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ABSTRAKT

Lidé Zijici v zejména v zapadni civilizaci se v &asné dob potykaji s nedostatkegasu.
Tato skuténost se¢im dal vice projevuje i ve stravovani pouzivaniredmripraveného
nosti je podstatnym kladem pro provozovatele gasimického z&zeni také nizsi narok
na vyuzivani lidskych zdrdjci mista pro pipravu. Diky tomu jsou v poslednich letech
konvenientni potraviny na vzestupu a praxe to jeivrguje. Bakalgska prace f@dstavuje
jejich klady i zapory, vliv na ekonomickou i zdrdmd stranku pokrmu a technologické
procesy Uprav s nimi spjaté. VeSkeré tyto aspeddy jzaroveé konfrontovany s tradni

formou gipravy pokrmu.

Klicova slova: stravovani, konvenientni potraviny, ppgtvaeni, nezavadnost potravin,

konzervace

ABSTRACT

People living in Western society are experiencirghartage of time nowadays. This state
has been reflected in the food industry. Semi ffietsfood products meets requirements for
time demand, human resources or place to prepaanks to this situation are conven-
ience foods on the rise in recent years and peacimfirms it. Bachelor thesis presents
their pros and cons, impact on economic and healpects of food technology and editing
processes associated with them. All these aspeetsoafronted with the traditional form

of cooking.

Keywords: eating, convenience food, cooking prasticfood safety, conservation
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UvoD

V bakal&ské praci se anujeme tématu konvenientnich vyrdbljez v poslednich zhruba
dvaceti letech zaZivaji velky rozmachauddi, pra tomu tak je, se nabizi hnedkolik.
Souwasné tempo zivotniho stylu je rychl&lavek ve snaze ,ukistit* si kousek volného
¢asu navicasto sahne poredpipravené potravi®y tedy konvenienci. Zarovige tSina
provozovatel gastronomickych Z&eni v situaci, kdy musi z mala ¥git maximum. Vel-

ké prostory i pdetny personal tvd vysoké naklady, které se gastronomické provozovny
snazicast&né regulovat opt konveniegnimi vyrobky. Ty jsou totiZ vyznanéskromrjsi

na skladovani a diky zabudované skiatiiminuji rekteré gipravné faze pokrmuwiimz

Seti energii a v kongném disledku hlavi penize daného podniku.

Nicmére vnimani &chto vyrobki je mnohdy rozp&té. Lidé si @tSinou pod po-
jmem konvenientni potravinéasto pedstavi bramborovou kaSi v praSku nebo instantni
polévku ze s&u a velké sympatie ji az tak neprojevuji. Na dratrarg si ten samylovek
rano oteve bily jogurt, nasype si danlupinky nebo jiné cerealie, zapije jej kupovanym
dZusem a fakt, Ze konzumuje potravinu stejnéhoadit@r, uz si ndjpousti. Cela pro-
blematika je tak trochu slogjsi. Konvenientni potravinyipdstavuji ty vyrobky, u nichz
jiz doSlo k rgjaké ,predpipraw”. Muze spdivat v tom, Ze si koupime loupané brambory,
vykuchanou dibez, mraZzenou zeleninu, dehydratované&ssnrajsky protlak, zmrzlinu
nebo rohlik. Obechse tedy ddict, Ze se kazdy detmostavame do styku s timto inkrimi-

novanym typem potravin.

Cilem této prace jetfpdstavit jejich klady i zapory, které s sebou [ejmouzivani
piinasSi. Zamdiime se na jejich ekonomicky projev figraw pokrmi, ktery zarové kon-
frontujeme s vienim tradéinim. Redstavime &které technologické faze Upravy potravin,
jez jsou s konvenienci rigstji skloriované a v neposlediad uvedeme systém zaji§i-

ci jejich bezpeénost, potazmo bezpeost potravin obeen
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1 HLAVNI VLIVY V SOU CASNE GASTRONOMII

Pojem gastronomie je d@stiny grekladan jako urni kuchdské. A stejd jako jaké-
koliv jiné umeni prochazelo poéasové oséetnymi znénami, dje se tak i tady. Na Zatku
byla tepelnd Uprava nad otemym ohgm ¢i dlouhé vdeni v kotli, coz s véknosti lidé
vyuZzivali po cela staleti snad ve vSech kouteeétasWyznamny zlom nastal v polowii9.
stoleti, kdy byl pedstaven prvni plynovy sporék. Jeho kotnérnisgch na sebe nenechal
dlouho ¢ekat a pro tehdejSi gastronomii to byla skoé revoluce v{fipraw pokrmi.
Svym nemalym dilem tomufigpeli i velikani francouzské kuchyn panové Careme a
Escoffier, ktéi vnesli zasadni zémy v organizaci prace velkych kuchyni, sestavilooe
fadu jemnych a delikatnich Uprav, z nichz &8ima dodnes pouziva a je zakladnim kame-
nem moderni gastronomie. Neni tedy divu, Ze gfeancouim je gisuzovan nejtsi vliv
na kuch&ské ungni jako takove [2,12,42].

Stejre jako lidstvo v minulosti bojovalo o dostatek petyasvadi dnes tento boj s je-
jim piebytkem (mimo zemtietiho s¥ta). Lidé maji nefeberné moznosti v@iu a krom
samotného nasyceni je zajimaji i dalSi faktory fikégad energeticka a vyzivova hodnota,
puvod potravin a jejich slozeni, eticky pohled naagmvani ZiveiSnych produkd, fair
trade surovinyi biopotraviny, vhodnost pro jednotlivékové kategorie, dietni omezeni a
podobrg. VSechny zmiéné aspekty musi vyrobci, prodejci i provozovatedétgbnomic-
kych zd&izeni brat v potaz afzpuasobit jim svou nabidku, aby uspokoijili svou klidote

ktera je pro podnik alfou i omegou [10].

V poslednich letech se technologigppavy surovin vyrazé zmenila — je mnohem
rychlejSi a ekononitéjSi. ,Na trhu se objevily nové, neznamé suroviny, ktgpélené
s novou technikou daly po&tnak k vyrol# novych pokrma, tak k zrdanam v giprave sta-
vajicich, ale i k vyrod novych, ekonoriiejSich zaizeni. Podstathse tedy zemila rych-
lost, jednoduchost a bezpwst pipravy jidel, spolu s navaznosti na nové poznatky o

T

spravneé vyzig“ [2]. Zarover se krom samotnéfipravy pokrnit méni, nebo lépéeteno,
vyviji taktéz jejich prodej. Mimo klasické restaémé provozovny se do obliby dostavaji
samoobsluzné jidelny, kdy zakaznik neni limitowarhlosti obsluhyi kuchae a na vaze
si zaplati takovou porci, ktera je pr¢jwv dané chvili dostajici [38]. Trend rychlého ob-
cerstveni neboli fast foddje absolutt neoddiskutovatelny ai@sré toto jsou mista, kde
musi provozni z obvykle malého prostoru (iigegon a skladovani potravin, jejich Upravu a

servirovani) vyizit maximum, aby bylo jeho podnikani co nejefekgn
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1.1 Nové stroje a technologie

Diky neustalému vyvoji novych gastronomickych teagii se objevuji se nové stroje,
které stale vice zastupujliovéka pri specifickych pracovnich ukonectimz zjednodusSuji
piipravu jidel, Sef ¢as, spdebu energie a tim padem celkové naklady. Tytoestmphou
vyuZzivat jak technologie nové (ndad mikrovinnyc¢i indukeéni ohfev), tak i technologie
pro lidstvo ddvno znameé, pouziélizené k ¥tSi dokonalosti (vi@ni v pde ¢i pod tlakem,
naopak véeni @i snizeném tlaku a podo#n To jsou nafiklad tlakové a atmosférické
steamery, salamandry, konvektomatyiizeni na Sokové mrazeni, vakuové dafiatd.
Pouzivanimdchto technologii ma také vyznamny vliv na hotoviknmo. ProtozZe se jedna o
vesnes Setrné Upravy potravin, jidlo si vice zachovauspiirozenou barvu a chliyobsah
vitamini a vySSi nuttini hodnotu. K Uplné efektivnosti je vSak nezbytyi® technologie

dokonale ovladat [2,35].

1.1.1 Induk éni sporak

Technika obevu u indukniho ¢i klasického sporéku je na prvni pohled &notozna.
V ¢em se ale liSi je rychlost &ianost fedavaného tepla, mensi Sigtta elektrické ener-
gie (cca o 20%gi vliv na Zivotni prostedi. Indukni ohev, ktery je zaloZen na elektro-
magnetickém vléeni predava jen tolik energie, kolik je v danou chvili tigba.
V okamziku, kdy se dostane sklokeramicka deska tgkuss kovovym hrncem, dojde
k uzaweni magnetického obvodu. Magnetické viny prochézejnem nadoby sergmeni
na teplo a zdtivaji obsah hrnce. Jakmile se ale hrnec sundé, etiagé pole seierusi a
sporak je chladny. Nedochazi tedyikpplovani potravin na sporaku, zbymeého salani

tepla do prostoru a v neposledad se sniZuje riziko mozného popaleni [7,28].

1.1.2 Konvektomat

Konvektomat pedstavuje multifunéni kuchyiské zaizeni, které kombinuje vlastnosti
horkovzdusné a parni trouby. Pouziti najdienpnoha zfisobech tepelnych Uprav, jakoZzto
nagiklad vaeni v pée, smazeni, geni, grilovani, blanSirovari suSeni. K jeho dalSim

vyhodam lze jist zahrnouttasow¥ nenarénou a zarovie Setrnou Upravu potravin. Vysled-
kem je pokrm s vy3Si nutni hodnotou, ktery si zachovava maximalni mnozgtaimin,

oproti kéZnym zmisohim tepelnych Gprav.
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Konvektomaty se mohowlit do 3 skupin podlegchto kritérii:
1. Systém pro vytvieni pary
* Nepimé vyvijeni vodni pary — paru téiccamostatny parni generator

* P¥imé vyvijeni vodni pary — voda se fitije do prostoru ventilatoru na

topna tlesa, ze kterych se vlivem vysokych teplot ddpa

2. Zpasob ovladani

* Mechanické

» Elektromechanické

» Elektronické
3. Kapacita

* Malé (3-6 polic)

» Stredni (6-10 polic)

» Velké (12-24 polic)

Jeho velkou fednosti je bezesporu i Uspora energie (az o 6086ly @z 40%), prace a
s ni spojenych nékléd tspora¢asu i mista diky kombinacickolika riznych spatebicu,
které dokaze nahradit [2,27].

1.1.3 Mikrovinnd trouba

Vubec prvni mikrovinna trouba byla na trh uvedenacser1947 firmou Raytheon. Od té
doby proSla zrnmou minimalizaci, z fwvodnich dvou metrovych rozmi a vahy 400 kg se
dnes pohodiavejde i do té nejmensi kuchynleji nejdlezitejSi ¢asti je takzvany magne-
tron. Mimochodem princip jeho fungovani popsahjitoce 1924 profesoriPodowdecké
fakulty Univerzity Karlovy v Praze, Augustin Zgk. Magnetron vysila magnetické viny,
které pronikaji dovnit potravin, kde rozkmitavajitfiomné molekuly vody. Tim vznika
velké teni, které danou potravinu Zak. Prvotni nadSeni mikrovinné trouby wydalo
podezeni, zda tento Zjzob olitevu neni pralovéka jakkoliv nebezpay. Dodnes to vSak

Zadna ¥decka studie nepotvrdila [2,29].
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1.1.4 Steamer

Pristroje zvané steamery jsou postavené tianiave vodni pi@. Na tomhle principu, ktery
je vCing znam 4000 let, je postaven i tlakovy hrnec. Tekurb679 vynalezl francouzsky
matematik a fyzik Denis Papin, proto byva talesto oznéovan jako Papiiv hrnecdi
lidoveé ,papinak‘. Para, ktera je zde pro tepelnou Upravu vyuidyge voda femenéna
z kapalného do plynného skupenstvi vlivem stoup&gfaloty. Vdeni touto technikou ma
hned rkolik vyhod. Para je totiz vynikajicim vagim tepla a ma asi 1000xt8i objem
nez voda — 1 dl vody vyprodukuje 100 | pary. Dalgiodou je fakt, Ze vodu nelze zah
na teplotu vy3si jak 100 °C, kdeZto teplota paryggeisla na tlakuCim vy3ssi je tlak
vV uzavené nadod tim vyssi je teplota. Naproti tomu se vlivem \y&ploty sniZzuje doba
piipravy pokrmu a to znamena i&sti energie. Mimo ekonomickou usporu je to takézdr
véjSi, nebd si zpracovavané potraviny lIépe uchovavaji svéidmithodnoty a firozenou
barvu. U modernich steantiese para vyrabi v parnim generatoru, odkud jgkestana do

komory, kde je umigho jidlo [25,26].

