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UvVOD

V gastronomii je dilezité sledovat nové trendy, které do odvétvi neustale prichdzeji a meéni se
v souvislosti s vyvojem a aktualni situaci ve spole¢nosti. Bakalatska prace nese nazev Trendy
V gastronomii a jejich uplatnéni ve vybraném podniku. Pro bakalatfskou praci je zvolen maly
rodinny penzion, ktery se nachazi na Vysocing, Vv obci Ujéov. Divodem ke zpracovani
bakalarské prace na vybrané téma je osobni zdjem a pracovni zkuSenost samotné autorky
s Penzionem Zubr. V roce 2012 zakoupili rekreaéni a restauracni zafizeni soucasni majitelé,

kteti jsou zaroven rodic¢i autorky bakalarské prace.

Bakalatska prace je rozd€lena do tii ¢asti, prvni Cast je teoretickd, druha ¢ast je prakticka a treti
navrhova. Cilem teoretické ¢asti bakalaiské prace je definovat a vymezit gastronomické trendy
na zakladé reSerSe odborné literatury a ovéfenych zdroji. V prvni kapitole autorka vymezuje
trendy v gastronomii, definici gastronomie, faktory ovlivitujici gastronomii, metody
a technologie v ptipravé pokrmi, molekularni gastronomii, vyuzivani lokalnich surovin
a superpotravin v kulinafstvi a udrzitelnost v gastronomii. Na konci teoretické ¢asti prace je
poukazano na zmeény, které nastaly v disledku pandemie, zptisobené onemocnénim COVID 19,

jak ze strany zakaznika, tak ze strany provozovatele.

Cilem praktické casti bylo zvolit vhodnou metodiku pro zmapovani a vyhodnoceni nabidky
sluzeb ve vybrané provozovné se zaméfenim na vyuzivani gastronomickych trendt s ohledem
na segment zakaznikd. Tato Cast je rozdélena na analyzu sluzeb ve vybraném podniku se
zaméfenim na vyuZzivani gastronomickych trendd s ohledem na segment zédkaznikli a analyzu
trendi metodou dotaznikového Setfeni. V Gvodu praktické casti je popsédna metodika
jednotlivych vyzkumi a analyz. V analytické ¢asti je pouzito nékolik analyz, které vedou
ke vzniku a implementaci vhodnych gastronomickych trendit do Penzionu Zubr. Nejprve je
podrobné analyzovana nabidka sluzeb penzionu, lokace, organizacni struktura a analyza
mikroprostiedi, kde jsou charakterizovany faktory, které ptimo ovliviiuji ¢innost Penzionu Zubr,
jsou jimi dodavatelé, konkurence a odbératelé. V dalsi subkapitole je analyza trendti metodou
dotaznikového Setieni, kdy je respondentim polozeno 16 otevienych otazek zabyvajicich se
trendy v gastronomii. Dotaznik byl distribuovan v elektronické podobé na socialnich sitich
penzionu a byl zasilan na emailové adresy soucasnych kontaktl, které ma Penzion Zubr

k dispozici.
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Na dotaznikové Setfeni navazuje navrhova ¢ast, kterd vyuziva vyhodnocend data z analyz, ktera
byla v bakalarské praci vyuzita. Navrhova ¢ast ma za cil komparovat a vyhodnotit trendy
v gastronomické nabidce a doporudit implementaci vhodnych trendd, které Penzion Zubr

doposud nevyuzival, nebo se jim dostatecné nevénoval.

Prace je zamysSlend jako névrh pro budouci implementaci gastronomickych trenda
do vybrané¢ho podniku za Géelem zlepSovani nabidky gastronomickych sluzeb a celkového

provozu v Penzionu Zubr.
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TEORETICKA CAST
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1 DEFINOVANI HLAVNICH POJMU

V teoretické ¢asti jsou vymezeny klicové pojmy spojené s tématem bakalaiské prace zamétrené
na trendy v gastronomii. Gastronomie je ovliviiovana vyvojem spolecCnosti, ktera Zije
pod tlakem dokonalosti a médnich trendt, které jsou promitany do stravovani. Modni trendy
v gastronomii jsou ménény kazdym rokem, objevuji se nové nebo znovuobjevené suroviny

a metody, které se dostavaji do popiedi [1].

1.1 Gastronomie

Gastronomie se stala nedilnou soucésti nasich Zivotl, vyvijela se po dlouhd tisicileti az
po dnesni soucasnost. Po dobu mnoha let se ménila v to nejkrasnéjsi femeslo a urcitou formu
umeéni. Kuchatské femeslo povysil na uméni jeden z nejvyznamnéjSich gastronomdi 19. stoleti
francouzsky cukrai a $éfkuchat Marie-Antoine Carém, ktery hovofil o gastronomii jako
0 ur¢itém zivotnim stylu a 0 kuchatich jako o umélcich, ktefi se prezentuji jidlem. Gastronomii
inovoval spousty dilezitymi prvky, které jsou pouzivany dodnes, jednim z nich je zjednoduseni

a rozdéleni jidelniho listku a pouzivani sezonnich surovin [1].

Vyraz gastronomie vychazi z feckého slova ,,gaster zaludek a ,,nomen‘ nauka neboli znalost,
o lidské vyzive, vyjadiuje kulinaiské a kuchaiské uméni zahrnujici zpracovani a vyuzivani

potravin a kulturnich tradic, které jsou s gastronomii Gizce spjaty [2].

Pan Miroslav Fisera a kolektiv autorti v knize uvadi: ,, Gastronomie je nauka o kucharskem
umenti, chutném jidle a o labuznictvi. Zabyva se vsim, co souvisi se stravovanim. Davad ndavody,
jak pripravovat jidla, jaké ndpoje k nim podadvat, jak vyloucit nezadouci vlivy, které skodi
lidskému zdravi a narusuji ¢innost zazivaciho a traviciho ustroji. Zabyva se spravnou vyzivou

cloveka* [2].
Dalsi definici uvadi Cailein Gillespie: ,, Gastronomie je nauka o umeni dobre se stravovat““ [7].

Od samého zacatku je gastronomie ovliviilovana historii, kulturou a etnickymi prvky. Klicovym
prvkem pro vznik atraktivniho a chutného pokrmu je dovednost, surovina, zptisob zpracovani,
ktery souvisi s technologiemi a prostfedi se spolecenskymi zvyklostmi, ve kterém se osoba
stravuje. Gastronomie je véda, zabyvajici se procesy, kterymi je ovliviiovano stravovani osob.

Zabyva se vybérem surovin, piipravou pokrmt a samotnou konzumaci [3].
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Prace zabyvajici se gastronomii zahrnuje kulturu a tradici, metody technologického zpracovani
surovin, vybér surovin v zavislosti na vyziveé, bezpecnost a zdravi clovéka, vytvareni nalezitého
socialni prostfedi k podavani a konzumaci. V neposledni fad¢ estetiku, kterd je promitana
V designu pokrmu. Gastronomie je vnimana vSemi smysly, pouze preference jednotlivych

vjemi se mohou lisit [2].

V dnesni dob¢ je nedilnou soucasti gastronomie foceni pokrmti a sdileni ho na sociélnich siti,
kde muze byt vidéno né€kolika tisici lidmi, proto je design jidla dilezitym aspektem a lidé se
Casto na zakladé fotografii a recenzi rozhoduji, zda danou gastronomickou provozovnu navstivi.
Vyvojem spolecnosti je ovlivnéno stravovani, které je spojovano s pozitkem. Celkovy pozitek
V gastronomii je vniman a hodnocen vSemi smysly. Prvnim vnimanym aspektem je design
pokrmu ¢i napoje, kde je hodnocena barva, konzistence, tvar a celkovy vzhled. Podobné je
vnimano i prostiedi, kde je ndpoj nebo pokrm konzumovan (prostieni stolu, sklenice, ptibor,
ubrus, celkovy design restaurace). Pfi konzumaci je rozhodujicim aspektem aroma, kdy je
intenzita viné vniména rozdilné. Hmatem lidsky jazyk zachyti hrubost, hladkost, perleni
kritériem pfi analyze potravin a napoju je chut), ta je vniméana kazdym jedincem v jiném rozsahu.
Poslednim aspektem je sluch, ktery nelze pii jidle vynechat, pfijemné pocity mohou zvuky
pfinaSet v podob& cinkani sklenic, praskani ohné pii grilovani, nalévani Sumivého vina

nebo pii ptipravé michanych napoji v Sejkru [3].

Gastronomii lze rozdélit do tii zakladnich bodd. Prvnim bodem je vyziva, kterd pokryva
fyziologické potfeby obyvatelstva a je nezbytnou soucasti jeho existence, predmétem zkoumani
je chemie, biologie a medicina. Druhym bodem je strava, kde je zndzorfiovdna vazba mezi
jidlem a napojem. Ttetim bodem je odbytisté v gastronomii, jedna se o odbytové misto, kde

jsou ptipravovany pokrmy a napoje [4].

Gastronomie je kulturnim dédictvim kazdého naroda. Napoje a pokrmy jsou charakteristickym
znakem konkrétnich oblasti, které jsou spojovany s uplatiovanim zvykd a tradic.
Do gastronomie jsou implementovany nové technologie, informace, poznatky ze vzdélavani,
cestovani, kuchafti propojuji tradi¢ni kuchyni s modernimi trendy a zdkaznici tak mohou hledat

nové chuté a pozitky spojené s gastronomickymi zazitky [2].
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Gastronomie je druh kulturniho vyuziti, diky kterému jsou spojovani lidé, uzivajici si spolecné
chvile, které travi v restauracich, barech, kavarnach a podobné. Gastronomie je ovliviiovana
riznymi aspekty, které mohou ve svété nastat a diky nim je gastronomie obracena jinym
smérem nez doposud. V poslednim roce gastronomickou oblast zasahla koronavirova pandemie,

ktera zanechdva na tomto odvétvi dlouhodobé dopady [5].

1.2 Trendy v gastronomii

Vzdélani, cestovani, nové technologie a metody umoziuji ziskdvat stile nové informace
a poznatky, které jsou V gastronomii vyuZzivany. Provozovatelé a kuchaii se ptizplisobuji
novym situacim, diky kterym je gastronomie obohacena o nové trendy a neustale se vyviji.
Se zvySujicim se pozadavkem na zivotni uroven obyvatelstva jsou spojovany aspekty jako je
zkracovani pracovni doby, prodluzovani lidského véku a zvysujici se mzda. Tyto aspekty jsou
S gastronomii uzce spjaty a diky nim je ovlivilovan jeji budouci smér. Soucasna gastronomie
vyuziva nové moznosti, které jsou ovliviitovany novymi technologiemi pii vyrobé pokrmd,
vznikaji nové zplsoby zpracovani a skladovani surovin, zaméfuje se na nové formy
komunikace, jako jsou socidlni sité, chytré mobilni telefony a nanotechnologie, kterymi je
ovlivitlovan rozvoj pohostinstvi. Ceskd gastronomie se nachazi v etapé, kdy je schopni

pfizptisobovat se neustale novym situacim, které do odvétvi vstupuji [2].
Na vyvoj gastronomie piisobi:

e hospodarské, politické a socialni podminky,

e naroky na ekologii a udrzitelny rozvoj,

e zvySujici se naroky na vyuZiti volného Casu,

e rostouci podil osob v diichodovém véku,

e migrace riznych kultur,

o efektivita pfi vyuzivani energetickych zdroja, strojii a zaméstnancd,

e zvySuyjici se naroky na odborné znalosti zaméstnancil,

e uplatiovani logistiky pfi fizeni restauracnich a hotelovych podniki,

e naroky na standardizaci,
15



e naroky na hygienu a bezpec¢nost pii piipravé pokrmii,

e vyuzivani novych technologii s diirazem na efektivitu a Gisporu energie,

e zmeéna nabidky v ndvaznosti na kvalitu a ménici se trendy ve stravovani a gastronomii,
e Vvyuzivani lokalnich a sezénnich surovin v kulinafstvi,

e Vyuzivani novych metod pii ptipravé pokrmu,

vznik novych koncepti zaméfujicich se na urcitou specializaci [2].
Priority sou¢asného zikaznika

Priority u riiznych segmentt zdkazniki jsou rozdilné a mohou se lisit. Odvijeji se od socialnich
a ekonomickych aspektli, spolecenského postaveni, pohlavi, véku a narodnosti v zavislosti
na tradicich a zvyklostech daného lidu. Prioritou zdkaznika je spolehlivost, bezpeci, Cistota,
zdravotni a fyzické aspekty, kvalita, luxus, jedineCnost, rychlost, pfitazlivost, relaxace a zptisob

komunikace [2].
Priority gastronomickych provozoven

Pro provozovatele gastronomickych provozoven je potiebné efektivni vyuZivani vSech
potiebnych zdrojl, rychlost, kvalita sluzeb, schopnost reagovat na zmény, které do odvétvi
pfichazeji a spravné analyzovat a vyhodnocovat informace. Mezi primarni dovednosti patii

komunikace se zakaznikem a uspokojeni jeho potieb a pozadavki [2].

1.3 Faktory ovliviiujici gastronomii

Faktord, kterymi je ovliviiovana gastronomie, je velké mnozstvi. Jsou to faktory, které jsou
neustale ménény, vychazejici z preferenci zakaznikti nebo piimo od specialisti z oboru

gastronomie [3].

Gastronomie je ovliviiovana vznikem a naristem novych koncepti, ve svété neustale roste novy
podet restauraci, kavéaren, bart, bister, ¢ajoven, pivnic a dalsich konceptii. Castym zpiisobem
stravovani je Street Food, neboli ¢esky fe¢eno, pouli¢ni jidlo nebo napoj, ktery 1ze konzumovat
ve stanku, trhu, vefejné doprave nebo jinde na ulici. Jedna se o rychlou formu stravovani, ktera

je vyhledavana i1 diky rychlému zivotnimu stylu dne$ni doby. Tento trend ustupuje
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od nastrojeného stolovani a nabizi rychlé, ale pfitom chutné jidlo. Dnes jsou nabizeny zna¢nou

fadou pouli¢nich stankd, foodtruckt a bister pokrmy z vysoce kvalitnich surovin [2,7].

Vyhledavanym konceptem jsou restaurace, které nabizeji zazitkovou gastronomii, jedna se
0 zpusob stravovani, kdy host o¢ekava formu pozitku, kterym jsou uspokojeny vsechny smysly
a odchazi plny dojmu. Zazitkovou gastronomii je nabizena netradi¢ni uprava jidel, rizna
degusta¢ni menu o vice chodech, netradi¢ni chuté spojené s piijemnym prosttedim, atmosférou
a profesionalni obsluhou. Zazitkova gastronomie je ¢asto dopliiovana enogastronomii, kde jsou
pokrmy kombinovany s viny. K nezapomenutelnému zazitku napomaha také zpisob piipravy
pokrmil v oteviené kuchyni, kde si hosté uzivaji osobni kontakt s kuchafem, tento zptisob je
také nazyvan front cooking. S rozsitovanim riznych koncepti zamétujici se na uréité odvétvi
vznikaji nové pracovni pozice a specializace, které se na danou ¢innost specializuji — Wine

sommelier, Water sommelier, Beer sommelier, barista [2].

Moderni technologie ovlivituji metody a receptury vyuzivané pii zpracovani pokrmi a napoju.
Gastronomické technologie jsou modernizovany a zaméstnanci potiebuji vEétsi znalosti

Ve zboziznalstvi, ekonomii a manazerskych dovednostech [3].

Zmény nastaly také v profesnim oble¢enim, inventafi a designu sklenic. Pro pokrmy je uréen
vhodny design talife s cilem podtrhnout jeho jedine¢nost a osobity design. Samotné prostredi

restaurace je ménéno a kazdy koncept se snazi byt jedine¢nym a nezapomenutelnym [2].

Zivotni styl je ovlivilovan vyvojem a vyuZivanim digitalnich technologii, které se staly nedilnou
soucasti kazdodenniho Zivota. Mobilni technologie jsou vyuzivany k online objednévce,
dovozu jidla pfimo do domu, k rezervaci stolu v restauraci, vybéru menu, a také k hodnoceni

kvality sluzeb naptiklad na socialnich sitich, rezervacnich portalech a jinych platformach [2].

1.3.1 Preference zakaznika

Zajem hosta vracet se do restaurace je v rukou obsluhy. Profesionalni projev, dokonaly servis,
pfijemny vzhled, celkové pozitivni vyzafovani, ismev a ochota jsou vlastnosti, kterymi ma

disponovat schopny personal.
e Cena— zékaznik srovnava, zda kvalita pokrmu odpovida cené¢,

e pocit klidu — pracovnici restaurace zodpovidaji za vytvafeni pfijemného prostiedi a

atmosféry,
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e duvérnost a pratelstvi — pracovnik vytvaii k zakaznikiim individualni ptistup, kterym je

vyvolan pocit davéry,

e ziskani novych informaci — pracovnik je dostatecné informovany a kvalifikovany

ohledn¢ informaci k nabizenym produktiim,

e emocionalni zazitek — gastronomie je spojena s lidskymi smysly, zakaznik je ochoten si

za gastronomicky zazitek zaplatit, pokud naplni jeho ocekavané predstavy,

e ruéné¢ vyrabéné produkty — navstévnik oceni domaci vyrobu nabizenych produkti

(doméci pecivo, cokoladové pralinky, masné produkty, sirup do limonady, peceny ¢aj),

e mistni produkty a sluzby — zelenina a byliny ze zahrady nebo od farmait, cerstvé ryby

z nedalekych sadek, maso a driibez od lokalnich dodavatelt,

e Setrné vyuzivani potravin a surovin s ohledem na ekologii (maximalni zpracovani

potravin s nejniz$imi odpady),

e komfort a bezpe¢i — navstévnik ocekava dodrzovani vSech hygienickych standardu,

jak u pokrmd, tak v prostiedi, kde je pokrm konzumovan [3].

1.4 Technologie a metody v pFipravé pokrmi v gastronomii

Nové metody a technologie jsou jednim z faktordi ovliviujici rozvoj gastronomie. Soucasné
technologie v kombinaci s inovacemi jsou klicovymi ve vSech oblastech podnikani véetné

gastronomickych sluzeb [10].

1.4.1 Metody tepelnych uprav

Metody ve vodé

Suroviny lze ohtivat n¢kolika zplsoby prostiednictvim vody, vyvaru nebo pary, coz se déje

pii teplotach do 100°C. Kombinaci teploty a délky vareni ziskava pokrm vyslednou strukturu.
e Vafeni v pafe,
e Varl,

e DblanSirovani,
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e pozvolné vareni,

e posirovani ve vodg,

e metoda Sous-vide, vafeni ve vakuu [8].
Metody na oleji a jinych tucich

Olej lze zahtat na vyssi teplotu nez vodu a surovina ziskava vétsi teplo za kratsi Cas. Piiprava

se zkrati, ale se surovinou je nutno pracovat rychle.
e Restovani a smazeni,
e fritovani,
o Stir-fry,
e posirovani v oleji a tucich [8].
Metody suchym teplem

Tepelné tpravy lze provadét i nasucho, suroviny jsou zahiaty teplem vznikajicim v uzavieném
prostoru, kterym je trouba, gril, pec, nebo zplsob, ktery byl vyuzivan v pravéku — jama

vyloZena rozpalenymi kameny.
e Prazeni,
e (grilovani,
e Uzeni,
e peceni [8].
Kombinované a jiné metody

Jednotlivé metody Ize kombinovat a dosahnout tim chutové vyvazeného a skvélého vysledku.

Diky spravné aplikaci jednotlivych metod jsou pfipravovany delikatni pokrmy.
e Duseni a braising,

e mMmarinovani [8].
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1.4.2 Metoda Sous-vide

Jedna z nejmladSich metod vafeni je nazyvana Sous vide (z francouzstiny, v piekladu
,»ve vakuu®). V roce 1960 byla poprvé pouzita komercné, a to jako metoda, kterd méla slouzit

ke konzervaci jidla [9].

