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Abstrakt

Préca sa zaobera problematikou prispésobovania gastronomickych sluzieb hotelovych
zariadeni pre hosti so stravovacimi obmedzeniami. Cielom prace je preskumat’ a zhodnotit’
moznosti  prispdsobenia  gastronomickych sluzieb hotelovych zariadeni pre hosti
so stravovacimi obmedzeniami, analyzovat’ pristup vybranych hotelov k tejto problematike
a preskimat’ sktsenosti navstevnikov so Specifickymi stravovacimi poziadavkami. Na
dosiahnutie ciel'a bola vyuzita analyza odbornych zdrojov, analyza gastronomickej ponuky
hotelovych zariadeni, rozhovor s pracovnikom gastronomickej prevadzky a anketovy prieskum
realizovany prostrednictvom platformy Google Forms. Vysledky poukazuju na rastiici vyznam
prisposobovania gastronomickych sluzieb pre hosti so stravovacimi obmedzeniami a na potrebu

transparentné¢ho informovania o alergénoch.

Krucové slova: stravovacie obmedzenia; alergény; hotelova gastrondmia; gastronomicky

cestovny ruch.



Abstract

This study addresses the issue of adapting gastronomic services in hotel facilities for guests
with dietary restrictions. The aim of the study is to examine the possibilities of adapting the
gastronomic offer of selected hotels and to evaluate the experiences of visitors with specific
dietary requirements. To achieve this aim, the research uses the analysis of academic sources,
analysis of the gastronomic offer of hotel facilities, an interview with a member of the
gastronomic staff, and a questionnaire survey conducted through the Google Forms platform.
The results highlight the growing importance of adapting gastronomic services for guests with

dietary restrictions and the need for transparent information about allergens.

Key words: dietary restrictions; allergens; hotel gastronomy; gastronomic tourism.
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Uvod

Stravovacie obmedzenia predstavuju v sucasnosti ¢oraz vyznamnejsi faktor ovplyviiujici
poskytovanie gastronomickych sluzieb v cestovnom ruchu. Rastiuci pocet I'udi trpiacich
potravinovymi alergiami, intoleranciami alebo dodrziavajtcich Specifické diéty vytvara nové
poziadavky na hotelové a reStaurané zariadenia. Pre poskytovatelov sluzieb to znamena
potrebu prispdsobit’ svoju ponuku jedal, zabezpecit informovanie o alergénoch a reagovat’ na
individualne potreby hosti.

Ciel'om prace je preskumat’ a zhodnotit’ moznosti prisposobenia gastronomickych sluzieb
v hotelovych zariadeniach pre hosti so stravovacimi obmedzeniami, analyzovat pristup
vybranych hotelov k tejto problematike a preskimat’ skiisenosti navstevnikov so Specifickymi
stravovacimi poziadavkami. Prva kapitola teoreticky vymedzuje zdkladné pojmy suvisiace
so stravovacimi obmedzeniami, potravinovymi alergiami a intoleranciami a poukazuje na
vyznam prispdsobovania gastronomickych sluzieb v cestovnom ruchu. Druhd kapitola sa
zameriava na metodiku prace a charakterizuje ciel’ prace, pouzité metody a zdroje tidajov. Tretia
kapitola predstavuje charakteristiku vybraného hotelového zariadenia ZillergrundRock Luxury
Mountain Resort a analyzuje jeho gastronomickeé sluzby a pristup k zabezpecovaniu stravovania
pre hosti so $pecifickymi poziadavkami. Stvrta kapitola sa zameriava na porovnanie ponuky
vybranych hotelovych zariadeni na Slovensku a hodnoti spdsob informovania o alergénoch
a moznosti prisposobenia stravy. Piata kapitola analyzuje sktsenosti navstevnikov so
stravovacimi obmedzeniami na zaklade vysledkov ankety. Dosiahnuté vysledky prace
prispievaju k lepSiemu pochopeniu potrieb hosti so stravovacimi obmedzeniami a poukazuji

na moznosti zlepSenia gastronomickych sluzieb v hotelovych zariadeniach.



1. Teoretické vychodiska problematiky stravovacich obmedzeni
v cestovnom ruchu

Pocet Tudi so stravovacimi obmedzeniami sa v poslednych desatroCiach vyrazne
zvysila rozne formy Specifického stravovania sa postupne stavaji beznou sucastou zivota
mnohych spotrebitelov. Tito spotrebitelia pri nakupe potravin Coraz CastejSie
vyhl'adavajuca pozaduju nestandardné alebo Specificky prispésobené produkty. Zabezpecenie
vhodného stravovania vSak pre nich predstavuje vyzvu najmid pocas cestovania, kedze v
neznamom prostredi mo6zu byt moznosti vyberu obmedzené a zaroven sa zvySuje riziko
konzumacie nevhodnych alebo zdravotne rizikovych potravin (Salkové a Tichd, 2020).

Na uvedeny trend reaguje aj sektor cestovného ruchu. V sucasnosti sa kvalita hotelovych
sluzieb, najmé gastronomickych sluzieb, neposudzuje len podla chuti jedla alebo celkove;j
urovne obsluhy, ale aj podla schopnosti zariadenia reagovat na Specifické poziadavky
a individualne potreby hosti. Venovanie pozornosti tymto individualnym potrebam sa postupne
stava dolezitou sucastou modernych Standardov stravovacich zariadeni, zaroven vsSak
predstavuje nové vyzvy pre hotely a reStauracie pri zabezpecovani vhodnej a bezpecnej ponuky
stravovania (Farkhodov, 2025).

V nadviznosti na uvedené skuto¢nosti sa nasledujuca kapitola zameriava na teoretické
vychodiska problematiky stravovacich obmedzeni, ich zékladnl typolégiu a vyznam pre
poskytovanie gastronomickych sluzieb v kontexte cestovného ruchu. Pozornost’ je pritom
venovana najmé tym formam stravovacich obmedzeni, s ktorymi sa gastronomické zariadenia

v praxi stretavaji najcastejsie.

1.1. Definicia a typologia stravovacich obmedzeni

Stravovacie obmedzenia predstavuju vyznamny faktor, ktory ovplyviiuje vyber
a konzumdciu potravin u casti populacie. V kontexte cestovného ruchu je preto dolezité
porozumiet’ jednotlivym typom stravovacich obmedzeni a ich Specifikdm, ked'Ze tieto
poziadavky mdzu vyrazne ovplyvnit’ poskytovanie gastronomickych sluzieb.

Autori Bandelin-Franke et al. (2023) charakterizuji tento pojem ako stbor zamerov,
motivacii a praktickych stravovacich navykov, ktoré vedu k obmedzeniu alebo uplnému
vyluceniu urcitych druhov potravin, jedal alebo zivin zo stravy jednotlivca.

Vznik takychto obmedzeni méze byt podmieneny réznymi faktormi a v praxi sa prejavuje
prostrednictvom viacerych typov Specifickych diét. Prehl'ad vybranych foriem uvadza

tabul’ka 1.



Tabul’ka 1 Prehl'ad vybranych typov stravovacich obmedzeni a ich stru¢na charakteristika

Stravovacie L .
Struc¢na charakteristika
obmedzenie

Vegetaridnstvo je spdsob stravovania, pri ktorom ¢lovek konzumuje
potraviny rastlinného pévodu a niektoré produkty zivoc¢isneho povodu,
Vegetarianstvo napriklad vajcia alebo mlie¢ne vyrobky, priom konzumacia mésa je
vylicend. Existuje viacero foriem vegetarianstva, napriklad

laktoovovegetarianstvo, ovovegetarianstvo alebo laktovegetarianstvo.

Veganstvo je spoOsob stravovania, pri ktorom c¢lovek konzumuje
vyluéne potraviny rastlinného pévodu a vyhyba sa vSetkym potravindm
Veganstvo ] ] o
zivoc¢iSneho povodu. To znamena, ze vegani nekonzumuji miso, ryby,

vajcia, mlie¢ne vyrobky, med ani produkty vyrobené z tychto surovin.

Pescetarianstvo je forma vegetaridnskeho stravovania, pri ktorej sa
Pescetarianstvo nekonzumuje méso suchozemskych zvierat, avsak povolend je

konzumacia ryb a morskych plodov.

