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Anotace

Bakalafska prace se zabyva tématem kavova kultura a jeji uplatnéni v edukaci,
ktera se neustale rozSifuje a dostavd do povédomi lidi a udava zivotni styl v moderni
spolecnosti.

Hlavni cil této prace ma dvé roviny. Vliv rozdilného vzdélani v kavové kultute pii
vybéru z pracovnich nabidek a jejich nasledné uplatnéni, a jejich financni ohodnocenti,
kterého Zzaci s kvalifikovanym vzdélanim dosdhnou. Dale se zaméfuje na moznosti
rozsifeni ramcovée vzdelavaciho programu pro vétsi kvalifikaci v kdvové kultute.

Prvni, teoretickd ¢ast prace je zaméfena na oblasti kavy, jako rostliny, na jeji zpracovani,
vliv na lidsky organismus a jeji pfipravu. Informace v této casti vychazeji z odbornych
publikaci daného tématu a vlastnich zkuSenosti autorky prace.

Empirickd ¢ast prace vychdzi z kvalitativniho vyzkumu, kdy pomoci rozhovoru
s respondenty je zjistovana uspé&$nost zaka pii hledani pracovnich pozic. Tento vyzkum lze
vyuzit jako zamysleni pro zmény ve Skolnich osnovach, kdy by baristicky kurz byl zaveden
do skolniho vzdé€lavaciho programu jako povinny, aby vzdélani zakim co nejvice ulehcilo

piestup do pracovniho svéta.
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Annotation

This bachelor thesis deals with the topic of coffee culture and its use in education. This
type of culture which is constantly expanding and becoming known to people influences the
way of life in modern society.

The main aim of this thesis has two levels — to find out how different levels of students’
education in this culture affect their future job opportunities and how much money these
qualified and trained students will be able to make. This thesis is also focused on possibilities
of RVP adjustment in order to increase the chance for student to get the special qualification in
their education.

The first theoretical part of the thesis includes the topic of coffee such as plant, its
processing and preparation and its effect on human body. The information in this section comes
from specialised literature about this topic and the author’s own experience.

The empirical part of the work is based on qualitative research which uses interviews
with respondents in order to discover the level of students’ success in finding jobs. This research
can be used as a reflection for possible changes in school curriculum. If a barista course was
included in the school curriculum as a compulsory one, the process of education would make

their future start at the job market easier.
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1 Uvod

Dané téma jsem si zvolila pfedev§im proto, ze ke kavové kultufe mam velice blizko.
V roce 2009 jsem absolvovala baristicky kurz a tcastnila se staze v Italii v hotelu Santa
Christiana v Marcelli de Numana.

Bohuzel i pfesto, Ze v dnesni dobé je kdvova kultura v gastronomii velky fenomén,
ktery je velmi rozsifen a obliben v celém svété, edukace v této oblasti v Ceskych Skolach je
znacn¢ omezena a nedostava se ji dle mého ndzoru dostate¢né pozornosti. Kavovou kulturu
ovliviiuje mnoho trend a inovaci a tento trend se dostavd v poslednich nékolika letech
i do podvédomi ¢eského zakaznika.

Baristické kurzy nejsou zaclenéné do povinnych osnov dle ramcové vzdélavaciho
programu a skolniho vzdé€lavaciho programu, ale studenti je absolvuji a hradi sami na zékladé
svych moznosti. N¢kteti Zaci projevi z4jem, ovSem finanéni strdnka kurzu jim moznost se ho
ucastnit nedovoli, protoze naklady na tyto kurzy mohou byt pro nékoho vysoké.

Lidé u kavy travi mnoho ¢asu nejen kviili pozitku z napoje, ale i za ucelem socializace
a kultury. Aby tento Cas straveny u Salku kavy byl plnohodnotny, je potieba, aby personal
vyhotovujici kdvu byl vzdélan a umél s danou komoditou plné pracovat. Na zaklad¢ téchto
asociaci jsem dosla k zavéru zabyvat se ve své praci kavovou kulturou a jeji vychovou v oblasti
vzdélavani.