Metoda stoji na principu dlouhého ohievu potravin (maso, zelenina, ryby) pfi nizsi teploté,
potravina je neprodysné vakuove uzaviena ve specialnim plastovém obalu na potraviny pomoci
vakuovaciho stroje a néasledné ponotfend do vodni lazng. Teplota vodni lazn¢ se nejcastéji
pohybuje mezi 55-60 °C a potraviny jsou vaieny mnohem del$i dobu nez pii klasickém vaieni.
Diky této metodé je zarucena stale stejna kvalitu pokrmu. Stejnomérné pozvolné ohiivani
potravin uchova jejich aroma, texturu, barvu a §tavu, protoze tekutiny nejsou ve vakuu
odpafovany. Ztrata kvality potravin je minimalni a nehrozi ohtati na vyssi teplotu, nez je

pozadovano [11].

Vakuovanim je odstranén vzduch, kterym je zptuisobena oxidace tukovych molekul, coz miize
vyvolavat zmény v chuti. Dulezitym aspektem je pfesné¢ udrzovana teplota za pouziti vodni

lazné€ nebo ponorného ohiivace, ktery je schopen udrzet pozadovanou teplotu [9].

Metoda zjednoduSuje operace, optimalizuje pracovni procesy v organizaci, udrzuje kvalitu
potravin na vysoké Urovni a prodluZuje trvanlivost. Piiprava spliuje hygienické standardy,

nevznika nadvyroba a dochazi k minimalizovani naklada [2].
Pomoci metody lze pfipravovat pokrmy dvéma zptisoby:
e Okam?zity servis

Pokud bude potravina po ukonceni vateni ihned servirovana, je dosazeno skvélého
vysledku diky vhodné zvolené teplot¢ a dobé vareni. Okamzity servis je vhodny
pro potraviny s jemnou strukturou, jako jsou korysi, ryby, moiské plody a nékteré druhy

zeleniny.

e Cook — chill — reheat

Uvatit, zchladit a ohfat je metoda vhodna pro vareni vétSsitho mnoZstvi potravin. Zplsob
je pouzivan napiiklad pfi cateringu, kdy je potfebné potravinu ptedvafit, a poté zvolit
dalsi vhodnou tepelnou upravu a expandovat. Metoda je vyuzivana K ptipravé surovin,

kdy je nutna delsi ¢asova priprava (Zebra, veprovy bucek atd.) V bézném restauratnim
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provozu je tato metoda vyuzivana nejvice, diky pfipravé predem mohou byt

v

ptipravovany komplikovangjsi jidla s vice komponenty s usettenim ¢asu béhem servisu
[9].

Uprava pokrmt sous vide je provadéna v nékolika krocich:

e priprava surovin — nakladani, marinovani, ¢i$téni, porcovani, popiipadé opékani masa

kvali barveé (zpravidla pouzivano u tmavého masa),

e zabaleni surovin — zavakuovani surovin do plastového obalu a odstranéni vzduchu

pomoci vakuovaciho stroje,

e nastaveni teploty — pfesné nastaveni teploty ve vodni l4zni, poptipad€ program pro sous

vide vareni, nastaveni teplotni sondy,
e Vlastni tepelnd Gprava — vareni dle pfedem stanoveného Casu dle zadanych receptur,
e ukoncCeni vafeni — servis suroviny, piipadné prudké zmrazeni nebo zachlazeni [9].

Pfiprava riznych druhd potravin metodou sous vide: [9]

Potravina Teplota (°C) Cas

Kachni prso 53°C 2 hodiny
Vykosténé kuteci stehno 64 °C 3-4 hodiny

Jehnéci hibet 54 °C 1 hodina
Vepiova panenka 56 °C 1 hodina
Veprovy bucek 60 °C 12 hodin
Rib-eye steak 56 °C 1 hodina
Losos 52°C 30 minut
Pstruh 52 °C 30 minut
Hiebenatky 60 °C 30 minut
Krevety 60 °C 30 minut

Tabulka ¢.1 Priprava riuznych druhii masa metodou sous vide
Zdroj: Autorka
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1.4.3 Braising

Braising je jedna z metod Francouzské kuchyné, pfiprava je hojné vyuzivana v mnoha

svétovych kuchyni. Potravina je upravovana tepelnou upravou vlhkym a suchym zahtivanim

[12].

Braising v ptekladu znamena brasirovani, jedna se o metodu, ktera je kombinovana restovanim
a vafenim v tekuting. Nejéastéji vyuzivanymi surovinami jsou prorostla tuzsi masa, ktera jsou
zprudka opékana na tuku a nasledn¢ zalita mensim mnozstvim vyvaru nebo vina. Suroviny jsou
nechany zvolna probublavat, dokud nemaji dokonalou chut’ a kichkost. Oproti béZznému vareni
je braising vice propracovany. K tekutin¢ jsou ptidavany dalsi ingredience, jako zelenina,
rajcata, byliny, divoké kofeni, octy atd. Plisobenim tepla, ¢asu a tekutiny jsou tuhé kolagenova
vlakna ve svalech masa pfeménovana na zelatinu, ktera ziskava vhodnou strukturu

ke konzumaci [8].

1.4.4 Stir-fry

Stir-fry je jedna ze zasadnich metod v asijské kuchyni, ktera spo¢iva v rychlosti a vysoké

teploté oleje v panvi wok, do které jsou vkladany ingredience [13].

Atypickym konickym tvarem panve wok je teplo vedeno od ohné po sténach panve a je
zaruCena stala vysoka teplota na velké plose, coz je idealni pro rychlou pfipravu pokrmd.

S postupem migrantti z Asijskych zemi byla tato metoda rozsifovana téméf po celém svété [8].

1.45 PoSirovani ve vodé, olejich a tucich

Posirovat znamena pfipravovat suroviny ve vodé, mléce nebo vyvaru pii teploté 70-82 °C.
Symbolem této techniky je nadoba s tekutinou, do které jsou vkladany potraviny. Touto
metodou je vhodné pfipravovat maso s jemnou svalovou strukturou, ryby, ovoce, zeleninu
avejce. Metoda je diky nizsi teploté¢ Setrna s minimalnimi ztratami vitamint.. Ryby, maso
a zelenina jsou nejcastéji vkladany do vody nebo vyvaru s bylinkami, kofenim, citrusy

nebo vinem, kdy jsou spole¢né posirovany na pozadovanou teplotu [8].

Posirovani v oleji a tucich nazyvadme také konfitovani. Maso je vafeno v tuku, diky kterému si
uchovava vlacnost a Stavnatost. Diky pozvolnému varu pii 80 °C je rozpustén nepozivatelny

kolagen ve svaloving a je pfeménén Vv chutnou zelatinu. Maso se v nadob¢ zaléva tukem a je
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pfinizké teploté nékolik hodin posirovano. Vysledkem je jemny pokrm s nezaménitelnym

charakterem [8].

1.4.6 BlanSirovani

Blansirovani je kuchatska technika, kterd znamena rychlé povaieni v tekutiné nasledované
prudkym zchlazenim. Potravina byva timto zpiisobem upravovdna, aby nebyla ztracena

kiehkost, svéZi barva a pfirozena chut’ [14].

Metoda zahrnuje pravidla, které museji byt dodrzovana, aby bylo dosahnuto pozadovaného
vysledku. Tekutina musi byt v dostatecném mnozstvi, aby byla schopna pojmout veskeré
ingredience. Nasledné zchlazovani je nutné provadét v ledové vod¢, aby byl zastaven proces
varu a potraviny neztracely svézi barvu. U ovoce a zeleniny je metoda pouzivana pro zmé&knuti

na pozadovanou konzistenci [8].

1.4.7 Fermentace

Jednu ze znovuobjevenych metod nazyvame fermentace neboli kvaSeni. Fermentace potravin
je jeden z hitd zdravé stravy, ktery se stal v gastronomii popularni. Fermentovany jsou domaci
limonddy, vino, pivo, zelenina, houby, bramborové placky a spoustu dalSich surovin.
Fermentované produkty si mohou hosté vychutnavat nejen ve Spickovych restauracich v mnoha

raznych chutovych podobach [15].

Hlavni vyhodou fermentace je schopnost konzervace, v pribchu kvaSeni vznika alkohol,
kyselina octova nebo mléénad coz jsou piirodni konzervanty, diky kterym jsou uchovavany
Ziviny. Pfirodni konzervanty jsou latky, kterymi je zabranéno naruSeni a zniCeni potraviny.
Kvasenim jsou vytvofeny nové chuté a jidlo se stava vyzivove bohat§im o vitaminy C a B, které
jsou pfirodnimi antioxidanty. Jde o chemicky proces, kdy jsou pfeménovany ptirodni latky

za ucasti bakterii a kvasinek a jejich enzymy na latky jednodussi, které jsou pro lidské travni

1épe stravitelné [16].

1.5 Molekularni gastronomie

Molekulédrni gastronomie mize byt pojmenovana n€kolika zplisoby. Castym oznaenim byva
molekularni ¢i avantgardni kuchyné, vyuZivdn je 1 ndzev techno-emocionalni kuchyné,
nebo progresivni ¢i molekularni mixologie. V molekularni gastronomii jsou pouZzivany

specializované metody pfipravy pokrmt, jako je foodpairing nebo metoda sous vide [9].
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Termin molekularni gastronomie byl poprvé pouzit v roce 1988 védci z Oxfordské univerzity
chemikem Hervé This a fyzikem Nicholas Kurti, kterymi byly zkoumany zakonitosti recept.
V roce 1992 v italském mésté Erice byly potadany seminare, kde byla molekuldrni gastronomie
predstavena a védci z oblasti fyziky a chemie s pfednimi kuchafi zacali diskutovat o tom,

Ze propojenim oborlt mohou byt vytvareny netradi¢ni pokrmy [2].

Molekularni kuchyné je zptsob ptipravy pokrmii, kde jsou pieménovana skupenstvi surovin
do jinych tvarti a struktur. Jsou vyuzivany bézné suroviny spolecné s chemickymi postupy, kdy
jsou pouzivany ptirodni latky a prostfedky, které jsou vyuzivany pro konzervaci a upravu
potravin. V molekularni gastronomii jsou vytvareny tradi¢ni pokrmy v netradi¢nim podani,
nelze tedy fict, ze jde o metodu, kde jsou znehodnocovany pokrmy syntetickymi latkami
nebo chemikaliemi. Pokrmy jsou ptipravovany z ¢erstvych surovin, které jsou bézné k dostani,
nejsou predepsany zadné suroviny, které by mély byt uzity, zalezi vzdy na kuchati. Jednim
Z typickych znakli molekularni gastronomie je zménéné skupenstvi suroviny a snaha o zmateni
stravnika za pomoci jiného tvaru. Piikladem je kaviar z okurky, kdy je cerstvd okurka
rozmixovana a zahuSténa algindtem a nasledné pomoci pipety je okurkova Stéva kapana
do roztoku vapenaté soli, diky které je na povrchu okurkovych kulicek tvofena jemna
membrana. Okurkové kulicky vypadaji jako kaviar, ale nechutnaji tak, a to je

ucelem molekularni gastronomie [9].

Vlastnosti jednotlivych pokrmt a napojii jsou podstatné pro celkovy chutovy dojem pokrmu.
Kazdy pokrm ma odliSnou chut’, tuhost, kiehkost, vini, teplotu atd. Gurman dokaze svymi

vyvinutymi smysly rozpoznavat rizné chutové nuance [17].

Zakladnimi pomuckami, které jsou pouzivany v molekularni gastronomii, jsou injekéni
stiikacky, vybaveni pro pfipravu metody sous vide, sitka, ty¢ovy mixér, ldhev na ptipravu
Slehacky, silikonové formy, odmémé lzicky, smoker, dewarovy nddoby, vdhy s vaZivosti

na desetinu gramu, silikonové hadicky, pipety a dalsi bézné kuchyniské vybaveni [9].

V molekularni gastronomii jsou vyuzivany rizné metody a techniky jako dekonstrukce jidel,
Sokovéni a mrazeni v kapalném dusiku, zauzovani neboli okutfovani, prace se suchym ledem,
zahust'ovani, metoda Anti-gril, dale jsou vytvafeny rizné pény a jedlé folie. V té€chto metodach
jsou pouzivany latky jako alginat sodny, agar-agar, glycerin, sojovy lecitin, xantan,

maltodextrin, Zelatina, gellan guma, karagenan kappa, chlorid vapenaty, citrat sodny a dalsi.
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VétSina téchto latek nese oznaCeni E surcitym cislem, které je stanoveno evropskou
legislativou, v které je specifikovano, které latky budou mit pfifazen tento kod. Latky
s ozna¢enim E slouzi ke zlepSovani vlastnosti potravin, zachovava delsi trvanlivost, lepsi chut’,
konzistenci a vzhled je barevnéjsi a lesklejsi. Gastronomie postoupila do oblasti védeckého
badani, kde maji chemické principy vyznamny vliv na smysluplnou hodnotu pokrmu. Diky
novym chemickym aplikacim a modernim technologiim je mozné v rukou kuchati, barmant
a someliéra vytvaret zajimavé variace chuti a rozsifit tak zajimavou $kalu nabizenych népoja

a pokrmu [9].

1.5.1 Techno-emocionalni kuchyné

Jde o kuchyni, kde jsou pouzivany rizné postupy spojované s vyuzitim technickych plynd, jako
kapalny dusik, jehoZ teplota je -196 °C a oxid uhli¢ity v pevné formé (suchy led), kde je teplota
-79 °C. Z pokrmd, které jsou upravovany pomoci téchto latek, se pii servirovani line dym

nebo se pii konzumaci koufi stravnikiim z st ¢i nosu [9].

1.5.2 Foodpairing

Foodpairing je jednim ze smérti moderni gastronomie, jehoz zdkladem je vhodna kombinace
ruznych druhd surovin na zdklad€ jejich analyzy, kdy jsou hleddny potraviny se stejnou
aromatickou slozkou. Tato metoda lze aplikovat i na potraviny, které jsou z hlediska analyzy
neslucitelné, ale je mozné nalézt potravinu tieti, kterd ma néco spole¢ného s kazdou z potravin.
Jako piiklad mizeme uvést ¢okoladu a Cesnek. Dané potraviny nejsou na zakladé analyzy
sluovany, ale spoleéné s tfeti potravinou, kterou je prazend kava, disponuji spole¢nymi
chutovymi sloZkami jak cokolady, tak ¢esneku, tudiz je moZna jejich kombinace. Tato metoda

hovofti o potravinach jako o novém svété chuti a kombinaci [9].

1.5.3 Avantgardni kuchyné

Avantgardni kuchyné je propracovana forma servirovani bézného, jinak neupraveného, pokrmu.
V této kuchyni je pracovano s lidskymi smysly, kdy je naSi mysli spojovan konkrétni tvar
a vzhled s danou potravinou. Zakladem kuchyné je kreativni mysleni, kdy je tvorba nového
jidla dtlezitym procesem. Jednim z pfiklada této kuchyné je dezert, ktery vypada jako sdzené
vejce, ale jedna se o zloutek, ktery byl pfipravovan z pomerancové $t'avy a bilek z kokosového

mléka [9].
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1.5.4 Progresivni mixologie

Progresivni mixologie vychazi z poznatki molekularni gastronomie, ktera je vyuzivana
k ptipravé alkoholickych i nealkoholickych michanych napoji v netradi¢nim servirovani
ajiném skupenstvi. Touto metodou lze ptipravovat ztuzené alkoholické napoje, které jsou
podavany ve formé gelovych kostek, které jsou nazyvany ,,amarouny®. Hojn¢ jsou také
vyuzivany latky, mezi které patii oxid uhli¢ity v pevné formé, kapalny dusik, rizné zelirovaci
¢inidla a vyvijeCe kouii. Hlavni podstatou progresivni mixologie je pfetvareni ingredienci

do jiného skupenstvi, nez ve kterém se vyskytuji a zachovani jejich ptivodni chuti [9].

1.6 Vyuzivani lokalnich surovin a superpotravin v kulinarstvi

V tradi¢ni a regiondlni gastronomii jsou zahrnuty pokrmy a népoje, které jsou specifické
pro kulturu a tradici kazdého regionu. Jedna se o nabidku mistnich rostlinnych a zivo¢isnych

surovin, které jsou zalozeny na originalnich recepturach odrazejicich se v daném regionu [2].

Velké mnozstvi kuchatii bere suroviny ze svého okoli od téch nejlepsich dodavatell a snazi se
neobjednavat suroviny z celého svéta. Diky tomuto pfistupu mé profit dana oblast, jsou
zachovavany tradi¢ni receptury pokrmu a je snizen dovoz surovin, ktery je neSetrny k ptirodé

[18].

Zajem o lokalni produkty stoupa, diky takzvanym locavores, kterymi jsou lidé, ktefi preferu;ji
potraviny od lokélnich vyrobcl a farmati. Slovo ,,farméiské™ dostava zpatky svoji hodnotu,
protoze navstévnici gastronomickych provozoven se zacinaji ptat na skutecny ptivod surovin,
zpisob chovu a péstovani. Exotika bude znovuobjevovéana v mistnich odriidach a surovinach,
které jsou znamy pro dany region, momentalni sezénnost, nabidku od mistnich zemédélct
aspektem. Zminovana kritéria budou promitana do nabizeného menu restaurace. Uspéchem je
krat$i menu, zaméfené na sezonnost surovin s ohledem na ro¢ni obdobi a nabidku regiondlnich

dodavatelu [7].

1.6.1 Superpotraviny v gastronomii

Termin superpotravina se stala populdrni v moderni gastronomii. Superpotraviny zacaly byt

zatazovany do nabidky v gastronomickych provozovnach, jedna se o potraviny, diky kterym je
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podporovana ¢innost mozku, takzvané pokrmy Brain Food. Tyto potraviny jsou ureny osobam,

pro které je nutna koncentrace, pozornost, soustfedénost a pozitivni energie [19].

Superpotraviny obsahuji vyznamné mnozstvi jedné nebo vice zivotné dulezitych latek jako
mén¢ bézné sacharidy, esencidlni aminokyseliny, mastné kyselina s vice nenasycenymi
vazbami, mineralni latky a vitaminy, diky kterym jsou podporovany dulezité slozky pro zdravi
¢lovéka. Superporaviny jsou plnohodnotné, komplexni pfirodni latky podporujici lidské t€lesné
a duSevni zdravi a zabraiuji nemocem. Latky, které jsou obsaZeny v superpotravinach,
napomahaji pii detoxikaci, odtucnovacich kurach a pii posilovani imunity. Latkou chlorofyl je
¢isténa krev, flavonoidy jsou zachycovany volné radikaly, silice je zabijakem zarodk, vitamin
C pro podporu imunitniho systému, vitamin K pro silné kosti, vitaminy skupiny B pro silné
nervy, draslik na srdce a krevni tlak, mangan pro uvoliovani energii, vSechny tyto latky jsou
zastoupeny Vv superpotravinach. Tyto potraviny je doporucovano zakomponovat do jidelnicku

osob pravidelné a v porcich, které odpovidaji béznému stravovani [20].
Druhy superpotravin

Mezi superpotraviny patii vybrané druhy ovoce, zeleniny, bylin, seminek, klickd, vyhonkd,
jedlych poupat a kvétii, dale cela fada divokych rostlin, které rostou v riznych ro¢nich obdobich
na loukéch a zahradach na nasem tzemi. Seznam superpotravin se neustale rozriista a jsou

na n¢j doplnovany dalsi potraviny [21].
Na seznam superpotravin je napiiklad zafazeno:
zelenina —brokolice, Spenat, chiest, kvétak, Cervena fepa, Cesnek, bataty, brusinky, celer a dalsi,

ovoce — avokado, borivky, granatové jablko, mango, maliny, bandny, ¢erny rybiz, angrest

a dalsi,

divoké rostliny — Sipky, bez cerny, rakytnik fesetlakovy, trnky, jetel lucni, cesnek medvédi,
orsej, koptiva dvoudoma, potocnice 1ékaiska, obycejnd pampeliska, kmin lu¢ni, matetidousSka

a dalsi,

Klicky a vyhonky — klicky buku, javoru, Sipkové rize, stfibrné vrby, vyhonky jedle, smrku,

chmelu, vrbovky, svizele chmelu a dalsi,
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poupata a kvéty — poupata z lipy, medvédiho ¢esneku, pampelisky, kopretiny, sedmikrasky,

bolsevniku a kvéty javoru, fialky, hluchavky, slézu, trnky a dalsi.

