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ABSTRAKT

Teoretickd cast bakalarské prace popisuje vyznam, rozdéleni, sortiment, vyhody a

nevyhody vyuziti pohotovych potravin pii pfipraveé pokrmii.

Praktickd cast prace se vénuje pruzkumu vyuziti pohotovych potravin stravovacimi

provozy Vv regionu Krométizsko.

Kli¢ova slova: pohotové potraviny, konvenience, polotovary

ABSTRACT

The theoretical part of this bachelor’s dissertation describes the importance, the division
the assortment as well as the advantages and the disavantages of using convenience foods
in the preparation of dishes.

The practical part is focused on the research on the use of convenience foods by the cate-

ring establishments in Kromé&fiZ region.

Keywords: konvenience foods, convenience, ready—to-cook foods
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UvVOD

Nas zivot se Vv poslednich letech vlivem pokroku techniky a védy zménil. Naroky na
kvalitu zivota se zvysuji, kazdy se snazime Setfit svym Casem. V piipravé pokrmli musime
brat v tivahu efektivitu vynalozeného usili a prostfedkli. Dnesni doba ovlivnila zptisob
lidské vyzivy, a tim i s vyzivou souvisejici kulinafskou tpravou pokrmi. Pokrmy se dnes
hodnoti podle zasad spravné vyzivy. Proto i v kuchaiském oboru je nutné zdokonalovat a
uplatnovat nové technologické postupy, které odpovidaji vSem soudobym poznatkiim védy
0 vyzivé a také platné legislativé v Ceské republice.

Kulinarni uprava pokrmit muze piiznivé ovlivnit lidskou vyzivu a tim i naSe zdravi.
Kuchati profesiondlové, kteti ovladaji gastronomickéd pravidla, maji moznost vyuzivat
vyrobky, které usnadnuji a urychluji ptipravu pokrmi. Tyto vyrobky vyuzivaji kuchati pii
pripravé pokrmi a jsou soucasti pokrmi jak ve studené, tak i teplé kuchyni. Sleduji na
potravinatskych vystavach a veletrzich nové trendy pfi ptipravé pokrmi, nové druhy stroji
a zafizeni, rizné druhy obalii surovin, které usnadiuji, zjednoduSuji a zkracuji ptipravu
pokrmt, ale také Setfi finan¢ni ndklady, suroviny, energii a ¢as kuchare.

Téma své prace jsem si nezvolila ndhodou. Pracuji v gastronomickém oboru na riznych
pozicich jiz pfes tficet let, z toho sedmnact let u¢im odborné predméty na stfedni Skole
oboru kuchat. Pfi své praci se setkdvam s otdzkou jak zakl nasi Skoly, tak pracovnikl
stravovacich provozl: ,,JJaké maji pohotové potraviny vyznam, jestli opravdu Setfi Cas,
energii a finan¢ni prosttedky?* Odpovéd’, kterou dostanou, nékdy miize rozhodnout o tom,
které¢ vyrobky si vyberou a pfi své praci je budou pouzivat. Nejdiive jako zaci odborné
Skoly v odborném vycviku pfi ptipravé pokrmil ve cvicné kuchyni nebo na individualni
praxi v zafizenich uzavieného nebo vetejného stravovani.

V regionu Krométizsko, kterému vénuji pozornost, se nachazi rozmanité spektrum krajinné
scenérie, folkloru, historickych i technickych pamatek. Zadna jind turistickd oblast
nenabidne soucasné hory a manyristickou zahradni architekturu. V oblasti Hostynskych
vrchil se nachdzi stovky kilometrt horskych tar pro pési turistiku, jizdu na kole, ale také
traté pro zimni sporty jako je jizda na bézkach, sjezdové lyzovani nebo snowboarding.
V Kroméiizi 1akd navstévniky zamecka zahradni architektura, ktera je od roku 1998
pamatkou UNESCO. Jen par desitek kilometri dal maji navStévnici moZnost vyuZiti
jedine¢ného prostiedi a pronajatym clunem proplout Batovym kanalem na fece Moravé a

vydat se na pout' regionem Kroméfizsko uplné jinak. Napiiklad navstivit restaurace,
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kavarny, vinarny, hotely, penziony nebo bistra, kterd nabizi mistnimi soukromymi vyrobci
pfipravené pokrmy a vynikajici vina.
Cilem bakalarské prace je na zaklad¢ dotaznikového prazkumu analyzovat vyuziti

pohotovych potravin v riznych typech stravovacich provoza v regionu.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka

11

. TEORETICKA CAST
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1 POHOTOVE POTRAVINY

Pohotové potraviny, (z angli¢tiny) konvenience znamena pohodli, vyhodu, pfiméfenost,
pohodlnou ptipravu nebo také ,,vyrobky se zabudovanou sluzbou®. Touto sluzbou je minén
stupent dohotoveni, kdy hotovy vyrobek je stupném nejvysSim. Tyto potraviny patii
k zdkladnim trendim pf#i jejich vyvoji a vyrobé. V soucasné dobé se sortiment rozsifuje.
K rozvoji pfispivaji nové moznosti baleni potravin. Pfedem upravené vyrobky pomahaji

zjednodusit cely vyrobni proces v kuchyni.

Snizuji se naroky na skladovani potravin, které snadno podléhaji zkaze, a pii pripraveé
nevznikd odpad. Pfedpokladem bezpecnosti u chlazenych a zmrazenych vyrobki je nutné

dodrzovani ptislusnych teplot pti skladovani (Food service 2005).

U nékterych druhti konvenienci tieba v piipadé loupaného ¢i krajeného ovoce a zeleniny
vSak mize byt nevyhodou urcita ztrata Cerstvosti a nékterych zivin (pfedev§im vitamint).
Potraviny s vysokou mirou konvenience nevyzaduji, ale ani neumoziiuji kreativni pfistup
ke konecné upravé a pfispivaji tak k celosvétové globalizaci stravy. Jiné typy konvenienci
vSak naopak podporuji tvotfivost kuchate tim, ze rozSituji dostupnost surovin a Ze se misto
pripravnych praci mize ve zvySené mife vénovat chutovym a jinym variacim pii ptfiprave
pokrmu Pfi pouziti ve vefejném stravovani umoziuji pohotové potraviny rozsifeni spektra

nabizenych pokrmi, které tak 1ze pfipravit za pfimétenou dobu.

