu
jak konkurenc¢nich podnikd, tak vybrané restaurace. Po vytvotfeni dotaznikli, hypotéz, sbéru
dat a rozhovoru bylo vyhodnoceno, jak restaurace sestavuje denni menu a jak se zdkaznici

v dané lokalité stravuji.



Névrhové cast obsahuje inovované menu vybrané restaurace s komentafi a je obohacena o
dal§i navrhy, jak by mohla restaurace zlepSit denni menu a vylepSit i své konkurencni

podminky.
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I. TEORETICKA CAST

Kapitola se zaméfuje na vymezeni zdravé vyzivy, zasad spravné vyzivy, zdravotnich rizik,

vetejného stravovani a sestavovani jidelniho a napojového listku.

1 VYZNAM VYZIVY

vvvvvv

vyziva rozumime hlavné uspokojovani materidlnich potieb organismu, pro procesy dodavani
energie, kterou potifebujeme pro ziskavani tepla a pro prabéh riznych zivotnich procest
(metabolismus, mysleni) a také pro dodavani hmoty kterou potfebujeme pro obnovu
organismu, vystavbu tkani, tvorbu novych organismli a v neposledni fadé¢ pro ochranu

organismu pied nepfiznivym prostiedi. (Panek, 2002)

Pro zkoumani lidské vyzivy je dilezité se vénovat jak fyziologické (materidlni) potieby

organismu, tak i psychosocialni potieby. (Panek, 2002)

Potrava jsou vSechny materialy, které se mohou vyuzit k vyzivé lidi. Zemé&délské produkty
1 ptirodni nepésténé rostliny nebo divoka zvifata mohou byt potravinafskymi surovinami a tim

se ptfimo nebo nepiimo stavaji potravou. (Panek, 2002)

1.1 Zasady spravné vyzivy

Ziviny neboli nutriety jsou chemické latky v potravé, které t&lo vstiebava a pouziva ke tvorbé
a obnové bunék, jako zdroj energie a zajiSténi vSech télesnych funkei. (Kudlova, 2009)
Nutriety se déli na makronutriety a mikronutiety (vitaminy, minerdlni latky). Mezi

makronutriety patii proteiny (bilkoviny), lipidy (tuky), sacharidy a alkohol.

Vyzivova hodnota stravy je dana obsahem energie, zakladnich Zzivin (bilkoviny, tuky,
sacharidy), mineralnich latek, vitaminii a vody. (Kudlova, 2009) Na celkovém energetickém
piijmu by se méli u zdravych dospélych osob s obvyklou fyzickou aktivitou proteiny podilet
12-15 %, lipidy maximaln€ do 30 % a sacharidy zbylymi 55 — 65 %. (Svacina, 2008) Pfijem
energie by mél respektovat vydej energie a vyslednou télesnou hmotnost. Hlavnim rizikem
vysokého ptivodu energie je vznik tzv. metabolického syndromu (syndrom X nebo Reaventiv

syndrom). (Turek, 2004)
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Velmi popularni je dnes vyzivova pyramida (potravinova pyramida), ktera ma 4 patra. Popis
této pyramidy je jednoduchy. V pifizemi se nachazi potraviny, které se maji konzumovat
v tom nejveétsim mnozstvi, a do dalSich pater se dostavaji potraviny, které se maji jist

postupné v mens$im mnozstvi.

Obrazek 1: Potravinova pyramida

Zdroj: http://zdraveodborne.webnode.cz

1.1.1 Sacharidy (cukry)

Primarnim zdrojem energie pro lidské télo jsou sacharidy, zejména pro mozek a pro svaly
v obdobi télesné zatéze. (KlimeSova, Stelzer 2013) Podle poctu molekul se sacharidy déli
na monosacharidy (jedna molekula), oligosacharidy (2 — 10 molekul) a polysacharidy (vice
nez 10 molekul). Mezi monosacharidy patii hroznovy cukr (glukéza) a ovocny cukr
laktéza (mlécny cukr) a maltéza (sladovy cukr). Polysacharidy se dé€li na vyuzitelné (Skrob)

a nevyuzitelné (vldknina). (Kudlova, 2009)

Vldknina. DéEli se na rozpustnou (pektin) a nerozpustnou (celuléza). Nedostatek rozpustné
vlakniny zvySuje riziko srdecnich a cévnich chorob, nedostatek nerozpustné vlakniny mtize

mit za nasledek nadory stiev. (Turek, 2004)

Ve stravé jsou sacharidy obsazené v obilovinach, zeleniné a lusténinach. Ovoce je dobrym

zdrojem zejména jednoduchych cukrt a vldkniny. (KlimeSova, Stelzer 2013)
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Obrazek 2: Mnozstvi sacharidi (g) ve 100 g potraviny

Mnoistvisacharidii(g) ve 100 g potraviny

cukr

pifkoty détske
med

rohlik

tatranka

chléb Sumava
hrach, cizrna
Cokolada hofka
zmrzlina ovocnd
ryie varend
banany
brambory
jablka

jopurt ovocny 3,3%
mrkev

jozurt bily 3,5%
mléko

rajcata
pivo

salat hlavkowy
eidam, hermelin, niva

Zdroj: KUDLOVA, Eva. Hygiena vyZivy a nutri¢ni epidemiologie. 1. vyd. Praha: Karolinum, 2009, 287 s. ISBN 978-
80-246-1735-0.

1.1.2  Lipidy (tuky)

Vyznamnym zdrojem energie za normalnich podminek jsou i tuky. V organizmu jsou
vyuzivany jako zdroj energie hlavné v obdobi odpocinku, hladovéni nebo pii fyzické aktivité
nizké az stfedni intenzity. (KlimeSova, Stelzer 2013) Problémem je, ze je télo uklada jako
rezervu ve form¢ tuku. Coz pti nadmérném piijmu vede k obezité. Jedinym moznym feSenim
je fyzickd aktivita, kterou ovliviiuje dany jedinec sdm. Na biologickém uplatnéni tuku

a na riziku z tukil se podili jejich mnoZstvi a sloZeni mastnych kyselin. (Turek, 2004)

Nasycené mastné kyseliny jsou obsazené v zivoc¢isném tuku a maji obvykle tuhou formu
(maslo, sadlo). Rostlinné oleje maji tekutou podobu, protoze obsahuji nenasycené¢ mastné

kyseliny (fepkovy, slune¢nicovy nebo olivovy olej). (KlimeSova, Stelzer 2013)
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Obrazek 3: Mnozstvi tuku (g) ve 100 g potraviny

MnoiZstvituku (g) ve 100 g potraviny

veprove tutne

uhersky zalam

£okoldda hofka

tatranka

ementdl 45 % tuku v sus.
bageta se funkou a syrem
avokado

zmrzling smetanova
kobliha

hamburger

pizza se funkou, syrem
eidam, 30% tuku v sui.
veprove libove

kriiti Sunka

kureci prsa, treska

Zdroj: KUDLOVA, Eva. Hygiena vyZivy a nutri¢ni epidemiologie. 1. vyd. Praha: Karolinum, 2009, 287 s. ISBN 978-
80-246-1735-0.

1.1.3 Proteiny (bilkoviny)

Proteiny neboli bilkoviny patfi k hlavnim Zivindm, které neni mozné nahradit. (Panek, 2002)
V organizmu jsou bilkoviny vyuzivany zejména pii obnové bunéck, tkani, podileji se
na regulaci metabolizmu a jsou vyznamnou soucasti imunitniho systému. (Klimesova, Stelzer
2013) O biologické hodnoté bilkoviny rozhoduje jeji slozeni (zastoupeni esencidlnich
aminokyselin) a vyuZitelnost dusiku aminokyselin pfi vstfebani ze stfeva. Bilkoviny se
rozdeluji na plnohodnotné - zivoc¢isné bilkoviny (maso, vejce, mléko a mlééné vyrobky)
a neplnohodnotné - rostlinné bilkoviny (lusténiny). Schopnost vyuzitelnosti bilkovin zavisi
na struktufe bilkovin, naptiklad vyuZitelnost rostlinnych bilkovin je 40%, bilkoviny masa

70%, vaje¢ného bilku 87% a bilkoviny matetského mléka 97%. (Kudlova, 2009)

V zivocisné potrave jsou predevsim obsazené ve vejcich, mase a mléce, v rostlinné strave jsou
obsazen¢ v lusténinach, semenech rostlin, ofeSich a také v ceredliich. (KlimeSova, Stelzer

2013)
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Obrazek 4: MnoZstvi bilkovin (g) ve 100 g potraviny

Mnoistvi bilkovin (g) ve 100 g potraviny

eidam 30 % tuku v sus.
£otka

kureci prsa

hovézi zadni

tvaroh bez tuku
treska filé

veprove tutné
chlébfumava
uvarené téstoviny
jogurt bily 3,5 % tuku
mléko

salat, zeli hidvkove
rajtata, fredkvicka
jahody, pomerance

jablka, ananas

35

Zdroj: KUDLOVA, Eva. Hygiena vyZivy a nutri¢ni epidemiologie. 1. vyd. Praha: Karolinum, 2009, 287 s. ISBN 978-
80-246-1735-0.

