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Abstract

Gigina N. Gastronomy portal ,Food Tips Brno “. Bachelor thesis. Mendel University.
Faculty of Business and Economics. 2017. Topic of Bachelor thesis is gastronomy
portal for Turist information centre Brno. Thesis is divided in three parts. First part
defines basic terms and types of gastronomy establishments, determines contempo-
rary gastronomy trends and analyze current ways of gastronomy information fore-
knowledge. Second part is focused on analysis of Brno’s contemporary gastronomy
scene. Third part is focused on information criteria, implementation of portal, mar-
keting mix proposal and calculation of project operation and startup costs. From
analysis was found, that there is interest of gastronomy establishments in such pro-
ject.

Keywords

Gastronomy portal, gastronomy in Brno, gastronomy, information portal, Food Tips
Brno.

Abstrakt

Gigina N. Gastronomicky portal ,,Food Tips Brno“. Bakalarska prace. Mendlova uni-
verzita. Provozné ekonomicka fakulta, 2017. Bakalaiska prace je vénovana navrhu
gastronomického portalu pro Turistické informaéni centrum mésta Brna. Prace je
rozdélena do tii ¢asti. Prvni ¢ast vymezuje zakladni pojmy a ¢lenéni gastronomic-
kych podnikd, urcuji se soucasné gastronomické trendy a analyzuji se souc¢asné zpt-
soby gastronomické informovanosti mezi lidmi. Druha ¢ast prace je vénovana ana-
lyze soucasné brnénské gastronomické scény. Treti ¢ast se zabyva navrhem infor-
macnich  kritérii, realizaci portdluy, navrhem marketingového mixu
a kalkulaci nakladi na provoz a spusténi portalu. Z analyzy bylo zjisténo, Ze je
o portal velky zajem ze strany podnik, protoZe obdobny portal v Brné chybi.

Klicova slova

Gastronomicky portal, gastronomie v Brné, gastronomie, informacni portal, Food
Tips Brno.
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1 Uvod

1.1 Uvod

Stravovani neni jenom fyziologickou pottrebou kazdého ¢lovéka, ale také je soucast
cestovani a zazitkd. Prvni poznatky o Upravé jidla pochazi z doby kamenné.

S rozvojem casu dochazi ke zméndm chuté clovéka a také ke zméndm zpisobu
Upravy potravin. Rizné narodnosti pouzivaji riizné druhy masa, zeleniny a kofent,
maji svoje recepty na pripravy pokrmi. Tak zac¢al rozvoj gastronomii jako védy

o pripravé pokrmi a také se gastronomie stava soucasti kultury narod.

Jidlo se stava velkym protagonistou nového trendu. Rlist zajmu o vareni a jidlo
vede k rozsireni gastroturistiky jako samostatného odvétvi cestovniho ruchu. Pofti-
zeni suvenyru je porrad nedilnou soucasti cestovani i v gastronomickém cestovnim
ruchu. Turisté kupuji misto suvenyri rtzné delikatesy, naptiklad olivovy olej z
Recka, vino ze Spanélska ¢i pivo z Ceska. Misto exkurzi turisté chodi na spole¢né
vecere, kde nejenom ochutnaji mistni jidlo, ale zaroven poznaji kulturu
a pravidla etikety v danych zemich. Gastronomicky cestovni ruch uz neni jenom
o poznani mistni kuchyné, ale i o ziskavani raznych kulinaiskych znalosti.

Za posledni dobu se gastronomie rozviji po celém svété jak v metropolich, tak
i malych méstech. Proto spousta mést vytvari gastronomické portaly, které maji zvy-
Sit turisticky zajem k navstévé mésta nejen kviili pamatkam, ale také kvili kvalitnim
sluzbam, mezi které patfi zazitkova gastronomie.

Brno se stava také gastronomicky zajimavym méstem, o kterém se momentalné
piSe po celém svété. V Brné probiha spoustu gastronomickych akci
a slavnosti, které se snazi podtrhnout moravskou kulturu, coz1aka vice a vice turistd.

Tato bakalaiska prace se zabyva navrhem gastronomického portalu, ktery by
zviditelnil, sumarizoval a zjednodusil vybér gastronomickych podniki a udalosti tu-
ristim a zadjemclim o brnénskou gastronomickou scénu.

1.2 Cil prace

Hlavnim cilem této prace je na zakladé provedenych analyz pro TIC Brno navrhnout
webovy portal pro podporu cestovniho ruchu v oblasti zaZitkového stravovani. Uce-
lem portalu je zvySeni zajmu o mésto Brno jako gastronomické destinace.

Pro splnéni hlavniho cile jsou stanovené nasledujici dil¢i cile:

. Analyzy brnénského gastronomického prostiredi

. Analyza obdobnych portald v jinych evropskych velkoméstech
. Navrh informacni architektury portalt

. Navrh realizace portalu

. NavrZeni principu fungovani redakce

. Navrh marketingové kampané propagujici portal

. Kalkulace nakladti na vytvoreni a provoz portalu
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2 Literarni cast
2.1 Vymezenizakladnich pojmii

2.11 Gastronomie

Jidlo neni jenom zdrojem nasich zaZzitkd a nenf jenom nasim konickem, ale je nedil-
nou soucasti zivota a cestovani. Stravovaci sluzby jsou vedené jako zakladni sluzba
v pohostinstvi, ale v soucasné dobé jidlo miize byt samostatnym cilem cestovniho
ruchu. V této souvislosti vznikly pojmy Culinary tourism a Food tourism, vroce 2012
World Food Travel Association doporucila vyuzivat nazev Food travel nebo cestovani
za jidlem (Kotikova, 2013, s. 37).

Slovo ,gastronomie” oznacuje kulinarské dédictvi, stejné jako moderni kulinar-
skou tvorivost a také dédictvi vina. Gastronomie miiZe byt téz definovana jako se-
tkani kulinarského uméni a technologie, vina a jidla, a samotnych napoji viibec.

Krizek a Neufus (2014, s.21) definuji gastronomii jako strukturu vztaht mezi
jidlem a pitim, jejichZ obsahem je predevSim umeéni stolovani. A také tvrdi, Ze
v gastronomii jsou dvé role, a to kuchar a jedlik. Prvni je umélec a druhy je umélecky
kritik.

Existuje spoustu ndzorii na to, co je gastronomie, ale vSechny tvrdi, Ze gastro-
nomie je kucharské uméni. Gastronomie je zaZitkové spojeni vina a pokrmu, popii-
padé piva nebo michaného napoje a pokrmu (Cerny, 2013).

2.1.2 Gastronomicky cestovni ruch

V Ceském jazyce pouzivame casto pojem gastroturistika nebo gastronomicky ces-
tovni ruch. Paskova a Zelenka (2002, s. 101) definuji gastronomicky cestovni ruch
jako ,formu CR, jejiZ Gicastnici jsou motivovani pozitkem z konzumace, kultury sto-
lovani, testovani a seznamovanti se s vybranymi pokrmy a napoji. Odpovidajici pro-
dukt CR je oznacovan jako zazitkova gastronomie, tak jak je nabizena
s vyuzitim atmosféry stifedovékych sall. Typickymi aktivitami jsou navstévy zvlast-
nich restauraci, rybarské lodni vylety, pivni slavnosti, exkurze do vyroben potravin
atd.”

Kotikova (2013, s. 38) tvrdi, Ze pojem ,kulinarsky cestovni ruch“ pouzila po-
prvé Lucy Long v ¢lanku Culinary Tourism - A folkloristic perspective on eating and
otherness. A také definuje gastronomicky cestovni ruch jako formu cestovniho ru-
chu, u kterého je hlavni motiv gastronomie a kulinarské zazitky. Mtlize se jednat
0 Ucast na gastronomickych udalostech nebo o proZivani zazitku spojeného
s konzumaci, s pripravou a prezentaci jidla. Také se mize jednat o seznameni
s gastronomickymi tradicemi urcité destinace.

Gacnik (2012, s. 2) definuje food tourism jako navStévu primarnich
a sekundarnich vyrobcili potravin, food festivalli, restauraci a specifickych lokalit,
u nichz ochutnavka jidel a poznavani atributi vyroby regionalnich potravin jsou pri-
marni motivacni faktory pro cestovani.
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Gastronomicky cestovni ruch je cestovani zamérené na poznavani gastronomie,
ochutnavani narodnich a mistnich specialit. Nejde jenom o navstévy gastronomic-
kych =zarizeni, ale i o navstévy gastronomickych akci, kurzli vareni
a veletrhi. Pri navstévé kavaren, restauraci nebo baru neni jenom dtlezité, aby se
clovék najedl a uspokojil svoje fyzické potieby, ale aby uspokojil i socidlni pottreby.
DileZitou roli v navStévé hraje také socidlni rozmér - konzumace jidla
v prijemném prostredi, setkani s prateli a rodinou. Gastronomie v cestovnim ruchu
neni jenom o tom, co je na taliti nebo ve skle, ale také o racionalnim
a emocionalnim potéseni a celkovém zazitku z prostredi, prirody a lidech. Proto mu-
Zeme gastronomii chapat jako kulturu (Gac¢nik, 2012).

2.2 Trendy v Ceské gastronomii

V této kapitole budou popsané trendy v ceské gastronomii poslednich let. Uvedené
gastronomické trendy ovliviiuji soucasny stav celé gastronomie, zajmy lidi a provoz
gastronomickych podnikt. Nékteré z nich jiz byly implementovany a stale trvaji, jiné
teprve prichazi v platnost a dalsi se tykaji jednotlivych oblasti gastronomii.

VSeobecnym trendem gastronomie je zamétreni na kvalitu ingredienci, jejich
ptivod a zplsob zpracovani. Vybér lokalnich surovin jde ruku v ruce s touto filozofii
a ¢im dal castéji ovliviiuje chovani zakaznika i restauratéra. Ti pristupuji
k metodé farm-to-table. Jednda se o primé zasobovani podniku surovinami
z lokalnich farem ¢i od lokalnich vyrobct. Také se miiZe jednat o vlastnoruc¢né vy-
péstované plodiny na stirechach nebo v prostorach restaurace. Lokalni suroviny se
stavaji zakladnim atributem dobrého menu. Dat prednost mistnimu, vlastnimu nebo
mensimu dodavateli ¢i péstiteli se nejvic vyplati predevsim z hlediska kvality. (Ke-
bova, 2016). Tento trend mél dopad i na chovani lidi pfi nakupovani a umoznil vznik
sluzby farmarskych bedynek.

Prace se sezonnimi pokrmy se v souc¢asné gastronomii stala spiSe povinnosti
nez trendem. Vétsina restauraci pravidelné obnovuje jidelni listek z dlivodu zmény
sezonni suroviny. Sezonnimi surovinami jsou napftiklad chirest, medvédi ¢esnek,
houby, lesni plody atd. (Budinsky. 2013). Tento pristup je logicky i z ekonomického
hlediska, nebot’ dana surovina je mimo svou sezonu ¢asto i mnohonasobné naklad-
né;jsi.

Diky vySe uvedenym trendim se zaméfila pozornost i na cCeské chovy
a byl tak umoznén vznik zajimavych chovi. Ty se zacaly zabyvat chovanim typicky
ceskych plemen jako je napriklad ¢esky strakaty skot a prestické prase.

Cim dal tim vic lidé dbaji na piivod a na zpiisob, jakym bylo dané zviie chovano,
krmeno, zabito a zpracovano (Kebova, 2016). Jeden ze zajimavych projekti predsta-
vuje restaurace Cestr (od spojeni slov Ceska stracena), ktera se zabyva vyloZené pii-
pravou pokrmi z ¢eského vyzralého hovéziho masa.

Povova (2016) uvadi jako trend v gastronomii pro rok 2017 slow food neboli
podavani mensSich porci jidel s vyuzitim mistnich surovin.

Vyrobci a restaurace se spojili v hnuti za acelem protestu proti rychlému ob-
Cerstveni. Hnuti vzniklo v Italii v roce 1986 a do soucasné doby se zapojilo vice nez
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850 mist ze 130 zemi. Cilem je zachovat kulturu stravovani a stolovani
s ohledem na regionalni tradice a zdravi, vyuzivani organickych a mistnich surovin
bez chemického oSetreni (Grancaiova, 2013).

Dale si také klade za cil slow foodu naucit hosty vazit si kulturu stolovani, chra-
nit a vychutnavat mistni produkty.

Jako nasledujici vyrazny trend pro ceskou gastronomii uvadi PosStolkova
(2016) bistra a pro né typicky styl stravovani. Bistra mivaji riizné koncepty, zamé-
fuji se jak na domaci kuchyni, tak i exotickou. Typickym znakem je, Ze podavané po-
krmy jsou Cerstvé kazdy den a vétSinou jsou levnéjsi nez v klasické restauraci.

