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ABSTRAKT

Abstrakt ¢esky

Tato bakalarska prace pojednava o tom, jek dulezité je misto, iloha hygieny a technologie
potravin v podnikatelském zdméru restauracniho zafizeni. Dozvime se také,co vSechno je
nutné vykonat, kdyZz chceme zacit podnikat v gastronomické ¢innosti, a také s ¢im musi
zivnostnik pfi zahajeni ¢innosti, ale 1 v prib¢hu ¢innosti pocitat.Veskeré informace budou

uvedeny na konkrétnim ptipadu jiz existujici firmy.

Klicova slova: podnikatelsky zdmér, hygiena, technologie potravin, SWOD analyza

ABSTRACT

Abstrakt ve svétovém jazyce

The main purpose of my thesis is to show people how important is a location, hygiene and
food technology, to be successful in restaurant business. We will also find out what one
needs to do to start a gastronomic activity, and what problems one should deal with before
and during such an activity. All the information is described on a particular example of a

presently existing company.

Keywords: business plan, hygiene, food technology, SWOT analysis
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UvVOoD

V dnesni dobé¢ je velky diiraz kladen na hygienu a ekologii. Jiz od raného détstvi jsme
vychovavani k toleranci k sobé navzajem, k ptirod¢, svému okoli. Také jsou nam dany jisté
hygienické navyky, které at’ chceme nebo ne, nds doprovazeji po zbytek zivota. Jsou nam
do paméti vS§tépovana pravidla, podle kterych se mame tidit a které také snizuji rizika raz-

nych onemocnéni.

Od détskych let vime, ze vétSinu potravin musime nejdiive umyt, nez je zaCneme kon-
zumovat. Jiné musime néjakym zplisobem opracovat. VSechny tyto tkony maji sviij vy-
znam. V dneSni dob¢ se totiz pouziva v zemédélstvi tj. pfi péstovani ovoce a zeleniny,
mnoho chemickych posttiki proti $klidcim, pfi chovani dobytka se pouzivaji antibiotika
apod. Takovych pfipadl je mnoho. Proto neni od véci myti potravin a rizné tepelné upra-
vovani. Jedna se také o ¢aste€nou dezinfekci a mnohdy riznymi Upravami docilime i zlep-

Seni organoleptickych vlastnosti potravin a z nich piipravenych pokrmd.

Samoziejmé, Ze nejen potraviny mohou byt zdrojem onemocnéni. Velmi dilezity je
také zptsob opracovani a zachazeni s potravinami. V bézné domacnosti je dodrzovani urci-
té provozni hygieny nekontrolovatelné a zalezi tedy pouze na nas, jak moc velky méame
zajem své zdravi chrénit. Ve velkovyrobnach je hygiena piti vyrobé ptisn¢ kontrolovana,
aby nedoslo k mozné kontaminaci, ¢i ndkaze spottebitelii. Tim by samoziejmé mohlo dojit
k naslednému snizovani zisku daného podniku, snizeni jeho konkurenceschopnosti a do-

konce i jeho krachu.
Dodrzovani hygieny pii vyrobé pomaha také kontrolovat hygienicka stanice.

Vstupem Ceské republiky do Evropské unie doslo k fadé zmén v zakonech tykajicich
se restauracnich zatizeni. VSeobecné se da fici, ze doslo ke zptisnéni pozadavkl a zakona
tykajicich se této problematiky. Tyto zmény samoziejmé vyzadovali Casto nemalé finan¢ni
prostiedky. Mnohé podniky a firmy museli rekonstruovat své provozovny. Nékteré museli
byt zriiznych divodi uzavieny. Tyto zafizeni nevyhovovali hygienickym pozadavkiim

nebo neméli dostatek finan¢nich prostfedkt na rekonstrukei.

Cilem mé bakalétské prace je charakterizovat misto, llohu hygieny a technologii po-

travin na zéklad¢ zpracovaného podnikatelského zdméru. Analyzovat, co vSechno je nutné
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vykonat z hlediska zpracovani potravin, kdyz chceme zacit podnikat v pohostinské ¢innos-

ti.

Danému cili bakalarské prace odpovida i zvolena struktura. V prvni kapitole predsta-
vuji podnikatelsky zamér vychazejici z osobnosti majitelky provozovny a podminek okoli

podnikani v poskytovani stravovacich sluzeb.

V druhé kapitole na zékladé SWOT analyzy analyzuji silné a slabé stranky potifebnych

technologii zpracovani potravin s pfihlédnutim k moznostem provozovny.

Pro nazorny ptiklad jsem si vybrala jiz existujici zafizeni, ve kterém sama jiz pét let

brigadné pracuji. Toto zafizeni na naSem trhu uspésné prosperuje jiz deset let.

Cela prace je doplnéna fotodokumentaci daného zatizeni ,,Sokolka®.
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1 PODNIKATELSKY ZAMER PROVOZOVNY ,,SOKOLKA¥“

Pani Karaskovéd byla zaméstnana dlouha 1éta v zemédélstvi. Pracovala v tehdej$im
mistnim Jednotném zemédélském druzstvu v Lipove, kde také bydlela. Prace ji bavila, ale
nebyla dostate¢né finanéné ohodnocena. Kdyz zacalo zemédélstvi upadat, hledala si pani
Karaskova praci jinde. Nasla praci jako prodavacka v drogerii. Jedind nevyhoda tohoto
zaméstnani byla, Ze musela za praci dojizdét do Veseli nad Moravou. Tato vzdalenost ne-
byla sice velka, ale nadklady spojené s kazdodenni dopravou do zaméstnani nebyly, co se
financi, ale 1 ztraty Casu tyce, zanedbatelné. Cela situace byla o to horsi, Ze v této dobé
méla pani Karaskova malé dité, o které se nemohla starat tak, jak si ona sama ptfedstavova-
la. Jiz v této dobé zacala pfemyslet o podnikdni. Definitivni rozhodnuti uc¢inila po nékolika
meésicich, protoze nebyla spokojena s finanénim ohodnocenim, které bylo kvili dopravé

niz§i.

Pani Karéaskova se rozhodla, 7e zaloZi restauraéni zafizeni"'. V&déla, ze jeji rozhodnu-
ti bude vyzadovat jist¢ zméeny a také studium a rekvalifikacni program. Ale brala v tivahu

skutecnost, ze ve vesnici neni zadné zatizené podobného typu.
Zacala tedy jezdit na rekvalifika¢ni barmansky program do Brna.

K jejimu rozhodnuti také ptispél fakt, Ze dcera bude moci studovat ekonomickou $ko-

lu nebo se vyuci oborem kuchat — ¢isnik.

Vyhody, ale také nevyhody podnikani, vidéla na ptikladu svého manzela, ktery byl

zivnostnikem v oboru stolar — truhlar.

Z konkuren¢niho hlediska byla situace pro pani Karaskovou pfizniva, protoze ve ves-
nici se nachazeli pouze dvé restauracni zafizeni nizsi cenové urovné. Tyto zafizeni nebyly

ovsem vhodné pro klidné posezeni rodin s détmi a mladych lidi.
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1.1 Predmét podnikani

Restaura¢ni ¢innost — piedevsim se jednd o prodej alkoholick}'lchl/ * a nealkoholic-
kych napojt, ob&erstveni'”?, teplé 1 studené kuchyné. Pti provozovani restauracni ¢innosti
se musi zajistovat — evidence, objednavky, piijem zbozi, skladovani, kontrola, vateni, ob-

sluha, uklid, administrativa.

S témito Cinnostmi Uzce souvisi i pocet kvalifikovanych pracovnikt, ktefi byli

v tomto zafizeni zaméstnani. Jedna se o :
1 pracovnika pro obsluhu prodejny
1 pracovnika do kuchyné
1 uklizeCku

1 administrativniho pracovnika (vedeni ucetnictvi + evidence)

Pani Karaskova si uvédomovala, ze jeji mySlenkou je restauracni zafizeni — kavar-
na, spiSe mensiho typu. Asi pro 30 — 40 lidi. Také si byla védoma, Ze vétsi ¢ast prace, ktera
je potieba vykonat, bude d¢lat, alesponl pro zacatek, ona sama. Vzhledem ke své rekvalifi-
kaci a zkuSenosti s administrativni ¢innosti ze zaméstnanim, se rozhodla, Ze obsluhu, uklid
1 administrativni praci bude vykonavat ona sama. Pouze do kuchyné piijme jednoho kvali-
fikovaného pracovnika. Veskeré jeji ivahy se odvijely od poptavky obyvatel obce Lipov a

jejich prani piijemného a klidného posezeni v itulném prostiedi.

Jako potencionalni zékaznici se ji jevili spiSe mistni obCané, predevsim mladsiho

véku a obcané blizkého okoli + 1idé projizdéjici napt. smérem na Slovensko.

Pani Karaskové védéla, 7e piili§ velka reklama'* pro mistni obyvatele neni nutna.
Protoze Lipov je malé vesnice a zpravy se zde $ifi velmi rychle. O otevieni nového restau-
ra¢niho zatfizeni budou tedy vSichni védét. Poté bude zaleZet pouze na persondlu kavarny,
kvalité poskytovanych sluzeb, utulnosti prostfedi a profesionalité, kterou kavarna ,,Sokol-

ka“ nabidne svym zékaznikim.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 11

Reklama byla piedev§im dileZita pro pfijizdéjici lidi do Lipova. Slo piedevsim o to,
aby upoutavky u mistnich komunikaci byly dobfe viditelné a citelné. Také bylo dilezité,
aby se zakaznici snadno a bez vétsiho hledani dostali az ke kavarng€, kde by méli také moz-

nost dobfe zaparkovat.

1.1.1 Zakladni charakteristika stravovacich sluzeb

Stravovaci sluzbou se rozumi vyroba, pfiprava a posun pokrmut za ucelem jejich po-
davani v ramci provozovani hostinské Zivnosti, v menze, zdravotnictvi, vojenstvi, pfi stra-

vovani zaméstnancu atd.

Pokrmem se rozumi potravina, véetné napoje, kuchynsky upravend studenou nebo tep-
lou cestou nebo osetfena tak, aby mohla byt pfimo nebo po ohfevu podavana ke konzumaci

v ramci stravovaci sluzby.

Tuto sluzbu mize poskytovat osoba, ktera ji provozuje pouze v provozovné, kterd
vyhovuje hygienickym pozadavkim, zasobovéani vodou, osvétleni, vytapéni, stavebni kon-

strukci, ale také zajist'uje odstranovani odpadnich vod.

Pro provozovny poskytujici stravovaci sluzby stanovuje zakladni a hygienické po-
zadavky vyhlaska 137/ 2004 sb. ,, Vyhlaska o hygienickych poZadavcich na stravovaci sluz-

by a o zasadach osobni a provozni hygieny pri cinnostech epidemiologicky zavaznych. “
Tato vyhlaska stanovuje:

e Hygienické pozadavky na umisténi, stavebni konstrukci, prostorové a dispozic-
ni usporadani, zasobovani vodou, vytapéni, osvétleni, odstranovani odpadnich
vod, vétrani a vybaveni provozoven stravovacich sluzeb.

e Podminky vyroby, pfipravy, rozvozu, piepravy, znaceni a skladovani pokrmu a
jejich uvadéni do ob&hu, zplisob stanoveni a evidence kritickych bodu.

e Mikrobiologické a chemické pozadavky na podavané pokrmy.

e Piipady a zpiisob odbéru a uchovavani vzorka podédvanych pokrmti.

e Zasady osobni a provozni hygieny, které musi byt uplatilovany pii vykonu ¢in-

nosti epidemiologicky zavaznych.
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Podnikatel, ktery hodla provozovat stravovaci sluzbu, je povinen nejpozdéji v den jeji-
ho zahajeni pisemné oznamit pfislusSnému organu ochrany vetejného zdravi, den zahdjeni
¢innosti, jeji predmét a rozsah, umisténi provozovny 1 den ukonceni provozu stravovaci
sluzby. V tomto oznameni pravnicka osoba také uvede obchodni firmu, sidlo a pravni for-

mu. Fyzicka osoba, kterd je opravnéna k podnikéani, uvede obchodni firmu a bydlists!"),

1.1.2 Dalsi podminky pro poskytovani stravovacich sluzeb
Osoba provozovaci stravovaci sluzbu je déle povinna:

e Pouzit technologické a pracovni postupy, které zajisti zdravotni nezavadnost
podavanych pokrmtl.

e Urcit kritické body, ve kterych je nejvétsi riziko porusSeni zdravotni nezavad-
nosti pokrmi a na téchto usecich provadét kontrolu.

e Dodrzovat stanovené podminky pro technologické operace s potravinami.

e Zajistit, aby podavané pokrmy vyhovovali mikrobiologickym a chemickym po-
zadavkim, méli odpovidajici smyslové vlastnosti a spliovali vyzivové poza-
davky podle skupiny spotiebitelil, pro kterou jsou urceny.

e Provadét opatifeni proti vzniku a Sifeni infekénich onemocnéni a otrav
z podavanych pokrmd.

e Ve stanovenych ptipadech vypocitat a oznacit vyzivovou hodnotu podavanych
pokrmu.

e Pouzivani bezpecnych materiald a predmétu.

e Zajistit, aby osoby ¢inné v technologickych procesech po celou dobu prace po-
uzivali ¢isté ochranné a osobni prostiedky.

e Zajistit dodrzovani zdkazu koufeni ve vymezeném rozsahu.

Provozovatel restaurac¢niho zatizeni nesmi umoznit pozivani alkoholickych napojt oso-

bam mlads$im 18ti let!"),

Pokrmy, s vyjimkou cukrafskych vyrobki, nesmi byt chemicky konzervovany a pfi-
barveny. Cukrafské vyrobky lze piibarvovat pouze v piipadech a zplisobem upravenym

pravnim ptedpisem. V provozovnach hromadného stravovaciho zafizeni se nesmi podavat
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pokrmy z tepelné neopracovanych vajec a syrového masa vcéetné ryb. Toto lze podavat

pouze na zékladé individualni objednavky spotiebitele!"’.

1.2 Zakladni podminky pro poskytovani stravovacich sluzeb

Kdyz chtéla pani Karaskova zacit podnikat, musela splnit nejzakladnéjs$i administrativ-

ni podminky, které souvisi s podnikanim v restauracni ¢innosti. Mezi tyto podminky patii:

Povoleni Zivnostenského tiadu.

Vydani Zivnostenského listu.

Povoleni mistniho/ méstského uradu.

Povoleni hygienické stanice.

Zatizeni bézného Uctu u banky.

Ohlaseni finanénimu tGfadu — ptidéleni DIC.

Prihlésit se jako platce zdravotniho a socialniho pojisténi.
VéEk minimalné 18 let.

Zpisobilost k pravnim tkontim.

Bezthonnost — nutno dolozit vypisem z rejstiiku trestu.

V restauracni ¢innosti se navic musi prokdzat o odborné zpisobilosti tak, jak to uklada

ptiloha Zivnostenského zdkona. Ten obsahuje:

1.2.1

Jméno, piijmeni, bydlisté, rodné Eislo.

Obchodni jméno.

Predmét a misto podnikani.

Provozovny.

V restauracni ¢innosti doklad o odborné zptisobilosti.
Vypis z rejstiiku trestt.

Souhlas obce s umisténim provozovny.

Nabidkovy listek

V provozovné stravovacich sluzeb je vedouci pracovnik povinen zajistit zakazni-

kovi na jeho zadost ptedlozeni nabidkového listku. VétSinou se tak d&je automaticky. Na-
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bidkovy listek obsahuje ceny nabizené¢ho zbozi, vztazené k jednotkovému mnozstvi a jsou

platné.

V bufetech obcerstvenich a jidelnach miize byt nabidkovy listek nahrazen cenikem

podavanych pokrmi a napoji, ktery se vyvésuje na pristupném miste.
Naélezitosti nabidkového listku:

e Obchodni jméno a sidlo firmy.

e Datum vystaveni.

e Nazev nabizeného zbozi, tj. pokrmil a napoj.

e (Ceny zbozi vztazené k nabizenému jednotkovému mnozstvi (u napoji se uvadi
v objemovych jednotkach, u pokrmti v hmotnostnich).

e Vyzivové tvrzeni — pokud se uvadi,je nutné vypocitat a oznacit vyzivnou hod-

notu pokrmd.

Na nabidkovém listku mohou byt i jiné udaje napt. jméno a ptijmeni odpovédné osoby,

jméno a ptijmeni Séfkuchare (S¢tbarmana).

Pti prodeji nalévaného révového vina je zakdzédno misit révové vino z nacatych lahvi.
Miseni vina s vodou,sodovkou nebo mineralkou je dovoleno pouze na ptani zakaznika. Pti

podavani révovych vin v origindlnich lahvich smi byt ldhev otevirdna jen pted hostem.

