Ceska zemédélska univerzita v Praze

Provozné ekonomicka fakulta

Katedra obchodu a financi

Bakalarska prace

Spotiebitelské chovani na trhu peciva ve vybraném kraji

Anna Poklopova

© 2023 CZU v Praze






CESKA ZEMEDELSKA UNIVERZITA V PRAZE

Provozné ekonomicka fakulta

ZADANI BAKALARSKE PRACE

Anna Poklopova

Ekonomika a management

Nazev prace

Spotrebitelské chovani na trhu peciva ve vybraném kraji

Nazev anglicky

Consumer Behaviour on the Bakery Market in the Selected Region

Cile prace
Hlavnim cilem prace je identifikace spotfebitelského chovani pfi ndkupu na trhu chlebem a pecivem na

uzemi vybraného kraje (Hlavni mésto Praha) a na zékladé zjisténi formulovat doporuceni pro prodejce
tohoto sortimentu.

Metodika

Metodika teoretické ¢asti prace spociva zejména ve vytvoreni teoretickych poznatkovych vychodisek na
zakladé dostupné odborné literatury, pravnich predpisQ, kontrolnich organt, Ceského statistického ufadu,
odbornych periodik a internetovych zdroja relevantnich instituci.

Metodika vlastni prace predpokladd provedeni kvantitativniho Setieni u cilové skupiny respondent( za po-
moci osobniho i elektronického sbéru dat, ddle zpracovani ziskanych dat, testovani dfive formulovanych
hypotéz a doporuceni pro prodejce ve vybraném regionu.

Oficilni dokument * Ceska zemédélska univerzita v Praze * Kamycka 129, 165 00 Praha - Suchdol



Doporuceny rozsah prace
30-40 stran

Kli¢ova slova
Obchod, provozovna, pecivo, kategorie, kvalita, vybér, rozhodovani, spotrebitel, hypotézy, Praha.

Doporucené zdroje informaci

Hudson, S. et al. The influence of social media interactions on consumer—brand relationships:

A three-country study of brand perceptions and marketing behaviors. International Journal of
Research in Marketing, 2016, 33.1: 27-41.

Jadern3, E. a Volfovd, H. 2021. Moderni retail marketing. Praha : Grada Publishing a.s., 2021.
987-80-271-4561-4.

Jurecka, V. a kolektiv. 2018. Mikroekonomie: 3., aktualizované a rozsifrené vydani. Praha : Grada Publishing
a.s., 2018. 978-80-271-0146-7.

Mulacovi, V., et al. Obchodni podnikani ve 21. stoleti. Grada Publishing, 2013.

P¥ihoda, J, Slukova, M., DFizal, J. 2013. CHLEB A PECIVO. edice Jak pozndme kvalitu? Praha : © SdruZeni
¢eskych spotfebitel(l, o.s. pro Ceskou technologickou platformu pro potraviny, 2013.
978-80-87719-11-4.

Rezankovd, H. 2017. Analyza dat z dotaznikovych $etfeni. Professional Publishing Praha. Edition: 3. vyd.,
228s. ISBN 9788090659483

Predbéiny termin obhajoby
2022/23 LS — PEF

Vedouci prace
Ing. Petra Sdnova, Ph.D.

Garantujici pracovisté
Katedra obchodu a financi

Elektronicky schvaleno dne 28. 2. 2023 Elektronicky schvaleno dne 2. 3. 2023
prof. Ing. Lubo$ Smutka, Ph.D. doc. Ing. Tomas Subrt, Ph.D.
Vedouci katedry Dékan

V Praze dne 08. 03. 2023

Oficialni dokument * Ceska zemé&délska univerzita v Praze * Kamycka 129, 165 00 Praha - Suchdol



Cestné prohlaseni

Prohlasuji, ze svou bakalafskou praci " Spotiebitelské chovani na trhu peciva ve vybraném
kraji" jsem vypracovala samostatné pod vedenim vedouciho bakalarské prace a s pouzitim
odborné literatury a dalSich informacnich zdrojua, které jsou citovany v praci a uvedeny
v seznamu pouzitych zdroji na konci prace. Jako autorka uvedené bakalarské prace dile

prohlasuji, ze jsem v souvislosti s jejim vytvorenim neporusil autorska prava tretich osob.

V Praze dne 15.3.2023




Podékovani

Rdda bych touto cestou podékovala pani Ing. Petie Sanové, Ph.D. za vénovany &as
pii psani této bakalarské prace a za poskytovani pomoci, motivace, odborného vedent,

inspirace a cennych rad prostiednictvim konzultaci.



Spotiebitelské chovani na trhu peciva ve vybraném kraji

Abstrakt

Tato prace se zabyva problematikou spotiebitelského chovani na trhu s chlebem
a peCivem, charakteristikou chleba a peCiva z hlediska zboziznalectvi, dale identifikaci
souCasného stavu na trhu stémito komoditami. Vlastni priace vyuziva metody
dotaznikového Setfeni s kvotnim vybérem vramci kraje Hlavni mésto Praha s cilem
identifikace zakladnich trendd ve spotiebitelském chovani. Konkrétn€ jsou vySetfeny
otazky ohledné frekvence nakupovani, mista ndkupu, vybéru konkrétnich vyrobku, kritérif
a faktort, které na spotiebitele pii vybirani pasobi, rovnéz také to, jak respondenti vnimaji
soucasné cenové hladiny téchto vyrobkt a jak jsou s nabidkou na trhu v Praze spokojeni.
Statisticky signifikantni zdvislosti byly nalezeny mezi faktorem pohlavi a sledovdnim
informaci o vyrobku, dale mezi vzdélanim a sledovanim informaci o vyrobku, vzdélanim
a znackou, pohlavim a zvykem, preferenci baleného peciva a pohlavim, ekonomickou

situaci a vniméanim ceny.

Kli¢ova slova: Obchod, provozovna, pecivo, kategorie, kvalita, vybér, rozhodovani,

spottebitel, hypotézy, Praha.



Consumer Behaviour on the Bakery Market in the
Selected Region

Abstract

The bachelor thesis focuses on analysing consumer behaviour on the bakery market.
It includes a description of the characteristics of these products from the perspective
of commodity knowledge, and an assessment of the current state of the market. This thesis
also involves a questionnaire survey conducted in Hlavni mésto Praha, which aims
to identify trends in consumer behaviour. The survey examines factors such as the
frequency of shopping, preferred products, and the influence of various factors on decision
making. Additionally, respondents’ perceptions of price levels and satisfaction with the
market supply in Prague are evaluated. The study also describes certain statistically
significant differences between gender, education, economic situation, and aspects such

as product information monitoring, brand importance, habit, and price perception.

Keywords: Trade, establishment, baked goods, category, quality, choice, decision making,

consumer, hypothesis, Prague.
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1 Uvod

Chléb a pecCivo se stale tfadi kjedné znejvice a nejCastéji konzumovanych potravin
po celém svéte jiz po nékolik tisicileti. Vyznamnost a historie t€chto vyrobka je potvrzena
mnoha zdroji a archeologickymi ndlezy, které sahaji az do doby Paleolitu, kdy
pravdépodobné¢ lidé zacali vytvaret prvni primitivni vyrobky z obili. Od té doby vyrobky
zobili zacaly rychle nabirat na oblibenosti a v souvislosti stim, zacalo dochéazet

ke zménam v jejich receptufe ve snaze zdokonalit jejich vlastnosti.

V soucasné dobé¢ je i naddle trh s témito potravinami dynamicky a prochazi ustavicnymi
transformacemi a vyvojem, jehoz vysledkem jsou neustile nové uvadéné vyrobky,
jez se lisi svymi kvalitativnimi a kvantitativnimi vlastnostmi a které mohou nabyvat mnoha

struktur, tvart, barev nebo chuti, avsak jejich hlavni ingredience zistava stale mouka.

Toho je téZ nazornym dikazem i trh s chlebem a pegivem v Ceské republice, ktery
spotiebitelim nabizi neobyCejné pestrou skalu vyrobki spadajicich pod kategorie chleba
a peCiva. Snahou vyrobct na strané€ nabidky s relativné nasycenou konkurenci by proto
mélo byt sledovani trendii a porozuméni aktualnim potfebam spotfebitelt. Ve spojitosti
se ziskanim konkuren¢ni vyhody na trhu je pro vyrobce rovnéz vhodné porozumét
i zakladnim principim spotfebitelského chovani, jehoz pochopeni se v dnesni dobé stava
dilezitym obchodnim néstrojem, jenz umoznuje ziskat spotiebitele ke koupi praveé jejich

produktu.

Obecné vyvoj a transformace na trhu s chlebem a pecivem byly v posledni dobé vyrazné
ovlivnény 1 ve spojeni s Sifenim epidemie Covidu-19 a vdlkou mezi Ruskem
a Ukrajinou, coz se na tomto trhu projevilo zvySenim vstupnich nakladi a plné dopady
téchto udalosti se budou pravdépodobné jesté projevovat v nasledujicich mésicich rovnéz
ve zvySuyjicich se cenach téchto zakladnich potravin, ale také snizenim poc¢tu vyrobct

na stran¢ nabidky.
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2 Cil prace a metodika

Tato kapitola pojednavad o hlavnich a vedlejSich cilech, které si tato prace klade za tkol
naplnit. Dédle je v této kapitole popsdna a vysvétlena metodika pro kapitoly Teoreticka

vychodiska a Vysledky a diskuse.
2.1 Cil prace

Hlavnim cilem prace je identifikace spotiebitelského chovani pii ndkupu na trhu s chlebem
a peCivem na uzemi vybraného kraje (Hlavni mésto Praha) a na zakladé¢ zjisténi formulovat

doporuceni pro prodejce tohoto sortimentu.

Dil¢im cilem price je sepsani teoretickych vychodisek, kterd se budou zabyvat
charakteristikami chleba a peciva, dale souCasnym stavem na trhu s chlebem a pecivem
a vneposledni tadé spotrebitelskym chovanim. Dal§im dil¢im cilem je provedeni

dotaznikového Setfeni mezi spotiebiteli k analyze vysledka.

2.2 Metodika prace

2.2.1 Metodika teoretickych vychodisek

Metodika teoretické Casti spocivad zejména ve vytvofeni teoretickych poznatkovych
vychodisek na zakladé dostupné odborné literatury, pravnich predpist, kontrolnich organt,
Ceského statistického Gfadu, odbornych periodik a internetovych zdroja relevantnich

instituci. Seznam pouzitych zdroju je uveden v kapitole 6.

2.2.2 Metodika dotaznikového Setreni

Metodika vlastni prace je zaloZena na dotaznikovém Setfeni v ramci kraje Hlavni mésto
Praha. Cilovou skupinou dotaznikového Setfeni byli obyvatelé s trvalym pobytem na tzemi
kraje Hlavni mésto Praha bez jinak specifikovanych omezeni. Vybérovy soubor byl ziskan

pomoci kvétniho vybéru dle pohlavi a véku (viz dale Tabulka 1 zakladniho souboru).

V prubéhu sbirani odpovédi bylo sledovano dodrzeni struktury respondentd tak, aby
odpovidalo kvétnimu vybéru podle struktury obyvatel v Hlavnim mésté Praha dle véku

a pohlavi na zakladé dat z Ceského statistického ufadu z roku 2021. NiZe uvedena tabulka
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Cislo 1 obsahuje strukturu, dle které byla zkompilovana struktura respondenti

dotaznikového Setfeni.

Tabulka 1 Struktura kraje Hlavni mésto Praha.

Struktura obyvatel v kraji Hlavni mésto Praha

Vek Muzi Zeny Muzi [%] Zeny [%)]

Do 25 let 166 139 158 649 26,66 % 24,32 %
26-35 let 91 541 88 128 14,69 % 13,51 %
3645 let 111 383 106 541 17,88 % 16,33 %
46-55let 91 104 88 196 14,62 % 13,52 %
5666 let 65 525 70 608 10,52 % 10,82 %
Vice nez 66 let 97 429 140 163 15,64 % 21,49 %

Celkem 623 121 652 285 100 % 100 %

Zdroj: Vlastni zpracovani CSU (2021).

Nasledujici uvedena tabulka Cislo 2 zobrazuje finalni strukturu respondentti po provedeni

kvotniho vybéru dle tabulky cCislo 1. Ziskany vybérovy soubor mél rozsah 193 prvka.

Tabulka 2 Struktura respondentii dotaznikového Setieni.

Struktura dotaznikového Setreni

Vek Muzi Zeny Muzi [%] Zeny [%)]

Do 25 let 25 24 26,51 % 2431 %
26-35 let 14 13 14,85 % 13,17 %
3645 let 17 16 18,03 % 16,21 %
46-55let 14 13 14,85 % 13,17 %
5666 let 10 11 10,61 % 11,14 %
Vice nez 66 let 15 21 1591 % 21,28 %

Celkem 95 98 100 % 100 %

Zdroj: Vlastni zpracovani (2023).

Dotaznikové Setieni bylo zapocato 8. prosince a jeho Sifeni bylo ukonceno 25. ledna.
Pred distribuovanim dotazniku byl dotaznik pfeveden do on-line podoby pomoci sluzby
Google Forms, nacez byl sdilen odkazem pies socialni sit’ Facebook a jiné komunikacni

kandly v podob& mobilnich aplikaci jako jsou WhatsApp, Telegram a e-mail. Dotaznikové
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Setfeni bylo také umisténo na internetovy server Vypliito.cz. VSichni respondenti méli
moznost anonymniho vyplilovani dotazniku, nicméné né€kolika osobam z nejstarsi vékové

kategorie bylo kvili zjednoduseni pfi vypliovani poméhéno.

