Abstrakt

Tato bakalaiska prace se zabyva konceptem glokalizace v gastronomii, coZ je kombinace slov
globalizace a lokalizace. Cilem préce je analyzovat, jak firmy pfizplisobuji své produkty a
sluzby mistnim podminkdm a preferencim, zatimco vyuzivaji vyhod globdlniho méftitka. Prace
se sklada z teoretické Casti, ktera definuje pojem glokalizace, sleduje jeji historické koteny,
soucasné trendy a diisledky. Dale se zamétuje na proces glokalizace produktt a uvadi konkrétni
ptiklady z gastronomického primyslu.

Empiricka ¢ast prace se vénuje kvantitativnimu hodnoceni efektivity glokalizace v gastronomii,
analyzuje faktory ovlivilujici Gi€innost glokalizace a identifikuje pfipadné limity. Vyzkumné
otazky se zamétuji na rozdily v zakaznické spokojenosti mezi standardizovanymi produkty a
produkty ptizptisobenymi mistnim podminkdm, vliv glokalizace na loajalitu zakaznikli a
faktory ovliviiujici zakaznické preference pro glokalizované produkty. Vyzkum byl proveden
pomoci dotaznik distribuovanych mezi 200 respondenty z riznych demografickych skupin.

Vysledky ukazaly, ze glokalizované produkty dosahuji vyssi tirovné spokojenosti a loajality
zakaznikl ve srovnani se standardizovanymi produkty. Statistické analyzy potvrdily vyznamné
rozdily v hodnoceni spokojenosti a loajality mezi témito dvéma typy produktii. Prace pfindsi
cenné poznatky o vyznamu glokalizace v gastronomii a jejim pozitivnim vlivu na zékaznickou
spokojenost a loajalitu, cozZ mize byt cenné pro firmy pfi rozhodovani o svych marketingovych
a produktovych strategiich.