Nabidkovy listek je vizitkou kazdého podniku a sestavuji se podle gastronomickych

pravidel, tj. nabizeni napoje a potraviny jsou uvadény v urcitém poradi.

1.3 Prostorové a dispozicni FeSeni provozovny stravovacich sluzeb

Provozovna se umist'uje prostorové a dispozi¢né se fesi tak, aby potraviny a suroviny
uréené k ptipravé a vyrobé pokrmil nebyly neptiznivé ovliviiovany okolim. Budovy a pro-
vozni mistnosti musi byt zabezpeceny proti vniknuti Skidcti. Provozovna musi byt udrzo-

vana v ¢istot¢, nesmi dochéazet k nadmérnému usazovani prachu nebo tvorb¢ plisni. Prosto-
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ry, které by na sebe vzajemné pisobily a ovliviiovaly potraviny a pokrmy v kterékoli fazi

vyroby, musi byt v samostatné mistnosti nebo plné oddéleny.

Navaznost jednotlivych pracovnich prostor musi zajistovat plynulost vyrobniho proce-
su a vyluCovat moznost negativniho ovlivnéni produktt. Stravovaci sluzbu lze provozovat

pouze v provozovné, ktera vyhovuje pozadavkim nal':

e Umisténi

e Stavebni konstrukci

e Prostorové a dispozi¢ni uspotadani
e Zasobovani vodou

e Vytapéni, osvétleni a vétrani

e Odstraniovani odpadnich vod

e Vybaveni

Provozovna musi byt zdsobovana pitnou vodou napojenou na zdroj pitné vody. Po ce-
lou provozni dobu musi byt zajistén ptivod teplé vody. Tepla voda se nesmi vyuzivat pro
pfipravu a vyrobu pokrmi. Provozovna musi byt napojena na kanalizaci nebo musi byt
vybavena zafizenim na jimani a odvadéni odpadnich vod s moznosti vyvazeni odpadt. V
provozovné nesmi dochdzet k nadmérné tvorbé tepla, ke kondenzaci par a k usazovani
prachu. Vzduch kontaminovany vypary a koufem musi byt odstraiovan. Ve vSech prosto-
rach provozovny musi byt zajisténa vymeéna vzduchu pfirozen¢ nebo vétranim, poptipadé

upravena klimatizaci.

V samostatnych provozovnach musi byt pro spotiebitele k dispozici toalety, které jsou

vybaveny predsini a umyvadlem s tekouci pitnou vodou a teplou vodou!"’.

Pro zaméstnance provozovny musi byt k dispozici hygienickd zatizeni, kterymi
jsou Satny, toalety, umyvarny, popt. sprchy a ve stanovenych piipadech i denni mistnost.
Hygienicka zatizeni musi byt odd€lena pro muze a Zeny s vyjimkou provozovny, kterd ma
v jedné sméné nejvyse 10 zaméstnanci, kdy mohou byt hygienicka zafizeni spoleéna. Sat-
ny musi byt ziizeny pro zaméstnance, ktefi musi nosit pracovni nebo ochranny odév a ne-

mohou se z hygienickych nebo jinych diivodl previékat v jiném prostoru. Musi byt oddé-
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leny podle pohlavi. Na pracovistich do 5 zaméstnancii je mozné oddélit ¢asové pouzivani
Saten muZi i zenami. Satny se zfizuji v prostorach snadno pfistupnych a oddéleny od umy-
varen. Satny musi byt vybaveny uzamykatelnymi skiinkami, aby si kazdy zaméstnanec

mohl bezpe&né odlozit své véci. Musi byt vybaveny sedacim nabytkem!'.

Umyvarny a sprchy se zfizuji v samostatnych mistnostech, pokud mozno blizko

Satny.

Denni mistnost se zfizuje pro relaxaci pracovnikll teplé kuchyné nebo ptipraven se
snizenou teplotou. U provozoven do 10 zaméstnancl lze povaZzovat za denni mistnost Sat-

nu.

Toalety pro zaméstnance musi byt vzdy oddéleny od toalet spotiebitelti. Toalety
musi mit pfedev§im teplou a pitnou vodu, misici bezdotykovou baterii a jednordzové ruc-

niky nebo vysousede rukoul').

Pro uklid provozovny se ztizuje tklidova komora s ptfivodem pitné vody a teplé
vody, které je vybavena vylevkou a polici na &istici prostfedky. Uklidova komora pro stra-

vovaci &asti se fesi oddélens!!.

Provozni a tlozné plochy, pracovni nacini a pomiicky musi byt oddéleny podle cha-
rakteru potravin nebo ¢innosti. Musi byt vyc¢lenéna necista ptipravna, coz je pfipravna ma-
sa a zeleniny, kde se pracuje se surovinami. Tato pfipravna musi byt vybavena umyva-

dlem, tekouci pitnou a teplou vodou!'’.

Musi byt také vyhrazeno misto pro praci se syrovymi vejci, tzv. vytloukarna vajec.
Zde musi byt také umyvadlo s tekouci pitnou a teplou vodou. Odpad, skotapky, se musi

odkladat do jednorazového plastového obalu.

Nadobi, které se pouziva v téchto prostorach musi byt fadn& oznageno!"),
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V téchto prostorach je také dilezit¢ udrzovani Cistoty. Po kazdé skoncené praci se
thned pracovni prostor uklidi, stoly se umyji teplou vodou, dale se spafi horkou vodou a

osusi sel'l.

Ve vétsing pripadi existuji ti1 moznosti ziskani nemovitosti a to :
1. koupé¢ jiz stavajici nemovitosti
2. pronijem

3. stavba nové nemovitosti

1.3.1 Hledani nové provozovny

Pani Karaskova velmi dobte véd¢€la, Ze pro to, aby jeji kavarna dobte prosperovala, po-
ttebuje dobré prostory. Nejlépe uprostied vesnice, kde je vétsi vyskyt potencialnich zakaz-
niku.

O stavbé nové nemovitosti vilbec neuvazovala z hlediska finanéni naro¢nosti. Jako nej-
lepsi feseni se jevil pronajem.

Nejvhodnéjsim objektem pro jeji zaméry se ji zdala mistni Sokolovna, ve které se ko-
naly rizné spolecenské akce a dalo se tam také ptespat. Po domluvé se zastupci ,, Sokola
Lipov* bylo rozhodnuto, sepséno a notaisky ovéfeno, ze pani Karaskova vybuduje ve vy-
tyCenych prostorach mistni Sokolovny kavarnu na své vlastni nédklady a na oplatku bude

ona zbavena najemni povinnosti viic¢i ,,Sokolu Lipov* po dobu 10ti let.

Jak uz jsem se zminila vySe, prostory, ve kterych méla byt vybudovana kavarna,
dosud nikdy neslouzily k podobnym ucelim. Byla tedy nutna celkova rekonstrukce mist-
nosti. Ta se tykala nejen omitek, ale z hygienickych divoda bylo nutno také zvysit stropy,
vybudovat novou kuchyni, WC a skladové prostory. Po této celkové rekonstrukci musela
pani Karaskova také nakoupit nddobi, sklenicky, veskeré kuchynské spotiebice, mrazici
boxy a v neposledni fad¢ také musela pocitat s nemalou c¢astkou na pocatecni zasobeni

veSkerymi pozivatinami potiebnymi k provozu.
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Kdyz pani Karaskova premyslela o téchto vSech investicich, které musi vynalozit,
samoziejme ji také napadla otdazka, zda bude mit toto jeji snaZeni Uspéch a zda se ji jeji
vynalozena investice vrati. Po kratké uvaze byla pevné presvédCena, Ze musi vytrvat a také
védela, ze kdyz bude chtit néceho dosahnout, bude potieba nejen jeji snazeni, ale také

snazeni a vynalozeni usili celé jeji rodiny a ostatnich lidi, kteti ji pomahali.

1.4 Analyza vnitiniho prostredi ,,Sokolky* a jejiho okoli

Jesté pred zaCatkem svého provozu muselo zafizeni ,,Sokolka* vyfteSit otazky hygie-
nickych norem, které byly pfedepsané pro hostinskou ¢innost. Pocatek jejiho piisobeni na
naSem trhu bylo v roce 1996. Je tedy jasné, ze veSkeré pozadavky na ¢innost provozovny
byly pred 10 lety jiné nez v dneSni dobé. Béhem téchto 10 let doslo k fadé zmén nejen v

provozu zatizeni, ale také k ekonomickym zménam v Ceské republice.

Nejvyznamngj§i zménou, ktera méla vliv na veskera zafizeni, byl vstup Ceské repub-
liky do Evropské Unie. Tento vstup s sebou pfinesl nové zdkony a opatieni, které se tykaji
nejen pohostinské ¢innosti, ale vSech podnikd, firem a zatizeni. Bylo nutné se vypotadat s
novymi naroky na provozovnu, které byly stanoveny, k ¢emuz byl samoziejmé nutny kapi-
tal na rekonstrukci a potfebné upravy. Diky témto novym pozadavkiim doslo v zafizeni
»Sokolka® k ¢asteCné népraveé chyb a nedostatkli. Vytesil se také déle trvajici problém se
Satnami pro zaméstnance zafizeni. Do této doby se zaméstnanci pievlékali ve skladu, ktery

slouzi pro uchovavani napojt a udrznych surovin.

Po pftijeti zdkona 137/2004 sb. a doSlo k napravé tohoto nedostatku. Sklad byl rozde-
len na dvé mistnosti. Prvni vétsi mistnost slouzi k uchovavani napoja a udrznych surovin a

druha mensi mistnost slouzi k prevlékani. Je vybavena skiintkami a sedacim nabytkem.

Pozadavky, které jsou kladeny na prostorové uspoiadani provozovny, jsou zcela vy-

hovujici a nemaji zadny zdvazny nedostatek.

S dispozi¢nim uspofadanim, pfedevs§im kuchyné, je to horsi. V kuchyni uplné chybi
trouba. Elektrické spotfebiCe jsou zastaralé a bylo by potteba je nahradit novymi, profesio-
nalnimi spotfebi¢i uréenymi pro provoz. Mélo by se tak ucinit nejen z divodu Gspory ener-

gie, ale predevsim by doslo ke zkvalitnéni poskytovanych sluzeb.
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Bylo by nutné potidit mycku na sklo. V kuchyni je pouze kombinovana mycka nadobi,
ve které se umyvaji talife, ptibory a sklenicky dohromady. Tim dochazi k nedokonalému
myti nadobi a také ke ztraté¢ Casu vlivem nasledného, ru¢niho docistovani nadobi. Samo-
ziejme se tento zpisob také projevuje zaporné na kvalité¢ nadobi. Sklenicky piestavaji byt
¢iré a jsou mistem poskrabané. Nakupem nové mycky by doslo k velké uspote energie a

také financi, spojenych s ndkupem novych skleni¢ek a nadobi.

V kuchyni je také malé mnozstvi odklddaciho prostoru na Spinavé nadobi. I kdyz je
pravda, ze pokud se jednad o bézny provoz je toto mnozstvi dostacujici. Pouze v ptipadé
konani né¢jaké spoleCenské akce jako je napiiklad oslava narozenin, svatba, ples nebo jiné,

je tento prostor nedostacujici.

Také zde upln¢ chybi tzv. necista ptipravna, tj. pfipravna masa a zeleniny. Toto se pfi-
pravuje pfimo v jedné mistnosti spolu s pfipravenymi pokrmy. Stejné tak chybi i vytlou-

karna vajec.

Je ale pravda, ze s vyjimkou n¢kolika mélo pokrmt, které se bez ptidavku vajicka ne-
obejdou se zde vejce viibec nepouzivaji. Také je pravdou, ze vajicka se vytloukaji v zadni

¢asti kuchyné, kde nepfichazeji do kontaktu s ostatnimi surovinami a pokrmy.

Veskeré slabé stranky, které zde byly vyjmenovéany jsou jen otazkou financnich
prostiedkii. Tyto nedostatky nejsou ani tak zavazné, aby ohrozily zdravi hostli nebo jejich
bezpecnost. ZlepSenim téchto nedostatkli by doslo ke zvyseni kvality podavanych pokrmt

a tim také ke zlepSeni konkurenceschopnosti kavarny ,,Sokolka“.

Nedostatkem je také nepiitomnost specidlnich fritovacich hrncti. V kuchyni jsou pou-
ze dvé obycejné fritézy. Jedna je ur€ena na smazeni masa a masnych vyrobki a druha je

urcena ke smazeni bramborovych ptiloh a topinek.

Aby se zlepsily nabizené sluzby, byl by vhodny nadkup novych fritovacich hrnci. V
kuchyni jsou pouze dva fritovaci hrnce pro bézny doméci provoz. Je pravda, ze jejich ka-
pacita pln€ vyhovuje kapacité zatizeni, ale pofizenim specialnich fritovacich hrncti by opét

doslo k tspofte energie, financi a Casu.
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Specialni fritézy jsou celé z nerezu a tim usnadiuji nejen vyménu oleje a snadnou
manipulaci, ale také jejich CiSténi, které je velmi dilezité. V téchto fritézach také nedocha-
zi k tak rychlému piepalovani tuku, protoze je u nich kladen diraz na termostat. Samo-

ziejme by se také zlepSilo zdravotni hledisko podavanych pokrmii.

Vyhodou zatizeni je Siroky vybér nabizenych alkoholickych i nealkoholickych napoju,
pokrml a pochutin. Piinosem jsou také pokrmy pro vegetariany a fakt, Zze pokrmy jsou

pfipravovany z biopotravin.

Silnou strankou kavarny je také jeji 10- ti leté ptisobeni na trhu a tim také znalost
tohoto zafizeni zakazniky. Diky kvalifikovanosti a vstficnosti pracovnikl se zde podavaji
vysoce kvalitni a chutné pokrmy. Kavarna je také vhodna pro konédni rtiznych druht spole-
¢enskych akci. Jedna se napt. oslavy narozenin, svatby, srazy apod. Po domluvé neni pro-
blém pripravit specialni menu*! nebo pokrmy, které viibec nejsou v nabidkovém listku. Jde

piedevsim o hotova jidla.

Velkou vyhodou je také poddvani michanych napoji, a to pfedevs§im v letnim ob-

dobi.

Béhem plisobeni se také nevyskytl zadny problém epidemiologického charakteru,

coz vzbuzuje divéru zakaznika.

Nejvétsim problémem, ktery se v zafizeni ,,Sokolka* béhem jeho fungovani vysky-
tl, byla povodenl v prazdniny v roce 1997. Tehdy doslo k vytopeni restauracnich prostor a
také kuchyné. Po této povodni se vyskytla pliseni na sténach a ndbytku. Tato byla odstrang-
na rekonstrukcemi omitek, které byly opatieny specidlnimi natéry proti plisnim. Nabytek
byl vysusen a zrestaurovan. VSechno bylo brzy uvedeno do piivodniho stavu a dalsi provoz
byl schvalen mistni hygienickou stanici. Zadné vétsi nedostatky nebo dokonce hygienické
zavady se nikdy neobjevily. D4 se fici, Ze zafizeni pracuje v souladu s platnymi hygienic-

kymi normami.
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Nepredvidatelnou hrozbou pro ¢innost kavarny ,,Sokolka® mtize byt vznik nové
konkurence, kterd by nabizela podobné sluzby, méla lepsi zadzemi, kvalifikovanéjsi pra-

covni silu, $irsi sortiment nabizeného zbozi atd.

Velkou hrozbou miize byt také placeni ndjemného.Toho byla kavarna zbavena na
dobu 10- ti let, jak uz jsem uvedla vyse. Po skonceni této smlouvy bude muset pani Karas-
kové zacit plnit najemni povinnost, ktera se ziejm¢ odrazi v cenach nabizen¢ho zbozi a
sluzeb. To miiZze znamenat Ubytek zdkaznikl,, nasledny pokles trzeb a tim také sniZeni

konkurenceschopnosti kavarny ,,Sokolka“.