Obr. 1 Steamer [26]

1.2 Nové suroviny

DalSim faktorem, se kterym se dérdostavame &r¢ do kontaktu, jsou potraviny nového
typu. Ty se dli na rekolik skupin, jsou to geneticky modifikované potiay potraviny
vyrobené z GMO, avSak konkrétni potravina je jibsahuje a konvenientni vyrobky.
Toto ozn&eni niZe ve spdebiteli na prvni pohled vyvolavat negativni asoejaavsak

jejich vyuzivani je naprosto bezjme a kvalita se stale zdokonaluje [41].
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1.2.1 Geneticky modifikované potraviny

Geneticky modifikované potraviny jsou ty potravihkyeré obsahuji geneticky modifikova-
né organismy. Jejich uvedeni na trh provazi veliféina kontrola a dalo by séct, Ze se
jedna o ty nejprodtensjSi potraviny na trhu. V s@asnosti jsou v EU uv&dy produkty

z baviniku, kuktice, bramborjepky, soji a cukrovéepy [72].,V CR se spatbitel nej-
castji setkd v obchadls rostlinnymi oleji (s6jovéepkové) vyrobenymi z geneticky modifi-
kovanych rostlin. Ve vyvafi v obehu jsou jiz potraviny geneticky upravené s vys#i dni
hodnotou a fizniwjSim obsahem jednotlivych vitanijrs vyvazenym sloZzenim mastnych
kyselin, s lepSi udrznosli se zvySenym obsahem nenasycenych mastnych lkyeelja-3
atd. Transgenni plodiny odolavajici abiotickym sira (nap'. sucho, chlad, zasoleniig

¢i nedostatek gf#la) nAm mozna v budoucnu pomohou udrZet nizkéaelmgtatek potra-
vin.“ [8]. Potraviny, které jsou t¥eny nebo obsahuji GMO, musi byi pvedeni na trh

oznaeny na obalu slovy ,Tento produkt obsahuje gengtiokdifikované organismy*.

1.2.2 Konvenientni vyrobky

Potraviny se zabudovanou sluzbou, jak by se datirgduSe nazvat, s&im dal vice
dostavaji do pasdomi Siroké viejnosti. Vlasti se ani neni mogemu divit, jejich pouziti
piedstavuje rychlejSi a pohodai praci, odbourava rutinriinnosti spojené s Upravou
potravin a dava kuchiskému persondldas a prostor pro svou fantazii, aby host dostal
opravdu dokonaly pokrm [22]. V zavislosti na ,romu‘ zabudované sluzby se konveni-

ence dli na rekolik stupd:
e 0. stupé& — zakladni neopracované potraviny
« 1. stupé —casté&n¢ opracované potraviny (myti, krajeni)
e 2. stupé& — potraviny pipravené k tepelné Uprav
» 3. stupé& — potraviny jiz tepel&upravené
* 4. stupé& — potraviny pipravené pimo k servirovani a konzumaci

S rostoucim stupm roste i cena konvenientniho vyrobku, kteréZzen byt pro skteré
gastronomické provozyiekazkou, avSak neznamena to, Ze by jejich pouzivélu byt
notrg neekonomické,Konvenientni vyrobky Sét pracovni sily, prostor @as, nemaji na-

roky na slozité technologické/zzeni, maji stalé slozeni a jakost a jsou pohbtopouZzi-
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ti.” [38] Opoztnim argumentem fize byt tvrzeni, Ze gmyslovy vyrobek nenahradi kla-
sické vaeni ani odbornost kuckg, to je jist pravda. Stejatak je vSak pravdou to, Ze po-
uziti tchto vyrobk ¢ini praci efektivijSi a otvira prostor pro zajimgsi kulindskeé krea-
ce. ,Pozitek z jidla samo o s@bnezarui ani klasické véeni ani konvenience. Zalezi
opravdu na kuch@a, ktery pokrm pipravuje se vSi zodpednosti a laskou adknée uprave-
ny pedklada na tali ¢i mise.“[2].

Sortiment konvenientnich potravin ma pong Siroky zaksr, ktery se stale rozsi-

je. Pati sem dehydrované polévky, viozky do poléveizné oméky a ¥avy, sterilované

ovoce a zelenina, bramborova kaSe, dezerty, top@ing22,38].

1.3 Pozadavky stravniki

Poslednim ale ne mé&mwyznamnym bodem jsou pozadavky straunikie’i maji ve svych
rukou, respektive peienkach, hlavni vliv na gastronomii a jeji &ovani vibec, nebt
nabidka je bez poptavky nedastpci. A protoze jsmetznymi medii, €k ci viastni ini-
ciativou stale lépe informovani dilézitosti kvalitni a nutkiné vyvazené stravy,izpiso-
bujeme tomu nas jidekkgk a naroky nadj. VSeobech tedy roste zajem ot&i variabilitu
nabidky, kterd nejen zasyti hlavovy Zaludek, alewh ukoji touhu po ,zdravé vyz#/,

bude odpovidat spalenské pilezitosti, rekdy i modnim trendm [2,38].

1.3.1 Prototypy stravovaciho stylu

Zakazniky (stravniky) jako takové nelze Skatulkopt@isré vymezenymi kategoriemi stra-
vovani, jako napklad ,tradini kuchyr“, ,rychlé obkcerstveni®, ,vegetarian“, apod.
V praxi vSak existuji 3 prototypy stravovacicltizani, které mize klidré pri raznych i-

leZitostech vyznavat jedna a ta sama osoba [2].
e Tradini hotové pokrmy

-  Bez konvenci a emoci

Variabilni, pestré, médni, originalni, regionalni

Bez momentu soupeni

Zazene hlad, neni spojeno s povinnostmi
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« Sampaské, humr a spol.

Elitarstvi, wdomi pislusnosti k eli

Znalost etikety a ceremonii

Prokazani znalosti a moci

Neni spojeno sigjidanim.

* Fitness

Potraviny bez aditivnich latek
- Zdravi, harmoniegerstvost
- Bez poteby sebeprosazeni

- Zadné vyitky svedomi.
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2 ZMENY V POZADAVCICH NA GASTRONOMII

Spole&nost v poslednich letech proziva obrovsky vyvog se promit4 i na poli gastrono-
mie a pozadavcich na ni. \ékolika nasledujicich bodech jsou shrnuty ty nejpaifsjSi,
které v poslednich letech pdgje Zapadni Evropa. Ackoliv se u rkterych trend maze
zdat, ze se s nasi zentfili§ nesklaiuji, jsou pro vyvoj a zegmy v gastronomii neopomenu-
telné. Mnoho mis€eské republiky p#t mezi vyhledavané destinace a turisté vyzadiiji p

svém pobytu standard, nghjsou zvykli z domova.

2.1 ZvySovani podilu konzumace mimo domov

Na pracovni cesty za obchodem, na kongres nebdpomra turistikou obeénse v druhé
poloving 20. stoleti z&lo vydavat stale vice lidi. 8wvé statistikyikaji, Ze ténsi sedmi-
na pa@tu obyvatel nasSi planety cestuje a rok od roku jstw statistiky vyssi. Na to samo-
ziejme reaguje sdt hotelnictvi a gastronomieitdec. Nejetsi frekvence turist se @dekava
v Evrop a Severni Americe, kde je pré prichystano pes 8 milidri hotelovych pokaj
[42].

Vysledkem takového kol@hu ¢i dokonce Zivotniho stylu znamena stravovani se
mimo domov. Lidé jsou vytizeni svou praci, povinnuisa domaci stravovani se pré n
stava synonymem pro spohy okéd o vikendu, Snidaji cestou do prace, étivaji v mist-
nim bistru a véeri v restauraci nebo si koupené jidlgimesou dom. Cim je tento zfisob
stravovani rozgeregjSi, tim dilezitgjSi je volba vhodnych potravin tak, aby/sptala mo-
derni zdravotni poZzadavky[9]. Do jisté miry Ize brat tento trend jakctity druh potSe-
ni, jakmile se ale tento #pob stravovani zémi v denni rutinu, jeieba swj vybér

v restauranich jidelnich listcichidit poZzadavky odpovidajicimi zdravému stravovani.

2.2 Nové stravovaci zvyklosti

Lidé si¢im dal vic zainaji uwdomovat pimou ungéru mezi vhodnou, potazmo nevhodnou
stravou a vlivem na jejich zdravi. Diky tomu seilopldostavaji biopotraviny, restauratie
jiné stravovaci zdzeni, kde se pr&wz #chto surovin vé a od kuch#i se @ekava, Ze jsou
si &chto informaci sami adomi a vyuZivaji je ve progph stravnik. Jejich ,poselstvi*
tedy z&ina jiz @i ndkupu samotnych surovin, kdy musi z jinak Sirokdidky potravin

vybrat ty spravné. Dale musi myslet na to, jak jedre nakombinovat, aby jidlo déb
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vypadalo i chutnalo a zarovéylo vyvazené po nutmi strance. Tento faktor nejde opo-
menout ani fi sestavovani samotného menu, kuchg tedy n&li sledovat a respektovat
nejnowjsi vyzivova doporteni. Vzhledem k nazganému vyvoji je to naprosto nezbytné,
chce-li si jako kuchiaudrzet perspektivni kariéru do budoucnétdiha zakaznik by také
ocenila uvedeni nutmich hodnot v jidelnich listcich, pomohlo by jimsteyksrem. Zadny

z nich by totiz nerd mit pocit, Ze se svou volbou jidl&jak proieSil vi¢i svému zdravi
[10,71].

2.3 Diraz na kvalitu

V dokg, kdy jsme i ziskavani potravy teéh pin¢ zavisli na jejim nakupu od obchodinjk
je nutné srérovat pozornost k podminkdm, ve kterych je twé jejich kvalita. Ekono-
micka receseifnutila mnohé domacnosti k Usporam, které se pilgjevySenou citlivosti
na cenu. Tento stav jéSvice podnitil rozvoj nadnérodnich potravinovy@tzci, které

v Ceské republice provozuji celkem 610 prodejen [3hdIP vyzkumu spolmosti

INCOMA GfK ma 45 % domécnosti jako své hlavni mistékupu pra¥ hypermarket
(neastji Kaufland s nejlepSim cenovym vnimanim), neceldnpctvrtina diskontni pro-
dejnu, dalSich 18 % domacnosti supermarket a poub§®o pak mensi samoobsluZribu
pultovou prodejnu [4]. Tento stav se vyznamnairau podili na kvalit nabizenych potra-
vin. Retzce prodejen reagujici na poptavku cendestupnych produlitvytvéi tlak na

dodavatele, ki@ pii snaze snizit naklady a tim padem i cenu, sa&haajo na suroviny, kte-
ré nahrazuji lewgSimi alternativami. Na pultech se vzhledem k totasto objevuji vy-

robky s vyrazg nizsi kvalitou nez v zahrafii

Kvalita je viak pro spébitele velmi dlezita., Cesti spotebitelé davaji jasé prednost

nakupu zna&ovych potravin, ovSem za levnoug¢takcenu.” [5]. Vyrazre stoupa také za-
jem o vyrobky s¢eskym mivodem. Této situaci se jiz gy prizptisobovat i nadnarodni
fetzce, které zapgmly nabizet prémiové ztley a zvysily p@et produkt vyrobenych na

nasem Uzemi.