Modernim jevem je také sniZeni poctu jidel na jidelnim listku. Dokonce vznikaji
koncepty, které jsou zaloZené na jednom jidle, ale pripraveného v nékolika variacich.
Piikladem miiZe poslouzit prazské bistro ,Fish and Chips“, které se specializuje na
piipravu smazené Cerstvé ryby a hranolek (Budinsky, 2013).

DalSi trend je urCen zajmem lidi o restaurace rozlicnych svétovych kuchyni. A
diky tomu v soucasné dobé pribyva pocet restauraci, které pripravuji italské, me-
xické, thajské, vietnamské, indické, japonské, ruské i dalsi narodni pokrmy. Nékteré
provozuji primo restauratéri z té zemé, nékteré najimaji jenom kuchare z uvedené
zemé (Budinsky, 2013). Prikladem takové restaurace mize byt laosko-thajska re-
staurace Sabaidy v Brné, kterou vlastni majitele z Laosu.

Budinsky (2013) také uvadi gastronomické festivaly jako gastronomicky trend
poslednich let. Gastronomické festivaly navstivi i lidé, kteri béZné nechodi do ,lep-
$ich“ restauraci, miizou ochutnat spoustu vybranych delikates. Zaroven to prirozené
to vede ke zlepSeni gastronomické scény a informovanosti lidi.

Kebova (2016) také mluvi o dal$im trendu v gastronomii a tim je jednoduchost
a také ,navrat ke korentim*. Séfkuchaii se mnohem ¢astéji soustfedi na jednodu-
chost a nekomplikované recepty postavené na mensim poctu kvalitnich ingredienci.
Rada restauraci se vraci ke kofentim ptivodni méstanské kuchyné 19. a prvni polo-
viny 20. stoleti. Stylem vatreni Marie Svobodové se tak inspiroval $éfkuchat Oldrich
Sahajdak z restaurace La Degustation Bohéme Bourgeoise (Budinsky, 2013).

Ne vzdy se gastronomie dogmaticky drzi historickych receptii, ¢im dal Castéji je
vyuziva v propojenti, tak zvané fuzi s modernimi pristupy, technikami i neobvyklymi
surovinami.

Velky prostor pro oZiveni ¢eské kuchyné ptinasi Fusion Cuisine. Jedna se
o gastronomicky styl, pri kterém se tradi¢ni pokrmy obnovi nebo obohati
o exotickou kuchyni (Gvancaiova, 2013).

Dal$im dlouhodobym trendem je finger food. Jedna se pokrm o velikosti jed-
noho az dvou soust, kde neni tfeba pouZiti Zddného jidelniho priboru. Serviruje se
nejcastéji na specidlnich Izicich, v muslich nebo v mistickach. Mize se jednat
o predkrm ¢i hlavni chod, sladky nebo slany chod (Povova, 2017).

Trend zvySovani kvality a zajimavosti se nevyhnul ani oblasti finger foodu at
podavaného na spolecenskych akciich tak v gastronomickych konceptech, pro které
je tento zptlisob stravovani typicky.



Literarni ¢ast 15

2.3 Kategorizace stravovacich zarizeni

Hostinska zarizeni (provozovny) se déli podle druhu do kategorii a zarazuji se do
nich dle prevaZujiciho charakteru jejich €innosti.
Zakladni rozdéleni hostinskych zarizeni restauracniho typu dle statistické me-
todiky EU do kategorif je nasledujici:
1. Restaurace
Pro restaurace je prodej pokrmi hlavni ¢innosti, ktera je doplnéna o moznosti za-
koupeni ndpoji a riiznych forem spolecenské zabavy. Provozovny se déli na nasle-
dujici druhy:
a) restaurace
b) jidelny nebo samoobsluzné restaurace
c) rychlé obcerstveni, ryby, hranolky
d) Zelezni¢ni jidelni vozy a jina zarizeni pro prepravu cestujicich
(HACCP, 2009)
2. Bary
Pro bary je typicky prodej napojt s moznosti riiznych forem spolecenské zabavy. V
barech je moZné prodavat pokrmy studené kuchyné, cukrarské vyrobky, minutkové
pokrmy. Provozovny se déli na nasledujici druhy:
a) bary
b) nocni kluby
c) pivnice
d) vinarny
e) kavarny, espressa (HACCP, 2009)
Kantyny a cateringové sluzby nespadaji do hostinskych zarizeni restaurac¢niho typu,
protoZze se jednd o prodej pokrmd a napoji za upravené ceny. Jednd se
o zavodni a Skolni jidelny, menzy, vyrobu pokrmi v centralnich vyrobnéach a jejich
dodavek leteckym spolecnostem, na bankety a spolecenské udalosti (HACCP, 2009).
U jednotlivych kategorii Ize ziizovat sezénni a prileZitostna odbytova stiediska,
kterd jsou soucasti provozovny (terasy, atria, zahrady, predzahradky, salonky, saly
apod.).
VSechny stravovaci zarizeni s vyjimkou kategoriif obCerstveni a kiosek, maji pro
navstévniky WC pro muZe a pro Zeny.

231 Charakteristika jednotlivych kategorii hostinskych provozoven

e Restaurace

Restaurace je hostinské zarizeni zajistujici obsluznym zptsobem stravovaci sluzby
se Sirokym sortimentem pokrmi zakladniho stravovani. Pohostinstvi je modifiko-
vanym typem restaurace zabezpecujici zakladni i dopliikové stravovani.

Jidelni restauracni vozy a jina zarizeni pro prepravu osob poskytuji zakladni
i doplnkové stravovani ve verejnych dopravnich prostredcich (HACCP, 2009).

Motoresty jsou restaurace s dostatecnou kapacitou pro parkovani motorovych
vozidel budované pfi silnicich nebo pti dalnicich, které poskytuji sluzby predevsim
motoristim (HACCP, 2009).
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SamoobsluZna restaurace (kafeterie) je hostinské zatizeni zajiSt'ujici zakladni a
doplitkové stravovani samoobsluznym zptisobem. Bufet na rozdil od samoobsluzné
restaurace zabezpecuje obcCerstveni, a také stravovaci sluzby samoobsluznym zp-
sobem. Bufet mliZe mit urcitou specializaci, naptiklad mlé¢ny bufet (HACCP, 2009).

Bistro je analogicka forma bufetu. Obdobné jsou charakterizovana i hostinska
zarizeni typu fast food outlets jako napt. McDonald’s, Burger King, ktera podavaji
pokrmy a ndpoje prevazné v nevratnych obalech (HACCP, 2009).

Obcerstveni a kiosek je hostinské zarizeni zabezpecujici poskytovani obcler-
stvenl. Zrizuje se obvykle jako sezénni, prilezitostné zarizeni ¢asto bez vlastni odby-
tové plochy. Obcerstveni muZe byt zrizeno jako dopliujici ¢ast provozovny nebo
stiediska (prodejni okno), pripadné jako pochiizkovy prodej, (napi. pomoci prodej-
nich kosi) (HACCP, 2009).

e Bary
Denni bar je hostinské zatizeni, jehoZ dominantnim vybavenim je barovy pult. Po-
skytuje obsluznym zplisobem obcerstveni, nékteré z nich maji své zaméreni na stra-
vovaci sluzby. MoZné nasledujici specializace denniho baru podle hlavniho pred-
métu prodeje:
Gril bar (prodava grilované pokrmy)
Pizzerie (pizza)
Snack bar (prodava vyrobky studené kuchyné a minutkova jidla)
Aperitiv bar (prodava vyrobky studené kuchyni a riizné ptipravena napoje)
Lobby bar (bar, ktery je soucasti hotelu a nabizi riizné teplé a studené napoje)
(HACCP, 2009)
No¢ni bar, no¢ni klub, varieté, dancing jsou no¢ni zabavna hostinska zarizeni posky-
tujici obsluZnym zptsobem pokrmy a napoje. Dominantu vybaveni tvof{ barovy pult
a tanecni parket. Podle zaméreni a prostorovych moznosti se pocita i se samostat-
nym prostorem pro varietni vystoupeni (HACCP, 2009).

Vinarna je obsluzné hostinské zarizeni specializované predevsim na podavani
vina. Dale miiZze podavat studené, piipadné i teplé pokrmy.

Kavarna je obsluzné hostinské zatizeni se zamérenim hlavné na prode;j teplych
napoju, cukrarskych vyrobkd, studenou kuchyni a podle mistnich podminek i tep-
lych pokrmi. Svou funkci a charakterem slouzi k delSimu pobytu hosta. Tomu je pfri-
zplUsobeno i zatrizeni a vybaveni (kiesla, boxy, stylovy nabytek, je k dispozici tisk,
spolecenské hry atd.). Kavarny mohou byt podle svého poslani specializovany (ta-
nec¢ni kavarna, koncertni kavarna, kino - kavarna) nebo kombinovany (kavarna -
cukrarna) (HACCP, 2009).

Espresso je obsluzné hostinské zarizeni, které zabezpecuje prodej teplych na-
pojl, zejména kavy, cukraiskych vyrobki a vyrobkl studené kuchyné. Dominantu
vybaveni tvori pristroj na vyrobu kavy typu espresso (HACCP, 2009).

Hostinec a pivnice jsou hostinska zarizeni specializovana prevazné na podavani
piva a jidel vhodné doplnujicich jeho konzumaci (HACCP, 2009).

VycCep piva je hostinské zarizeni zamérené na prodej piva a ostatnich napojq,
prevazné do prinesenych nadob (,pres ulici“). Mlize byt i soucasti provozovny jiné
kategorie (HACCP, 2009).
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2.4 Hodnoceni restauraci gastronomickymi pruvodci

2.4.1  Michelinuv pravodce

Michelintv privodce je série kniZnich privodci, které kazdy rok vydava francouz-
skd spolecnost Michelin. PrGvodce volné navazuje na nejznaméjsi
a nejstarsi vydani Michelin Red Guide, kde privodce udéloval hvézdicky hotelim
a restauracim. Spolecnost Michelin vydava také Zeleného Priivodce Michelin (Mi-
chelin Green Guide) pro cestovani a turisticky ruch (Co jsou michelinské restaurace,
2016).

Podle restaurace LAMAMMA (2017) vSe zacalo v roce 1888, kdy Michelin vydal
prvniho privodce po Francii za icelem pomoci fidi¢tim na cestach. Prvni hodnoceni
se symbolem hvézdy se objevilo v roce 1926, které upozornovalo na dobrou ku-
chyni. Dalsi dvé hvézdy byly pridané na pocatku 30. let. V soucasné dobé série obsa-
huje 12 privodci s vice nez 45 000 hoteld a restauracemi napiic¢ Evropou.

Cerveny priivodce pokryva Francie, Rakousko, Nizozemi, Lucembursko, Velkou
Britanii, Svycarsko, Spanélsko, Portugalsko, Némecko, Italii, Irsko a Belgii. Zeleny
priuvodce se zabyva hlavnimi mésty Evropy. A vroce 2005 byl vydan prvni priivodce
mimo Evropu v New Yorku, v roce 2006 se pridalo San Francisco, a v roce 2007 To-
kio, Los Angeles a Las Vegas. PocCet michelinskych hvézd ukazuje Tabulka 1 (Co jsou

michelinské restaurace, 2016).
Tabulka 1: Hvézdy podle zemi

Zemé ‘ Pocet hvézd
Francie ‘ 594
Japonsko | 317
Némecko ‘ 255
USA | 132
Italie | 245
Spanélsko ‘ 139
Hong Kong a Macau | 69
Spojené kralovstvi ‘ 145
Belgie | 132
Svycarsko ‘ 96
Nizozemi ‘ 103
Monako | 4
Portugalsko \ 12
Rakousko | 10
Svédsko | 13
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Zdroj 1: (Co jsou michelinské restaurace, 2016)

Jak je vidét z vySe uvedené tabulky nejvétsi pocCet Michelinskych restauraci a hoteli
ma Francie. A nejmensi pocet restauraci ma Polsko.
Hodnoceni restauraci je urceno v nékolika rovinach, a to jsou:
e Michelinské hvézdy, které dostavaji podniky za vyjimecnou kvalitu, a to na
stupnici od jedné do tri.
e Pribory“, které odrazeji aroven a atmosféru restauraci, a to na stupnici od
jedné do péti.
e Bib Gourmand - ,doporuceni Bibenda, panacka Michelin®, které se udéluje
podnikim, jejichZ menu nepiesahne 28 £ (Co jsou michelinské restaurace,
2016).