Ptinosem tohoto zafizeni je, ze je jediné podobného druhu v blizkém okoli. Jedna
se o zafizeni s klidnym posezenim spiSe domaciho typu, kterého bylo docileno ttulnym a

stylovym nébytkeml/ >

a profesionalni obsluhou. Tento typ zafizeni je vhodny také pro
posezeni rodin s d&tmi. Toho je docileno oteviraci dobou, ktera je tomuto uzpiisobena’.
Velkou oblibu zde nasli mladi lidé, kteti se zde schazeji se svymi znamymi, predev§im o
vikendu. Vyhodou zafizeni ,,Sokolka“je také, jak uz jsem uvedla vySe, konani nejrtiznéj-
Sich spolecenskych akci. Vetejnost si ji oblibila pfedevsim pro jeji pln¢ profesionalné po-
skytované sluzby. Diky vstficnosti majitelky je mozna domluva, ohledné nadstandardnich
sluzeb. Jedna se napft. o speciality a pokrmy, které se za normalniho provozu nevati, speci-
alné prostfeny stll k dané pfilezitosti, vyzdoba, dekorace, podavané piti atd..Velkym kla-

dem je také zahradka'®

, ktera je oteviena v letnich mésicich. Posezeni zptijemnuje potok,
ktery teCe témet vedle zahradky a také scenérie stromt a piirody, kterd ptisobi uklidnuji-

cim dojmem a pohodou.

Ke zlepSeni obratu a poptavky zakaznikli po zafizeni ,,Sokolka* by mohlo dojit
zpestfenim podavanych pokrmil. Lidi pfitahuje vSe, co je tak trochu nové, exotické. Kazdy
by jisté rad vyzkousel nejednu specialitu, kterou by bylo mozné podéavat v ramci programu

»Specidlni nabidky tohoto tydne®, napt. Tyden ¢inské kuchyné, Dary mote apod..

Z analyzy vné&j$iho a vnitiniho prostiedi vyplyva i SWOT analyza
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1) Silné stranky v ¢innosti kavarny

e Siroky vybér nabizenych napojii, pokrmi a pochutin.

e Nabidka vegetarianskych pokrm.

e 10- ti leté piisobeni na trhu = znalost kavarny zakazniky.
e Kvalifikovanost pracovnik.

e Vstficnost pracovnikil.

e Potfadani nejriznéjsich spolecenskych akei.

2) Piilezitosti kavarny

e Je zndma a oblibend ve svém okoli

e V okoli neni z4dné zatizeni podobného typu.
e Profesionalni obsluha.

e Utulné a stylové prostiedi.

e Moznost posezeni rodin s détmi.

e Obliba kavarny mladych lidi.

3)Slabé stranky v ¢innosti kavarny

e Majitelka kavarny neni majitelkou prostor zatfizeni ,,Sokolka*

e Neptitomnost nebo zastaralost nékterych elektrickych spottebict
e Oteviraci doba

e Chybi necista pfipravna a vytloukarna vajec

4) Hrozby pro kavarnu

e ZvySeni najemného — snizeni konkurenceschopnosti
e Prodlouzeni ¢ekaci doby na pokrmy
e Vznik nové konkurence

e Vyskyt kontaminace potravin

Po napraveni slabych stranek v ¢innosti kavarny by doslo ke zkvalitnéni sluzeb.

Ptedevsim ke zrychleni pfipravy pokrmd.
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Nakupen novych elektrickych spotiebicii by doslo k uspofe energie a tim snizeni

nakladu.

Zbudovanim tzv. necisté ptipravny by se vyrazné snizilo riziko kontaminace mik-

roorganismy, ptipravovanych pokrmd.

Nejveétsi hrozbou pro kavarnu je vznik mozné konkurence, ktera by byla pro zékaz-

niky zajimava pfedevsim tim, Ze by jim byla nezndmou a chtéli by ji poznat.

1.5 Technické udaje a propocty pro zahajeni provozu

Nejdtive si pfipomenime celkovou finanéni situaci:

Vklad majitelky Hotovost 350 000 Ké&

osobni automobil v hodnoté 300 000 K¢

Néklady na rekonstrukci 200 000 K¢

Pfed zahajenim provozu je nutno pofidit

stoly 20 000 K¢
zidle 16 000 K¢&
bar 34 000 K¢&
pokladna 8 000 K¢&
kuchyn 32 000 K¢&
ostatni (talife sklenice pfibory) 30 000 K&
celkem 140 000 K¢&

Pani Karéaskova provedla pfedbéznou kalkulaci primérnych nakladii na jeden me-

sic.

Zde hraly vyznamnou roli pfedev§im mzdové néklady. Vzhledem k tomu, Ze pani

7 I . 7 7 1 v v o v ’ ’ Ve
Karaskova si stanovila oteviraci dobu’ od stiedy do nedéle, primérna pracovni doba €inila
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6 hodin. Je samoziejmé, Ze pracovni doba zaméstnancti obsluhy musi byt delsi nez otevira-

ci doba, a proto lze pocitat s osmihodinovou pracovni dobou.

Pii ptedpokladu, Ze v kavarné musi byt jeden pracovnik obsluhy a jeden pracovnik

v kuchyni, 1ze jednodusSe spocitat, Ze pro obdobi jednoho mésice (20 pracovnich dnti) plati:

& hod/ den * 20 dnd = 160 hod/ més.

Vysledek nam tika, ze v kavarné bude pracovat jedna sména, kterd se nebude stfi-
dat. Stfidani neni nutné, protoze se jedna o 5 pracovnich dni v tydnu, po kterych nésleduje

2 dny volno.

Primérné mzdové naklady v daném podniku na jeden mésic budou Cinit:
1 pracovnik obsluhy 1 *7000K¢="7000K¢

1 pracovnik v kuchyni 1 #7000 Ke¢=7000K¢e

Pani Karaskova se rozhodla, ze jako pracovnik obsluhy bude pisobit ona sama, a
také bude zastavat praci uklizecky a administrativni pracovnice. Za praci uklizeCky a ad-

ministrativni pracovnice si navrhla mzdu 3 000 K¢.

Celkové mzdové néklady na jeden mésic tedy Cini:

1 pracovnik obsluhy 7 000 K¢&
1 pracovnik v kuchyni 7 000 K¢&
1 administrativni pracovnice 1 500 K&
1 uklizecka 1 500 K&

celkem 17 000 K&
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K této sumé musime také jesté¢ pficist zdravotni a socidlni pojisténi, to je ta

¢ast,kterou plati zaméstnavatel. Dohromady tato ¢ast ¢ini 35 %.

souhrnna ¢ast vyplacena véem zaméstnanciim 17 000 K&
zdravotni a socialni pojisténi 5950 K&
celkové mzdové naklady na jeden mésic vEetné zdravotniho a socialniho pojisténi 22 950 K¢&

Pti vypoctech mési¢nich nakladi musi pani Karaskova brat v ivahu také tyto po-

lozky:
najemné 0 K&
elektricka energie 3 500 K¢&
telefon 800 K¢&
jiné 1 000 K¢
rezijni ndklady celkem 5300 K¢&

Celkové provozni néklady na jeden mésic tedy Cini:

celkové mzdové naklady 22 950 K¢&
celkové rezijni naklady 5300 K&
celkem 28 250 K¢

Mezi dal$i naklady, se kterymi je nutno pocitat pii zakladani podniku (v nasem pii-

pade¢ restauracniho zafizeni), patii ptredevsim pocatecni naklady na potizeni HIM a NIM.

Néklady na potizeni HIM:
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bar 34 000 K¢
pokladna 8 000 K¢&
kuchyn 32 000 K¢
celkem 74 000 K¢&

Pti kalkulaci s HIM je diilezité nezapomenout na odpisy:

bar 34 000 K¢/ 4 =8 500 K¢
pokladna 8 000 K¢/ 4 =2 000 K¢
kuchyn 32 000 K¢/ 4 =8 000 K¢
Odpisy celkem 18 500 K¢
Naklady na NIM:
stoly 20 000 K¢
zidle 16 000 K¢&
ostatni (sklenice, talife, pfibory, . . .) 30 000 K¢
celkem 66 000 K¢

Celkové pocatecni naklady na potizeni HIM a NIM jsou:

celkové naklady na HIM 74 000 K¢

celkové naklady na NIM 66 000 K¢

celkem 140 000 K¢
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Celkovou potiebu kapitalu zjistime souctem veskerych nakladti na potizeni HIM,
NIM, provoznich nakladi a také nakladd na prvotni ndkup zbozi. Také musime pocitat
s naklady, které vzniknou v souvislosti se zajiStovanim veskerych povoleni, potfebnych

dokladti dalsi osobni néklady + rezerva na neptedvidatelné udalosti (cca 10 %).

Celkové provozni naklady

Vime, ze provozni ndklady na jeden mésic ¢ini 28 250 K¢. Obratka provoznich na-
kladt je 3 krat ro¢né, z ¢ehoz vyplyva, ze provozni kapital se ndm vrati za 4 mésice. Proto

musime mit dostatecnou rezervu provozniho kapitalu na celé 4 mésice.

28 250 K¢ *4 =113 000 K¢

celkové provozni naklady 113 000 K&
naklady na pofizeni HIM 74 000 K&
naklady na pofizeni NIM 66 000 K¢&
naklady na rekonstrukci 200 000 K¢&
nakup zbozi 50 000 K¢&
ostatni naklady 40 000 K¢&
rezerva 100 000 K¢&
celkova potfeba kapitalu 643 000 K&

Jak je jiz uvedeno vyse, vlozend hotovost podnikatelky je 350 000 K¢. Z toho nyni

muzeme spocitat celkovou sumu potiebného ciziho kapitalu.
Potieba ciziho kapitalu = celkova potieba kapitalu — hotovostni vklad majitelky

293 000 K¢ = 643 000 K¢ — 350 000 K¢

Z toho vyplyva, ze pani Karaskova bude zadat o uvér u banky v hodnoté 300 000
K¢. V soucasnosti nabizi kazda banka jiné podminky poskytnuti avéru. Obecné Ize fici, Ze
vSechny banky nabizi avér v hodnoté 300 000 K¢ (na dobu 5 — 6 let) za urokovou sazbu

12— 15 %.
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Podle konkrétnich podminek si pani Karaskova vybrala ,,Ceskou spofitelnu,” kde ji
nabidli uvér 300 000 K¢ na 5 let s tim, Ze po tuto dobu bude splacet 5000 K¢ mésicné. Tato
Castka samoziejmé ovlivni celkové mésicni néklady, které jsme spocitali vyse. Po té budou

celkové mésicni naklady tedy Cinit:

5000 K¢ + 28 250 K¢ =33 250 K¢

Z analyzy, kterou si pani Kardskova provedla sama v jinych restauracich podobné-

ho typu jistila, Ze denni trzby v takovémto zafizeni by méli €init kolem 8 000 K¢.

To lze spocitat jednoduchym vypoctem:
Ocekavany pocet zdkazniki denné 13
Primérna hodnota ndkupu 400 K¢

13 osob * 400 K¢ =5 200 K¢

Mé¢sicni trzby Cini:

5200 K¢ * 20 dnti = 104 000 K¢

Obecné se uvadi, ze ziskand marze v zatizenich podobného typu je okolo 40 %. Pak

plati:
104 000 K¢ * 0,4 =41 600 K¢

41 600 K¢ - 33 250 K& =8 350 K¢

Mésicni zisk této kavarny by mél byt okolo 8 350 K¢&. Podle vypoctu je vidét, ze
celkové piijmy jsou vyssi nez celkové vydaje. Pani Karaskova bude schopna podle tohoto
planu splacet veskeré své zavazky a méla by mit také dostatek financi pro udrzovani ply-

nulého provozu tohoto zatizeni.
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Pani Karaskova si také spocitala dalsi ukazatele, mezi které patii predevSim pomér

vlastniho a ciziho kapitalu a také navratnost vloZzené¢ho kapitélu.
Vlastni kapital = penézity vklad + automobil (v penézitém vyjadieni)
650 000 K¢ =350 000 K¢ + 300 000 K¢
cizi kapital = uvér v hodnoté 300 000 K¢

Pomér vlastniho a ciziho kapitalu je 650 000 K¢ / 30 000 K¢, tj 68,4 % /31,6 %

Navratnost vlastniho kapitalu

Celkovy vlastni vloZeny kapital = 650 000 K¢. Mésicni zisk by mél byt 8 350 K¢

650 000 K¢ / 8 350 K¢ = 77,8 mésicti tj. 6,5 roku

Navratnost celkovych investic

Celkovy vlozeny kapital = vlastni kapital + cizi kapital + Groky z ciziho kapitalu

1 058 000 K¢ = 650 000 K¢ + 300 000 K& + 108 000 K¢

Mg¢sicni zisk z této kavarny bez splaceni uvéru je 13 350 K¢ (8 350 K¢ zisk + 5 000
K¢ mésicni splatka)

1 058 000 K¢ /13 350 Ké= 79,2 mésict, tj. 6,6 roku.

Udaje o navratnosti nejsou zcela piesné, nebot’ se pocitalo s Cisly, které udavaji zisk pred

zdanénim.

1.6 Zasady provozni hygieny
Pti poskytovani stravovacich sluzeb musi byt zajistény tyto zadsady provozni hygieny:

e Udrzovat nadobi, pracovni plochy a zafizeni v Cistoté a v takovém stavu, aby
nedochézelo k ohrozeni jakosti zdravotni nezdvadnosti potravina pokrmd.

e Provadét pribézny tklid vSech prostor.
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Udrzovat hygienicka zafizeni v Cistoté.

e Provadét pribézné odstranovani odpadu.

e Nekoufit v mistnostech, kde se skladuji, vyrabéji, ptipravuji a vydavaji potravi-
ny a produkty a myje se nadobi.

e Zajistit oddéleny prostor pro myti stolniho nadobi, provozniho nédobi, pieprav-

nich obali tak, aby byla vylou¢ena kontaminace.

Budovy a provozni mistnosti stravovaciho zafizeni musi byt zabezpe€eny proti vniknu-

;w18 a0 , . vy P oweex f[1]

ti Skdcil z okoli a musi umoznovat G€inné Cisténi* -
Mezi provadeéna opatieni patii:

e Deratizace — komplex opatfeni k niceni hlodavci (potkani, mys, krysy. . . )
e Dezinsekce — hubeni hmyzu a ostatnich ¢lenovct (mouchy, Svaby. . .)

e Dezinfekce — ni¢eni Skodlivych mikroorganismi a plisni

Tyto ¢innosti se d¢li na:

BéZnou ochranu, kterd je soucasti ¢isténi a béznych technologickych a pracovnich

postuptl. Je povinna ji provadét kazda osoba a smétuje k predchazeni vzniku infekénich

onemocnéni a vyskytu hlodavet, hmyzu a dalgich skadca!'.

Specialni ochranu, jejimz cilem je likvidace plivodct nédkaz,zvySeného vyskytu pie-

nasect infekénich onemocnéni a hlodavci, hmyzu a dalSich zivocicht

Tyto Cinnosti jsou vykondvany jako soucast ¢isténi a béznych technologickych a pracov-
nich postupii tak, aby se pfedchazelo vzniku infekénich onemocnéni a vyskytu hlodavct a
hmyzu. Aby se ptredchazelo vzniku infekénich onemocnéni, provadi se specidlni ochranna

deratizace, dezinfekce a dezinsekce!'.

Osoby, které provadéji dezinfekci, deratizaci a dezinsekci,sméji pouzivat jen ty pfi-
pravky,jejich uvedeni na trh bylo povoleno. Musi dodrzovat navod na jejich pouZiti a neo-

hrozit pfitom pracovni podminky.
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Pracovni plochy a nastroje, které ptichdzeji do styku s potravinami, musi byt nepo-
Skozené a vyrobené z materiali uréenych pro styk s potravinami. Pracovisté, kde se mani-
puluje s nebalenymi potravinami a dochézi tak k znecisténi rukou, musi byt také vybaveno
umyvadlem, teplou a pitnou vodou, mydlem a jednordzovymi ru¢niky. V kuchynich, pfi-
pravnach masa, ryb, dribeze nebo vajec musi byt instalovano umyvadlo s bezdotykovou

baterii.

vvvvvv

taminace. Dlkladné myti rukou by méla byt naprosta samoziejmost pro vSechny, zvlasté
pak pro pracovniky v potravinaiském primyslu. Vysledky prazkumi vsak stale prokazuji,
ze tuto povinnost mnoho lidi zanedbava a podceniuje. Pomérné velké prostredky, které se
ze statnich rozpoctl investuji na rizné osvétové kampané, maji zvysit informovanost ve-

fejnosti a zabranit tak $ifeni epidemii nebo kontaminovani potravinového fetézce!™.

Tam, kde je to z technologickych diavodt zapotitebi, musi byt k dispozici odpovida-
jici a vhodné umisténd zafizeni pro myti a suseni rukou, v nutnych ptipadech i pro jejich
dezinfekci. Musi byt k dispozici tepla voda, vhodny ptipravek pro myti rukou, vhodné hy-

gienické prostiedky pro osuseni rukou™.

