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ways in cafe in city of Brno. Rating of cafes took place based on beforehead established
indicators and their criterions. Main goal of the work has been evaluation of level of cafes and
selected products offered by them. Method of mystery shopping which has been used
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Uvod

Bakalarska praca analyzuje kdvové napoje pripravené aternativnym sposobom pripravy
Vv kaviarnach nachadzajucich sa v oblasti mesta Brno. Téma bola zvolena najma kvoli
zvySujucemu sa zaujmu o kadvovu kulturu zvacsa vo vacsich mestach. Uroven kaviarni stale

rastie a s nou aj poziadavky zakaznikov na ponuku a sluzby.

Hlavnym cielom prace je zistit’ ktoré z alternativnych metod pripravy st vyuzivané

v Brnenskych kaviariach a zhodnotit’ ich ponuku. Skiimana je aj kvalita pontkanych sluzieb
a vybranych kavovych napojov pripravenych alternativnym spdsobom. Hodnotenie bolo
realizované pomocou vopred pripraveného hodnotiaceho formularu ktory obsahuje konkrétne
parametre potrebné pre ziskanie dat. Zber informacii prebiehal metédou Standardizovaného
pozorovania a mystery shoppingu. Ziskané primarne data buda spracované komparativnou
analyzou. T4 hodnoti Groven kaviarni a ich rozsah ponuky. Nésledne je porovnana

a zhodnotena ekonomicka stranka vyskumu. Na zéklade zistenych cien a kvalitativnych
udajov o napojoch bude mozné vytvorit’ komparaciu kvality voci cene v zavislosti na druhu
hodnoten¢ho druhu pripravy. Vzhl'adom k hlavnému ciel'u bola zostavend aj vyskumna
otazka: Aku kvalitu dosahujt kaviarenské zariadenia a vybrané produkty nimi pontkané

v oblasti mesta Brna?

Praca je rozdelena do troch &asti ktoré napliiaju uréené ciele. Teoreticka &ast’ je zamerand na
teoretické poznatky viazice sa k téme bakalarskej prace. V analytickej Casti je mozné najst’
metodiku prace, plan vyskumu, zber dat a samotnt realizaciu. V jej poslednej kapitole st
ziskané data spracované a vyhodnotené. V navrhovej Casti su uvedené nadvrhy na zlepSenie

zistenych nedostatkov na trhu Brnenskych kaviarni.



Teoreticka ¢ast’



1 Definovanie vyuzitych pojmov

1.1 Kaviaren

Kaviarne su aj v dnesnej uponahl'anej dobe miestom ktoré sa nenechalo ovplyvnit’ a ponuka
zékaznikom kl'ud a pohodu. Mnoho l'udi berie kdvu ako ritudl a priestory kaviarne su
neodmyslitenou sucast'ou pitia tohto napoja. Kava sa stala spolocenskym napojom a jej pitie
mddnym trendom. Kaviarne su spolocenskymi strediskami uspdsobenymi konkrétne pre tento
népoj. Dal§im z mnohych dévodov existencie kaviarni sti aj mnohokrét zloZité postupy
pripravy vyzadujlce si Specidlne pristroje, nadStandardné zru¢nosti a vedomosti. (Augustin,

2016)

1.2 Kavovnik

Kévovnik je celoro¢ne zelend, ovocna drevnata rastlina, ktora sa podl'a druhu méze
vyskytovat’ vo forme krikov, ale aj stromov dosahujucich vysku az 15 metrov. Kavovnik sa
nachddza v rode Coffea, cel'ad’ marenovité (Rubiaceae). Zahtiia priblizne 500 rodov a 6000
druhov rastlin. Kavovniky sa rozmnozuji semenami, kKtoré sa nachadzaja v zrelych plodoch
rastliny. Rastlina sa pestuje v 'ahkej, vyzivnej, ale hlavne kyslej pode. Vacsina druhov
obl'ubuje miesta s vyskytom vysSich rastlin, ktoré jej tvoria ochranu pred priamym slnkom.
To ju moze vel'mi I'ahko spalit’. Rovnako aj prili§ nizke teploty pod 10°C mozu rastlinu zni¢it
a sposobit’ jej uhynutie. Kli¢enie trva priblizne 3-4 tyzdne. Prva Giroda prichadza az po 3-4
rokoch od vysadby. Maximalny vek rastlin je az 50 rokov. Niekol'’kokrat do roka rastliny
plodia biele kvety, ktoré vzhl'adom pripominaja kvety jazminu. Kvitnutie trva iba niekol’ko
dni, nasledne vznikaju plody nazyvajlce sa kavové CereSne. Tieto plody maju spociatku
zelenll a nasledne ¢ervent, tmavo ¢ervenu alebo fialova farbu. Dozrievanie plodov trva 9-14
mesiacov a jednej rastline sa zaroven moézu vyskytovat’ plody v roznych fazach dozrievania.
Zrnké kavy su ukryté v plodoch ktoré st vel'ké priblizne 1,5 centimetra. Plod sa skladé zo
Supky, pod ktoru sa nachadza duZzina. V duZine su uloZzené dve kavové zrna ktoré su obalené
vrstvou nazyvajucou sa pergamen (endokarp). Ak nastane pripad, Ze v plode vyrastie iba

jedno zrnko, je z pravidla vacSie a nazyva sa perlové zrno (Vesela, 2012)



1.3 Druhy kavovniku

Vo volnej prirode sa vyskytuje niekol’ko druhov kdvovniku, avSak pre kavovy trh st vyznamné iba
dva najdolezitejsie druhy: Coffea arabica (kavovnik arabsky) a Coffea canephora (kavovnik statny).
Vseobecne zname pod nazvami arabika a robusta. 70-80% svetovej produkcie predstavuje arabika.
Druh Coffea arabica pochéddza z etiépskych a suddnskych lesov. Kvalitativne znacne prevysSuje druh
Coffea canephora. Zrné robusty st charakteristické prave svojou horkost’ou, koncentrovanymi
cukrami a vys$S§im obsahom tukov. To sposobuje zna¢ni chutovi nevyvazenost. Vyhodami robusty st
ale vyssia odolnost’ a plodnost’ rastlin, ktora dosahuje az dvojnasobok v porovnani s arabikou. Taktiez

obsah kofeinu je az dvojnasobny. (Easto, Willholf,2018)

Plantaze, na ktorych sa pestuje druh robusta je mozné najst’ vo vyskach 200-600 metrov nad morom.
Pestovanie je naro¢nejsie na stabilnt klimu 24-29°C. Dozrievanie prebieha omnoho rychlejsie v

porovnani s druhom arabika. Je to spdsobené nizSou nadmorskou vyskou.

Arabika rastie vo vysSich nadmorskych vyskach, od 600 do 2000 metrov nad morom. Je naro¢nejsia
na pestovanie a jej prvé plody mozno zbierat’ az po Siestich rokoch. Dosahuje vysku 3-5 metrov a
idealna teplota pre spravny rast sa pohybuje v rozmedzi 15-24°C. Chutovo sa arabika radi k druhu s
vyraznou kyslost'ou, ktora je ale do zna¢nej miery ovplyvnena druhom spracovania plodov, prazenim

ale aj sposobom pripravy.

Rozdiely je mozné pozorovat’ okamzite pri pohl'ade na jednotlivé zrna. Arabika ma zrna ploché a
pretiahnuté ktoré predel'uje zvinena ryha uprostred. Ma jemne zelent farbu, v niektorych pripadoch
tony modrej farby. Zrno robusty ma tvar vypuklejsi , ryha je priama a farbu ma od bledozelena az do

Seda, pripadne hneda. (Vesela, 2012)

1.4 Zber

Rastliny kavovnika sa po uplynuti troch az piatich rokov od vysadby dostavaja do fazy kedy
sa ich jasne biele kvety premenia na syto sfarbené bobule. Priemerne to trva Sest’ az jedenast’
mesiacov v zavislosti od druhu a nadmorskej vySky. Zber moZze v istych oblastiach v okoli
rovniku prebiehat’ celoro¢ne, podmienkou vsak je Siroky rozsah nadmorskej vysky plantazi a
stabilné klimatické podmienky. Za inych okolnosti sa zber kond len v ur¢itom obdobi.
Napriklad v Kolumbii, Keni a Ugande sa zber kona celoro¢ne. Severne od rovniku sa hlavny
zber kona od septembra do decembra, naopak juzne je to v priebehu aprila az maja. Zber

zaCina v niz$ich Castiach obhospodarovanej pody, kde plody dozrievaju skor a nasledne
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postupuje smerom nahor, kde sa so stiipajucou nadmorskou vyskou zvysuje aj kvalita. Prave
¢as dozrievania poskytuje ¢ereSniam moznost’ dlhSieho pdsobenia syntézy a vstrebavania

zivin. Existuje niekol’ko sposobov zberu plodov kavovnika. (Augustin, 2016)

1.4.1 Ruény zber

Tento sposob zberu volia pestovatelia najmé pri vyberovych druhoch kavy. Tento spdsob
vyzaduje omnoho vicSie mnozstvo ¢asu nez u ostatnych metod, ale o to kvalitnejsi je
vysledny produkt, ¢o sa samozrejme odrazi aj na vyslednej cene. Cudsky faktor dokaze vel'mi
efektivne selektovat’ zrelé a zdravé plody, ktoré naslednym zberom nijako neposkodzuje a
zachovava tym najvyssiu akost’. Prave nazbieranie nedozretych alebo ina¢ nevyhovujicich
plodov médze znehodnotit’ celt produkciu pestovatel'a. Zberaci sa opakovane vracaju k
rastlindm kavovnika, kde vyberaju zrelé plody a to v rozmedzi 8-10 dni. Spominany spdsob je
popularny v Strednej a Juznej Amerike, Etiopii, Keni, Indii ¢i mnohych d’alSich krajinach kde

sa nachadza dostupna a lacna pracovna sila. (Vesela, 2012)

1.4.2 Cesanie — Stripping

Pri sposobe zberu metddou stripping sa medzi zrelé a kvalitné plody dostavaju aj vSetky
ostatné plody. Zberaci bert do ruky celt vetvicku kavovnika a tahom z nej zozbieraji takmer
cely jej obsah, teda listy, zrel€, nezrelé, alebo aj prezreté plody ktoré mézu byt napadnuté
Skodcom. Mnohokrat sa plody musia eSte sekundéarne triedit’ po zbere. Rychlost tejto metody
Setri Cas a tym padom aj naklady za zber. Na ukor toho vSak klesé kvalita vysledného
produktu a rastliny trpia omnoho viac ako pri poctivom ru¢nom zbere. Metoda je vyuzivana

najméi v oblastiach Brazilie. (Vesela, 2012)

1.4.3 Strojovy zber

Tento spdsob je mozny len v nizSich polohach, kde sa plantdze rozprestieraju na rovinatych
plochéach. Kavovniky st uz pri vysadbe radené tak, aby bolo mozné tento zber realizovat’ a su

medzi radami vynechané dostatocné priestory pre prechod kombajnu. Pri zbere st z rastlin
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odstranené okrem plodov aj listy, pripadne malé vetvicky, ktoré sa ndsledne musia od CeresSni
oddelit’ preosievanim a dokladnym preberanim. Kvalitativne tento sposob dosahuje priblizne
rovnaké hodnoty ako spdsob Stripping. Jedinym zasadnejSim rozdielom je eSte vacsie
zrychlenie zberu. Pri zbere sa medzi zrelé a kvalitné bobule dostant aj vSetky ostatné, ktoré
by mohli este nad’alej dozrievat’. Tento spdsob paradoxne vyuzivaju aj pestovatelia kvalitnych
druhov kavovnikov. Je to najma kvoli zniZzeniu nakladov. V mnohych oblastiach je
problémom aj sezoéna zamestnanost’, nakol’ko je zber pomerne slabo financne ohodnoteny.

(Augustin, 2016)

1.4.4 Selektivny zber

Pri tejto nestandardnej a Specialnej forme zberu zastavaju tlohu zberacov zastupcovia
Zivo&isnej rise. Zivogichy, medzi ktoré patria napriklad svetozname palmové cibetky (luwak),
vtaci jacu, Suan bielokridly, Suan tmavonohy, netopiere, ¢ervy nazyvané menados, slony,
jelene ¢i makaky ziviace sa bobulami kdvovniku si vyberaju iba kvalitné a dozreté plody
kavovniku, ktoré nasledne prechadzaju ich traviacim traktom a st vylucené spolo¢ne s
exkrementmi von z tela. Domorodi zberaci exkrementy zbierajt, kavové zrna od nich ocist'ujt
a prina8aju ich k naslednému spracovaniu. Obmedzena produkcia, narocny sposob zberu a
vel'mi dokladna selekcia len tych najlepsich a najzrelSich kavovych bobuli zabezpecena
zmyslami zvierat spdsobuju aj vel'mi vysoké ceny na trhu. Ale aj napriek vysokej cene je vo
svete obrovsky dopyt po tomto exkluzivnom produkte, ktory ma jedinec¢nu arému a chut’

ziskant prave procesmi v traviacom trakte jednotlivych zivoéichov. (Augustin, 2016)

1.5 Spracovanie

Po zbere kdvovych Ceresni je potrebné oddelit’ makkt duzinu obklopujicu zrno kdvového
plodu. Proces akym sa toto oddelenie vykond ma zasadny vplyv na vyslednt chut’ zrna.

