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ABSTRACT

Nasledujici text pojednava o moznostech stravovamistovnim ruchu a o tom, jak se le-
gislativa ohledn stravovacich sluzekrigpisobovala zakaim Evropské unie. Projdeme si
hotelovou klasifikaci, kterd v mnohych ohledeckiuje Grove: stravovacich sluzeb r&d-
stavime si gastronomii jako atraktivitu cestovnitichu a tzné ispsné koncepce €eské
republiky i ze s¥ta. JelikoZ stravovani neodmyslitelpaki k samotnému cestovani, ne-
budou chybt raizné varianty oferstveni pi cestach autem, autobusem,vlakem, letadliem

na kole. Zaur textu upozorni na zdravotni rizika spojena sgoirami a cestovanim.

Kli¢ova slova: gastronomie, cestovani, zdravotni riziggislativa EU, hotelova klasifika-

ce

ABSTRACT

The following text is about types of catering iutiem and about legislature of catering
which was changed in accordance with laws of El&. WM show classification of hotel

which forms standart of catering in hotel. And e text is described caterintg like one of
atraction in tourism and other succesful concepitio@zech republic and other countries.
It is interested about catering on a road, on boaglane and boat, in train and so on. At

the end of text is warned of diseases of foadeiftravel.

Keywords: catering, travelling, deseases of foedislature of EU, classification of hotel
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UvoD

S rozvojem cestovniho ruchu zaznamenavaji vzestugytovaci, dopravni a sanfepme
stravovaci sluzby. VSechny tyto adivi jsou navzajem tak propojeny, Ze je neodmysléel
pro poteby cestovani je jakkoliv odtlit. V nasledujicim textu siifblizime legislativu tak,
jak se pizpasobovala zakaim po vstupu do Evropské unie. Z&ime se hlavéna veej-

na stravovaci z&eni. Jak uz byldeteno zakladni sluzby cestovni ruchu jsou tak Uzce
propojeny, Ze bude nutri@sto pro lepsi pochopeni tyto pojmy propojovat. Noima [bi-
padech tvti dokonce jen celek. Projdeme tedy i hotelovou ifilai, kterd v mnohych
ohledech utuje Urove stravovacich sluzeb. Také se v textu poukazujgasironomii,
kterd uZ neni vnimana jen jako uspokojovani zakéadhdskych pateb, ale je samostat-
nym cilem cestovniho ruchu. Pochopili jsme, Ze eslgpecifickou gastronomii iieme
poznat tradicetiznych zemi a ffiblizit se k jejich kultie. Dnes uZ nejde jen o samotny
pokrm, ale také o pra®di stolovani, o atraktivni pojetiipravy ¢i zivotni styl kazdého

z nas. Gastronomie nas provazi safep® i nha cestach,tauz cestujeme autem, autobu-
sem, na kolei vlakem. Zakladni kamen stravovani satiegrz¢ tvoii nové technologie,
které se stéle inovuiji, zlepSuji a pom#&ddi gastronomii meziédni obory. V zavru textu

si probereme zdravotni rizika, ktera nam hrozi meja cestach v oblastech se sniZzenou

hygienickou arovni, ve \ejnych stravovacich #aenich, ale také v nasi vliastni kuchyni.
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1 NOVE PREDPISY PRO HYGIENU VE REJNEHO STRAVOVANI

Soustava tuzemskychrgulpigi upravujicich problematiku yejného stravovani two pre-
devSim zakort.258/2000 Sb., o ochrarverejného zdravi, v platném &mi a vyhlaska:.
137/2004 Sb., ve 2ni vyhlasky¢. 602/2006 Sb.

VyhladSkac¢. 137/2004 Sb. (provédi vyhlaSka k zdkonu o ochrawerejného zdravi na
oblast stravovacich sluzeb) byla k 1. lednu 200d@sfiré novelizovana s ohledem na
platnost evropské legislativy. Ve vyhlaSce nyas$taly pouze pasaze, které nejsdimo

upraveny N&zenim Evropskeho parlamentu, Rady a Komise. [4, 5]

1.1 Ochrana varejného zdravi (dle § 2. zak¢. 258/2000 Sb.)

Veifejnym zdravim je zdravotni stav obyvatelstva a jekopin. Tento zdravotni stav je

uréovan souhrnemifrodnich, Zivotnich a pracovnich podminek asgiem Zivota.

Ochranou a podporou ¥ggného zdravi je souhinnosti a opdeni k vytv&eni a ochrai
zdravych Zivotnich pracovnich podminek a zaémésSieni infekénich a hromadhse vy-
skytujicich onemoaini, ohrozeni zdravi v souvislosti s vykonavanowpnaniku nemoci

souvisejicich s praci a jinych vyznamnych poruatazd

Dozor nad dodrzovanim povinnosti zakogigwrgamim ochrany véejného zdravi - kraj-
skym hygienickym stanicim. Zafstnanci tohoto spravnihaadu se fi vykonu statniho
zdravotniho dozoru prokazuji sluzebninik@zem, ktery je zaroviepowienim pro vykon
kontrolni¢innosti a jsou oprawmi vstupovat do objelit zaizeni, provo#, na pozemky, a
do jinych prostor, které souviseji s podnikatelskmloo dalSiinnosti, pro kterou zakon
stanovi zavazna pravidla. Ze zadkona maji opfidivadebirat vzorky vyrohk za odebrané
kontrolni vzorky se poskytuje nahrada ve vysi cemaykterou kontrolovana osoba vyrobek
na trhu Bzn¢ prodava, nebo za kterou vyrobekipidla. O nahradu je¢ba p#adat nejpoz-
dgji do 6 mesiai ode dne, kdy bylo provozovateli oznameno, Ze yghobky sphuji hygi-
enické pozadavky. Nahrada se vSak neposkytuj@pagt, kdy vyrobek nespilje poza-
davky stanoveé iislusSnym pravnim i@dpisem. Zakon zaroieumoziuje ulozit tomu, u
néhoz bylo statnim zdravotnim dozorem zjigi poruseni nebo nesphi povinnosticas-
tecnou nebo plnou nahradu nakiadynaloZzenych na zji&hi zavady. Naklady mohou za-

hrnovat
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Uhrada mistniho Seini a odbr vzorki, v¢etré Uhrady ndieni ¢i laboratorniho rozboru
vzorka vyrobku. [4, 5, 20]

1.2 Vyhlaska ¢. 137/2004 Sb.

(o hygienickych poZadavcich na stravovaci sluzbyzasadach osobni a provozni hygieny

pii ¢innostech epidemiologickych zavaznych, vérdrvyhlaskye. 602/2006 Sb.)

Jak uz byloreceno uvodem, vyhlask&a 137/2004 Sb. Byla k 1. lednu 2007 novelizovana.
Z vyhlasky byla pedevsim odstraima celd hlava | s § 3 a 14, kterlip narané a nad
ramec evropského prava upravovaly prostorové dispoa vybaveni kuchyni. ZruSeny
byly 8 15 — 24 a 26 — 36. Z tétasti plati pouze novelizovany § 25, ktery definpgel-
minky uvaéni pokrmi do olghu. Paragraf 25 néwstanovuje, Ze ,teplé pokrmy se u¥fd
do okzhu tak, aby se dostaly ke sfmdiiteli co nejdive, a to za teploty nejmé&r-60°C (pro
okamzik podani sptebiteli). Roz&eny 8 37 je ¥novan oznéovani rozpracovanych po-
krmi a polotovail. Paragraf 38 nav stanovuje lfity pro evidenci kritickych baoi

v pisemné nebo elektronické podoft]

Z vyhlasky byla take vypu&ta hlava IV (8§ 40 — 45), ktera upravovala vybaw&anki a
mobilnich stravovacich #aeni. Oilezité zngny vyplyvaji pro provozovny z novelizova-
nych 8§ 49 — 52 (zasady provozni a osobni hygiehgxativnich pravidel ubylo a nejsou
stanoveny tak strikth jak to poZadovalo gwodni zreni vyhlasky ¢.137/2004 Sb.
V provozovnach uz ndfklad neni nutné mit odteny prostor na myti stolniho nadobi,
provozniho nadobi,ippravnich obdl Vyhlasky byly zarove vypuseny prilohy ¢. 1,2,3,4

a 6. Podrobna mikrobiologicka kritéria na potravjegu nyni obsahemiiohy Naizeni
komise (ES). 2073/2005 ze dne 15. listopadu 2005 o mikrobiclogh kritériich pro
potraviny, ve z#ni tiskové opravy zuejnéné v trednim wstniku EU dne 10.10.2006 (L
278/32). Ve vyhlaSceistala giloha ¢. 5, kterd stanovi zasady pro ¢dla uchovavani

vzorka pokrmi vyrobcem. [4, 5]
Zawrem je mozno konstatovat, Ze vyhlaSka o hygienickgozZzadavcich na stravovaci
sluzby a o zasadach osobni a provozni hygiénygipnostech epidemiologicky zavaznych

je od 1. ledna 2007 celéa koncipovéana podle evrofeskslativy, ktera nefkazuje zcela
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piesré co a jak dlat, ale pozaduje dodrzeni kritérii zdravotni nexfnosti pokrmi poda-

vanych spdebitelim. [5]

1.2.1 DalSi materialy vyuZzitelné jako zdroj informaci pro provozovatele stravova-

cich sluzeb

Mezinarodni i narodni organy se jiz delSi dobu srsgdnotit spravnou vyrobni praxi
v potravindstvi a poskytnout provozovateh potravinéskych podnik a provozovatéim
stravovacich sluzeb voditko pro jeji¢cimnost. Zakladnim dokumentem v této oblasti je

Codex Alimentarius a naépnavazujici di¢i kodexy, doporéeni a pirucky.
Codex Alimentarius

Jedna se vlas¥o pravié nezavazny ,potravirfdky zakonik”. Podéty ke vzniku Kodexu
se objevily uz v 60. letech 20. stoleti. Konkeese pak na vzniku kodexu podilely Organi-
zace pro potraviny a zewlstvi (FAO) a S¥tova zdravotnicka organizace (WHO). Code-
xoveé normy vytvéi specialni Komise Codex Alimentarius — mezinarodniezivladni
organ. Procesfijjeti norem je dlouhodoby a slozity, kdeckym navrim se vyjaduji
vlady stai, které jsouwtleny FAO nebo WHO. Sam Codex Alimentarius zavazeryi npro-
toZe jako vysledekisobeni mezinarodni organizace nema zadny vynutifglivni status.
Jeho hlavni sila ale tkvi vtom, Ze je vSeolkeaifijiman a pouzivan, takze ho jednotlivé
staty v podstat dobrovolré vélenuji do svého pravaCeskéa republika jelenem FAO i
WHO, takze Kodex {fjjima.