1.1.4 Vitaminy

Vitaminy jsou vyznamnou slozkou stravy. Hraji nezastupitelnou roli v obnov¢ struktury kosti
a svalové tkan¢, krvetvorbé a dale pii podpore imunitniho systému. (KlimeSova, Stelzer 2013)
Obecné lze povazovat nedostatek vitaminii za vyznamné nutricni riziko, protoZe jde o latky,
které si ¢lovek sam v téle nemize vytvotit. (Turek, 2004) Vitaminy se déli na vitaminy
rozpustné v tucich a vitaminy rozpustné ve vod¢€. S tézkymi formami nedostatku vitamint
(avitaminoza) se specifickymi ptiznaky (beri-beri, pelagra, kurdéje) se setkdvame pouze

ziidka, ale leh¢i formy (hypovitamindzy) se u nas vyskytuji. (Kudlova, 2009)

Vitaminy rozpustné v tucich, mohou byt uchovavany v organizmu a denni pfijem neni nutny.
Problémem mize byt vysoky piijem téchto vitaminl a to vede kriziku preddvkovani
a toxického puasobeni. (KlimesSova, Stelzer 2013) Mezi tyto vitaminy fadime vitamin A, D, E,

K.
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Vitamin A (retinol, karotenoidy) ma vyznam pro rust, bunény vyvoj, pro tvorbu a funkci
o¢niho barviva (retinol). Karotenoidy maji vyznamnou funkci jako antioxidanty.
(Kudlova, 2009) Vitamin A ve formé retinolu se vyskytuje v Zivo¢isné potravé (vnitinosti —
jatry, rybi olej), Karotenoidy se prevazné vyskytuji v rostlinné potravé (mrkev, paprika,
Spenat). (Panek, 2002) Z nedostatku vitaminu, plynou rizika, jako je Seroslepost, rohovaténi
ktze a zvySené riziko infekce. (KlimeSova, Stelzer 2013) Doporucend denni davka je 50 az 70

mg. (Panek, 2002)

Vitamin D (kalciferoly) je dulezity pro vstiebavani vapniku a fosforu ze stfeva a jeho
ukladani do kosti a zubl. Vyskytuje se v rostlinnych formach (houby) jako kalciferol (D,)
a v zivociSnych formach (rybi tuk, jatra) jako cholekalciferol (Ds). (KlimeSova, Stelzer 2013)
Pfi nedostatku vznikd u déti rachitis (kifivice), ktera vede k deformacim dlouhych kosti,
hrudniku a poSkozeni patefe. U starSich lidi vznikd osteomalacie (zméknuti kosti a jejich
ohybéni). Pokud v téle vznikd nadbytek vitaminu D, projevuje se vytvafenim ledvinovych

kament a zalude¢nich viedt. Doporucena denni davka je 5 az 10 mg. (Panek, 2002)

Vitamin E (tokoferoly, tokotrienoly) slouzi v téle jako antioxidanty, které brani poskozeni
membran bunék, je nutny pro spravnou funkci reprodukénich organii. V Zivocisné potraveé se
vyskytuje ve Zloutku, v rostlinné potravé se vyskytuje pfedev§im v rostlinnych olejich,
semenech, ofeSich a celozrnnych obilovinach. (Kudlova, 2009) Rizika plynouci
s nedostatkem vitaminu E je pfedevSim porucha krvetvorby, jater a reprodukce.

(Klimesova, Stelzer 2013) Doporucena denni davka je 10 az 20 mg. (Panek, 2002)

Vitamin K tvofi skupina rtizné substituovanych chinonti jako je fylochinon (K,), ktery se
vyskytuje v rostlinach (listova zelenina, Spendt, rajcata). Menachinon (K3), ktery produkuji
bakterie v zivo¢iSnych zdrojich (vepfova a hovézi maso). A vitamin Kj; ktery je vyrdbén
synteticky. V téle je dilezity pro tvorbu n¢kterych bilkovin (glykoproteiny) a je nezbytny pro
srazlivost a krvacivost. (Klimesova, Stelzer 2013) Nedostatek se vyskytuje ziidka, mize se
objevit pii snizené¢ vstiebatelnosti tukii, podvyzivé. Doporu¢end denni davka

je 1 az 4 mg. (Panek, 2002)

Vitaminy rozpustni ve vod¢, jsou opacnym piikladem vitaminti rozpustnych v tucich, v téle se

uchovavaji v malém mnozstvi a je potfebné je dodavat télu kazdy den. Jsou méné toxické,
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ale pfi vysSim piijmu mohou byt také zdravi Skodlivé. (KlimeSova, Stelzer 2013) Zastupci

vitamind rozpustnych v tucich jsou vitamin C a B komplex (B;, B2, B3 Bs B¢, B7 Bg Bi2)

Vitamin C (kyselina askorbova) se nachazi téméf ve vsSech zivych organismech.
(KlimeSova, Stelzer 2013) V téle se slouzi jako prevence srdecnich a cévnich onemocnéni,
dale se vyznamné podili na antioxida¢ni ochran¢ organismu. Doporucend denni davka je

50 az 70 mg. (Panek, 2002)

Vitamin B; (tiamin) je nezbytny k ziskavani energie ze sacharidi, tukd a alkoholu. Je
vyznamny ptedevsim pro funkci nervového systému a srdecniho svalu. Nedostatek vitaminu
se projevuje nechuti k jidlu, zmatenosti a nemoci beri — beri (svalova slabost, nepravidelny
srde¢ni rytmus, psychické poruchy). (KlimeSova, Stelzer 2013) Doporucena denni davka je

1,5 az 2 mg. (Péanek, 2002)

Vitamin B, (riboflavin) je obsazen v kvasnicich, motskych fasach, jatrech, vejcich a v rybach.
Funkci tohoto vitaminu je ziskavani energie ze sacharidl, tukti a bilkovin. Mezi rizika
z nedostatku patii zanéty ktze, sliznic a padani vlasi. (KlimeSova, Stelzer 2013) Doporucena

denni davka je 1,5 az 2 mg. (Panek, 2002)

Vitamin B; (niacin) se podili na metabolizmu sacharidd, tuka 1 bilkovin, je nepostradatelny
pro cinnost nervové soustavy. Je obsaZzen v jatrech, libovém masu, dribezi, ofeSich
a lusténindch. Pfi nedostatku se vyskytuji zanéty kiize, sliznic a nemoc pelagra (zadnét kize,
prijem, demence). (KlimeSova, Stelzer 2013) Doporucena denni davka je 10 az 20 mg.

(Panek, 2002)

Vitamin Bs (kyselina pantotenova) je soucasti zivociSnych i rostlinnych potravin (jatra,
ofechy, susené ovoce). Ma stejnou funkci jako niacin a jeji nedostatek se vyskytuje pouze

zfidka. (KlimeSova, Stelzer 2013) Doporucend denni davka je 5 az 15 mg. (Panek, 2002)

Vitamin B¢ (pyridoxin) ma funkci jako niacin a kyselina pantotenova. Je velmi dileZzity pro
tvorbu Cervenych krvinek, imunitni funkce a nervovy systém. Pii nedostatku zpusobuje
anémii, deprese a zmatenost. (KlimeSova, Stelzer 2013) Doporucena denni davka je 1 az 2 mg.

(Panek, 2002)
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Vitamin B; (biotin) je rozSifeny ve vSech rostlinnych a Zivoc¢iSnych potravinach (jatra,
araSidy). Nedostatek vitaminu se projevuje velmi ziidka. (KlimeSova, Stelzer 2013)

Doporucena denni davka je 150 az 300 mg. (Panek, 2002)

Vitamin By (kyselina listovd) je obsazena v jatrech, listové zelenin€¢, pomerancich
a pSeni¢nych kliccich. Mezi hlavni funkce patii tvorba Cervenych krvinek, fungovéni
nervového systému a pro bunééné déleni a tvorbu DNA, RNA a bilkovin. Rizikem muize byt
anémie a poSkozeni stiev. (Klimesova, Stelzer 2013) Doporucena denni davka je 50 az 200

mg. (Panek, 2002)

Vitamin B;; (kobalamin) je produkovéan nasi stfevni mikroflérou v tlustém stevé, je nutny
pro rist a déleni buné€k, transport kyseliny listové, podili se na tvorb¢ DNA, RNA. Pri
nedostatku se projevuje Unavou, anémii nebo degenerativni zménou nervového systému.

(Klimesova, Stelzer 2013) Doporucend denni davka je 3 mg. (Panek, 2002)

1.1.5 Mineralni latky a stopové prvky

Nezbytnou soucasti vyzivy jsou minerdlni latky, které si organismus nedokaze vytvoftit. Tyto
latky piijiméme do té€la pomoci potravy a vody. Podili se na metabolismu celého naseho

vvvvvv

minerdlni latky lidského téla patii sodik, draslik, vapnik, fosfor, chlér a horcik.

NAZEV ZDROJ

Sodik prevazné sul, maso, vejce, mléko
Draslik zelenina, ovoce, lusténiny, ofechy
Viapnik mléko, mlécné vyrobky, listova zelenina
Fosfor maso, ofechy, obiloviny

Chlor kuchynska sl

Hor¢ik brambory, lusténiny, zelen casti rostlin

vvvvvv

stopové prvky lidského téla. (KlimeSova, Stelzer 2013)

18




NAZEV ZDROJ

Sira vejce, syry

Zelezo vnitfnosti, libové maso, ryby Zloutek, listova zelenina
Zinek maso moisti zivoc¢ichové, vejce, ofechy, kakao

Jod moisti zivo¢ichové, sul obohacena jodem

Selen mofsti zivocichové, maso, mléko, vejce, ofechy, cerealie
Fluor pitna voda, Caj, cerealie

Méd’ vnitinosti, korysi, mekkysi, ofechy, houby

Chrém maso, jatra, zloutek, plody mote, syry, kvasnice
Mangan ofechy, obiloviny, [usténiny, caj

Hlinik stopové mnozstvi ve vSech zivych organizmech

1.2 Pitny rezim

Funkce vody v lidském téle je rozmanita. Voda tvofi prostfedi pro zivotni déje, funguje jako
rozpoustédlo pro vétSinu zivin, ma vyznamnou roli v tepelném hospodaistvi téla, ucastni se na
fizeni toku energie. Lidské t&€lo obsahuje 45 — 75% vody. (Panek, 2002) V priméru ¢loveék
vylouéi cca 2,5 1 vody, (moci, stolici, dychdnim a potem) pti zvysené teploté nebo pohybové
aktivité vylouci vody vice. Dulezitou podminkou je rovhomérny pfisun tekutin béhem celého
dne. Nejvhodnéj$im napojem pro dopliovani tekutin je voda. Slazenym napojim jako jsou
energetické napoje, kolové népoje a slazené mineralni vody, by se mélo vyhybat. (KlimeSova,
Stelzer 2013) Optimalné by clovék mél vypit 2 — 3 litry tekutin, ale pfijem je ovlivnén

vydejem.