Jaké jsou tedy jednoduché zasady spravného myti rukou, které by méli dodrzovat
pracovnici v potravinaiském primyslu, ve stravovacich sluzbach, ale i bézni spotiebitelé

pii vyrobé& a manipulaci s potravinami? *

Ruce si musime mvt vzdy pred:

e zahdjenim prace
e zpracovanim citlivych vyrobkl
e zapocetim vydeje vyrobki

Ruce si musime mvt vzdy pfi:

e zmén¢ pracovniho mista
e vyméné pracovnich rukavic

Ruce si musime myt vzdy po:
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kazdé prestavce

e préci se syrovym masem

e praci s moznymi kontaminovanymi potravinami ¢i pfedméty
e préci s uskladiiovanim a dopravou

e Spinavé praci

e likvidaci odpadka

e (isticich pracich

e kaslani, kychani a smrkani

Doporuéeny zptusob myti rukou:

e ruce uplné namocit
e namydlit

e vycistit nehty

e oplachnout

e osusit

1.1.2006 vstoupil v platnost tzv. ,,Hygienicky balicek* otazek a odpovédi, ktery obsahuje 5
zakont. Jejich cilem bylo spojit, harmonizovat a zjednodusit velmi podrobné a kompliko-
vané pozadavky, které¢ byly ve vice nez 17 smérnicich EU. Konecnym cilem je vytvorit
jednotnou,transparentni ,.hygienickou politiku* , aplikovanou na vSechny potraviny a pra-
covniky v potravinaiské vyrob¢, soucasné s u¢innymi nastroji k fizeni bezpe¢nosti potravin
v celém potravinovém fetézci. Uvadéji se zde veSkeré vyrobky, na které se nové zakony

vztahujit™.
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2 TECHNOLOGIE ZPRACOVANI POTRAVIN

Ze SWOT analyzy uvedené v kapitole 1.4 vyplynulo, Ze jednou ze slabych stranek
¢innosti provozovny je nedostatecnost technologického zafizeni provozovny a tim i moz-
nost vyskytu kontaminace potravin. Bylo nutné pfistoupit k analyze technologie zpracova-
ni potravin v provozovn¢ a k hledani vychodisek. Zakladen bylo poznani specifik v posky-

tovani sluzeb.

2.1 Zakladni charakteristika potravin

Moderni potraviny, které kupujeme v samoobsluhdch se stavaji stale chud$imi na vi-
taminy, mineraly a stopové prvky. Jsou naopak bohat$i na vodu a chemické ptipravky,
které jsou dodavany za icelem zlepSeni vzhledu, chuti a prodlouzeni trvanlivosti vyrobki.
Ovoce a zelenina jsou béhem péstovani, sklizné a dopravy stiikany chemikaliemi (pestici-

dy, herbicidy a fungicidy) a tim také ochuzovana o vitaminy a mineralni latky.

Vseobecny trend dneska je ovSem navrat k ptirod¢. Primyslové zpracovatelné potra-
viny jsou nahrazovany jednodussi, pfirodni potravou. Do podvédomi lidi také vstupuje
poznatek, ze zdrava vyziva a rozumné stravovaci navyky mohou zabranit nebo dokonce i
vylécit nemoci, které nds suzuji. Rozrlista se trh s potravinami pro zdravou vyzivu, ktery
nabizi velké mnozstvi vyzivovych doplikii a pfirodni stravy s bohat§im obsahem Zivin, nez
ma béZna strava. Stale vice lidi se stdva vegetariany, ale i mezi lidmi, ktefi davaji prednost
tradi¢nimu zplisobu stravovani, se ¢im dal vice rozmaha zajem o piirodni biologickou vy-
Zivu.

Biologické vyziva neznamena omezovat se na jednotvarnou stravu. Naopak, zname-
na to, jist mnoho rozmanitych piirodnich potravin v syrovém stavu nebo jen minimalné
tepelné opracovanych a dopliiovat vyzivu nezbytnymi zivinami (vitaminy a minerdlnimi
latkami). Je to zptsob, jak dosdhnout optimalniho mnozZstvi zivin v téle za sou¢asné mini-
malni chemické kontaminace. Kazdy ¢loveék mé individualni metabolické, biologické a
biochemické procesy. Proto by zplisob a doplitkky vyzivy mély byt piizptisobeny potfebam

a pozadavkiim kazdého jedince s ohledem na jeho zdravotni stav, dédi¢nost a Zivotni styl.
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Vyziva do velké miry ovliviiuje to, jak vypaddme, citime se a pracujeme. Ma vliv
také na psychické rozpolozeni jedince, zda jsme uvolnéni, pesimisticti, zdravy, aktivni. . .
Ovliviiyje také starnuti celého organismu. To znamend, ze ma vliv na to, zda budeme zit

aktivn€ nebo zemieme predcasne.

Lidé jsou soucasti pfirody. V naSem téle je zastoupeno mnoho minerald a zivin v
rostlinné 1 Zivo¢isné formée. Je proto rozumné piedpokladat, Ze ptirodni a zdravi prospésné
latky, které se v pfirod¢ vyskytuji, jsou vhodné pro vyzivu ¢loveéka. At uz se jednéa o po-
traviny nebo l1é¢iva. VSechny syntetické slozky jsou nasemu télu cizi. Zakladnim ukazate-
lem hodnoceni vyzivy je kvantitativni hledisko, tzn. jaké mnozstvi potravin spotfebujeme.
Mnozstvi spotieby vyjadiujeme v jednotkdch, na néz lze prevést energetickou hodnotu

(dfive kalorickou) hodnotu kazdé potraviny.

Tato energeticka hodnota se vyjadiuje v joulech [J]. Diive se jednalo o kalorie.

Mezi kaloriemi a jouly plati vztah: 1 J = 4,172 cal.”

Pro kazdou skupinu lidi existuje jind energeticka hodnota, kterou by mél ¢lovek
béhem dne ptijmout. Obvykle je pfijem energie mnohem vétsi a prebyteCna energie se v
téle uklada kolem vnitfnich organd, ale také ve formé podkozniho tuku. Pii velkém narustu
podkozniho tuku vznikd onemocnéni ,,obezita®, pfi jejimz léceni je nutno vyhledat Iékat-
skou pomoc. Prvni stupeil obezity, otylost, je v naSich zemich velmi Castd. Zhruba
1/3muzt a 45 % dospélych Zen patii mezi otylé. To samoziejmé predstavuje také vazné
zdravotni riziko, protoze je spojeno s vaznymi onemocnénimi jako je cukrovka, atero-
skler6za, hypertenze, kardiovaskularni onemocnéni, onemocnéni kloubl a podobné. Oty-

lost a jeji zdravotni rizika se bohuZzel velmi ¢asto podcenuji.

Dalsi pti¢inou nevyhovujici vyzivy mohou byt zadvady, které miizeme oznacit jako
»jakostni“ nebo ,,hygienické“. Nékdy totiz pfipravujeme stravu ze surovin, které jsou Casto
n¢jakym zpisobem bud’ ¢astecné nebo uplné znehodnoceny. Jsou-li navic 1 mikrobidlné

znedistény, piimo tim ohrozujeme své zdravil.

Nebezpecné jsou 1 plisné€, vyvijejici se na nejriiznéjSich potravinach. Existuji totiz
plisné produkujici velmi jedovaté latky, které se uvoliiuji do substratu, na némz rostou; v

na$em pripadé se jedna o potravinul®.
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Nestaci proto plesnivou ¢ast potraviny odkrojit nebo néjakym jinym vhodnym zput-
sobem odstranit. Spravné je zlikvidovat cely kus nebo celé¢ baleni. Pouhym zrakem se na
plisni neda poznat, zda produkuje jedovaté latky - mykotoxiny, které jsou mimotadné ne-
bezpe&né i v malych davkach!*!,

Napft. v ne¢kterych oblastech Afriky, kde se hodné¢ konzumuji plesnivé pozivatiny,

je vysoky vyskyt rakoviny jater'.

Mezi mykotoxiny patii 1 toxiny plisné Asperillus flavus — aflotoxiny, které jsou zi-
votu velmi nebezpecné. Zlikvidovani plesnivé potraviny ztratime par korun. V opacném

piipad¢ zdravi.

Clovek potiebuje pro spravnou vyzivu tfi zakladni Ziviny- bilkoviny, tuky a cukry.

Bilkoviny jsou obsazeny v potravinach rostlinného i zivo¢isného ptvodu v rtizném
mnozstvi. Obecné jsou Zivoc¢isné bilkoviny hodnoceny jako cennéjsi nez bilkoviny rostlin-
ného ptivodu. Pocitame mezi n¢ bilkoviny vajec, masa a mlé¢nych vyrobku. Z rostlinnych
bilkovin jsou nejcennéjsi ty, které pochazeji z lusténin. Hlavné ze sdji. Napft. vysrazena

nerozpustna sojova bilkovina se oznacuje jako ,,sojové maso*.

Potieba bilkovin neni stejnd pro vSechny skupiny lidi. Podstatné vice bilkovin po-
ttebuji pro svilj vyvoj déti a mladistvi, t¢hotné zeny pro spravny vyvoj plodu a kojici mat-

ky k tvorb& mateiského mléka!®).

Tuky jsou rovnéz zivoc¢isného a rostlinného ptivodu. Do prvni skupiny patii 1ij,
sadlo, maslo, tuky z ryb a jinych moiskych zivocichti. Rostlinné tuky piedstavuji prede-

v§im rostlinné oleje.

Tuky mizeme délit také podle toho, zda jde o tuky volné nebo vazané. Mezi volné
tuky patfi sadlo, maslo, rostlinné oleje a tuky. Mezi vdzané patii tuky obsazené v mase,
masnych, mléénych i pekarenskych vyrobceich.

Tukl konzumujeme pfili§ mnoho a zpravidla pfevladaji nevhodné tuky zZivoc¢isného
puvodu. Vyjimkou jsou tuky ziskané z ryb, které bychom do jidelnicku méli zatazovat

Castéji. Tyto tuky totiz obsahuji mastné kyseliny, které prospivaji nasim tepnam pii ochra-
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n¢ proti kornaténi a také zvySuji imunitu pfed volnymi radikdly. Vhodnymi rybami pro
konzumaci jsou piedev§im druhy s vys$§im obsahem tuku jako napf. sledi, sumci, Ghofi.
Pokrmy ptipravené z ryb by mély byt na naSem jidelnicku alespon dvakrat tydné. Vyhodou
pii zpracovani ryb je to, ze konzervovanim ani zmrazovanim se nenic¢i uc¢inné latky, které

ryby obsahuji.

Tuky obsahuji i dal$i vyznamné latky, zejména nékteré vitaminy, napf. vitaminy

fady A, vitaminy D, fosfolipidy, cholesterol'.

Krom¢ fosfolipida tuky obsahuji také latky, které naSemu zdravi ve velké mifte spi-
Se Skodi. Jedna se o cholesterol. Nadmérné mnozstvi cholesterolu je rizikovym faktorem
pro vznik aterosklerozy. Je to ale také latka potfebna napt. pro stavbu buné¢né membrany,
vznik hormontl a zlucovych kyselin. Cholesterol a fosfolipidy udrzuji pevnost bunéénych

membran.

U tukt je také dulezitad jejich stravitelnost a také to, jak jsou snaSeny zdravym a
nemocnym travicim ustrojim. Dobfe a rychle stravitelné jsou cerstvé mlé¢ko a kvalitni rost-
linné oleje, predevsim olivovy. Oba tyto tuky jsou Setrné k travicimu ustroji, proto je dobie
snaseji 1 jedinci s poruchami ¢innosti Zlu¢niku, jater, slinivky, tenkého stfeva apod. Zalezi
ovSem na mnoZstvi.

Stiidmé masténi zpravidla neprovazeji zddné obtize, naopak vydatné masténi tyto

obtiZe zptisobuje i u zdravych jedinc!®.

Sacharidy se diive nazyvali uhlovodany nebo glycidy. Délime je do n¢kolika sku-
pin od jednoduchych cukrt az po slozité, pricemz mezi nejjednodussi sacharidy patii hroz-
sacharidy jsou pro organismus $patn¢ vstiebatelné, proto se travenim §t€pi na jednoduché.

Teprve v této formé se vsttebavaji do krevniho obé&hu.

Skrob se travi pomaleji neZ jednoduché cukry a poskytuje tak ¢lovéku vétsi a delsi
pocit sytosti. I ze Skrobu si télo dokaze vytvofit zdsobni tuk.
Lékati doporucuji omezit piijem cukru. Maji tim na mysli nejen cukr jako sladidlo,

ale také cukr obsaZeny v nejriznéjSich potravinach. Cukr se v nasem téle mize preménit v
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zasobni tuk. Zasoby sacharidl v téle jsou nepatrné a slouzi jako zdroj energie. Mlizeme

tedy Fici, ze snizenim p¥ijmu cukri se nijak neochuzujeme o vitaminy ani nerostné latky!”.

Dalsi latky zcela nezbytné pro kazdého jedince jsou vitaminy. Nedostatkem vita-

mini vznikaji funk¢ni a zdravotni ptiznaky ozna¢ované jako avitaminosy.

Skute¢na potieba jednotlivych vitaminii se pohybuje od zlomku miligramu, aZ po
nékolik desitek miligramt. I kdyz jsou vitaminy pfitomny ve vétSin¢ potravin, mivame
obcas nékterého vitaminu nedostatek. Zasoby vitaminil se mohou vytvofit pouze z vitami-
nl rozpustnych v tucich. Jsou to A, D, E a K. Zasoby ostatnich vitamini jsou velmi malé,
aZz nepatrné, a brzy se pii nedostatecném piijmu vycerpaji. Jedna se hlavné o riiznd one-

mocnéni.

Potraviny maji rizny obsah téchto Zivin. Proto pfi ptipravé pokrmi volime takovou
skladbu potravin, ktera tyto tfi zdkladni Ziviny, ale také mnoho dalSich potiebnych latek
obsahuji. Z dosavadniho vyzkumu vyzivy naseho obyvatelstva je zifejmé, ze v pruméru je
spotfeba nékterych zivin nadmérnd, zatimco jinych Zivin se v pozadovaném mnoZzstvi ne-

dostaval”.

Pti sestavovani jidelnicku bychom i pravé na tuto skutecnost méli davat pozor.

Jidelnicek mize zahrnovat chutné pokrmy, a pfitom byt i v souladu se zasadami
zdravé vyzivy. Ma odpovidat také zptisobu Zivota a pracovnimu zatizeni. Neznamend to
vzdy vatit pro kazdého jedince néco jiného. Mnoho Ize totiz vyiesit velikosti porci, prikr-
mi nebo piilohy. Napi. Clovék s naméahavou fyzickou praci dostane véti porci masa a
prikrmu (knedliky, brambory, téstoviny, ryze). Rovnéz dospivajici mladez, predev§im
chlapci, maji vEétsi spotiebu potravin. Jiné naroky budou mit napf. dospivajici divky,
zejména pokud jde o zeleninovy podil a t€hotné Zeny, které pottebuji zvyseny piijem vita-

mind a mineralnich latek.

Energeticky narocnéjsi a pestiejsi stravu vyzaduji sportovci a vojaci. To plati i po-

kud jde o pfesnidavky a svaciny.
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Zelenina a ovoce by mély byt pravidelnou soucasti jidelnicku. Neméli bychom za-
pominat ani na ovocné a zeleninové salaty, protoze spotieba ovoce a zeleniny je u nas stéle
jesté nizsi nez doporucené davky.

Zatazovani ovoce, zeleniny, riznych druht lusténin i obméiovani pokrmt nepo-
chybné prispiva k vétsi pestrosti nasich jidelnick. Neni dobré, jsou-li na talifi pfili§ Casto
knedliky, zatimco hrach, cocku, fazole nebo s6ju nemala vétsina lidi témét neznd. Lusténi-
ny jsou u nas jiz mnoho let v malé oblib¢, piestoze se jedna o potraviny s neobycejné cen-
nymi slozkami a s velkou sytosti. Maji vysoky obsah vlakniny, kterd je, i pfes svou nestra-
vitelnost, pro ¢lovéka naprosto nezbytna. Zahust'uje totiz obsah stiev, vaze vodu a tim na-

pomaha ke spravnému fungovani travici soustavy.

2.2 Pouzité procesy a technologie pfipravy potravin

Stejné jak se méni zivotni prostfedi, pfiroda a lidé¢, méni se 1 produkty pfirody. Ros-
tou naroky na jejich kvalitu, napt. vétsi obsah vitamind, del§i dobu udrznosti ... Casto tyto
zmény zpusobuji spiSe sami lidé neZ ptiroda. Od toho se také odviji jejich dalsi zpracovani

v potravinarské nebo napojaiské technologii.