V dotazniku bylo né€kolikrat pouzito vétveni, diky némuz byly otazky generovany
respondentim sekvenéné v zavislosti na tom, jak na kterou otazku zodpovédéli, proto
i sumarni pocet zobrazenych otazek individualnim respondentim byl podminén jejich
odpovéd'mi. Dale nebylo respondentim umoznéno navraceni k jiz predeslym otdzkam
a vSechny zobrazené otazky byly pro respondenty povinné. VySetfované otazky

z dotazniku jsou pfilozeny v pfiloze.

U otazek zaméfujicich se na sledované informace o vyrobku, faktory dalezité pifi nakupu
a ztotoznéni s tvrzenimi, byly pouZity matice s 5 bodovou Likertovou kalou. Cislice 1
byla brana jako kladna znamka, reflektujici naprosty souhlas nebo nejvétsi dulezitost
subjektivniho pohledu respondenta, naopak Cislice 5 znacila naprosty nesouhlas nebo
naprostou nedilezitost. U zbylych otdzek byly uzivany pfevazné€ uzaviené typy odpoveédi,

ptipadné dopliiyjici nebo oteviené.

Ziskané odpovédi byly po zakonceni Setfeni importovany do finalniho souboru forméatu xls
s pouzitim kancelaiského softwaru Microsoft Excel. V tomto softwaru byly odpovédi

zpracovavany do tabulek a graft.

V pfipadé testovani statistickych hypotéz byl také pouzit statisticky software JASP verze
0.17.1.0, na =zakladé¢ ovéfeni jeho kredibility ve védeckych clancich. (Marsman,
Wagenmakers, 2017; Anunciacao, 2021) Konkrétni pfipady vyuziti JASPu v této praci

jsou zminény déle v metodice.

2.2.3 Pouzité statistické metody pro testovani hypotéz

S daty, na kterych bylo provadéno testovani statistickych hypotéz, bylo zachdzeno
v pfipadé dat z matic vyuzivajicich Likertovych 8kal, jako s daty ordindlnimi. S ostatnimi
daty bylo zachazeno jako sdaty kvalitativnimi a to vcetné dat zotdzek
socio-ekonomickych charakteristik. Hladina vyznamnosti pro testovdni signifikantnich

rozdilti byla zvolena jako a=0,05.
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V pfipadé testovani kvalitativnich dat nezavisle a zéavisle proménnych byly pouzity
kontingenc¢ni a asociacni tabulky pro testovani hypotéz tykajici se existence statisticky
vyznamného rozdilu ve skuteCnych a ocekavanych Cetnostech napfi¢ kategoriemi
jednotlivych socio-ekonomickych skupin. Pfed vypocCtem testového kritéria bylo nejprve
ovéfeno zda neni vice nez 20 % ocekavanych Cetnosti mensi nez 5 a zaroven zda jsou
vSechny oCekavané Cetnosti vét§i nez 1. Ocekéavané Cetnosti (ojj) pro danou pozici v tabulce
byly vypocteny soucinem margindlnich Cetnosti i-tého radku s j-tym sloupcem a vydélené

rozsahem vybérového souboru.

Vsechny vybérové soubory, na kterych bylo provedeno testovdni, jsou o rozsahu vice
nez n=40, proto jsou pii splnéni vyse uvedenych podminek hodnoty testového kritéria
pfi testovani dvou alternativnich znaka vypocteny dle nize uvedeného vzorce

pro ){2 test zavislosti.

) n(a*d—b * c)?

X

(a+b)(c+d)(a+c)(b+d)
Kde:
n...rozsah vybérového souboru
a...skutecna Cetnost faktoru 1 a znaku 1
b...skutecna Cetnost faktoru 1 a znaku 2
c...skuteCna Cetnost faktoru 2 a znaku 1
d...skutecna Cetnost faktoru 2 a znaku 2

Vypoctend hodnota testového kritéria byla nasledné porovnana s tabelovanou hodnotou
X 2 rozdéleni pro 1 stupen volnosti. Pro méfeni sily zavislosti byl v pfipadé zamitnuti

nulové hypotézy pouzit koeficient asociace V (kde: a, b, c, d jsou definovany stejné jako

v predeslém vzorci).

- axd—bx*c
J@atb(c+d)ya+ob+ad

V ptipadé testovani vztahu mezi 2 nebo vice kvalitativnimi znaky, z nichz alespon jeden
znak byl znakem mnoZnym a pii splnéni vySe zminénych podminek na ocekavané
Cetnosti, byl pouzit v prubéhu testovani v kontingencnich tabulkach )(2 test dobré shody
pro vypocet hodnoty testového kritéria. Déale byla vypoctena hodnota p, kterd udava

pravdépodobnost chybného zamitnuti nulové hypotézy na vypoctené hodnoté testového
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kritéria, proto v pripadé p-hodnoty mensi nebo rovno hladiné a byla nulova hypotéza
zamitnuta. Jestlize byla nulova hypotéza zamitnuta na zvolené hladiné, byla dale

vypoctena hodnota sily zavislosti pomoci koeficientu kontingence.

Hodnoty koeficienta sily zavislosti v pfipadé asociace a kontingence byly interpretovany
pro VE [0,1;0,3] jako slaba zavislost, hodnoty v intervalu pro V€ [0,4;0,5] jako stfedné
silnd zdvislost a pro V>0,5 jako silnd zdvislost (Doring, 2018). V piipadé kontingen¢nich

tabulek byly vSechny vypocty uskutecnény pres software JASP.

Pfi testovani ordindlnich dat zavisle proménnych zotdzek pouzivajicich Ciselné Skaly
(Likertovy skaly), byl pouzit v pfipadé dvou nezavislych soubord Mann-Whitneyuv test,
pfi testovani vice nez dvou nezavislych skupin byl aplikovan Kruskal-Wallisuv test. Tyto
testy jsou neparametrické a testuji existenci statisticky vyznamného rozdilu distribuce
odpoveédi mezi skupinami, konkrétné¢ zkoumaji rozdil medianu fadového poradi celého
vybérového souboru mezi jednotlivymi kategoriemi nezavisle proménnych. Oba testy byly
realizovany pomoci statistického softwaru JASP, z jehoz vystupu byla nasledné porovnana

p-hodnota se stanovenou hladinou 0=0,05.

K testovani konkrétnich kategorii, mezi kterymi existoval statisticky vyznamny rozdil
po zamitnuti nulové hypotézy v pripadé Kruskal-Wallisova testu, byl pouzit Dunniv

post-hoc test (Dinno, 2015). Tyto vypocCty byly rovnéz vypocteny za pouziti JASPu.

K vyhodnocovani Likertovych §kal Casto autofi doporucuji pouzivat neparametrické testy
(Mann-Whitneytv test a Kruskal-Wallisuv test), v praxi se vSak také uzivaji testy
parametrické (t-test a ANOVA), které maji podobné vysledky (Mircioiu, Atkinson, 2017).
Dle Frosta (2020) vsak byly zvoleny tyto dva neparametrické testy.
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3 Teoreticka vychodiska

Tato kapitola se zabyva teoretickymi vychodisky, kterd se tykaji obecnych charakteristik
chleba a peciva, vcetné jejich historie, dale tato teoretickd vychodiska popisuji trh

s chlebem a pecivem vcetné spotiebitelského chovani.
3.1 Charakteristika chleba a peciva

Na zaklade vyhlasky Ministerstva zeméd¢lstvi o pozadavcich na mlynské obilné vyrobky,
téstoviny, pekarské vyrobky a cukratské vyrobky a tésta, ¢. 18/2020 Sb. v platném znéni,
(dale jen vyhlasky €. 18/2020 Sb.), pojmy chléb a beézné pecivo zastupuji druhy
pekarenskych vyrobkt. Dle vlastnosti tykajicich se kvality se tyto druhy chleba i bézného
peciva totozné diferencuji do skupin podle uzité obilniny na chléb nebo pecivo: pSenicné,
zitné, zitnopSeni¢né, pSenicnozitné, celozrnné, grahamové, vice zrmné a specidlni
(Vyhlaska Ministerstva zemé&dé€lstvi o pozadavcich na mlynské obilné vyrobky, té€stoviny,
pekatské vyrobky a cukrarské vyrobky a tésta, ¢. 18/2020 Sb.)

Nize jsou uvedeny druhy chleba a bézného peciva dle Vyhlasky ¢. 18/2020 Sb.:
e Chléb pseni¢ny a pSenicné pecivo

Vyrobek oznaceny jako pSeni¢ny chléb a peCivo musi obsahovat ve svém slozeni alespori

90 procent pSeni¢nych mlynskych obilnin.
e Chléb zitny a zitné pecivo

Vyrobky, které obsahuji alespont 90 % zitnych mlynskych obilnin jsou oznacovany jako

chléb zitny a zitné pecivo.
e Chléb pseni¢nozitny a pSeni¢nozitné pecivo

Oznaceni pSeni¢nozitny chléb a pecivo sméji pouzivat produkty, které obsahuji minimalné

50 procent pSeni¢nych a 10 % zitnych obilnin.
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e Chléb zitnopSenicny a ZitnopSeni¢né pecivo

U chleba a peciva, v jehoZz receptute bylo pouzito alesponl 50 % zitnych a 10 % pSeni¢nych

mlynskych vyrobki, se pouziva oznaceni chléb zitnopsSeni¢ny a pecivo zitnopsSenicné.
e Chléb vicezrnny a vicezrnné pecivo

Pro vyrobu pekarského vyrobku nesouciho nazev vicezrnny musi byt v jeho recepture
pii vyrobé tésta zahrnuto pouziti mlynské obilniny ze pSenice, zita 1 zaroven obilniny
jinych botanickych druhti, pseudo obilovin, lusténin nebo olejnin v celkovém mnoZzstvi

alesporl pét procent.
e Chléb celozrnny a celozrnné pecivo

Chleba a pecivo oznacené jako vicezrnné musi spliiovat pozadavek na uziti alespori 80
procent celozrnné mouky nebo odpovidajici mnozstvi obilnin tak, aby byly pouzity
vSechny cCasti zrna vcetné obalu a klicku. Tyto vyrobky v porovndni s vyrobky z bilé
mouky jsou hutnéjsi, t€zsi a méné nakynuté, textura je hrubsi a jejich slozeni obsahuje vice

vlakniny, méné lepku a vice zivin (Vyhlaska ¢. 18/2020 Sb.; Dtizal, 2020).
e Specialni chléb a pecivo

Mezi specidlni druhy chleba a se tadi chleby plochého tvaru naptiklad pita chléb a arabsky
chléb, taktéz vyrobky, jejichz tésto obsahuje mimo pseni¢né a zitné obilniny také obilniny
jinych botanickych druht: ryzi, pseudo obiloviny, olejniny, lusténiny, vlakninu,

skorapkové plody, zeleninu, mlééné vyrobky nebo brambory v mnozstvi nejméné 10 %.

3.1.1 Historie chleba a peciva

Chleba a pecivo maji za sebou dlouhou historii vyvoje. Dle nejnovéjsich archeologickych
nalezii 1ze pocatky vyroby chleba i peCiva datovat zpétn€é do obdobi konce paleolitu.
V prabéhu této epochy lidé zacali zpracovavat obili drcenim mezi dvéma kameny
a miSenim spole¢né s vodou, vyslednou hmotu nasledné pekli na kamenech rozpalenych

ohném. (Bobrow-Strain, 2012; Arranz-Otaegui a kolektiv, 2018).

V obdobi antického Egypta Egyptané pravdépodobné objevili kvas a zacali vyrabét prvni

kvasové chleby, jejichz vyrobu se snazili zdokonalit stavbou prvnich peci. Tyto pece byly
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ve tvaru vdlce, ktery byl u vrcholu zizeny a v jehoz spodni ¢asti byl prostor pro ohe.
V horni ¢asti pece byl otvor s dviftky pro zasouvani tésta, které se peklo na miizce
upevnéné nad ohném. V této dobé¢ se jako hlavni ingredience pfevazné pouzivala celozrnna
pSeni¢nd mouka. Kromé toho se jiz v této dobé z mouky bézné pekly 1 jiné nekvasené

vyrobky ve tvaru placek (Jacob, Reinhart, 2016).

Postupem cCasu zacal chléb tvorit stale vétsi podil z celkové vyzivy obyvatelstva po celé
zemi. Vlivem experimentovdni s moukou zaCaly na popularité nabyvat i jiné vyrobky,
které daly pocatek vzniku dal$im produktim, jejichz zakladni surovinou je mouka, dnes
oznacCovanych jako pecivo. Na pocatku si obvykle 1idé chleba pekli sami doma. Pozdéji
doslo k nastupu prvnich pekatt, ktefi zacali péct i pro nizsi spoleenské tiidy. Od 19.
stoleti béhem industrializace zacaly vznikat rozsahlejsi pekarny a pii pfipravé se zacalo
pouzivat drozdi, které postupné nahradilo kvasek a uzivani nizko vymleté mouky zacalo

mit pfevahu nad moukou celozrnnou (Zhou, Hui, 2014; Pallant, 2021).