Dalsimi superpotravinami je kefir, skofice, chia seminka, drozdi, kokosové mléko, mak, matcha

tea, ryzovy olej, moruse bila, surové kakao, mlady je¢men, quinoa a dalsi [22].

1.7 Gastronomie a udrzitelnost

Potravinatsky priimysl a gastronomie je ovliviiovana udrzitelnosti v ekologii a smérem zero
waste. Gastronomické provozovny se snazi zameiovat na kompostovani surovin, nakupy
v ekologickych obalech, snizovani plastovych odpadii nebo vyménu jednorazovych plasti
za vratné. Provozovatelé jednotlivych subjektti prednostné preferuji dodavatele, kteti dbaji

na chov zvitat a péstovani rostlin Setrnym zpisobem k Zivotnimu prostiedi [24].

Trendem je zdravé stravovani a lokalni produkce, kterd je ohleduplna k ptirodé. Na menu
restauraci se nachazeji pokrmy tvotfené ze surovin dohledatelného ptiivodu a opomijené partie

masa, které jsou zpracovavany beze zbytkd takzvané nose-to-tail, neboli od ¢umaku po ocas

[25].

1.7.1 Zero-Waste

Zero-Waste, nebo také Zivot bez odpadu, je oznaceni pro zivotni styl, kterym je podporovano
opétovne vyuzivani zdrojii bez tvorby odpadu, jeho skladovani nebo spalovani. Filozofie
zero-waste tika, ze pouzité zdroje by mély byt vyuzivany opakované. Diky malym zméndm
muze byt zaznamenan velky rozdil. Gastronomické provozovny jsou timto Zivotnim stylem
popohanény mladymi hosty, kterymi jsou stale vic uptfednostiiovany podniky, které jsou Setrné
k zivotnimu prostfedi. Filozofie zero-waste v gastronomickych provozech funguje diky
efektivnimu planovani jidel a spravnému skladovani potravin. Jsou pouzivany takzvané tii R,

redukovat — renovovat — recyklovat potraviny [23].

1.8 Zmény v gastronomii z divodu koronavirové pandemie

Béhem rokii 2020 a 2021 zazivaly gastronomické provozovny zmény, které byly spojovany
s novymi formami prodeje z divodu natizenych vladnich restrikci spojenych s onemocnénim

COVID 19. Gastronomie je udavana jako jedna z nejvice zasazenych oblasti, ve které jsou
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zaznamenany dlouhodobé dopady. Gastronomické provozovny se museji pfipravit na disledky,

které budou s pandemii spojené [26].

Provozovatel¢ stravovacich sluzeb byli nuceni uzavfit restaurace a jedinym moznym prodejem
byl prodej okénkovy, nebo rozvoz jidel k zakaznikovi. Dulezitym se stal online prode;j

a efektivni komunikace s hostem, ptes socidlni sité¢ a dovoz jidla (Delivery) [27].

1.8.1 Zakaznik a zmény spojené s pandemii

Na zéakazniky budou dopady koronavirové pandemie projevovany nekolika aspekty.

e Vzroste podil rozvozu jidel na celkovych trzbach provozu — diky vzrlstajicimu
vyuzivani prodejnich okének a doruc¢ovacich sluzeb zékaznici zjist'uji, ze je tato forma

vyuzivani zakazniky.

e Bezpecnost potravin a prostiedi — zdkaznici se zajimaji o ptvod jidla, které konzumuji
a jak je s nim po dobu jeho ptipravy zachazeno. Diraz je kladen na dodrzovani vSech
hygienickych standardt jako Cistota prostfedi od kuchyni po toalety. Zajem nardsta
0 dezinfek¢ni prostiedky a riizné Cisti¢e vzduchu, diky kterym jsou zneskodiiovany viry
a bakterie. Zakaznici budou oc¢ekavat, Ze jim budou tyto hygienické prostredky zajistény

a prostory budou pravidelné dezinfikovany.

e Bezkontaktni objednani pokrmt i pfedavky — zédkazniky bude upfednostiiovana platba
bezkontaktnim zplisobem a do obliby se dostanou digitalni zafizeni pifimo

V provozovng.

e VylepSené obalové materialy pro rozvor — diky coronavirové krizi byla urychlena
modernizace obalovych materilt, kdy je pozorovana jejich celkova kvalita a funkénost.

Zasadnim problémem u pokrmt a ndpoju S sebou je produkovani nadbyte¢nych odpadd.

e Rozvozjidel od zndmych kuchait a restauraci — vétSina luxusnich restauraci rozvor jidel
nenabizela, ale z divodu pandemie rozSifila nabidku, protoZze poptadvka zakaznikl

po pokrmech ze znamych restauraci narusta [5].

29



1.8.2 Provozovatel a zmény spojené s pandemii

Provozovatelé gastronomickych zatizeni museji podnik piizpisobovat zménam, které nastaly

Z davodu krize.

e SnizZeni poctu provozoven — ne¢které provozovny ukoncily svoje plisobeni. Restauracni

fetézce uzaviraji pobocky, které jsou méné vykonné a celkove snizuji jejich pocet.

e M:éné otevienych provozi — restaurace se po skonceni epidemie zaméefi na obnovu
podnikani a veskeré zdroje budou vkladany do marketingu, propagace a celkového

oziveni provozovny. Otevirani novych provozl a pobocek bude pozastaveno.

e Nové¢ dezinfekéni opatfeni — bezpecnost potravin a dezinfekce prostori jsou
pro spotiebitele zdsadni prioritou. Provozovatelé zavedou ptisnéjsi hygienicka opatieni,

ktera budou vyuzivany pfi pfipravé pokrmu a dezinfekci prostor, kde se hosté stravuji.

e Mensi vybér pokrmd a napoju v restauraci — zjednoduSeni menu snizuje riziko
dostupnosti zdroji. Provozovny budou pracovat s mensim poctem ingredienci, které

budou zastoupeny ve vice pokrmech.

e Zvyseni investic do rozvoru — rozvozy jidel a prodeje take-away nebo drive-through
budou vice zdokonalovany a rozSifovany, a to 1 pro pfipad, kdyby se situace spojena
s pandemii opakovala. Forma prodeje pomoci online aplikaci se stane velmi oblibenou.
Jidlo bude zdkaznikem objednano pies aplikaci a nasledné¢ bezkontaktné vyzvednuto

nebo dovezeno na misto urceni [5].
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PRAKTICKA CAST
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METODIKA PRACE

Hlavnim cilem bakalaifské prace je navrhnout a implementovat gastronomické trendy
do vybrané provozovny Penzion Zubr. V teoretické ¢asti bakalaiské prace byly definovany
a vymezeny trendy, které se tykaji gastronomie na zakladé reSerSe odborné literatury
a relevantnich internetovych zdroji. Shromazdénd odborna literatura tvoii podstatu dané
problematiky a charakterizuje jednotlivé piistupy a pohledy na konkrétni gastronomické oblasti.
Pro dosazeni cile bakalaiské prace bylo nejprve nutné zmapovat a zhodnotit nabidku sluzeb
ve vybrané provozovné se zaméfenim na vyuZzivani gastronomickych trendd s ohledem
na segment zakaznikt.. Na zacatku analytické Casti byl charakterizovan penzion podle oficialni
jednotné klasifikace ubytovacich zafizeni v Ceské republice a obecné piedstaveni Penzionu
Zubr na zakladé aktualniho vypisu z obchodniho rejstiiku. V analytické ¢asti je vyuzito n€kolik
analyz, které vedou ke vhodnému vzniku a implementaci gastronomickych trendd ve vybraném
penzionu. Nejprve je provedena analyza Penzionu Zubr, kdy je popsana historie objektu, poloha
a zmapovani n€kolik atraktivit, které se nachazeji v jeho blizkosti. Dale byla analyzovana
nabidka sluzeb se zamétenim pfevazné na stravovaci usek Penzionu Zubr. Analyzovana byla
piedevsim restaurace, jidelni a napojovy listek a dalsi sluzby, které jsou s touto problematikou
uzce propojeny. Nasledné byla provedena analyza hierarchického usporadani vztahli mezi
jednotlivymi pracovnimi misty vramci organizacéni struktury Penzionu Zubr. Déle byla
provedena analyza mikroprostiedi, kde byly charakterizovany faktory, které ptimo ovliviluji
¢innost Penzionu Zubr. Mezi tyto subjekty patfila analyza dodavatelti, odbératelti
a Vneposledni tadé¢ konkurence. V dalsi kapitole je popsana analyza trendi metodou
dotaznikového Setieni, kdy na dotaznik odpovédélo celkem 112 respondentii. Dotaznik je
vlozen v ptiloze bakalaiské prace €. 1. Na dotaznikové Setfeni navazuje navrhova cast, ktera
vyuziva rovn€z vyhodnocena data z ptfedchozich analyz, kde bylo cilem zmapovat vyuZivani
gastronomickych trendd ve vybrané provozovné a nasledné¢ navrhnout trendy, které podnik
doposud nevyuZival, nebo se jim dostate€né nevénoval. Ziskané informace byly upotiebeny

pro navrh realizovatelnych gastronomickych trendii do vybraného Penzionu Zubr.
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2 ANALYZA SLUZEB VE VYBRANEM PODNIKU SE
ZAMERENIM NA VYUZIiVANI GASTRONOMICKYCH
TRENDU S OHLEDEM NA SEGMENT ZAKAZNIKU

Cilem analytické casti prace je zvolit vhodnou metodiku pro zmapovani a vyhodnoceni nabidky
sluzeb ve vybrané provozovné se zaméfenim na vyuzivani gastronomickych trendt s ohledem
na segment zakaznikl. Na zdklad¢ splnéni cild jsou charakterizovany informace o provozu,
lokalizaci a sluzbach ve zkoumaném podniku Penzion Zubr. Hlavnimi metodami je deskripce
vybraného podniku na zékladé obecnych dat z citovanych zdrojl. Déle analyza gastronomické
nabidky z hlediska vyuzivani trendil v nabidce na napojovém a jidelnim listku ve zkoumaném

provozu.

Navazuje metoda dotaznikového Setfeni zaméfend na trendy v gastronomii viz dotaznik
v ptiloze ¢.1. a vyhodnoceni nabizenych sluzeb v ramci trendt v gastronomii. Vysledkem je

ziskani informaci o redlném stavu penzionu Zubr a jeho fungovani.
Klasifikace penzionu

Oficialni jednotna klasifikace ubytovacich zafizeni je v Ceské republice vyuZzivana od roku
2004. Penzionem se rozumi ubytovaci zafizeni s nejméné 5 a maximaln€ 20 pokoji pro hosty,
vybavené pro poskytnuti pfechodného ubytovani a sluzeb stim spojenych s omezenym
rozsahem spolecenskych a doplnkovych sluzeb, avSak s ubytovacimi sluzbami srovnatelnymi

s hotelem [28].

Penzion je zafizeni, které obvykle nabizi ubytovani déle neZ na jednu noc, ve kterém je
poskytovano stravovani zejména pro ubytované hosty, ale nemusi tomu tak byt. V Ceskeé
republice se klasifikaci ubytovacich zafizeni zabyvad Asociace hoteli a restauraci CR

a organizace UNIHOST [29].

Piedstaveni Penzionu Zubr

Sidlo provozovny — Liskovec 31, 592 62 Ujcov

Prévni forma provozovny — spolec¢nost s ru¢enim omezenym

Statutarni orgén — jednatel Pavel Dvotacek a Iveta Dvorackova
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Predmét podnikani — vyroba, obchod a sluzby neuvedené v piilohach 1 az 3 zivnostenského

zékona, hostinska ¢innost

Datum vzniku a zapisu — 7. ledna 2011
Email — info@penzion-zubr.cz

Web — www.penzion-zubr.cz

Adresa — Ujcov 46, 592 62

Aktualni vypis ze spolkového rejstiiku — vefejny rejstiik PENZION ZUBR s. r. 0. z 24. kvétna
2020. z datové sluzby justice.cz [30].

2.1 Analyza Penzionu Zubr

Rodinny penzion Zubr se nachazi v obci Ujcov na Vyso€ing, kde je navstévniklim nabizeno
pohodIn¢ a klidné prostiedi s pratelskou atmosférou. Objekt byl provozovan od roku 1960
Stfedomoravskymi drevarskymi zavody, které vlastnilo mésto Brno. Budova byla vyuzivana
jako rekreacni stfedisko a zaméstnanci zminénych zdvoda zde trévili zimni a letni dovolené
se svymi rodinami. Budova byla také vyuzivana pro Skoleni a vzdélavani zaméstnanci,
seminare a rekreaci zakladnich $kol a osob v dichodovém véku. V roce 2012 odkoupili objekt
soucasni majitelé, ktefi spole¢nost pojmenovali Penzion Zubr a provedli rozsahlou rekonstrukci
externich 1 internich prostor celého aredlu. Néazev Zubr dostal penzion diky nedalekému
mramorovému hradu PernStejn, ktery ma v erbu ¢ernou zubii hlavu se spletenou zlatou houzvi
v nozdrach. Zubr je po celém kraji Vysocina, zobrazovan v mnoha riznych podobéach jako jsou
erby hradii a zamki, znaky obci a vesnic, sochy a dalsi. Vysocina je také nazyvana jako zemé

Zubi [31].

Pti rekonstrukci celého penzionu byl kladen diiraz na modernizaci vybaveni celého aredlu
s ohledem na lokaci, kde se penzion nachazi. Pti prestavbé byly pouZivany pfirodni prvky
a materialy, které zanechaly penzionu rodinnou a piijemnou atmosféru. Do provozu byla
uvedena restaurace se salonkem, kde jsou pofadany rizné spolecenské akce a udalosti. Penzion
je provozovan celoro¢né a v jeho okoli se nachazi nespocet turisticky vyhledavanych mist
pro rizné segmenty navstévnikd. V letnich mésicich je poloha penzionu ideélni pro rybateni,
houbafteni, koupani, turistiku, cykloturistiku a dal§i sportovni aktivity. V zimnich mésicich jsou

vyhledavané nedaleké lyzaiské vleky a upravované trasy pro bézkovani.
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Poloha

Penzion Zubr se nachazi v malé obci UjCov na Vysocing, kde Zije pfes 500 obyvatel. Obec
Ujéov nalezi do okresu Zd’ar nad Sazavou, ktery lezi ve vychodni ¢asti Ceskomoravské
vrchoviny na hornim toku feky Svratky, ktera je vodacky vyuZitelnou fekou. Oblast Zdarska je
Vv poslednich letech turisticky pfitazlivou destinaci, ve které je nespocet pfirodnich zajimavosti,
které jsou vyhledavany k zimni i letni rekreaci. Vyhodou pro rozvoj cestovniho ruchu v kraji
Vysocina je kvalitni zivotni prostiedi a ekologicky jedna z nejzachovalejsich pifirodnich oblasti
v Ceské republice. Kraj Vysocina hostiim penzionu nabizi nespo&et historickych mést, hradd,

zamk, piirodnich tikazt, cyklotras a riznych stezek, které jsou vhodné pro turisty [32].

Nedaleko penzionu, v Nedvédici, se nachazi jeden z nejnavstévovanéjsich moravskych hradu
goticky Pernstejn, kde jsou od roku 2020 zpiistupnény pernstejnské okrasné zahrady. Zhruba
11 kilometrli od penzionu je piehradni nadrz Vir, kde stoji Chudobinska borovice lesni, ktera
ziskala v roce 2019 ocenéni strom roku. Turisty oblibend je nejvetsi Ceskd ptirodni ledova
skalni sténa Via ferrata, kterd nabizi adrenalinovy zézitek. Dal§imi atraktivitami jsou zficenina
hradu Zubstejn, rozhledna Karasin, pro déti Westernové méstecko Sikltiv mlyn, Stragidelny
zamek Draxmoor, Pohadkova vesni¢ka Podlesicko a Centrum Eden, kde si navstévnici mohou
vyzkousSet jizdu na koni, poznat Zivot na farmé a naucit se Ceskym femeslim. V zimnich
mésicich je nedaleko penzionu né€kolik lyZatskych stredisek, necelych 8 kilometri je Ski areél
Hodonin, se kterym penzion spolupracuje a hosté si mohou zakoupit zvyhodnény skipas, dale
areal Harusdk, ktery se nachazi v Novém Mést¢ na Moravé. Novomeéstsko je povaZzovano
za jednu z nejnavstévovanéjsich a nejhez¢ich oblasti. V Novém Mésté na Moravé jsou kazdym
rokem organizovany vyznamné svétove sportovni akce, které jsou poradany ve Vysocina aréné.
Svétové sportovni akce jako je Svétovy pohar v lyzovani, Svétovy pohar v biatlonu a Svétovy

pohar na horskych kolech, laka desitky tisic turistd z riznych koutd svéta [33].

Lokalita, kde se Penzion Zubr nachazi, je velmi vyhodna, okoli je plné rtiznych turistickych
atraktivit, ale samotna poloha penzionu je v klidné pfirodé, kde neni vysoka koncentrace turist,
jako v nékterych rekreacnich a ubytovacich zafizeni. Je velmi pravdépodobné,
ze kvuli pandemii, ktera v roce 2020 zasahla svét, budou navstévnici vyhledavat ubytovani,
které nelezi v blizkosti velkych mést a ve vyhleddvanych turistickych centrech, kde se nachazi

velké mnozstvi hotelovych komplexa s velkym po¢tem navstévniku.
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2.1.1 Analyza nabidky sluZeb

Penzion Zubr poskytuje ubytovaci a stravovaci sluzby, které jsou provozovany kvalifikovanym
persondlem. Majitelé sluzby neustale inovuji. V nabidce je mimo zékladnich sluzeb nabizeno
I dalsich. Sluzby jsou také prizpusobeny jednotlivym segmentiim, na které se penzion zaméiuje,

aby byli hosté co nejvice spokojeni.

Cely aredl penzionu je oploceny a nabizi parkovaci mista az pro 40 automobili. Penzion
disponuje velkou zahradou. V dolni ¢asti arealu, piimo u feky Svratky, se nachazi mensi
zahrada, kde roste n¢kolik druhli zeleniny a bylin. Hlavni venkovni letni atrakci je bazén, u

kterého se nachazi nékolik lehatek a mist k sezeni s ohniStém, basketbalovym koSem a stolem
na ping pong.

Ubytovani

Penzion nabizi navstévnikiim ubytovani v 13 nové zrekonstruovanych pokojich s celkovou
kapacitou 39 pevnych lizek a 22 pfistylek. Kazdy pokoj je vybaven vlastnim socidlni zafizenim,
vysouseéem vlasii, minibarem, wifi pfipojenim a televizi. Ctyti pokoje jsou nabizeny s vlastnim
balkonem, ktery disponuje posezenim a vyhledem do pfirody. Jeden zpokoji je
V bezbariérovém provedeni. Ubytovanym hostim je nabidnuta moznost vyuzit spolecnou
lednici, varnou konvici, mikrovinnou troubu, détské postylky, a dale vybaveni jako je détsky

no¢nik a vanicka.

