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Anotacia:

Bakalarska praca je zamerana na analyzu praziarne kavy a jej optimalizaciu. Kava sa stava
Coraz viac obl'ibenej$im napojom medzi 'ud'mi. Mnohi l'udia si svoj defi nevedia predstavit
bez Salky tohto napoja a prave o tomto napoji, o kave, bude tato bakalarska praca. Teoreticka
Cast’ zoznamuje Citatel'a s poznatkami o kave a o jej historii, s poznatkami o prazeni,

o roznych druhoch kav, s poznatkami o tom, ¢o vSetko stoji za pripravou kavy, aka pijeme
dnes. Analyticka Cast’ rozobera praziaren a kaviareni Caffe4U, ktora sa nachadza v Bratislave.
Zameriava sa na to, ako praziarei a kaviaren funguje, akym spdsobom prazi, aké druhy kavy
prazi a podéava klientom, ako stoji na trhu a ako celkovo si vedie. Na konci praktickej Casti je
vytvorend navrhova Cast optimalizacie pre tuto praziarefi a kaviaren, ktora plynie z

vykonavanych analyz.

Annotation:

The bachelor thesis is focused on the analysis of coffee roastery and its optimization. Coffee
is becoming an increasingly popular beverage among people. Many people can not imagine
their day without a cup of this beverage, and this bachelor thesis will be just about this
beverage, about coffee. The theoretical part acquaints the reader with knowledge about coffee
and its history, expertise in roasting, different types of coffee, and learning about what is
behind the preparation of coffee, which we drink today. The analytical part analyzes the
roastery and coffee shop Caffe4U, located in Bratislava. It focuses on how the roastery and
coffee shop works, how it roasts its coffee, what types of coffee it roasts and serves its clients,
how it stands on the market and how it is doing overall. At the end of the practical part, a
design part of optimization for this roastery and coffee shop is created, resulting from the

performed analyses.
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Uvod

Svet kavy pritahuje l'udi stale viac. Ludia miluju vornu kavy, jej réznorodu chut, a taktiez
jej pestrost’ ¢i uz v mnohych spdsoboch priprav alebo v nespo¢etnom mnozstve druhov kav.
Pocas minulych storoci sa kava dostavala viac do povedomia medzi 'ud'mi a postupom Casu sa
stala vyznamnou, obl'ibenou a na celom svete vel'mi zndmou potravinarskou komoditou. Kava
postupne zabera vicSie miesto v gastrondmii a pre tento svet patri medzi oblubeny napoj.
Mnohi odbornici kav povedali, ze za kavou stoji cela veda a taktiez, ze urobit’ dobru salku kavy
je hotové umenie. A ano, je to skutoCne tak. O finalnej chuti a kvalite kavy rozhoduje mnozstvo
faktorov, ktoré budu spomenuté v teoretickej Casti tejto prace.

Tato praca sa ponori viac do tohto réznorodého sveta kavy. Poukéaze aspori z Casti na to, o
vSetko stoji za kvalitnou Salkou kavy. Budua tu zhrnuté zdkladné druhy a spdsoby spracovania
az po samotné napoje pripravované z kavy. Tato praca popiSe aj samotné prazenie a poukaze
na dolezitost prazenia z hl'adiska chutového profilu kavy. A prave toto vSetko je rozoberané
v teoretickej Casti bakalarskej prace. Cielom teoretickej cCasti je pojednavanie o kave,
poukazanie na historiu kavy a taktiez teoreticky priblizit’ praziaren kavy; jej funkciu v ramci
spracovania kavy a jej hlavné Specifika.

Volbu tejto témy prace si autorka zvolila najma preto lebo v praziarni a kaviarni Caffe4U,
ktora je skimana a analyzovana aj v tejto praci, pracovala. Praca v kaviarni autorke vel'mi
prirastla k srdcu. Sama mohla spozorovat, ze kava ma vel'ky potencidl a ze zaujem o fiu
neustale narasta ¢i uz medzi beznymi l'ud'mi, ale aj medzi podnikatel'mi, ktori vidia, ze I'udia
¢im d’alej tym viac chcu skasat’ odrodové a kvalitné kavy. Vyber tejto témy prace spociva aj
v narastajucom zaujme o tu roznorodost, komplexnost, vedu ¢i rozmanitost’, ktora za kavou
stoji. Kazdé to malé zrnko z iného druhu ké&vy chuti inak a je to fascinujuce az do takej miery,
ze mnohi T'udia sa chcu ponorit’ hibsie do problematiky kavovnika, kéavovnikového plodu,
kavovnikového zrna a kavy ako takej. A to je cielom aj autorky tejto prace.

Obsahom druhej Casti prace je analyza samotného podniku, praziarne kavy Caffe4U. V tejto
praci bude tato praziaren kavy analyzovana. T4to praca sa hlbSie pozrie na to, ¢o tato praziaren
robi, o €o sa snazi, €o je ich ciel'om, aké druhy kév tato praziaren a kaviaren ponuka a prazi pre
svojich zakaznikov. Taktiez sa pozrie na to akymi vSetkymi spdsobmi prazia, aka prazicku
pouzivaju, ako svoju kavu distribuuju, ako ju ponukaju zakaznikom, atd’. Cielom praktickej
Casti je teda prevedenie analyzy na podniku Caffe4U. V analytickej Casti bude pozornost

zacielena na predstavenie podniku, na poukazanie Cinnosti podniku, predstavenie spdsobu
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prazenia, technologii a postupov spracovania kavy v praziarni, poukazanie na systém nakupu
kavy a proces predaja kavy.

Na zaver tejto prace bude uskuto¢nena navrhova Cast’ pre tento podnik Caffe4U. Na zaklade
vysledkov a poznatkov z analyzy podniku Caffe4U je cielom prist s navrhom optimalizacie
analyzovanych oblasti. Snahou bude prist’ s navrhom na zlepSenie fungovania tohto podniku.

Cielom celej tejto bakalarskej prace je teda priblizenie a objasnenie problematiky tykajuce;j

sa kavy a prazenia a to na teoretickej rovine, ale aj na rovine praktickej.

11



I. TEORETICKA CAST

Teoreticka Cast’ tejto bakalarskej prace sa zaobera poznatkami o kave. Opisuje jej historiu, jej
poévod €1 vyvoj, opisuje aspor z Casti to vSetko, €o stoji za Salkou kavy aku pijeme dnes. Tato
cast poukazuje aj na spracovanie kavy, prazenie kavy, rozobera rézne druhy kav a ich pripravu

a popisuje aj samotného baristu ¢i samotné fungovanie prazenia.
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1. Zakladné informacie o kave

Pre mnohych l'udi nie je kdva nezndmym pojmom. Ba priam naopak. Kéava sa stala
obl'ibenou medzi 'udmi a do povedomia sa dostava stale viac. Ale i napriek tomu mdzu
vzniknat otazky typu, Co vlastne kava je, kde sa pestuje, aky je jej povod ¢i ako sa vyvijala...

Kéavovnik je v dneSnej dobe velmi rozSirena rastlina, ktora rastie v celom tropickom
a subtropickom pasme okolo rovnika. Po spracovani putuju jej plody do zvysku celého sveta
a neskor aj na nas stol. Zaujimavostou je, ze kavovnik je radeny medzi ovocné dreviny a tym
padom je kava vlastne ovocim. Kévovnik je pestovany asi v 70 roznych zemiach sveta. Vyska
roznych kavovnikov je vel'mi rozdielna — niektoré radime medzi kriky, niektoré medzi stromy,
pretoze mozu dorastat’ i do viac nez 10 metrov. No na plantazach ich farmari pravidelne
zastrihavaju a su povacsine ako kriky. Kavovnik ako rastlina patri do rodu Coffea, ktoré radime
do Cel'ade morenovytych rastlin (Rubiaceae), ktora zahriiuje okolo 500 rodov a 6000 druhov.[1]

Kéavovnik ma niekol’kokrat do roka drobné, biele kvety a ma ich iba par dni. Z tychto malych
kvetov postupne rasti plody, ktoré nazyvame kavové Ceresne. Kavové CereSne su malé,
cervené, jedlé bobule, len ich duziny st malo sladké, takze ich ako ovocie nekupime. Z tohto
kéavovnikového plodu obsahuje kofein Supka, duzina a taktiez aj samotné zrniecka, ktoré si vo
vnutri CereSne. Tieto kavové CereSne sa vyuzivaju hlavne kvoli zrnkam, ale obc¢as aj kvoli
Supke, ktora sa ususena vyuziva ako tzv. cascara. Zaujimavost'ou je, ze plody kavovnikov zreja
7 mesiacov az takmer rok, o je relativne dlha doba. Plody maji dlhu dobu zelenu farbu. Az
par tyzdiov pred zberom menia svoju farbu. Behom niekol'kych mesiacov zvaéSuju Ceresne
svoju velkost a pomaly menia aj svoju farbu. Najprv zltnt, a potom ¢ervenaju. Tesne pred
odtrhnutim maju Eeresne tmavo-ervenu farbu. Ceresne v sebe ukryvaji dve zrnka, niekedy len
jedno, a naymé kvoli tymto zrnkdm sa kavovniky pestuju lebo z nich potom vznika kéava aku

pijeme dnes. [1]

Obrazok ¢€.1 - kavovnik s plodmi

Zdroj: Cafepoint [2]
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1.1. Histéria kavy

Vicsina sveta kavu pozna, avS§ak mnohi l'udia sa mozu pytat’, odkial sa kava vzala, aky je
jej povod alebo ako sa vyvijala. Historia kavy je pribeh paSovania, otroctva, nabozenstva, lasky,
cestovania a komunity. Slovo kava je odvodené z arabského vyrazu , gahwah“, ¢o znamena
vzruSenie a silu. V 17. storo¢i Arabi tymto pomenovanim oznacovali rozne druhy napojov
rastlinného povodu, teda aj vino. A tym padom sa dodnes kave hovori aj ,,arabské vino“. [3]

Prvé udaje o kavovniku, jeho plodoch a kave sa zachovali v podobach roznych usmevnych
historiek a legiend, ktoré rozli¢ni objavitelia rozpravaju pri objastiovani povodu kavovnika. [3]
Avsak najznamejSia legenda o objaveni kavy je otom, ze toto ,,Cierne zlato“ objavil jeden
pastier menom Kaldi na nahornej plosine v Etiopii asi v roku 850. V jeden den Kaldi pri paseni
stada spozoroval, ze jeho kozy sa spravaju neprimerane divo a Ze prekypuju va¢Sou energiou.
Kaldi toto vypozoroval pravidelne, ked’ sa stado paslo v blizkosti krikov s Cervenymi bobulami.
Tato legenda taktiez tvrdi, Ze aj samotny Kaldi vyskusal bobule z tohto stromu a zistil, ze je
ziv§i a Culejsi. Tajomstvo si tento pastier nenechal iba pre seba, ale zveril sa s nim aj opatovi
z ned’alekého klastora. Tieto bobule opata fascinovali, ale podl'ahol neistote, zZe zahadna rastlina
je dielom samého diabla a pre istotu, hodil bobule do ohiia, ktoré nasledne uvolnili prijemnut
vonu. To opata prekvapilo a nasledne s nimi zacal experimentovat’. Skusal rozmiesat rozdrvené
zrnka vo vode, uvarit z nich odvar a ten pit ako vzacny likér. Tento napoj zacal podavat’ aj
svojim bratom, mnichom, aby mohli zostat, ¢o najdlhSie v bdelom stave pri dlhych no¢nych
modlitbach. Objavenie kavy sa teda pripisuje 9. storo¢iu. [3] Legiend a taktiez polemik
o objasniovani povodu kavovnika existuje viacej, avSak vacsina historikov sa zhoduje, ze Uplne
prvym miestom vyskytu kavy bola prave staroveka provincia Kaffa, v juhozapadnej Etiopii. [4]

Dalgim dolezitym miestom je Jemen, kde sa zalal kavovnik pestovatelsky Sirit
a zdhradnicky rozmnozovat. Polemiky otom, kedy sa vlastne zaCal kavovnik v Jemene
organizovane (kultivovane) pestovat, sa znacne lisia. S urCitostou sa vSak da konstatovat’, ze
pestovanie tejto ovocnej dreviny bolo vysoko rozvinuté az okolo 15. storoCia. Datuje sa, ze
v celom Oriente sa kava stala obl'ubenym napojom v 16. storoci. Obe tieto krajiny, Etiopia
a Jemen, su vSak jediné na svete, kde kavovniky rastii vol'ne v prirodzenom prostredi. O d’alSie
roz§irovanie sadenic kavovnikov sa vel'kou mierou pricinili miestne nomadske koCovné kmene,
obchodnici, migrujuci domorodci a cudzinci. [3]

Kéava sa z jemenského pristavného mesta Aden neskorSie rozsirila do mesta Mekka v
Saudskej Arabii. Toto miesto je z historického hl'adiska pre kdvu mimoriadne vyznamné,
nakol'ko prave tu vznikali prvé kaviarne, ktoré umoznili putnikom spoznat’ kavu. Zlom prisiel

v roku 1511, ked’ mocni nabozenski vladcovia kavu zakézali. Povazovali kavu za nebezpecnt,
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pretoze im pripominala u¢inky podobné alkoholickému opojeniu. Prikazali spalit’ vSetky
zasoby a uplne zakazali predaj. Kava vSak bola taka popularna, ze to nemohlo zastavit’ jej
rozkvet. Predaj kavy sa zacal obnovovat, a to dokonca aj v d’al§ich vyznamnych mestach, ako
su Kéahira, Damask a Aleppo. Arabi si uvedomili ddlezitost obchodu s kavou, a tak vladcovia
vyhlasili zékaz akéhokol'vek vyvozu kavovnikov z Jemenu. [5] Arabi, ako prvi obchodnici
s kavou, si svoj tovar tak velmi chranili, ze obarili kdvové zrna, aby znich nik nevedel
vypestovat’ rastliny. [6] Exportované mohli byt iba kdvové semend, ktoré boli oprazené alebo
bez vonkajsej vrstvy, takze kava sa uz nedala pestovat, ale len konzumovat'. [5]

Pitie kavy sa do sveta rozsirilo teda skor nez jej pestovanie. Udava sa, ze od 16. stor. zacali
Arabi prazit’ a mliet' kdvovnikové zrnkd, aby vytvorili kavu podobnu tej, aku pijeme dnes.
Takto sa postupne rozsirila do inych krajin. [6] Za kradeze a pokusSanie sa o export kavovnikov
boli uvalené prisne tresty. Takyto rezim dokazali zachovat’ az do zaciatku 16. storocia. [5] Kéava
sa dostala mimo Arabského polostrova a Afriky azv 16. storo€i vd’aka indickému cestovatel'ovi
menom Baba Budan. V Yemene sa mu podarilo nakupit’ surové neprevarené kavové zrnka,
ktoré prepaSoval vo svojom obleceni domov do Indie, kde ich zasadil v pohori Chandagiri.
Kéavovniku sa tam zacalo rychlo darit’ a od tohto momentu prestala byt India zavisla od
jemenskej kavy. [7]

Boj v Eurépe o kavové prvenstvo sa zaCal zaciatkom 17. storoCia. VtedajSie velmoci
Holandsko a Francuzsko sa snazili najst’ kolonie, kde by mohli pestovat’ kavovnik. Nakoniec
zvitazili Holand’ania. [7] Holandsky obchodnik prepasoval sadenice z Jemenu a zasadil ich
v Amsterdame. Neskor, koncom 17. storocia vysadili kavovnik v holandskych koloniach. [6]
Holand’ania ich zacali pestovat’ v sklenikoch, v holandskej kolonii Jave (dnesna Indonézia), kde
mal kévovnik vyborné podmienky a tak tu vznikla prva zamorska kavova plantaz na svete. [5]
Od 18. storocia sa kava ako plod Sirila ¢im dalej tym viac. Bola vysadena v Karibiku
a juhoamerickych koléniach. Holand’ania zas darovali sadenice Franctizom, ktori ich zobrali na
Haiti, Martinik a do Francuzskej Guyany. Holand’ania ich vysadili aj v Suriname a Briti zas na
Jamajke. [6] Kava sa postupom ¢asu rozsirila do zvysku sveta.

Zaujimavé je, ze sa kavovnik dostal do Keni (sused Etidpie) az v roku 1893, teda 500 rokov
po tom, ako ju prvykrat objavili v Etiopii. Kavovnik tak precestoval za 500 rokov Afriku a
Arabsky polostrov, Indiu, Eurépu, Indonéziu, Strednt a Juznii Ameriku a nakoniec skoncil par

stoviek kilometrov od svojej povodne; domoviny, Etiopie. [7]
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2. Druhy kavovnikov

Po tom, Co sa kava rozsirila do celého sveta sa farmari snazia neustale kavu kultivovat’ ¢i
Sl'achtit’ aby vznikali nové druhy kav, ktoré su odolnejsie voci Skodcom. Na svete preto existuje
Siroka rada réznych druhov kavovnikov. Ale i1 napriek tomu existuju dva najznamejsie druhy
kav a medzi tie patri prave Arabika a Robusta. Kavovniky st pestované po celom svete
v oblastiach rovnika, kde je teplejSia a stalejsia klima. Arabika je najdena najCastejSie
v Strednej a Juznej Amerike, CiastoCne taktiez aj v Afrike ¢i v Australii. Robusta sa pestuje
najmi v Azii, Giastotne v Afrike a v mensom meritku taktiez v Juznej Amerike. Druhy kavy sa

potom delia na jednotlivé odrody, a kazda z nich ma zvlastnu a Specificku chut’. [1]

2.1. Robusta

Robusta je v porovnani s Arabikou menej rozsirend a je viacej odolna, predovS§etkym voci
parazitom. Robusta je vSeobecne horkejsia, trpkejsia a plnSej chuti nez Arabika, pretoze
obsahuje vyssie mnozstvo kofeinu (2-3,5%) a fenolovych kyseliny. Robusta sa pestuje vo
vyske 200-600 m.n.m, pretoze si nepotrpi na teplotné vykyvy, ktoré su Casté vo vysSich
nadmorskych polohach, a dava teda prednost’ stalejSim teplotam a to medzi 24-29 °C. [4]
Udava sa, ze Robusta pochadza zo zapadnej Afriky. Existuje niekolko variet tejto odrody, ale

vSetky sa sthrnne oznacuju jednoducho robusta. [6]

2.2. Arabika

I napriek tomu, ze obltibenost’ Robusty vo svete rastie, najrozsirenej§im druhom kavy je
stale Arabika. Mo0ze za to najmi jej schopnost prispdsobit sa nepriaznivym klimatickym
podmienkam Zzivotného prostredia, aj ked’ neznesie mraz. Prechody medzi roénymi obdobiami
mu nevadia a moze rast v nadmorskych vyskach medzi 900 — 2000 m.n.m. v teplotnom
rozmedzi 15-24 °C. V porovnani s Robustou plodi zrno s nizsim obsahom kofeinu (0,7-2%)
a vysSim percentom cukru a tuku, spolu s dalSimi vyznamnymi prvkami, ktoré ovplyviiuju
vysledni aréomu. [4] Existuje mnoho vyslachtenych variet Arabiky. Zakladnym druhom
Arabiky, zktorej sa vyvinula rada d’aldich odrdd, je prave Typica. Dalsia znama odroda
Arabiky, ktora je prave mutaciou odrody Typica je odroda Bourbon. [6] Okrem tychto dvoch
odrdd Arabiky je ich v dneSnom svete znamych vel'mi vela. Medzi ne patria napr. Caturra,
Mundo Nuovo, Catuai, Maragogype, Geisha a mnoho d’alSich. Arabika tvori az 60% svetovej
produkcie kavy, lebo ju mnohi radia medzi tie lepSie a kvalitnejsie kavy. [1] Jej chut je

delikatna a komplexna a je viac ovocnd, kvetinova a orechova. [8]
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3. Co vietko pdsobi na kvalitu kdvy

V tejto kapitole sa tato praca bude zaoberat tym, Co vSetko pdsobi na kvalitu kavy. Na
zaClatku by bolo dobré vysvetlit' to, aky je rozdiel medzi vyberovou a komoditnou kavou.
Pokial' je kava nakupovana v obchodnom dome alebo v potravinach, tak tam sa véacSinou
predava predovsetkym Robusta. Robusta je omnoho lacnejsia ako Arabika a preto je mozné sa
s Robustou stretnat’ takmer v kazdom obchode. Pri kupe kavy mnohi 'udia nemaji ani tusenia,
ze nepiju moc kvalitni kavu, netusia, Ze existuju rozne druhy kavovnikov a netu$ia, ze
spracovanie a prazenie kavy moze ovplyvnit vyslednt chut’ kavy. [1] Pri nakupovani kavy si
taktiez treba dat’ pozor na jednu vec. V supermarketoch sa bezne stretavame so 100% Arabikou,
ktora sa predava za par eur. Ludia si myslia, ze ak je to Arabika, tak kupuju kvalitnu kavu. Ale
staci, ze tato kava bola zbierana strojovo pred 3 rokmi, pestovana v nizkej nadmorskej vyske,
v menej kvalitnej pode... Arabika to sice byt mdze, ale o kvalite sa uz hovorit’ neda. [7]

Pre komoditnu kéavu je typické to, ze vacsinou ani nevieme, odkial’ kdva pochéadza, ako bola
spracovana, ¢i ako dlho lezi v sklade. T4 najlacnejSia kava putuje do supermarketov a Casto
obsahuje 1 rozne defekty — je flakatd, ma plesnivé ¢i deravé zrnka rozktsané od chrobakov,
mdézu tam byt aj kusky vetviciek ¢i kamienkov. Vyberovu kavu je mozné kupit
v $pecializovanych obchodoch, naymé v praziariiach. Pojem vyberovej kavy zahriiuje celt cestu

kavového zrna a to od farmara az po salku kavy a musi spliiovat’ radu dolezitych kritérii. [1]

3.1. Miesto, poda, klima, nadmorska vyska a starostlivost’ farmarov

Na zaciatku zalezi hlavne na mieste, kde sa kava pestuje. Obsah zivin v pode a pocasie silne
ovplyviiuji chutovy profil kavy. [1] Kéava sa pestuje v roznych typoch pdd, €i sa to uz tyka
pH, obsahu zeleza v pode, mineralov a podobne. Vysoko hodnotené su kavy, ktoré sa pestuju
v sopetnej pode, pretoze takato pdda ma vela mineralov, eleza a zivin. Co sa tyka podnebia,
tak kavovniku vyhovuje tropické a z malej Casti subtropické podnebie. [9] Nadmorska vyska je
d’alsim zakladnym faktorom. Tropicka klima &no, ale nie na trovni mora! [8] VSeobecne plati,
ze vo vysse] nadmorskej vyske je kava kvalitnejSia, pretoze si tam nizsie teploty a tym padom
kava dlhSie dozrieva adlh§ie nasava ziviny z pody. Vdaka tomu dochadza k lepSiemu
rozvinutiu chuti vo vnutri zrna. To mé potom komplexnej§i obsah cukrov a taktiez vysSiu
kyslost’. V chuti skor prevlada kvetnatost’, cokoladova, orieskova alebo korenista chut’. Ked' je
nadmorska vyska nizsia, Ceresnia dozreje rychlejSie a jej chut je prazdnejsia. Vel'mi je dolezita
aj starostlivost farmara o kavovniky. Starostlivost o kavovniky sa velmi li§i na farmach
s vyberovou kavou, oproti farmam s beznou kavou. Praca na farmach s vyberovou kavou je
omnoho narocnejsia, ale dosledna starostlivost’ o kavovniky sa farmarom casom vyplati. [1]
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3.2. Zber

Dalej je dolezity sposob zberu. Na farmach sa zbieraju kavové zrna najmé dvoma spdsobmi
a to strojovym a ruénym zberom. Strojovy zber je sice rychly, ale kombajn pri nom kéavové
CereSne pomacka a naviac trha z kriku 1 nezrelé plody, ktoré ovplyvnia vyslednu chut kavy
tak, ze nebude sladka a vyrovnana. Na kavovniku mézu byt v jeden Cas aj zrelé aj nezrelé
plody a prave preto je najlepsi ruény zber, pri ktorom zberaci trhaju iba zrelé CereSne a to sa

nasledne vyobrazi aj v Salke kavy, kde bude Siroka §kala prijemnych chuti a voni. [1]

3.3. Spracovanie a nasledné triedenie a hodnotenie

Ked je kava nazbierana, potom ju farmari spracovavaju. VSeobecne si zname tri mozné
sposoby izolacie kavovnikovych zfn: suchou, mokrou a polopremyvanou cestou. Uvedené
sposoby sa lisia nielen technikou spracovania, ale hlavne roznym stupiiom naro¢nosti na pracu
a energie. [3] Pre vyberovu kavu volia na plantdzach CastejSie mokry spOsob spracovania,
z ktorého je kava tzv. CistejSia. To ale neznamena, ze nevyuzivaju aj ostatné metody. Ked’ na
farme dodrzia spravne postupy pri suchom alebo medovom spracovani, i takato kava moze byt
excelentna. Po spracovani a ususeni prechadza zelena kava triedenim, roznymi testami kvality
a taktiez degustaciou od jednotlivych kupcov, ktori hodnotia vzorky kav. Ti nasledne zapisuju
body do degustatorskej tabulky (napriklad SCA cupping form) a nasledne ich scitaja. Do
vyberovej kavy patri taka, ktora mé viac ako 80 bodov (z celkovych 100). [1]

3.4. Prazenie, Cerstvost’ prazenia a barista

Zelené zrna kav putuju do praziarne, kde stoji praziar pred tazkou ulohou. Musi z kavy
dostat’ maximum a rozvinuat jej charakteristické chute. [1] Pocas prazenia sa z kavy odparuje
vlhkost a cukry zacinaju karamelizovat. Prave preto kava hnedne a prechadza roznymi
odtiefimi praZenia pri ktorych kava nadobuda rozne chute. Dalsim vel'mi déleZitym faktorom
je prave Cerstvost’ prazenia. Slovenska praziarenn Coffein tvrdi, ze kéva je najlepSia max. do 30
dni od jej uprazenia a to preto lebo kava vel'mi rychlo oxiduje a jej chute moézu rychlo vyprchat'.
Toto isté, len v ovel'a rychlejSom horizonte, plati aj pre mlett kavu. [7] Preto je dobré kupovat
len Cerstvo prazenu kavu. O Cerstvosti prazenia sa nezhoduju vSetci praziari. Avsak pri vSetkych
tvrdeniach plati to, Ze naprazena zrnkova kava by sa nemala skladovat’ dlho (nad 6 mesiacov).