(Easto, Willholf,2018)
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1.5.1 Suchy/ prirodny sposob

Suchy spdsob spracovania patri medzi najstarSie na svete. Spracovavaji sa nim menej
kvalitné plody kavovnika. Vyuziva sa najmi v oblastiach s dlhotrvajiicimi suchymi
obdobiami, ktoré umoziuju spravne vysusenie kavovych zin. Medzi takéto oblasti patria Staty
ako napriklad Brazilia, Etidpia, Indonézia, India alebo Paraguay. Zber zacne vtedy, ked’ sa na
rastline nachadza priblizne 75-80% zrelych plodov. Nasledna rychlost’ a d’alsie kroky zberu
zavisia od pracovnych sil, kapacity ploch sluziacich k suseniu, celkovej produkeii plantdze a
d’alsich faktoroch. Zber by vSak nemal presiahnut’ 3-4 mesiace z dovodu nasledne;j
regeneracie rastliny pre d’alSie obdobia. Zrna z iné¢ho ako ru¢ného zberu okamzite po zbere
putuju na Cistiacu linku. T4 spomedzi nich odstrani neziadici obsah, ktorym st najmé malé
vetvicky, listy a kamene. Kavové Ceresne sa po roztriedeni rozprestru na vol'na plochu do
vrstvy hrubej priblizne 10 centimetrov. Podklad najéastejsSie predstavuje beton, tehly,
pripadne asfalt. Tieto povrchy zarucuju dobru tepelnti vodivost’ a st lahko umyvatel'né. Pri
vyuziti zeme ako podkladu pre suSenie vznika zna¢né riziko prebratia neziaducich chuti z
prostredia. Vrstvy st pravidelne prekladané poc¢as celého dna, aby sa zabranilo pripadnému
vzniku nechcenych plesni, ktoré by mohli zna¢ne znehodnotit’ vysledny produkt. Pocas noci
sa kavové bobule prikryvaju a tym st ochranené pred no¢nymi teplotami a vlhkostou. Proces
sa opakuje v rozmedzi 15-20 dni zavislosti od klimatickych podmienok oblasti. Ddlezitym
faktorom je najmaé teplota a relativna vlhkost’. Po usuSeni a dosiahnuti vlhkosti plodu
priblizne 12% sa mechanicky odstrani pergamenovy obal. Po kone¢nom ocisteni st zabalené
zvyc€ajne do prieduSnych latkovych vriec. Tento sposob spracovania zapricinuje fermentaciu
duZinatej Supky plodu, ktoré nésledne vytvara vel'ké mnozstvo kyselin akymi st najmé
kyselina octova, mlie¢na, maslova ¢i propionova. Mikrobiologické procesy prebiehajice
pocas procesu susenia su ovplyvnené mnohymi individualnymi aspektmi. M6zu nimi byt’:
vlhkost’, chemické zlozenie plodov, Groven zrelosti, druh podlozia ur¢eného pre suSenie,
teplota a iné. Tie maju nasledny vplyv na vysledna chut’ hotového népoja.  (Mastronardi,

2014)

1.5.2 Mokry/ premyty sposob

Nasledujuci spdsob spracovania je mnohonasobne zlozitejsi, ale kone¢ny produkt kavového
zrna je o to kvalitnej$i. Sposob premytého spracovania umoziuje Setrnym sposobom
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selektovat’ tie najkvalitnejSie zrna bez znacného poskodenia. Prvotne sa Ceresne premyvaju za
ucelom oddelenia suchych a nezrelych plodov ktoré vd’aka svojej nizsej hmotnosti vyplavaju
na povrch. Taz§ie zrelé zrna klesnu o osi nizsie pod ne. Okamzite po selekcii putujii zrna na
odstranenie Supky a Casti duziny. Dolezitym faktorom sa stava Cas, kedy je potrebné odstranit’
Supku do 24 hodin od zberu z dévodu prischnutia k zrndm vo vnutri. Neskoré odstraniovanie
mdze sposobit’ mechanické poskodenie zrna. Zrnka obalené v pergamene a s ¢astou duziny
putuju do nadrzi s vodou, kde zaéne proces fermentacie. Enzymy do vody uvolnuju lepkava
vrstvu duziny na pergamene, ale aj pergamen samotny. Dizka fermentacie moze dosiahnut’ az
36 hodin pocas, ktorych sa zo zfn prvotne lepkavych na dotyk stant drsné, pripominajice
strk. Dizka fermentacie je ovplyvnena mnozZstvom zostatkov duziny, mikroorganizmami v
nadrzi a hlavne teplotou. Prili§ dlhd fermentacia by mohla zapri€init’ hnilobné procesy, ktoré
by mali za nasledok znicenie celej varky. Po tomto kroku je potrebné znizit’ vlhkost’ zfn, ktora
je v tejto fazy procesu priblizne 50%. Znizenie vlhkosti je zabezpecené mechanickymi
susickami, ktoré vyuzivajua hortci vzduch alebo prirodzenou cestou susenim na slnku. Zrna sa
podobne ako pri suchom sposobe rozprestri na rozsiahle betonové plochy, kde sa pravidelne
obracaju. Pri prili$ intenzivnom slne¢nom Ziareni, dazdi, ¢i s prichodom noci sa zrna
zakryvaju, aby sa predislo ich znehodnoteniu. Pri mokrom sposobe nastava vacsia financna
naro¢nost’ a najméa kvoli vysokej spotrebe vody, ktorou sa kdvové zrnd premyvaji. Na jeden
kilogram zelenych zfn kdvovnika sa spotrebuje priemerne 130-150 litrov vody. Nevyhnutna je
aj hygiena nadrzi a denna vymena vody za €istu a nezdvadnu. Vysledny napoj po tomto
spracovani ma Castokrat svieze, ovocné, kvetinové a kyslejsSie chute. Tie su sposobené

fermentéciou zfn v nadrziach (Vesela, 2012)

1.5.3 Polopremyty/ medovy sposob

Tak ako aj pri predoslych spdsoboch spracovania sa kavové zrna prvotne selektuji pomocou
vody aby sa odstranili neziadtce nezrelé plody. Vytriedené kdvové zrna putuju do strojov
ktoré z nich mechanicky odstrania Supku a ¢ast’ duziny. Tieto zrna pestovatelia presunt na
slnko kde sa nésledne susSia. Je potrebné ich vel'mi Casto prehrabdvat’ a otacat’ kvoli vysokému
riziku vzniku plesni. Na niektorych plantazach su zrna otacané aj kazdych 15 minut. (Vesela,
2012)

Zostatkova duZina, ktord sa uchovala na zrne obsahuje vel’ké mnoZstvo sacharidov a tie pri
suSeni postupne fermentuju a davaju zrnu Specificku chut’. Sacharidy maji dostato¢ny ¢as na

prienik do zfn. Odbornici tito metddu Easto nazyvaji aj medova. Salka kavy pripraveny zo
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zfn tohto spracovania ma vyrazné, ale jemné telo s nie prili§ kyslymi tonmi chute. Niektoré
plantaze na svete zo zfn odstraiiuju iba vrchnu Supku a ponechdvaju na niom znac¢nu Cast’
duziny. Takto spracované zrna sa su$ia na Specialnych tkaninach rozprestretych medzi
bambusmi nad zemou v blizkosti samotnych plantazi. Vo svete su tieto siete zname aj ako
africké postele a umoziuju vd’aka svojej priedusnosti rovnomerné susenie. Ale aj napriek
priedusnosti je potrebné zrna prehrabavat’ a prevzdusiovat’. V noci je zase potrebné zrna
zakryt’ a ochranit’ ich tym pre poveternostnymi vplyvmi. Naklady na tato formu spracovania
su nizsie vd’aka mensej spotrebe vody oproti ostatnym sposobom. Vyhodou pre zniZzenie
nakladov je aj absencia transportu ¢eresni na spracovanie, nakol'’ko prebiecha priamo na

plantazi. (Augustin, 2016)

1.6 Prazenie

Pre dosiahnutie charakteristickych vlastnosti kdvového zrna je potrebné ho spracovat
prazenim. Prvé primitivne sposoby prazenia kavovych zin spocivali v ich paleni v priamom
ohni a nasledne na Zeleznych panviciach. Dnes sa prazenie povazuje za jednu z
najdolezitejSich faz spracovania kavy. Neodbornym prazenim Ze moZzné znehodnotit” alebo az
uplne znicit’ aj tie najkvalitnejSie zrna. Plati to aj opacne a ti najskisenejsi prazi¢i dokazu
vytvorit’ zo zfn horsej kvality zrna, z ktorych vysledny napoj dosahuje uctyhodné hodnotenia.
Kazdé zrno kdvovnika potrebuje pre svoje spravne uprazenie rdzne teploty a ¢asy praZenia.

Teploty sa taktiez mozu v priebehu prazenia menit’. (Augustin, 2016)

Préca prazica vyZaduje dlhodobé¢ ziskavanie sklisenosti a vel'ké mnoZstvo vedomosti. Pri
kazdej varke kavovych zfn prazi¢ prvotne uprazi malé mnoZstvo v mensej prazicke, vacSinou
na tri rézne vzorky podl'a stupiia uprazenia: light city roast, city plus roast a full city roast.
Tento proces trva priblizne 8 az 12 minut. Ziskané vzorky sa nasledne degustuji, hodnotia a
vyberie sa spomedzi nich najviac vyhovujuci. Podl'a neho sa prazi uz celd davka vo velkej
prazicke. Prazi¢ ma za ilohu najst’ vyhovujuci profil prazenia, teda spravnu dobu, teplotu a
postup. Profilovanie vyzaduje dlhoro¢né sktisenosti. Aj napriek modernej automatizacii
prazacich zariadeni je l'udsky faktor v spolo¢nostiach praziacich kdvu nevyhnutny. V procese
prazenia sa odoberaju vzorky, hodnoti sa farba, vona a na zaklade poznatkov sa upravuju
parametre ako teplota, ¢as, mnoZzstvo vzduchu a rychlost’ otacania bubnu. Kazda varka
obsahuje mierne rozdielne hodnoty vlhkosti. Praziar zohl'adfiuje aj pocasie a tlak vonkajSieho

prostredia. To vSetko ma taktiez vplyv na vysledny produkt. (Vesela, 2012)
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1.6.1 Proces prazZenia

Do rozohriatej prazi¢ky sa nasypu zelené zrna ktoré prepadnt cez z lievik v hornej Casti do
bubna. Bubon sa to¢i pocas celého procesu prazenia pre dosiahnutie rovhomerného uprazenia
zfn. V. momente nasypania zelenych zfn rapidne klesne teplota, ktora sa nasledne pomaly
Splha nahor. Prazenie trva priblizne 10 az 15 mint a zrna tu znizuji svoju hmotnost’ z dovodu
odparovania vody. Zrna postupne tmavnu a po priblizne deviatich minttach nastava prvé
prasknutie- takzvany first crack. Intenzita prasknutia sa zvySuje imerne s Cerstvost'ou zin.
Zrna nadobudnu vacsi objem, ako napriklad kukurica pri priprave pukancov. AZ po tomto
prvom puknuti je kdva pouzitelnd na pripravu ndpojov a zacinaju sa v nej karamelizovat’
cukry a ustupuje kyslost’. O d’alSich 5 az 6 mintt neskor prichadza druhé puknutie (second
crack). Dlh§im prazenim ako do druhého puknutia kava ziskava horké silné chute, originalne

chute odrody zanikaju. (Vesela, 2012)

0 minut - zaciatok prazenia
teplota prazicky je 180 °C, kdvové zrna su prepustené do bubna
1. minuta a 30 sektiind - drop (pad)

V tejto faze zrnéa kavovnika, ktoré maju priblizne 24 °C za¢nu pohlcovat’ okolité teplo.
Teplota v bubne klesne az na 75 °C, idealne je vypnut ohrievanie bubna, aby sa umelo

neovplyviiovalo vyrovnavanie teploty.
2. minUta - turn (otocenie)

Zrna v tejto chvili vyrovnali svoju teplotu s okolitym prostredim a teplota pomaly zacina
stupat’. Zapiname ohrievanie bubna a intenzivne za¢iname ohrievat’ bubon. Aktudlne ma zrno

75 °C a jeho teplota zacina stipat’.
3. - 6. mintta - suSenie zfn

V tychto minttach zrna schnt a teplota vel'mi rychlo stipa nad 100 °C, cez péry sa vyparuje
vlhkost’ zo zfn. Tato faza vyzaduje dostatocné teploty nakol’ko pri nedostatocnom vysuseni
ostava vnutorna Cast’ zrna surova a vlhka. Na pohl'ad spravne uprazena kava vo vnutri ukryva
nemilé prekvapenie, ktoré zapricini zeleninovu a surovu chut’. Pri sprdvnom ususeni zrna

dosahuju teplotu 150 °C a ich aréma pripomina seno.
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7. —-9. minata - Maillardova reakcia