V cené pokoje je zahrnuta snidané, ktera je podavana v salonku restaurace, dale si hosté mohou
ptikoupit polopenzi, kterd obsahuje polévku, vybér z dvou hlavnich chodli a dezert. Snidané je
podavana formou bufetu, ktery obsahuje Sirokou nabidku bilého a cerealniho peciva, sladkého
peciva domaci vyroby, ovoce a zeleniny, domacich pomazanek a marmelad, pokrmt z vajec
z nedaleké farmy Eden, uzenin z uzenafstvi a lahtdkarstvi Slama z Velké Bitese, ceredlii,
jogurti a dalsich. V cené snidané je podavan jablecny most z nedalekého ovocnafstvi, kava, ¢aj,
mléko z mistniho kravina a dals$i. Nabidku pokrml je moZno ptizpasobit jakémukoliv
zdravotnimu omezeni. Penzion nabizi rizné zvyhodnéné pobytové balicky, které se zamétuji

na rizné segmenty navstévnikl dle riznych ro€nich obdobi.

36



Restaurace

Penzion Zubr nabizi stravovani v restauraci a salonku v kapacit¢ 70 mist. Restaurace je
pristupna ubytovanym hostim 1 vefejnosti. Oteviraci doba se méni s rocnim obdobim, kdy
Vv letnich mésicich, €ervenci a srpnu, je oteviena kazdy den a zbytek roku o vikendech. V mésici
dubnu, kvétnu, ¢ervnu a zafi je restaurace vyuzivana K celodennimu tydennimu stravovani
skupin ubytovanych hosti, jako jsou Skoly a Skolky v pfirod¢€, sportovni soustiedéni, domovy
mléadeze, stacionafe a dalsi. Od jara do zacatku podzimu je k dispozici posezeni na venkovni
zahradce s moznosti grilovani s kapacitou 40 mist. Cast venkovniho posezeni je piimo
na zahrad¢ nedaleko détského hfisté s piskovistém, skakaci trampolinou a bazénem, vSechny
tyto aktivity jsou zpfistupnény i pro navstévniky restaurace. Interiér restaurace je velmi
jednoduchy a Cisty, vnitini zafizeni je pfevazné z dfevénych materidli a dekorace jsou ménény

s ro¢nim obdobim. Restaurace je dale vybavena krbovymi kamny a koutkem pro déti.

Bé&hem roku jsou pofadany rizné gastronomické akce jako zabijacky, pokrmy ze zvéfiny,
grilovani na terase, pokrmy z moiskych a sladkovodnich ryb, svatomartinské speciality a dalsi.
Restaurace se zamétfuje na nabidku pokrmi, které jsou sestavovany dle ro¢niho obdobi,
sezonnosti a S vyuzitim co nejvice lokalnich surovin. Vyuzivani lokalnich surovin je jednim
z gastronomickych trendd, ktery je u navstévniki restaurace ve velké oblibé, zejména z diivodu,
ze navstévnik je informovan o tom, co konzumuje a zna ptiivod pokrmu. V restauraci jsou ¢asto
potadany oslavy narozenin, promoce, svatby, Skolni srazy, smutecni hostiny, kitiny, firemni

Skoleni, vanoc¢ni vecirky a dalsi [34].

Stravovaci neboli gastronomické sluzby jsou rozvijeny spole¢né se sluzbami ubytovacimi
a slouzi nejen k uspokojovani potteby jidla a piti, ale také ke spolecnému setkavani a zdbave.
Hosté stravovacich zatizenich patii do riznych socialnich skupin s odliSnymi zplisoby chovani
a jinymi finan¢nimi prosttedky. U stravovacich sluZeb je tedy dileZzité, aby byl identifikovan
segment zakaznikl a na zaklad¢ zjisténych skutecnosti pfizplsobit nabidku véetné cen. Pokud
se stravovaci zafizeni odlisi od konkurence a je stanoven koncept spole¢né s dodrzovanim
standartu kvality, mtizeme hovofit o konkuren¢ni vyhodg, kterou podnik ma. Kazdy zakaznik
je individuélni a hled4 jisty soubor vyhod, jejichz naplnéni rozhoduje o jeho spokojenosti. Jedna
se 0 jakost nabizenych napoji a pokrmu, kvalitu obsluhujiciho personalu, a také o celkovou
kvalitu prostiedi restaurace. Usp&$ny podnik aktivnd a systematicky pracuje na dosaZeni

a udrzeni celkové kvality sluzeb. Soucasti fizeni kvality sluzeb je sledovani a hodnoceni kvality
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a soustavna kontrola nastavenych odpovédnosti. Stravovaci sluzby museji dodrzovat povinna
opatieni v oblasti hygieny a zpracovani potravin, kdy je kvalita povinn¢ garantovana pravnimi
predpisy, které vychazeji z legislativy Evropské unie platné pro oblast gastronomie. Piedpisy
jsou pievazné tvoieny principy spravné hygienické a vyrobni praxe, kde jsou zavedené systémy
kritickych bodi HACCP. Podniky vyuzivaji HACCP pro systém preventivnich opatieni, ktery
slouzi k zajisténi zdravotni nezdvadnosti potravin a pokrmi béhem vSech procest, které

souviseji s vyrobou, zpracovanim, manipulaci, skladovanim, pfepravou a prodejem [36].

Majitelé penzionu reagovali na pandemii zptisobenou onemocnénim COVID-19 zakoupenim
generatoru ozoénu, ktery dezinfikuje prostory celého penzionu, tato dezinfekce je ucinna
proti virim a mikroorganismim v ovzdu$i. Prostory jsou pravidelné¢ dezinfikovany

a navstévnikiim jsou poskytovany potfebné hygienické prostiedky.
Jidelni a napojovy listek

Penzion Zubr prezentuje svou nabidku formou jidelniho a napojového listu, kde jsou zminény
vSechny potfebné informace jako je cena, hmotnost, srozumitelny nazev a informace
o alergenech, které jsou v pokrmech obsaZzeny. Napojovy list je kazdy rok aktualizovan dle

aktualnich cen nabizenych ndpoji a nabidka se méni dle sezonnosti.

Napojovy listek obsahuje sestavu nabizenych napoju s ohledem na koncept a segment
zakaznikil penzionu. Jedna se o napojovy listek restauracni, kdy obsahuje Siroky vybér napojhi
vSech druhli. Velk4d c¢ast je tvofena produkty plzeniského prazdroje jako je cepované
pivo — Pilsner Urquell, Radegast, Kozel a nealkoholické pivo Birell. Napojovy listek dale
obsahuje nabidku nealkoholickych napoji — vody, cappy dzusy, coca colu, tonic schweppes,
sprite, tocena kofola original a to¢ena limonada Zon z Tiebice. Dale alkoholické napoje —aperol
spritz a jable¢né cidery. Mezi nabizené domaci produkty patii peCeny ovocny ¢aj a domaci
limonady s ovocem. Na ndpojovém listku je jable¢ny most z malé moStarny piimo z obce Ujcov.
Most je nabizen vychlazeny s ledem a ovocem, nebo horky se skofici a hiebickem. Dale jsou
obsazeny riizné destilaty, likéry, teplé napoje jako je Caj, kéva, grog a svarené vino. Soucasti
napojového listku je nabidka vina od firmy Znovin Znojmo se sidlem v Satové, ktera obsahuje
ruzné druhy vin tradi¢nich odridovych az po specidlni nabidky svatomartinskych vin

a pozdnich sbéru [34].
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Jidelni listek Penzionu Zubr je tvofen predkrmy, polévkami, specialitami dané nabidky,
hlavnimi chody, détskymi jidly, ptilohami a dezerty. Pti sestavovani nabidky je zohlediiovana
lokalita, ro¢ni obdobi, sezoénnost jednotlivych surovin a technologické provozni moznosti.
Penzion Casto potrada riizné gastronomické akce, tudiz je nabidka jidel v jidelnim listku Casto

ménéna Z hlediska jiz zminénych aspekti.

Piikladem muze byt svatek svatého Martina, kdy jidelni listek obsahuje pfevazné speciality
z kachniho a husiho masa z farmy Rohozna na Vysocing, a dale né€kolik jidel, které jsou
v souladu s podzimni nabidkou surovin v dané lokalité, napojovy listek je v tomto obdobi
obohacen o mladd a svatomartinskd vina od firmy Znovin Znojmo se sidlem v Satové.
Pro ubytované hosty penzionu je v restauraci pfipravovana degustace téchto vin s n¢kolika
chodovou vecefi. V zimnich mésicich je népojovy listek obohacen o horké napoje, v mésici
unoru je vytvareno specialni nékolika chodové menu ku ptilezitosti svatku zamilovanych, které
je snoubeno i s vinnym parovanim, kdy je menu sestavovano tak, aby si navstévnici odnaseli
gastronomicky zéazitek. V jarnich mésicich jsou na jidelnim listku pokrmy z jehnéciho, teleciho
a kraliciho masa z nedalekych farem. Pokrmy jsou obohacovany Cerstvou jarni zeleninou, jako
je $penat, fedkev, chiest, nové brambory od pana Spacka z nedalekého Vrtézife a dalii.
V letnich mésicich je nabidka tvofena pfevazné z lehcich pokrmu z grilu. Mezi oblibené
pokrmy se fadi speciality z motskych a sladkovodnich ryb doplnéné Cerstvou zeleninou
a domacim pec€ivem. Na spoleCenskych udélostech jako je svatba, oslava, firemni vecirek
nebo promoce, je nabidka pokrmt a napoji sestavovana na zakladé pozadavku a preferenci

zakazniku.

Kuchyné Penzionu Zubr prosla v poslednich dvou letech rozsédhlou rekonstrukci, kdy se
zamétila na vybaveni kuchyné tak, aby se nabidka pokrml jak ubytovanym hostim,
tak navstévnikim restaurace, neustale zlepSovala a byla schopna zpracovavat pokrmy
v souladu s modernimi kuchatskymi metodami. Pro ¢isniky byl zakoupen novy pakovy kavovar
s manualnim davkovanim. Penzion nabizi kavu znacky Lavazza 100 % arabika, tato znacka je
fazena mezi vétSi producenty a dodavatele do riznych stravovacich zatizeni. Diky nové
vznikajicim konceptim zaméiujici se na nabidku a ptipravu kévy zékaznici hledaji zajimavé

chuté a aroma a pozadavky na kvalitu kdvy jsou stale vyssi.

Nabidka v jidelnim listku je sestavovana tak, aby obsahovala rizné metody jako vateni, duseni,

peceni, grilovani, konfitovani, posSirovani, blansirovani, smazeni a dalsi. Jidelni listek je tvofen
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vétsinou dvéma predkrmy, dvéma polévkami, osmi hlavnimi chody, péti pfilohami a dvéma
dezerty. V nabidce je vzdy obsaZzeno jedno bezmasé jidlo pro vegetariany. Nabidka pokrmu je
riznoroda, aby oslovila §irSi segment zédkaznikii s ohledem ¢asu navstévy restaurace. Nabidka
pokrmt v penzionu Zubr je v souladu s trendy, které jsou podrobné popsany v teoretické ¢asti

prace.

Jidelni a napojovy listek Penzionu Zubr je vlozen v ptiloze €. 2 a €. 3, kdy jsem zvolila jidelni

listek penzionu, ktery byl hostim nabizen vV podzimnim obdobim.
Dalsi poskytované sluzby

Ptimo vedle aredlu penzionu protéka eka Svratka, ktera je fekou vodacky vyuzitelnou, tudiz je
pro vodaky k dispozici ptistavni molo. Ubytovani hosté mohou vyuzivat uzamykatelnou garaz,
kde je kdispozici zakladni vybaveni pro Gdrzbu a opravu jizdnich kol. Penzion nabizi
zvyhodnéné skupinové pobyty pro skoly a Skolky v ptirod€, domovy mlédeze, stacionafe a dalsi
skupinové pobyty, kterym je zajisStovano celodenni stravovani. Penzion je také schopny zajistit
navstévu mistniho kravinu, kde je chovan dobytek, prostory v kulturnim domé obce Ujcov,
které byvaji vyuzity pro rtizné sportovni tréninky, ndvstévu mistni rybéarny, komiské farmy
a jizdu vyletnim vlackem, ktery skupiny navstévnikt odveze k nedalekému hradu Pernstejn.
Pro sportovni kluby je mozno zajistit ve sportovnim aredlu UjCov potfadani sportovnich akci,
soustfedéni a ptipravnych zapasi. Sportovni aredl je vybaven dvéma travnatymi hfisti,
tenisovym kurtem s antukou, détskym hfiSt€ém a kompletné vybavenymi kabinami. Prostory
salonku a restaurace jsou vyuzivany pro firemni veéirky a Skoleni, kdy je k dispozici
dataprojektor s potiecbnym vybavenim. Firmam jsou nabizeny slané a sladké coffee breaky.
Po domluvé penzion zajistuje dopravni sluzby mini busem, které jsou ¢asto vyuZzivané v obdobi
svétového pohdru v biatlonu, ktery se kond v Novém Mést¢ na Morave. Restaurace nabizi
catering, kde je zajiStovano komplexni obcerstveni dle preferenci. Catering je Casto vyuzivan
lidmi z blizkého okoli, kteti potfadaji oslavy riznych udalosti v kulturnim domé obce Ujcov.
Dalsi sluzbou je kompletni svatebni servis, ktery obsahuje osobni svatebni konzultace, vyzdobu
internich a externich prostoril penzionu, nabidku moZnosti svatebniho obtfadu pfimo na zahradé
S potfebnym inventatrem, zajisténi hudby, a pfedev§im osobni pfistup, diky kterému jsou plnény

vsechny piani a pozadavky [34].
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Penzion Zubr nabizi pobytové balicky S komplexni nabidkou sluzeb za zvyhodnénou cenu.
V nabidce je n€kolik riznych druhii, pro rizné segmenty navstévnikii. Pobytové balicky jsou
zvetejnény na webovych strankach a aktualizuji se dle aktualniho obdobi. Nabizeny jsou
pobytové balicky pro rodinnou tydenni dovolenou, vikendové pobyt pro dva, dale specialni
pobyty jako svatomartinsky, velikono¢ni a biatlonovy balicek. V cené balicki je zahrnuta
snidané a vecete, nékteré balicky nabizeji degustaci vin a ochutnavku nékolika chodového

menu, podle aktualni nabidky, ktera je ovliviiovana obdobim, kdy je bali¢ek nabizen.

2.1.2 Organiza¢ni struktura Penzionu Zubr

Organiza¢ni struktura napomaha ke koordinaci a fizeni ¢innosti vSech ¢leni penzionu a jeho
jednotlivych utvari. Cilem organiza¢ni struktury je vytvofit systém koordinace tak, aby
mezi sebou jednotlivé utvary vykonné komunikovaly, spolupracovaly a byly schopni zajistit
pozadovanou vykonnost a kvalitu poskytovanych sluzeb v penzionu. Organiza¢ni struktura
musi byt jasn¢ a piehledné€ definovana, aby byla vyjadiena jednoznacna délba préace a rozdéleni
odpovédnosti a pravomoci. Penzion Zubr vyuzivd funkéni organizacni strukturu, kde jsou
pracovnici seskupovani podle podobnosti ukoll a aktivit. Tato struktura je nejcastéji vyuzivana
v malych a stiednich podnicich, kde ptevlada tendence k centralizaci ftizeni. Velikost
vybraného podniku dle ¢lenéni statistického ufadu Evropské unie fadime mezi malé podniky

do 20 zaméstnanct [30].

Organizac¢ni struktura penzionu je funk¢ni a jednoduchd. Penzion ma dva vlastniky a jeden
Z nich je 1 jeho feditelem. VSichni zaméstnanci jsou podfizeni pfimo fediteli. V jednotlivych
usecich pracuje par zameéstnancii, ktefi spolu Gizce spolupracuji a jsou si mezi sebou ndgpomocni.
Zamgéstnanci, ktefi pracuji na hlavni pracovni pomér, zodpovidaji za jednotlivé useky
ve spolupraci s feditelem penzionu. Penzion zaméstnava tedy 7 zaméstnancti na hlavni pracovni
pomeér v pozicich feditel, recep¢ni, pokojska, dva kuchafti a dva hlavni ¢iSnici. Penzion ma dale
nékolik brigadniki, ktefi pracuji na dohodu o provedeni prace v pozicich pomocna sila
Vv kuchyni, pokojska a ¢i$nik za které ma zodpovédnost vedouci jednotlivého tiseku. V penzionu
pracuji piedevs§im rodinni ptisluSnici, protoZe jak bylo zminéno, jedné se o rodinny penzion
v malé obci. V lokalité, kde se penzion nachazi, je pomérné¢ néaro¢né sehnat dostatecné
kvalifikovany a spolehlivy persondl, jednim z divodi je také urcitd sezonnost, kterou je v dané

lokalité ovliviiovana navstévnost penzionu a restaurace.
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Funkéni organizaéni struktura: [37]

Reditel

Obchodné ekonomicky

Stravovaci usek Ubytovaci usek .
usek

Obrazek ¢.1 Funkcni organizacni struktura
Zdroj: Autorka

2.1.3 Analyza mikroprostiedi Penzionu Zubr

V analyze mikroprostiedi budou charakterizovany faktory a blizké prostiedi, které primo
ovliviiyje ¢innost Penzionu Zubr. Podstatou je pfedvidani vyvoje konkurenéni situace v odvétvi,
které je zkoumano na zakladé mozného chovani uréitych subjektd pisobicich na daném trhu.
Mezi vyznamné subjekty patii dodavatelé, konkurence a odbératelé neboli segmenty, na které

se penzion zamétuje [35].
Analyza dodavatela

Podnik musi vénovat vybéru dodavateld velkou pozornost, protoze nakup je jednim z faktort,
kterym je ovliviiovana dlouhodoba situace podniku z hlediska nékladii. Zasadni funkci nakupu
je zajistit bezporuchovy provoz surovin a zboZi v urcité jakosti a mnozstvi, ve stanoveném case
ana spravném misté. Nedilnou soucasti je respektovani technickych, socidlnich, ekonomickych
a ekologickych kritérii. Nakup by mél probihat organizované a na zdkladé zkuSenosti
z predeslého obdobi s ohledem na piedpokladany vyvoj poptavky. Jednim z aspekti, které

vyrazné ovlivni kvalitu nabizenych pokrmi, je jakost nakoupenych surovin [37].

Penzion Zubr mé nékolik dodavateld, ktefi se fadi mezi velkoobchody s potravinami, napoji
a dalSim zboZim. Mezi dal§i dodavatele patii predev§im malovyrobci a mensi péstitelé lokalnich

produkti, kteti se nachazeji v blizkém okoli.
Stravovaci tsek:

e MAKRO - velkoobchod potravin a dalSiho zbozi,
e Bidfood - vyrobce a distribuce potravin,

e Vodnanska drabez a. s.,
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e JASO - DISTRIBUTOR, spol. s. r. 0. — velkoobchod s napoji,
e Kofola CeskoSlovensko a. s.,

e Limonady ,,ZON*“ spol.s.r. 0.,

e Plzensky prazdroj a. s.,

e ZNOVIN ZNOJMO, a. s. — vyrobce vin,

e AGRIA Ujcov, a. s. — Cerstvé mléko,

e Farma Eden — Cerstvé vejce,

e Brambory Spagek — brambory z Vyso¢iny,

e Reznictvi a uzenaistvi Sutera — Olesnice,

e Uzenafstvi a lahtdky Slama s. r. 0. — Velka Bites,

e Ovocnafstvi Zden€k Loukota — Ujcov,

e Rybaistvi Koléf, a. s. — pstruhatské stiedisko Ujcov,
e Sedlarovo pekafstvi — Véchnov,

e Farma Rohozenska husa — chov kachen a hus.

