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Charakteristika vyzkumu

| 2
Projekt: Spokojenost zakaznikd
Terénni prace: 16. a 17. ¢ervna 2010
Cilova skupina: zakaznici firemni restaurace spolecnosti GE Money, Praha, Brumlovka
Metodologie: nahodny vybér mezi navstévniky jidelny, face-to-face CAPI interview

Charakteristika dotazanych:

MuZi 49%
zeny 51%
do 25 let 6%
26 az 35 let 64%
36 az 50 let 23%
51 a vice let 7%
stfredni management 24%
administrativa 48%
jine 18%

Celkem bylo dotdzano 202 respondentd
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Q1. Navstévujete pravidelné Vasi firemni restauraci?

n= 202
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Q1. Obédvate ve Vasi firemni restauraci?

n= 202
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Q2.1 Hodnoceni provedenych zmén a koncepttl

06/2010

n= 202
Q2.1.3 zména nat_)!dky vegetarianskych _-l 66%
jidel
Q2.1.5 koncept IQ pohark® 66%
Q2.1.6 Vital Food 58%
Q2.1.7 nabidka salatového baru
Q2.1.8 nabidka dezertd
® velmi spokojen/a ™ spokojen/a ™ nespokojen/a ™ velmi nespokojen/a nevi, neodpovédél/a
e
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Q2.2 Hodnoceni personalu firemni restaurace
Q2.3 Hodnoceni nabidky jidel

n= 202

Q2.2.1 chovani a pristup personalu

Q2.2.2 rychlost odbaveni

Q2.3.1 kvalita jidla 5%

Q2.3.2 chut’ jidla 6%

Q2.3.3 teplota jidla
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L

Q2.3.4 skladba jidelniho listku 1

9%

m velmi spokojen/a  mspokojen/a  ®™ nespokojen/a ™ velmi nespokojen/a I nevi, neodpovédél/a

A ARAMARK



INCOMA GfK

Q2.1 Hodnoceni provedenych zmén a koncepttl

06/2010

n= 202

Q2.1.1 XL menu

Q2.1.2 "49" menu

Q2.1.3 zména nabidky
vegetarianskych jidel

Q2.1.4 koncept baget
It s fresh

Q2.1.5 koncept IQ
poharkd

Q2.1.6 Vital Food

Q2.1.7 nabidka
salatového baru

Q2.1.8 nabidka dezertl
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Q2.2 Hodnoceni personalu firemni restaurace
Q2.3 Hodnoceni nabidky jidel

06/2010

n= 202

Q2.2.1 chovani a pristup
personalu

Q2.2.2 rychlost odbaveni

Q2.3.1 kvalita jidla

Q2.3.2 chut’ jidla

Q2.3.3 teplota jidla

Q2.3.4 skladba jidelniho

¥ ARAMARK
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06/2010

Q3. Rekl/a byste, Ze se kvalita sluzeb poskytovanych ve Vasi

firemni restauraci od prosince 2009:

n= 202
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Q3. Rekl/a byste, Ze se kvalita sluzeb poskytovanych ve Vasi

firemni restauraci od prosince 2009:
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Q4. O co byste rad/a rozsirila nabidku restaurace?

06/2010

¥ ARAMARK

vice vegetarianskych/lehkych/ bezmasych jidel
obmeéna jidelnicku/menu/snidani

lahtidky (Sunka/ uzeniny/ pastiky/ syry)
zlepsit kvalitu jidla, teplého bufetu

rozsifit sortiment napojl

vice mlécnych vyrobkdl/ jogurtl

exotické kuchyné/ tematické dny

vétsi vybér baget a doplinkového sortimentu
Cerstvé/ lepsi/ kvalitnéjsi suroviny

Vvétsi vybér peciva a ovoce

Cerstva zelenina

svaciny/ studena kuchyné/ malé jidlo po 15:00
moznost volby pfiloh

vice masitych jidel

vice tmavého peciva

chybi pfibory a misky

podavat salaty bez dresingu/ pfirodni dresingy
SirSi nabidka grilu

nizsi ceny

vétsi nabidka priloh

Cerstvé deserty a salaty

Castéji doplniovat zbozi

obmeéna sortimentu

rychlejsi odbaveni na grilu

Cisté tacy

klasické hotovky

mala nabidka doplnkového zbozi

vétsi porce

jiné
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Q4. Co by vam naopak v restauraci nechybélo?