3.1.2 Kbvalitativni a kvantitativni vlastnosti chleba

Na trhu s chlebem se v Ceské republice se vyskytuje rozsahla skala nabidky riznych druht
vyrobkd, které se lisi vyrobnim procesem, slozenim a svymi kvalitativnimi
i kvantitativnimi vlastnostmi. Z hlediska vyrobniho procesu jsou pro vétsinu druht chleba
spolecné faze pripravy tésta, ktery zahrnuje michéani, kynuti, hnéteni, tvarovani, dale
pak peceni a nasledné chlazeni. Mezi zéakladni ingredience pouzivané pii vyrobé chleba

patii mouka, voda, sl a kypfici prostiedek nebo kvas (Zhou, Hui, 2014; Drizal, 2020).

Dle vyhlasky €. 18/2020 Sb. Ministerstva zemeéd€lstvi vyrobky na ceském trhu oznaCované
jako chleba, jsou vyhradné vyrobeny za pouziti kvasu nebo drozdi pro fazi kynuti. Déle
dle této vyhlasky z hlediska kvalitativnich vlastnosti je pro chleba charakteristicky tvar
veky, bochniku nebo formy (Vyhlaska ¢. 18/2020 Sb.).

Vseobecné se kvalita chlebti hodnoti na zakladé parametra tykajicich se tvaru, velikosti,
vnitini struktury a konzistence stiidy, kfupavosti a barvy kirky, viiné a chuti. Vyska chleba
na fezu by meéla odpovidat spravnému nakynuti, chleby nizké a rozteklé¢ na fezu jsou
povazovany za vadné. Spravna kurka chleba je hladka, kompaktni a bez trhlin, obvykle
se mohou vyskytovat malé trhlinky do 1 cm, dobfe vypecena kiirka ma na sobé parcelaci

tvofenou jemnym a nenapadnym popraskanim ve tvaru sité. Kirka chleba je kiupava,
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ne piili§ tlustda a pii zmacknuti se prolamuje s kiupnutim jen v mist€¢ zmacknuti
a muze nabyvat zlatohnédych nebo kastanové hnédych odstint. Stiida chleba nesmi byt
lepiva ani drobivd a musi navazovat na karku, ¢imz dohromady tvoii neoddéleny celek

(Ptihoda, Slukova, Drizal, 2013).

Chut chleba je zavisla nejen na uzitych obilninach, ale také na technologii vyroby, chut
se sladkym nadechem je typicka pro chleby kypfené pekaiskym drozdim nebo jinymi
chemickymi prostfedky, zatimco chleby z kvasu maji chut’ kyselejsi (Zhao, 2012).

3.1.3 Nutric¢ni vlastnosti chleba

Priméma energeticka hodnota chleba se pohybuje okolo 240 kalorii na 100 gramd. Tato
hodnota je obvykle vyssi o 30 az 100 kalorii na 100 grami u chlebd s vysokym podilem
uzité celozrmné mouky, rovnéz také u maslovych chlebil toastového typu. Jelikoz hlavni
surovinou pii vyrobé chleba je mouka, chléb je potravina bohatd na sacharidy, které
zastupuji pfiblizné 78 % z makronutrientd. Na 100 gramu chleba tak pfipada kolem
46 gramu sacharidi. Naopak tuky se vyskytuji jen okolo 1,6 gramua a tvori tak 3 %
ze zékladnich zivin v chlebu. Bilkoviny zastupuji 6,5 gramid ze 100 gramu.
Z makronutrientt této potraviny zabiraji proteiny 11 % podil. Jako soucast se ve slozeni
chleba vyskytuje vldknina okolo 4 grami a sul s pfiblizn€ 3 gramy ze 100 graml (Vlastni

zpracovani na zakladé aritmetickych praiméra hodnot vybranych druha chleba).

Dale chléb obsahuje v mensSi mife esencialni mikronutrienty jako je tiamin, kyselinu

listovou, sodik, mangan, selen, riboflavin a niacin a zelezo (Link, 2018).

3.1.4 Vyroba chleba a pediva

Obecny proces vyroby chleba a peCiva je pro vétSinu vyrobki podobny a zacina
smichanim vSech ingredienci dohromady. Michani ma zasadni funkci rovnomérného
rozdeleni surovin. Optimalni doba michani je pro kazdy druh vyrobku odli§né v zavislosti
na pouzitém druhu mouky. Po spravném promichani se necha tésto kynout. V této fazi
se vlivem akumulace a tlakovym pusobenim plynt oxidu uhli¢itého, ktery vznikl spotfebou
cukri kvasinkami, zvétSuje objem tésta. Tim se té€sto pomalu pfemeénuje z husté hmoty

na hladké roztazité t€sto se schopnosti zadrzovani plyna (Kucerova, 2004).
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Vykynuté té€sto se nasledné hnéte pravidelnymi pohyby rozpinanim a skladanim, coz ma
za ndsledek uvolnéni prebyteCnych plyni arovnomémé rozlozeni plynovych bublin.
Poté se kynuti a hnéteni opakuje v zavislosti na druhu vyrobku. Vysledkem téchto fazi by
meélo byt tésto s velkymi plynovymi otvory lemovanymi lepkem a mezi nimi rozmisténymi
ingrediencemi. Posléze se tésto vytvaruje do pozadovaného tvaru a necha se péct
pii teploté kolem 200 °C. Tésto nékterych druhti vyrobka je misto peCeni upraveno tepelné
prostfednictvim smazeni. B&hem tepelné Upravy kombinace vysoké teploty a utvofenych
plynti zpusobuje tlak uvniti tésta, ktery ma za nasledek zvétSeni objemu. Nakonec
se upeceny vyrobek necha zchladit na teplotu kolem 35 °C, poté je mozné vyrobek zacit

krajet nebo zabalit (Zhou, Hui, 2014; Baking Industry Research Trust NZ, 2021).

3.1.5 Kbvalitativni vlastnosti peciva

V ramci peciva se vyrobky dé€li na skupinu bézného peciva, jemného peciva a trvanlivého

peciva.

Zakladnimi ingrediencemi bé&zného peciva jsou pSeni¢na nebo Zzitna mouka, voda, sul
a olej. Bézné pecCivo musi dle vyhlaSky ministerstva zemédélstvi o pozadavcich
na mlynské obilné vyrobky, téstoviny, pekarské vyrobky a cukraiské vyrobky a tésta,
¢. 18/2020 Sb. v platném znéni obsahovat maximalné 8 procent bezvodého tuku, nebo
pod 5 procent cukru. Pfevazna vétSina vyrobkt z bézného pecCiva obsahuje 2 az 4 procenta
tuku a kolem 1 procenta cukru. K docileni nakynuti tésta se pouziva drozdi. Té€sto mize
byt tepelné upraveno peCenim nebo smazenim. Tvar vyrobkl je pravidelné¢ formovany
a klenuty, kurka peciva je kifupava a nabyva svétle zlutych nebo zlatohnédych odstint
rovné€z muze byt obohacena o posyp napiiklad z maku nebo soli. Stfidka musi byt pruzna,
homogenni s rovhomérné rozlozenymi pory a dobfe propeCena. Mezi nejcCastéji vyrabéné
produkty ze skupiny bézného peciva se ftadi rohliky, housky, bagety a veky
(Zitne’ centrum, 2016; Kolektiv autoru, 2022).

Do skupiny jemného peiva spadaji vyrobky, které na rozdil od bézného peciva
dle vyhlasky €. 18/2020 Sb. obsahuji minimaln€ 8 procent bezvodého tuku nebo alespori
5 procent cukru. Jemné peCivo muze obsahovat rizné druhy naplni a muze byt sladké
1 slané chuti. Kromé mouky a vody se k hlavnim ingrediencim b&hem vyroby tésta také

Casto pridava maslo, vejce a cukr. Z hlediska vizualnich vlastnosti je tvar pravidelné
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formovany, klenuty, povrch vyrobku je hladky nebo strupovity v zdvislosti na tom,
zda bylo pouzito kynuté nebo listové tésto. Na povrchu vyrobku muze byt poleva nebo
glazura. Dobfe propecena stiidka je porovita, mize obsahovat dutiny nebo listovani, dale
je stiidka vlacna a pruzna. Pfi zmacknuti je obvykle jemné pecivo jemné na omak na rozdil
od bézného peciva, které je spiSe kiupavé. Prevaznou cast z vyroby jemného peciva
zaujimaji kolace, SateCky, vanocky, koblihy, croissanty nebo zaviny (Daskova, 2016;

Kolektiv autoru, 2022).

Trvanlivé pecivo je oznaCeni skupiny peciva, ktera se dale diferencuje na suSenky,
trvanlivé pecivo ze §lehanych hmot, oplatky, perniky, suchary, precliky, trvanlivé ty€inky,
knickebrot, krekry, extrudované vyrobky, pufované vyrobky, obilné celozrnné lupinky
a zapékané misli (Vyhlaska ¢. 18/2020 Sb.). Vétsina z téchto vyrobki ma spolecné
vlastnosti tykajici se kiehkosti stfidky s vyjimkou perniku, ktery ma sttidku vla¢nou. Tvar

muze byt pravidelny nebo nepravidelny dle pouzité formy.
3.2 Trh s chlebem a pecivem

Na trhu s pekdrenskymi vyrobky dochdzi k neustdlym transformacim, které se tykaji zmén
vyrobnich technologii, druhi vyrobkd a vzniku novych trendd. Tyto zmény jsou reakci
pekaren na strané¢ nabidky na neustale se meénici pozadavky spotfebiteld ze strany
poptavky. Mimo pozadavky spotiebiteld na cely trh také pasobi neustaly tlak vyvolany
globalnim dénim, ktery se projevuje v ekonomickych, politickych, kulturnich
a socialnich oblastech. To ma za dasledek zmény v chovani spotiebiteli a v jejich
spotfebé. Zmeény také nastavaji na strané nabidky, kdyz se pekarny snazi udrzet svoji
konkurenceschopnost, a proto odpovidaji na pusobeni tlaku v podobé transformace

strategie a vyroby pekarenskych produkt (Souki, Reis, Rodrigo, 2016).

Z globalniho pohledu na konzumaci chleba ve svété existuje na trhu trend rostouci
spotieby chleba, ktery l1ze vysvétlit neustalym rastem populace. Nicméné u vyspélych statt
se zacinad objevovat sklon ke snizovani spotfeby chleba. Ve vyspélych statech se hodnota
zkonzumovaného  chleba  pohybuje okolo 70 kg na osobu za rok

(Eglite, Kunkulberga, 2017).

Obecné chleba a pecivo spadaji do kategorie statkti nezbytnych, pro tyto statky je typické,

ze poptavka na trhu s témito komoditami neni tolik elastickd v souvislosti s ekonomickymi
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zménami cen produktd a vysi dichodd spotiebiteld. V piipadé vysokych cen zbozi
spotiebitelé prechdzeji na levnéjs§i substituty v ramci téchto komodit, proto poptavka
po peCivu a chlebu reaguje spiSe nepatrné, celkova suma zakoupenych vyrobka

na obyvatele se tak méni omezené (Br¢ak a kol, 2020).

3.2.1 Cesky trh s chlebem a pecivem

Na Ceském trhu se na strané nabidky vyskytuje kolem 700 pekaren, z cehoz 500 pekaren
je temeslnych a zbylych 200 pekaren je zpoloviny prumyslovych anebo soucasti
obchodnich fetézcl, které peCivo bud’ sami vyrabé&ji nebo pouzivaji predpfipravené
polotovary, které pouze dopékaji. Ro¢ni obrat v pekarenském primyslu se pohybuje okolo
25 miliard K¢, pricemz v pekarenském primyslu pracuje okolo 23 tisic lidi

(Ptihoda, Slukové, Drizal, 2013; Drtizal, 2020).

Nabidka sortimentu chleba a peCiva je §iroka. Na trhu se vyskytuji stovky druht chleba
a peCiva s vysokym zastoupenim Cerstvych nebalenych produkti. V soucasné dobé zacina
na trhu zabirat vétsi podil peCivo na miru, které je ptizpisobeno aktualnim a individualnim
potiebam jednotlivych skupin spotfebitelt, napfiklad s ohledem na jedince s riznymi
intolerancemi nebo aktivni sportovce. Ro¢né je vyprodukovano 587 tisic tun chleba
a peciva vcetné trvanlivého z ¢ehoz ze 38 procent je bézné pecivo a ze 40 procent chleba

(Retail News, 2017; CSU, 2012-2020).

Nejvétsi podil na Ceském trhu s chlebem a pecivem zaujimaji vyrobci PEK Group a United

Bakeries.

United Bakeries, a.s. je pekarenska spoleCnost, kterd byla zalozena v roce 2006 spojenim
pekaren Delta Pekarny a Odkolek. Vlastnikem je pekarenska spoleCnost Penam, a.s.
Pod United Bakeries spadaji znacky Odkolek, Delta a Toast tip. V roce 2021 dle ucetni
uzaveérky méla firma obrat 2,7 miliard K¢ (United Bakeries, a.s., 2021).

Vyrobce PEK Group, a.s., je Ceska spolecnost pusobici v okoli Rumburku a Znojma, ktera
prodava své vyrobky pod znaCkou NasSe pekdrna (NaSe pekarna, 2022). Dle ucetni
uzaverky z roku 2021 obrat spolecnosti PEK Group, a.s. v hodnoté vice nez 600 miliont
K¢ zaznamenal propad pres 25 miliond K¢, a proto byla spoleCnost nucena piistoupit

k riznym divesticim, kterymi se snazila kompenzovat své ztraty a dosdhnout stabilniho
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hospodarského postaveni. V souvislosti s tim spolec¢nost uskutecnila prodej a ukonceni

provozu svych ¢ty pekaren z pavodnich Sesti (PEK Group, a.s., 2021; Horacek, 2022).