2.4.2 Maurertv vybér GRAND RESTAURANT

Maureriiv vybér GRAND RESTAURANT je nezavisly privodce nejlepSimi
a nejzajimavéj$imi restauracemi Ceské republiky. Hlavnim poslanim priivodce je ne-
zavislé hodnotit jednotlivé restauranty v Praze a Ceské republice, a tim zptisobem
prinaset ovérené informace a zarucené tipy. Hodnoceni sestava z vybéru dle prefe-
renci okolo 700 lidi, které posilaji hodnoceni restauraci poStou, pies internet nebo
SMS zpravami (Maurertv Vybér, 2017).

Anketu GRAND RESTAURANT zalozil Pavel Maurer. Anketa probiha na zakladé
nazord, navstév a znamek, které udéluji dobrovolné a tajné hodnotitelé z vlastni
vile. Vysledné zndmky jsou statistickym priimérem vSech hodnoceni. Restaurace se
hodnoti zndmkamiod 1 do 5 (jedna je excelentni, pét je vyhnéte se) a to podle kvality
jidla, interiéru a obsluhy. Také se uvadii primérna cena, kterou mize zakaznik utra-
tit za vecere a piti (Maurertv Vybér, 2017).

Finalni vysledky se vyhlasuji jednou za rok na oficialnim vyhlaseni vysledkt a
jsou platné nasledujici cely rok az do vyhlaseni novych vysledku GRAND RESTAU-
RANT (Maurertiv Vybér, 2017).

Hodnotitelé patii do riiznych socidlnich a profesnich skupin, mezi sebou se ne-
znaji a hodnoti restaurace tajné a na svoji vlastni naklady. Také mezi hodnotitele
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patii i odbornici z gastronomii, ktefi v 50-60 % vysledk TOP 10 shoduji s laickou
verejnosti (Maurertv Vybér, 2017).
Zarazovani restauraci do Vybéru:

Do Vybéru jsou zarazovany restaurace doporucené hodnotiteli a schvalené
Pavlem Maurerem.

Restaurace miiZze byt do Vybéru zatazena a hodnocena i bez svého souhlasu.
Zarazeni restaurace do Vybéru je bezplatné.

Restaurace miiZe byt z Vybéru vyrazena, pokud bude dlouho bez jakéhokoliv
hodnoceni, nebo bude mit malo navstév na webu a malo komentari, c¢i
restaurace nebude ni¢im vyjimec¢na, nebo dojde ze zméné konceptu nebo
provozovateli. Pfipadné 1ze restauraci vyradit na vlastni zadost (Maurertv
Vybér, 2017).

Aktualni Zebricek deseti restauraci, které ziskali nejlepsi hodnoceni ve vSech trech
kategoriich:

1.

2.4.3

Alcron (Praha)

2. Terasa U Zlaté studné (Praha)

3. Bellevue (Praha)

4. Chateau Mcely, Piano Nobile (Mcely)
5. Aria Hotel, CODA Restaurant (Praha)
6.
7
8
0.
1

Pavillon (Brno)
Promenada (Karlovy Vary)

. La Degustation Bohéme Bourgeoise (Praha)

InterContinental hotel, Zlata Praha (Praha)

0. Nautilus Hotel, Goldie (Tabor) (Maurertv Vybér, 2017)

Top restaurace

Top restaurace je kazdoroc¢ni gastronomicky pravodce, ktery vydava tydenik Euro.
V soucasné dobé se jedna o desaty roc¢nik publikace prilohy Top restaurace. Pri-
vodce je rozdélen na sedm kategorii, a to jsou:

fine dining

evropska kuchyné
svétova kuchyné
mimoprazské podniky
bary

kavarny

vinarny (Mickova, 2016)

Nejlépe hodnocené restaurace obdrzi od Séfredaktora Michala Ptira diplom a ziskaji
samolepku potvrzujici kvalitu ocenénou food kritiky rocenky. Celkem se hodnoti
podle stupnice od nuly do deseti, s tim Ze je desitka maximum. Hodnoti se hlavné:

kvalita jidla a vina

kvalita obsluhy

cena, a to, jestli nabizena kvalita odpovida prodejni cené
celkovy dojem (Mickova, 2016)
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Prvni mista v sedmi kategoriich Top restaurace 2016 obsadily:
e mimoprazské podniky - Entrée (Olomouc)

evropska kuchyné - Story (Praha)

svétova kuchyné - Sansho (Praha)

e bary - Parlour (Praha)

e kavarny - Industra Coffee (Brno)

e vinotéky - Petit Cru (Brno) (Mickova, 2016)

244 GOURMET BRNO 2016

GOURMET Brno 2016 je priivodce nejlepsimi podniky Brna. Brnénské gastrono-
mické podniky se hodnotily nékolika hodnoticimi komisemi, sloZenymi z 18 experti.
Hodnoceni kvality sluzeb probihalo b€hem neohlasené navstévy. V priivodci 1ze na-
jit adresu a oteviraci dobu podniki, a celkova procentualni hodnoceni expertt. Pri-
vodce je rozdélen do Sesti kategorii, a to jsou:
e restaurace
kavarny
bary
pivnice
vinarny
cukrarny (Gourmet Brno, 2016)
Pro hodnoceni podniki byla stanovena urcita kritéria, a to jsou:
chut a kvalita jidla
kvalita a nabidka napojt
zplsob prezentace jidla/napoji
vystupovani personalu
prostiedi/design (Gourmet Brno, 2016)
Ocenénymi v kazdé kategorii byly:
e restaurace - KOISHI
kavarny - COFFEE FUSION
pivnice - Lokal u Caipla
vinarny - Retro Consistorium
cukrarny - Raw with Love
bary - Super Panda Circus (Gourmet Brno, 2016)

2.4.5 Ambiente

Ambiente je sit’ restauraci, kterou zalozil Tomas Karpisek. Prvni restaurace Ambiente
The Living Restaurant vznikla v roce 1995. Klicovym rysem pro fetézec Ambiente je,
soulad atmosféry, kterou prozivame s jidlem. Koncept Ambiente zavedl idealni pomér
mezi kvalitou a cenou pokrmil. Renomé Ambiente se stavi predev§im na peclivém vybéru
kvalitnich, a pokud Ize i lokdlnich, vychozich surovin. Podniky se nachdzeji nejenom
v Praze, ale 1 v Brn€. Do toho fetézce patii:

e Restaurace ,,Brasileiro “ - dvé restaurace
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e Restaurace ,,Pasta Fresca!*

e Pizzerie ,,Pizza Nuova*®

e Pekarna ,,Pane Nuovo*

Restaurace ,,Eska“

Restaurace a kavarna Café Savoy

Sit’ restauraci ,,PASTACAFFE®
Vinarna ,,Bokovka*

Sit’ restauraci ,,Lokal“

Reznictvi ,,Nase maso“

Restaurace ,,La Degustation Bohéme Bourgeoise*
Restaurace ,,CESTR*

Cateringova firma ,,White circus*

e Restaurace Kantyna (Ambiente, 2017)

2.5 GASTRONOMICKA INFORMOVANOST MEZI LIDMI

2,51 RESTU

RESTU je nejvétsi privodce po restauracich, barech a kavarnach a zaroven rezer-
vatni systém. Portdl usnadnuje vybér podniki podle okoli, kuchyné
a prostiedi. Na jejich strankach je mozné udélat rezervaci do vybraného podniku.
Béhem deseti minut pracovnik RESTU kontaktuje podnik ohledné volnych mist
a potvrzeni ¢i odmitnuti rezervace. Nasledné se zpétné poSle SMS zprava nebo
e-mail o potvrzeni ¢i zamitnuti rezervace uzivateli. Po navstévé podniku je mozné
na strankach RESTU napsat hodnoceni (RESTU, 2017).
Restaurace muze zalozit profil na RESTU sama, pokud zaplati jeden ze tfech ba-

licku sluzeb:

e Standard

e Gold

e Platinum
Zakladni balicek obsahuje umisténi profilu na stranky RESTU, publikace menu, te-
matickych akcf a slev. V ostatnich bali¢cich je moZna provedeni rezervace do pod-
niku, je také mozné umistit rezervacni formuldr na profil a posilani SMS zprav
s potvrzenim hostovi. Také je mozné uplatnéni voucherii z vérnostniho programu
Restu, ziskavani hodnoceni a Ucast v anketé Restaurace Roku, export kontaktl
a vedeni statistiky rezervaci. Platinum balicek umozZnuje navic vést elektronickou
rezervacni knihu (RESTU, 2017).

2.5.2 Zomato

Zomato je mezinarodni informacni portal s restauracemi, bary a kavarnami. Mo-
mentalné portal Zomato funguje ve 23 zemi svéta a vice nez 10 000 méstech.
V Ceské republice Zomato zverejnilo gastronomické podniky ve 23 méstech.
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V soucasné dobé Zomato eviduje podle poctu profila v Brné 1 708 gastronomickych
podniki (Zomato, 2016).

Na portalu je mozné vybrat podnik podle lokace, druhu kuchyné a denni doby.
Restaurace muze pridavat fotky jidla a prostredi, kontakt, primérnou cenu, otevi-
raci dobu a vlastnosti podniku. A hosté mohou ptidavat recenze na profil podniku,
ktery navstivili (Zomato, 2016).

Pfidani podniku na stranky Zomato je moZné odeslanim formulaie na jejich
strankach. Poslat formular miize majitel nebo manaZzer podniku a také uzivatel por-
talu, ktery objevil chybéjici podnik. Jakmile se odesle formular s informacemi, tym
portalu informace oveéri, profil doplni a zverejni (Zomato, 2016).

2.5.3 TripAdvisor

TripAdvisor je nejvétsi cestovni portal na svété. Stranky funguji na 49 trzich po ce-
1ém svété. Na tomto portalu je umisténo 6,8 milionti ubytovacich zarizeni, restauraci
a atrakci. Vybér gastronomického zarizeni probiha podle zaméreni kuchyné, podle
lokace a podle typu gastronomického zarizeni (TripAdvisor, 2017).

Provozni ¢i majitel po zkontaktovani spravct TripAdvisoru mtzZe pridat podnik
na stranky a spravovat svij profil. Pridani podniku na stranky je zcela zdarma, bez
uctovani zadnych poplatki. Na profilu je mozné uvést nazev podniku, adresu, otevi-
raci dobu, telefonni kontakt, e-mail, adresu webovych stranek, zpiisoby platby a jiné
podrobnosti o podniku. Na nékterych profilech jsou i pfimé odkazy na rezervacni
systémy. Ke kazdému profilu podniki je vloZzena mapa s presnou adresou (TripAdvi-
sor, 2017).

Uzivateli portalu miizou psat recenze na stranky podniku a je zde mozZnost od-
povédi ze strany podniku. Tato recenze vSak nemuZe byt smazana ¢i jinak ovlivnéna.
(TripAdvisor, 2017).

2.5.4 Facebook

V soucasné dobé je Facebook hlavnim nastrojem pro propagaci podniku a také je
dilezitym ndastrojem pro zjiSténi informaci o gastronomickych podnicich
a udalostech.

Profil na Facebook miiZe zadat jakykoliv zaregistrovany uzivatel, a nasledné ho
miiZe upravovat. Spravce stranky muize povérit nékoho dalsiho pro upravy profilu.
Spravce stranky musi zadat nazev podniku, adresu a kontaktni tidaje, oteviraci dobu,
informace o firmé (parkovani, cenovy rozsah, sluzby, zptisoby platby). Spravce miize
pridavat fotografie, videa, menu a prispévky (Facebook, 2017).

Na Facebook je také moZné, pri thradé poplatku, stranky podniku propagovat.
VySe poplatku zaleZi na délce trvani propagace, pro jakou vékovou kategorii je ur-
¢ena a druhu propagace (Facebook, 2017).

Uzivatel mize psat recenzi podniku a ohodnotit podnik od jedné do péti hvéz-
dicek. Spravce stranky nemtze odstranit ¢i ménit recenzi, ale miiZe na né odpovidat
(Facebook, 2017).
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2.5.5 Instagram

Instagram je sociadlni sit, kterd umoZiuje uZivatelim sdilet fotografie
a videa. V soucasné dobé podniky zakladaji profily na Instagramu a pouZivaji ho
k propagaci jak podniku, tak svych udalosti.

Na profil nejde umistit informace o podniku, ale je mozné umistit odkaz na
stranku profilu na Facebooku. Pri sdileni a propojeni u¢tu na Instagramu a profilu
na Facebooku je moZné fotografii z Instagramu snadno sdilet i na Facebooku.

Typickym prvkem pouZivanym na Instagramu je tzv. hashtag - slovo nebo fraze
oznacenou znakem ,#°, ktery funguje jako heslo pro vyhledavani.