06/2010

W ARAMARK

vysoké ceny

nekvalitni suroviny

Spatna kvalita jidel

mala obména jidel

dlouha priprava/ fronty na minutky a VF
neochucené/ prilis soli

Spatna teplota jidel

chybi pribory

jidlo na vahu neni presné rozliSeno
nedostatecna ventilace/ zapach oleje
prilis mnoho cibule a ¢esneku
pristup personalu

hygienna na baru

mala rozmanitost baget

malé porce

moc majonésy

Spatna gramaz jidel

jiné
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Pripominky a naméty

X s 4 Ve ’ s v
vysoké ceny 18 8.9% Zadné pripominky a namety: 50%
lepsi suroviny a pfipravu 17 8,4%
$ir8i vybér lehéich pokrma 16 7,9%
Zzlepsit kvalitujidla 13 6,4%
pestrejsi jidelnicek 6 3,0%
chybi pfibory a misky 5 2,5%
teplota jidel 5 2,5%
cena neodpovida kvalité 4 2,0%
dlouhé ¢ekani na minutky a Vital Food 4 2,0%
drahé bagety 3 5%
malé porce 3 1,5%
obména sortimentu 3 1,5%
SirSi nabidka grilu 3 1,5%
$patné vétrané 3 1,5%
neochucené 2 1,0%
Vital Food je drahy 2 1,0%
vysoké ceny doplnkového zbozi 2 1,0%
celkoveé vyrazné horsi 1 0,5%
ceny teplého bufetu se méni podle vahy talife 1 0,5%
Casto presolené 1 0,5%
Cisté tacy 1 0,5%
HP vedle je lepsi 1 0,5%
hygienna na baru 1 0,5%
chybi klasicka bageta maslo, Sunka, syr 1 0,5%
chybi lehka jidla 1 0,5%
chybi $irsi nabidka masa 1 0,5%
chybi voda s citronem 1 0,5%
jidlo na vahu neni pfesné rozliS§eno al 0,5%
ke snidani keup zdarma 1 0,5%
konkurence je po vSech strankach lepsi 1 0,5%
lepsSi vybérv baru 1 0,5%
levnéj$i bagety 1 0,5%
mala rozmanitost baget 1 0,5%
mirné zlepSeni 1 0,5%
moznost polovi¢nich porci 1 0,5%
obgas fronty 1 0,5%
obména snidani 1 0,5%
obménit sortiment doplnkového zbozi 1 0,5%
okolni restaurace jsou kvalitnéjsi 1 0,5%
pestrej$i vegetarianska strava 1 0,5%
pocitat se zvySenou spotfebou nékterych jidel 1 ,5%
prili$ hluku al, 0,5%
prili§ soli 1 0,5%
priswtup personalu 1 ,5%
sezonni pokrmyteplé jidlo v bufetu 1 0,5%
slu¢énéjsi chovani personalu 1 0,5%
snizit ceny doplnkového zbozi 1 0,5%
Spatna gramaz jidel 1 0,5%
$patné ochucené 1 0,5%
$patné zvazena jidla 1 0,5%
urychlit odbaveni 1 0,5%
v dobé obédu chybi vedouci 1 0,5%
ve 13:00 uZ neni vybér il 0,5%
velmi nespokojen 1 0,5%
velmi pfijemna pokladni 1 0,5%
Vétsi porce 1 0,5%
vymeénit kuchare 1 0,5%
zhorsila se kvalita jidel il 0,5%
Zzlepsila se kvalita sluzeb 1 0,5%
Zzlepsit chovani obsluhy 1 0,5%
Zzlepsit kvalitu teplého bufetu 1 0,5%
Zlepsit servis 1 0,5%
zménit provozovatele 1 0,5%
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kontakty

06/2010

Karel Mayer
Consultant HoReCa & ATC

Incoma GfK
tel.: 251 117 555
e-mail: mayer@incoma.cz

Eva Safrankové Fickova
Junior Project Manager

Incoma GfK
tel.: 251 117 552
e-mail: fickova@incoma.cz
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