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Pardubický kraj 

poskytovatel 



Biorestaurace jsou konceptem, který 

může pomoci nejen provozovateli, 

protože nabídne zákazníkům něco 

nového, neokoukaného, inovativního, ale 

pomáhá také farmářům, rozvoji a 

zaměstnanosti v regionu… 



Než začneme.. 

zvážit své síly,  

možnosti, schopnosti,  

napojení na sedláky v regionu,  

promluvit s odborníky,  

sehnat vhodné prostory a  

kvalitní personál 



Přehled základních požadavků pro obor 

 

 

• výroba pokrmů a služby veřejného 

stravování … živnostenské oprávnění pro  

 

HOSTINSKOU ČINNOST 



 

 

… odborná způsobilost, praxe v oboru 

a způsobilost pro práci s potravinami 

doložená platným zdravotním 

průkazem … 



… pro provozování hostinské 

činnosti musí mít provozovatel 

podnikatelské oprávnění - 

 

   ŽIVNOSTENSKÝ LIST  .. 



Zřízení živnostenského oprávnění 

 
• na kterémkoliv živnostenském úřadě 

 

• prostřednictvím kontaktních míst veřejné 

správy (tzv. Czech POINT) 

 

• elektronicky, prostřednictvím informačního 

systému Registru živnostenského podnikání 

  



 

… ohlásit změny údajů a dokladů 

týkajících se ohlášení živnosti do 15 dnů 

od vzniku změny příslušnému 

živnostenskému úřadu … 



  
… provozovna musí být řádně 

označena zvenčí trvale a viditelně 

obchodním jménem, IČ, jménem a 

příjmením osoby odpovědné za 

činnost provozovny, popř. i 

klasifikací … 



… zboží nebo služby je provozovatel 

povinen označit cenami, nebo 

zpřístupnit zákazníkům ceník (jídelní 

a nápojový lístek, ceník ubytování 

apod.).  

 

… doklad o poskytnutých službách … 



… zaměstnanci - způsobilost pro výkon 

povolání 

 

• platný zdravotní průkaz 

• školení z hygienického minima 

• odborná způsobilost pro činnost, kterou 

vykonávají 



Všeobecné podmínky 

provozování živnosti ?? 

 

Prokázání odborné 

způsobilosti ?? 

 

Legislativa .. 
 



Provozovna je místo, kde se odehrává 

podnikatelská činnost.  

 

Pokud jí není mobilní provozovna 

nebo automat, musí se nahlašovat 

živnostenskému úřadu.  

 

Navíc musí splňovat další podmínky 

například podle stavebního zákonu. 





Provozovna je prostor, v němž se provozuje 

živnost.  

 

Podnikání v provozovně musí podnikatel 

oznámit živnostenskému úřadu.  

 

Provozovna se zapisuje do živnostenského 

rejstříku.  



Musí být řádně označena (jméno, název 

nebo jméno a příjmení, identifikační číslo). 

 

Pokud podnikatel není vlastníkem prostor 

provozovny, je nutný také souhlas vlastníka 

nebo předložení užívacího práva.  

 

Každá provozovna má osobu, která je 

odpovědná za činnost v ní. 





  
Daný objekt musí být zkolaudován 

k předmětu podnikání. 

 

 

 Kolaudační rozhodnutí 

   … magistrát města – stavební odbor 



Povinnosti ohlášení provozovny ?? 

 

  Kdo, kdy, kam, obsah .. 



Požadavky na stravovací zařízení ?? 
 

• Vybavení stravovacího provozu související dokumentací  

• Povinnosti vyplývající ze zajištění DDD (desinfekce, desinsekce, 

deratizace) 

• Provozní řád  

• Havarijní řád  

• Sledování alergenů ve stravovacím provozu  

• Režim hospodaření s odpady 

• Povinnosti při nakládání s obaly  

• Režim hospodaření s nebezpečnými chemickými látkami  

• Plán školení jednotlivých pracovníků (hygienické minimum, HACCP – 

strukturováno podle pozic)  

• Sanitační řád a zacházení s čistícími a dezinfekčními přípravky  

• Vypracování plánů pohybu osob, surovin a pokrmů  

v provoze (z hlediska křížení cest)  

• Reklamační řád  

• Evidence zdravotního stavu zaměstnanců 

 



 HACCP 
 

= Systém preventivních opatření 

(kritických kontrolních bodů) 

 

- slouží k zajištění zdravotní 

nezávadnosti potravin a pokrmů 

během všech činností souvisejících s 

jejich výrobou … 

 



  



.. V podstatě musíte pro každý druh pokrmu 

podle způsobu výroby určit, kde jsou v procesu 

jeho skladování, výroby, výdeje (přepravy) 

operace, při kterých je největší riziko porušení 

zdravotní nezávadnosti pokrmu .. 