Spotebiteli uleltuje orientaci na produkty vy3si jakostOeské republice dkolik znasek,

které jsou podporovany statnimi orgamnyevropskou unii.

Klasa— narodni znga kvalitnich potravin je od roku 2003 dglovana (fiijcovana)

vzdy na ti roky ministrem zerddélstvi kvalitnim doméacim potravitiskym a ze-
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medélskym vyrobkim. PozZadovanou jakost a sloZeni vymlposuzuje odborna
komise sloZena ze zastupelZe, SZIF, dozorovych orgénSZPI, SVSCR), vyso-
kych Skol, vyzkumnych instituci, vyrobgotravin a spdebitel.

KLASE)

Obr. 2 Logo zneéky Klasa [6]

Regionalni potravina- projekt ministerstva zefdélstvi odrazi zajem spigbiteli o
tuzemské kvalitni potraviny a podporuje maléiadi @stitele. Zngka Regionalni
potravina je udlovana na Sest let a zadkaznici nakupujici dené produkty dosta-

vaji pridanou hodnotu v podeélEerstvé potraviny s jasnymipodem.

'onﬁ Ini potyy,,:

Obr. 3 Logo znéky Regionalni potravina [6]
Vyrobky s chréenym zerpisnym ozneenim(CHOP, CHZO)- ozn&eni pro ze-

medélské produkty, potraviny, vina a lihoviny, jejickBechny faze produkce byly
uskuté&nény v urité zengpisné oblasti a vlastnosti vy ¢i v podstatné nite toto
misto givodu podmiuje (chragné ozné&eni pivodu, CHOP); nebo musi byt v da-
né zemipisné oblasti uskudaéna alesph jedna faze, ktera posléze vyrobek spoji se

zvlastni jakosti, passti ¢i jinou vlastnosti (chramé zendpisné oznéeni, CHZO).
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Obr. 4 Loga vyrobik s chragnym zengpisnym ozna&enim [6]
Zarucena tradeni specialita (ZTSY je zenddélsky produkt nebo potravina vypro-
dukovana za pouziti traghiich surovirgi postupii. Historickou tradici vykazuije i je-

ji sloZeni [6].

Obr. 5 Logo Zartené tradini speciality [6]

Pti odliSeni kvalitnich a nekvalitnich potravin pordalgejnosti v sodasné dob také por-

tal Potravinynapranyri.cz, kde Statni zekiiska a potravin&gka inspekce ve spolupraci s
Ministerstvem zergdélstvi zveaejiuje informace o nebez@eych, falSovanych a nejakost-
nich potravinach. Podobna skladba informaci jeujost i na strankach Ministerstva ze-

meédéIstvi Bezpecnostpotravin.cz.

2.4 Nedostatek pracovnich sil

Ténet u vSech typ stravovacich sluzeb se dnes a desgtkdvame s nedostatkem pracov-
nich sil a je velmi prawgpodobné, Ze se tento fakt bude v budoucng j@sée prohlubovat
[2]. ,Ze statistik totiZ vyplyva, Ze nejhledd$i jsou lidé, kt& nestoji wele firem a k vyko-
nu prace nepadebuiji rekolik vysokych Skafi znalost #i cizich jazyk. Casto je problém
spiSe v tom, Ze pozice jsou naré, ale zarove Spatre placené. Lidé se do nich proto ra-

d¢ji nehrnou.” [39]. Pfizkum MPSV (Ministerstvo prace a socialnickcy ukazuje, Ze
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praw prace kuchiae pati k nejvice skldovanym zamsstnanim v nabidkachradi prace.

Zaujimé& druhé misto hned po fiainch poradcich.

Remeslo je zkratka mezi mladou populach dal vic neatraktivni. ¥Sinou se do
Skol hlasi mé& motivovani studenti bez vztahu k danému oboru, s@pak projevuje v
praxi. ,Nedostatek odboré zdatnych pracovnich sil vede podnikatele takynkegmavani
nekvalifikovanych sezénnich pracovhilbisledkem je vysoka fluktace zatmana: (na
pracovnim mist secasto zaristnanci stidaji, podnik nema staly pracovni tym) se vSemi
negativnimi jevy — pro#mlivou kvalitou sluzeb, neprofesionalni obsluh¢asto se rni-
cim sortimentem.[44]. Moznym vychodiskem je tedy racionalizacejedmoduSeni pra-

covnich postup pouzivanim modernich technologii i@@gipravenych potravin [40].

2.5 Vysoké naklady

Podnikani dnes znamena velmi rizikovyigpb obZivy. V gastronomickém sektoru to plati
dvojnasob. Ani fakt, Ze subjekt plati nizky najemachazi se v lukrativni lokadit kde je
mala konkurence, nemusi ndtanamenat zatienou prosperitu. Na rozjezd a chod restau-
ranich zdizeni je zapdebi nemalé mnozstvi finanich prostedki. Co vic, jsou to po-
loZky, které rostou &im dal vic trapi rozpget gastronomickych provozoven [45]t Az

jde o vysoké provozni (energie, najethymzdové naklady, vastajici ceny surovin, zvy-
Sovani DPH nebo zkracuijici se fond pracovni doby,[2 velmi rozumné uzavirat kazdy
mésic inventurou. To abychomnelinprehled, jestli nAhodoudoo neni Spatt— od kradezi
pires spravné slozeni a porce pokren napoj: az po kontrolu systému zasobovani provo-
zu." [46]. Pokud je vysledkem inventury zjgf, Ze provozni zisk jeipiS maly nebo
mzdoveé naklady naopak vysoké, ijelta tuto situaci velmi rychli@sit racionalizaci vydaj
Tzn. poohlédnout se po letjdim dodavateli zbozi (ne vSak na ukor jeho kvaliyppipa-

dé ucklat personalni zgmy.

2.6 Obrovska nabidka

Doby, kdy se na gkteré sezonni zboZiekavalifady i rekolik hodin, jsou nagsti nena-
vratré pry¢. Neustale se zlepSujici logistické infrastrutkta ekonomickémuistu evrop-
skych zemi se otevira moznost §egtSiho mnozstvi fgpraveného zboZzjDiky podpae
zahrantniho obchodu a progtdki Evropské unie vznikaji nové Zelemitrate, pristavy,

letiSte a predevSim dalnice pro rostouci trend vyuziti kamiéndepravy.“[47]. Jen za
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poslednich 12 let se import potravin deské republiky ztrojnasobil. &&ina jich pochazi
ze zemi EU, pcemz téndit polovinou gispiva Nemecko a Polsko. Jejich podil alecire

klesat ve prosfth dovozi z Rakouska a Slovenska [48].

Dnes tedy neni problém, Ze by nebyléeho vybirat, naopak. 8kdy je pra¥ az &z-
ké se vtakto bohaté nabidce orientoyRlychla expanze hypermarketovych prodejen k
soky¥ pritahuje stale vice nakupujicich. Uz #@npolovina ceskych domacnosti ve studii
INCOMA SHOPPING MONITOR 2013 tvrdi, Ze @& cast svych vyddjza potraviny
utrati v hypermarketech.f49]. Stejny vyzkum tvrdi, Ze se jifeti rok po sob zvySil patet

lidi, ktefi nakupuji podle letaku, je jich vice néétina.

2.7 Zména potieb

Patime k populaci, ktera ma na rozdil od jinych tésBf Ze ma té¥t neomezet
k dispozici Sirokou Skélu potravin. Na druhou strae s nimi musilovék nawit zachézet,
neba’ jeho fyzicka aktivita a tim i pt¢ba energie prudce kleséaiiie se lidé Zivili spise
manualni praci, i vice pohybu, kdeZto dnes je v kurzu dusevni @&t stolem u pidta-
ce. Z fyziologického hlediska se vsaloveék za 50 000 let nezénil. ,Jeho organy jsou
identické. Nezémené organy jako Zaludek,/swva, ZId a slinivka vylduji po/ad stejné
travici Favy.” [2]. Tento fakt je i znénou nerou podilem obezity, se kterou se pr@oty-
ka wtsina vysglych zemi.,T elesna hmotnost se zvySupeg@evsim diky nerovnovaze mezi
prijimanou a vydavanou energii. Nevyuzita energie & uklada ve formtukovych za-
sob v tukovych hikach, a pokud tato nerovnovahaepvava delSi dobuglovek za‘ne
tloustnout.” [43]. Védecke plizkumy tikaji, Ze¢im nizsi je naSe energeticka fedia, tim
vétSi mnoZzstvi nerostnych latek a vitamninaSe &lo potrebuje. Nejde o toippaitavat
kazdou kalorii, ale jist zdravou, pestrou stravuizkou energetickou a vysokou nutri

hodnotou.
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3 MENICI SE ZVYKLOSTI ABUDOUCI POT REBY

Veskeré subjekty podléhajiiipsvém vyvoji vlivu vrgjSiho okoli, kterému jsou, v rdmci
prosperity a vlastniho rozvoje, nuceny sgmmsobit. Stejny trend plati i pro gastronomii.
Pro Klasifikaci bezp&tu vlivi nesoucich @kledky pro budouci vyvoj, iieme pouzit
SLEP/PEST analyzu, mapuijici gny ve vrgjSim prostedi. Ta rozdluje do ¢tyi primar-

nich celki — pisobeni politiky a legislativy, ekonomie, socialrteahnické sféry [50].

3.1 Vliv politiky a legislativy

Oblast politiky a legislativy se na gastronomiiZe projevit nagiklad zakony regulujicimi
podnikani, da&émi, regulacemi mezinarodniho obchodu, ochranouirsbibeli, Zivotniho

prostedi, pracovnim pravem, vladnimi rozhodnutéimatizenimi [51].

Jak bylo zmigno v gredchozi kapitole, kibvou otazkou se stava kvalita potravin.
Bylo taktéz demonstrovano, ze pro lepSi orientpoirgbitele a podp@ vyrobd nabizeji-
cich jakosti potraviny ministerstva vyvijeji spdaigorogramy (viz kapitola 2.3). Lzece-
kavat, Ze tento trend nebude polevovat. PoptaviiientaktéZ stimulovat davou politi-
kou ¢i regulacemi zahratiniho obchodu. V neposlediddc je také statizzovatelem ¥tSi-
ny Skol ¥nujicich se gastronomii, sté&jijako tvircem pracovniho prava, které se aplikuje

ve stravovacich provozech.

3.2 Vliv ekonomiky

Kupni sila spatbiteli, monetarni politika indikujici urokoveé sazby, zé&ain ménoveé kur-

zy i inflace [51] jsou dalSimi externimi faktoryigpbicimi na gastronomii.

Hospodéské cykly se v poslednich letech projevily rec8sdupla nezagstnanost,
inflace, i kdyZz piémérna mzda vykazovalaist. Spotebitelé tak z&ali Setit a své nakupy
zatali smefovat pod vlivem cenovych slev do sugehypermarkei (viz kapitola 2.3), coz

ma dopad jak naggtitele, chovatele, tak i kvalitu produikt
VySSi sazby danz pridané hodnoty se promitly jiz i do ceny potravirvy&eni
v roce 2013 o jedno procento se sice doposud rechevyrazgji neprojevilo, avSak od-

bornici prognozuji, Ze je mozno jejekavat [52].
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Podle Gdaj Ceského statistickéha@du [53]Ceska republika ¢ dovazi stale &t-
Si mnozstvi rostlinnych a sgebnich vyrobk, jako jsou produkty ZivdSného fivodu,
oleje, napoje, lihoviny, tabakove vyrobky, a tormépa ze zemi Evropské unie. Je to jeden

z davoda pro snizeni HNPdhem poslednich let.