Ddle na trhu existuje velké mnozstvi dalSich stfednich a mensich pekdren, které
nezaujimaji tak velky podil trhu. Piikladem relativné znamych a vyznamnégjSich pekaren
je Pekarna Kabat, kterd se od konkurence snazi odliit svou rucni vyrobou a uzivanim

kvalitnich surovin podle tradi¢nich receptur (Pekdrna Kabat, 2022).

3.2.2 Vyroba chleba a peciva

Mezi roky 2012 az 2020 doslo k poklesu celkové vyroby cerstvého chleba 1 Cerstvého
peciva, avSak doslo k navySeni vyroby trvanlivého a cukrafského peciva. V roce 2012
hodnota produkce Cerstvého chleba byla 306 205 tun (5 626 540 tis. K¢.), béhem casového
useku osm let doslo k poklesu na 238 023 tun (4 832 875 tis. K¢.). Produkce Cerstvého
peciva zacinala v roce 2012 na 284 037 tunach (8 570 482 tis. K¢&.), nasledné se snizila
0 58 122 tun na hodnotu 225 915 tun (7 133 581 tis. K¢.). Vyroba trvanlivého peciva se
od roku 2012 navysSila z hodnoty 53 356 tun o 70 265 tun na 123 624 tun, doslo tedy
k 132% narastu. Produkce cukrafskych vyrobki zaznamenala navyseni o téméf 17 procent,
tedy o 6 551 tun z pocateCni hodnoty 38 699 tun v roce 2012 na 45 250 tun v roce 2020
(CSU, 2012-2020).

Dadle je uvedeny graf Cislo 1, ktery graficky zndzortiuje vyrobu chleba a peciva v letech

2012 az2020.
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Graf 1 Vyroba chleba a peciva 2012 az 2020
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Zdroj: Vlastni zpracovani dle CSU (2012-2020).

3.2.3 Ceny chleba a peciva

Béhem roku 2022 doslo na trhu s chlebem a peCivem k vyraznému narastu cen. Pficiny
zdrazeni byly dopady celkového celosveétového déni ve spojeni s Covidem-19 a ruskou
invazi na Ukrajinu, které vyznamné narusily rovnovahu i na jinych trzich, také kvuli tomu,
ze v predeslych letech zastavala Ukrajina i Rusko vyznamnou roli dovozct obilovin
a hnojiv. Vlivem téchto udalosti také zacalo dochazet k naristu cen naklada spojenych
s produkci pekarenskych vyrobki, konkrétn€ nejvice u pohonnych hmot a energii, ale také

u vstupnich surovin (Eurostat, 2022).

Vsrpnu roku 2021 doslo kzvySeni pramérné ceny chleba o 3 procenta vice
nez v predeslém roce 2020, tato hodnota se zasadné neliSila od primérnych pfirastkt ceny
ani v predeslych letech, naproti tomu ale nastala vyrazna zména u dat z roku 2021 na rok
2022, kdy oproti predeslym létim byla meziro¢ni hodnota nartistu nejveétsi zaznamenana

a pohybovala se okolo 18 procent (Eurostat, 2022).

U bézného peciva doslo k primérnému nartistu cen o 10 az 15 procent. U cukrarenskych
vyrobkl doslo ke zdrazeni az o 20 procent. Meziro¢ni narast vstupnich nakladu byl oproti

roku 2021 pres 30 procent. Vhledem k rostoucimu trendu cen vstupnich naklada
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se oCekava, ze ceny pekarenskych vyrobkti v budoucnu jes§té vyrazné porostou

(Hlavaty, 2022).

Dle statistického Setfeni Eurostatu v rdmci zemi{ v Evropské unii se primérna hodnota ceny
chleba na evropském trhu pohybovala v roce 2020 kolem hodnoty 38,52 K¢. V porovnéni
s touto hodnotou byla primérna cena na Ceském trhu za kilo chleba 23,86 K¢ ve stejném
roce. Ceska republika ma tak patou nejnizsi cenu za chleba ve srovnani s ostatnimi zem&mi
Evropské unie. Nejnizsi primérnou cenu 14,45 K¢ mélo Bulharsko a nejvyssi hodnotu

pramérné ceny 65,93 K¢ Finsko (Eurostat, 2021).

Déle je uvedeno grafické zpracovdni vyvoje ceny konzumniho chleba v letech 1994

az 2021 na zakladé dat Ceského statistického uradu.
Graf 2 Vyvoj ceny chléb konzumni kminovy
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Zdroj: Vlastni zpracovani dle CSU (1994 az 2021).

3.2.4 Spotieba chleba a peciva

Podle dat z Ceského statistického ufadu za sledované obdobi v letech 1989 az 2020
u spotieby chleba a peciva véetné trvanlivého peciva dochazi k fluktuacim az 11 kg mezi
jednotlivymi roky, z dlouhodobého hlediska se vSak hodnota primérné hodnoty spotieby
pohybuje kolem hodnoty 102,8 kg. Za sledované obdobi byla celkova spotieba chleba
a peciva nejvetsi v roce 2014, kdy dosahovala 110,2 kg na osobu za rok. Celkova spotteba

chleba
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a peCiva na obyvatele za rok se v prubéhu poslednich 31 let v priméru pohybovala okolo

102,9 kg (CSU, 1989-2020).

V roce 1989 se spotieba chleba na obyvatele pohybovala kolem hodnoty 56, 8 kg za rok,
béhem tohoto obdobi v letech 1989 az 2020 vSak hodnota spotieby chleba klesla o téméf
jednu tfetinu na 38,2 kg. Nejvetsi nartst spotieby chleba byl mezi roky 1990 a 1991, kdy
doslo k nartstu spotifeby o 5,4 kg chleba na osobu. V roce 1994 dosahovala hodnota

spotieby chleba 60,6 kg na osobu.

K nejoblibengjsim typam chleba se fadi chléb pSeni¢no—zitny, pro ktery se bézné uziva
obchodni nazev konzumni chléb nebo Sumava. Na popularité za¢inaji nabirat v posledni
dobé rustikalni tmavé chleby. Vydaje domacnosti na chleba tvoii kolem tficeti procent

a domacnosti jej nakupuji takika kazdych pét dni (CSU, 1989-2020; Kabit, 2022).

Spotfeba pSeni¢ného peciva na obyvatele v roce 1989 byla 33 kg za rok. Ve sledovaném
obdobi z dlouhodobého hlediska doslo ke vzristu spotieby pSenic¢ného peciva o 18,3 kg
na obyvatele za rok. Zmény ve spotiebé chleba a peciva lze vysvétlit tak, ze spotiebitelé
povazuji tyto statky jako vzajemné substituty v ramci pekarenskych vyrobka i pfes to,
ze se jedna o odlisné druhy. Ze sortimentu bézného pseni¢ného peciva spotiebitelé nejvice
nakupuji rohliky nebo housky a nakupuji je kazdych pét az Sest dni (CSU, 1989-2020;
Pikhartova, 2022).

Dale je uveden graf Cislo 3 znazormujici prubéh spotieby chleba, pSeni¢ného peciva,
trvanlivého petiva a petiva celkem v letech 1989 az 2020 na zakladé dat z Ceského
statistického uradu. Z dlouhodobého hlediska je patrnd existenci trendu rostouciho odlivu

od spotieby chleba a naristu poptavky po pecivu (CSU, 1989-2020).
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Graf 3 Vyvoj spotieby chleba a peciva 1989 az 2020
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Zdroj: Vlastni zpracovani dle CSU (1989 az 2020).

3.2.5 Vliv Covidu-19 na trh

Restrikce spojené s Sifenim Covidu-19 mély vletech 2020 az 2022 velky vliv
na rovnovahu trhu s chlebem a pecivem. Spotiebitelé zacali vice poptavat balené vyrobky,
pravdépodobné protoze je povazovali za hygieniCtéjsi, a tim doslo k poklesu poptavky
po Cerstvém pecivu. V diasledku prace z domova se néktefi lidé zacali vice vénovat
domacimu pecCeni, coz se projevilo snizenou poptavkou po hotovych pekarenskych
vyrobcich. Béhem roku 2022 se vSak poptavka po Cerstvém pecivu opét zvysila na ukor

poptavky po baleném pecivu a vratila se tak na svou vychozi hodnotu (Hlavaty, 2022).
3.3 Spotiebitelské chovani

Pojem spotiebitelské chovani 1ze chapat jako komplikovany proces, ovlivnény komplexem
pusobicich internich a externich faktort a kritérii, ktery zahrnuje rozeznani potreby, sbér
informaci, vyhledavani, hodnoceni, nakup, spotfebu a vyhodnoceni celkového dojmu
ze statku. Pfi tomto procesu spotiebitel disponuje souborem moznosti, z nichz se pokousi
vybrat statek takovy, ktery dokaze spotiebitelovy potieby uspokojit co nejlépe. Kazdy
spotiebitel ma vsak pfi volbé statkt individualni preference, prani a oCekavani, ktera jsou

podminéna osobnosti ¢loveéka, postoji, nazory, znalostmi, predeSlymi zkuSenostmi,
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kulturnimi hodnotami, socidlni roli a celkovymi osobnimi vlastnostmi, které mohou byt
vrozené nebo ziskané a mohou se v prubéhu Zzivota ménit a vyvijet. Také protoze
je spotiebitelovo chovani z casti determinované na zakladé ekonomickych
a socio—demografickych predispozicich, nelze vSechny spotfebitele na daném trhu
uspokojit totoznym statkem i pies to, ze se nachazi na trhu se stejnou nabidku produktt
(Blackwell, Miniard Engel, 2006; Vysekalovd, 2011; Rajagopal, 2019; Schiffman,
Wisenblit, 2019).

Cilem porozuméni spotiebitelskému chovani je vysvétlit, jak se lidé jakozto jedinci,
skupiny nebo organizace na trhu se zbozim rozhoduji utracet své penize, ¢as a Usili za dané
statky a zaroven popsat, které vyrobky a znacky spotiebitelé vybiraji, v jakém mnozstvi
a jaké k tomu maji divody. Na zakladé pochopeni predpokladd o spotiebitelském chovani,
a sledovani trendi snimi souvisejicimi dale firmy staveji své marketingové strategie
za uUCelem ziskdni konkurencni vyhody. Marketing stavény na vyzkumech
a odbornych poznatcich z teorie chovani spotiebiteli ma vétsi pravdépodobnost uspéchu

nez marketing zalozeny na subjektivni intuici a pfedtuSe (Nowicki, Sikora, 2012).

3.3.1 Proces spotrebitelského chovani

Na potencialniho spotiebitele prvotné pisobi vnitini podnéty projevujici se jako fyzicky
nebo psychicky diskomfort a vnéj§i podnéty v podobé reklam, inzerci, médii a vlivnych
skupin vcetné rodinnych pfislusnik nebo blizkych znamych. Tyto stimuly v jedinci
evokuji  pocit urCittho uvédoméni potfeby, kterou je potfeba naplnit.

(Kotler, Armstrong, 2014)

V ndvaznosti na to nastdvd vyhleddvdni a sbér informaci. Jedinec patra ve své mysli
po informacich ohledné svych predchozich znalosti tykajicich se produktl, znacek nebo
podnikd. Dale muze ziskavat zdroje informaci z externich zdrojii jako jsou knihy, noviny,

Casopisy, televize, internet, nebo reklamni billboardy (Kotler, Keller, 2016).

Nasledné dochdzi k procesu rozhodovani mezi existujicimi alternativami a moznostmi
za pomoci informaci ziskanych v pfedchozi fazi. B€hem utvafeni rozhodnuti, zda dany
statek koupit ¢i nikoliv, se pfed vyslednou reakci v mysli kazdého jedince odehravaji
slozité procesy a déje v podobé predstav a asociaci, kterym 1 pres velky pokrok soucasné

védy stale neni mozné kompletné porozumét. Vysledek puasobeni podnéti na daného
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jedince lze proto pochopit pouze netuplné (Vysekalova, 2011; Blackwell; Miniard; Engel,
2006).

Dalsi faze se také tyka rozhodovani a planovani, ale z hlediska ndkupu daného produktu,
ktery jedinec vyhodnotil jako nejptiznivéj§i z danych moznosti. Dochéazi k utvoreni
findlniho rozhodnuti ohledné toho, co konkrétné spottebitel nakoupi, v jakém mnozstvi,

kdy a kde (Solomon, 2013; Blackwell; Miniard; Engel, 2006).

Nasledné dochazi k Caste¢né nebo uplné spotiebé zakoupeného zbozi, k castetné nebo
uplné likvidaci produktu a jeho obalt a utvafeni dojmu ze zakoupeného statku s ohledem
na to, jak vyrobek dokazal naplnit o¢ekavani a uspokojit potieby spottebitele. Pti spotebé
jedinec pocituje satisfakci nebo nespokojenost. Na zakladé této faze firmy usiluji
o porozumeéni spotiebitelskym cilam, kdy, kde a jak dany produkt spotfebovavaji
a v jakém mnozstvi, nacez se snazi identifikovat budouci moznosti pro svij rist a zlepsit

své marketingové strategie (Schiffman, 2012).
Spotrebitel a zakaznik

Dle Vysekalové (2011) je tieba brat v ivahu skuteCnost, ze zakaznik a spottebitel nemusi
vzdy byt tatdz osoba. Zakaznikem je osoba, ktera zbozi objednava, nakupuje a plati.
Zatimco spotiebitel je osoba, ktera nakoupené statky pouziva nebo spotiebovava. Tato
prace se zabyva spotrebitelskym chovanim na trhu, proto pro ucely této prace bude
spotebitel také zakaznik, ktery dané zbozi na trhu zakoupil a nasledné

jej bude spotfebovavat.