 

.. „prozkoumání“ celého sortimentu 

používaných surovin a všech činností přípravy 

jednotlivých druhů pokrmů .. 
 

 



Prakticky jde o to, aby byla nalezena 

všechna potenciální nebezpečí, která 

během přípravy pokrmů hrozí a zároveň 

aby byla určena opatření, která uplatnění 

nebezpečí předchází. 

 
Systém kritických bodů musí vždy 

odpovídat konkrétním podmínkám daného 

provozu. 

 

  



Kritické body 

 

Od 1. 5. 2005 je povinností 

provozovatelů potravinářských 

podniků mít zavedený systém 

kritických bodů. 

 

Kontrolují hygienické stanice. 



.. určit ve všech fázích výroby a 

uvádění potravin do oběhu 

technologické úseky (kritické body), 

ve kterých je největší riziko porušení 

zdravotní nezávadnosti .. 



Tato povinnost se vztahuje na všechny 

provozovatele potravinářských podniků  

- všichni ti, kdo vykonávají činnost 

související s jakoukoliv fází výroby, 

zpracování a distribuce potravin, s 

výjimkou prvovýroby určené pro osobní 

potřebu a domácí přípravy potravin.. 

  



Co je to „kritický bod“?  

 

 

Kolik kritických bodů musí být 

stanoveno?  

 

 

 



Může si stanovit kritické body a systém 

jejich sledování provozovatel sám?  

 

 

Musí být zavedení systému kritických 

bodů dokumentováno písemnou 

formou?  



  



Prvním krokem je provedení tzv. analýzy 

nebezpečí 

Stanovení kritických bodů  

Stanovení znaků a kritických mezí v 

kritických bodech  

Vymezení systému sledování v kritických 

bodech 

Určení nápravných opatření  

Zavedení ověřovacích postupů a školení 

pracovníků 

Zavedení dokumentace 

Poznámky k postupu zavádění systému 

kritických bodů 

  
 



Formulář k vyplnění : 

 

• Identifikace provozovny  

 

 

• Přehled připravovaných a podávaných pokrmů / 

výrobků 

(používané rizikové suroviny, technologické 

postupy, dodavatelé, expedice, ..) 

 

• Přehled možných kritických kontrolních bodů 
 

 



  PROVOZNÍ ŘÁD 
 

u restauračních zařízení se 

vyžaduje pouze provozní řád studny 

(pokud je v užívání), neboť ho 

nahrazuje v plném rozsahu HACCP 



Desatero hygieny práce: 

 

1. Udržuj osobní hygienu. 

2. Myj si co nejčastěji ruce, po příchodu do 

práce, při odchodu ze špinavé práce na čistou, 

po každém použití WC před jídlem a po jídle. 

3. Nehty udržuj čisté, krátce střižené, 

nenalakované. 

4. Používej jen čistý pracovní oděv, u 

nebalených poživatin vhodnou pokrývku hlavy 

a určenou obuv. 

5. Pracovní oděv ukládej odděleně. 



6. Nesedej tam, kam se ukládají potraviny a 

poživatiny. 

7. Dodržuj zákaz kouření. 

8. Skříňky na ukládání oděvů udržuj v 

čistotě. 

9. Potraviny nenechávej tam, kde jsou 

škodlivé látky. 

10. Čistota na pracovišti je dobrá jak pro 

zaměstnavatele, ale i zaměstnance. 
 





Hygiena surovin a polotovarů 



Suroviny, u kterých byly dodatečně 

zjištěny známky narušení zdravotní 

nezávadnosti - plíseň, červivost, 

hniloba apod. se nesmějí dále 

zpracovávat. 

 

Zpracované suroviny mají přijít co 

nejméně do styku s lidskýma rukama.  



• suroviny a polotovary se smějí 

přejímat jen v původních a 

neporušených obalech 

 

• musí odpovídat normám jakosti a 

množství, aby neohrozily ostatní 

skladované suroviny nebo výrobní 

proces 
 

  



• dodané suroviny musí být okamžitě 

řádně uskladněny ve skladu surovin a 

nesmějí být ponechány jinde ani 

dočasně 

 

• během provozu v pohostinství vzniká 

množství odpadu, především 

biologického, který je nutné skladovat a 

likvidovat hospodárně a účelně 
 



Požadavky na zdravotní stav 

pracovníků v potravinářství 

 
Zdravotní průkaz vydává praktický lékař, 

který fyzickou osobu registruje nebo 

zdravotnické zařízení státu vykonávající 

závodní preventivní péči 





CERTIFIKACE BIO 
 

Certifikaci veřejných stravovacích zařízení, která 

nabízejí jídla vyrobená z biosurovin 

(bioproduktů/biopotravin) provádí  

 

  KEZ o.p.s.  