2.6 Internetové reklamni kampané

PPC je zkratka anglického slova Pay per Click, znamena to, Ze se plati za proklik uzi-
vatele na cilovou stranku. Cilem PPC reklamy je rentabilita neboli neplatit za re-
klamu vice, neZ je jeji prinos. Jiné konkretni cile pro vyuziti PPC reklamy firma sta-
novi sama. Podle Kobzové (2016) se nejcastéji vyuzivaji nasledujici sluzby PPC re-
klamnich systémti:

e Reklama ve vyhledavani
Jedna se o zobrazeni textovych reklam ve vyhledavacich, kdyz uZivatel vyhleda ter-
min spojeny s urcitou firmou.

e Reklama v obsahové siti (kontextova reklama)
Jedna se o zobrazeni textovych a grafickych reklam na webovych strankach po celém
internetu, tzv. bannery. Vybér webovych stranek, na kterych se bude zobrazovat re-
klama se obvykle zadava podle klicovych slov.

e Remarketing
Pomoci specialniho kddu na webovych strankach tvori seznam uzivateldi, které jiz
web navstivili. Potom je moZné cilit na tyto uZzivateli reklamu s cilem, aby se na tento
web vratili.

e Shopping kampané
Jedna se o zobrazeni zakladnich informaci o produktech primo ve vysledcich hle-
dani.

¢ Youtube kampané
Prezentace firmy formou videa pres Youtube ¢i v obsahové siti.

e Kampané pro mobilni aplikace
Kobzova (2016) také popisuje nejcastéji pouzivané PPC reklamni systémy:

1. Sklik
Jedna se o ¢esky PPC reklamni systém od Seznam.cz. Reklamy se budou zobrazovat
ve vyhledavaci Seznam.cz a na spolupracujicich webovych strankach. V ramci Skliku
lze pouZzit:

e reklamu ve vyhledavani

e reklamy v obsahové siti

e remarketing

e produktové kampané
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2. Google Adwords
Reklamni systém je od spolec¢nost Google a jedna se o zplsob, jak zobrazit své re-
klamy v ramci vyhledavace Google. Na tomto systému lze pouZit:

e reklamu ve vyhledavani

e reklamu v obsahové siti

e remarketing
shopping kampané
youtube kampané

e kampané pro mobilni aplikace

3. Facebook Ads
Reklamy na Facebooku jsou diky velkému poctu uzivatelli nejpopularnéjSim zptiso-
bem propagace firmy. Facebook necili pomoci kli¢ovych slov, ale cili na pohlavi, po-
volani, zajmy, soucasny stav nebo na fanousky urcitych facebookovych skupin. Face-
book umi:

e remarketing (retargeting)

e propagaci prispévku, akci

e ziskavani novych fanouskt pro facebookovou stranku

e propagovani mimo Facebook - a to propagovani vlastniho webu ¢i jenom

urcitého produktu.

Na facebooku Ize vyuZit PPC anebo také CPM.

4. LinkedIn Ads
LinkedIn je profesni socialni sit, na které je v soucasné dobé také mozné mit re-
klamu. Cilit reklamu je moZné podle véku, pohlavi, geografické polohy, funkce, nazvu
spolecnosti, velikosti spolecnosti a ¢lenstvu ve skupinach. Zde je moZné také uplat-
nit PPC a CPM.

5. Twitter Ads
Twitter dovoluje propagovat, jak vlastni tcet tak i nékteré tweety. Plati se formou
PPE (Pay per Engagement), coZ je jakakoli aktivita uZivatele s promovanym twee-
tem.

6. Bing Ads
Bing je vyhledavac, ktery je velice popularni v USA a nékterych dalSich zemich. Pro
propagaci lze vyuZzit reklamni systém Bing Ads, ktery nabizi reklamy ve vyhledavani.
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3 Metodika

V analytické casti vlastni prace bude analyzovan soucasny stav brnénské gastrono-
mické scény. Na zacatku se zjisti, zda v Brné roste ¢i klesa pocet gastronomickych
zarizeni.  Analyza bude  provedena  pomoci  porovnadni  vysledku
z monitoringu stravovacich zarizeni za rok 2014, kterou provedlo Ministerstvo pro
mistni rozvoj CR a poctu profild gastronomickych podniki na strankach Zomato.
Podle vysledku se urci typy podnikd v Brné a pocet podniki v kazdé kategorii. Na-
konec budou zjistény pocty podnikl v kazdé ¢asti Brna.

Pro urceni informacnich Kkritérii pro portal Food Tips Brno budou analyzovany
informacni portaly v sousednich evropskych méstech. A to pomoci presné stanove-
nych kriterii. Budou se porovnavat nasledujici mésta:

e Viden

e Berlin

e Drazdany
Néasledujici soucasti analyzy bude urceni viidct gastronomické scény, a to pomoci
porovnani Zebiicku a priivodcl gastronomickymi podniky. Dale budou zjistény
vSechny gastronomické udalosti a akce, které v Brné probihaji ¢i maji probéhnout.
Provedeny budou nasledujici rozhovory s:

e zameéstnancem TIC Brna Mgr. Ivo Bednarem

e Séfkucharem restaurace Pavillon Janem Kaplanem

e Séfbarmanem Milanem Bukovskym

e provoznim noc¢niho klubu Philippem Tihelkou.
Na zacatku rozhovoru byly vZdy predstaveny zakladni informace o portalu a jeho
hlavni cil.

Na zakladé rozhovori bude navrzena informacni struktura portalu a realizace
portalu. Nebude tedy navrzena graficka struktura, protoze k tomu bude vyuzita ex-
terni firma, ktera nabidne grafiku webu a nasledné tento portal vytvori.

Déale bude navrZena marketingova kamparn, ktera bude zamérena na riizné ci-
lové segmenty. Pro ocenéni ndkladii na provoz a realizaci portalu budou pouZity
primérné hodnoty zjisténé:
na portalu plat podle profese - platy.cz
z ndkupniho portalu heureka
z portalu bezrealitky.cz
forpsi.cz
z elektronického deniku idnes.cz
z informaci zaslanych pracovniky tiskovin Salina, KAM, Food Drink Brno
z informaci poskytnutych leteckou spole¢nosti CSA
portalu kudy z nudy
primérnych cen za preklad do cizich jazykli uvedenych na brnénskych
jazykovych Skolach

e 7z Facebooku
Nasledné bude navrZeno financovani spusténi a provozu portalu.
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4 Analyticka cast

4.1 Analyza brnénského gastronomického prostredi

41.1 Pocet stravovacich zarizeni a jejich typologie

V soucasné dob¢ je Brno povazovano za zajimavou gastronomickou destinaci. Rust za-
jmu o Brno jako o gastronomickou destinaci potvrzuje i rust stravovacich zafizeni. To
muze potvrdit nasledujici [lustrace 1.
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Obr. 1 Poéet stravovacich zafizeni v Brné

Podle monitoringu stravovacich zatizeni, ktery provedlo Ministerstvo pro mistni
rozvoj CR, v roce 2014 v Brné bylo provozovano kolem 1 553 stravovacich zafizeni.
V roce 2016 ma Zomato vedeno 1 708 stravovacich zarizeni. Na grafu je vidét rist
poctu stravovacich zatizenf a to kolem 155 podnikd, tedy nartist kolem 10 %. Proto
je moZzné Ttict, Ze Brno roste jako gastronomickd destinace. Zaroven
v databazi Zomata chybi rozvozové gastronomické sluzby a pevné stanky, pocet
podniktl bude tedy jesté vyssi.
Také podle monitoringu stravovacich zarizeni v roce 2014, MMR stanovilo za-
kladni typologii stravovacich zarizeni dle zakladnich kategorii v Brné. A to jsou:
e Zakladni stravovani:

° restaurace

° bufet

© pizzerie

o fast-food
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© motorest
e Spolecensko-zabavni:
© pivnice
o kavarna
© denni bar
© nocni bar
© herna
© nonstop
© cukrarna
© vinarna
© Cajovna
e Dopliikové stravovani:
© bistro
© pevny stanek
e Ostatni
Brno podle monitoringu spada do obce s poctem obyvatel 100 tisic a vice, proto mu-
Zeme pouZit procentudlni typologii stravovacich zarizeni pro velké mésto. PribliZny
pocet brnénskych podniku v urcitych kategoriich zobrazuje Ilustrace 2.

Ostatni, 22%

Restaurace, 38% i cllcles

M Pizzerie/fastfood

® Pivnice

Bistro/pevny

stanek, 7% Denni/noéni bary

H Bistro/pevny stanek

B Ostatni

Denni/noéni bary,
17% Pizzerie/fastfood,

Obr. 2 Pocet podniki v kazdé kategorii v Brné za rok 2014 v procentech

Podle Grafu je vidét, Ze vétsi ¢ast stravovacich zatizeni v Brné tvori restaurace, a
nejmensi pocet pivnice (Monitoring stravovacich zarizeni, 2015).

Koncentrace poctu podniku podle lokace v Brné se vyrazné lisi. Stranky Zomato
v roce 2016 maji podniky rozdélené podle ¢asti Brna, ve které se nachazeji. Rozdé-
leni podniku podle lokace v Brné zobrazuje nasledujici tabulka.
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Tabulka 2: Pocet podniku podle lokace v Brné za rok 2016

Okruh Brna Pocet podniku Okruh Brna Pocet podniku
Brno — mésto 387 Tufany 16
Veveri 219 Slatina 18
Kralovo Pole 202 Komin 17
Staré Brno 79 Chrlice 36
Cerna Pole 54 Trnitd 64
Zidenice 40 Cernovice 15
Sever 92 Pisarky 15
Zaboviesky 62 Novy Liskovec 7
Stytice 39 Kohoutovice 15
Bystrc 60 Medlanky 9
Malomeéfice a Ob- 16 Stary Liskovec 11
fany
Vinohrady 18 Bosonohy
Reckovice a Mokra 21 Ivanovice
Hora
Jih 40 Celkem 1708

Zdroj 2:(Zomato, 2016)

Z tabulky je vidét, Ze nejvétsi pocet podnikii v Brné se nachazi v centru mésta, ale
naopak nejmensi pocet v Novém Liskovci. Druhou vyznamnou brnénskou lokalitou
je Veveri, kde pocet gastronomickych podnikt dosahuje az 219.

Z tohoto Setteni lze Fict, Ze hlavnimi gastronomickymi podniky v Brné jsou re-
staurace, kavarny, denni a no¢ni bary. V Brné je také riist zdjmu o gastronomii, to je
mozné tvrdit vzhledem k ristu gastronomickych podniki. A nejvétsi koncentrace
podnikdi v Brné je piimo v centru mésta, proto lze Fict, Ze stfed Brna je
z gastronomického hlediska pro turisty nejzajimavéjsi.

4.1.2  Vidci gastronomické scény v Brné

Pro urceni vedoucich gastronomickych podnikt v Brné byly zohlednény nasledujici
skutecnosti, a to predevsim hodnoceni gastronomickym Zebrickem Gourmet, porta-
lem TripAdvisor, privodci Maureriiv Vybér a Top restaurace, soutéze Czech Bar
Awards a také hodnoceni na strankach Zomato.
1 Restaurace:
1.1  KOISHI
1.2  Pavillon Restaurant
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4.1.3

1.3  Borgo Agnese
1.4 Retro consistorium

Kavarny
2.1 Coffee Fusion
2.2 SK@G

2.3V melounovém cukru
2.4  Café Placzek

2.5 Industra Coffee

2.6 Café Momenta

Pivnice

3.1 Lokal u Caipla

3.2 Vycep na stojaka

3.3  Zelena kocka Pivarium
3.4 Hostinec u Blahovky
Vinarny

4.1 PETIT CRU wine bar & shop

4.2 Jakoby
4.3 Justwine
Cukrarny

5.1 Raw with Love
5.2  Cukrarstvi Martinak
5.3  Cukrarna Kolbaba

Bary

6.1  Super Panda Circus
6.2 Runway

6.3  Bar, ktery neexistuje
6.4 Spirit

6.5 Cohiba Club Conti
6.6  Pablo Escobar

Brnénské gastronomické udalosti a akce

V Brné se kona rada gastronomickych udalosti, které by mohly pritdhnout turisty

z okolnich mést, jak tuzemskych, tak i zahrani¢nich.

Festivaly ,Slavnosti mote“ provozovatele obchodii morskych produkta

Ocean 48

Restaurant day Brno je udalost, kdy kdokoliv mlze zavarit na vefejnosti.

Obvykle probiha v parcich nebo na ulicich.

Festival Ochutnej Cesko - probiha na hradu Vevefi, souéasti festivalu jsou

kucharské predstaveni, gastronomicky trh, workshopy atd.

