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Abstrakt

BENACKOVA Ivana: Pfizptisobeni nabidky stravovacich sluZeb potiebam celiaki
v meésté Tiebi¢. Bakalarska prace. Vysoka Skola polytechnicka Jihlava. Katedra
cestovniho ruchu. Vedouci prace: Ing. Alice Sediva Neckafova. Stupeii odborné
kvalifikace: bakalat. Jihlava 2015

Bakalaiska prace charakterizuje soucasny stav ptizpusobeni nabidky stravovacich
sluzeb v Tiebici specifickému segmentu stravnikti — celiakd. Teoreticka ¢ast popisuje
onemocnéni celiakii, bezlepkovou dietu, stravovaci sluzby, marketingovy vyzkum
amésto Tiebi¢. V praktické casti jsou interpretovany vysledky fizenych rozhovortu
ze strany nabidky i poptavky. V navaznosti na zjisténé nedostatky jsou navrzena

Opatfeni na zlepSeni soucasného stavu.

Klicova slova: celiakie, bezlepkova dieta, lepek, alergie na lepek, stravovaci sluzby,

alergeny v potravindch, marketingovy vyzkum, Tiebic.

Abstract

BENACKOVA Ivana: Adaptation of Catering Services to the Needs of Celiacs in the
Town of Trebic. Bacherol thesis. College of Polytechnics Jihlava. Department
of tourism. The thesis supervisor: Ing. Alice Sediva Neckatova. Grade of professional

qualifications: Bachelor’s degree. Jihlava 2015

Bachelor thesis describes the current state of adaptation of catering services in Trebic
specific segment of diners - celiacs. The theoretical part describes celiac disease, gluten
free diet, catering services, marketing research and the city of Trebic. The practical part
interprets the results of structured interviews by supply and demand. There are proposed

measures to improve the situation in response to identified weaknesses in this part.

Key words: celiac disease, gluten-free diet, gluten, gluten allergy, food services, food

allergens, marketing research, Trebic.



Piredmluva

Bakalafska prace vytvofena na téma ,Pfizpiisobeni nabidky stravovacich sluzeb
poticbam celiakli v mésté Trebi¢” se zabyva soucasnym stavem vhodnosti nabidky
restauraci specifickému segmentu zakazniki. Ke zpracovani analyzy restauraci byl
zvolen marketingovy vyzkum provadény formou fizenych rozhovort. V rdmci
odstranéni zjisténych nedostatki byla navrzena konkrétni opatfeni na zlepSeni
soucasného stavu. Prace je doplnéna o rozhovory s celiaky, ktefi vyuzivaji stravovani
Vv tomto mésté. Soucasti prace je vytvoieny pichled zkoumanych restauraci a jejich

pfizptsobeni nabidky.
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Uvod a cil prace

Zjisténych piipadi onemocnéni celiakii kazdoro¢né piibyva. Nejenze je bezlepkova
dieta jedinym zptisobem jak ptedchazet nepiijemnym symptomiim onemocnéni, ale také
se tato dieta stdva modernim stylem stravovani. Rozhodla jsem se tedy zjistit, do jaké
miry je nabidka restauraci ptizpusobena stravnikiim vyhledavajicim bezlepkové pokrmy
a zda je nov¢ zavedené nafizeni Evropského parlamentu a Rady EU ¢. 1169/2011

stravovacimi zafizenimi dodrZovano.

Pii vymezovani zkoumaného tizemi bylo zamérné zvoleno mésto Tiebi¢. Mé rodné
mésto je predev§im turisty vyhledavanou destinaci pysnici Se nejen paméatkami

zapsanymi na Seznamu svétového dédictvi UNESCO.

Cilem této prace bylo zanalyzovani soucasného stavu nabidky vybranych restauraci
v Ttebici. V navaznosti na piipadné zjisténé nedostatky byla navrzena opatieni vedouci

ke zlepSeni soucasného stavu.

Pied provedenim vyzkumu byly stanoveny dvé hypotézy, které mély byt priazkumem
potvrzeny ¢&i vyvraceny. Prvni hypotéza se tykala dodrzovani nafizeni Evropského
parlamentu a Rady EU ¢&. 1169/2011 vsemi zkoumanymi restauracemi. Druha
predstavovala predpoklad, Ze pocet restauraci nabizejicich smazeny bezlepkovy pokrm

fv v

je nejnizsi.

Vysledky provedeného vyzkumu formou fizenych rozhovoru ze strany nabidky jsou
interpretovany v praktické casti této prace. Vyzkum je obohacen o vypovédi celiaki

stravujicich se v Tiebici.

V nédvaznosti na provedeny vyzkum byl vytvofen piehled 0 piizpisobeni nabidky
zkoumanych restauraci, ktery je soucasti prace. M¢l by slouzit pro lep$i orientaci

celiaka pii vybéru tiebi¢ské restaurace za i¢elem stravovani.
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Metodika préace

Zpracovani této bakalaiské prace piedchazelo dikladné nastudovani dané problematiky
prostfednictvim odborné literatury. K néslednému vypracovani teoretické Casti prace
byla vyuzita odborna literatura a dal$i zdroje sekundarnich informaci: zahrani¢ni

literatura, odborné ¢asopisy a internet.

Teoreticka Cast prace byla soustfedéna na sezndmeni ¢tenafe s onemocnénim celiakii,
jeji historii, vyskytem, pfiznaky a prevenci. Byl také specifikovan rozdil mezi alergii
na lepek a celiakii. Dale bylo popsano dodrzovani bezlepkové diety pii tomto
onemocnéni. V nasledujici kapitole byly charakterizovany stravovaci sluzby a s nimi
spojené povinné oznaceni alergent v jidelnich listcich. Nésledujici ¢ast byla vénovana
marketingovému vyzkumu. V posledni kapitole bylo mésto Tiebi¢ popsano z hlediska

realizacnich a lokaliza¢nich ptredpokladu.

K realizovani marketingového vyzkumu byla zvolena metoda fizeného rozhovoru
ato ze strany nabidky i poptavky. Stranu nabidky v tomto vyzkumu tvofily vybrané
restaurace’ sidlici v Tiebic¢i. Poptavku piedstavovali celiaci vyuZivajici stravovani

V tomto meste.

Vyzkum, ktery byl provadén ze strany nabidky, byl zaznamendvan do vlastniho
vytvofeného hodnoticiho formulafe. Oteviené otazky byly pokladany v rdmci fizenych

rozhovorl potfebnych k vyzkumu ze strany poptavky.

! Restaurace — hostinské zafizeni zajistujici obsluznym zptisobem stravovaci sluzby se Sirokym
sortimentem zékladniho stravovani [Ryglova, Burian, Vaj¢nerova 2011, str. 59]
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1 Celiakie - definice a zakladni informace

,, Celiakie je chronické stievni onemocnéni zpiisobené toxoalergickym ucinkem alfa-

gliadu (jedné frakce lepku) na enterocyt (strevni busiku). “[Kohout, 1994, s. 11]

Pii onemocnéni celiakii dochéazi piisobenim lepku ke zméné povrchu sliznice tenkého
stieva, mizi zde mikroklky a klky. V disledku toho se povrch tenkého stfeva snizuje

a zmensSuje se jeho schopnost traveni a vstiebavani zivin. [1]

wrwe

stfeva.

Onemocnéni celiakii se vyskytuje u déti i dospélych. Nové diagnostikovanych ptipadi
celosvétové roste. V mnoha ptipadech dojde k odhaleni nemoci pozdé, ackoliv je
vCasnému stanoveni diagnozy rizikovych pacientli vénovana zvySena pozornost.
Piedpoklada se tedy, Ze velké procento onemocnéni celiakii nebylo dosud
diagnostikovano. V soucasné dob¢ je celiakie nevylécitelnym onemocnénim, pro které
existuje  jediné  terapeutické feSeni —  dodrzovani  bezlepkové  diety.

[Vranové, 2013, s. 103]

1.1 Historie

Onemocnéni stievni sliznice je znamé jiz od Antiky. Poprvé tuto chorobu popsal v roce
1888 anglicky pediatr Samuel Gee jako détské onemocnéni s pfiznaky podvyzivy,

vzedmutého bficha a prijmi s mastnou stolici.

V obdobi po 2. svétové valce bylo Dr. Dickem, pediatrem z Haagu, zjisténo, ze celiakii
zpusobuje lepek, ktery obsahuji nékteré obilniny. Védci vypozorovali, ze béhem
2. svétové valky, kdy byl nedostatek mouky, nastalo zlepSeni pribéhu onemocnéni

celiakii u déti.

Pii zkoumani jednotlivych obilnin byl lepek objeven Van de Kamerem nejprve
V psenici, v zZitu a jeCmeni, naposledy byl k toxickym prolaminim piifazen 1 lepek

Z 0ovsa.

V brzké dob& bylo zjiSténo, Ze dosud dvé rizné choroby — détska celiakie

a celiakalni sprue — maji spole¢nou pficinu, kterou je toxicky vliv lepku na stfevni
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buniku. Nasledné byla vypracovana kritéria celiakalni sprue a prokazan ptiznivy vliv

bezlepkové diety na prib&h onemocnéni. [Kohout, 1994, s. 11]

1.2 Vyskyt onemocnéni

Vyskyt onemocnéni se v soucasné dobé pohybuje v poméru 1 nemocny pacient ku 200
az 250 zdravym obcanim, coZ znamend, Ze pocet nemocnych v Ceské republice ¢inni

zhruba 40 000 obyvatel, z nichz je sledovana pouze jedna desetina. [2]

Ve vétSing piipadil se celiakie objevuje v 1. roce Zivota (od 3. do 6. mésice) po ptidani
cerealii do détské stravy, Casto v dob¢, kdy pretrvava fyziologicky zvySena propustnost
sttevni sliznice. Nemoc se mulzZe projevit kdykoliv mezi 1. a 13. rokem v Zivot¢,

V puberté€ je jeji prvni manifestace vzacna.

Onemocnéni u Zen nastava okolo 30. roku a mezi 50. a 60. rokem véku, u muzi mezi
40. a 50. rokem. U déti pievlada vyskyt onemocnéni u dévéat (55 %:45 %).
V dospé€losti je manifestni celiakie dvojnasobné castéjSi u Zen neZ u muzi.