Suroviny od lokalnich dodavateli

Majitelé Penzionu Zubr se v poslednich dvou letech snaZi podporovat lokalni ekonomiku
a podporovat zemédélce, farmare a obchodniky v blizkém okoli, ktefi nabizeji kvalitni

regionalni suroviny vysoké kvality.
Ovocnaistvi Zdenék Loukota

Jednim z regiondlnich dodavatelll je ovocnéistvi pana Zdenka Loukoty, ktery do penzionu
dodava kvétovy med, jable¢ny most a v podzimnim obdobi Svestky, jablka a hrusky. Mo§t nema
oznaceni BIO z duvodu, Ze Cast jablek, z kterych je most zpracovavan, nakupuje ovocnarstvi
od blizkych sousedii, ktefi péstuji jablka stejnym zplsobem, ale nejsou registrovanymi

ekologickymi zemédeélci [39].
Rybarstvi Kolar, a. s. — pstruharské stiredisko Ujcov

Dal$im regionalnim dodavatelem je rybatstvi Kolar, ktery nabizi Cerstvé ryby z Cistych vod
Vysoc€iny. Za kvalitou sladkovodnich ryb stoji predev§im profesiondlni péce a Cista piiroda,

ktera ovliviiuje vyjimecnou chut’ produkovanych ryb. Vyrobky nesou ocenéni jako je klasa,
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Cesky vyrobek a top delikates. Penzion z rybafstvi odebird kapra, pstruha duhového, amura,
lina, sivena amerického, sumce, Stiku a candata. Nabidka sladkovodnich ryb se na jidelnim

listku méni z hlediska ro¢niho obdobi a aktualnich gastronomickych akci [40].
Farma Rohozenska husa — chov kachen a hus

Rodinna husi a kachni farma sidli v Rohozné nedaleko Jihlavy. Farma ma dlouholetou tradici
v chovu kachen a hus, jejichz poc¢atky sahaji zhruba do roku 1974. Farma Rohozné garantuje
maso té nejvyssi kvality. V restauraci se rohozenské kachny a husy zpracovavaji v podstaté
beze zbytkli. Husi a kachni maso je zpracovavano v mnoha podobach, jako je pastika, jatra
v sadle, kaldoun z kosti, konfitovana stehna, grilovana prsa, trhané maso do hamburgert,
smazena jatra a dalsi. V restauraci je u navstévnikll nejveétsi zajem o tyto speciality v mésici

listopadu, kdy je svatek sv. Martina [41].
Sedlarovo pekarstvi Véchnov

V nedaleké vesnici Véchnov se nachédzi Sedlafovo pekarstvi, které dodava do penzionu
kvaskovy chléb, rohliky a dalsi slané a sladké pecivo. Pti vyrobé peciva nejsou pozivany zadné
chemické piipravky a receptury peciva jsou v souladu s dlouholetou tradici. Pecivo je

vyuzivano piedevsim pii snidafiovém bufetu a pti nabidce bufetd pti spoleCenskych akcich [42].
Analyza konkurence

Analyzu konkurence je provedena na konkurenty v okoli Ujcova do patnacti kilometri. Budou
analyzovany restauracni zafizeni, které jsou z hlediska gastronomické nabidky, lokality a ceny
povazovany za nejvetsi konkurenty. Mezi hlavni konkurenty miiZzeme tadit restauraéni zafizeni,
které se nachazi v Nedvédici, kde sidli pét restauraci a v obci Vir s celkovym poctem tii

restauraci.
Pizzerie 16

Pizzerie 16 se nachazi zhruba 5 kilometra od obce Ujcov, v Nedvédici, nedaleko vlakového
nadrazi. Restaurace prosla zhruba pied 6 lety celkovou rekonstrukcei, kdy bylo ve sklepnich
prostorach vybudovano utulné posezeni. Restaurace mé kapacitu zhruba 30 mist a v teplych
mésicich letni zahradku s nabidkou zhruba 35 mist. Pro déti je k dispozici détsky koutek
a venkovni htisté s vyhledem na hrad PernsStejn. Restaurace nabizi 18 druha pizz a nabidku

dalsich jidel, ktera byva obménovano dle sezoénnosti [43].
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Restaurace Pod Vézickou

Restaurace Pod Vézickou se nachazi zhruba 5 kilometrti od obce Ujcov, v Nedvédici, nedaleko
vlakového nadrazi pfimo naproti Pizzerie 16. Restaurace je od roku 2019 zrekonstruovana
anabizi 70 mist k sezeni ve vnitinich prostordch a dalSich 40 mist na venkovni zahradce.
Restaurace ma staly jidelni listek, ktery se skladd ze spousty pokrmi. Nabidka pokrmu je
z velké casti tvofena jednim z mén¢ atraktivnich trendii convenience food neboli pramyslové
pfipravovanym pokrmim a potravinam, které maji uleh¢it praci v kuchyni. Pro déti je

k dispozici détské hiiste s piskovistém [44].
Forest Resort

Restaurace Forest Resort se nachazi zhruba 14 kilometri od Penzionu Zubr ve Viru. V roce
2018 byla z prvorepublikové vily vytvofena restaurace. Nad restauraci je vybudovana vyhlidka,
z které je vyhled na celé udoli Viru. Restaurace ma na jidelnim listku pokrmy v tradi¢nim

i netradi¢nim pojeti [45].
Analyza odbérateli

Odbeératelé neboli zakaznici pfindseji do podniku potiebné zisky a jsou zékladem podnikatelské
¢innosti. V oblasti marketingu si podniky vytvareji ur¢ité skupiny lidi, které maji spolecné
charakteristiky jako jsou vék, zajmy, ndkupni preference a dalsi. Tyto homogenni skupiny
nazyvame segmenty trhu. Restaura¢ni a ubytovaci zafizeni jsou jen malokdy schopny uspokojit
prani, preference a potteby vSech navstévniki, proto je dilezité poznat cilové skupiny a na ty

se zaméfit [38].

Penzion Zubr ma né¢kolik typi cilovych skupin, na které se zaméfuje. Nejrozsahlejsim typem
navstévniki ubytovaciho zatizeni jsou Skoly a Skolky v pfirod¢, které tvoti 34 % navstévnosti.
Skoly a $kolky v pfirodé navitévuji penzion v mésicich duben, kvéten a Eerven, kdy jsou
nejCastéji vyuzivany pétidenni pobyty s celodennim stravovani, kdy je vétSinou kapacita
penzionu plné¢ obsazena. Druha skupina je tvofena tydennimi pobyty rodin s détmi v mésici
Cervenec a srpen, kdy je nejCastéji vyuzivan pobytovy balicek, ktery zahrnuje snidani
a polopenzi. Tato ¢ast je tvoiena 27 %. Dalsi vyznamnou skupinou jsou ndvstévnici vyuzivajici
penzion pro vikendové pobyty, kterd je tvoiena 22 %. Tato cilova skupina se nejcastéji zdrzi

dvé noci, a to v rizném rocnim obdobim. Diky spolupréci se sportovnim klubem Ujcov, ktery
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nabizi sportovni aredl s potfebnym zdzemim a vybavenim, je dalSim typem sportovni
soustfedéni, které¢ je tvofeno 11 %. Posledni skupinou jsou firmy, kdy se jedna o jednu

nebo vice noci za Gi¢elem pracovni cesty nebo firemniho $koleni v penzionu.

Penzion plisobi na trhu jiz nékolik let a méa vytvofeny urcity segment zdkaznikl, ktery
opakovang sluzby penzionu vyuziva. V uréitych mésicich, jako je leden a unor, je navstévnost
niz8i oproti mé&siciim ostatnim. Penzion je tvofen pievazné ceskou klientelou, ale v poslednich
letech roste zajem i u zahrani¢nich turisti. Nejcastéji jde o firmy, kdy se jedna o sluzebni pobyty
na n¢kolik noci, nebo pobyty, které jsou spojeny s vyznamnou udalosti, jako je svétovy pohar

v biatlonu v Novém Mésté na Moravé.

Analyza navstévnosti penzionu z hlediska segmentu
zakaznik({

= Skoly a Skoly v pfirodé = rodiny s détmi = vikendové pobytové balicky

sportovni soustfedéni = firmy

Graf ¢.1 Analyza navstévnosti penzionu z hlediska segmentu zakaznikii
Zdroj: Penzion Zubr 2019
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3 ANALYZA TRENDU METODOU DOTAZNIKOVEHO
SETRENI
Tato kapitola se vénuje analyze trendii metodou dotaznikového Setieni za ucelem zlepSovani
sluzeb ve vybraném podniku Penzionu Zubr se zaméfenim na gastronomické trendy. Analyza
trendli v Penzion Zubr probihala ve dnech 22. - 24. 1. 2021, kdy byl dotaznik distribuovan
Vv elektronické podobé na socidlnich sitich Penzion Zubr. Dale byl zaslan na emailové adresy
soucasnych kontaktli, které byly ziskany od majitelti penzionu. Majiteli je veden seznam
emailovych adres stalych hosti v hotelovém a restaura¢nim informacnim systému Agnis.
Na dotaznik odpovédélo celkem 112 respondentli, vSichni respondenti vypliovali dotaznik
pies pfimy odkaz elektronicky, kdy byla vyuzita online platforma pro tvorbu a kompletni
analyzu dotaznikl Survio. Respondenti odpovidali na 16 uzavienych otazek, kde méli na vybér
z nékolika variant odpovédi. Shromazdéné dotazniky byly vyhodnoceny za vyuziti excelovych
a wordovych programii. Jednotlivé otazky jsou znazornény pomoci grafii, kdy je ke kazdé

otazce pripsan komentar.
Analyza jednotlivych otazek z dotaznikového Setieni

1.) Zajimate se o gastronomii?
Prvni otdzkou v dotaznikovém Setfeni bylo, zda se dotazovani respondenti zajimaji
0 gastronomii. 94 respondentt (83,9 %) se o gastronomii zajima, zbylych 18 respondentd
(16,1 %) se o tento obor nezajima. Jak bylo popsano v teoretické Casti, gastronomie se stala
nedilnou soucasti naSich Zivotii a 1idé se o tento obor vice zajimaji. V poslednich letech se
trovei v Ceské republice zvysuje a na trh roéné pfichazi desitky novych konceptil, které se
zamétuji na regiondlni a svétovou gastronomii. Lidé se zacinaji vracet ke studiu na oborech
zabyvajicich se gastronomii, at’ k cukrafin€, kuchafing, cestovnimu ruchu nebo hotelnictvi.
Tyto obory v poslednich letech zazivaly rozkvét a doufejme, Ze pandemie zplsobena
onemocnénim COVID 19 nezanechd na gastronomickych oborech a provozovnach takové

nasledky, které by mohly byt dlouhodobé a pro nékteré, az likvidacni.
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Zajimate se o gastronomii?

= Ano = Ne

Graf ¢.2 Zajimate se o gastronomii?
Zdroj: Autorka

2.) Zajimate se o trendy v gastronomii?

Dalsi otazkou dotaznikového Setieni bylo, zda se respondenti zajimaji o trendy v gastronomii.
O trendy v gastronomii se zajima 67 respondentt (59,8 %), zbylych 45 respondentt (40,2 %)
se o trendy v tomto oboru nezajima. Gastronomické trendy se vyviji dle potieb kazdé doby,
zivotniho stylu obyvatel a situace v jednotlivych zemich. Z vysledku je zfejmé, Ze osoby trendy
Vv gastronomii sleduji, a tudiz je pro Penzion Zubr dobré se jimi také zabyvat a nabizet je
v gastronomické nabidce. Jednotlivé odpovédi mohly byt také ovlivnény tim, ze v dobé&, kdy
byl dotaznik distribuovan, byly vladdou nafizené restrikce, které dovolovaly restauracnim
zatizenim prodej pouze ptes vydejni okénko. Z toho plyne, Ze se respondenti v daném obdobi

o trendy piimo nezajimali, protoze nebyly aktudlnim tématem.

Zajimate se o trendy v gastronomii?

N

= Ano = Ne

Graf ¢.3 Zajimate se o trendy v gastronomii?
Zdroj: Autorka

Dalsi dvé otazky byly zaméteny na dva pojmy, které jsou uzce spjaty s gastronomickymi trendy.

Cilem bylo zjistit, jak se respondenti v trendech orientuji a znaji jejich vyznamy.

3.) Co znamena pojem enogastronomie?

Respondentiim byla poloZena otdzka, co znamena pojem enogastronomie, dotazovani méli

na vybér ze tii moznosti, kdy 57 respondentti (50,9 %) zvolili spravnou odpovéd’ kombinovani
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vina s pokrmy, 51 respondenti (45,5 %) nevédéli, co dany pojem znamena. 4 respondenti
(3,6 %) zvolili $patnou odpoved’, a to obor zabyvajici se michanim napoji, tento obor nazyvame
mixologie. Penzion Zubr vyuziva gastronomicky trend — enogastronomii pfi specialnich
vikendovych bali¢cich, kdy maji ubytovani hosté v cené balicku nékolika chodovou veceti
S vinnym parovanim s viny od Znovinu Znojmo, nebo pii sestavovani n¢kolika chodového
menu pii prilezitosti svatku zamilovanych, kdy si host¢é mohou zakoupit menu i s vinnou
kombinaci. Navstévnici ¢asto nakupuji specidlni pobytové balicky, které jsou s enogastronomii
spojeny. Z recenzi na webovych strankach lze vyhodnotit, Ze se dané pobytové bali¢ky fadi
mezi oblibené. V posledni dobé se zvySuje zajem o nékolika chodové valentynské menu

vvvvvv

letech nebyvalo.

0, P . .
4% Coznamena pojem enogastronomie?

= Kombinovani vina s pokrmy = Nevim Obor zabivajici se michanim napoju

Graf ¢.4 Co znamend pojem enogastronomie?
Zdroj: Autorka

4.) Co je to metoda sous vide?
Ctvrtad otizka byla zaméfena na jednu znovych kuchafskych metod, kterd je v oblasti
gastronomie velmi vyuzivana jak V gastronomickych provozovnach, tak v béznych
domacnostech. Jak je podrobné rozepsano v teoretické ¢asti nové metody a technologie jsou
jednim z faktort ovliviiujici rozvoj gastronomie a jsou kliCové v oblasti gastronomickych
sluzeb. Jedna se o metodu sous vide, kdy 86 respondentti (76,8 %) zvolilo spravnou odpoveéd,
ze se jedna o metodu tepelného zpracovani ve vakuu. Mén¢ nez ¢tvrtina respondent (22,3 %)
zvolila odpovéd’ nevim, coz je ziejmé, protoze nékteii z respondentd se o trendy v gastronomii
nezajimaji, tudiZ se v danych pojmech neorientuji. Penzion Zubr tuto metodu nevyuzival,
ale v prubéhu roku zakoupili majitelé nové kuchynské zafizeni, které v sobé tuto funkci
obsahuje. Jednad se o multifunkéni elektronicky konvektomat od znacky Rational, ktery

obsahuje ne€kolik ptidavnych funkci, véetné nékolika kuchatskych technik jako je grilovani,
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blansirovani, poSirovani a dalsi. Tato metoda je pro stravovaci usek velkym piinosem a bude
vyuzivana pti ptipraveé pokrmi pro nékolik segmentii. Penzion Zubr navstévuji skoly a Skolky
Vv ptirod¢, domovy mladeze a sportovni soustiedéni, které travi v penzionu pétidenni pobyty
s celodennim stravovanim. Pfi vyuzivani metody dochéazi k zachovéani vSech vyzivovych

I chutovych slozek, coz je z vyzivového hlediska nejen mladeze velmi prospésné.

1% —Co je to metoda sous vide?

o

= Metoda tepelného zpracovani pokrmi ve vakuu
= Nevim

Dekorativni vyfezavani ovoce a zeleniny

Graf ¢.5 Co je to metoda sous vide?
Zdroj: Autorka

5.) Preferujete pokrmy pripravované z regionalnich surovin oproti

polotovarim a prumyslové predpripravovanym pokrmim a potravinam?
Otazka byla zaméfena na to, zda respondenti preferuji pokrmy pfipravované z regionalnich
surovin oproti jednomu mén¢ atraktivnimu trendu convenience food, které ma za ucel ulehcit
praci kuchaiim. 103 respondentt (92 %) preferuje pokrmy z regionalnich surovin, pouze 9
respondentt (8 %) tyto pokrmy nijak nepreferuji. Jak bylo popsano v teoretické Casti, zajem
0 lokalni produkty stoupa. Navstévnici penzionu maji pokrmy a napoje z téchto surovin ve
velké oblibé a pokrmy piipravované ze surovin od regionalnich dodavateli jsou hosty
objednavany nejcastéji. Penzion Zubr ma nékolik regionalnich dodavateld a farmait z blizkého
okoli, od kterych suroviny nakupuje a vyuziva je ve své gastronomické nabidce. Penzion by se
mél dale o regionalni dodavatele zajimat a zjiStovat jejich aktudlni nabidku, kterd bude

nabizena navstévnikum.
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Preferujete pokrmy pfipravované z regiondlnich surovin oproti
polotovariim a prlimyslové predpfipravovanym pokrmim a
potravindm?

= Ano = Ne

Graf ¢.6 Preferujete pokrmy pripravované z regiondlnich surovin oproti polotovariim a priumyslové
predpripravovanym pokrmim a potravinam?
Zdroj: Autorka

6.) Jsou pro Vas biopotraviny v nabidce pokrmu diileZité?
Sestou otazkou v dotaznikového Setieni bylo, zda jsou pro respondenty v nabidce pokrmi
dulezité biopotraviny. Pro 81 respondentt (72,3 %) nejsou biopotraviny dulezité, pro zbylych
31 respondentt (27,7 %) biopotraviny dualezité jsou. Penzion Zubr nejcastéji v biokvalité
nakupuje dribezi maso, zelenina a ovoce, piikladem jsou citrusy, které jsou vyuzivany
i se slupkou do domacich limonad. Penzion Zubr dava oproti biopotravinam piednost
regiondlnim surovindm, piikladem je mistni jablecny mosSt z Ovocnaistvi Loukota, ktery
produkuje most vysoké kvality, ale nenese oznaceni bio z toho diivodu, Ze ¢ast jablek, z kterych
je most vyrabén, nakupuje ovocnaistvi od sousedil, ktefi péstuji ovoce stejnym zplsobem,
ale nejsou registrovanymi ekologickymi zemédé€lci. Z grafu je zjevné, Ze respondenty nejsou
biopotraviny nikterak dulezité, divodem mohou byt nerelevantni informace, které jsou osobam

predkladany v riznych ¢lancich, které nemaji divéryhodny zdroj.

Jsou pro Vas biopotraviny v nabidce pokrm0 dilezité?

= Ne = Ano

Graf ¢.7 Jsou pro Vas biopotraviny v nabidce pokrmui diilezité?
Zdroj: Autorka
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7.) Preferujete restaurace, kde se nabidka v jidelnim listku méni dle ro¢niho

obdobi a sezonnosti surovin?

Otazka byla zaméfena na nabidku Vv jidelnim listku, zda respondenti preferuji nabidku pokrmui,
ktera se méni dle ro¢niho obdobi a sezénnosti surovin. 83 respondentii (74,1 %) takové jidelni
listky preferuji, zbylych 29 respondentt (25,9 %) ménici se nabidku jidelniho listku
nevyhledavaji. V Penzionu Zubr je nabizen praveé jidelni listek, ktery nabizi pokrmy
dle sezonnosti a ro¢niho obdobi. Tento trend by mél penzion nadale vyuzivat, protoZze vétSina

respondentt takové jidelni listky preferuje.

Preferujete restaurace, kde se nabidka v jidelnim listku méni
dle ro¢niho obdobi a sezénnosti surovin?

= Ano = Ne

Graf ¢.8 Preferujete restaurace, kde se nabidka v jidelnim listku meéni dle roc¢niho obdobi a sezonnosti surovin?
Zdroj: Autorka

8.) Preferujete v restauraci nabidku piva z malych pivovara?