Bezlepkova diéta je diéta urCena osobam s celiakiou alebo alergiou na
o lepok a spociva vo vyluceni potravin obsahujucich lepok, najmi
Bezlepkova diéta o )
vyrobkov z pSenice, jamena a raze. Strava pozostava zo Specialnych

bezlepkovych vyrobkov a prirodzene bezlepkovych potravin.

Bezmlie¢na a bezlaktéozova diéta je urend osobam s alergiou na

mlie¢nu bielkovinu alebo intoleranciou laktozy a spoc¢iva v obmedzeni

Bezmlie¢na/
alebo  vyluCeni potravin obsahujucich mlieko Zivocisneho
bezlaktézova
q povodua jeho zlozky. Pri bezmliecnej diéte sa vylucuju vSetky mliecne
iéta

vyrobky, zatial’ o pri bezlaktdzovej diéte sa obmedzuje najmi mlie¢ny

cukor (laktoza).

Nizko histaminovd diéta je wurCena osobam s histaminovou

Nizko histaminova | intoleranciou a spociva v obmedzeni potravin s vysokym obsahom

diéta histaminu, napriklad fermentovanych vyrobkov, zrejucich syrov alebo

alkoholu.

Potravinova alergia je imunitnd reakcia organizmu na urcitu zlozku
Potravinova

potravy, ktord sa po opakovanom kontakte s alergénom moéze znovu
alergia

objavit. Zakladom diéty je uplné vylucenie konkrétneho alergénu.

Zdroj: vlastné spracovanie podl'a NZIP (n.d.)




Stravovacie obmedzenia m6zu mat’ rozny charakter a vyplyvat z viacerych pricin.
Mohammadi et al. (2023) ich rozdel'ujii do troch zdkladnych kategoérii, a to na zdravotné,
nabozenské a Zivotno-§tylové dovody. Neskorsi vyskum autorov Mohammadi et al. (2026) toto
Clenenie d’alej rozsiruje na Styri hlavné skupiny faktorov, ktoré ovplyviuju tieto obmedzenia,
konkrétne zdravotné faktory, kultirne a duchovné faktory, environmentalne dévody a faktory
suvisiace s dobrymi zivotnymi podmienkami zvierat.

NajcastejSim zdravotnym dovodom dodrziavania stravovacich obmedzeni je potravinova
alergia, ktord je definovand ako abnormdlna reakcia organizmu na potraviny vyvolana
imunitnym systémom. Alergicka reakcia sa zvycajne objavuje v priebehu niekol’kych minut az
hodiny po konzumaécii potraviny a prejavuje sa réoznymi symptomami, napriklad svrbenim
v ustnej dutine, poklesom krvného tlaku, traviacimi tazkostami, koznymi prejavmi, ako je
ekzém, alebo aj zdvaznymi problémami s dychanim (National Institute of Allergy and
Infectious Diseases, 2007). Podl'a Lee et al. (2024) doslo v poslednych desatrociach na celom
svete k vyraznému nérastu vyskytu potravinovych alergii, pricom presné priciny tohto trendu
zatial' nie st jednoznaCne objasnené. Autori zdroven medzi najcastejSie alergény uvadzaju
kravské mlieko, soju, vajcia, pSenicu, arasidy, orechy, sezam, ryby a mékkyse. Na zavaznost’
tohto problému poukazuju aj Statistické udaje. Bartha et al. (2024) uvadzaja, ze potravinové
alergie predstavujii vyznamny problém verejného zdravia a v rozvinutych krajinach postihuju
priblizne 8 % deti a priblizne 10 % dospelej populacie.

Okrem zdravotnych ddévodov moézu byt stravovacie obmedzenia podmienené aj
nabozenskymi a kultirnymi faktormi. Podl'a Din et al. (2023) sa vyskyt potravinovych alergii,
ako aj preferencie Specifickych diét, napriklad bezlepkovej alebo veganskej stravy, moze medzi
jednotlivymi etnickymi skupinami a ndrodnostami vyrazne liSit. V poslednych rokoch zaroven
dochadza k vyraznému rozvoju medzindrodného cestovania a cestovného ruchu, ¢o vedie
k CastejSim medzikultirnym kontaktom medzi hostami a poskytovateI'mi sluzieb v hotelovych
a reStauracnych zariadeniach. Globalizacia tak prindsa vac¢Siu rozmanitost’ hosti a zaroven aj
SirSie spektrum stravovacich poziadaviek, ktoré su casto ovplyvnené kultrnymi tradiciami,
nabozenstvom alebo spolocenskymi zvyklostami. Fellner (2021) uvadza ako typické priklady
stravovacie pravidla halal a koSer. Halal vychadza z islamskych nabozenskych pravidiel a
urcuje, ktoré potraviny su pre veriacich povolené, pricom zakazuje napriklad konzuméaciu
bravéového misa alebo alkoholu. KoSer stravovanie je zaloZzené na zidovskych ndbozenskych
predpisoch a okrem vyberu povolenych potravin zahfia aj Specifické pravidla ich pripravy a

kombinovania, napriklad oddelenie misa a mlie¢nych vyrobkov.



Dalsim dévodom vzniku stravovacich obmedzeni méze byt Zivotny $tyl jednotlivca.
v sucasnosti si mnohi l'udia volia Specificky sposob stravovania na zaklade osobnych hodnot,
napriklad z etickych alebo environmentalnych dévodov, priCom typickym prikladom je
veganstvo. Tento sposob stravovania moze ovplyviiovat’ aj rozhodovanie o cestovani, napriklad
pri vybere destinicie, ubytovania alebo stravovacich zariadeni, ktoré ponukaju vhodné
veganske moznosti alebo reSpektujii environmentalne principy. Niektori cestovatelia sa mézu
vyhybat’ aj destindcidm s vysokou konzumaciou misa alebo dlhym letovym vzdialenostiam, ak

su v rozpore s ich hodnotami (Ottenbacher et al., 2023).

1.2. Trendy a vyzvy pri zabezpecovani stravovacich obmedzeni v hotelierstve

Narast poctu l'udi so stravovacimi obmedzeniami v poslednych rokoch viedol k tomu, ze
tato skupina spotrebitel'ov je Coraz viac vnimand ako vyznamny segment turistov v sektore
cestovného ruchu (Giirkan et al., 2024; Yesil¢imen a Akin, 2025). Zohl'adiiovanie ich potrieb
sa preto postupne stava dolezitou sucast'ou poskytovania sluzieb v hotelierstve a gastronomii.
Ako uvadzaji Pompurova et al. (2025), jednotlivci so stravovacimi obmedzeniami zvycajne
dobre poznaju bezpecné moznosti stravovania vo svojom doméacom prostredi a riadia sa
overenymi postupmi. Pocas cestovania a pobytu mimo miesta ich obvyklého bydliska vSak
moze byt zabezpecenie vhodnej stravy zodpovedajucej ich Specifickym poziadavkam vyrazne
narocnejsie. Jednym z dévodov je aj skutocnost’, Ze vystavenie alergénom moze byt pre osoby
s potravinovymi alergiami Zzivot ohrozujuce, pricom reStaurdcie a kaviarne predstavuju
z hl'adiska kontroly alergénov naroc¢né prostredie (Aljameel et al., 2023).

Mohammadi et al. (2026) rozdel'uja vyzvy, s ktorymi sa poskytovatelia gastronomickych
sluzieb stretavaji, do niekolkych kategérii: materidlne bariéry (napr. obmedzené
zdrojea zvySené ndklady pri priprave Specializovanych jedal), rozdiely v kompetenciach
(nedostatocné znalosti o vyzive a Specifikach diét) a rozdielne vyznamy (nepochopenie alebo
podceiiovanie ddlezitosti zaClenenia stravovacich poziadaviek do ponuky). Autori tiez
upozoriiuju na problém urcovania hranice medzi rozumnou a nadmernou poziadavkou na
stravu, Co predstavuje subjektivhu a potencidlne kontroverznii otazku pri zavadzani
prevadzkovych pravidiel. Din et al. (2023) upozoriiuji na viaceré prevadzkoveé a komunikacné
vyzvy, medzi kl'iCové problémy patria nedostatocné znalosti manaZmentu potravinovych
alergii, riziko krizovej kontaminacie v kuchyni, jazykové bariéry v komunikacii
s medzinarodnymi hostami a narocnost’ udrzat’ zaroven vysoku kvalitu sluzieb. Tieto faktory
zvySuju operacni narocnost’ reStauracnych a hotelovych prevadzok pri zabezpeeni

bezpe&ného stravovania pre hosti so $pecifickymi poziadavkami. Farkhodov (2025) dopina



pohlad z manaZérskej praxe a zddraznuje nasledky, ktoré mozu vzniknut’ pri neadekvatnom
zaobchadzani so Specifickymi diétami. Okrem nespokojnosti hosti mdze nasledovat’ vznik
zdravotnych incidentov, poskodenie reputdcie podniku a v niektorych pripadoch aj pravne
dosledky. Autor preto odporuca zaviest Standardizované postupy a jasné prevadzkové
protokoly pre pracu s alergénmi a Specializovanymi poziadavkami.