V Codexu Alimentarius najdeme dopoemi obecnd i specifickd. Ta obecna se tykaji hygi-
eny, znéeni vyrobki, rezidui pesticid a veterinarnich v, inspekce dovozu a vyvozu,
certifikacnich systém, metod pro odér vzorki a provadni analyz potravin&gkych aditiv,
kontaminani, dale vyZivy a potravin po specialni dietrdiely. Naopak specialni doporu-
¢eni se zabyvaji jednotlivymi druhy potravin a peindiskych vyrobk — to znamena, ze
jde o gedpisy tykajici s€erstvé, zmrazené a zpracovaneé zeleniny a ovocengeb $av,
cerealnich vyrobk tuki a olef, ryb , mas, cukru, kakaadkolady, mléka a migych
vyrobki. Jak je tedy izjmé, jde o komplexni soubor pravidel, ktery sezsmmjmout

v8echno, co se potravin, jejich bezpesti a kvality tyka. Pro provozovnyiegného stra-
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s

vovani je pitom asi nejdlezitéjSi oblasti Uprava obecnych zasad a hygieny a beapt

v fetézci zpracovani potravin. [4, 5]

1.3 Systém HACCP a jeho aplikace v provozovnach poskyjicich stra-

vovaci sluzby

HACCP je zkratka anglického nazvu ,Hazard Analysisl Critical Control Points (analy-
za nebezpmi a kritické kontrolni body), ktery se veésy pouziva pro systém preventiv-
nich opaiteni slouzicich k zaji8hi zdravotni nezavadnosti potravina pokrihem vSech
¢innosti, které souviseji s jejich vyrobou, zpragdwé skladovanim, manipulaciigpra-

vou a prodejem korl@ému spdtbiteli.

V Ceské republice se zavddHACCP systém vedt$im rozsahu aZ od roku 1996, zejména
v masném , mlékarenském ailokezdském pémyslu. Povinnost zavedeni systému ze za-
kona byla stanoveny postuppro vSechny vyrobce a prodejce potravin a pdkknEmto
terminim:

» 1.1.2000 - pro vSechny vyrobce potravin (na zaklaghlasky Ministerstva ze&

délstvi ¢. 147/1998 Sb.)

e 1.7.2002 — pro &¢kterd zdizeni véejného stravovani od titého objemu vyroby (na
zaklad vyhlasky Ministerstva zdravotnictei 107/2001 Sb.)

» 1.5.2004 - pro vSechnyiZzeni véejného stravovani (na zékkadyhlasky Minis-
terstva zdravotnictwl. 137/2004 Sb.)

e 1.5.2005 — pro vSechny obchodniky,iktevadiji do okehu potraviny (na zaklad
novely vyhlasky Ministerstva zeftélstvi ¢.147/1998 Sb.) [4, 5, 21]

1.3.1 Systém zavedeni HACCP

Systéem HACCP udava, jakeé prisstky a postupy jsou nezbytné k tomu, abyiselghaze-
lo nebezp&m, kterd by mohla ohrozit zdravi konzumemse predtim, nez se mohou
projevit. Pro zavéathi systému HACCP byl formulovan postup, ktery zafgrsedm za-

kladnich princigd.
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» Provedeni analyzy nebezje

» Stanoveni kritickych bad

» Stanoveni znakkritickych mezi v kritickych bodech
»Vymezeni systému sledovani v kritickych bodech
» Stanoveni napravnych openi pro kazdy kriticky bod
» Zavedeni ostovacich postujp

» Zavedeni evidence a dokumentace

1.3.2 HACCP a evropské pravo

Narizeni Evropského parlamentu a Rady52/2004 se zabyva HACCP nekalika mis-
tech, nové je zejména &m bodu 15 v preambuli: PoZzadavky systému HACCRNBly
brat v Uvahu zasady obsazené v Codexu Alimentavigl by byt dostatén¢ pruzné, aby
byly pouzitelné ve vSech situacicltetre malych podnik. Zejména je nezbytné&ipustit,

Ze v utitych potravinéskych podnik nelze identifikovat kritické kontrolni body a Ze
v nékterych gipadech mze spravna hygienicka praxe nahradit monitorovaitickych
kontrolnich bod. Podob® pozadavek stanoveni , kritickych lifnineznamena, Ze je ne-
zbytné stanovit pro kazdykipad ¢iselny limit. Vedle toho by pozadavky na uchovavani
dokladi mély byt pruzné, aby nevedly k neéméirené zatzi pro velmi malé podniky. [5,
20, 21]

1.3.3 Moznosti zjednoduSeni

Souwasna legislativa umdhje pristup k zavaghi systému kritickych bad (HACCP)
zejména v ,malych” provozech. ZjednodusSeni v Zadmgipact neznamena odklon od
pozadavku preventivniho zajigi bezpénosti potravin, po provozovatelich potravind
skych podnik je vyZadovano, aby vytyiti a zavedli jeden nebo vice stalych posiwalo-

Zenych na principech HACCP a podle nich postupovali

Popsané pozadavky iizeni jsou formulovany obe&ra nemusi byt prodkteré gipady

dostatén¢ konkrétni. Proto Generaliéditelstvi Komise pro ochranu zdravi zakaznik
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Evropské komise (DG SANCO)fipravil dokument (ES SANCO/1995/2005 ze dne
30.8.2005 — Navod pro implementaci postualoZenych na principu HACCP a podporu
implementace princip HACCP v utitych potravinéskych firmach (navrh), ktery vysit
luje moznosti flexibilniho uplatmi principi pii splnéni podminky, tj. zaji&ni bezpeénych

potravin.

Ve smyslu pozadavku Naeni¢. 852/2004 Svaz obchodu a cestovniho ru¢Ruv ramci
projektu podpory jakosté. 6/31/2006 vypracoval Zasady spravné vyrobni aemygké
praxe ve stravovacich sluzbach, ve kterych byl mimdrozpracovan postup zjednoduseni
systému kritickych baidv malych provozech spdleého stravovani. V plném &nmi je ten-

to dokument zviejnén na webovych strankach SOCR . [4, 5, 11]

1.3.4 Upresréni typu zarizen, pro které je pruzné uplaténi pozadavki Naiizeni
(ES)¢. 852/2004 vhodné

Za malé podniky ve smyslu zawdd HACCP mohou byt povazovany jakékoliv potravi-
néské podniky podle své velikosti, omezenych lidskychoji, nedostatku odbornosti,
charakteru potraviny, se kterou je zachazeno —rélgadniky, které mohou mit potizéip
zavaéni ,plného HACCP (pojem ,plné HACCP* je uzivan psowasny systém Kkritic-
kych bodi zavedeny podle vyhlasky 137/2004 SB., tj. systém s komplexni analyzou ne-

bezpéni, stanovenim kritickych bdgd Gplnym vedenim zadznanapod.).

Rozsah a obsah vititiho systému kontroly bezf®osti (tj. rozsah dokumentace, znalosti
personalu, mira dolozitelnosti dodrzovani postafil.) musi vSak zasaglndpovidat mie
rizika provozovanéinnosti a sortimentu vyrolik Cim jednodu3si (napkrajeni uzenin je
jednodusSim postupem ne#igrzava minutkového pokrmu ze syrového masa) aémeén
bezpéné (z hlediska ohrozeni zdravotni nezavadnostimuokipostupy jsou vykonavany,
tim mérg narany mize byt gistup ke kontrole i slozZitost dokumentovanigoihpoZadav-
ka. [4, 5, 11, 20]
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2 KATEGORIZACE A KLASIFIKACE HOSTINSKYCH ZA  RIZENI

Predkladané dopoteni tykajici se kategorizace ubytovacich a strasiahazizeni byl
zpracovano za zakladednani Rady cestovniho ruchu ze dne 12.7.19@4¢ ldoukazalo

na potebu praxe zejména stanovit zakladni podminky kategge ubytovacich #&eni.

Doporweni reaguje na metodiku a navrh direktivy pro sty cestovniho ruchu zpraco-
vané Statistickou kancélaEU (EUROSTAT) a dopokieni WTO (s¥tové organizace
cestovniho ruchu) ke statistice cestovniho rucho,zejména z iodu sjednoceniijpra-
vovanych statistickych vyk#@zo ubytovacich zZdézenich a hostinskych #iaenich v ramci
zavaani vySe uvedené metodiky do naSi statistické peama materialy upravujici klasifi-

kaci ubytovacich Zé&zeni v ramci Evropské unie.

Vychazi z pod#ta, které byly zaslany k problematice kategorizacgtadacich a hostin-
skych z#izeni Asociace cestovnich kand€l&R, Asociaci¢eskych soukromych cestov-

nich kancelé, Sdruzeni podnikatélv pohostinstvi a cestovnim ruchu.

V rdmci zpracovani tohoto dop@ani byl téZ zohledim material Narodni federace hdiel
a restauradCR vychazejici z mezinarodnich zkusenosti v Gpkategorizace ubytovacich
zaizeni.

Prvni¢ast doporteni obsahuje "kategorizaci hostinskychiizeni". Uvedené charakteristi-
ky se snazi akceptovat téz tradi zavedené nazvy hostinskychiizani uzivanych na na-
Sem azemi.
Druha¢ast pak obsahuje kategorizaci ubytovacichizeai. Doporgeni se tyka ubytova-
cich zaizeni kategorie hotel, hotel garni, motel, penzidmtovd osada, kemp, turisticka
ubytovna.

Problematika uvedenych kategorii ubytovacickizemi je prezentovana jako informativni
material, kdy si zé&najici podnikatel¢i restituent nize jednoduchym Zisobem porovnat
z&kladni doporteni tykajici se ubytovacichizaeni s faktickym stavem jeho ubytovaciho

zarizeni nebo podnikatelskym zaram na vystavbu tohoto daeni. [3, 14, 22]



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 17

2.1 Kategorizace hostinskych z#éizeni

Hostinska z&zeni (provozovny) sedtl podle druhu do kategorii aizeuji se do nich dle

pievazujiciho charakteru jejictinnosti.

2.1.1 Zakladni rozckleni hostinskych z&izeni restauraniho typu dle statistické me-

todiky EU do kategorii je nasledujici:

2.1.1.1 Restaurace

Pro tuto kategorii hostinskych provozoven je domtnaprodej pokrmi s moznosti zakou-
peni napaj a moznostiznych forem spotenskeé zabavy. Jedna se zejména o nasledujici

druhy provozoven:

A, restaurace

B, samoobsluzné restaurace (jidelny)
C, rychlé olserstveni, ryby, hranolky

D, Zeleznéni jidelni vozy a jin& Zézeni pro pepravu cestujicich [14]

2.1.1.2 Bary

Pro tuto kategorii hostinskych provozoven je domtnaprodej napdj s moznostitrznych
forem spoléenské zabavy. Je mozno téz pro davat vyrobky séuklechyrt, cukraské
vyrobky, podle mistnich podminek teplé pokrmy, z&aj@ minutkové charakteru. Jedna se

zejmeéna o nasledujici druhy provozoven:
A, bary

B, nani kluby

C, pivnice

D, vinarny
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E, kavarny, espressa

DalSi¢leneni statistické metodiky na kantyny a cateringowglsy se netyk& hostinskych
zarizeni restaukmiho typu, jedna se o prodej poKrra napol za upravené ceny zejména
v zavodnich jidelnach, Skolnich jidelnach a menzipha déle o vyrobu d&ipravu pokr-
mu v centralnich vyrobnach a jejich dodavek na obje#n leteckych spotemostem na

bankety, spok&enské udalosti.

U jednotlivych kategorii Izefzzovat sezonni aiflezitostna odbytova itdiska, ktera jsou
souasti provozovny (terasy, atria, zahradgdzahradky, salonky, saly apod.).
VSechny hostinské provozovny s vyjimkou kategondeystveni, kiosek, maji pro  hosty

WC, oddtlené pro Zeny a pro muze. [3, 14, 16]

2.2 Charakteristika jednotlivych kategorii hostinkych provozoven

2.2.1 Restaurace

Restauraceje hostinské zZdzeni zajisujici obsluznym zfisobem stravovaci sluzby se
Sirokym sortimentem pokrinzdkladniho stravovani.