Kazda surovina pottebuje specifickou formu upravy, aby se stala maximalné vyuzi-
telnou. Neni jednoduché kombinovat jednotlivé technologické operace, aby jejich ucinnost
byla maximalni a ndklady spojené s témito operacemi minimalni. Veskeré tyto operace a
uvahy jesté ztézuje fakt, ze vlivem mnoha faktorti se suroviny rok od roku méni. Z toho
vyplyva, ze méni- li se suroviny, je nutné meénit také technologie. Kazdy vyrobce musi
pocitat s novymi pozadavky na zpracovani a vyrobu surovin. Je nezbytné, aby mél alespon
ptibliznou pfedstavu o narocich na zpracovani téchto surovin na dal$i obdobi. Také musi
dbat na ekologicnost veskerych vyrobnich procesti a maximalni vyuziti vyrobeného. Tim
také muize dosahnout vlastniho uspokojeni v podobé maximalizovaného zisku. Nekteré
suroviny totiz pfi zpracovani davaji odpadni latky nebo vedlejsi produkty, které mize vy-

robce déle vyuZit a to ve shodé€ s platnou legislativou.

Suroviny, pouzivané v zatizeni z hlediska potravin a napoju jsou ptirodni produkty,
které se mohou sezonu od sezény ménit. Musi byt proto nezbytné ptizplsobovat vyrobni
procesy tak, aby se s témito zménami v charakteristikach potravin vyrovnaly. Je zfejmé, ze
tento seznam pouzivanych technologii neni vyc€erpavajici, ale odpovidéd potfebam zatizeni

,»Sokolka“.
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2.2.1 Skladovani surovin

Skladovani surovin musi trvale odpovidat hygienickym pozadavkim. Pokud do-
chéazi k uskladnéni potravinaiského zbozi s nepotravinaiskym, pak musi byt uskladnéno

tak, aby nepotravinarské zbozi nemélo piimy vliv na zbozi potravinaiskeé.

Zpisob skladovani potravin je zavisly na jejich slozeni, obsahu vody, ale i na dal-

$ich faktorech™).

Pro uchovani potravin na kratsi a delsi dobu je nutnd spravna teplota. Pfi niz§ich
teplotach se snizuji biochemické reakce v surovinach a pii velmi nizkych teplotach se za-
stavuji uplné. Pti uchovavani nékterych potravin, jako je napf. maso, zelenina, brambory,
je nezbytna pfiméfena vlhkost. Potraviny skladované pfi urcité vlhkosti nevysychaji a ne-
ztraceji na hmotnosti, vzhledu ani chuti. Nékteré potraviny naopak vyzaduji suché prostie-

di, protoze ve vlhku by plesnivély, napt. mouka, obilniny, lu§téniny atd"’.

Potraviny skladujeme nejlépe v chladné, dobfe vétrané mistnosti. Pfi vyssi teploté a
Spatném vétrani dochdzi k pomnozeni Skiidcii, parazitl a velmi nebezpecnych plisni.
Nejnize na podlahu ukladdme brambory, zeleninu, ovoce. Dale pak vyrobky z obilovin,

t&stoviny, lu§téniny, cukr, konzervované vyrobky'!.

K nedostatkiim ve vyZzivé ptispivaji 1 dalsi faktory, napt. nespravné a nevhodné
skladovani potravin, jenZ ma za nasledek velké ztraty, predevsim vyzivové. Dale plisné,

mikroorganismy, $ktidci, nevhodné technologické zpracovani apod.

Zkazi-li se ndm maso nebo masny vyrobek, a nechceme-li riskovat vazné zdravotni
problémy,musime jej zlikvidovat. Cerstvé maso poznime predevsim zrakem. Jeho povrch
je suchy, nesmi byt lepkavy nebo dokonce slizky. Cerstvé maso ma na fezu Eervenavou
barvu. Odstin se 1i8i podle druhu masa. Teleci je jako kazdé maso mladych zvifat nartizo-

veElé, hovezi je jasné Cervené, zvefina ma maso nejtmavsi.
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Také mleté maso ma mit narizovelou barvu. Je-li naSedl¢, znamena to, ze bylo

umleto jiz pted delsi dobou.

Cerstvé maso je pevné, pruzné, zabotfime- li do n¢ho prst, jamka se hned vyrovna.

Vini mé mit pfijemnou, tuk bily (nebo nazloutly) a tuhy.

Maso obsahuje také dost vody. Nejvice je ji ve vnitinostech, v krvi a v mase mla-
dych zvitfat. Maso z Cerstvé poraZzeného zvifete musi byt pfed Gpravou fadné odlozené a do
hloubky zchlazené. Nikdy nepiechovavame maso zabalené do papiru nebo na prkénku,

protoZze obal i prkénko do sebe §t’avu z masa vsdknou.

Maso davame na keramickou nebo porcelanovou misu a piiklopime je. Nejvhod-
néjSim mistem pro uloZeni masa je chladnicka. Chceme- li maso uchovat déle, zmrazujeme

je. Pfed uloZenim maso nikdy neoplachujeme, protoZe mokré maso se rychleji kazi*!.

Oxidacni procesy v potravinach vyvolava svétlo. Naptiklad u tukti dochazi ke Zluk-

nuti. Proto tyto potraviny balime do neprisvitnych obald.

Potraviny s vysokym obsahem vitaminu C, zejména listovou zeleninu, zpracova-
vame co nejrychleji a neukladdme je do zasoby, nebot’ okysliCcovanim dochazi k velkym

ztratdm tohoto vitaminu. V nekterych ptipadech se jedna az o 90 % ubytek.

Zezloutne-li nebo ovadne zelenina, nesnazime se ji zachrailovat okrajenim, opira-
nim ¢1 macenim ve vod¢. Nikdy ji uz nevratime ptivodni hodnotné slozeni, jaké méla krat-
ce po sklizni. Je pravda, ze na talifi uZ nemusime poznat, Ze jime nekvalitni nebo méné
hodnotnou potravinu. Pfesto z ni ziskame mnohem mensi mnozstvi vitaminli a dalSich
velmi cennych latek (vitaminy, enzymy, stopové prvky). Méli bychom tedy dbat na sprav-
né a vhodné ulozeni vSech potravin. Neskladovat je pfili§ dlouho, kontrolovat a zpracovat

drive, nez se za¢nou kazit").

MIéko, jogurty a dalsi mlééné vyrobky nakupujeme vzdy Cerstvé. Pokud se nejedné

o trvanlivé mlécné vyrobky.
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Delsi dobu mtizeme skladovat pouze potraviny, které nepodléhaji tak rychle zkéaze.
Vyrobky a suroviny, které podléhaji rychle zkaze ukladame do chladnicky (maso,masné

vyrobky, vejce, syry...)

K pfipravé pokrmt, napoju a polotovarii mohou byt pouzivany jen ty latky a surovi-
ny, které vyhovuji pozadavkiim na zdravotni nezavadnost. Potraviny je nutno skladovat za
podminek stanovenych predpisy, které vydal organ ochrany vetejného zdravi. Skladované

suroviny nesmi mit proslou dobu trvanlivosti.

2.2.2 Prehled zpracovatelskych technologii a ekologickych dopadi

Pti zpracovavani surovin, které nam poskytuje ptiroda, pouzivime mnoha rtiznych
technologii. Kazda z téchto technologii je specificka a je vhodna pro urcity druh potravi-
nového materidlu. Jak uZ jsem uvedla v kapitole 2.2, suroviny se rok od roku méni a s nimi
se méni i pouzivané technologie. Vse, co ¢loveék déla, ma jisty vliv na Zivotni prostiedi a
ekologii. Z toho vyplyva, Ze i potravinaisky primysl ovliviiuje ekologii. Kazdé4 zpracova-
telska technologie ma jiny vliv na prostiedi. Néktera vétsi, néktera mensi. Mezi nejbéznéjsi

pouzivané zpracovatelské technologie patii:

e Maceni — provadi se ponoienim suroviny do vody, pfedevsim ze ucelem, zmekcenti,
snadného odstranéni slupek nebo zvyseni obsahu vody. Nejcastéji se pouziva u lus-
ténin a obilovin v technologickych operacich, kde je tento vyssi obsah vody zZadou-

ci. Zpravidla trva 4 — 16 hodin.

Ekologické problémy maceni: odpadni vody

e Rozpousténi — jedna se o rozpusténi urcité latky v kapalin€ za u¢elem ziskani roz-
toku, ktery se dale pouziva. Tohoto zptiisobu se vyuziva pro zadouci zmény slozeni

napt. mléka a mlécnych vyrobkd.

Ekologické problémy rozpousténi: odpadni vody, zvySené pozadavky na energii

e Fermentace — jedna se o chemické procesy, které vytvari urcité mikroorganismy
(kvasinky, bakterie). Diky nému se méni organoleptické vlastnosti potravin, jejich

textura, skladovatelnost. Rozsifené je vyuziti fermentace predevsim pii vyrob¢ al-
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koholickych napojii (alkoholové kvaseni) a pii vyrobé mlénych vyrobkl (mlécné

kvaseni).

Ekologické problémy fermentace: odpadni vody obsahuji kvasinky, pfi vyrobé unika

do ovzdusi oxid uhlicity

Koagulace — jde o proces odd€lovani jednotlivych slozek kapaliny. Pouziva se pie-
devsim v mlékatstvi pro odd¢lovani syrovatky od tvarohu a pii zpracovani mléka
pro ziskavani kaseinu. Pfi koagulaci se pouziva enzymatickych piipravki (papin

apod.) pro jeji usnadnéni.

Ekologické problémy koagulace: vysoké pozadavky na vodu (piedevsim vstupni), vy-

sokd spotteba energie, nutné ¢isténi odpadnich vod

Soleni — vyuziva se pfi ném kuchynské soli a nakladaci soli. Hlavnim ukolem sole-
ni je nalozeni potravin, moznost dlouhodobého ulozeni potravin a zlepSeni organo-
leptickych vlastnosti. Soleni se provadi n€kolika metodami: solenim na sucho (so-
leni povrchu potravin), injektazi (vsttikovani soliciho roztoku do potraviny) a ma-

¢enim (ponofenim potraviny do solici 1azn¢).

Ekologické problémy soleni: odpadni vody obsahuji vysoké mnozstvi soli

Uzeni — velmi pouZzivany zplsob konzervace. Vyuziva se ucinki koute z doutnaji-
ciho dfeva, ktery nejen konzervuje, ale také dodava potravinam vyborné organolep-
tické vlastnosti. Uzeni potravin se provadi n€kolika zpiisoby: koufem z hoticiho
dreva (klasicky zptisob, vyuziti udirny), koutem z tfeciho vyvijece (kouf vytvaiime
ttenim o kus dfeva), koutem z pyrolyzy parou (prohanéni vodni pary pies dievéné
piliny) nebo kapalnymi preparaty (zdestilovany kondenzovany udici kout, ktery

vstiikujeme do vyrobku).

Ekologické problémy uzeni: vysoké energetické pozadavky, silny zapach, zvySeni vy-

skytu t€kavych organickych latek v atmosféte, odpadni voda z ¢isténi udicich zatizeni
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e Ztuzovani — je hydrogenace plynnym vodikem. Pouziva se pro pfeménu tekutych
oleju na ztuzené tuky. Pti ztuzovani dochdzi k nasyceni vazeb mezi uhliky jednot-

livych mastnych kyselin.

Ekologické problémy ztuzovani: riziko vybuchu a pozaru kvili vodiku, vysoka spotie-

ba energie a vody, obsah niklu v odpadnich vodach

e Sulfitace — je syceni oxidem sifiCitym za ucelem ¢éastecné konzervace. Provadi se
predevsim pro zabranéni nezddouci ¢innosti mikroorganismu a pro zabranéni neza-
doucich zmén barvy. Je dilezitym krokem pii vyrobé vina a pii vyrobé nealkoho-
lickych napoji.

Ekologické problémy sulfitace: mize dojit ke zvysSeni obsahu oxidu sifi¢itého v atmo-

sfére

e Potahovani, postfikovani — cilem téchto operaci je vytvofeni ochranného povlaku
pro potraviny. Tento povlak nepropousti plyny a vlhkost. Pouziva se predevs§im pii

vyrobé& cukrovinek, peciva, pokrmil pro rychlé obcerstveni apod.

Ekologické problémy potahovani, posttikovani: odpadni vody

2.2.3 Suroviny, prijem a priprava

Suroviny pro vyrobu potravinaiskych vyrobkii a napoji jsou rozhodujicim ukazatel
konec¢né kvality vyrobkil. Na suroviny je kladen zvlastni diraz. Uz pfi prvovyrobé (pésto-
vani a sklizni) se dba na spravnou péci o suroviny. Podle piivodu suroviny rozdélujeme na
rostlinné a zivo€isné. Mezi nejpouzivanéjsi rostlinné suroviny v potravinaiském a napojat-

ském primyslu patii ovoce a zelenina, mezi Zivo¢isné pak maso, mléko, vejce a tuky.

V dne$ni dob€ uz neni obvyklé, aby zavody vyrabé&jici potravinarské vyrobky,
vlastnily vlastni sady nebo chovy dobytka. Suroviny nebo polotovary, ze kterych pak za-
vody vyrabéji vyrobky nebo polotovary nakupuji od samotnych zemédé€lcti nebo podnikd,
které¢ se zabyvaji obchodovanim s témito surovinami. Do potravindiskych zavoda jsou
suroviny dopravovany podle charakteru, skupenstvi apod. Napf. tekuté latky se dopravuji

v cisternach, ovoce a zelenina v chladicich boxech.
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Pro potravinaisky zavod je rozhodujici pfijem suroviny. Ten je rozhodujicim uka-
zatelem ceny, kterou za surovinu zemédélec nebo podnik dostane. Potravinarsky zavod
nejdiive odebere nahodné vzorky z dodavky. U nich provede stanoveni kvality suroviny.
Nameétené hodnoty zprimeérituje a zjisti primérnou kvalitu pfijimané suroviny. Na zaklad¢

kvality se pak stanovi cena za surovinu.

Po piejimce suroviny nasleduje jeji uskladnéni, které je podrobné popséano v kapito-
le 2.2.1. Ze skladii se potom suroviny dopravuji po zdvodé na misto prvotni upravy pied
samotnym zpracovanim. DileZzité je odstranéni necistot a rtiznych pfiméesi ze suroviny.
Toto odstraniovani se provadi nékolika zpisoby. Samoziejmé zalezi na konzistenci surovi-
ny, od té se odviji zpisob Cisténi a odstrafiovani necistot. Nejcastéji se pouzivaji rizné
druhy sit, profukovani vzduchem, magnety apod. U vétSich surovin, které jsou vétSich
rozmérl a tuz$i konzistence se pouziva také prani. V prackach se odstrafiuji necistoty jako

je blato, drobné kotinky a Castecné se také zbavuji mozného vyskytu paraziti.

2.2.4 ZmenSovani velikosti, michani a tvarovani

Pfed samotnym zpracovani suroviny je dulezité rozdélit surovinu na mensi Casti.
Nejcastéji provadime Gpravu fezdnim, krajenim, sekanim nebo mélnénim. Kazdy z téchto
ukonil je specificky a pouziva se podle druhu hotového vyrobku. Tyto upravy vyzaduji
specialni stroje, které jsou specifické pro jednotlivé druhy potravin, a také pro pouzité
technologie. Nejvétsi rozdil v technologiich je pfi zpracovani rostlinnych a Zivocisnych

surovin.

U ZivociSnych surovin provadime tzv. bourdni masa. Jedna se o zmenSovani jed-
notlivych kusii masa. U vepfového se provadi plileni a u hovéziho ¢tvrceni. Poté se takto
upravené kusy masa — polotovary, uskladiiuji nebo dale zpracovavaji. Napt. na fezackach
dochdzi ke zmenseni a naslednému pouziti v masném pramyslu (vyroba salamt, masovych

pomazanek apod.).

U rostlinnych surovin se provadi fezadni, méInéni (mleti), drceni apod. Zalezi na ty-
pu hotového vyrobku a jeho pozadovanych vlastnostech. Rezanim a krajenim také docili-

me jednotné velikosti surovin. Ty se poté daji Iépe zpracovat.
U zivociSnych 1 rostlinnych polotovart dochazi po zmenSeni jejich velikosti tedy
po fezani, mélnéni apod., k michani nebo také k homogenizaci. To se provadi pfedev§im

za Ucelem sjednoceni a dokonalému rozlozeni latek, které jsme do finalniho vyrobku ptida-
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li. Michanim také docilime zlepSeni organoleptickych vlastnosti hotového vyrobku. Je to
velmi dilezity proces také pro zlepSeni konzistence hotového vyrobku. Napt. u ¢okolady
se michani nazyva konSovani. To se provadi pomoci zulového valce. KonSovanim ¢okola-

dy se snizi viskozita hmoty, zleps$i se chut’, viné a textura.
y Y, ,

Tvarovani vyrobka je dtlezité pro vzhled hotového vyrobku. Vzhled vyrobku
ovlivitluje mnoho faktorii. Na vzhledu také zalezi kviili poptavce po vyrobku. Tvarovanim
muzeme vytvorit rizné obdoby jednoho druhu vyrobku a tim také zlepsit jeho nabidku a
uplatnéni na trhu. Mzeme zmensovat i zvétSovat jednotlivé druhy vyrobku a to na zakladé¢
vlastni zkuSenosti pfi dalSich technologickych upravach nebo na zaklad¢ poptavky. Nekte-

ré vyrobky vyzaduji mensi velikost, kvili dal§imu zpracovani, jiné zase vétsi.