Viaceri autori sa zhoduju, Ze rastuce poziadavky hosti na Specifické formy stravovania
predstavuju pre gastronomické zariadenia nielen vyzvu, ale aj prilezitost na ziskanie
konkurencnej vyhody. Zaradenie alternativnych moznosti stravovania, napriklad
vegetarianskych, veganskych alebo bezlepkovych jedal, moze prispiet’ k zvySeniu atraktivity
podniku pre SirSi okruh zakaznikov. Naopak, absencia takychto moznosti moZze viest’ k strate
potencidlnych hosti, ktori vyhladdvaju zariadenia schopné prisposobit’ sa ich Specifickym
stravovacim poziadavkam (Lupsa-Tataru et al., 2023; Mohammadi et al., 2023).

V reakcii na rastiice poziadavky hosti sa v hotelierstve postupne formuji nové trendy
v oblasti gastronomickych sluzieb. Rastici vyznam nadoblidaji najmd principy
udrzatel'nostia etickych hodndt, ktoré sa premietaji aj do ponuky stravovacich sluzieb
v hotelierstve a gastrondmii. V tejto suvislosti sa oraz viac zddéraznuje potreba zavadzania
ekologickych a zvieratam Setrnych postupov, ako aj SirSie vyuzivanie certifikatov pre
vegetaridnske a veganske hotely ¢i gastronomické zariadenia. Takéto certifikdcie mozu sluzit’
ako nastroj na zvysenie dovery hosti a zaroven ul'ah¢uja identifikéciu zariadeni, ktoré dokazu
zabezpecit' stravovanie v sulade s ich hodnotami a preferenciami. Certifikdcia zaroven
predstavuje spdsob, ako transparentne komunikovat’® urovenn dodrziavania etickych,
environmentalnych a gastronomickych Standardov, o méze pozitivne ovplyvnit’ rozhodovanie
hosti pri vybere ubytovacieho alebo stravovacieho zariadenia (Yesilgimen a Akin, 2025). Tento
Vyvoj] zaroven naznacuje posun vo vnimani stravovacich poziadaviek hosti, namiesto
vynimocnych ¢i Specidlnych poziadaviek sa postupne stavaji  beznou sucastou
gastronomickych sluzieb, najmi medzi mlad$imi a vzdelanejSimi zdkaznikmi (Mohammadi et
al., 2026). Vyznamnu ulohu pritom zohrdva aj efektivna komunikdcia tychto ponuk
prostrednictvom digitalnych platforiem a socialnych médii, ktoré umoznuju oslovit’ Specifické
skupiny zakaznikov a prezentovat' udrzatené gastronomické iniciativy SirSej verejnosti

(Yesilgimen a Akin, 2025).

2. Metodologia prace

Ciel'om prace je analyzovat’ moznosti prispdsobenia gastronomickych sluzieb hotelovych

zariadeni pre hosti so stravovacimi obmedzeniami a zhodnotit,, ako vybrané hotely reaguji na



potreby navstevnikov so Specifickymi stravovacimi poziadavkami. Zaroven sa praca zameriava
na identifikaciu skdsenosti navsStevnikov so stravovacimi obmedzeniami a na porovnanie
pristupov vybranych hotelovych zariadeni k tejto problematike.

Na splnenie stanoveného ciel’a bola praca rozdelena do viacerych oblasti skimania. Prvou
oblastou sktimania je analyza gastronomickych sluzieb hotela ZillergrundRock Luxury
Mountain Resort a spdsobu zabezpe€ovania stravovania pre hosti so Specifickymi stravovacimi
poziadavkami. Zdrojom udajov boli informacie ziskané z oficidlnej webovej stranky hotela,
zverejnenych materialov a primarneho zistovania realizovaného formou rozhovoru
s pracovnikom gastronomickej prevadzky hotela. Tento rozhovor bol realizovany dna 5. 3.
2026 osobne v priestoroch hotela v anglickom jazyku, pricom respondentkou bola veduca
cukrarka Stefanie Keil, ktord sa podiela aj na priprave jedal, a preto vedela poskytnut
informacie o celkovej gastronomickej ponuke. Respondentka zaroven udelila sthlas
so zvukovym nahravanim rozhovoru. Rozhovor trval priblizne 12 mintt a bol zamerany na
otazky tykajuce sa prispdsobovania jedal pre hosti so stravovacimi obmedzeniami,
informovania o alergénoch a komunikécie so zdkaznikmi. Prepis rozhovoru sa nachadza v
Priloha 1. Sucast'ou skiimania bolo aj praktické testovanie funk¢nosti online chatu dostupného
na webovej stranke hotela, prostrednictvom ktorého boli zistované informacie o moznostiach
prisposobenia stravy pre hosti so stravovacimi obmedzeniami.

Druhou oblastou skiimania je porovnanie ponuky vybranych hotelovych zariadeni na
Slovensku s analyzovanym hotelom. Vyber hotelov bol realizovany na zaklade kritérii
podobnej kategdrie ubytovacieho zariadenia (orientdcie na wellness, horské prostredie
a podobnej cielovej skupiny ndvstevnikov). Analyza bola realizovana prostrednictvom
prestudovania informdcii dostupnych na oficidlnych webovych strankach hotelov
a prostrednictvom analyzy zverejnenych jedalnych listkov. Ziskané udaje boli nasledne
spracované a prehl’adne prezentované vo forme tabuliek.

Tretou oblastou skumania je analyza sktsenosti névstevnikov so stravovacimi
obmedzeniami. Na zber udajov prebehla anketa realizovana prostrednictvom platformy Google
Forms. Anketa bola distribuovana online a zucastnilo sa na nej 306 respondentov. Jej cielom
bolo zistit' vyskyt jednotlivych typov stravovacich obmedzeni medzi respondentmi, ich
sklisenosti so stravovanim v gastronomickych zariadeniach a vnimanie dostupnosti vhodnych
jedal. Ziskané tdaje boli nasledne spracované pomocou zakladnych Statistickych

metdda prezentované prostrednictvom tabuliek.



3. Charakteristika skumaného hotelového zariadenia ZillergrundRock

Luxury Mountain Resort

Skiimanym hotelovym zariadenim je ZillergrundRock Luxury Mountain Resort, ktory sa
nachddza v udoli Zillertal v blizkosti mesta Mayrhofen. Hotel je situovany v prirodnom
prostredi Zillertal Alps, ktoré poskytuje vhodné podmienky pre rozvoj zimného aj letného
cestovného ruchu, najmé lyZzovania, turistiky a d’alSich horskych aktivit. Vd'aka svojej polohe
v horskom prostredi patri medzi ubytovacie zariadenia orientované na rekreany a aktivny
cestovny ruch. Hotel je charakteristicky najmé orientaciou na wellness a relaxacné pobyty.
Stcastou jeho vybavenia je rozsiahla wellness zona s rozlohou priblizne 3 500 m?, ktora zahfna
rozne typy saun, bazénov, oddychové zény a ponuku spa procedur. Okrem relaxa¢nych sluzieb
hotel poskytuje aj doplnkové aktivity pre hosti, napriklad organizované turistické vylety,
cyklistiku ¢i cvicenia jogy, ¢im podporuje komplexny zazitok z pobytu v horskom prostredi.
Ubytovacie zariadenie disponuje priblizne 67 izbami a apartménmi, ktoré st navrhnuté
v alpskom §tyle kombinujicom moderny dizajn s tradi¢nymi prvkami. Vac¢sina izieb ma balkon
alebo terasu s vyhl'adom na okoliti horska krajinu, ¢im sa zdoraziiuje prepojenie hotela
s prirodnym prostredim regionu. Hotel ma zaroven vyraznu rodinnt tradiciu. Zariadenie je
prevadzkované rodinou Pfister, ktora ho spravuje uz niekol'’ko generacii. Historia pohostinske;j
¢innosti rodiny v tejto lokalite siaha do roku 1909, ked’ bol v oblasti zaloZeny povodny hostinec,
ktory sa postupne rozvijal a transformoval na moderné hotelové zariadenie. V sucasnosti je
hotel vedeny uz v piatej generacii tejto rodiny a spdja tradicni rodinni pohostinnost
s modernym konceptom luxusného horského rezortu. Kvalitu poskytovanych sluzieb a celkovy
koncept hotela potvrdzuju aj viaceré ocenenia a znacky kvality. Hotel ziskal napriklad ocenenie
Michelin One Key (medzinidrodné ocenenie sprievodcu Michelin pre vynimocné hotely),
regiondlnu znacku Bewusst Tirol (oznaenie pre gastronomické zariadenia vyuZzivajlce
regionalne suroviny), Leading Spa Award Tirol (ocenenie pre najlepSie wellness hotely
v regione Tirolsko) a German Brand Award (medzinarodné ocenenie za UspeSné budovanie
znacky a marketing) (ZillergrundRock Luxury Mountain Resort, 2026).