Po ukonceni fazy susenia nastupuje tzv. Maillardova reakcia. Pri 160 °C sa suchou destilaciou
zaCinaju tvorit’ sladké aromy. Zrnéa naberaju zIty nadych a po dosiahnuti 170 °C prichadza
karamelizacia cukrov. Farba sa meni zo zltej na mierne hneda. Ddlezité je zabezpecit’
odstranenie jemnych Supiniek (silverskin), ktoré sa v tejto faze uvol'nia pomocou odsévania
vzduchu. Pre svoju jemnost’ hrozi, Ze Supinky za¢nu dymit’ a to sposobi neziadiicu dymovu a

tazkt aromu. Po ukonceni zrna tohto procesu zrna dosahujt priblizne 190 °C.
10. — 12. minuta - 1. crack

Po nahromadeni vodnej pary a CO2 zacinajui zrnd v zavislosti od odrody, ¢erstvosti a vlhkosti
prechadzat’ do fazy takzvaného 1. puknutia. Nahromadené plyny a vlhkost’ uz nemaju d’alej
kam unikat’ a dostavajl sa von cez celulozu. Tento ndhly nik sprevadza hlasné puknutie

ktoré taktieZ rozbije a zvacsi Strukturu zrna. Prvé puknutie nastdva medzi 190 az 200 °C a

zrnd vylucia najvacsie mnozstvo aromatickych latok prave v tento moment.
12. — 15. minata - vyvoj zrna

V tejto faze praziar urcuje aké chutové tony chce dosiahnut’ a na zaklade toho si uréi ¢as od
prvého puknutia. Minimalne by to ale malo byt 15% z €asu ktory si zrna vyziadali po prvé

puknutie. Praziar si uruje do akej fazy a odtiefiu chce zrna upraZzit'.
16. - 19. Minuta - 2. crack

Ak proces prazenia nezastavime po prvom puknuti a nechame kavu prazit’ aj nad’alej
dostaneme sa pri teplote priblizne 220 °C k druhému puknutiu. Druhé puknutie uz nebyva tak
vyrazné a je sposobené tinikom olejov a CO2 z vnutorného zrna. Ak tomuto procesu
ponechame vol'ny priebeh za¢iname nicit’ kdvové zrna a vyslednt chut’ napoja pripraveného z
nich. Kéva bude horka a tazka. Nevyhneme sa ani arome spalenej gumy. Unikétna a

jedinecna chut’ kavy zanikne a ostane len mastnost’ a olejnatost’. (COFFEEIN, [online], 2018)
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1.6.2 Stupne praZenia

Pri praZeni sa rozli§uji rézne stupne a hibky upraZenia. Zmenou stupfia praZenia sa da
jednoducho dosiahnut’ rozdielny chutovy profil vysledného napoja z rovnakych odrdd.
Jemnejsim prazenim sa ziskavaju chute kyslejsieho charakteru, ¢im kévu prazime tmavie
nabera na horkosti a olejnatosti. Ani rovnaky stupen praZzenia ndm nezaruci pri identicke;j
odrode rovnaky chut'ovy profil. Vysledna chut’ zalezi najma na profile prazenia. (Augustin,

2016)
Stupne prazenia:
1. Light Cinnamon - svetl¢ prazenie s kyslymi tonmi chute

2. New England - svetlo tmavé prazenie, kyslé tony s nie tak vyraznou chlebovou

chut'ou, nastava prvé prasknutie

3. American Light City -mierne tmavé praZenie, sladkasta chut’, koniec prvého
prasknutia

4. City Plus, Medium — stredne hnedé sfarbenie, zhluk chuti, jednotlivo t'azko senzoricky
identifikovatel'né

5. Full City — stredne hnedé sfarbenie, sladko- horké tony, postupné uvol'novanie olejov
Z0 ZIrna

6. Light french, Viennese - tmavsia hneda farba, oleje na povrchu zrna, vyraznejsia

sladko-horka chut’, vytracaju sa kyslé tony

7. French — tmavo hnedé zrna, olejnaté zrna, mierne spalena chut’, nevyrazna kyslost’
8. Italian - vel'mi tmavé zrna, silnejSie spalené chut'ové tony, bez kyslosti v chuti
9. Spanish -tplne tmavé zrna, takmer ¢ierne, takmer uhol'nata chut’, horka, spalena
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1.7 Alternativne spésoby pripravy kivovych napojov

Novodobym trendom ¢i uz v kaviariach alebo v domacom prostredi sa stdvaji Coraz Castejsie
kavové napoje pripravené alternativnymi sposobmi. Ich priprava je vo véac¢sine pripadov
nenaroéna a jednoducha. Mnohokrat vel’ku ast’ prace vykona gravitacia. Specifické
davkovanie mnozstva kavy, doby extrakcie, alebo mnozstva vody je vel'mi jednoducho

prisposobitel'né podl'a osobnych preferencii a chuti konzumujtceho. (Augustin, 2016)

1.7.1 French press

Pristroj pre pripravu tohoto druhu kavy sa sklada z valcovitej nadoby, najéastejsie zo skla,
alebo kovu, piestu na ktorom je umiestneny filter, veka a rukovéte. Tento sposob pripravy je
vel'mi obl'ibeny najmé v doméacom prostredi vd’aka jeho ¢asovej nendro¢nosti, jednoduche;j

priprave a finan¢ne dostupnému vybaveniu. (Augustin, 2012)

Postup pripravy: Nahrubo namletq, ¢erstvo uprazent kavu ( 70 gramov na 1 liter napoja)
umiestnime do uz vopred predhriatej nddoby French pressu. Kavu nasledne zalievame vodou
ktora dosahuje teplotu 93- 94°C. Zalievame takym spdsobom, aby sa namlet4 kéva a voda
dokladne premieSali. Nadobu uzavrieme vekom s piestom a krustu vzniknutt z namletej kavy
posunieme pomocou filtra priblizne 2 centimetre pod hladinu. Nechavame extrahovat’ 3 az 4
minuty a nasledne okamzZite oddel'ujeme sediment pomocou filtra zatlacenim nadol. Hotovy
napoj prelievame do inej nadoby, aby sme zabranili neziadtcej prilisnej extrakcii.

(Frenchpress, [online], 2013)

1.7.2 Aeropress

Aeropress je jednou z najmladsich metdd pripravy alternativnymi sposobmi. Jeho tvorca Alan
Adler si ho patentoval v roku 2005. Za viac ako desatrocie sa rozsiril do celého sveta a nasiel
si mnoho priaznivcov. Casto je vyuzivany v domacich podmienkach, ale doraz ¢astejsie aj v
kaviariach, ktoré ponukaju kédvu pripravenu alternativnymi spésobmi. Velkou vyhodou je

jeho skladnost’, nizka vaha a vel’kd odolnost’, aj preto je vhodny na cestovanie, alebo
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dovolenky. Aeropress sa sklada z dvoch plastovych valcov ktoré do seba pasuji. Na jednom z

nich je upraveny koniec na umiestnenie papierového filtra a konci druhého guma.

Postup pripravy: Pripravime si hortcu vodu s teplotou 89°C a Cerstvo namleti kdvu na
strednti hrubost’. Na 100ml vody pouzijeme 9g kévy, ale je mozné experimentovat’ a upravit
mnozstvo. Kévovar zohrejeme oplachnutim horicou vodou, filter vlozime do drziaka a taktiez
premyjeme horticou vodou pre odstranenie papierovej pachute. Mensi valec zatlacime do
vacsieho priblizne po Cislo 4 na stupnici. Namlett kdvu nasypeme do Aeropressu a mierne
zatrasieme pre urovnanie. Kévu zalejeme vodou s teplotou 88°C priblizne pod ¢islo 2 na
stupnici. Thned’ obsah premiesame takym spdsobom, aby sa kazdé nemleté zrnko dostalo do
kontaktu s vodou. Nésledne ¢akame 30 sekiind pocas ktorych si dame opét’ zohrievat’ vodu na
teplotu 94°C. Po uplynuti 30 sekund dolejeme vodu po okraj Aeropressu a opit’ dokladne
premiesame. Nasadime drziak aj s premytym papierovym filtrom a pockédme 30 sekund.
Nasledne Aeropress oto¢ime do predhriatej nadoby a aplikujeme tlak na vrchny valec.
Extrahujeme priblizne 30 sekund a podla toho urCujeme aj silu tlaku na valec. Po zasy¢ani
ukoncujeme extrakciu. Aeropress rozoberieme ocistime od zvyskov namletej kavy a ihned’
umyjeme. Postup pripravy moze byt do zna¢nej miery upraveny podl'a preferencii

konzumenta. (COFFEEIN, [online], 2018)

1.7.3 Vacuum pot

Vacuum pot alebo inak znamy aj ako Syphon je menej zndmy druh pripravy, ale napriek tomu
ma vo svete mnoho obl'ibencov. Prvé prototypy vznikali v Nemecku a Francuzsku.
Vzhl'adom pripomina laboratdrne pomocky a prvotne sa moze zdat’ zlozity. Priprava je ale
jednoducha. Vacuum pot funguje na principe zakladnych fyzikalnych
zédkonov.(AKADEMIAKAVY, [online], 2018)

Kévovar sa sklada z dvoch sklenenych baniek, ktoré¢ st prepojené sklenenou trubicou. Vo
vrchnej nadobe je upevneny latkovy alebo papierovy filter. V spodnej nadobe najdeme vodu
ktora sa ohrievanim nad tepelnym telesom preskupi na paru a cez sklenenu trubicu prejde do

hornej nadoby, ktora obsahuje mleté kavové zrnd. (Augustin, 2016)

Postup pripravy: Prvotne si namelieme kvalitnu Cerstvl kdvy na hrubo (60 gramov na 1 liter
vody) a ddme zovrviet’ vodu. Hortucou vodou naplnime spodnu sklenent banku do priblizne
Styroch pitin objemu. Osadime vrchnu banku s vopred pripravenym filtrom a umiestnime
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zdroj tepla ( najCastejsie kahan, pripadne iné tepelné teleso) pod spodnt banku. Pri zvysSujuce;j
sa teplote sa voda vo forme pary presunie do hornej sklenenej banky. Namleta kavu
nasypeme do vody a pomocou dreveného mieSadla kavu miesame. Extrakcia trva 60 sekund.
Po uplynuti ¢asu odstavime zdroj tepla. V spodnej banke okamzite vznika podtlak, hotovy
napoj sa cez filter a sklenenu trubicku presunie do spodnej banky. Napoj moézeme ihned’

servirovat. .(KAVOMIL, [online], 2015)

1.7.4 Chemex

Chemex navrhol v roku 1940 doktor Peter Schlumbohm, Amerian S nemeckymi korefimi.
Chemex si ziskal vel’ku obl'ubu najmi v americkych domacnostiach. Svoj nézov si ziskal
skuto¢ne v chemickej vede. Sklenend nadoba v tvare presypacich hodin, ktora tvori hlavnu
¢ast’ vznikla upravou Erlenmayerovej nadoby. Upravend bola horna cast’ pre lepsie
umiestnenie kuZelovitého filtra. V najuz§om mieste naddoby pribudol dreveny kruh fixovany
vacsinou kozenym alebo textilnym pasom. Slizi ako izolant. (CAFEETERNITY, [online],
2017)

Postup pripravy: Pred samotnou pripravou s preplachneme papierovy filter vodou, tym
odstranime znacné riziko neziaducich pachuti spdsobenych papierom. Vyberame vzdy
kvalitné filtre. Filter umiestnime do hrdla Chemexu a nasypeme dont nahrubo namlet1 a
nadavkovanu ¢erstvi kavu. Opatrne krazivymi pohybmi zalievame vodou s teplotou 93°C-
96°C. Davkovanie zavisi od preferencii konzumenta. Zalievame v niekol’kych fazach. V prvej
faze namleté kavovnikové zrno zalejeme malym mnozstvom vody. Zacne jemné bublanie a
uvolnuje sa oxid uhli¢ity. Nasledne na niekol’ko krat prelejeme aj zvySnu Cast’ vody.
Pdsobenim gravitacie voda prekvapkava cez filter do spodne;j ¢asti nadoby (dekanteru).
Proces extrakcie trva priblizne 4 mintty. Po ukonceni extrakcie odstranime filter s usadeninou

a hotovy ndpoj podavame. (Augustin, 2016)

1.7.5 Hario V60

Hario V60 je pomerne novodoby kuzel'ovity prekvapkavaci kavovar. Vznikol v roku 2005 a
vyraba ho japonska spolo¢nost’ Hario. Spolo¢nost’ vznikla roku 1921, kedy sa zaoberala
vyrobou a vyvojom ziaruvzdorného skla. Dnes patri k jednym z najuznavanejsich vyrobcov

vybavenia na pripravu kavovych napojov. Telo pristroja je vyrobené z plastu, keramiky, skla
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a kovu. Uz podl'a ndzvu moézeme zistit’ Ze sa jedna o pristroj tvaru V ktorého steny maju sklon
60°. Vd’aka tomuto tvaru a rebrovitym Spiralovitym stendm moéze voda odtekat’ aj po
stranach, ¢im sa ziskava rovnomernejsie extrahovany napoj. Kavovar Hario V60 disponuje
pomerne vel'kym otvorom na odvod prefiltrovaného népoja, preto je pomerne naro¢ny na
spravnu vol'bu jednotlivych premennych pri priprave. Ale po preciznej priprave a striktnom

dodrzani vsetkych premennych ziskame skuto¢ne vynikajici napoj.