[Kohout, 1994, s. 14]

Pravdépodobnost vyskytu onemocnéni je odhadovéana u ptibuznych 1. stupné (rodice,
sourozenci, déti) az na piiblizné 20 %, u jednovajeCnych dvojcat je tato
pravdépodobnost az 70 %. [Vranov4, 2013, s. 104]

Onemocnéni celiakii se mize také sdruzovat s dal§imi autoimunitnimi chorobami, jako
je cukrovka 1. typu, autoimunitni thyreoiditida — zanét stitné zlazy. Vyskyt onemocnéni

je Casté&jsi napiiklad u pacientd s Downovym syndromem. [2]

1.3 Priznaky celiakie

U déti se toto onemocnéni projevuje klasickymi pfiznaky: neprospivanim,
nepfibyvanim na vaze, bolestmi a vzedmutim bficha, mastnymi stolicemi, pfipadné
prijmy. Dale postupnym vyvojem podvyzivy, castymi piiznaky jsou také

chudokrevnost a otoky nohou.

U dospélych mohou byt pfiznaky podobné, ale Casté jsou pfipady s méné vyvinutymi
priznaky. Obvykly je vyskyt malabsorpcnich ptiznakil, to znamena Spatné vstiebavani
zékladnich zivin (tuk®, cukri a bilkovin), minerali, ZluCovych kyselin a vitamint
rozpustnych ve vod¢é. Mezi Casté priznaky onemocnéni patii porucha tvorby a vyvoje
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kosti, disledkem nedostatku vitaminu D a vapniku. Dale chudokrevnosti, zptisobenou

nedostatkem zeleza a kyseliny listové. [Kohout, 1994, str. 7]

Choroba vSak muze probihat s necCetnymi charakteristickymi ptiznaky nebo tUplné

bezptiznakove a projevi se az v pozdé€jsim veku komplikacemi. [Kohout, 1994, s. 15]

Podle tize ptiznakt se celiakie rozdé€luje do téchto stadii:

224

e Celiakélni krize — jedna se o nejtézsi formu celiakie. Mezi jeji projevy patii
hypovolemicky Sok. Vznik tohoto stadia je projevem dlouhodobé nelécené
celiakie, na podklad¢ stresu ¢i nasedajici infekce.

VyZaduje urgentni 1é¢bu na jednotce intenzivni metabolické péce.

e Symptomaticka forma — celiakie s klasickym klinickym obrazem, ktery je
popsan vyse.

e Oligo - a asymptomaticka forma, projevujici se minimem pfiznaku, pfipadné
az vznikem projevi malabsorpce ¢i komplikaci.

o [Lécend celiakie — V ptipad¢ spravné lécby celiakie by se toto onemocnéni
nemélo projevovat zadnymi pfiznaky, funkce stfeva by neméla byt porusena.
Pfi poruseni 1ééebného procesu muize dojit krelapsu onemocnéni.

[Kohout, 1994, s. 17]
1.4 Prevence onemocnéni

Prevence onemocnéni celiakii se d€li na primarni a sekundérni.

Uvaha o moznosti primarni prevence vyplyva ze sledovani incidence tohoto
onemocnéni v riznych casovych obdobich. Oddaleni obdobi pfidavani do détské stravy
kravske mléko a ceredlie, v disledku prodlouzené doby kojeni déti matetskym mlékem,

mize vést v populaci ke snizeni vyskytu celiakie.

Mezi sekundéarni prevenci fadime zabranéni relapsu choroby, tzn. pfisné dodrzovani

bezlepkove diety. [Kohout, 1994, s. 24]
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1.5 Rozdil mezi alergii na lepek a celiakii

Celiakie a alergie na lepek jsou dvé zcela odlisSna onemocnéni.

Alergie na lepek je zpusobena tvorbou alergickych protilatek typu IgE proti lepku.

Reakce na lepek jsou totozné jako pii jiné potravinové alergii. Pii této alergii vSak

nedochazi k takovému poskozeni stfevni sliznice jako u celiakie. Neni nutné potvrzeni

onemocnéni biopsii stieva. Ke stanoveni diagnézy staci klinicky obraz, tzn. alergické

obtize po poziti lepku a prukaz protilatek lepku v krvi pacienta. [3]

Atopicka alergie na lepek

Celiakie

Svédéni v Ustech a krku, bolest

Prijem, nadymani, poruchy

Priznaky zaludku, zvraceni, prijem, vstiebavani zivin, neprospivani
nadymani, ekzém a poruchy rastu u déti
RYCHLY .
, ¢ POMALY
Nastup Jednotk desitky minut
. 3 tky az desitky minut po : .
priznaku eanotty az y P Hodiny aZ dny po konzumaci lepku

konzumaci lepku

Kde se 1é¢i

Alergologie

Gastroenterologie

Krevni nebo kozni

Diagnostika . L Riizna vysetfeni stiev, krevni testy
imunologicke testy
Nemusi byt celozivotni, sama
Trvani odezniva — Gast&jsi v Utlém Celozivotni
détstvi
. Vyvolani tolerance organismu Neni znamé moznost Giplného

Vylécitelnost . .

odstranéni nemoci

vici lepku — pomoci vakcinace

Tabulka 1: Rozdil mezi atopickou alergii na lepek a celiakii (zdroj: www.proalergiky.cz [3])
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2 Bezlepkova dieta

Zakladnim 1é¢ebnym rezimem pro nemocné celiakii je bezlepkova dieta. Z podstaty
onemocnéni vyplyva vyznam bezlepkové diety, jelikoz je presné dan spoustéc
patologickych mechanismii, kterym je gluten (lepek). Je nutné absolutni vylouceni

lepku ze stravy a dodrzovani této diety musi byt celozivotni.

Pii nedodrzovani bezlepkové diety, tedy pii konzumaci potravin i napoji s obsahem
lepku, imunitni systém celi stalému antigennimu natlaku, ktery organismus nadmérné
ohrozuje vycerpanim az kolapsem imunitniho systému ¢i poruchami vyzivy. Muaze dojit
k rozvoji dal$ich pfidruzenych autoimunitnich chorob a komplikaci, jez mohou byt

v té€Z8ich piipadech Zivotu ohrozujici.[Vranova, 2013, s. 110]

Bezlepkova dieta vyZaduje naprosté vylouceni surovin, vyrobkil i napojii obsahujici
pSenici, zito, jeémen a oves. Vhodnymi potravinami pro celiaka jsou pfirozené
bezlepkové potraviny oznacené pieSkrtnutym klasem nebo slovnim oznacenim
,Bez lepku“. U n¢kterych potravin, obsahujicich lepek, neni piedpokladana jeho
ptitomnost, proto je velice dulezité vénovat maximalni pozornost etiketdm se sloZzenim
potravin. Mezi tyto vyrobky patii predevS§im uzeniny, vyrobky z mletého masa,
pochutiny, pudinky, instantni vyrobky apod. [Vranova, 2013, s. 112]

Vzor bezlepkového jidelni¢ku: (bez gramaze a propocti)

Snidané | Bezlepkovy domaci chléb, troska masla, platkovy tvrdy syr, rajce

Dopovl.e dni Stradl z bezlepkového listového tésta, hrnek kakaa
svalina
Obéd Vyvar s bezlepkovymi nudlemi, hovézi maso v mrkvi, vafené brambory
Odpoledni . . . T
Svadina Bezlepkovy ovocny jogurt maly, 1 ks ovoce dle snasenlivosti

Velefe Zeleninovy salét s balkdnskym syrem, pohankovy chléb

Tabulka 2: Vzor bezlepkového jidelni¢ku (zdroj: Vranova, 2013, str. 115)
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2.1 Lepek

Lepek je proménliva smés bilkovin, kterd se vyskytuje ve ¢tyfech druzich obilovin
ze skupiny ,,pSenicovitych. Typickym znakem téchto obilovin je podélna ryha na zrnu.

Lepek je hlavni bilkovinou ve vSech typech pSenice, zita, jemene a ovsa.

Obsah lepku se u jednotlivych druht obilovin mize liSit. Zavisi na podminkach jejich
péstovani. Cim vice lepku obilovina obsahuje, tim je povazovana za kvalitngjsi
a vyzivnéjsi — alespon z pohledu mlynafského a pekaiského. Z pohledu celiakie neni
dilezité, ve kterych vySe uvedenych obilovinach je lepku vice nebo méné. VSechny

obsahuji takové mnozstvi, které zptisobuje zdravotni problémy.

Vyraz lepek je odvozen od lepivosti. Stejné tak jeho cizi nazev gluten znamena latinsky

»lepidlo®. [4]

2.1.1 Kontaminace lepkem

Kontaminace potravin nastav4, jakmile se bezlepkova potravina dostane
do kontaktu s potravinou obsahujici lepek. Potencial pro kontaminaci existuje u vSech

zpracovavanych potravin.

Komer¢né¢ dostupna bezlepkova strava muize byt zpracovavana v ruznych typech
zatizeni. Vyrobci bezlepkovych i lepkovych produkti by méli mit vyhrazeny prostor
nebo vyrobni linku, ktera by byla pouzZivana pouze pro bezlepkové vyrobky.
Toznamena, Z7e  pouze  bezlepkové  potraviny by  byly  vyrabény
a zpracovavany Vv této mistnosti nebo na této lince. Toto v8ak nutné neznamena, ze by

tyto potraviny nebyly kontaminovany.

Vyrobcei jsou povinni dodrzovat standardy spravné vyrobni prace a provadét preventivni
opatfeni, napt.. dukladné cCisténi sdileného zafizeni, aby se snizilo riziko kiizové

kontaminace. [Thompson Tricia, 2006, s. 6]
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3 Stravovaci sluzby

Poskytovani stravovacich sluzeb patfi mezi velmi staré obory lidské ¢innosti. Jejich
rozvoj probihal spole¢né s rozvojem ubytovacich sluzeb, zejména sluzeb hotelovych.
Provozovny poskytujici stravovaci sluzby jsou téz nazyvany gastronomicka zatizeni.