Pohostinstvije modifikovanym typem restaurace zabexpiei zakladni i dogikové stra-
vovani.

Jidelni restauratni vozy a jina za‘izeni pro prepravu osobposkytuji zakladni i dopt
kové stravovani ve wejnych dopravnich prasdcich.

Motoresty jsou restaurace s dostéateu kapacitou pro parkovani motorovych vozidel bu-
dované pi silnicich nebo fi dalnicich, které poskytuji sluzbygrevsim motorisim
Samoobsluzna restaurace (kafeterige hostinské z@zeni zajigujici zakladni a dogt
kové stravovani samoobsluznymispbem.

Bufet je hostinské Zézeni zabezpwljici obierstveni, pipadré i stravovaci sluzby samo-
obsluznym zpisobem. Je mozna specializace podle hlavniadmEtu prodeje naip mlé-

ny bufet, rybi bufet.
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Bistro je analogicka forma bufetu. Obdabjsou charakterizovana i hostinsk&izani
typufast food outletsjako nap. McDonald’s, Burger King, ktera vSak podavaji poka
napoje pevazrt v nevratnych obalech.

Obcerstveni, kiosekje hostinské zZdzeni zabezpmijici poskytovani okerstveni. Zizuje
se obvykle jako sezonnififezitostné z&zenicasto bez vlastni odbytové plochy. &b
stveni miZze byt 2izeno jako dopiujici ¢ast provozovny neboistdiska (prodejni okno),

piipadre jako pocliizkovy prodej, (nap pomoci prodejnich ké$. [14, 17]

2.2.2 Bary

Denni bar je hostinské daeni, jehoz dominantnim vybavenim je barovy pRtiskytuje
obsluznym zpsobem oberstvovaci, fipadré i podle svého zasiieni stravovaci sluzby. Je

mozna specializace pekel hlavniiegmetu prodeje naip:
- gril bar (grilované pokrmy)
- pizzerie (pizza)
- snach bar (vyrobky studené kuckyminutkova jidla)
- aperitiv bar (vyrobky studené kuchymiznr¢ pripravované napoje)

- lobby bar (je sotasti hotelu a nabizit@devSim iizrné pripravené teplé i

studené napoje)

Noéni bar, noéni klub, varieté, dancingjsou n@ni zabavné hostinskaizzeni poskytu;ji-
cich obsluznym zjsobem pokrmy a napoje. Dominantu vybaven fitbarovy pult a ta-
neini parket. Podle zagreni a prostorovych mozZnosti secfié i se samostatnym prosto-

rem pro varietni vystoupeni.

Vinarna je obsluzné hostinské izeni specializovanér@devsim na podavani vina. Dale

podava studenéfipadre i teplé pokrmy.

Kavarna je obsluzné hostinské ifzeni se zagfienim hlavé na prodej teplych népin;
cukraskych vyrobk, studené kuchyna podle mistnich podminek i teplych pokrr$vou
funkci a charakterem slouzi k delSimu pobytu hostanu je gizptisobeno i zéizeni a
vybaveni (Kesla, boxy, stylovy nabytek, je k dispozici tisppktenskeé hry atd.). Kavarny
mohou byt podle svého poslani specializovany @ainkavatina, koncertni kavarna, kino-

kavarna) nebo kombinovany (kavarna-cukrarna).
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Espressoje obsluzné hostinské izaeni, které zabezpaje prodej teplych napj zejména
kavy, cukrdskych vyrobk a vyrobki studené kuchyh Dominantu vybaveni tvo pristroj

na vyrobu kavy typu expresso.

Hostinec je hostinské Zézeni specializovanérgvdzré na podavani piva a jidel vhatin
dophujicich jeho konzumaci.

Pivnice je obsluzné hostinské iaeni specializovanéigvazig na podavani piva a jidel
vhodre dophiujicich jeho konzumaci.

Vyéep pivaje hostinské Zdzeni zansiené na prodej piva a ostatnich ndipgfevazrig do

piinesenych nadob (ips ulici). MiZe byt i sodasti provozovny jiné kategorie. [3, 14, 16,
22]
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3 KATEGORIZACE UBYTOVACICH ZA RIZENI

Ubytovaci zéizeni je z#zeni, které pravidetn(nebo nepravidelf) zabezp&uje prechod-
né ubytovani. Zazuji se podle druhdo kategorii a podlefpvazujiciho vybaveni a Uro¥n
poskytovanych sluzeb déd. Téidy se oznéuji hvézdickami, u hotel a penziofi garni téz

S ozngenim ,garni®.
Ubytovaci zéizeni jsowlenéna na:

a) hromadna ubytovaci siaeni

b) individualni ubytovani (mimo hromadna ubytovadiizeni)

Dale uvadna specifikace se tyka hromadnych ubytovaciéfzeniclenénych dle  kate-

gorizace WTO (Sktové organizace turismu) do kategorie:

a) Hotely a obdobné #aeni (s moznosti stravovani)
- hotel, hotel garni, motel, botel, penzién

b) Jind hromadnéa ubytovacitizeni
- kemp
- chatova osada

- turistickéa ubytovna

[14, 17]

3.1 Stravovaci za&izeni v jedna az gti hvézdi¢kovych ubytovacich za&i-
zeni

Ubytovaci z#izeni podle $& nabizenych sluzeb a jejich kvality rékdeme do pti stup-
na, které jsou ohodnoceny érdickami. Jedna az dvhwezdicky zn&i, Ze je k dispozici
jidelna a dalSi mistnost k odfioku. Jestlize toto nesflje a v objektu dalSi mistnost neni,
mezi obdobimi podavani hlavnich jidel slouzi jidelrk pobytu host. K dispozici musi
byt vybavena jidelna, spdenska mistnost s piem mist u stolu odpovidajicim minimaln
50 % pd@tu lazek (v sezonnich taenich 100 %) pokud ma ubytovactizani ti hvézdic-
Ky. Ubytovaci z#izeni sectyfmi hvézdickami ma k dispozici prvéidne zaizené jidelni
prostory s pttem stol odpovidajicim minimak 50 % p@tu pokoji (v sezénnich zé&ze-

nich 80 %), dalSi dopkové mistnosti odpovidaji velikosti ubytovacihdizani. Rtihvéz-
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dickové hotely jsou vybaveny velmi exkluzivnimi a leximi jidelnimi prostorami
s pa&tem stol odpovidajicim minimak 60 % pétu pokoji (v sezénnich Zé&enich 100

%), dalSi dopilkové mistnosti odpovidajici velikosti ubytovacitadizeni. [22]

Tabulkac¢.1 Povinna kritéria pro jednotlivé kategorie:

Kategorie Tourist * (jedna Redicka)
Kategorie Standard ** (dvhvezdicky)
Kategorie Komfort *** (fi hvézdicky)
Kategorie First Class *rek Etyri hvezdicky)
Kategorie Luxus FreEk (pét hvézdicek)

3.2 Michelin Guide

Pravodce Michelin Guide se pamné skromnych z&étki vypracoval vypracoval v asi nej-
vice respektovaného hodnotitele urévastaurani gastronomie. Hzdicky, které udluje,
maji pro restaurace cenu zlata a zda se, Ze jepdnota stale stoupa. Prvnihaiywdce
vydal André Michelin v roce 1900 ve Francii s cilggomoci motorisim udrZovat vozy,
nalézt pi cestach odpovidajici bydleni a slusné jidlo. ammend, Ze v pvodci nechyBly
adresy distributdr benzinu, garazi, obchdd pneumatikami ani vejnych toalet...S rozsi-
fovanim motorismu se rozvijel i systém hodnocersdl jadmichelinovské jivodce zéaly

byt vydavany i mimo Francii. V séasné dob dvanact pivodal hodnoti vice nez 45 000
hoteli a restauraci v Evrépa ve Francii jich bylo od doby, kdy vySel prvnfpgano pes
tiicet milioni. Dnes jecerveny ptivodce vydavan ve Francii, Rakousku, Nizozemsku, Be-
neluxu, Italii, NSmecku, Spa#isku, Portugalsku, Svycarsku, Velké Britanii a rsklimo
Evropu se prvni givodci Michaelina objevily v roce 2005 v New Yorkuvaoce 2006

v San Franciscu. Bvodci pro Tokio, Los Angeles a Las Vegas vyslystdpadu 2007.
Cervené pivodce pouzivaji inspektory, kiese v restauracich chovaji jako anonymni hos-
té, tim se liSi od &Siny restaurénich a hotelovych fivodai pracujicich neanonynira

v kong&ném efektu vyznivajicich spis jako reklama. Jednochelinovskych pravideika,

Ze je teba kontrolovat kazdou oztenou restauraci jednou za osmnaeésiui, aby byla

jistota, Ze hodnoceni viprodci je pdad up to date. Uzivani Bxdicek pro hodnoceni re-
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staurani je pravépodobré nejznangjsi a nejvlivrigjSi hodnoceni gastronomie v zapadni
Evrops. Jedna hézdicka ozng&uje velmi dobry restaurant ve své kategoriig¢ dkwlou
restauraci stojici za opakovanou névsta ti excelentni kuchyni stojici za navrat, i kdyby
meél znamenat zvlastni cestu. Tytodadicky jsou udlovany malému p&tu restaurarit
neobvyklé kvality. Od roku 1952 jprodce uvadi také restauranty s ,dobrou kuchynira mi
nymi cenami“ a oznauje je Bib Gourmand. Museji mit menu pegahujici 2& ve Velké
Britanii a 40 € V piéivodcich jsou uvedeny jeStestaurace bez bxdicky i bez oznaeni
Bib Gourmand. Ty jsou ozgavany vidlckami a nozi od jedné doét. Jedna viditka

s nozem znamena docela uspokojivy restaurast gigilicek s [@ti nozi restaurant skily.
JestliZze jsou vidtky a noZzecervené, znamena to, Ze restaurant nabizi téjenmé pro-
stredi. Stupnice vidéiek a noz by nam néla fici, Ze Ize obecghmluvit o gijemném a kva-

litnim podniku. VCeské republice je océno 22 restauraci Bzdickami Michelin. [23]
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4 NOVE SMERY VE STRAVOVANI

Stravovani neni uz davno vnimano jen jakaiasti ubytovacich sluzeb, ale zartevy-
vojem cestovniho ruchu se stalo jednou z atraktatkterymi navswvnici cestuji. V pi-
béhu rekolika desetileti se gastronomie vyvinula v samogtadétvi cestovniho ruchu.
V dnesni dob je k&Zné, Ze zakaznici se ¢fitnejen dolbe najist, ale také zazit nevSedni
zalezitosti. V japonské restaurad, & stoji uprosed Prahy, cli jist hilkami, byt ob-
sluhovaniciSnikem v japonském kimonu, s¢ea rohozi u nizkého staleu a popijet sa-
ké. Pochopili jsme totiZ, Ze gastronomie je jednonoznosti jak se seznamit s cizi zemi a
jejimi tradicemi a Bkdy ani nemusite ze svého rodnéhgsta vycestovat, zalezi jen na
kvalité sluzeb. Moderni sény stravovani se ovSem jdou jgstale. Chcete netrattié po-
ob¢dvatci dat si drink? Navstivte ledovy hotelfestiowkou baStiei bar nat@ si sam.
Cheli by jste se svym zndmym pochlubit, Ze jste si daleti ve vesmiru? V fistich re-

kolika letech by to neh byt problém.