Délezitou sucastou filozofie hotela je aj doraz na udrzatel'nost’ a ekologicky pristup
k prevadzke. Hotel vyuZziva viacero environmentalne orientovanych rieSeni, napriklad vyrobu
elektrickej energie prostrednictvom vlastnej vodnej elektrarne, vykurovanie pomocou
paletového systému a vyuzivanie regionalnych materialov pri vystavbe a rekonstrukcii. Sucasna
podoba hotela je zaroven vysledkom rozsiahlej modernizacie a prestavby, ktora bola

realizovana v roku 2021 a pri ktorej sa klddol doraz aj na implementéaciu udrzatelnych



technologii a ekologickych rieSeni. Okrem toho sa v gastronomickych sluzbach kladie déraz na
vyuzivanie lokalnych surovin a podporu regiondlnych dodavatelov, ¢im hotel prispieva
k udrzatenému rozvoju destinacie (Austria Tourism, 2021).

Stucastou ponuky hotela ZillergrundRock Luxury Mountain Resort st aj komplexné
gastronomické sluzby, ktoré st pre hosti dostupné v ramci konceptu tzv. Gourmet Pension Plus.
Tento koncept zabezpecuje stravovanie pocas celého dina a zahiia viacero gastronomickych
prvkov. Den sa zaCina bohatym alpskym ranajkovym bufetom, ktory ponuka Siroky vyber
cerstvého peciva, regiondlnych syrov, Specialit z miestneho maisiarstva, vajeénych jedal
pripravovanych na objednavku, ako aj ovocia, zeleniny a Cerstvych Stiav. Poc¢as dila maju hostia
k dispozicii I'ahSie jedla, napriklad cestoviny alebo tradicné teplé jedla, doplnené o Salatovy
bufet. Sucastou ponuky je aj tzv. ,late lunch”, ktory zahfia slané a sladké snacky, Salaty
a dezerty z hotelovej cukrarne. Vecerné stravovanie je zaloZzené na viacchodovom gurmanskom
menu, ktoré je doplnené o bufet s Cerstvymi Saldtmi, syrmi a dezertmi. Gastronomicky koncept
doplina aj §iroky vyber vin so sommeliérskym servisom a pravidelné tematické degustacie vin
pre hosti (ZillergrundRock Luxury Mountain Resort, 2026.; Mayrhofen Tourism, n.d.).

Na gastronomické sluzby hotela nadvizuje aj pristup k zabezpecCovaniu stravovania pre
hosti so $pecifickymi stravovacimi poziadavkami. Vzhl'adom na rastici pocet hosti s roznymi
formami stravovacich obmedzeni, je pre hotelové zariadenia Coraz dolezitejSie prispdsobit’
svoju gastronomickt ponuku individualnym potrebam klientov.

Na zaklade rozhovoru boli zistené nasledovné informacie o fungovani stravovania pre hosti
so Specifickymi stravovacimi poziadavkami. Medzi najCastejSie stravovacie obmedzenia,
s ktorymi sa hotel stretdva, patria vegetarianstvo, veganstvo, bezlepkova a bezlaktozova strava,
ako aj Specifické obmedzenia u tehotnych Zien a rozne potravinové alergie, najmé alergie na
orechy. Komunikacia o alergénoch a Specifickych stravovacich poziadavkach prebieha
prevazne prostrednictvom personalu, pricom v jedalnom listku je zaroven uvedené, ze vsetky
jedla je mozné pripravit’ aj vo vegetarianskej, bezmliecnej alebo bezlepkovej variante (Priloha
2). Vynimku tvori pecivo, pri ktorom st alergény oznacované prostrednictvom informaéného
kiosku umiestneného pri bufetovych stoloch pocas ranajok, obeda aj veCere. Prostrednictvom
tohto kiosku si hostia mézu zobrazit’ podrobné informécie o zloZeni vyrobkov a pouzitych
surovinach. Denna prevadzka gastronomie je organizovana tak, ze pocas ranajok a obeda su
hostom k dispozicii bufetové stoly. Informéacie o alergénoch poskytuje priamo
persondla zaroven je vytvorena samostatnd sekcia urend pre najCastejSie stravovacie
obmedzenia, napriklad bezmliecnu alebo bezlepkovu stravu. Vecerné stravovanie prebiecha

formou viacchodovej vecere. Pri predjedle, polievke a dezerte su hostom spravidla ponukané



dve varianty: klasickd verzia jedla a alternativna verzia bez maésa, ktord méze byt zaroven
prisposobena aj d’alSim stravovacim obmedzeniam, napriklad bezlepkovej alebo bezmlie¢ne;j
strave. V pripade hlavného jedla majii hostia mozZnost’ vyberu z troch r6znych jedal, pricom ide
spravidla o rybie jedlo, misovu Specialitu kuchyne a vegetariansku alternativu, ktora byva casto
pripravena aj vo veganskej verzii. Kuchyna sa dokaze prisposobit’ Sirokému spektru
stravovacich obmedzeni, pokial’ je o nich informovana v dostatoénom predstihu. V takom
pripade je mozné pripravit vhodné ndhradné suroviny a zabezpecit plnohodnotné jedlo
z hl'adiska vyzivy aj chuti. Reagovat’ je vSak mozné¢ aj po prichode host’a, ¢o v praxi znamena
najma vynechanie alebo nahradenie urcitej zlozky jedla. Predbeznd informacia vSak umoznuje
kuchyni pripravit komplexnejSiu a stabilnejSiu Upravu jedla, ¢im sa zvySuje kvalita aj
bezpecnost’ servirovanych pokrmov (Keil, 2026).

V suvislosti so zabezpecovanim Specifickych diét je potrebné zohl'adnit’ aj ekonomicky
aspekt poskytovania gastronomickych sluzieb. Ako uvadzaja Mohammadi et al. (2026), medzi
vyznamné bariéry pri zabezpecovani Specializovanych stravovacich poziadaviek patria najma
materialne bariéry, ktoré stvisia so zvySenymi nakladmi na Specifické suroviny a pripravu
takychto jedal. Tento aspekt sa prejavuje aj v analyzovanom hotelovom zariadeni, kde je
veganske menu spoplatnené priplatkom vo vyske 15 € za den. Dovodom je najma vysSia
naro¢nost’ pripravy a potreba vyuzivania Specifickych surovin, ktoré si vyzaduji dodatocné
naklady na strane gastronomickej prevadzky (ZillergrundRock Luxury Mountain Resort, 2026).