[Ryglova, Burian, Vajénerova, 2011, s. 56]

Stravovaci sluzby jsou nezbytnou soucasti produktu cestovniho ruchu. Poskytuji je
zafizeni, kterd jsou pro tyto ucely cilené¢ budovana (restaurace, rychla obcerstveni aj.).

Jsou uréeny nejen turistim, ale i Siroké vetejnosti. [Jakubikova, 2012, s. 28]

V poslednich letech dochazi k intenzivnimu rozvoji tzv. gastronomické turistiky, tedy
cestovani za pokrmy ¢i napoji, zejména pivem a vinem.

[Ryglova, Burian, Vaj¢nerova, 2011, s. 56]

3.1 Nabidka produktu stravovacich zarizeni

Nabidku stravovacich sluzeb vytvaii urCity objem a sortiment vyrobkd a sluzeb
urenych k uspokojovani poptavky. Poptavka zavisi predevSim na piijmu
potencionalnich zakaznikli, cenach pokrmi a napoji a také na urovni poskytovanych
sluzeb. Mezi kritéria ovliviujici nabidku sortimentu zbozi a sluzeb patfi charakter
stravovaciho zatizeni (kategorie, specializace), sezona, zdsobovaci situace, nabidka

konkurence ¢i pozadavky zakaznikt. [Orieska, 2010, s. 142]

3.2 Jidelni a ndpojovy listek

Konkrétnim vyrazem nabidky je jidelni a napojovy listek, ktery je zaroven cenikem

jidel a napoju i propaga¢nim materialem. [Orieska, 2010, s. 143]

Dle charakteru stravovacich zatizeni a délky pouzivani rozliSujeme tyto druhy jidelnich

listku:

e Staly jidelni listek — vyuziva se ve stravovacich zafizenich s vys$§im standardem
sluzeb. Zahrnuje nabidku Sirokého vybéru pokrmi. Aktualizuje se denni

vlozkou, ktera obsahuje zizeny sortiment s pfihlédnutim k sezoné€ apod.
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Denni listek — pouZivany v restauranich zafizenich sniz§i uGrovni
poskytovanych sluzeb. Podle charakteru stravovaciho zafizeni a provozni doby
se vytvari samostatné pro poledni a pro vecerni provoz. Vypisuje se denn¢.
Nocni jidelni listek — vyuzivaji velka stravovaci zafizeni, ktera poskytuji sluzby
na vysoké urovni po ukonceni vecerni smény v teplé kuchyni. Obsahuje zizenou
nabidku pokrmd.

Kavarensky jidelni listek — mize byt sou¢asti napojového listku. Obsahuje uzsi
nabidku teplych pokrmt. Rozsdhld je vSak nabidka vaje¢nych jidel
a mouc¢nikd.

Vinarensky jidelni listek — nabidka je tvofena studenymi pokrmy a jidly
na objednavku. Obsahem tohoto listku by méla byt Siroka nabidka syrt.

Barovy jidelni listek — soudast napojového listku. Uzka nabidka jidel obsahuje
vetSinou studené pokrmy a teplé speciality.

Detsky jidelni listek — vhodny pro déti do dvanacti let. Je mensiho formatu a je
vhodné, aby byl graficky upraven a déti k jidlu lakal.

Hotelovy jidelni listek — pouzivany pii etazové obsluze. Jidla nevyzaduji
naro¢nou obsluhu.

Specialni jidelni listek — je uplatiovan pii raznych pfilezitostech,
napt. dritbezi nebo vepiové hody apod.

Menu - specialni forma nabidky. Jednoduché menu zahrnuje piipravena jidla
kobédu nebo kveCetii Menu se sklada =z polévky, hlavniho jidla
a moucniku nebo kavy. Rozsifené menu je obohaceno o nabidku aperitivi

a dalsich jidel a napoju. [Orieska, 2010, s. 144]
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Pti fazeni chodt na jidelnim listku je vhodné dodrzovat gastronomicka pravidla.

Doporucené gastronomické poradi chodii na jidelnim listku:

1. Aperitivy 2. Studené predkrmy 3. Polévky

4. Teplé predkrm
PP Y dusené, zapékané, pecené, smazeng)

5. Jidla z ryb (v pofadi: sladkovodni, moiské, vaiené,

6. Jidla z dribeze 7. Jidla ze zvétiny 8. Détska jidla

9. Dietni jidla 10. Speciality zafizeni (nabidka dne)

11. Hotova jidla (v pofadi: narodni a krajové speciality, jidla z cizich kuchyni, béZzny
sortiment, vafené maso, pecené maso hoveézi, teleci, skopové, vepfove, uzené,

mleté maso)

12. Jidla na objednavku 13. Bezmasa jidla 14. Zeleninova jidla

15. Pilohy, salaty, zelenina, kompoty 16. Syry

17. Dezerty, krémy, zmrzliny 18. Ovoce

19. Pivo, nealkoholické napoje, vino, destilaty 20. Teplé napoje
Tabulka  3:  Doporudené  gastronomické poradi chodi na  jidelnim  listku
(zdroj: Orieska, 2010, s. 143)
V zavislosti na druhu stravovaciho zafizeni rozliSujeme tyto napojové listky:

e Restauracni ndpojovy listek — tvofi ho nabidka studenych napoja.

Casto je tato zakladni nabidka napojti souéasti jidelniho listku.

e Kavarensky napojovy listek — Siroka nabidka teplych napoju — kavy, Caje

a lihovin.

e Vinarensky napojovy listek — nabizi Siroky sortiment rozlévanych

a lahvovych vin.

e Barovy napojovy listek — obsahuje predev§sim nabidku miSenych napoja
a lihovin. Nabidka ostatnich napoju je omezena, S vyjimkou Sumivého vina.

Hotelovy napojovy listek — pouziva se spole¢né s hotelovym jidelnim listkem
pfietdZové obsluze. Zahrnuje omezenou nabidku vSech druhid napoju.

[Orieska, 2010, s. 145]
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Obvyklé poradi napoji na napojovém listku:

1. Aperitivy 2. Koktejly 3. Bilavina

4. Cervena vina 5. Sumiva vina 6. Dezertni vina

7. Likéry 8. Destilaty 9. Nealkoholické napoje
10. Stavy 11. Pivo 12. Teplé napoje

Tabulka 4: Obvyklé poiadi napoji na napojovém listku (zdroj: Orieska, 2010, s. 145)
3.3 Povinné znaceni alergeni v jidelnim listku

Naftizeni Evropského parlamentu a Rady EU ¢. 1169/2011 ze dne 25. fijna 2011
o poskytovani informaci o potravinach spotiebitelim vstoupilo v platnost
dne 13. 12. 2014. Toto nafizeni stanovuje povinnost stravovacich sluzeb informovat

zakazniky o alergenech obsazenych v nabizenych pokrmech, v€etné napojt.

Ptitomné alergeny musi byt oznaleny slovem ,,obsahuje (nasleduje samotny vycet

nazvu alergennich slozek) — napt. Obsahuje lepek, vejce.
Moznosti predani pisemné informace o alergenech stravnikovi:

o Viditelné umisténi, vyvéseni — seznam piipravovanych pokrml spolecné
s informaci o obsazenych alergenech.

e  Oznaceni alergenii piimo v jidelnim listku

o Osobni vyzadani pisemné informace — Stravnik musi byt viditelné
a zfeteln¢ informovan o obdrZeni seznamu alergent po dotazani se. Informovéan
mize byt napf. viditelnym  textem se  znénim: ,Informace
o alergenech obsazenych v pokrmech jsou Kk dispozici po vyzadani
u obsluhy.*

o Objednavka pokrmu ,,na dalku* (napt. objednavka prostfednictvim internetu).
Stravnik musi byt informovdan o obsaZenych alergenech jiz v pribchu
objednavky  pokrmu, prostfednictvim  webovych  stranek. Informaci

0 obsazenych alergenech musi mit k dispozici i v okamziku odbéru pokrmu.
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K vytvofeni seznamu alergenti v konkrétnim pokrmu

Udaje o zpracovavanych potravinach a surovinach:

je nutné mit k dispozici kompletni

e Vyrobci potravin jsou povinni na obaly uvadét kompletni povinné udaje, véetné

alergent (u nebalenych potravin pravodni dokumentace).

e U receptur pokrmi je dulezité sledovat, ktera ze surovin vnasi alergen.

e Alergeny mohou byt uvedeny piimo v recepture pokrmi ¢i sepsany pfi piiprave

konkrétniho pokrmu. [5]

Seznam alergent

1. Obiloviny obsahujici lepek

v nich

2. Korysi a vyrobky z nich

3. Vejce a vyrobky z nich

4. Ryby a vyrobky z nich

5. Podzemnice olejna (Arasidy) a vyrobky z nich
6. Sjove boby a vyrobky z nich

7. MIéko a vyrobky z n¢j

8. Skotapkové plody

mandle, liskové ofechy, vlasské ofechy, keSu ofechy
9. Celer a vyrobky z ngj

10. Hoi¢ice a vyrobky z ni

11. Sezamova semena a vyrobky z nich

12. Oxid sificity a sifi¢itany

Vv koncentracich vyssich 10mg, ml/kg, I, vyjadieno v
13. VI¢i bob (Lupina) a vyrobky z néj

14. M¢kkysi a vyrobky z nich

pSenice, zito, je¢men, oves, Spalda, kamut nebo jejich hybridni odridy a vyrobky

... avyrobky z nich

SO,

Tabulka 5: Seznam alergent (zdroj: www.uniconsulting.cz [5])
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4 Marketingovy vyzkum

Marketingovy vyzkum je systematické zkoumani a analyzovani raznych aspektt trhu,
vlastnich marketingovych aktivit i aktivit konkurence, chovani spotiebitelt apod.

