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Barbora Kebova ve své praci predloZila velmi komplexni analyzu problému udrzZitelnosti restauraci,
konkrétné kritérii hodnoceni udrzitelnosti a stavu v Ceské republice. Prace spadd do velmi aktualniho trendu
rostouciho zdjmu o stravovani a potraviny, at uz se jednd o zajem védecky, profesionalni nebo laicky.
V Ceském akademickém prostiedi je oviem zaméreni na vefejné stravovani unikatni a predstavuje podle
mého ndzoru jeden z prvnich, ne-li Uplné prvni pokus, jak se z pohledu socidlni ekologie, ¢i chceme-li
environmentalistiky, zabyvat vefejnym stravovanim. Nutno konstatovat, Ze se jednd o pokus Uspésny.

Autorka predklada v praci kvalitni reSersSi udrzZitelného rozvoje, vztahu tohoto konceptu a potravinovych
systémUl a stanovuje si dva hlavni cile: analyzovat stavajici kritéria hodnoceni udrZitelnosti restauraci; a
nasledné aplikovat tato kritéria na hodnoceni vybranych ¢eskych restauraci. Mohu jednoznacné prohlasit, ze
cile definované v diplomové praci byly beze zbytku naplnény.

Metody sbéru a analyzy dat jsou kvalitativni a velmi dobfe popsané, zdGvodnéné a také zvladnuté. Studentka
nejdrive analyzovala nékolik existujicich zahrani¢nich konceptd hodnoceni udrZitelnosti restauraci, dale
vybrané priklady zahranicnich restauraci a provedla nékolik predrozhovorl s experty. Ziskand data byla
kédovdna a kategorizovdna do nékolika hlavnich kategorii, ze kterych byla vytvorena velmi rozsahla nova
sada kritérii udrzitelnosti restauraci. Tato kritéria pak byla pouZita v polostrukturovanych rozhovorech se
zastupci 8 Ceskych restauraci. Rozhovory byly nasledné prepsany, kédovany a analyzovany. Vzhledem k tomu,
Ze se jedna o diplomovou praci, povazuji rozsah a kvalitu prace s daty za velmi zdafilou.

Ve Vysledcich jsou nejdfive velmi peclivé predstavena a diskutovana jednotliva kritéria v kategoriich Suroviny,
Zpracovani, Odpad, Provoz a Lidé. Tato ¢ast je opravdu komplexni a v nékterych bodech mozna az pfilis
detailni (tudiz dlouhd). Nicméné velmi oceniuji fakt, Ze autorka pfistupuje k vysledklim vyvazené a nema
tendenci idealizovat nékterd obvykla kritéria udrZitelnosti — napf. peclivé zvaZuje co je vlastné lokalni a
neidealizuje ,bio”“ zemédélstvi. Poctivé diskuze jednotlivych bodl ale davaji do souvislosti zajimavou
zahranicni literaturu a Ceska specifika, véetné legislativy. Autorcin smysl pro detail ilustruje napf. informace,
nékteré restaurace v zahranici pouzivaji misto sklenic na piti sefiznuté lahve od vina. Nedokazu si to sice
predstavit, ale doklada to velké zaujeti nékterych restauratér(, které je do urcité miry patrné i z nasledujicich
rozhovor( se zastupci ¢eskych restauraci.

Vysledky téchto rozhovor(l jsou v praci predstaveny opét s ohledem na strukturu péti hlavnich kategorii
udrzitelnosti a jsou vhodné doplnény pfimymi citacemi informatord a tabulkami rdmcové kvantifikujicimi
jejich odpovédi. Tyto vysledky ukazuji realitu sou¢asného ceského restauracniho prostfedi a naznacuji
slabiny a mozZnosti celého systému, at uz se jedna o legislativni omezeni, ceny, predstavy zakaznikl nebo
dostupnost zboZi. Napfiklad informace, Ze nékteré restaurace radéji na menu nepisi, Ze jejich potraviny jsou
v bio kvalité, je vymluvna sama o sobé.

V zavéru prace autorka shrnuje vysledky a dava prakticka doporuceni pro zlepsovani udrzitelnosti restauraci.
Velmi pozitivné hodnotim i stru¢né shrnuti omezeni vyzkumu a promyslena doporuceni pro dalsi vyzkum.