Vseobecné lze fici, ze sekani, krajeni, me€lnéni, michéani a tvarovani jsou nejdilezi-
t&jSimi operacemi pro kone¢né ziskani kvalitnich organoleptickych vlastnosti hotovych

vyrobkii.

2.2.5 Separacni technologie

Cilem separac¢nich technologii je ziskani- odd¢leni urcité latky ze smési. Separacni techno-

logie jsou v dnesni dobé velmi rozsifené a vyuzivané. Mezi nejpouzivanéjsi ptipady sepa-

racnich technologii patfi:

e Extrakce — jejim cilem je ziskani rozpustnych latek ze suroviny. Jedna se o vyuziti
rozpoustédla, ve kterém se dana latka rozpusti a tim ji ziskdme v kapalném stavu.
Takto ziskané latky se dale upravuji pomoci riiznych technologii. Extrakce se nej-
Castéji vyuziva pro ziskavani riznych slouceni, jako napf. : bilkovin, pektinu, vita-
mind, pigmentd, kofeinu silic,aromatickych latek apod.. Suroviny, které jsou vhod-
né pro extrakci, mohou obsahovat pouze pevné latky, pevné latky a roztok, nebo
pevné latky a kapalinu. Extrakce pevné latky se n¢kdy nazyva vyluhovani. Je- li
rozpustna slozka obsazena v né&jaké kapaliné, mlize byt pro ziskani cenné slozky
pouzita extrakce kapaliny kapalinou. Produktem extrakce je extrakt. Nékdy mize
byt zdmérné ziskavan extrakt v necisté formé, protoze cilem technologické operace
muze byt ziskani vSech rozpustnych slozek ze vzorku. Pfikladem muze byt extrak-

ce kavy.

e Destilace — je proces oddé€leni jednotlivych slozek vzorku roztoku podle teploty

bodu varu. Destilaci zpravidla provadime, kdyZ chceme ziskat ethanol. Siroké
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uplatnéni ma tedy v napojaiském primyslu, ptedevsim v lihovarnictvi. Destilaci
ziskame zadouci latky, ale s jeji pomoci se také miizeme nezddoucich latek zbavit.
Destilaci roztoku vzorku ziskame ukap (= predek, tj. smés latek s niz§im bodem va-
ru nez ma etanol, aldehydy, ketony), jadro (= stied, tj. maximalni mnozstvi etanolu
a minimalni mnozstvi té¢kavych latek) a dokap (= zadek, tj. smes vysSich organic-
kych kyselin a alkoholil tzv. pfiboudlina).Opakovanou destilaci ziskame vyssi pro-
cento alkoholu. Tento proces se nazyva rektifikace. Destilace je velmi rozsifeny

zpusob separace jednotlivych casti kapalin.

2.2.6 Tepelné zpracovani

K pripravé pokrmi, napojl a polotovard mohou byt pouzivany jen ty latky a surovi-
ny, které vyhovuji pozadavklim na zdravotni nezavadnost. Potraviny je nutno skladovat za
podminek stanovenych predpisy, které vydal organ ochrany vefejného zdravi. Suroviny

nesmi mit proSlou dobu trvanlivosti.

Ptiprava pokrmi, jako takovych, sah4d do hluboké minulosti. Do obdobi, kdy i prvni
lidé zacali obstaravat potravu, a také ji upravovat do pfijateln€jsi konzumni podoby. Mezi
prvni ,,technologické® postupy této doby patiilo piedev§sim ohtivani kameni v ohnisti, kte-
ré se poté hazeli do kost s vodou a ta se ohtfivala. Takto se pripravovali ¢aje, polévky a
také vafend zelenina. Provizorni troubou tehdej$i doby byla jama vyhloubena do zemé.
Jama byla vylozena listim a na nich byl rozdélam ohen. Kdyz se vytvotilo dostatek Zha-
vych uhliki, tak se na né vklddalo maso , které bylo ochucené nejriznéjSimi bylinkami a
také bylo peclivé zabaleno do listil, aby nedochazelo k vysuSovani masa. Cela jama se poté

ptikryla listim tak, Ze jen uprostted ziistal maly otvor pro vétrani.

Teprve pozdé&ji lidé zacali vyuZzivat koSe a kotliky zavéSené pfimo nad ohném. S po-
stupem casu a vyvojem lidské zru¢nosti se zacali objevovat prvni zdéné pece, které v poz-
déjsi dobé plnili hned nékolik funkei. SlouZzili jako topeni, spordk a vyhtivana lavice, ¢i
postel. Kachlova kamna nasla také své uplatnéni, ale ty plnili spiSe funkci estetickou. Mezi
prvni sporaky, takové jak je zname ted’, patfily plynové spordky s plynovou troubou. Po-
stupné se zacaly objevovat elektrické sporaky s elektrickou troubou a v neposledni fadé¢

také sporaky se sklo-keramickou deskou a horkovzdusnou troubou.
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Vyvoj v kuchyni prodélal za poslednich 10 let obrovsky skok. Neni to vSak zasluhou
pouze neustale se zdokonalujicich technologii, ale 1 nabidkou surovin, které se na naSem
trhu zacaly objevovat. Bez nutnosti pfizplisobovat se momentalni situaci, ziskaly moderni

technologie teprve sviij pravy vyznam a posunuly kuchyi o velky kus kuptedu.

Kuchyiiské technologie, a to at uz ve velkokapacitnim stravovani nebo v bézné
gastronomii, se neustale vyvijeji. Jedny se zdokonaluji, jiné zase mizi. Varna technika se
prizptisobuje nejen kuchatfskym postuptim, ale i modernim zptisoblim stravovani. Vyrobci
gastronomickych zafizeni si jiz v dne$ni dobé musi lamat hlavu nad tim, které technologie

bude do budoucna nutno zdokonalovat.

Ke klasickym varnym zplsobiim spole¢ného stravovani patii varné kotle, peceni na
panvich a kombinované vareni v konvektomatech. Ty se v posledni dobé& stavaji nepostra-
datelnou soucasti. Naopak ve spole¢ném stravovani Gpln¢ ztratili vyznam mikrovinné trou-
by pro nizkou kapacitu, a ne zrovna vysokou kvalitu pfipravovanych pokrmi. Stale se po-

uzivaji jen v nizkokapacitnich provozovnach.

V individualni gastronomii maji uplatnéni ptedevsim jiz zminované plynové, elek-

trické a sklo-keramické sporéky, plynové, elektrické a horkovzdus$né trouby.

Vyvoj je jednoznacny. Vzhledem k vzristajicimu tlaku smérem ke zdravé vyzive se
stale vice vyuziva vateni v pare, cemuz také odpovida vyvoj gastronomickych technologii.
Vzhledem ke zvySujicimu se procentu konzumace zeleniny se postupné zacinad sniZovat
konzumace masa. Pfednost tedy dostavaji hlavné uzaviené varné pftistroje jako konvekto-
maty, nizkoteplotni a mikrovlnné trouby. Pfichod konvektomatu zpisobil téméf revoluci. Z
velkokapacitnich kuchyni témét vymizely horkovzdusné pecici trouby, ubylo sporakt a
také velkych kotll. V tomto ptipadé 1ze opravdu mluvit o viditelném zmenseni kuchyné. S
prichodem multifunk¢nich tlakovych panvi a kotll se tento trend jesté zvyraznil. Velkoka-

pacitni kuchyné, kde se diive vatilo jedno jidlo, dnes nabizi na vybér ze 3 az 5 druhti a v
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nékterych piipadech nabizi i minutkové pokrmy. Uroven spoleéného stravovani tak velmi
rychle roste, coz se projevuje i na poctech stravnikil, ktefi zacali jeho sluzeb vyuzivat.
Vyznamnou roli v posledni dob¢ také hraje ekologické hledisko pftistrojii s vyzdvihovanou
usporou energie a vysokym stupném uc¢innosti. Velky vyznam ma také nizkd mira zatizeni
pracovist. Elektronické pfistroje snizuji kvalifikovanost kuchail, protoze tyto pfistroje

jsou snadno manipulovatelné'®!,

Mezi nejbéznéjsi tpravu potravin patii:

2.2.6.1 Fritovani pokrmii

Fritovani pokrmi je v dnesni dobé velmi oblibeny zplsob piipravy pokrmi vSeho
druhu. Nejvhodnéjsi jsou pro upravu minutek z vepfového, teleciho i hovéziho masa, na
smazeni razni€i, ryb a driibeze v porcich. Pouzivaji se také k pripravé bramborovych ptiloh

a k pripravé riznych druhtt moucnikd.

Fritované pokrmy jsou rychle hotové, protoze se upravuji ve vyssi vrstvé tukové
lazn€, nez je to obvyklé naptiklad pfi smaZzeni na panvi. Je proto velmi dualezité, abychom
pouzily tuk nebo olej,ktery je k tomuto ucelu uréen. Kvalita tuku a oleje musi byt priabézné
kontrolovana smyslové (barva,pach) nebo chemickymi rychlotesty. Pfi zméné smyslovych
vlastnosti nebo pfti ptekroceni hodnot chemického rychlotestu musi byt tuk nebo olej vy-
méneén.

Je také velkou vyhodou, zZe fritovaci hrnce maji zabudovany termostat a tim nedo-
chazi ke zbyte¢nému piepalovani tuki. Toto je nebezpecné ze zdravotniho hlediska, proto-
ze pti teplotach nad 200 °C se uvoliiuje akrolein, jedna se o nenasyceny aldehyd glycerolu,
ktery ma karcinogenni uCinky.

Po smazeni ryb, zvlasté moiskych, musime tuk vyménit, protoze chut’ i pach ryb v
ném zUstava.

Pii zapnutém niz8im stupni smazime hlavné ryby, driibez, ale i houby. Pfi vyssi
teploté se smazi piedev§im bramborové hranolky nebo masa piedem nalozena, u nichz je

diilezité rychlé prosmazeni pii vy3si teploté, aby se tuk nevsakl!®!,
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2.2.6.2 Priprava pokrmii v mikrovinné troubé

Mikrovinné trouby vyuzivaji pfi ohfevu tepelného ufinku mikrovin o kmitoctu
2450 MHz. Princip vzniku tepla spoc¢iva v tom, Ze mikrovlny jsou pohlcovany molekulami
tuku, vody cukru, ¢imz jsou prudce rozkmitany. Tim vznikd v povrchové vrstvé potravin

nebo pokrmi teplo, které se do hloubky §ifi vedenim jako pfi béZném ohievu.
Mikrovlny se projevuji:

e (Odrazenim od kovu, tzn. Ze potraviny uzaviené¢ v kovovych nadobach se neu-
pravi. Navic by mohlo dojit také k poskozeni celé¢ho zatizeni.

e Upravou tzv. ,, studenym horkem®, pii némz se nespalime. Povrch zatizeni se
neohfiva.

e Schopnosti proniknout do hloubky 20 — 30 mm i vice. Hloubéji se teplo ¢ifi ve-
denim jako pti béZzném ohievu. Proto nechavame upravované pokrmy i po vy-
pnuti chvili stat — tzv. ,,dojit*. Tak se upravi stejnomérné.

e Otocny talif umoziuje stejnomerné prohiivani a rychlou tepelnou upravu pokr-
mu nebo ohfati. Tocna se za¢ne otacet hned, jakmile se po zapnuti zaviou dvii-

ka trouby.

Vyrobcei mikrovinné trouby neustéle vylepsuji. V soucasné dob¢ se vyrabéji mikrovin-

né trouby, které jsou kromé zakladniho mikrovinného zatizeni vybaveny:

e Otocnym talifem
e Teplovzdusnym zatizenim, kterym se vhani teply vzduch do trouby

e Grilem a horkovzdu$nym zatizenim

MikrovInné trouby se 1isi vnitinim objemem (vyjadieny v litrech) a ptikonem.

Vyhody mikrovinné trouby spocivaji v podstatném zkraceni Casu pii ohfivani, vateni,

duseni,peCeni, smazeni a rozmrazovani potravin pokrmi. Mikrovinné trouby se vyzivaji i
pro ohifivani pokrma kompletné upravenych na talifi, napt. masa, ptilohy z mouky, bram-

bor, obilnin a zelenin. Vyuziti mikrovlnné trouby je velmi Siroké.
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Potraviny i1 pokrmy lze v mikrovinné troub¢ rychle a Setrné¢ rozmrazovat. Také pfi-

prava pokrmu je velmi rychld a Setrnd s pouzitim malého mnozstvi tuku.

Ptiprava pokrmii v mikrovinné troub¢ Setii nas Cas i elektrickou energii. USetiime 1
nadobi, protoze pokrmy lze pfipravovat v nadobi (zaruvzdorné sklo, keramika), v némz se
1 podavaji.

Mikrovilnné trouby jsou vybaveny mechanickym nebo elektronickym ¢asovym spi-
nacem, ktery uvede po nastaveni teploty zatizeni do provozu a zase ho podle nastaveného
gasu vypne. Uspora energie je az 70 %. U mikrovinnych trub miiZeme nastavit i intenzitu
tepla. Nejnizsi stupent pouzivdme pro rozmrazovani potravin a pokrmt, stfedni pro duseni

potravin, které jsou brzy hotové a naplno zapiname pii Gipravé masal!,

Intenzita ptikonu je zpravidla péti stupiiova. Délka ptipravy pokrmi je proti béz-
nym zpusobliim asi o V4 kratsi. Jestlize zpocatku nastavime Cas krat$i, nestane se Zadna chy-
ba; Cas pfipravy pokrmu prodlouzime. V opacném piipad¢ je situace horsi, protoze rozva-

feny pokrm jiZ ni¢im nenapravime'.

Pro mikrovinné trouby je nejvhodnéjsi nadobi z varného skla, nezdobené keramiky,
kameniny, dale nezdobeny hladky porcelan a nadobi ze specidlni um¢lé hmoty. Kromé
toho se pro mikrovinné trouby pouziva specialni naddobi, které umoziuje zhnédnuti po-

vrchu pokrmti. Maso v ném po predehiati upravujeme a béhem ptipravy obracime.

Uzeniny, brambory, raj¢ata, jablka, houby a podobné potraviny se slupkou se musi
pted vlozenim do mikrovinné trouby propichnout. V mikrovinné troubé miizeme upravovat
1 vajecné pokrmy, ale nikdy ne vejce ve skotapce namekko nebo natvrdo. Vejce by po za-
pnuti zatizeni prudce prasklo a obsah by doslova ,,vyletél“ — explodoval.

Potraviny se ohtivaji od vnéjsiho obvodu nadoby ke stiedu. Nejlepsi vsak je vkla-

dat do trouby stejng velké &asti potravin'.
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2.2.6.3 Vaieni pokrmii

Uprava potravin horkou tekutinou je nejcastéjsi zptisob tepelného opracovani po-
travin. Potraviny, které vafime béznym zplsobem, jsou vystaveny teplotdm vySSim nez

100°C.

Doba od pocatku vateni po uvedeni tekutiny do varu se nazyva navaiovaci doba.

Jeji doba mé velky vyznam pfii vafeni masa a kosti, tedy pro ziskani kvalitniho vyvaru.

Mame nekolik druhti a zplisobtl vaieni. Ty se voli podle potieby nebo pouzité suro-

viny.

Vateni ve vodni 14zni volime tehdy, chceme-li zabranit vyluhovani potravin do vo-

dy. Jde o velmi Setrny zptlisob, protoze dochéazi k uchovani vyzivnych hodnot vafené potra-
viny. K vafeni v pafe se nejcastéji pouziva nddoba s dérovanou vlozkou.

Ve vodni lazni Casto pfipravujeme potraviny, které se pfi normalnim zptisobu va-
feni snadno pfipaluji napt. ¢okoladové polevy,mlééné a vaje€né krémy. K vatfeni ve vodni
lazni se pouzivaji duplikatorové nadoby, kde v prostoru mezi nddobami proudi ohiivana

tekutina. Doba varu nebo zahtati jsou zavislé na druhu upravovaného pokrmu.