Pohotové potraviny — polotovary mizeme nazvat vyrobky, kde byla dokoncena faze
vyrobniho procesu, ale musime je dale zpracovat. Polotovary, tak jak je chdpeme dnes a
jak jsou nam piedkladany potravinatskych primyslem, jsou z vétsi ¢asti zpracované,
ptedpfipravené, koncentrované, chlazené, mrazené, konzervované, dehydrované nebo
jinym urcitym zpisobem upravené potraviny. Nékdy staci pfidat do takto upravené
pohotové potraviny tekutinu, nékdy vyzaduji narocnéjsi ptipravu, zalezi na druhu vyrobku

(Prochéazkova 2000).

1.1 Historie pohotovych potravin

Pted dvéma tisici lety se Inkové snazili odnimanim vody (suSenim) zajistit co nejdelsi

trvanlivost potravin. Ptipravu pokrmi, konkrétné polévek znali jiz lidé v sedmém stoleti
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pred Kristem. Polévky byly podavany fimskym gladiatorim, aby jim daly silu k boji a
znali je 1 kralové. Kolem roku 1831 se zabyval Svédsky chemik Jakub Berzelius
hydrolyzou masa. Zjistil, Ze timto zptisobem lze ziskat tekutinu viini a barvou podobnou
tmavému masovému vyvaru. To byl jeden =z prvnich krokd v rozvoji pramyslové

potravinaiské vyroby.

Historie pohotovych potravin u nas je ve svych zacatcich spojena s polévkovymi
piipravky. Na nasem uzemi se prvni objevily v roce 1898. Polévkové koteni bylo na trh
uvedeno v roce 1905. Prvni ¢eska tovarna byla zalozena v roce 1914 v Praze. V pribéhu
prvni svétové valky vyrobu zajistovaly malé podniky, které pozdéji zanikly. Po druhé
svétové valce byla v roce 1950 zahajena produkce dalsich polévkovych piipravka a koteni

(Food service 1998).

V padesatych letech minulého stoleti bylo nutné vytesit problém dostate¢ného mnozstvi
potravin a dosahnout sobésta¢nosti. Trvanlivost potravin diive dosahovala nékolika dnd a
az po rozsifeni chladni¢ek v domacnostech se stav zménil. Soucasti zivotniho stylu byly
kazdodenni nakupy lokaln¢ vyrabénych potravin, protoze k tomu nutila spotiebitele jejich

kratka trvanlivost.

Léta Sedesata se vyznacovala vysokou zaméstnanosti a rostouci spotfeby nejen potravin,
ale 1 prumyslového zbozi. Sté¢hovanim obyvatel z jihu do stfedni a severni Evropy se
zménily také stravovaci navyky a objevily se 1 nové chutové zkuSenosti. Piistéhovalectvi
z jinych kontinentli ovlivnilo situaci v potravinarském primyslu. V roce 1963 byl zalozen
Codex Alimentarius, na jeho vypracovani se podilely dvé organizace Spojenych narodi:
Organizace pro potraviny a zemédé€lstvi (Food and Agriculture Organization — FAQO) a
Svétova zdravotnicka organizace (World Health Organization — WHO). Obsahuje fadu
obecnych a specifickych norem o bezpe€nosti potravin, které byly formulovany pro
ochranu zdravi spotiebitelll a zajisténi spravnych postupli v obchodovani s potravinami.
Potraviny uvedené na trh pro mistni spotfebu nebo export musi byt bezpecné a kvalitni.
Utelem bylo mimo jiné fidit a pomahat pii vypracovani definici potravin a pozadavkd na
né, pomahat pfi harmonizaci téchto pozadavkl a tak podporovat i mezinarodni obchod s

potravinami (www.eagri.cz).

Zavedeni oznaCovani vybranych vyrobkli na etiketach E-Cisly znamenalo, Ze tehdejsi

Ceskoslovensko uvadélo na etikety vyrobki pro export E-&isla zakladnich pouzitych
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potravinaiskych ingredienci riznych typi. V té dobé byl dovoz masnych vyrobkl do zemi

zapadni Evropy omezen na masové polokonzervy a konzervy.

V Sedesatych letech se zaCaly objevovat prvni samoobsluhy, které zavadély nové zplisoby
prodeje potravin. Bylo nutné potraviny vhodnym zpisobem zabalit do oball, které by
potraviny chranily a prodlouzily tak jejich trvanlivost. Béhem Sedesatych let se také na trhu
objevilo Cerstvé pasterované mléko v plastovych obalech. V tomto obdobi se rozvijely
nové technologie vyroby, baleni, skladovani, distribuce potravin. Jejich vyroba piinasela

vvvvv

jednotna hygienicka pravidla, prozatim pro ¢erstvé maso, kterd zacala platit v roce 1964.

V sedmdesatych letech se ménily zptisoby prodeje potravin a na ¢eském trhu se objevily
velké potravinové fetézce. Zpisoby pro uchovani potravin byly dokonalejsi, také se
prodlouzila délka trvanlivosti potravin. Objevuji se moznosti baleni potravin do plasti.
Zpusob variability obal umoznil vyrobu riznych pohotovych potravin jako napiiklad
mrazenych surovin, polotovari i hotovych pokrmi. Zménil se i zplisob stravovani a

vytvotily se podminky pro vznik restauraci typu fast-food.

Osmdesata léta pfinesla novy zpiisob pfipravy pokrmil s vyuZitim mikrovinné trouby.
Vznikly nové moznosti pro piipravu polotovartl a riznym zpisobem upravenych potravin.
Stim souvisi vyvoj novych potravin. Zdlouhava ptiprava pokrmti se v nékterych

domaécnostech stala minulosti. Nastava takeé piesun obyvatel za stravovani mimo domov.

Spolu s rozvojem jednotlivych forem spole¢ného stravovani se rozvijel potravinaisky
primysl. Do poptedi se dostaly otazky zdravotni nezdvadnosti potravin a pfipravovanych
pokrmt v souvislosti s vyskytem patogenti napiiklad Escherichia coli a Bovinni

spongiformni encefalopatie.