Okrem priamej komunikacie s personalom je na oficialnej webovej stranke hotela dostupny
aj online chat, ktory je zaloZzeny na vyuziti umelej inteligencie. Tento néstroj umoziuje
navstevnikom stranky ziskat' zdkladné informacie o sluzbach hotela, napriklad o lokalite,
dostupnosti ubytovania alebo moznostiach stravovania v hotelovej restaurdcii. Sucastou
komunikécie prostrednictvom chatu je aj moznost’ ziskat’ informécie o gastronomickej ponuke
a o dostupnosti jedal vhodnych pre hosti so Specifickymi stravovacimi poziadavkami. Online
chat tak predstavuje doplnkovy komunikacny kanal, ktory méze hostom pomoct’ pri ziskavani
inform4cii este pred samotnou rezervaciou alebo prichodom do hotela. Funk¢nost’ online chatu
dostupného na oficidlnej webovej stranke hotela bola overenad prostrednictvom praktického
testovania komunikacie. V ramci tohto testu boli prostrednictvom chatu polozené otazky
tykajice sa dostupnosti jedal pre hosti so Specifickymi stravovacimi poziadavkami. Chat
poskytol zakladné informacie o moznostiach stravovania v hoteli a o dostupnosti
gastronomickych sluzieb. V pripade konkrétnejSich otazok, na ktoré nedokézal poskytnut’
presni odpoved’, pontikol moznost’ prepojenia na zamestnancov hotela, ktori by mohli

poskytnut’ podrobnejsie informdacie. Funk¢énost’ tohto komunikacného néstroja mozno z tohto



hl'adiska hodnotit’ pozitivne, ked’Ze umoziuje rychle ziskanie zdkladnych informacii a zaroven
poskytuje moznost’ d’alSej komunikacie s personadlom. Prepis komunikécie je uvedeny v prilohe
prace (Priloha 3).

Na zéklade uvedenych informacii mozno konstatovat’, ze hotel ZillergrundRock Luxury
Mountain Resort venuje zabezpeCovaniu stravovania pre hosti so Specifickymi stravovacimi
poziadavkami zna¢nll pozornost’. Gastronomickéd prevadzka sa snazi flexibilne reagovat’ na
rdzne typy stravovacich obmedzeni prostrednictvom Upravy jedal, poskytovania informacii
o alergénoch a vytvérania alternativnych moznosti stravovania. Déleziti ulohu zohrava najma
komunikéacia medzi hostami a personalom, ktora umoziuje prispdsobit’ ponuku individualnym
potrebdm navstevnikov. Tento pristup prispieva k zvySeniu komfortu hosti a zaroven podporuje

bezpecné a kvalitné poskytovanie gastronomickych sluzieb v hotelovom prostredi.

4. Porovnanie ponuky vybranych hotelovych zariadeni

S cielom zabezpecit' €o najrelevantnejSie a spravodlivé porovnanie boli na Uzemi
Slovenska vybrané hotelové zariadenia s podobnymi charakteristikami. Vyber hotelov bol
zalozeny na viacerych kritéridch, medzi ktoré patri najmi lokalita v horskom prostredi
s orientaciou na lyZziarsky a turisticky cestovny ruch, charakter wellness hotela, kategoria
Styroch az piatich hviezdi¢iek a kapacita priblizne okolo 100 izieb. Napriek tomu, ze na
Slovensku uz neexistuje povinny systém oficidlnej klasifikacie hotelov, kategoéria hotela
(vyjadrend poctom hviezdiCiek) je v praci uvadzana ako orientaény ukazovatel’ Urovne
poskytovanych sluzieb, ktory hotely ¢asto pouzivajia v marketingovej komunikacii, preto st
hviezdicky Casto uvadzané len ako orientacny udaj. V Rakusku je klasifikdcia hotelov stale
sucastou oficidlneho systému Hotelstars Union, ktory zabezpecuje jednotné hodnotenie
hotelovych zariadeni podl'a kvality poskytovanych sluzieb. Takto zvolené kritérid umoziujua
porovnavat gastronomické sluzby hotelov s podobnym Standardom, cielovou klientelou a
typom poskytovanych sluzieb.

Na zaklade uvedenych kritérii boli do porovnania zaradené vybrané hotely z regiénov
Vysoké Tatry a Nizke Tatry, ktoré predstavuja vyznamné turistické a lyziarske destinacie na
Slovensku. Nasledujuca tabulka preto poskytuje zakladni charakteristiku analyzovanych

hotelov a ich gastronomickej ponuky.



Tabulka 2 Zakladna charakteristika vybranych hotelovych zariadeni a ich gastronomicke;j

ponuky
nazov hotela lokalita kategoria gastrondmia kapacita
a typ hotela
Grand Hotel Vysoké Tatry, | 5% Grand Restaurant 98
Kempinski Strbské Pleso luxusny (bufetové ranajky, a | izieba apartméanov
High Tatras horsky la carte/fine dining
wellness vecere), Tower
hotel Dinner (sikromna
vecera)
Grandhotel Vysoké Tatry, | 4% Grand Restaurant 108 izieb a 15
Praha Tatranska historicky (bufetové ranajky, apartmanov
Lomnica horsky vecere - bufet/menu)
wellness
hotel
Grandhotel Vysoké Tatry, | 4% Restaurant Lefévre 70 izieb a 14
Stary Stary historicky (bufetové ranajky, apartmanov
Smokovec Smokovec horsky vecere -
wellness menu/tematické
hotel vecere)
Wellness Nizke Tatry, 4% Hotelova restauracia | 80 izieb
Hotel Chopok | Deménovska horsky (bufetové ranajky,
dolina wellness 5-chodové vecere)
hotel
Grand Jasna Nizke Tatry, 4% Grand Restaurant 137 izieba 5
Jasna horsky (bufetové ranajky, apartmanov
wellness vecere - bufet)
hotel

Zdroj: vlastné spracovanie podla oficidlnych webovych stranok hotelov: Grand Hotel

Kempinski High Tatras, Grandhotel Praha, Grandhotel Stary Smokovec, Wellness Hotel
Chopok, Grand Jasna (2026).

Z uvedenej tabulky vyplyva, e vietky analyzované hotelové zariadenia spiiaji stanovené

kritéria vyberu. Gastronomicka ponuka analyzovanych hotelov je zaloZzena najmi na



bufetovych ranajkdch a veceriach formou menu alebo tematickych veceri, priCom niektoré
zariadenia pontkaju aj roz§irené gastronomické sluzby, napriklad fine dining reStauracie alebo
viacchodové degustatné menu. Na zdklade tychto charakteristik je mozné pristipit’
k podrobnejSiemu porovnaniu pristupov jednotlivych hotelov k zabezpecovaniu stravovania pre
hosti so Specifickymi stravovacimi poziadavkami.

S ciel'om porovnat’ pristup vybranych hotelovych zariadeni k zabezpeceniu stravovania pre
hosti so Specifickymi stravovacimi poziadavkami bola realizovana analyza informacii
dostupnych na oficialnych webovych strankach hotelov. Pozornost’” bola venovana najmi
sposobu informovania hosti o alergénoch v jedalnych listkoch a moZnostiam prispdsobenia
stravy podla jednotlivych diét. Zistené informécie boli nasledne spracované a prehladne
zhrnuté v tabul’ke 3.

Tabulka 3 Porovnanie pristupu hotelov k zabezpeCeniu stravovania pre hosti

so Specifickymi stravovacimi poziadavkami

nazov hotela informovanie o alergénoch moznosti prispdsobenia stravy
podl’a jedalneho listka

Grand Hotel slovne aj Ciselne v jedalnom listku | vegetarianska, veganska

Kempinski pri kazdom jedle; online filtrovanie | a bezlepkova strava

High Tatras jedal podla diét

Grandhotel ¢iselne v jedalnom listku pri vegetarianska strava
Praha kazdom jedle

Grandhotel ¢iselne v jedalnom listku pri bez samostatnej ponuky
Stary kazdom jedle Specialnych diét
Smokovec

Wellness Hotel | ¢iselne, slovne a piktogramami vegetarianska,

Chopok v jedalnom listku pri kazdom jedle | vegéanska, bezlepkova

a bezlaktozova strava

Hotel Grand ¢iselne v jedalnom listku pri vegetarianska strava

Jasna kazdom jedle

Zdroj: vlastné spracovanie podla oficidlnych webovych stranok hotelov: Grand Hotel
Kempinski High Tatras, Grandhotel Praha, Grandhotel Stary Smokovec, Wellness Hotel
Chopok, Grand Jasna (2026).



