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1 Uvod

Cilem této studie je porovnat plzeiiské restaurace, které ¢epuji pivo Pilsner Urquell 12°
z hlediska nejkvalitnéjSiho piva a prostredi pro jeho konzumaci z pohledu zahrani¢nich
turistl. Plzeni byva oznacovana jako hlavni mésto piva a diky lezZaku plzeniského typu Pil-
sner Urquell je zndma po celém svété. VétSina zahrani¢nich turistd pti navstévé Plzné ma
o této skutecnosti povédomi a vyhledava vhodny podnik ke konzumaci. Vysledky analyzy
jsou urcené prave pro zahraniéni turisty, ktefi v budoucnu planuji navstivit mésto Plzen,
a maji jim pomoci pri rozhodovani, do které z plzenskych restauraci si ptijdou vychutnat
pivo Pilsner Urquell. Vysledky studie mohou, popripadé slouzit také jako ukazatel spo-

kojenosti zakazniki ¢i jako motivace pro zlepSovani poskytovanych sluzeb.

Jako metoda pro vyhodnoceni nejlepsi restaurace v Plzni pro konzumaci piva Pilsner
Urquell 12° byla zvolena multikriterialni analyza, konkrétné metoda vaZeného souctu
(Weighted Sum Approach - WSA). Tato metoda je zaloZena na konstrukeci linearni fnkce
uzitku spotrebiteld, v tomto pripadé turisti (Hwang & Masud, 2012; Saaty, 1994; Sauer,
1988).

V tomto pripadé je celkovy uzitek z navstévy jednotlivych restauraci ¢epujicich Pilsner
Urquel ve mésté Plzni kalkulovan jako vaZeny soucet z jednotlivych kriterii nasledujicim

zplsobem:

u(Xi) =Xjlrij*vj (1)

kde:
i=1,2..10 (pocet restauraci zahrnutych do zkoumani),
j=1,2,...11 (pocet kritérii zahrnutych do zkoumani),
ri = kvalita daného kritéria v dané restauraci v bodech,

v/ = normovany vaha daného kritéria.
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2 Kritéria

2.1 Stanoveni kritérii

Pro multikriterialni analyzu je velmi dilezité nalézt vSechna Kritéria, jeZ jsou relevantni
pro dany cil analyzy. Kritéria mohou byt kvantitativni nebo kvalitativni, jejich stav mtize

byt vyjadien v riiznych mérnych jednotkach ¢i popsan verbalné.

Pfi stanoveni kritérif jsem vyuzila dvé metody, jimiZ jsou nasledujici hloubkové roz-

hovory a studium odborné literatury.

2.1.1 Hloubkové rozhovory

Hloubkové rozhovory byly provadény v prostiedi hotelového lobby hotelu Vienna House
Easy v Plzni se zahrani¢nimi turisty prevazné z Némecka, ale také z Rakouska, Holandska
a Ameriky. Celkem se hloubkového rozhovoru ztcastnilo 20 respondentd, kdy jeden roz-
hovor trval pribliZzné 10-15 minut. Rozhovor byl pripraven jako polostrukturovany.
Hlavnim cilem rozhovort bylo shromazdit, co nejvice se opakujici kritéria, ktera respon-
denti povazuji za dilezité pri navstéve plzenskych restauraci za icelem konzumace piva.
Kazdému respondentovi byl stru¢né vysvétlen zameér rozhovoru a nasledné mu byly po-
loZzené predem pripravené otazky, které se dale volné rozvijely podle potieby

dotazovatele.

Otazky polostrukturovaného rozhovoru:

1) Co ocCekavate od navstévy restaurace, kde se toci Pilsner Urquell 12°?
2) Jaké faktory mohou ovlivnit vas vybér restaurace a proc?

3) Jaké zpestieni v ramci vasi navstévy restaurace byste uvitali?

2.1.2 Studium odborné literatury

Pfi studiu odborné literatury jsem se zamérila na studie, které souvisi s tématem a v je-
jichZ ramci se charakterizuji kritéria, ktera mohou byt nasledné relevantni pro mnou

volend kritéria.

Studie s nazvem Faktory ovliviiujici chovdn{ spottebitelii na pivnim trhu v CR byla nej-

relevantnéjsi zdrojem spojenym s konzumaci piva (Svatosova et al., 2021). Cil studie byl
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identifikovat faktory ovliviiujici spotrebitele pri konzumaci piva a pti vybéru restauraci
pro konzumaci piva v Ceské republice. Pouzité faktory, které ovliviiujici spoti-ebitele pti

vybéru restaurace ke konzumaci piva, byly nasledujici:

e Kvalita piva, prostredi, kvalita personalu, oblibend znacka piva, kvalitni jidlo,
vzdalenost od domova, regionalni pivo, cena piva, Siroka nabidka piva, stala na-

bidka piv, poCet cepovanych piv, doprovodny program.

Jako nejvlivnéjsi faktory pro spotiebitele se po provedeni vyzkumu ukazaly faktory jako

je chut, kvalitni znacka a ¢eska vyroba a prostredi, ve kterém pivo konzumuji.

Druha studie, ze které jsem vychazela, nese nazev Které faktory ovliviiuji celkové hod-
noceni restaurace mistnich obyvatel a ndvstévnikii? (Pezenka a Weismayer, 2020). Cilem
této studie bylo zjistit, zda se vnimani stejnych faktori lisi u mistnich obyvatel a navstév-
nikd pti hodnoceni zazitku z restaurace formou online recenze. Vysledek studie ukazal,
Ze mezi mistnimi obyvateli a navstévniky existuji znacné rozdily, pokud jde o zaneprazd-
nénost, prostiedi a lokalitu, a i motivy navstév se mezi mistnimi obyvateli a navstévniky
1isi, a proto jejich hodnoceni restauraci zdtiraziuji rtizné faktory. Hodnocené faktory

v ramci této studie byly nasledujici:

e Napoje, vybaveni, kvalita jidla, zaneprazdnénost, jidelni listek, Cistota prostiedi,

lokalita, dezerty, hluk, cena, kvalita personalu.