Spoluprace Evropského spolecenstvi s rozvojovymi zemémi znamenal uplatnit poZzadavky
zajisténi stejného stupné bezpecnosti potravin dovazenych nebo vyrabénych v ¢lenskych

zemich. To vedlo k vytvoieni novych potravinaiskych a veterinarnich organd.

Nasledujici 1éta devadesata byla ve znameni volného pohybu zbozi, sluzeb, kapitalu 1 lidi
véetné potravin. Bylo nutné zajiSténi novych spole¢nych standardi pro vyrobu, transport a
prodej. Vroce 1999 vzniklo sloucenim vybranych odbornych pracovist Generalni
feditelstvi pro zdravi a ochranu spotiebitele. Trh s potravinami si vynutil existenci
systému, ktery by zajiStoval moznost sledovani potraviny az k plivodnimu vyrobci.

Vhodné oznaCovani potravin a uvedeni obsahu pouzitych slozek se stava cilem
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informovanosti spotiebitell o jakosti téchto vyrobkl. Dosazeni vysoké urovné ochrany
lidského zivota a zdravi je jednim ze zékladnich cilti potravinového prava. Hlavnim cilem
novych obecnych a zvlastnich hygienickych pravidel je zajistit vysokou uroven ochrany
spotfebitele s ohledem na bezpeCnost potravin. Pro zajiSténi bezpec¢nosti potravin od
prvovyroby az po uvedeni na trh nebo vyvoz je nezbytny integrovany pfistup. Kazdy
provozovatel potravinarského podniku v celém potravinovém fetézci, by mél zajistovat,
aby nedoSlo k ohrozeni bezpecnosti potravin. V roce 2004 byl zaveden ,hygienicky
bali¢ek", rozumi se tim soubor pravnich piedpisi Evropského spoleenstvi, tykajici se
hygieny, bezpeénosti potravin a tfedni kontroly. Pod timto pojmem byla v Utednim
véstniku Evropské Unie publikovana v roce 2004 ¢tyfi natizeni, které nabyly G¢innosti dne
1.1.2006: Natizeni Evropského parlamentu a Rady Evropského spolecenstvi €. 852/2004,
¢. 853/2004, ¢. 854/2004 a ¢. 882/2004 a dale se novelizuji nebo dopliuji.

1.2 Vyznam pohotovych potravin pri pripravé pokrmii

Potraviny se zabudovanou sluzbou nenahradi kuchate, ucini vSak jeho praci efektivné;si.
Pochopit spravné konvenienci, vyzaduje komplexni ptistup. V prvé fad€ to znamena, ze se
nejen kuchafi, ale 1 ostatni pracovnici na vSech Urovnich fizeni ve stravovacich provozech
zbavi zbyte¢nych predsudku. Pro kuchate to znamena, ze si musi rozsifit znalosti v oblasti
zboziznalstvi a vyzivy a védét, které potraviny, jejichz hlavni funkci je doddvani urcitého
mnozstvi Zivin a energie organismu, jsou pro stravovani Clovéka dilezité. Maji tedy
vyzivovou neboli nutriéni hodnotu, ktera je ddna obsahem Zivin a jejich energetickou
hodnotou (Velisek 1999). Musi také mit chut’ se uc¢it novym technologickym postupiim a
umét si organizovat praci. Praci nekvalifikovanou, casov€ a energeticky ndrocnou

pfenechat priimyslovym zpracovatelim a vykondvat praci vysoce kvalifikovanou.

Na nasem trhu jsou firmy, které dokaZzi pomoci pracovnikim v uzavieném i vetfejném
stravovani ve vyuzivani pohotovych potravin. Nabizeji Siroky sortiment kofeni,
polotovard, spolu s kompletnim servisem zahrnujicim receptury, kalkulace, bezplatné
zasSkoleni personalu ve form¢ vyukovych prezentaci 1 podrobnych seminaiti. Pracovnici
téchto firem, at’ je to Vitana, Unilever, Nestlé nebo Knorr v konkrétnim stravovacim

provozu pomohou nejen radou a recepturami, ale i pfi pfipravé pokrmil. Firmy maji
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propracovanou podporu prodeje, zpracované receptury s kvalitnimi fotografiemi a
kalkulacemi. Dale poskytuji kromé standardni podpory prodeje — soubory receptur, a
umoziuji zaptjceni kompletniho technologického zatizeni pro pfipravu pokrmi. Porada;ji

zajimavé seminare a odborné predvadéci akce.

Vedouci pracovnici a majitelé pohostinskych zafizeni se zajimaji o konvenienci vice
z hlediska ekonomického. Pfi jejim pouzivani je nutné piizptisobit organizaci prace, nakup
surovin, skladové hospodafstvi, pomocné provozy, cenové kalkulace a skladbu jidelnich
listki. Déle neni zanedbatelné sledovani efektivity vyuzivani konvenience komplexné
Z hlediska spotieby surovin, objemu odpadu, ktery pti pouzivani vznika, hygieny provozu,
spotieby energie a celkové uspory kvalifikovanych pracovnikii. Nekvalifikované
pracovniky je mozné jen zaskolit, protoZze moderni technologie zarucuji konstantni kvalitu

pokrmi a netispéchy jsou minimalizovany.

1.3 Vyhody a nevyhody pohotovych potravin

Potraviny se zabudovanou sluzbou jsou vhodné pro rizné oblasti gastronomie. Nabizi se
vyuziti v zdvodnim, Skolnim, nemocni¢nim stravovdni nebo ve vefejném stravovani.
V gastronomii zavisi Uspéch ¢i neuspéch na kvalité poskytovanych sluzeb. Dulezitd je
bezpec¢nost pokrmil, ¢asova Uspora, Siroky sortiment, piesna kalkulace, okamzitd moznost
doplnit chyb¢jici nabidku a celoro¢ni moznost ndkupu. Nezanedbatelnou poloZkou jsou
niz§i mzdové ndklady, naklady za energii, Gspora mista pii skladovani a stala kvalita. Za
pozornost stoji 1 vyuZiti menSich vyrobnich prostor se skromnéjSim vybavenim a vétSim
vyuzitim pfistroji.