Great burger battle Brno

CakeFest - soutézni prehlidka cukrait a pekaia

Burger Festival Brno
LuZanecky Gulas Fest
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e LiSensky pivni festival - Brno

e Grand Restaurant Festival - Brno

e Vystava vin

e Slavnosti moravského uzeného

e Extreme food festival - Brno

e Festival sladkosti

e Festival Ochutnej svét

Ochutnavka vin z mezinarodni soutéZe Grand Prix Vinex
Zabijackové chody

Veganfest

Slavnosti vina

Slavnosti piva

Vino z blizka

Spilberk Food Festival

Hostovani barmani z celého svéta v riznych barech Brna
Hostovani Sefkuchaiti v brnénskych restauracich

Rizené degustace vin za tG¢asti vinait

Maureriv Festival

Tyden kavy

Filter Festival

4.2 Analyza gastronomickych portala v evropskych
velkoméstech

Pro srovnani gastronomickych portalt v evropskych velkoméstech byly zvoleny
portaly v nasledujicich méstech:

e Videnl
e Drazdany
e Berlin

Hlavnimi dvody pro zvoleni téchto destinaci jsou:
e Mésta leZi blizko Ceské republiky
e Némecko a Rakousko jsou zajimavé zemé z gastronomického hlediska,
protoZze Némecko je treti zemé podle poctu michelinskych restauraci.
Rakousko ma také restaurace s michelinskymi hvézdami a vétSina z nich se
nachazi v hlavnim mésté Viden.
e Drazdany jsou skoro stejné velké mésto jako Brno i podle poctu obyvatel.
Pro srovnani obdobnych portalt bylo zvoleno sedm kritérii:
1. Jednda o samostatny gastronomicky portal ¢i portal spojeny
s turistickym informac¢nim centrem?
2. Jsou na portdlu seznamy gastronomickych zarizeni? Pokud ano, je
k podnikiim priloZena mapa s jejich lokacemi? Jaké informace jsou zobrazené
k témto podnikiim?
3. Je na portalu seznam gastronomickych akci a udalosti?



Analyticka cast 31

4. Jsou na portalech ¢lanky o gastronomickych trendech v dané zemi?
5. Ma portdl uvedené mistni produkty ¢i speciality?
6. Najakych jazycich lze portal prohlédnout?
Odpovédi na zakladé informacich ziskanych z oficidlnich informac¢nich portalti mést

naleznete v Tabulce 3.
Tabulka 3: Analyza portali evropskych velkoméstech

Mésto Videinl Berlin Drazd’any
http://www.visit- |http://www.dre-
Kritéri www.wien.info berlin.de sden.de
1teria

Provozovatel TIC | TIC TIC
‘Seznam podniktl Ano ‘ Ano Ano
Akce a udalosti Ano | Ne Ne
Gastronomické Ano Ano Ne
trendy

‘Mistni speciality Ano ‘ Ano Ne
Poget jazykil 13 | 14 8

Hlavnim informac¢nim portadlem mésta Viden je www.wien.info. Informacni portal je
provozovan turistickym informa¢nim centrem meésta Viden. Gastronomickou kul-
turu mésta je mozné prohlédnout v podkategorii ,Jidlo & Piti“, ktera se komplexné
zabyva soutasnou gastronomii ve Vidni.

Na portalu jsou podniky rozdéleny do tématickych seznamti a ¢lanki dle nasle-
dujicich okruhi:

o Videriské kavarny (Videniské koncertni kavarny, videniské kavarny, moderni
kavarny, videniské cukrarny a kavarny, kde je mozné si dat brunch ¢i snidané)
Videnské vino a vinice
Videriské trzisté
Restaurace cisatskych dob
Gastronomické podniky, které se nachazeji v muzejni ctvrti
Gastronomické podniky se skrytymi zahradkami
Tipy na jedine¢né podniky
Gastronomické podniky se zamérenim na bio produkty
On market - podnik na trznici Naschmarkt
Restaurace na lodi ,Motto am Fluss“ (Jidlo & Piti, 2017)

Mapy k uvedenym podnikiim Ize otevrit pfimo na téchto strankach. Ke kazdému
podniku je uveden odkaz na webovou stranku, kontaktni telefon, oteviraci dobu a
zajimavosti v okoli. Urc¢ité se nejedna o kompletni vycet vSech gastronomickych pod-
niki ve Vidni, ale o vybér téch gastronomicky vyznamnych, napiiklad z historického
hlediska nebo tim, Ze nabizeji speciality (Jidlo & Piti, 2017).


http://www.wien.info/
http://www.visitberlin.de/
http://www.visitberlin.de/
http://www.dresden.de/
http://www.dresden.de/
http://www.wien.info/
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Na portalu je uvedend pouze jedna gastronomicka udalost, a to Slavnosti
Wiener Wiesn-Fest. K ni jsou uvedeny nasledujici informace: kdy se kona, oteviraci
doba, odkaz na oficialni webové stranky, misto konani a mapa okoli (Jidlo & Piti,
2017).

Portal nepiSe o vSech probihajicich gastronomickych trendech, ale piSou jen
o nékterych, napiiklad pouziti bio vyrobki v gastronomii. K tomu je prilozen seznam
podniki, kam je mozZné zajit a tento trend vyzkouset (Jidlo & Piti, 2017).

Portal se hodné zaméruje na mistni produkty, a to vino a mistni speciality.
Kromé popsani specialit je mozZné na portalu najit podniky, kde je mozZné je ochutnat.
K mistnim specialitdm jsou ptiloZené i recepty (Jidlo & Piti, 2017).

Portal je preloZzen do 13 jazyki, a to do némciny, anglictiny, italStiny, francouz-
Stiny, Spanélstiny, mad'arstiny, rustiny, polStiny, romstiny, japonstiny, ¢instiny, ¢es-
tiny a arabstiny (Jidlo & Piti, 2017).

Hlavnim portalem pro mésto Berlin je http://www.visitberlin.de. Némecko ma vse-
obecné spoustu restauraci, barti a kavaren. Michelinsky privodce eviduje 255 né-
meckych restauraci.

Rozdéleni portalu se hodné lisi od portalu Vidné. Portal je také veden turistic-
kym informacnim centrem mésta Berlin. VSechno, co se tyka gastronomie je je zahr-
nuto v kategorii Experience, ve které je podkategorie Food & Drink (Food+drinks,
2017).

Na portalu je seznam gastronomickych zarizeni rozdélen do Ctyt kategorii:

bary

kavarny

restaurace

snack bary (Food+drinks, 2017)
Na portdlu je mapa, ve které jsou oznacené podniky ze seznamu.
K gastronomickym podnikiim je priloZzen kratky popis, adresa, oteviraci doba
a také je pomticka, skrze kterou je mozné vyhledat spoje, jak se k tomu podniku do-
stat. U nékterych podnikii je zobrazena mapa primo u adresy. Urcité se nejedna sou-
bor vSech gastronomickych podnikd, ale pouze o ty gastronomické vyznamné.
Podniky jsou dale rozdéleny do nasledujicich Sesti kategorii:

snidané a brunch

kava a deserty

burgery

trendy restaurace

zazitkové restaurace

e vegetarianské a veganské podniky (Food+drinks, 2017)

Na portalu nejsou uvedené Zadné gastronomické udalosti a akce. Také se na portalu
primo nepiSe o soucasnych gastronomickych trendech, ale jsou uvedené podniky,
které sleduji gastronomické trendy a je mozné tam vyzkousSet (Food+drinks, 2017).

Na portalu jsou uvedené mistni speciality: currywurst, zmrzlina, kebab, pivo
(pivni zahradky a mini pivovary). Dale portal vSeobecné piSe o berlinské kuchyni.


http://www.visitberlin.de/
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Portal I1ze prohlédnout ve 14 svétovych jazycich a to: némciné, anglictiné, ital-
S$tiné, francouzstiné, Spanélsting, rustiné, polsStiné, portugalstiné, korejStiné, japon-

v v

S$tin€, ¢inStiné, nizozemsting, turectiné a arabstiné (Food+drinks, 2017).

Hlavnim portalem pro Drazd’any je http://www.dresden.de. Informacni portal je
provozovan turistickym informa¢nim centrem mésta Drazd'any. Gastronomie je
zvlasStni kategorie, kterou je mozné najit pod slozkou Tourism a podslozkou gastro-
nomy (Gastronomy, 2017).

Seznam podniki je zobrazen jako Tipy a doporuceni, ktery je skladan ze 36
gastronomickych podnikd mésta Drazd’any. Jsou to restaurace, pivnice, kavarny
a bary. U podnikti Ize precist jeho podrobnosti a rezervovat sttil. V podrobnostech je
uvedend adresa, oteviraci doba, telefonni kontakt, mapa, fotografie a popis gastro-
nomického zarizeni (Gastronomy, 2017).

Portal neuvadi Zadné gastronomické akce a udalosti, nepiSe o Zadnych mistnich
specialitadch a regionalnich produktech, ani o soucasnych gastronomickych trendech
(Gastronomy, 2017).

Portal 1ze prohlédnout v 8 jazycich a to: anglic¢tina, némcina, francouzstina, Spa-

nélstina, italstina, ceStina, rustina a polstina (Gastronomy, 2017).
Z analyzy je moZné rict, Ze vétSi mésta maji 1épe rozpracované gastronomické por-
tdly nez mensi mésta. V portdlech velkomést je vice informaci
o gastronomickych trendech a udalostech, jsou zde vétsi seznamy gastronomickych
zatizeni. A lze fict, Ze jsou vice zamérené na mistni speciality a produkty zemé
a regionu. Z ohledu na mnoZstvi jazykd, do kterych je portal priloZen, jsou Viden
a Berlin zamérené na vétsi segment turisti.


http://www.dresden.de/
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5 Navrhova cast

5.1 Informacni navrh

Po srovnani podobnych gastronomickych portala v sousednich velkoméstech a na
zakladé provedenych rozhovorli s provoznimi gastronomickych podnikii v Brné
jsou stanoveny informace, které bude portal obsahovat:
I. Seznam gastronomickych podnikii
Gastronomické podniky budou rozdélené podle tematickych okruht. Jako hlavni te-
matické okruhy byly vybrany:
e Brnoakava
© Funkcionalistické kavarny
o Kavarny s vlastni prazirnou
o Kavarny s vlastnimi dezerty
o Kavarny, které nabizi filtrovanou kavu
o Kavarny, ve kterych se vari
o Kavarny a bary
o Détské kavarny
e Brnénské cukrarny
e Pivnice
o Irské hospody
o Restaurace a pivnice
© Tradi¢ni pivnice
© Pivnice s vice cepovanymi pivy v nabidce
e Restaurace
o Restaurace s ¢eskou kuchyni
© Fine dining restaurace
o Restaurace s asijskou kuchyni
o Restaurace s italskou kuchyni
o Rybi restaurace
o Steakové restaurace
o Zidovské restaurace
e Brnénské trhy
e Street Food
o Stala prodejni okénka
o Foodtrucky
e Cajovny
e Bary
o Koktejlové bary
o Whisky bary
o Kubanské bary
o Absintové bary
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e No¢ni Zivot Brna
o No¢ni kluby
o Koncertni a hudebni kluby
e Vinarny
o Vinarny, které nabizeji ceska vina
o Vindarny s viny z celého svéta
Pro kazdou kategorii bude napsan kratky clanek, ktery ji bude popisovat
a bude zde také uvedené dopliiujici informace o brnénské gastronomii daného te-
matického okruhu.
Pokud bude podnik zarazen do urcité kategorie, budou uvedeny nasledujici in-
formace:
Nazev podniku
Adresa
Kontaktni udaje (telefon a e-mail)
Oteviraci doba
Odkaz na webovou ¢i facebookovou stranku
Informace, zda personal mluvi cizimi jazyky
MoZnosti platby v podniku
MozZnosti parkovani
Fotografie
II. Gastronomické akce a udalosti
Na portalu budou umisténé vSechny existujici gastronomické udalosti a akce. Budou
se zobrazovat formou tydenniho kalendare. Pro zjisténi podrobnosti
o probihajici udalosti ¢i akce se budou zobrazovat nasledujici informace:
e nazev udalosti
popis
misto konani
datum kondani
odkaz na webovou nebo facebookovou stranku
dopliiujici informace
I1I. Brnénské gastronomické trendy
V této kategorii budou popsany soucasné gastronomické trendy a ke kazdému
¢lanku bude kratky seznam podniki, kde je moZné tyto trendy vyzkousSet.