Tyto stavajici zajimava stravovaciizani a i ty kterd jsou teprve zanesena v planech s

v nasledujicim textuipdstavime.
4.1 Restaurace jako cil cestovniho ruchu

4.1.1 Butikovy hotel (Galway, Irsko)

Butikové hotely jsou luxusni hotely, rezidence aripany s hotelovymi sluzbami pro
kratkodobé a dlouhodobé pobyty. Jsou nahdasignovych hoté| pricemz designové
hotely jsou studejSi, v&rné s¥tlym barvam, jako jefeba bild nebo zelenkava. Batikovy
hotel vyuziva moderniho az Art Deco nabytku, dahegle. Pouziva vice driimateriati,
snazi se byt teply, zabydleny a kolikrat se tamstimkus starého nabytku. Vyuziva paste-
lové a podzimni barvy. Idealni jsou pro realizadiikového hotelu historické budovy, kde
rackji zanechavame a podporujeme dosavadni sloh azstgtnym pikladem je butikovy
hotel v Galway v Irsku, ktery je ukazkou irské &arasti v oblasti foodservisu na mezina-
rodni scén. Ritihvézdickovy hotel G hotel se 101 pokoji méa obgj&h piistup nez ¥tSina
ostatnich a stfuje k tomu, aby byl ,divoce atraktivni pro vizuabrhysly tim, Ze pod hol-

lywoodskym vlivem spojil urlecké styly art deco az po baroko. Tento hoteMypludo-
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van mezinarodhznamym maodnim navrbém Philipem Treacym, ktery se v Galway naro-
dil.

Nachazi se zde astni spoléenska mistnost s vice nez 300 zrcadlovymi koulesogpce
ve stylu art deco seéstami z¢erného skla a Stukovanym stropem, veliky salégisiti
kristaly od Swarovského, které vyipi stoly, a Rizovy salén s nabytkem, n&mz je citit

vliv Andyho Warhola. Navracejici se motivy jakyrsbp lastury miske viry gispely k

veliké pozornosti, ktera se objevila v mezinarodtisku. Touha fekvapovat a pésit
nara:ného klienta seipnasi i do restaurace s 70 misty, ktera s&izgenna sotiasnou
italskou kuchyni, ale odrazi témata bar&efektrického designu, ktera jsou k &nd i jinde

v budow v¢etrg bankei v purpuro¥ fialovych barvach a Zidle v barvach SperBelikoz

je Galway pistavni ngsto najdete na jidelnim listku celou Skalu ryb @&skych plodh
upravovanych svymi vlastnimi recepturami. Cela lepoe hotelu je zaloZzena na zazitkové

gastronomii z urdleckého designu. [12, 24], viz obrazek

4.1.2 Z&zitkova gastronomie (Wagaboo, Madrid, Spatisko)

Restaurace nebo divadlo? To je otazka, kterou ldadé i navseve kazdy, kdo projde
dvermi budovy s ndzvem Wagaboo ,fun eatingti pohledu na sklefmou vystavni sk,
ve které zrani misti svého oboru s kusy jidlady krouzi, nadhazuji, zaplétaji, gesavaji
prsty a provagji dalSi obdivuhodné kousky, nesit@ Zasnou ad&tte, Ze pusu zd&ete az fi
prvnim soustu skile piipravenych &stovin. A pra¥ téstoviny jsou tim, €im je tak nad-
herrg ,Spatré zachizeno" fimo pred @&ima zakaznik. Cela show méafichu’ akrobatic-
kého vystoupenéi vrcholnéhocisla v cirkusu. A to byl €el. , Fun Eating“, tak nazyvaji
dva brati Borja a Alfonso Dominguez &y koncept Wagaboo, ktery funguje téhrdva
roky a v sodasné dob ma ve Spafiském hlavnim rast dvé pobaky. Jedna se o Zivou,
mestskou a pestrou stylizaci, ktera se stmditje nacerstvé &stoviny. Redpokladalo by
se, Ze si je vezmou do parady italSti Sefkeclade tady je dalSi unikatnost tohoto stravova-
ciho zdizeni. Nabizi spojeni zndmého s neznamym, spojéeidasndské oblasti

s orientem, mistniho a globalniho, tradice a mdtierpojeti. Kdo nezazil, nepochopi.[12,
25], viz obrazek. 2
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4.1.3 Stedowké kr éma (Détenice,CR)

Pra: za z&zZitkovou gastronomii jezditgs mil Evropy, kdyZz vdm nadjiklad Détenice nabizi
zkuSenosti, které ani zlatem nevyvazite. Jak naowglh strankach uvé: ,VSechny
pocestné pohosti chutnou krmi a napoji vSelijakyapoji. Pivo, vino, medovin& voda
Cista svlazi tvé vyprahlé hrdlo v naSemdnlém Senku. ProtoZe jsi zavital deéesiowku,
nediv se, Ze ti vesela Sertky sntle tyka a Senkiyhlasit povykuje. Jejich chovani je tro-
chu drsné, ale jsou to z gruntu diolidé. Postaraji se, abys poskeda metkkém s plnym
bifichem a pak odchazel chudsi o paraki.” Sowasti stedowké kkmy je pivovarnické
muzeum a zrekonstruovany pivovar. Prvni zminka teniapiva v Rtenicich pochazi
z roku 1307. Prosluléétenické pivo je obestno legendou, kterd mistni zlatavy mok na-
zyva jako pivo lasky pro svou udajnou vlastnostSowani potence. Diky zachovani-p
vodni receptury po mnoho generaci, dnégete na vlastnid vidét jeho vyrobu a ochut-
nat pivo takove, jaké pili naSi praotcové. DalSakddlem jsou seédowké speciality f-
pravené na otéeném ohni, které jite jak jinak nez rukama. PozamvSem musite davat
jak na pivo tak vaSe objednané menu, aby Vam ggedna z rozvernych tatieic ne-
stouplaci nevylila Vam ho do klina. Také je nutné si krgda Sernti se do sebe mohou
pustit co chvili. O zbytky kosti Vas tady pozadéraé a kejklf pobavi no¥ nawenymi
kousky. Vylet do sedowku by jste si rozhodhnengli nechat ujit.[18, 19], viz obrazek

3

4.1.4 Pivni r4j (BEERRARIUM ,Stara sladovna“, Chodova Plana,CR)

Stara sladovna v Chodové Plané v zapadQiethach se nachazi v kamenné budoi-
vodni sladovny vyuZivané pivovarem do roku 186@tok a uskladani sladu. Jedinma
architektura budovy byla impulsem pro jeji citliveekonstrukci a vyuziti k neobvyklé
prezentaci mistniho piva a jeho historie. @¢ev restaurace ,Stara Sladovna“ navazuje na
Rodinny pivovar v Chodové Plané na tradici velkyefiradnich pivnic. Originalni restau-
race tak nabizi nejen 150 mist obklopenych pivdwardechnologii, ale i velkou terasu
s prekrasnou pivovarskou zahradou o celkové kapaca 300 mist a vyhledem na histo-
ricky komplex budov pivovaru. BEERRARIUM, spoigy swt technologie piva a gastro-
nomie, nabizi moznost nechat se na okamzik vtadndwuzelného sia piva a poodhalit
jeho tajemstvi. Na sestaveni pivniho listku restesir,Stara Sladovna“, ktery obsahuje v
zakladni nabidce vzdy minim&ri0 druti chwwové zajimavych piv, se podileli prvni di-
plomovani pivni sommelié v Ceské republice, i a Vojtsch Plevkovi. Sirokou paletu
nabizenych druhpiv rafinovaré dopkuje mistni kuchy& originalnich pivnich specialit. A
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po dobrém oédu a pivu Vam nabidnou v mistnich pravych Pivniénich originalni re-
kondiéni terapii vyuzivajici kombinaci ¢&€bnych dinku teplé mineralni vody, piva, suro-
vin pro vyrobu piva a produktvznikajicich @i vyrobé piva.[26], viz obrazek. 4

4.1.5 Natd@ si sam (Beer Faktory, Praha 1CR)

V ramci republiky nejde o Uplnou novinku, jelikobgobné bary se nachazeji f&fad

v Brné nebo v Plzni, ale v Praze je to prvni podnik, ktevym zakaznik nabizi jedine-
nou moznost natit si osobr vlastni pivo. Restaurace nabizi az 18epnich hlav osaze-
nymi ¢tyfmi kohouty umo#ujici kazdému z hostcepovat pivo, ale také obhospaoizat
vlastni &et. Kazda hlava je vybavena jednotkou, ktera f@gnoa sledovat az d&victi.
DalSim specifikem tohoto systému je samotna kokstruJednotlivé Wepni hlavy jsou
totiz chlazeny az po vgpni kohout. Kazda navic disponujgvedem nejen piva, ale i
vody a odpadwimz je zajis¢na bezproblémova sanitace. Na kvalitu piva ma ivinerg
vidany systém tkgeni piva, pro ktery se nepouziva zadny z hnacigimipNepasterizovana
Plzer je hndna pomoci smigjicich se vak v tancich, které slouzi pro jeji uskladmn Pi-
vo tak neziskava vedlejSi cliud zarove nenadyma. Kromspecifického servisu piva na-
bizi Beer Faktory také atraktivni jidelni listekagou zajimavosti tak napstaréeska jidla
(jako stargeska bramborka v rozpéeném chlebu...), barova jidla (fishchips, grilovany
hermelin...), pro odvazné (Sneci v ulitach, Zabisikh...), €stoviny, noky, rizota, salaty,
speciality restaurace (jako PUB Wings <@ pikantni kieci Kidélka se sget chilli
oma&kou, servirovana s rozgenou bagetou s bylinkovym maslemjzmé druhy masa a
ryb, dezerty. [13], viz obrazek 5

4.1.6 Restaurace (nejen) pro nevidomé Blindekuh (Zich, Svycarsko)

Zamysleli jste se&kdy nad tim jaké by to bylo byt nevidomym? Na ubbttas potkate

s bilou hilkou jist¢ si vykraujiciho bez ¥tSich problén s orientaci. Jen né\pristawna
cyklostezka'i vedena cesta jagkvapi a na chvili zmate. Obdiv jak to lidé s timptstiZze-
nim zvladaji je jist na misg, alec¢lovék dokud si byt slepy nezkusi, nepochopi, jak je to
tézké. Proto spousta dobrodfuha cest restauracemi vyhledava i tento druh stravovani,

které funguje uz &kolik let.

Restauraci Blindekuh, provozuji v Zirichu (od rd@09) mistni obanska sdruzeni, zaby-
vajici se a pracujici slesre (zrakow) postizenymi. Koncept restaurace vystihuje jedno
cernaierné slovo: tma. V restauraci je Upliérnaierna, absolutni tma, ve které si nevidite

ani na Spiku nosu - zrakoveé vjemy jsou naprosto vylenuy!
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Pred vstupem do restaurace dostanete zakladni pd&gigzit si vSechny&ci, které by
mohly byt zdrojem sitla), dostanete na vybz nékolika menu (pedkrm, hlavni jidlo, de-
zert) a hlava dostanete jméno svého obsluhujiciho, ktery budéjedinou spasou ve &v
t¢ absolutni tmy. Poté co ségravite (hlavi psychicky). Na recepci si Vasqu zatemi
nym vstupem do restaurace vyzvedne vasquce. Obsluhujici jsouwtSinou Upli nevi-
domi nebo s vaznou poruchou &idl Po kratkém sezndmeni, polozZitéyadci ruku na

rameno a hura do tmy.