Ruizné druhy konvenience podporuji tvofivost kuchate tim, Ze rozsifuji dostupnost surovin
a misto pfipravnych praci se miize ve zvySené¢ mife vénovat chutovym a jinym variacim
pokrml. Ve vefejném stravovani umoziiuje pouziti pohotovych potravin rozsifeni
sortimentu nabizenych vyrobkii a pokrmu, které tak lze pfipravit za pfimétenou dobu.
Vyvoj je znat 1 v nabidce Cerstvych polotovart. Je mozné pouzivat o€iSténou, nakrajenou
zeleninu a ovoce na salaty, hotové zeleninové salaty. V ptilohach je vybér v nékolika
stupnich konvenience napiiklad brambory loupané, pfedvarené, vatfené, které staci jen

v konvektomatu ohfat. Stejné jako téstoviny a vafenou ryzi, haluSky, houskové a
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bramborové knedliky. Pozadu nezlstavd ani mlékarensky pramysl. Obalené syry
pfipravené ke smazeni, strouhany syr i pfedpfipravené smetany na vafeni. Hygienickou
kontrolu pfi navstéve stravovaciho zafizeni nepiekvapi pouzivani pasterizovanych vajec a
vajeCnych smési. Rozsifuje se nabidka mletych mas u regiondlnich soukromych vyrobct,
nabidka porcovanych, naklepanych, marinovanych nebo plnénych mas. Vyhody
jednoduché ptipravy riiznych omacéek balenych v malych porcich a to bud chlazenych,
nebo balenych v ochranné atmosféie oceni v nejedné kuchyni. V nabidce vyrobcu jsou
rizné druhy mrazenych sladkych i slanych vyrobkl z nejriznéjSich tést, zapékaci smési,
zeleninové smési, houby, moiské plody, exotické druhy kofenéné zeleniny vhodné pro

ptipravu pokrmi etnickych kuchyni (Minutka 2006).

Pouzivani biopotravin 1 v recepturach pro ucelové stravovani souvisi s celkovym
ptiklonem k péci o zdravi. Nabidka pohotovych potravin se zcela fidi potfebami tohoto
stravovani, proto je dulezitad spoluprdce mezi vyrobci a témi, ktefi vyrobky pouzivaji.
Spoluprace s firmami, které tyto pohotové potraviny vyrabi, se rozviji naptiklad formou
seminait a predvadécich akei, soutézi nebo prezentaci novych receptur.

Nevyhodou pro potraviny s vyS$S§im stupném opracovani surovin je, Ze stoupd jejich
nakupni cena. Cim vice a kvalitngj$ich sluzeb do vyrobku je vloZeno, tim bude vyssi cena.
Tento princip neni t€zké pochopit a akceptovat. Presto praveé tato skutecnost tedy 1 vyssi
cena za kvalitnéj$i vyrobek s vyssi zabudovanou sluzbou je pro nékteré stravovaci zatizeni

prekazkou v jejich vyuZzivani.

1.4 Rozdéleni pohotovych potravin

Pohotové potraviny rozdélujeme do jednotlivych skupin podle stupné upravenosti:
e (Castecné opracované suroviny,
e vyrobky ¢astecné zpracované a pripravené k tepelnému zpracovani
e potraviny urcené ke kratké tepelné Gprave,
e potraviny a pokrmy uré¢ené k piimé konzumaci.

Céstecné opracované suroviny mohou byt okamzité ptfipraveny ke konzumaci, poptipadé

thned pouzity k pfipravé pokrml jako naptiklad Cerstva zelenina a ovoce, o€isténé a
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nakrajené, Cerstvé a naporcované maso, ryby, rybi filety, dribez, piebrana a porcovana

ryze, téstoviny, listové tésto nebo tésto na pizzu.

Vyrobky ¢aste¢né zpracované a piipravené k tepelnému zpracovani - do této skupiny patii
potraviny, které vyzaduji zkracenou Upravu jako naptiklad vyvary v kostce, polévky nebo
instantni omacky, suSena zelenina a ovoce, predvaiend ryze, predvarené brambory,

mrazené nebo Cerstvé hranolky, bramborova kasSe, tasticky, obalené filety.

Do skupiny potravin uréenych ke kratké upravé zarazujeme napiiklad instantni vyrobky,
konzervy vSeho druhu, masova jidla, hotovd jidla v podobé jednoporcovém nebo

viceporcovém baleni.

Skupina potravin a pokrma uréenych k piimé spotiebé - zde patii napiiklad pecivo, maslo,

jogurt, syr, smetanu a tvaroh.

1.5 Sortiment pohotovych potravin

Pohotové potraviny jsou vyrabény v riznych typech:

o (erstvé,

e cCchlazené,

e mrazené,

e dehydrované,
e instancni,

e konzervované,
e suché,

e kofeni.

Pohotové potraviny cerstvé maji pro lidskou vyZivu znaény vyznam — podporuji
spravnou funkci zazivaci soustavy a ovliviiuji objem pfijimané stravy. Maji vysokou
biologickou a nizkou energetickou hodnotu. Biologickd hodnota je podminéna jejim
obsahem vitaminli (zejména vitamind C, n¢kterych vitaminl skupiny B, provitaminl A,
mineralnich latek naptiklad drasliku, fosforu hoic¢iku, Zeleza sodiku, manganu) a celuldzy.

Vysokou biologickou hodnotu ma ovoce a zelenina pouze v Cerstvé a syrovém stavu.
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Tepelna kuchyiiska uprava, nevhodné¢ a dlouhodobé skladovéani tuto hodnotu snizuji

(www.kbj.cz).

Sortiment téchto potravin tvoii napt. loupané zeli Cervené (bilé) krouhané, loupana karotka
cela, kostky, loupana petrzel cela, loupana cibule zluta (Cervena) cela, platky; jahody celé,

jablka strouhana, platky.