Tretim studovanym textem byla studie s nazvem Jidlo v hospodé: priizkumy poptavky
zdkaznikii a nabidka hospod (Maréchal, 2012). Cilem studie bylo prozkoumat poskyto-
vani obcerstveni v hospodach malého mésta. Vysledek studie shrnuje nékolik oblasti
nezbytnych pro efektivni poskytovani obcerstveni a patii mezi né kvalita obsluhy, menu,
cena, umisténi hospody, jeji atmosféra a marketing. VSechna hodnocené kritéria v ramci
studie byla nasledujici:

e Umisténi hospody, atmosféra, kvalita obsluhy, nabidka v menu, cena, marketing,

celkové prostredi.

Ctvrtym zdrojem pro tvoreni kritérii byl ¢lanek s ndzvem Prehled faktorii vybéru stra-
vovacich sluZeb diileZitych pro spotrebitele (Medeiros a Salay, 2013). Tento ¢lanek tvori
prehled literatury s cilem identifikovat dtlezité faktory, které spotrebitelé vnimaji pti

vybéru stravovacich sluzeb. Vysledkem bylo zjisténi, rozdily v mire duleZitosti
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prisuzované vybérovym faktoriim se lisi podle typu stravovacich sluzeb, charakteristik
zakaznikl (etnicka prislusnost, pohlavi a vék) a kontextu, ve kterém budou jidla konzu-

movana. Hodnocené faktory v ramci ¢lanku byly nasledujici:

e Rychlost obsluhy, vzhled zaméstnancti, dorucovaci sluzba, kvalita obsluhy, pro-
pagacni programy, oteviraci doba, Cistota, hudba, kvalita jidel, mistni kuchyné,
pestré menu, informace o nutri¢ni hodnoté, velikost porce, zdravé moznosti,

cena, umisténi, povést restaurace, marketing.

2.2 Seznam Kkritérii pro multikriterialni analyzu

Kritéria ziskané hlubokymi rozhovory a studiem literatury jsem poté analyzovala na za-
kladé priniku spolecnych znakii a opakujicich se klicovych informaci. Kritéria
z jednotlivych zdroji jsem si nejdiive seradila podle podobnosti a poté jsem aplikovala

jejich prinik.

Kritéria ziskana hloubkovymi rozhovory:
e Kuvalita piva, rychlost obsluhy a kvalitni obsluha, prostredi restaurace, tradice re-
staurace, doprovodny program, jazykova dostupnost, hluk a obsazenost, cena

piva, kvalitni ceské jidlo, oteviraci doba.

Kritéria ze studia literatury:

e kvalita piva, prostiedi, kvalita personalu, kvalitni jidlo, doprovodny program, obli-
bena znacka piva,

e vybér dalSich napojg, Cistota prostredi, vybaveni, kvalita personalu, kvalita jidla,
jidelni listek, lokalita, zaneprazdnénost, hluk, cena, dezerty,

o celkové prostiredi, kvalita obsluhy, umisténi hospody, atmosféra, nabidka v
menu, cena, marketing,

e kvalita obsluhy, kvalita jidel, mistni kuchyné, pestré menu, vzhled zaméstnanct,
oteviraci doba, Cistota, hudba, povést restaurace, rychlost obsluhy, informace o
nutri¢nf hodnoté, velikost porce, zdravé moznosti, cena, umisténi, marketing, do-

rucovaci sluzba, propagacni programy.

Vv

Vystupem mé analyzy je celkem 11 kritérii, ktera jsou nejrelevantnéjsi pii multikriteri-
alni analyze nejlepsi restaurace v Plzni za ic¢elem konzumace piva Pilsner Urquell 12°.

Seznam téchto kritérii je zobrazen s nasledujici tabulce.
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Tabulka 1: Seznam Kritérii pro multikriterialni analyzu

Nazev Kritéria

Kvalita piva

Nabidka tradi¢nich jidel

Rychlost obsluhy

Ochota personalu/ kvalita obsluhy

Doprovodny program

Obsazenost

Jazykova dostupnost/vybavenost

Cistota a celkovy dojem prostiedi

1R ||k W=

Hluk

p—
e

Oteviraci doba

11. |Tradice/délka provozu

Zdroj: Vlastni zpracovani
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3 Bodovaci stupnice

3.1 Tvorba bodovacich stupnic

Pti tvorbé bodovacich stupnic jsem vychazela z odborné literatury, ale také z informaci,
které jsem ziskala od respondentti pti hloubkovych rozhovorech. Pro hodnoceni jednot-
livych kritérii bude pouzita pétibodova stupnice s kladnymi body. NejlepsSimu stavu

kvality bude prirazen nevyssi pocet bodd, coz je 5 bodli a nejhorsimu stavu kvality bude

vV

Tabulka 2: Pétibodova stupnice

Stav kvality Pocet bodu
Kvalita zcela vyhovujici 5
Kvalita vyhovujici 4
Kvalita ¢aste¢né vyhovujici 3
Kvalita nevyhovujici 2
Kvalita zcela nevyhovujici 1

Zdroj: Vlastni zpracovani

Prvni kritériem je kvalita piva. Bodova stupnice byla tvorena na zakladé dokumentu od
Plzenského Prazdroje s nazvem Kodex kvality (Plzetisky Prazdroj, 2021). V ramci doku-
mentu jsou uvedené viditelné faktory, které ovliviiuji kvalitu piva, ale také spravny

postup Cepovani.

Na obrazku 1 lze vidét spravny postup pii cepovani a servirovani piva Pilsner Urquell,
aby se zachovala jeho kvalita. Popis postupu zacina dikladné umytou, oplachnutou a na-
chlazenou sklenici a konc¢i s pfanim ,na zdravi“. Zminéna je kvalita finadlniho produktu

vCetné optimalni teploty piva a barvy, hustoty a vyse pény.

V kodexu jsou také ptilozené fotografie dobré a Spatné kvality piva Pilsner Urquell 12°
s podrobnym popisem, které lze vidét na obrazku 2. Vizualné lze poznat Spatnou kvalitu
naptiklad podle bublin na sténé sklenice nebo podle hustoty pény popripadé tzv. jarové

péna nebo také pivo po napiti nezanechava stopy pény tzv. nekrouzkuje atd.
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Obrazek 1: Kodex Kvality - Cepovani a servirovani

Kodex
kvality

Cepovani

Cepovani a servirovani

DedrZovanim doporuéenych postupl éepovani piva jsou Ruznymi styly éepovani je moZné ovlivnit
zachovany veskeré senzorické viastnosti piva, véetné charakter pény, fiz a teplotu piva. Tim véim
adekvatniho fizu. dokazete zvyraznit pfednosti Geského piva.