PRAVIDLA PITNEHO REZIMU

pravidelné pfijimani tekutin (voda, mineralky, caje, ovocné st'avy, dzusy)

vyhybat se slazenym ndpojim, alkoholu i kave

pit v malych davkach v prubéhu celého dne

pit zasadné mimo jidlo

nebranit détem v konzumaci tekutin, kdyz maji chut’ pit

S >~ S

nepotlacovat pocit zizné
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1.3 Zdravotni rizika plynouci z nespravné vyzivy

V souvislosti s nespravnou vyzivou plynou riznd onemocnéni. Mezi né patii napiiklad
nadvéaha, poruchy zaZivéani, Spatnd funkce ledvin a jater, cukrovka, ateroskler6za, rakovina,
zkraceni véku a zhorSeni tolerance k psychickému i fyzickému stresu. (Foit, 2000) Tti

nejcastéj$i onemocnéni jsou vypsany nize.

1.3.1 Nadvaha

Za nadvéhu obecn¢ povazujeme pfili§ velké mnozstvi tuku v téle. Podil tuku v organismu
tvofi normélné¢ u Zen 28 az 30%, u muzi 20%. (Svacina, 2013) Organismus si uklada
ptebyte¢ny tuk do zdsoby v tukové tkani, hlavné pod klzi avSak v mife, kterd nepiekracuje

urcité hranice. Zasoby slouzi k potfebé organismu v dob¢ hladovéni.

Pro zjisténi obezity se pouzivd Queteletiv index, tzv. Body Mass Index (index télesné

hmotnosti, BMI).

telesna vaha

(telesna vyska v metrech)?

Prevence obezity spociva v Gpravé zivotniho stylu, to znamena konzumovat jidlo v malém
mnozstvi v ¢astéjSich intervalech a zvyseni pohybové aktivity (tzn., Ze pfijem nesmi byt veétsi

nez vydej). (www.nemoci.vitalion.cz)

1.3.2 Cukrovka

Diabetes mellitus bézn¢ oznacovan jako ,,cukrovka™ je chronickd porucha systému latkové
vymeény, ktera se vyznacuje zvySenou hladinou krevniho cukru.
(Bottermann, Koppelwieser, 2008) Z pravidla se hovoii pouze o ,,diabetes®, ale ve skute¢nosti

spada pod tento pojem skupina raznych druhli onemocnéni.

Diabetes Mellitus 1. typu byva necastéji diagnostikovana u mladistvych (od 11 do 15 let).
Ptic¢inou vzniku této nemoci je tzv., autoimunitni porucha, respektive tiplné selhani produkce
inzulinu. Cukrovka 1. typu je nelécitelna a postizeni jedinci jsou cely Zzivot odkazani

na inzulinové¢ injekce. (Bottermann, Koppelwieser, 2008)
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Diabetes Mellitus 2. Typu na rozdil od cukrovky 1. Typu byva diagnostikovana az v druhé
poloving Zivota (,,stafeckd cukrovka®). Touto nemoci je zasazeno 90 az 95 % obyvatel.

(Bottermann, Koppelwieser, 2008)

Vedle téchto dvou hlavnich druhii diabetes se vyskytuji i dalSi druhy, které se ovSem
vyskytuji zfidka. Patii k nim téhotenska cukrovka (gestacni diabetes, kterd se vyskytuje
u 5 az 6 % téhotnych Zen a vétSinou sama postupné odezni) a tzv., sekundarni diabetes

(vznikajici v disledku jiné primarni choroby). (Bottermann, Koppelwieser, 2008)

Prevence pro diabetes je velmi dillezitd, protoze se onemocnéni mize vyvijet nepozorované
nékolik let. Mezi preventivni opatfeni patii zdrava strava, zvySend télesna aktivita. Pfi Spatné
stravé v kombinaci s nedostatkem pohybu zptisobuje rizikové faktory, jako jsou vysoky
krevni tlak, zvySena hladina tuka v krvi. Tyto faktory mizou vést az k srde¢nimu infarktu

nebo mozkové mrtvici. (Bottermann, Koppelwieser, 2008)

1.3.3 Metabolicky syndrom

Metabolicky syndrom je termin, ktery zaStituje rizikové faktory nebo nemoci, které se
vyskytuji spole¢né a vedou ke zdravotnim komplikacim. Je zndmy pod nazvem syndrom X,
Raeveniiv syndrom, syndrom inzulinové rezistence, nebo také smrtici kvarteto. Jde
tedy o kombinaci hypertenze, cukrovky, obezity a dyslipoproteinémie (jeden z hlavnich
rizikovych faktori pro vznik kardiovaskuldrnich onemocnéni), které patii k nejcastéjSim

onemocnénim na celém svété. (Svacina, 2013)

Metabolickému syndromu nemtizeme v plné mife ptredchazet, ale mizeme ovlivnit fadu
faktord, které zdravotni stav zhorSuji. Zédkladem by mél byt zdravy zivotni styl, zdrava vyziva

a pohybova aktivita. (www.nemoci.vitalion.cz)

1.4 Onemocnéni vyZadujici specialni vyZivu
Vyziva je zakladni potfebou lidského organismu. Dvojnasobné¢ to plati v situaci, kdy je ¢lovek

oslaben né&jakou nemoci, nebo trpi nemoci, kterd potiebuje specialni vyzivu.

1.4.1 Celiakie

Jde o celozivotni chronické autoimunitni onemocnéni tenkého stfeva zplsobené

nesnaSenlivosti lepku. Celiakie se objevuje spolu s jinymi onemocnénimi, které ji pfedchazeji,
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nebo ji nasleduji. Jsou to cukrovka, onemocnéni §titné zlazy, neplodnost, a kozni choroba
zvana dermatitis herpetiformis during (vyrazka podobné herpesu). (www.nemoci.vitalion.cz)
Zakladnim vySetfenim je rozbor krve, ktery sleduje rizné protilatky, které vytvari imunitni
systém. Druhym vySetieni je endoskopie (zavedenim hadicky do tenkého stieva se odebere

vzorek sliznice a nésledné se posle na histologické vySetteni). (www.mlekobezlaktozy.cz)

Toto onemocnéni se neda zcela vylécit, proto ¢loveék prochazi tzv. celozivotni terapii. T¢lo
ptiznivé reaguje na ptisnou bezlepkovou dietu, kdy se vynechdva mléko, tucnd jidla, tézké

a drazdivé potraviny a vSechny potraviny, které obsahuji lepek. (www.celiak.cz)

1.4.2 Fenylketonurie

Fenylketonurie je dédicna porucha metabolismu. Podstatou je deficit fenylalaninhydroxylézy,
ktera §tépi fenylalanin (aminokyselinu, kterd je obsazena v molekulach bilkovin). Tuto nemoc
neni mozné 1é¢it, je dilezité dodrzovat dietu. Jde o kombinaci diet bezlepkové, bezlaktdozové
a nizkobilkovinné. Prevenci fenylketonurie je novorozenecky screening (odbér krve z paticky

novorozence, 4. — 5. den po narozeni). (Www.nemoci.vitalion.cz)

Pfi nizkobilkovinné dieté se musi vynechat potraviny obsahujici bilkoviny. Pacienti musi
vynechat maso, mléko, obiloviny, bézné pecivo, ceredlie, ofechy, lusténiny, vétSinu
cukrovinek a ¢aste¢né 1 ovoce a zeleninu a potraviny obsahujici aspartam (umélé sladidlo).
Otazkou je co mohou fenylketonurici jist? Jde tedy o specialni potraviny, které se prodavaji

ve specializovanych prodejnach zdravé vyzivy. (www.nspku.cz)

2 SPOLECNE STRAVOVANI

Spole¢né stravovani definujeme jako cinnost, kterd je spojena shromadnou vyrobou,
prodejem, spotiebou jidel a napoji pro velké skupiny spotiebitelii, kterd je organizovana

mimo domacnost. (Indrova, Petrti, Vasko, 1995)

Mezi hlavni tkoly a vyznamy spolecného stravovani patii piredevS§im ovliviiovani zivotni
urovné obyvatelstva (podporuje volny ¢as, nevafi se v domacnostech), zajistovani vyzivové
potieby obyvatelstva, ovliviiovani rozvoje mnoha odvétvi primarniho a sekundarniho sektoru
narodniho hospodafstvi a plisobeni na ekonomicky riist (zemédélsky, potravinaisky pramysl)

a dale vytvareni pracovnich ptilezitosti. (Zimakova, 2007)
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RozliSujeme dvé formy stravovani, individudlni a spole¢né. Individudlni stravovani je
mysSleno stravovani v domdcnostech. Spolecné stravovani je dale rozdéleno na oteviené
a uzaviené. Kdy oteviené se chape jako stravovani vefejné (restauracni) a uzaviené jako

Skolni, zd&vodni, nemocni¢ni a vézenskeé. (Lukaskova, Malek, 2012)

2.1 Verejné stravovani

Vetejné (restauracni) stravovani je spojeno s rozvojem obchodu a cestovniho ruchu, proto je

povazovano za historicky nejstarsi formou spole¢ného stravovani.