Aj ked je kava dokonala vo vSetkych faktoroch, mdze ju pokazit’ posledny ¢lanok a tym je
barista. Dobry barista by mal vediet pracovat’ s mlyncekom a d’al§im prisluS§enstvom, starat’ sa
o hygienu kavovaru, mal by denne sledovat extrakciu espressa a mal by mat dostato¢né

vedomosti o kave a to preto aby dokazal vyt'azit' z kavy maximalny potencial chuti. [7]
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4. Od plantdZze do praziarne a kaviarne

Dlha cesta kavy zacina na zelenej plantazi, ktora sa nachadza ¢i uz v nizinach alebo
v horskych oblastiach. Potrva jej aj viac ako jeden rok, nez sa dostane do kavového hrnceka pre
finalneho spotrebitela a to preto lebo samotné kavovnikové CereSne dozrievaju pomaly, dlho
a az niekol’ko mesiacov mozu Cakat' na to ako ju zberaci odtrhnt. [1] Mnohokrat, ked” vidime
uprazené zrnka kavy, tak si mnohi l'udia ani neuvedomia, kol'ko prace za tou kavou bolo. To

aby sa kéava dostala na st6l konzumenta musi prejst’ dlha cestu, ktora zacina zberom.

4.1. Zber kivy

Po samotnom dozreti kavovnikovej Ceresne pride na rad zber. Doba kedy sa CereSne zbieraju
zalezi na zemepisnej polohe. V niektorych zemiach okolo rovniku, kde je vel'mi stabilné klima,
mozu kavu zbierat’ pocCas celého roka. V ostatnych zemiach sa doba zberu vel'mi lisi. Zber
zacina v niz§ich nadmorskych vyskach, pretoze tam dozrievaju Ceresne rychlejsie. [ 1] Akonéhle

je plod zrely, oddel'uje sa od materskej rastliny a to niekol'kymi metddami. [4]

4.1.1. Ruény zber a ¢esanie (stripping)

Niektoré plantaze lezia vysoko v horach. Ru¢ny sposob je jediny, ktory modzu vyuzit'.
Niektoré Casti plantazi su tak strmé, ze sa tam ziadny stroj nedostane. [1] Aj ked’ je Supka plodov
vel'mi odolna, i napriek tomu musi byt zbera¢ opatrny lebo ked’ poskodi plod nastartuje sa
hnilobny proces, ktory moze ovplyvnit aj vysledna chut’ kavy. [4] Trhanie plodov trva dlhsie
nez u ostatnych metod zberu. Preto je takto zbierana kava drahSia, ale je o to kvalitnejsia.
Problémom je, ze zberaci na farmach su plateni od mnozstva nazbieranych Ceresni a Casto teda
zbieraju aj nezrelé plody. [1] AvsSak je mnoho fariem, kde zberaci dostavaju extra priplatky za
to, ak nemaju v kosi ziadne nedozreté Ceresne. Takto su farmari motivovani robit svoju
pracu kvalitne. Tento selektivny zber sa vyuziva na farmach, kde im zélezi na vysokej kvalite
a chcu robit tzv. ,,specialty coffee “ [ 7]

DalSou o nie¢o menej drahou ru¢nou metddou je tzv. esanie. Pri nej sa drzi vetvicka
kavovnika v jednej ruke, zatial o druhou sa zhrnu vSetky plody do nejakého zasobnika
umiestnené¢ho pod nimi. [4] Tato metoda je rychlejSia, ale nie je tak Setrna ku kavovniku. Tymto

sposobom su zbierané aj nezrelé plody kavovnika a prave preto musia byt d’alej triedené. [1]
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4.1.2. Strojovy zber
Moznost strojového zberu prichadza na radu len na kavovych plantazach v nizsich
nadmorskych vyskach, kde je rovna poda. Stroj na zber kavy vypada podobne ako kombajn,
ale ma zbieracie radlice po stranach zvislo dolu. Tento Specialny stroj jazdi cez kavovniky alebo
medzi riadkami vysadenych kavovnikov a strhava vSetky Ceresne i s listami. [1] Tento spdsob
sa vyuziva napriklad na rozsiahlych plantazach a tzv. fazendas, kde sa uskutoCriuje triedenie
bobov podla stupriov zrelosti. [4] Tento strojovy zber ma rovnaké vysledky ako stripping, len
je o nieco rychlejsi a je lacnej§i nez rucny zber. Nevyhodou je, ze je vel'mi neSetrny a drasticky

ku kdvovnikom a taktiez k plodom. [1]

4.2. Spracovanie zin
Ked' su CereSne zozbierané, musia byt nasledne spracované lebo kavové zrnka su stale
ukryté v duzine. Spracovanie sluzi na to, aby sa zrnd vylupli z duziny. Kazdd metoda

spracovania da finalnemu napoju int chut’. Existuju tri zdkladné metody spracovania kavy. [7]

4.2.1. Suché spracovanie

Tato metdda spracovania kavovnikovych CereSni sa povazuje za najstarSiu, najlacnejSiu
a najjednoduchsiu, ¢o sa tyka technologii. Pozbierané ceresne sa rozprestrii na vel'ké betonové
plochy, alebo na tzv. africké postele, ktoré su lepsie, pretoze medzi CereSnami pradi vzduch
a su tak menej nachylné na fermentaciu. Ceresne sa takymto sposobom susia pod priamym
slneCnym ziarenim od 14 dni az do 5 tyzdiov. Farmari musia CereSne denne niekol'kokrat
prehrabavat, aby zabranili fermentécii. Taktiez sa kazdy vecer Ceresne prikryju foliou, aby od
rannej rosy CereSne znovu nenavlhli. [7] Na niektorych plantdzach sa pouzivaji mechanické
suSicky, aby tento susiaci proces urychlili. [3] V takychto kavach je mozné najst’ napr. sladké,
medové, orieskové chute a lahky nadych Cokoladovych praliniek s alkoholom. Odbornici na
svetovom trhu nemaju tuto metodu prili§ v oblube. Nedostato¢nou starostlivostou pri suSeni

mozu Ceresne 'ahko hnit’ a to ma negativny vplyv na vyslednu chut’ kavy. [1]

4.2.2. Mokré spracovanie

Toto spracovanie je narocnejSie nez suché, ale vo vysledku je zneho ziskana casto
kvalitnejSia kava. Mokry spdsob vyuzivaju na plantdzach najmé pre Arabiky. Preto je niekedy
mozné o Arabike pocut’ ako o pranej alebo mytej kave. [1] I napriek selektivnemu ru¢nému
zberu sa moze stat, ze sa pozbiera aj nedozretd Ceresfia. Prave preto sa najprv pozbierané
cereSne nasypu do velkej kade s vodou. Vsetky zrelé CereSne padnu na dno a tie nedozreté,

alebo prezreté vyplavaju na povrch. Tieto CereSne sa odstrania a tie dobré putuju d’alej. Ich prva
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zastavka smeruje k ,,odduzinovacu “, o su vlastne rozne prekazky a hrebene, kde sa Ceresne
rozbijaju azrnkd su zbavené Supky aCasti duziny. Tieto zrnka nasledne putuju do
fermentacnych kadi, kde sa nechavaju fermentovat’ od 12 do 24 hodin. Pofas fermentacie
posobia na zrna mikroby, ktoré oslabuju pergamen, na ktorom sa drzi aj zvysna duzina. Po
dokonceni fermentacie sa takto spracované zrna este raz pustia cez koryto, ,,odduzinovaca“,
kde sa zbavia aj zvySky duzin a pergamenu. Takto oCistené zrnka sa nasledne susia na africkych
posteliach alebo na betonovych podlahach. Dizka susenia ovplyviiuje intenzita slnka a vlhkost
vzduchu. Cielom je dosiahnut’ 12% vlhkost’ zfn. [7] Zrnka sa preto nasledne susia asi 14 dni.

Je taktiez dolezité ich pravidelne obracat aby schnutie bolo rovnomerné a taktiez ich aj
zakryvat' napr. pred dazdom. [1] Toto mokré spracovanie je charakteristické aciditou —

ovocnostou. Intenzita acidity & chut kavy zalezi aj od dizky fermentécie a tak mozeme v takto

spracovanych kavach citit’ rozne bobulové ovocia, citrusy, ale aj med, Skoricu ¢i vanilku. [7]

4.2.3. Polo-mokré spracovanie (medové spracovanie)

Tato metoda spracovania je vlastne mix suchej a mokrej metody. Honey, alebo medova sa
vola preto, lebo sa Cast’ duziny Ceresne susi spolu so zrnami a hovori sa, ze zrna pocas susenia
hnasavaju’ sladkost’ duzin. Podobne ako pri tej mokrej metode, sa pozbierané Ceresne nasypu
do kade s vodou, kde sa tie nezrelé oddelia od zrelych. Nasleduje ,, odduzinovac”, kde sa
cereSne zbavia Supky a Casti duziny. Pri tejto metode sa vynechava fermentacia a zrna sa aj s
castou duziny rozpestru na africké postele, kde zacne susenie. [7]

A odtial'to sa toto medové spracovanie moze d’alej rozdelit’ a pomenovat’ podl'a toho, kol'ko
zvys$nej duziny zostalo zrnu na povrchu. Prvé z nich je Black honey, kde zostalo na zrne velké
mnozstvo duziny, d’al§im je red honey — stredné mnozstvo duziny a yellow honey — len malé
mnozstvo duziny. Mnozstvo duziny je mozné poznat’ podl'a farby vyschnutej duziny na zrnach.
Kéva potom chutna z kazdej varianty trochu inak. Pri medovej metdde je opét potreba zrna
Casto prehrabavat, obzvlast tie svac¢§im mnozstvom duziny aby nesplesniveli. Takto

spracovana kava neobsahuje prili§ kyslé tony, Casto naopak tie sladsie.[1]

4.2.4. Lupanie a triedenie zin
Po spracovani vSetkymi sposobmi zrna ¢aka 1-2 mesiace pauza, kedy si musia odpocinut.
Tomuto obdobiu sa hovori reposo. V dobe pred vyvozom obsahuja zrna 11-12% vlhkosti, takze
uz je bezpecné kavu skladovat’ a uz by nemala hnit’. Pred exportom sa zo zrniek eSte odstrafiuje

ususSena Supka alebo pergamen. Kéva sa lupe v Specialnych lupacich strojoch.
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Dalej musia zrnka prejst procesom triedenia a klasifikovania zfn. Zrna sa delia podl'a kvality
a vel'kosti ¢i hrubosti zfn. Pri triedeni dochadza k odstraneniu vadnych a poSkodenych ztn.
Delenie podl'a velkosti prebieha jednoducho, cez sitd, ktoré maju rozne velkosti dierok.
Triedenie poskodenych zfn vacS§inou prebieha ru¢ne. Tuto pracu robia vacSinou zeny alebo
vacSie tovarne pouzivaju rozne Specidlne stroje. Po vSetkych upravach a triedeni zrniek

prichadza na radu ochutnavka réznych varok, ktoré putuju do praziarni alebo na burzu. [1]

4.3. Grading kavovnikovych zin

Po spracovani a vysuSeni prichadza posledny krok pred zabalenim a to je takzvany grading,
alebo klasifikovanie zfn. Aj podl'a gradingu si farmari urcia cenu za 1 kg kavy. Pri kavach sa
udava oznacCenie kavach oznaCenie ako AA, AB, SHG alebo Grade 1,2.3, alebo slova ako
Excelso, Supremo a Altura. Tento systém nie je zjednoteny a tak v réznych krajinach pouzivaja
rozne skratky a slova na urcenie akosti. Grading prebieha pomocou stroja, na ktorom je sito
s pravidelnymi otvormi. Pod tymto sitom je d’alSie sito, ktoré ma mensie otvory, pod nim d’alSie
s eSte men§imi otvormi a tak d’alej. Na vrchné sito sa nasype kava a stroj za¢ne kmitat. Zrna,
ktoré zostanu na najvrchnejSom site sa vysypu do zbernej nadoby s nazvom AA (alebo ina
klasifikac¢ia akosti). Zrna, ktoré padni o 1 troven idu do nadoby s ndzvom AB atak dalej.
Kazdy farmar si urci, kolko stupniov akosti chce mat. Kazdéa krajina pouziva iné oznacenia
a napr. oznazenie AA,AB su iba pre vel'kosti zfn, no napr. grade 1,2,3 zahriluju aj vel'kosti zfn,

ale taktiez aj mnozstvo defektov na 300 g kavy. [7]
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5. Prazenie a barista

Ked je kava pozbierana, spracovana, vylupana, pretriedena a ohodnotena je nasledne
vyexpedovana do celého sveta. Bud’ do praziarni, kaviarni, alebo dokonca aj na burzy.

Rocne sa do celého sveta exportuje 6 -7 milidnov ton zelenej kavy a kazdym rokom toto
mnozstvo stipa. Do roznych zemi putuje zelend kava najcastejsie lodnou dopravou, nakladnymi
autami a obcas aj letecky. Zelena kava je pred exportom balena obvykle do jutovych vriec, do
ktorych sa vojde 60 alebo 69 kg kavy. [1] V takomto stave pride kava do praziarni. AvSak kava
je stale zelenou kavou a musi byt eSte uprazend aby mohla byt nasledne skonzumovana

finalnym spotrebitel'om. A tu nastupuje na scénu praziar.

5.1. Praziar

Byt prazi¢om S$pecialnych druhov kév je praca skor lekarnickd nez priemyslova. Takyto
profesional pozna kavové zrno skrz naskrz. Dokéaze hodnotit ich farbu, hustotu, stuperi vlhkost,
ato iba dotykom. Praziar poznad prostredie, v ktorom bola kava pestovana aupravovana,
nadmorskua vysku, ktora jej dala hustotu, a vSetky parametre procesu upravy, ktoré maju vplyv
na profil prazenia. [8] Ulohou praZiara je dostat’ z kazdej kavy maximum potencialu. Kedze
existuju rozne odrody kavovnikov a metddy spracovania, tak je prazenie kazdej kavy nové
dobrodruzstvo. To aby praziar mohol uprazit dokonali kavu, potrebuje pochopit’ cely proces

a chemické reakcie, ktoré sa pri prazeni deju. [7]

5.2. Prazenie a historia

Historia prazenia kavy siaha d’aleko do 15. storoCia, kedy v Osmanskej risi a v Perzii
vyuzivali na prazenie kdvovych zfn tenké panvice vyrobené z kovu alebo porcelanu. [8] Na
inych miestach sa uvadza, ze tieto nadoby mohli byt aj hlinené. Ci uz boli tieto nadoby hlinené
alebo zelezné, predpoklada sa, ze boli prederavené, aby doSlo k ur€itému kontaktu s ohfiom.
Niektoré staré praziace panvice boli ¢isto len panvicami, ku ktorym sa neskorsie pribila rukovat
s ktorej pomocou je mozné zrnka ¢i boby nad ohfiom prehadzovat’ a posuvat. V tomto pripade,
ato az do konca 19. storocia, dochadzalo k prazeniu kondukciou, teda ze vedenie tepla bolo
skrze nejaky material akym je napriklad Zelezo. Ciel bol sice dosiahnuty, ale arému casto
nahradil pach spaleniny. Kvalitu vyrazne zlepsilo pouzitie dutych ocelovych guli rotujacich
nad zdrojom tepla, spravidla dreva. Drevo Casom nahradilo uhlie, ktoré je mozné lepSie
kontrolovat a jeho pouzitie tym padom viedlo k d’al§Sim inovaciam prazenia. Ku vel'kému skoku
prislo az po 2. svetovej vojne, kedy zaviedli ohrievané prazicky plynmi, v ktorych je vodivost

tepla zverena horicemu vzduchu. [4]
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5.3. Druhy praziciek

Kazdé jedna praziarei ma svoju vlastnu prazi¢ku. Prazicky mozeme delit’ podla vel'kosti.
Od malych praziCiek na par desiatok kilogramov az po obrovské stroje na stovky kilogramov
kavy. V dnesnej dobe idi do popredia aj domace, malé prazicky, takze 1 doma je mozné si
uprazit’ Cerstvu kavu. V Amerike st vel'mi vyuzivané vzduchové prazicky. Zmkéa vo vnutri
prazi¢ky pohana vzduch. Oproti tomu v Eurdpe su najviac vyuzivané bubnové prazicky, ktoré

v sebe maju bubon, ktory sa to¢i celu dobu prazenia dokola a vSetky zrna premieSava. [1]

5.4. Ako funguje prazicka

Zelena, surova kava nema takmer ziadnu chut. Ak by sme ju pomleli a zaliali horucou
vodou, tak by jej chut bola drevnatd atravnata s vel'mi slabym telom. Cielom prazenia je
premenit’ tato chut' na nieCo zaujimavé a chutné. PocCas prazenia prebieha velké mnozstvo
fyzickych a aj chemickych reakecii, pri ktorych vznikaji nové aromy a chute a zo suroviny ndm
vytvaraju kavu, ktorti uz moézeme spracovat a skonzumovat. NajCastejSie sa na prazenie kavy
vyuzivaju tradicné bubnové prazicky, ktoré pracuji na principe konvekcie a kondukcie.
Konvekcia je teplo, ktoré sa odovzda dotykom zrna o steny bubna prazicky, kym kondukcia je
teplo, ktoré sa odovzda teplym vzduchom, ktory pradi okolo a medzi zrnami. [7]

Prazicka sa sklada z niekol’ko dolezitych Casti. Hore ma lievik, do ktorého praziar nasype
presné mnozstvo zrniek zelenej kavy. [1] Naopak v nizsej Casti prazicky je umiestneny bubon,
ktory ma v sebe lopatky a je napojeny na motor. Priblizne 10 cm pod bubnom su plynové
horaky a na bubon je napojeny cyklon s motorom. PoCas prazenia sa bubon toci a mieSa kavu,
pod nim hori ohen z hordkov, ktorych intenzitu ovlada praziar. Cykléon tento hortci vzduch,
ktory horaky produkuju, pretahuje cez bubon. Ked' sa dosiahne pozadovany odtien kavy, tak
sa prazenie ukoncuje. Horucu kévu je potrebné schladit’, a to ¢o najskor. Na toto sluzi prave
chladiaci bubon, ktory je umiestneny v konstrukcii prazicky. [7]

Chladiaci bubon prehrabava kavu pomocou dvoch oto¢nych ramien. Motor v tomto
chladiacom bubne pretahuje studeny vzduch cez hortce zrna a otocné ramena maju za ulohu
rovnomerné vychladenie, ktoré by malo trvat' maximalne 5 minat. [7]

Z prazi¢ky vychadzaju zcela iné zrnka kavy, nez sme do nej vlozili ato z fyzického, ale
1 z chemického hladiska. Stratili elasticitu a zvacsili sa asi 0 60%. Zrna stratili svoju hmotnost,

vlhkost a taktiez sa znizil aj obsah cukrov. [4]
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5.5. Proces prazenia

Tato podkapitola sa bude venovat’ samotnému procesu prazenia. PoCas prazenia prechadzaju
kavovnikové zrnad réznymi odtieimi farieb a to od zelenej az po syto hnedu a v ich vnutri sa
deju chemické reakcie, ktoré vytvaraju chut a aromu. Nemeni sa iba farba zrn, ale aj velkost.
Vlhkost sa odparuje a pory v celuldze sa zvacSuju, vdaka Comu rastie aj samotné zrno. [7]
Kavové zrnka st zlozené z vel'kej Casti z celulozy (70%), ktord v sebe ukryva rozne latky ako
napriklad: vodu, bielkoviny, Skroby, cukry, oleje, kyseliny, aromatické latky (kofein
a trigonelin) a pod. [1] Samotné zrnko a latky, ktoré v sebe ukryva buda prechadzat procesom
prazenia a pocas prazenia sa bude Struktira zrnka menit’.