5.2 Realiza¢ni navrh portalu

Zrozhovori s p. Kaplanem, p. Tihelkou a p. Bukovskym vyplyvj, Ze je hodné dileZité,
aby byl portal nezavisly a nekomercni. Pro respondenty je také diilezita kvalita por-
taluijeho zacileni na rtizné cilové segmenty. Také se vSichni shodli na tom, Ze by zde
nemély byt uvedeny vSechny podniky Brna, ale vSichni by méli mit moZnost se do
vybéru dostat. Komise, ktera by podniky hodnotila byla méla byt sestavena z vy-
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znamnych osobnosti ¢eské gastronomie a méla mit jasné stanovena hodnotici krité-
ria. VSichni respondenti jsou ochotni s portadlem spolupracovat. Na zakladé infor-
maci z provedenych rozhovort bude sestaven realizacni navrh portalu.

Portal ,Food Tips Brno“ je mozné provozovat dvéma zpiisoby:

e jako soucast informacniho portadlu GoToBrno

e jako nezavisly portal
Pri provozovani jakoZto soucasti informacniho portalu GoToBrno bude provozova-
telem portalu Turistické informacni centrum mésta Brna. Portal bude na strankach
gotobrno.cz provozovan pod kategorii Food Tips Brno, ktera nahradi dosavadni ka-
tegorii Gastronomie. TIC urci dva zaméstnance, ktefi budou sbirat potrebné infor-
mace, psat informacni ¢lanky, starat se o informace a aktualizace portalu. A také bu-
dou spolupracovat s aktualné vedenym privodcem a zZebiickem Gourmet.

Ale na zakladé rozhovori s p. Bednarem TIC nebude provozovat portal Food
Tips Brno, z dlivodu vypusténi nové verze portalu gotobrno. Ze stejného diivodu ne-
bude moZné tento projekt financovat z rozpoCtu TIC neboli mésta. Pokud by se tento
portal provozoval nezavislou formou, TIC by se za tento portal zarucil. Pouze vSak
v pripadé, kdy by byl objektivni a nekomerc¢ni.

Pri provozovani portalu nezavislou formou bude zaloZena firma s pravni for-
mou s.r.o. Ve firmé budou dva stali zaméstnanci, a to vedouci pracovnik, ktery bude
zaroven zastavat funkci Séfredaktora a obchodniho zastupce, a redaktor, ktery se
bude zabyvat predevsim obsahem portalu. Ostatni potfebné osoby, jako ucetni, fo-
tograf, grafik, IT specialista se budou najimat externé dle aktualni potreby.

Pro provoz portalu v obou formach budou zaloZeny zvlastni kontaktni udaje,
a to jak pro emailovou komunikace, tak i pro telefonickou komunikaci.

Pro sestaveni seznamu gastronomickych podnikii bude vybrana komise, ktera
tyto podniky navstivi, zkontroluje je podle ptislusnych kritérii a pokud vyhovi pod-
minkam, budou zatazeny do urcené kategorie. Komise bude najata na zakladé ex-
terni spoluprace a bude se najimat dle potieb hodnoceni. Komise bude sestavena z
péti ¢lend, jimiZ budou vyznamné osobnosti z gastronomie a také u nich nebude pfti-
tomny stiet zajm@. Clenové komise budou z réiznych gastronomickych obori
a to:

Barman

Kuchar

Cukrar

Barista
e Sommelier

Hlavni kritéria, které budou kontrolovana v podnicich:
1. Kvalita jidla a napoja

2. Cistota

3. Servis

4. Atmosféra

5. Popis nabidky podniku
6. Dopliujici informace



Navrhova ¢ast 37

V prvnich ¢tyrech Kkritériich se bude hodnotit na stupnici od 1 do 20 bodt. Paté kri-
terium slouZi ke slovnimu popsani podniku a jeho presné nabidky pro lepsi rozdé-
leni podnikili do spravné kategorie. Pro zatazeni podniku do urcité kategorie je po-
treba dosahnout minimalné 60 % u kazdého kritéria. Celkové musi tedy ziskat mi-
nimalné 48 bodl. V dopliujicich informacich se bude kontrolovat, zda je
u podniku moZnost parkovani, je mozna platba kartou a jestli personal umi cizi ja-
zyky, tak jak je uvadi. Body a procenta nebudou zverejnéné, protoZe portal neni Zeb-
rickem gastronomickych podnikii.

Jestlize podnik nebyl otestovan komisi, tak bude mit majitel ¢i provozni pod-
niku miliZou poslat e-mail o svém podniku, nacez komise podnik navstivi
a ohodnoti jej pro zarazeni do seznamu.

VSechny gastronomické podniky dle tematického okruhu budou zobrazené na
mapé Googlu. Podklady pro vizualni prezentaci (fotografie) dodaji samotné podniky.

Podle rozhovora s $éfkuchairem p. Kaplanem z restaurace Pavillon, provoznim
noc¢niho klubu Pitkin p. Tihelkou a $éfbarmanem p. Bukovskym bylo zjiSténo, Ze je
dilezité nejenom vytvorit portdl, ale také provadét aktualizace informaci. Pro
vSechny dotazované osoby bylo nejlepsim feSenim komunikace skrze email. Pro ak-
tualizace se vytvori dotaznik, ktery se bude posilat ¢tytikrat za rok provoznim c¢i
majiteldm podniki. Po vyplnéni dotazniku ho poslou zpatky a redaktor portalu ob-
novi informace o podnicich.

V ramci rozhovoru s pracovnikem TIC a byvaly projektovym manaZerem goto-
brno.cz Mgr. Ivo Bednarem bylo doporuceno vést portal ve vice jazycich a to cesky,
anglicky, némecky, polsky, slovensky a rusky.

5.3 Marketingova kampan

Zakladem pro marketingovou kampan je pouZit komunikac¢ni mix, kde hlavnimi ob-
lastmi byla vybrana:
e reklama
e public relations
¢ online marketing
Marketingova kampaii je zacilena na tfi hlavni cilové segmenty:
1. obyvatele Brna
2. tuzemské navstévniky Brna
3. zahrani¢ni navstévniky Brna
Pro kazda cilovy segment jsou pouZzité riizné nastroje propagace portalu.
V oblasti reklamy se budou vyuzivat nasledujici nastroje:
inzerce v tiskovinach formou ¢lankd,
PR ¢lanek v elektronickém deniku
clanky na cestovnich portalech
Bannerova reklama na informacnich portalech mésta a TIC Brna
Billboardy
letaky.
Pro obyvatele mésta budou pouZzité nasledujici tiskoviny:
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e Inzerat formou ¢lanku v ¢asopisu Salina
e PR c¢lanek v elektronickém deniku Mlada Fronta na portalu idnes.cz a to v
kategorii Cestovani
e PR c¢lanek v casopisu Food Drink Brno
Pro tuzemské navstévniky budou pouZity nasledujici tiskoviny:
e PR clanek v elektronickém deniku Mlada Fronta na portalu idnes.cz a to v
kategorii Cestovani
e PR c¢lanek v asopisu Food Drink Brno
e C(lanek v ¢asopisu KAM
Pro zahrani¢ni navstévniky bude hlavni propagacni tiskovinou ¢lanek v palubnim
¢asopisu spole¢nosti CSA, ktery se vydava jednou mési¢né.

Nasledujici nastroje jsou zacilené jak na obyvatele Brna, tak i na tuzemské a
zahranic¢ni navstévnici.

Pokud bude portal provozovan TIC Brno, je nutné zajistit propojenti s jejich ofi-
cidlnim webem, skrze bannerovou reklamu, ktery po prokliku povede na portal
Food Tips Brno. Stejny postup bychom zvolili i v pripadé oficialniho webu mésta
Brna a portalu kudyznudy.cz, ktery provozuje agentura CzechTourism.

Jako dalSi nastroj propagace budou zvoleny billboardy na strategickych bo-
dech:

¢ hlavni nadrazi Brna

e autobusové nadraZi u Grand hotelu

e letiSté Turany.
Dal$imi nastroji budou letaky, které budou k dostani v nasledujicich mistech:

e TICBrno

e spolupracujici gastronomické podniky

e ubytovaci zarizeni, kde budou umistény nejen na recepcich, ale hlavné na

jednotlivych pokojich.

Billboardy a letdky budou obsahovat QR kod, ktery povede ptimo na oficialni portal
Food Tips Brno.

Dal$im nastrojem komunika¢niho mixu bude PR, zaméteny predevSim na ko-
munikaci s jednotlivymi gastronomickymi podniky, kulturnimi zarizenimi
a poradateli gastronomickych akci. Na zakladé rozhovort s vedoucimi pracovniky
oboru a jejich doporuceni bude provadéna komunikace primarné skrze email. Tato
komunikace bude slouzit k zjiStovani novinek a aktualizaci informaci a také k zasi-
lani newsletteru.

Za online nastroje budou pouZity

e Google AdWords
Za nastroje online marketingu bude pouzit Google AdWords, pomoci kterého dosah-
neme zviditelnéni portalu pri vyhledavani klicovych slov ve vyhledavaci Google a
reklama v obsahové siti na webovych strankach, které budou vybrané podle tématu
Brnénské gastronomie. Prikladem klicovych slov v nastaveni AdWords jsou gastro-
nomy, gastronomie, restaurant, restaurace, coffee, coffee shop, kava, kavarna atd.,
predevsSim ve spojeni s dalSim klicovym slovem Brno.

e Socialn{ sité
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o Facebook

© Instagram

°o Twitter.
Na Facebooku bude vytvorena stranka, ktera bude obsahovat veskeré kontaktni a
informacni udaje Food Tips Brno. Slouzila by predevsim k ¢astému prispivani a ak-
tualizaci informaci a prispivani ¢lankq, které budou umistény na portalu Food Tips
Brno. Po vytvoreni facebookovych stranek bude vyuZzitd mési¢ni propagace pomoci
PPC reklamniho systému Facebook Ads.

Na Instagramu bude zaloZen profil a také hashtag #foodtipsbrno. U¢elem je, aby
jednotlivé spolupracujici podniky tento hashtag vyuzivaly a vzajemné tak pomohly
s propagaci portalu i svych podniki.

Vzhledem ke skladbé navstévniki socialni sité Twitter, kterou tvori prevazné
cizinci a turisté, bude tento profil veden pouze v anglickém jazyce. A slouZit bude
predevsim jako nastroj pro prechod uZivatele na portal Food Tips Brno.

5.4 Kalkulace nakladii na vytvoreni a provoz portalu

Prvni kalkulaci naklad na vytvoreni a provoz portalu bude pro gastronomicky por-
tal, ktery je provozovan TIC mésta Brno. Naklady jsou uvedené v ¢eskych korunach
a jsou celkoveé spocitané v nasledujici tabulce 4.

Tabulka 4: Naklady spojené s provozem portalu pies TIC

Polozka (sluzba) Popis Jednotna cena Celkova cena
Zamgéstnanci Dva zaméstnancina | 25 000 K¢/mésic 50 000 K¢/mésic
provoz portalu
Profesionalni fotoa- |Pokud zaméstnanci 13 000 K¢ 13 000 K¢
parat budou fotit sami bez
najmu externiho fo-
tografa fotografa
Photoshop Pokud zaméstnanci 3 800 K¢ 3 800 K¢
budou upravovat fo-
tografie sami
Inzerce na webo- Ticbrno.cz 0 K¢ 0 K¢
vych portalech brno.cz 0 K¢
Celkem 66 800 K¢

V tabulce jsou uvedené samostatné naklady spojené s provozem portalu na stran-
kach gotobrno. Na provoz samotného portalu budou ze strany TICu zaméstnani dva
zameéstnanci, ktefi se budou starat o informac¢ni obsah portalu. Pro dva zamést-
nance jsou uvedené vyplaty za jeden mésic, a to 50 000 K¢. Mzda byla urcena podle
celkové priimérné mzdy v Ceské republice.
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Nasledujicim nakladem je zakoupeni profesionalniho fotoaparatu, pokud za-
méstnanci budou fotit podniky a véci sami bez prijeti externiho fotografa. Cena za
fotoaparat je 13 000 K¢. Jako dalsi poloZka je zapocitana trvala licence na program
Photoshop, ktery by slouZil pro tpravu fotografii, pokud by TIC nenajimal externiho
grafika. Cena licence je 3 800 K¢.

Celkové naklady na provoz portalu jsou 66 800 K¢, z toho 16 800 K¢ jsou jed-
norazové naklady a 50 000 K¢ jsou mésicni naklady.

V nasledujici tabulce 5 jsou uvedené naklady na provoz portalu nezavislou for-
mou. Naklady jsou také uvedené v ceskych korunach.

Tabulka 5: Naklady spojené s provozem portilu nezavislou formou

Polozka (Sluzba) Popis Jednotna cena Celkova cena

Zalozeni s.t.0. Poplatek za zalozeni 6 000 K¢ 6 000 K¢
S.r.o0.