 

 



INFORMACE Z PRAXE ÚSPĚŠNÉHO 

PODNIKATELE 

 

.. naplánovat, zhodnotit možná rizika a počítat i s 

možným menším úspěchem, případně s 

neúspěchem a být připraveni přizpůsobit se 

nastalé situaci, manévrovat, mít záložní plán, 

případně finance pro případ nouze, stejně tak je 

ovšem dobře mít připravený plán jak postupovat 

dál, pokud uspějeme, jak nakládat s prostředky, 

další investice, rozšiřování podniku atd. .. 



Průzkum trhu 

 

.. zaujmout zákazníky ..  

.. napřed zmapovat konkurenci v blízkém okolí .. 

 

.. věnovat se tomu, co dělá konkurence, ale jinak, 

lépe a levněji, nebo najít "prázdné místo" na trhu, 

tedy nabídnout něco, co zatím v našem blízkém 

okolí nikdo neprovozuje .. 

 

.. poučit se z nezdaru našich předchůdců .. 



.. spolupráce s Místní akční 

skupinou, zastupitelstvem nebo 

zástupci místní správy .. 

 

.. plány pro vytvoření turistické 

nebo cyklistické stezky, výstavba 

infrastruktury .. 



Finanční prostředky 

 

 

INVESTICE 

 

(NEJEN FINANČNÍ !!) 



  

Výběr místa pro podnikání 

 

 

 - vztah k místu podnikání 

 

 - poloha (infrastruktura) 

 

 - cílová skupina 



Stavební úpravy provozovny.. 

 

 

Vybavení provozovny.. 



Sortiment 
Cenotvorba  
 

.. cena výrobku musí pokrýt náklady na 

materiál i výrobu a mít zohledněný i náš 

zisk 

.. není od věci, spočítat si kolik takových 

produktů je třeba denně prodat, abychom 

vydělali na materiál, kolik výrobků nám 

pomůže vydělat si na nájem, a kolik 

výrobků nám přinese zisk 





Proces výroby: 
 

• Nákup a příjem zboží 

• Skladování (suchý sklad, sklad nápojů, chlazený sklad) 

• Zpracování materiálu – mytí a čištění, vaření, krájení 

• Skladování rozpracovaných výrobků 

• Expedice – výdej, ohřívání, dokončování výrobků 

• Prodej – markování, balení 

• Mytí a úklid  

• Likvidace odpadků 



  Nákup materiálu 

 

.. zdroj surovin by pro nás měl být 

cenově atraktivní a pokud možno ne 

jediný - je dobré se zajistit alternativní 

zdroj surovin 



  

Skladování 

 

• sklad materiálu 

• sklad nápojů 

• suchý sklad 

• sklad sanitárních prostředků 

• sklad inventáře 

• chlazený sklad - odděleně 

• mrazák - odděleně 

• sklad odpadků a mytí odpadových nádob 

• technologie a vybavení 

• vybavení skladu 
 

 

 

 



  

Výrobní jednotka 
 

- varná technika, chladící a mrazící technika, 

kávovary, režony a zařízení pro ohřev 

nádobí, konvektomaty a pece, dřezy, 

umyvadla a bezkontaktní baterie, sanita a 

dezinfekce, skladování nádobí a 

kuchyňského inventáře, klimatizace a 

vzduchotechnika, obklady, sanita a 

kanalizace 
 

Součástí zázemí je i šatna, toalety a umývárna pro 

personál expedice a kuchyně!!! 

 



  
Odpadové hospodářství 

 

.. smlouva s poskytovatelem služby 

odvozu odpadu 

.. příslušné kontejnery na tříděný odpad 

.. dokumentace, která slouží ke kontrole 

ze strany státní správy a hygienické 

stanice 
  

 

 



Provoz podniku 

 

- proškolený a zodpovědný personál 

- plynulý chod provozu  

- personál podléhá provoznímu řádu 

 

 

- provozní (manažer podniku), kuchyň, 

provoz baru, servírka .. 

 

 
 

 

 

 



Dodavatelé a ekonomika podniku .. 

 

 

 

Kalkulace a receptury .. 

 

 

   .. nebát se inovací a změn ! 