V mistnosti je cca 15 stinpro 8 hosi (celkem tedy vice nez 100 mist!!!). Pro vasi infor

maci: sobotni vé&ery jsou pli rezervovany az déervence!

Cena jednoho menu je cca 70,- CHF (cca 1400); ¢0Z je utite dost. Vytzek vSak jde
do fondu pro zrakaypostizené. DalSi filidlka je v Basileji, imitac&kapie jsou pak v Ber-
ling, v Londyre a ve Vidni. [27], obradzek 6

4.1.7 Ice Hotel (Jukkasjarvi, Svédsko)

Ledovy hotel — zni to jako pohadka, ale ve skubsti je to sen, ktery se kazdym rokem
meéni v realitu. Oblast, kde kazdym rokem hoteligfé, Svédska vesika Jukkasjarvi ,
byla kdysi opu&nou a malou zastavkou njidgna cestach za svym cilem.¢ith by Vas
neprekvapila ani nezaujala. Vesnice lezi ve Svédskulzn00 kilometr severs od Po-
larniho kruhu. Srdcem a pétdukkasjarvi je divoka a nespoutae#a Torn River, bez
které by dnes Ice Hotel neexistoval. Je totiz ptakmgetr tlustou vrstvou ledu a v zimnim
obdobi je zdrojem udhecké, architektonické a designové podoby Ice Hiotélroce 1989
navstivila vesnici Jukkasjarvi skupina japonskyekignéa, zabyvajici se tvorbou uin
leckych gredmett z ledu. Psalo se jaro roku 1990 kdy zde postalhli z nthoz vznikla
60nT rozlehla exoticka galerie Artic Hall. Par n&wstikii se rozhodlo zdeipspat, a diky
jejich nadSeni z nevSedniho a originalniho za&tkarodila spasna myslenka. MysSlenka
postavit na stejném méskazdy rok turistickou atrakci, ktera razem od adklzmenila
tehdejSi rybskou vesnriku a povysila ji na jedno z nejatraktijgich mist nasi planety.
Hotelovy komplex se pomoci &movych @&l a ocelovych podfr zatina kazdoroné budo-
vat na pelomuiijna a listopadu, slavnostiyva oteven v polovirg prosince. Od dubn&
kvétna nasledujiciho roku se pak samovaioztapi. Veskeré vrini vybaveni - okna, dve-

ie, sloupy, stoly, #esla, lampy a sochy, dokonce i baetn: sklenic - se vyrabi ze 3,5 tisi-
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ce tun Kistalow cistého ledu z Torn River. Zatimco venku klesagnmideploty hem
zimy az na minus 40 stiifp Celsia a venku pada husty snih, ui/hittelu Vas gijemrg
piekvapi teplota kolem minus 5 stifp Krome hotelovych sluzeb vam nabizi ledovy raj
také Absolut Icebar. Ktery je nasvicen do magickéfira aperitivy vam tadyipravi do
stylovych skleniek vytesanych z ledu. ZdejSi blizka restaurace vaizi jak jinak nez
jidlo na ledu. Menu je servirovano v nadstandakealité¢ primo na ledu. Nechybi ledové
talite, misky, podnosy a skletky dodavaji celému aranzma stolovani velice speicia-
dech. Po vice nez patnacti letech zkuSenosti ae Hdtelu poddlo udélat vyhodny ex-
portni artikl. Kazdy rok je hotel&Si a rozlehlejsi, nelvm byt jen jediny nocleh vém je
obrovsky zajem, a torpstozZe jedna noc vyjde vgpaitu na sedm az deset tiskeskych
korun. Za jednu sezonu tadiegpi pes 11 tisic nav8unika, bez gespani seifjde podivat
dokoncefttkrat vice z¢davai. Ve vesnici, kde je8tpied par lety nebyl skoro Zadny Zivot,
se tedy "dvee" zkratka netrhnou. Tento napad ial jen v Evrop, ale ujal se také za
morem. Ice Hotel mzete od ledna do dubna navstivit také wstnQuebec v Kanad[28],
obrazel¢. 7, 8

4.1.8 Zeleny hotel

Pod timto ozn&nim si asi maloktery z nas dokazedstavit gco konkrétniho. Termin

jako ,zelené nakupovani“, ,zelené chovani“, ,zelet@zi“¢i cokoliv jiného ,zeleného*

je kolem nés v poslednich letech stale vice.

Zeleny hotel je vysledek komplexnich afeati, ktery musi ubytovaci #iaeni doloziti
zavest, hodla-li toto ozgani uzivat. Zelenym hotelemieme ve stinosti ozn&ovat ta
ubytovaci z&izeni, ktera maji pravo uzivat oficialni a stateamagtovanou ekozku.
Ekozna&ka je ochranna znamka, ktera gpbtteli — rozundj hostu — garantuje, Ze u takto
oznaené sluzby byly minimalizovany negativni dopadyiatni prostedi. Oznaeni se
ovSem neomezuje pouze nespbeni hotelu, penziortkempu smérem ,navenek®, ale
také na samotného hosta. Udileni ekoékpana vCeské republice uz vice j&krnactiletou
tradici. Od roku 1994 je totiz v ramci Narodnihegramu oznévani ekologicky Setrnych
vyrobki a sluzeb udilena ekoztka CR. K tomuto oce#ni pribyla spoléng se vstupem
CR do EU také ekozwtlia Evropské unie, tzv. Ktina. Ol tato loga jsou garantovana
Ministerstvem Zivotniho pro&tdi, jsou si vzajeminrovna a jsou uznavana jalkCeské

republice, tak i v zahragii (nejenom v EU).
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Zeleny hotel nizeme brét jako jednu z variant dlouhodobého boomliness turistiky.

V dnesni velice stresové a @shané dob se otdime konén¢ zpst k prirodk, ke sportu a
vyhledavame $ svych dovolenych lazeska stediska, kde vam lkaji jak dusi takdlo.
Zeleny hotel by v Zddném takovém arealu &lechybst. ProtoZe tam, kde host chce ziskat
zdraveé ¢lo a tim i ducha, musi najit i jidlo, ze kteréhdounde mit 4jmu, ale pocit lehkosti i
pozitku. Tak by se dal nejsthogji charakterizovat jeden z aktualnich gastronomitky
trendi — Wellness-Food, ktery je stasti hotelu. Poptavka po plnohodnotné, vyvazené a
bezpeéné stra¢ paradoxs vzrostla i diky skandam jako bylo BSE, pt& chiipka ¢i stale
aktualni obsah Skodlivych ¢ék* v potravinach. Lidé si Zénaji hlidat nejen vahu, ale i

kvalitu a funknost toho, co konzumuji.
Pravidla lehké kuchynhnezatZujici travici ustroji tedy Wellness-Food:

= Mére tuka, Zivogisné tuky nahrazovat rostlinnymi

Mén¢ cukru —tepny cukr nahrazovaitinovym, nebo medem

» Mére soli — nahrazovat zelenymiemim

» Tmaveé maso — nahrazovatidlezim a rybami

= Kvalita surovin — minimum Skodlivych latek a maximZivnych latek
» Biopotraviny (maximald piirodni podminky chovu igstovani)

= Cerstvé pirodni suroviny tuzemskéhdipodu

= (Cerstva zelenina a ovoce &rdzem na sezénu

» Regionalni speciality (jagrkontrolovany fivod, specificka cht)

» Diraz na pravost aipod — (prava Sleltka i selské maslo)

[3, 5, 14, 15]
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5 STRAVOVANIV DOPRAVNICH PROST REDCICH

Gastronomie je samigme krome cilu naSich cest, také stasti sluzeb, které nas provaze-
ji na cestach. Auz se vydavame na vylet, dovolenoyracovni cestuigmyslime o tom
zda si jidlo nabalit s sebou nebo jestli je mozsoshidani, okd, veiefi zajistit pfimo na
trase cesty nebo v dopravnim piesgku. Uroveé stravovacich sluZzeb se za poslednich 20
let zvedla o0 100 % nahoru. Uz nemusite hl&tiéwodin ve vlaku, pokud jedete rtdgad
trasu Beclav — Praha, @dtat kilometry na dalnici k nejblizSimudstu a kvili malému
obcerstveni najet kilometry navic & pyklistické tde padat z kola hlady. V dnesni daie
sit’ stravovacich sluzeb dokonale propojila jak s tyerebstovniho ruchu, tak

s kazdodennimi ptgbami cestovani. V nésledujicim textu i®gstavime gastronomii,

ktera nas provazi na cestach.

5.1 Stravovaci sluzby [¥i cesg& autem

Dobie se najist na dalnici z niag Prahy do Brna uz neznamena pouze zastavit orgst
tech De¥t kiizi nebo Nah& Kvalitu sluZzeb &chto tradénich podnik predehnaly nové
samoobsluzné restaurace evropskékibstJe ovSsem pravdou, Ze Zadnou originaiiic
nemiZe ¢ekat, protoze jedinou narodni kuchyni reprezenitajeky jidelntek v motorestu
Poddubi. A odpaddi jsou i obé¢dovém case talie plné vyhradé knedliki. Marketing
stravovani na naSich silnicich by se tedy dal gstut \¥tou: Vait riznorodt ale stéle
¢esky. Samoobsluzné restaurace, které potkaept Praha — Brno, nezapo#gin ani na
vegetarianské stravniky a ve svém jidelnim listibireji nepeberné mnozstvi zelenino-
vych salat a €stovin. Dle ptizkumu gastronomického serveru Gastroform se naehkejf
ventovarjsi dalnici vCeské republice D1 nejlépe najite v samoobsluhaeth, Melikana
a Jet/Jiffy. Komu nevadi hamburgery u McDonaldada bezprecedentidistou pé€i o
déti v podoke détského Hhiste a prebalovaciho kojeneckého pultu. é8pajicitidi¢i dosta-

nou porci pimo do okénka svého auta. [29]

5.2 Stravovani pri cyklostezkach

Vylet na kole uz neni dnes o tonriskt si kolo, nasmazitizky a vyrazit do terénu. Tisice
kilometri cyklostezek je v dneSni délvelice dobe propracovano a prakticky zmapovano

v n¢kolika ¢eskych turistickych givodcich. Nejenze s sebou nemusite vozit cely alzena
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n&adi, ale ani nemusitéqul odjezdem o dvhodiny dive vstavat, aby jste pro celou rodi-
nu predgipravili jidlo na cely den. Cyklostezky vam nabizkjong znaenych tras také
moznost vyuzit sluzeb ubytovacich a servisnichstypddél tras spoustu turistickych atrak-
ci a samoizjme se olgerstvit v penzionech, restauracich a kioscichv8traci sluzby hraji
hlavni roli i v cykloturistice. Zdarnymifkladem jak napaditpropojit vSechny sluzby jsou
Moravské vinéské stezky, které spadaji pod dlouhodoby projekiiskevé spolénosti
Nadace Partnerstvi s pojmenovanim Greenways-Zskez&y. V sotdasné dob je vyzna-
¢eno de¥t vinnych stezek a desata, bnska, se fipravuje. Zakladem tohoto projektu je
propojeni sportu s kulturou vina. Viiséia turistika zaznamenala v poslednich letech do-
slova ,boom“ a to pray diky vybudovani Sirokého komplexu sluzeb. Nklad vinné
sklepy tahnouci se podél Bzenecké isha stezky nabizeji cykligsh navsévu vinného
sklipku a vinice, okerstveni, ubytovani a hudebni program a taikésn primo ve Bzenci
Vinarstvi Ing. Vlastimila BonZti v Zeravicich Vinny sklep U @rkéi a mnoho dalSich. [3,
30]