PraziCka sa sklada z niekol'kych ddlezitych Casti. Hore ma lievik, do ktorého prazi¢ nasype
zelenu kavu podla toho na aky objem zfn je jeho prazicka stavana. V ti chvilu musi byt
prazic¢ka zahriata na vysoku teplotu. Zelené zrna spadnii do bubnu prazicky, ktory sa toci po
celt dobu prazenia. V ti chvilu sa vo vnutri prazi¢ky rapidne znizi teplota, pretoze zrna su
studené. V bubne ich prazi hortci vzduch a teplota postupne stipa. Prazenie prebieha zhruba
10-15 minut, v zavislosti od typu prazicky. Zrnka znizuju pri prazeni svoju hmotnost’, pretoze
sa z nich odparuje voda (pocas prazenia klesne vlhkost' v zrnku z 11-12%, na priblizne 2% ).
Kéava zacne postupne zltnat a moze zacat’ faza, kedy zrnka postupne menia farbu — tmavnua. Za
procesom hnednutia stoji maillardova reakcia pri ktorej reaguji aminokyseliny spolocne
s cukrami na teplo a cukry karamelizuju. Po niekol’kych, va¢sinou zhruba 9 minatach je mozné
pocut’ v procese prazenia tzv. prvé prasknutie ¢i puknutie (first crack). Pri tomto prasknuti
dochadza k tomu, ze zrnko znatel'ne zvacsi svoju velkost (s odparovani vody vznika v zrnku
oxid uhlicity, ktory sa vo vnutri zrnka hromadi a spolo¢ne s parou sa natlakuje tak, ze za¢ne
praskat’ bunkova Struktira zfn — a preto nastane prvé prasknutie). Po 1. prasknuti bude zrnko
viacsie, ale o dost l'ahsie. [1]

Az po prvom puknuti (first crack) je kava pouzitel'na a v zrnku zacinaju prebiehat’ dolezité
chemické zmeny. Zacinaju pracovat cukry, ale chvil'ku trva nez st v chuti citit. Preto je jemne,
svetlo-prazena kava vyraznejSie kysla a ovocna. Postupom ¢asu sa cukry pomalsie rozpustaju,
kava ma potom sladsie tony a kyslost’ zacina ustupovat. Cukry zacinaju karamelizovat’, ¢o
rychlo zmeni chut’ kdvy. Tomuto stuptiu sa hovori stredne prazena kéava. Tak ako karamel na
panvici velmi rychlo zhorkne, taky isty proces prebieha iv kavovych zrnach. Pri dlh§om
prazeni prechadzaju sladké tony do horkych a ¢okoladovych. Takto prazent kavu nazyvame
tmavo alebo silne prazent kavu. [1]

Ked’ sa zrnka prazia eSte dlhSie, prichadza druhé prasknutie (second crack) a zrnka st potom

prepalené. Preprazena kava chuti vel'mi horko, spalene a v zrnéach je citit’ len silu prazenia
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a takmer vobec nie su citit povodné chute odrody kavy. Pri dlh§om prazeni majt zrnka tmavo
hnedu az skoro Ciernu farbu a pustaju oleje na povrch zrna. Spalené zrnka v sebe obsahuju
uhlik. Pri idedlnom prazeni je mozné ucitit vo vyslednej kave skutocné chute samotnej odrody.
[1] Co sa tyka praZenia, tak kazda krajina oblubuje nieto iné. V severskych zemiach davaju
prednost’ jemne prazenej kdve a proces prazenia zastavuju chvil'u po prvom prasknuti. Oproti
tomu Taliani a napr. aj Spanieli nechavaju prejst kavové zrnka az cez druhé prasknutie.
Dokonca aj Cesi maju radi viacej uprazenu kavu, bez vyraznej acidity.[1]

Pri prazeni je v prazicke zabudovany program ¢i obrazovka, ktord umoziiuje praziarovi
prazenie regulovat. Napriklad, praziari pouzivaju Specialny program (napriklad Cropster),
ktory v priebehu prazenia zobrazuje a zaznamenava dobu prazenia, teplotu v prazicke, teplotu
samotnych zfn a rychlost’ vzrastu ¢i poklesu teploty. Vd’aka tomuto programu mozu praziari
opakovat rovnaky postup (profil) u d’alSej varky kavy. Monitorovanie jednotlivych varok je
dolezité pre kazdu praziaren. Prazi€ zaznamenava stuperni prazenia podla farebnej Skaly zrna,
ale i namletej kavy. Vzorky kav po uprazeni taktiez degustuje.[1]

Pri prazeni si treba uvedomit’ to, ze kazdy praziar ma inu prazicku, iny systém ako prazi

a taktiez iny ,,recept” prazenia. A prave preto sa mozu teploty a ¢as prazenia trosku lisit.

5.6. Metody prazenia

Pri prazeni je mozné tvrdit, Ze prazenie kavy je vysledkom konecnej farby kavovych zfn
(svetla alebo tmava) a Casu, ktory je potrebny na dosiahnutie tejto farby ¢i odtiefiu zrna (rychly
alebo pomaly). Nestac¢i jednoducho opisat’ kavu ako svetlo prazent, tym ze prazenie mohlo
byt rychle alebo mohlo byt aj pomalé. Chut’ sa mdze medzi rychlym a pomalym prazenim
celkom lisit’, aj ked’ kavové zrnka vyzeraju Gplne rovnako. Pomalé prazenie moze trvat’ 15-20
minut a sposobi vacsiu stratu hmotnosti (asi o 16-18% ako rychle prazenie). Proces prazenia
je taktiez mozné riadit’ podla toho aku chut kavy chceme ziskat’: ¢i kyslu, sladka alebo horka.
Vseobecne plati, ze ¢im dlhSie sa kava prazi, tym menej kyslosti bude na konci obsahovat
a horkost’ sa bude pomaly zvySovat. Dobry prazi¢ mdze manipulovat’ aj so sladkost'ou kavy,

v snahe najst’ v akom stupni prazenia bude kéva najsladsia. [10]
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5.7.  Styly praZenia kav alebo rézne stupne &i odtiene prazenej kavy

Ako bolo uz spomenuté, tak zrnko pocas prazenia prechadza réoznymi odtiefimi. Na rozne
oznacCenie odtiefiov prazenia sa pouzivaju pomenovania, ktoré st na tomto obrazku. [7] Kazda
praziarenl moze prazit na iny stupefi prazenia, ktory sa im osvedc¢il. AvSak je vSeobecne dané,
ze svetlo prazena kava sa pouziva na filtrovana kavu a stredne tmavo az tmavo prazena kava sa

pouziva na espresso.

Spanélské
prazeni
Italské prazeni Zelend kava

Francouzské prazeni

Skoficové prazeni

Videriské prazeni
Novoanglické prazeni

Full City o S
GPLNE MESTSKE Americké prazeni

PRAZENI City Roast

MESTSKE PRAZENI

Obrazok €. 2 Odtiene prazenia

Zdroj: Blog dokonala kava [11]

5.8. Vyberova kava

Na zaver tejto Casti je dolezité ozrejmit, Co je to ta vyberova kava. Pojem vyberova kava sa
pouziva na oznacenie kvalitnej kavy, ktora je ohodnotena vysokym hodnotenim — nad 80 — na
100 bodovej stupnici certifikovanym degustatorom kavy (SCAA) alebo licencovanym Q-
graderom (CQI). Za vyberovt kavu sa povazuje kava, ktora spiia radu délezitych kritérii, ktoré
boli spomenuté vyssie ato od pestovania, spracovania, pocet defektov, velkosti zfn az po
prazenie. Nad 80 bodov sa povazuje vyberova kava za vel'mi dobrua, nad 85 za excelentnu a nad
90 za vynikajacu. [12] Inym sposobom ako by sa dala pomenovat’ vyberova kava podl'a noriem
SCAA je, ze na 350 g zelenej kavy musi byt’ 0 defektov kategorie 1 (zhnité zrno, vel'ké kamene
a drievka, nespracované CereSne vo vzorke, kava napadnutd Skodcami) a maximalne 5 defektov
kategorie 2 (mierne prefermentované zrno, malé kamene a drievka...). Ak vzorka tieto

podmienky spliia, tak mézeme hovorit o vyberovej kave. [7]
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6. Od praziarne do kaviarne

Ako uz bolo spomenuté, tak aj ked je kava dokonala vo vSetkych faktoroch, moze ju tiplne
pokazit’ posledny clanok — barista. [7] Jeden barista, Luca Mocci, vysvetlil povolanie baristu
vel'mi pekne. ,,Barista, to je spojenie ¢loveka a pristroja. Ovlada spojenie medzi vedeckym
pristrojom a magickou kavou. Barista je umelec chuti, ktory svojou zruc¢nostou pri hl'adani

dokonalosti pretvara umenie, vedu, kulturu, ritudl, radost’ zmyslov do salky kavy . [8]

6.1. Hlavné metédy pripravy napoja z kavy
V jednotlivych krajinach najdeme roznorodé metddy na pripravu kavy, ktoré by mal dobry
a skuseny barista ovladat’. V tejto kapitole budu vymenované tie hlavné metody priprav kavy,
ktoré baristi, ale aj dne§né domacnosti vyuzivaju stale viac. Medzi prvé a aj najstar§ie metody
patri prave varenie kavy. Okrem varenia tu budi opisané aj iné metody priprav. Kvoli
nedostatku priestoru budu nejaké alternativne sposoby priprav kavy iba vymenované. Popisané

hlbsie budu tie, ktoré budu sluzit’ ako podklad pre prakticku Cast tejto prace.

6.1.1. Varenie
Medzi najstar§iu metodu pripravy kavy patri varenie. Priblizne 10 minut sa vari zmes kavy
a vody. Tato metoda ma rozne varianty a moze sa napriklad jednat’ o turecku kavu, grécku
kavu alebo arabsku kavu. Alternativne sa moze tiez namacat’ v horticej vode bez dalsieho
varenia. [13] Do tejto pripravy patria nasledujuce alternativne spdsoby priprav.
e Turecka kava alebo priprava kavy v dzezve
Osmanska risa vladla Turecku vel'mi dlha dobu od roku 1299 a silné turecka kava zohravala
vyznamnu ulohu pri podnecovani ich vytrvalosti. [14] Jedna sa o jednu z najstarSich priprav
kavy. Ta klasicka turecka kava sa pripravuje v dzezve, ktora sa naj¢astejSie vyraba z medi a ma
povod na Arabskom polostrove. Pred staroCiami sa turecka kava pripravovala v horicom piesku
alebo priamo na ohni, no dnes jej hovorime ako zalievana kava lebo prave pri dzezve je potrebna
kava, ktord je namleta najemno atato sa zaleje vodou anasledne sa pomaly ohrieva.
Alternativhou moznostou je zaliat' kavu horucou vodou bez dodato¢ného varenia. [15]

e Moka pot, konvicka (Kot'ogo) — Funguje na principe vysokého tlaku vodnej pary

6.1.2. Tlakova metoda
Dalsou metddou je tlakova metoda, pri ktorej sa do $pecialneho nastroja s piestom naleje
kava s horicou vodou a po urcitom case sa stlaenim piestu oddeli pevna zlozka od

tekutiny.[13] Do tejto metody spada prave french press, ktory tlak na pripravu kavy vyuziva.
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6.1.3. Filtrovana metéda

Dalou a dnes velmi oblubenou metddou je filtracia. Hortica voda sa naleje do filtra s kavou,
pricom pevna zlozka kavy ostane zachytena na filtri a kvapalina sa prefiltruje. [13] Do tejto
metody spadaju dve zname alternativne pripravy kavy a to napr. chemex a hario V60.
e Hario V60 a chemex

Kéava, papierovy filter a porcelanova nalievka st sucast'ou tejto metody Hario V60. Na tento
spdsob je nutné namliet’ kdvu na strednu hrubost’ a premyt’ papierovy filter. Nalievka V60 sa
umiestni na nadobu, ktora ma byt pod tym. Na tito metddu je nutné zohriat vodu na 92 °C,
filter sa polozi na nalievku, a na filter vysypeme namleti kavu. Potom sa voda pomaly lieva na
filter s namletou kavou. Najprv je nutné , prikryt™ rozomleti kavu vo filtri malym mnozstvom
vody, nasledne pockat’ 30 sekund. [8] Nasledne sa potom dolieva zbytok vody. Tymto
sposobom sa kava dostava cez filter do spodnej nadoby. [8] Priprava v chemexe je vel'mi
podobna. Akurat zariadenie vypada inak. Chemex je chemické zariadenie, ktoré je sklenené a
v tvare presypacich hodin. Uprostred je eSte dreveny korzet pripevneny kozenym opaskom.
[15] Idealne mletie pre chemex sa nachddza niekde medzi strednym a hrubym stupiiom, no

blizsie k tomu strednému stupiiu.[14]

6.1.4. Kombinacia tlakovej a filtrovanej metody
DalSou alternativou je kombinécia tlakovej a filtrovanej metody. Na pripravu kav tymto
sposobom sa vyuziva tlak a filtracia zaroven. Do tejto kombinacie tlakovej a filtrovanej metody

mozu patrit’ napriklad aeropress a sifoén (vacuum pot.)

6.1.5. Rozpustna kava

Na zaver tejto kapitoly bude opisana aj rozpustna kava, ktort mnohi l'udia stale pija. Da sa
povedat, ze rozpustna kéava je typ kavy a pouziva sa na fiu instantny kavovy prasok aten sa
zaleje horticou vodou, pricom dochadza kjeho rozpusteniu. [13] Instantnd alebo vo vode
rozpustna kava sa vyraba dvoma spdsobmi. Pri prvej, starSej metode sa pouziva teplo, pri druhej
zasa chlad. Pri oboch sa vSak instantna kava vyraba z prazenej mletej kavy — uprazené kavové
zrna sa pomelu, zaleji horucou vodou a znacna Cast’ vody sa nasledne odpari, ¢im vznikne
koncentrovany kavovy vyluh. Vacsina svetove] produkcie instantnej kavy sa vyraba z odrody
Robusta, ktora je menej narocnd na pestovanie, odolnej§ia voc¢i chorobam, a preto vo
vSeobecnosti je aj lacnejSia. Pomerne Casto sa totiz k pravému extraktu z prazenych zfn
primiesavaju tzv. kdvoviny — prazené obilniny, cigorka ¢i napr. praSok z pomletych fig. Podl'a
kontrolnych organov je falSovanie natol’ko rozsirené, ze falzifikaty tvoria az 30 % z trhu

instantnych kav. A na to je potreba si dat’ pozor. [16]
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7. Vysokotlakova metoda (ESPRESSO KAVOVAR)

A na poslednii metodu pripravy kavy na ktort sa tato praca zameria je vysokotlakova
metdda. Dnes je technologia vo vyvoji pristrojov na kavu pritomna ako nikdy predtym. Na
dnesnom trhu je mozné najst niekol’ko druhov kavovarov a to napr. doméace , kavovary*, d’alej
st to poloautomatické ¢i automatické kavovary, kavovary na kapsule a na koniec profesionalne
kavovary a to najma tie pakové. [1] Na tomto vidime, ze v dneSnom svete uz mame kavovary
naozaj dostatocne vyvinuté a ich druhov je naozaj vela.

Na pripravu kavy, konkrétne espressa, sa pouziva Specialny pristroj, v ktorom sa na jemne
namletu kavu za vel'mi kratky cas (15-25 sekund) aplikuje hortica voda (92-95 °C) pod
vysokym tlakom (8-12 barov). [13] Udava sa, Ze pristroj na espresso bol patentovany uz v roku
1884 a v sucasnom dizajne je pouzivany od roku 1901. To, kto tito metodu pripravy kavy prvy
raz pouzil je tazké sistotou povedat. Dodnes sa vedu spory otom ¢i to boli Taliani alebo
Francuzi. Vyskusalo sa mnoho réznych sposobov, ktorymi sa pri priprave kavy malo uvolnit
¢o najvacsie mnozstvo aromatickych latok. Napokon sa to podarilo, ked’ sa do stredne-jemne
zomletého, prazeného, kavovnikového zrna pod tlakom vpustila para.

Tento pristroj zacali vraj ako prvi pouzivat’ Taliani. Taktiez samé slovo espresso je
talianskeho povodu, no podla niektorych historikov pomenovanie metody predsa len pochadza
z Francuzska. Toto slovo sa odvodzuje od talianskeho slova s vyznamom ,expresne pre vas‘

alebo s vyznamom ,,dat’ pod tlak*, ¢o naznacuje aj samotny postup pripravy. [3]

7.1. Zakladom je vZdy espresso
Espresso je prava dusa kavy, ktoré ovplyviiuji Styri parametre: jemnost mletia, gramaz
kavy, sila stla¢ania kavy tamperom a tlak v kavovare. Pre perfektny vysledok je dolezity kazdy
detail. Espresso je teda koncentrovany napoj, zlozeny z tekutiny pokrytej jemnou penou, ktore;j
sa hovori crema. Pripravuje sa luhovanim horucej vody cez dobre stlacenu vrstvu jemne mletej
kavy. Ked voda prechadza cez utla€anu kavu v kdvovare, uvolfiuje a strhava so sebou jemné

Castice a miesia sa s olejnatou zlozkou na povrchu mletej kavy. [8]

Parametre Hodnota
Mnozstvo mletej kavy Medzi 7 — 8,5 g na Salku
Teplota espressa v Salke a v dobe extrahovania | 80 °C /90 -92 °C
Tlak vody pri vstupe 9+ 1 bar
Doba luhovania 20 — 27 s (2-4 s nez zaCne kava vytekat )
Objem espressa v Salke 30 —40 ml

Tab. €. 1. Parametre spravneho espressa.

Zdroj: vlastné spracovanie na zaklade knihy kavologia [8]
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7.2. Zakladné druhy kiv na baze espressa
Tato podkapitola sa bude venovat hlavnym druhom kav, ktoré v sebe espresso obsahuju.

Espresso je uplnym zakladom pre vsetky ostatné kavy. [1] Ostatné druhy kav okrem

obsahujuceho espressa mozu v sebe obsahovat’ aj mlieko, mlie¢nu penu, viacej hortcej vody,

pripadne nejaké sladidla ako sa sirupy, dziisy, mozu obsahovat aj alkohol, zmrzlinu ¢i I'ad...

e Espresso ristretto — pripravuje sa tzv. , preseknutim* pristroja. Kavovar sa vypne skor nez
pri beznej priprave espressa a tym padom ma ristretto mensi objem (iba do 20 ml). [3]

o Espresso doppio — (dvojité espresso) je v podstate dvojnasobné mnozstvo klasického
espressa. Funguje ako silny zivotabudi¢ a to preto lebo pozostdva az zo 14g prazeného
mletého kavovnikového zrna s pridavkom 50 — 70 ml vody. [3]

e Espresso Americano — je to espresso, ktoré je doliate horicou vodou (do 150ml). [3]

o Espresso Lungo — espresso, ktoré je tiez doliate horucou vodou (do 80 ml). [3]

e Espresso macchiato — v talianc¢ine macchiato znamena bodkovany. V podstate je to mensie
cappuccino. Je to espresso s malym mnozstvom napenené¢ho mlieka (,, kvapky mlieka“). [3]

e Cappuccino — jeho zakladom je espresso, naslahané mlieko a krémova pena na povrchu.
Vo vicsine dobrych kaviarni je mozné ho dostat’ aj s krasnym obrazkom na povrchu. Toto
umenie sa nazyva latte art. Cappuccino by malo mat’ okolo 70°C a objem 150-180 ml. [1]

e (Caffé Latte — Latte znamena mlieko, takze Caffe latte sa sklada z espressa a asi 300 ml
horticeho mlieka (66 — 76 °C) s penou. [3]

e Latte macchiato — je verzia Caffe latte, ale poradie zloziek je obratené. Do Stihleho

skleneného pohara s horucim napenenim mliekom sa prida 30 ml klasického espressa. [3]

7.3. Bezkofeinova kava
V poslednej dobe idu do popredia aj druhy kav, ktoré kofein neobsahuju. Nakupena zelena kava
putuje z pristavu priamo do praziarni. Vynimku avSak tvori kdva urCena na vyrobu
bezkofeinovej kavy, ktora putuje do tovarni na dekofeinaciu. Na odstranenie kofeinu sa
pouzivaju 3 zakladné procesy: eurdpsky proces zalozeny na selektivnom rozpustani kofeinu,
S$vajciarsky vodny proces a CO; proces. V tejto podkapitole bude opisany len §vajciarsky vodny
proces. Na dekofeinaciu sa pouziva len Cista voda, pretoze vo vode maju tendenciu rozpustat
sa aromatické latky. Prva varka kavy, z ktorej sa pripravi vyluh, sa vyhodi, ked'ze sa z nej
vylthovali vSetky vo vode rozpustné latky. Nasledne sa z takto ziskaného vyluhu odstrani
kofein ( ato vdaka filtrom s aktivnym uhlikom [18]) a vyluh bez kofeinu sa pouzije na
dekofeinaciu d’alSej varky. V tomto vyluhu sa uz vyluhuje iba kofein, pretoze voci ostatnym

latkam je roztok uz nasyteny. Takto sa proces opakuje dookola. [17]
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8. Kava single origin

A na zaver tejto teoretickej Casti sa bude tato praca venovat kavam, ktoré pochadzaju
z danej, konkrétnej zeme. Praziarne tieto kavy daného povodu objednéavaja do svojich podnikov
a nasledne ich prazia. Takéto kdvy mozu pochadzat’ z celého sveta, teda konkrétne z oblasti,
kde sa kavy pestuju. Oblasti, kde sa kavy pestuju sa hovori Bean Belt a odtial’ pochadzaju aj
kavy single origin, ktoré praziari objednavaju zroznych kutov sveta, nasledne ich prazia
a potom tieto kavy ponukaju zakaznikom vo svojich krajinach, odkial’ pochéadzaju.