Cilem mé bakalarské prace v teoretické Casti je vymezeni pojmi z oblasti kavové
Kultury. Seznameni s pojmem kava, jeji historii, zpracovanim a piipravou. Vymezeni
odbornych pojmu a nahlédnuti co obnasi uméni baristu.

V praktické casti zpracuji kvalitativni vyzkum, jehoz hlavnim cilem je zjistit
jaka edukace v kavové kultufe byla zakim napomocna pii vybéru pracovni pozice,
a jak ovlivnila jejich moznosti po ukonceni stfedoskolského vzdélani v oblasti gastronomie.
Formou rozhovoru vyzpoviddm pét respondentll z pozice zéku, kteti ukoncili studium statni
zavérecnou zkouskou na Stfedni odborné Skole obchodu a sluzeb v Chrudimi — obor ¢isnik

a pét respondentti z pozice majitelit kavaren.
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2 Kava

Jako povzbuzujici a osvézujici népoj je kdva znama jiz ptes tisic let, ale co je to
doopravdy kava? Mnoho z nés si kavu piedstavi jako vylouhovany horky ndpoj z pomletych
kavovych zrn, ale mnoho lidi ptekvapi, ze kava je vlastn¢ ovoce. Ovoce ve form¢ kavovych
ttesni, které jsou plody kdvovniku. Proto by mél kazdy kvalitni Salek kavy chutnat po ovoci,
tedy sladkokysele (IHNAT,2019).

Piibéh kavy zacina na zelené plantazi v Etiopii a potrva vice neZ jeden rok, nez se
dostane do vaseho $alku, ktery si s radosti vychutnavate. Jednd se o druhou nejprodavané;jsi
komoditu na svété hned po ropé€.

Jak uvadi ve své knize P. Vana (2017), kava neslouzi pouze jako napoj, ale kofein
obsazeny v kavovych zrnech se pln€ vyuzivd v napojovém primyslu do limonad

nebo ve farmaceutickém a kosmetickém primyslu.
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3 Historie kavy

¢

., Kava musi byt horka jako peklo, cerna jako dabel a sladka jako laska.
(Charles Maurice de Talleyrand-Périgord, francouzsky diplomat)

Jak uvadi ve své knize P. Veseld (2015), kdvovnik je jedna z nejrozsifenéjsich rostlin
Vv tropickém a subtropickém pasu. Jedna se o ovocnou dievinu a péstuje se asi v 70 zemich
svéta. Nekteré druhy kavovnikh mohou dortist az do vysky patnécti metrti a jejich prvni Groda
je zpravidla za tii az Ctyfi roky.

Legenda hovoti o arabském pasackovi jménem Kaldi, ktery pasl své stddo koz v horach.
Poté, co kozy spasly cervené plody na nedaleko rostoucich kefich, zacali skotacit vice
nez obvykle, pasacek plody vyzkouSel sdm na sobé€, a byl piekvapen povzbuzujicimi Gcinky.
Stimula¢ni G¢inek byl nasledné vyuzivan mnichy v nedalekém klastete (KAVA A JEJI
HISTORIE, [online], 2011).

Historici se shoduji v otazkach pivodu, ze kava pochazi z dnesni Etiopie, kde i dnes
kavovnik divoce roste. Odtud se rozsifil do Jemenu, kde se zacal Sifit a zahradnicky
rozmnozovat. Jednd se o jediné dvé zemé, kde kdvovnik roste v pfirozeném prosttedi.

Na dalsi rozSifovani kavovniku maji nejvétsi podil nomadské koCovné kmeny
a obchodnici, ktefi kavovnikové zrno dostali do celého svéta. V celém orientu se kava stala
oblibenou v 16. stoleti (AUGUSTIN, 2003).

Do Evropy pronika kava ve vétSim mnozstvi zhruba azZ o celych 200 let pozdéji. Diky
Holand’antim, Anglicantim a Francouziim, ktefi pievazeli sazenice kavovniku do svych kolonii
na Jave, Sri-lance a Indii. Udé¢lali tak z Indonésie hlavniho vyrobce kavy. Nasledné zacali
Francouzi péstovat kavu ve svych americkych koloniich a rozsitilo se péstovani i do Ameriky
(POSSL, 2010).