Z analyzy uvedenej v tabulke 3 vyplyva, Ze vSetky analyzované hotely maju na svojich
oficidlnych webovych strankach zverejnené jedalne listky, v ktorych st alergény oznacené
prostrednictvom ¢iselného systému pri jednotlivych jedlach. Najkomplexnejsi spdsob
informovania o stravovacich obmedzeniach je mozné pozorovat’ vo Wellness Hotel Chopok,
ktory v jedalnom listku uvadza nielen oznacenie alergénov, ale aj piktogramy oznacujuce jedla
vhodné pre vegetaridnov a veganov. Zaroven hotel na svojej webovej stranke uvadza, Ze
priblizne 90 % ponukanych jedal je vhodnych aj pre hosti s bezlepkovou diétou. Velmi
prehladny systém oznacovania jedal je mozné pozorovat’ aj v Grand Hotel Kempinski High
Tatras, kde je pri jednotlivych jedlach slovne uvedené, pre ktoré stravovacie obmedzenie su
vhodné. Online jedalny listok zaroven umozinuje filtrovanie jedal podl'a konkrétnych diét alebo
ich kombinécii. Naopak, hotely Grandhotel Praha, Grandhotel Stary Smokovec a Grand Hotel
Jasna, ktoré patria pod rovnakt hotelovl spolo¢nost, poskytuji v jedalnych listkoch
obmedzenejSie informacie o moznostiach prispdsobenia stravy. V tychto zariadeniach je
spravidla uvedend iba vegetaridnska alternativa, priCom v pripade Grandhotela Stary Smokovec
nie je v jedalnom listku samostatna ponuka jedal pre Specifické diéty vobec uvedena.

Uvedené zistenia naznacuju, Ze uroven informovania o stravovacich obmedzeniach

a rozsah ponuky Specifickych diét sa medzi analyzovanymi hotelmi vyrazne 1isi.

5. Analyza skidsenosti nav§tevnikov so stravovacimi obmedzeniami

S cielom ziskat’ bliz§i pohl'ad na skusenosti navstevnikov so stravovacimi obmedzeniami
v gastronomickych zariadeniach bol realizovana anketa (Priloha 4). Zber udajov prebiehal
online prostrednictvom Google Forms. Anketa bola zamerand na zistenie skusenosti
respondentov so stravovanim v hotelovych a reStauranych zariadeniach, najmi v suvislosti
s dostupnostou jedal vhodnych pre rézne typy diét, informovanim o alergénoch a celkovou
spokojnost’ou s ponukou prisposobenou Specifickym stravovacim poziadavkam.

Anketa bola distribuovand prostrednictvom online prostredia a socidlnych sieti, pricom
celkovo sa do nej zapojilo 306 respondentov zo Slovenka a Ceskej republiky (Error!
Reference source not found.). z celkového poctu 306 respondentov odpovedalo na otazku
,» L Tpite nejakym stravovacim obmedzenim?* kladne 33 respondentov, ¢o predstavuje priblizne
10 % z celkového poctu opytanych. Tento vysledok priblizne koreSponduje s udajmi
uvadzanymi v odbornej literature, podl'a ktorych sa podiel I'udi so $pecifickymi stravovacimi
obmedzeniami v populacii pohybuje priblizne na podobnej trovni (Mohammadi et al., 2026).
Respondenti, ktori uviedli, ze sa ich stravovacie obmedzenie tyka, boli nasledne poziadani o

blizSie Specifikovanie typu diétneho obmedzenia. Prehl'ad jednotlivych typov stravovacich



obmedzeni uvadzanych respondentmi je uvedeny v nasledujicej tabulke, pricom mali moznost’

oznacit’ aj viacero diét.

Tabulka 4 Prehl'ad typov stravovacich obmedzeni respondentov ankety so stravovacim

obmedzenim

typ stravovacieho obmedzenia pocet respondentov
bezlepkova diéta 8

bezlaktozova diéta 12

vegetarianska strava 3

veganska strava 0

bezmliecna strava 9

alergie (napr. orechy, s6ja, vajcia) 9

iné (uved’te): 9

Zdroj: vlastné spracovanie na zéklade vysledkov ankety realizovanej prostrednictvom
Google Forms (2026)

Z udajov uvedenych v tabul’ke vyplyva, Ze medzi respondentmi sa najcastejSie vyskytovala
bezlaktézova diéta, ktora wuviedlo 12 respondentov. Pomerne casté boli aj
bezlepkovaa bezmliecna diéta a rézne potravinové alergie, pricom kazdu z tychto moznosti
oznacilo 8 az 9 respondentov. Vegetaridnsku stravu uviedli 3 respondenti, zatial’ co veganska
strava sa medzi respondentmi v tomto prieskume nevyskytla. V kategorii ,,iné* respondenti
najCastejSie uvadzali histaminovl diétu, ako aj diéty suvisiace s réznymi zdravotnymi
problémami, napriklad ochoreniami zaludka, pecene alebo pankreasu, pripadne diabeticku
dié¢tu. Uvedené vysledky naznacuju, ze stravovacie obmedzenia respondentov su ¢asto spojené
najmi so zdravotnymi dovodmi a rdznymi formami potravinovych intolerancii.

Stucastou ankety boli aj otdzky zamerané na skusenosti respondentov so stravovacimi
obmedzeniami v gastronomickych zariadeniach a na sposob ziskavania informacii o zlozZeni
jedal. Na otazku, ako Casto pri cestovani alebo ndvsteve gastronomickych zariadeni narédzaju na
problém s obmedzenou ponukou vhodnych jedal, najvicsia Cast’ respondentov odpovedala
,»obcas® (30,3 %) alebo ,,casto* (27,3 %). Odpoved’ ,,zriedkavo* uviedlo 24,2 % respondentov,
zatial’ co mensi podiel respondentov uviedol moznosti ,,vel'mi ¢asto* alebo ,,nikdy*.

Respondenti zarovenn hodnotili spdsob informovania o zloZzeni jedal a népojov
v gastronomickych zariadeniach. Takmer polovica respondentov (48,5 %) povaZzuje
informovanie za postacujuce, zatial ¢o 24,2 % ho hodnoti ako priemerné. MenSia Cast

respondentov ho hodnoti ako vel'mi dobré, obmedzené alebo nedostatocné.



Z hladiska preferovaného sposobu ziskavania informdacii o zlozeni jedal vicSina
respondentov uviedla, Ze uprednostiiuje oznaCenie priamo v jedalnom listku (51,5 %).
Vyznamna Cast’ respondentov zaroven uviedla, Ze by im vyhovovala kombinécia viacerych
spdsobov informovania (48,5 %), napriklad oznafenie v jeddlnom listku doplnené
o komunikaciu s personalom alebo informécie dostupné na webovej stranke zariadenia.

Uvedené vysledky vychadzaju z odpovedi respondentov, ktori v ankete uviedli, ze maju
stravovacie obmedzenie (n = 33), priCom percentualne vyjadrenia sa vztahuji len na tato
skupinu respondentov.

Vysledky prieskumu poukazuji na to, Ze ¢ast’ navstevnikov gastronomickych zariadeni ma
rozne formy stravovacich obmedzeni, priCom najcastejSie ide o intolerancie a zdravotne
podmienené diéty. Respondenti zaroven uvadzaju, ze pri cestovani sa pomerne casto stretavaju
s obmedzenou ponukou vhodnych jedal a najviac oceiiuju jasné oznacenie informacii o zlozeni
jedal priamo v jedalnom listku. Zistenia naznacujt, ze hotelové a gastronomické zariadenia by
mali venovat’ vicSiu pozornost’ informovaniu o alergénoch a rozSirovaniu ponuky jedal

prisposobenych roznym stravovacim obmedzeniam.



Zaver

Cielom prace bolo preskimat’ a zhodnotit moZnosti prispdsobenia gastronomickych
sluzieb hotelovych zariadeni pre hosti so stravovacimi obmedzeniami, analyzovat pristup
vybranych hotelov k tejto problematike a zaroven preskiimat skusenosti navstevnikov
so Specifickymi stravovacimi poZziadavkami. Na zéklade realizovanej analyzy, porovnania
vybranych hotelovych zariadeni a vysledkov ankety mozno konStatovat, ze stanoveny ciel
prace sa podarilo naplnit’.

Analyza hotelového zariadenia ZillergrundRock Luxury Mountain Resort ukazala, Ze hotel
venuje problematike stravovacich obmedzeni vyraznl pozornost’ a snazi sa flexibilne reagovat’
na individuélne potreby hosti. Gastronomicka prevadzka umoziuje upravu jedal podl'a réznych
typov diét, poskytuje informacie o alergénoch prostrednictvom persondlu a zaroven vyuziva aj
digitalne néstroje komunikacie, napriklad online chat, ktory mdze hostom poskytnut’ zékladné
informdcie o moznostiach stravovania este pred prichodom do hotela.