Pohotové potraviny chlazené - nabizi moznosti vyuziti zpracovanim rtiznymi tepelnymi
upravami pii piipravé pokrmii (www.gastroma.cz). Chlazené pfilohy, které jsou
uchovavany v chladirnach s teplotou v rozmezi 2-4 °C staci v konvektomatu jen ohtat.
Potraviny naptiklad brambory maji pomérné vysokou biologickou a soucasné nizkou
energetickou hodnotu a jsou lehce stravitelné. Ve vyzivé ¢lovéka maji vyznam pro obsah

vitaminu C a minerélnich latek (naptiklad draslik, zelezo, hoi¢ik, vapnik, fosfor).
Sortiment téchto potravin tvofi:
e maso (jate¢ni, ryby, dribez) - hovézi rosténa k.u, hovézi zadni bez kosti k.u.,

veprova pecené bez kosti k.u.,veprova jatra, kuteci ¢tvrtky, fizky, kiidla, stehna,

rybi filé, filet Pangasius, pstruh filety,

e zelenina - brambory loupané syrové celé, vinky, cesnek drceny, brambory

piedvaiené, brambory vafené, brambory loupané vatrené celé, brambory na peceni,
e téstoviny — vietena, kolinka, fleky, Spagety, nudle Fettuccine,
e t&sta - listové, bramborové,

e piilohy - bramborové knedliky, gnocchi bramborové, knedliky houskové kynuté,
knedliky karlovarskeé, placky kukuficné,

e omacky - jemna syrova omacka, demi glace omacka, zakladni besamelova omacka,

holandskéd omacka, tatarskd omacka, majonéza,

e hotova jidla - kufeci rolada s paprikovym kotfenim, kufeci steaky gril pikant, kufeci
smés na panev, kufeci maso smazené, ryze; rizoto sypané syrem; hovézi maso,
rajska omécka houskovy knedlik; Spagety s bolofiskou omackou; vepiova jatra,
ryze; moravsky zavitek, ryze; svickova, houskovy knedlik; paprika plnénd; Spiz

Vv obalu; utopenci pikantni,


http://katalog.nowaco.cz/www/detail.php3?id=2155
http://katalog.nowaco.cz/www/detail.php3?id=2155
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e ostatni - obalovany syr, langoSe, hamburger, pastika mandlova, pastika gurmanska,

Sunka duSena, pecené debrecinska, sejtan, tofu, Robi maso, Smakoun.

Pohotové potraviny mrazené - jsou Sokové zmrazeny na teplotu — 18 °C, po ukonéeni
mrazeni jsou uchovavany v predepsanych podminkach. Obliba mrazené konvenience rosté
a pro jeji vyuzivani pii ptipravé pokrmil hovoii nejen pfisna hygienicka pravidla, ale také
uspora provoznich nakladli ve stravovacich zafizenich. Firmy, které tyto mrazené
potraviny vyrabi, nabizi $iroky sortiment mas, ryb, bramborovych piiloh, riznych druhd

zeleniny, mrazenych mléénych vyrobka (www.adriagold.cz).
Sortiment téchto potravin tvofi:

e maso (jatecni, ryby, drubez, zvéfina) - hovézi svickova, hoveézi drstky mrazené
krajené predvarené, moiské a sladkovodni ryby, rybi filé, kufeci ¢tvrtky, stehna,

fizky, kachni stehna vakuové balena, kanc¢i kyta bez kosti k..,

e zelenina - brambory hranolky, vinky, americké brambory, cibule platek, kapusta,
fazolové lusky fezy, Spenat, sekany, ochuceny, smés zeleninova, hrasek s mrkvi,
smes zeleninova s kukufici, brokolici, Sm¢s zeleninova leco, Sm¢s bramborova
s hiibky, smés zeleninova svickova, bretaiiskd, jarni, Smés zeleninova polévkova,

obalovany kvétak, obalované Zampiony,
e ovoce - jahody, jahody krajené, visné odpeckované, rybiz ¢erny a ¢erveny,

e piilohy - knedliky houskové krajené, americké brambory kofenéné, bramboracky.

Dehydratace potravin je jedna z nejstarS§ich konzervacnich metod. SusSeni neboli
dehydratace, je provéfeny zpusob uchovavani potravin, neni jiz poticba do vyrobku
pfidavat Zadné konzervacéni latky. Napiiklad zelenina si pfi sprdvném suSeni uchovava
vétsSinu svych vyzivovych hodnot, podobné jako pii suseni kotfeni, bylinek, té€stovin,hub.
Dehydrované potraviny maji prednosti v ekonomicky vyhodnéjsi ptepraveé, skladovani,

v Sirokych moZnostech pouziti a jednoduchosti ptipravy (Hamr, Stejskalova, Kadlec).
Do pohotovych potravin dehydratovanych fadime:

e polévky - hovézi vyvar, slepi¢i vyvar, ¢isty zeleninovy vyvar, bujon s viini uzeného

masa, kufeci bujon,


http://www.adriagold.cz/
http://www.vitana.cz/produkty/koreni/koreni-vitana/sklenene-mlynky/mlynky-limited/30733/
http://katalog.nowaco.cz/www/detail.php3?id=2183
http://katalog.nowaco.cz/www/detail.php3?id=2150
http://katalog.nowaco.cz/www/detail.php3?id=2150
http://katalog.nowaco.cz/www/detail.php3?id=2153
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e zavarky do polévek - knedli¢ky Spaldové, z ovesnych vlocek,

e omacky - zakladni beSamelova omacka, holandska omacka, demi glace omacka,
steakova omacka se zelenym pepiem, houbova omacka z lisek a Zampiond, jemna
syrova omacka,

e 3tavy - §tava k vepfovému masu, $t'ava k dribezi,

e jiSky a koteni.

Pohotové potraviny instantni tak, jako dehydrované¢ potraviny maji ptednosti
v ekonomicky vyhodnéjsi prepraveé, skladovani, v Sirokych moznostech pouziti a
jednoduchosti pfipravy. Firmy vyrabi rizné typy granuli a michaji rGzné typy smési.
Mohou pfispét k rozsiteni sortimentu nabidek pokrmt a népojii ve stravovacich zatizenich

(www.kbj.cz, www.nestle.cz).
Sortiment pohotovych potravin instantnich tvofi:
e polévky - polévky zeleninova, hovézi vyvar,

e kaSe - ryzova, kukufi¢na, jahelna-ryzova, pohankova Naturalka, kaSe celozrnna,

ryzova BIO, kukufi¢na BIO, Spaldova BIO,
e piilohy,
e moucniky,

e napoje - limonada pomeranc, ledovy €aj, citronovy caj, energetické ¢okoladové

napoje, instantni kava, cappuccino, ¢okolada, mléko susené — odtuc¢néné.