Mezi zakladni rysy patii predevSim to, Ze je organizovano pro velké skupiny osob ve
specidlnich prostorach a provozuji ho soukromi podnikatelé. Veskeré naklady spojené

s provozem hradi v plné vysi podnikatel a soucasti ceny je zisk. (LukaSkova, Malek, 2012)

2.2 Zasady tvoreni jidelniho a napojového listku

Zakladni formou nabidky jsou jidelni a napojové listky, které by méli odpovidat charakteru
provozovny. M¢l by byt tedy jednoduchy, ptehledny, upraveny a odborné sestaveny.
(Lukaskova, Malek, 2012)

Odborn¢ sestaveny jidelni listek se vyznacuje tim, ze skupiny pokrmi jsou fazeny do
jidelniho listku podle mezinarodné pouzivaného pofadi, tim tedy usnadnuje vybér pokrmd.
Existuje také potradi podle uzitych surovin a zplsobu Upravy pokrmi. (Lukaskova, Malek,

2012)

PORADI POKRMU
studené predkrmy - salaty, plnéna zelenina, vyrobky z vajec, ryb, masité predkrmy
polévky - vyvary, zahusténi, zvlastni, exotické
teplé predkrmy -z masa, ryb, vajec, zeleniny, hub, téstovin, ryze
speciality - dne, $éf-kuchare, provozovny, kraje, zemé
ryby - sladkovodni, mofské, korysi, lasturovcei
Driibez - hrabava, vodni, v pofadi podle velikosti
Zvérina - pernata, nizka, sparkaté, vysoka, ¢erna
hotové pokrmy -z hovéziho, teleciho, veptového, mletého, skopového, droby
bezmasé pokrmy - ze zeleniny, lusténin, vajec, brambor, moucné, sladké
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pokrmy na objednavku

jako u hotovych pokrmi

kompoty

podle velikosti ovoce, nakonec smési

salaty

Cerstvé, konzervovani, smesi

studené pokrmy

studené pecené, dribez, uzenatské vyrobky

syry

krémové, tvrdé, plisnové, dezertni

teplé moucniky

varené, pecené, smazené

studeni moucniky

pudinky, krémy, zakusky

zmrzliny jednoduché, smési, pohary
Ovoce poradi podle velikosti, ovocné salaty
prilohy brambory, ryze, knedliky, t&stoviny

Jidelni listek musi obsahovat fadu dileZitych udaji, jejich déleni spociva fazenim mezi

zakladni udaje a ostatni udaje. (viz tabulka)

ZAKLADNI UDAJE OSTATNI UDAJE

- nazev a sidlo strediska a provozovny - strucnd charakteristika pokrmu

- datum (obdobi platnosti)

- energeticka hodnota pokrmu

- hmotnost masa (gramaz), v syrovém stavu -  fotografie pokrmu

- nazev pokrmu, ptiloh

- Ciselné kody pokrmt

- cena za pokrm (upozornéni na zmény cen, dle vahy

- odpovédny pracovnik

Dne 13. 12. 2014 pfisla v platnost povinnost vyznacit u vyrobku stanoveny alergen, ktery

obsahuje. Tato povinnost se tyka vSech vyrobct potravin a vSech ¢lankl vetejného stravovani

(restaurace, jidelny, nemocnice, socidlni ustavy, prodejny, pekarny). (Vondrova, 2014)

Seznam alergentl, se nachazi v jidelnim listku a podle ¢isel je oznacen u pokrmi. V nékterych

rychlych obcerstvenich a malych restauraci poskytnou seznam alergenli na vyzadani

u obsluhy.

Népojovy listek jé staly listek a méni se pouze pii zdsadnich zméndch v nabizeném sortimentu.

Byva soucasti jidelniho listku, ale neni to pravidlem. Ve vysSich skupinach je podavéan spolu

s jidelnim listkem, v nizSich na pozadani a mtze byt i nahrazen vyvésnou tabuli. (Sala¢, 1996)
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Nalezitosti nadpojového listku jsou podobné jako u jidelniho listku, mél by byt piehledny,

vkusné upraveny, jednoduchy a odborné sestaveny.

PORADI NAPOJU
aperitivy - vermuty, lihoviny, mi§ené napoje
piva - Cepovana, lahvova, svétla, tmava, vycepni, lezaky, specialni
Vina - domaci, dovazena, ¢epovana, lahvova, bila, Cervena, dezertni,

kofenéna, Sumiva

Lihoviny - palenky, likéry, hoikosladké a hoiké lihoviny
miSené napoje - nealkoholické, alkoholické, kratké, dlouhé
studen¢ nealkoholické napoje - vody, limonady, ovocné a zeleninové napoje, mléko
teplé napoje - nealkoholické, alkoholické

3 METODIKA

Cilem bakalatské prace bylo zjistit, zda denni menu restaurace je v souladu se zasadami
spravné vyzivy a dale analyzovat denni menu. V ramci dotaznikového Setfeni bylo za kol

zjistit, jestli by respondenti uvitali zdravejsi denni menu.

3.1 Sbér dat

Za pomoci webovych strdnek www.menicka.cz je v praci prezentovano denni menu
Restaurace Litovel a také denni menu konkuren¢nich podnikd v dané lokalit€. Sbirani dat,
bylo provedeno ve mésté Bucovice, formou elektronického, dotaznikového Setfeni (tento
vyzkum se povazuje za kvantitativni). V praci je také pouzit kvalitativni vyzkum,

ktery pfedstavuje osobni rozhovor se zaméstnancem vybrané restaurace.

3.2 Dotaznikové Setieni

Dotaznikové Setieni bylo zpracovano v elektronické podobé za pomoci webovych stranek.
Bylo vytvofeno 11 jednoduchych otazek, tak aby kazdy dotazovany byl schopen odpovédét
bez ohledu na to, jestli dané problematice rozumi. Maximalni délka vyplnéni dotazniku

byla 1,5 - 2 minuty coz poukazuje na to, Ze dotaznik byl jednoduchy, kratky a nezabral
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respondentim mnoho Casu. Skupinka respondentti byli lidé, kteti bydli v BuCovicich, nebo

v ptilehlych vesnicich a navstévuji restaurace v této lokalité.

Otazky obsazené v dotazniku, byly vytvofeny formou uzavienych otdzek (odpovéd ,,ano®,
»ne“, ,nevim®). Zpracované otdzky jsou vypsany v ptiloze, specifick¢é odpovédi jsou

rozebrany a analyzovany v kapitole ,,Vyhodnoceni dotazniku®.

3.3 Osobni rozhovor

Soucasti vyzkumu byl rozhovor se zaméstnancem vybrané restaurace, ktery poskytl mnoho
dilezitych informaci a poznatki, které jsou zpracovany v praktické casti. Skladba rozhovoru
byla rozdélena do nékolika specifickych otdzek a také do improvizovanych otdzek, v rdmci

jednotlivych reakci.

Respondentovi bylo pod¢kovano za cenné informace, spolupraci a bezproblémovy pfistup.
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II. PRAKTICKA CAST

4 ANALYZA SOUCASNEHO MENU RESTAURACE
LITOVEL SE ZAMERENIM NA SPRAVNOU VYZIVU

V kapitole je zpracovano predstaveni vybrané restaurace, vymezeni konkurence jeji
pfedstaveni a analyzy dennich menu jak konkurence, tak vybrané restaurace. Soucasti

kapitoly jsou i vysledky dotaznikového Setfeni a jejich komentare.

4.1 Predstaveni restaurace

Pro praktickou ¢ast byla vybrana restaurace Litovel. Nachdzi se Na Pad¢lcich 811, ve mésté
Bucovice, okres Vyskov. Majitelem restaurace je pan Jifi RGznar. Pfedmétem podnikani je
predevsim hostinskd ¢innost a podej kvasného lihu, konzumniho lihu a lihovin. Restaurace
nabizi posezeni v pfijemném domacim prostiedi. Kapacita restaurace je 90 mist, v letnich
mésicich je oteviena zahradka s kapacitou 50 mist. Restaurace se také zaméfuje na firemni
vecirky, rodinné oslavy a svatby. Diky tomuto zaméfeni maji zarezervovanou vétSinu vikendt
az do konce roku. Nabizi hotova jidla a smazenou klasiku, speciality podniku a steaky.
Rovnéz ptipravuje 4 druhy denniho menu i s rozvozem ,,az do domu* (stabilné rozvezou cca
300 dennich menu, v okruhu 15 km). V dobé zimnich mésicii prodd denné 50 az 70 dennich
menu, Vv letnich mésicich je to 70 az 120 dennich menu. Restaurace je velmi oblibena i diky
potadani vikendovych akei, které se uskutectiuji 2x do meésice (5. 3. - 6. 3. — Speciality
z motskych ryb a darG mote, 18. 3. - 20. 3. — Hamburgerovy vikend). (www.restaurace-

litovel.cz)
Nabidka produktii — marketingova komunikace

Restaurace nabizi své produkty prostfednictvim jidelniho a napojového listku, vyvésnych
tabuli pfed restauraci. Nechybi ani letacky, které maji za kol upozornit na akéni nabidky.
Ma také své internetové stranky, na kterych prezentuje své produkty a informace. Své denni
menu prezentuji také na strankach (www.menicka.cz) které informuji o nabidce dennich menu

v dané lokalitég.
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Organizaéni struktura

Organizac¢ni struktura restaurace je jednoduchd, pod vedenim majitele restaurace se nachazeni
dva vrchni ¢iSnici, a dva hlavni kuchafi, ktefi pracuji na smény. Vrchni ¢iSnici, maji pod
sebou brigddnice (ty chodi pouze o vikendech, nebo kdyz je potfeba vypomahat u vétSich
akci). Kazdy z hlavnich kuchaii ma k dispozici ke své sméné jednoho pomocnika (po cely

den) a jednu pomocnou silu na umyvani nadobi (ta pracuje pouze v dob¢ polednich menu).