Postup pripravy: Privedieme vodu k varu v konvici s husim krkom. Kavové zrna namelieme
na strednu hrubost’. Pristroj zlozime a filter premyjeme 50 mililitrami vody. Vodu po
preplachnuti vylejeme. Nasypeme namleté kdvové zrna do filtra a jemnym zatrasenim povrch
zrovname. Pristroj umiestnime na véhu, ktorti vynulujeme. Kévu predparime zalievanim 60
mililitrami vody po dobu 20 sekiind rovnomernymi krazivymi pohybmi. Po uplynuti 45
sekund od zaciatku pripravy zaéneme opét’ so zalievanim. Vodu lejeme v malych kruhoch o
velkosti mince do stredu az kym sa nedostanememe na hodnotu 200 gramov na ukazateli
vahy. Nasledne kavu prelejeme dvomi rychlimy krazivymi pohybmi tesne okolo stien
kavovaru. Po opisani vacsich kruhov sa vratime opét’ do stredu a opisujeme kruhy velkosti
mince az do hodnoty 300 gramov na ukazovateli vahy. Cely proces by mal trvat’ 2 mintty.
Opét opiseme jeden vacsi kruh tesne okolo stien kavovaru a pokra¢ujeme malymi kruhmi az
po hodnotu 400g. Celkovy ¢as by nemal presiahnut’ 2 mintty a 30 sekund. Vodu nechame
stiect’ priblizne minttu a odstranime filter s usadeninou. Napoj je pripraveny k podavaniu. .

(Easto, Willholf, 2018)

1.7.6 Mokka kavovar

Prvy krat bola predstavena v roku 1933 panom Bialettim. Dodnes konvicky vyraba
spolo¢nost’ nestica jeho meno. Konvicka sa skladé z troch ¢asti. Spodna nadobka na vodu,
sitko nachddzajuce sa v strede na mletu kdvu a vrchnd Cast’, do ktorej sa hromazdi hotovy
napoj. Vicsinou sa kavovar vyraba z hliniku, ale nie je neobvyklé najst’ aj kombinaciu s
porcelanom. Princip je podobny priprave spésobom Vacuum pot. V spodnej Casti sa vplyvom
tepla ohriata voda meni na paru a vytvara tlak. Para sa tlaci jedinou cestou nahor cez namleta

kavu v sitku a uklada sa vo vrchnej naddobe. (Veseld, 2012)
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Chut’ vysledného népoja sa najviac podoba espressu, asto ma ale spalené tony spdsobené
vysokou teplotou pristroja a vriacou vodou. Konvicka je schopna vytvorit’ tlak 1,5 baru a

vysledna 1 porcia napoju ma priblizne 30 mililitrov.

Postup pripravy: Do spodnej ¢asti nalejeme horucu vodu po rysku a do zasobnika nasypeme
cerstvo a jemne namletd kavu az po okraj. Kédvu zarovname, nestlaCame a sytko umiestnime
na spodnu Cast’ kovicky. Pridame tesnenie a priskrutkujeme vrchnt ¢ast’ konvicky dostatocne
pevne. Privedieme vodu k varu na tepelnom telese. Pri zacati extrakcie do vrchnej nadoby
zmiernime intenzitu teplotného zdroja a uzavrieme veko. Pred koncom extrakcie vypneme
tepelny zdroj, aby sme predisli pripaleniu. Hotovy napoj mézeme nechat’ v konvicke nakol'ko
neprichadza do kontaktu s namletou kavou a extrakcia nepokracuje.

(PICCOLONEEXISTUJE, 2019)
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Prakticka ¢ast’
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Metodika

Primarny ciel’ tejto bakalarskej prace je zistit’, ktoré z alternativnych metéd pripravy
st vyuzivané v Brnenskych kaviarnach a zhodnotit’ ich ponuku. Mimo iného zahrniat’ do
skimania aj kvalitu ponikanych sluzieb. Data pre vyskum boli ziskané na zéklade
hodnotiaceho formulara, ktory zahtiia vSetky sledované aspekty. Medzi ¢iastkové ciele prace
nasledne patri porovnavanie kvality zariadeni a porovnavanie vybranych napojov, ktoré
zohl'adnuje aj ich cenu. Aku kvalitu dosahuji kaviarenské zariadenia

a vybrané produkty nimi ponukané v oblasti mesta Brna? To je hlavna otazka na, ktora
by mala tato praca odpovedat’ po spracovani skimanych parametrov a ich vyhodnoteni. Pre
tito pracu bolo zvolenych niekol’ko metdd vyskumu, ktoré dopomohli uspesnému naplneniu
cielov prace. Prvou z vyuzitych metod bolo skiimanie kvalitativnou metodou mystery
shopping, ktora je zaloZend na tajnom nékupe. Tento nakup vykonava vyskolené osoba podla
vopred urcenych zésad a pravidiel. Po¢as nakupu je sledované chovanie , znalosti

a schopnosti obsluhujuceho personalu. Kontrola je objektivna vd’aka jej utajeniu ktoré
zarucuje prirodzené spravanie personalu, ako v beznej prevadzke.Za pomoci tejto metody
bolo mozné zhodnotit’ kvalitu poskytovanych sluzieb a produktov ktoré podlichali vyskumu.
Pre zjednotenie skimanych faktorov bol vytvoreny formular, ktory obsahuje jednotlivé
parametre a moZnosti ich ohodnotenia. Objektivita hodnotenia bola zabezpecena jednotnym
elegantnym obleenim a vystupovanim skiimajuceho vo vsetkych hodnotenych subjektoch.
Kvalita skiimajtceho je zabezpecena dlhodobou pracou v kaviarni a zal'ube v skiisani,
porovnavani vyberovej kavy pripravenej roznymi sposobmi. Nasledné spracovanie dat
ziskanych navstevami a vyplnenim hodnotiacich formularov prebehlo metédou analyzovania
primarnych dat. Primarne data ziskané v teréne boli ndsledne prevedené do grafickej podoby
a formou grafov boli interpretované. Metdda komparativnej analyzy bola vyuzita pre
porovnanie jednotlivych skimanych subjektov a produktov, ktoré podliehali hodnoteniu. Tato
metoda sluzila aj pri porovnavani ceny jednotlivych napojov. Vd’aka tomuto porovnaniu bolo

mozné vytvorit’ vystup zistujuci pomer kvality a ceny v jednotlivych podnikoch.
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2 Analyza kaviarenskych zariadeni

Bakalarska praca sa zaobera analyzovanim vybranych kaviarni v Brne na zéklade niekol'kych
vopred urcenych parametrov kvality. Zameriava sa najmé na servis a ponuku kédvovych
napojov pripravovanych alternativnymi sposobmi. Hodnotené su taktiez prostredia kaviarni,
urovein obsluhy a rozsah ponuky skimanej skupiny nédpojov. Skimané subjekty boli

podrobené hodnotiacej metdde Standardizovaného pozorovania a mystery shopping.

2.1 Vyber kaviarenskych zariadeni

Kaviarenské zariadenia boli vybrané najmé podl’a preferencii skiimajticeho a na odporucania
zZ prace. Kaviarni ponukajuicich skimané produkty sa na izemi mesta Brna vyskytuje zna¢ne
menej, preto nebolo problematické zaradit’ vac¢sinu do vyskumu. Pri vybere bola taktiez
vyuzitd webova strdnka www.tripadvisor.cz ktord poskytuje dostatocné informécie

0 kaviarnach vyskytujtcich sa v istej lokalite. Na stranke je mozné dohl'adat’ recenzie
zakaznikov, presnu adresu, ponuku a d’alSie informacie. V mnohych pripadoch ale nebolo
mozné jednoznacne ur€it’ €1 dané kaviareit ma v ponuke alternativne druhy pripravy a preto
bola nevyhnutna osobné navsteva a prieskum trhu. Nasledne bolo selekciou ziskané finalne
mnozstvo 6smych kaviarni, ktoré vyhovovali potrebam pre ziskanie potrebnych informacii

pre uspeSné hodnotenie.

2.2 Parametre vyskumu a kritéria hodnotenia

Vyskum sledoval priméarne poskytované sluzby a rozsah ponuky vybranych napojov, ktoré
patria do skupiny alternativnych metod pripravy. Sledoval Styri hlavné parametre ktorymi boli
prostredie, personal, rozsah ponuky kav s alternativnym postupom pripravy a hodnotenie

jednotlivych napojov z kavy pripravenymi alternativnymi sposobmi.
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Pri hodnoteni prostredia boli posudzované nasledné parametre:

Lokalita je dolezity parameter pri budovani kvalitnej kaviarne, dostupnost’, vyhl'ad, budova,
to vSetko vplyva na potencionalneho zakaznika, ktory by mohol mat’ zdujem o kaviaren

a premyslal by o jej navsteve.

Vzhlad kaviarne ma vel'ké zastiipenie pri pocitoch ziskanych z navstevy. Farby, materialy
a Styl vyuzity v prostredi kaviarne priamo vplyva na zdkaznikov a vytvara obraz

0 kaviarni, rozhoduje o buducej opatovnej navsteve.

Zvuky, napr. hudba tvori jeden z najhlavnejSich parametrov ktoré vplyvaji na vnimanie

prostredia, dopiia atmosféru a dodava kaviarni isty charakter.
Kapacita je hodnotena na zaklade vytazenosti podl'a navstevnosti kaviarni.
Personal bol hodnoteny v niekol’kych kategériach

Pozdrav, rozlicenie znacne vplyva na ponimanie pracovnikov a vytvara prvy kontakt po

vstupe do podniku, pri odchode zase posledny.

Spravanie obsluhy vytvara obraz o profesionalite a dotvara atmosféru. Usmev, pristup,

vystupovanie a mnohé d’alSie priamo vplyvaju na zazitok z navstevy.

Profesionalita a kvalifikacia obsluhy pomerne zna¢ne dokaze ovplyvnit’ navstevu
zariadenia. Obsluhujici personal by mal mat’ dostatocné znalosti v problematike ponikaného
sortimentu a mal by vediet’ o kazdom z produktov dostato¢né mnozstvo informacii, ktoré by
mohol zakaznik vyzadovat. Idealne by mal ovladat’ celt ponuku aj s pripadnymi dodatoénymi

informaciami.

Doba ¢akania na objednavku méZe vel'mi zneprijemnit’ a znehodnotit’ nadvstevu, v hodnoteni
je zohl'adnena vel'kost’ zariadenia, vytazenost’ kapacity a ndro¢nost’ objednavky na zaklade

osobnych skiisenosti z prevadzky.

Odev obsluhy je neoddelite'nou sucast'ou kazdého zariadenia a rozliSuje obsluhu od bezného
zakaznika. NajvhodnejSie je vedeny v jednotnom $tyle s oh'adom na typ kaviarne a jej

charakter.

Rozsah ponuky alternativnych sposobov pripravy kavy hodnotil vybavenost’ zariadeni

potrebnu pre pripravu jednotlivych alternativnych sposobov a ich zaradenie do ponuky.
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Hodnotenie jednotlivych napojov z kavy pripravenych alternativnymi spésobmi
kategorizuje jednotlivé napoje a hodnoti ich senzoricky. Hodnoteniu podlieha aj inventar,

Vv ktorom je napoj podavany.

2.3 Planovanie zberu dat a realizacia

V tejto podkapitole analytickej Casti bakalarskej prace je mozné zistit’ postup planovania,
ktorym boli data ziskané a opiSe samotny proces realizacie zberu dat. Dokladné naplanovanie
ziskania dat je kI"i€ové pre jednotné a objektivne zhodnotenie kazdého zariadenia, ktoré
podlieha skiimaniu. Je potrebné spravne rozvrhnutie ¢asu a systematické rozlozenie navstev
jednotlivych podnikov podl'a lokality. Vyberova kava a alternativne sposoby pripravy patria
medzi drahSie polozky v nédpojovych listkoch kaviarni, a preto je dolezita aj finan¢na stranka
vyskumu ktord zat'azi rozpocet skiimajuceho. Ziskavanie udajov nevyhnutnych pre
zhodnotenie kaviarni bolo realizované systematicky a S dorazom na zachovanie objektivity.
Faktory, ktoré by mohli ovplyvnit odchylku od ostatnych hodnoteni boli eliminované v ¢o
najvacsej miere. Vystupovanie skimajiceho bolo v kazdom pripade hodnotenia jednotné, bez
vplyvov osobného zivota hodnotitel'a. Odev bol v kazdom pripade v rovnakom elegantnom
Style, z dovodu moznych predsudkov sposobenych vonkaj$im vzhl'adom zékaznika. VSetky
subjekty boli hodnotené v rannych hodinach, ak to bolo mozné vzhl'adom na otvaraciu dobu

zariadenia.