ZaloZeni s.r.0. Sepsani zakladatel- 2 000 K¢ 2 000 K¢
ské listiny u notare

Tvorba webovych | Tvorba webovych 55 000 K¢ 55000 K¢

stranek stranek portalu

Doména Zakoupeni domény s 500 K¢ 500 K¢
ptiponou

Zameéstnanci Séfredaktor 25000 K¢ 25000 K¢

Zaméstnanci Redaktor 20 000 K¢ 20 000 K¢

Zameéstnanci Externi ucetni 150 K¢&/hodina Dle potieby

Externi IT specia-  |Pro zlepSeni fungo- 260 K¢/hodinu Dle potieby

lista vani portalu

Fotoaparat Pokud zaméstnanci 13 000 K¢ 13 000 K¢
budou fotit sami bez
najmu externiho fo-
tografa fotografa

Photoshop Pokud zaméstnanci 3 800 K¢ 3 800 K¢
budou upravovat fo-
tografii sami

Prondjem kancelafe |Prondjem zafizené 5000 K¢ 5000 K¢
kancelare (Nabytek)

Vybaveni 2x notebook 2x 12 000 K¢ 26 000 K¢
Ix tiskarna 2 000 K¢

Celkem 156 300 K¢
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Pri provozu portalu nezavislou formou bude zaloZena spole¢nost s ru¢enim omeze-
nim. Na zaloZenf{ firmy jsou spocitané naklady ve vysi 8 000 K¢. Jsou to naklady jed-
norazove.

Portal v této formé provozovani bude vytvoren externi firmou, a celkové na-
klady na vytvoreni portalu jsou 55 000 K¢. K tomu budou porizené domény, a to s
priponou .cz, .eu a.com. Celkové cena za doménu je 500 K¢.

Hlavnimi zaméstnanci budou $éfredaktor a redaktor. Vyplata $éfredaktora je
25 000 K¢ a vyplata redaktora je 20 000 K¢. Jsou to naklady mési¢ni. Bude se najimat
externi Ucetni a externi IT specialista, kde je vyplata iCetni stanovena na 150 K¢/ho-
dina a vyplata IT specialisty stanovena na 260 K¢/hodina. Externi uCetni a IT speci-
alista budou pracovat dle potreby.

Také se bude porizen fotoaparat a licence na Photoshop. Celkova cena na pori-
zeni je tedy 16 800 K¢. Pronajem prostoru, ve kterém se bude nachazet kancelar je
5 000 K¢. Kancelar je kompletné vybavena nabytkem. Vybaveni notebooky a tiskar-
nou je za celkovou cenu 26 000 K¢.

Tedy celkové naklady na 156 300 K¢. Nejsou tedy zapocitané naklady na ucetni
ana IT pracovnika.

V nasledujici tabulce 6 budou popsany spole¢né naklady pro oba dva provozy

portalu.
Tabulka 6: Spoleéné naklady na provoz portilu obéma zpisoby
Polozka (Sluzba) Popis Jednotna cena Celkova cena
Externi grafik Pokud provozy ne- 400 K¢/hodina Dle potieby
budou d¢lat grafiku
sami
Externi fotograf Ptilezitostni spolu- 400 K¢/hodina Dle potieby
prace
Komise Platba hodnotici ko-| 500 K¢/podnik Dle ohodnocenych
mise podnikt
Inzerat v tiskovinach |Food Drink Brno 5000 K¢ 170 000 K¢
Mlada Fronta 79 000 K¢
CSA Casopis 79 000 K&/mésic
Salina 2 000 K¢
KAM 5000 K¢
Billboardy Letist¢ Tufany 6 500 K¢/mésic 25400 K¢
Hlavni nadrazi 12 400 K&/mésic
Brno
Autobusové nadrazi | 6 500 K¢/mésic
u Grand Hotelu
Inzerce na portalu Kudyznudy.cz 0 K¢ 0 K¢
Tisk letaku Plnobarevny obou- 5000 K¢ 5000 K¢
stranny format, 5
000 Ks
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AdWords

Propagace Facebook

Reklama na Google

Propagace stranky

Dle vlastniho nasta-
veni

292 K¢&/den

Dle vlastniho nasta-
veni

8 176 K¢/mésic

na Facebooku na 28
dni ze zacatku
a dale dle potieby

Pieklad stranek do
dal$ich jazykt

Pteklad stranek 270 K¢/normostrana Dle potieby

V Tabulce jsou uvedeny naklady, které jsou v provozu TIC i v nezavislé formé. Prvni
dveé poloZky jsou externi fotograf a grafik, se stanovenou odménou 400 K¢/hodinu.
Fotograf a grafik budou pracovat dle potieby, pokud zaméstnanci nebudou délat
tuto prace z ddavodu nedostatku zkuSenosti praci s fotoaparatem
a grafickym systémem.

Clentim hodnotici komise bude vyplaceno 500 K¢ za podnik. Celkovou cenu
neni mozné spocitat, protoZe bude zaleZet na poc¢tu ocenénych podnikd.

Inzeraty v tiskovinach Food Drink Brno, Mlada Fronta, palubni ¢asopis CSA, Sa-
lina a KAM budou stat celkem 170 000 K¢. Billboardy umisténé na nadraZich mésta
Brna a na leti$ti vychazi na celkovou cenu 25 400 K¢.

Clanek na portalu kudyznudy.cz bude Fe$en v ramci barterové spoluprace.

Tisk letdku bude v poc¢tu kusti na 5 000 K¢. A to v plnobarevném oboustranném
formatu 1 K¢/Ks. Celkova cena tedy 5 000 KC¢.

Pro reklamu ve vyhledavaci Google a na nékterych webovych strankach bude
pouZita aplikace AdWords. Cena reklamy bude upfesnéna pri vybéru reklamni kam-
pané a urceni klicovych slov a ceny a mnoZstvi proklik.

Dal$im spole¢nym nastrojem bude Facebook, kde se bude propagovat celkova
stranka. Cena propagace firmy je urena na 292 K¢ za den, a délka propagace je zvo-
lena na 28 dni.

Preklady stranek do cizich jazykl jsou zapocitané dle ceny za normostranu,
ato 270 K¢. Celkovou cenu nelze spocitat v soucasné dobé, protozZe neni dan piesny
rozsah prekladu.

Pfi provozu portalu TIC Brno budou vSechny finan¢ni prostredky na provoz

portalu a jeho spusténi Cerpany z rozpoctu mésta.
Pokud bude portal provozovan nezavislou formou, finan¢ni prostredky pro spusténi
budou ¢erpany za pomoci vhodného investora. Dal$i provoz bude financovan po-
moci bannerové reklamy podniki z oblasti CR: nikoliv vSak z oboru gastronomie, a
to z divodu mozného stiretu zajmi.
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6 Zaver

Cilem bakalarské prace bylo navrhnout pro TIC Brno webovy portal pro podporu
cestovniho ruchu v oblasti zaZitkového stravovani. Pfed navrhem byla provedena
analyza brnénské gastronomické scény, kde byl zjiStén pocet gastronomickych pod-
niku v Brné a jejich rozlozeni, urcili se viidci gastronomické scény a byly sepsany
gastronomické udalosti a akce, které v Brné probihaji ¢i maji probéhnout. Nasledné
byly analyzované podobné portaly v evropskych velkoméstech, a to v Berliné, Vidni
a Drazd’'anech.

Podle provedenych analyz bylo zjiSténo, Ze se pocet podniki ve srovnani dvou
let zvysil 0 10 %. A také, Ze v Brné jsou dvé oblasti s vysokou koncentraci podnikd,
a to v Brno-centrum a Veveri.

Na zakladé provedenych rozhovorti s pracovnikem TIC Brna a provoznimi
gastronomickych podnikd v Brné byla navrzena informacni struktura, ktera bude
obsahovat tfi dilezitd informacni kritéria, a to seznam gastronomickych podnikd,
gastronomické akce a udalosti na brnénské gastronomické scéné a gastronomické
trendy. Dale byl navrZen realiza¢ni navrh pro portal Food Tips Brno, ve kterém se
nejvice resil zplisob provozovani portalu a pocty zameéstnancii a hodnotici komise.
Na zakladé rozhovoru s p. Bednarem neni mozné provozovat portal Food Tips Brno
turistickym informac¢nim centrem, a to z divodu vypusténi nové aktualizace portalu
gotobrno.cz, proto byl navrZen i druhy zplisob provozovani portalu
a to nezavislou formou. V obou pripadech byl také urcen pocet zaméstnancti
a zplisob vybéru podnikid do seznamu.

Pro sestaveni marketingové kampané pro propagaci portalu byl urcen cilovy
segment. Podle tohoto cilového segmentu byla navrZzena marketingova kampan.
Byly vybrané tfi slozky komunika¢niho mixu, a to reklama, public relations a online
marketing.

Nasledné byl navrzen priimérny rozpocet. Na zacatku byl uveden rozpocet pro
provoz portalu TIC, potom nezavislou formou, a nakonec byly spocitany spolecné
naklady na provoz portalu dvéma zpiisoby provozovani.

Podle provedenych rozhovort a analyz je vidét, Ze o portal Food Tips Brno bu-
dou podniky i navstévnici Brna a jeho obyvatelé mit velky zajem, protoZe Zadny po-
dobny nezavisly portal doted’ neexistuje. I presto, Ze existuje na portalu gotobrno
seznam gastronomickych podnik, neni tento seznam aktualni
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Ma TIC podobné projekty jak Food Tips Brno?

Ted délame Gourmet Brno, ktery predstavuje seznam doporucenych mist
k navstiveni. Jedna se o nekomerc¢ni a nezavisly projekt, ktery je financovan méstem.
Podniky do seznamu jsou vyzkouSené nezavislou komisi. Do tohoto seznamu se ne-
jde dostat nijak jinak neZ kvalitou. Seznam podniku je rozdélen do sedmi kategorii,
a to restaurace, kavarny, vinarny, bary, bistra, pivnice a cukrarny. Podniky jsou na
zaCatek nominovany vyznamnymi osobnostmi z gastronomie a nasledné se podnik
testuje pfimo na misté, a to formou mystery shoppingu.

Na strankach gotobrno je kategorie gastronomie, ktera v soucasné dobé neni
aktualizovana. Provozuje tyto stranky TIC Brna?

Ano, provozuje. Ale d€la se nova verze portalu gotobrno, ktera je pred spusténim.
V nové verze bude kladen vétsi akcent na gastronomii.

Pokud by byl portal Food Tips Brno provozovan TIC Brno, ma na spusténi
a provoz finan¢ni a lidské zdroje?

Ne, TIC momentalné nema zadné prostredky z divodil spusténi nové verze goto-
brno. Projekt je rozpracovany a je témér pired spusténim.

Kdy bude spusténi nové verze gotobrno?

Presné neni moZné rict, ale ma to byt rok 2017.

Pokud by tento portal byl realizovan je mozZné, aby ho TIC néjakym zptisobem
podporil? Kdyby tam byly podniky, které by byly vybrany hodnotici komisi
podle urcitych Kriterii.

Myslim si, Ze na 99 % by jej TIC z finan¢ni stranky nepodpofil. A co se tycCe ostatni
podpory, tak zalezi na kriteriich, podle kterych budou podniky vybrané. Dale zaleZi
na tom, kdo bude v hodnotici komisi. Pokud se za tento portal postavi mésto je po-
treba prokazat objektivnost portalu. Aby to nebylo komer¢ni.

Informace na portalu by mély byt porad aktualizované. Jakym zptisobem je
lepsi sbér informaci o podnicich? Je vhodna komunikace s provoznimi pod-
niki pres email, napriklad formou dotazniku?

90 % procent podniku budete pravdépodobné hodné uhanét. Nékdy komunikace
emailem neni funké¢ni, musite s nimi hodné telefonovat. Obvykle je pro sbér infor-
maci tieba nejeden telefonat, a ne jeden e-mail. Nékteré podniky na sviij marketing
dbaji hodné, ale vétSina podnikl na marketing nedba a vice dbaji na sluzby. Proto je
hodné tézké dostat od nich néjaké informace.

Jakym je hlavnim diivodem proc informace z podniki nejde dostat?

VétSinou podniky nemaji ¢as a nemaji na to Clovéka, ktery by se o tento marketing
staral.

V privodci Gourmetu je hodnotici komise. Navstivila tato komise podnik jed-
nou nebo vicekrat?

Komisari je nékolik a urcité tam nechodili vSechny naraz. Proto se da fict, Ze komise
navstivila podnik nékolikrat.
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Jakym zptisobem byla vybrana komise?

Jsou to vyznamné osobnosti z Brna, a to z riiznych obort, a to gastronomie, uméni,
politiky atd. Komise jsou dvé, jedna nominac¢ni a jedna hodnotici. V hodnotici ko-
mise jsou lidé mimo Brno, aby neméli Zddnou vazbu k brnénskym gastronomickym
podnikim.