Hiavni zasady:

i

Skienice s odpovidajici
znackou, servirovano na tacek
a logem smérem k hostovi

Umyta, oplachnuta Jeden z doporugenych
a ochlazena sklenice styld

Nezapomeite na pfani, Bila, smetanové husta, Optimain| teplota piva Ulpivani po napiti
.na zdravi® idealné vysoka péna jeé-8°C na skle - krouzkovani

Nastaveni | Pritok piva nastavuje kompenzator.
spravného
prutoku: | Standardni pritok nastavite tak, aby promér proudu piva vystupujiciho
z kohoutu byl zhruba o 1/3 mensi neZ primér hubice kohoutu

Vyasi pritok: vyZaduje rychlejii koordinaci ce¥ého postupu &epovani F o
V phipadé nedodr2eni spravného postupu hrozi pfilisné rozpéhovani piva
il i 54 Pouzivan| kompenzatoru béhem éepovani mitte
mit negativni viiv na kvalitu pény, Fiz, chut piva

Niz&i pritok: prodiuzuje dobu éepovani jednoho pva ) |
p prodiuzuj u Gep 3 P | | a mize prodiousit dobu Gepovani

Zdroj: Plzensky Prazdroj, 2021

Obrazek 2: Kodex Kvality - Vizualni kvalita

Méreni kvality

Vizualni kvalita 7

atna
Dobra ! 5
r
= h i * Bubliny na sténé sklenice
. {
pény je kré dak v péné
nejsou vyrazné viditelné bubliny r

Pivo po napiti zanechava

Pé&na neni husta, velké bubliny
v péné (jarova péna) nebo na
jejim povrchu

Péna se na okraji sklenice rychle
rozpada a tvofi velké bubliny

Pivo po napiti nezanechava stopy

stopy pény na skienici, pény, tzv. nekrouzkuje
tzv. krouzkuje *

l Pivo ma Spatnou miru
Pivo ma spravnou miru l ‘ Znacka na je odliSna od obj znacky piva

.| T

Znacka na sklenici odpovida objednané ‘ 2 Pivo nema spravnou teplotu
znaéce piva, nebo sklenice nese nazev R — !E—A'
podniku Kovova, chemicka, kysela chut' nebo zakal

Zdroj: Plzensky Prazdroj, 2021
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Druhym kritériem byla uréena nabidka tradi¢nich ¢eskych jidel. Kvalita tohoto kritéria
bude méiena podle pestrosti nabidky c¢eskych jidel a jeho kvalitou. Pro urceni pestrosti

je dulezité nejdrive identifikovat seznam tradi¢nich ceskych jidel, ktery je nasledujici:

e Hlavni jidla: peCené veprové maso s knedlikem a zelim, pecena sekana, vepirové
koleno, obalovany smazeny tizek, grilovana veptova zebra, kachna, kralik, sma-
Zeny syr, vepirovy/hovézi gulas.

e Omacky: svickova, houbovi, rajska, koprova.

e Jidla k pivu: utopenci, nakladany hermelin, tatarsky biftek, tlacenka

e Polévky: bramborova, ¢esnecka, hovézi vyvar, drstkov3, kulajda, zelnd, koprova,
gulasova, houbova.

Tretim kritériem je rychlost obsluhy. Parametry tohoto kritéria byly vytvoreny ze zku-
Senosti mych vlastnich, ale také ze zkuSenosti kolegii ze seminare a zaroven z informaci

ziskanych hloubkovymi rozhovory.

Ctvrtym kritériem ochota a kvality obsluhy. P¥i tvoieni bodové stupnice jsem vycha-
zela z vlastnich zkuSenosti, ale také jsem se inspirovala v knize Vyjimecny servis, kde je

popsano 9 zasad skvélého servisu (CIA, 2001).

Patym kritériem byl urcen doprovodny program. Zde bude hodnoceno, jestli je pro-
gram pestry ¢i nikoli, jaka je jeho frekvence a na kterou z doprovodnych aktivit se
restaurace zaméruje. Doprovodny program je zde chapan pouze v ramci dvou aktivit a
témi jsou prenos sportovnich utkani a Ziva muzika, protoZe pti hloubkovym rozhovorem

je ukazalo, Ze o jiny doprovodny program ani nenf zajem.

Sestym Kkritériem analyzy je obsazenost. Pti vytvareni bodové stupnice pro obsazenost
se pracovalo s predpokladem, Ze velmi nizka obsazenost nebo naopak velmi vysoka ob-
sazenost bude velmi ovliviiovat atmosféru restaurace v negativnim smyslu. Tento

predpoklad byl ovéren v ramci hloubkovych rozhovort.

Sedmym zkoumanym kritériem je jazykova dostupnost/vybavenost. Bodova stupnice
pro toto kritérium byla sestavena na zakladé preferenci zahranic¢nich turistd, které jsem

zjistila béhem hloubkového rozhovoru, ale také na zakladé mého uvazeni a zkuSenosti.

Osmym Kkritériem je Cistota a celkovy dojem prostiedi. Pfi tvorbé bodovaci stupnice

jsem vychazela ze studie s nazvem Vicerozmérné hodnoceni restauraci tykajici se kvality
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potravin, sluzeb a udrZitelnych postup. Ve studii jsou popsané prvky, které se hodnoti
v ramci interiéru restaurace jako interiérové dekorace, atmosféra, Cistota prostredi, Cis-

tota nadobi a Cistota toalet (Trafialek et al., 2020).

Devatym mérenym Kritériem je hluk. Na zakladé studie s nazvem Hluk v restauracich:
Urovné a matematicky model jsem stanovila rozpéti hluku do bodovaci stupnice. Rozho-
dujicim zjisténim bylo, Ze kriticka hladina hluku pro konverzaci je mezi 66 a 75 dB. |
v ramci hloubkovych rozhovora se projevilo, Ze téma hluku v restauracich se dotyka

témér vSech spotiebitelti (To a Chung, 2014).

Desatym kritériem je oteviraci doba. Pti vytvareni bodové stupnice jsem vychazela ze
¢lanku s ndzvem Oteviraci doba jako determinant vnimdni kvality restaurace? Diikazy z
Tripadvisor Data. V tomto bylo uvedeno, Ze podle Tripadvisoru spottebitelé oceni vice
dni oteviraci doby, delsi oteviraci doby, ale také ochotu prodlouZeni oteviraci doby

(Friedmann, 2022).