2.4 Spital cafe Mitte
07.01.2019 8:30- 9:30

Spital Cafe Mitte je pobockou pévodného Cafe Mitte sidliaceho na Panskej ulici v Brne. Je
situované v blizkosti Nemocnice Bohunice, lekarskej fakulty Masarykovej univerzity a OC
Campus Square. Nachadza sa v menSich priestoroch blizko vchodu nemocnice. Otvaracia

doba kaviarne je od 6:00 do 18:00 a cez vikend sa otvaracia doba postiva na 8:00.

Lokalita kaviarne je dobre situovana a najde si svoju klientelu medzi pracujlicimi, Studentmi,
alebo pacientmi. Je mensSieho charakteru, ale ponuka dostato¢ny priestor aj po€as rannej
vytazenosti, nakol’ko vel'’ké mnoZstvo zakaznikov si kdvu vezme so sebou. Zariadenie
kaviarne je jednoduché, minimalistické. Mierne rusivy bol strop miestnosti, ktory tvorili nie

prili§ vizudlne pekné plastové panely. Hudba bola prijemna, nerusiva a v idealnej hlasitosti.

28



Tab. 1: Hodnotenie prostredia Spital cafe Mitte

Parameter Maximalny pocet Ziskany pocet
bodov bodov
Lokalita 5 S
Prostredie 5 3
Hudba 5 5
Kapacita 5 5
Spolu 20 18

Zdroj: Viastny

Po vstupe nasledoval okamzity pozdrav od personalu stojaceho za barom. Usmev na tvarach
personalu pretrvaval po celi dobu navstevy. Po usadeni sa nasledovala okamzita obsluha

s miernymi nedostatkami v znalosti pontikané¢ho druhu kavy. Personal si zasiel po balenia

s kavou, ktort aktudlne pontkala kaviareni a nésledne ich prezentoval. Odev obsluhy bol az na
zasteru civilny. Objednéavka bola vybavend okamzite a starostlivost’ bola priemerna, Zial’
chybal pohar vody uz od zaciatku. Pri zaplateni obsluha ponukla danovy doklad a prijemne sa

rozludila.

Tab. 2: Hodnotenie personalu Spital cafe Mitte

Parameter Maximalny pocet Ziskany pocet
bodov bodov

Pozdrav/ rozluCenie
Spravanie obsluhy
Profesionalita a kvalifikacia
Doba ¢akania

Odev obsluhy

Spolu 25 19
Zdroj: Vlastny

oljorjo|o1 o
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Kaviaren ponukala iba dva typy alternativnych priprav kavy a iba jeden z nich bol Cerstvo
pripravovany. Na vyber bolo z niekol’kych druhov kédvovych ztn ktoré bolo mozné pripravit

zial’ iba jedinym sposobom.
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Tab. 3: Hodnotenie rozsahu ponuky alternativnych spdsobov pripravy kavy Spital cafe Mitte

Sposob pripravy

Maximalny pocet
bodov

Ziskany pocet bodov

Aeropress

French press

Vacuum pot

Chemex

Hario V60

Cold dripper

Batch brew

oljorjorjorjorfor ol
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Spolu

35

10

Zdroj: Viastny

V kaviarni bola vzhl'adom na obmedzentl ponuku testovana kava pripravou spdsobom

Chemex. Zvolené boli kdvové zrna zo slovenskej praziarne Diamond’s Roastery, konkrétne sa

jednalo o zrna z Kene, oblast Mwendia. Kava bola ru¢ne zberana a spracovana mokrym
sposobom. Chut'ové odporucania vyrobcu boli: ¢ucoriedka, Stavnata jahoda a ardbma mala
pripominat’ kvetiny. Senzorickym skimanim bolo zistené, Ze voiia napoja zodpoveda
predpokladom a je prijemna, kvetinova a sladka. Chut'ové predpoklady splnila po priprave
taktiez a ponukla lahodné, ovocité plné tony, ktoré pretrvavali po celi dobu konzumacie.

Teplota napoja bola idealna. VSetky tieto indikatory naznacuju, Ze boli dodrzané predpisané

postupy pre dany druh pripravy. Napoj bol servirovany Standardne v nadobe na Chemex a do

pestrofarebnej salky.

Foto 1 Chemex Spital cafe Mitte (zdroj
vlastny)
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Tab. 4: Hodnotenie jednotlivého napoja pripraveného alternativnym spésobom Spital cafe Mitte

Hodnoteny napoj: Maximalny pocet Ziskany pocet bodov
Chemex- ziskanych bodov

Kenya(Mwendia),

washed

Chut 5 5

Vona 5 5

Servis 5 3

Spolu 15 13

Zdroj: Viastny

2.5 V melounovem cukru
07.01.2019 10:00- 11:00

Kaviareii V melounovem cukru vznikla v roku 2013 a nachadza sa na Rimském namnésti.
Niekol’ko metrov od hlavnej spojovacej ulice Namésti Svobody a Hlavniho nadrazi. Dostupna
je taktiez aj z druhej strany z ulice Josefskej. Jej poloha nie je tplne idealna nakol’ko je
mierne skryta v ulicke a aj napriek tomu, zZe je v centre trvalo nejaky ¢as najst’ ju. Okolie
kaviarne nie je vel'mi prijemné a malé namestie kde sa nachadza vyvovala trochu odpudivy
dojem. Budovy nie st vel'mi udrziavané, vSadepritomné graffiti nepridavajti na elegantnosti
prostredia. V kaviarni je v8ak atmosféra a prostredie uplne opa¢né. Dominuje jej
staroanglicky §tyl s modernymi prvkami a mnozstvom zivych rastlin. Prostredie je vel'mi
prijemné a utulné. Electro swing, ktory hral po celt dobu navstevy sa dokonale hodil na

dotvorenie atmosféry. Kapacitne idealne a dobre vyuZité priestory.

Tab. 5: Hodnotenie prostredia VV melounovem cukru

Parameter Maximalny pocet Ziskany pocet
bodov bodov
Lokalita 5 3
Prostredie 5 5
Hudba 5 5
Kapacita 5 5
Spolu 20 18

Zdroj: Vlastny

Barista a aj obsluha svojim vyzorom dotvarali tematiku kaviarne a prijemnym vystupovanim

vytvarali skveltl atmosféru. Obsluha sa starostlivo venovala kazdému zakaznikovi

31



a poskytovala prvotriedny servis s opakovanou kontrolou spokojnosti a ponukanim d’alSich

produktov. Barista ochotne zodpovedal otdzky ohl'adne pouzitych kavovych zfn.

Tab. 6: Hodnotenie personalu V melounovem cukru

Parameter Maximalny pocet Ziskany pocet
bodov bodov

Pozdrav/ rozlucenie
Spravanie obsluhy
Profesionalita a kvalifikacia
Doba ¢akania

Odev obsluhy

Spolu 25 25
Zdroj: Vlastny

oljorjo| ool
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Ponuka kavy s pripravou alternativnym spdsobom bola vel'mi strohé a pozostavala iba
Z dvoch druhov. Vzhl'adom na lokalitu a povahu zariadenia by bol vhodny §ir$i vyber.

V napojovom listku bolo mozné najst’ sposob pripravy Hario V60 a Batch brew.

Tab. 7: Hodnotenie rozsahu ponuky alternativnych sposobov pripravy kavy V melounovem cukru

Sposob pripravy Maximalny pocet Ziskany pocet bodov
bodov
Aeropress 5 0
French press 5 0
Vacuum pot 5 0
Chemex 5 0
Hario V60 5 5
Cold dripper 5 0
Batch brew 5 5
Spolu 35 10

Zdroj: Vlastny

Pre tcely hodnotenia bola zvolena priprava stylom Hario V60. Z ponuky niekol’kych kav

od styroch praziarni padol na vyber na praziaren The naughty dog ktorej ponukana kava
pochéadza z Kene, regionu Rutuma. Spracovanie prebehlo premytou formou. Deklarované
chute boli citrusy, ribezle a trstinovy cukor. Pri senzorickom skiimani doslo pri chuti aj voni
k zhode s predpokladmi. Spdsob pripravy sposobil miernu horkost’ napoja na konci.
Servirovanie bolo tematicky skvele zvolené v style kaviarne. Kombinacia sklenenej konvicky

Vv industridlnom $tyle v kombindcii s elegantnou keramickou Salkou.
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Foto 2 Hario V60 V melounovem cukru (zdroj viastny)

Tab.8: Hodnotenie jednotlivého napoja pripraveného alternativnym spésobom V melounovem cukru

Hodnoteny napoj: Hario Maximalny pocet Ziskany pocet bodov
V60- Kena(Rutuma), bodov

washed

Chut’ 5 4

Vona 5 4

Servis 5 5

Spolu 15 13

Zdroj: Viastny

2.6 Monogram
07.01.2019 11:10- 12:10

Espresso bar Monogram ktory zalozil a prevadzkuje sdm majitel Adam Neubauer.
Dvojnasobny drzitel titulu Barista roku a reprezentant Ceskej republiky na majstrovstvach
sveta v baristike. Kaviaren je moZzné najst’ na Kapucinskom namésti 12 a jej prevadzkova
doba je pocas pracovnych dni od 8:30 do 18:30. Lokalita kaviarne a jej umiestnenie v centre
mesta je premyslené do posledného detailu. Vyhyba sa ruSnym uliciam a nasla svoje miesto
na tichSom namesti par metrov od ruchu velkomesta. Dizajn je vel'mi sviezi a moderny

s vel’kym mnozstvom drevenych prvkov. Atmosféra je ve'mi osobna a majitel’ v roli baristu

je vam vel'mi blizky. Spravanie zakaznikov nasvedcovalo, ze kaviareii navstevuju Casto
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a majitel’a osobne poznaju. Bar je plne pristupny hostom a sledovat’ pracu baristu, pripadne sa
usadit’ aj za bar nie je problém. Hudba bola vel'mi prijemna a dobrej tirovne hlasitosti.
Kapacitne bola kaviareii vel'mi Specificka, obsahovala iba jeden stdl a miesta pri bare. Téato

vol'ba ma ale svoj hlbsi socidlny zamer.

Tab. 9: Hodnotenie prostredia Monogram

Parameter Maximalny pocet Ziskany pocet
bodov bodov
Lokalita 5 5
Prostredie 5 5
Hudba 5 5
Kapacita 5 5
Spolu 20 20

Zdroj: Vlastny

Blizke socialne vzt'ahy su plne zahrnuté aj v skladbe persondlu espresso baru ktory pozostava
Z jediného Cloveka, baristu aj majitel'a v jednej osobe. Vystupovanie bolo na vel'mi vysokej
urovni a profesionalita servisu bola ukazkova. Plne ovladal ponuku a priprava népojov bola
perfektna. Aj pri velkej vytazenosti podniku a plnej obsadenosti bola objednavka vybavena
vel'mi rychlo a barista dokazal udrzat’ uroven obsluhy aj pri va¢Som ndpore zakaznikov.
Rovnosata bola vynikajuca a vystihovala profesionalitu a sktsenost’ baristu. Hlavnym prvkom

bola kvalitna a elegantna zastera s koZennymi prvkami.

Tab. 10: Hodnotenie personalu Monogram

Parameter Maximalny pocet Ziskany pocet
bodov bodov

Pozdrav/ rozluCenie
Spravanie obsluhy
Profesionalita a kvalifikacia
Doba ¢akania

Odev obsluhy

Spolu 25 25
Zdroj: Vlastny
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Vzhl'adom na charakter podniku ktory sa zameriava na pripravu espressa a napojov z neho,
bola o¢akavana struc¢nejSia ponuka filtrovanych kav. Personal ponukol iba jednu variantu
pripravy a to stylom Hario V60. Vybavenie kaviarne a 0soba baristu, ale jasne napovedala, ze
by nebolo problémom pripravit’ ktorykol'vek zo skimanych druhov pripravy po osobnej

dohode. Deklarovana ponuka bola ale znaéne obmedzend na jediny druh.
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Tab. 11: Hodnotenie rozsahu ponuky alternativnych spdsobov pripravy kdavy Monogram

Spdsob pripravy

Maximalny pocet bodov

Ziskany pocet bodov

Aeropress

French press

Vacuum pot

Chemex

Hario V60

Cold dripper

Batch brew

ololjorjorjo ool

Spolu

OO0 |O|O|O

Zdroj: Viastny

Hodnoteniu boli podrobené zrné z Bolivie, oblasti Bolinda a Caranavi. Spracované premytou

metddou. Vyrobcom udavané chutové tony mali pripominat’ ¢okoladu, grapefruit a broskynu.