Je lepsi, aby na portalu Food Drink Brno byl seznam gastronomickych podnikt
nebo staci jenom psat clanky o brnénské gastronomii?

Asi bych tam nedélal seznam gastronomickych podnik, protoZe na to vlastné exis-
tuje Gourmet, protoZe ma docela dobfe vybudovanou pozici. Ale je dobry napad s
¢lanky o gastronomické scéné, gastronomickych udalostech a akcich. Pokud by por-
tal byl komer¢ni tak je lepsi nemit seznam podnikd.

Na jakych jazycich by mél byt portal veden?

Urcité CeStina a anglictina, némcina je rozhodné zajimava. Slovenstina mi prijde zby-
teCna. PolStina je také zajimava z dGvodu turistt, ktefi Brnem projizdéji.
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Mate zajem se spoluprace s portalem Food Tips Brno?

Ano, pokud by ta spoluprace byla jednoducha. Myslim, Ze je to hodné dobry napad.
Vidite v tomto portalu néjaka pozitiva, jak pro mésto, tak pro podnik a turisty
a obyvatele?

Pokud portal bude piedstaven na nékolika jazycich, je urcité hodné dobré plus pro
vSechny.

Co ocekavate od té spolupraci?

Prilakani obyvatel Brna a navstévnika Brna jak tuzemskych, tak zahranic¢nich.

Co by mél prinést portal turistiim i podniki?

Tak hlavni je potfeba propagovat portal tak, aby o ném dozvédéli. Urcité by to mélo
poskytnout lidem informace o gastronomii v Brné. Pro nas je to navic zplisob re-
klamy pro nas podnik. Podniku to hodné prilaka zakazniky.

Co podle Vas by mél portal obsahovat?

Podniky rozdélené podle kategorii, udalosti a akce. A hlavné aby byla vytvofena mo-
bilni verze portalu.

Podilel byste se na propagaci portalu, napriklad umisténim broZury ¢i letaku
v podniku? Do jaké miry byste se podileli na této spolupraci?

Zalezi na domluvé a na tom, co by nam to prineslo. Myslim si, Ze momentalné ani
brozury ani letdky moc nefunguji. A do jaké miry, tak to zaleZi, s ¢im za mnou dojdou
a jak moc to bude pro nas vyhodné a kolik to zabere ¢asu.

Jaké jsou hlavni diivody pro zapojeni do toho portalu?

Vice host(, tim padem vétsi zisk.

Cemu byste rad vyvaroval v této spolupraci?

Problém v informacnim portalu by nemél nastat Zadny, maximalné je potieba aby
byly uvedené spravné vsechny informace o podniku a akci.

Mate zkuSenosti se spolupraci s podobnymi portaly?

Spise reSime podobné véci sami. Ale co délame, tak spolupracujeme s portalem
RESTU a TripAdvisor.

Co Vam prinesla tato spoluprace s portaly RESTU a TripAdvisor?

Restu je Sikovny portal, protoZe objedna lidi za nas i presto, Ze bere minimalni po-
platek. TripAdvisor funguje jinak, tam se vice doporucuje a hodnoti, tam se neda re-
zervovat misto do podniku.

Mély by tam byt vSechny podniky Brna?

Ja si myslim, Ze by to bylo moc narocné a mozna i zbytecné. Je zajimavy mit zmapo-
vany centrum a okoli, pokud by hlavné portal mifil na turisté.

Kdyby existovala hodnotici komise pro vybér podniku do seznamu, co by
podle Vas méla hodnotit? A kdo by mél byt v této hodnotici komisi?
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Urcité by se méli hodnotit zakladni véci, coZ jsou prostredi, atmosféra, Cistota, servis,
kvalita jidla a napojti, zamérenti jidla a napoji. Hodnotici komise by méla byt posta-
vena na gastronomickych osobnostech. Komise by se méla chovat jako regularni
hosté, aby bylo hodnoceni objektivnéjsi.

Co byste byli schopni vynalozit pro zapojené do portalu?

Ja bohuZel nemam moZnost davat néco zadarmo. Mélo by to byt sponzorovano
z jinych zdroji. Miizu na to vynaloZit maximalné svoje Usili a cas.

Jaky zptisob komunikace by byl pro vas primarnim, jak pro aktualizaci, tak
i pro poskytnuti jinych informaci?

Pro mé je nejlepsi emailova komunikace, ale také je dobra komunikace pres telefon.
Nejlepsi by bylo rozesilani dotazniki ¢i tabulek na vyplnéni.



Provozni no¢niho klubu Philipp Tihelka 51

C Provozni noc¢niho Klubu Philipp Tihelka

Mate zajem se spoluprace s portalem Food Tips Brno?

Ano, urcité.

Vidite v tom portalu néjaka pozitiva, jak pro mésto, tak pro podnik a turisty
a obyvatele?

Ja si myslim, Ze jsme jeden z nejlepsich klubii v Brné, urcité by to tedy bylo prilakani
turistii a obyvatelli Brna k nam do podniku. A pro turisty je to skvély zazitek, dobra
hudba, skvély servis a drinky. Urcité také zlepSeni informovanosti lidi o gastrono-
mické kulture Brna, takZe prilakani vice turist do Brna.

Co ocekavate od této spoluprace?

Ocekavame lepsi propagaci jak podniku. Hlavné prilakani lidi k nam.

Co podle Vas by mél portal obsahovat?

Urcité seznam podnikli podle tematickych kategorii, a také udalosti a akce
v gastronomii. MoZna je také dobré mit i néco o regionalnich a mistnich specialitach.
Podilel byste se na propagaci portalu, napriklad umisténim broZury c¢i letak
v podniku? Do jaké miry byste se podileli na této spoluprace?

Neni problém pro ndas dat letak ¢i broZuru k ndm do podniku.

Jaké jsou hlavni divody pro zapojeni do toho portalu?

Je to samozi'ejmé pro nas dobra reklama. A chceme k nam pritdhnou i cizince.
Cemu byste rad vyvaroval v této spolupraci?

Uvadéni mylnych informaci o podniku.

Mate zkuSenosti se spolupraci s podobnymi portaly?

Ne s Zadnym obdobnym portalem jsme nespolupracovali. A Zddnou zkuSenost s tim
nemame.

Mély by tam byt v§echny podniky Brna?

VSechny podniky by tam urcité nemély byt. A myslim si, Ze je lepsi dat tam podniky
vice navs$tévované a urcité ty, které maji dobrou kvalitu. A mély by byt urcité seta-
zené podle tematického okruhu. A neni dilezitym faktorem to, kde se podnik na-
chazi, ale spiSe co déla a jak déla.

Kdyby existovala hodnotici komise pro vybér podniku do seznamu, co by
podle Vas méla hodnotit? A kdo by mél byt v této hodnotici komisi?

Komise by méla byt profesionalni, sloZena z lidi z oboru. A taky by méla byt neza-
visla. Navstéva by méla probéhnout diskrétné a také by se tato komise méla chovat
jak normalni zakaznik. Urcité by se méla hodnotit atmosféra, servis, drinky a pridané
hodnoty, ¢istota, nadstandardni sluzby.

Co byste byly schopni vynalozit pro zapojené do portalu?

Urcité bychom mohli dat jak brozury k ndm do podniku, tak i letaky. Klidné mtzeme
poskytnout néjaké vouchery pro dalsi spolupraci.

Jaky zptisob komunikace by byl pro vas primarnim, jak pro aktualizaci, tak
i pro poskytnuti jinych informaci?

Aktualizace by méla byt 100 %. Komunikace by byla dobra formou osobni navstévy,
tak by se ten redaktor vice seznamil s gastronomickou komunitou. A tim zptsobem
i mél vétsi prehled o tom co se tam déje. Komunikace pres email je také dobrjg,
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nejlépe posilani dotazniku kvartalné. V dotazniku je také dobré mit i otazky ,Co
byste chtél mit na portalu? A co je potieba na ném zlepsit?*.
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Mate zajem o spolupraci s portalem Food Tips Brno?

Urcité, ale jen za predpokladu, Ze bude veden seriézné a bude pravidelné aktualizo-
van.

Vidite v portalu néjaka pozitiva, jak pro mésto, tak pro podnik, turisty
a obyvatele?

Ano, vidim. Myslim, Ze je dobfe mit nezavisly projekt, ktery se bude gastronomii za-
byvat. Pro mésto v tom vidim pfinos jednoznacné v tom, Ze se témito podniky miize
chlubit. Tim je podporovat a dat tak impuls celé gastronomické scéné k riistu a zlep-
Seni. Zaroven je velice klicova osobnost, ktera tento portal povede. Pro turisty je za-
ruka, garance od mésta snad nejlepSim moznym doporucenim. Stejné tak pro oby-
vatele.

Co ocekavate od této spoluprace?

Zviditelnéni. Jasné a priithledné podminky, absenci stietu zajmu.

Co by mél prinést portal turistiim i podnikiim?

Tak turistim zaruku kvality. Dale téz pirehled, moznost vybéru podniku dle jeho za-
méreni. Uvedeni tohoto podniku do kontextu a snadnéjsi volbu. A podnikiim prede-
v$im ty turisty.

Co podle Vas by mél portal obsahovat?

Mél by byt jednoduchy, ale zarovei by zde méla byt moznost vybirat podle dalsich
kritérii nez jen dle bodového hodnoceni, které je neziidka kdy zavadéjici, a ne tplné
relevantni. Aktuality z prostiedi gastronomie by byly téZ vitané.

Podileli byste se na propagace portalu, napriklad umistili byste broZuru ¢i le-
tak ve Vasem podniku?

Pokud bychom byli presvédceni o jeho kvalité, tak bychom se oboustranné propa-
gaci nebranili.

Do jaké miry byste se podileli na této spoluprace?

At prilezitostnym sdilenim prispévki, tak vySe zminénym umisténim letdku
v podniku. Nebo pridanim VaSeho loga na nékteré ze speciadlnich menu nebo upou-
tavkach.

Jaké jsou hlavni diivody pro zapojeni do toho portalu?

Jak jsem jiZ zminil - vytvoreni nezavislého portalu mapujiciho brnénskou gastrono-
mii je oboustranné vyhodné. Pro hosty a turisty tim, Ze ziskaji prehled
a garanci, tak pro podniky, tim Ze ziskaji hosty.

Cemu byste rad vyvaroval v té spolupraci?

Zcela urcité hodnoceni, nebot to je velmi slozité, Casto subjektivni a vyvolavalo by
dalsi zast.

Mate zkuSenosti se spolupraci s podobnymi portaly?

Pouze s komerc¢nimi. Tam Slo o to, kdo vic zaplati bude vic vidét. CoZ je z podstaty
$patné. Zebiicky jsou preZitek a deformuji scénu, a to jak lidé na obou stranach
gastronomii vnimaji. VétSinou je to jen nastroj pro zisk par osob, navic €asto lehce
zmanipulovatelny.

Co Vam prinesla tato spoluprace s obdobnymi portaly?
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Vzhledem k tomu, Ze vétSinou byly vedeny tak jak jsem jiZ rekl, tak neprinesly nic.
Mély by tam byt vSechny podniky Brna?

Myslim, Ze neméli. Ale méli by mit moznost se tam dostat, prihlasiti sami a dle jasné
stanovenych kritérii do toho vybéru byt zarazeny.

Kdyby existovala hodnotici komise pro vybér podniku do seznamu, co by
podle Vas méla hodnotit? A kdo by mél byt v té hodnotici komise?

Standardy kvality - Cistotu, znalosti personalu a jeho profesionalitu, kvality nabize-
ného jidla a piti (napf. jestli jidlo obsahuje, to co m3a, bylo prinese
v odpovidajici teploté atd.). V hodnotici komisi by méli byt predevSim znalci
a profesionalové z oboru bez stietu zajmu. A také by to méli byt v oboru respekto-
vané osobnosti. Vzhledem k tomu, Ze je u nas absence takovychto osobnosti znacnj,
bude dost narocné takovouto komisi sestavit.

Hlavné by se vsak méla vyvarovat subjektivnim hodnocenim.

Co byste byly schopné vynaloZit pro zapojeni do portalu?

Myslim, Ze pokud ma projekt fungovat, nemél by primarné pozadovat finan¢ni za-
pojeni podniki, uz viibec ne ve formeé vouchert. Vznika tim pak prostor pro ovliv-
novani. MoZzna snad jednorazovy prispévek, ktery by byl pro vSechny stejné vysoky.
Stejné vsak myslim, Ze pokud ma byt relevantni, tak musi byt nezavisly.

Jaky zptisob komunikace by byl pro vas primarnim, jak pro aktualizaci, tak
i pro poskytnuti jinych informaci?

Email, rozhovor.