  



Nabídka  

 

 

    KVALITA ! 
 

 



BIO RESTAURACE 

 

 
Kromě faktu, že se musíme řídit stejnými 

pravidly a předpisy jako jakákoliv jiná 

konvenční restaurace, naše podmínky ztěžuje 

fakt, že podléháme jistým omezením stran 

sortimentu a dodavatelů. 



  



.. znevýhodnění, pokud jde o ceny surovin, 

které nezřídka převyšují ceny konvenčních 

surovin i několikanásobně, a pokud jde o 

dostupnost surovin nejen sezónně 

 

.. postavit sortiment na místních zdrojích, 

podporovat lokální produkci a ze všech sil 

podporovat vlastní region 



„I méně může 

znamenat mnoho.“ 
 



nápaditě upravené jednoduché jídlo z 

relativně laciných sezónních surovin za 

přijatelnou cenu  

 

X  

 

předražená všehochuť 



• nápaditost a flexibilita 

 

• reagovat na výkyvy počasí  

 

• sezónnost surovin 



ideální podmínky pro provoz 

certifikované bio restaurace v 

Pardubickém kraji .. 



Neúspěch při podnikání? 

 

• úprava cen 

• změna sortimentu 

• rozšíření služeb za minimálních nákladů nebo 

pokud možno bez investice 

• zaměření se na jinou cílovou skupinu 

• pokus najít další způsoby prodeje: dodávková 

služba, eshop, prodej na farmářských trzích, 

distribuce prostřednictvím prodejen zdravé 

výživy a bio potravin, catering atd. 



INSPIRACE PRO BUDOUCÍ 

PROVOZOVATELE 

BIORESTAURACE 



Dušená líčka na víně (4 porce) 

 

4 ks přibližně stejně velkých hovězích líček (pokud jsou příliš 

veliká, můžeme jedno líčko podélně rozdělit na dvě porce) 

2 mrkve 

1 menší cibule 

4 řapíky celeru 

1 lžíce rajčatové pasty 

4 dcl suchého červeného vína 

2 bobkové listy 

4 kuličky nového koření 

čerstvě drcený černý pepř 

sůl 

2 lžíce vyškvařeného vepřového sádla 
  

 

 



V kastrolu se silnějším dnem rozpustím sádlo. Líčka opláchnu a důkladně osolím a 

opepřím. Na horkém sádle je opeču z obou stran dozlatova a vyjmu z tuku. Do 

sádla vhodím oloupanou a nadrobno nakrájenou mrkev a zprudka smažím do 

zlatavé barvy. Jakmile mrkev zezlátne, přidám i oloupanou a nadrobno nakrájenou 

cibuli, koření a nadrobno nakrájený řapíkatý celer. Toto pořadí při opékání zeleniny 

volím záměrně – kdybych zeleninu opékal najednou, cibule už by byla téměř 

spálená, zatímco mrkev by byla sotva opečená. 

Jakmile je základ stejnoměrně zlatavě hnědý, vmíchám do něj rajčatovou pastu a 

po chvilce míchání vložím do základu opečená líčka a všechno zaliji vínem. Dál už 

ponechám obsah kastrolu jeho osudu. Stáhnu teplotu z maxima na střední a 

pomalu nechám líčka dusit. V případě potřeby přiliji trochu vody. 

Jakmile jsou líčka hezky měkká, vyjmu je ze základu a ponechám stranou. Obsah 

kastrolu procedím přes cedník nebo pasírku a ochutnám. Pokud je základ slabý a 

málo dochucený, pokračuji ve vaření a obsah kastrolu zredukuji na požadovanou 

hustotu a chuť. Pokud je tak akorát, ve vaření dále nepokračuji. 

Šťáva by po vychladnutí měla želírovat a není nutné ji dále zahušťovat. Ale pokud si 

někdo potrpí na husté omáčky, spraví to lžička škrobu rozmíchaná v troše vody a 

zašlehaná do šťávy. Stačí provařit několik minut a máme hotovo. Podáváme se 

šťouchaným bramborem nebo zeleninovým pyré – například karotkovým nebo 

dýňovým. 