Dalsi zajimavou otazkou bylo, zda respondenti v restauraci preferuji nabidku piva z malych
pivovari. Vysledna data byla velmi vyrovnana 55 respondentd (49,1 %) nabidku
z minipivovari preferuji a 53 respondenti (47,3 %) takovou nabidku nevyhledava.
4 respondenti (3,6 %) zvolili mozZnost jina, kdy pivo nekonzumuji viibec. Penzion Zubr nabizi
v napojovém listku piva z plzenského prazdroje, typu svétly lezak. V poslednich letech vzrostl
pocet malych pivovart s netradi¢ni nabidkou piv, kdy ziskévaji ¢im dal vétsi popularitu. Malé
pivovary produkuji neobvykla piva jako je extra chmelené, pSeni¢né, pivo s pridavkem lihovin,
aromaticka medova, malinova, visiiova a ofiskova, nefiltrovana a filtrovana, spodné kvaSena
piva, pohankova piva a dal§i. Penzion Zubr v napojové nabidce piva z malych pivovara
nenabizi, tudiz jeden z navrhd, by mohlo byt obohatit pivni nabidku o takové pivo. Pivem
z malych pivovarti by mohla byt obohacovéna nabidka pokrmt o vikendech, kdy je navstévnost
penzionu nejvyssi. Velkou vyhodou nabidky piv z plzenského prazdroje je nabidka pivniho skla,
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propagacnich doplnkt, vysoka kvalita a kazdoro¢ni Skoleni obsluhujiciho personalu, jak
spravné pivo ¢epovat a starat se o néj, Skoleni probihd od kvalifikované osoby z plzeiiského

prazdroje.

Preferujete v restauraci nabidku piva z malych pivovara?
4%

= Ano = Ne = Jind

Graf ¢.9 Preferujete v restauraci nabidku piva z malych pivovarii?
Zdroj: Autorka

9.) Ocekavali byste v restauraci, ktera se nachazi v malé vesnici na Vysociné,

nabidku molekularni gastronomie?

Devata otazka byla zaméfena na molekularni gastronomii, 99 respondentt (88,4 %) v restauraci,
ktera se nachédzi v malé vesnici na Vysoc€in€ molekularni gastronomii neocekava, zbylych 13
respondentt (11,6 %) by tuto gastronomii o¢ekavali. Penzion Zubr se na molekularni mixologii
nezamétfuje a kuchyné nedisponuje potfebnym vybavenim, nezbytnym pro tvorbu této
gastronomie, jak je podrobn¢ popsano v teoretické cCasti. Z pohledu majiteld
a kuchait neni molekularni gastronomie konceptem, kterym se v gastronomické nabidce chtéji
zabyvat. V molekuldrni gastronomii jsou specifické a naro¢né techniky piipravy pokrmd, které
museji kuchati ovladat. Ceny téchto pokrmi jsou také mnohondsobné vyssi, tudiz by o tyto
pokrmy nemusel byt piili§ velky zajem z divodu lokace a umisténi penzionu. Molekularni
gastronomii nabizeji zpravidla restaurace na vysoké turovni, které jsou cCasto ocenovany
michelinskou hvézdou. V Ceské republice se molekularni gastronomii vénuje $éfkuchai Petr

Koukolicek, ktery vydal i nékolik publikaci, s kterymi pracuji v teoretické ¢asti.
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Ocekavali byste v restauraci, ktera se nachazi v malé vesnici
na Vysociné, nabidku molekuldrni gastronomie?

L

= Ne = Ano

Graf ¢.10 Ocekavali byste v restauraci, ktera se nachazi v malé vesnici na Vysociné, nabidku molekularni
gastronomie?
Zdroj: Autorka

10.) Jak se dozvidate o gastronomickych akcich, které restaurace poiradaji?
Dalsi otazkou bylo, jak se respondenti dozvidaji o gastronomickych akcich, které restaurace
potadaji. Z grafu je zifejmé, Ze nejvétsi pocet respondentli se o akcich dozvida na socialnich
sitich danych provozoven (88 respondentt, to je 78,6 %). Druhou nejpocetnéjsi odpovédi bylo
nahodné, kdy naptiklad projizdi danou lokalitou a navstivi restauraci, kde je akce potadana,
tuto moznost zvolilo 11 respondentt (9,8 %). Dalsi mozZnosti bylo na doporuceni jinych osob,
kdy zvolilo 8 respondentu (7,1 %). 4 respondenti (3,6 %) zvolili propagaci piimo v restauraci,
kdy pti predchozi navstévé bud z plakati nebo od obsluhujiciho personalu, byli pozvani
na gastronomickou akci, kterou restaurace planuje pofadat. Z vysledku Ize vyvodit, Ze Penzion
Zubr by se mél nadédle vénovat propagaci na svych socidlnich sitich, protoze vétSina
respondentli se o akcich dozvida prave timto zptisobem. Penzion Zubr je na socialnich sitich,
jako je facebook a Instagram velmi aktivni a snazi se originalni formou pfedat sledujicim
danych sitich co nejvice informaci o tom, co se v penzionu déje. V roce 2020 prosli modernizaci
také webové stranky, které jsou se socidlnimi sitémi propojeny. Majitelé penzionu se
v propagaci a online marketingu neustale vzdélavaji a GCastni se kurzl, které se této
problematice vénuji a vynakladaji snahu, aby se v online propagaci neustdle zlepSovali.
Penzionu Zubr doporucuji, aby nadale tvofili zajimavy obsah, ktery dokdze zaujmout

a motivovat sledujici k navstéve penzionu.
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Jak se dozvidate o gastronomickych akcich, které restaurace poradaji?

s *
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= Na socialnich sitich = Nahodné = Na doporuceni jinych osob Propagaci pfimo v restauraci = Jiné

Graf'¢.11 Jak se dozviddte o gastronomickych akcich, které restaurace poradaji?
Zdroj: Autorka

11.) Jakou cenu jste ochotni zaplatit za menu (polévku, hlavni chod, dezert)

pro jednu osobu, chcete-li zaZit gastronomicky zazZitek?

Jedenacta otazka byla sméfovana na to, jakou cenu jsou respondenti ochotni zaplatit
za tfichodové menu, pti kterém by zazili gastronomicky zazitek. Odpovédi na tuto otazku jsou
velmi individualni, kazdy respondent ma jinou pomyslnou Skalu rtznych faktord, které
gastronomicky zazitek naplni. 53 respondenti (47,3 %) zvolili moznost 400 — 600 K&,
33 respondentu (29,5 %) zvolili 200 — 400 K¢, 23 repondentt (20,5 %) zvlolili, Zze na cené jim
nezalezi, pokud si diky pokrmum uziji gastronomicky zazitek. 3 respondenti (2,7 %) zvolili
méné nez 200 K¢&. Pokud si navstévnici v Penzionu Zubr objednaji tfichodové menu viz tabulka
2, cena je vyjde na 364 K¢, tato cena by uspokojila vétSinu respondentl na zakladé
dotaznikového Setfeni. V tabulce jsou pokrmy, které jsou u navstévnik oblibené a casto
objednavané, pokrmy byly vybrany z jidleniho listku z podzimniho obdobi, jidelni listek je
ptilohou ¢. 2 bakalafské prace. Gastronomické zazitky cloveék nezaziva pouze v luxusnich
restauracich, mize je zazit kdekoliv, kde je dobr¢ jidlo, pfijemné prostiedi, pratelska atmosféra

a skvély obsluhujici personal.

Druh pokrmu Nazev Cena

Polévka Polévka zpecené dyneé se zakysanou | 55 K¢

smetanou, oprazenymi seminky a zdzvorem

Hlavni chod Grilované kachni prso s Cerstvou grilovanou | 230 K¢

zeleninou podavané s omackou z ¢erveného
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vina, suSenych Svestek a perniku,

bramborové pyré

Dezert Smetanovy krém s jablky, skofici, rumem a | 79 K¢&

drobenkou

Tabulka ¢.2 Trichodové menu Penzionu Zubr
Zdroj: Autorka

Jakou cenu jste ochotni zaplatit za menu (polévka, hlavni chod, dezert) pro
jednu osobu, chcete—lai!;aiit gastronomicky zazitek?

<

= 400-600KE = 200-400KE = Nacené minezélezi Méné nez 200 K¢

Graf ¢.12 Jakou cenu jste ochotni zaplatit za menu (polévku, hlavni chod, dezert) pro jednu osobu, chcete-li zazit
gastronomicky zazitek?
Zdroj: Autorka

12.) Ocekavate v restauracnich zaiizenich na vesnici stejnou kvalitu sluzeb

jako ve méstech?

Dalsi otazka v dotaznikovém Setfeni byla ta, zda respondenti ocekdvaji na vesnici stejnou
kvalitu sluzeb jako ve méstech. 75 respondentii (67 %) ocekava stejnou kvalitu, 37 respondent,
(33 %) stejnou kvalitu neotekava. Tento vysledek dotaznikového Setfeni miize mit za pfic¢inu
uréitou sezonnost v lokacich, kde se vesnice nachdzeji. Respondenti se mohou domnivat,
7e stravovaci zafizeni na vesnici nejsou schopni zajistit dostate¢né¢ kvalifikovany personal.
Penzion Zubr vynaklada usili na to, aby byl personal dostate¢né€ znaly v oboru, ktery vykonava,
tudiz navstévnikim nabizi stejné kvalitni servis jako je tomu ve stravovacich zafizenich
ve meéstech. Kazdé stravovaci zatizeni nabizi jinak kvalitni sluzby a nezalezi, zda restaurace

sidli na vesnici, nebo ve meéste.
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Ocekavate v restauracnich zafizenich na vesnici stejnou
kvalitu sluzeb jako ve méstech?

= Ano = Ne

Graf ¢.13 Ocekavdte v restauracnich zarizenich na vesnici stejnou kvalitu sluzeb jako ve méstech?
Zdroj: Autorka

13.) Nejcastéjsi diivod navstévy stravovaciho zarizeni je?
Ttinactou otazkou bylo, za jakym G¢elem respondenti nejcastéji navstévuji stravovaci zatizeni.
38 respondentti (33,9 %) zvolilo obéd nebo vecete o vikendu, 32 respondentt (28,6 %) zvolilo
stravovani béhem vyletu nebo dovolené, 18 respondentd (16,1 %) zvolilo mimotadnou
ptilezitost, jako je oslava, svatba nebo promoce, 14 respondentt (12,5 %) zvolilo bézny obéd
nebo vecete v pracovnim tydnu a 10 respondenti (8,9 %) zvolilo odpovéd’ ,,chodim na pivo®.
Z vysledku je ziejmé, ze respondenti nejcastéji navstévuji restaurace o vikendech, nebo pfi
vyletu a dovolené, coz je pro Penzion Zubr velmi pozitivni vysledek, z diivodu oteviraci doby

a segmentu zakaznikd, ktery je podrobné popsan v predchozi praktické ¢asti.

Nejcastéjsi dlivod navstévy stravovaciho zatizeni je?

= Obéd nebo vecere o vikendu = Stravovani béhem vyletu nebo dovolené
= Mimoradna prilezitost (oslava, narozeniny, promoce..) BéZny obéd nebo vecere v pracovnim tydnu
= Chodim na pivo

Graf ¢.14 Nejcastejsi ditvod navstévy stravovaciho zarizeni je?
Zdroj: Autorka

Posledni tfi otazky byly zaméfeny na vSeobecné informace o respondentovi, jako je pohlavi,

vékova kategorie a kraj, z kterého respondenti pochédzeji. Vyssi pocet respondentt, ktefi
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dotaznik vyplnili byly zeny, kterych bylo 78 (69,6 %). Zbylych 33 respondentti (29,5 %) tvotili
muzi. Ugelem vyzkumu bylo zahrnout do vyplitovani dotazniku viechny vékové kategorie,
hlavnim diivodem bylo zjistit co nejvice riiznych nazorti na trendy v gastronomii. Nejvetsi podil
respondentt byl tvofen skupinou 18 — 30 let a to 69 respondentt (61,6 %). Druhou nejpocetnéjsi
skupinou byla vékova kategorie 31 — 40 let a to 20 respondentd (17,9 %). Dalsi vékovou
kategorii tvofilo 13 respondentd (11,6 %) ve vékové kategorii 41 — 50 let. S poétem
7 respondenttl byla tvofena vékova kategorie 51 — 60 let s procentualnim podilem 6,3 %.
Nejméné respondentl tvofila vékova kategorie 61 a vice let, a to s poctem 3 respondentt
(2,7 %). Posledni otazkou bylo, z jakého kraje respondenti pochazeji, nejvice respondentti
pochazelo z VysoCiny a Jihomoravského kraje s celkovym poctem 96 respondentt
s procentualnim podilem 85,7 %. Z vysledku lze vyvodit, Ze respondenti, ktefi dotaznikové
Setfeni vypliovali, byli z okolnich regiont, které se nachazeji v blizkosti Penzionu Zubr.
Z Karlovarského kraje vyplnilo dotaznik 5 respondenta (4,5 %), zkraje Zlinského
4 respondenti (3,6 %). Z kraju JihocCeského, Pardubického a Prahy bylo dotaznikové Setieni
vyplnéno dvéma respondenty, to je 1,8 %, poslednim krajem s nejniz§im poctem respondentt

byl kraj Olomoucky, kdy bylo vyplnéno jednim respondentem, to je 0,9 %.

Vsechna uvedena data a informace jsou vysledkem analyz, které byly zaméteny na zkoumani
trendi v gastronomii. Analyza metodou dotaznikového Setfeni zobrazuje data
od 112 navstévniki Penzionu Zubr. Navazujici navrhova ¢ast vyuziva rovnéz vyhodnocené
informace analyzy nabizenych sluzeb Penzionu Zubr, analyzy mikroprosttedi a analyzy trenda
metodou dotaznikového Setfeni. V ndvrhové ¢asti budou navrZeny gastronomické trendy, které

budou Penzionu Zubr doporuceny implementovat do jejich gastronomické nabidky.
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4 NAVRHOVA CAST

Navrhova ¢ast bakalaiské prace je vénovana moznostem zavadéni novych gastronomickych
trendd S ohledem na segment zakazniki do vybraného podniku Penzion Zubr. Implementace
novych trendl byla navrzena na zaklad¢ analytické ¢asti, kde byly provadény analyzy, kde bylo
cilem zmapovat vyuzivani gastronomickych trendt ve vybraném podniku a nésledné navrhnout

trendy, které podnik nevyuzival, nebo se jim dostatecné nevénoval.

Jednim ztrendl v gastronomii je nabidka pokrmii z lokalnich surovin od regionéalnich
dodavateli. Tento trend je zvysledki analyzy dotaznikového Setfeni u navstévnikl
vyhledavany, hosté davaji ptednost nabidce, kterd je ménéna dle roéniho obdobi a zamétuje se
na pokrmy z lokalnich zdroji. Penzionu Zubr se doporuduje, aby nadale spolupracoval
S lokalnimi dodavateli a nabidku pokrmi ménil dle ro¢niho obdobi na zikladé segmentu
hostii, ktefi penzion v daném ro¢nim obdobi navStévuji a nabidka byla hostim
prizpisobovana dle pozadavki. Navstévnici restaurace jsou z velké €asti hosti, ktefi jsou
V penzionu ubytovani a vyuzivaji stravovaci sluzby. DileZité je rozpoznat jednotlivé segmenty
a nabizet jim pokrmy, které jsou v souladu s trendy a pozadavky. Ubytované skupiny jsou
z velké casti skoly a Skolky v ptirod¢, sportovni soustiedéni mladeze a dospé€lych, stacionare
a dalsi, kdy je dulezité, aby pokrmy spliiovaly v§echny vyzivové hodnoty. Velkym usnadnénim
Vv pfipravé pokrmi je zakoupeny multifunkéni konvektomat, ktery ma nékolik pifidavnych
funkci a jednou znich je ptiprava pokrmi pomoci metody sous-vide, pii které dochazi
k zachovani vyzivovych i chutovych slozek pokrmu, dalsi vyhodou je rychlost a efektivnost
pfi samotné piipravé. Penzionu se doporucuje, aby tuto metodu vyuzival jak pro piipravu
pokrmi pro ubytované hosty, tak pro vikendovy provoz restaurace. Nakladem pfi vyuZivani
této metody jsou vakuové sacky, kdy se cena odviji od rozméru sacku, firma znacky Handi

prodava sadu pytlikt pro vafeni metodou sous-vide 15x25 cm, 100 ks za 240 K¢ s DPH [46].

Déle Penzionu Zubr se doporucuje, aby se zaméril na nabidku kavy v napojovém listku
a zacal spolupracovat s mensSi prazirnou kavy Koruna, ktera se nachazi v Jihlavé. Tato
prazirna nabizi n¢kolik druhé Cerstvé prazené kavy s dodanim az do dané provozovny. Prazirna
dale poskytuje kurz, kdy jsou zamé&stnanci informovani a zaSkoleni o kave a jeji pripravé. Kurz

se sklada z vSeobecného piehledu ve svété kavy a dale ze samotné piipravy v daném provozu.

59



Obliba kavy v poslednich letech stoupd a navstévnici se zajimaji o pfipravu, odridu

a v neposledni fadé chut’ a aroma. Prazirna Koruna nabizi kavu jako: [47]

Kava

Popis

Cenaza 1l Kg

Informace

Brasil Santos
Naturalné
Zpracovana

kava z Brazilie

Klasicka komoditni kava z
oblasti Santos, zpracovana
naturalni metodou. V chuti
dominuje karamelové télo s

dochuti po lesnim ovoci

531 K¢/ 1kg

Kategorie: Na espresso
Chut'ovy profil: Karamel,
lesni ovoce

Odrtdy: Burbon

El Salvador
La Majada
Promyta kéava

z El Salvadoru

Odrtuda Bourbon,
pochazejici z farmy La
Majada, v chuti snoubi

cokoladovo-ofiskové tony

545Ke/ 1kg

Kategorie: Na espresso

Chutovy profil: Cokolada,

liskové ofisky

Odrtdy: Burbon

India
Plantation A
Promyta kéva

z Indie

Promyta kdva odrady
Katimor a Kent z indickych
plantazi nabizi
nejkonzervativnéjsi chuté v
nasi nabidce-tmava

¢okolada, mandle

605 K¢/ 1 kg

Kategorie: Na espresso
Chutovy profil: Tmava
¢okolada, mandle

Odrtdy: Kent, Katimor

Colombia Los
Colorados
PIn¢ promyta
kava

z Kolumbie

Farma Los Colorados, jejiz

majitelem je pan Isaias
Manco, lezi v regionu
Antioquia  pobliZ mésta

Giraldo. VSechny kéavy z této

farmy jsou krasné sladké a

komplexni s chuti po
bobulich, c¢okoladé nebo
smetang.

690 K¢ /1 kg

Kategorie: Na espresso

Chutovy profil: Broskve,

mlécna ¢okolada, karamel

Odrudy: Castillo, Caturra

Tabulka ¢.3 Nabidka kavy — Prazirna Koruna
Zdroj: Autorka
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Tabulka znazorfiuje porovnani mezi kdvou znacky Lavazza, kterd je v nabidce Penzionu Zubr
a kavou, ktera je doporucena v navrhové ¢asti z prazirny Koruna. Z tabulky je zfejmé, ze pokud
Penzion Zubr zméni dodavatele kavy, zvysi se provozni naklad zhruba na 82 K¢ na jednom
kilogramu kavy. Penzion Zubr by zménou dodavatele kavového zrna obohatil nabidku o kavu
vysoké kvality. Dodavatel nabizi odborné zaskoleni zaméstnanct a ukazku ptipravy kavy pfimo
na kavovaru v restauraci. Prazirna Koruna nabizi nékolik druhd kavy z riznych zemi, tudiz by
mohla byt nabidka obménovana dle riiznych aspektl, jako je napiiklad nabidka dezertd

na jidelnim listku.

