Abstrakt

Tato prace se zabyva tématem udrzitelnosti vrestauracich v ceském
kontextu. Cilem vyzkumu bylo stanovit kritéria ceské udrZitelné restaurace
anasledné na zakladé rozhovorl srestauratéry odhalit hlavni prekazky
a prileZitosti, které na cesté k udrZitelnému fungovani restauraci stoj.

Kritéria udrzitelné restaurace byla stanovena na zakladé analyzy
a komparace ¢ty zahranicnich metod hodnoceni udrzitelnosti v sektoru
verejného stravovani (FOODSCALE, Sustainable Restaurant Association, Green
Restaurant Association a standardu GS-55 organizace Green Seal), jednoho pojeti
udrZitelnosti z Ceského prostredi, analyzy dobré praxe patnacti zahranicnich
yudrzitelnych restauraci“ a analyzy Ctyt rozhovori sodborniky v oblasti
udrzitelného rozvoje a gastronomie. Na zakladé téchto dat byla stanovena
vysledna Kritéria udrzitelné restaurace, Citajici 102 Kritérii, roz¢lenénych do 5
hlavnich kategorii a 26 podkategorii. Kritéria byla nasledné v praci detailné
popsana, jiZz s ohledem na ¢eské prostredi.

Prekazky a prilezitosti fungovani ceské udrzitelné restaurace, definované
vySe zminénymi Kkritérii, byly identifikoviny na zakladé rozhovorl s osmi
restauratéry, ktefi jiz ¢ast kritérii splnuji, a jsou tudiz v ¢eském prostiredi v této
oblasti nejprogresivnéjsi. Z vypovédi informatort bylo pomoci ramcové analyzy
odhaleno celkem 13 hlavnich prekazek a 28 hlavnich prileZitosti. Identifikované
prilezitosti slouZzi zaroven jako série obecnych doporuceni restauracim, které by

se chtély cestou udrzitelnéjsiho fungovani vydat.