Obrazek 5: Organizacni struktura restaurace

Vrchni o
&ienik Brigadnice
Vrchni o
&ienik Brigadnice

restaurace | Hlavni
kuchar

Pomocnlk

Hlavni
kuchar
Pomocnlk

Zdroj: Vlastni tvorba

4.2 Analyza konkurence a analyza denniho menu

V této kapitole jsou strucné popsany konkurenc¢ni restaurace, které se v dané oblasti nachazeji.

Soucasti je 1 analyza dennich menu, které maji restaurace v nabidce.

Yrw

Na zaklad¢ rozhovoru s vrchnim c¢iSnikem bylo zodpovézeno pét otdzek tykajici se
konkurence. Jako nejsilnéjsi konkurenci vnimaji Restauraci Katolicky diim, ale jen diky jeho

strategické poloze (v centru mésta).

4.2.1 Restaurace Katolicky dim

Restaurace Katolicky diim, hovorové nazyvana ,,Kat'dk* se nachazi na adrese Slavkovska 94
v Bucovicich, ptimo u hlavni silnice E50. Od roku 1998 ji provozuje spolecnost R.K.D.s.r.o.
Roku 2010 byla provedena rozsahla rekonstrukce. Kapacita restaurace je 80, salonek 45 mist.
Soucasti restaurace je 1 letni zahraddka s kapacitou 120 osob, a prostory velkého salu

s kapacitou 150 osob (moZnost firemnich vecirkli, rodinnych oslav, a kulturnich akci).
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Restaurace nabizi poledni menu, speciality Ceské 1 zahrani¢ni kuchyné, dale zajistuje

stravovani firmam i jednotlivym ob¢aniim s rozvozem. Formou menu na rozvoz vyda az 450

jidel, denné je to kolem 150 jidel. (www.rkd.cz)

Analyza denniho menu restaurace Katolicky dum (7. 3. 2016 — 11. 3. 2016). Pii

zpracovani menu je zjevné, ze pestrost pokrmll neni uplné¢ dodrzovana, vzhledem k tomu,

ze restaurace nabizi kazdy den pét jidel. Na talifi by se méli objevovat bilkoviny (libové

maso), komplexni sacharidy (brambory, ryze, t€stoviny) a zelenina (napafena, varend, obloha,

salat). Nevhodné je Casné zafazovani smazenych pokrmi, knedliki, oméacek a hranolkd.

Po analyze menu je oc€ividné, Ze restaurace nabizi mnoho smazenych pokrmi, nebo ptiloh

(krokety, belgické hranolky, hranolky) a nabidka ryb je velmi omezena (1x do tydne), coz pii

~rocr

tak velkém vybéru menu neni optimalni. Zaroven nabizi leh¢i jidla (salaty).

POLEVK MENU
A
Veprova kyta na zampionech, knedlik
Kufeci prsa se zeleninou, ryze
PO \é Zeleninovy salat s lu¢inou
= Kofenéna mexicka kotleta s ananasovou salsou, krokety, zel. salat
Rupsteak s bylinkovou omackou a cherry rajcaty, belgické hranolky
Smazend uzena Sunka, bramborova kase, kompot
g Tvarohové knedliky plnéné jahodami, sypané kokosem
UT é Kralovsky hermelinovy salat
é Kureci medailonky s nivou, hranolky, zel. obloha
Pastyiska pochoutka, belgické platky, zel. obloha
Veptova plec s ¢esnekovo-Spenatovou omackou, bramborovy knedlik
\g Cevapéiéi, brambor, cibule, okurek, hoicice
ST i Smazeny zeleninovy mix, bramborova kaSe se Spenatem
§ Pivovarska jehla, opeceny brambor, zel. obloha

Zvetinovy gulas knedlik
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1. Kotleta Medvidek, brambor, zel. salat
§ 2. Kufeci country smés, ryze
CT é* 3. Zeleninovy salat s kufecim a krabim masem, dresink
% 4. Kufeci prsa plnéna hermelinem, americké brambory, zel. obloha
O> 5. Veptova panenka na grilu s lososovou omackou, op. brambor, zel. obloha
1. Smazené kufeci stehno, bramborovy salat
- 2. Veprovy gulas s fazolemi, pecivo
PA _% 3. Mexické fazole
,_% 4. Veprovy steak, hranolky, zel. obloha
5. Pstruh na rostu, patizské brambory, zel. obloha

4.2.2 Restaurace Villa Sole

Restaurace Villa Sole je penzion a rodinna restaurace, ktera byla nov€ oteviena v roce 2006
a jeji ptivodni nazev znél ,,Ristorante Sole*. V roce 2007, byla zrekonstruovana (vznikly dalsi
mistnosti, venkovni zahradka, détské hfist¢ a ubytovaci ¢ast) a ziskala tak sviij nynéjsi nazev
»Restaurace Villa Sole“. Restaurace je rozd€lena na tii Casti (kufackd u baru, nekutracky
salonek, nekutdcka mistnost spojena se zahradkou) a celkova kapacita i se zahradkou je 120
mist. Nabizi poledni menu, italskou kuchyni (lehké salaty, téstoviny a pizzu), v letnich

meésicich potadaji pravidelné grilovani na zahradce. (www.ristorantesole.eu)

Analyza denniho menu restaurace Villa Sole (7. 3. 2016 — 11. 3. 2016). Villa Sole nabizi
vybér ze tii menu, pficemz kazdy den je na vybér jedna pizza. Pokud jsou tedy v nabidce
pouze dva pokrmy, mohlo by byt tydenni menu rozhodné pestiej$i. V menu se nachazi opét
nejvice smazené pokrmy (hranolky, smazené Zampiony, smazeny eidam), opakuji se pokrmy
z kufeciho masa (kufeci steak snivou, kufeci steak, kuieci kousky, ryze (jako pfiloha 2x,

rizoto) neobvykla je absence ryb.

POLEVKA MENU
- 1. Veprové nudlicky na zampionech, ryze
PO é 2. Pizza Hawaii
% 3. Kurect steak s nivou, hranolky
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1.  Rizoto sypané syrem, okurek
UT % 2. Pizza Mexicana
]
i 3. Veptovy platek se sazenym vejcem, brambor
1. Kufreci steak, fazolky na slanin¢, opeceny brambor
»
ST § g 2. Pizza Momo
> &
> £ 3. Salat se smazenym eidamem, dresing, pizza krekry
2 1. Smazené zampiony, vafeny brambor, tatarka
CT 1;:: g 2. Pizza Bolognesse
E 3. Kufeci kousky se smetanou a kukufici, ryze
- 1. Plnéna vepiova kotleta, Stouchané brambory, smazena cibulka
PA é 2. Pizza Fungi
% 3. Polino Farfalle

4.2.3 Vinarna u Sembery

Vinidrna u Sembery se nachazi v centru Bucovic. Vinarna disponuje piijemnym prostiedim
klenbového sklepa ze 17. Stoleti. Soucasti vindrny neni pouze restaurace, ale i ubytovani (jde
o dva dvoulizkové pokoje s moznosti pristylky, které se nachazi nad vinarnou). Kapacita
restaurace je 70 mist, s moznosti firemnich vecirkl, rodinnych oslav a svateb. Restaurace
ptipravuje pochutiny k vinu a pivu, své speciality a pizzu, poledni menu je pievazné slozeno
z Ceskych a moravskych specialit. Ve vinotéce se nachazeji vina z moravskych vinic.