Casté je kombinovani riiznych zptisobti a metod marketingového vyzkumu.
Marketingovy vyzkum je mozné rozlisit z n€kolika hledisek.

o Podle zaméreni a vystupii: kvalitativni, kvantitativni a teoreticky vyzkum.

e Podle casového hlediska: vyzkum orientovany na minulost, na soucasnost
nebo na budoucnost.

e Podle metody ziskavani informaci: primarni a sekundarni marketingovy vyzkum.
[Zelenka, 2010, s. 29]

Primarni vyzkum ptedstavuje vlastni zjisténi hodnot vlastnosti u samotnych jednotek.
Jedna se o tzv. sbér informaci vterénu. Tento vyzkum lze provadét samostatné

nebo za pomoci spolupracujicich instituci. [Foret, Stavkova, 2003, s. 14]

Sekundarni vyzkum znamena analyzovani jiz publikovanych dostupnych informaci.
Zdroji podkladi sekundarniho marketingového vyzkumu jsou napf. statni instituce,
mezindrodni ¢i ndrodni profesni asociace, ale také odborné casopisy apod.

[Zelenka, 2010, s. 34]

Mezi tii zakladni techniky marketingového vyzkumu patii dotazovani, pozorovani

a experiment. [Foret, Stavkova, 2003, s. 14]
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5 Vymezeni zkoumaného tzemi — Trebi¢

Ttebi¢, mésto pamatek UNESCO, lezi na zapadé¢ Moravy v jihovychodnim cipu kraje
Vyso€ina. Mésto se rozklada na obou brezich feky Jihlavy. Pocatky mésta jsou spjaty
s vyznamnym benediktinskym klasterem, ktery byl zalozen jiz roku 1101 moravskymi

knizaty Oldfichem Brnénskym a Litoldem Znojemskym. [6]

Podet obyvatel Zijicich vtomto mé&sté se pohybuje kolem 36 505° obyvatel. [7]
Trebi¢ se rozprostird na 5 760 ha. [8]

" Rychnov
Hradec Kralové ‘nad Knéznou

" Pral

St d Kutna Hora
STREDOCESKY. KRAJ

“ Benesov
Pribram

Pelhfimov S
KRAJ VYSOCINA

' Ceské -
Erachatios! f - Budéjovice <.'7,
b 4

o Cesky Krumiov

kilometry

Obrézek 1: Vyzna&eni mésta Tiebi¢ na mapé Ceské republiky (zdroj: www.czso.cz [9])

5.1 Lokaliza¢ni predpoklady
e Prirodni predpoklady — Trebi¢sko

Okres Trebi¢, ve kterém se nachazi stejnojmenné meésto, se fadi Kk ekologicky
nejéistsimu izemi v Ceské republice. Tato oblast viak patii k nejméné zavodnénym
okrestim Vv celé Ceské republice. Nejvyznamnéjsim tokem je feka Jihlava. Nejvyssim

bodem tiebi¢ského regionu je hora Matfenka (711 m).

? Informativni po&et obyvatel ke dni 1. 1. 2015. (Www.mvcr.cz)
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Ttebi¢sko lezi na vyznamné klimatické kiizovatce, kde se styka studené severské
podnebi se severozapadnimi hranicemi teplého podnebi. Primémé rocni teploty
se pohybuji mezi 6°C az 7,5°C. [Hudcov4, 2001, s. 6]

e Kulturni a spolecenské predpoklady

Diky bohaté historii mésta se Vv Trebi¢i nachazi mnoho cennych pamatek, z nichz
ty nejvyznamnéj$i byly vroce 2003 zapsany na Seznamu svétového kulturniho
a prirodniho dédictvi UNESCO. Zapsanymi pamatkami jsou bazilika sv. Prokopa,
zidovska ¢tvrt’ a zidovsky hibitov. [6]

Bazilika svatého Prokopa

Trojlodni bazilika se fadi mezi nejcenngjsi architektonické pamatky mésta a je unikatni
ukazkou stavby vzniklé v obdobi piechodu romanského a gotického slohu. Pavodné
byla bazilika zasvécena Nanebevzeti Panny Marie, pod patronat svatého Prokopa byla
pfevedena v roce 1704. O stavbé baziliky se nedochovaly zddné zpravy. Obdobi jeji

vystavby se uvadi v rozmezi let 1240-1260. [Hudcova, 2001, s. 17]
Zidovskd ctvrt

V Ttebici se nachazi jedna z urbanisticky nejzachovalejSich Zidovskych ¢tvrti v Evropé.
Dochovalo se zde 123 staveb a dvé synagogy. Stavebni Utvar tfebi¢ské zidovské Ctvrti
ma typické prvky ghetta. Castym jeven je tzv. kondominium, tj. rozd&leni domu
na nékolik vlastnikl, kdy kazdému patfila jeho urcita ¢ast. Pisemnd znamka o zidech

Zijicich v této ¢tvrti je z roku 1410. [Hudcova, 2001, s. 20 a 21]
Zidovsky hibitov

Dnesni hibitov byl zalozen v prvni polovin€ 17. stoleti. Jeho star$i Cast se rozklada
na ptikrém svahu severnim smérem. Tiebic¢sky zidovsky hibitov patii svou rozlohou
K nejvétsim  vnaS$i  republice.  Nachazi se zde asi 11000  hrobu
a pres 3000 nahrobki, znichz nejstarSi  pochazeji zroku  1625.
[Hudcovd, 2001, s. 24]
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Mezi dal$i vyznamné stavby mésta Tiebi¢ patii renesancni zamek, ve kterém sidli
Muzeum Vysoéiny. Karlovo namésti se svoji rozlohou patii mezi nejvétsi v republice.

Hodiny méstské véze se svymi rozméry fadi na prvni misto v evropském kontinenté.

[Hudcova, 2001, s. 13, 14, 19]

Mezi spoleCenské piedpoklady mésta TiebiGe patii plavecké aredly Na Polance
a Aquapark Laguna. Dale je ve mésté k vyuziti n€kolik tenisovych kurtli, bowlingovych

drah, squash, solné jeskyng&, lanova centra ¢i sportovné rekreacni arealy. [6]

5.2 Realiza¢ni predpoklady

e Dopravni dostupnost

Mésto Tiebi¢ lezi nedaleko hlavnich silni¢nich tahti z Brna do Prahy a z Prahy
do Vidn¢, na které neni pfimo napojena. Tiebi¢i vede hlavni silnice z Brna do Jihlavy
a do Ceskych Budg&jovic. Zdejsi silni¢ni sit’ se napojuje na délnici — ve Velkém Meziti&i
nebo za Namésti nad Oslavou. Zeleznién& je Tiebi¢ spojena s Jihlavou

a Brnem, dulezitymi dopravnimi uzly. [Hudcova, 2001, s. 8]
e Ubytovaci a stravovaci zarizeni

V TiebiCi jsou zastoupena ubytovaci zafizeni nékolika rovni. Tiebi¢ska ubytovaci

zatizeni jsou rozdé€lena do kategorii: hotel, apartman, penzion, ubytovna, camp.

Moznost stravovani v TiebiCi nabizi nékolik stravovacich zafizeni typu: restaurace,

pizzerie, cukrarna, bistro. [6]
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6 Metodika vyzkumu

6.1 Vyzkum ze strany nabidky

Vyzkum ze strany nabidky analyzuje soucasny stav pfizptisobeni tfebi¢skych restauraci
potfebam celiakil . Pivodn& byl vyzkum naplanovan metodou mystery shoppingu®.
U vytvofeného hodnoticiho formulafe byla prvotné uskute¢néna pilotdz, z divodu
ovéfeni jeho vhodnosti a uplnosti. Po navstévé nahodné vybrané restaurace bylo
zjisténo, ze formular bude pred dal§im vyzkumem upraven a rozsifen o dals$i hodnotici
Kritéria. Z divodu velkého mnozstvi zkoumanych kritérii byl po provedené pilotazi
zvolen terénni vyzkum formou fizenych rozhovortu ze strany nabidky, jelikoz by bylo
témeét nemozné formou mystery shoppingu zanalyzovana data spravné a predevsim

uplné do vytvoreného formuléie zaznamenat.

Prvni ¢ast hodnoticiho formulafe byla soustfedéna na dodrzovani natizeni Evropského
parlamentu a Rady EU ¢. 1169/2011 o poskytovani informaci o potravinach
spotiebitelim, které se tyka vyznadeni alergenti v nabidce vybranych restauraci. Dale
se formulai zaméfoval na spravné oznaCeni alergent dle vzorového seznamu
¢i vyznaceni bezlepkovych jidel v nabidce restauraci. V druhé ¢asti se vyzkum zabyval
znalostmi  obsluhy vybranych restauraci. Jednim z hodnoticich kritérii  bylo,
zda by personal dokézal celiakovi pomoci s vybérem pokrmu a zda byl personal
informovan o obsahu nabizenych jidel. Dalsi ¢ast formulaie se soustiedila na samotnou
nabidku bezlepkovych pokrmu restauraci: polévku, hlavni chod a dezert. V ptipadé,
ze nabidka neobsahovala alespori jeden piirozené bezlepkovy pokrm, bylo dalsim
kritériem, zda by byla mozna jeho bezlepkova piiprava. Posledni ¢ast formulafe byla

tvotfena kritériem, které hodnotilo nabidku napojt restauraci, konkrétné piva.

Vyzkum byl uskutectiovan ve 25 vybranych restauracich nachazejicich se ve mésté
Trebi¢. Zamérné zvolené restaurace lezi Vv blizkosti pamatek UNESCO,
v samotném centru mésta, v blizkosti autobusového ¢i vlakového nadrazi, sportovnich
a plaveckych areédlu. U téchto restauraci je pfedpokladem vysoka navs§tévnost nejen

mistniho obyvatelstva, ale pfedevsim navstévnika Ttebice.

¥ Metoda marketingového vyzkumu, ve které hodnotici vystupuje v roli zakaznika, aniz by byl prozrazen
vyzkumny zamér jeho navstévy.
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6.2 Vyzkum ze strany poptavky

Do doplnujiciho vyzkumu ze strany poptavky bylo zapojeno pét celiakt, kteti vyuZzivaji
stravovani v tiebi¢skych restauracich. Respondenti byli ve vékové kategorii od 15 do 50

let. Tyto osoby byly osloveny na zakladé doporuceni mych znamych.

Rizeny rozhovor obsahoval Sest otazek, které se tykaly zejména kritérii, ktera byla
zkouména jiz ze strany nabidky. Tentokrat se vSak jednalo o pohled na danou

problematiku o¢ima celiaka, tedy pfedstavitele poptavky.