5.3 Stravovaci sluzby v autobusové doprav

Na jednu stranu je stravovani cestujicich v autetiugpovoleno, dokonce je jim &dr-
stveni nabizeno a na stranu druhou zakazano. $eymdzrozdil hledejme v délce naSi
cesty a druhu v typu autobusu, kterym cestujen@bl®m Ize rozdit na dw ¢asti, v MHD

a nap. ROPID plati vnitni prepravnirady, které jidlo, pit€i zmrzlinu v autobusechtfmo
zakazuji. Veéejné linkova doprava s#di predevsim Vyhlaskou Ministerstva dopravy a
spoj ¢. 175/2000 Sb., oippravnimiadu pro véejnou drazni a siltini osobni dopravu.
Tam z&kaz neni, ale je moZno cestujicimu v konzugewkoli zamezit, pokud "zgis-
tuje ostatni cestujici nebo vozidlo, jakoZ i progtarz&izeni pro cestujici svym ¢dem
nebo svym jednanim", coZz neopatrnd konzumace zmgrblt nize. Ale naopak spate
nost BEI EUROLINES, kter4 provozuje tuzemské i mambdni dalkové linky ve svych
propagénich materidlech ohledrstravovani pisi, Ze v jejich autobusech nijakojiahi piti
neomezuji. Vyjimkou je konzumace alkoholickych ngipe krone piva. A na BUSportalu
jsou zastanci toho, Ze neni mozno cestujicim zakdmeumaciizkia pies evident# ne-
piiznivy vliv mastné strouhanky na interiér vozidlk €éeskému dalkovému cestovani to
prost pati. DalSi spolénosti jako Interbus Praha autobusy Student Agency vamimpo

obxerstveni v autobusech zali§i. Na za¥r pro pobaveni zkuSenost cestujici z Australie -
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jist a pit v autobuse nelzédi¢ na to dirazreé upozorni - pro konzumaci Ize vyuzivat pouze

pirestavek Bhem cesty vévozidla. [31, 32]

5.4 Stravovani na cestach vlakem

Cestujete vlakem a ve &mhu jste nestihli snidani nebo&l? Touzite si popovidat $gteli

u kavy a motiniku anebo je pozvat na skleki? Ceské drahy vam tohle vdechno umozni
pokud cestujete vlakem EuroCity nebo Intercity vees 1. tidy. V tomto gipact se stai
obrétit na vlakovy personal, ktery zajisti vSeipbhé. Ostatni cestujici pak maji moznost
navstivit gimo jidelni viz. Nabidka sluZzeb v jidelnich vozech dnes zahrkojapletni
menu a kazdy si jistvybere z bohaté nabidky jidel a ndpajto vSe za profesionalni drov-
né obsluhy personalu jidelniho vozu. V ramci mezidd@ich standafd je maximalni

komfort restaurgnich sluzeb na tratiofiD tvoren z rgkolika nasledujicich nabidek:

» Gastronomie vlaku SuperCity vybsr z rékolika druhi menu a zfysohi konzuma-

ce, jak na mistk sezeni, tak vifjemném prosedi jidelniho vozu. Cestujici Fit

dy maji zakladni olerstveni v cefjizdenky.

e Minibar — pojizdny vozik se zakladnim sortimententaitvovacich sluzeb, ob-

sluha pimo na mist cestujiciho.

» Gastronomie pro skupiny cestujiciehmoznost pedkezné rezervace mist v jidel-

nim voze ¥etrg piipravy menu

Kromé nabizenych stravovacich sluzeb viade v sotasné dob mohou cestujici afer-
stvit ve 210 nadraznich restauracich. ¢ohto stravovacich #&enich nizeme v nejbliz-
Sich letech &ekavat obrat k lepsimu. Cilem spaiestiCD Restaurant, a. s., je zkvalitnit
poskytovani gastronomickych sluzeb na nadraziomipii ,vliaStovkami“ se v tomto sén

ru staly d¥ nové restaurace &ita Rocket. Cestujici je mohou navstivit na pardkdain
hlavnim nadrazi a na nadrazi Praha-hibé nabidce jsou ndfklad plniné bagety, salaty,
sendvte, raznti nebo steaky, vSe v cenach do 99 &servirované tak rychle, aby zakaz-
nikam neujel jejich spoj. Chloubou je také kvalitni k§¥ipravované vyhradnpro restau-
race s timto ozri@nim. Restaurace La Rocket jsou navrzeny tak, al®ds citily dobe
vSechny skupiny cestujicich: riélidad pro rodiny s &mi je k dispozici dtsky koutek a
piebalovani pult, podnikatelé a n&n®jSi cestujici oceniigwenym obloZenim odflenou

manazerskou zonu nebo moznost witfppjeni.
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A cestovani ve vlaku fize vést dokonce az tak daleko, zesmrbudete chtit stravit dovo-
lenou. Jednim zth opravdu exkluzivnich je Royal Scotsman pro pgugh pasazér
Cesta pepychovym dopravnim prasdkem zaéina v Edinburghu, odkud vlak pokige
podél vychodniho pdbzi do Keithu, pak dale do Invernessu az na jitk&&ritanie do
Perthu. Jidlo servirované ve vilakuipa® dlouha Iéta k nejvyhlaSgaim na s¥té. Podava
se ve dvou vagdnech. Vybiratiete z pestré nabidky vin i skotskych whisky arpeat
Siroké nabidky pokriin Fripoctéte si k tomu ubytovani jako wkolikahwzdickovém hote-
lu a tydenni okruh nazvany Grand North Westernldteneé sluZzeb také stoji — t&fhpst
tisic liber, coz pedstavuje vice nez 200 tisic korun. DalSi vlakymaoané klienty s vyso-
kou kvalitou stravovacich, ubytovacich a cekawpravnich sluzeb jsou The Blue Train,
Rovos Rail, Oriental Express, Royal Canadian Radirient Express, British Pulman, Al

Andalus Express a mnoho dalSich. [3, 31, 32]

5.5 Stravovaci sluzby na lodi

Lodni doprava jeséim dal populargsi a jelikoZz dnes mame mnohem rychlejSasgby
dopravy stala se spiSe cilem cestovniho ruchu aebiyn dopravnim prosdkem. Proto
dnes naleznete na lodi krémbytovacich a stravovacich sluzeb také zabavnéecgko
nagiklad fitness, bazény, kasina, sauny, bowling, siqueentrum, divadla, kongresova
centra, nigtcluby, diskotéky, internetové kavarrgpausta dalSich moznosti, jak travit vol-
ny ¢as. Ale samotnym zazitkemue byt na lodi také stolovani. To vy$uje, pra na
vétsSing lodi je vskutku vynikajici kuchyn Samo¥ejmosti je pijemné progstedi, ochotny a
usmevavy personal a Siroka nabidka vin. Snidani é&dab miZete vychutnat v restauraci
nebo v kajut. Vecere se pak na lodi dopafuje vyhrad® v restauraci, jelikoZz se obvykle
sklada z skolika chodi a je skuténé gurmanskym zazitkem. Pro milovniky zdravé vyzivy
se samoiejme pripravuji nizkoténé, bezcholesterolové, nizkokalorické menu neba-pok
my s malym obsahem uhlovodanSalaty,cerstvé ovoce, sendi@ a deserty mohou byt
objednavany celych 24 hodin skrze kajutovy semiskonce na mnoho lodich serpdaji
tzv. tématické neéni bufé. Je piddano skolikrat za plavbu a jedna se nejenom o kutna

sky, ale také o esteticky zazitek.

Cesty lodi pes ocean dnes obstaravé)ii druhy greprava@ (podle arove sluzeb a vySe

N 1

cen). NejvySSi kategorii je tz\De luxe. Ceny za osobu se pohybufidow od 400 do

900 dolat za den nap lodé spol&nosti Seabourn Cruise Line nebo Silverseas Cruises.
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DalSi kategorii jsou tzwPremium Cruise Linesaneb luxus za rozumy$i cenu. Za osobu
a den zaplatite od 250 do 450 daldPati sem spolénosti jako Cunard Lines nebo Hapag-
Lloyd Cruise Lines. DalSi kategorii jsou taMass Market Cruise Linesaneb zlaty $ed.
Za osobu a den zaplatite od 150 do 300 dadaplavit se budete od do deseti din. Lode
byvaji WtSi nez je pimér v luxusnich kategoriich a nabizeji gegi vyziti Do tétoifidy
spadaji lod spol&nosti Carnival Cruise Lines, Costa Cruises, Deltedp Steamboat
osobu a den zaplatite maximé&lb50 dolaf — coz ale neznamend, Ze se budete muset n
jak uskromnit. Lod byvaji mensSi a starsi, ale kvalitni. Paem spolénosti jako Thomson
Cruises, Island Cruisa$ Louis Cruise Lines. Pro ty, ktiesi ch&ji uzit maximalniho je-
pychu, je tu paket zvanydjtimate QM2 Vacation“ za 199 700 dold. Zahrnuje d¥ noci

v New Yorku, ¢tyfi noci v kralovském apartma lodi (tzv. Grand Duplex€ noci

v Londyrg a cestu privatnim letadlem &pdomi (v tomto gipact mysleno do USA). V
cert jsou snida& [17, 34]

5.6. Letecka doprava a stravovani

Témei vSechny letecké spaleosti nabizeji cestujicinizné druhy stravy podle jejich
zdravotniho stavu,ipswdceni,ci nabozenského vyznani¢Bx musi byt specialni strava
objednana &kolik hodin nebo da pred odletem, a vifpad:, Ze se tak nestane, bude cestu-

jicim podano standardni &drstveni daného letu.

Existuje rékolik druhi stravy, ke kterym jsouiffazeny zkratky, &teré vSak nemusi byt

zcela Bzné.