Jedenactym, tedy poslednim kritériem je tradice/ délka provozu restaurace. Pfi vyme-
zovani intervali v rdmci tvoreni bodovaci stupnice jsem vychazela z diilezitych milniki
Ceské historie, které ovlivitovaly aspekty zaloZeni restaurace. BEhem hloubkovych roz-
hovort se potvrdilo, Ze ¢im ma restaurace delsi tradici, tim si ji spotrebitele vice vazi a
ma pro né vyssi uzitek. V ¢lanku s ndzvem Role tradicnich restauraci ve vérnosti turistické
destinaci byly dostupné prinosné informace pro tvorbu kritérii a popsani tématu tradic-

nich restauraci (Hernandez-Rojas a Huete Alcocer, 2021).

3.2 Bodové stupnice pro jednotliva Kritéria

JelikoZ bylo urceno pro multikriterialni analyzu celkem 11 kritérii, bylo také sestaveno
nasledujicich 11 bodovych stupnic. Pro kazdé kritérium je nutné vytvorit specifickou bo-

dovou stupnici, podle které je mozné vyhodnotit stav daného kritéria.
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Tabulka 3: Bodova stupnice pro kvalitu piva

Kvalita piva - stav

Kvalita v bo-
dech

Pivo je ¢iré, ma zlatou barvu, bohatou a krémovou pénu, znatelny riz, re-
staurace nabizi $nyt, mliko a hladinku, pillitr je vZdy radné vychlazeny,
po kazdém napiti pivo krouzkuje

Pivo neni vodnaté a nema zadnou pachut

Pivo je ¢iré, ma zlatou barvu, bohatou pénu, znatelny riz, restaurace nabizi
pouze hladinku, pillitr je vychlazeny, po kazdém napiti pivo krouzkuje

Pivo neni vodnaté a nema Zadnou pachut

Pivo je spiSe ¢iré, ma zlatou barvu, péna je celkem hust3, ale obsahuje malé
bublinky, ptllitr je lehce vychlazeny, pivni péna po napiti malo krouzkuje

Pivo je lehce vodnaté popripadé s velmi lehkou pachuti

Pivo je lehce zakalené, péna je ridka a obsahuje vétsi bublinky, pillitr je
lehce vychlazeny, pivni péna se po napiti celkem rychle rozpada a skoro
vlibec nekrouzkuje

Pivo je lehce vodnaté s lehkou pachuti

Pivo je zakalené, péna neni husta a obsahuje velké bubliny, ptillitr neni vy-
chlazeny, pivni péna se po napiti rychle rozpada a viibec nekrouzkuje
Pivo je velmi vodnaté a je citit pachut’

Zdroj: Vlastni

Tabulka 4: Bodova stupnice pro nabidku tradi¢nich jidel

Nabidka tradicnich jidel - stav

Kvalita v bodech

Kvalita jidel je velmi vysoka a nabidka tradic¢nich c¢eskych jidel (k pivu,
polévky, predkrmy, hlavni jidla, speciality podniku, dezerty) je velmi

pestra

Kvalita jidel je vysoka a nabidka tradi¢nich ¢eskych jidel je pestra

Kvalita jidel je dobra a nabidka tradic¢nich ceskych jidel neni pestra, ale

negativné neovlivituje zdkaznika

Kvalita jidel neni p#ili$ dobra a nabidka tradi¢nich ceskych jidel je ome-

zena

Kvalita jidel je Spatna a nabidka tradic¢nich ceskych jidel je velice ome-

zena

Zdroj: Vlastni
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Tabulka 5: Bodova stupnice pro rychlost obsluhy

Rychlost obsluhy - stav

Kvalita v bodech

Obsluha je velmi rychld, na pivo se ¢eka méné€ nez 3 min., obsluha roznasi

natocena piva po restauraci pro kohokoli, kdo ma pivo dopité

Obsluha je rychl3, na pivo se ¢eka 3 - 5 min., obsluha je pozorna a objed-

navka dalsiho piva je velmi rychla

Obsluha neni prilis rychla, na pivo se ¢eka 6 - 10 min., ale tato rychlost jesté

neovliviiuje negativné zadkaznika ani rychlost objednavky dalsiho piva

Obsluha je pomala, na pivo se ¢eka 11 - 15 min., obsluha neni priliS pozorna

a objednavka dalsiho piva je pomalejsi nez by si zdkaznik piredstavoval

Obsluha je velice pomald, na pivo se ¢eka vice nez 15 min., obsluha nenf po-

zorna a objednavka dalSiho piva je velice pomala

Zdroj: Vlastni

Tabulka 6: Bodova stupnice pro ochotu personalu/kvalitu obsluhy

Ochota personalu/kvalita personalu - stav

Kvalita v bodech

Personal je velice viely, mily, ochotny, usmévavy, je s nim velmi prijemna
komunikace, udrzuje se zakaznikem oc¢ni kontakt, ma dokonalou znalost
nabidky restaurace a dokaze zakaznikovi perfektné poradit s vybérem

jidla, zaroven personal dba na prijemny a upraveny vzhled

Personal je mily a je s nim pfijemna komunikace, zna dobie nabidku re-
staurace a je ochotny poradit zakaznikovi s vybérem, pokud se zept3,
persondl dba na upraveny vzhled

Personal je celkem mily a ndpomocny, ale neovliviiuje zakaznika nega-

tivné, ale ani pozitivné pii navstéve restaurace (neutralni interakce)

Personal neni vstiicny, nema dobrou znalost nabidky restaurace a neni
velice ochotny poradit zakaznikovi s vybérem jidla, vzhled personalu je

spiSe neupraveny

Personal je negativni, neochotny a bez zajmu zakaznikovi poradit s vy-

bérem jidla, také bez znalosti nabidky restaurace a nedbajici na

upraveny vzhled

Zdroj: Vlastni
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Tabulka 7: Bodova stupnice pro doprovodny program