3.3 Socialni vlivy

Sociélni vlivy se v gastronomii odrézi nejvice. graficky vyvoj vykazuje starnuti po-
pulace ve vysflych statech. Podle prognézy Evropské Unie budeotta 2060 v jejich
statech celkoy 517 milioni obyvatel, z¢ehoZ ténai tietinu budou tviit lidé nad 65 let
[54]. Tento stav je podmén vysokymi finagnimi naroky na vychovu dite i zneénami

v tradiinim pojeti rodiny. Podle dateského statistickéhar@du vzrostl od roku 1995 do
roku 2010 poet nedplnych rodin, celkem o 27 %. Miradny je vSak naést domacnosti
jednotlivce (tzv. singles) — o 83 %astji neZ o Zeny se jedna 0 muZe v mladémiedst
nim produktivnim ¥ku. Podobny trend je zaznamenavan i v dalSich ctgies]. Mezi
dalsimi vykazovanymi trendy iiieme sledovat zvy3Sovani dravmzalani. V Cesku se od
roku 1993 poet vysokoskolsky vztlaného obyvatelstva zdvojnasobil, naopak u nizSich
stupit vza&Elani miZzeme pozorovat sniZujici se stavy [56]. Sice tiale rostou taktéz
piijmy domacnosti. V roce 201dinil ¢isty ra¢ni perezni gijem na osobu 147 800 tisic
korun. Rist paitu osob ohroZzenych chudobou se zastavil, coz z0&@R znamenalo zasa-
Zeni 9,72 % osob v naSem statu [57]. 088 | mobilita obyvatelstva a et cizindi trvale

Zijicich na naSem Gzemi [58].

Velmi znepokojujici je celostovy vyvoj (zejména ve vystych zemich) v oblasti
obezity a nadvahy. Procento takovychto lidi je §labvelmi vysoké. S¥tova zdravotnic-
ka organizace k roku 2008 eviduje vice nez 1,4amd lidi starSich 20 let s nadvahou,
Z nichz 200 miliod muzi a téngr 300 milioni Zen bylo obéznich. V roce 201 Xlm nad-
vahu vice nez 40 miliandéti mladsSich pti let [59]. Podle vyzkumu VSeobecné zdravotni
pojistovny v rdmci projektij zdraw mé u nas 56 % do&é populace nadémnou hmot-
nost. Alarmujici je vSak i situace na ¢pa stral — roste poet Zen a divek s podvahou, ve
skupirgé 18 az 19 let je to 20 % a v kategorii 20 az 29efb6. Oba extrémy jsou pro zdra-

vi jedince rizikovym faktorem [60].

DalSi podminky formuje i Zivotni styl sgebiteli. Ten je moZno definovat jako:

»Strukturu Ziti nejaké osoby ve sgte, ktery se projevujeinnostmi, zajmy a nazory. Ukazuje



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 27

konkrétnihocloveka ve vzajemné sd@uanosti s jeho okolim.[61]. V sowasné dob na
populari€ nabira zivotni styl LOAS (Lifestyles of Health aSdistainability). Jedn& se o
spotebitele, které zajima trvale udrzitelny rozvoj, aivi prostedi, ekologie. Protoip
stravovani preferuji zejména biopotraviny, regionéi fair trade produkty a zajima je tak-
téZ vhodna skladba jidetkiu. V Ceské republice dle vyzkumu spatesti KPMG kupuji
pravidelrg biopotraviny 4 % lidi, 37 % je koupi &#s a asi 40 % je jeéShikdy nevyzkou-
Selo a ani je vyzkouSet nechce. Jako hlavek@wku nakupu uvadi vyssi cenu, ktera se
muze od BZnych produki liSit v fadu desitek procent [62]. Ve Spojenych statech trfak

s biopotravinami vykazuje mezifo¢ stoupajici zisky [63].

Zasadni vliv na spodmost a kulturu maji taktéZz média a marketing. @enam
piedavaji informace komémiho i zpravodajského charakteru. Dozvidame seuzdeh
spojenych s nekvalitnimi potravinami, trendech weawvani, vazbach konzumace na
zdravi, nutrénich hodnotach, tipech proieaici navstvu restaurénich zdizeni. Mnohdy
vSak v gfimém kontrastu vystupuji vedle seriéznich zpratesd reklamni, které propaguji
potraviny pro Zivot¢lovéka zbytné, iizné vysokokalorické pochoutky, colové napoje, al-
kohol a podob&

Z uvedenych fakt miZzeme pro socialni oblast vyvodit tyto 2éw

e Vzdelargjsi lidé vSeobeanprojevuji WtSi zajem o skladbu svého jidelki, proto-
Ze si vice usdomuiji jeho vliv na s&j zdravotni stav. Na druhou stranu jS@sow

vytizeni, a proto konzumuiji jidlo mimo domov

» Singles domacnosti vyZaduji specifické stravovauttghy. Napiklad velikost ba-

leni ¢i vareni je nutné fizpusobit pouze pro jednu osobu
* Zmeéna struktury domacnosti a nedostataku bude nadaledmit kulturu stolovani

* Mobilita obyvatelstva a vliv globalizace bud#n@asSet do gastronomickych zvyklos-

ti statu nové produkty i technologické postupy

* Obezita je ndsledkem nespravného stravovaciho vezimedsledné pohybové ak-
tivity. Neoddiskutovatelé se na ni podili konzumace vysokokalorickych patrav
nagiklad fastfoodu, ttného masa a miéych vyrobki, ¢okolady, susenek, oplat-
ku, chipsi a piti sladkych sycenych limonad. Ale ptdyto produkty jsou nejvice

propagovany v ramci reklamnich kampani a jsou vdehice dostupnétauz
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v kazdém supermarketu, tak v mensSich stangiispecialnich automatech. Ty jsou
k dispozici na viejnych mistech, ale i Skolnichizzenich. Vzhledem k vysokym
financnim nakladam na I€bu chorob spojenych s obezitou Ize se strany sk

kavat jejich regulacéi specialni kampanpropagujici spravnou Zivotospravu

» Spotebitelé budou pod vlivem medialnich kampani vii&ayat informace o slo-

Zeni¢i puvodu produkd, & uz od odbornik, z literatury, médii, ale taktéz z obal

» Poptavka po ekologickych potravinach a produktachzoravy Zivotni styl nebude

utuchat, ale na druhou stranu uz nezaznamenawatgi
» Spotebitelé budou preferovat tradi, domaci a regionalni potraviny

* Spotebitelé se budou ndkupem potravin a stravnimi Dstkhi identifikovat se
svym zivotnim stylem a socialni skupinou. Mnoziichrtedy budou projevovat za-

jem o nakup luxusnicti exotickych potravin

* Vzhledem k nedostatkéasu na fipravu pokrni spoteba polotovar ¢i hotovych

jidel neklesne
» Kvalita bude zasadnim konceptem

* Ve snaze zaujmout sgebitele v nasyceném trhu bude nutti€lpgizet nejen s no-
vymi produkty, ale také s postupy, jak je gpbttelovi prodat. Podniky budou nu-

ceny se zagfit na obaly, styl servirovagi nové formy propagace

* Firmy budou modifikovat své seéasné produkty tak, aby se vicabizily vyzivo-

vym doporgenim

3.4 Vliv techniky

Technologie jsou poslednim zasadnim vlivem, ktery giastronomii odrazi. Nové objevy
geneticky modifikovanych potravin nabidnou odgén ¢i nutricné hodnotrjSi suroviny.
Nové typy potravin mohou vzejit také z vyuziti emttya proces fermentace. Zdokonaleni
jde atekavat taktéz u konzer¢aich metod, kde dojde k vyuzivani nééagresivnich tech-
nologii, coZz zachova v potrawitvice vitamiri a mineralnich latek.iPvyrob¢ se neustale

dostavaji do provozu dokonalejsi stroje, které iglini riziko selhani lidského faktoru [2].
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4 ASSEMBLY COOKING

PreloZzime-li ndzev dgestiny, zjistime, Ze jde o ,sestavovani“ pokrriresrEji reteno je
Assembly cooking ucelena technika, jejimz primarrdilem je zefektisiovat celkovou
organizaci prace v kuchyniipzachovani kreativnihoffstupu kuch#i a vysokych nuti-
nich i senzorickych hodnotipravovanych pokrrin [18]. Michael Klimalen vyznamnych
gastronomickych organizaci a drzitelkolika kuchdskych ocemni, k této problematice
uvadi:,Cilem dnesniho kuchakého ureni je odbor®, hygienicky a ekonomicky spravn
pripravit jidlo, které je zdravé, chutné, atraktivankteré si ziska obdiv a uznani jeho kon-

zument. Cesta k tomuto cili je jen ve znalostech a schstath kuchge.” [19].

Davné kuchgské techniky vychazejicitpdevsim z manualni zZfmosti jsou nastu-
pem modernich strbjpomalu a jist nahrazovanyCas gipravy pokrmu a vlozena energie
klesaji, naopak roste rychlost prace a jeji eféliviomu pispiva i gitomnost takzvanych
konvenientnich potravin. To jsou riédad vSechny dochucovadla, polotovary, jakkoliv
opracované potraviny a v posledni dabdehydrovana, zmrazen jinak konzervovana
jidla, které opt zjednodusSujci dokonce eliminuji Bkteré gipravné faze. Jsou vyréty
pramyslow ve velkém a mimo to, Ze se k nim dostanemedgvehutnaji i mnohdy Iépe,

nez kdybychom si je #h sami gripravit [17,18].

4.1 NejpouzivargjSi metody tepelné Gpravy i ,Assembly cooking”

Mezi nejpouziva#Si metody tepelnych Uprav pokiénpii plnéni konceptu ,Assembly co-
oking“ pati duSeni, vakuové vani, p&eni @i nizkych teplotach a geni na panvi, grilo-

vanici posirovani.

4.1.1 DuSeni

DusSeni je jednou z metod tepelné Upravy pdkrkiera se velmi podoba temi. LiSi se
pouze mnozstvim vody ipduseni se ji pouziva jen minimélrstejré tak i tuku. Ripra-

vovany pokrm se v uzawené nadob prevazri ve vlastni 8aw, ktera vlivem stoupajici
teploty tvai paru. Diky tomu se Iépe uchovavaji vyznamné latlpptravirg, jidlo zacho-

vava si charakteristickou ctia vyduSenat®va je sodasti pokrmu [2,22].
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4.1.2 Vakuové vareni

Vakuové vaeni neboli ,Sous-vide" je kuclskd metoda pochéazejici z Francie. Potraviny
se (i ni upravuji ve vzduchésném undlohmotném obalu ve vodni lazni za nizSich teplot.
U ryb nebo masa jsou to teploty od 50 do 70 °Celeriny 80 °C a vic. Zasadni je vSak
stabilni teplotaCim je nizsi, tim delsi je dobaipravy. Ta se rive pohybovat v rozmezi
desitek minut aZ &kolika hodin [15].,Vyhodou sous-vide je maximalni zachovani Zivin,
proteini, minerat;, aminokyselin. Hodi se pro dietni programy. A pastednirade jde
gastronomicky zazitek z dané suroviny, uchovaniyeazreni aroma, textury asehkost
pokrmu. Jedn& se o proteinovou molekularni fyzdadnoduSe# /eceno nizka teplota

nesrazi bilkoviny, uvalje kolagen, a ne#ni strukturu masa.|[24].

Obr. 6 Sous-vide [24]

4.1.3 Pefeni pri nizSich teplotach

Pe&eni je technologicky postup, kdy na zpracovavanorowsnu pisobi pouze horky
vzduch, gipadré se gidava malé mnoZstvi tuku. V posledni dade doporduje dlouho-
dobé Setrné @eni, které probihaipnizsich teplotach v rozmezi 55 — 90 °C a mé fdwze.
V prvni fazi se p teplo€ 120 °C na mase zatdhnou p&&imz se zamezi Uniku'dvy
z masa. V druhé fazi se teplota snizi a maso qeékéortkolik hodin, proto je tento Zp
sob zpracovani vhodnygs noc. Maso je pakdkkeé, kypré, savnaté, lehce konzumova-

telné a niZe se servirovat i delSi dobu. Vyhodou je i Usparatraé hmotnosti a moznost
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pouzit i még kvalitni maso. ¥tSinou se tak zpracovava v, teleci a vefové masci
zveéiina [2,22,23].