3.3.2 Spotrebitelské chovani na trhu s chlebem a pecivem

Spotfebitelé se pii rozhodovani pied koupi chleba nebo peciva fidi mnoha kritérii,
na zdkladé kterych si vytvareji postoj k danému produktu. Tento postoj reflektuje
spottebitelovo usuzovani a vyhodnoceni o tom, zda dany produkt uspokoji jeho ocekéavani
a potieby. V prvni fadé je pro spotiebitele pii vybéru chleba a peciva jako nejdilezité)si
faktor kvalita produktu. Do jisté miry je spotfebitelské chovani rovnéz predurceno

socio-demografickymi faktory (Gellynck a kolektiv, 2009).

Dle Drizala (2020) se spotiebitelé na trhu s potravinami nejvice soustiedi na Cerstvost, dale

také na vizudlni strdnku produktu a chut, nicméné kazdy spotiebitel ma individualni
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preference a pozadavky na kvalitativni vlastnosti chleba a peciva. Podle Skofepy a Pichy
(2016) jsou v dalsi tad€ jako dulezité faktory pusobici na spotiebitelské chovani osobni
zvyky a cena produktu. Za kvalitu vyrobki jsou spotiebitelé ochotni si pfiplatit, proto cenu
zvazuji az na dal§im misté. Dalsi kritéria pfi vybéru potravin jsou také doporuceni
od znamych, znaCka, vyrobce a slozeni. Obecné jsou za dulezité vlastnosti tykajici
se kvality z pohledu spotiebitelti povazovany vizualni vlastnosti tykajici se velikosti, tvaru,
barvy a vnéjsi krusty chleba a peciva. Dale se spotrebitelé mnohdy soustfedi na mekkost

a pruznost, na zakladé které usuzuji, zda je produkt Cerstvy (Nowicki, Sikora, 2012).

Pokud se spotiebitel rozhoduje o koupi v ramci konkurencnich vyrobka stejného druhu
chleba nebo peciva, pozadavky na kvalitativni vlastnosti se vyrazné li§i v zdvislosti
na vlastnostech charakteristickych pro dany druh. Naptiklad v ptipadé, kdy spotiebitel
poptava chléb toustovy, bude kliCovou roli pfi vybéru sehravat vnitini struktura, ktera
v ptipadé toustového chleba obsahuje rovnomérné rozlozené malé pory, diky kterym ma
toustovy chléb dobré vlastnosti pro rozetfeni masla na povrchu. Spotiebitel poptdvajici
typickou francouzskou bagetu, bude naopak preferovat kiupavou wvnitini strukturu

s vétS§imi nepravidelné distribuovanymi poéry (Zhou, Hui, 2014).

Na kone¢né rozhodnuti spotiebitele, zda dané zbozi koupi, vyznamné pusobi v piipadé
baleného chleba a peciva obal, ktery vyrobek reprezentuje a umoznuje jeho odliseni
a rozpoznani od konkurencnich produktt, zaroven rovnéz poskytuje spotiebiteli informace
o charakteristikach, vlastnostech, atributech a znacce produktu, ¢imz zastava funkci
komunika¢niho prostiedku mezi vyrobcem a spotiebitelem

(Castro, Prado, Pinto, Rezende, 2015).

3.3.3 Trendy v chovani spotrebitelu

Z dlouhodobého hlediska se Cesti spotiebitelé chovaji konzervativné a nakupuji pfiblizné
stale stejné druhy pekarenskych vyrobku jako je chleba, rohliky, housky, razenky, bagety
nebo veky (Dfizal, 2020; Hlavaty, 2022; Meduna 2022).

V poslednich letech se spotiebitelé pii vybéru pekatskych vyrobki zacinaji vice soustiedit
na originalni, kvalitni a zdravé vyrobky bez chemickych pfisad, ndhrazek, Skodlivych latek

a palmovych tuki. Za kvalitu vyrobku jsou spotiebitelé stale vice ochotni si pfiplatit. Tento
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trend byl v obdobi Covidu-19 jesté umocnén, jelikoz se lidé zacali vice zabyvat o zdravy

zivotni styl jako prostfedek prevence onemocnéni (Euromonitor International, 2014; 2021).

Za vyrobky skladnym zdravotnim pifinosem jsou povazovany z pohledu spotiebitelt
takové, které obsahuji vice vldkniny a bilkovin. S ohledem na zdravi vybiraji zdkaznici
vyrobky s niz§i energetickou hodnotou, snizenym obsahem tukl a se snizenym obsahem
cukrt, idealné bez pridanych cukri a soli (Euromonitor International 2014; Marecek,

2022).

Lidé také zacali vice projevovat zajem o pekarenské vyrobky s obsahem celozrnné mouky
nebo zitné mouky a celkové dikladnéji studovat informace o slozeni na obalech a zajimat
se o pouziti konzervacnich latek, pfitomnosti alergenti, aromat, barviv a makro nutrientd

(Meduna, 2022).

Na oblibenosti u spotiebitelti nabyva také znatka Ceska cechovni komora a bio vyrobky
(Dfizal, 2020; Hlavaty, 2022). Vseobecné jsou dlouhodobé nejoblibengjsi chleby
ze skupiny pSeni¢no-zitnych chlebt. Nejvice spotiebiteld obvykle preferuje klasicky chléb
konzumni. Co se hmotnosti tyCe, zakaznici zacali vice nakupovat chleby o mensi

hmotnosti nebo jen ¢asti misto celych bochniki (Kubik, 2021; Marecek, 2021).

Dadle vzrostla vétsi spotieba toastového chleba, ktery je nejoblibenéj§i u mladsi generace.
Mladi lidé a lidé ze stfedni vékové skupiny s vy§Simi piijmy preferuji vicezrnné, celozrnné
a zitné vyrobky. Spotrebitelé ze starSich vekovych kategorii davaji prednost klasickym
typtim chleba a petiva, které spadaji pod niz§i cenovou hladinu, jako je chléb Sumava,

kminovy chléb, tukové rohliky a housky (Dfizal, 2020; Meduna, 2022; Hlavaty 2022).

V souvislosti s ocekavanym rastem inflace a zdrazovanim pekarenskych vyrobku
se spotiebitelsky trend upfednostiiovani kvality na ukor ceny pravdépodobné snizi a dojde
k vétsimu podilu spotfebitell prechazejicich na levnéjsi vyrobky s pozménénym potadim
preferenci (Meduna, 2022). Hlavaty (2022) se také domniva, ze zvySovani cen chleba

a peCiva povede ke snizeni spotfeby a tim padem dojde k omezeni plytvani.

Na trhu s chlebem a pecivem se v posledni dobé€ zacina rozristat skupina spotfebitelt, ktefi
se snazi vyhybat urCitym slozkam potravin z divodu riznych specifickych nemoci, alergii

a intoleranci, nebo kvili osobnim pfesvédCenim a zajmu o zdravy zivotni styl.
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Tito spotiebitelé se bud’ pokousi zcela vynechat chleba a pecivo ze svého jidelnicku, ¢imz
pfechazi na trh sjinymi potravinami, ptipadné se pokouseji vyhledavat pouze urcité

produkty s vyhovujicim slozenim (Zhou, Hui, 2014).

V roce 1999 bylo odhadovano, ze 1 z 2 500 lidi{ trpi intoleranci lepku, naproti tomu v roce
2009 byl odhad 1 z 133 osob, tito spotfebitelé tak zacinaji prechazet na druhy peciva
ze surovin, které lepek neobsahuji (Nestle, 2009).

Mimo to také doslo od roku 1980 ke vzrastu poctu lidi s onemocnénim diabetes mellitus
z 108 miliond na 422 miliond vroce 2014. V mnoha piipadech byva témto lidem
doporuc¢ovana dieta, ktera zahrnuje omezeni potravin s vysokym glykemickym indexem.
Chleba a pecivo jsou potraviny s vyssim glykemickym indexem, proto toto onemocnéni
muze byt v piipadé urcité skupiny faktorem vysvétlujicim zmény chovani spotiebiteld.
Tito spottebitelé se obvykle orientuji na vyrobky vyrobené s pouzitim kvasu a vys§im
podilem celozrnné mouky, tyto vyrobky obecné maji nizsi glykemicky index (Capurso, A.,

Capurso, C., 2020; WHO, 2022).

Dale v poslednich desitkach let zaCalo dochéazet k narGstu vyskytu nadvahy a obezity
v celkové populaci. Dle Svétové zdravotnické organizace v roce 2016 mélo nadvahu
1,9 miliard lidi, zcehoz 650 miliond bylo obéznich. Spole¢né s naristem obezity
a nadvdhy a dochdzi k vét§imu povédomi o zdravém zivotnim stylu vCetné stravovani
a mnoho lid{ se tak pokousi kontrolovat vdhu pomoci riznych reduk¢nich diet. V posledni
dobé zaCinaji nabyvat na popularité diety, které se vyhybaji potravindm s vysokym

obsahem sacharidli a cukrd (WHO, 2017; Drizal, 2020).
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4 Vysledky a diskuse

Nasledujici Cast se zabyva deskripci, znazornénim a diskusi vysledki dotaznikového
Setfeni s vyuzitim popisné statistiky, graft, tabulek, testovani statistickych hypotéz,

analyzou a komparaci vysledkd.
4.1 Vyhodnoceni dotaznikového Setieni

V této podkapitole jsou vyhodnoceny odpovédi respondentii na otazky tykajici se jejich
socio-ekonomickych charakteristik a chovani na trhu s chlebem a pefivem v Hlavnim

mésté Praha.

4.1.1 Socio-ekonomické charakteristiky respondentu

Tato cast podkapitoly se zabyva strukturou vybérového souboru z hlediska pohlavi, véku,

vzdélani a ekonomické situace.

Nize uvedeny graf Cislo 4 znazorfiyje strukturu vybérového souboru dle pohlavi a véku.
Vékova struktura koresponduje se strukturou obyvatel Hlavniho mésta Praha dle udaju

z Ceského statistického tfadu podle roku 2021 (viz kapitola 2 Cile price a Metodika).

Graf 4 Struktura vybérového souboru z Hlavniho mésta Praha dle véku a pohlavi.
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Zdroj: Vlastni Setfeni (2022/23).
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Ddle jsou graficky zpracovany cetnosti odpoveédi dle vzdélani a ekonomické situace
respondenti. Z grafu Cislo 5 je patrné, ze u respondentd pievazuje stiedni vzdélani
s maturitou, po ném nasleduje vzdélani vysokoskolské. V ramci kategorie stfedniho
vzdélani s maturitou ma vyraznou prevahu Cetnost respondentd, ktefi ohodnotili svoji

ekonomickou situaci jako primérnou.

Bez ohledu na vzdélani je podil respondentli zekonomické situace hodnocené jako
prumérné necelych 48 procent, nasledujici relativné pocetné€ zastoupena kategorie s témer

30 procenty je ekonomickad situace vyhodnocena jako dobra.

Graf 5 Struktura respondentii dle vzdélani a ekonomické situace.
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Zdroj: Vlastni Setfeni (2022/23).

4.1.2 Spotiebni chovani vybérového souboru

V této podkapitole jsou vyhodnoceny otdzky z provedeného dotaznikového Setfeni, které

se tykaji spotfebniho chovani na trhu s chlebem a pecivem.

Graf cCislo 6 barevné odliSuje respondenty dle odpovédi na otazku, zda nakupuji chléb
a pecivo. V dotaznikovém Setfeni je vybérovy soubor ze 70,47 procent zastoupen
respondenty, ktefi uvedli, Ze nakupuji chléb a pecivo nejen pro sebe, ale i pro své rodiny
nebo domdécnosti. Primémy pocet ¢leni v domacnosti nebo rodiné se pohyboval okolo

3 osob. Druha nejpoCetnéjsi je kategorie respondentd, ktefi chléb a pecivo nakupuji
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vyhradné pro sebe (25,39 %). Respondenti, ktefi chléb ani pe€ivo nenakupuji, zastupuji

vybérovy soubor pouze z 4,15 procent.

U jednotlivcn, ktefi chléb a pecivo nenakupuji je patrny rozdil z hlediska pohlavi. Vyssi
cetnost maji muzi, kteti chléb a pecivo nenakupuji, dale zddny muz neuvedl, ze by si chléb
a pecivo pekl sam. Naproti tomu pouze jedna zena uvedla, ze chléb a pecivo nenakupuje

a tf1 zeny uvedly, Ze si chléb a pecivo peCou sami.

Graf 6 Odpovédi na otazku: Nakupujete chléb nebo pecivo?
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Zdroj: Vlastni Setfeni (2022/23).

Vsichni respondenti, ktefi chléb a pecCivo nakupuji, zaroveni uvedli, Ze chléb a pecivo
také konzumuji. Ve vybérovém souboru se také vyskytli 4 respondenti, kteti chléb ani
pecivo nekonzumuji z divodu redukéni diety, jeden respondent uvedl, ze mu chléb ani

pecivo nechutna.