Single origin kava teda obsahuje zrna jednotnej vel'kosti, vel'mi vysokej kvality, ktoré st
jedného povodu, jednej odrody, dopestované v jednej sezone, v jednej krajine, regione Ci
oblasti, na jednej plantazi alebo farme. Kéva z roznych kutov sveta ma svoje Specifické vone
a chute, ¢i uz su viac ovocné, sladsie, alebo chutia po orechoch ¢i kvetoch. Prichute tychto kav
nie su chemicky napustené prichute. Su to vlastnosti, ktoré si jedineéné pre kavové zrna
z rdznych oblasti. Tieto chut'ové profily vznikaji vd’aka prostrediu, v ktorom kavové zrna rastu
a vd’aka procesu spracovania. Aj ked’ jedinecna mikroklima alebo jedinecna technika farmara
mozu spdsobit’, ze sa kava jedného pdvodu bude lisit’ od ostatnych v tej istej oblasti, mdzeme
hovorit zhruba o spolo¢nych vlastnostiach, ktoré sa vyskytuju v Styroch hlavnych regiénoch
pestovania kavy na svete a to: Juzna a Stredna Amerika, Afrika a Azia. [19]

Takéto kavy, ktoré su jedného povodu je mozné najst’ prave v praziariach. Praziari takéto
kavy objednavaju, su pozorni, ze ¢i ta kava z danej oblasti je kvalitna. Ak su si isti, ze odroda
a spracovanie tej danej kavy je kvalitné objednaju ju a priradia do svojej ponuky. Tato kapitola
sa zameria na tie hlavné oblasti z ktorych single origin kavy pochadzaju. Praziari sa mnohokrat
na nich zameriavaju lebo prave takéto kavy spadaju do tej kvalitnej, vyberovej kavy, ktora l'udia
v poslednej dobe vyhl'adavaju ¢im d’alej tym viac.
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Obrazok ¢.3 Bean belt — miesta, kde sa pestuje kava

Zdroj: z Real good coffee co.[20]

A na zaver tejto teoretickej Casti prace su prave opisané jednotlivé oblasti z ktorych kava (v
tomto pripade ta single origin) pochadza. Patria sem k&vy z juznej a strednej Ameriky, Afriky,

Azie a taktiez kavy pochadzajuce z ostrovov, ktoré st od seba vel'mi rozliéné.
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8.1. Juzina Amerika
Chutovy profil kav z Juznej Ameriky obvykle obsahuju ¢okoladu, orechy a karamelové
tony. Kéavy z Brazilie a Kolumbie maju skor vlastnosti, ktoré¢ 'udom pripominaja ta klasicku
kavu. V tejto oblasti sa pouziva najmé ,,mokra“ metoda a ,,honey* metdda pre spracovanie kav,

ktoré poskytuja jemnu kyslost a ¢ista chut. [19]

8.2. Stredna Amerika

Kéava zo Strednej Ameriky sa zase da oznalit ako kava s kakaovymi tonmi, ktoré viac
pripominaju 80 % kakaovu ty&inku, ktora je menej sladka. Dalgie prichute z tejto oblasti siahaju
od orechov az po ovocie. Stredna Amerika vyraba kavy, ktoré su Casto svetlé a jemné. Bohaté
pddy v Mexiku, Guatemale a Nikarague produkuju o nieCo menej sladké prichute ako v Juzne;j
Amerike. Napriklad kava z Juznej Ameriky mdze svojou miernou sladkostou pripominat

tyCinku z mliecnej Cokolady. [19]

8.3. Afrika

Africké kavy su Casto rovnako exotické ako krajiny, z ktorych pochadzaju. Mnoho kav v
Afrike sa spracovava za sucha. Maju silné telo, ktoré je doplnené jemnou sladkost'ou. Prichute

kavy Etiopia, Kenia a Burundi su zvycCajne ovocné alebo kvetinové. [19]

8.4. Azia

Kavy z Azie maju zvy&ajne vyrazné telo s jemnou aciditou a naznakmi miernej zemitosti,
korenitosti pripadne doplnené o cokoladové tony a ovocie typické pre jednotlivé
oblasti. Azijské kavy, napr. tie zo Sumatry, st naozaj silné a tazké. Casto je v salke kavy citit
podnebie, v ktorom rastla. Jedine¢né krajiny tohto regionu, su napriklad India, Papua Nova

Guinea, Vietnam a Indonézia so svojimi ostrovmi Java a Sumatra. [19]

8.5. Kavy z ostrovov
No aposlednymi kdvami su kavy z ostrovov. Kavy z ostrovov nie je mozné definovat
jednym chutovym profilom. Kazda jedna pochadza z inej oblasti, a preto sa napriklad kava
z Kuby vyznacuje jemnou sladkou chutou s vel'mi I'ahkou aciditou a dochutou, v ktorej
mozeme citit naznak karamelu a nezriedka 1 tabaku, zatial' o Salka kavy z Dominikanskej
republiky je charakteristicka orieskovou krémou a plnou aromou s vel'mi jemnou a prijemne
sladkou chutou s naznakmi citrusovych plodov a niekedy aj cokolady. Kava Papua Novej

Guinei je zas korenista s jemnou aciditou a dochut'ou po su§enom ovoci a klincekoch. [19]
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II. Prakticka cast’

Teoreticka ¢ast’ mala asponi z Casti poukazat' na to, ¢o vSetko stoji za vyberovou, kvalitnou
kéavou. V praktickej Casti bude tato praca zamerana na analyzu a chod fungujucej praziarne
Caffed4U, ktora sa venuje vyberovej kave a nasledne si ju tento podnik aj prazi. Prakticka cast
sa bude delit na analytickt Cast’, kde je podnik Caffe4U zanalyzovany a tou druhou ¢ast'ou
praktickej Casti bude navrhova cast, kde budu na zaklade analyzy podané navrhy a podnety na

zlepSenie fungovania podniku.
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9. Metodika prace

Prvym krokom pisania bakalarskej prace bolo stanovenie cielov. Nasledne boli stanovené

pracovné postupy, podl'a ktorych boli vypracované dané kapitoly a boli logicky rozdelené do

obsahu prace. Pocas pisania bakalarskej prace boli v jednotlivych kapitolach pouzivané

nasledovné vedecké metody:

Komparacia — vyuzita najmé pri spracovani teoretickej ¢asti; porovnavanie z rozlicnych
zdrojov a od rozli¢nych autorov medzi ktorymi boli vyhl'adavané suvislosti

Popis — pri predstaveni praziarne kavy Caffe4U a pri predstavovani dodavatel'ov
Indukcia — v teoretickej Casti bola vyuzivana tato metoda pri vytvarani v§eobecnych
vedeckych zaverov od jednotlivych roznych autorov

Dedukcia — opak indukcie; zo vSeobecnych vedeckych zaverov k jednotlivym. Tato
metoda bola vyuzitd naymé v praktickej Casti.

Syntéza — je opakom analyzy. Je to metoda pri ktorej sa spajaju jednotlivé Casti do
zlozitého celku, Cize viacej suvisiacich informécii boli zhrnuté do jednej ucelenej prace.
Metoda dotaznikového Setrenia — vyuzita na zbieranie a zistovanie informacii od
zakaznikov podniku

Analyza — postup alebo proces, pri ktorom sa zlozity celok rozklada na jednotlivé Casti.
Analyza bola vyuzitd najma v praktickej Casti na podniku Caffe4U a na vyhodnocovani
dotaznikov a informacii od zamestnancov praziarne.

Resers — vypracovanie zoznamu literatiry na problematiku o analyze praziarni kavy.
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Analyticka cast’

10. Predstavenie a zameranie podniku

Caffe4U je podnik, ktory sa nachadza v Bratislave, na obchodnej ulici v centre mesta. Svoj
prvy podnik - Cafte4U, kaviaren s praziarfiou, otvorili v roku 2014. Tento podnik sa venuje
prazeniu kavy uz viac ako 7 rokov a svojim zakaznikom sa snazi priniest ¢o najvacsi vyber
kav, jednodruhovych Arabik zcelého sveta atym zabezpeCit svojim zakaznikom c¢o
najintenzivnejsi zazitok zo Sirokého spektra chuti, ktoré kava ponuka.

V roku 2018, tim kaviarne Caffe4U, navstivil aj kavovnikové plantaze v Brazilii, kde mali
moznost’ vidiet’ na vlastné oci, kol'ko prace stoji za pestovanim kavy, spracovanim plodov
a dopravou priamo do nejakych krajin, kde sa kava distribuuje. A aj prave preto sa Caffe4U
snazi do prazenia a pripravy kavy vlozit, €o najviac usilia. Pri vybere kavy do ich kamennych
kaviarni a obchodu sa zameriavaji na zrnka najvysSej akosti. Ich prioritou je selekcia
kvalitnych zfn udrzatelnym spésobom. Tento podnik ma v ponuke viac ako 30 rdznych druhov
prazenych a aj zelenych jednodruhovych kav, ktoré sa snazia o najviac obmienat’ a neustéle
prinaSat aj nejaké novinky zo sveta kavy. Podnik Caffe4dU ponuka kavy z Afrického,
Azijského, ale aj Amerického kontinentu (stredna a juzna Amerika). Cielom tohto podniku je

aby si kazdy ich zakaznik nasiel svoju obl'ibent kavu, ktort si nasledne mozu u nich zakapit

a pripravit’ si ju aj v pohodli svojho domova. [21]

Obr. ¢. 4 Ponuka jednodruhovych kav (kavy single origin) z roznych katov sveta — z oblasti
Beanbelt (zvyraznené hnedou farbou na mape), ktoré podnik Caffe4U ponuka

Zdroj: vlastné spracovanie cez webovu stranku my.cisme.co na zaklade ponuky Caftfe4U
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10.1. Hlavna ponuka kav v podniku Caffe4U na zaklade povodu kavy

Druhy Kavy Kavy zo Kavy 7 Afriky | Kavy 7 Azie Kavy 7
kav z Juinej Strednej ostrovoy
Ameriky Ameriky
Robusta | Brazilia Panama Kena India Kuba
Arabika | Kolumbia Honduras Tanzania Indonézia Dominikanska
Republika
Peru Mexiko Rwanda Nepal Jamajka
Ekvador Kostarika Etiopia Papua Nova
Guinea
Bolivia Salvador Burundi
Guatemala
Nikaragua

Tab. ¢. 2 Hlavna ponuka kéav v Caffe4U [21]
Zdroj: Vlastné spracovanie na zaklade webovej stranky a ponuky podniku Caffe4U

Podrobnejsi popis ponuky kav v podniku Caffe4U

V Caffe4U sa najviac predava druh kavy Arabika. Co sa tyka druhu kavy Robusty, tak ta
tvori malu Cast z celej ponuky kav v Caffe4U. Robusta sa v Caffe4U prazi iba vtedy, ked’ si ju
niekto objedna, Co nie je Casto, a nechava sa v malych mnozstvach aj v podniku (max. 200g)
pre pripad, ze by ju niekto chcel ochutnat. Niekedy sa Robusta premieSa s Arabikou a
tak vytvoria zmesi kav — zmesi Arabiky s Robustou v roznych pomeroch. Robusta je Specificka
mensimi zrnieCkami kavy oproti Arabike, a je silnejSia, trpkejsia a horkej$ia ako Arabika. Tym
padom sa podnik zameriava najma na odrodu Arabiky, ktori objednavaju ¢i dovazaja z roznych
katov sveta, kde sa kava pestuje (oblast’ Beanbelt). Kaviareri a praziarenn Caffe4U objednava
kévu z vel'kych skladov, kde su nenaprazené kavové zrnka skladované.

V hornej tabulke €.2 si vypisané kavy (Arabiky) z ktorych kutov sveta pochadzaju.
Praziareri ma z niektorych krajin viacero kav, ktoré moézu pochéadzat’ z inej oblasti, mozu byt
inak spracované alebo mézu byt aj z inych variet ¢i z inych odrod kav. Napriklad, Caffe4U
ponuka kavu z Brazilie a z Brazilie maja az 3 moznosti kav, ktoré je mozné si u nich kuapit’ (tab.
¢. 3). Niektoré kavy z ponuky Caffe4U mo6zu pochadzat’ z tej istej krajiny, avSak sa mozu lisit
v odrodach (vo varietach), v sposobe spracovania zfn, mozu sa lisit' v oblasti pestovania a ked’
maju rovnaku oblast’ pestovania, tak su z inej farmy lebo farmarov kav v tej danej oblasti mdze

byt viacej. Kazda farma, kde sa kava pestuje sa pestuje v roznych nadmorskych vyskach a aj
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v tom sa mdze kvalita kavy vel'mi lisit. Podla toho v akej nadmorskej vyske sa kava pestuje,
tak podl'a toho sa vyobrazi aj chutovy profil kavy. Ale nie len to. Kazda farma méze zvolit’ iny
spdsob spracovania zin (suché, mokré, polo-mokré) alebo sa farmy moézu lisit’ aj v type pody,
atd’. Tych rozdielov moze byt vela.

Ako bolo napisané v teoretickej Casti, tak na vyslednu chut kavy pdsobi mnoho faktorov.
A prave preto nie je kava ako kava a v pripade podniku Caffe4U, nie je Arabika ako Arabika.
Mnohi l'udia si myslia, ze Arabika patri medzi tie kyslejSie druhy kav, av§ak nemusi to tak byt
Napriklad, v Caffe4U ponukaji kavu z Kuby, ktora patri medzi tie horké kavy a zaroven medzi
tie najobl'ibenejSie medzi zdkaznikmi Caffe4U. Tym Zze je to Arabika, eSte neznamena, zZe ta
kava bude vzdy kysla. Chutovy profil kavy zavisi od mnoho faktorov, ktoré boli uz
v teoretickej Casti viac popisané.

Na zaklade tejto nasledujucej tabul'ky je mozné vidiet, ze podnik Caffe4U ponuka z tej iste]
krajiny viacero kav, ktoré st moézu zakaznici u nich objednat’. To, ze kavy pochadzaju z tej istej
krajiny nezaruci, ze budu chutit’ rovnako. I napriek rovnakému pévodu sa kavy mozu lisit
v niektorych faktoroch (ako napr. nadmorska vyska, spdsob spracovania zfn...) a to sposobuje,

ze aj chutovy profil tychto kav sa vyobrazi odlisne. Mozné je to vidiet' na tejto tabulke €. 3,

kde su vSetky tieto vypisané kavy Arabiky.

Pévod Variety Sposob Oblast® | Nadmorska | Skore Chutovy
kavy kavy spracovania | pestovania vySka profil kav
zrn
Brazilia Caturra Natural Mogiana 200 — 800 81,5 Mandle,
& Catuai | (suché m.n.m. lieskovce,
spracovanie) cokolada
Brazilia | Caturra | Anaerobic Caparao 1180 —1280 | 87 Nugat,
(bez m.n.m. cokolada,
kyslika) pomaran¢
Brazilia | Bourbon | Black honey | Caparad 1100 — 1400 | 87 Lesny med,
(medové m.n.m. pralinky,
spracovanie) pistacie
Kolumbia | Caturra | Red honey | Antioquia | 1700 — 1800 | 86,5 | Ceresne,
(medové m.n.m. hrozienka,
spracovanie) cervené vino
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Kolumbia | Caturra | Washed Huila 1500 — 1650 | 84 Tmava
& Typica | (mokré m.n.m. cokolada
spracovanie) s viSnami,
cervené vino
Kolumbia | Zmes Swiss Water | Las 1350 — 1900 | 83,75 | Zelené
DECAF | odrod Orquideas | m.n.m. jablko, Cierny
¢aj, jazmin -
kvet
Kostarika | Caturra | Raisin Chirripo 1600 — 1950 | 88,5 | Marhulovy
honey m.n.m. dzem, jablko,
(medové bergamot
spracovanie)
Kostarika | Caturra Washed Tarraza 1100 — 1800 | 84,85 | Nugat,
& Catuai | (mokré m.n.m. kvetiny,
spracovanie) cierny Caj
Mexiko Bourbon, | Washed Huixtla 1100-1200 | 81-82 | Marhula,
Caturra, | (mokré m.n.m. mandarinka,
Catuai spracovanie) cokolada
Mexiko Zmes Honey Puebla 1500 85 Mandle,
odrdd (medové m.n.m. karamel,
spracovanie) cokolada
Salvador | Red Mokré Santa Ana | 1400 84 Cokolada,
Bourbon | spracovanie m.n.m. karamel,
mandarinka
Salvador | Pacamara | Mokré La 1400 83 Kakao, kesu,
spracovanie | Libertad m.n.m. pomelo

Tab. €. 3 Ponuka kav Caffe4U, podrobnejsie informacie

Zdroj: Vlastné spracovanie na zaklade webu a ponuky podniku Caffe4U [21]

10.2. Kamenné prevadzky, sklad, E-shop a distribicia medzi kaviarnami
Okrem toho, ze tato praziaren si prazi svoje vlastné kavovnikové zrna, ktoré im dovazaju
z dalekych krajin, tak vlastnia aj tri kamenné predajne. Prva kaviaren, kde sa nachéadza aj
prazicka otvorili v roku 2014. [21] Prave v tejto prevadzke mozu zakaznici vidiet prazenie na

vlastné oci. Tato prevadzka sa vola Caffed4U a je najstarSou prevadzkou zo vSetkych troch
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prevadzok, ktoré majitel’ Caffe4U vlastni a nachadza sa na Obchodnej ulici. Vyhodou a zaroveni
aj nevyhodou je, Ze tato prevadzka sa nenachadza priamo na Obchodne;j ulici, ale nachadza sa
vo dvore, kde 'udia musia z Obchodnej ulici zahnat ¢i odbocit. Mnohi I'udia nevedia o tom, ze
v bo¢nych ulickach sa mozu nachadzat aj nejaké podniky atym padom nie je ani o tejto
kaviarni ¢i praziarni také vel'ké povedomie u l'udi. Na druhej strane, ti zakaznici, ¢o kaviaren
Caffe4U poznaju, si lokalitu vel'mi chvélia a to najma kvoli tomu, ze je tam prijemné a tiché
prostredie, kde takmer nepocut’ ziadny hluk z ru$nej Obchodnej ulici. V tejto kaviarni sa
nachadza aj prijemna vonkajsia terasa na ktorej travia l'udia vel'mi radi svoj €as lebo je tam
kT'ud, ticho a naokolo je vSetko zelené vd’aka rastlinam, ktoré kaviareri obklopuju.

Zaciatkom roka 2017 otvorilo Caffe4U d’alsiu prevadzku, ktora sa vola Kaficko, a tiez sa
nachadza na Obchodnej ulici, ibaze o par metrov d’alej. Tato prevadzka sa tiez nachadza vo
dvore, v boc¢nej ulicke. A aj v tejto kaviarni si vedia navstevnici oddychnut’ na vonkajsej terase
v prijemnom prostredi mimo zhonu frekventovanej nakupnej zony. [21]

A posledna prevadzka, ktora tiez spada pod Caffe4U, bola otvorena v maji 2018. Tato
posledna prevadzka, tiez nazyvana Kaficko, je zo vSetkych troch prevadzok najvicsia
a nachadza sa v Apollo Business Center II, v Bratislave. [21]

Nedavno, v roku 2021, bol otvoreny aj novy sklad pre vSetky tieto prevadzky, kde majitel
podnikov Caffe4U zakupil aj novu prazicku zo zahranicia. Tym padom podnik Caffe4U vlastni
uz dve prazi¢ky. Na tychto dvoch prazickach sa prazi zelend kava a z kaviarne a taktiez zo
skladu sa nasledne distribuuje kazdy tyzden do zvysnych prevadzok.

Okrem toho, zZe si zakaznici mozu kavu zakapit v kamennych predajniach, mozu si kavu

zakupit aj prostrednictvom E-shopu, ktory Caffe4U ma k dispozicii - https://www.caffe4u.sk.

Caffe4U s prazickou Sklad s novou prazickou

Kafi¢ko Obchodna Kafic¢ko Apollo

Graf. ¢. 1 kamenné predajne Caffe4U a distribucia naprazenej kavy do ostatnych prevadzok

Zdroj: vlastné spracovanie

10.3. Organizacna Struktara podniku Caffe4U
Organizacna Struktara je mechanizmus ¢i proces, ktory sluzi na koordinaciu a riadenie aktivit
Clenov organizacie ¢i podniku. Zmyslom tejto organizacnej Struktiry podniku je rozdelenie
prace medzi Clenov podniku a koordinacia aktivit tak, aby boli zamerané na dosahovanie

organiza¢nych cielov. [22] Organizacna Struktura je aj pre Caffe4U vel'mi dolezita lebo kazdy
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pracovnik vie aké ma pravomoci, vie aké je jeho miesto, aké st jeho ulohy a aka je jeho praca.
Vie, kto je jeho nadriadeny, kto je jeho podriadeny avie aké su jeho zodpovednosti
v kazdodennom chode podniku.

Co sa tyka podniku Caffe4U, tak podnik mé jedného majitel'a, jedného $éfa, ktory ma
prehlad nad celym dianim podniku. Pracovnici maju s majitefom ¢i so S§éfom dobré,
kamaratske vzt'ahy a v podniku je vidiet, Ze 1 napriek kamaratskemu vzt'ahu maju pracovnici
k §éfovi urcitu podriadenost’ a reSpekt. Majitelovi podniku st podriadeni 3 manazéri. Tito
manazeri maju vel'a pravomoci a zodpovednosti v chode podniku, ktoré budu viac opisané este
niz§ie. Dokopy maju v podniku asi piatich pracovnikov, ktori pracuji na TPP (vratane

manazérov). A zvysni pracovnici su brigadnici (priblizne 8). Tento pocet sa ¢as od ¢asu meni.

Majitel’/§éf
Manazér/ka ¢€.1 Manazér/ka €. 2 Manazér/ka €. 3
Pracovnici na TPP Brigadnici

Graf €. 2 - organizacna Struktara v Caffe4U

Zdroj: vlastné spracovanie na zaklade skusenosti autorky prace

10.3.1. Pravomoci, zodpovednosti a skiisenosti zamestnancov podniku

Vel'kou vyhodou podniku Caffe4U je, ze si vie novych zamestnancov a brigadnikov zaucit
sam. Manazéri Caffe4U maju baristické skusenosti avedia ich posuvat dalej novym
pracovnikom v podniku. Ked’ do podniku nastupi novy zamestnanec, najprv prejde pohovorom
a ked je do prace prijaty, tak nasleduje zaskol'ovanie, ktoré je uskutociiované od jedného z
manazérov. Ked niektori pracovnici nastupuji do podniku Caffe4U, tak nemaju Zziadne
baristické skusenosti. V tom pripade tito pracovnici prejdu zaskolenim a nasledne este dva Ci
tri dni pracuju s pomocou manazéra alebo pracovnikov, ktori st v Caffe4U dlhsie, aby sa

dostatocne zaucili a pochopili, ¢o sa Caftfe4U snazi priniest svojim zakaznikom.

Zodpovednosti brigadnikov a pracovnikov na TPP

V Caffe4U to funguje takym sposobom, ze kazdu prevadzku ma v ten dany denl na starosti
ten Clovek, ¢o pracuje. Kazdy tyzdeni zostavi manazér rozpis a podla rozpisu vie kazdy
pracovnik, kedy av ktorej prevadzke v ten tyzden pracuje. Zamestnanec ¢i brigadnik je na

prevadzke povacsine sam a ma na starosti chod celej prevadzky a starostlivost’ o zdkaznikov.
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Ma na starosti pripravu napojov a jedal podl'a ponuky Caffe4U na zaklade zelani zakaznikov.
Ma na starosti financie, kasu, uzavierku toho daného dna, skontrolovat, ¢o vSetko chyba
a nasledne komunikovat’ to s manazérom, prijimanie objednavok od dodavatelov, balenie kav
pre zakaznikov a nasledny predaj kdv astym spojena nutnost mat vedomosti o kave
a prazeni... atd. Zo zaciatku je naro¢né toto vSetko zvladat’ a naucit sa to a prave vel'a novych
zamestnancov ma z tohto zozaciatku strach. Strach z toho, ze budi mat’ chod prevadzky na
zodpovednost’ oni sami. Zo zaciatku to narocne vypada, ale postupom casu je to jednoduchsie
a nauci to zamestnanca vacsej zodpovednosti aj do kazdodenného zivota.
Zodpovednosti manazérov

Manazéri su tu v Caffe4U na to, aby dohliadali na cely chod vsetkych prevadzok. Su vzdy
na teleféne a keby bolo treba niektorej prevadzke vypomoct, tak rychlo pribehni do danej
prevadzky a keby pracovnici nieCo nevedeli, tak vzdy radi poradia. Manazéri nemaju problém
ist' aj za bar a pomahat’ pracovnikom, ked’ je vel'ky naval 'udi v kaviarni nayma pocas obedov.