Vypovédi oslovenych celiakii jsou interpretovany v kapitole ¢&islo 7.2 ,,Stravovani

v Ttebici ofima celiaka“ - Vyhodnoceni vyzkumu ze strany poptavky.
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7 Vyhodnoceni terenniho vyzkumu

7.1 Vyhodnoceni vyzkumu ze strany nabidky

Vyzkum probihal v pétadvaceti vybranych restauracich sidlicich v mésté Trebid.
Ve dvou navstivenych restauracich nebyly alergeny u pokrmi vyznaceny Vv nabidce
restaurace a ani nebylo mozné predlozeni seznamu alergenti na vyzadani. Mozné bylo
pouze Ustni neprokazatelné sdéleni. Dané restaurace byly z tohoto divodu z dalsiho
vyzkumu vyfazeny. Dil¢i ¢ast vyzkumu, zkoumajici ptizpiisobeni nabidky napoju, byla
z divodu nedodrzeni natizeni Evropského parlamentu a Rady EU ¢&. 1169/2011
ve vétSiné navstivenych restauraci omezena pouze na nabidku piv, u kterych

je prokazatelna pritomnost lepku bez nutného oznaceni.

Graf 1: Zpiisob oznaceni alergenu v nabidce restauraci
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(zdroj: vlastni terénni vyzkum)

Z tiiadvaceti zkoumanych restauraci zvolilo oznaceni alergent piimo v jidelnim listku
devét restauraci. U zbylych Ctrnacti bylo potiebné osobni vyzadani oznacenych alergent
u obsluhy. Viditelné upozornéni o moznosti obdrzeni tohoto seznamu alergent

od personélu bylo pouze ve tiech ze ¢trnacti restauraci.

Vysledek vyzkumu napojovych listki byl vtomto vyzkumu nedostacujici. Pouze

ve tiech restauracich byly alergeny u napoji vyznaceny, ve zbylych dvaceti nikoli.

31



Alergeny v denni nabidce byly oznaceny v osmnacti restauracich, ve zbyvajicich péti

by bylo mozné ustni sdéleni.

V nékterych restauracich tudiz dochadzi k nedodrzeni nafizeni Evropského parlamentu
a Rady EU ¢. 1169/2011 o poskytovani informaci o potravinach spotiebitelim, které se

tyka vyznaceni alergenti v nabidce restauraci.

Ciselné oznaleni alergenti v nabidkach restauraci odpovidalo ve vsech tiadvaceti

navstivenych provozovnach vzorovému seznamu - lepek byl oznacen ¢islem 1.

Graf 2: Oznaceni vhodnych pokrmi pro celiaky v nabidce restauraci

M Ano HNe

(zdroj: vlastni terénni vyzkum)

Pouze ve dvou restauracich je celiakovi usnadnén vybér pokrmi. Tu¢né zvyraznéné
pokrmy jsou vSak pouze vdenni nabidce, nikoli ve stdlém jidelnim

¢i napojovém listku.
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Graf 3: Znalost pojmu celiakie u obsluhy v restauracich

i Personal znd pojem celiakie i Persondl nezna pojem celiakie

(zdroj: vlastni terénni vyzkum)

Znalost pojmu ,,celiakie® byla prokdzana obsluhujicimi v sedmi z tiiadvaceti restauraci.
Ve zbylych Sestnacti restauracich obsluha Iépe reagovala na pojem bezlepkova dieta

¢i samotny lepek.

Graf 4: Schopnost personalu poradit s vybérem polévky
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(zdroj: vlastni terénni vyzkum)

Ve dvaadvaceti navstivenych restauracich se obsluha snazila vybrat vhodnou polévku
sama bez jakéhokoli dotazu k ostatnimu personalu. Pouze v jedné restauraci
se pracovnik radil s kuchafem.
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Pii vybéru polévky vSak personal neptisobil jisté a to v téméf poloviné navstivenych

restauracich. Ve zbylych dvancti obsluha reagovala pohotové a ptisobila piesvédcive.

Na zaklad¢ svych znalosti dokazala poradit obsluha svybérem polévky
v jednadvaceti restauracich. Pouze ve dvou restauracich personal nahlizel

do jidelniho listku s oznacenymi alergeny.

Vhodny pokrm dokazal poradit personal v osmnacti restauracich. Ve zbylych péti
se jednalo o nevhodné jidlo. Divodem nevhodnosti bylo pfedev§im nevynechani

bezlepkové slozky pokrmu — nudli, jatrovych knedlickt, opeceného chleba.

Graf 5: Vhodnost nabizenych polévek pro celiaky ve stalém jidelnim listku

i Neni v nabidce H Pro celiaka nevhodné i Pro celiaka vhodné

(zdroj: vlastni terénni vyzkum)

Nabidka polévek ze stalych jidelnich listki zahrnovala pouze ve tfech restauracich
alesponn jednu pfirozené bezlepkovou polévku. Jednalo se predevSim o zeleninové
nezahusténé polévky. Celkova nabidka pfirozené bezlepkovych polévek V téchto

restauracich tvotila tfiatficet procent v§ech nabizenych polévek.

V Sesti zkoumanych restauracich nebyly polévky nabizeny ve stalém jidelnim listku,

ale pouze v rdmci denni nabidky.

Pro celiaka nevhodné polévky nabizela vice neZz polovina zkoumanych restauraci.
Pied servirovanim polévky celiakovi by byla nutnd Uprava tohoto pokrmu. Jednalo
se ptredevsim o krémové zahusténé polévky ¢i vyvary, které by musely byt podavany

bez nudli, jatrovych knedli¢ka nebo opeceného chleba v piipadé ¢esnekové polévky.
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Graf 6: MoZnost pripravy bezlepkové polévky

H Vynechdni slozky obsahujici lepek i Pouziti bezlepkové suroviny

(zdroj: vlastni terénni vyzkum)

Ve zminénych ctrnacti restauracich nebyla nabidka polévek pfirozené bezlepkova.

Uprava pokrmu tak, aby byl pro celiaka vhodny, byla mozna ve vsech restauracich.

Nejcast

wewr

¢j$i variant

ou upravy by vSak bylo vynechani suroviny obsahujici lepek.

Pouze v jedné restauraci by byla moznad ptiprava polévky s pouzitim bezlepkové

suroviny - bezlepkovych nudli.

Graf 7: Schopnost personalu poradit s vybérem hlavniho chodu
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Pii vybéru hlavniho chodu radu ostatniho persondlu potiebovala obsluha ve étyfech

restauracich, ve zbylych devatendcti se obsluhujici snazil poradit sam.
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V péti restauracich obsluha pomahala s vybérem pokrmu za pomoci jidelniho listku

s oznaCenymi alergeny. Na zaklad¢ znalosti radil personal v osmnacti restauracich.

Jistota pfi vybéru hlavniho chodu obsluze nechybéla ve Ctrnécti restauracich. Nejistym

dojem piisobila obsluha ve zbylych deviti.

V sedmnacti restauracich byl doporu¢en vhodny pokrm. Nejéastéji se jednalo
o piirodni kufeci platek s bramborem. V péti restauracich byl obsluhou vybrany pokrm
pro celiaka nevhodny. Divody nevhodnosti byly lepkové pokrmy nebo piipravy ptiloh
ve fritézach, ve kterych personal kuchyné ptipravoval pokrmy obsahujici lepek. Nebylo
by mozné vylouéit moznou kontaminaci této ptilohy.

Graf 8: Vhodnost nabizenych hlavnich pokrmi pro celiaky ve staléem jidelnim
listku
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(zdroj: vlastni terénni vyzkum)

Vhodnost nabizenych hlavnich chodl byla pii vyzkumu rozdélena do ¢ty kategorii.
V prvni kategorii bezmasé pokrmy, které nabizelo devatenact restauraci, byla nabizena
ptirozené bezlepkova jidla v deseti restauracich, ve kterych nabidka pftirozené
bezlepkovych bezmasych pokrml tvofila devétaSedesat procent z celkové nabidky
tohoto druhu pokrmu. Ve zbylych deviti restauracich se jednalo o pokrmy, které by bylo

nutné pfipravit na prani zdkaznika bezlepkové.

Druhé kategorie se zabyvala nabidkou omacek. Tento druh pokrmu nabizelo ¢trnact
restauraci, pouze v jedné restauraci se jednalo o pfirozené bezlepkovy pokrm. V této

restauraci hloubka nabizeného sortimentu bezlepkovych omacek tvofila tiiatiicet
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procent z celkove nabidky omacéek. V ostatnich tfinacti restauracich by byla nutna

bezlepkova piiprava pokrmu.

Masity pokrm ve vlastni §tavé byl tieti kategorii. U tohoto druhu pokrmu byl vysledek
vyzkumu uspokojivy. Z triadvaceti restauraci se pouze v jedné restauraci nejednalo
0 nabidku pfirozené bezlepkového pokrmu. Ve zbylych dvaadvaceti restauracich tvofila
nabidka pfirozen¢ bezlepkového druhu pokrmu pfiblizné pétapadesat procent,

tzn. kazdy druhy pokrm by byl pro celiaka vhodny.

Posledni kategorii byly smazené pokrmy, které nabizelo dvaadvacet restauraci, z nichz

se ani v jedné nejednalo o nabidku pfirozené bezlepkového smazeného pokrmu.

Graf 9: MozZnost piipravy bezlepkového hlavniho pokrmu
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(zdroj: vlastni terénni vyzkum)

U bezmaseho pokrmu, ktery nebyl v deviti navstivenych restauracich pro celiaka
vhodny, by byla mozna bezlepkova pfiprava pouze ve tfech restauracich

a to vynechanim potravin obsahujici lepek.

Masity pokrm somackou by z jedenacti nevyhovujicich restauraci byly schopny,
pii pouziti bezlepkové suroviny (nejcastéji bramborového ¢i kukuiiéného skrobu),

pfipravit pouze Ctyfi restaurace.