Zistenia prace zaroven potvrdzuju sulad medzi teoretickymi vychodiskami a praxou.
v teoretickej Casti boli identifikované aktudlne trendy, ako doraz na udrzatel'nost’, transparentné
oznacovanie alergénov, personalizacia jedal a rasttica tloha digitalnej komunikécie. Skimané
hotelové zariadenie tieto trendy reflektuje prostrednictvom implementdcie udrzatenych
rieSeni, rozSirovania ponuky vhodnych jeddl a vyuzivania digitdlnych nastrojov, ako je
informacny kiosk ¢i online chat.

Porovnanie s vybranymi hotelovymi zariadeniami na Slovensku poukdzalo na urcité
rozdiely v spdsobe informovania o alergénoch a moznostiach prispdsobenia stravy. VacSina
analyzovanych hotelov sice uvadza alergény v jeddlnych listkoch, avSak rozsah informacii
o vhodnosti jedal pre konkrétne typy diét sa liS1. Niektoré hotely poskytuju prehl'adné oznacenie
jedal vhodnych pre vegetarianov, veganov alebo hosti s bezlepkovou diétou, zatial’ ¢o v inych
pripadoch tieto informécie nie st explicitne uvedené.

Vysledky ankety poukazali na to, Ze stravovacie obmedzenia predstavuji pomerne
rozSireny jav medzi navstevnikmi gastronomickych zariadeni. Z celkového poctu respondentov
uviedla priblizne desatina, Ze trpi ur¢itym typom stravovacieho obmedzenia. Medzi najCastejSie
patrili bezlepkova, bezlaktézova, vegetarianska alebo veganska strava, pricom respondenti
uvadzali aj d’alSie Specifické diéty stivisiace so zdravotnym stavom.

Na zéklade ziskanych poznatkov mozno konStatovat, ze poskytovanie informacii
o alergénoch, flexibilita pri uprave jedal a komunikacia medzi hostom a persondlom

predstavuju kl'acové faktory pri zabezpeCovani kvalitnych gastronomickych sluzieb pre hosti



so stravovacimi obmedzeniami. Zaroven sa ukazuje, Ze vyuzivanie modernych digitalnych
nastrojov moze vyznamne prispiet’ k lepSej informovanosti hosti a zvySeniu ich komfortu pocas
pobytu.

Na zaklade vysledkov analyzy a realizovanej ankety boli formulované odporucania
zamerané na zlepSenie prisposobovania gastronomickych sluzieb pre hosti so stravovacimi
obmedzeniami. Odporucania su pre vacsiu prehl’adnost’ spracované v tabulkovej forme a su
uvedené vPriloha 5. V tabulke st jednotlivé opatrenia rozdelené podl'a ¢asového horizontu
realizacie na kratkodobé¢, strednodobé a dlhodobé, pricom zéaroven obsahuji navrh spdsobu ich
realizacie a meratel'né ukazovatele, ktoré umoziuji hodnotit’ ich implementaciu v praxi.

Navrhované opatrenia vychadzaji z identifikovanych nedostatkov analyzovanych
hotelovych =zariadeni, ako aj z potrieb navstevnikov so Specifickymi stravovacimi
poziadavkami. Zaroven mozno konStatovat’, Ze tieto odporucania nie si urcené vylu¢ne pre
analyzované hotely, ale su aplikovateI'né aj pre SirSie spektrum gastronomickych prevadzok
v cestovnom ruchu. Ich implementacia moZze prispiet’ k zvySeniu dostupnosti sluzieb pre hosti
so stravovacimi obmedzeniami, k zlepSeniu informovanosti zdkaznikov a k celkovému

zvyseniu kvality poskytovanych sluzieb.
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Prilohy

Priloha 1 Prepis rozhovoru s pracovnikom gastronomickej prevadzky hotela
Interviewer:  What is your name and your position in the hotel?
Respondent: My name is Stefanie Keil, and I am the pastry chef. However, I also participate in
the preparation of main dishes.
Interviewer: Can you name the most common dietary restrictions that your guests have?
Respondent: As a gastronomy department, we do not keep exact statistics, but the most common
dietary requirements are vegetarian, vegan, lactose-free, and gluten-free diets. In addition, we
often deal with various allergies, such as nuts, soy, tomatoes, and others. Since some of our
dishes contain raw meat, alcohol, or caffeine, we also encounter dietary requirements related to
pregnancy.
Interviewer: Do you adapt meals by removing certain ingredients or by replacing them?
Respondent: If we are informed about the dietary restriction in advance, we usually replace
problematic ingredients with suitable alternatives that comply with the diet. This often includes
plant-based milk, gluten-free flour, or preparing a different dish altogether. However, if we only
find out about the dietary restriction upon the guest’s arrival, it becomes more complicated. In
such cases, we often have to improvise by removing certain ingredients, which can negatively
affect the taste and nutritional value of the meal.
Interviewer: I noticed that you offer a vegetarian version of the main dish in your menu. Are
such alternatives available for other courses as well?
Respondent: Yes, we offer a vegetarian version of the main dish, which can also be adjusted to
a vegan option upon request. In addition to main dishes, other courses also have vegetarian
alternatives that can be further adapted to meet different dietary requirements.
Interviewer: How do you inform guests about allergens in your meals?
Respondent: Information about allergens and specific dietary requirements is mainly
communicated directly through our staff. At the same time, the menu states that all dishes can
be prepared in vegetarian, dairy-free, or gluten-free versions upon request. For bakery products
and bread, allergens are indicated through an information kiosk located near the buffet area
during breakfast, lunch, and dinner. Guests can use this kiosk to access detailed information
about ingredients and food composition. During daily operations, meals are served in a buffet
style for breakfast and lunch, where staff are available to provide allergen information. In
addition, there is a separate section dedicated to common dietary requirements, such as dairy-

free or gluten-free options.



Good Morning

We wish our guests a wonderful start into
the day:

«Wake up, take a breath, refresh yourself:
freshly squeezed vitamine juice for
breakfast.”

Q Our buifet team is happy to treat you to
the following freshly prepared egg dishes at
the buffet:

Soft-boiled eggs
Hard-boiled eggs
Scrambled eggs
Fried eggs
Omelefte
Optional with:

0 N Ham
J ﬂw% Bacon
TREILANDHAIUNG Cheese
Onions
Vegetables
Herbs

Our free-range eggs from the Schweiger
family “Goggei”, from Kolsass.

You are welcome to order your breakfast
coffee
Latte Macchiato
Cappuccino
Americano
or Filter Coffee

at the table!

{ Champagne Recommendation for Breakfast

For a delightful start to the day, we recommend

a fresh, finely sparkling Champagne with vibrant
acidity:

Ruinart Brut 0,375/ 69,00€
Ruinart Rose 0,375/ 99,00€

r 4

Please let us know what our chef can spoail
you with today! Thank you very much!

-

If you have any special requests, please let
our service staff know. Thank you very

much!
=

Dear guests! We would like to thank you for
all your kind words about our service and
our staff.

Priloha 2 Ukazka jedalneho listka hotela ZillergrundRock Luxury Mountain Resort

Evening Menu

AT THE BEGINING
Alpine butter | spiced spread | mixed bread
varieties| organic baguette| gluten-free
pastries

!