4.1.4 Pe&feni na panvi

Peieni na panvi byvdasto ozn&vano jako anglicky zjsob. Z pravidla na panvi v troSce
tuku p&eme minutky jako nagklad bifteky, rotnky a girodnitizky. Ze zeleniny jsou to
casto rajata, paprikoveé lusky, cibul@ baklazan, aleifpravime si zde i patinky. Princip

je jednoduchy. Na rozéfity tuk si vloZzime zpracovavanou potravinu a pozagi z obou
stran opékame. Urppodnichtizka je dilezZité je neoté&et, dokud neni jedna strana dozlato-
va ope€ena [2,20,22].

4.1.5 Grilovani

Grilovani pati k nejoblibegjSim tepelnym Upravam nejen v letni sezoRro kazdy kus
piipravovaného pokrmu je vSak nutno dbat dianprenou teplotu. Obeénplati, Zze¢im
vetSi kus grilujeme, tim kratSi a intenzéy®i je doba poateiniho opéeni. Po této fazi, kdy
dojde k uzaiveni pof, se doportuje snizit teplotu nechat pozvolna propékat.romaw
polo-prop€éeného a $edre prope&eného masa se da vyuZzit i specialnich program
v konvektomatu, které maji takzvanou termojehlulatip se nafiklad u gipravy roast-

beefu, kde je nutné znatgsnou teplotu uvrif2].

4.1.6 PoSirovani

PoSirovani je velmi Setrna Uprava potravin kieré nedochazi k varu. Zpravidla se tedy
vyuZziva nizSich teplot v rozmezi 65 — 80 °C. Vylugajde pi zpracovani velmi jemnych a
kiehkych potravin jako ndjklad vejce, dibez, ryby¢i moiské plody. Nebt praw tyto
suroviny maji tendenci vysychat nebo sdndm vdeni ¢asto rozpadaji. PoSirovat Ize ve

vodé, mléce, vyvaru nebo wnOlej zde uplaténi nenajde [2,21,22].
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5 METODY KONZERVACE

5.1 Historické pozadi vzniku konzervace

Hlavnim principem konzervace potravin je prodlouZejich pouzitelnosti nad obvyklou
mez diky metodam pozastavujicim jejich imitfyziologické procesy. S jednoduchou for-
mou konzervace se setkavame jékalik staleti a gkteré metody jsou vyuzivany i v sou-
¢asnosti. Kupikladu nasolovanéi suSeni potravin mé i v modernich technologiiciest
své neoddiskutovatelné misto, nébsniZzovanim obsahu vody ztraci mikroorganismy
vhodné podminky pro sy rust. Zrovna tak ma naérvliv pH prostedi - v kyselém se je-
jich aktivita snizuje. Proto si dlouho lidé vyponadihnakladanim potravin v octu, jindy
zase vytvéel vhodrEjSi prostedi alkohol nebo olej. AvSak Zadnéa z uvedenych thetxza-

rucila dlouhodobou trvanlivost [14].

Ucinngjsi metodu konzervacetipes! v dold napoleonskych valek francouzsky dah
kar a obchodnik s vinem, Nicolas Appertepn¢ motivovany odminou 12 000 frank
kterd byla vypsana samotnym Napoleonem Bonapasjeyibpocatkem 19. stoleti Zfsob
uchovavani potravin ve sklémych nadobach uz&ésnych korkem, aby se zameziltigtu-
pu vzduchu,Tak jako vino, uchovaval v lahvich se Sirokym brdlpgevazie povaenou
zeleninu. Lahve zafval ve vodni lazni a na pardsiai je poslal s armadou na me. Kdyz
lode prirazily zpet ke beehim, komise konzervované potraviny ochutnala a lgjjste po-
traviny si skuténe zachovaly svoderstvost, chaii vini.” [16]. Svij objev skromg nazval

~,umeéni appertizace”.

Obr. 7 Nicolas Appert [16]
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Netrvalo dlouho a doslo k zaméni nadob ze skla za pocinovany plech, ten byl pro
armadu cengjSi a byl ji nazyvan jako ,canisters” (odtutepré prameni dnesni ozéeni
.can“). S touto modifikaci fiSel anglicky obchodnik Peter Durand, ktery na dostal 25.
dubna 1810 patent od anglického krale [13]. Nastoplych hmot, mrazicich Z&enici
dokonalejSich konzer¢aich postup ubral konzery na jejim exkluzivnim postaveni,
nicméré ve své dob otewvela jidlu nové moznosti a Zadnyad cestovatél vojaka ¢i mo-

feplavad se bez ni neobeSel.

5.2 Konzervaci proti kazeni potravin

Pouziti konzervénich metod vychazi ze znalosti, Ze intenzita rahklgotravin zavisi
pfimo na mnoZstvi a virulenci mikroorganigra nepimo na odolnosti prosdi (potravi-

ny) vaéi ttmto nezadoucim procés [31]. Plati pro to vztah:

tetnost mikroorganismn - virulence

odolnost prostiedi (potraviny)

(Intenzita mikrobialniho kazeni)

»~Je-li hodnota citatele nepatrna az nulova (napvysledek termosterilace) nebo je-li
hodnota jmenovatele nepemeé vysSi nez hodnotétatele zlomku (takové situace Ize do-
sahnout pi hlubokém zmrazeni a mrazirenském skladovani yiodranize byt rozklad

potraviny neznatethpomaly nebo iiZe byt i zcela zastaven15].

V praxi se uvedeného vztahu vyuziva tak, Ze seenlikonzervénich metod potla-
¢uje hodnotaitatele zlomku, nebo se naopak posiluje hodnota jetenovatele. Je mozna
i kombinace obou postipvzdy je vSak prviadé, aby zvolené konzetrd metody byly k
potravindm co nejSet¥jsi a zarove i nej&inngjSi. Veskeré zfisoby konzervace rozll

prof. Vladimir Kyzlink do 3 hlavnich skupin:

* Vyluc¢ovani mikroorganistin z prostedi — i ¢emz dochazi ke snizeni, Fggpad

anulovani prvnihglenecitatele zlomku ¢etnosti mikroorganisii)

» Prima inaktivace mikroorganisim- pomoci sterilace dochézi k usmrcovani mikro-

bt a rovréz snizeni, pafipads anulovani druhéhélenecitatele zlomku (virulence)
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* Nepima inaktivace mikroorganisin- je Uprava potraviny ve smyslu zvySeni jeji
odolnosti, jejimZz néasledkem mikroorganismy ztrabiodné podminky pro své

mnoZzeni [13,31].

5.2.1 Vyluéovani mikroorganismi z prostiredi

Zakladem usggné konzervace je mikrobialéistota. V praxi to znamena absolutni snizeni
mozného rizika kontaminacetiem zpracovani potravin tim, Ze se na pracovisttujd
provozni hygienagistota stroji, pracovnich poriicek a samazjmé personalu. Pro tyhle
piipady byl 29. dubna 2004 pro veskeré potraaké provozovny povinhzaveden systém
HACCP (Hazard analysis and critical kontrol poimiepoli Analyza nebezpea kritické
kontrolni body). Jeho dodrZzovani je jeden ze zalldd klica, jak predchazet rizikm
ohrozujicim bezp®most potravin. Déle je to pkvé prani, sprchovani, odst’ovani a fil-
trace neistot ze zpracovavanych surovin. Uplné vyleni mikroorganisrin viak zajisti

mikrobialni filtrace, pofipac ultrafiltraceci baktofugace [13,15].

5.2.2 Prima inaktivace mikroorganismi (abiosa)

5.2.2.1 Fyzikélni zakroky

Termosterilace je Zsob tepelného opracovani neudrzné potraviny, niz dochazi
k postupnému usmrceni mikroorganisnVlivem rostouci teploty nejprvetipomna mik-
rofléra prestava prospivat, aletre Zit. Pozéi hyne jak jeji vegetativni forma, tak i spory.
Jakmile se tohoto dosahne, povazuje se sterilac®k@atenou a potravina z ni vzesla za

trvale skladovatelnou [15].

Sterilace odporovym d@gbvem vyuziva tepla vyvinutého tmhodem elektrického
proudu vodiem (jimz je v tomto Ppack sterilovany material). Moznost pouZziti této me-
tody je vSak po¥kud omezena. Hodi se vyloZepro neviskdzni, kyselé potraviny (ovocné

gtavy), nebd pii ni Ize pracovat s teplotou cca do 80 °C [33].

Sterilace dielektrickym vysokofrekvémim olrevem nabizi na rozdil od odporové-
ho oltevu elektrickym proudem moznost ¢atat mnohem rychleji. Nabizi dymozné, ale
zérove odlisné modifikace,Prvni (tzv. kondenzatorova) modifikace vyuzivéotobe di-
poly latkovych slozek potravin, uloZzenych véavém vysokofrekvemim elektrickém poli

(tedy uloZené mezi deskami vysokofrekvieio generatoru), maji snahuenit v rytmu
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frekvence pole svou orientaé¢imz dochazi k ‘molekularnimigeni’ a k niternému ofevu
potraviny. Druhou moZnosti je vyvolat podobny efgkbtravindch vystavenych magnetot-

ronovému zéeni, tzv. mikrovinam.f{15].

Radiosterilace neboli konzervace ionizujicinterdm, velmi efektiviy hubi mikro-
organismy ve vSech vrstvach potraviny, aniz by dd& zvysSeni jeji teploty. Mistem smr-
ticiho dopadu j€asto nukleova kyselina mikrobniiky. Ta tedy nemusi notrokamzig
zahynout, ale automaticky ztraci schopnost reproeluRro radiosterilaci se vyuzivéareai
beta a gama, pouZiti je vSak Zndomezené a jgdba jej jedt vice podrobit studiim zaru-

¢ujicich nezavadnost této metody [33].

Sterilace ultrazvukem vyuziva skétesti, Ze mikroorganismy nesnasejficavé
tlaky. Nicivé &inky ultrakratkych zvukovych vin (o frekvenci vy§ak 20kHz) jsou pro
mikroorganismy dany tzv. kavitaci. Jind&teno dojde k naruSeni soudrZznosti molekul
kapalného progedi mikroorganisri, mezi ¢z proudi plyny v kapali rozpuséné. Tato
konzerv&ni metoda neni gmyslow zavedena (byla préiena jen v laboratornich pod-
minkach) [15].

Sterilace vysokymi tlaky, neboli paskalizace, j@ evropsky kontinent relati¥n
novou konzervéni metodou, donedavna byla udajyuzivana jen v Japonsku. Postup je
takovy, Ze se jiz zabalené potraviny v koncovémlwob®Zi do nadoby, ve které je voda
pienasejici tlak (100 — 1000 MPa) inaktivujici mikmganismy. Mimo to, Ze se jedna o
Setrny a energeticky Usporny postup konzervace, ystupni investice na tlakovérzzeni
velmi drahé. V sotasnosti této metody ¥R vyuziva pouze firma Beskyd Rvice, a.s.
[15,32].

5.2.2.2 Chemické zakroky (chemosterilace)

Pti konzervaci potravin chemikaliemi se ugiaji jen ty latky, jejichZz mikrobicidni &inek
je aplny a rychly a které steriluji nepochybiezi takov&inidla pati aktivni kyslik, io-
nizované gibro ¢i dialkylester kyseliny diuhdité (drive pyrouhlgité). Na druhou stranu je
mnoho chemickych fiidatnych latek, kterych se v potraviei vyuziva. Jejich dinek je

vSak spiSe chemoanabioticky, nez chemosteiild5,33].

» Konzervace kyslikem — atomarni kyslik us@yany ozonenti peroxidem vodiku

je silne oxidatni a usmrcuje jak anaerobni, tak i anaerobni mik@tsmy. Dive
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se pouzival ke kratkodobé konzervaci mliéka, dnegsoseiva vyhradh na dezin-

fekci potravin, pofipact jejich obati.