Po formalni strance neni praci v podstaté co vytknout, na 178 stranach prace obsahuje vse podstatné, kromé
textu prace i Cesky a anglicky abstrakt, seznam zkratek, pfilohy (tabulky, kédy uZivané pfi analyze), bohatou
literaturu (véetné mnoha anglickych zdrojd) atd. Text priace je dobfe a jasné strukturovan, jazyk je
srozumitelny a bez gramatickych chyb, preklepl a jinych nedostatk(. Jedinym diskutabilnim aspektem celé
prace je tak jeji délka, kterd mé prekvapila uz na prvni pohled. Pokud byl oviem rozsah prace predem
konzultovan a neodporuje katedrovym pravidlim, nemohu k tomu Fici nic kritického. SpiSe naopak, dokazal
bych si predstavit, Ze tato prace mlzZe byt rozdélena na dvé samostatné a stale velmi kvalitni diplomové
prace.

Kritické poznamky omezim jen na Uplné drobnosti:

Na s. 102 autorka tvrdi, Ze naprosta vétSina restauratérl dle svého vyjadreni dokaze sehnat vétsinu surovin
v okruhu 10-30 km. Nejsem si jist, zda je to mozné napf. u obilnych produktl v prazskych restauracich.
Chapu-li lokalnost ddsledné, nejde pouze o to nakoupit mouku ve mlyné dejme tomu v Ceském Brodé, ale
mouka by méla pochazet z obili vypéstovaném v blizkosti Prahy. Neni tvrzeni restauratér(i nadsazené?

Na s. 105 informator poukazuje na vyhody specializace farmar( (neni tfeba, aby se restaurace snaiZila
péstovat co nejvice potravin). To samé ale Ize ¥ici i o globalnim potravinovém systému, jeho specializaci a
diky tomu i snizovani cen. Tim samoziejmé nechci polemizovat se zjevnymi negativnimi environmentdlnimi a
socialnimi dasledky primyslového zemédélstvi, nicméné pozitivni dopady specializace mohly byt vice
rozpracovany v Kritériich udrzitelnosti. | presto ale plati, Ze autorka pojala celou praci vyvazené a komplexné.
Snad jediny aspekt, ktery mi v praci opravdu chybél, ddvdm nize k diskuzi u obhajoby.

Obhajoby se bohuZel nemohu zucastnit osobné, ale napadaji mé tyto tfi otazky, dvé spiSe okrajové a
posledni zasadni:

1) Jak moc bylo autorcino vlastni chovani a vybér restauraci ovlivnéno probihajicim vyzkumem.

2) Jak byla kédovana a analyzovana vSechna data? S pouZitim softwaru na analyzu kvalitativnich dat nebo
bez néj? Pokud bez néj, je tfeba praci s daty opravdu velmi ocenit.

3) Prace se peclivé vénovala socidlnim a environmentalnim aspektdm udrzitelnosti, ale ekonomickému jen
okrajové. Autorka se tohoto tématu dotkla napfiklad ve vztahu k zaméstnanciim (vyplata dle smlouvy, nikoli
na ruku) nebo ve vztahu k dodavatelim (vyssi ceny zboZi, protoZe je kvalitni). Opomnéla ale jeden zasadni
aspekt udrzitelnosti podnikd, a tim je zisk. Bylo toto tématem rozhovorl nebo bylo obtizné se s restauratéry
o penézich bavit? Jak moc balancuji mezi nutnosti uzivit se (a investovat) a svym presvédcenim? Bez
pfiméfeného zisku totiz prestava byt koncept udrzZitelné restaurace udrzitelny.

Celkové hodnotim praci jako velmi zdafilou, velmi kvalitné zpracovanou, origindlni a zabyvajici se dilezitym
tématem a jednoznacné navrhuji praci k obhajobé se zndmkou vyborné a plnym poctem 20 bodd. Dale

doporucuji publikovat vysledky prace v mezindrodnich anglicky psanych casopisech, a to bud ve formé
jednoho obsahlého clanku, nebo spiSe dvou UZeji zamérenych, napf. samostatny clanek o kritériich (a
moznych indikatorech?) a samostatny ¢lanek vénovany vysledk{im rozhovor.
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