Jablečné čatní 

 

1 kg oloupaných jablek zbavených jadřince 

1 červená cibule pokrájená nadrobno 

3 rozmačkané nebo najemno nastrouhané stroužky česneku 

1 feferon, zbavený jadřince a pokrájený na jemné proužky 

šálek cukru 

lžíce rozinek 

šálek bílého vinného octa 

snítka tymiánu 

špetka skořice 

na čtyři strouhnutí muškátového oříšku 

špetka zázvoru 

2 kuličky nového koření 

2 hřebíčky 

lžička soli 



Všechno dohromady svařím v hrnci a nezapomínám často 

míchat, aby se obsažený cukr nepřichytil na dno kastrolu a 

nespálil se. Jablka se poměrně rychle rozvaří a při 

míchání je rozbijeme, takže výsledkem je omáčka husté 

konzistence s kousky ovoce a zeleniny. Dochutím podle 

libosti, ale je třeba myslet na to, že až čatní vychladne, 

bude méně výrazné, než když je ochutnáváme horké. 

Čatní můžeme také zavařovat. Do čistých, vroucí vodou 

vypláchnutých sklenek se šroubovacím víčkem rozdělím 

ještě horké čatní. Sklenky vložím do hrnce s horkou vodou 

a přiklopím víčkem – víčko nezatahuji. Udržuji těsně pod 

bodem varu cca 20 minut. Sklenkám potom důkladně 

zatáhnu víčko a dnem vzhůru je umístím na utěrku, kde je 

nechám vychladnout. Tak alespoň zjistím, zda zpod 

některého víčka obsah nevytéká. Vychladlé skleničky s 

kečupem skladuji při pokojové teplotě. 



Biofarmy v Pardubickém kraji  

vedené ve Svazu PRO-BIO 

- aktualizováno k 15.5.2016 



Název Ulice PSČ Město Kraj 

Diblík Vlastimil Hradecká 198 561 69 Králíky Pardubický kraj 

Mareš Petr Červená Voda 310 561 61 Červená Voda Pardubický kraj 

Koukal Jan Jenišovice 22 538 64 Jenišovice u Chrudimě Pardubický kraj 

Vraný Miroslav, Ing. Jindřišská 1748 530 02 Pardubice Pardubický kraj 

Filip Pavel Orličky 17 561 55 Orličky Pardubický kraj 

Hejl Jiří, Ing. Horní Čermná 153 561 56 Horní Čermná Pardubický kraj 

Pecháčková Petra Obořice 3 538 25 Nasavrky Pardubický kraj 

Valenta Miroslav Cotkytle 190 563 01 Lanškroun Pardubický kraj 

Popelka Marek Filipov 24 539 01 Hlinsko Pardubický kraj 

Kuttich Libor Strážná 17 563 01 Strážná Pardubický kraj 

Vonz Jiří Heřmanice 18 561 69 Králíky Pardubický kraj 

Filip Jan Orličky 17 561 55 Orličky Pardubický kraj 

Chládek Jiří Horní Třešňovec 159 563 01 Lanškroun Pardubický kraj 

Chlad František, Ing. Smetanovo nám. 87 570 01 Litomyšl Pardubický kraj 

BIO&CEEPORT s.r.o. Dolní Hedeč 49 561 69 Králíky Pardubický kraj 



Horský Milan, Ing. Purkyňova 11A 568 02 Svitavy Pardubický kraj 

Cach Josef Čachnov 2 569 82 Borová Pardubický kraj 

Píchová Jitka, Ing. Horní Ředice 35 533 75 Dolní Ředice Pardubický kraj 

Anderle František Moravský Karlov 62 561 69 Králíky Pardubický kraj 

Ptáčník Jaroslav Nad Školou 394 561 64 Jablonné nad Orlicí Pardubický kraj 

Kopecká Marta Manova Lhota 1 569 73 Svojanov Pardubický kraj 

Danielová Michaela Boršov 84 569 21 Moravská Třebová 3 Pardubický kraj 

Rusz Gustav Kunvald 220 561 81 Kunvald Pardubický kraj 

Hovorka Jiří, Mgr. Kunvald 72 561 81 Kunvald Pardubický kraj 

ČESKÉ GHÍČKO s.r.o. Husova 146 566 01 Vysoké Mýto Pardubický kraj 

Hanzlíček Miroslav Výprachtice 405 563 01 Lanškroun Pardubický kraj 

Kodadová Hannah Veliny 114 534 01 Holice v Čechách Pardubický kraj 

Ekofarma Horecký dvůr Jedousov 66 535 01 Přelouč Pardubický kraj 

Popiková Zuzana Lukesova 311 562 01 Ústí nad Orlicí Pardubický kraj 



ZÁVĚR 

Založme svoje podnikání na znalosti a 

dovednosti, kterou disponujeme sami a v 

omezeném rozsahu jsme schopni sami 

školit vlastní personál, jež nemusí být 

nezbytně kvalifikovaný, ale jen odborně 

proškolený!!! 

 