Zeleninu a ovoce je mozné konzervovat riznymi metodami (naptiklad sterilace) na pestry
sortiment vyrobkll. Podle pouzité konzervacni metody, piipadné charakteru vyrobku se
rozliSuje kompotované ovoce, ovocné napoje, kandované ovoce, ovoce v nalevu obsahujici
lihoviny, ovocné polevy, sterilovand zelenina, zeleninové protlaky a dfenové Stavy
(Kavina 1996). Konzervace masa ma uréité technologické postupy (napiiklad tepelné
opracovani masa, uzeni), které vedou k prodlouzeni trvanlivosti, vyrobkd s pouzivanim

ptidatnych latek (Hrab¢, Bfezina, Valasek 2008).

Do této skupiny pohotovych potravin zafazujeme:


http://katalog.nowaco.cz/www/detail.php3?id=2160
http://katalog.nowaco.cz/www/detail.php3?id=2188
http://katalog.nowaco.cz/www/detail.php3?id=2189
http://www.kbj.cz/
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e vyrobky ze zeleniny - smés do bramborového salatu, leCo zeleninové, salat z
moiskych fas, hrasek jemny, kukufice, rajéata cela loupana, krajena loupana, zeli
bilé, Cervené, zeli DIA, fepa Cervena kostky, cela kulata, Cervena vinky, celer
vlasové fezy, mrkev kostky, kopr, paprika tezy, okurky delikates,

e protlaky,

e ostatni vyrobky - Zampiony krajené, fazole bilé v nalevu, kapary v nalevu, olivy

zelené bez pecky, olivy zelené s paprickou,

e kompoty a jamy - kompot jahodovy, merunkovy, hruskovy, jam z ¢erveného a

¢erného rybizu, z jahod a lesni smési,

e pastiky.

Polotovary suché (suSené¢) mohou byt vyuzity pro ptfipravu riznych studenych a teplych
pokrmd, pfiloh, moucnikd a ndpoji. Maji znacnou vyzivovou hodnotu. Obsahuji také
bilkoviny, vitaminy (napiiklad A, vitaminy skupiny B) a mineralni latky napftiklad zelezo
(Hrab¢, Rop, Hoza 2008). Moiské fasy jsou velmi dilezitym doplikem zdravé vyzivy,
protoze obsahuji fadu dilezitych latek, které nejsou v rostlindch rostoucich na pevning.
Maji vysoky obsah mineralnich latek (napiiklad vapnik, hot¢ik, zinek, jod, sodik, Zelezo),

vitaminy a vlakninu.
Sortiment tvori:

e Vvajecné té€stoviny - nudle vlasové, Siroké, vietena, Spagety, kolinka, makarony,

penne, lasagne,
e bezvajecné téstoviny - vlasové, Siroké, kolinka, spiraly, maslicky, kuskus,
e ryze - douhozrnna, kulatozrnna, parboleid, basmati,
e moiské fasy - Arame, Agar,Kombu, Nori,

e sojové vyrobky - platky, kostky, drt’ a nudlicky.
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Kofteni a kofenici smési je pouzivano ve stravovacich zafizenich k ptipravé, zpestreni chuti
pokrmu pfipravovanych ve studené i teplé kuchyni a K pfipravé cukraiskych vyrobku
(Resatko, Nodl 1993).
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II. PRAKTICKA CAST
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2 METODIKA PRACE

V praktické ¢asti jsem se vénovala prizkumu vyuziti pohotovych potravin ve stravovacich
provozech a cilem bylo zjistit u vedoucich zafizeni nebo S§éfkuchait restauraci, hoteld,
vyroben jidel, zdvodnich a Skolnich jidelen jaky maji ndzor na ptedem pfipravené produkty
a v jaké mife je vyuzivaji. Region Krométizsko jsem si vybrala proto, ze chci ukazat, jak
jsou potraviny vyuzivany ve stravovacich provozech, kde pracuji odbornici, ktefi se
prizkumu zucastnili. V téchto stravovacich zafizenich jsem se setkala s vyucenymi
kuchati, ale také Zaci Stfedni Skoly hotelové a sluzeb oboru kuchaiské prace, ktefi zde
Vv soucasné¢ dobé vykonavaji individudlni odbornou praxi a maji moznost se s riznymi
druhy pohotovych potravin seznamit a naucit se je vyuzivat. Vypracovala jsem dotaznik
pro respondenty zaméfeny na vybrané druhy pohotovych potravin, které pouzivaji ve
stravovacich provozech, jakym zptisobem produkty pouzivaji, v jakém typu stravovaciho
zatizeni pracuji, jakou pozici zde zastavaji a jaka jsou kritéria, ktera rozhoduji pti nakupu
pohotovych potravin. Také jsem se zajimala o to, zda preferuji pii vybéru uréitou znacku

pohotovych potravin.

2.1 Dotaznik pro prizkum vyuziti pohotovych potravin stravovacimi

provozy

V prvni fazi jsem provedla vybér konkrétnich stravovacich provozl, kde jsem nasledné
realizovala prizkum. Provozy jsem vybirala podle typu (uzaviené a vetfejné stravovani).
Do prizkumu bylo zahrnuto celkem 27 stravovacich provozl V regionu Krométizsko.
Otazky v dotazniku byly uzaviené. Vyplnéni dotaznikli bylo dobrovolné a zcela anonymni

(viz. ptiloha 1).
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3 VYSLEDKY A DISKUSE

Do prizkumu bylo zahrnuto celkem 27 stravovacich provozii V regionu Kroméiizsko.
Vyhodnoceni odpovédi respondentti na jednotlivé polozené otazky dotazniku jsou uvedeny

Vv nasledujicich strankach prace.

11% 7%

30%
30%

22%

D hotel Mrestaurace OS8J OZzJ Mvyrobnajidel

Graf 1 Typ stravovaciho provozu

Z grafu vyplyva, ze 30 % respondentl pracuje v zavodni jidelné a restauraci, 22 % procent

ve Skolni jidelng, 11 % ve vyrobné jidel a 7 % pracuje v hotelu.