Co se tyce frekvence nakupu, zvybérového souboru obvykle nakupuje 60 procent
respondentti chleba jedenkrat az dvakrat tydné€. Jemné peCivo nakupuje 41,62 procent
respondenti rovnéz jedenkrat az dvakrat tydné€, z kategorie trvanlivého peciva nakupuje
37,3 procent respondentd nejbéznéji jednou za mésic. 38,38 procent respondentt nakupuje
bézné pecivo také jedenkrat az dvakrat tydne. Dale je uveden graf Cislo 7, ktery znazoriiuje

cetnosti v rdmci jednotlivych kategorii odpovédi a skupin.
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Graf 7 Cetnosti frekvenci ndkupii chleba a peciva.
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Mezi nejCastéji nakupovanymi druhy chleba a pecCiva byl chléb, ktery byl uveden
80,54 procenty respondentd, na druhém mist¢ hned za chlebem byly rohliky
$ 52,97 procenty respondentt, dale byl uveden chléb toustovy (36,76 %), nasledovaly
housky (33,51 %) a bagety (32,97 %). Zbylé odpovédi jsou sefazeny a uvedeny v nize

uvedeném grafu ¢islo 8.

Graf 8 Nejcastéji nakupované druhy
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Jako nejcastéji udavané misto nakupu dle respondenti byl hypermarket/supermarket (68,65
%), dale pekatstvi (15,14 %), menSi obchod s potravinami (10,27 %), 5,95 procent

respondentt uvedlo, ze nakupuje online s dovozem, nebo na farmaiskych trzich.

V ramci skupiny respondentt, ktefi chléb a pecivo nakupuji, bylo rovnéz zjistovano,
zda pfi nakupu sleduji informace o vyrobcich. Nadpolovicni vétSina respondentd uvedla,
ze informace o vyrobku sleduji (54,4 %). Z vybé&rového souboru téch, ktefi informace
o vyrobku sleduji, bylo 58,1 procent tvofeno zenami. Odpovédi jsou zpracovany v dale

uvedeném grafu Cislo 9.

Graf 9 Sledovani informaci o vyrobku v zavislosti na vzdélani a pohlavi.
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Zdroj: Vlastni Setfeni (2022/23).

U respondentt, ktefi sleduji informace o vyrobku, bylo dale zjistovano pomoci
Likertovych §kal (viz kapitola 2 Cil prace a metodika), na co se z hlediska obsahu soustredi
nejvice pii nakupu chleba a peciva. Tabulka ¢islo 3 obsahuje sefazené aritmetické pruméry
znamek respondentd vybranym obsahovym vlastnostem produktu. Prvni tfi nejlepsi
znamky byly respondenty udéleny odpovédim: vSechny pouzité ingredience, obsahu
konzervantd a obsahu celozrnné mouky. Informaci o energetické hodnoté dle nejhorsi

udélené znamky spottebitelé pti vybéru piili§ nezkoumaji.
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Tabulka 3 Diilezitost vybranych obsahovych viastnosti.

Co povazujete z hlediska obsahu za dulezité | Aritmeticky prumér udavané
pri rozhodovani? znamky
Vsechny pouzité ingredience 2,342857143
Obsah konzervantu 2,447619048
Obsah celozrnné mouky 2,485714286
Podil vlakniny 2,828571429
Podil sol{ 2,961904762
GMO (geneticky modifikované organismy) 2,971428571
Energetickd hodnota 3,142857143
Podil tukt 3,142857143
Jiné 3,514285714

Zdroj: Vlastni Setfeni (2022/23).

U vSech respondentd, ktefi uvedli, Ze chléb a peCivo nakupuji, bylo rovnéz analogicky
zjistovano s vyuzitim Likertovych §kal (viz kapitola 2 Cil prace a metodika), ktera kritéria
a faktory maji pfi vybéru spotiebiteli nejvétsi vahu. Nasledujici uvedena tabulka cislo 4
zobrazuje sefazend kritéria a faktory podle nejlepsi udavané znamky. Nejlepsi znamka byla
udélena kritériu Cerstvost, za ni nasledovaly senzorické aspekty: chut’, kfupavost/mékkost,
vzhled a barva. Cena se umistila hned za nimi na 5. misté. Faktor znacka se umistil

az na poslednim miste.
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Tabulka 4 Udélované znamky vybranym faktoriim.

Faktor Aritmeticky pramér znamek
Cerstvost 1,508108108

Chut na zakladé zkuSenosti 1,686486486
Ktupavost/mékkost 1,92972973

Vzhled a barva 1,956756757

Cena 2,356756757

Zvyk 2,697297297

Slozeni vyrobku 2,751351351
Doporucent 3,183783784

Znacka 3,254054054

Zdroj: Vlastni Setfeni (2022/23).

U vsech dotazovanych respondenti z vybérového souboru bylo také obdobné zjistovano
pomoci Likertovy §kaly (viz kapitola 2 Cil prace a metodika), jak moc se ztotoziuji
s vybranymi tvrzenimi. Tvrzeni "Chléb a pecivo jsou povazovany za zakladni a tradi¢ni
potravinu." dostavalo od respondentt nejlepsi primérou znamku. Naproti tomu tvrzeni
"Chléb a pecivo jsou levné potraviny." dostalo znamku nejnizsi. Zbyld tvrzeni jsou

sefazena dle aritmetického priméru znamek v tabulce Cislo 5.
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Tabulka 5 Uddvané zndmky tvrzenim.

Tvrzeni Aritmeticky prumér
znamek
Chléb a pecivo jsou povazovany za zakladni a tradicni 1,621761658
potravinu.
Kiurka chleba/peciva by méla byt kiupava. 1,829015544
Vyrobky z pekarstvi jsou kvalitn€j$i nez vyrobky z 1,901554404
obchodnich fetézcu.
Celozrnné pecivo/chléb je zdrave)si. 2,07253886
Tmavy chléb/pecivo je zdravesi nez bilé. 2,383419689
Kvalita vyrobku na trhu v Praze je vyborna. 2,735751295
Bilé pecivo je chutnéjsi. 2,849740933
Chléb/pecivo je zdkladem zdravé vyvazené stravy. 2,906735751
Chléb a pecivo jsou levné potraviny. 3,103626943

Zdroj: Vlastni Setfeni (2022/23).
4.2 Testovani statistickych hypotéz

Déle jsou uvedeny vybrané vysledky testovani statistickych hypotéz, mezi nimiz byla

testovana existence zavislosti.

4.2.1 Pohlavi a zajem o informace o vyrobku

Na zékladé dat byly formulovany hypotézy pro testovani zdvislosti v asociacni tabulce

mezi faktorem pohlavi a zdjmem o informace na vyrobku:

Ho: Mezi Zenami a muzi neexistuje statisticky vyznamny rozdil ve sledovani informaci

0 vyrobku.

Hi: Mezi zenami a muzi existuje statisticky vyznamny rozdil ve sledovani informaci

0 vyrobku.

K testovani statistickych hypotéz byl pouzit X>2-test zavislosti (viz kapitola 2 Cil price
a metodika). Déle je uvedena asociacni tabulka cislo 6 se skutenymi a ofekavanymi

cetnostmi (teoretickymi Cetnostmi), které spliiuji podminky pouziti tohoto testu.
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Tabulka 6 Asociacni tabulka pohlavi a sledovdni informaci o vyrobku.

Skutecné Cetnosti Ano Ne Marginalni Cetnosti
Zena 61 33 94

Muz 44 47 91
Marginalni Cetnosti 105 80 185
Teoretické Cetnosti Ano Ne Marginalni Cetnosti
Zena 53,35 40,65 94

Muz 51,65 39,35 91
Marginalni Cetnosti 105 80 185

Zdroj: Vlastni Setfeni (2022/23).

Vypoctenad hodnota testového kritéria byla 5,155. Po porovnani vypoctené hodnoty
s kritickou tabelovanou hodnotou ¥* rozdéleni pro 1 stupefi volnosti (x*=3,841) na hlading
0=0,05 byla nulovd hypotéza zamitnuta. Mezi faktorem pohlavi a sledovdnim informaci

o vyrobku existuje zavislost s pravdépodobnosti 95 procent.

Dale byla vypoctena slabd sila zdvislosti pomoci koeficientu asociace V=0,167.

4.2.2 Vzdélani a zajem o informace o vyrobku
Pro testovani zavislosti mezi faktorem vzdélani a zaymem o informace na vyrobku
v kontingenc¢ni tabulce byly formulovany tyto hypotézy:

Ho: Mezi kategoriemi vzdélani neexistuje statisticky vyznamny rozdil ve sledovani

informaci o vyrobku.

Hi: Mezi alespoi jednou kategorii vzdélani existuje statisticky vyznamny rozdil

ve sledovéni informaci o vyrobku.

V tabulce ¢islo 7 je kontingen¢ni tabulka s Cetnostmi odpovédi dle vystupu z JASPu.

Podminky pro pouziti y2 — testu jsou splnény.

43



Tabulka 7 Kontingencni tabulka s cetnostmi faktoru vzdélani a sledovani informaci.

Vzdélani Ano Ne Total
Stiedni Count 11 14 25
Expected count 14,18919 10,81081 25
Stiedni s maturitou Count 57 31 88
Expected count 49,94595 38,05405 88
Vyssi odborné Count 10 0 10
Expected count 5,67568 4,32432 10
Vysokoskolské Count 23 30 53
Expected count 30,08108 22,91892 53
Zéakladni Count 4 5 9
Expected count 5,10811 3,89189 9
Total Count 105 80 185
Expected count 105 80 185

Zdroj: Vlastni Setfeni (2022/23).

Po porovnani hladiny 0=0,05 s hodnotou p=0,003 (tabulka ¢. 8) byla nulovd hypotéza

zamitnuta ve prospéch vyse zminéné hypotézy alternativni.

Tabulka 8 x2 test vzdélani a informace o vyrobku

Chi-Squared Tests

Value df P
X2 15,9911 4 0,00303
N 185

Zdroj: Vlastni Setfeni (2022/23).

Vypocteny koeficient kontingence dle vystupu z JASPu byl 0,282, proto je zdvislost

mezi vzdélanim a sledovanim informaci interpretovand jako slabsi.

4.2.3 Pohlavi a preference baleného peciva

Mezi respondenty, ktefi nakupuji chléb a pecivo, bylo dile zkoumdno, zda existuje
signifikantni rozdil mezi zenami a muzi v preferenci chleba a peciva baleného, tyto

hypotézy byly testovany prostfednictvim asociacnich tabulek.

Na zakladé dat byly formulovany hypotézy pro testovani zavislosti v asociacni tabulce €. 9.
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Ho: Mezi kategoriemi zen a muzl neexistuje statisticky vyznamny rozdil v preferenci

baleného peciva.

Hi: Mezi kategoriemi zen a muzu existuje statisticky vyznamny rozdil v preferenci

baleného peciva.

Vypoctend hodnota testového kritéria y-testu zdvislosti (}?=6,04) byla opét vétsi
nez tabelovana hodnota X2 rozdéleni (3,841) pro 1 stupenl volnosti na hladiné a=0,05.

Proto byla nulova hypotéza na hladin€ a=0,05 zamitnuta.

Tabulka 9 Asociacni tabulka pro faktor pohlavi a preference baleného peciva.

Skutecné Cetnosti Ano Ne | Marginalni ¢etnosti
Muz 26 65 91
Zena 13 81 94
Marginalni Cetnosti 39 146 185
Teoretické Cetnosti Ano Ne | Marginalni &etnosti
Zena 19,18378 71,81622 91
Muz 19,81622 74,18378 94
Marginalni Cetnosti 39 146 185

Zdroj: Vlastni Setfeni (2022/23).

Vypoctena sila zavislosti pro asociacni tabulku ¢. 9 byla dle V=0,181 zhodnocena

jako slaba.

4.2.4 Pohlavi a znamka faktoru Cerstvost
Pro testovdni rozdilu mezi faktorem pohlavi a udélovanou znamkou cCerstvosti byl
aplikovdan Mann-Whitneyuv test, ktery testoval tyto hypotézy:

Ho: Mezi faktorem pohlavi a udélovanou znamkou pro faktor Cerstvost neexistuje

statisticky vyznamny rozdil v distribuci odpovédi.

Hi: Mezi faktorem pohlavi a udélovanou znamkou pro faktor Cerstvost existuje statisticky

vyznamny rozdil v distribuci odpovédi.

Nulovou hypotézu nelze zamitnout na hladiné a=0,05 dle vypoctené hodnoty p=0,178.
Mezi pohlavim a znamkou Cerstvosti nebyl prokdzdn signifikantni rozdil v rozdéleni

odpovedi. Cely vystup Mann-Whitneyova testu je uveden v tabulce €. 10.
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Tabulka 10 Mann-Whineyiv test faktoru pohlavi a udélenou zndmkou Cerstvosti

Faktor — pohlavi Test Statistic p

Cerstvost Mann-Whitney 4660 0,17765

Zdroj: Vlastni Setfeni (2022/23).

4.2.5 Vzdélani a znamka faktoru znacka

Dale byly zkoumdny za pouziti Kruskal-Wallisova testu hypotézy o existenci statisticky
vyznamného rozdilu v distribuci odpovédi mezi kategoriemi vzdélani a ud€lovanou

znamkou faktoru znacka.

Ho: Mezi kategoriemi nejvys§iho dosazeného vzdé€lani a udélovanou znamkou pro faktor

znacka neexistuje statisticky vyznamny rozdil v distribuci odpovédi.

Hi: Alespoil mezi jednou kategorii faktoru nejvys$si dosazené vzdélani a udélovanou

znamkou faktoru znacka existuje statisticky vyznamny rozdil v distribuci odpovédi.

Dle vypoctené hodnoty p=0,001, byla nulova hypotéza zamitnuta na hladiné 0=0,05. Cely

vystup testu je v tabulce ¢islo 11.