» Konzervace ionizovanymisibrem — nebo spiSe dekontaminace se uziva k dkzinfe
ci vod ve studnich, hrozi-li mikrobiélni ztigténi. V potravindstvi se nevyuZziva.
Pohledy na smrticidinky Ag'* jsou Kizné, shoduji se vSak v tom, Ze ionizované
stiibro pronika do butk, kde zfisobuje ireverzibilni z&ny jejich redoxnich sys-
téma.

» Konzervace dialkylestery kyseliny diuéité — je tocird, oste vonici kapalina, ktera
se ve vodném prastdi samovolé rozpada na ethanol a GByla testovana na

kvasinky a plisé v ovocnych 8avach a vinech. V praxi se vSak nepouZziva.
5.2.3 Neprima inaktivace mikroorganismi

5.2.3.1 Konzervace fyzikal#chemickou Upravou

Osmoanabiosa je jednou z nejréestjSich konzervanich metod. Dochézitpni k vysou-
Seni potraviny, tedy zbavovani se volné vody a avgsi osmotického tlaku kapaldésti
potravin. Nasledkem toho mikroorganismy ztraci wieg@odminky k Zivotu, igstavaji se
mnozit, byt aktivni a pozgi zahynou.,U potravin je nutno snizit obsah vody tak, aby je-
jich vysledn& vihkost byla v rovnovaze se 60 — 6BeRtivni vihkosti vzduchuili aby
jejich aktivita byla @ < 0,60 az 0,65. R bézném suSeni se snizuje obsah vody v zélenin
pod 13 %, v mase pod 25 %34]. Neni vSak vhodné, aby doSlo kepuseni potraviny,
neba’ by byla potlgena zgtna bobtnavost dkterych slozek, fevazrié bilkovin. Snizeni
vihkosti v potravig se da docilit &olika zpisoby, a sice suSenim, zatioganimgi vy-

mrazovanim [33].

» SuSenim (dehydrataci) se mysli skate odebirani vody potravinagimz se mni
na hmotu na omak suchéuskoro suchou. Konzistenceiie byt pevna, polopev-
naci praskovita.,Vysusované potraviny si musi zachovat schopnaghput vodu
zpet (nabobtnat) a fblizit se svymi vlastnostmiipodnicerstvé potravid.” [15].
SuSeni Ize dosahnoutkolika technologickymi postupy, n&glad uSenim vzdu-
chem, suSeni jednorazpehratym vzdusnym proudem, kombinované suSeni vzdu-

chem a mikrovinnym dlevem, suSeni kaSovitych hmot valcovymi suSarnaam, v
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kuové suSeni, expanzni suseni, susenidafv@nym zéenim i sublimani suseni
[33].

» Zahu$ovani je osmoanabioticky proces, kdy se vychoaitéek polotekuté hmoty
koncentruji do podoby polotekutych az rosolovitybkje se tak ve vakuovych od-
parkach za snizeného tlaku. V takto zpracovanytfapioach astane jen nepatrné
mnozstvi vody¢imZ se automaticky stavaji nevhodnym pieditm pro dalSi aktivi-
tu mikroorganism. Nejvice se tato metoda upiaje u ovoce, nagklad Svestkova

povidla se zahu$iji na 55 — 60 % susiny [15,33].

» Kryokoncentrace na rozdil odquichozich postuppiedstavuje metodu fipkteré se
voda odstrauje v pevném skupenstvi. VyuZiva znalosti, figppzvolném zmrazo-
vani potravin (n€jastji ovocnych $av) vymrza voda ve fortnpomerné velkych
ledovych krystallk. Ty je potom mozné mechanicky @titla ziskat velmi kvalitni

koncentrat. Velkou vyhodou této metody je Setrao8movym slozkam [15,33].

Konzervace snizenim teploty rasn pati mezi nej8zngjSi a nejpouzivaijsi zpisoby
achovy potravin. Nizké teploty maji za nasledek mpkeni rozkladnych procés
V piipact zmrazeni dochazi k produkovani ledu z kapalnétdilpgootraviny a stava se
fyziologicky suchou. Eesto vSak inaktivovani mikroorganig@nmemusi byt trvalého razu.

V zavislosti na mnozstvi odebrani teplota se rajilis

* Psychroanabi6éza — dochazi pi k ochlazovani potraviny nejvySe na bod mrazu.
Tento zgisob neni obeeénpokladan za konzervaci ¥gsném vyznamu, jde spis o
opateni umo#ujici kratkodobou uchovatelnost neudrznych potraVia se mze
pohybovat wadech da, tydni, piipadreé i mésial v kombinaci s jinymi konzernéa

nimi metodami [33,34].

» Kryoanabi6za — i této metod se pouzivaji teploty hluboko pod bodem mrazu, coz
spolehliv potlai jak rozvoj mikroflory, tak enzymovou aktivitu. K skladované
potraviny dosahuji pouZzitelnosti aZkolik let. i zmrazovani je vSakeba pditat,

Ze konzervovana potravina zvysiapwbjem, neb6 objem ledu je 0 9 %&Si jak
objem ¢isté vody [34,36].,P 7 rychlém zmrazovani dochazi k vywoi ledové
krusty na povrchu potraviny, ktera zabrani dalSimetSovani objemu. To d¥e u

citlivych materiéli vyvolat rozsahlejSi poskozeni textury uvhif35]. Pro zmrazo-
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vani se pouzivaji stroje pracujici na stejném jingako v gipadt chlazeni, pouze

maji vyssi vykon.

5.2.3.2 Konzervace chemickou Upravou

Chemoanabiosa je apob chemické konzervace, jejimz cilem je p@id aktivity mikro-
organisnii uvnitt potravin. Vlivem dlouhého isobeni a dostateé koncentrace neni vy-
lou¢eno ani jejich usmrceni, avSak neni to primarnilencitéto metody. Pouzita chemicka
¢inidla paralyzuji mikroorganismy napadenim jejichné&nych sén, dilezitych endoen-
zyma ¢i jinych vyznamnych sloZzek mikrobialni bky. Mezi takov&cinidla pati kyselina
benzoova a jeji derivaty, mastné kyseliny s kratkgt#zcem a kyseliny obeé&noxid ski-

¢ity, citrany, antibiotika a fytoncidy. Kazdé z niaié svou specifickougsobivost [33].

.velmi dilezitym gredpokladem jejich dinnosti jsou vhodné redki podminky.
Zavaznyminitelem je stupe kyselosti kapalného podilu potravinyjgadre snesi potra-
viny s konzervovadlemsiina je jednak vizné citlivosti mikroorganistnv riizre kyse-
lém proskedi, jednak v ovlivni cinidel, kterd v roztoku disociuji a majiuigobit uvnif
mikrobialnich buek.” [15]. Nagiklad konzervani ¢inidla s povahou organickych kyselin
budou vzdy Ginn¢jSi v kyselém prosgedi, které jejich disociaci potlaje. KdeZto potravi-
ny nekyselého charakteru se mohou konzervovat p@uazdenejslabsSimi kyselinami a che-
mickymi ¢inidly, ktera téngi nedisociuji. VSechny tyto chemické konzemialatky clime

do 3 skupin:

» Konzervovadla neboli synteticky vyrobené latky,ritse v nijak zpracované potra-

vin¢ nenachézi, jetdezité sledovat zvl&&ze zdravotniho hlediska.

« Cinidla, ktera jsou firozenou slozkou potravin nebo pozivatelnym produokie-
jich kvaSeni. Jsou pa¥mé zdravotr neSkodné a konzervuji ve vysSich koncentra-

cich, napiklad kyselina mléna, kyselina octova, etanol atd.

« Cinidla, ktera jsou produkovandimpzenouginnosti mikroorganisiin nagriklad an-

tibiotika nebo fytoncidy. Jsowinné ve velmi nizkych koncentracich.

Do chemicky konzervmich metod Ize Zadit i uzeni. B ném dochazi k vytvieni typické
viné a chuti pevazré u masnych vyrohk pogipact i ryb a syfi. Déje se tak vlivemirzre
teplého koie (studeny do 25 °C, teply kolem 60 °C a horky @2@®), ¢ast&ného vysuseni

snizenim vodni aktivity a pokryti uzenych vyrdbtukovou krustou se slozkami ki&u
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[33]. ,Kou7 se vyviji nedokonalym spalovanivewh, respektive jeho pyrolyzou a to mno-
ha technickymi modifikacemi. V udirenskémikdylo identifikovano velmi mnoho che-
mickych individui. Udaj#iaZz 500 sloZek seiie podilet na aromatu uzenin, mnohé z nich
pusobi protimikrobd.” [15]. NejwtSi protimikrobnic¢innost m& formaldehyd, potazmo
dalSi aldehydy. Na druhou stranu jsakteré z &chto slozek udiciho kde povazovany za
potencionala karcinogenni. Preventi¥rje tak nahrazuji udici kapaliny bez obsahu Skodli-

vych latek, které potravindodavaji vhodné senzorické vlastnosti,tcawini [34].

5.2.3.3 Konzervace biologickou Upravou

Cenobiodsa je Zisob biologické konzervacefigkteré ve vhodnych podminkach vznikaji
biologickou cestou konzervai ¢inidla ¢i dokonce jejich swsi. Ve WwtSine pripadi je to
ethanol nebo organické kyseliny. VZzdy se v3ak jedn@odukty mikrobialniho kvaSeni
potravin a je tedy mozné pitat s nepatrnym mnozstvim antibiotik v uzsim slewayslu
[15]. ,Vzniklé konzervujici latky sice zpravidla neusnjrcuSechny pitomné mikroby,
zejména ne jejich spory, zastavi vSak, aspe delSi dobu, jejich vegetaci[33]. V bézne
praxi je mozné se setkat se¢tha typy biologické konzervace, a to konzervace ko

vym nebo mlénym kvasSenim.

Alkoholové kvaSeni probih& v cukernych roztocikteré jsou vybornou Zivnou
padou kvasinkam produkujicim ethylalkohdim véti je jeho koncentrace v proesti,
tim vice stagnuji Zivotni funkce mikroorganism ty citlivéjSi jsou dokonce usmrcovany.
Metody ethanolového kvaSeni se vyuzivavyrobé révovychéi ovocnych vin, ovocnych
pélenek, piva a lihu z obili nebo brambor. Ve ztegte o pemenu zkvasitelnych mono-

sacharid ¢innosti kvasinek na ethanol a oxid @ftiy [15].
CeH1206 > 2 GHsOH  + 2CQ
(Pfemena cukru na ethanol a oxid utity)

Jak jiz bylo zminno, kvaSeni probiha pouze u zkvasitelnych monosahaviaji-li
kvasit slozitjSi polysacharidy, je nezbytné je nigydhydrolyzovat na jednodussi cukry.
~Hydrolyzu obstaravaji bd’ vedlejSi enzymy kvasinek, nebo jednoduché tedinké
zasahy, pedevsSim zativani sacharid v kyselém progedi. Kvasinky jsou napschopny
premenit si sacharosu vlastni invertasou na zkvasitelgtukosu a fruktosu, sladovy cukr

Stepi maltosu a na glukosu apod.33]. Alkoholové kvaSeni visté podob funguje jen za
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urcitych podminek, jejichz nedodrzetii nesplreni casto vede k nepouzitelnostii gpra-

covani potravin.

Mlécnému kvasSeni mohou podléhakteré potraviny obsahujici cukr, toiie byt
Zadouciho i nezadouciho razu, riklad zkysnuti mléka. Smyslem zniim této metody je
vSak pra¥ ta Zadouci, usSlechtil&nnost bakterii mléného kvaSeni. Ty totiz z cukru pro-
dukuji kyselinu mlénou, ktera potkuje rozmnoZzovani hnilobnych bakterii. Mimo to se
jejich pasobeni velmi dlouho pouziva v potravisi&i, zejména v mlékarenskémipryslu,

pii vyrobé sy, jogurtl, acidofilniho mléka apod. [33,37].