Kéava Lavazza Espresso Kéva Brasil Santos

Italiano Classico
Cena za 1 kilogram kavy 449 K¢ 531 K¢
Cena za 7 gramu kavy (1 salek) | 3,16 K¢ 3,74 K¢

Tabulka ¢.4 Porovnani kavy Lavazza Espresso Italiano Classico a kavy Brasil Santos
Zdroj: Autorka

Penzion Zubr v roce 2020 zakoupil chladici zafizeni, které ma slouzit v letnich mésicich
na kopeckovou zmrzlinu. Dal§im navrhem je spoluprace s vyrobnou domaci zmrzliny
Tomivo gelato, ktera vyrabi 100 % poctivou zmrzlinu bez barviv, pridanych latek a aditiv.
Zmrzlinu vyrabi ze smetany a mléka z kravina, ovoce a byliny sbiraji z vlastniho sadu a zahrady.
Cokoladu, vanilkové lusky a ofechy odebiraji z italské Sicilie. Tomivo gelato ziskava nejvyse
mozn¢ atestace a ocenéni na vyrobu zmrzliny. Majitelé vyrobny se tomuto femeslu ucili pfimo
od mistrd z Italie. Vyrobna nabizi 16 druhi chuti jako je vanilka, ¢okolada, pistacie, liskovy
ofech a z ovocnych chuti naptiklad malina, jahoda, banan, bortivka a z exotickych chuti draci
ovoce, kiwi a mango. Spoluprace s doméci vyrobnou zmrzliny by byla pro penzion velmi
prospésna, po analyze konkurence zadny z blizkych podniki nenabizi zmrzlinu z domaci
vyrobny, v nabidce se objevuji pouze balené zmrzliny a nanuky od velkych firem. Pro Penzion

Zubr by to znamenalo ur¢itou konkuren¢ni vyhodu v nabidce tohoto produktu.

Jednim z nejnovéjSich trendi je piesun z vnitinich prostori restauraci na venkovni
terasy a zahradky, které budou ziskavat na oblibé. Venkovni prostory penzionu disponuji
velkym poctem mist na zahrad¢, kde si hosté mohou vychutnat pokrmy a ndpoje, které nabizi.
Penzionu Zubr se doporucuje, aby se zaméril na vikendové akce orientované na grilovani

primo pied zraky hosti, kdy si navS§tévnici budou moci vychutnat speciality primo
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pod Sirym nebem. Pii specialnich vikendovych akcich navrhuji rozsifit pivni nabidku o pivo
z nabidky malych pivovari o které maji névstévnici restauraci z vysledkti dotaznikového
Setfeni stale se zvySujici zajem. Nedaleko penzionu se nachézi méstys Doubravnik, kde se
nachazi stejnojmenny mini pivovar, ktery byl zalozen roku 2014. Pivovar vafi nepasterizovany
a nefiltrovany svétly lezak plzeniského typu klasickym zplsobem, mezi oblibené patii
Doubravnik — zitny lezak, polotmavy, ktery mé decentni chut’ karamelu, kdy plynule navazuje

chmelova horkost.

Nasledujici jidelni listek je navrzeny pro Penzion Zubr v obdobi vikendd v jarnich mésicich.
Pokrmy z jidelniho listku jsou tvoieny v souladu s trendy, které jsou popsany v teoretické ¢asti
s ohledem na lokalnost, ro¢ni obdobi a sezénni suroviny s vyuZzitim co nejvice surovin
bezezbytku. PFi sestavovani pokrmi jsou vyuZivany rizné techniky a metody jako je
fermentace, metoda sous vide, posirovani, konfitovani a dalsi. Jidelni listek je tvofen dvéma
predkrmy, dvéma polévkami, Sesti hlavnimi chody, dvéma jidly pro déti a dvéma dezerty.
Predkrmy jsou tvoteny driibezi pastikou a cevichem ze pstruha duhového, kazdy z ptedkrmt je
obohacen rliznymi aspekty z lokalnich zdrojii véetné domaciho chleba, ktery je ptfipravovan
pfimo v penzionu. Jednou z nabizenych polévek je krém z chfestu doplnény o lososa
pfipraveného studenym uzenim za vyuziti multifunkéniho konvektomatu. Druhou polévkou je
kulajda s ¢erstvym koprem ze zahrady a posirovanym vejcem z nedaleké farmy Eden. Hlavni
chody jsou rtiznorodé a nabizi nékolik druhti mas, jednu rybu a jeden bezmasy chod v podobé
listového salatu s kozim syrem. Jednou ze specialit jsou teleci licka, maso obsahuje tukové
vrstvy, které dodévaji masu jedinecnou a jemnou chut’. Teleci licka jsou pomalu dusend na
kotenové zelening, Cesneku, bylinkadch a cerveném vinég, jidlo je doplnéno jednou z jarnich
zelenin pastindkem, ktery je péstovan na nedaleké farmé. V nabidce détskych jidel je sladky
chod, jsou jimi domaci kynuté knedliky pInéné bortivkami, které se fadi mezi superpotraviny,
obsahuji velké mnoZstvi vitamintl a antioxidantl. Knedliky jsou doplnény smetanou a tvarohem
z ekologického zemédélstvi z farmy Rubelit. Jidla jsou dopliiovana bylinami, které rostou
na zahradé penzionu spole¢né s né€kolika druhy zeleniny a ovoce. Navrzeny jidelni listek
obsahuje vSechny potiebné nalezitosti jako je cena, srozumitelny nazev, gramaz a jednotlivé
alergeny, které jsou v pokrmech obsazeny. Jidelni listek je navrzen tak, aby byl realizovatelny
v Penzionu Zubr. K nabizenym pokrmiim se skvéle hodi jeden z napoju lokalni produkce, jako

je jable¢ny most z ovocnafstvi Loukota nebo domaci bezova limonada s ovocem a Cerstvou
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matou. Dezerty je doporuceno snoubit s vybérovou Cerstvé prazenou kavou z prazirny Koruna.
Navrh jidelniho listku na jarni obdobi pro Penzion Zubr je soucasti ptfiloh bakalarské

prace — Ptiloha €. 4.

Navrh na dalsi inovaci v jidelnim listku je vyuZivani QR kédi k rychlému a efektivnimu
prenosu informaci do mobilniho zaFizeni, telefonu nebo tabletu. Jidelni listek by obsahoval
QR koédy, které by po nacéteni v jednom ze zminénych zafizeni vyobrazil webovou stranku
tykajici se regionalnich dodavatelii, se kterymi Penzion Zubr spolupracuje. Navstévnikiim
restaurace staci mobilni telefon s fotoaparatem, nacist QR kod a aplikace sama rozpozna ukryty
text a presméruje na webovou stranku dodavatele. Navstévnici restaurace budou mit tak
moznost zjistit informace, tykajici se dodavatell, od kterych restaurace odebird regiondlni
suroviny. QR kddy jsou vytvofeny pro webové stranky Penzionu Zubr, Ovocnaistvi Zdenka
Loukoty, Rybatstvi Kolat, Rohozenskou husu, Prazirnu Koruna a kozi farmu Dvur Ratibofice.
QR kaody by byly prikladany k jidelnimu listku a byly by obménovany dle aktualné nabizenych
surovin od danych dodavateli. QR kody pro webové stranky zminénych dodavateld jsou

soucasti piiloh v bakalaiské praci — Ptiloha ¢. 5 [48].

Trend, ktery bude nadale prosazovan je bezvirovost nejen v restaura¢nich a ubytovacich
zarizenich. Penzion Zubr musi nadéale podporovat bezpecnost a hygienu v ptipravé pokrmd,
tak aby se shodovala s hygienickymi ptedpisy, i kdyZ penzion v§echny tyto piedpisy dodrzuje
doporucuji, aby byl jesté ptisn€jSi, aby se hosté po znovuotevieni provozoven citili

V CO nejvetsim bezpecdi.

Penzionu Zubr navrhuji, aby se nadile vénoval svym webovym strankam a socidlnim
sitim jako je Facebook a Instagram. Z dotaznikového Setfeni vyplynulo, ze az 80 %
respondentl se dozvida o akcich, které jsou v restauraci pofadany diky socidlnim sitim. Obsah
na Facebooku a Instagramu by mél byt tvofen aktudlnimi informacemi a obsahem, ktery
uzivatele siti zaujme. Na socialni sit¢ by mél byt vkladdn miniméln¢ jeden az dva ptispévky
tydné a obsah Facebooku a Instagramu by mél byt odlisny. Na zac¢atku roku 2021 prosly webové
stranky Penzionu Zubr celkovou modifikaci, aby upoutaly co nejvice navstévnikiu a motivovaly

je kK navstéve restaurace, nebo zakoupeni pobytu.
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ZAVER

Hlavnim cilem této bakalarské prace bylo vyhodnotit nabidku sluzeb ve vybrané provozovné
se zamétfenim na vyuzivani gastronomickych trenda s ohledem na segment zédkaznikt. Je nutné
zminit, ze cile, které byly v bakalafské praci zminény, byly autorkou naplnény. Trendy
v gastronomické nabidce byly vyhodnoceny a na zaklad¢ provedenych analyz byly doporuceny
vhodné trendy, které by mohla vybrand provozovna implementovat do své nabidky. Autorka
prace zvolila jako pfedmét zkoumani rodinny Penzion Zubr, ktery se nachazi na Vysocing.
Ve vybrané provozovné autorka nékolik let pracuje a mezi hlavni diivody vybéru pattil také
fakt, Zze se jedna o rodinnou firmu a majitelé jsou autor¢inymi rodi¢i. Penzion Zubr patii
soucasnym majitelim od roku 2012 a prosel rozsédhlou rekonstrukei internich a externich
prostord a v neposledni fadé sluzeb, které jsou neustale inovovany na zdkladé aktualni situace,

preferenci a pozadavki navstévniku.

Bakalarska prace je c¢lenéna do tii kapitol. V prvni kapitole teoretické cCasti jsou
charakterizovany a vymezeny gastronomické trendy na zakladé reSerSe odborné literatury.
Zminéna kapitola pojednavd o gastronomii, faktorech ovliviiyjici gastronomii a trendech
Vv gastronomii. V trendech jsou detailn¢ popsany a charakterizovany metody a technologie
Vv piipravé pokrmu jako fermentace, blansirovani nebo metoda sous-vide, dale molekularni
gastronomii, vyuZivani lokdlnich surovin a superpotravin v kulinafstvi a udrZitelnost
V gastronomii. Zminény jsou také zmény, které nastaly v gastronomii, v dasledku pandemie
zpisobené koronavirovym onemocnénim. V druhé kapitole je provedena analyza sluzeb
vybraného podniku se zaméfenim na vyuzivani gastronomickych trendti s ohledem na segment
zakaznikl. Nejprve je charakterizovan penzion podle oficidlni jednotné klasifikace ubytovacich
zaiizeni v CR, vSeobecné piedstaveni Penzionu Zubr na zakladé aktudlniho vypisu
z obchodniho rejstiiku a analyza Penzionu Zubr — lokace, historie a zmapovani aktivit
v nedalekém okoli. Dale byla provedena analyza nabidky poskytovanych sluzeb se zaméfenim
na stravovaci usek penzionu za ucelem zmapovani vyuzivanych gastronomickych trendi.
Nésledné byla provedena analyza mikroprostfedi, kde byly popsany faktory, které piimo
ovliviiuji ¢innost Penzionu Zubr. Mezi tyto subjekty patii dodavatelé, konkurence a odbératelé.
Odbeératelé byli rozdéleni na jednotlivé segmenty, kviili snaz§imu zacileni. Analyza konkurence
byla vytvofena na zdkladé webovych stranek, kdy bylo zjisténo, Ze webové stranky jinych
restaura¢nich zatizenich postradaji informace tykajici se béZzného provozu. Tento fakt mohl byt
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ovlivnény situaci, kterd v dobé analyzy probihala. VétSina zminénych konkurentii méla
z diivodu natizenych vladnich restrikci do¢asné uzavieno, nebo fungovala ptes vydejni okénko,
tudiz webové stranky mohly prochazet opravou a renovaci. Samotny Penzion Zubr v tomto
obdobi ménil grafickou Upravu, mnozstvi informaci a celkovy vzhled webovych stranek

na jednu z modern¢jsich verzi.

Déle byla provedena analyza trendi metodou dotaznikového Setfeni, kdy 112 respondentt
zodpoveédelo na 16 otevienych otazek tykajicich se dané problematiky. Dotaznikové Setieni
navazuje na navrhovou ¢ast, ktera vyuziva vyhodnocend data z predchozich analyz. V navrhové
¢asti byly doporuceny vhodné trendy, které by Penzion Zubr mohl implementovat do své
nabidky. Navrhy a doporuc¢eni maji za cil zefektivnit a zkvalitnit nabidku sluzeb a celkovy chod
penzionu. V navrhové casti bylo autorkou doporu¢eno nadale spolupracovat s lokalnimi
dodavateli a rozsitit spolupraci 0 nové, jednim z nich byla spoluprace s prazirnou kavy Koruna,
ktera se nachdzi v Jihlavé, nebo vyrobnou domaci zmrzliny Tomivo Gelato. Jednim z navrht
je také jidelni listek pro jarni obdobi, kdy bylo vyuzito né€kolik trendd, které jsou popsany

Vv bakalaiské praci.

Trendy v gastronomii se kazdym rokem méni a zalezi na mnoha faktorech, které je ovliviuji.
Samotni majitelé jednotlivych provozoven se rozhoduji, zda budou s gastronomickymi trendy
v souladu. Na zékladé analyz, které byly autorkou provedeny je Penzion Zubr v souladu
s trendy a nabidka je ménéna na zakladé¢ zminovanych aspekti. K zavéru prace je potiebné
podotknout, Ze rok 2021 z dtivodu koronavirové pandemie ptinasi do gastronomického odvétvi
zmeény o kterych se doposud nijak zv1asté nemluvilo. Nadéale bude hojn€ vyuzivana sluzba jidla
ssebou, a to i Vvcenové luxusnich restauraci. Odvétvi gastronomie bude postupné
digitalizovano, restaurace budou vytvaret vlastni rozvozové sluzby a e-shopy, které budou
podrobnéji analyzovat preference hostii a zdokonali cely systém objedndvek. Restaurace se
budou vice pfizplsobovat flexibilit¢ svych hostl a tradi¢ni rozlozeni jidla béhem dne pljde
pomalu do Ustrani. V restauracich se budou vice objevovat brunche, linnery (pozdni obédy)
a snackification (mald jidla béhem celého dne). Zijem o zdravy zivotni styl poroste
a navstévnici budou vyhledavat vice jak kdy predtim rtzné kvalitni rostlinné alternativy.
V népojové nabidce budou vyhleddavany zdravéjsi a méné alkoholické varianty néapojl.
Napojovymi listky budou podminovany prémiovym ovocnym stavam srovnatelnymi s viny,
fermentim a ¢ajum, kdy je hovofeno o mindful drinking (uvédomélém piti). Podstatnym
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tématem na gastronomické scéné bude udrzitelnost, lokalnost a kreativita, bez které se

gastronomické odvétvi v budoucnu neobejde.

Bakalatska prace Trendy v gastronomii a jejich uplatnéni ve vybraném podniku by méla slouzit
jako navrh pro budouci implementaci gastronomickych trendii do vybrané¢ho podniku,
za ucelem zlepSovani gastronomické nabidky sluzeb a celkového provozu v Penzionu Zubr.
Nekteré z trenda, které byly autorkou prace doporuc¢eny budou v roce 2021 implementovany

a vyuzity ve zkoumané provozovng.
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SEZNAM ZKRATEK

HACCP — Hazard Analysis and Critical Control Point (Analyza rizik a kritickych kontrolnich

bodi)

UNIHOST — Sdruzeni podnikateld v pohostinstvi, stravovacich a ubytovacich sluzbach
OJK — Oficialni jednotné klasifikace ubytovacich zatizeni v Ceské republice
COVID-19 — koronavirové onemocnéni

¢. —cislo

K¢ — Korun ¢eskych

a.s — akciova spolecnost

S. I. 0. — spole¢nost s ru¢enim omezenym

kg — kilogram
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Ptiloha ¢. 5: Vytvorené QR kody pro webové stranky regionalnich dodavatelt
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Ptiloha ¢. 1: Dotaznik pro bakalafskou praci

Dotaznik pro bakalaiskou praci
Trendy v gastronomii a jejich uplatnéni ve vybraném podniku
Dobry den,

jsem studentkou Vysoké skoly obchodni a hotelové v Brné a pisi bakalafskou praci na téma
Trendy v gastronomii a jejich uplatnéni ve vybraném podniku. Rada bych Vas pozadala o
vyplnéni dotazniku, ktery zabere né€kolik minut. VSechna data budou vyuzita pouze jako

podklad v moji bakalaiské praci. Dotaznik je anonymni.

1.) Zajimate se o gastronomii?
a.) Ano
b.) Ne
2.) Zajimate se o trendy v gastronomii?
a.) Ano
b.) Ne
3.) Co znamena pojem enogastronomie?
a.) Kombinovani vina s pokrmy
b.) Obor zabyvajici se michanim napoju
c.) Nevim
4.) Co je to metoda sous vide?
a.) Dekorativni vyfezavani ovoce a zeleniny
b.) Metoda tepelného zpracovani pokrmi ve vakuu
c.) Nevim
5.) Preferujte pokrmy pfipravované z regionalnich surovin oproti polotovarim a
pramyslové predptipravenym pokrmim a potravinam?
a.) Ano
b.) Ne
6.) Jsou pro Vas biopotraviny v nabidce pokrmi dulezité?
a.) Ano
b.) Ne
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7.) Preferujete restaurace, kde se nabidka v jidelnim listku méni dle ro¢niho obdobi a
sezénnosti surovin?
a.) Ano
b.) Ne
8.) Preferujete v restauraci nabidku piva z malych pivovara?
a.) Ano
b.) Ne
9.) Oc¢ekavali byste v restauraci, ktera se nachdzi v malé vesnici na Vyso¢iné¢ nabidku
molekularni gastronomie?
a.) Ano
b.) Ne
10.) Jak se dozvidate o gastronomickych akcich, které restaurace pofadaji?
a.) Na socialnich sitich
b.) Nahodn¢
c.) Propagaci piimo v restaurace
d.) Na doporuceni jinych osob
e.) Jiné ...
11.) Jakou cenu jste ochotni zaplatit za menu (polévka, hlavni chod, dezert) pro jednu
osobu, chcete-li zazit gastronomicky zazitek?
a.) 200 —400 K¢
b.) 400 — 600 K¢
C.) Méné nez 200 K¢
d.) Na cené mi nezaleZi
12.) Oc¢ekavate v restauracnich zafizenich na vesnici stejnou kvalitu sluzeb jako ve méstech?
a.) Ano
b.) Ne
13.) Nejcastéjsi davod navstévy stravovaciho zafizeni je?
a.) Bézny obéd nebo vecete v pracovnim tydnu
b.) Obéd nebo veceie o vikendu
c.) Mimofadna piilezitost (oslava narozenin, promoce...)
d.) Stravovani béhem vyletu nebo dovolené

e.) Chodim na pivo
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14.) Vase pohlavi
a.) Zena
b.) Muz
c.) Jiné
15.) Kolik Vam je let?
a.) 18-30
b.) 31-40
c.) 41-50
d.) 51-60
e.) 61 avice
16.) Z jakého kraje pochazite?
a) Praha
b) Stfedocesky kraj
c) Jihocesky kraj
d) Plzensky kraj
e) Ustecky kraj
f) Karlovarsky kraj
g) Liberecky kraj
h) Kralovéhradecky kraj
i) Pardubicky kraj
J) Vysoc€ina
K) Zlinsky kraj
[) Jihomoravsky kraj
m) Olomoucky kraj
n) Moravskoslezsky kraj

Dé&kuji Vam za vas Cas.
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Ptiloha ¢. 2: Jidelni listek Penzion Zubr (obdobi podzimu)

Rekreatni
a ubytovaci
zafizeni

- DENNIi MENU -

P

PREDKRMY S

80 g Husi pastika zdobend smazenou cibulkou, podavané s brusinkovo-§pekovou oméékou, domaci
chléb s ofechy WKDIBETE Alq, A3, A7, A8c 89,-
B W
POLEVKY @_
0,331 DRUBEZ{ VYVAR s domécimi nudlemi, masem a kofenovou zeleninou Ala, A3, A9 55 -
0,331  Polévka z PECENE DYNE /hokkaido a méslové dgné/ zakysané smetana, zazvor, oprazend
seminka WZKDWBENE Ala, A3, A7,A9 55.-

DNESNi SPECIALITY g

Vyzkouseite jednu z nasich SPECIALIT inspirovanou barevngm PODZIMEM plngm skvélgch surovin a chuti

1Ks Konfitované KACHNi STEHNO na rozmargnu podévané s bilgm zelim, doméci houskovy a
bramborovy knedlik WekRBSTE Ala, A3, A7 240 -
Maso pochdzi z rodinné kachni a husi farmy z Rohozné na Vysociné. Farma se mbzeme pochlubit dlouholetou tradici
v chovu hus a kachen, diky dlouholetym zkusenostem Vém
garantuji maso té nejwyssi kvality.