Masity pokrm ve vlastni $taveé, ktery nevyhovoval pozadavkiim bezlepkové diety,

by bylo mozné v dané restauraci ptipravit vynechanim potravin obsahujici lepek.
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Smazeny pokrm, ktery nebyl vhodny ve vétSing€, a to ve dvaadvaceti restauracich,
by bylo mozné bezlepkové ptipravit pouze ve trech restauracich. V téchto
provozovnach jsou lepkové suroviny nahrazovany kukufiénym ¢i bramborovym
Skrobem a ptedevSim bezlepkovou strouhankou. Smazeny pokrm by byl pfipravovan
napanvi, jelikoz zadna ze zkoumanych restauraci nebyla vybavena odlisnou

(nekontaminovanou) fritézou pro tyto pfipady.

Graf 10: Schopnost personalu poradit s vybérem dezertu
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(zdroj: vlastni terénni vyzkum)

S vybérem dezertu byl schopen poradit sim obsluhujici v sedmnécti z jednadvaceti
restauraci, které dezerty nabizely. Radu ostatniho personélu restaurace, piedevsim

kuchate, vyuzili pracovnici ¢tyft restauraci.

Dle oznacenych alergent v jidelnim listku radil personal tii restauraci, ve zbylych

osmndcti byla rada na zaklad¢ znalosti obsluhy.

V deseti restauracich byl personal pii vybéru nejisty, nepiesvédcivy. V jedenécti byl

pohotove nabidnut pfirozené bezlepkovy dezert.

V sedmi restauracich obsluha védéla, ze nabidka dané restaurace nezahrnuje pfirozené
bezlepkovy dezert a pred servirovanim hostovi by byla nutna jeho bezlepkova uprava.
V deviti restauracich byl nabidnut piirozené bezlepkovy pokrm a v péti byl nabidnuty
dezert pro celiaka nevhodny. Hlavnim divodem nevhodnosti dezertu byla pfitomnost

zmrzliny, ve které je obsazen lepek.
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Graf 11: Vhodnost nabizenych dezerti pro celiaky

i Neni v nabidce M Pro celiaka nevhodné i Pro celiaka vhodné

(zdroj: vlastni terénni vyzkum)

Ve dvou z tiiadvaceti navstivenych restauraci nabidka nezahrnovala dezerty. Téméf
Vv poloviné¢ zkoumanych restauraci nabidku dezerti tvofily pfirozené bezlepkové
pochutiny. Nabidka piirozené¢ bezlepkovych dezerti pak tvofilo Sestatficet procent
nabidky tohoto druhu pokrmu. Druh& polovina restauraci nabizela dezerty pro celiaka

nevhodné.

Hrubym nedostatkem persondlu restauraci byla neznalost o ptitomnosti lepku
ve zmrzliné. Zmrzlinové pohary byly povazovany za bezlepkové a pro celiaka vhodné.
V téchto piipadech také dochédzelo Kk nespravnému znaceni alergenti v nabidce

restauraci.

39



Graf 12: MozZnost pripravy bezlepkového dezertu

i Vynechani slozky obsahujici lepek M Pfiprava neni mozna

(zdroj: vlastni terénni vyzkum)

Z tfinacti restauraci, ve kterych nebyla nabidka dezert pfirozen¢ bezlepkova, by bylo
mozné dezert pfipravit pouze v péti restauracich a to vynechanim potravin obsahujicich

lepek. Nejcastéjsi alternativou bezlepkového dezertu byl ovocny pohar.

Graf 13: Vhodnost pokrmi denni nabidky pro celiaky
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Denni nabidka vsech zkoumanych restauraci nabizela pouze polévky nevhodné pro
celiaky. U téchto polévek nebyla mozna ani bezlepkova tprava, jelikoz byly zahustény

moukou.
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Pouze ve ctyfech navstivenych restauracich byla nabidka hlavnich pokrmii tvoiena
alespon jednim pfirozené bezlepkovym pokrmem. Pro lepsi orientaci celiaka byl tento

pokrm v denni nabidce tu¢né zvyraznén.

Graf 14: Nabidka piv vhodnych pro celiaky
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(zdroj: vlastni terénni vyzkum)

Ve vSech tfiadvaceti navstivenych restauracich byla samoziejmosti ptfitomnost piva
v napojovém listku. Tento napoj vSak nebyl vhodny v zadné ztéchto restauraci

z diivodu obsahu lepku.

Znalost personalu o obsahu lepku v pivé byla nedostate¢na. Pouze vV jedendcti
restauracich personal védél o nevhodnosti tohoto napoje pro zakazniky s intoleranci
lepku. Ve zbylych dvanacti restauracich personal s jistotou povazoval pivo za vhodny

napoj pro celiaka.
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7.1.1 Rekapitulace vyzkumu ze strany nabidky

Z provedeného vyzkumu vyplynulo, Zze oznaceni alergent u pokrmu v jidelnim listku
bylo ve vice nez poloviné restauraci na vyzadani u obsluhy. Alergeny obsazené
v pokrmech denni nabidky byly téméf ve vSech restauracich vyznaceny piimo v této
nabidce. Velkym a ¢astym nedostatkem tiebicskych restauraci bylo nedodrzeni natizeni
Evropského parlamentu a Rady EU ¢&. 1169/2011, které se tykd povinného oznaceni
alergenti v pokrmech, véetné napoju. Toto nedodrzeni pievladalo hlavné u nabidky
napoji v restauracich. Timto poznatkem doslo k vyvraceni stanovené hypotézy, ktera
méla potvrzovat, ze budou alergeny oznaCeny v nabidkdch vSech navstivenych

restauraci.

Ciselné oznadeni alergent odpovidalo vzorovému seznamu ve viech navstivenych
restauracich. Pro snaz$i orientaci celiaka byly bezlepkové pokrmy vyznaceny

ve Ctyfech restauracich.

Hlavnim zjisténym nedostatkem byla neznalost personalu restauraci. Obsluha
ve vétsin¢ restauraci nedokazala zareagovat na pojem celiakie. Bliz§im pojmem byly
terminy bezlepkova dieta a samotny lepek. Pii vybéru polévek se personal snazil poradit
sdm na zakladé znalosti. V péti restauracich byl doporucen pro celiaka zcela nevhodny
pokrm. Divodem nevhodnosti polévek byla pfitomnost lepkovych nudli, knedlicka
nebo smazeného chleba. Hlavni chod se obsluha snazila vybrat sama. Pouze ve ¢tyfech
restauracich bylo nutné poradit se s dal$im personalem. Oznaceni alergent v jidelnim
listku pouzila obsluha k vybéru hlavniho chodu témét ve Ctvrting restauraci. Ve teting
restauraci byl vybrany pokrm pro celiaka nevhodny. Dlivodem nevhodnosti téchto
pokrmi byla zejména piiprava piiloh ve fritéze, ve které byly smaZeny pokrmy
s obsahem lepku. Je velmi pravdépodobné, Ze by doslo ke kontaminaci pfilohy lepkem.
Pti vybéru dezertli se personal snazil poradit sdm na zdkladé svych znalosti. V péti
restauracich vSak dosSlo k doporuceni nevhodného pokrmu. Divodem nevhodnosti
dezertu byla neznalost personalu o obsahu lepku ve zmrzlin€. Ve vétsiné zkoumanych

restauraci ptsobil persondl rozpacité a nejiste.

Nabidka polévek tiebi¢skych restauraci byla tvofena alesponn jednou pfirozené
bezlepkovou polévkou pouze ve tfech restauracich. Ve zbylych restauracich by vsak
byla mozna uprava polévek tak, aby byly pro celiaka vhodné. Bezlepkovou polévku

by si celiak mohl objednat v sedmnacti z tiiadvaceti zkoumanych restauraci.
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Hlavni chody byly ve vyzkumu rozd¢leny na ¢tyfi druhy pokrmu. Pfirozené bezlepkové
bezmasé pokrmy byly nabizeny témét v poloviné navstivenych restauraci.
Ve zbylé poloving restauraci, ve kterych nebyly bezmasé pokrmy pfirozené bezlepkové,
by byla mozna ptiprava tohoto pokrmu. Moznost konzumace bezlepkového bezmasého
pokrmu by byla mozna v Sestnacti z tfiadvaceti restauraci. Nabizené pokrmy v omdcce
byly pro celiaka nevhodné. Pouze v jedné restauraci byl tento druh pokrmu nabizen
jako prirozené bezlepkovy. Bezlepkova uprava omacky by byla mozna ve ctyfech
restauracich a to pouzitim bramborového ¢i kukufiéného Skrobu. Pokrm v omacce bez
obsahu lepku je tedy nabizen pouze v péti restauracich. Masity pokrm ve viastni stavé
byl prirozené¢ bezlepkovy ve dvaadvaceti zkoumanych restauracich, ve zbyvajici
provozovné by byla mozna jeho bezlepkova Uprava. Bezlepkovy masity pokrm by bylo
mozné konzumovat ve vSech zkoumanych restauracich. Smazeny pokrm byl naopak
ve vét§iné restauraci pro celiaka zcela nevhodny a bezlepkova piiprava tohoto druhu
pokrmu by byla mozna pouze ve tiech tiebi¢skych restauracich. Timto poznatkem doslo
K potvrzeni stanovené hypotézy, ktera predpokladala nejniz$i pocet restauraci,

ve kterych je smazeny pokrm pro celiaka vhodny.

V poloviné restauraci zahrnovala nabidka dezertii piirozené bezlepkovy pokrm.
Ze zbylé poloviny by byla mozna uprava bezlepkového dezertu ve Etyfech restauracich.
Dezerty vhodné pro celiaky nabizi patnact trebi¢skych restauraci.

Nevyhovujici vysledek vyzkumu piedstavovala denni nabidka restauraci. Tato nabidka
v zadné restauraci nezahrnovala ptfirozené¢ bezlepkovou polévku a pouze ve Ctyfech

zatizenich bylo do denni nabidky zatazeno alespoii jedno ptirozené bezlepkové jidlo.

Piva byla nabizena ve vSech restauracich, avSak ani v jedné z nich nebylo nabizeno pivo
pro celiaka vhodné. Velkym nedostatkem personalu byla neznalost o piitomnosti lepku

Vv pivu.