Tabulka 11 Kruskal-Wallisitv test faktoru vzdéldni a udélované znamky faktoru znacka.

Factor Statistic df p

Vzdélani 18,47126 4 0,001

Zdroj: Vlastni Setfeni (2022/23).

Nasledné byl proveden Dunntv post-hoc test, dle kterého byl prokazan statisticky
vyznamny rozdil na hladin€é 0=0,05 mezi kategoriemi zakladniho vzdélani
a vysokoSkolského wvzdé€lani shodnotou p=0,0001, déile byl prokazdn rozdil
mezi zdkladnim a stfednim vzdélanim, zdkladnim a stfednim s maturitou, vysokoskolskym
a stfednim, vysokosSkolskym a stfednim s maturitou. Cely vystup Dunnova testu

je v tabulce cCislo 12.

46



Tabulka 12 Dunnitv test faktoru vzdélani a udélované znamky faktoru znacka.

Dunn's Post Hoc Comparisons — vzdélani

Comparison zZ Wi W; p

Zakladni - Stfedni 2,24125  141,7222 96,34 0,025 *
Zakladni - Stfedni s maturitou 2,3249 141,7222 99,3409  0,0201 *
Zakladni - VOS 1,78087  141,7222 99,1 0,0749
Zékladni - VS 3,74081  141,7222 71,4717  0,0001  *%**
Stfedni - Stfedni s maturitou -0,2542 96,34 99,3409  0,7993
Stiedni - VOS -0,14161 96,34 99,1 0,88739
Stiedni - Vysokoskolské 1,9677 96,34 71,4717 0,0491 *
Stiedni s maturitou - VOS 0,01386  99,34091 99,1 0,98894
Stiedni s maturitou - VS 3,07714  99,34091 71,4717  0,00209  **
VOS - VS -1,53842 99,1 71,4717 0,124

%p <05, %% p < 01, % p < 001

Zdroj: Vlastni Setfeni (2022/23).

4.2.6 Pohlavi a udélena znamka faktoru zvyku

Pomoci Mann-Whitneyova testu byly testovdny hypotézy o existenci signifikantniho

rozdilu v distribuci odpovédi mezi Zenami a muzi a udélovanou znamkou faktoru zvyku.

Byly formulovény tyto hypotézy:

Ho: Mezi kategoriemi pohlavi a udélovanou znamkou pro faktor zvyk neexistuje statisticky

vyznamny rozdil v distribuci odpoveédi.

Hi: Mezi kategoriemi pohlavi a udélovanou znamkou faktoru zvyk existuje statisticky

vyznamny rozdil v distribuci odpoveédi.

Nulovd hypotéza byla zamitnuta na hladin€é a=0,05 dle hodnoty p=0,0229 v tabulce ¢islo

13. Mezi zenami a muzi pravdépodobné existuje statisticky vyznamny rozdil.
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Tabulka 13 Mann-Whitney test pro faktor pohlavi a zvyk.

Test Statistic p

Zvyk Mann-Whitney 3475,5 0,0229

Zdroj: Vlastni Setfeni (2022/23).

4.2.7 Vzdélani a udélena znamka faktoru slozeni
Pro testovani rozdilu v distribuci odpoveédi mezi kategoriemi vzdelani a udélenou znamkou
faktoru sloZeni byly pro Kruskal-Wallistv test formulovany tyto hypotézy:

Ho: Mezi kategoriemi nejvys§iho dosazeného vzdélani a udélovanou znamkou pro faktor

slozeni neexistuje statisticky vyznamny rozdil v distribuci odpovédi.

Hi: Alespont mezi jednou kategorii faktoru nejvyssi dosazené vzdélani a udé€lovanou

znamkou faktoru slozeni existuje statisticky vyznamny rozdil v distribuci odpovédi.

V tabulce cislo 14 je vystup testu hypotéz. Na hladiné a=0,05 byla nulovd hypotéza

zamitnuta po porovnani s hodnotou p=0,0002.

Tabulka 14 Zdroj: Kruskal-Wallisitv test pro faktor vzdélani a sloZeni.

Kruskal-Wallis Test

Factor Statistic df p

Vzdélani 22,50364 4 0,00016

Zdroj: Vlastni Setfeni (2022/23).

Dadle je v tabulce Cislo 15 uveden vystup post-hoc Dunnova testu. Statisticky vyznamny
rozdil existuje na hladiné 0=0,05 mezi zdkladnim a stfednim vzdélanim, zakladnim
a stfednim s maturitou, zakladnim a vysokoskolskym, zakladnim a vysSim odbornym,

stfednim a stfednim s maturitou, stfednim a vysokoskolskym.

48



Tabulka 15 Dunnuiv test vzdélani a sloZeni

Dunn's Post Hoc Comparisons - Vzdélani

Comparison z Wi W;j p
Zakladni - Stfedni 1,97960 156,66667 116,54000 0,04775 *
Zékladni - Stfedni s maturitou 3,74571 156,66667 88,31250 0,00018 ***
Zéakladni - Vysokoskolské 4,03047 156,66667 80,89623 0,00006 ***
Zékladni - Vyssi odborné 3,10604 156,66667 82,25000 0,00190 **
Stredni - Stfedni s maturitou 2,38857 116,54000 88,31250 0,01691 *
Stredni - Vysokoskolské 2,81733 116,54000 80,89623 0,00484 **
Stredni - Vyssi odborné 1,75750 116,54000 82,25000 0,07883

Stiedni s maturitou - Vysokoskolské 0,81799 88,31250 80,89623 0,41336

Stfedni s maturitou - Vy$si odborné 0,34840 88,31250  82,25000 0,72754

Vysoko$kolské - Vyssi odborné -0,0753 80,89623 82,25000 0,93997
ES p < ,05, kek p < ,01, skksk p < ,001

Zdroj: Vlastni Setfeni (2022/23).

4.2.8 Ztotoznéni s tvrzenim chléb a pecivo jsou levné potraviny

Mezi kategoriemi ekonomické situace respondentt a udélovanou znamkou tvrzeni ,,Chléb
a pecivo jsou levné potraviny. byla dale zjiSfovana existence signifikantniho rozdilu

v distribuci odpovédi pomoci Kruskal-Wallisova testu.

Ho: Mezi kategoriemi ekonomické situace respondentti a primérnou udélovanou znamkou

tvrzeni ,,Chléb a pecivo jsou levné potraviny.* neexistuje statisticky vyznamny rozdil.

Hi: Mezi alespon jednou kategorii z ekonomické situace respondenti a prumeérnou
udélovanou znamkou tvrzeni ,,Chléb a pecivo jsou levné potraviny.“ existuje statisticky

vyznamny rozdil.

Dle vysledku p=0,0002 v tabulce cislo 16 byla Ho zamitnuta na hladiné o=0,05.
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Tabulka 16 Kruskal-Wallis Test Ekonomickd situace a tvrzeni.

Kruskal-Wallis Test

Factor Statistic df p

Ekonomicka situace 22,64049 4 0,00015

Zdroj: Vlastni Setfeni (2022/23).

V tabulce Cislo 17 jsou vidét kategorie, napfic kterymi existuje statisticky vyznamny rozdil
v rozlozeni po provedeni Dunnova testu. Dle hodnot p existuje rozdil na hladiné 0=0,05
mezi vybornou a primérnou ekonomickou situaci, vybornou a uspokojivou, dobrou

a pramérnou, dobrou a uspokojivou. Cely vystup Dunnova testu je v tabulce ¢islo 17.

Tabulka 17 Dunniv test Ekonomicka situace a tvrzeni

Dunn's Post Hoc Comparisons — ekonomicka situace

Comparison z Wi W;j p
Vyborné — Dobrd -1,131 61,417 78,202 0,258
Vyborné — Prim¢rna -3,629 61,417 112,645 0,000 ***
Vyborné — Uspokojivad -2,983 61,417 109,403 0,003 **
Vybornd — Velmi Spatni -1,280 61,417 89,778 0,201
Dobrd — Prim¢ma -3,587 78,202 112,645 0,000 ***
Dobrd — Uspokojivd -2,533 78,202 109,403 0,011 *
Dobrd — Velmi $patna -0,591 78,202 89,778 0,555
Primérna — Uspokojiva 0,284 112,645 109,403 0,777
Primérna — Velmi Spatnd 1,200 112,645 89,778 0,230
Uspokojivd — Velmi Spatna 0,955 109,403 89,778 0,340

*p <,05, ¥ p < 01, #* p < 001

Zdroj: Vlastni Setfeni (2022/23).

4.2.9 Ztotoznéni s tvrzenim kvalita vyrobki na trhu v Praze je vyborna

Statisticky vyznamny rozdil byl zkouman také na hodnoceni tvrzeni , Kvalita vyrobkt

na trhu v Praze je vyborna.“ v zdvislosti na ekonomické situaci.
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Ho: Mezi kategoriemi ekonomické situace respondentti a prumérnou udélovanou znamkou
tvrzeni ,Kvalita vyrobkl na trhu v Praze je vyborna.“ neexistuje statisticky vyznamny

rozdil.

Hi: Mezi alespon jednou kategorii z ekonomické situace respondenti a prumeérnou
udélovanou znamkou tvrzeni , Kvalita vyrobkd na trhu v Praze je vyborna.* existuje

statisticky vyznamny rozdil.

Tabulka Cislo 18 zobrazuje cely vystup Kruskal-Wallisova testu. Dle hodnoty p=0,004 byla

nulova hypotéza zamitnuta na hladiné a=0.05.

Tabulka 18 Kruskal-Wallis test Ekonomickd situace a tvrzeni.

Kruskal-Wallis Test

Factor Statistic df p

Ekonomicka situace 15,18669 4 0,00433

Zdroj: Vlastni Setfeni (2022/23).

Dale byl proveden post-hoc Dunntiv test. Dle hodnot p v tabulce ¢.19 na hladiné a=0,05
existuje statisticky vyznamny rozdil mezi ekonomickymi situacemi: vybornd a dobrd,
vyborna a primérna, vyborna a uspokojiva, vyborna a velmi $patna, dobra a velmi Spatna,

uspokojiva a velmi Spatna.
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Tabulka 19 Dunnitv test Ekonomicka situace a tvrzeni o kvalité

Dunn's Post Hoc Comparisons — ekonomicka situace

Comparison z Wi Wj p
Vybornd — Dobra -2,49721 59,86111 96,11538 0,01252  *
Vyborna — Priméma -3,15192  59,86111 103,3675 0,00162  **
Vybornd — Uspokojiva -2,02244  59,86111 91,67742  0,04313  *
Vybornd — Velmi Spatna -3,51309 59,86111 136 0,00044  wE*
Dobrd — Primérna -0,7724  96,11538 103,3675 0,43988
Dobra — Uspokojiva 0,36841 96,11538 91,67742  0,71257
Dobri — Velmi Spatna -2,08099 96,11538 136 0,03743  *
Primeérna — Uspokojiva 1,04614 103,3675 91,67742  0,29549
Primérna — Velmi $patna -1,75156  103,3675 136 0,07985
Uspokojivd — Velmi Spatna -2,20498 91,67742 136 0,02746  *

* p <0,05, ** p <0,01, *** p <0,001

Zdroj: Vlastni Setfeni (2022/23).

4.2.10 Jiné testované odpovédi a faktory

Ddle byly testovany statisticky vyznamné rozdily v distribuci odpovédi v téchto
kombinacich: zvyk a vék, chut' a pohlavi, vzhled/barva a pohlavi, doporuceni a vek,
kiupavost/mekkost a pohlavi, tvrzenim ,,chléb a pecivo jsou zdravé potraviny™ a vékem,
tvrzenim “ chléb a pecivo jsou zdravé potraviny™ a vzdélanim, tvrzenim, ze chléb a pecivo
jsou levné potraviny a vzdélanim. V téchto pfipadech nebyly nalezeny zadné signifikantni

rozdily na hladiné 0=0,05.
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4.3 Diskuse

Z provedeného Setfeni v Hlavnim mést€é Praha vyplyva, ze muzi 1 zeny nakupuji chléb
a peCivo pro své domadcnosti bez vyraznych odliSnosti i pfes to, Ze dle rdznych
statistickych Setfeni obecné nakupuji zeny potraviny o trochu vice nez muzi. Jako piiklad
je uveden pruzkum ze Spojeného Kralovstvi v roce 2020, ktery uvadi, ze Zeny obstaravaji
60 procent nakupt vSech potravin pro svou domacnost (Wunsch, 2022). Tento rozdil mohl
byt zpusoben niz§i navratnosti dotazniku ze strany muzii oproti zendm pravé proto,

ze potraviny tolik nenakupuji, a proto neprojevuji o tuto problematiku velky zajem.

Z hlediska pohlavi je v Praze dle dotaznikového Setfeni vice muzl, ktefi chleba a pecivo

nenakupuji. Oproti muzim si v§ak zeny cCast€ji chléb a pecivo peCou sami.

Dle vlastniho Setfeni vétSina respondentti nakupuje chléb a pecivo, s vyjimkou trvanlivého,
pravidelné nekolikrat za mésic. Obvykle jsou tyto vyrobky nakupovany jednou az dvakrat
za tyden. Toto zjisténi je ve shod€ s obecnymi teoretickymi vychodisky, dle kterych lidé
nakupuji chleba a peCivo kazdych pét az Sest dni (Kabat, 2022; Pikhartova, 2022).
Trvanlivé pecivo respondenti nakupuji v intervalech delSich oproti chlebu, béznému pecivu
nebo jemnému pecivu. Nejvice respondentd uvedlo, Ze trvanlivé pecivo nakupuji jednou

za meésic.