180 g Grilované KACHNI PRSO s &erstvou grilovanou zeleninou podévané s oméckou /éervené vino,
$vestky, pernik/ a bramborovgm pyré speostms Séruickaie & Ala 230 -

Maso pochdzi z rodinné kachni a husi farmy z Rohozné na Vysotiné. Farma se mizeme pochlubit dlouholetou tradici
v chovu hus a kachen, diky dlouholetym zkusenostem Vam
garantuji maso té nejwyssi kvality.

200 g Smazené fizky z KANCIHO HRBETU /nalozené v éesnekovém laku/ Ala, A3, A7 199,-
Doporuéujeme bramborovy saldt
180 g Doméci SVESTKOVE KNEDLIKY z bramborového tésta s makem, méslem a cukrem Alq, A3, A7 159,-

Svestky z mistniho ovocndrstvi Zdenka Loukoty

SPECIALITY Z GRILU 4P

200 g  Grilovang filet ze SIVENA s bylinkovgm maslem podavany s éerstvou grilovanou zeleninou a
omatkou z citrust a bilého vina / RYBARSTVi KOLAR- ocenéni KLASA, CESKY VYROBEK, TOP
DELIKATESA/ W2kBERE Ala, A3, A7 210,-

Domdci chléb s ofechy a cibulkou

200 g  Grilovana vepiové panenka podévana s éerstvou grilovanou zeleninou a pepfovou oméékou A9

220,-

Doporuéujeme peéené brambory s rozmargnem a parmezdnem
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Rekreatni
aubytovaci
zafizeni

-  DENNIi MENU -

HAMBURGERY

Domdci maslova bulka s rozmargnem a éerngm sezamem

220 g Hamburger CLASSIC / mleté hovézi maso, rajée, americké okurky, slanina, BBQ omacka, sgr
cheddar, cibulova marmeléda/, steakové hranolky Alq, A3, A7, A10

220 g Hamburger Jalapeiio / mleté hovézi maso, rajée, americké okurky, slanina, BBQ omécka, sgr
cheddar, cibulova marmeléda, papricky jalapefio/, steakové hranolky Alg, A3, A7, A1

HLAVNI JiDLA g

200 g Smazend HUSI JATRA s citronem Ala, A3, A7
Doporuéujeme domdci bramborov salat

180 g Listovg salét s grilovangm KOZIM SYREM podévang s vlasskgmi ofechy a hruskami, jogurtovy
dressing s koprem, domécim chlebem s cibulkou VEGEHRINSKE S A7

DETSKA JipLa @K

120 g Smazeng KRUTI RIZEK podéavang s bramborovgm pyré a éerstvou zeleninou Ala, A3, A7

PRILOHY %gv'

Prilohy z BRAMBOR z Vysociny

Opecéené brambory s rozmargnem sypané parmezdanem W2KOWSETE A7
Bramborové pyré A7

Doméci bramborovy salét Alg, A3, A9, AIO

Cerstvé grilované zelenina

Salatek z erstvé zeleniny

Domaci chléb s cibulkou Ala, A3, A7, A8c

Domaéci tatarka a keéup A3, A7

DEZERT g

Smetanovy krém s jablky, skofici, rumem a drobenkou W2¥OIBERE Ala, A3, A7, A8c
Dezert je poddvan( ve skle

Zmrzlinovy pohar s horkgmi malinami, vanilkovou zmrzlinou a domaéci slehackou Ala, A3, A7

249-

249-

159,

189,

160 -

48
45,-
45,-
65,-
55,
40-
20,-

79,-

79,
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Ptiloha ¢. 3: Napojovy listek Penzion Zubr

- NAPOJOVY LIiSTEK -

E¢EPOVANE PIVO @

Pilsner Urquell, svétlg lezak

@bnﬂmﬂﬂ] Zazijte originalitu chuti &eského

nérodniho bohatsivi. Alc

lezak
Lezdk plnéjsi a hotké chuti s

Velkopopovick( Kozel 11,
svétlg lezak

druh sladd a jemné chmelové
hotkosti. Ale

PLECHOVKOVE PIVO .

Pilsner Urquell, svétlg lezak

a}lhner\lgu | Zoazite originalitu chuti éeského

narodniho bohatstvi Alc

Gambrinus Stavnaty grep,
ochucené alkoholické pivo,
plechovka

grepové sfawy. Alc

CIDER E

sezdnni nGpoj

5

2

Kingswood Original, lahev

Cider s vyvézenou jable¢nou chuti

{
gsw;(,;l diky idedlIni kombinaci sladkgch a

kyselgch jablek. Alc

Radegast Ryze Horké 12, svétlg

vgrazngm chmelovgm aroma. Alc

Poctivé vareny lezdk s plngjsi chuti.
Perfekiné wypilovand kombinace fi

Osvézujici népoj z piva Gambrinus a

Chrénéné isné i Ceské pivo g

0,51 42-
0,3l..5135;=

0,5, 34,-
0.3l..29-

0,51..30,-
0,3l...:25;-

0,33l.. 37-

0,51..35,-

0,4l..38,-

L je, %e pivo bylo uvareno v Cesku
2a pouZitl deskch pi kGch surovin pFi dodrzent tradignich pis k(ch postupd.

o polravindiskd inspekee.

Slad
e
p

ici ze schvélengch odrdd j
Voda
pochézejici pouze z mistnich zdrojd

s
&

Dodrovéini piisngeh kritérif 1éto znémky kontroluje Stéini zem&délsks

Chmel
schvéilené odrody chmele

Plvovarské kvasinky
spodntho kvagenf
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PENZION ZUBR

Rekreazni
aubytovaci
zaiizent

- NAPOJOVY LIiSTEK -

TOCENY BIRELL U

- Birell Pomelo & Grep, toc¢ené
ﬁ< ochucené nealkoholické pivo 0,51.. 35,
. SE Osvézujici ndpoj z nealkoholického 0,31..30,-

piva s prichuti pomela a grepu.  Alc

TOCENE NEALKO KOFOLA  UJCOVSKY JABLECNY

ORIGINAL MOST &

. Jable¢ng most z ovocnéistvi Zdenék
Kofola °”9'“°| 051 30,- Loukota. 100% Jable¢nd stava, nefiltrovana,
Kofola original ,0,3 | 28,- nepfislazovand, pasterovand

Ujéovsky jableéng most 0,33 | 40,-
TOCENE NEALKO ZONKA &

Zonka to¢end 0,5 | 27,- OSVEiUJiCi LETN[
Zonka to¢end 0,3 | 22,- NAPOJ ?
sezénni ndpoj
NEALKOHOLICKE Aperol Spritz / aperol,
x prosecco, soda, led,
NAPOJE [ pissand] 80
Birell Svétlg, nealkoholické
pivo 0,5 A 35~ " < -
Oblibené nealkohalické pivo, kieré diky DOMACI LIMONADA i
s:e:ié_lm'mu druhu kvasinek zaruéuje pravou sezénni népoj
chuf piva.
Birell Polotmavy, nealkoholické Doméci bezové limonéda /
pivo 0,_5| Ale e 35~ Bezova stfavamataccitron,
o P AL AN ovoce/led voda / 0,33 | 50~
a chuf karamelovich slado.
Coca Cola 0,331 35,- )
Tonic 0,331 35 ENERGETICKE NAPOJE
Sprite 0,331 35- 025) Y
Perlivé voda s citronem a
matou /1 | karafa/ 1 45,- RED BULL 60,-
Perliva voda s citronem a
matou 0,33 | 25~
APERITIVY T
DiUSY ﬂi Metropol bianco ,01 | 45,-
Dzus rozlévany dle nabidky
051 45,-
Dzus rozlévang dle nabidky
031 30,-

Dzus cappy 0,2 | - jahoda,
hruska, éerng rybiz, jablko 30,-

RADEGAST
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PENZION ZUBR

Rekreatni
a ubytovaci
2afizent

- NAPOJOVY LIiSTEK -

VINA ZNOVIN ZNOJMO
SE SIDLEM V SATOVE T

Vyzkouseijte jedno ze skvélgch vin z

vinafstvi Znovin Znojmo se sidlem v Satove,

Znovin Znojmo je vrobce tradi¢nich
odrddovych vin. Vedle rozmanitého
sorfimentu tradi¢nich odrddovich vin
najdete v nasinabidce také speciality -
suché a polosuché pozdni sbéry, vina
kategorie vjbér z hroznd a vibér z bobuli.
Vina kazdorogné ziskdvaiji fady prestiznich
tuzemskgch a mezindrodnich cen.

BILE VINO ZNOVIN
INOJMO ROZLIVANE Y

Rulandské sedé 0,2 | a2 75,=
Rulandské sedé 0,75 | a2 280,-
Odrizdové bilé vino jakostni- suché

Miiller Thurgau 0,2 | a2 65,-
Miller Thurgau 0,75 | i 240 ,-

Odrisdové bilé vino jakostni- suché
Veltlinské zelené 0,2 | a2 65,-

Veltlinské zelené 0,75 | a2 240,-
Odrirdové bilé vino jakostni- suché

Muskét Moravskg 0,2 | 65,-
Muskat Moravskyg 0,75 | 240,-

Odridové bilé vino jakostni- polosuché

CERVENE VINO ZNOVIN
INOJMO ROZLIVANE Y

Frankovka 0,2 | 65,-
Frankovka 0,75 | 240,-
Odrisdové cervené vino jakostni- suché

Svatovaviinecké 0,2 | 65,-
Svatovaviinecké 0,75 | 240 ,-
Odriidové cervené vino jakoshni- suché

Zweigeltrebe 0,2 | 75.-
Zweigeltrebe 0,75 | 280,-

Odridové éervené vino jakostni- suché

RADEGAS

RUZOVE VINO ZNOVIN
INOJMO Y

Vinafstvi Znovin Znojmo ,as. - vina hrdd na
svij pivod

Cabernet Sauvignon rosé 0,2 |

N2 75,-
Cabernet Sauvignon rosé
0,75 | a2 280.-

Odridové rozové jakostni polosuché

Nabidka vin se neustdle méni, v
podzimninabidce jsou skvéla
mladé a Svatomartinskd vina, kierd
jsou specificka svoji jemnou a svézi
chuti. Ve vinotéce také naleznete
rbznd jubilejni vina, vibéry z
hrozn0, nebo vina, kterd byla
ocenéna medailemi.

ViNA ZNOVIN ZNOJMO T

Tato vina jsou poddvana pouze po celych
lahvich

Sauvignon GREEN 350,-
Vino s privlastkem pozdni sbér - suché 075 |
Sauvignon ROUGE 350,-

Vino s privlastkem pozdni sbér - polosuché
075 |

Sauvignon TROPICAL 350,-
Vino s pHviastkem pozdni shér - polosuché

075 |

Sauvignon RETRO STYLE 350,-
Bilé vino s priviastkem pozdni sber - suché

075 |

Sauvignon TERROIR LACERTA
VIRIDIS 350,-
Bilé vino s priviastkem pozdni sbér, Terroir

Lacera Viridis (jestérka zelend) - suché 0,75 |
Rulandské bilé 350,-
Bilé vino s privlastkem pozdnf sbér, Terroir

Lacerta Viridis (jesférka zelend) - suché 075 |
Rulandské sedé 360,-
Bilé vino vino s pHiviastkem vbar z hroznd -

suché 0,75 |

Ryzlink Rgnskyg 360,-
Bilé vino s priviastkem vgber z hroznd,

ocenéno zlatou medaili Fest Wine 2018 -

polosuché 0,75 |
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Rekreatni
a ubytovaci
2afizent

PENZION ZUBR

- NAPOJOVY LIiSTEK -

Sauvignon
0Odridové bilé vino jakostni - suché 075 |

Ryzlink Rgnskyg

DESTILATY (0,04 )]

Hruskovice Williams " Original

Psenner " s ovocem
Grapa "Dolce Vite"
Tuzemak Bozkov b
Zelené Bozkov

LIKERY (0,04 ) P

Jagermeister
Metaxa *****

Becherovka

Becherovka Lemond

Fernet Stock /original, citrus/

Jelzin Cherry liqueur

VODKA (0,04 1) P

Vodka Finlandia
Vodka Amundsen

COGNAC (0,04 ) §

Kofiak Rémy Martiny "fine
champagne cognac”

TEQUILA (0,04 ) §

Tequila Olmeca Gold
Tequila Olmeca Blanco

WHISKY (0,04 ) g

Jack Daniels " Tennesse

Whiskey " alb
FIRE, HONEY

Ballantine’s Finest whisky b
Four Roses Bourbon ab

280,-

280,-
0Odrtdové bilé vino jakostni - polosuché 0,75 |

RUM (0,04 1) P

Pravy Rum Ron Zapa "23 letg

110,-

Captain Morgan spiced gold = 45,-

Bacardi Carta Negra 55,-
Sitedn& plng imav um zroje okolo 4 It v

silné vypélengeh dubovgeh soudeich. Mé chur
susengch Svestek, sladkého tropického ovoce a

60,- vanilky, v zévéru dotek lékofice.
45,-
32,- £
B KAVA &
Espresso,7 g 45,-
Double espresso,l4 g 90,-
Caffé Latte Macchiato a7 60,-
50,- Cappuccino A7 55,-
50,- Kava Alzirska /kava, vajeéng
40 - likér domaéci slehacka/ &7 65,-
40 - Kéva Videnska /kava, domaci
' slehacka/ &7 50,-
35,- ) )
30~ Kéva rozpustnéa 35,-
4 Kéva turecka 35,-

STUDENE KAVY *

50,- Sezénnindpoj
40~ Ledova kéva se zmrzlinou
/espresso, mléko, led ,zmrzlina
, domaéci $leha¢ka/ a7 80,-
Caffé Frappé /espresso, mléko,
led/ a7 65,-
80 ,-
TEPLE NAPOJE ¢
Caj T
50,- Med do ¢aje 5,-
50 - Horskg Ujcovsk( most s
kofenim a ovocem 53
Horskg Uj¢ovsky most s
koFenim, ovocem a slivovici . 60,-
Svarené vino s kofenim 75,-
Grog s citronem a kofenim . 60,-
70,-
60,-
60,- Zména ndpojového listku

vyhrazena, nékteré napoje jsou
poddvény pouze v uréitém ro&nim

obdobi

RADEGAST

Vsechny ceny v menu jsou uvedeny v Ké
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Ptiloha €. 4: Navrh jidelniho listku na jarni obdobi pro Penzion Zubr

PENZION ZUBR

RekreaZni
a ubytovaci
zafizeni

PREDKRMY

85¢g Ceviche ze pstruha s Eerstvym koprem, fefichou a omackou z Eerstvych citrusd poddvany s domdacim
chlebem aiq, A3, A4, A10 :
RYBARSTVI KOLAR- ocenéni KLASA, CESKY VYROBEK, TOP DELIKATESA/

85g Pastika z dribezich jater s cerstvym fymlcmem restovcnyml mandlemi a rebarborovou omackou podcvano
s domdcim chlebem alc, Asa g : ;

POLEVKY

0,331 CHRESTOVA polévka s medvédim ¢esnekem, krutony a uzenym lososem Alg, A4, A7, A9 .
Losos uzeny studenym koufem

0,331 KULAJDA s Cerstvym koprem, susenymi houbami a posirovanym vejcem A3 Ag
Vejce z farmy EDEN

HLAVNI CHODY

180 g TELECI LICKA na &erveném viné a kofenové zelening podovone s bromborovo—poshnokovym pyré a cerstvou
fefichou A7, As S5
200 g Jehn&¢i HRBET s bylmkovo-orechovou krusTou s hroskovyml Iusky na masle podavany s celerovym pyré Asabc

Metoda SOUS-VIDE

160 g Listovy saldt s grilovanym kozim syrem a karamelizovanym fenyklem s byllnkovo-Jogurtovou zdlivkou,
domdci chléb e, A3,47. . 3 i : :
Syr z kozi farmy Dvir Ratiborice

180 g Grilovany FILET ze pstruha duhového s ofiskovym madslem a lisfovym saldtem s baby $pendtem a
fermentovanymi fedkvickami poddavany s domdcim rozpe¢enym chlebem Aic, A3, A8bc ;
RYBARSTVI KOLAR- ocenéni KLASA, CESKY WROBEK, TOP DELIKATESA/

180 g Konfitovana kradli¢i roldda s fasi se slaninou a ofechy poddavanad s hor¢i¢ no-smetanovou omackou, domdécim
$pekovym knedlikem s cerstvou petrzeli Alq, A3, A7, ABc
Krélik zdoméciho chovu

200 g Kureci prso SUPREME s omackou z hlivy Ustfi¢né poddvané s restovanym chrestem na masle a7
Petené brambory s rozmarynem z farmy Spacek

DETSKA JiDLA

2ks Kynuté knedliky plnene bordvkami podovcne se smetanou, tvarohem, mouckovym cukrem a ¢erstvou mdtou
Ala, A3, A7
120 g Krdti roldda s Eerstvym baby §pendtem a slaninou poddvand s bramborovym pyré 7.

DEZERTY

Trednovy kola¢ s vanilkovou zmrzlinou poddavany se $lehackou s Cerstvou matou Aig, A3, A7
Domaci zmrzlina ed Temivo gelato

Cokolddova péna s Eerstvymi jahodami a drobenkou z prazenych ofechtl Asce .
Jahody z ovocnasivi Zdefka Loukoty

135,-

89,-

55,-

75,-

260,-
275,-

189,-

220,-

215,-

210,-

159,-
169,-

79,-

89,-

85



Ptiloha €. 5: Vytvotené QR kdody pro webové stranky regionalnich dodavatelt

o

Obrazek ¢.2 OR kéd — Penzion Zubr

Zdroj: Autorka

Obrazek ¢.4 QR kod — Rybarstvi Kolar

Zdroj: Autorka

PO

ofuzet

Obrazek ¢.6 QR kod — Kozi farma Dviir Ratiborice

Zdroj: Autorka

O e

Obrazek ¢.3 QR kod — Ovocnarstvi Louko
Zdroj: Autorka

ta

@

Obrazek ¢.5 QR kod — Rohozenskad husa
Zdroj: Autorka

o

Obrazek ¢. 7 kod — Prazirna Koruna
Zdroj: Autorka




Ptiloha ¢. 6: Fotografie vybrané¢ho podniku — Penzion Zubr

Obrazek ¢.8 — Penzion Zubr
Zdroj: Penzion Zubr

Obrazek ¢.9 — Penzion Zubr — Restaurace
Zdroj: Penzion Zubr
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Obrazek ¢.10 — Penzion Zubr — Svatebni hostina

Zdroj: Penzion Zubr

Obrazek ¢.11 — Penzion Zubr — Posezent na zahradé
Zdroj: Penzion Zubr

88