Okrem toho maju manazéri na zodpovednost’ nakup surovin do kaviarni, maju na starosti
komunikaciu a vybavovanie objednavok kéav od zakaznikov, E-shop, riadenie socialnych sieti,
riadenie pracovnikov v kaviarni, delegovanie uloh, zostavovanie tyzdenného rozpisu prace,
komunikaciu s dodavatel'mi a taktiez aj samotné prazenie atd’. Pracovnici v Caffe4U vedia, ze
traja manazéri tohto podniku st im nadriadeni a ked’ nieCo potrebuju, tak sa obracaju priamo
na nich. Na majitel'a podniku sa povicsSine zamestnanci podniku Caffe4U neobracaju.
Zodpovednosti majitel’a podniku

Na cele podniku Caffe4U je majitel, ktory tiez dohliada na cely chod prevadzok. Ma na
starosti najma uctovnicke a ekonomické zalezitosti podniku, taktiez ma na starosti objednavky
kav z velkych skladov, a prave on a taktiez aj manazéri dohliadaju na kvalitu objednavanej
kavy. Majitel' podniku raz za ¢as vycestuje aj do zahranicia, na kavovnikové farmy, kde na
vlastné o€i vidi zber a aj spracovanie kavovnikovych zfn. Na tychto farmach nadvézuje vztahy
s dodavateI'mi a ochutnava mnohé kavy. Niektoré z kav nasledne objedna aj do Caffe4U.
Majitel ma taktiez na starosti zhananie novych zakaznikov a nasledne aj komunikaciu spolu
s nimi. Na majitel'ovi je vel'mi ocenitel'né prave to, ze i napriek tomu, Ze je $éfom Caffe4U, tak
nema problém prist za zamestnancami a pomahat’ im pri ich praci na prevadzkach. Nema
problém s obsluhovanim, s varenim ranajok a nema problém ani s umyvanim riadov, ked’ je
potreba. Toto sa tak Casto na Séfoch prevadzok nevidi.

S majitelom a aj s manazérmi maju vsetci pracovnici priatel'ské a dobré vzt'ahy, a zaroven
maju vo¢i nim urCity reSpekt a podriadenost. V podniku kazdy vie, aké je jeho miesto.

V podniku je rodinna atmosféra a aj kvoli tomuto maju pracu v Caffe4U zamestnanci radi.
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11. Ponuka pre zakaznikov v prevadzkach Caffe4U
Ako uz bolo uvedené pod podnik Caffe4U spadaju 3 prevadzky. Kazda z prevadzok ma

takmer rovnaka ponuku. V nejakej z prevadzok sa ponuka toho viac, niekde menej, ale ta
hlavna ponuka zostava vsade rovnakd — ato odrodova, vyberova kava. Pre Caffe4U je
Specifické to, ze kazdy tyzdenl menia v kaviariiach svoju kavu; teda konkrétne pdvod kavy
odkial je (- tzv. kava tyzdna). Jeden tyzden je hlavnou kévou kava z Kolumbie, jeden tyzden
z Brazilie, z Indie, z Keni... atd. A prave toto je na kaviarni velké pozitivum a zékaznici to
maju radi lebo kazdy tyzdent mozu vyskusat kavu z iného kuta sveta.

V kaviariach Caffe4U sa ponuka ataktiez ceny ponuky ¢as od Casu menia. Niekedy
pribudni do ponuky nové produkty, pribudne nova kava... atd. AvSak v kazdej kaviarni je
ponuka viac menej ta ista, no i napriek tomu sa kazda prevadzka vyznacuje nieim inym.

Caffed4U je Specifické tym, ze je tam najvacsi vyber kav z celého sveta i uz vo forme
napojov alebo vo forme balickov. Tam sa nachadza prazicka al'udia mdzu vidiet proces
prazenia na vlastné oci. Kaviaren Kaficko je typicka tym, ze tam sa robia pre I'udi ranajky. Cez
Kaficko sa daju objednat ranajky az priamo k zédkaznikom domov ato cez aplikaciu Wolt.
V Kaficku v Apolle si okrem beznej ponuky vedia I'udia objednat’ aj toasty ¢i krupicovu kasu.
Okrem takychto Specifickych ponuk pre kazdu kaviaren je ponuka kaviarni takmer rovnaka.
V kazdej kaviarni sa daju kupit balicky naprazenej kavy a na prevadzkach sa daju zdarma pre

zakaznikov aj pomliet’.

Napoje a zrnkova kava Jedl4, sluzby a produkty

Kéva roznych druhov — Kavy vo forme | Ranajky (mieSané vajicka, vajickovy
espressa, espressa lunga, doppia, cappuccina, | chleba, parky, french toast, toastovy
latte, flatwhite, espressa tonicu, filtrovanej a | chleba, krupicova kasa, royal sendvic¢ —
tureckej kavy, viedenskej kavy, baileys | sendvi¢ s vajickami, syrom a slaninou,

cappuccina, bezkofeinovej kavy, chai latte...) | pannini, croissant s dzisom...)

Zrkova prazena kava vo forme balickov (kavy | Zakusky (cheesecakes, veterniky, torty,
z Ameriky, Afriky, Azie, Oceénie...) babovka, bratislavské rozky, a iné...)

Horuca cokolada a sypané Caje, vajecny likér | Slané pochutiny (croissants, bratislavské

s espressom, varené vinko, punc, pivo.... rozky — makové a orechové, pagaciky)

Mineralky, dzasy, royal crown cola, fl'askové | Mletie kavy pre l'udi priamo v podniku

toniky, domace limonady..

Cerstvé stavy (z pomarancov, grepov... Darcekoveé balicky kav spolu s vinom
2

Vina, tvrdsi alkohol, pripadne v lete aj drinky | Predaj to go poharov a iného prislusenstva

Tab. ¢.4 Ponuka Caffe4U pre zdkaznikov

Zdroj: Vlastné spracovanie
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12. Predstavenie dodavatel’ov kavy a poukadzanie na spolupracu

V Caffe4U je hlavnym produktom kéava. Kaviarenl a praziaren ma hlavnych dodavatelov
prave velkosklady kavy. Medzi tieto sklady ¢i spolocnosti patria List and Beisler a Inter
American Coffee. Majitel' kaviarne zvykne chodit' aj priamo do Viedne, kde sa nachadza
Brazilian Coffee Company, ktora dovaza kavu priamo od farmarov z Brazilie. Caffe4U,
konkrétne majitel a manazéri, chodia pravidelne aj na ochutnavanie kav; tzv. cupping. Cupping
je asi najlepsi spdsob, ako vie praziar ¢i podnik zistit', ¢i je kdva naozaj kvalitna a chutna. To
aby zvolili tie najlepsie kavy pre svojich zadkaznikov potrebuji ochutnat’ a porovnat’ mnohé
vzorky kav. Na takomto ochutnavani kav (cuppingu) boli Caffe4U priamo vo Viedni
v Brazilian Coffee Company, ale zvyknu chodit’ aj do inych spolo¢nosti. Pri ochutnavani kav
dba majitel’ a manazéri naymé na chutovu a aromaticku kvalitu kavy.

V nasledujucich riadkoch sa tato praca zameria na hlavnych dodavatelov kav podniku

Caffe4U a blizsie predstavi spolocnosti ¢i dodavatel'ov od ktorych kavu odberaju.

List and Beisler

Medzi najvacsich kavovych dodavatel'ov kavy Caffe4U patri spolocnost’ List + Beisler. List
+ Beisler je spolocnost’, ktora vznikla v roku 1901 a nachadza sa v Speicherstadt v Hamburgu.
Tuto spolocnost momentalne riadia traja muzi Robert Heuveldop, Jan Walter a Philip von der
Goltz a ich snahou je najst’ a zameriavat’ sa na najlepSiu moznu kvalitu a sortiment vyberovych,
prémiovych kéav (zelenych kavovnikovych zfn). Odbornici v tejto spolocnosti nie su iba
obchodnici, ale aj dovozcovia, produktovy experti ¢i kavovi nadsenci.

Velki pozornost venuju udrzatelnym obchodnym praktikdm a zameriavaji sa na
doveryhodné partnerstvd v ramci dodavatel'ského retazca kavy. Toto vSetko tato spolo¢nost
nazyva ,,prémiovou kavovou kultarou®, ktora je ich ciel'om. T4to spolo¢nost’ skladuje vyberovu
kavu a dovaza ich svojim partnerom a klientom. Na ich webovej stranke je mozné vidiet', ze
ich produkty kavovych zfn je mozné objednat’ zo Styroch oblasti sveta: severna a stredna

Amerika, juzna Amerika, Afrika a blizky vychod, Azia a Oceania. [23]

InterAmerican company

Dalsou dodavatel'skou spolo¢nostou kavy je InterAmerican company. InterAmerican
company je spolocnost, ktora funguje od roku 1983 ato prostrednictvom viac ako 50
sesterskych spolocnosti v 26 krajinach, taktiez prostrednictvom starych a novych vztahov,
ktoré neustale vyhl'adavaju, rozvijaju a vytvaraju. Tato spolocnost ziskava a dovaza niektoré

z najlepsich, vyberovych, svetovych kav. Patria sem certifikované organické kavy, kavy Fair
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Trade a Rainforest Alliance a taktiez kavy, ktoré si prostrednictvom Specidlnych projektov
navrhnuté tak, aby zlepSili kvalitu Salky a zivoty ¢i buducnost pestovatelov a producentov
kavy. Tato spolo¢nost’ ma obchodné timy a laboratéria na kontrolu kvality kav. Taktiez maju
viac ako tucet certifikovanych Q-Graderov (I'udi, ¢o hodnotia kvalitu kavy a davaji im
ohodnotenie). Tato spolocnost je sucastou aj Neumann Kaffee Gruppe (NKG) — popredne;j
svetovej spoloCnosti zaoberajucej sa zelenou kavou — ktora im poskytuje pristup k mnohym
dalsim laboratoriam na kontrolu kvality a odbornikom po celom svete. V ramci tejto
spolo¢nosti NKG, InterAmerican Coffee uzko spolupracuju s miestnymi dlhodobymi partnermi
a sesterskymi spolo¢nostami, ktoré su tiez sti¢ast'ou tejto spolocnosti. Kava sa od nich da kapit
podl'a pévodu (odkial’ kava pochadza), podl'a skladu (kde sa ich sklad kavy nachadza) alebo aj
podl'a kategorie (Ci je kava bezkofeinova, vyprodukovana zenami, certifikovana...). [24] Tato
spolocnost fungovala prv iba v Amerike, avSak poCase sa rozrastla atim tejto velkej
spoloGnosti je uz aj v Hamburgu (Nemecko), v Londyne (Anglicko) a v Zug (Svajéiarsko).

Tymto tato spolocnost umoznila dovazanie kavy aj praziarom z Europy. [25]

Brazilian Coffee Company

A medzi dodavatelov Caffe4U patri uz vysSie spomenuta spoloCnost’ Brazilian Coffee
Company. Tato spolocnost’, Brazilian Coffee Company, sa nachadza vo Viedni. Ma bohaté
a odborné znalosti, ktoré vyuzivaji na to aby spoloCnostiam aaj jednotlivcom poskytli
vysokokvalitné zrna, na ktoré sa moézu skutocne spol'ahnut’. Tato spoloCnost’ sa snazi o to aby
oni sami navstevovali farmy v Brazilii, aby s farmarmi vybudovali dobré a priame vztahy a aby
zabezpecili od farmarov z Brazilie vysokokvalitné a starostlivo vybrané kavové zrna. Tato
spoloc¢nost teda odbera kavu priamo od farmarov z Brazilie. Vd'aka tomuto vzt'ahu s farmarmi
zabezpecuju, aby farmari dostavali trvalo udrzatel'né zivotné naklady za produkciu skvelej kavy
a pokracCovali v priamej spolupraci s d’al§imi eticky zmysl'ajacimi partnermi, aby sa vedelo
zabezpecit' to, ze farmari dostanti prémiu nad ramec svojich vyrobnych nakladov. Tymto chcu
umoznit' farmarom poskytovat urovern starostlivosti o svojich pracovnikov, ich rodiny

a zivotné prostredie okolo nich. [26]

12.1. Priame navstevy kavovnikovych fariem

Majitel’ Caffe4U nepatri medzi tych majitelov ¢i podnikatel'ov, ktori chcu iba podnikat
a nadobudnut’ tym zisk. Majitel'a iprimne zaujima to, €o robi, zaujima ho samotna kava a praca,
ktora sa za fiou skryva. Tym padom raz za Cas vycestuje do zahranicia na jednu z takychto

kavovnikovych fariem, kde pozoruje ako sa kava pestuje, kde sa u¢i nové poznatky o kave, kde
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ochutnd mnoho vzoriek kavy (cupping) a ak ho nejaka kava zaujme, tak pripadne naviaze
s farmou aj nejaku spolupracu a kavu do kaviarne a praziarne nasledne objedna.

Teraz nedavno, v januari, v roku 2022, navstivil majitel kaviarne Kubu a precestoval
mnozstvo kilometrov naprie¢ Kubanskymi kavovnikovymi farmami. Takymto spdsobom
majitel’ vidi, ¢o vSetko skutoCne stoji za pracou kavy. Farmari maju s kavou vel'mi vela prace
a to aj preto, ze mnohé farmy sa nachadzaju v kopcoch, vo vyssich nadmorskych vyskach, kde
musia ta kavu zozbierat, priniest ju na miesto, kde sa néasledne spracovava a uz len toto je
niekedy vel'mi narocné kvoli ¢lenitému terénu. Smutné je to, Ze aj v dneSnej dobe nie s mnohi

farmari na takychto kavovnikovych farmach dostatocne, finan¢ne ohodnoteni za svoju namahu.

12.2. Zvysni dodavatelia v kaviarni

Zvysni dodavatelia

Pekaren na Kolibe

Cukraren La Patisserka a DolceManufactory

Nealkoholické népoje - kofola

Kvalitné potraviny — Yeme, Lunys, Billa, Metro

Dodavatelia Chai latte, sypanych ¢ajov, Belgickej cokolady

Tab. €. 5 Zvy$ni dodavatelia v kaviarni a v praziarni Caffe4U

Zdroj: vlastné spracovanie na zaklade rozhovoru s manazérmi kaviarne

Podnik Caffe4U je dosledny vo vybere svojich dodavatelov. Zameriava sa na kvalitnych
a spol'ahlivych dodavatel'ov, ktori su dosledni vo svojej vyrobe, ktori pracuju s kvalitnymi
surovinami a ktori maji dobré meno medzi udmi ¢ inymi odberatelmi. So svojimi
dodavatel'mi sa snazia udrziavat dobré, obchodné vzt'ahy. Na nasledujucej strane tejto prace

budu opisani dodavatelia, ktori s pre kaviaren tiez vel'mi doleziti.

1. Tradi¢na a remeselna pekaren na kolibe

Medzi jednych z hlavnych dodavatel'ov podniku Caffe4U patri prave tato tradi¢na pekaren
na kolibe v Bratislave. Z tejto pekarne berie Caffe4U tradi¢né Bratislavské rozky — makové
a orechové. LCudia v kaviarni ich vel'mi obl'ubuju. Na tejto pekarnicke je Specifické to, ze ich
vyrobky nevyrabaju stroje, ale vyrabaju ich Sikovni l'udia. Cielom pekarne je teda produkcia

remeselne vyrabanych a hlavne kvalitnych pekarskych vyrobkov. [27]
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2. Cukraren La Patisserka a DolceManufactory

Medzi dalSich hlavnych dodéavatelov patria dodéavatelia zadkuskov. Medzi dodavatelov
zakuskov patria cukrareni La Patisserka a vyrobiia DolceManufactory. Cukraren La Patisserka
je znama svojimi chutnymi a sladkymi zakuskami. Tato cukrareni bola otvorena v roku 2016,
po tom, ¢o dvojicu kamaratok ocarila vona vanilky a peciva pocas navsteve Franctuizska. Obe
zeny videli, ze umenie z franctzskej kuchyne na Slovensku chybalo a tak otvorili tuto jedinecnu
cukraren, ktora sa stala aj dodavatel'om zékuskov pre podnik Caffe4U. Pre Caffe4U dodavaju
chutné a na pohl'ad krasne torty, cheesecakes, tradi¢né francuzske tarty a iné dezerty... [28]

DalSou cukrariiou, teda lepsie povedané vyrobiiou, od ktorej kaviareii Caffe4U odoberaju
zakusky je DolceManufactory. Pre Caffe4U je prave DolceManufactory velmi dobrym
a dolezitym zaloznym planom keby ndhodou by neprisli zakusky z Patisserky alebo keby
v kaviarni zlyhal Tudsky faktor pri objednavani. Od DolceManufactory objednava kaviarer
najmé mrazené kolace, torty ¢i cheesecakes a udrziavaju ich v mraznicke (ale nie dlhu dobu).
Ked sa nahodou zabudnu objednat’ zakusky, alebo by zakusky neprisli z Patisserky, tak sa
vybert tieto zakusky z mraznicky. DolceManufactory je vyrobnia pravych, domacich,
maslovych a neklamanych zakuskov, ktora sa zameriava na poctivu pracu, tradicné postupy,
kvalitné suroviny a moderné recepty. Ludia v kaviarni obl'ubuju tieto zakusky najmé preto lebo

chutia tak, ako by ich l'udia pripravovali doma. [29]

Zvysni dodavatelia

Medzi dalSich dodéavatelov patri kofola, ktord je pre podnik hlavnym a jedinym
dodavatelom na nealkoholické napoje. Dalsimi dodavatelmi su dodavatelia potravin. Medzi
nich patria Yeme a Lunys, ktori dodavaju kaviarni kvalitné suroviny hlavne na robenie ranajok.
Niekedy, ak sa do kaviarne nieco nestihne objednat’, tak alternativou je urcite Billa ¢i Metro.
Zvysni dodavatelia pokryvaju v kaviarni belgicktl ¢okoladu, sypané Caje €i chai latte. Tito

dodavatelia nepatria medzi hlavnych dodavatel'ov, ale pre kaviareii su aj tak potrebni.
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13.Mnozstvo objednavanej kavy a skladovanie

Co sa tyka mnozstva objednavanej kavy, tak Caffe4U objednava kavu priblizne dvakrat za
pol roka. Jedenkrat sa objedna za 2-3 mesiace s tym, ze sa objedna priblizne 1 tona kavy. Tym
padom sa do podniku Caffe4U objednaju priblizne 2 tony kavy za 6 mesiacov a to od hlavnych
troch dodavatel'ov, ktory su viac predstaveny vyssie. Okrem toho, Ze si majitel podniku necha
kavu doviest do podniku Caffe4U, raz za ¢as aj on sam priamo nav§tivi kavovnikové farmy na

to aby priniesol do svojho podnikania nie¢o nového.

Po tom, ¢o suroviny a produkty pridu od dodavatel'ov je nutné ich niekde uskladnit’.
Z jednou velkych nevyhod pre podnik Caffe4U bolo donedavna to, ze nemali mnoho
skladovacich miest. V kazdej kaviarni sa nachadza maly sklad, ktory je situovany do vysky
vd'aka regalom ¢i polickam, ktoré sa tam nachadzaju. AvSak tie priestory boli stale velmi malé
v porovnani s tym, ¢o vSetko bolo nutné uskladnit’.

Pred nedavnom vSak majitel’ zaobstaral novy sklad, ktory sa nachadza na Strojnickej,
v Bratislave. V tomto sklade vie majitel’ skladovat’ kavu a aj d’al§ie potrebné veci, ktoré su
nutné. Kéva sa objednava priblizne dvakrat za pol roka a skladuju sa priblizne 2 tony kavy.

Momentalne je miesto na uskladnenie dostato¢né. V kazdej prevadzke sa nachadza sklad,
kde sa skladuju potrebné veci, potraviny ¢i suroviny pre ti dant prevadzku. Okrem toho vlastni
majitel’ uz vyssie spominany, pomerne vel’ky a novy, sklad.

Kéva sa skladuje najmd v novom sklade ataktiez v kaviarni Caffe4dU. Tam sa
z najhlavnejsich druhov kav skladuje priblizne po 5 -10 kg kav, ktoré sa nachadzaji na hornych
polickach, vo viacsich nadobach priamo v prevadzke. Mnohi l'udia ocetiuju prave to, ze mézu
na vlastné oci vidiet, ze kaviarefi kdvu priamo prazi na prevadzke a ze maju aj svoju vlastnu

zelenu kéavu, ktoru prazia.
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14.Prazenie ako hlavna ¢innost’ podniku

Ked sa dovezie zelend neuprazend kava zo zahraniCia je nutné ju naskladnit’ v podniku
a zaroven je ju nutné aj naprazit. Prazenie patri medzi hlavna €innost' tohto podniku. Je to
cinnost’ z ktorej podnik najviac profituje ana ktorej stoji jeho fungovanie. Zozaciatku
posobenia tohto podniku vlastnil majitel’ jednu mala prazi¢ku na ktorej sa prazi az doteraz. Na

tejto prazicke sa podnik ucil prazit' v snahe najst vhodné recepty prazenia kavy.

14.1. Typy praziciek a proces samotného prazenia v Caffe4U

Caffe4U vlastni momentalne dve prazi¢ky. Ta prva prazicka sa nachadza priamo v kaviarni
Caffe4U. Tato prazicka je tu s Caffe4U uz od otvorenia podniku. Je to mal4, stara prazicka, kde
sa moze naprazit’ 1 kg zelenej kavy. Tato mala, stara, ale stale uzito¢na prazicka pochadza
z Nemecka a vola sa Novoroaster. Pre podnik Caffe4U je typické to, ze obe prazicky, ktoré
majitel’ podniku vlastni st prazicky s fluidnym 16zkom, ¢o znamena, Ze tieto prazi¢ky nie su
typické bubnové prazicky. Prazenie kav v tychto prazickach je prazené vzduchom.

Tou druhou prazickou je prazicka s fluidnym 16zkom nazyvana Typhoon Roaster. Tato
prazicka je pre podnik Caffe4U nova, pochddza z Ruska a nachadza sa v novootvorenom
sklade, na Strojnickej ulici, v Bratislave. V tejto prazi¢ke sa da uprazit’ az 5 kg kavy naraz. Tato
prazicka je pre podnik novou masinou na prazenie a tym padom sa majitel’ a aj manazéri stale
ucia na nej prazit. Aby sa naucili na nej prazit’ boli aj na Skoleni v Prahe, kde takato prazicku
vlastnia atam ich zaucali a zoznamovali s novou prazi¢kou. Ked si praziar alebo podnik
zaobstara novu prazicku, musi sa na nej najprv naucit pracovat’ a skutoCne zistit' ako tato
prazicka funguje. ZozacCiatku, pri zaobstarani novej prazi¢ky hrozi to, ze odpadu z naprazenej
kavy bude jednoznacne viacej a to dovtedy, dokym sa praziar nenauci pracovat s prazickou

a nenajde vhodny sposob ¢i recept na prazenie zrfn.