Castym sdélenim, provozovateltl &i zaméstnancti restauraci, v pribéhu vyzkumu byl
poznatek 0 nizké navstévnosti tohoto segmentu zakazniki. Z tohoto divodu chybi
provozovatelim motivace k prizptisobeni jejich nabidky pravé témto stravniktm.
Klientelu zkoumanych restauraci tvoii predev§im stravnici bez intolerance potravin.
Pfic¢innou této skutenosti mohou byt pravé obavy osob s rlznymi potravinovymi
intolerancemi ze stravovani ve vefejnych stravovacich zafizenich. Persondl takeé casto

zastavé nazor, ze sam celiak vi, které pokrmy jsou pro ng&j vhodné a které nikoli.
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Stravovaci zatizeni Lucky’s Vege Bistro,* vyznalujici se Sasteénym prizpiisobenim své
nabidky potiebam vegetariant, vegand, ale také celiakt, se nachazi v téebicské zidovské
¢tvrti. Forma nabidky pokrm je tvofena denni nabidkou, kterd zahrnuje polévku, hlavni
chod a dezert. V nabidce pokrmi je piedev§im dbano na piipravu pfirozené
bezlepkovych polévek. Nabidku hlavnich chodd tvoii i pokrmy vhodné pro celiaky.
Toto vSak neni pravidlem pro kazdy den. Proto je vtomto bistru stald nabidka ctyf

pokrmul, ve které se nachazi i jidla pfirozené bezlepkova.

V navaznosti na provedeny vyzkum byl vytvoten prehled o prizpusobeni nabidky
zkoumanych restauraci. V tomto piehledu se nachazi vSech tfiadvacet restauraci,
ve kterych vyzkum probihal. Obsahem je nazev stravovaciho zafizeni, adresa
a samotny vycet jejich ptizplisobeni. Tento ptehled mé slouzit predevSim navstévnikiim
mésta Trebi¢ a ztohoto divodu je umisténi vytvofeného piehledu naplanovano
do téebic¢skych turistickych informaénich center nebo na internetové stranky mésta.

Piehled je soucasti ptilohy této prace.

7.1.2 Zjisténé nedostatky

Z provedeného vyzkumu vyplynulo, ze nejvétsim nedostatkem pfizptisobeni nabidky
restauraci sidlicich v Ttebi¢i je neznalost personalu a stim spojend jeho nejistota
pfi snaze poradit celiakovi s vybérem pokrmu. Personalu nekterych restauraci chybi
znalost o piitomnosti lepku v zdkladnich potravinich. Z prizkumu ze strany nabidky
I poptavky vyplynulo mozné neoborné zachazeni s bezlepkovymi surovinami a stim
spojené nedodrzovani standardi ptipravy pokrmi piedchazejicich kontaminaci

potravin.

Dalsim zjisténym nedostatkem je chybné ¢&i zadné oznaceni alergent v nabidce
restauraci. Timto dochazi k nedodrzovani natizeni Evropského parlamentu a Rady EU

¢. 1169/2011. V nekterych zkoumanych restauracich provozovatelé neznaji rozsah

svych povinnosti tykajicich se této smérnice.

Nabidka smazenych pokrmti a omacek je ve zkoumanych restauracich velmi nizka.
Pouze ve tfech restauracich, z tfiadvaceti zkoumanych, by byla mozna bezlepkova

ptiprava smazeného pokrmu a v péti ptiprava bezlepkové omacky.

* Bistro — Analogick4 forma bufetu. Hostinské zafizeni zabezpecujici stravovaci sluzby samoobsluznym
zpusobem. [Orieska, 2010, s. 140]
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7.2 ,Stravovani v Tiebi¢i o¢ima celiaka“ — vyhodnoceni vyzkumu ze

strany poptavky

V této kapitole jsou interpretovany odpovédi pouze étyi z péti oslovenych celiaki, ktefi
vyuzivaji stravovani Vv tiebi¢skych restauracich. Jeden z dotazovanych celiakt
po zjisténi nemoci rad€ji restaurace za ucelem stravovani nenavstévuje. Otazky
rozhovoru byly zamérné¢ vytvoreny s uréitou podobnosti kritérii, ktera byla zkouména

na stran¢ nabidky.
Rizeny rozhovor

1. Jak casto navstévujete trebicské restaurace za ucelem stravovani? Pokud spise

nenavstévujete, jaky je vas ditvod?
Respondent €. 1:,,SpiSe nenavstévuji, vyber jidel pro celiaky je potfad velmi uzky.*
Respondent €. 2: ,, Ttikrat do mésice.*

Respondent ¢. 3: ,,Dvakrat za rok. Divodem je nedostatek Casu, stravuji se vétSinou

v zavodni jidelné podniku, kde pracuji.*

Respondent €. 4: ,,Restaurace za timto ucelem navstévuji prilezitostné, priblizn¢ pétkrat

do roka.*
2. Vyskytuji se u Vas potize po konzumaci lepku obsazeného v pokrmech?
Respondent €. 1: ,,Ano, vyskytuji. Je mi velmi nevolno a zazivdm velké bolesti bficha.*

Respondent ¢. 2: ,,Diive se obcCasné problémy projevovaly. Ted’, jak jsem starsi,

se objevuji, pouze pokud konzumace lepku trva vice dni.«
Respondent €. 3: ,,Problémy po konzumaci lepku se u mé nevyskytuji.*
Respondent €. 4: ,,Potize nemdm, takze obCasny prohieSek nema negativni vliv.*

Setkala jste se nekdy se situaci, kdy se u vis po konzumaci udajné bezlepkového
pokrmu tiebicské restaurace projevily zdravotni obtize?(Otazka pouze pro respondenta
¢ 1)

Respondent €. 1: ,,Ano setkala, zrovna nedavno. Divodem nevolnosti byla nejSpise

nespravné pripravend ptiloha — hranolky.*
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3. Je pro Vas snadnéjsi vybér pokrmii po zavedeni povinného znaceni alergenii

V potravinach, diivérujete tomuto oznaceni?

Respondent €. 1: ,,Samoziejmé je pro m¢ vybér snazsi. Nic jiného, nez diivéfovat mi

stejn€ nezbyva.*

Respondent ¢. 2: ,,Pokud ¢loveék drzi dietu skoro cely zivot, je mu né&jaké oznaceni

alergentl k nicemu, protoze sam vi, co je vhodné a co ne.*

Respondent €. 3: ,,Je pro me vybér snazsi. Divétuji oznaceni, ale radéji se jesté zeptam

personalu, pokud se stravuji v restauraci.*

Respondent ¢. 4: ,,Oznaceni alergeni pro mé urcit¢ predstavuje jednodussi vybér

a daveiuji mu.

4. Uvital/a byste pri vybéru radu persondlu, kterd by se tykala vhodnosti pokrmii?
Respondent €. 1: ,,Ano, uvitala. Do takovych restauraci se rada vracim.*

Respondent €. 2: ,,SpiSe ne.*

Respondent €. 3: ,,Ptdm se sama, upozornim, vysvetlim a podobné.

Respondent €. 4: ,,Jelikoz zadné vyrazné problémy nemam, tak to zas tak moc nefeSim.*

5. Vybirate si ke konzumaci prirozené bezlepkové pokrmy nebo diiverujete

nepritomnosti lepku v upravovanych bezlepkovych jidlech?

Respondent ¢. 1: ,Prevazné si vybirdm pfirozené bezlepkové pokrmy. Vyhnout

se nepiirozené bezlepkovym pokrmim zkratka nejde.*

Respondent ¢. 2: ,,KdyZ si chci vybrat Cisté bezlepkové jidlo, je mozna v nékterych

restauracich po domluvée se personalem piiprava jidla, které neni na jidelnim listku.*

Respondent ¢. 3: ,,Vybér pokrmil stfidam. Oznaceni duvétuji, a proto vybirdm

bezlepkové 1 lepkové pokrmy.*

Respondent €. 4: ,, Konzumuji jak pfirozené bezlepkové, tak i diveéiuji nepritomnosti

lepku v jidlech, ktera se musi bezlepkové upravovat.*
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6. Jak byste ohodnotil/a persondl trebicskych restauraci? ,,Znamkovani jako

ve skole 1-5*
Znalost personalu - 3,3,2,3

Ochota personalu - 3,3,2,3

7.2.1 Shrnuti vypovédi ze strany poptavky

Dilezitym poznatkem, ktery vyplynul ztéchto rozhovori, je nizkd navstévnost
tiebi¢skych restauraci oslovenymi celiaky. Respondenti davétuji oznaceni alergent
Vv restauracich a pfedstavuje pro n¢ snazs8i orientaci v nabidce. Vybér pokrmi témito
celiaky neni soustfedén pouze na bezlepkové pokrmy, ale i na pokrmy, které vyzaduji
bezlepkovou Upravu. Jeden z dotazovanych respondenti ma nepiijemnou zkuSenost
s kontaminaci piilohy konzumované v tiebi¢ské restauraci. Znalost a ochota personalu

byla nejcastéji ohodnocena znamkou 3 — dobry.
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8 Navrhy na zlepSeni soucasného stavu

Ze zjisténych nedostatkl je patrneé, ze je dulezité pfedev§im zkvalitnéni a rozsiteni
védomosti personalu restauraci. Na mist€ je také rozSifeni vybaveni kuchyné
0 bezlepkové suroviny, které jsou v nékterych ptipadech nezbytné pro piipravu pokrmui
vhodnych pro stravniky s intoleranci lepku i alergii na lepek. Z divodu zjisténého
nedostatku tykajiciho se mozného neodborného zachazeni se surovinami a néasledné
kontaminace potravin, by mélo byt zavedeni povinného znaleni alergenti spojeno
s povinnosti Skoleni $éfkuchaiti. Toto vzdélavani $éfkuchai by mohlo byt provadéno
formou seminaii nebo samostudiem odbornych brozur zabyvajicich se moznymi
potravinovymi alergiemi a bezpeCnou pfipravou bezlepkovych pokrmi. Navrzené
opateni by mohlo byt uskute¢fiovano pod zastitou Asociace kuchatt a cukrait Ceské
republiky nebo Asociace hoteld a restauraci Ceské republiky. Jako nejméné naro¢nou
variantu na zlepSeni znalosti persondlu stravovacich zafizeni navrhuji vytvofeni
ptehledu v kazdé restauraci o jimi poskytovanych pokrmech a napojich obsahujicich
lepek. Tento ptehled by slouzil personalu kuchyné a piedevsim obsluze. Vytvofeni
prehledu by bylo v kompetenci $éfkuchaie restaurace, u kterého je piredpokladem

znalost o pouzivanych surovinach a informovanost o pritomnost lepku v nich.