Tieto chute boli jednozna¢ne dosiahnuté, Zial’ dominovala aj chut’ zemiakov, dochut’ bola
vel'mi prijemna a nabadala k d’al§iemu dasku. V priebehu konzumacie napoj prijemne menil
svoju chut’ do kyslejsich tonov. Vona bola spociatku horkastd a zemiakova, po miernom

ochladnuti sa ale zmenila na prijemnt ovocitt a jemne zemitl. Inventar ladil so Stylom

kaviarne a elegantne kombinoval sklo a porcelan.

Foto 3Hario v60 Monogram (zdroj vlastny)
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Tab. 12: Hodnotenie jednotlivého napoja pripraveného alternativnym sposobom Monogram

Hodnoteny napoj: Hario | Maximdlny pocet Ziskany pocet bodov
V60- Bolivia(Bolinda, ziskanych bodov
Caranavi), washed

Chut’ 5 4
Vona 5 4
Servis 5 5
Spolu 15 13

Zdroj: Viastny

2.7 Kafec Brnensky

07.01.2019 12:30- 13:30

Podnik s dlhoroénou historiou na brnenskom trhu kaviarni, ktorého majitel’ vybudoval
funkénu zna¢ku s vlastnou praziariiou kavy a tromi pobo¢kami v Ceskej republike. Kaviaren
dostala pomenovanie na zaklade miestneho narecia v ktorom slovo ,,Kafec* znamena
kaviarenl. Sidlo kaviarne je na Orli 16 a jej otvaracia doba je pocas pracovnych dni od 8:00 do
20:00. Cez vikend sa otvaranie posuva o hodinu. Kaviaren je ukryta pred zrakmi okoloidtcich
vo vnutornom nadvori budovy v ktorej sidli. Z ulice je avSak jednoduché ju najst’ vd’aka
dostato¢ne velkej tabuli informujtcej o jej existencii. Nadvorie je prijemné, nestce sa v ztych
tonoch. Kaviaren je dvojposchodova s prijemnym zariadenim v neutrdlnom Style. Kapacita je
dostato¢na a kazdy si ndjde miesto jemu blizke. Atmosféra bola neutralna a kaviaren ni¢im

uZasnym nezaujala.

Tab. 13: Hodnotenie prostredia Kafec Brnensky

Parameter Maximalny pocet Ziskany pocet
bodov bodov
Lokalita 5 4
Prostredie 5 2
Hudba 5 3
Kapacita 5 5
Spolu 20 14

Zdroj: Vlastny

Po vstupe do kaviarne okamzZite zaznel pozdrav od celého personélu, nechybal ani Gismev.
Cely kolektiv bol odety v rovnosate kaviarne, ¢o posobilo vel'mi vhodne a profesionalne.
Vystupovanie voci zékaznikom a starostlivost’ o nich bola na skvelej urovni. Rychlost’

obsluhy bola excelentna a nechybala ani opakovana otazka ohl'adom spokojnosti.
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Tab. 14: Hodnotenie personalu Kafec Brnensky

Parameter Maximalny pocet Ziskany pocet
bodov bodov

Pozdrav/ rozlucenie
Spravanie obsluhy
Profesionalita a kvalifikacia
Doba ¢akania

Odev obsluhy

Spolu 25 25
Zdroj: Viastny

oljoljo| ool
oljorjo| ool

Ponuka alternativne pripravovanych kav bola silnou strankou tejto kaviarne. V ponuke boli
stale Styri druhy filtrovanych kav, V ndpojovom listku boli zaradené druhy ako Aeropress,
Hario V60, Chemex a Batch brew. Vybavenie, ktoré bolo viditeI'né za barom nasved¢ovalo
moznosti pripravy aj inych sposobov, zial’ neboli Ziadnym spdsobom zobrazené v ponuke

a ani personal tieto d’alSie druhy nepontukal.

Tab. 15: Hodnotenie rozsahu ponuky alternativnych spdsobov pripravy kavy Kafec Brnensky

Sposob pripravy Maximalny pocet Ziskany pocet bodov
bodov
Aeropress 5 5
French press 5 0
Vacuum pot 5 0
Chemex 5 5
Hario V60 5 5
Cold dripper 5 0
Batch brew 5 5
Spolu 35 20

Zdroj: Viastny

Pre vhodné porovnanie s ponukou d’alSich subjektov skimania bola z ponuky zvolena metoda
pripravy Chemex. Praziaren, ako uz bolo spomenuté, bola kaviaren samotna. Vybrané boli
Cerstvo uprazené zrna z Kene, konkrétne z oblasti Ruarai. Metoda spracovania bola opét’
premyta. Vona bola sladkd, karamelova, prijemne ovocna. Chut kyslastd, po bobulovom
ovoci, v priebehu konzumacie mierne zhorknutie pretrvavajice po celi dobu. Servis

Standardny, Cisty a Salka s potlacou kaviarne.
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Foto 4 Chemex Kafec Brnensky (zdroj viastny)

Tab. 16: Hodnotenie jednotlivého napoja pripraveného alternativnym spdsobom Kafec Brnensky

Hodnoteny napoj: Maximalny pocet Ziskany pocet bodov
Chemex- Kena(Ruarai), | ziskanych bodov

washed

Chut’ 5 4

Vona 5 5

Servis 5 4

Spolu 15 13

Zdroj: Viastny

2.8 Podnik
09.01.2019 9:30-10:30

Jednoducha moderné kaviaren v ulicke nad zelnym trhom. Sidlo si nasla na ulici Peroutkovej
¢islo 5. Kaviaren ma za sebou dva roky na Brnenskom trhu a za tato kratku dobu sa skvele
uchytilila a spravila si dobré meno. Lokalita kaviarne je zvolena vel'mi vhodne, je vynata

z priliSného ruchu vel’komesta a vsadena do nendpadnej ulicky na kraji ndmestia, mierne za
rohom. Jej pozicia jej poskytuje dostato¢ne kl'udna atmosféru, okolité budovy su
zrekon§truované a vietky pristupové cesty vplyvajii svojim prostredim vel'mi prijemne. Styl
kaviarne je neseny v studenSich farbach v kombinécii s drevom. Kaviaren ako celok je

zladena do jednotného $tylu ktory kombinuje sklo, neopracovany beton a drevené prvky.
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Hudba bola zvolena vel'mi vhodne a prijemne dopiiiala atmosféru. Kapacitne je podnik

rieSeny vel'mi vhodne a dostacuje vytazenosti.

Tab. 17: Hodnotenie prostredia Podnik

Parameter Maximalny pocet Ziskany pocet
bodov bodov
Lokalita 5 S
Prostredie 5 5
Hudba 5 5
Kapacita 5 5
Spolu 20 20

Zdroj: Vlastny

Pristup personalu bol v poriadku, ich pozornost’ bola plne upriamena na zakaznikov.
Nechybali slusné sposoby a pozdravy. Zial’ pri objednavke nebola obsluha vel'mi oboznamena
s aktudlnou ponukou kavy pre alternativne spdsoby pripravy. Vyber bol poniknuty mierne
neprofesionalnym sposobom, ukazanim balicka a preéitanim popisu. Cakacia doba bola
minimélna a obsluha taktiez prejavila opakovany zdujem o ndzor zdkaznika s poskytovanymi

sluzbami a produktmi.

Tab. 18: Hodnotenie personalu Podnik

Parameter Maximalny pocet Ziskany pocet
bodov bodov

Pozdrav/ rozluCenie
Spravanie obsluhy
Profesionalita a kvalifikacia
Doba ¢akania

Odev obsluhy

Spolu 25 22
Zdroj: Vlastny

oljojo| oo
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Kaviaren poskytuje mierne zvySenu ponuku alternativnych spdsobov pripravy kavy. Bolo
mozné si objednat’ metodu pripravy Chemex, Hario V60 a Aeropress. Ponukany vyber bol

skvele viditel'ny na tabuli v strede kaviarne.
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Tab. 19: Hodnotenie rozsahu ponuky alternativnych spdsobov pripravy kavy Podnik

Sposob pripravy Maximalny pocet Ziskany pocet bodov
bodov
Aeropress 5 5
French press 5 0
Vacuum pot 5 0
Chemex 5 5
Hario V60 5 5
Cold dripper 5 0
Batch brew 5 0
Spolu 35 15

Zdroj: Viastny

V zariadeni boli hodnotené dva napoje z ponukanych alternativnych spdsobov. Pre
hodnotenie bola zvolena vyberova prazena kava z domacej Ceskej produkcie. Vyrobcom je
mald rodinna praziaren z Ostravy s nazvom Father’s coffee roastery. Pre spdsob pripravy
Chemex bola vyuzita peruanska kava z regiéonu Cajamarca. Jej spracovanie prebehlo na farme
premytym spdsobom pocas ktorého fermentacia dosiahla dizku tridsiatich hodin. Vyrobca
sl'ubuje ovocné tony pripominajuce nektarinky a sladky grep. Ardma by mala byt’ kvetinova
a sladkasta. Pri senzorickom skumani vysledného napoja boli zistené vel'mi podobné vone

a chute. V chuti sa taktiez vyskytla chut’ orechov a vona bola kyslo-sladka s vyssie
predpokladanou vonou kvetov. Celkovo napoj pdsobil vel'mi prijemne a pocas celej doby
konzumacie sa nevyskytla akdkol'vek pachut’ ktord by ovplyvnila hodnotenie. Druhy napoj
pripraveny metodou Hario V60 bol pripraveny z kavy rovnakého vyrobcu. Na rozdiel od
predchadzajtcich zfn, tieto pochadzali z Columbie, regionu Narino. Ich fermentacia pocas
premytého spracovania bola o Cosi kratSia a to presne 24 hodin. Vd’aka miestnej pdde a Klime
dosahuje kava vysoku aciditu, ale najmé sladkost’. Opat’ bolo na zaklade vyjadrenia vyrocu
ocakavané kvetové aroma a chut’ ovocia v kombindcii s bielym ¢ajom. Po senzorickom
zhodnoteni skiimajicim boli zistené zhodné parametre a opisovana chut’ a vona vyrobcom
bola dosiahnutd. Spominana chut’ bieleho ¢aju ktorti mal kdvovy napoj pripominat’ bola
zastiipend jemnou trpkostou a vyraznejSou horkost'ou na konci kazdého dusku. Vysledné
celkové posobenie napoja bolo ale vel'mi prijemné a pretrvavalo pocas celej teplotnej skaly
napoja. Oba napoje boli servirované v sklenenom inventari a v originalnych nadobach

pouzivanych pre pripravu jednotlivych népojov.
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Foto 6 Hario V60 Podnik (zdroj viastny)

Foto 5 Chemex Podnik (zdroj vlastny)
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Tab. 20: Hodnotenie jednotlivého napoja pripraveného alternativnym spésobom Podnik 1

Hodnoteny napoj: Maximalny pocet Ziskany pocet bodov
Chemex- Peru ziskanych bodov

(Cajamarca), washed

Chut’ 5 5

Vona 5 5

Servis 5 5

Spolu 15 15

Zdroj: Viastny

Tab. 20: Hodnotenie jednotlivého napoja pripraveného alternativnym spdsobom Podnik 2

Hodnoteny napoj: Maximalny pocet Ziskany pocet bodov
Hario V60- Columbia ziskanych bodov

(Narino), washed

Chut’ 5 5

Vona 5 5

Servis 5 5

Spolu 15 15

Zdroj: Vlastny

2.9 SKOG urban hub
09.01.2019 11:00- 12:00

Vyrazny koncept kaviarne v Skandindvskom $§tyle je vyhl'adavanym miestom najma hipsterov.
Vlastna prazena kéava, prevadzka od rannych az do vecernych hodin, vynikajtce jedlo a
drinky, to je navod ako zabezpecit’ neustalu vytazenost’ skvele vyzerajiiceho podniku,
ktorému vladne perfektny personal. Kaviaren umiestnend vo vel'mi vyhodnej lokalite v centre
mesta, len o ulicu vedl'a od hlavnej tepny medzi Namestim slobody a ulice Ceske;.
Kombinacia tehiel, obnazenych elektrickych rozvodov ¢i nadrozmernych elektrickych cievok
na kable zakomponovanych ako nabytok uréite zaujme nejedného navstevnika. Priestor je
perfektne presvetleny a vzdusny. Stard povodna drevend podlaha svojim vfzganim dodavala
osobity charakter. Hudba bola modernejsieho rockového Zanru a dobre dopliiala atmosféru.
Sedenie v kaviarni bolo skvele ¢lenené, doplnené o poschodie a sedenie v sklenenom vyklade

najma pre jednotlivcov.
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Tab. 21: Hodnotenie prostredia SKOG urban hub

Parameter Maximalny pocet Ziskany pocet
bodov bodov
Lokalita 5 S
Prostredie 5 5
Hudba 5 5
Kapacita 5 5
Spolu 20 20

Zdroj: Viastny

Obsluha mala kaviaren rozdelent do rajonov a celkovo panoval dobre fungujtci systém.
Profesionalita a znalosti obsluhujticeho vysoko presahovali zakladné potreby a bolo citel'né ze
tuto pracu robi naplno. Objednavka a priprava napoja prebehla okamzite. Odev obsluhy bol

jednotny a bolo mozné ju jednoducho rozoznat’ od bezné¢ho zakaznika.