K dal$im zpisobim patii spafovani potravin tzv. blanSirovani. Provadi se pted dal-

Sim tepelnym zpracovanim za ucelem odstranéni pachu, slupky, ale hlavné dojde

k zastaveni enzymatické ¢innosti.

Pti vafeni masa ho musime nejdiive ocistit. Pokud je nutné maso umyt, otfit je Cis-
tym vlhkym hadiikem nebo je rychle umyt pod tekouci vodou. Nikdy maso nepokladdme
do vody ani je nenechame ve vod¢ namocené. Voda totiz z masa vyluhuje dilezité ziviny,
bilkoviny a vitaminy. Po o¢iSténi maso d¢lime, zbavujeme kosti, Slach a blan, popt. nakle-
pavame.

Nejvice zivnych latek maso ztraci, upravujeme-li je v tekutin€, do niz pfichazi i
Stava z masa. S vodou odchdzeji z masa latky, které dodavaji chut’ §tavam, omackam i
polévkam. Odchézi i ¢ast vitamint, nerostnych latek a nékteré rozpustné bilkoviny. Vari-

me-li maso a chceme- li, aby zlstalo Stavnaté,vkladame je do vatici vody. Maso se na po-

vrchu rychle srazi, a tim se ¢aste¢né zbrani uniku cennych latek. Pokud chceme mit dobrou
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polévku, rozdélime maso na mensi kousky a vlozime je do studené vody. Pfi vafeni masa
se na povrchu vytvoii péna. Jedna se o vysrazené bilkoviny. Tuto pénu nesbirdme, Casem

klesne ke dnu™.

Pti vafeni ryb pouzivame prakticky vSechny druhy. Mensi ryby (ocisténé) vaiime
celé, vétsi naporcované. Pred vafenim miZeme ryby zabalit do gézy, aby se nerozpadly.

Pouzijeme jen takové mnozstvi tekutiny, aby byla ryba pfi vafeni cela ponotfena.

Ryby vkladame do osolené a okyselené (octem nebo citronovou st'avou) vody. Pfi-
dame kotenovou zeleninu a kofeni (pept, nové koteni, bobkovy list). Kofeni vSak davame
s mirou, aby maso neztratilo rybi chut’ a viini. U vafeného pstruha vodu nekyselime, ucho-

va si tak naruzovélou barvu masa.

Pii vateni rybu vkladame do vafici vody,potom sniZime teplotu pod bod varu a va-
fime pomalu, nechame ji tzv. tdhnout 10 — 20 minut (podle velikosti a druhu ryby).
Mofské ryby davame pii vafeni do studené vody s pfisadou octa.

Ryby mlizeme vafit i v pafe, labuznici tvrdi, ze ryba vafend v pafe md mnohem
jemngjsi chut’.

Nejdiive ddme do vétSiho hrnce vafit vodu s ptisadami. Po deseti minutach varu
vlozime do hrnce sitko s rybou tak, aby para mohla cirkulovat. Ryba je dostatecné uvaiena,
kdyz se maso oddéluje od kosti.

Vatené ryby podavame s rozpuSténym madslem nebo teplou (napf. Zampiodnovou,

holandskou, hot¢icovou) ¢i studenou (tatarskou,pazitkovou aj.) omackou.

Vafené ryby jsou snadno stravitelné a hodi se i jako dietni pokrm™’.

Zeleninu dlouho nevafime a po uvaieni ji poddvame co nejdiive. Naptiklad do po-
lévky ji pfidavame jen na tu dobu, kterou potiebujeme k zmeknuti. Jemné nastrouhanou
zeleninu dame do polévky kratce pfed dovafenim na 2 — 3 minuty, hrubé&ji nastrouhanou

nebo drobn¢ nakrajenou na 5 — 10 minut.

. v ’ v ’ 9
Zeleninu nevaiime ve velkém mnoZstvi vody!.
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2.2.6.4 Duseni pokrmii

Jedna se o Gpravu potravin a pokrmil ¢astecné horkym tukem a parou, ale 1 st’avou,
kterd se vyluhuje z upravované potraviny. Pfi duseni pouzivame na zaliti vodu nebo vyva-
ry z masa, zeleniny, kosti a riznych druhii polévkového koteni. Upravovand potravina je
ve §taveé ponofena do 1/3. Potravina, kterou dusime, musi byt pfi Upravé dobie uzaviena
poklici, aby pii upravé neunikaly aromatické latky. Vyjimku tvofi potraviny, u kterych se

chceme zbavit ¢pavych latek napt. kapusta.

Zeleninu, kterou chceme dusit, o€istime a nakrajime na mensi kousky nebo na-
strouhdme na struhadle. Pfiddme tuk a podlijeme tekutinou. Zeleninu mizeme také dusit
na pieden zpénéné cibuli. Dusime dom¢kka. Podavame ji bez zahusSténi nebo lehce zapra-

$enou moukou™.

Maso, které chceme dusit, nejdiive o€istime. Platky po okrajich nafizneme, nakle-
peme a okofenime ho po obou stranach nebo nakrajime na kosticky. Maso zprudka opece-
me na tuku nebo zakladu. Opecené maso doplnime dalSim kotfenim typickym pro urcitou
upravu, podlijeme ho tekutinou a dusime domé¢kka. Béhem duSeni maso obracime nebo ho

promichavame a podle potteby podlévame!”.

Na duseni se hodi_ryby s mensim mnozstvim kosti nebo ty, které 1ze snadno vykos-
tit. DuSené ryby jsou dobfe stravitelné a uchovavaji se cenné latky, které rybi maso obsa-

huje.

VéEtsi ryby se dusi porcované,délka ptipravy se tidi podle velikosti ryby. Pred duse-
nim rybu osolime, okofenime (kminem, pepifem, paprikou apod.) a nechdme dvé hodiny
odlezet v chladu. Dusime v nadob¢ s dobte ptiléhajici poklici. Pied dusenim miizeme rybu

prudce osmahnout na tuku, zvysi se tak Stavnatost masa.

Dusime zvolna na mirném ohni. Podlévame podle potieby vodou, rybim, masovym

¢i zeleninovym vyvarem nebo vinem.
Dusenou rybu podavame s omackou, kterou jsme ziskali pti duseni. Omacku muze-
me také zahustit a dale upravit. Nejvhodnéjsi ptilohou jsou rizné upravené brambory, pe-

&ivo, chléb, ale také ryZe nebo tstoviny'.
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2.2.77 Zpracovani odnimanim tepla

Pfi tomto modernim zptsobu konzervace se témét plné zachovava vyzivova hodno-
ta potravin a navic se pfi jeho vhodném vyuziti usetfi i mnoho prace. Pro zmrazovani a
uchovavani zakoupenych mrazenych potravin slouzi mraznic¢ky,pro chlazené potraviny pak
chladnicky. Pfi zmrazovani a zchlazovéani potravin se snizuje rychlost biochemickych a
mikrobiologickych reakci zmén a tim dochdzi k prodlouzeni doby trvanlivosti. Z techno-
logického hlediska se da fici, Ze zchlazovani a zmrazovani potravin je sniZovani teploty

potravin z teploty pracovni na teplotu skladovaci.

Chladni¢ky oznacené jednou hvézdickou s malym uzavienym vyparnikem, v némz
teplota dosahuje -6°C, nelze pro tyto Gcely vyuzivat. Zakoupené zmrazené vyrobky muize-

me v uvedeném vyparniku uchovat nejvyse jeden den.

Mraznicky, oznacené tiemi a vice hvézdickami, dosahuji teploty -18°C az -23 °C.
jsou vhodné k uschové zmrazenych potravin a pokrmd, které v nich lze uchovat 1 né€kolik
meésict. Doba skladovani primyslové zmrazenych potravin a pozadovana teplota jsou veét-
Sinou uvedeny na obalech. K zachovavani jejich nutri¢ni hodnoty je samoziejmé tfeba
skladovat zmrazené potraviny pii dostatecné nizké teploté a zabranit pred¢asnému rozmra-

zenil!,

Pred zakoupenim mrazni¢ky si musime ujasnit, jak velkou mrazni¢ku potfebujeme
a kam ji umistime. Nejvhodnéj$im mistem pro mraznicku je prostor, kde teplota nedosahu-
je vice nez 10 °C. Cim chladngjsi je mistnost, tim méné proudu se spotiebuje. Vzduch ma
byt pokud mozno suchy, protoze vlhky vzduch pfi otevirdni mraznic¢ky zesiluje namrazu.
Mraznicce neprospiva ani slunce, ani blizkost télesa ustfedniho topeni, dokonce ani pri-

van.

Pti zmrazovani musime dodrZovat hygienické a technické zasady a vhodné pracov-
ni postupy.
Potraviny ukladdme do mraznicky co nejcerstvéjsi, tj. ihned po nakupu a zpracova-

ni. Dbame na to, aby mezi ulozené a dobie zabalené potraviny mohl proudit vzduch.
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Urychli se tak zmrazovani. Ani v nejvét§im spéchu neddvame potraviny do mraznicky ne-

zabalenél!,

Do polyetylenovych nebo mikrotenovych sackt balime maso, driibez, ovoce, zele-
ninu, polévky, vyvary, ragh apod. Z naplnéného sacku vytlacime vzduch, uzavieme jej

gumickou, pliSkem nebo svafime svafovackou a oznacime .

Do pevnéjsich oballl z umélé hmoty (zbylych napt. po zakoupenych potravinach)
ukladame ke zmrazeni tekuté a kasovité potraviny. V soucasné dob¢ je na trhu i1 dostatek

specidlnich obalil pro hygienické uchovavani potravin a pokrma v mraznicce.

Pro hotové pokrmy je vyhodné volit obal, ktery snese nizky chlad i vysokou teplotu. Jsou
to pfedev§im mikrotenové sacky, s nimiz mizeme pokrm vlozit do vatici vody a ohfivat jej

ve vodni 1aznil!,

Tepeln¢ upravené pokrmy uchovavame v mraznicce krat$i dobu, nez potraviny te-
pelné€ neupravené, nebo vyrobky mrazirenského pramyslu, které byly zpracovany rychleji
a pii nizsi teploté. Maximalni doba ulozeni tepelné¢ zpracovanych potravin je 6 tydnt az 2

mésicel

Pro nésledné rozmrazovani zmrazenych potravin je vyhodné pouzit mikrovinnou
nebo horkovzdu$nou troubu. Zde je ovSem riziko nepravidelného rozmrazovani potravin.

Proto rad¢ji rozmrazujeme na vzduchu nebo ve studené vode.

Deset uziteénvych rad pro zmrazovanil’!

Pti tepelné upraveé pokrmt urcenych ke zmrazeni se fidime témito pokyny:

1. Solime mén¢, bude-li tfeba, dochutime pokrm pfi kone¢né upravé po rozmraze-

ni.

2. S kofenim zachazime opatrné, radéji pokrm dokotfenime pfed podanim; Cesne-
kové aroma mraznicce neprospiva. ZmraZzenou petrzelku, pazitku, kopr apod.,

piidavame do pokrmt az tésné pied podanim.
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3. Tuk pouzivame jen v omezeném mnozstvi, ma vzdy tendenci zluknout. Polévky
1 8tavy z peceni po tepelné tipraveé ihned zchladime.

4. Ptipravu vafenych pokrml zkracujeme az o 10 minut a piipravu zeleninovych
pokrmil nebo pokrml z tésta, ¢i ryb o 5 minut.

5. Z tekutych pokrmt pfipravujeme koncentraty. Zabiraji v mrazni¢ce mén¢ mista.

6. Omacky pred zmrazovanim nedokoncujeme, protoze maslo, smetana, Zloutky,
syr obsahuji tuk, ktery zkracuje dobu uloZeni. Proto je pfidavame do pokrmt az
tésné pred dokoncenim.

7. Do mrazni¢ky neukladame nikdy kusy masa vcelku téz8i nez 1 kg, nebot’ do-
maci mraznic¢ky nejsou tak vykonné, aby je rychle a hluboce zmrazily.

8. Promyslime vzdy pfedem, kolik porci hodlame ulozit a jak je naporcujeme, aby
se od sebe daly snadno oddélit.

9. Do mraznicky neukladame ve spolecném obalu tepelné zpracované potraviny s
riznou dobou ohfevu. Napiiklad vepfové duSené s mrkvi: ohfivdime nejprve
maso, pak pfiddme mrkev, jinak by zelenina byla ptilis mekka, kaSovita.

10. Potraviny uréené ke zmrazeni peclivé zabalime a pevné uzavieme. Jednotlivé

balicky opatiime popisem, o jakou potravinu jde a kdy byla uloZena.

Cerstvé maso a masné vyrobky lze dobie zmrazit’. P¥i teploté -18°C miizeme hové-
zi maso skladovat az 1 rok, vepfové a driibezi 6 mésict, protoze potom se rozkladaji vita-
miny fady B, zejména ve vepiovém mase. Kromé toho zabird maso v mrazni¢ce misto,

které bychom mohli Iépe vyuzit pro ulozeni hotovych pokrmil®.

Postup pfi zmrazovéni: maso pied ulozenim do mraznicky zbavime silné kize a

piebyte¢ného tuku, pokud mozno odstranime kosti. Zmrazit miizeme maso na peceni nebo
duSeni, stejné jako kotlety, fizky, platky i na kostky pokréjené maso na gulds. Maso musi-
me rozporcovat na takové dily, které spotfebujeme pro ptipravu jednoho pokrmu. Zmraze-

né maso se obtizn¢ dé€li a jednou rozmrazeny kus nesmi byt znovu zmrazovan.

Kotlety, tizky, platky nebo steaky (siln€jsi platky masa) prolozime pied zmrazova-
nim potravinovym papirem nebo hlinikovou f6lii (alobalem), abychom je mohli od sebe

snadno oddélit.
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Maso na gulas nakrajime na kostky a pfedmrazujeme nékolik hodin na misce z alo-
balu tak, aby se jednotlivé kostky vzajemné nedotykaly. Potom je uz mizZeme bez obav

skladovat tfeba v polyetylenovém sacku, z néhoz odebirdme pottebné mnozstvi.

Postup pfi rozmrazovani: syrova pecené veprova ani hovézi do hmotnosti 1 kg se

pfed peenim rozmrazovat nemusi. Zmrazené maso se vklada do sttedné horké trouby a

pece se v ni podle druhu a jakosti masa.

Rozmrazené maso nenechdme nikdy bez Uipravy. Ptiprava je stejnd jako u masa Cer-
stvého, pouze doba vareni, duSeni, ¢i peCeni byva kratsi, protoZe rozmrazené maso je Stav-
natéjsi a kiehci.

Kotlety, tizky, platky, ale i maso na gulds ptfipravujeme castecné rozmrazené nebo
thned po vyjmuti z mraznicky (kotlety, fizky, platky mizeme lehce naklepat jiz pfed zmra-
zenim). Pfiprava nerozmrazenych platkli bude o néco delsi nez platkli z masa rozmrazené-
ho nebo cerstvého. Rozmrazovani platku o sile 1 cm trva pii pokojové teploté 1 az 2 hodi-
ny (v chladnicce zhruba dvojndsobnou dobu). Podstatné rychlejsi a jednodussi je rozmra-

zovani v mikrovlnné nebo horkovzdus$né troubé.

Steaky rozmrazujeme v chladni¢ce. Miizeme je pfi tom i okofenit, ale nesolime. Pfi-
pravujeme-li steaky jen ¢astecné rozmrazené (daji se v ruce ohnout), nejprve je kratce po

obou stranach prudce ope¢eme a potom na mirném ohni dod&lame'’.

Mraznicku nenechavame poloprazdnou, spotieba proudu je prakticky stejna, ale také si
nepletme mraznicku se spizi nebo s chladnym sklepem. Kompot nebo ovoce ve sklepé
proud ,,neujiméd*. K nakladim na potraviny skladované v mrazni¢ce musime piipocitat

elektricky proud, a proto je tam nenechdvame zbyte¢né dlouho.

Nejcastéji mrazime polévky, maso a masné vyrobky. Ovoce a zeleninu pouzivame ra-
déji v Cerstvém stavu, protoze zmrazovanim dochdzi k velké ztraté vitaminli a mineralnich

latek. Casto dochézi také ke zméng organoleptickych vlastnosti.
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ZAVER
V této bakalarské praci jsem se snazila ukazat vliv hygieny a technologickych postupi
v podnikatelském zdméru. Zabyvala jsem se otdzkou hygieny v restauraCnich zatizenich a

provozovnach, zpracovanim potravin a také snizenim moznosti vzniku onemocnéni

z téchto potravin.