5.6.1 Druhy stravy spojené se zdravotnimi obtizemi:

BLML - Zaludeéni viedy, stevni obtize - nedrazdivé, nekeoené nebo pouze lehce i

néné jidlo chudé na vlakninu a tuky, nejsou pouZibyle, cesnek ani fechy

DBML - cukrovka, intolerance glukozy - diabetické jidieobsahuje slozky&stym cuk-
rem jako dZzemy, marmelady, limonady, sladkosti,ztimu nebo sladké suSenky, mnoZzstvi

tuku je take striktt omezeno
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GFML - alergie na lepek - bezlepkova dieta - enterepatiergie na pSenici - bezlepkové

jidlo neobsahuijici pSenici, zito, oves arinen

HFML - vldkninova dieta

LCML - nadvéaha - nizkokalorické jidlo bez pouziti cuirslozek jej obsahujicich
LFML - kardiovaskularni nemoci - néng nebo malo tné jidlo bez cholesterolu

LPML - obtiZze ledvin a jater - nizkoproteinové jidltlgZky obsahuijici vysoky podil bil-
kovin, jako ryby, maso, vejceckieré ml€né produkty, lugniny nebo Zelatina, nejsou

piiliS mnoho pouzity

LSML - vysoky krevni tlak ©iypertenzeneslana dieta - nesolené nebo malo solené jidlo,
¢asto se nepouzivaji ingredience obsahujici velkézstmi soli jako polotovary, masovy

n&ez nebo syr

NLML - intolerance laktozy, alergie na mléko - nejsouzty Zaddné miéné produkty ani

mléko

PRML - dna - jidlo¢asto obsahuje maso nebo rybu, nejsou poukéghy, lusniny, pSe-

ni¢né klicky, otruby ani alkohol

5.6.2 Druhy stravy spojené s nabozenskym vyznanim

HNML - hindustanské jidlo - neni pouzito zadnédzdyvteleci ani vefpvé maso ani jejich

extrakty

KSML - koSerjidlo - piipravované podle Zidovskych pravidel ve specialaa¥ kuchyni,

porce maji originalni pet

MOML - muslimskeé jidlo - bez pouZziti vigvého masa, alkoholu, octa a masa neSupina-
tych ryb jako nafiklad uhde

5.6.3 Druhy stravy spojené s feswdéenim

AVML - indické, sili korergné jidlo neobsahuijici vejce, e obsahovabfu, tvaroh, syr

nebo jogurt
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FPML (FRML) - ovocny talf - cerstvé sezénni ovoce
NVML - nizkot#na vegetaridnska strava

RVML - vegetarianské jidlo, které se sklada ze syraiénimy a ovoce, dené pro

vitariany

SFML (FSML) - jidlo z mdskych ryb a plodl urcené pro pescetariany

VGML - zeleninové jidlo wené provegany

VLML - lakto-ovo vegetarianskédlo - pouze zelenina, vejce a rihé produkty

Spole&nosti, které vyragji a dodavaji jidlo leteckym spa@leostem gasto distribuuji pouze
jeden druh vegetarianskeho jidla, ktery spadasti asti vyse uvedenych kategorii, takze

byva &zre veganské. [15, 16, 33]

5.6.4 DalSi druhy stravy
CHML - détské jidlo
BBML - do 2 let ¥ku
CHML - od 2 let ¢ku
tdML - asi 10 let ¥ku
DYML - mlé&né jidlo

SPML - ostatni specialni strava - dalSi ndbozenské médtavotni dvody - jidlo je gipra-

vovano podle fesnych pokyi
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Tabulka¢.2 Vybker jidel dle kodu

Vyber jidel

Ké6d
jidla

Typ jidla

AVML

Asijské (gisre) vegetarianské

BBML

Détske jidlo (do 2 let &ku)

CHML

Détské jidlo (od 2 let &ku)

tdML

Détske jidlo (asi 10 letaku)

BLML

Nedrazdivé jidlo

DBML

Diabetickeé jidlo

DYML

MIécné jidlo

FSML

Jidlo z rybich vyrobk

FRML

Ovocné jidlo

GFML

Bezlepkova dieta

HFEML

VIdkninova dieta

HNML

Hindustanskeé jidlo

KSML

KoSer - jidlo

LCML

Nizkokalorické jidlo

LFML

Bez cholesterolu

LPML

Nizkoproteinove jidlo

LSML

Neslana dieta

NSML

Jidlo bez soli

MOML

Muslimskeé jidlo

NLML

Jidlo bez mlénych vyrobki

NVML

Nizkotwnd vegetarianska strava

SFML

Jidlo z mdskych produki

VGML

Vegetarianska strava bez mléka

VLML

Vegetarianska strava (s mlékem, vej

ci)
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6 MODERNIi DRUHY A TECHNOLOGIE VE STRAVOVACICH
ZARIZENICH

Gastronomické technologie a technika se vyvijiwistésti na novych kulinarnich trendech
a pozadavky zakaznik trhu. Z druhého hlediska by se dalo t&k®&, Ze naopak vyvoj
kulinarnich trend je zavisly na novych technologiich &i3éjich moznych vyuziti. Mo-
derni spoléné stravovani stoji v séasné dob na technologiich. Kuchyna jejich sorti-
ment jsou vlastizcela zavisli na jejich vybaveni, kvalita menwnadsi moralka personalu
je z velkécasti ovlivrena pra¥ vybavenim. V poslednim desetileti nastaly v toodastvi
neuwtitelny rozmach a radikalni zIny dovolujici tak nastartovat nové systémy vyroby

jidel.

Konvektomaty, Sokové zchlazaieg multifunkni varné jednotky, induki technologie
hraji v tomto perodu neodmyslitelnou Ulohu. Navic je dagk i specificky software, ktery
sice nema na prvni pohled s&aim nic spoléného, ale diky optimalizaciiézeni pracov-
nich postup se na vyslednych znach podili rovi&Z nemalym procentem. Objevuji se tak
nove projekty, které spaleé stravovani, tudiz i nové gastronomické trendsopwaji o
znany kus dopedu. Pro profesionalniho kudkeaneni dnesidezita pouze jeho kulinarni
dovednost, ale jeho technické znalostitagiisobivost. \étSina technickych Z&eni ma
na tolik podgirnych funkci, flexibilnosti vyuZiti a zkombinovanékolika pristroji v jeden
koncept jako naiiklad u gipravy pokrnti cook and chill, Ze pro personal vyZzaduji mnoha
odborna Skoleni. Vzhledem k i&tu funkci, je hlavnim sénem v elektronice udrzet ovla-
daci panel fehledny. Elektronika v této fazi doznala opravdecmych zngén. Diagnostika
varného prostoru, programovani varnych préce&né zgisoby vyvinu tepla — n&klad
horky vzduch a mikrovinné ¥é@ni, automatizace varnych proéekomunikace s externim
softwarem¢i internetem, mikroprocesorové hlidani gpbly energii. Zavedenim moder-
nich technologii do wejného stravovani ziskava provoz nemalé vyhodynnegesnize-
nych ekonomickych nakladech na jejich provoz, nely mensSim ztratam na upravované
surovirg, lepSich vysledcich nutnich hodnot pokriin zagicinéné Setrgjsi Upravou suro-
vin, znatelnému zkraceni dobyijravy jidel, ale hlawhv moznosti SirSi a pasfSi palet
pokrmi. V neposlednfad je nutno brat ohled pravidla HACCP, kterym by se pouziti

modernich gastronomickych technologii dalo jgité vyhovt.
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Koncept je pitom jednim ze zakladnich kamensgsného zavedeni modernich technolo-
gii.

Cilem projektu kuchy&neni pouze rozvrzeni futikich zon, které nema cenu v této praci
dale rozvadt, jelikoz jsou podrobf popsany ve vyhlasae 137/2004 Sh. o hygienickych
pozadavcich na stravovaci sluzby a o zasadach baogmovozni hygienyip ¢innostech
epidemiologicky zavaznych. Gastronomické provozyrisly byt spravie projektovany jak
po ekonomické tak po systémové stranda@éof by nel nabizet optimalni pracovni pro-
stredi, kde se lidé musi pohybovatkolik hodin. Zde uz do projektu vstupujiildzité
aspekty jako komplexni fugkost a hlavé hygiena. DalSi aspekt oviivjici vybaveni a
uspdadani kuchyni je charakter samotnéhediska, zpsob gipravy pokrni (cook and
chill, free-flow, atd.)¢i zamegieni, zdali jde o italskou restauraci netioské bistro. Kazda
tato skupina poZzaduje své vybaveni. Do klasickyatyoh koncept systémovycheSeni
pafti na giklad osa konvektomat, Sokovy zchlazdwaudrzovaci ski. Moderni technolo-
gie musi byt ruku v ruce s novymi gastronomickyranty, které ji ovliviuji a roz&kuji ¢i
zuzuji jejitady. Konvenience byla jednim &hto regulatak, fada pistroji jako Skrabky a
krouhae zeleniny se diky ni staly jiz zcela zkytgmi a zapicinily dalSi zjednoduSeni a

zpiehledréni systému fipravy pokrnd.

Kam tedy smituje technika a technologie? Shrnout to do jeditg je zcela nemozné, jeli-
koz kolik novych koncejit se objevi, tolik novych technologickyébSeni budeitba pi-
pravit. Proces i@ni se bude muset zkracovat, kvalitdevgch produkt se bude muset
zvySovat, nutini hodnoty zachovavat &fm minimalizovat naklady. V kazdéntipact
pujde o systémovdeSeni, komplexni pohled na problematiku provozatkar feviada
nad jednotlivosti. [3, 6, 7, 8, 9]



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 41

7 ZDRAVOTNI NEBEZPE Ci Z POTRAVIN A POKRM U

7.1 Nebezpéi biologicka, chemicka a fyzikalni

7.1.1 Biologicka nebezp#

Biologicka nebezp# jsou zdravotni nebezpiezpisobend Zivymi organismyjgnasenymi
pokrmy nebo potravinami. Biologickd nebeépeiedstavuji mikroorganismy a parazité,
ktefi se do organizmdlovéka dostavaji potravou a vyvolavaji oneméunjako jsou na-
piiklad salmonel6za, Uplavice, trichinel6za (onendoérvyvolané svalovcem ze syroveho
nebo nedostateé¢ tepelrf opracovaného masa — #ap tatarského bifteku). Mikroorga-
nismy mohouclovéka ohrozit i tak, Zze v pokrmu (suro¥inpolotovaru)¢i dokonce az
v zazivacim traktu vytud jedy, které po konzumaci pokrmu nebo potravinyolgji one-

mocreni (botulotoxin, toxin ,zlatého stafylokoka®, toxirplisni).[1, 2]

7.1.2 Chemicka nebezp#

Chemicka nebezpgé— chemické latky v potravéna nasledé v pokrmu, které mohou vy-
volat poSkozeni zdravého konzumenta, tzn. Jakouladutni nebo chronickou intoxikaci

nebo individualni nezadouci reakci organismu.
Pati sem:

» Pfirozené toxické latky v potravén— nag. solanin v syrovych bramborach, jedy
hub, toxiny maskych Ziv@ichi, mykotoxiny z prvovyroby. V tomtoifpad pozor
tedy v restaurmich provozech na houby ziskané odrateli bez platného osd-
¢eni ¢i na nespravnou kulindrni Upravekterych ryb a plod more (na@. po ne-

spravné upravsmrtelr® jedovata ryba fugu).

= Cizorodé latky — agrochemikalie — rezidua pestictthojiv, veterinarni k&va, mo-
fici prostedky apod..Proto jeitezité odebirat suroviny jen od vyrob&edodavate-
le, u kterého je zawten jejich fivod a zdravotni nezavadnost ve smyslu zak.
110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobdichtivni latky (latky pgidané
do potravin za €elem zlepSeni jejich vlastnosti) — nepovolené \adiitiatky, ge-
davkovani nebo z&ma aditivnich latek. Kontaminanty z obalovych migidér—

monomery, zrdkéovadla, stabilizatory, antioxidanty, tigk#d barviva, toxické
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prvky. Kontaminanty z vyroby — oleje, mazadla, Kyytisticich a dezinfednich
prostedki, t¢Zké kovy apod. Prevenci je provad pravidelné udrzby a zajiéti
nalezité pée o technicky stav pouzivanychizeni, dodrzovani zasad sanitace
véetre diakladného oplachu. Toxické latky vznikajidii pripravw pokrmi, pfi ma-
nipulaci — nitr6zaminy, polycyklické aromatické atbdiky, produkty oxidace tu-
ka, akrylamid, biogenni aminy(nag. pozor na pepalovéani tuk). Latky vyvolava-
jici individualni nezadouci reakce u skupiny popealalo jsou chemicka nebezpe
feSena pouze v souvislosti gitwu skupinou konzumeatnag. alergie na uité
slozky potravin. Prevenci je spravné &mai vyrobki a dodrzovani zasadipti-

praw dietnich jidel. [1, 2, 4]

7.1.3 Fyzikalni nebezp&

Mechanické néstoty tj. ostré a tvrdéipdmnity, které mohou vést k poSkozeni zdravi kon-
zumenta (sepy, tvrdé plasty, febiky, Fisky, ¢asti zdizeni a nastrdj omitka, kameny
atd.).

