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PROJEKT REKUK 
Školení pro kuchaře a šéfkuchaře velkých 
kuchyní v oblasti udržitelného stravování a 
správy kuchyní 
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CVIČENÍ POTRAVINY 

 Metody pro splnění úkolu mohou být individuální či skupinová, diskuze či brainstorming, 

domácí práce, na pracovišti či v učebně, test, dialog, diskuse na zvolené téma, vypracování 

plánu udržitelného rozvoje… 

 
Pracovní úkol 1: Formulujte definici „Trvale udržitelného rozvoje „ a odvozte z něho 
pojem  „ Udržitelné  stravování“ 
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Pracovní úkol 2: Vyjmenujte alespoň 5 případů jak poškozuje intenzivní 
konvenční zemědělství přírodu. 

 

 

 

 

 

 

Pracovní úkol 3: Popište jak působí pozitivně či negativně na kvalitu potravin 
výrobní technologie při intenzivním konvenčním pěstování rostlin a chovu zvířat. 

 

Pozitivní vliv na kvalitu Negativní vliv na kvalitu 

  

  

  

  

  

  

 

 

 

 

Pracovní úkol 4: Vyjmenujte možnosti jak lze ve stravovacím zařízení přispět 
k udržitelnému hospodaření. Zvláště označte ty,  které lze použít ve vaší kuchyni. 
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Možnosti  udržitelného hospodaření ve stravovacím zařízení 

 

 

 

 

 

Pracovní úkol 5: SWOT analýza zavedení udržitelného stravování  ( použití 
ekologických, čerstvých, regionálních a sezonních potravin a snížení porcí masa) 

Studenti mohou vypracovat jednu souhrnnou analýzu, či dílčí analýzy, např. pouze pro 

kritérium používání biopotravin, či snižování podílu masa.  

 

SWOT analýza při zavedení kritérií udržitelnosti 

Silné stránky Slabé stránky 

•  

•  

•  

 

 

•  

•  

•  

Příležitosti Hrozby 

•  

•  

•  

 

 

•  

•  

•  

Pracovní úkol 6: Které postupy a opatření mohou přinést úspory emisí CO2 při 
produkci, zpracování a distribuci potravin a při přípravě jídel ve  stravovacích 
zařízeních? 
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Pracovní úkol 7 : Vyjmenujte sociální a environmentální přínos vznikající  při zavedení 
udržitelného stravování  ( použití ekologických, čerstvých, regionálních a sezonních 
potravin a snížení porcí masa 

 

 

    

    

    

    

 

 

 

Pracovní úkol 8:  Jaké problémy a výzvy můžeme očekávat při zavádění udržitelného  
jídelníčku? 
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Pracovní úkol 9 : Regionální potraviny. Vypracujte seznam 20 regionálních výrobců 
(region= kraj) nejdůležitějších potravin, které se využívají při přípravě jídel ve veřejném 
stravování. Označte ty, kteří jsou dodavateli Vaší kuchyně. 

 

Seznam regionálních dodavatelů 

Dodávaná surovina  Dodavatel 
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Pracovní úkol 10: Popište výhody a nevýhody nákupu potravin od regionálních 
výrobců, supermarketů či jiných forem distribuce. Promyslete jak byste zvýšili odběr 
potravin od regionálních výrobců a dodavatelů regionálních potravin. 

 

    

    

    

 

Pracovní úkol 11: Proč kupovat sezonní potraviny? 
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Pracovní úkol 12: Sezónní ovoce a zelenina. Vyberte nejpoužívanější domácí druhy 
ovoce a zeleniny při přípravě jídel ve Vaší kuchyni (10 druhů), zjistěte jejich sezónnost 
a podle faktur z vaší kuchyně cenu v sezóně a mimo sezónu. Označte * druhy, které se 
produkují v regionu.  

Sezónní kalendář domácího ovoce a zeleniny 

Název Sezóna  (měsíce) Cena před sezónu- během sezóny- po sezóně 

   

   

   

 

 

 

 

 

Pracovní úkol 13: Vyjádřete formou koláčového grafu % podíl základních potravin 
(skupin) ve vaší kuchyni (Maso, mléko, cereální výrobky, ovoce, zelenina….) 
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Pracovní úkol 14 : Alternativní plodiny  

Vyjmenujte nejméně 5 alternativních, méně používaných plodin kterými lze doplnit nebo 

nahradit klasické plodiny. Uveďte jejich případné  výhody (např. vhodné pro bezlepkovou 

dietu). K splnění tohoto úkolu využijeme literaturu, internet.  

Alternativní druhy plodin 

Název Použití Výhody Cena výrobku 

    

    

    

    

    

    

 

Pracovní úkol 15: Vyjmenujte nejméně 3 výhody a 3 nevýhody které mají polotovary ve 
srovnání s čerstvě připravenými jídly: 
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Využití polotovarů a hotových jídel ve veřejném stravování 

Výhody Nevýhody 

  

  

  

  

  

 

 

Pracovní úkol 16: Vyjmenujte zásady environmentálně šetrného zpracování produktů 

    

    

    

 

 

Pracovní úkol 17: Které zpracovatelské postupy jsou poměrně šetrné k surovině a 
proto i Zákonem povolené pro zpracování bioproduktů?  
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Pracovní úkol 18: Které zpracovatelské postupy jsou málo šetrné k surovině a proto i 
Zákonem pro zpracování bioproduktů zakázané? 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pracovní úkol 19:Biopotraviny. Zjistěte na internetu v obchodech či jiným způsobem 
5-10  biopotravin cenově srovnatelných s konvenčními a obráceně 5 biopotravin 
s extrémně vyšší  nákupní cenou oproti konvenčním potravinám. 
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Pracovní úkol 20: Biopotraviny. Zdůvodněte proč jsou produkty ekologického 
zemědělství obvykle dražší. 
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Pracovní úkol 21: Ekonomická kalkulace. Porovnejte náklady na přípravu pizzy 
z polotovarů a při vlastní výrobě (včetně korpusů).  

 

  pizza z polotovarů pizza  vlastní výroba  

mzdové náklady    

provozní náklady    

Pořizovací náklady    

CELKEM    
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Pracovní úkol 22: Ekonomická kalkulace. Porovnejte náklady na přípravu přílohy ( 
mražené hranolky, hranolky z čerstvých brambor), uveďte jak přílohy splňují kritéria 
udržitelnosti. 

 

  mražené hranolky hranolky z čerstvých brambor   

mzdové náklady    

provozní náklady    

Pořizovací náklady    

CELKEM    

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