14.1.1. Prazenie vzduchom (prazicka s fluidnym 16zkom)

Medzi tie typické prazicky, ktoré 'udia poznaji patria najma tie bubnové prazicky. Avsak
medzi skutoénymi nadSencami kavy sa hovori aj o vzduchom prazenej kave. Tento sposob
prazenia mal vel'ky potencial na spopularizovanie, no nikdy sa tak nestalo. Prazenie vzduchom
bolo vynajdené este v 70. rokoch minulého storocia. Napriek tomu, ze odvtedy preslo
polstorocie, sa v dneSnom svete podava kava prazena vzduchom len vo vel'mi malom mnozstve.
[30] A takto je to aj na Slovensku. VacSina praziarni pouziva tie typické bubnové prazicky (kde
st zrnka prazené priamym kontaktom o horuci bubon), ale veI'mi malo praziarov pouziva prave
prazenie tohto typu — prazenie vzduchom. Kava prazena vzduchom sa na rozdiel od tradi¢ného

sposobu prazenia v horucom ocelovom bubne prazi na fluidnom 16zku s horicim
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vzduchom. Tymto vynalezom, s prazickou s fluidnym 16zkom, je znamy Mike Sivetz. Svoj
prvy patent na vzduchom prazenu prazicku ziskal v roku 1976. Jeho motivacia pramenila
z nespokojnosti s tradiénym procesom prazenia a rozhodol sa, Ze svetu ukaze nie¢o lepsie. Zial,

aj ked’ sa mu podarilo zostrojit’ jeho metdda patri v dnesnom svete k tym menej slavanym. [30]

14.1.2. Proces prazenia kavy vzduchom (technologie vyuzité pri prazeni)

I ked’ tato metdda prazenia vzduchom patri k menej slavnym, tak vo svete je stale vyuzivana
a taktiez je vyuzivana aj v kaviarni a praziarni Caffe4U. Hlavnym principom tohto prazenia je,
ze kavové zma sa vlozia do praziace] komory a spoCiatku levituji nad fluidnym 16zkom,
z ktorého sava horuci vzduch, ktory prudi cez komoru kontinudlnym pohybom. [30] V tejto
praziacej komore sa kavové zrna jemne miesia a zaroven sa prazia. Takzvané fluidné 16zka sa
vytvaraji pomocou symetricky umiestnenych otvorov v bubne. Vd’aka intenzivnemu pradeniu
vzduchu vo vnutri praziaceho priestoru (v komore) su kavové zrnka prazené rovnomerne zo
vSetkych stran. Prazenie vo fluidnom 16zku bez kontaktu skovovym bubnom umoziuje
okamzité praZenie kavy bez zdihavého predhrievania. Tradiéné bubnové prazicky pouzivaji
valcové bubny z liatiny k prenosu tepla na kdvové zrkéa. Bubny akumuluju velké mnozstvo
tepla a preto maji zvySenu hybnost’ prenosu tepla. Prazicky s fluidnym 16zkom vyuzivaja
hortci vzduch, ktory neméa takmer ziadnu tepelnt hybnost’. [31]

Pre takéto prazicky s fluidnym 16zkom je typické aj to, ze vytvaraju menej vad na kavovych
zrnach vdaka nepritomnosti miestneho prehratia v praziacom priestore a aplikacii
konzistentnejSieho tepla. Také vady ako pripekanie, palenie ¢i odlupovanie povrchu kavovych
zfn je obyCajnou zalezitostou pri prazeni. S takymito vadami sa praziari stretdvaju bezne, avsak
nemali by sa s takymito vadami zrniek zmierit. Akékol'vek drobna vada kavového zrna mdze
vyrazne ovplyvnit chut a Cistotu kavy v Salke. [31]

A teda priebeh prazenia prebieha tak, ze kavové zrnka levituju v praziacom priestore (tento
priestor je zo skla aby aj praziar mohol pozorovat’ farbu meniaceho sa zrna), kde vzduch prudi
po celom jeho povrchu a teplo pdsobi na vSetky strany rovnomerne. Teplo sa potom presuva do
stredu kavového zrnka, o v suhrnu tvori princip fluidného 16zka. [31]

Dalsou vyhodou & noviou technolégiou tychto prazitiek sfluidnym 16zkom, teraz
konkrétne tej novej prazicky typhoon roaster, je aj to, ze praziar ma absolutnu kontrolu nad
procesom prazenia. Tato nova prazicka typhoon roaster ma v sebe zabudovany aj moderny
software pre profilovanie prazenia, vd'aka ¢omu je mozné vytvarat réznorodé chute, ktoré
potom je mozné opakovat i pri nasledujucich prazeniach. Pomocou pocitaca pripojené¢ho

k prazicke je mozné vytvorit' cely profil prazenia. Rychla odozva systému a vysokd miera
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bezpecnosti tak poskytne doveru v kvalitu danej kavy a stabilitu prazenia. Tento software, ktory
je zabudovany v tej novej prazicke typhoon roaster obsahuje nasledujtice funkcie:

- Prednastavena teplota a Cas vydania kavy

- Doba prasknutia zfn a zaznam teploty

- Register termoclankov, grafy ROR

- Protokol historie a chytry systém pre opakovanie predchadzajiceho profilu prazenia [31]

Co sa tyka tej star$ej prazicky z Nemecka, tak ta tiez funguje na principe fluidného 167ka,
ale je to starsi model a v tejto prazicke nie je zabudovany takyto novsi software aky je v tejto
prazicke Typhoon Roaster z Ruska. Tato starSia prazicka sa da kontrolovat ¢ uz v Case
prazenia, ale aj v teplote prazenia a to vd’aka displeju, ktory je zabudovanou sucast'ou prazicky.

Pre praziarov je hlavnym rozdielom medzi bubnom a prazenim na vzduchu ukazovatel ¢asu.
Zatial o bubnové prazicka prazi kdvové zrna az 15 minut, prazenie na vzduchu je ovela kratsie.
Postacia na to len 4 - 8 minut. Polovi¢ny Cas prazenia predstavuje pre praziara prirodzene vacsiu
produktivnost’ a zisk. Pre ukoncenie prazenia kavy v bubne je ukazovatelom farba. Kava
prazena na vzduchu uznava naopak iné principy — tepelné. PraZzenie je ukonCené v momente,
kedy sa dosiahne pozadovana teplota v pozadovanom case. Tymto spdsobom su kavové zrna
prazené vzdy rovnako so zachovanim spravnej farby, chutového profilu a aromy. Kazdé
kavové zrna su vSak rozne, jedinecné a potrebuju individudlny pristup ku prazeniu, preto je
dolezité n4jst’ si ten spravny cas a teplotu na prazenie ¢i uz v bubne alebo na vzduchu. [30]

Na zaver prazenia, po dosiahnuti pozadovaného stupfia uprazenia kavy nastava proces
ochladzovania. Keby sme mali tento proces porovnat’ s prazenim v bubne z hl'adiska chuti, tak
chut’ kavy je jednoznacne ina v porovnani s prazenim v bubne. Mnohi sa zhoduju, ze tymto
sposobom (prazenie vzduchom) sa ziskava ta najcistejsia mozna chut’ kavy s mensou kyslost'ou
a horkost'ou zaroven. Dovod rozdielnosti chuti spoc¢iva v pleve, resp. vonkajsej Supke, ktora sa
z kavového zrna odstrafiuje po&as prazenia na vzduchu. [30] Dalsim délezitym faktorom, ktory

vplyva na vyslednu chut’ kavy je to na aky odtieni je kava praziarom prazena.

14.2. Stupen prazenia v Caffe4U
Dalsim délezitym faktorom, ktory vplyva na vyslednt chut kavy je to, na aky odtiefi je kava
prazena. Pri prazeni ide o proces zalozeny na Case a teplote, ktoré v kombinacii s kvalitou
a druhom kavy rozhoduju o kone¢nom vysledku chuti kavy. Kavové zrnka su v surovom stave
Sedo zelené alebo zlto hnedé a nevyznacuju sa silnou chutou ani vonou. Ich chut je skor
travnatd a surova. Svoju aromu ziskavaju prazenim, kedy zrnko meni farbu a ziskava svoju

chutovu charakteristiku. T4 sa uréuje predovietkym pomerom kyslosti a horkosti. Cim vy§si
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stupen prazenia, tym sa potlaca kyslost’ a vystupuje horkost’. Prazi¢ ma pred sebou vel'ku ulohu
—najst taky stupen prazenia, vd’aka ktorému vyniknu prirodzené chute konkrétnej odrody. [32]

Prvy bod prazenia od kedy je kéava pitna je od prvého pukania (first crack), ktoré sa deje
pocas procesu prazenia. Odtiene prazenia sa za¢inaju pomenovavat’ az po prvom puknuti (first
crack). Odtiene prechadzaju cez svetlé, stredne tmavé a tmavé prazenie. [33]

V kaviarni Caffe4U sa im najviac osvedcilo prazit’ zrnka na tzv. stredné prazenie (medium
roast). Medzi toto stredné prazenie patria odtiene pomenované American Roast, Regular City
roast a Full City Roast. Tieto stredne uprazené zrnka sa prazia pri teplote 210 az 220 stupriov
Celzia. [34] V praziarni prazia kavu na Full City Roast. Full City Roast je odtien prazenia, ktory
patri uz medzi stredne tmavé prazenie (tzv. medium dark roast). [35] V tomto odtieni uz
v procese prazenia preslo prvé pukanie (first crack), ale nezacalo druhé pukanie (second crack).
Tym padom je to odtien medzi prvym a druhym pukanim stym, ze je to velmi blizko
k druhému pukaniu (second crack). Zrnka prazené na tento odtiefi mézu mat’ na povrchu zopar
olejovych kvapdcok ¢i skvin. AvSak udava sa, ze v tomto odtieni prazenia vznikne vyvazena
zmes chuti medzi individudlnym povodom danej kavy a chutou procesu prazenia;, rovnovaha
v kyslosti a v tele zrna; a prave preto je tento odtieri prazenia dost’ popularny. [33]

V Caffe4U sa tento odtien prazenia — Full City Roast — pouziva na espresso.

Dal§im odtiefiom praZenia je svetlé prazenie. Medzi svetlé praZenie patria odtiene nazvané
New England Roast a Cinnamon roast. Takéto kavy sa prazia len niekol’ko minut pri teplote do
200 stupriov Celzia, kym nenastane faza first crack (prvé pukanie). Chut takéhoto zrna je
kyslejsia, no ovocna zaroven. [34] V kaviarni Caffe4U sa prazi na New England Roast a takato

kéva sa pouziva na filtrované kavy (V60).

14.3. Odpad z prazenia

Velkou vyhodou je, Ze kaviaren a praziaren Caffe4dU nema vela odpadu z prazenia.
Praziareni funguje takym sposobom, ze naprazia také mnozstvo, ktoré si I'udia objednaju ¢i uz
cez E-shop kuriérom alebo aj cez osobny odber. Co sa tyka kaviarne, tak praziarefi kazdy tyzdefi
naprazi ind kavu ako kévu tyzdia a ta sa nasledne cely tyzden predava v podobe napojov pre
zakaznikov ¢i navstevnikov kaviarne. Kazdy tyzdefi sa manazéri a aj majitel kaviarne
rozhoduju aka bude kava tyzdna. Jeden tyzderi je napriklad kava zIndie, jeden tyzden
z Kolumbie ¢i Brazilie, atd’. Praziareni takymto spdsobom prazi vSetko postupne a takmer nic¢
ztoho sa nevyhadzuje. Odpad je minimalny ato minimum odpadu, ktoré z prazenia je
pozostava najmid znevydareného prazenia (nenajdenie toho spravneho receptu) Ci

z nekonzumovanej (nepredanej) kavy, ktorej nie je vela.
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15. Spracovanie naprazenej kavy

To, €o sa v Caffe4U naprazi sa nasledne predava v podobe zrnkovych kav pre zdkaznikov a
odberatel'ov. Kava v Caffe4U sa prazi aj na to, aby sa nasledne mohla predavat’ a distribuovat
aj do zvyS$nych dvoch kaviarni, ktoré spadaju pod Caffe4U.

V kaviariach sa nasledne kava pouziva aspracovava do réznych kavovych napojov.
Najcastejsie si zakaznici v kaviarfiach objednavaju espresso alebo espresso lungo a potom st
v obl'ube aj kavové napoje na baze espressa ako napriklad cappuccino ¢i caffe latte.

V caffe4U sa kazdym tyzdriom pouzivaju dva druhy kav, ktoré su tie hlavné na pouzivanie.
Na mlie¢ne kavové napoje ako cappuccino, caffe latte, ¢i flat white sa pouziva espresso zmes.
Espresso zmes je kava namieSana zo Styroch kav z roznych krajin (Brazilia, Honduras, India,
Nicaragua) a jej chutovy profil je: tmava Cokolada, lieskovce, trstinovy cukor. Tato zmes je
kava, ktora bola namiesana timom Caffe4U a hodi sa prave v kombindacii s mliekom, takze je
mienena na mlie¢ne kavy.

Druhou vyuzivanou kavou je kava tyzdna. Caffe4U naprazi kazdym tyzdiiom inu kavu
z iného povodu vo vacSom mnozstve. Jeden tyzderi je sa naprazi kava z Indie, jeden tyzden
kava z Keni, z Indonézie, z Peru... Kazdy tyzdenl sa uprazi ind kava, ta sa rozdistribuyje do
dalSich dvoch kaviarni a pouziva sa ako kava tyzdia na ristretto, espresso a espresso lungo ¢i
americano. Zakaznici v kaviarni vel'mi obl'ubuju to, ze kazdy tyzdenn mozu ochutnat’ kavu
z iného kuta sveta a vzdy sa s o¢akavanim tesia, aka bude nova kava tyzdna. Kéava tyzdiia vo
forme espressa stoji v kaviarni 1,8 €, no zakaznici si mozu vybrat’ aj z mnohych inych kav, ked’
maju zaujem a to za priplatok 0,50 €. Takze ked’ je kéva z Indie kdvou tyzdia, tak iba espresso
z Indie bude v ten tyzden stat’ 1,8 €. Ak si zdkaznik v ten tyzden vyberie napriklad espresso
z Mexika zaplati 2,3 €. Vo vSetkych prevadzkach sa pouziva na spracovanie kavy manualny,
pakovy espresso kavovar (kavostroj), ktory sa povazuje za jeden z najlepSich strojov na kavu.

V pripade filtrovane] kavy je naprazena svetlo prazena kava. Svetlo prazend kava je
naprazena v malych mnozstvach apouziva sa na filtrovanu kavu — Caffe4dU pouziva na
filtrovanu kéavu iba Hario V60.

Naprazena kava sa v Caffe4U nevyuziva iba na priame skonzumovanie v kaviarni, ale
naprazend kava sa nasledne aj bali do balickov anasledne sa predava bud’ priamo na
predajniach alebo cez E-shop. V Caffe4U sa kéava prazi v malych mnozstvach. Zakaznici si na
predajni vedia kuapit’ balicky iba v hmotnosti 225 g. Ak by si chceli kupit’ vacSie mnozstvo
(1000 g), tak to je mozné iba cez objednavku telefonicky ¢i na E-shope. Tym ze Caffe4U prazi

iba také mnozstvo, ¢o je od zakaznikov objednané, nemé vel’ky odpad, €o je pre nich vyhodné.
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15.1. Balenie, logo firmy a doraz na ekologickost’

Nasledne, po uprazeni kavy sa kava bud’ vsype do mlynceka a pouziva sa pocas tyzdia pre
navstevnikov kaviarne alebo sa nasledne bali do balickov. Balicky su bud’ mensej vel'kosti a to
225 gramové alebo vacsej velkosti ato 1000 gramové. Balicky sa balia bud’ priamo do
prevadzok, kde si ich I'udia mézu zakupit, alebo sa balia podla objednavok, ktoré si ludia
objednaju bud’ priamo cez zamestnancov v kaviarni, telefonicky ¢i cez E-shop. Na balickoch
su nalepené lepky, kde si napisané vSetky dolezité informacie o danej kave, ktort si zakaznik
kupuje. Su tam informécie o druhu a pdvode kavy, o chutovom profile, o spracovani zfn, datum
a spdsob prazenia atd’.

Praziareni Caffe4U ma aj svoje vlastné logo. Tymto logom sa prezentujui na vac¢sine svojich
vyrobkov. Svoje logo maju na balickoch kav, na hrncekoch, na pohéaroch to-go, na cukroch...
atd’. Taktiez maju v ponuke aj tricka ¢i tasky s kdvovym nametom, kde je tiez ich logo.

Dolezité je zmienit aj to, ze podnik Caffe4U sa vel'mi posunul v oblasti ekologickosti ¢i
trvalej udrzatelnosti. Co sa tyka baleni kav, tak Caffe4U ponuka moznost’ aj bezobalového
balenia kavy a to tym sposobom, ze bud’ si zdkaznik donesie na kavu vlastni nadobu a dostane
zl'avu alebo maji moznost predat’ zakaznikovi kavu aj do vratnych doz a to najmé vacsim
klientom ako st firmy ¢i iné prevadzky. No najvacsiu Cast predajov tvoria aj tak klasické
balicky zrnkovej kavy, tak podnik Caffe4dU sa rozhodol ist' aj vtomto lepSou a hlavne
ekologickou cestou. Balicky na kavy su uhlikovo neutralne a su plne recyklovatelné. Tieto
balicky na kavu si dali vyrobit' od holandského vyrobcu Dutchpack, ktory im tieto balenia
vytvoril na mieru. Tieto obaly patria medzi najekologickejSie na trhu a daju sa recyklovat
medzi plasty. Bonusom je aj to, ze holandsky vyrobca tychto obalov vysadza za Caffe4U
stromceky ako protithodnotu ku vyrobe I'ahko recyklovatel'nych sackov. [36]

15.2. Zameranie na ekologickost’ aj v prazeni

Ale to nie je vSetko a Caffe4U napreduje v ekologickosti aj v oblasti prazenia. Ked zacali
prazit’ od roku 2014, tak majitel’ podniku si zadovazil prvu elektricku prazicku na Slovensku.
Uz v zaciatkoch praziarne tim podniku premyslal ako by vyriesili a eliminovali na minimum
emisie zo spalovania plynov pri prazeni. Nakoniec maju obe prazicky elektrické. Ked'ze podnik
prazi horucim vzduchom, tak pri prazeni sa hlavne odparuje voda a uvol'niuju sa aromy z kavy
a tym padom ma vyprodukovana prazena kava minimalny dopad na zivotné prostredie. Ale to
nie je vSetko. V novom sklade je novinkou to, Ze na streche skladu maju nové, fotovoltaické
panely a elektricka energiu ¢erpaju z obnovitel'nych zdrojov. Caffe4U sa moze pySsit’ aj tym, ze

ako prvi na Slovensku obdrzali certifikat CO; neutral. [37]
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16. Dotaznikové Setrenie a ich nasledné vyhodnotenie

Na podniku Caffe4U bolo nasledne vykonavané dotaznikové Setrenie, kde snahou bolo
zamerat sa na zdkaznikov podniku. Dotazniky boli podavané zakaznikom v papierovej podobe
priamo v kaviarni, kde mali zakaznici priestor odpovedat’ na otazky z dotaznika. Dokopy sa
nazbieralo od zakaznikov 115 dotaznikov.

Caffe4U ma vybudovanu stalu zakladiiu svojich klientov a to, kde mé4 podnik napredovat’
a kde sa ma posuvat’ sa najlepsie zisti od rad ¢i postrehov svojich zakaznikov; ¢i uz stalych
alebo novych. A prave preto bolo vykonavané dotaznikové Setrenie. Hlavnym cielom bolo
zistit’ aku kavu maju zakaznici Caffe4U v obl'ube, ako sa o podniku Caffe4U dozvedeli, ako su
spokojni so sluzbami a so servisom a taktiez mali priestor na poukdzanie toho, ¢o sa im na
podniku nepaci a ¢o by naopak vylepsili. Tieto odpovede Cerpané z dotaznikov mali sluzit’ na
pomoc k tomu aby podnik mohol vidiet, o by mohol vylepS§it' a kam sa d’alej posunut’. Na
zaklade analyzy a odpovedi zédkaznikov z dotaznikového Setrenia budu nésledne navrhnuté
navrhy na zlepSenie. V tejto kapitole nebudu zahrnuté tplne vSetky grafy, ktoré z dotaznikov

vyplynuli. Tie, Co nebudu v tejto kapitole zahrnuté, si zahrnuté v prilohach, na konci prace.

V prvom rade bolo snahou zistit' aké vekova kategéria I'udi navstevuje podnik Caffe4U.
Z tych 115 dotaznikov vyplynulo, ze kaviarenl navstevuju najviac l'udia v kategorii 21-30
rokov. A zo 115 zodpovedanych dotaznikov odpovedalo na dotazniky 71 zien (62%) a 44
muzov (38%). Tento dotaznik ukazal tieto odpovede iba na 115 zakaznikoch a odpovede boli
hlavne zbierané v podniku Caffe4U a v podniku Kaficko s tym, ze kazda tato kaviareri ma tiplne

inu klientelu, ktora bude blizsie popisana v navrhovej Casti pre lepsSie pochopenie.

Vek zakaznikov

B Menej ako 20

21-30
Nad 60

Graf ¢. 3 Vek zakaznikov v podniku Caffe4U

Zdroj: Vlastné spracovanie na zaklade dotaznikového Setrenia
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Dalsim dolezitym zistenim z dotaznikov bolo to, ako sa zakaznici o podniku Caffe4U
dozvedeli. Velkym zistenym pozitivom pre podnik je to, ze zakaznici podnik odporacaju
svojim znamym, rodine a kamaratom a to je forma propagacie, ktord je v podniku najviac
roz§irena. Z dotaznikov bolo zistené, ze az 64% l'udi sa o podniku dozvedeli cez ustne
odporucenie znameho, rodiny ¢i kamarata. To je pre podnik vel'ké pozitivum lebo §irenie mena
podniku na zéklade ustneho Sirenia ¢i tradovania patri medzi tie najucinnejSie a najlacnejsie
,reklamy® ¢i budovanie mena podniku. Zaujimavostou je, ze az 29% l'udi odpovedalo, ze na
podnik natrafili uplne nahodou, ked” objavovali Bratislavu a 4% l'udi natrafili na Caffe4U cez

Instagram, Facebook, webovu stranku ¢i internet.

Ako sa zakaznici o podniku dozvedeli

M Cez doporucenie
znameho/rodiny/kamarata

B Cez socialne siete/webovu
stranku/internet

Cez reklamu

Nahodne som natrafil/a na
Caffe4U, ked som
objavoval/a Bratislavu

M Inym sposobom (prosim,
konkretizujte)

Graf €. 4 vek zékaznikov v podniku Caffe4U

Zdroj: Vlastné spracovanie na zaklade dotaznikového Setrenia

Dal3ou oblastou, ktora bola zistovana v dotaznikoch bol povod. Z dotaznikov vyplynulo, ze
vacsina zakaznikov pochadza z Bratislavy (az 40%) a 21% zakaznikov pochéadza z okolia
Bratislavy. Zaujimavym zistenim vSak bolo to, ze az 34% zakaznikov pochadza z inej Casti
Slovenska ako je Bratislava a okolie. Tento graf je znazorneny v prilohach.

Z dotaznikov bolo snahou zistit’ aj to, ako €asto zakaznici navstevuju podniky Caffe4U. Tym
ze ma Caffe4U vybodovant aj stalu zakladiu svojich zakaznikov, tak prave ti odpovedali, ze
kaviareri navstevuju denne Ci niekolkokrat za tyzden. 5% zéakaznikov navstevuju kaviaren
denne, 13% zakaznikov navstevuju kaviaren niekol'kokrat za tyzden a 7% ludi raz za tyzderi.
Z tohto vyplynulo, ze kaviaren a praziaren Caffe4U ma zakaznikov, ktori sa radi vracaju

naspét, avSak dobré by bolo aby takychto zdkaznikov mohlo byt viacej a viace]. Z dotaznikov
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vyplynulo aj to, ze do Caffe4U prichadzaju neustale aj novi zakaznici. Az 17% zakaznikov
odpovedalo, ze navstivili podnik prvykrat s tym, ze vacSina z nich prisla kvoli odporuceniu

svojich znamych ¢i blizkych.