11% 0%

Ovedouci provozu B hlavni kuchaf B kuchafspecialista B pomocny kuchaf

Graf 2 Pracovni pozice

Z celkového poctu respondentti stravovacich provozi 48 % pracuje ve funkci hlavniho

kuchate, 41 % zastava pozici vedouciho provozu a 11 % pracuje jako pomocny kuchat.
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B0-100 ®101-200 U201-300 U301-400 ®401-500 DO nad500

Graf 3 Pocet zhotovenych pokrmu

Na uvedeném grafu je vidét, ze 41 % stravovacich provozu pripravuje kolem 100 pokrmi
denné, 26 % provozl piipravi a vyda od 101 do 200 pokrmt a 18 % provozl piipravuje
201 do 300 pokrmii denné¢.

0%

Opravidelné B ¢asto O pfilezitostné O nikdy

Graf 4 Pohotové potraviny pouzivané v provozu

Pravidelnég, jak ukazuje graf, 45 % stravovacich provozli pouziva pohotové potraviny

pravidelnég, 33 % provozil Casto a 22 % provozu je pouziva prilezitostné.
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7% 11%

67%

| O snidané B obéd 0O veCere O rdzné akce |

Graf 5 PouzZivané pohotové potraviny v hlavnich jidlech

V prizkumu jsem se zajimala, zda ve stravovacich provozech pohotové potraviny
pouzivaji jen pro piipravu snidani, ob&du, veceti nebo také na rtzné akce. Z grafu
vyplyva, ze pohotové potraviny vyuziva K piipravé obédi 67 % provozu, pii piipravé

veceti 15 % provozu, snidani 11 % provozi a na razné akce 7 %.

4%

33% 41%

22%

O stala kvalita B snizeni nakladd  Orychlost pfipravy O snadna manipulace

Graf 6 Kritéria pro nakup pohotovych potravin

Pti ndkupu pohotovych potravin jsou uvedena jako rozhodujici kritéria: stala kvalita 41 %,

rychlost ptipravy 33%, snizeni nékladt 22 % a snadna manipulace 4 %.
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22%

15%

11%

O ryby B drabez

O délena masa (jatecni) O tésta

Graf 7 Pouzivané druhy chlazenych potravin

Z grafu vyplyva, ze pii ptipravé pokrmii pouzivaji ve stravovacich provozech: chlazenou

driibez 52 % , délena masa 22 %, tésta 15 % a ryby 11%.

15%

26%

7%

37%

15%

| O ryby B dribez O délena masa (jate€ni) O zeleninu B tésta

Graf 8 PouzZivané druhy zmrazenych potravin

Z grafu je patrné, Ze pfi pfipravé pokrmu ptevazuji ryby 37 %, délend masa 26 %, drlibez a

zelenina 15 % a tésta 7 %.
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22%

0 ocisténou/krajenou zeleninu B chlazené potraviny
O zmrazené potraviny O dehydrované produkty

Graf 9 Druhy pohotovych potravin pouzivanych pfi ptipravé hlavnich jidel

Zuvedeného grafu vyplyva, ze pii piipravé hlavnich jidel pouzivaji ve stravovacich
provozech: zmrazené potraviny 30 %, ocisténou/krajenou zeleninu 26 %, chlazené a

dehydrované potraviny 22 %.

33%

O ocisténou/krajenou zeleninu B chlazené potraviny O zmrazené potraviny O dehydrované produkty

Graf 10 Druhy pohotovych potravin pouZzivanych pfii ptiprave ptiloh

Uvedeny graf znazoriiuje, ze pii ptipravé piiloh vyuzivaji stravovaci provozy: zmrazené
potraviny 33 9%, chlazené potraviny 30 %, ocisténou/ krajenou zeleninu 22 % a

dehydrované produkty 15 % .
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37%

30%

O chlazené potraviny B zmrazené potraviny O dehydrované potraviny

Graf 11 Pohotové potraviny pouzivané pii ptipravé moucnikil

Z tohoto grafu vyplyva, ze pii piipravé moucnikl vyuzivaji stravovaci provozy: chlazené

potraviny 37 %, dehydrované produkty 33 % a zmrazené potraviny 30 %.

19%

36%

19%

26%

O brambory B mrkev O petrzel O celer

Graf 12 Pouzivané druhy ocisténé/krajené zeleniny

V uvedeném grafu je zndzornéno jak je pouzivdna stravovacimi provozy ocisténd/krajena

zelenina: brambory 36 %, mrkev 26 %, petrzel a celer 19 %.
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22%
30%

48%

O Ano B Ne O Nevim

Graf 13 Nazor na vybér chlazenych, kuchynsky upravenych mas

Na otazku zda na trhu chybi vétsi vybér chlazenych, kuchynsky upravenych mas,

odpovédéli zameéstnanci stravovacich provozi: 48 % ne, 30 % ano a 22 % nevi.

Bano B ngkdy O gasto One

QGraf. 14 Pouzivani kofenicich smési

Z grafu vyplyva, ze 63 % stravovacich provozii pravidelné pouziva kotenici smési pfi

ptipravé pokrmt a 33 % provozii pouze n¢kdy.
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11%

26%

44%

O sterilované smési zeleniny @ sterilovanou mrkev s hrd&Skem O sterilovany hraSek O sterilovanou kapii

Graf 15 Pouzivané druhy konzervovanych potravin

Jak je uvedeno v grafu, konzervované potraviny pouzivaji pii piipravé pokrmut ve

stravovacich provozech: sterilovanou smés zeleniny 44 % , sterilovanou mrkev s hraskem

26 %, sterilovany hrasek 19 % a sterilovanou kapii 11 %.

41%

0%

22%

37%

O ano W nékdy O Casto O ne

Graf 16 Pouzivané dehydrované vyrobky pti zahustovani pokrmi

V prizkumu zameéstnanci stravovacich provozii odpovéd€li na otazku, zda pouzivaji

dehydrované produkty k zahustovani pokrmii: 41 % ne, 37 % ano a 22 % nékdy.
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22%
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Graf 17 Pouzivané dehydrované zaklady pfi pfipravé hlavnich pokrmu

Z uveden¢ho grafu vyplyva, Ze dehydrované ziklady pii ptipravé hlavnich pokrmi
nepouzivaji pfi piipravé hlavnich pokrmt ve stravovacich provozech v 56 %, 22 % je

pouziva a 22 % jen n¢kdy.