Tyto poznatky jsem uvadéla na ptikladu jiz deset let existujiciho zafizeni ,,Sokolka®.
Zjistila jsem, co vedlo majitelku k osamostatnéni a zahajeni zivnosti. Jaké doklady a
osvédceni potiebovala pro to, aby mohla zacit podnikat v pohostinské ¢innosti. Technic-
kymi udaji a propocty jsem zjistila celkovou financni situaci a obtize pfi zajiStovani téchto
finan¢nich prostifedk. Jednalo se o vklad majitelky do Zivnosti a samoziejmée také potiebé
ciziho kapitalu, ktery si majitelka opatfila iivérem u banky. Diilezitou otazkou také byla
navratnost téchto prostfedkl. Jednalo se o navratnost nejen vlastniho vlozeného kapitalu,
ale 1 navratnost celkovych financi. Na zaklad¢€ téchto jednoduchych propoctl Ize zjistit, za
jakou dobu je mozné oCekavat zisk, splatit cizi kapital + Groky z ciziho kapitalu, a tedy 1

vyhodnost celého podnikatelského zaméru.

V posledni fadé¢ jsem se také podivala na silné stranky zatfizeni ,,Sokolka“ a z nich vy-
plyvajicich pftilezitosti pro toto zafizeni, a také na slabé stranky zafizeni a samoziejmé
z nich vyplyvajicich hrozeb pro toto zatfizeni. Na zaklad¢ této SWOT analyzy jsem zjistila,
ze kavarna ma vice silnych stranek, a tedy 1 pftilezitosti na trhu, nez slabych stranek a
znich vyplyvajicich hrozeb. To se také odrazi, jak uz jsem uvedla vySe, v je-

jim desetiletém uspéSném pusobeni na trhu.

Teoreticky a prakticky pfinos prace vidim ve skutecnosti, Ze na zaklad¢ ziskanych teo-
retickych védomosti jsem analyzou technologickych procest piipravy potravin piispéla

k ¢astecné likvidaci slabych stranek provozovny vyplyvajicich ze SWOT analyzy.

Na zavér této bakalarské prace bych chtéla pod€kovat pani Jané Karaskové, kterd je
majitelkou kavarny ,,Sokolka* a také mou $éfovou, za jeji mnohaleté zkuSenosti, které mi

poskytla a ty mi pomohli pfi zpracovani této bakalatské prace.
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1/3 Podavené obcerstveni- zmrzlinové pohary

1/4 Reklamni pouta¢ kavarny
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1/6 Zatizeni kavarny- box pro 4 osoby
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1/7 Zatizeni kavarny- bar s posezenim pro 4 osoby

Il \

1/8 Venkovni posezeni kavarny- zahradka
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5 Oteviraci doba
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2 Tabulka doby udrznosti masa a masnych vyrobkl v chladnicce, mrazni¢ce a hluboko-

mrazicim boxu

Doba udrznosti masa a masnych vyrobku v chladni¢ce, mrazni€ce a v hlubokomrazicim boxu

v hlubokomrazi-

v chladniéce | v mrazni€ce cim boxu
syrové | hovézi steaky nebo platky 1-2dny 4 - 6 mésicl 6 - 12 mésicu
maso | hovézi pecené v celku*) 1-2dny 4 - 6 mésicl 6 - 12 mésicu

veproveé kotlety, platky Fizky 1-2dny 1 -2 mésice 3 -4 mésice
vepfova pecené, krkovicka apod.*) | 1 - 2 dny 2 -4 mésice 4 - 8 mésicu
vinné nebo smetanové klobasy
(syrové) 1 den 1 - 3 tydny 1-2 mésice
teleci fizky, kotlety 1-2dny 3 -6 mésicu 6 - 9 mésicu
teleci v celku®) 1-2dny 4 - 6 mésicl 6 - 12 mésicu
jehnéci a skopové porcované 1-2dny 3 -6 mésicu 6 - 9 mésicu
jehnéci a skopové v celku 1-2dny 3 -6 mésicu 6 - 9 mésicu
maso na gula$ nebo ragu porco-
vané 1-2dny 1 -2 mésice 3 - 4 mésice
mleté hovézi, teleci, skopové 1-2dny 3 -5 tydnu 3 - 4 mésice
maximalné
mleté veprové 1-2dny tydny 1 -3 mésice
rizné vnitfnosti 1-2dny 1-2 mésice 3 - 4 mésice
drabez |kure v celku 1-2dny 3 -4 mésice 12 mésicl
kufe - jednotlivé porce 1-2dny 2 - 3 mésice 9 mésicu
kufeci drabky,krky, Zaludky, jatra |1 -2 dny 3 tydny 3 mésice
krata v celku 1-2dny 4 mésice 12 mésicl
husa, kachna v celku 1-2dny 2 - 3 mésice 6 mésicl
uzeni- 3 tydny az 1
ny prazska Sunka 3-5dnu mésic 1 -2 mésice
3 tydny az 1
prazské parky 1 tyden mésic 1 -2 mésice
uzena slanina 1-2 tydny 2 mésice 2 - 4 mésicl
nedoporucuje
lanémit 3-5dni se mrazit
nedoporucuje
uzené klobasy 1 tyden se mrazit
zvéfina | bazant 1-2dny 4 mésice az 12 mésicu
kralik 1-2dny 3 - 4 mésice 8 - 10 mésicu
srnéi 1-2dny 4 mésice az 12 mésicu
zajic 1-2dny 4 mésice az 12 mésicu
ryby kapr 1-2dny 1 mésic 2 - 4 mésicl
pstruh 1-2dny 1 mésic 2 - 4 mésicl
uzena ryba 1-2dny 2 tydny 2 mésice
syrova rozslehana vajeCna smés
vejce | (zZloutky a bilky) 2-3dny 4 - 6 mésicl 6 - 8 mésicu
1 tyden az 10
syrové bilky dnd 4 - 6 mésicl 6 - 8 mésicu
syrové Zloutky 2-3dny 4 - 6 mésicl 6 - 8 mésicu
mlé¢né | smetana ke Slehani 1 tyden 2 - 3 tydny 1 mésic
vyrob- dobfe uloze-
ky tvrdy syr v celku ke strouhani ny- mésic 3 - 4 mésice 6 mésicl
syr plisfiovy- typu Hermelin nebo
Niva 2 tydny 3 - 4 tydny 2 mésice
krémovy syr- Zervé apod. 3 -5tydnd 1-2 tydny 3 tydny
maslo 2 tydny 2 - 3 mésice 4 - 6 mésicl




UTB ve Zliné, Fakulta technologicka

67

3 Nabidkovy listek pro normalni provoz

Kavdrna Sokolka

Jidelni a ndpojovy listek,

Smluvni ceny jsou uvedeny v K¢
Zodpovédnd vedouci: Jana Kardskovd

Kuchatka: Romana Machdlkovd
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' Teplé ndpoj :
]
. eplé ndpoje :
. .
]
5 S alkoholem n
™ ]
]
: Svarené vino 05 50- =
™ ]
u ]
™ Grog (4 c[rum, citron, cuky) 25- &
]
u ]
= Punc janlecny (vino, calvados) 25- o
u ]
5 Punc vdnocni (vino, rum) 25- m
]
"I .
m Puné Rdgvovy (rum) 25,- m
u ]
™ ]
m Kdva alZirskd (vajecny likér) 74 26,- 4
]
™ ]
" Kdva parizskd (amareto) 79 22- 3
™ ]
5 Kdva irskd (whisky) 784  25- u
™ ]
" Kiva holandskd (gin) 79 25- m
™ ]
]
a Kdva Svycarskd (ttestiovice) 7q 23- =
]
. .
u ]
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Teplé ndpoje

S alkoholem

Kdva s calvadosem 79  26,-
Kdva mraZend (zmrzlina, mandlovy [ikér) g 22-
Kdva s calvadosem 78g  25,-
Kdva mraZend (zmrzlina, mandlovy likér) g 25-

Bez alkoholu

Kdva Ceskd 74 14,-
Kdva Instantni 74 14,-
Cappuccino 10g 17,-
Kdva videriskd 74 19,-
Kdva mraend (zmrzlina) 74 25,-
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Teplé ndpoje

Caj s citronem 1,5g 13-
Kakao 3dcl 15,
Horkd cokoldda 3dcl 22-

Studené nealkoholické ndpoje

Pepsi 0,33[ 18-
Tonic 0,33[ 18-
Sprite 0,33 18-
Fanta 0,33 18-
Mattoni 0,33 [ 10,-

Juice (jahoda, multivitamin, pomerané, jablRo) 0,2 15,-
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Kompoty

100g Broskyovy 18-
1009  Jahodovy 18-
1014 Mandarinkovy 18-

1009  Michany 18-
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ChutovRy, suché plody

a slané pecivo

60g Arasidy 30,-
100g Eidam syr na Rostky 33,-
1504 Chipsy 18-
60g  Kesu orisky 30,-
60g Mandle 30,-
70g  Olivy 20,-
60g  Pistdcie 30,-

100g Slané tycinky 15,-
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Alkoholické ndpoje

Vajecny likér 4cl 12,-
Amadeus likér 4cl 12,-
Amaretto likér 4cl 15,-
Barbero 4cl 20,-
Jager 4cl 38-
Cointnean 4cl 43-
Galiana 4cl 56,-
Malibu 4cl 56,-
Becherovka 4cl 33-
Fernet Stock, 4cl 25,-

Fernet Stock citrus 4cl 25,-
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Alkoholické ndpoje

Tuzemsky rum

Rum Bacardi

Gin Gordon

Gin Beefeater
Napoleon

Vodka Finlandia
Vodka Smirnof
Vodka Jelzin

Vodka Konken - peach
Tequila

Metaxa

4cl

4cl

4cl

4cl

4cl

4cl

4cl

4cl

4cl

4cl

4cl

20,-

32,-

36,-

36,-

20,-

36,-

36,-

25,-

25,-

35,-

40,-
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Aperitivy

|

| |

| |

| |

| |

| |

. | |

Vermouth Campari 40,-m
| |

| |

Vermouth Cinzano 31,- :
| |

Vermouth Martini 37,- :
| |

Vermouth Metropol 17,- :
| |

Vi :

ino -

| |

| |

| |

Vino znackové A 0,70 [ 90,- :
| |

Vino znackové B 0,20 [ 25,- :
| |

Bohemia Sekt 0370  80- g
| |

Bohemia Sekt 0,750 200 m
| |

| |

| |

| |

| |

| |

| |
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JEEEEEEE EEE NN EEEEEEEEEEEEEEEEES
Pirva

Radegast 10 % - Cep 0,50 [ 16,-

Pilsner Urquelt 12 % - lahev 0,50 [ 25,-

Radegast - Birell 0,50 15,-
Michané ndpoje

Pomerancovy strik, 02/ 18,-
(sirup, dZus, soda)
Ovocnd limondda 02/ 20,-
(ovoce, sirup, soda)
Zeleny strik, 02 25,-

(likér, sirup, soda)
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FESEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEER
Michané ndpoje

Italsky stiik, 02[  25-

(vino, sirup, soda)

Modrd limondda 02([ 28, -

(likér, sirup, soda)

Africkd limondda 020  35-

(sirup, zmrzlina, dZus, soda, §[Ezﬁacv&a)
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Teplé predkrmy

2004 Kukutice na slaniné 35,-
100 g Topinka se Sunkou a syrem 25,-
100 g4 Topinka s ddbelskymi vejci 28,-

1004 Topinka s ddbelskym Rutecim masem 35,-
754 Slanina s vejci, pecivo 40,-

2 ks Michand vejce na cibulce, pecivo 23,-
Jidla z vepfového masa

1504 Frantiv biftek, 85,-

(Sunka, Zampiony, syr)
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Jidla z veprového masa

1504 Veprové maso na cesneku 85,-

1504 SmaZeny veprovy tizek, 70,-

1504 Mlady pycha naostro 85,-
(chilli-tésticko)

100 g SmaZend veptovd jatra 45,-

100 g4 LoupeZnickd veprovd jdtra 53,-

(kecup, Roreni, paprika)
Specialita
2004 Veprovd smés 100,-

(veptovd Kyta, vepiovd jdtra, chilli, oliva)
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Jidla z driibeZiho masa

1504 Kureci prsa se Sunkou a syrem 835,-

1504 Kureci prsa se Sunkou syrem a broskyi  90,-

1504 Kuteci prsa pani Machdlkové 83,-
(Zampiony, Sunkg, Retup, cibule)

1504 Kureci pochoutka 89,-

(zelenina, sojovd omdika)

150g  SmaZend Ruteci prsa 73,-
1504 Kurtect soté se zeleninou 75,-
100 g Kureci jatra na Zampionech 60,-
100 g4 Kureci jatra na Zampionech 60,-
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Jidla z driibeZiho masa

1004 Kureci jatra na cibulce 48,-
(cibule, kmin)

Specialita

1504 Plnény tizek, 100,-

(Rrabi, maso, Sunka, syr)

Ryby

100 g Pstruh po mlyndrsku s ofisky 45,-
(cena ryby dle skutecné hmotnosti)
1254 Rybi prsty 40,-

125g  SmaZené Rrabi tycinky 65,-
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] /7 7/ ]
: Bezmasd jidla :
. -
u [
a 100g  Smageny syr se zeleninovou 53- 1
u [
]

m 2004 Varend zelenina se syrem 35- =
u [
]

m 2004 Vatend zelenina s mdslem 30-
u [
u [
] 5 ; _
2004 Kukurice se syrem 35, .
u [
s 1004 Saldt z Ryselého zeli 15- =
u [
| . . \

- (zeli, cibule, kien) :
u [
s 1004 Saldt Zampionovy 23- %
u [
- (Kari-dresig) .
u [
2 100g  Saldt michany 30- ™
u [
- (Sunka, syr, zelenina, dresig) -
u [
s 100g  Saldit Rrabi 35- ™
u [
: (zeleninovd, dresing, Krabi tycinky) :
n [
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Prilohy

150g  Amarické brambory 20,-
1504  Hranolky 15,-
1504 Opékané brambory 15,-
1504 Krokety 15,-
3 ks BrambordcRy 20,-
125 g RyZe 13,-
1254 RyZe Rari 15,-
704 Chléb 5,-
50g4 Tatarskd omdcka 8,-

50g4 Kecup 8,-
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Pohdry

Zmrzlinovy pohdr s ovocem

Pohdr "Vabank"

(zmrzlina, $lehacka, ovoce, vajecny Rotiak)
Pohdr "Kardindl"

(zmrzlina, $lehacka, ovoce, Cinzano bitter)
Svycarsky pohdr

(zmrzlina, Slehacka ovoce, griotka)

New Zéland

zmrzlina, $lehacka, ovoce, Cinzano bianco)

Specialita

Slehackovd pusinka

25,-

30,-

30,-

30,-

30,-

30,-
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Teplé moucniky

2 ks Palacinka s ovocem 32.-
2 ks Palacinka s e zmrzlinou 32,-.

1Rs Bandnovy ¢lun 30,-

Studené moucniky

Rakvicka se Slehackou 8,-
Loupand broskev se Slehackou 25,-

Jahody se slehackou 25,-
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Prejeme Vdam prijemné
posezeni

a dobrou chut
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150g  Kuteci prsa se Sunkou
150g SmaZend Ruteci prsa

150g Pochoutka

150g Trantiiv biftek,

150g SmaZeny veprovy fizek,
100g  Loupeinickd veprovd jitra

Priloky
150g Hranolky

150g Americké brambory

Dali nabidka

Topinka (Sunkg, syr)
Ddbelskd topinka (Kur: maso)
Saldt michany

Zmrzlinovy pohdr

85,-
70,-
80,-

85,-
65,-
48,-

15,-
20,-

26,-
35,-
30,-
25,-

4 Nabidkovy listek pro zvlastni piilezitosti s velkym poctem osob (ples, tanecni zabava . . )
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Kdva Ceskd

Kdva instantni

Kdva videtiskd

Kdva alZirskd (vajecny likér)

Caj
Cay s citronem

Nealko
Pepsi
Tonic
Sprite
Fanta
Juice
Mattoni

Pivo
Radegast 10% - Cep.
Pilsner Urquell 12% - (ah.

L5g

033/(
0,33
0,33 [
0,33 [
2 dcl
033[

0,50
050 [

14,-
14,
19,-
26,-

13-

18,-
18,-
14,-
14,-
15,-
10,-

16,-
25,-
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5 Oteviraci doba

Oteviraci doba

Den Hodina
Pondéli —-
Utery -
Streda 18.00- 23.00
Ctvrtek 18.00 -23.00
Patek 18.00- 0.00
Sobota 18.00- 0.00
Ned¢le 16.00- 22.00
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