Doprovodny program - stav

Kvalita v bodech

Doprovodny program je Casty a pestry, velmi ¢asto zde dochazi k pre-

nosu sportovnich utkani a také zde velmi casto hraje ziva muzika

Doprovodny program je ¢asty a lehce zaméfeny na jednu z doprovod-

nych aktivit, tedy na prenos sportovnich utkani nebo zivou muziku

Doprovodny program je celkem casty a zce zaméreny na jednu z do-

provodnych aktivit, na pfenos sportovnich utkani nebo zivou muziku

Doprovodny program je omezeny, ziidka zde dochazi k prenosu spor-

tovnich utkani nebo zde ziidka hraje Ziva muzika

Doprovodny program zde neexistuje

Zdroj: Vlastni

Tabulka 8: Bodova stupnice pro obsazenost

Obsazenost - stav Kvalita v bodech

v/ Vs

Restaurace je z vétsi Casti obsazeng, ale vzdy se komfortné nalezne

misto k sezeni

Restaurace je vice jak z pililky obsazena, hosté vzdy najdou misto

k sezeni

Restaurace je z pllky obsazend, hosté vZzdy najdou misto k sezeni,

7

ale maléd obsazenost restaurace zacina ubirat na atmosfére

Vs v

Restaurace je z vétsi Casti prazdna, hosté sice vzdy najdou misto k

sezeni, ale atmosféra je ponura

Restaurace je zcela prazdna nebo naopak zcela obsazena

Zdroj: Vlastni
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Tabulka 9: Bodova stupnice pro jazykovou dostupnost/vybavenost

Jazykova dostupnost/vybavenost - stav Kvalita v bodech

Personadl disponuje angli¢tinou, némc¢inou a ruStinou na komunikacni
urovni, jidelni listek je dostupny v anglictiné, némciné a rustiné, na- 5

pisy a cedule jsou ve dvou cizich jazycich

Personal disponuje angli¢tinou a némcinou komunikaéni trovni, ji-
delni listek je dostupny v angli¢tiné a némciné, napisy a cedule jsou v 4

jednom cizim jazyce

Personadl disponuje angli¢tinou na komunikac¢ni drovni, jidelnf listek

3
je dostupny v anglictin€, napisy a cedule jsou v jednom cizim jazyce
Personadl disponuje némcinou nebo rustinou na komunikacni drovni,
jidelni listek je dostupny v anglictiné, napisy a cedule jsou pouze v 2
Ceském jazyce
Personal nedisponuje anglictinou, némcinou ani rustinou na komuni-
kacni trovni, jidelni listek neni dostupny v zadném cizim jazyce, 1

napisy a cedule jsou pouze v ¢eském jazyce

Zdroj: Vlastni
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Tabulka 10: Bodova stupnice pro Cistotu a celkovy dojem prostiedi

Cistotu a celkovy dojem prostredi - stav Kvalita v bodech

Restaurace ma velmi atraktivni atmosféru, tradi¢ni, naddherny a sjed-
noceny design, perfektné Cisté toalety, stoly v pfimérené vzdalenosti 5

od sebe

Restaurace ma ptijemnou atmosféru, interiér restaurace je hezky a
zaloZeny na tradicnich prvcich, toalety jsou Cisté, stoly jsou z ¢asti v 4

primérené vzdalenosti od sebe

Restaurace ma neutralni atmosféru, vzhled interiéru neni zvlasté
hezky, ale negativné neovliviiuje konzumaci, toalety jsou mirné Spi- 3

navé, stoly v neutralni vzdalenosti

Restaurace méa nevlidnou atmosféru, interiér restaurace neni hezky
a chybi mu tradi¢ni prvky, coZ negativné ovliviiuje konzumaci, toa- 2

lety jsou Spinavé, stoly jsou spiSe husté rozmistény

Restaurace ma negativni atmosféru, design restaurace je nehezky,

nesjednoceny a zastaraly, velmi Spinavé toalety, stoly jsou nekom- 1

fortné husté rozmisténé po restauraci

Zdroj: Vlastni

Tabulka 11: Bodova stupnice pro hluk

Hluk - stav Kvalita v bodech
Hladina hluku do 55 dB 5
Hladina hluku mezi 56 - 65 dB 4
Hladina hluku mezi 66 - 75 dB 3
Hladina hluku mezi 76 - 85 dB 2
Hladina hluku presahujici 85 dB 1

Zdroj: Vlastni
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Tabulka 12: Bodova stupnice pro oteviraci dobu

Nedéle, pondéli zavieno

Oteviraci doba - stav Kvalita v bodech
Oteviraci doba nedéle, pondéli, utery, streda, ¢tvrtek 11:00 - 24:00

Oteviraci doba patek, sobota 11:00 - 01:00 5
Vcetné delSi oteviraci doby

Oteviraci doba nedéle, pondéli, utery, streda, ¢tvrtek 11:00 - 23:00

Oteviraci doba patek, sobota 11:00 - 24:00 4
Oteviraci doba nedéle, pondéli, utery, streda, ¢tvrtek 11:00 - 22:00

Oteviraci doba patek, sobota 11:00 - 23:00 3
Oteviraci doba pondéli, utery, streda, ¢tvrtek 11:00 - 22:00

Oteviraci doba patek, sobota 12:00 - 22:00 2
Nedéle zavireno

Oteviraci doba ttery, stieda, ¢tvrtek kratsi nez 11:00 - 22:00

Oteviraci doba patek, sobota kratsi nez 12:00 - 22:00 1

Zdroj: Vlastni

Tabulka 13: Bodovaci stupnice pro tradici/délku provozu

Tradice/délka provozu - stav Kvalita v bodech
Rok zalozZeni do roku 1918 5
Rok zaloZeni mezi lety 1919 - 1948 4
Rok zaloZeni mezi lety 1949 - 1989 3
Rok zaloZeni mezi lety 1990 - 2015 2
Rok zaloZeni po roce 2015 1

Zdroj: Vlastni
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4 Vahy

4.1 Urceni vah Kritérii

Urceni vah jednotlivych kritérii je dileZité, protoZe odrazi dilezitost, kterou pro navstév-
niky jednotliva kritéria maji. K urceni vah jsem vytvotila dotazniky pro kazdou ze tii
metod, tedy metodu piimého bodovani, metodu Fullerova trojuhelniku a Saatyho matici
(Saaty, 1994). Celkem se mi podarilo ziskat odpovédi od 10 respondentt. VSech 10 re-
spondenti ptijelo do Plzné za turismem a byly prevazné némeckého ptvodu. JelikoZ
jsem dotazniky rozdavala v prostfedi hotelového lobby hotelu Vienna House Easy
v Plzni, bylo snadné asistovat pfi vypliiovani. KaZdému respondentovi byl stru¢né vy-
svétlen zamér dotazniku a také postup vyplnovani dotazniku. U Saatyho metody byla

zv1asté potiebna asistence, aby vysledky byly odpovidajici skutec¢nosti.