(www.vinarnasembera.cz)

Analyza denniho menu Vinarny u Sembery (7. 3. 2016 — 11. 3. 2016). Restaurace nabizi
¢tyti druhy jidel. Pestrost pokrmi je Siroka. Prvotni dojem z denniho menu je, Ze se restaurace
snazi o pouzivani vSech druhii masa (hovézi, veptové, kuieci), 1 kdyz ryba je opét jen jednou
tydné, coz je malo na Ctyfi denni jidla. V souladu se spravnou vyzivou neni napiiklad
»Smazeny syrovy $piz s klobasou, hranolky, tatarka®, u takového pokrmu by méla byt jina
ptiloha (vafené brambory). Upravy pokrmii (smaZeni, vafeni, peteni, grilovani) se také

sttidaji, to je v souladu se zdsadami tvoteni jidelniho listku.
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POLEVKA MENU
. 1. Grilovana krkovicka zapecena s cibuli a syrem, hranolky
PO \g g 2. Hovézi varené s cesnekovou omackou, houskovy knedlik
% ’% 3. Kureci prsa v parmazanovém tésticku, bramborové pyré
'5 Okoun na tymianu, zeleninovy salat, pec¢ivo
1. Kufteci prsa s zampionovou omackou, americké brambory
] E 2. Hovézi tokafi, dusena ryze
UT ez - - -
= 3. Vepiova panenka na grilovanych jarnich cibulkdch, mackané brambory
© Peceny kvétak na smetané, varené brambory
® 1. Dijonsky obraceny fizek, bramborova kase, zelny salat
‘E é 2. Kufeci smés v tortille, strouhany syr
ST % é 3. Pecena uzena zebra, hoicice, kien, chléb, okurek, feferonky
& : Zeleninovy salat se zastfenym vejcem, pecivo
5 1. Sekana pecené plnéna vepi. panenkou, bramborovy salat
. g 2. Co¢kana kyselo, grilovana klobasa, chléb, okurek
T ,"% 3. Anglicky roast beef, hranolky, tatarka, hoicice
E Smazeny chiest, vaiené brambory, jogurtovy dresink
1. Smazeny syrovy Spiz s klobasou, hranolky, tatarka
g > g 2. Srbsky veptrovy gulas, houskovy knedlik
PA| < 5 2 — e —
N ® g 3. Kufeci prsa plnéna Spenatem a balkan. Syrem, mackané brambory
= = 5 4. Pizza ,Vegetariana“ (mozarella, rajce, paprika, brokolice, Cesnek)

4.2.4 Hotel Arkada

Hotel arkada se nachazi v centru Bucovic na hlavnim nameésti, v blizkosti bu¢ovického zamku.
Restaurace vafi z Cerstvych surovin, které nakupuje od mistnich dodavatelli a farmaid.
Bylinky a zeleninu péstuje na vlastni zahradce. Zamétuje se na moravské speciality, speciality
Séfkucharie a klasicka jidla. Pfipravuje denni menu nejen pro jednotlivé obCany ale i pro firmy
s rozvozem. Kapacita restaurace je 82 mist, a hotelu 71 luzek (9 dvouliZkovych pokoji
s manzelskou posteli, 14 dvoulizkovych s oddélenymi postelemi, 4 trojlizkové pokoje, 2

ctytlizkové a 1 pétilizkovy pokoj). (www.hotel-arkada.cz)
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Analyza denniho menu Hotelu Arkada (7. 3. 2016 — 11. 3. 2016). Restaurace v hotelu
arkdda nabizi vybér ze tfi menu. Restaurace se snazi ozvlastnit pokrmy, riznymi omackami,
redukcemi a dresinky, to mé za nasledek Ze lehky az dietni pokrm se stane hutnéjSim. Zasady
sestavovani pokrmtl nejsou spliovany, vyuziva se hodné kuteci maso (nékdy i 2x denng),
nachazi se absence hovéziho masa a ryb. Kombinace ,,Smazeny hermelin se salamem,
opékané brambory, tatarskd omacka*“ naruSuje prvni dojem z menu (snazi ozvlastnit menu

a odlisit se od konkurence).

POLEVKA MENU
o = 1. Mexicky gulasek s hraskovou ryzi pod syrovou cepici
PO —é ~§ % 2. Veprova pecené na smetanovo-houbové omacce, kynuty knedlik
g g T[\’] 3. Kruti steak s krémovo-Salvéjovou omackou, pecené brambory
o B 1. Ovocné kynuté knedliky s makem a maslem
UT %: z é 2. Kufeci prsicka se Sunkou vejcem, St'ouchané brambory
Q g % 3. Veprova kotletka s cibulkou v balzamikové redukci, bramborové platky
s 1. Smazeny hermelin se salamem, opékané brambory, tatarska omacka
ST E g % 2. Tagliatelle s masovym ragi, rajcaty a syrem
E = 3. Farmarsky salat s kufecim masem, dresink, pecivo
- 1. Pikantni vepfové nudlicky se zeleninou a dusenou ryzi
CT g 2. Smazena kufeci kapsa se Sunkou, syrem, bramborova kase
8 3. Kaufeci prsa plnéna balkanskym syrem a matou, hranolky
1. Zapecené brambory s uzenym masem, zelny salat s mrkvi
PA :% 2. Smazené tizeCky z vykosténych kufecich stehen, bramborovy salat
N 3. Tortilla plnéna Cerstvou zeleninou a vepiovym masem, hranolky, dip

4.3 Analyza denniho menu Restaurace Litovel

V rdmci tydenniho menu nabizi Ctyii druhy jidel. Na zakladé dohody je restaurace vstficna k
zakaznikim, ktetfi trpi néjakou nemoci, kterd vyzaduje specidlni upravu pokrmi, nebo

specialni vyzivu. Restauraci tedy navstévuji napiiklad zakaznici, ktefi trpi celiakii.

Pfi bliz§Sim zkoumani denniho menu a na zéklad¢ rozhovoru byly zjiStény razné problémy
a chyby, které jsou zapotiebi zminit a rozebrat.
33



Denni menu restaurace je sestavovano pouze majitelem podniku, coz neni dostacujici. Majitel
podniku by mél tuto praci ptenechat hlavnim kuchatiim a vrchnim ¢i$nikiim (¢iSnikiim proto,
ze jsou v nejbliz§im kontaktu se zédkazniky a vi, co lidé vyZzaduji), nebo by tyto skutecnosti

ohledné denniho menu mél konzultovat s hlavnimi kuchafi.

Denni menu se vytvaii v souladu se zasadami tvoteni jidelniho listku (nemélo by se opakovat
stejné maso, stejnd Uprava atd.). Nalezitosti, které predstavuji tvoteni spravného pokrmu, jsou

dodrzovany také, protoze pokrm obsahuje bilkoviny, komplexni sacharidy a zeleninu.

Pti vybéru ze Ctyt jidel, ryby (smaZené kousky lososa, salat s tuiidkem) jsou podavany dvakrat
tydné, lusténiny (Cili fazole) a vnitinosti (kriti jatra) jedenkrat tydné, coz je optimalni. Ptilohy
jsou tvoreny vétSinou té€stovinami, ryzi a bramborami na rtizné zptisoby (bramborova kase,
bramborovy salat, Stouchané brambory, americk¢é brambory), smazenym piiloham
a pokrmiim se snaZi restaurace vyhybat. Castou piilohou je houskovy knedlik. V dennim

menu se vyskytuje Ctyfikrat, vétsinou tedy k omackam.

Restaurace se snazi podavat také salaty, ale neuspésné. Je to diky stalé klientele, ktera na

denni menu dochdzi. Pievaznymi zdkazniky jsou femeslnici a stfedné az tézce pracujici muzi.

POLEVKA MENU
1. Zeleninovy salat s olivami, tunnidkem a vejcem, toasty
(]
w
8 = 2. Frankfurtska veptova pecené, kolinka
PO 8 .8
é _c_% 3. Pikantni masova smés s paprikou a poérkem, ryze
= v
pos 4. Smazena kufeci prsi¢ka v syrovém obalu, bramborova kase
1. Veptové rizoto sypané syrem, okurek
%’ 2. Cuketovy bramborak peceny v troubé, se zeleninovym salatem
UT R
B 3. Pecené kufe s bramborem, kompot
O
4. Cikanska hovézi pecené, knedlik
1. Moravské kolace
3 2. Veprovy zavitek s ryzi a okurkem
ST KSR
Q 3. Vidensky gulas, knedlik
4. Pecené kuteci prso s lehkym bramborovym salatem
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" 1. Kriti jatra na ving, ryze
-
< A v v v ’
E g 2. Masové kuli¢ky na zelening, §fouchané brambory
CT Z 2
S 3 3. Peceny hovézi krk se §penatem, bramborovy knedlik
> =]
é 4. Vepiovy kotlet s nivovou omackou a americkymi bramborami
1. Cili fazole s klobasou, chléb
NS
2 2. Hamburska kyta, knedlik
PA = :
o 3. Ptirodni kufeci prsicka se smetanovym rizotem
O
N T : — e
4. Smazené kousky lososa s bylinkovou majonézou, bramborova kase

Zdroj: www.menicka.cz

4.3.1 Vyhodnoceni dotazniku

V ramci dotaznikového Setfeni bylo zodpovézeno 11 otdzek a odpovedélo 156 respondenttl.
Dotaznik vyplnilo 108 Zen (70 %) a 48 muzi (30%). Zda se respondenti zajimaji o zdravou

vyzivu, odpovédélo 58 % ano, zbylych 42 % ne. Po hlubSim zkouméni bylo zjiSténo,

ze odpovéd’ ano zaznamenalo 72 % zZen a 28 % muzu (viz graf 1).

Graf 1: Zajimate se o zdravou vyzZivu?

Zajimate se o zdravou Odpovéd "ANO"
vyzivu? zaznamenalo:

H Ano B Zen

m Ne B Muz(

Zdroj: Vlastni tvorba

Co se tyCe pravidelné stravy, kterd je v dneSni dobé Casto zanedbavana tak nejpocetnéjsi
skupinou jsou lidé, ktefi se snazi pravidelné stravovat 60 %. 17% dotazovanych se stravuje
striktné pravideln€, bez jakychkoliv vyhrad, zbylych 23% se nestravuje pravidelné, prevazné

jsou to muzi.
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Graf 2: Stravujete se pravidelné?

Stravujete se pravidelné?

M SnaZim se

W Striktné ano

W Ne

Zdroj: Vlastni tvorba

Vétsina respondentll 81 % se stravuje v restauraci, zbylych 19 % ne. V ramci podotazky, jak
Casto se stravuji respondenti v restauraci, byla vytvofena Ctyfi rozhrani. Nejcastéji se
respondenti stravuji v restauraci 1 do meésice 36%. Zbylé tii rozhrani byla zodpovézena
v piiblizné€ stejném poctu 24% dvakrat do mésice, 18% tiikrat do mésice a 22% Ctytikrat

a vice do mésice.