.Nov¢ji se mlenych bakterii stale vice vyuziva k produkci ferroeautych trvanlivych
salami kyselejSiho charakteru (prvnim u nas byl salamkdiess, sodasny sortiment je
mnohem pesejSi). Do salamového dila se vSak musi, krtam. startovacich kultur qoat
i substrat pro & a to7epny cukr (maso obsahuje jen minimum sachigrighoz pemenou
na kyselinu miénou vznikne dostatee kyselé prosedi, aby rdlo konzervani (inek

(vedle nizkého pH se na trvanlivogtilito vyrobk podili i snizena hodnotg,p" [15].

V kontrastu s alkoholovym kvaSenim dokaz&Sina mil€énych bakterii zpracovat
vSechny Bzné cukry, tedy jak monosacharidy, tak i disacharibchody mohou probihat
homofermentativéy, kdy vznikacist¢ kyselina mléna, nebo heterofermentatiyrkdy mi-
mo ni vznika i malé mnozstvi kyseliny octové, etblam oxid uhlgity (pfi nedodrzentis-
tych forem tohoto kvaSeni vSakige dojit k tvorls dalSich, nefijemns pachnoucich latek)
[33].



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 41

6 ZMENA NAKLAD U PRI POUZIVANI KONVENIENCE

Jak jiz bylo te¢eno v gredchozich kapitolach, pouzivani konvenientnich bigiopro
gastronomicka Z&eni skyta mnoho vyhod. Mimo rychlou a snadnowaupy ktera Sét
¢as a tim i mzdové a energetické naklady, jsourelaslladovatelné, nepodléhaji snadno
zkaze a jejich pouzivanim nevznika témiadny odpad. VSechny tyto aspekty se nasledn
promitnou do celkovych nakladkteré si zde graficky ukdzeme nidgpawe 100 litni how-

ziho vyvaru [22,38].

6.1 Casova nar@nost

Priprava 100 lith howziho vyvaru konvenientnim #pobem je na rozdil od tragiiho
postupu zprogha rékolika pripravnych fazi, které se spolu s dobotewa vyrazg podili

na celkovéntase pipravy pokrmu [22].

Tab. 1Casové porovnaniifpravy pokrni v min.* [76]

Tradiéni postup Konvenience

Priprava surovin 15 3
BlanSirovani kosti 15 -
Proplachnuti kosti 10 -
Uvedeni do varu 30 30
Shirani gny 10 -
Prov&eni 170 2
Pridani kaeni a zeleniny 2 -
Scezeni 5 -
Dochuceni 3 1
Uklid pracivisg 15 6
Celkem 280 42

Po seéteni vSech pracovnich Ukbrbylo zjisS€no, Ze piprava 100 lith howziho vyvaru
tradicnim zpisobem zabere 4 hodiny a 40 minut. NppdE konvenienci dobaffpravy
nepg'esahla ani 1 hodinu. Mimo to speia praceiptradicnim postupwinila 65 minut, coz
pii uvazované pracovni sazli00 K¢ za hodinu da 108,50 K mzdovych naklail U
konvenience byla spi@ba prace 10 minut, tedy 16,50 Kizdovych naklail
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6.2 Spoti‘eba elektrické energie

Na pipravu 100 lith howziho vyvaru, kdy budeme pitat s pimérnou cenou elektrické
energie 4,50 Kza 1 kWh [69] se tradinim a konvenientnim Zgobem spdebuje tolik

energie:

25+
20+
Oenergie na
15¢ blansirovani
104 M energie na vareni
51 O celkova spotieba
energie
0-
tradicni konvenience
postup

Graf 1 Spateba elektrické energie v kWh [76]
Cena za spéebovanou energiiiptradicnim postupwini 108 K&. Kdezto pi pouziti kon-

venience je cena sgfebované energie 57,5G k tedy téndit polovicni.

6.3 Spotireba vody

Pouzitim konvenientnich vyroliklesa i vyrazt mnozstvi spagebované vody. Znazaoni
je demonstrovano @pna gipraw 100 litri howziho vyvaru pi sazlg 67,50 K za 1 kubik
(1 n?) vody, ktera dodavéa spaieost VaK Krongtiz [1].



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 43

200+

Ovoda na omyti
150+

M voda na blansirovani
100+

O voda na oplachnuti

501 Ovoda na vafeni
(tahnuti)
0-

o ' o ' B celkova spotieba vody
tradicni konvenience

postup

Graf 2 Spateba vody v litrech [76]

Spoteba vody na mnoZzstvi vySe uvedeného vywami 13,50 K, v pripact pouziti kon-

venienci je spaeba polovini — tedy 6,50 K.

6.4 SniZzeni mnoZstvi odpadu

Odpad je pro gastronomickaizzeni kapitolou samou o s@bPouzitim konvenienci se
vSak i tato polozka velmi vyra#rsnizuje. Pro znazoéni je uveden post pouzitych suro-
vin a odpadu # pripraw 100 litri howziho vyvaru na 250 dni traghiim postupem a pou-

Zitim konvenienci.

O suroviny (v kg)
M odpad (v kg)

tradicni
postup

Graf 3 MnozZstvi odpadu — tragi postup [76]
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600+
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400+

300+ O suroviny (v kg)

M odpad (v kg)

200+

100-

0

pouziti
konvenience

Graf 4 MnoZzstvi odpadu — pouziti konvenience [76]

Poner surovin i tradicnim postupu a pouziti konvenienci je zhruba 1:2iyp odpadu
je pak 1:470.
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7 STANOVENI CENY POMOCI KOEFICIENTU

Cena je nejastji vyjadiovana v peteich jakozto senném prostdku za vyrobeki sluz-

bu, kterou chceme ziskat. Jeji vySe je awdwana stetem nabidky a poptavky, vzdy by
vSak néla pokryvat naklady spojené s vyrobou daného pradakbo poskytnuti sluzby a
zarove tvorit zisk [73]. Je zakladni soasti marketingového mixu, ktery uz v 60. letech
popsal profesor Jerry McCarthy. Nazval jej 4P arkmeny (price) zde pétdalSi marke-
tingové nastroje jako je produkt (product), distib (placement) a propagace (promotion)
[74].

Jak jiz byloteceno, cena produktu tviopodniku zisk, mimo to vSak musi pokryt
naklady na suroviny, mzdové naklady, sluzby, ememinajem. Pro jeji kalkulaci plati

obecny procentuelni paim
e Suroviny — 35

e Mzdové naklady — 30

 Energie—-5
e Sluzby -5
* Najem-10

Uvedené hodnoty jsou brany jako vSeobecriyrgr. ,Je jasné, Ze v ékteré z uvedenych
skupin naklad se Ize dostat i nizer@ba v gipad, Ze restauraci provozujeme ve vlastnim

done nebo v ni pracujeme samif46].

7.1 Metody tvorby cen

Ke stanoveni ceny, kterou bude podnik za své slirtkgsovat, jsou na v¥b 3 mozné

zpasoby k jeji tvorls:

» Nakladow orientovana tvorba cen — je nejjednodussi metedateorby. Vychazi
z kong&nych naklad podniku, k nimZ sefpte poZzadovany zisk (tuv. marze). Vy-
hodou této metody je jeji jednoduchostiehpednost. Na druhé stiamuze byt
problémem zajem firmy o pozadovany zisk a uz poehgmeda je zakaznik ochot-

ny danou cenu za sluzby dat [73].
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» Poptavko¥ orientovana tvorba cen — zde je zakladem pro staricceny zakazni-
kem vnimana hodnota produktusluzby a vySe poptavky.riRladem mohou byt
luxusni zné&ky automobili nebo obléeni.,S touto metodou souvisi také pojem ce-
nova diskriminace: Jde o tvorbyiznych cen podle oblasti, kde je zbozi prodavano
(napriklad drazsi v centru #sta, levigjSi na okraji), podle sezény (lyZze budou
drazSi na podzim), nebo i podle denni doby (patrgviteré jesteba prodat, budou

levrejSi pred zaviraci dobou) atd [75].

» Konkurertné orientovana tvorba cen — cena se stanovi na zagledobného pro-

duktu u konkurence [75].

Vybér kone&né ceny nize podléhat napi psychologickému efektu, kdy cenu 50& K

pievedeme na zakaznikem Iépe vnimanych 489 K
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8 KONVENIENCE SNIZUJE CELKOVE NAKLADY

V kapitole 6 a jejich podbodech byly porovnany adl i tradicnim postupu a pouziti
konvenienci. Uz zde bylorgmé, Ze pouziti konvenientnich vyrdbje oproti tradinimu
zpisobu znatel® UsporijSi. V jaké mie se to vSak promitne do celkovych naklasli

uvedeme v nasledujicim grafu:

1200 @ mzdové naklady
1000-
M naklady na energii
800+
6004 O naklady na vodu
400+ O naklady na likvidaci
odpadu
2001 M naklady na suroviny
0-1
tradiéni pouZiti O CELKOVE NAKLADY
postup konvenience

Graf 5 Celkové naklady v K[76]

Celkové naklady naffpravu 100 lith howziho vyvaru pi pouZziti konvenience byly
421,50 K. V pripack tradicniho postupu vSak celkové naklatiyili az 1025,50 K, tedy

2,5 ndsobek ceny konvenientnihaigpbu gipravy daného pokrmu.
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9 KONVENIENCE A ZDRAVOTNI BEZPE CNOST

9.1 Zdravotni nezavadnost potravin

Zdravotni nezavadnost potravin je zakladnimigiii evropské potravinoveé politiky. Po-
vinnosti a poZadavky z ni vyplyvajici jsou stanovemravnimi gedpisy, jeZz zarwuji
ochranu spdebitele. VCeské republice jsou od roku 2001 v oblasti béapsti potravin
zakladnimitidicimi dokumenty Strategie bezpesti potravin [2].,Dlouhodobym cilem
Strategie bezp®@osti potravin a vyzivy je posileni ochrany a pagpzdravi a opraver
nych zajni spotebiteli. Souvisejicim cilem je posilenivdry verejnosti v systém zajisti
bezpeénych potravin, v jejich kvalitu a vyzivovou hodnbttli77]. Now se také zabyva
otazkou vyzivy obyvatelstva, ktera dosud nebylatésti fedchozich strategii a bytaSe-
na pouze individuath Systém na zaji&hi bezpénosti potravin Weské republice funguje
stejre jako v jinych statech Evropské unie na analyze mpol rizik. Tu tvdi tii velké,

nezavisle usp@dané a navzajem se digici, celky.

» Hodnoceni rizik — za jejich hodnoceni zodpoviddiha@rné pracovigtMinisterstva
zdravotnictvi. Potravinovyettzec vSak zahrnuje i dalSi mozna rizika spojena se

zdravim zviat i rostlin a pro jejich posouzeni jsou stanoveny tygidecké vybory:
Védecky vybor veterinarni
Védecky vybor vyZivy zwiat
Védecky vybor fytosanitarni a zivotniho priesti
Védecky vybor pro geneticky modifikované potravinkreniva [78,79].

« Rizeni rizik — vCeské republice je systém begpesti potravirtizen ministerstvem
zdravotnictvi a zegugélstvi ve spolupraci s jinymi ministerstvy (ministero Zivot-
niho prostedi, ministerstvo gimyslu a obchodu, ministerstvo doprawy)organy
statni spravy (statnitéd pro jadernou bezgeost, celni organy). Pro jejich vzajem-
nou spolupraci byla vytwena Koordinani skupina bezgmosti potravin, ktera

jednotlivé subjekty v systému bezpesti potravin spojuje [78,80].

* Komunikace o riziku —fenos informaci pro astréné a veéejnost ve ¥ci bezpe-
nosti potravin je sejni ¢asti systému. Jeho s@sti je Informani centrum bez-

pecnosti potravin, pop dalSi zajmové organizace a dpbitelska sdruzeni (Potra-
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vinarska komora, Agrarni komora, Svaz obchodu a cedtovnichu, Sdruzerdies-
kych spotebiteli) [78,81].