V disledku nedodrZzovani natizeni Evropského parlamentu a Rady EU ¢. 1169/2011
by bylo vhodné provadéni castéjsich namatkovych kontrol pracovniky hygienickych
stanic. Tyto kontroly by se mély tykat dodrzovani bezpecnostnich postupt pfi piiprave
bezlepkovych pokrmut. Dale také spravnosti oznaceni alergenu v jidelnich listcich,

kterému celiaci dle jejich vypovédi duvetuji.

K rozsifeni nabidky nejen smazenych pokrmi a omacek by bylo vhodné pouzivani
bezlepkovych surovin. V nékterych navstivenych restauracich jsou jiz tyto suroviny
pouzivany. Jednalo by se piedev§im o bezlepkové té€stoviny, mouky a strouhanky.
Zapomoci téchto surovin by bylo mozné témét vSechny pokrmy pfipravovat

bezlepkove.
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Zavér

Hlavnim cilem této bakalaiské prace bylo zanalyzovani souc¢asného stavu piizptisobeni
nabidky vybranych pétadvaceti tiebi¢skych restauraci specifickému segmentu

zakaznika — celiaku.

Restaurace, ve kterych byl vyzkum uskuteéiiovan, se nachazi v blizkosti centra mésta,
pamatek, autobusového a vlakového nadrazi, sportovnich a plaveckych areali. U téchto
restauraci je predpokladem vysoka navstévnost nejen mistnich obyvatel, ale predevsim

turistu.

Pivodné byl vyzkum naplanovan formou mystery shoppingu. Z divodu rozsifeni
hodnoticiho formulafe, po provedené pilotazi, by bylo t¢éméf nemozné vysledky takto
velkého mnozstvi zkoumanych kritérii pfesné zaznamenat. Proto byla nasledné zvolena

metoda fizenych rozhovori s personélem restauraci.

Provedeny vyzkum nabidky byl uskute¢nén ve tiiadvaceti restauracich, nebot
ve zbyvajicich dvou navstivenych provozovnach neni dodrzovano nafizeni Evropského
parlamentu a Rady EU ¢&. 1169/2011 o poskytovani informaci o potravinach
spotiebitelim. Tento poznatek vedl k vyvraceni mnou stanovené hypotézy, ktera se
tykala dodrzovani tohoto nafizeni vSemi vybranymi restauracemi. V ostatnich
zkoumanych restauracich byly nabizeny pfirozené bezlepkové pokrmy nebo ve vétsiné
z nich byla mozna jejich bezlepkova Uprava. Vyzkum je obohacen o vypovédi celiaku,
ktefi navstévuji tfebicské restaurace za Ucelem stravovani. Zamérné byla zkoumana

podobné kritéria jako v ptipadé vyzkumu nabidky.

Z provedeného vyzkumu byly zjistény nedostatky predevSsim na strané personalu
restauraci, kterému v nekterych provozovnach chybély zakladni znalosti o potravinach
obsahujicich lepek. Dalsim nedostatkem tiebi¢skych restauraci je nedodrZzovani natizeni
Evropského parlamentu a Rady EU ¢. 1169/2011, které nebylo dodrzovano piedevsim
U oznaceni alergenti v napojovém listku. Poslednim zjisténym nedostatkem je nizké
pfizptsobeni nabidky smazenych bezlepkovych pokrmua. Tento poznatek potvrzuje
druhou mnou stanovenou hypotézu, ktera predpokladala, Ze pocet restauraci, ve kterych

Sv v

je nabizen smazeny bezlepkovy pokrm, bude nejniZsi.
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V navaznosti na zjis§téné nedostatky byla navrzena opatieni vedouci k jejich odstranéni.
Opatieni, tykajici se zlepSeni znalosti personalu, bylo navrzeno prostfednictvim $koleni
¢i vytvorenych brozur pro $éfkuchate restauraci. V navaznosti na zjisténé nedodrzovani
nafizeni Evropského parlamentu a Rady EU ¢. 1169/2011 a chybné znaceni alergenti
byly navrzeny cCastéjsi kontroly stravovacich zafizeni pracovniky hygienickych stanic.
K rozsiteni nabidky nejen smazenych pokrmi a omacek bylo doporuceno nahradit

¢i doplnit stavajici suroviny surovinami bezlepkovymi.

Vysledek vyzkumu této prace by mél slouzit zejména navstévnikiim mésta Trebic, ktefi
vyhledavaji bezlepkove pokrmy. Pro jejich snazsi orientaci pii vybéru restaurace
za ucelem stravovani byl vytvofen piehled zkoumanych restauraci a v ném vyznaceno
pfizpiisobeni jejich nabidky. Umisténi tohoto pfehledu je naplanovéano do tebic¢skych

turistickych informacnich center nebo na samotné internetové stranky meésta.
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Piilohy

Ptiloha 1: Pfehled zkoumanych restauraci a jejich ptizptsobeni nabidky

Druh bezlepkového pokrmu

Hlavni chod
Né&zev stravovaciho . .. | Masity
zafizeni v mésté Trebic | 7OVK® | Bezmasy | MBIV | o Ul | Smaeny | DEZM
VvV omacce vior_ v
stave
Centrum Lihovar
_ _ — v
Nad Zamkem 7 v v
Cafe Bar Holyday v v v v . v
Smyla Osovského 14/21
La Fabric,a pizzerie v . . v . v
Karlovo nam. 17/11
Coqgpit restaurace
Havli¢kovo nabiezi v v v v — v
146/39
Rodeo Steak House
v v — v _ _
Kapitana JaroSe 736/6
Lucullus restaurace
A — v — v — v
Okrajova 1350
Solaster restaurace
v — — v v _
Vitézslava Nezvala 8
Amadeus
, v v v v — v
Sadova 1
Don vr’esta,u race v v . v v v
Modiinova 559
Vinohradek Nad Babou
) v v v v — v
Cyrilova 430
Cerny dim
v — v v — v
Karlovo namésti 16
Atom
v — v v — v
Velkomeziti¢ska 640/45
Trebic¢anka
Karlovo namésti 41 Y Y o Y o o
U Kmotra
v v — v — v
Taborska 406
U Rudolfa . . . v . .
Blahoslavova 88/19
Plzeniska restaurace
Forum v v — v — v
Masarykovo namésti 12




Kozlovna Alfa
Znojemska 1235/29

Pizzerie Harlekyn
Brafova 58

Rachel restaurace
Leopolda Pokorného 35

Phiasko restaurace
Bedficha Vaclavka 6

Slunecnice restaurace
Karlovo namésti 54

Restaurace Na Hvézdé
Na Hvézdé 1388

Kleopatra restaurace
Karlovo ndm. 19/13




Piiloha 2: Hodnotici formulaf

Staly Né&pojovy Denni
JL listek nabidka

Alergeny jsou oznaceny piimo v nabidce

Ptehled alergent na vyzadani u obsluhy

Alergeny nejsou oznaceny

Ciselné oznaceni odpovidad vzorovému seznamu alergenti

Ciselné oznaceni neodpovida vzorovému seznamu alergenti

Pokrmy pro celiaky jsou oddéleny / vyznaeny v jidelnim listku

Pokrmy pro celiaky nejsou odd€leny / vyznaceny v jidelnim lisku

Pracovnik vi, kdo je celiak

Pracovnik nevi, kdo je celiak

POLEVKA

Radi sdm obsluhujici

Radi se s personalem

S vybérem si je jisty

S vybérem si neni jisty

Rada na zakladé znalosti

Rada dle oznacenych alergenti

Vhodny pokrm

Nevhodny pokrm

Diivod nevhodnosti pokrmu:

DRUH VYBRANEHO POKRMU - hloubka sortimentu POLEVEK
Jidelni listek Denni nabidka

Nabidka
Vhodnost

Mozna piiprava pokrmu, aby byl pro celiaka vhodny: (VHODNOST = 0)

Vynechani slozky obsahujici lepek

Pouziti bezlepkového suroviny

Ptiprava neni mozna




HLAVNI CHOD

Radi sdm obsluhujici

Radi se s personalem

S vybérem si je jisty

S vybérem si neni jisty

Rada na zakladé znalosti

Rada dle oznacenych alergeni

Vhodny pokrm

Nevhodny pokrm

Diivod nevhodnosti pokrmu:

DRUH VYBRANEHO POKRMU - hloubka sortimentu HLAVNICH CHODU

Bezmasy

Masity v
omacce

Masity ve
vlastni §t’ave

Smazeny

Denni
nabidka

Nabidka

Vhodnost

Mozna priprava pokrmu, aby byl pro celiaka vhodny:

Vynechani slozky
obsahujicich lepek

Pouziti bezlepkové
suroviny

Uprava neni mozna

DEZERT

Radi sam obsluhujici

Radi se s personalem

S vybérem si je jisty

S vybérem si neni jisty

Rada na zakladé znalosti

Rada dle oznacenych alergenti

Vhodny pokrm

Nevhodny pokrm

Druh pokrmu neni v nabidce

Diivod nevhodnosti pokrmu:




DRUH VYBRANEHO POKRMU - hloubka sortimentu DEZERTU

Nabidka

Vhodnost

Mozna piiprava pokrmu, aby byl pro celiaka vhodny:

Vynechani slozky obsahujici lepek

Pouziti bezlepkového produktu

Uprava pokrmu neni mozna

Odlisné vybaveni pro piipravu pokrmu
FRITEZA - ANO/NE

PIVO

Radi sdm obsluhujici

Radi se s personalem

S vybérem si je jisty

S vybérem si neni jisty

Rada na zakladé znalosti

Rada dle oznacenych alergeni

Vhodny napoj

Nevhodny népoj

DRUH VYBRANEHO NAPOJE - hloubka sortimentu

Nabidka

Vhodnost