Ako casto zakaznici navstevuju kaviaren

B Denne

m Niekolkokrat za tyzden
Raz za tyzden
Niekolkokrat za mesiac

B Raz za mesiac

m Niekolkokrat ro¢ne

M Bol/a som tu len raz,
som tu prvykrat

Graf €. 5 Ako Casto zakaznici navStevuju kaviaren Caffe4U

Zdroj: Vlastné spracovanie na zaklade dotaznikového Setrenia

Dalo by sa povedat, ze tieto zistené udaje boli prvou Castou dotaznika. Druhou castou
dotaznika bolo zistovanie preferencii zakaznikov ohladom kavy. Cielom bolo zistit’ aka kavu
zakaznici najCastejSie piju, aku kavu preferuja ¢i uz vo svojich domovoch alebo v podniku
Caffe4U. V tejto sekcii mohli 'udia zaciarkovat’ aj viac odpovedi.

V tejto Casti bolo zistované to, ze aku formu ¢i aky typ kavy vacsinou zakaznici piju. Ciel'om
bolo zistit, ¢o zakaznici bezne piji vo svojich zivotoch a pre podnik je dobré vidiet ¢i si
zakaznici potrpia na kvalitni kdvu — teda na odrodovu kavu. Z dotaznikov vyplynulo, ze az
43 % zakaznikov si na kvalitu kavy potrpia. Maju zaujem o zrnkovu, odrodova kavu, ktora je
kvalitna, Cerstva a o ktorej sa da zistit’ povod kéavy ¢i iné dodato¢né informécie. Zaujimavostou
je, ze nejaki zékaznici, Co podnik navStevuju stale piju instantnu kavu ¢i zrnkovu kavu
nakupenu v supermarketoch, kde sa o kvalitu kavy az tak nezaujimaju. Pre podnik Caffe4U su
vyhodni prave ti zakaznici, ¢o maju zaujem o odrodovu kavu, ktorou sa podnik zaobera.
A prave preto by bolo dobré aby sa podnik Caffe4U snazil informovat’ svojich zédkaznikov
o odrodovej kave. Mnohi zakaznici, o piju instantna kavu ¢i kavu nakiipent zo supermarketov

nevedia, ¢o vSetko stoji za instantnou kéavou, za kavou zo supermarketov ¢i za odrodovou
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kavou. Pre podnik by bolo dobré aby sa snazil nejakym spdsobom informovat svojich

zakaznikov o tom, ¢o je odrodova kava aj na osobnej urovni so zakaznikom.
Forma ¢i typ kavy, ktoru zakaznici kaviarne najviac piju
M Instantnu kavu (vo vode rozpustna kava) - napriklad

Jacobs, Nescafé

m Kapsule i sacky s presne porciovanou kavou do
kavovaru.

Mletu kdvu (jemne mleta kdva (pre espresso),
strednehrubo az hrubo namleta kava...).

Zrnkova kava nakupena v supermarketoch — az tak
sa nezaujimam o kvalitu kavy.

M Zrnkova, odrodova, prazend kdva — potrpim si na
kvalitu, erstvost a povod kavy.

M Iné. Prosim, konkretizujte

Graf ¢. 6 Forma ¢i typ kavy, ktoru zakaznici kaviarne najviac piju

Zdroj: Vlastné spracovanie na zaklade dotaznikového Setrenia

V dotaznikoch bolo taktiez zistované, ze aki odrodu kavy maji zdkaznici najradsej
(Arabika, Robusta, zmesi), aky chutovy profil preferuju (horkejsia, kyslejsia, skor ovocné ¢i
cokoladové tony...), taktiez, ze aku maju obl'ibent kavu podla druhu (espresso, cappuccino...)
a taktiez, ze aka kavu obl'ubuju podla povodu (napr. Brazilia, Etidpia, Kena, Peru, India...).
Tieto grafy budu znazornené v prilohach tejto prace.

Hlavné vysledky, ktoré vyplynuli ztychto grafov su, ze oblibenou odrodou medzi
zakaznikmi je Arabika (50% odpovedi) a zmesi (23% odpovedi).

Najviac preferovany chutovy profil je u zdkaznikov prave ta zlata stredna cesta, ani moc
kysla a ani moc horka kava (31%) a taktiez aj horkejsia i silnejsia chut kavy (25%).

Najviac obl'ibenou kavou podla druhu u zakaznikov je espresso ¢i espresso lungo (45%)
anasledne je to cappuccino (21%). 12% l'udi neuviedlo v tejto otvorenej otazke ziadnu
odpoved’.

V dotaznikoch bol taktiez zistovany zdujem ohl'adom oblibenej kavy v podniku Caffe4U
podl'a povodu. Najviac oblibenou kavou podla pévodu je v podniku Caffe4U Brazilia (13%
odpovedi), Kolumbia (8%), Peru (6%) a 27% l'udi neurcilo ziadnu odpoved’, o znamena, ze
stale pomerne vel'ka Cast 'udi nevie o odrodovej kave a nevedia, ze ponuka kav v Caffe4U je

z celého sveta a ze si tam mdzu vybrat’ kavu z roznych krajin.
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V dotaznikoch bolo d'alej zistované aj to, ze kol'ko zakaznikov si kupuje prazenu kavu
priamo z podniku Caffe4U. 44% l'udi odpovedalo, ze si kavu kupuji zo supermarketov, ¢o
znamena, ze stale si vac¢Sina zakaznikov nepotrpi na kvalitnu kavu. 29% l'udi si naopak kavu
v podniku Caffe4U kupuje a 24% l'udi si kavu kupuje z inej kaviarne ¢i praziarne, ¢o poukazuje
na pritomnost’ konkurencie.

Dalej sa zistovalo, ze akym spdsobom si zakaznici kupuju kavu z podniku CaffedU; &i skor
priamo na prevadzkach alebo ¢i je vyuzivany aj E-shop. 42% zakaznikov odpovedalo, ze
nevyuzivaju ani E-shop a ani prevadzky na nakup kavy, co je pomerne vel'ky pocet. 26% ludi
odpovedalo, ze ani nevedia, ze podnik ma E-shop ¢i prazent kavu na predaj. 22% T'udi

odpovedalo, ze E-shop nevyuzivaju, a ze vyuzivaju skor prevadzky na kapu prazenej kavy.

Pocet zakaznikov kupujucich prazenu kavu v
podniku Caffe4U

H Ano

m Nie, kavu si kupujem zo
supermarketov

M Nie, kavu si kupujem z
inej kaviarne/praziarne

Nie, lebo kavu
nepijem/neoblubujem

Graf ¢. 7 PocCet zakaznikov, ktori si kupuju prazenu kavu z podniku Caffe4U

Zdroj: Vlastné spracovanie na zaklade dotaznikového Setrenia

. L. .. ® Ano, niekedy vyuZijem E-shop, a niekedy
Sposob, akym si zakaznici kupuju si zakipim kévu aj priamo u vés v
kavu z podniku Caffe4U kaviarni.
M E-shop nevyuZivam. Skor vyuZzivam vase
prevadzky, a kdvu si kiipim priamo tam.

m NevyuZivam vase prevadzky, ale cez vas
E-shop obcas nakupujem.

Nie, nevyuzivam ani E-shop a ani
prevadzky na nakup kav.

B Nevedel som, Ze mate k dispozicii E-
shop alebo Ze predavate prazenu kavu.

Graf ¢. 8 Spdsob, akym si zakaznici kupuja kavu z podniku Caffe4U

Zdroj: Vlastné spracovanie na zaklade dotaznikového Setrenia
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Podnik Caffe4U zaujimalo aj to, ze ¢i zakaznici vyuzivaju ich sluzby robenia ranajok
v prevadzke Kaficko. Mnohi zékaznici (az 90%) odpovedalo, ze rafiajky nevyskusali a to najméa
preto, ze nevedeli o tom, Ze sa rafiajky v Kaficku robia.

Nasledne sa v dotaznikoch zistovalo, ze ako su zakaznici spokojni so sluzbami a so servisom
¢i pristupom zamestnancov v Caffe4U. K tymto otdzkam mali zdkaznici moznost’ napisat’ aj
nejaky dodatok &i poznamku, ktora bola nasledne zhodnocovana a brana do Gvahy. Co sa tyka
spokojnosti zakaznikov so sluzbami Caffe4U, tak az 83% zékaznikov udalo, ze su velmi

spokojny so sluzbami.

Spokojnost zakaznikov so sluzbami Caffe4U

M 1 - Velmi spokojny
M 2 - Spokojny
3 - Neutralny postoj
4 - Nespokojny

M 5 - Velmi nespokojny

Graf ¢. 9 Spokojnost’ zékaznikov so sluzbami Cafte4U

Zdroj: Vlastné spracovanie na zaklade dotaznikového Setrenia

Niektori 'udia napisali k tym odpovediam aj poznamky ¢i dodatky toho, o sa im na sluzbach
podniku konkrétne paci. Odpovede boli nasledovné:

- Prijemné prostredie (28 l'udi)

- Kvalitna kava ¢i vel'ky vyber kav (21 l'udi)

- Kolace (2 T'udia)

- Poloha ¢i lokalita (4 Tudia)

- Hudba (3 T'udia)

Dalej sa zistovala spokojnost’ zdkaznikov so servisom, konkrétne s tym ako st zamestnanci
spokojni s pristupom zamestnancov voci nim. Az 87 % zakaznikov odpovedalo, ze su vel'mi
spokojni a 13% zakaznikov odpovedalo, ze si spokojni so servisom. K tymto odpovediam az

43 T'udi dodalo, ze obsluha je podl'a nich mila a napomocna.
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Spokojnost zakaznikov so servisom

M 1 - Velmi spokojny

M 2 - Spokojny

m 3 - Neutralny postoj
4 - Nespokojny

M 5 - Velmi nespokojny

Graf ¢. 10 Spokojnost’ zakaznikov so servisom Caffe4U

Zdroj: Vlastné spracovanie na zaklade dotaznikového Setrenia

Posledné dve otazky v dotazniku boli otvorené otazky, ktoré boli zamerané na to, aby
zakaznici mohli napisat’ to, Co sa im na podniku nepaci a ¢o by chceli vylepsit na sluzbach
Caffe4U. Na tieto otazky neodpovedali vsetci 'udia. Neodpovedali najma ti, ktori boli so
sluzbami vel'mi spokojni. Ale i napriek tomu sa zozbieral pomerne vel'ky pocet odpovedi, ktoré

podnik moze zvazit na svoje zlepSenie ¢i napredovanie. Odpovede boli nasledovné.

Co sa zdkaznikom na podniku Caffe4U nepdci

Zvadnuté kvety 3 l'udia
Nie vzdy su vSetky kavy dostupné 6 l'udi
Niekedy obsluha nie je dostatocne rychla 1 ¢lovek
Vyssie ceny kolacov 3 ludia
Pritmie, méalo prirodzeného svetla 2 ludia

Odlozené veci v kaviarni (skladovanie kavy) | 1 clovek

Viacej elektrickych zasuviek 1 ¢lovek
Zdrazovanie kavy z leurana 1,8 eur 2 I'udia
Nedostatocne Cisté zachody 1 ¢lovek

Tab. & 5 Co sa zakaznikom na podniku Caffe4U nep4ci

Zdroj: vlastné spracovanie na zaklade vyhodnotenia odpovedi z dotaznikov
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Co by zdkaznici cheeli vylepsit na sluzbach v podniku Caffe4U

Pridat’ do ponuky nieco slané, malé pod zub ako napr. slané pecivo, | 14 I'udi
malé pagace, toasty, paniny, croissant...

Pridat do ponuky viac beznych, domacich zakuskov ako napr. | 19 l'udi
krémes, veternik, Stradl'a, jablkové pité, pavlovu tortu...

Zabezpecit verejnu wifi v podniku Caffe4U 16 T'udi
Pridat’ do ponuky viac (horkych) kav 3 ludia
Pridat’ do ponuky zakusky bez alergénov, laktozy, lepku 2 I'udia
Pridat vino do ponuky Caffe4U 1 clovek
Automatické podavanie vody (v prevadzke Apollo) 2 I'udia
Viac druhov rarajok v prevadzke Kaficko, vacsia obmena menu 1 ¢lovek
Zabezpecit’ do podniku zapal'ovac pre fajciarov 1 ¢lovek
Zabezpecit stojan na bicykle 1 clovek
Rozsirit’ ponuku zelenych kav — pre praziarov 1 clovek
Matcha Caj 1 clovek

Tab. &. 6 Co by zakaznici cheeli vylepsit na sluzbach v podniku Caffe4U

Zdroj: vlastné spracovanie na zaklade vyhodnotenia odpovedi z dotaznikov




Navrhova cast’

17. Kto su zakaznici, klientela

Z vnutra podniku je dodlezité sa pozriet’ aj na vonkajSie prostredie podniku, ktoré podnik
ovplyviiuje. Do vonkajsSieho prostredia spada mnoho oblasti, ale pri sluzbe je velmi dolezité
poznat zvonkajSieho prostredia najmé svojich zakaznikov. Ked sa vie, kto su zakaznici
podniku, tak omnoho lepsie sa vie predpovedat ich spravanie a nakupné chovanie.

Ako bolo uvedené v tivode, tak pod Caffe4U spadaju az tri prevadzky. Do kazdej prevadzky
chodi iné skupina l'udi ¢i ina klientela.

Do Caffe4U chodi najma stredna generacia 'udi vo veku medzi 25-60 rokov. Dochodcovia
tuto kaviaren tiez vel'mi radi navstevuja a pre tuto kaviaren su prave dochodcovia vyhodnymi
klientmi lebo prave oni si pri kavicke dlhsie posedia a nechaju sa 'ahko presved¢it' 1 na nie¢o
nové z ponuky. Pre Caffe4U by bolo dobré aby nejakym sposobom pritiahli viac 1 mladych
l'udi.

Do druhej kaviarne, do Kaficka, chodia najma mladi l'udia, Studenti. Bratislava v pocte
Studentov nezaostava. Na Slovensku prave Bratislava patri medzi obl'ibené, vyhl'adavané,
studentské, ale aj pracovné mesto. Co sa tyka $tadia, tak patri za jedno z najvyhladavanejsich
miest, ¢o tejto kaviarni nahrava vhod a preto je pre kaviaren dolezité si aj Studentov nejakym
sposobom udrzat’. Studenti sa spravaju inak ako stredna generacia l'udi. St viacej Setrnejsi
a rozmyslia si ¢o a kol'ko si toho kupia.

Do oboch tychto kaviarni chodia obCas aj zahrani¢ni zakaznici a na nich urcite netreba
zabudat’. Do kaviarni zahrani¢ni zakaznici zavitaju najmé pocas vikendov a pocas leta, kedy
vel'a T'udi cestuje. Tito zakaznici maju Specifické spravanie a mnohokrat to zéalezi aj od ich
narodnosti. Ale po skusenosti autorky prace su tito zakaznici otvoreni skusat nové produkty
a nechaju sa jednoducho ovplyvnit’ alebo presvedCit aj na nieCo navySe a to najmé preto lebo
pocas cestovania chcu vyskusat' nové veci a nové zazitky.

A vtej tretej kaviarni si najmé businessmani. Tato tretia kaviareil je v Apollo business
centre a klientela je tu Gplne ina ako v tych prvych dvoch kaviarfiach. Studenti tu nie st takmer
ziadny a ani star$i ludia. Su tu naymé pracujuci l'udia, ktori pracuju v kancelariach a to, ze su
tito T'udia businessmani je naozaj mozné pocitit’ aj v kaviarni a to na vynosoch. Je vidno, ze

mnohokrat o peniaze tito I'udia nadzu nemaju. Dopraju si naozaj to, na ¢o maju chut.
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17.1. Ziskavanie novych zakaznikov v podniku Caffe4U
Vyssie bolo mozné vidiet aka klientela navstevuje, ktort kaviarefi. AvSak pre prevadzky
Caffe4U by bolo vyhodné pritiahnut’ aj nové klientely ¢i novych ludi do ich kaviarni. Ich
silnejSou strankou je si zdkaznika ponechat’ a ten sa stane potom ich stalym klientom, ktorym
ponukaju zlavy, vyhodné ponuky audrziavaju snimi dobré vztahy. Tato kaviaren ma
vybudovanu dobru zékladiu stalych klientov, avSak vyhodné by bolo aj to, keby do kaviarni
mohli prichadzat aj nové vekové kategorie zakaznikov. Dalej sa tato praca pozrie na to, akym

sposobom ziskava podnik Caffe4U novych zakaznikov a ako sa propaguje na verejnosti.

17.1.1. Propagacia podniku
Jednoznaénym cielom propagacie je modifikovat prostrednictvom marketingove;j
komunikacie spotrebné chovanie zdkaznika. Propagacia je teda subor ¢innosti, ktoré posobia
na spotrebitel’a tak, aby ho v kone¢nom efekte prinutili alebo namotivovali k nakupu daného
vyrobku alebo sluzby. [38] Medzi hlavné druhy komunikécie patri osobnd a neosobna
komunikacia. Medzi tu neosobnii komunikaciu v ramci podnikania patri reklama, podpora
predaja, public relations a medzi ti osobni komunikaciu patri osobny kontakt (ismev,

rozhovor, odbornost zamestnancov). [39]

1. Osobny predaj

To ako Caffe4U predava a ponuka svoje produkty je cez osobny predaj v kaviarni. Pristup
a aj odbornost’ zamestnancov hraju velku rolu na prospeSnom marketingu. V pripade Caffe4U
je pristup zamestnancov mily a vzdy sa snazia pomdct’ zakaznikovi ako to len ide. Mozno by
bolo dobré popracovat na odbornosti zamestnancov v podobe nejakého intenzivneho
zaSkolenia a to preto lebo zamestnanci musia ovladat velké mnozstvo informacii o kave. Tym,
ze ma podnik Caffe4U v ponuke vela kav, ktoré sa lisia naymé v chutovom profile a taktiez aj
v spracovani, by bolo dobré aby zamestnanci ovladali ponuku kav do va&sej hibky ako je to
teraz. Bolo by dobré aby zamestnanci ovladali aj vSetko to, ¢o za k&vou stoji aby vedeli dobre

vysvetlit’ a taktiez aj odporucit’ zakaznikovi to, co on skuto¢ne chce.

2. Reklama, Webova stranka, E-shop, Facebook a Instagram

Reklama je prvok komunikécie, ktory kaviarni najviac chyba. Kaviaren Caffe4U vyuziva na
komunikaciu v tejto forme najviac Internet ato v podobe socidlnych sieti (ako instagram,
Facebook ¢i webovu stranku). Na Instagrame a Facebooku pridava kaviareri Casté prispevky

svojich produktov a ponuk, a tymto svojich zdkaznikov lakaju a informuju. Taktiez maja aj svoj
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blog na webovej stranke, kde posielaju rozne ¢lanky o kave. Ostatné typy reklamy v Caffe4U

chybaju a na zaklade ich lokality a situacie by bola vhodna aj platena reklama.

3. Ustne §irenie, osobny a mily pristup, snaha o dobré recenzie na internete

Kaviaren sa snazi byt mila a ochotné k svojim zakaznikom. Snazi sa o to preto aby aj ti dani
zakaznici povedali o nich d’al§im I'udom v ich kruhoch. Teda aby ich odporucili niekomu
inému. A prave toto sa kaviarni dari. Mnohi l'udia, €o pridu do kaviarne prvykrat, povedia, ze
prisli na zaklade odporacania niekoho iného. Alebo ze Cistou ndhodou na kaviarer natrafili,
ked’ sa prechadzali po Obchodnej ulici. Kaviaren sa taktiez snazi o to, aby ziskali na internete
dobré recenzie na ktoré si potrpia prave potencialni, novi zakaznici, ktori sa rozhoduju medzi
podnikom Caffe4U a konkurenciou. Recenzie hraju ddleziti ulohu najmé pre zahrani¢nych
turistov. Prave oni sa rozhoduju na zaklade dobrych recenzii na internete. Podnik Caffe4U ma

na internete od zakaznikov vel'mi dobré recenzie a to im nahrava vhod.

4. Podpora predaja — vernostné zl’avy, tyzdenné zl’avy, sut'aze, kupony...

Podnik Caffe4U sa snazi byt kreativny aj v tvoreni zliav a tymto pritahovat zakaznikov.
Caffe4dU ma vybudovanu aj nejaka stalu klientelu a to aj kvoli vernostnym zl'avam, ktoré
podnik ponuka. Taktiez ma podnik kazdotyzdenné zl'avy. Tieto zl'avy sa tykaju najmi kavy
tyzdna, ktora je v ten tyzden na mlynceku. Taktiez byvaju zl'avy spojené s roznymi udalost'ami
ako den matiek, Black Friday a mnohé iné. V tomto je podnik dobre kreativny.

e Snaha o ekologickost’ a zI’avy s tym spojené
Dnes sa zije v dobe, kedy sa na ekologickost' kladie velky doéraz a mnohi l'udia
ekologickost’ v dnesnej dobe privitaju. A tak je to aj v kaviarni, ktora vlastni ekologicku
prazicku ataktiez aj ekologické balicky na kavy, ktoré si CO; neutralne. Kaviaren taktiez
ponuka aj zl'avy s ekologickou tematikou a to napr. také, ze ked’ si zadkaznik prinesie vlastny
to-go pohar, tak ziska 10% zlavu a to isté je aj pri kave. Ked si zdkaznik prinesie na kavu

vlastni nadobku, tak tiez dostane 10-15% zl'avu, o niektori zdkaznici oceriuju.

S. Public relations (vzt'ahy s verejnost’ou)

Caffe4U sa obcas zucastiiuje sutazi, veltrhov ¢i rdéznych festivalov. Avsak tieto akcie sa
odohravaju iba parkrat do roka a tym padom tento spdsob propagacie nie je vel'mi Casty a ani
dostatocny. A najmé pocas obdobia Covidu tu takéto udalosti nepadali do uvahy. Okrem tychto
spomenutych sposobov (sut'aze, vel'trhy ¢i festivaly) by sa podnik mohol zapojit' viac do vzt'ahu

so svojimi dodavatel'mi.
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Konkrétne by sa podnik mohol zapojit do fairtrade, tzv. do certifikovaného spdsobu
obchodu. Fairtrade znamena, ze vyrobcovia dostavaju spravodlivu cenu za suroviny, ktoré
vyrabaju alebo pestuju, bez ohl'adu na ceny na medzinarodnom trhu. LCudia v rozvojovych
krajinach tak maji moznost’ postarat’ sa sami o seba, zabezpecCit si zivobytie a mat’ pristup
aspont k zakladnej zdravotnej starostlivosti a vzdelaniu. A podniky v Europe zas ziskaju
kvalitné potraviny pestované s ohl'adom na zivotné prostredie — a so zarukou povodu. [40] Kava
je jednou z potravin, ktoré spadaju pod fairtrade. Podnik by fairtrade obchod mohol zvazit' a ako
pozitivum za to by sa mu mohli vratit’ kvalitné kavy a mozno aj va¢si pocet novych zakaznikov,

ktori by prave fairtrade produkty ocenili.
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18. Navrhy pre podnik Caffe4U
18.1. Navrh ¢. 1 — Reklamna kampan

V odpovediach na zaklade dotaznikov bolo zistené, ze vacSina zékaznikov (az 64%) sa
o podniku dozvedelo na zaklade doporuCenia svojho znameho/rodiny/priatelov. Nikto zo
zakaznikov sa o podniku nedozvedel skrze reklamu ato preto lebo tato forma propagacie
podniku chyba. Pre podnik je vel'mi vyhodné to, ze povedomie o podniku sa Siri na zaklade
ustneho doporucenia zadkaznikov. Tato forma propagacie je velmi uzitocna a vyhodna lebo
podnik na tito formu propagacie nemina svoje financie a ani vela Gsilia.

