
Přílohy 

Příloha 1 

Hlavní kritéria metody FOODSCALE. Zdroj: [Goggins; Rau, 2015] 

 

  



Příloha 2 

Hlavní kritéria hodnocení udržitelnosti podle Sustainable Restaurant 

Association. Zdroj: [thesra.org] 

 

 

  



Příloha 3 

Hlavní kritéria hodnocení udržitelnosti podle Green Restaurant Association. 

Zdroj: [GRA] 

 

 

  



  



Příloha 4 

Hlavní kritéria udržitelnosti podle standardu GS-55 organizace Green Seal. 

Zdroj: [Green Seal, 2014]. 

 

 
  



Příloha 5 

Hlavní kritéria udržitelnosti podle Jany Bilíkové. Zdroj: Interní dokument 

Jany Bilíkové pro společnost Ambiente. 

 

 
  



Příloha 6 

Seznam kódů využívaných pro stanovení Kritérií udržitelné restaurace. 

 

Suroviny 

BI – bio 

SE – sezónní 

FT – fairtrade 

MA – maso 

RY – ryby 

EG – vejce 

PU – původ 

KP – křivé potraviny 

BD – biodiverzita 

 

Zpracování 

ZP – zpracovávání 

 

Odpad 

OD – potravinový odpad / plýtvání 

OB – obaly 

 

Lidé 

IN – informace spotřebiteli 

ZA – zaměstnanci 

AN – angažovanost 

 



Provoz 

VO – voda 

HY – hygiena 

EN – energie 

 

Teorie 

TR – trend 

TC – tradice 

MO – motivace 

BA – bariéry 

ZM – možné změny 

LE – legislativa 

VY – výhody 

RE – restaurace 

PR – princip 

BU – budoucnost 

EK – ekonomická stránka 

VI – vize 

  



Příloha 7 

Kritéria udržitelné restaurace. Zdroj: Vlastní zpracování (náplň diplomové 

práce). 

 





 





 

 



 

  



Příloha 8 

Seznam úvodních otázek pokládaných restauratérům v rámci rozhovorů. 

- Co si představíte pod pojmem "udržitelná restaurace“? 

- Jaká hlavní kritéria by podle vás měla udržitelná restaurace splňovat? 

- Jaké konkrétní kroky či opatření již v tomto ohledu děláte? 

- Proč je to podle vás důležité? 

- Co je vaší hlavní motivací? 

- Jaké jsou hlavní překážky, se kterými se setkáváte?  

- A naopak, co se dá jednoduše aplikovat do praxe? 

  



Příloha 9 

Seznam kódů využívaných v rámci analýzy rozhovorů. 

 

UR – Udržitelná restaurace 

EK – Ekonomická rovina 

P? – Proč je udržitelnost důležitá? 

MO – Motivace 

PK – Překážky 

PZ – Příležitosti 

 

SU – suroviny 

ZO – Zelenina a ovoce 

RZ – Suroviny z rozvojových zemí 

MA – Maso 

RY – Ryby 

DV – Drůbež, vejce 

MP – Mléčné produkty 

TP – Trvanlivé produkty 

NA – Nápoje 

 

ZP – Zpracování 

ME – Menu 

KT – Kuchařské techniky 

 

OD – Odpad 

BO – Bioodpad 

ZP – Zbytky a přebytky 



OL – Olej 

OB – Obaly 

RE – Recyklace 

KA – Kancelář 

DI – Disposables 

 

PR – Provoz 

DO – Doprava 

HY – Hygiena 

EN – Energie 

VO – Voda 

VY – Vybavení 

 

LI – Lidé 

DD – Dodavatelé 

ZA – Zákazníci 

KO – Komunita 

ZM – Zaměstnanci 

 