4.2 VysledKy a srovnani tii metod

JelikoZ kazda ze tfi metod ma jiny postup, je mozné, Ze konecné poradi vah kritérii se
miZe u jednotlivych metod lisit. AvSak tato odliSnost by neméla byt velice vysoka, pro-

toZe by to znamenalo, Ze respondenti pti vypliiovani dotazniku ménily své preference.

V tabulce 14 Ize porovnat mezi sebou vysledné vahy kritérii, které byly zjiStény za po-
moci tii metod. Je zde vidét naprosta shoda poradi vah mezi vahami zjiSténymi bodovaci
metodou a vahami zjiSténymi Saatyho metodou. Poradi vah, které byly zjisténé Fullero-
vou metodou, se odliSuje mezi 1. a 2. poradim a 8. a 9. potadim. Dle Fullerovy metody
kvalita piva a zaroven, Ze kritérium obsazenosti restaurace je diilezitéjsi nez hluk. Vzhle-
dem k odpovédim béhem hloubkového rozhovoru si myslim, Ze kvalita piva se objevila
na 2. misté v poradi, protoze mnoho navstévniki ma s konzumaci piva Pilsner Urquell
12° ptirozeneé spojenou konzumaci tradi¢nim ceskych jidel. Jelikoz kvalita jidla je na roz-

dil od kvality piva jednoduseji rozpoznatelnd, ovliviiuje celkovy uzitek spotiebitele vice.

Nejnizsi vahu dostalo jednoznac¢né Kkritérium oteviraci doby, a tim se ukazalo, Ze pro
navstévniky oteviraci doba pri rozhodovani neni diilezit3, ale i presto kritérium ma v se-
znamu své opodstatnéni. Predposledni v poradi byl doprovodny program. Celkové

nejvyssi vahu dostala bez pirekvapeni kvalita piva, poté nabidka tradi¢nich ceskych jidel
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a 3. v poradi byla Cistota a celkovy dojem prostiedi restaurace. Tim se ukazalo, Ze spo-
trebitelé v prostredi, kde konzumuji pivo Pilsner Urquell 12°, dbaji na jeho Cistotu,

interiér design, ale také na celkovy dojem a atmosféru restaurace.

Tabulka 14: Vysledné vahy Kkritérii podle bodovaci, Fullerovy a Saatyho metody

Bodovaci metoda | Fullerova metoda | Saatyho metoda

Kritérium Vahy Poradi | Vahy Poradi | Vahy Poradi

1. | Kvalita piva 0,16 1. 0,16 2. 0,19 1.
Nabidka tradic¢nich ji-

2. 0,14 2. 0,18 1. 0,18 2.
del

3. | Rychlost obsluhy 0,08 7. 0,06 7. 0,04 7.
Ochota personalu/

4. 0,12 4. 0,13 4. 0,14 4.
kvalita obsluhy

5. | Doprovodny program 0,04 10. 0,05 10. 0,04 10.

6. | Obsazenost 0,04 9. 0,06 8. 0,04 9.
azykova dostupnost

7. Jazy P / 0,10 6. 0,08 6. 0,06 6.
vybavenost

Cistota a celkovy do-
8. | . L 0,14 3 0,14 3 0,15 3.
jem prostredi

9. | Hluk 0,05 8. 0,06 9. 0,04 8.
10. Oteviraci doba 0,02 11. 0,03 11. 0,02 11.
11. Tradice/délka provozu 0,10 5. 0,10 5. 0,10 5.

Zdroj: Vlastni
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5 Aplikace metodiky

5.1 Vybér hodnocenych jednotek

Hodnocené jednotky jsou v tomto pripadé plzeniské restaurace odraZejici plzeniskou kul-
turu, které maji v nabidce sudové nebo tankové pivo Pilsner Urquell 12° a jejich poloha
je v centru meésta Plzné. Seznam vybranych restauraci je dale rozdéleny podle charakte-
ristiky restaurace. Novodoba je restaurace, kterd vznikla po roce 2015. FranSiza
predstavuje model podnikani, ve kterém jsou prava pouzivat obchodni znacku a know-
how dané spole¢nosti poskytnuta na zakladé licence jinému podnikatelskému subjektu.

Fransiza tedy nemize byt z podstaty jedinec¢na, protoZe je soucasti retézce.

Specifickou lokalitou disponuje restaurace Na Spilce, ktera se nachazi prfimo na na-
dvori aredlu pivovaru Plzeniského Prazdroje. Restaurace Na Spilce je tak tuzce
propojena s navstévou pivovaru. Patfi k nejvétsim restauracim v Cesku, coZ miize
ovliviiovat uZitek navstévnika.

Tabulka 15: Seznam vybranych restauraci

Nazev restaurace Charakteristika
Na Spilce Tradicni
U Salzmannt Tradi¢ni
U Mansfelda Tradicni
Senk Na Parkanu Tradi¢ni
Restaurace 12 Novodoba
Plzenka Novodoba
Lékarna Novodoba
Svejk Fransiza
The Pub Fransiza
Lokal Pod Divadlem Fransiza

Zdroj: Vlastni zpracovani
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5.2 Zdroje informaci pro hodnoceni kritérii

Zdrojem vétSiny informaci pro hodnoceni kritérii bylo pozorovani v terénu. Dohromady
jsme byly 3 pozorovatelé a béhem 3 dnti jsme navstivili vSech 10 restauraci. Pfi vstupu
do kazdé z restauraci jsme nejdrive hodnotili obsazenost restaurace a také cistotu a cel-
kovy dojem restaurace. Poté jsme si objednali piva a stopovali jsme rychlost obsluhy,
zaroven jsme si celou dobu navstévy vsimali ochoty personalu a kvality obsluhy. Kdyz
bylo pivo donesené, zacali jsme hodnotit kvalitu piva. Ndqpomocnym nam byl Kodex kva-
lity od Plzenského Prazdroje, kde jsou priloZené fotografie dobré a Spatné kvality piva

Pilsner Urquell 12° (Plzenisky Prazdroj, 2021).