Mezi vybranymi druhy pifevlada oblibenost ndkupu klasického chleba oproti jednotlivym
vyrobkim peCiva nebo chlebu toastového typu. Dale respondenti uvadéli,
ze z bézného peciva nejcastéji nakupuji rohliky, housky a bagety. Z kategorie jemného
peciva byly opétované zvoleny kolaCe a z trvanlivého peciva suSenky. Také tyto vysledky
se neodliSuji od teoretickych vychodisek (Dfizal, 2020; Hlavaty, 2022; Meduna 2022;
Pikhartova, 2022).

Na informace o vyrobku smeéfuje svoji pozornost nadpolovicni vétSina nakupujicich.
Dle udavané znamky u informaci o vyrobku nelze vsak tvrdit, Ze tyto informace zakaznici
sleduji vzdy. Studie zabyvajici se podilem zakazniku, ktefi sleduji informace o vyrobcich
pfi nakupu, upozoriuje, ze v piipadé retrospektivné provadénych pruzkumu lidé Casto
uvadi odpovédi, které nejsou presné a které jsou ze spoleCenského hlediska vnimany

jako zadouci (Grunert, Wills, 2007).
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U zen je pravdépodobnéjsi, ze si informaci o vyrobku budou pfi nakupu vsSimat vice
nez muzi. Stejné vysledky vyvozuje napfiklad i studie z Nebrasky (Su, Zhou, Jackson
a kol., 2015). Déle byla zjisténa slaba zavislost u faktoru vzdélani a zdjmem o informace
na vyrobku. Respondenti s vy§Sim vzdélanim se dle odpovédi zaméfuji na informace
o trochu vice nez respondenti se vzdélanim niz§im. K podobnym zavérim dochazi i studie
publikovand v Casopise Nutrition&Food Science (Gautam, Naresh, 2018). Po srovnéni sily
zavislosti faktoru pohlavi na sledovani informaci o vyrobku vici sile zavislosti faktoru

vzdélani, byla zjisténa zéavislost o trochu siln€jsi mezi kategoriemi vzdélani.

Respondenti, ktefi se pii nakupu soustfedi na informace o vyrobku, berou spise v potaz
celkové slozeni vyrobku nez jednotlivé konkrétni obsahové vlastnosti. Z jednotlivych
obsahovych vlastnosti jim vS§ak nejvice zalezi na tom, zda vyrobek obsahuje konzervanty.

Dale se v uvedeném poradi soustfedi na obsah celozrnné mouky, podil vlakniny a soli.

Obecné faktory, které ovliviiuji respondenty pii nakupu, jsou nejvice ty, které se tykaji
kvalitativnich vlastnosti vyrobku. Nejvétsi roli pfi vybéru hraje Cerstvost, dale chut
na zékladé zkuSenosti a kifupavost a mekkost. Toto zjiSt€ni potvrzuje informaci
o spotfebnim chovani zteoretické Ccasti, kde je konstatovano, ze v prvni fadé
je pro spotiebitele pii vybéru jako nejdulezitéjsi faktor kvalita produktu, kterou spotiebitel
hodnoti dle Cerstvosti, vizualni stranky a chuté (Drizal, 2020). Faktor cena dostala

az 5. nejlepsi znamku celkem z osmi faktort.

Samotna znaCka vyrobku na respondenty pii nakupu moc nepusobi, bylo vSak zjisténo,

ze respondenti s vy$$im vzdélanim sleduji znacku o trochu vice.

Prevazna Cast respondentt pii nakupu nepreferuje balené vyrobky. Z hlediska pohlavi byla
objevena slabd zavislost mezi zenami a muzi, kdy distribuce odpovédi zen byla vice

soustfedeéna u odpovédi, ze chléb a pecivo balené nepreferuji.

Nejcasteji  respondenti nakupuji v hypermarketech a supermarketech. Mensi Cast
respondenti  dava prednost nakupu v pekafstvi. Veétsi oblibenost hypermarketd
a supermarketd ve velkych méstech je také zminéna ve vyzkumu z Madarska

(Konrad a kol., 2020).
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Dale se vSichni respondenti pfiklani k tvrzeni, ze chléb a pecivo je zakladni a tradicni
potravinou. Dotazovani také souhlasi s tim, ze kirka chleba a peciva by méla byt kiupava.
I presto, ze drtiva vétsina respondentd nakupuje chléb a peCivo z obchodnich fetézcu,
zastavaji respondenti nazor, ze chléb z pekafstvi je kvalitnéj§i nez vyrobky z obchodnich
fetézct. Na zaklade primérné udélované znamky tvrzeni , Kvalita vyrobka na trhu v Praze
je vybornd.“ jsou respondenti s nabidkou chleba a peciva v Hlavnim meésté Praha

spokojeni.

Pecivo a chléb respondenti nepovazuji za nezdravé, ale jako zdravéjsi se jim jevi vyrobky
z celozrnné mouky. K cené chleba a peciva se respondenti vyjadiovali spiSe neutralng, tedy
tyto vyrobky nepovazuji ani za drahé, ani za levné. Nicméné i piesto byla primérna

<

udélena znamka u tvrzeni ,,Chléb a pecivo jsou levné potraviny.“ nejhorsi. Respondenti
ze slabSich ekonomickych situaci udé€lovali tomuto tvrzeni hor§i znamky. Napfic
kategoriemi ekonomické situace byl také nalezen rozdil v distribuci odpovédi u udélované

znamky tvrzeni ,, Kvalita vyrobkl na trhu v Praze je vyborna.”.

Jelikoz spotiebitelé povazuji nabidku trhu za dobrou, 1ze vyrobcim pii vyrobé doporudit
soustiedit se na barvu kurky, kterou v pfipadé chleba respondenti preferuji tmavsi
a kiupavou. Vétsina spotiebitelti v dotaznikovém Setfeni téz uvedla, ze pfi nakupu sleduji
informace a sloZeni u chleba i peciva, proto je mozno doporucit vyrobcim rozsifit nabidku
o vice vyrobkl, které by byly bez konzervantl s vysSim podilem celozrnné mouky
a vlakniny. Tyto informace by bylo také vhodné k vyrobkiim umist'ovat na dobie viditelna

mista tak, aby poutala zdkaznikovu pozornost.

Ponévadz se respondenti domnivaji, ze vyrobky z pekatstvi jsou kvalitn€jsi nez vyrobky
z obchodnich fetézct, mohlo by v nékterych pfipadech na zakazniky zaputsobit zviditelnéni
oznaceni pekarny, ze které vyrobky pochézi. Dle vysledka tykajicich se poradi faktoru
ceny pii vybéru, souhlasu s tvrzenim, Ze chléb a pecivo jsou levné potraviny, a existenci
plytvéani potravinami, by méli byt spotiebitelé ochotni si za vyssi kvalitu vyrobka pfiplatit
(Principato, 2018).
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5 Zavér

Tato prace byla zamétfena na chléb a pecivo z hlediska jejich postaveni na trhu, rovnéz
na spotfebitelské chovani a v souvislosti s tim také na charakteristikou téchto komodit,
které jsou i vsoucasné dobé& stile jedny znejCastéji a nejhojnéji nakupovanych

a konzumovanych potravin po celém svéte.

Provedené Setfeni identifikuje zakladni trendy a zvyky v chovani respondenti v ramci
vybraného kraje Hlavni mésto Praha. Konkrétné byly vySetfeny otazky ohledné frekvence
nakupovani, vybéru konkrétnich vyrobku, kritérii a faktor, které na zdkazniky
a spotiebitele pfi jejich volbé pisobi, rovnéz bylo také zkoumano, jak respondenti vnimaji
soucasné cenové hladiny téchto produkta a jak jsou spotiebitelé s nabidkou na trhu v Praze

spokojeni.

Z vysledki vyplynulo, Ze jsou respondenti s nabidkou na trhu relativné spokojeni.
Dulezitym zjisténim bylo, Ze spotiebitelé upfednostiuji pfi vybéru téchto produkti
Cerstvost a senzorické vlastnosti jako jsou chut, mékkost a kiupavost, az poté je pro né
dulezita cena. Ceny produktd respondenti nevnimaji jako pfili§ vysoké a dle existence

plytvéni s potravinami existuje stale prostor pro zvySeni jejich cenové hladiny.

Jelikoz spotiebitelé povazuji nabidku trhu za relativné dobrou, 1ze vyrobclim pfi vyrobé
doporucit soustfedit se na zdokonaleni vizualnich a dalSich senzorickych vlastnosti téchto
vyrobkl. Vétsina spotiebitelti v dotaznikovém Setfeni téz uvedla, ze se pii nakupu zamétuji
na informace o slozeni, proto bylo vyrobcim doporuceno rozsifit nabidku o vice vyrobku,

které by byly bez konzervanti, s vys$§im podilem celozrnné mouky a vlakniny.

Obecné nebylo nalezeno mnoho signifikantnich zdvislosti mezi socio-ekonomickymi
kategoriemi respondent a distribucemi jejich odpovédi, v pfipadé vSech nalezenych
statisticky vyznamnych rozdila byla sila zavislosti spiSe slabsi. Konkrétni zavislosti byly
nalezeny mezi faktorem pohlavi a sledovanim informaci o vyrobku, dale mezi vzdélanim
a sledovanim informaci o vyrobku, vzdélanim a vdhou kritéria znacky, vzdélanim
a dulezitosti Cerstvosti vyrobku, pohlavim a zvykem, ekonomickou situaci a vnimanim

cenové hladiny.
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7 Prilohy

Dotaznik:

1) Nakupujete chleba nebo pecivo?
(jedna odpoved’)

Ano, pouze pro sebe

Ano, pro sebe, rodinu nebo domédcnost
Ne, nenakupuji chleba ani pecivo

Ne, chleba/pecivo si peCu sam

o O O O

2) Kolik ¢lenu ma VasSe rodina/domacnost?
Oteviena celocCiselna odpoveéd

3) Jak casto nakupujete chléb a pecivo?

(Matice)

Chléb

Bézné pecivo (housky, rohliky, bagety, dalamanky, veky...)

Trvanlivé pecivo (susenky, oplatky, suchary, perniky, slané tyCinky...)

Jemné pecivo (Satecky, zaviny, kolace, vanocky, croissanty, ...)

o Kazdy den,

o 5x —6x tydné

o 3x—4xtydné

o Ix—-2xtydné

o 3x —2x tydné

o jednou za mésic

o méné nez jednou za mesic

4) Které druhy peciva nakupujete nejcastéji?

(Libovolny pocet odpoveédi)
o Chléb
o Chléb toastovy
o Rohliky
o Housky
o Bagety
o Veky
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o Koblihy

o Zaviny

o Kolace

o SuSenky

o Croissanty
o Satetky

o Slané tyc¢inky
o Vanocky

o Suchary

o Perniky

o Dalamanky

5) Sledujete informace o vyrobku?
o Ano
o Ne

6) Co povazujete z hlediska obsahu za dilezité pri rozhodovani?

(Matice se znamkovanim na Skale 1 az 5.)
Vsechny pouzité ingredience

Podil soli

Obsah celozrnné mouky

GMO (geneticky modifikované organismy)
Obsah konzervantt

Podil tukt

Podil vldkniny

Energetickou hodnotu

7) Které faktory jsou pro Vas nejdulezitéjsi pri nakupu chleba?
(Matice se znamkovanim na Skale 1 az 5.)

Slozeni vyrobku

Zvyk

Cerstvost

Chut’ na zakladé zkusSenosti
Znacka
Kiupavost/mékkost

Cena
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Doporuceni
Vzhled a barva

8) Preferujete chléb/pecivo balené?
Matice se znamkovanim na skale 1 az 5.
9) Kde nejcastéji nakupujete chleba a pecivo?

Hypermarket, supermarket (Lidl, Penny, Kaufland,)
Mensi obchod s potravinami

Pekarstvi

Farmartské trhy

Oteviena odpoveéd

O O O O O

10) Konzumujete chléb a pecivo

o Ano
o Ne

11) Jaké jsou vaSe duvody pro vyrazeni peCiva/chleba z jidelnicku?
o Oteviena odpoved

12) Jak moc se ztotoznujete s nasledujicimi tvrzenimi

Chléb a pecivo jsou povazovany za zakladni a tradi¢ni potravinu.
Chléb/pecivo je zakladem zdravé vyvazené stravy.

Celozrnné pecivo/chléb je zdraveéjsi.

Tmavy chléb/pecivo je zdrave)si nez bilé.

Bilé pecivo je chutnéjsi.

Chleba a pecivo jsou levné potraviny.

Kiurka chleba/peciva by méla byt kiupava.

Kvalita vyrobka je dobra.

Vyrobky z pekafstvi jsou kvalitngjsi nez vyrobky z obchodnich fetézci.

(Znamkovani na Skale 1-5 (1 urcité ano, 5 naprosty nesouhlas))
13) Jaké je Vase nejvyssi dosazené vzdélani?

Zakladni

Stiedni

Stredni s maturitou
Vyssi odborné
Vysokoskolské

O O O O O
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14) Jak hodnotite svoji ekonomickou situaci?

Vyborna
Dobra
Primeérna
Uspokojiva
Velmi Spatna

o O O O O

15 Jaka je VaSe vékova kategorie?

do 25 let
26-35 let
3645 let
46-55 let
56-66 let
vice nez 66 let

O O O O O O

16) Jaké je Vase pohlavi?

o Muz
o Zena
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