Tab. 22: Hodnotenie personalu SK@AG urban hub

Parameter Maximalny pocet Ziskany pocet
bodov bodov

Pozdrav/ rozlucCenie
Spravanie obsluhy
Profesionalita a kvalifikacia
Doba ¢akania

Odev obsluhy

Celkovo 25 25
Zdroj: Viastny

orjorjo oo
orjorjo ool

Zaradenie vacSieho mnoZstva sposobov alternativnych priprav Zial’ nebolo najdené ani

Vv tomto zariadeni. V napojovom listku bol obsiahnuty iba jeden spdsob a to Stylom Hario
V60, bolo ale mozné najst’ eSte jeden spdsob a to Stylom cold brew ktory nebol napredaj
samostatne, ale ako hlavna zlozka dvoch miesanych drinkov. Nie je ale pochyb o tom Ze by

na poziadanie zakaznika mohol byt’ servirovany bez d’alSich prisad.
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Tab. 23: Hodnotenie rozsahu ponuky alternativnych spdsobov pripravy kavy SK@G urban hub

Sposob pripravy Maximalny pocet Ziskany pocet bodov
bodov
Aeropress 5 0
French press 5 0
Vacuum pot 5 0
Chemex 5 0
Hario V60 5 5
Cold dripper 5 5
Batch brew 5 0
Celkovo 35 10

Zdroj: Viastny

Hodnotena kéva pochadzala z domacej Brnenskej praziane menom Rusty nails. Z ponukanych
druhov sa do konceptu hodnotenych svetlejSie prazenych kav, ovocitych a sladkych chuti
hodili najviac Etiopska zrna z oblasti Mokanesa Bulga. Spracovana bola premytym
spdsobom a sl'ubovala podl'a praziarne citrusové, sladké tony pripominajice grapefruit

s nadychom zazvoru. Kavovy napoj bol pripraveny vynikajico a z vysledného produktu bolo
znatel'né dodrzanie vSetkych postupov pripravy, nakol'’ko bol napoj zamatovo jemny a bolo
mozné zaznamenat’ vSetky predpokladané chute. Napoj bol podavany v originalnej nadobe od
kavovaru Hario V60 v kombindcii s jednoduchym sklenenym poharom ktory vystihoval $tyl

podniku.

Foto 7 Hario V60 SKOG urban hub (zdroj viastny)
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Tab. 24: Hodnotenie jednotlivého napoja pripraveného alternativnym spdsobom SKOG urgan hub

Hodnoteny napoj: Hario | Maximalny pocet Ziskany pocet bodov
V60- Ethiopia(Mokanesa | bodov
Bulga), washed

Chut’ 5 5
Vona 5 5
Servis 5 5
Spolu 15 15

Zdroj: vilastny

2.10 Cafe Mitte
10.01.2019 9:00- 10:00

Miniatrna kaviaren ktord je sti¢astou mestského hostelu rovnomenného nazvu pozostava
doslova zo Styroch dvojmiestnych stolov. Aj napriek svojim malym rozmerom si svojou
kvalitou nasla Siroku klientelu a vytvorila obl'ibenti znacku, ktora ma v meste svoju poziciu.
Kaviaren sa nachaddza vo vel'mi dobre situovanej lokalite vedl’a obchodného domu Velky
Spalicek a iba par minat chddze od Zelného trhu. Priestory st vel'mi malé, osobné a barista sa
stava sucastou kolektivu zakaznikov. Priesor je dostato¢ne presvetleny vd’aka sklennej stene
smerujucej do ulice. V teplych obdobiach roka je mozné sklo odsunut’ a prepojenie s mestom
eSte vacSmi umocnit’. Kapacita kaviarne je mnohokrat rychlo obsadend a je potrebné prist’

Vv int dobu alebo ngjst’ inu kaviaren. Zvia¢Senim kapacity by ale kaviaren stratila svoju

atmosféru, preto je hodnotenie pozitivne a podporuje tito myslienku.

Tab. 25: Hodnotenie prostredia Cafe Mitte

Parameter Maximalny pocet Ziskany pocet
bodov bodov
Lokalita 5 S
Prostredie 5 5
Hudba 5 5
Kapacita 5 5
Celkovo 20 20

Zdroj: Vlastny

Vzhladom na velkost’ a vytazenost’ kaviarne postacuje na vSetky tkony jeden ¢lovek. Vyber
persondlu je kvalitny po vSetkych strankach. Profesionalne vystupovanie, nadSenie pre pracu
s kavou, ku ktorému patria aj potrebné zru¢nosti a mnoho d’alSiecho mé kazdy zamestnanec

tejto kaviarne. Odev je civilny v tmavych farbach doplneny o baristickt zasteru s logom.
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Pocas navstevy panovala priatel'ska diskusia medzi zakaznikmi a baristom na rézne témy ¢o

prijemne uvol'nilo atmosféru.

Tab. 26: Hodnotenie personalu Cafe Mitte

Parameter Maximalny pocet Ziskany pocet
bodov bodov

Pozdrav/ rozluc¢enie
Spravanie obsluhy
Profesionalita a kvalifikacia
Doba ¢akania

Odev obsluhy

Celkovo 25 22
Zdroj: Viastny

gljolol|o ol
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Zariadenie bolo skvele vybavené a ponukalo vi¢Sinu moznych spdsobov pripravy alternativnym
Stylom. Cela ponuka bola dobre viditel'na na tabuli. Ponukane druhy praZenej kdvy sa nachadzali na
protil'ahlej stene zobrazené rovnakych §tylom. Blizsie informacie boli poskytnuté slovne priamo

baristom.

Tab. 27: Hodnotenie rozsahu ponuky alternativnych spdsobov pripravy kavy Cafe Mitte

Sposob pripravy Maximalny pocet Ziskany pocet bodov
bodov
Aeropress 5 5
French press 5 5
Vacuum pot 5 5
Chemex 5 0
Hario V60 5 5
Cold dripper 5 0
Batch brew 5 5
Celkovo 35 25

Zdroj: Viastny

Skvele zabehnuté praZiarei Doublshot s osobitym pristupom k tvorbe svojej prazenej kavy
bola jasnou vol'bou spomedzi pontikanych zin. Vypestovana bola v krajine Burundi na
vychode Afriky v oblasti Mikuba. PreSla premytym spracovanim a zarucuje chute vanilky,
citrusov a malin. Perfektna praca baristu a dodrzanie presnych vyrobnych postupov, ktoré
bolo mozné pozorovat’ priamo z miesta za stolom zarucili krasne plné chute po bobul'ovitom
ovoci s kyslastymi tonmi.Vysledny napoj bol najvyssej moznej kvality a presiahol

ocCakavania.
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Foto 8 Hario V60 Cafe Mitte (zdroj viastny)

Tab.28: Hodnotenie jednotlivého napoja pripraveného alternativnym spésobom Cafe Mitte

Hodnoteny napoj: Hario | Maximalny pocet bodov | Ziskany pocet bodov
V60, Burundi (Mikuba),

washed

Chut’ 5 5

Vona 5 5

Servis 5 5

Spolu 15 15

Zdroj: Viastny

2.11 Komar kafe
10.01.2019 10:30- 11:30

Novootvorend kaviarenl v blizkosti sidliska, rusnej zastavky Klusackova a ned’aleko od
Moravsko-zemskej kniznice skvele pokryla oblast’ kde sa zariadenie tohto razu nenachadza.
Podnik je vylepsenim prestahovaného kavového okienka v ¢ernych polych. Premysleny

a jednoduchy koncept vsadza na tradi¢ny vzhl'ad, ktory vyvola v kazdom okamzity dojem
utulného miesta s dobrou kavou. Niekol'ko tyzdiov staré, Cerstvo zrekonStruované priestory
posobia vel'mi prijemnym dojmom. Interiér je prijemne vzduSny, nepreplneny. Kaviarent sama
svojim vzhl'adom nabada dat’ si kdvu na kazdom kroku v jej priestore. Dizajn je hravy,

S mnozstvom dreva a zakomponovanymi platenymi vrecami od kdavovych zfn z plantaze.

Lokalita umiestnenia kaviarne je zvolena vhodne a vyuziva vol'né miesto na Brnenskom trhu.
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Co sa tyka kapacity kaviarne, jej roz¢lenenie je dobre premyslené a kazdy si ndjde miesto
podl’a jeho preferencii. Hudobny Zaner bol zvoleny vyborne a prijemne dopliioval slnec¢né

rano.

Tab. 29: Hodnotenie prostredia Komar kafe

Parameter Maximalny pocet Ziskany pocet
bodov bodov
Lokalita 5 5
Prostredie 5 5
Hudba 5 5
Kapacita 5 5
Celkovo 20 20

Zdroj: Vlastny

Vel'mi priatel'sky a skiseny persondl odviedol vynikajucu pracu vV kazdom hodnotenom
aspekte. Vytvarali vel'mi prijemnua atmosféru svojou ndladou a zjavne boli dostato¢ne
kvalifikované a informované o ponukanych produktoch. Informécie vedeli vel'mi jasne podat’
zakaznikovi a ochotne vysvetlili problematiku.Obsluha a priprava prebehla okamzite

a zakaznikom bola venovana plna pozornost’. Odev bol civilny doplneny iba o zasteru, ta
dostatotcne oddelila osobu obsluhy od ostatnych, ale pestrofarebnost’ zvysnych casti

neposobila prili§ profesionalne.

Tab. 30: Hodnotenie personalu Komar kafe

Parameter Maximalny pocet Ziskany pocet
bodov bodov

Pozdrav/ rozluCenie
Chovanie obsluhy
Profesionalita a kvalifikacia
Doba ¢akania

Odev obsluhy

Celkovo 25 22
Zdroj: Viastny

oljoljo| ool
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Ponuka bola znacne chudobna na alternativne pripravy kavy. V napojovom listku bola
zaradend iba metdda Stylom Hario V60 a strojne pripravovany Batch brew. Aj napriek predaju
potrieb pre pripravu inych $tylov alternativnych kavovych napojov neboli v ponuke

V neznameho dévodu zaradené.
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Tab. 31: Hodnotenie rozsahu ponuky alternativnych spdsobov pripravy kdvy Komar kafe

Sposob pripravy

Maximalny pocet
bodov

Ziskany pocet bodov

Aeropress

French press

Vacuum pot

Chemex

Hario V60

Cold dripper

Batch brew

olorjororolo| ol
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Celkovo

35

10

Zdroj: Viastny

Pre obmedzenu ponuku alternativne pripravenych kav bolo nutné zvolit’ pre vyskum spdsob

Hario V60. Zrna kavy pochéadzali z dvoch krajin a troch oblasti a to Guatemala oblast’ La

Bolsa a Ethiopia oblast’ Guji Highland a Duromina. Prva a posledna spomenuta boli

spracované premytym sposobom. Kava z oblasti La Bolsa spracovali naturdlne. Vyrobca

Rebelbeans chcel touto zmesou docielit’ sladkt chut’ spojent s ovocnou ardbmou a prijemnou

kyslostou. Chut mala pripominat’ jablk4, marhule hrozno a kakao. Pri senzorickom hodnoteni

sa zistené chute vel'mi blizili deklarovanym a napoj bol vel'mi chutny a vyvazeny. Objavila

sa ale mierna horkost’ ku koncu daskov.

Foto 9 Hario V60 Komar kafe (zdroj viastny)
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Tab. 32: Hodnotenie jednotlivého napoja pripraveného alternativnym spdsobom Komar kafe

Hodnoteny napoj: Maximalny pocet bodov Ziskany pocet bodov
Rebelbeans Ethiopia,

Guatemala, washed/natural

Chut 5 4
Vona 5 5
Servis 5 5
Spolu 15 14

Zdroj: Viastny

2.12 Spracovanie ziskanych dat

V tejto kapitole budil zhrnuté a vyhodnotené ziskané data podl'a jednotlivych kaviarni,
zhodnoti ponuku alternativnych spoésobov pripravy kavy v kaviarnach v Brne a vyhodnoti
uroven kvality jednotlivych néapojov podl'a sposobu pripravy. Kapitola taktiez zobrazi
vynalozené néaklady a cenovi uroven produktov.

2.12.1 Celkové zhodnotenie kaviarni

Kapitola bude hodnotit’ ako obstali jednotlivé kaviarne vo vyskume. Vo vyhodnoteni budi

zohl'adnené a graficky zndzornené vsetky skimané faktory.