Béhem konzumace piva jsme poté zkoumali jidelni listky restaurace. Zde jsme pozo-
rovali jako nabidku tradi¢nich ceskych jidel restaurace maji a také jazykovou
dostupnost/vybavenost. Ohledné téchto dvou Kkritérii jsme se také doptavali obsluhy.
Také doprovodny program v restauracich jsme konzultovali s obsluhou. Na méreni
hluku v restauraci jsem si stahla aplikaci dB meter lite, ktera byla velice nApomocna. Ote-
viraci dobu restaurace jsem zapisovala pfi ptichodu, protoZe je vétSinou uvedena na
dverich restaurace. Tradici/ délku provozu jsem hledala na webovych strankach restau-

raci nebo jsem se doptavala na misté pii pozorovani v terénu.
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6 Vysledky analyzy

Na zakladé pozorovani v terénu jsem sestavila tabulku 16. Do tabulky se promitlo bo-
dové hodnoceni kritérii pro jednotlivé hodnocené jednotky, tedy restaurace. Pocet bodi

byl udélen na zakladé bodovych stupnic, které byly sestaveny pro kazdé kritérium ana-

lyzy.

Tabulka 16: Bodové hodnoceni kritérii

Kritéria
1 2 3 4. 5 6 7. 8 9 10.| 11.
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1. | Na Spilce 5 5 5 4 5 4 5 5 4 2 2 46
2. | U Salzmannt 5 5 5 5 4 5 4 5 2 4 5 49
3. | U Mansfelda 5 5 4 5 4 5 4 5 2 4 5 48
4. | Senk Na Parkanu 5 5 5 5 5 4 5 4 3 5 3 49
5. | Restaurace 12 4 4 4 5 2 3 3 4 4 5 1 39
6. | Plzenka 5 4 5 3 2 4 4 5 1 4 1 38
7. | Lékarna 5 5 5 5 1 4 4 5 4 4 1 43
8. | Svejk 4 4 3 4 2 4 4 3 4 4 2 38
9. | The Pub 3 3 5 3 3 3 3 4 3 1 2 33
10. | Lokal Pod Divadlem| 5 5 5 4 4 5 3 5 2 5 1 44

Zdroj: Vlastni zpracovani
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Tabulka 16 zobrazuje v poslednim sloupci soucet bodli pro dané restaurace. Je tedy
zietelné, ktera z restauraci ziskala nejvyssi hodnoceni bez uplatnéni vah kritérii. Takové

o

restaurace jsou v této analyze dvé. Restaurace U Salzmannii a Senk Na Parkanu ziskaly
v hodnoceni v souctu 49 bodi. Obé restaurace maji nejvyssi moznou kvalitu piva a na-
bidky tradi¢nich ceskych jidel, také obsluha je velice ochotna. O pouhy 1 bod méné tedy
48 bodi ziskala v hodnoceni restaurace U Mansfelda. Tato restaurace ma stejného pro-
vozovatele jako restaurace U Salzmannt, a proto je zde také nejvyssi mozna kvalita piva
Pilsner Urquell 12°. Oproti restauraci U Salzmannt byla obsluha v restauraci u Mansfelda

v

méné pohotova a oproti restauraci Senk Na Parkanu zde byl vy3si stupeti hluku.

Restaurace Na Spilce, ktera se nachazi na nadvori Plzeniského Prazdroje, s celkovym
hodnocenim 46 bodi je Ctvrta v potradi. Restaurace nema oproti vySe zminénym tak

dlouholetou tradici a ¢astou oteviraci dobu.

Restaurace s nejmensim poc¢tem bodi v souctu je restaurace The Pub. The Pub je fran-
$iza a ma nejhorsi hodnoceni oteviraci doby, kdy je restaurace 3 dny v tydnu zaviena.
Restaurace také nenabizi pestrou nabidku tradi¢nich ceskych jidel a kvalita piva je neod-

povidajici hlavné kvili $patnému chladicimu systému.

Tabulka 17: VysledKy pii uplatnéni vah ziskané bodovaci metodou

Kritéria
Nazev restaurace 1. 2. 3. 4. 5. 6. 7. 8. 9. 10. 11. | Soucet
1. |Na Spilce 0,79 | 0,70 0,41 0,49 0,20 0,18 0,49 0,70 0,21 0,05 0,20 4,41
2. |U Salzmannt 0,79 | 0,70 0,41 0,61 0,20 0,22 0,39 0,70 0,11 0,10 0,50 4,68
3. |U Mansfelda 0,79 | 0,70 0,33 0,61 0,20 0,22 0,39 0,70 0,11 0,10 0,50 4,60
4. [Senk Na Parkanu| 0,79 | 0,70 0,41 0,61 0,20 0,18 0,49 0,56 0,16 0,12 0,30 4,51
5. [Restaurace 12 0,63 | 0,56 0,33 0,61 0,08 0,13 0,29 0,56 0,21 0,12 0,10 3,63
6. |Plzenka 0,79 | 0,56 0,41 0,37 0,08 0,18 0,39 0,70 0,05 0,10 0,10 3,72
7. |Lékarna 0,63 | 0,56 0,25 0,50 0,08 0,18 0,39 0,42 0,21 0,10 0,20 3,50
8. [Svejk 0,63 [ 0,56 0,25 0,50 0,08 0,18 0,39 0,42 0,21 0,10 0,20 3,50
9. [The Pub 0,47 | 0,42 0,41 0,37 0,12 0,13 0,29 0,56 0,16 0,02 0,20 3,15
Lokal Pod Diva-
10./dlem 0,79 | 0,70 0,41 0,49 0,16 0,22 0,29 0,70 0,11 0,12 0,10 4,08

Zdroj: Vlastni zpracovani
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Tabulka 18: VysledKy pii uplatnéni vah ziskané metodou Fullerova trojuhelniku