Graf 3: Stravujete se v restauraci?

Stravujete se v restauraci?

M Ano

m Ne

Zdroj: Vlastni tvorba

U Sestd otazky, zda by respondenti uvitali zdravéj$i menu v restauraci, bylo 76 % kladnych,
odpoveéd ,,ANO* tedy zaznamenalo 87 Zen (73 %) a 33 muza (27 %), zbylych 24 %
odpovédi bylo zapornych, tedy ne.
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Graf 4: Uvitali byste moZnost zdravéjsiho menu?

Uvitali byste moznost Odpovéd "ANO"
zdravéjsiho menu? zaznamenalo:

B Ano H Zen

m Ne = Muzl

Zdroj: Vlastni tvorba
Vramci dalSich otazek 7 az 11, bylo sledovano, co by respondenti vybrali za pokrm

a nasledn¢ se vyhodnotila hypotéza.

A%

Hypotéze byla vytvotena na zéklad¢ predpokladu, ze vétsi Cast respondentli si vybere tézsi
(hutngjsi) jidla, neZ ta leh¢i. Hypotéza je rozdélena do dvou casti. Prvni ¢ast predstavuje
rozdéleni v rdmci jednotlivych dni a je popsana v jednotlivych komentatich u grafi. Druha

¢ast predstavuje shrnuti celého tydne.

Na zaklad¢é hypotézy bylo u sedmé otazky potvrzeno, Ze véEtsi Cast respondentll 44 % si

vvvvvv

frankfurtskou veptovou peceni. Druhou polovinu jidel tvofil zeleninovy salat s olivami s 21 %

a pikantni masova smés s 29 %. (viz graf 5)
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Zvolte si pokrm, ktery je Vam
nejsympatictéjsi.

B Smazena kufeci prsicka v syrovém obalu, bramborova kase
m Pikantni masova smés s paprikou a pérkem, ryze

Zeleninovy saldt s olivami, tunakem a vejcem, toasty

Frankfurtska veptrova pecené, kolinka

6%

< 21%

Zdroj: Vlastni tvorba
U grafu 6 je prokézano, Ze se hypotéza nepotvrdila. Z vEtsi ¢asti si respondenti vybrali spise
leh¢i jidla, jako jsou veptové rizoto s 37 %, 33% ziskal cuketovy bramborak a pecené kute

s 23 %. Zbylych 7 % respondenti si vybralo cikdnskou hovézi peceni.

Zvolte si pokrm, ktery je Vam
nejsympaticté;jsi.

M Veprové rizoto sypané syrem, okurek
m Cuketovy bramborak peceny v troubé se zeleninovym salatem

Pecené kure s bramborem, kompot

Cikanska hovézi pecené, knedlik

7%

- 23%

Zdroj: Vlastni tvorba
V ramci 7 grafu se hypotéza opét nepotvrdila. V nabidce jsou dvé lehéi jidla, jedno hutnéjsi
a jeden sladky pokrm. VéEtsi polovina respondentli si vybrala pecené kufeci prso 54 %.
Druhou ¢ast poloviny si rozdéluji veptovy zavitek (21 %) a vidensky gulds (15 %). Sladky
pokrm si vybralo pouze 10 % respondentt.
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Zvolte si pokrm, ktery je Vam
nejsympatictéjsi.
M Pecené kureci prso s lehkym bramborovym salatem
m Veprovy zavitek s ryZi a okurkem
Vidensky gulds, knedlik

Moravské kolace

10%
- 15%

Zdroj: Vlastni tvorba

Nejcastéji zvolené pokrmy jsou hutnéjSiho charakteru. Tyto dva pokrmy byly zodpovézeny

v priblizné stejném poctu. 39 % respondenti si zvolilo vepiovy kotlet, 37% si vybralo masové

kulicky. Hypotéza se tedy potvrdila. Zbylé dva pokrmy si rozdélilo 24% respondentil. (viz

graf §)

vvvvvv

Zvolte si pokrm, ktery je Vam
nejsympatictéjsi.
m Veprovy kotlet s nivovou omackou a americkymi bramborami
B Masové kulicky na zelening, stouchané brambory
KrQti jatra na viné, ryze

Peceny hovézi krk se Spendtem, bramborovy knedlik

11%
13%

Zdroj: Vlastni tvorba

V ramci posledni otazky bylo zjisténo, ze dva pokrmy byly zodpovézeny ve stejném poctu.

Smazené kousky lososa a ptirodni kufeci prsicka si zvolilo 46% respondent. Pouhych 8%

respondentt si rozdélilo ¢ili fazole (6%) a hamburskou kytu (2%). Hypotéza se tedy potvrdila
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pouze s ¢asti, protoZe kousky lososa by mohly byt leh¢i jidlo, pokud by ale nebyly smazené

a s majonézou.

Zvolte si pokrm, ktery je Vam
nejsympatictéjsi.
B Smazené kousky lososa s bylinkovou majonézou, bramborova kase
Pfirodni kuteci prsicka se smetanovym rizotem
Cili fazole s klobasou, chléb

Hamburska kyta, knedlik

6% 2%

46%

Zdroj: Vlastni tvorba
Druha ¢ast hypotézy se vztahuje k celému tydnu. Vytvofena byla stejné jako prvni cast

sNrosr

hypotézy. Tedy, ze si respondenti vyberou spiSe hutnéjsi jidla, nez ta leh¢i.

Tato hypotéza se nepotvrdila, z diivodu posledni otdzky, kdy si respondenti vybrali ve
stejném poctu lehéi 1 hutnéj$i pokrm. Doslo tedy k rovnovaze mezi vybiranymi pokrmy.

Otazky 7 — 11 byly zodpovézeny nasledovné:

Tabulka 12: Tabulka vysledku hypotézy

otazka | vybrany pokrm hypotéza
7. - smazena kufeci prsicka v syrovém obalu, bramborova kase ANO
8. - veptové rizoto sypané syrem, okurek NE
9. - pecené kureci prso s lehkym bramborovym salatem NE
10. - veprovy kotlet s nivovou omackou a americkymi bramborami ANO
11. - smazené kousky lososa s bylinkovou majonézou, bramborova kase ANO
- prirodni kufeci prsicka se smetanovym rizotem NE

Zdroj: Vlastni tvorba
Na zaklad¢ nejpocetnéjsich odpovedi, bylo zjisténo, Ze si respondenti za hutnéjsi jidla vybiraji
spiSe smazené pokrmy, nebo pokrmy které jsou doplnény omackou. (viz tabulka 12, otazka 7,

10, 11). Pokrm u 7 otazky je hutny a smazeny, ale je doplnén spravnou (lehc¢i) ptilohou. U 10
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otazky je smazena priloha a veprovy kotlet s nivovou omackou, coz neni v zasad¢ spravné.
Pokrm by mél, byt bez omacky aby byl odlehéeny, nebo by méla byt nahrazena smaZend
pfiloha za Stouchané brambory. 11 otazka pfedstavuje dva vybrané pokrmy, pfi¢emz ptirodni
kuteci prsicka se smetanovym rizotem jsou leh¢iho charakteru a pokrm je spravné sestaven.
Druhy pokrm smaZené kousky lososa s bylinkovou majonézou je doplnén o leh¢i ptilohu
(bramborova kase). U tohoto posledniho pokrmu je sporné, zda ke smaZzenému pokrmu piidat

majonézu.

Za leh¢i pokrmy si respondenti vybirali vepfové rizoto sypané syrem (otdzka 8), pecené
kuteci prso slehkym bramborovym saldtem (otdzka 9) a pfirodni kufeci prsicka se
smetanovym rizotem. Tyto pokrmy jsou sestaveny spravné. Ptilohy dopliuji upravy pokrmu

a tim je jejich pomér vyrovnany.
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III. NAVRHOVACAST

5 INOVACE MENU V SOULADU SE ZASADAMI SPRAVNE
VYZIVY
Na zakladé provedeného vyzkumu bylo zji§téno, Ze velka ¢ast dotazovanych si udrzuje zdravy

zivotni styl. Kapitola je zaméfena na vytvoieni nového denniho menu pro restauraci Litovel

a eliminovat jeji chyby.

Restaurace Litovel se snazi sestavovat menu se zdsadami spravné vyzivy, tedy se zasadami
spravného sestavovani pokrmu. Denni menu se snazi sestavovat i v ramci spravného tvoreni
jidelniho listku s drobnymi chybami. Jednou z hlavnich chyb je stala nabidka kynutého
knedliku jako ptilohy.

POLEVK MENU
A
_ 1. Pfirodni kuteci platek, ryze
PO g "[1:’ E\ 2. Sunko-fleky, okurek
“ g * 3. Veprova kotleta s peCenym bramborem
< 1. Pstruh na masle, vafeny brambor
UT % jg 2. Hovézi platky na houbach, ryze
N8 3. Kaufeci tortila se zeleninou
o o 1. Veprova pecené se zelim, knedlik
ST 'é ‘$ E 2. Kriti steak, zeleninovy kuskus
ﬁ% &, 3. Cocka na kyselo, vejce, okurek, petivo
- 1. Domaci ovocné kynuté knedliky s jahodovou omackou
CT % § % 2. Pecené kufeci stehno na bylinkach, vafeny brambor
IS 2 3. Jatra na cibulce, ryze
o = 1. Veprova panenka v kabatku ze slaniny na cervenych fazolich, bramborova kase
PA § = E) 2. Varené hovézi maso, rajska omacka, kolinka
= &, 3. Grilovany kufeci $piz se zeleninou, domaci opékané brambory
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Inovované tydenni menu se sklada ze tifi dennich jidel. Jidla jsou sestavena, tak aby se
neopakovala jejich uUprava. Ze zdravotniho hlediska se jedenkrat do tydne v jidelnicku
objevuje ryba, luSténiny a vnitinosti. Pokrmy jsou sestavovany tak, aby na talifi byli bilkoviny

(libové maso, lusténiny, vejce), komplexni sacharidy (brambory, ryze, t€stoviny, kuskus).