» Endogenni (ze surovin) nagkameny, hlina, pisek, siépky, péi, chlupy atd.

> Exogenni (z prosedi) nap. osobni pedntty (sponky, knofliky), kontaminace
z technologie a prasdi (rez, loupajici se niit stepy skla). [1, 2, 5]

7.2 Onemocreni z potravin a pokrmu

PrestoZe se v posledni doboddilo snizit paty nékterych infeknich onemocni, one-
mocreni prenasSenych potravinami neubylo. Diky globalizacirgan&ského pimyslu je
fada epidemii velmi rozsahlych — postihuji zdravimého mnoZzstvi osob a maji nemalé
ekonomické dsledky. Vzhledem k rozvoji cestovniho ruchu a mémdniho obchodu
S potravinami, zvaty a krmivy se objevuji infekce nové&ijwk vzacn&i neznamé. Je zna-
mo kolem 200 bakterialnich, virovych i parazitdmi@vodai, ktefi mohou zgsobit ali-
mentarni onemoemi. V Ceské republice jsou jako repgjsi pavodci uvadny bakterie
Salmonella, Campylobacter akteré typy vif. Paty hlaSenych alimentarnich nakaz
v poslednich 10 letech ukazuje Tabutk8 Nemocnost vybranych infekciGR v letech
2001 — 2003. [2, 5]
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Tabulkag. 3: Nemocnost vybranych infekciGR v letech 2001 - 2003

2001 2002 2003
Salmonelézy 33594 | 27964 26899
Bacil. uplavice 354 286 381
Kampylobakterioza 21653| 23206 20063
Jiné bakterialni vge- | 2051 2622 2354
bani infekce
Jiné bakterialni intot 686 266 61
xikace
Viroveé stevni infekce| 1166 2381 2099
Virova hepatitida A 325 127 114

7.3 Hygienicka nebezpéi v jihovychodni Asii

Velice problematickou oblasti z hlediska hygienydiz bezp&ného cestovani a pobytu je
jihovychodni Asie. Cestovni ruch se zde rychle ipz®ledovat v médiich fizeme desit-
Ky projekfi modernich luxusnich igtdisek, které jsou ve vystaybnaproti tomu chudé a
z hygienického hlediska nebezpé oblasti, kde se snadn#epasi virova hepatitida typu
A a kxisni tyfus. [10, 31]

7.3.1 Virova hepatitida typu A

Riziko nakazy se zvySuje v tropech a subtropech,j&dcizka hygienicka uroiePrenasi
se kontaminovanou vodou nebo potravinami, gt z nedostat;é umytych rukou.
Pfiznaky jsou podobné @ibce. Nizk4 teplota, bolest Zaludku, nevolnostazenici pra-
jem. Teprve po dvou tydnech dojde ke Zloutnuiteka @niho Elma, ma& muze byt na-

padré tmava, stolice naopak &la.

Cestovatelé by i dusledré dodrzovat osobni hygienu, konzumovat potravinyzermeza-
vadnych a o#tenych zdraj. Proti hepatitid je také mozné nechat sékovat dva tydny
pied cestou.[2, 31]
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7.3.2 Bisni tyfus

PrenaSi se po poziti kontaminovanych potravin nefkawané vody. Tyfus se objevuje v
zemich s teplym klimatem a nizkym hygienickym stadém. Proto je dopotano pit v
téchto zemich jen balenou nebéepaenou vodu, nedavat si led do napaj dodrzovat
osobni hygienu Nemoc &aa horékou, bolestmi hlavy, ¢ékdy dokonce poruchamigdo-
mi. Mezi komplikace pét krvaceni gev a nasledny zé&hpokisSnice. @kovani se provadi
nejpozdji 14 dni pred odjezdem do rizikovych oblasti. [2, 31]
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ZAVER

V této praci byly pedvedeny zakladni sty moderni gastronomie a poukazali jsme si
hlavré na to, kudy se v cestovnim ruchu stravovani vauvdth desetiletich ubira. Po
vstupu do EU se hygienické poZadavkyekterych ohledech sniZily, a tak vstup do tohoto
odwtvi je ted’ 0 nico jednodussSi. OvSem kazdé &spé podnikani lezi hlagma zajima-
vém i ojedirglém konceptu. Podle toho co vSechno je ve straviavéiné a Ze sdoveék
stadle musi &o noveho tit, by se daldici, Zze gastronomie je¢da. Kazda restaurace se
snazi odlisit kreativnim designem, novou technd|agecialni nabidkou &ipahnout bd’

CO nej\¥tSi paet nav&vnika nebo zaujmout jen vybranou skupinu. Zazitkova rgast
mie, stedowké stolovani a specialni pivni nabidka jidel toujsgn za&atky, jak

z vaejného stravovani wtht atrakci, za kterou turisté se vydaji i do jizéms.

V nejblizSich letech se ma dokinpodmdsky komplex. BEblizi ndvstvniki morské plo-

dy nejen z tate. DalSim odvaznym projektem jsou hotely ve vesnkde tedy hlavni roli
bude hrat velice moderni gastronomickd technologle. nezha¥jSi novinkou

v nasledujicich letech maji byt. tzv. ,0azy budaonstif. Stravovani venku postupimpie-
chazi v rychle se rofstajicicast tohoto sektoru. Jak je tedy gmapatrné lidé se obraceji
znovu k girode, chgji vyuzit kazdou minutu svého Zivota a zaZzivatii giolovani gco
zajimavé nebo se samotnym stravovanim jednodu&itaBamorejmeé ruku v ruce jde
se stravovanim i ubytovani a dopravni sluzby. Mozeaiz brzy budeme radi nechavat
svoje automobily fed domem a vydame se na sluzebni céstlovolenou véejnym do-
pravnim prosedkem. Po tkladném prostudovani textu jste zjistili, Zze Urb\stravova-
cich sluzeb ve vilacich a letadlech zaznamenalaslegoich letech veliky posun tqul.
NejzdarrgjSimi napady v oblasti wejnych dopravnich sluzeb jsou bezpochyby nave p
jemné nadrazni restaurace¢dith Rocket, které napravi Spatnou pstvtzv. ,nadrazek".
Sirokou nabidku jidel také poskytuji letadlové sBobsti. V této dopravni oblasti se stra-
vovani posunulo tak daleko, Ze se v jidelnim listitsli na ndboZzenské vyznéni cestujici-
ho, na mozna zdravotni omeze&nizdravy Zivotni styl. V gkterych zemich sita nejsou
ovSem podminky pro takovy gastronomicky rozvojastii¢ ani pro posun urownhygieny
nahoru. Nafiklad, jak jste z textu mohli zjistit, ohroZzenouladti je v cestovnim ruchu
momentali se znané rozvijejici cestovnim ruchem jihovychodni Asie.g8m diky neu-
stalé globalizaci nemusite cestovégppil swvéta, aby jste ochutnali pravé sushi, ale jedno-

duSe navstivite stylovou restauraci, kde vas dakobslouzi gejsa.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOL U A ZKRATEK

FAO - Organizace pro potraviny a zedlstvi

WHO - Swtova zdravotnicka organizace

HACCP - Hazard Analysis and Critical Control Points

SOCRCR - Svaz obchodu a cestovniho ruch®

EUROSTAT - Statistickou kancetdEU

WTO - swtoveé organizace cestovniho ruchu

BSE - Bovinni spongiformni encefalopatie, lidbmemoc Silenych krav
ROPID - Regionalni organizator Prazske integrované dopra

MHD — mestskd hromadna doprava

BLML - Zaludeéni viedy, stevni obtize - nedrazdivé, nekeoené nebo pouze lehce o

néné jidlo chudé na vilakninu a tuky, nejsou pouZibyle, cesnek ani fechy

DBML - cukrovka, intolerance glukozy - diabetické jidleobsahuje slozky&stym cuk-
rem jako dzemy, marmelady, limonady, sladkosti,zimu nebo sladké suSenky, mnoZzstvi

tuku je take striktt omezeno

GFML - alergie na lepek - bezlepkova dieta - enterepatiergie na pSenici - bezlepkové

jidlo neobsahujici pSenici, zito, oves arinen

HFML - vlidkninové dieta

LCML - nadvaha - nizkokalorickeé jidlo bez pouziti cularslozek jej obsahujicich
LFML - kardiovaskularni nemoci - néngé nebo malo ttné jidlo bez cholesterolu

LPML - obtiZe ledvin a jater - nizkoproteinové jidltlgZzky obsahujici vysoky podil bil-
kovin, jako ryby, maso, vejceckteré ml€né produkty, lugniny nebo Zelatina, nejsou

piiliS mnoho pouzity

LSML - vysoky krevni tlak - hypertenze, neslana dietesolené nebo malo solené jidlo,
casto se nepouzivaji ingredience obsahujici velkézstai soli jako polotovary, masovy

n&ez nebo syr
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NLML - intolerance laktozy, alergie na mléko - nejsouzity Zadné mléné produkty ani

mléko

PRML - dna - jidlocasto obsahuje maso nebo rybu, nejsou poukéghy, lusEniny, pSe-

nicné klicky, otruby ani alkohol

HNML - hindustanské jidlo - neni pouzito Zzadnédzdyvteleci ani vefpvé maso ani jejich

extrakty

KSML - koSer jidlo - pipravované podle Zidovskych pravidel ve specialaa¥ kuchyni,

porce maji originalni pet

MOML - muslimské jidlo - bez pouZziti viegvého masa, alkoholu, octa a masa neSupina-

tych ryb jako nafiklad uhde

AVML - indické, sili korergné jidlo neobsahuijici vejce e obsahovat tofu, tvaroh, syr

nebo jogurt
FPML (FRML) - ovocny talf - cerstvé sezdnni ovoce
NVML - nizkot#na vegetaridnska strava

RVML - vegetarianské jidlo, které se sklada ze syraiénmy a ovoce, dené pro

vitariany

SFML (FSML) - jidlo z mdskych ryb a plodl urcené pro pescetariany

VGML - zeleninové jidlo uené pro vegany

VLML - lakto-ovo vegetarianské jidlo - pouze zelenuggge a mléné produkty
CHML - détské jidlo

BBML - do 2 let ¥ku

CHML - od 2 let ¢ku

TDML - asi 10 let ¥ku

DYML - ml&né jidlo
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SPML - ostatni specialni strava - dalSi ndbozenské nédtavotni dvody - jidlo je gipra-

vovano podle fesnych pokyi
EU — Evropska unie

CR —Ceska republika
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Obrazeks. 3: Stedowka kikma Dstenice,CR
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Obréazek. 6: Blindekuh (Svycarsko)
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Obrazek:. 7: Ice Hotel, (Jukkasjarvi, Svédsko)

Obréazeks. 8: Ice Hotel (Jukkasjarvi, Svédsko)
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