\GE

Kritéria
Nazev restaurace| 1. 2. 3. 4. 5. 6. 7. 8. 9 10. 11. Soucet
1. [Na Spilce 080 092 033 | 050 023 023] 041 | 070 023 007 | 019 4,60
2. |U Salzmanni 080 092 033 | 063 018 029 033 070 011 013 | 048 4,90
3. |U Mansfelda 394 092 o026 | 063 018 | 029 033 o070l 011 013 | 048 4,83
4, [SenkNaParkanu| 080| 092| 033 | 063| 023 | 023 041 056 017 016 | 029 4,72
5. [Restaurace 12 064 073 o026 | 063 009 | 017 025 | 056 023 016 | 0,10 3,82
6. |Plzeiika 080 073 033 | 038 009 023 033]| 070 006/ 013 | 0,10 3,87
= |Lékérna 080 092 033 | 063 005 023 033]| 070 023 013 | 0,110 4,43
g. [veik 064 073 o020 | o050 009 | 023] 033| 042 023 013 | 019 3,69
o, [The Pub 048 055 033 | 038 014 | 017 025 | 056 017 003 | 019 3,24
10-3;2:1 Pod Divat 00| 092| 033 | 050| 018 | 029] o025 | 070 o011| o016 | 010| 434
Zdroj: Vlastni zpracovani
Tabulka 19: VysledKky pri uplatnéni vah ziskané Saatyho metodou
Kritéria
Nazev restaurace 1. 2. 3. 4. 5. 6. 7. 8 9 10. 11. Soucet
1. |NaSpilce 096| o090| o021 055| 018| 015 o030 076| 016| 004| 021 4,42
2. [U Salzmanni 096| 090| o021 068| 015| 018 o024| 076| 008| 008| 052 4,77
3. [UMansfelda 096| 090| o017 o068| 015| o018 o024| 076| 008| 008| 052 4,72
4. [Senk Na Parkénu 096| 090| o021 068| 018| 015 o030| o060| 012 010| 031 4,53
5. [Restaurace 12 077| 017| o068 068| 007| o011 018 060 016| 00| 0,10 3,68
6. [Plzeiika 096| 072 o021 o041 007| 015 o024 076| 004| 008| 010 3,75
7. |Lékarna 096| 090| o021 068| 004| 015 o024 076| 016| 008| 0,10 4,28
8. [Svejk 077| 072| 013 055| 007| 015 o024| 045| 016| 008| 021 3,53
9. [The Pub 058| 054 o021 o021| 041| o011 o018| o060| 012| 002| 021 3,10
Lokal Pod Diva-
10. |4jem 096| 09| o021 055| 014| 019 o018 076| 008| 00| 0,10 4,17

Zdroj: Vlastni zpracovani

Tyto tabulky zobrazuji vysledky po uplatnéni vah pro jednotliva kritéria. Tabulka 17

zobrazuje vysledky po pouziti vah ziskané bodovaci metodou. Tabulka 18 poté
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znazoriuje vysledky po pouZiti Fullerovy metody a tabulka 19 zobrazuje vysledky po

pouziti vah pro jednotliva kritéria ziskané Saatyho metodou.

Vysledné hodnoceni provedené vSemi tfemi metodami je vyobrazené v nasledujici ta-
bulce 20 a mizeme tak velice piehledné srovnat vysledky metod. Poradi restauraci
ziskané Fullerovou a Saatyho metodou urceni vah kritérii je naprosto shodné, ale poradi
ziskané bodovou metodou urceni vah kritérii je ¢aste¢né odliSné. Prvni 3 stupné potradi
se za pouziti jednotlivych metod shoduji. Na prvni misté je tradi¢ni restaurace u Sal-
zmannd, za ni nasleduje tradi¢ni restaurace U Mansfelda a na tfetim misté se umistila
tradi¢ni restaurace Senk Na Parkanu. Naopak nejhorsi restauraci pro konzumaci piva
Pilsner Urquell 12° z pohledu zahranicnich turisti se ukazala fransiza The Pub. Na pred-
poslednich 9. misté se podle analyzy umistila restaurace Svejk, ktera je také fransiza tedy

restaurace postavena na licenci provozu.

Tabulka 20: Srovnani vysledki ziskanych tFremi metodami stanoveni vah

Bodovaci metoda Fullerova metoda Saatyho metoda

Nazev restaurace Hodnoceni| Poradi| Hodnoceni| Poradi| Hodnoceni Poradi
1. | Na Spilce 4,41 4. 4,60 4. 4,42

2. | U Salzmanni 4,68 1 4,90 1. 4,77 1.
3. | U Mansfelda 4,60 2 4,83 2. 4,72 2.
4. | Senk Na Parkdnu 4,51 3. 4,72 3. 4,53 3.
5. |[Restaurace 12 3,63 7 3,82 8. 3,68 8.
6. |Plzenka 3,72 6 3,87 7. 3,75 7.
7. | Lékarna 3,50 8.-9. 4,43 5. 4,28 5.
8. |Svejk 3,50 8.-9. 3,69 9. 3,53 9.
9. | The Pub 3,15 10. 3,24 10. 3,10 10.
10.| Lokal Pod Divadlem 4,08 5. 4,34 6. 4,17

Zdroj: Vlastni zpracovani
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Prace méla za cil porovnat plzenské restaurace, které Cepuji pivo Pilsner Urquell 12° z
hlediska nejkvalitnéjSiho piva a prostiedi pro jeho konzumaci z pohledu zahrani¢nich
turist. Pomoci hloubkovych rozhovori a studia literatury byla stanovena Kritéria hod-
noceni. Nasledné bylo provedeno dotaznikové Setfeni pro kaZzdou ze tii metod, kdy
respondenti prifazovaly vahu urcitym kritériim, a tak byly urcené vahy jednotlivych Kkri-
térii. Ukazalo se, Ze nejvyssi vahu ma dle respondentii kritérium kvality piva a nasledné
nabidka tradi¢ni ¢eské kuchyné. Pro zahranic¢ni turisty je také velice dilezity faktor cis-
toty a celkového dojmu z restaurace. Na ¢tvrtém misté v poradi vah zahrani¢ni turisté
zaradili ochotu personalu/kvalitu obsluhy. Po urceni vah pro jednotliva kritéria dale pro-
béhlo pozorovani v terénu, pri kterém se ohodnotila jednotliva kritéria. ZjiSténé vahy

kritérii se aplikovaly na hodnoceni z terénu, a tak byly ziskany konecné vysledky.

Ukazalo se, Ze v analyze ziskala nejvyssi pocet bodi tradi¢ni restaurace s nazvem u
Salzmannt, kterd méla castecné vyhovujici kvalitu (3 body) pouze v jednom z Kkritérii,
kterym byl hluk. Kritérium hluk pfi urfeni vah navic neziskal velkou vahu, a proto se
nepodepsal na vysledku. Ostatni kritéria u této restaurace byla hodnocena body 4 a 5.
Naopak nejhorsi restauraci pro konzumaci piva Pilsner Urquell 12° z pohledu zahrani¢-

nich turistt se ukazala fransiza The Pub.
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