Tvorba menu byla zalozena na pouziti jiné pfilohy, nez je kynuty knedlik, ktery se
v sou¢asném menu restaurace objevuje velmi Casto (Ctyfikrat do tydne). Cilem tedy bylo

odleh¢it hutnéjsi jidla (omacky), ptidanim lehéi prilohy. Dale byla zredukovana smazena jidla

a smazen¢ ptilohy.

Restaurace by urcité méla obméiovat jidelni listek podle ro¢niho obdobi. V letnim obdobi
zatazovat vice zeleninovych salatii a odleh¢enych jidel. V zimnim obdobi pfipravovat hutnéjsi
(energeticky bohats$i) pokrmy. Vyuziti sezonnich potravin je také na misté, piedevSim
zeleninu a ovoce, které se na trhu objevuji v dostateéném mnozstvi. Mnohem levnéj$i pro
restauraci by bylo pfipravovat si domaci zalivky, salaty a omacky, nez kupovat instantni.

Jednou z hlavnich véci je také to, ze jsou zdravéjsi a chutnéjsi, protoze kuchar vi, co pouzil.
DalSi navrhy

Jednim z dalSich velice prospésnych navrhi, jak zlepSit denni menu, je pravidelné mésicné
porady. Kuchafi i ¢iSnici by méli moznost se vyjadfit k sestavé menu, coz by znamenalo
piinos nejen pro restauraci, ale i zdkazniky. V ramci tohoto navrhu je také pravidelné skoleni
zaméstnanctl, aby se zdokonalovali ve svych profesich. Cisnici a servirky jsou nejblize
hostim a vi, co si zakaznici pfeji a co jim chutna. Jsou také prakticky jediné osoby, které
uzaviraji obchod mezi zdkaznikem a podnikem. Diky pravidelnym Skolenim

a zdokonalovanim mtizou zlepsit prestiz podniku.

Druhy navrh se tyka podavani sezonni zeleniny a ovoce. K této nabidce by byl piimo
uzpusobeny chlazeny vozik, ktery by byl k dispozici v dobé polednich menu. V ramci tohoto
voziku by byly k dispozici dvé misky, velka (za 50 K¢) a malad (25 K¢), ty by umoznily,
aby si zdkaznici mohli vybrat jaké mnozstvi zeleniny, ¢i ovoce sni a na jaké zrovna maji chut’.
Ze zacCatku by stacil, mensi rozsah surovin (zelenina - okurek, rajCe, paprika, salat, ovoce —
jablko, hrozen, hruSka, pomeranc), pokud by byl vozik Gspésny, mohl by se pozdéji rozsitit o

dals$i suroviny.
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vvvvvvvvvvvv

Vedeni by vytvofilo jednoduchy, kratky a srozumitelny dotaznik, ktery by znamenal zpétnou
vazbu od zékaznikli. Tento dotaznik by byl vyuzivan jednou za pul roku na konci tydne,
aby neobtézoval zakazniky. Na zdkladé otazek by vedeni zjistilo, co se zakaznikim libi,
co se jim naopak nelibi, co by zlepsili, nebo co jim chybi. Poté, co by zdkaznici dojedli své
denni menu, by jim ¢iSnici pfinesli dotaznik s tuzkami a poprosili zédkazniky o vyplnéni.

K dotazniku by byl podévan talitf buchet na tucet podniku.
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ZAVER
Bakalarska prace byla predevSim zaméfena na problematiku v restauracnim stravovani.
Zejména tedy na spravné tvofeni menu v rdmci spravné vyzivy. Cilem tedy bylo inovovat

denni menu restaurace s ohledem na spravnou vyzivu.

V teoretické roviné byla prace zamétfena na piedstaveni a vymezeni zdsad spravné vyzivy.
Popisuje vyznam vyzivy, chemické latky (nutriety) a pitny rezim. Dale specifikuje nemoci,
které vznikaji v disledku Spatné Zzivotospravy a také nemoci, které potiebuji zvysSenou
pozornost a specidlni vyzivu. Posledni podkapitola teoretické ¢asti se zabyva spoleénym
stravovanim a zasadami tvoreni jidelniho a napojového listku a také zédkladnimi udaji, které

musi jidelni listek obsahovat.

Dalsi ¢ast bakalaiské prace tvoti charakteristiku metodik, které byly v praci pouzity pro ucely
praktické ¢asti. V ramci této kapitoly byly vypsany metody sbéru dat, dotazniku a osobniho

rozhovoru a dale byl sepsan jejich postup a zpracovani.

Podstatou prvni kapitoly praktické casti bylo pfedstaveni restaurace spolu s marketingovou
komunikaci, tedy s nabidkou produkti. Druhou casti je predstaveni konkurence v dané
lokalit¢ a analyza soucasnych dennich menu. Tteti Cast kapitoly se zaméfuje na analyzu
soucasného denniho menu vybrané restaurace. Na zékladé analyzy bylo zjisténo, do jaké miry
spravné restaurace sestavuje tydenni menu a jaké déla chyby. Posledni kapitolou praktické
¢asti byla analyza dotaznikového Setfeni, osobniho rozhovoru a vyhodnoceni hypotéz.
Dotaznikové Setfeni poukézalo na to, ze vétsi ¢ast zakaznikl se zajima o zdravou vyZivu, maji

ji v podvédomi a snazi se stravovat spravné. Diky tomuto zjisténi se da fici, ze by zakaznici

1 uvitali moznost zdravéj$iho menu

Na zéklad¢ zjisténych poznatkii byl sestaven ndvrh nového tydenniho menu. Menu bylo
skladano tak, aby bylo v souladu se zasadami spravné vyzivy a se zasadami tvorby jidelniho
listku. Chyby v soucasném menu jako je casta nabidka stejné ptilohy, nebo vyskytujici se jak

smazené pokrmy, tak ptilohy byly eliminovény.

Ptinos teoretické ¢asti Ize interpretovat jako piehledné zpracovani a vymezeni zasad spravné

vyzivy, tedy problematiky tykajici se spravné a zdravé vyzivy.
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Ptinos v praktické roviné je popis restaurace a samoziejm¢ dikladné provedeny vyzkum,
ktery byl zaméfen na souCasné tydenni menu restaurace. Diky tomuto vyzkumu bylo

navrzeno nové menu, které vyhovuje spravné vyzive.

Je mozné konstatovat, Ze zam¢ér a cil bakalarské prace byl splnén.
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Pfiloha ¢. 1

Obrazek 6: Restaurace Litovel

Zdroj: www.restaurace-litovel.cz

Obrazek 7: Ukazka pokrmu navrhovaného menu

Zdroj: Vlastni tvorba
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Zdroj: Vlastni tvorba
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Pfiloha ¢.2

Tabulka 14: Dotaznik

DOTAZNIK

Uvedte, Vase pohlavi.

A)
B)

Zena
Muz

Zajimate se o zdravou vyzivu?

A)
B)

Ano
Ne

Stravujete se pravidelne?

A)
B)
&)

Ano (striktn¢)
Snazim se
Ne

Stravujete se v restauraci:

A)
B)

Ano
Ne

Pokud ,,ano* jak ¢asto?

A)
B)
©)
D)

1x do mésice
2x do mésice
3x do mésice
4x a vice do mésice

Uvitali byste moznost zdravéjsiho menu?

A)
B)

Ano
Ne

Zvolte pokrm, ktery je Vam
nejsympatictéjsi.

A)

B)
0

D)

Zeleninovy salat s olivami, tunakem a
vejcem, toasty

Frankfurtska veprova pecené, kolinka
Pikantni masova sm¢s s paprikou a
porkem, ryze

Smazena kuteci prsicka v syrovém
obalu, bramborova kase

Zvolte pokrm, ktery je Vam

vvvvvv

A)
B)

0)
D)

Veptové rizoto sypané syrem okurek
Cuketovy bramborak peceny v troub¢
se zeleninovym salatem

Pecené kuie s bramborem, kompot
Cikanska hovézi pecené, knedlik

Zvolte pokrm, ktery je Vam
nejsympatictéjsi.

A)
B)
0)
D)

Moravské kolace

Veptovy zavitek s ryzi a okurkem
Vidensky gulas knedlik

Pecené kuteci prso s lehkym
bramborovym salatem

10.

Zvolte pokrm, ktery je Vam

vvvvvv

A)
B)

0

D)

Kruti jatra na ving, ryze

Masové kuli¢ky na zelening, $touchané
brambory

Peceny hovézi krk se Spenatem,
bramborovy knedlik

Veptovy kotlet s nivovou omackou,
americké brambory

11.

Zvolte pokrm, ktery je Vam
nejsympatictéjsi.

A)
B)
&)

D)

Cili fazole s klobasou, chléb
Hamburska kyta, knedlik

Ptirodni kufeci prsicka se smetanovym
rizotem

Smazené kousky lososa s bylinkovou
majonézou, bramborova kase

Zdroj 1: Vlastni tvorba
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