Ale 1 napriek tomu by bolo pre podnik vhodné zvazit’ propagaciu podniku vo forme reklamy

¢i reklamnej kampane skrze reklamna agentiru, ktord vykona analyzu podniku, analyzu
prostredia, vytvori nasledne néavrh ¢i stratégiu reklamnej kampane na zéaklade analyzy
a poziadaviek podniku a nésledne vytvori nejaky plan.
V Bratislave sa nachadza vel'ky vyber reklamnych agentiur. Nevyhodou je, ze mnohé reklamné
agentiry nemaju zverejneny cennik svojich sluzieb, ale pri mnohych z nich je moznost sa
s nimi priamo skontaktovat’ a poziadat’ si o cenovu ponuku ¢i o stretnutie. Niektoré z tych
mnohych reklamnych agentir maju vel'mi dobré hodnotenia a prave tie by boli dobré na
zvazenie spoluprace. Medzi takéto reklamné agentury patria napr. this is locco [41], paravan
interactive [42], wlb (Wiktor Leo Burnet) [43], Jandl [44], Kolovratok [45], Mediatel [46]
amnohé dalSie. So vSetkymi tymito vymenovanymi reklamnymi agentirami je nutné sa
skontaktovat' na to, aby vedeli vytvorit’ pre podnik ponuku na mieru.

Jedinou najdenou reklamnou agenturou, ktora mala zverejneny cennik je agentura
regionpress, kde si podnik moze vybrat' svoj vlastny bali¢ek, ktory by mu svojou ponukou
vyhovoval. [47] Cast tohto cennika je v prilohach tejto prace. Na za&iatok by podniku Caffe4U
pravdepodobne vyhovoval ten basic bali¢ek, ktory by finan¢ne vysiel okolo tych 240 € za
mesiac, pocet aktivnych reklamnych kampani v mesiaci by boli 4 a pocet platforiem 3. [47] Pre
podnik Caffe4U by bolo vhodné prezriet si reklamné agentiry v blizkosti a v okoli a niektoré
z nich nasledne kontaktovat’ a poziadat’ o cennik ¢i ponuku.

Dal§im navrhom na zvaZenie by mohlo byt aj SEO. SEO je skratka pre search engine
optimization. Do slovenciny sa preklada ako optimalizacia webu pre vyhladavace a zahria
postupy, metody a stratégie, pomocou ktorych sa viete dostat vysSie vo vysledkoch
vyhladavania. Vd'aka tomu zvysite viditelnost’ svojho webu v internetovych vyhl'adavacoch
pre zadavané klI'aicové slovo. [48] Toto je jedna z veci, ktora by v kombinacii s inymi kanalmi

¢i druhmi propagacie mohla byt pre Caffe4U tiez napomocna a uzito€na.
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18.2. Navrh €. 2 — Domace kolace + slané pochutiny

DalSou vecou, ktora z dotaznikov vyplynula bola to, e zakaznici preukazali zaujem
o tradicné, bezné zakusky. Viaceri zakaznici v podniku ¢ uz v dotaznikoch alebo
v rozhovoroch vyjadrili, Ze v kaviarfiach im mnohokrat chybaju typické zakusky ako krémese,
Strudla, jablkové pité, veterniky... Viaceri zdkaznici taktiez prejavili zaujem aj o nejaké slané
drobnosti ¢i slané pecivo. V kaviarni Caffe4U su najCastejSimi zakuskami cheesecakes, ktoré
si chutné, ale zdkaznikom ¢im d’alej tym viac chybaju tie jednoduché, bezné zakusky, ktoré by
tym padom stali za zvaZenie.

V okoli Bratislavy existuje jedna vel'mi dobra cukraren, konkrétne v dedine Malinovo a vola
sa Floril. Je to cukraren, ktorda ma dobré a vychytené meno ato kvdli roznorodej a chutnej
ponuke zakuskov, tort a prave tato cukraren ponuka aj tie bezné, typické zakusky, ktoré by stali
za zvézenie pre podnik Caffe4U. Floril ponuka zédkusky priamo pre zdkaznikov (ceny a zopar
zakuskov popisané v nasledujucej tabul'ke) a potom maju ponuku aj priamo pre odberatel'ov.
Floril ma v ponuke zakusky deluxe, mini dezerty, slané pecivo, torty a dokonca majui v ponuke

aj bezlepkové Ci bezlaktozové zakusky, ktoré tiez vyplynuli ako namet z dotaznikov. [49]

Ponuka zdkuskov a slaného peciva - FLORIL
Karamelovy veternik 2,60 €
Vanilkovy vencek 1,70 €
Francuzsky, hruskovy ¢i medovy krémes 2,40 €
Kolac¢ — slany karamel, tiramisu, kokosové raffy 2,40 €
Puncovy, doboSovy rez 2,00 €
Stradla tvarohova, jablkova & makova 1,20 €
Pavlova torticka 2,60 €
Medova, bananova kocka 2,40 €
Gastanova kocka 2,80 €
Panna Cotta 3€
Zakusky ricotta-jahoda, jogurt-malina 2,80 €
Jahodova torticka, bolero torticka 2,80 €
Jablkové pité iba v ponuke pre kaviarne
Syrové pagace, slané tyCinky, slimaky lkg 12 €
Bezlepkova a bezlaktdézova smotanova torta 32€

Tab. €. 7 Ponuka zakuskov Floril (pre zékaznikov) [50]

Zdroj: vlastné spracovanie na zaklade vyhodnotenia odpovedi z dotaznikov
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18.3. Navrh ¢. 3 —Wi-Fi pre verejnost’

Tento d’al§i navrh stvisi so zabezpeCenim internetu pre verejnost’ do praziarne a kaviarne
Caffe4U. Niektori zakaznici zvyknu prichadzat do kaviarne s tym, ze by tam radi pracovali
alebo Studovali na svojich notebookoch. Problémom je, ze v kaviarni Caffe4U nie je pre
verejnost’ internet pristupny a viacerych l'udi tato informacia zarmuti. A prave preto by bolo
dobré premyslat nad verejnym internetom. Operatorov, ktori ponukaju internet ¢i uz mobilny,
domaci alebo firemny je jednoznacne viacej. Medzi nich patria napr. Orange, O, Telekom, vnet
a dalsi. Jednym z operatorov, ktory ponuka firemny internet je Telekom a napriklad pre
Caffe4U by bol vyhodnym bali¢kom tzv. Biznis OptikNET XXL, ktory patri medzi oblibené
varianty biznis netu od Telekomu. Cenovo sa pohybuje okolo tych 26 € mesacne, ¢o nie je az

tak velky vydavok v porovnani s tym, ze zédkaznici by boli eSte st'astnejsi a spokojnejsi.

Varianty Biznis NETu

30,90 € 25,90 € 23,89 €
mesacne s DPH mesacne s DPH mesacne s DPH
Biznis OptikNET MAX Biznis OptikNET XXL Biznis OptikNET XL
Rychlost’ Rychlost’ Rychlost’
1000/300 Mb/s © 800/280 Mb/s 600/200 Mb/s @
So skupinou Magenta 1 ziskate So skupinou Magenta 1 rychlost'az So skupinou Magenta 1 rychlost'az
vyhodnejsiu cenu © 1000/300 Mb/s D 800/280 Mb/s (D
Prémiovy router zadarmo Prémiovy router zadarmo Prémiovy router zadarmo

Obr. €. 5 Varianty Biznis NETu od Telekomu, ktoré st vyhodné pre firmy a podnikatel'ov
Zdroj: [51]

18.4. Navrh ¢. 4 — vzdelavanie ¢i kurzy pre verejnost’
Z dotaznikov vyplynulo, Ze stdle pomerne vel'ké mnozstvo zdkaznikov nevie vel'a informacii
o odrodovej kave. Nevedia, ¢o vSetko stoji za kvalitnou, odrodovou kavou.
Mnohi zakaznici stale piju instantni kavu (z dotaznikov 13%) alebo si nakupuju kavu zo
supermarketov (44%) a vel'mi sa o kvalitu kavy nezaujimaju. V podniku Caffe4U najmi
manazeri maju dostato¢ne vel'a znalosti o kave a o prazeni. Tieto znalosti by sa dali vel'mi dobre
vyuzivat' ¢i uz v podobe baristickych kurzov pre zakaznikov alebo v podobe podujati ¢i
prednéasok pre svojich zdkaznikov. Ako uz bolo v praci spomenuté, tak majitel’ Caffe4U otvoril
novy sklad, kde by z €asu na cas mohol urobit’ pre verejnost’ deri otvorenych dveri, kde by im
majitel’ a manazéri mohli uk4zat proces prazenia a na prazeni im aj z ¢asti vysvetlit, o vSetko
stoji za kvalitnou odrodovou kavou.
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19. Navrh ¢. 5 — Plne ekologicky zodpovedna kaviaren

A poslednym navrhom je plne ekologicky zodpovedna kaviaren. Ako bolo skor uz popisané
v praktickej cCasti, tak Caffe4dU ma vel'mi dobry zaklad v ,ekologickom podnikani.“ Obe
prazicky, ktoré vlastnia su elektrické a ked’ze podnik prazi horucim vzduchom, tak pri prazeni
sa hlavne odparuje voda a uvol'tiuji sa aromy z kavy a tym padom ma vyprodukovana prazena
kava minimalny dopad na zivotné prostredie. Novinkou je taktiez aj to, ze na streche nového
skladu ma podnik Caffe4dU nové, fotovoltaické panely a elektricki energiu cCerpa
z obnovitel'nych zdrojov. Caffe4U maja aj CO; neutralne obaly na kavu pre svojich zdkaznikov,
ktoré su taktiez plne recyklovatelné. Podnik Caffe4U sa moze pysit’ aj tym, ze ako prvi na
Slovensku obdrzali certifikat CO; neutral roastery.

Podrla tohto je mozné vidiet, ze podnik Caffe4U ma v ekologickosti osvojené vel'mi dobré
praktiky a podnik by v tom mohol i nad’alej pokracovat’ a presivat’ ekologickost’ postupne do
vSetkych oblasti podniku ako napriklad:

recyklécia (papieru, plastu, skla, kovu, bioodpadu ¢i komunalneho odpadu)

- snaha o ¢o najmensi odpad (napr. obalovy material ¢i vrecia z kav sa daju ponuknut’
I'ud’om, ktori st kreativny a radi vyuzija obalovy ¢i vrecovy materidl pri svojej tvorbe),

- usporné hlavice na kohutikoch (vd’aka uspornym hlaviciam na kohutikoch sa uSetri az
85 % vody, a pritom pozitok z pradu zostava rovnaky)

- Setrné svietenie (napr. vo forme LED osvietenia)

- rastlinky ako dekoracie (navodzuju prijemnu atmosféru, sviezi vzduch)

- motivacia zakaznikov k redukcii jednorazovych poharikov (napriklad zl'avou na kavu)

- vzdelavanie (vzdelavanie svojich zakaznikov, ukazovanie im aku zmenu a aké

ekologicky zodpovedné alternativy su v podniku k dispozicii.) [52]

Tych oblasti je samozrejme viacej, ale toto je asponl zopar napadov, kde by mohla byt

ekologickost’ v podniku aplikovana.
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20. Zaver

Hlavnym cielom bakalarskej prace bolo nazriet’ do sveta kavy a poukazat na jeho
komplexnost, roznorodost’ a komplikovanost. Hlavnym ciel'om teoretickej casti bolo
pojednat’ o kave, o jej spracovani, o jej historii, réznorodosti, o jej prazeni a snahou bolo
poukézat na to, aku dlhu cestu musi kava prejst’ z kavovnikovej plantaze az ku kone¢nému
spotrebitel'ovi; k zakaznikovi na stdl. Teoreticka Cast’ skutocne potvrdila to, ze za kvalitnou
a chutnou salkou kéavy stoji celd veda a ze odrodova kava moze byt skutocne hotovym
umenim. To aby kéva patrila medzi tie kvalitné a odrodové kavy musi byt dokonalé
v mnohych tych oblastiach o ktorych pojednavala teoreticka Cast’ prace.

Teoreticka Cast’ prace bola takym zakladom pre prakticku Cast. Poukazala na to, ¢o vSetko
stoji za kvalitnou Salkou kéavy a ciel'om praktickej Casti bolo nazriet do kazdodenného zivota
praziarne, do podniku Caffe4U, ktory sa prazeniu venuje. V praktickej ¢asti bola praziaren
Caffe4U zanalyzovana a boli spisané poznatky z kazdodenného chodu podniku tejto
praziarne. Pozornost’ bola zamerana na to aké technoldgie pri prazeni pouziva podnik
Caffe4U, ako Casto kavu objednavaju, od koho kavu objednavaju, akym spdsobom kéavu
skladuju, ako ju nasledne spracovavaju, distribuuju ¢i predavaja...

Najvacsim prinosom praktickej Casti bolo dotaznikové Setrenie, ktoré bolo vykonavané
v podobe otazok na zakaznikov podniku a to v papierovej podobe. Najvicsie zistenia
vyplynuli z odpovedi zakaznikov, ktori odpovedali na dané otazky a navrhli nové podnety ¢i
zlepSenia toho, ¢o by mohol podnik vylepsit. Na tomto je mozné vidiet', ze pri sluzbach je
zakaznik naozaj vel'mi dolezity. Aj v tejto praci poukazali zakaznici na nedostatky podniku
a na zaklade ich navrhov, nametov ¢i napadov ma podnik lepsiu a vacsiu predstavu kam by sa
d’alej mohol utiekat. Na zaklade dotaznikov boli navrhnuté navrhy ¢i postrehy, ktoré by sa
dali na podniku vylepsit alebo ktoré by podnik mohol do budticna aspon zvazovat.

Z prace vyplynulo 5 hlavnych névrhov, a vacsSina z nich bola prave postavena na tom, ¢o
povedali zakaznici. Medzi tie navrhy patrili rozsirenie komunika¢ného kanalu o reklamnu
kampafi. Dalej rozsirenie ponuky Caffe4U o domace zakusky &i slané pecivo. Dal§im
navrhom bola wi-fi pre verejnost’ a taktiez aj nejaké vzdelavanie pre verejnost’. A na zaver,
poslednym navrhom bolo, ze kaviaren a praziarent by mohla do budicna premyslat’ nad tym,
ze by sa mohla stat’ plne ekologickym podnikom.

Tato praca poukazala na to, ze hlavnou €innost'ou praziarne je sice prazenie, ale samotny
zakaznik moze byt dobry kormidlom na to, aby podnik a majitel’ vedel kam sa mozu d’alej

uberat’.
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22. Zoznam skratiek
atd’. — a tak d’alej

g — gram

stor. — storocie

m.n.m. — metrov nad morom
tzv. — takzvane, takzvany
TPP — trvaly pracovny pomer
napr. — napriklad

s — sekunda

ml — mililiter

obr. — obrazok

¢. — cislo

tab. — tabulka
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23. Prilohy

Priloha ¢.1 — dotaznik pre zakaznikov

Dotaznik spokojnosti

Tento dotaznik ma slazit’ ako pomoc ¢i podklad k napisaniu bakalarskej prace a zaroven na to
aby sme mohli v prevadzkach Caffe4U zistit, o vy ako zdkaznici preferujete, o mate radi,
¢o sa Vam nepaci, a €o by ste chceli na nasich sluzbach zlepsit'.

My ako podnik sa budeme snazit’ nase sluzby pre Vas neustale zlepSovat’. ©

Preto Vas poprosim o nasledovné vyplnenie tohto dotaznika, ktory zaberie priblizne 10 minut.

Zaciarknut’ mdZete aj viacero odpovedi. Velmi nam s tym pomézete. Dakujem! :)

1. Pohlavie
o Zena
o Muz
2. Vek
o Menej ako 20 rokov
o 21 -30rokov
o 31-60 rokov
o Nad 60 rokov

3. Odkial ste?
o Bratislava
o Okolie Bratislavy (+- 30 km)
o Ina ¢ast’ Slovenska
o ZahraniCie

4. Ako ste sa dozvedeli o naSich kaviarnach Caffe4U?
o Cez odporucenie znameho/rodinu/kamarata
Cez socialne siete/webovu stranku/internet

o Cezreklamu
o Nahodne som natrafil na Caffe4U, ked’ som objavoval/a Bratislavu
o Inym spoésobom (prosim, konkretizujte) —

5. Ako casto navstevujete kaviarne Caffe4U?
Denne

Niekol'’kokrat za tyzden

Raz za tyzden

Niekol’kokrat za mesiac

Raz za mesiac

Niekol’kokrat ro¢ne

Bol/a som tu len raz, som tu prvykrat

0O O O 0O 0O O o
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6.

10.

11.

Akt formu ¢i aky typ kavy vicsinou pijete?

Instantni kavu (vo vode rozpustna kava) — napriklad Jacobs, Nescaf€...

Kapsule ¢i sacky s presne porciovanou kavou do kavovaru.

Mlett kavu (jemne mleta kava (pre espresso), strednehrubo az hrubo namleta kava...).
Zrmkova kava nakipena v supermarketoch — az tak sa nezaujimam o kvalitu kavy.
Zrnkova, odrodova, prazena kava — potrpim si na kvalitu, Cerstvost’ a povod kavy.
Iné. Prosim, konkretizujte.

O 0O 0O O O o

Aku odrodu kavy pijete najradsej?
Arabika

Robusta

Zmesi (zmes arabiky a robusty)

Je mi to jedno. Hlavne, Ze je to kava.

O O O O O

Kévu nepijem ¢i neobl'ubujem.

Aky chutovy profil kav vyhl'adavate?

Horkejsia, silnejsia, vyraznejSia

Kyslejsia

Zlata stredna cesta — ani moc kysld, ani moc horka — jemnejsie kavy

Skoér ovocné tony

Skor ¢okoladové, pripadne orieskové tony

Svojou chutou vel'mi Specifické; vel'mi korenisté kavy (napr. z nasej ponuky je to India)
Je mi to jedno.

O 0O 0O 0O 0O O O

. Akl kavu mate z ponuky Caffe4U najradse;j?

o Prosim, uved’te Vasu obl'ibent kavu podl'a povodu (napr. Brazilia)

o Uved'te Vasu obl'ibend kavu podla druhu (napr. espresso, cappuccino...)

o Kavu nepijem ¢i neobl'ubujem. Mam rad/a skor (napr. ¢aje)

Kupujete si od nas aj nasu prazenu kavu?

Ano

o Nie, kavu si kupujem zo supermarketov
o Nie, kavu si kupujem z inej kaviarne/praziarne
o Nie, lebo kavu nepijem/neoblubujem

Objednavate si kavy prostrednictvom E-shopu? Alebo priamo na nasich prevadzkach?
Ano, niekedy vyuzijem E-shop, a niekedy si zakiipim kévu aj priamo u vés v kaviarni.
E-shop nevyuzivam. Skor vyuzivam vase prevadzky, a kavu si kiipim priamo tam.
Nevyuzivam vase prevadzky, ale cez vas E-shop obcas nakupujem.

Nie, nevyuzivam ani E-shop a ani prevadzky na nakup kav.

O O O O

Nevedel som, ze mate k dispozicii E-shop alebo Ze predavate prazena kavu.
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12. V jednej z nasich kaviarni — Kaficko, na Obchodnej — robievame aj rafajky a fungujeme
aj cez aplikaciu Wolt. Vyskusali ste uz nase ranajky? Ak ano, prosim konkretizujte ako ste

boli spokojny.
o Ano
o Nie

13. Ako ste spokojny so sluzbami Caffe4U? Na skéle od 1-5? Ak chcete, moZete viac
konkretizovat’.
1 - Vel'mi spokojny

2 - Spokojny
o 3 - Neutralny postoj
o 4 - Nespokojny
o 5 - Velminespokojny

14. Ako ste spokojny so servisom? S pristupom zamestnancov vo¢i Vam? Ak chcete, mdZete
viac konkretizovat'.
1 - Vel'mi spokojny

2 - Spokojny

3 - Neutralny postoj

4 - Nespokojny

O O O O

5 - Vel'mi nespokojny

15. Co sa Vam na Caffed4U nepaci? (Ak je nieco, €o sa Vam na naSom podniku nepaci,
kl'udne nam to napiste a my sa pokisime nase sluzby pre Vs zlepSovat’ a skvalitiiovat).

(e]

16. Co by ste chceli vylepsit’ na sluzbach Caffe4U? Je nieo, o by ste chceli pridat’ do nasej

ponuky?
o
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Priloha ¢.2 — grafy z dotaznikového Setrenia, ktoré v praci neboli zahrnuté

Pohlavie

mZena

® Muz

Povod zakaznikov

M Bratislava
m Okolie Bratislavy +- 30 km
® Ind Cast Slovenska

Zahranicie

Odroda kavy, ktoru zakaznici piju najradse;j

m Arabika
m Robusta

B Zmesi (zmes arabiky a
robusty)

Je mi to jedno. Hlavne, Ze je
to kava.

M Kavu nepijem ¢i neoblubujem




’ ” ] V4 ’ ’ 3
Zakaznikmi preferovany chutovy profil
m Horkejsia, silnejsia, vyraznejsia
m Kyslejsia
M Zlata strednad cesta - ani moc kysla, ani moc
horka
Skor ovocné tény
m Skor ¢okoladové, pripadne orieskové tony
m Svojou chutou velmi Specifické, velmi

korenisté kavy (napr. z nasej ponuky India)
M Je mi to jedno.

3AA%2%

Oblubena kava

zakaznikov

podla druhu

W Cappuccino M Espresso + Esp. Lungo M Espresso machiato
V60 = filter M Latte m Doppio

W Ziadna odpoved’ B Flat white W Espresso tonic

Oblubena kava zakaznikov podla pévodu

W Etiopia B Kena m Mexiko Guatemala ®Panama M Kostarika
M Peru B Kuba M India B Kolumbia W Brazilia W El Salvador
B Honduras M Tanzania Argentina Papua B Burundi ® Ziadne
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Pocet zakaznikov, ktori vyskusal
ranajky

Ve
B Ano
M Nie
3. Cennik reklamnej agentiry RegionPress
BALIK BASIC PLUS OPTIMAL INDIVIDUAL
PODMIENKY BALIKA
v , .

Pocc?t a.ktlvnych kampani* v 4 6 8 neobmedzene
mesiaci
Pocet platforiem 3 3 4 neobmedzene
Celkovy medial Cet

€ ovy’me Iainy rozpoce neobmedzene neobmedzene neobmedzene neobmedzene
kampani (mesacne)
Minimalna doba viazanosti v mes. 3 2 2 2

SLUZBY ZAHRNUTE V BALIKU
PPC/SEO Expert level Senior (40 eur/hod)
Hodin celkom (mesaéne) 6 8 12 dohodou
imalizécia k ,

Optimalizacia kampani (hod / 4 5 8 dohodou
mes)

Konzultacie s klientom 1 15 2 dohodou
Reporting (hod/mes) 1 15 2 dohodou
Online report v redlnom ¢ase v cene v cene v cene v cene

Slovny report experta s . . .
Sy . mesacne mesacne mesacne dohodou
odporacaniami
Cena (mesacne, bez DPH) 240 € 320 € 480 € podla dohody
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4. Podnik Caffe4U (podnik s prazi¢kou)

“Typhoan,
“Rnastar

&3