11%

52% 30%

7%

O ano B nékdy O Casto O ne

Graf 18 Preference znacky potravin

Graf uvadi, jestli ve stravovacich provozech preferuji ur¢itou znacku pohotovych potravin.
Nedavaji znacce pohotovych potravin ptednost v 52%, né¢kdy uvedlo 30%, ano 11 % a ne

uvedlo7 % dotazanych.
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3.1 Diskuse k vyhodnoceni priizkumu vyuziti pohotovych potravin

Osloveni pracovnici stravovacich provozl potvrzuji, ze pohotové potraviny riznych druht
Vv kuchynich pevné zakotvily. Vybiraji si produkty, které¢ vyhovuji danému provozu jak pro
jejich stalou kvalitu, ktera byla v prizkumu nejvice hodnocena, rychlou pfipravu a snadnou

manipulaci, tak pro snizeni nédkladt na skladovani.

Ve stravovacich zafizenich se s pohotovymi potravinami seznamuji a prakticky je
pouzivaji, ve spolupraci S kuchafti, také zaci Stfedni Skoly hotelové a sluzeb oboru

kuchatské prace, ktefi v téchto zatizenich vykonavaji individualni odbornou praxi.

3.2 Zavéry vysledki prizkumu

Pt prizkumu vyuziti pohotovych potravin, ktery jsem provedla ve stravovacich provozech
V regionu nejvice, co do poctu jidel, které ptipravuji, odpovidali zaméstnanci restauraci a
zavodniho stravovani. Pohotové potraviny pouziva pii piipravé pokrmil neceld polovina
stravovacich provozi. Nejvice jsou vyuZzivany pohotové potraviny pii pfipravé obéda. Pii
hodnoceni pohotovych potravin, z hlediska stalé kvality, rychlosti ptipravy, sniZeni
nakladii a snadné manipulace byla vysoce hodnocena stala kvalita. Na otazku, zda ve
stravovacich provozech preferuji urcitou znacku pohotovych potravin, odpovédéla

polovina dotdzanych, Ze nedava znafce pohotovych potravin prednost.
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ZAVER

Konvenience patii k zdkladnim trendim pii vyvoji a vyrobé potravin v poslednich
desetiletich. Pti jejich pouziti ve vefejném stravovani umoziuji rozsifeni spektra
nabizenych pokrmu, usporu casu, a snizuji naroky na skladovani a manipulaci

S potravinami.

Z dotaznikového prizkumu V ruznych typech stravovacich provozi vyplyvaji nasledujici

skuteénosti:

e stravovaci provozy v regionu Krométizsko pouZzivaji pii ptiprave pokrml pohotové

potraviny,
e pohotové potraviny pouzivaji pti ptipravé vSech hlavnich jidel,

e 7 nabizeného sortimentu pohotovych potravin vyuzivaji nejvice chlazenou dribez,

sterilované smési zeleniny, mrazené ryby a dehydrované potraviny.
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PRILOHAPI

DOTAZNIK

PRO PRUZKUM VYUZITI KONVENIENCE STRAVOVACIMI PROVOZY
V REGIONU KROMERIZSKO

Vézeni respondenti,

Vramci zpracovani mé bakalafské prace provadim prizkum zaméfeny na vyuzivani
pohotovych potravin (konvenience) stravovacimi provozy v regionu Krométizsko. Zadam

Vs o vyplnéni tohoto dotazniku. Sbér dat je anonymni a data nebudou komeréné vyuZita.

Vami vybranou variantu odpovédi zak¥izkujte ]

Za odpovédné a pravdivé vyplnéni dotazniku Vam predem dekuji.
Jana Vankova

1. V jakém typu stravovaciho provozu pracujete?
O hotel

restaurace

Skolni jidelna

zavodni jidelna

O00oao

vyrobna jidel

2. Jaka je Vase pracovni pozice?
O vedouci provozu
O hlavni kuchaf ($éfkuchar)
O kuchaf specialista

O pomocny kuchat
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3. Pfipravujete ve Vasem provozu -pocet pokrmu (jidel):
O 0-100

101 - 200

201 - 300

301 - 400

401 — 500

nad 500

O00o0oa0

4. Pouzivate pohotové potraviny ve Vasem provozu?
O pravidelné
O casto
O prilezitostné

O nikdy

5. Kdy pouzivate pohotové potraviny ve Vasem provozu?
O snidané
O obed
O vecefe

O razné akce

vvvvvv

O stala kvalita vyrobku
O snizeni nakladu
O rychlost pfipravy

O snadna manipulace

7. Které druhy chlazenych pohotovych potravin pouzivate ve Vasem provozu?
O ryby
O dribez
O délena masa (jatecni)

O tésta
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8. Které druhy zmrazenych pohotovych potravin pouzivate ve VaSem provozu?
O ryby

drtibez

délena masa (jatecni)

zeleninu

O 000

tésta

9. Kterym druhtim pohotovych potravin davate prednost pii ptipravé hlavnich jidel?
O ocisténou/krajenou zeleninu
O chlazené potraviny
O zmrazené potraviny
O

dehydratované produkty

10. Kterym druhiim pohotovych potravin davate prednost pii ptiprave priloh?

O ocisténou/krajenou zeleninu
O chlazené potraviny

O zmrazené potraviny
O

dehydratované produkty

11. Kterym druhiim pohotovych potravin davate pfednost pii ptipravé moucnika?

O chlazené potraviny
O zmrazené (mrazené) potraviny

O dehydratované produkty

12. Jaké druhy ocisténé/krajené zeleniny pouzivate?

O brambory
O mrkev
O petrzel

O celer
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13. Chybi na trhu podle Vaseho ndzoru vétsi vybér chlazenych, kuchynsky upravenych
mas?

O ano
O ne
O nevim

14. Pouzivate ve Vasem provozu kofenici smesi?

O ano
O nékdy
O casto
O

ne

15. Jaké druhy konzervovanych potravin pouzivate ve Vasem provozu?

O sterilované smési zeleniny

O sterilovanou mrkev s hraskem
O sterilovany hrasek
O

sterilovanou kapii

16. Pouzivate ve Vasem provozu dehydrované vyrobky k zahustovani pokrma?

O ano
O nékdy
O casto
O

ne

17. Pouzivate ve Vasem provozu dehydrované zaklady pfi pfipravé hlavnich pokrmt?

O ano
O nekdy
O casto
O

ne
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18. Preferujete urcitou znacku pohotovych potravin?

O ano
O nekdy
O casto
O

ne