VITAL
Raw vegetables | vegetables | plucked leaf
salads | three dressings of your choice as a
culinary vitamin dispenser

-

To start
Beef Carpaccio & Truffle Oil | Parmigiano Foam
| Pine Nuts | Arugula | Fried Caper Berries

L 4

ZILLERGRUND SOUP
Tomato Velouté | Basil Oil | Stracciatella
Burrata | CroUtons

r 4

FROM THE WATER
Red Prawns | Potato Foam

Confit Tomatoes & Sugar Snap Peas | Bisqueﬂg

Sauce

CULINARY RECOMMENDATION
Pink Duck Breast | Parsnip Cream & Wild ‘j

Cauliflower | Beluga Lentils | Orange Demi—acj
Glace =

MEATLESS/TIMELESS __y
Teriyaki Vegetables & Rice Noodles | Sesame
Foam & Nori | Crispy Rice =

r 4

SWEET DESIRE FROM THE SHOW KITCHEN
Milk Couverture Chocolate | Chestnut | Coffee

-

Small cheese journey

r 4

Ice cream selection

All dishes are optional vegetarian |
lactose free | gluten free available

Dear guesfs!
Our staff will be happy to inform you about allergenic
ingredients in our producfs

Zdroj: vlastné spracovanie (interny material hotela), ddtum skenovania:16.3.2026



Priloha 3 Komunikacia prostrednictvom online chatu hotela ZillergrundRock Luxury
Mountain Resort

Pre ucely prace bola prostrednictvom online chatu dostupného na oficidlnej webovej
stranke hotela realizovana komunikacia s ciel'om zistit’ informécie o moznostiach zabezpecenia
stravovania pre hosti so Specifickymi stravovacimi poziadavkami. Nasledujuci prepis uvadza
vybrané otdzky a odpovede ziskané prostrednictvom tohto komunika¢ného néstroja.
Otazka: Can the kitchen prepare special meals for guests with dietary restrictions?
Odpoved’ chatu: Yes, our kitchen can prepare special meals for guests with dietary restrictions.
Please let us know about any food intolerances or allergies in advance so we can cater to your
needs. For vegan menus, we charge a surcharge of €15 due to the high effort involved.
Otazka: Which dietary restrictions or special diets can the hotel kitchen accommodate?
Odpoved’ chatu: Our kitchen can accommodate the following dietary needs.

— Vegetarian — always available

— Vegan — available with a €15 surcharge per day (advance booking required)

— Gluten-free — available (advance booking required)

— Lactose-free — available (advance booking required)

— Children's menu — special kids' menu available

Please inform us about any food intolerances or allergies in advance so we can prepare
accordingly.
Otéazka: What milk alternatives do you offer?
Odpoved’ chatu: I don't have specific information about the milk alternatives we offer. Would
you like me to put you in contact with our staff to get this information?
Otazka: How do you inform guests about allergens?
Odpoved’ chatu: We ask guests to inform us about any food intolerances and allergies in good
time so we can cater for your desired diet during your stay. I don't have specific details about
how allergens are marked on our menus. Would you like me to connect you with our restaurant
team for more information?

Zdroj: vlastné spracovanie na zaklade online chatu hotela ZillergrundRock Luxury

Mountain Resort dia 16.3.2026



Priloha 4 Vzor ankety

1.

Trpite nejakym stravovacim obmedzenim?

*QOznacte iba jednu odpoved'.

] Ano

[ Nie

Aky typ stravovacieho obmedzenia sa vas tyka?

*Zaciarknite vSetky vyhovujlice moZznosti.

1 Bezlepkova diéta

] Bezlaktozova diéta

] Vegetarianska strava

1 Veganska strava

'] Bezmlie¢na strava

] Alergie (napr. orechy, sdja, vajcia...)

[ Iné (uved’te):

Pokial ste uviedli v predchadzajucej moznosti, Ze trpite alergiami, prosim Specifikujte:
]

Ako casto pri cestovani alebo navstevach gastronomickych zariadeni naraZate na
problém s obmedzenou ponukou vhodnych jedal?

*(Oznacte iba jednu odpoved.

T Nikdy

U] Zriedkavo

] Obcas

7] Casto

[ Vel'mi Casto

Ako hodnotite dostupnost’ ponuky jedal/napojov vhodnych pre vase stravovacie
potreby v gastronomickych zariadeniach?

*QOznacte iba jednu odpoved'.

'] Velmi dobra

] Skor dobra

] Priemerna

L] Skor slaba

] Nedostato¢na

Ako hodnotite informovanie o zlozeni jedal a ndpojov v gastronomickych
zariadeniach ? (Napr. priamo v jedalnom/napojovom listku, na webovej stranke,
v aplikacii ap.)

*(znacte iba jednu odpoved.

'] Vel'mi dobreé

] Postacujuce

] Priemerné

(] Obmedzené

] Nedostato¢né



7. Akym sposobom by ste najradSej ziskavali informacie o zlozeni jedal/napojov alebo
dostupnosti vhodnych moznosti pre Vas?
*Zaciarknite vSetky vyhovujiice moznosti.
] Oznacenie priamo v jedalnom/napojovom listku
] Informécie na webovej stranke / v aplikacii
1 Osobna komunikacia s persondlom
'] Vyhovovala by mi kombinacia vSetkych moznosti, dolezité je, aby som sa
mohla/mohol spol'ahnut’
[ Iné:



Priloha 5 Navrhy odporucani pre gastronomické zariadenia v

oblasti stravovacich

obmedzeni
odporucanie spOsob realizéacie meratelny ukazovatel’ | ¢asovy horizont
zavedenie pouzitie ¢iselného 100 % jedal kratkodobé
prehl'adného oznacenia alergénov a | v jedalnom listku bude | (do 1 roka)
oznacovania piktogramov pre obsahovat’ oznacenie
alergénov a diét najcastejsie alergénov a vhodnosti
v jedalnych stravovacie pre vybrané diéty
listkoch obmedzenia
zverejnenie doplnenie sekcie vytvorenie samostatnej | kratkodobé
informacii o stravovacich sekcie o stravovacich | (do 1 roka)
0 moznostiach obmedzeniach na obmedzeniach na
prisposobenia webovej stranke webovej stranke hotela
stravy na webovej | hotela
stranke hotela
Skolenie personalu | interné Skolenia minimalne 1 odborné | kratkodobé
v oblasti zamerané na alergény, | Skolenie ro¢ne pre (do 1 roka)
stravovacich diétne poziadavky zamestnancov
obmedzeni a komunikéciu s gastronomicke;j
hostami prevadzky
roz$irenie ponuky | zaradenie jedal minimalne 20 % jedal | strednodobé (1 —3
jedal vhodnych pre | vhodnych pre v ponuke bude roky)
Specifické diéty Specifické diéty do vhodnych pre vybrané
stalej ponuky stravovacie
obmedzenia

zavedenie online
filtra jedal podla
diét

implementacia funkcie
filtrovania jedal
v online jedalnom

listku

moznost filtrovania
jedal podl'a minimalne

3 typov diét

strednodobé (1 — 3
roky)

Zdroj: Vlastné spracovanie, 2026



Priloha 5 PokraCovanie

zavedenie online
chatu na webovej

stranke hotela

digitalny komunikacny
nastroj poskytujuci
informécie

o stravovania alergénoch

dostupnost’ online
chatu na webovej
stranke a schopnost’
odpovedat na

otazky o stravovani

strednodobé (1 — 3
roky)

spolupraca konzultacie s nutricnymi | realizdcia dlhodobé (3 -5
s odbornikmi na Specialistami pri tvorbe | minimélne 1 rokov)
vyZzivu pri tvorbe jedalnych listkov odborne;j
menu konzultécie pri
tvorbe alebo
aktualizacii menu
budovanie imidzu marketingova zvysenie poctu dlhodobé (3 -5

zariadenia ako
,»diet-friendly*
gastronomického

zariadenia

komunikacia a
systematické
roz§irovanie ponuky pre
hosti so stravovacimi

obmedzeniami

jedal vhodnych pre
Specifické diéty a
ich komunikacia

v marketingu

rokov)

Zdroj: Vlastné spracovanie, 2026




Priloha 6 Charakteristika ucastnikov ankety zo strany dopytu

charakteristika respondenti ankety
abs. relat. (%)
pohlavie muz 143 46,7
zena 163 53,3
nechcem uviest’ 0 0
spolu 306 100
vek do 18 rokov 1 0,3
19-29 rokov 127 41,5
30-39 rokov 69 22,5
40-49 rokov 49 16
50-59 rokov 51 16,7
60-69 rokov 8 2,6
70 a viac rokov 1 0,3
spolu 306 100
najvyssie dosiahnuté | zédkladoskolské 5 1,6
vzdelanie stredoskolské 159 51,9
v§ 1. stupnia 66 21,6
v§ ii. stupna 65 21,2
VS 1ii. stupiia 9 2,9
vos 2 6,5
spolu 306 100
bydlisko Banskobystricky kraj | 22 7,2
Bratislavsky kraj 20 6,5
Kosicky kraj 13 4,2
Nitriansky kraj 11 3,6
Presovsky kraj 5 1,6
Trenciansky kraj 111 36,3
Trnavsky kraj 5 1,6
Zilinsky kraj 25 8,2
Ceské Republika 93 30,4
frsko 1 0,3
spolu 306 100

Zdroj: vlastné spracovanie, 2026