]
Ministeratvo zemédélstvi
Sskretanal Foordinadal -
LT
S Rk
R o
FoERAvIn
HODMOCEN] RIZIK * | PROFESHI SVAZY I“Wlm CREDN KONTROLY .
Wethy wyBor pro potraving A | Grgany ochiny valsnshs dmvl
 Vhdreky wyhor pro GM potraviny 3 kmiva | SPOTREGRTELERA | | organy vetarinami sprivy ;
i | e e = } SCRUZEN | Statni mamsbcHiEd 3 potowvinafukd inagekce |

“ﬂdm-ﬁ.“ﬂ 'y SRR | Wovnbinen: i s Aaee :
mwmml Im;wtﬁmml 5 rcudeBni Gy

i ¥ !' & m" o SRR Sttni restiinalékafsd spriva

P 0stay  pio  akdind  Eentnslu  vetenndmich |
| BiopmRarity B iedee :

Obr. 8 Systém zaji&hi bezpénosti potravin [78]

9.2 Konvenience zvySuje zdravotni bezpmost

Jak jiz byloreteno konvenientni vyrobkyipdstavuji Sirokou Skalu produktPomineme-li
nulty stupé neopracovanych zakladnich surovin, jsmé&gdov konvenienci [64]. #Pjejich
vyrok¢ jsou kladeny velmi vysoké naroky peéra jejich bezp@ost a nezavadnost pomoci
systému HACCP,Systém HACCP funguje bezprestire, protoze zdravotni nebo jakostni
problémy jsou odhalovany bezpratre po jejich vzniku v pibehu vyroby nebo jakého-
koliv zpisobu zpracovani a jsou téz ihned od&trnzany. Systém je kompletni, nékahr-
nuje nejen zakladni technologicky proceéstre zpracovani nebo Upraviisad, ale bere
téz v Uvahu zjsoby zachazeni s danym potravsikym vyrobkem po ukdeni vyroby a

zejmeéna téz kodeé kulinarni zpracovani.f41].

Zasady pro stanoveni a zavedeni systému HACCRnstioky demonstruje nasle-
dujici obrdzek podle vyhlaSky Ministerstva zelfistvi ¢. 147/1998 Sb., o figobu stano-
veni kritickych bod v technologii vyroby [82].
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L. ! Vymezenf v¥robni &innosti a odpovédnost virobee

!

Provedeni popisu vyrobku vietné zjifténi jeho
2 ofekivaného (predpoklidaného) pouiti
3, [ Sestaven! diagramu v¥robniho procesu |
4. [ Potvrzeni diagramu vyrobntho procesu za provozu |
5. | Provedeni analyfzy nebezpei |
6. | Stanoven{ kritickych bodii |

l

Stanoven{ znakii 3 hodnot kritickych mez( pro kaZdy
7. kriticky bod

3

Vymezen{ systému sledovini zvlddnurého stavu

8. v kritickych bodech
9, | Stanovenf nipravnych opatfeni pro kafdy krticky bod

!

Stanoveni fasového harmenogramu ovéfovacich postuph
10. a vnittafch andich
i Zavedeni evidence obsabujfci dokumentaci o postupech 2
. vedeni ziznami

Obr. 9 Zasady postupu stanoveni systému kritickgrdi [82]

Principem stanoveni systému kritickych bodsak neni jen vyti@ni potebné doku-
mentace, vedeni zdznara provadni meieni. Ale je naprosto nezbytné se zabyvat i celym
technologickym procesem tak, aby bylo mozné odhatibsoudit vSechny situace, které by
eventueld mohly vést k naruSeni zdravotni nezavadnosti potréXipadré pak dle vy-
hodnoceni zavéstéiinnou kontrolu, aby prawgodobnost, Ze se ke spehiteli dostane

zdravotrg nezavadny vyrobek, bude co nejvyssi [83].



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 51

10 ZMENY POSTOJU KE KONVENIENCI

Konvenietni vyrobky se u nasday objevovat v 90. letech a od té doby se statlilneu
souwasti nasSeho stravovani bez ohledu na to, jestiikdo odsuzuje, nebo ne. Viastani
neni mozné byt jednozéya pro, nebo proti, nelojejich variabilita je opravdu Siroka.
Lidé si casto pedstavi pod pojmem konvenience bramborovou kagaZkpci instantni
polévku. Je to ale chyba, mnohdy si ani ten &gjvodpirce neu¥domuje, Zze se sam a
dobrovolrg stravuje konvenienci. Takovychto vyrdbje na stovky a stéle jichripyva. Ar
uz jde o marinovana nebo obalena masa, chlazete# zmrazenou zeleninuiegdp&ené
petivo, majonézu, rajsky protlak a podabmnesni usfchana doba si o tyto vyrobky vy-

slovert iika a kazdému z nas se démbjevi v ndkupnim koSiku a doma na stole [65,68].

10.1Konvenience v domacnostech

Zejména v domacnostech nachazi konvenience silfetnépi. Lidé se vraceji dotn
Z prace unaveni a nemgpsto chd stravit dalSi hodinu za sporakem, a proto sahrmu p
piedgipravenych potravinach. Tento fakt podporuje takésova distribuceRetszce
v ramci slevovych akci neustale polotovary nabiziakaznik citlivy na cenu nevaha je

zakoupit alesppna vyzkouseni [70].

Je vSakieba brat tyto vyrobky pouze jako ,meziprodukty” $nadrni prace a ne-
nechat jim v jidelndku vysadni postaveni.i€stoze je kazdy stravnik jinak néng, na
jidle pripraveném pouze z konvenience si pochutna asi rdéldéneni jejiho pouziti spo-
¢iva pra¥ ve vhodné kombinaci, kdeerstvé suroviny maji své nezastupitelné misto. Ve-
cere sestavajici 2stovin a hotové raptové omaéky s gridanimcerstvé bazalky a nastrou-

haného parmazanu je hotova do 15 minut, nikdogohedne a uiité si pochutna [67,68].

10.2 Gastronomické provozy

Snad ve ¥tSiné gastronomickych provdzje dnes mozné se setkat s konvenienci. Velkym
zastupcem jsou néglad fast foody a jiné stanky rychléhocelostveni, kteréasto dispo-
nuji malym prostorem. Skladovatelnost, delSi p@lizdst a snadna Uprava konvenientnich
vyrobki jim tedy gijde vhod. ®chto vyhod jsou si aleédomi i dalSi provozovatelé
gastronomickych provdiza tak s&im dal vic setkAvame &mito vyrobky i v jinych typech

stravovacich sluzelTakzvané c-stores, (Convenient Stores), kteréorogako houby po
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desti, a které dnes nesmi chiyteny;s u Zadné benzinové pumpy, roigisféru sve psob-

nosti do supermarkata velkych obchodnich/sdisek.“[66].

Na jejich pouzivani se nelze divat negativnicméré nic se nemaighart. Libor
Masek, marketingovy manazer spmiesti Nestlé Professiondika ,Dnes vyuziva konve-
nience kazdy kucliaJde jen o to, v jaké v& a jak kvalitni. Konvenience nesmi ku@ha
nahradit.“ [64]. Servirované jidlo by #&to mit vzdy kuch&iv rukopis, nebt prehnané
pouzivani vysokych stuiii konvenience uskodi jak gastronomii, tak i konveoiesamot-

neé.

10.3Kulina r¥ska elita

Porekud radikalgji se ke konvenientnim vyrolikn stavi kulinéska elita. Na jedné stran
je séfkuché strikiné odmitaji a opovrhuji jimi. Snad praypro nizSi nutdni hodnotu a
senzorické vlastnosti, které klesaji se stoupajistimprgm konvenience. Bkteré vyrobky
maji také vysSi obsah kalorii a obsahuji navicaaygvate chuti (nap. glutaman sodny) i
barviva [67].

Obecrt plati, Zecim je vySSi stupe konvenience tim mensi kreativitu unioje
vloZzit do gipraveného pokrmu. Jiné typy konvenienci ale préaopak fispivaji k rozvoji
kuchdaskeé tvdivosti a fantazii penesené na téli,Toho si je wdoma i naprosta kucliaka
Spicka, ktera se jednou za dva roky sejde v Lyonumndefisoutze Bocuse dOr. Nejlepsi
kuchai z celého sita mohou pi tomto nejprestiz#jSim kulindském ré@eni sil vyuZzit na-
priklad teleci, nebo dibezi fond CHEF v pa&tDiky tomu mohou u3ét nejen rkolik
hodin vlastni prace, ale také mit nakolik hodin volné misto na sporaku. U&etycas a
prostor kuchai venuji dalSim narenym vyrobkm, aby pray to jejich jidlo bylo nejlepsi.”
[64].

Konvenientni vyrobky jsou ve své podstdbbré, to jim nelze uft, plati zde vSak
stejrg jako jinde, Ze se nic neméghargt a pokud chceme kvalitu, musime sppatit — i v

konvenienci [68].
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ZAVER

V bakal&ské praci jsme zpracovali téma konvenientnich Wiipbesp. pedpipravenych
potravin. Na jejich zvySenou spgebu pouzivani a vistajici zajem o &jsme se podivali
ofima bizného stravnika i provozovatele gastronomickéheqmo. Jejich finos pro ob
strany je nesporny — $etas, ktery v dnesni délznamena hlavhpenize. Zarowe profe-
sionalnim kuché@im otevira prostor pro mnohem preci@i zpracovani pokrmu tim, Ze ho
zbavi rgkterych p@ateinich fazi v pipraw jidel. Nicmér by bylo zavadjici tvrdit, Ze

pokrm gipraveny od z&tku do konce z konvenience bude to pravé pro alasiek.

Konvenientni vyrobky maji pomahat v kuchyni, ust@adht praci, nikoli nahrazovat
¢i délat praci za kucha. Uneni jejich pouZziti spdiva ve vhodné kombinaci &rstvymi
surovinami. Nelze se divat negativma jejich vyuziti v kuchyni, jde vSak pouze o tfaké
mite, nebd praw to ma vliv na konény dojem ze servirovaného jidla a koneckoinkon-
venience samotnériBlovi "dobry sluha, ale zly pan" je zde opravdunmia€. Predpipra-
vené potraviny jsou ve své podstabre, jejich pinos pro zkvalitdni gastronomickych
sluzeb jim nelze ujt. Jejich existence odbourava sezonni vliv nawgosist ugitych po-
travin, pogipact se mohou dostat tam, kam by se jakerstvé” dostavaly jen velmi obtiz-
n¢. Predstavme si ndfklad provoz horského hotelu, kde vlivem terénuirsradné zaso-
bovani v letni, natoZ pak zimni se2oWzrustajici trend fast foodovych provioe taktéz
zavisly na konvenientnich vyrobcich, nébmlo musi byt pipraveno rychle¢asto na ma-

|ém prostoru a malym personalnim tymem.

Po blizS§im seznameni s danou problematikou bigydsinaivni si myslet, Ze pohled
na konvenienci jako takovou, pradiky jeji rozmanitosti, bude jednotny. Nicn#éoy ne-
mel pievladat negativni postojwi ni, neb@ ve své podstatmaji tyto vyrobky dobry amy-
sl. Jejich celkovy dojem vSak uttt&uchdi. Ti jsou, byli a budou zakladem dobré kuckyn

bez ohledu na pouziterstvych surovin neba‘ed@ipravenych potravinovych vyrolik
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOL U A ZKRATEK

GMO Geneticky modifikované organismy

MZe Ministerstvo zemsdglstvi.

SZIF Statni zerdélsky intervertni fond.

SZPI Statni zersdélska a potravingka inspekce.
SVSCR Stétni veterinarni sprawzeské republiky.
CHOP  Chraréné oznéeni pivodu.

CHZO  Chréarené zendpisné oznéeni.

ZTS Zarwena tradini specialita.

MPSV  Ministerstvo prace a socialnickor

HACCP Hazard analysis and critical kontrol points
aw vodni aktivita

resp. respektive
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