30

25

Celkové zhodnotenie kaviarni

Spital Cafe Monogram Kafec Podnik
Mitte melounovem Brnensky
cukru
M Prostredie M Persondl

Skog urban

20
15
10
5
0

Cafe Mitte Komar kafe

hub

M Rozsah ponuky alternativnych spésobov pripravy kavy

Graf 1 Celkové zhodnotenie kaviarni (zdroj vlastny)
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Pri priamom grafickom porovnani je mozné vidiet, ze Groven kaviarni ktoré maju vo svojej
ponuke zaradené alternativne sposoby pripravy je vysokd. Kvalita elementov pdsobiacich na
vnimanie prostredia je vo via¢sne pripadov doladena vel'mi dobre a dosahuje skvelé vysledky
v hodnoteni. Personal kaviarni bol vo vSetkych pripadoch profesionalny a kvalifikovany na
najvyssej moznej trovni. Pripadné zhorSenie hodnotenia vzdy nastalo iba vplyvom
nevhodného odevu. Co sa tyka rozsahu ponuky alternativnych priprav kavovych napojov
obstala vicsina kaviarni vel'mi zle. Zédkaznik mal zna¢ne obmedzeny vyber ktory pozostaval
Z jedného az dvoch napojov v 62% skiimanych subjektov. Ostatné subjekty mali ponuku
SirSiu a poskytli zdkaznikom vyber z troch az Styroch napojov, tento rozsah bolo mozné
dostat’ v 25% sktimanych subjektov. Iba 13% podnikov malo zastupenie z ponukou vyssou

ako pét’ spdsobov alternativnej pripravy.

2.12.2 Porovnanie a zhodnotenie jednotlivych napojov podla druhu

pripravy

Podkapitola bude hodnotit’ kvalitu skimanych napojov podl'a jednotlivych spdsobov pripravy.
Zodpovie Cast’ skimanej otazky, kvalitu ktoru dosahuji vybrané produkty ponikané

kaviarenskymi zariadeniami.

Hario V60
6
5
4
3
2
1
0
Spital Cafe Monogram Kafec Podnik Skog urban Cafe Mitte Komar kafe
Mitte melounovem Brnensky hub

cukru

m Chut mVéria M Servis

Graf 2 Kvalita Hario V60 (zdroj viastny)
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Chemex
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4
3
2
1
0
Spital Cafe Vv Monogram Kafec Podnik Skog urban Cafe Mitte Komar kafe
Mitte melounovem Brnensky hub
cukru

m Chut mVérna mServis

Graf 3 Kvalita Chemex (zdroj viastny)

Uroven pripravy a dodrzanie vyrobnych postupov skimanych napojov ktoré sa odzrkadlilo na
vyslednom produkte bola vo vsetkych pripadoch vel'mi dobré az vyborna. Zamestnanci
kaviarni boli dostatocne kvalifikovany pre zvladnutie pripravy a z kdvovych zfn vytazili tie
najlepsie chute. Vo vSetkych pripadoch boli pouzité kvalitné suroviny a profesiondlne

vybavenie.
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2.12.3 Cenova naroc¢nost’ vyskumu

V tejto Casti budu porovnané jednotlivé druhy pontikanych napojov z pohl'adu ceny. Cena
kazdého z druhov bude samostatne graficky znazornena. Ceny budu prepocitané na koruny za

mern jednotku, ktora bola stanovena na objem 100ml napoja.

CENY NAPOJOV
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Graf 4 Ceny ndpojov (zdroj viastny)

Vyskum z pohl'adu cenovej naro¢nosti vysiel v pripade Siestich kusov napoja pripraveného
spdsobom Hario V60 na 403 kortn a tri napoje spdsobom Chemex spolu stali 322 koran.
Celkova nakladnost’ vyzkumu dosiahla ¢iastku 725 koran. V nasledujucom grafe bududlo
ceny prepocitané na jednotny objem 100ml népoja nakol’ko zariadenia pontkali r6zne

objemy.
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CENA ZA 100ML
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Graf 5 Cena za 100ml (zdroj viastny)

Setrenim bolo zistené Ze cena za identicky objem napoja méze v niektorych pripadoch

dosiahnut’ az 100% narast voéi inym. Tymto pripadom bolo zariadenie V melounovem cukru,

kde porcia napoja Hario V60 dosahovala objem iba 200ml, cena dosahovala urovne napojov

s dvojnasobnym objemom v inych zariadeniach. Aj v pripade spdsoby pripravou Chemex boli

zistené diametralne rozdiely v cene za merany objem napoja. Do6vodom bol opét’ rézny objem

napoja za priblizne rovnaku cenu.

2.12.4 Pomer kvality a ceny

V nasledujiicom hodnoteni bude porovnsany pomer kvality voci cene za ktor bol napoj

predavany. Napoje budu rozdelené podla druhu pripravy, aby sa prediSlo odchylkam

sposobenym rdéznou pripravou.
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POMER KVALITY A CENY HARIO V60
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Graf 6 Pomer kvality a ceny Hario V60 (zdroj viastny)

Z grafu 6 vyplyva, zZe najlepsi pomer kvality a ceny napoja Hario V60 dosiahlo zariadenie
Cafe Mitte ktoré v hodnoteni kvality dosiahlo najvyssie mozné hodnotenie a jeho cena za

100ml népoja bola 17 kortn.

POMER KVALITY A CENY CHEMEX

B Cena MKvalita =

Graf 7 Pomer kvality a ceny Chemex (zdroj viastny)
Z grafu 7 vyplyva, najlepsi pomer kvality a ceny pri napoji spdsobom Chemex dosiahlo

zariadenie Podnik ktoré malo najlepsiu kvalitu a za 100ml népoja zakaznik zaplati 21 korun.
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Navrhova cast’
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Navrhy na zmeny

Néavrhova Cast’ tejto prace obsahuje osobné odporucania hodnotiaceho pre skimané kaviarne. Navrhy

zmien su zostavené na zaklade ziskanych poznatkov a ich analyzovanim.

Spital cafe Mitte: v pripade tejto kaviarne by bolo vhodné zabezpecit’ Gipravu vzhl'adovo nevkusného
stropu ktory vizualne pdsobi pomerne neprijemne a nic¢i vzhl'ad. Zariadenie by malo taktiez zabezpecit
jednotnejsiu rovnosatu personalu, alebo minimalne zjednotit’ farbu oblecenia obsluhujucich. Vhodné
by bolo aj zdokonalit’ servis a automaticky poniiknut’ pohar ¢istej vody. Co sa tyka rozsahu ponuky
alternativnych spdsobov kavy, odporia¢am znaéné prehodnotenie ponuky a jej rozsirenie kvoli

potencialnemu vzrastu zdujmu zakaznikov.

V melounovem cukru: odporia¢am umiestnenie smerovacich tabtl’ z okolitych ulic nakorl’ko je
kaviareti mierne skyta a I'ahko prehliadnutel'na. Taktiez by mala skraslit’ svoje okolie ktoré pdsobi
odpudzujuco.Minimalne upratat’ a umyt’ graffiti z budovy v ktorej sidli. V pripade ponuky opét

odportac¢am rozsirenie a premyslenie napojového listku s alternativnymi metodami pripravy.

Monogram: zariadenie bolo perfektné, ale bolo by vhodné zaradit’ do beznej ponuky aj d’alSie

alternativne pripravy kavy na ktoré je podnik dokladne pripraveny vybavenim a aj know-how.

Kafec Brnensky: kaviarni by prospelo zmenit dizajn, ktory by mohol zvysit’ navstevnost. Vzhl’adom
na vidite'né vybavenie na pripravu aj d’alSich druhov napojov z kavy alternativnymi spésobmi by bolo

vhodné ich uviest’ do ponukového listku.

Podnik: odporug¢il by som lepSie preskolenie obsluhujucich s aktualnou ponukou vyberovych kav
kvoli zabraneniu zna¢nej neprofesionality po otazke oh'adom mozného vyberu. Bolo by vhodné aj

zaradenie d’al$ich alternativnych metdd pripravy kavy.

SKOG urban hub: jedinym odporuc¢anim na zlepSenie tejto perfektnej kaviarne je iba zvysenie

rozsahu ponuky filtrovanych kav.

Cafe Mitte: v tomto pripade kaviaren splnila najvy$sie mozné o¢akavania, jedinym problémom bolo

iba prili§ civilné oblecenie obsluhy.

Komar kafe: doporucuje sa rozsirit’ ponuku alternativnych kavovych napojov a zaviest’ jednotny odev

obsluhy.
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Zaver

Bakalarska praca sa zaobera analyzou kavovych napojov pripravenych alternativnymi
spdsobmi pripravy. Hodnotenie na zaklade vopred urcenych parametrov prebehlo na tizemi
mesta Brna. Vyber témy bol ovplyvneny najmé vlastnym zaujmom autora v oblasti
kaviarenstva a tizbou zistit’, akl uroven maju fitrované kavy v druhom najvaéSom meste

Ceskej republiky.

Primarnym ciel'om tejto bakalarskej prace je zistit’, ktoré z alternativnych metdd pripravy sa
vyuzivaju v Brnenskych kaviariiach a zhodnotit’ ich ponuku. Mimo iného zahrnat’ do
skimania aj kvalitu ponukanych sluzieb. Na zaklade rozsahu ponuky bolo mozné vybrat’
konkrétne napoje ktoré podliehali kvalitativnemu senzorickému skimaniu. Podla vysledkov
hodnotenia sa ukazalo Ze kaviarne v oblasti Brna, ktoré maju vo svojej ponuke aj alternativne
sposoby pripravy kavy, dosahuji vel'mi dobré kvalitativne vysledky, ¢i uz v oblasti servisu,
kvality produktov, alebo priestorov kaviarni. Hlavny ciel tejto prace bol teda splneny

a vyskumna otazka dostala svoju odpoved'.

Na zéklade grafickej komparacie bolo mozné vidiet’, ze kvalita napojov ¢i uz Hario V60,
alebo Chemex dosahovala s malymi odchylkami vysoku kvalitu, ktora v sebe odrazala aj

kvalitny personal.

Prepocitanim jednotlivych cien na Standardizovanu jednotku boli zistené zna¢né odchylky
V cenach napojov presahujice az 100% voci inym skiimanym zariadeniam. Odchylky

sposobila jednoznac¢ne rozdielna porcia napoja za ktorti bola tctovna priblizne rovnaka cena.

Vd'aka ziskanym poznatkom bolo mozné zhodnotit’ pomer kvality a ceny jednotlivych
sposobov pripravy konkrétnych kaviarenskych zariadeni. NajlepSie obstala kaviaren Cafe
Mitte so svojou kdvou na $tyl Hario V60 a najlepi Chemex vzhl'adom na cenu ponuklo

zariadenie Podnik.

Najzavaznej$im zistenim bolo, Ze kaviarne nachadzajlice sa v Brne maju vo vicsine pripadov
znacne obmedzenu ponuku alternativne pripravenych kavovych napojov. Sice bolo mozné si
takmer vo vsetkych zariadeniach zvolit’ z niekol’kych druhov zin od réznych vyrobcov, ale
ponuka neumoznovala objednat’ si menej obvyklé sposoby pripravy. Az piat’ z osmych
skiimanych kaviarni pontikali maximalne dva sposoby pripravy ¢o povaZzujem za
nedostato¢né a obmedzujuce, ¢i uz z pohl'adu zakaznika, alebo z pohl'adu perspektivneho
vyvoja kaviarne. Bakalarska praca moze pomoct kaviarnam zvysit’ svoju troven a odhalit’
nedostatky na trhu.
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PRILOHY

Priloha ¢. 1 Hodnotiaci formular
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PRILOHA 1: Hodnotiaci formular

Nazov kaviarne:

Datum a c¢as:

Lokalita

Pocet ziskanych bodov

Poznamky

Prostredie

Pocet ziskanych bodov

Poznamky

Hudba

Pocet ziskanych bodov

Poznamky

Kapacita

Pocet ziskanych bodov

Poznamky
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POKRACOVANIE PRILOHY 1: Hodnotiaci formular

Pozdrav/ rozlucenie

Pocet ziskanych bodov

Poznamky

Spréavanie obsluhy

Pocet ziskanych bodov

Poznamky

Profesionalita a kvalifikacia

Pocet ziskanych bodov

Poznamky

Doba ¢akania

Pocet ziskanych bodov

Poznamky
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POKRACOVANIE PRILOHY 1: Hodnotiaci formular

Odev obsluhy

Pocet ziskanych bodov

Poznamky

Nazov
napoja

Aeropress

French
press

Vacuum
pot

Chemex

Hario
V60

Cold
dripper

Batch
brew

Bol

v ponuke
?

Skumany napoj

Poznamky

Chut

Pocet ziskanych bodov

Poznamky
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POKRACOVANIE PRILOHY 1: Hodnotiaci formular

Vona 1 2 3

Pocet ziskanych bodov

Poznamky

Servis 1 2 3

Pocet ziskanych bodov

Poznamky
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