Prvni kavovnik v Evropé€ se objevil v Amsterdamu, a to v roce 1706, kdy byl z Jakarty
ptivezen prvni Zivy kavovnik jako darek pro amsterodamského primatora (CHARKOVSKY,
2013). V 18. a 19. stoleti ptichazi rozkvét kavové kultury, kava se stala obchodnim artiklem
a zem¢ bohaté na tuto surovinu si za¢inaji uvédomovat své bohatstvi. V 19. stoleti se objevuje
french press, diky kterému si vyhotovime lahodnou kavu v pohodli domova. Nasledujici 20.
stoleti pfinasi diky panu Luigimu Bezzerovi piistroj na espresso a my si muzeme vychutnat
kavu skoro tak lahodnou, jak ji dnes zname. V sou€asné dob¢ zazivame tzv. tieti kdvovou vinu,

jedna se o trend produkovat kvalitni kdvu a pfipravovat ji poctivé. Vznikaji nové inovace,
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trendy v ptipravé a metod zpracovani kavy. Kava se stava spole¢enskym a kulturnim zazitkem

(KAVA A JEJI HISTORIE, [online], 2011).

4 Kava jako rostlina

Kévovnik miize dortst az do vysky deviti metrd, pro zpracovani je tato vyska velice
neprakticka, proto jsou kefe upravovany tak, aby jejich vysSka dosahla maximalné do vysky tfi
metrd. Plody kavovniku nazyvame kavové tfesné, jsou to kavové bobule, které fadime mezi
ovoce, jedna se o jedlé plody, uvniti kterych jsou schovana semena — kavova zrna. Tyto plody
maji Cervenou az Zlutou ¢i oranzovou barvu. Dozravaji zhruba devét az dvanact mésict
amohou zaroven nést zralé i nezralé plody a soucasné kvést. Diky tomu mohou sklizné¢ probihat

i nékolikrat roéné (VANA, PLSEK, 2017, str. 11).

Obrazek 1: Kava jakorstlina (Abcedazahrady.cz, [online], 022)

4.1 Druhy kavovniku

Mezi dva nejznaméjsi druhy kavovniku patii Arabica a Robusta. Oba druhy se lisi nejen
VvV riizné chuti, ale i v mnozstvi kofeinu. V oblibenosti ve svété vede Arabica, tvoii asi 70%
celosvétove produkce kavy. Rozdil mezi kdvami spociva v mnozstvi kofeinu, chuti a ndro¢nosti
pestovani. Robusta ma vétsi obsah kofeinu a mé zemitou, hotkou chut’. Na rozdil od Arabiky,
kterd ma vétsi obsah kofeinu a chutové je mnohem rozmanitéjsi, v jeji chuti bychom hledali
tony ovoce, ¢okolady, karamelu a kofeni. Presto, Ze se miize zdat, Ze Arabika je ve svéte

oblibeng&jsi, i Robusta ma své misto (VANA, PLSEK, 2017, str. 10).
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4.1.1 Coffeaarabica

Arabiku fadime mezi ty lepsi a kvalitngjsi kdvy. Roste ve vysSich nadmotskych
vySkach, a to zhruba mezi 600-2000 metry nad mofem. Tento kavovnik je naro¢néjsi
na péstovani a prvni tiroda je az po Sesti letech, piesto je mozné péstovat ji i doma.

Chut'ové ovsem vybocuje svoji kyselosti, avsak vysledna kyselost neni jesté jasné dana.
Jeji chut’ ovliviiuji mnohé faktory, jako zptisob zpracovani, prazeni nebo piiprava.

Arabica Typica — zakladni druh Arabiky, pochazi z Etiopie a rostla na prvnich kavovych
plantazich v Jemenu. Typicka pro ni je vysoka kvalita, ale nizka produkce.

Arabica Bourbone — tato odrida byla vysazena Francouzi uprostied indického oceanu
na ostrové Réunion. Produkuje o 30 % vice kdvy nez Typica. Kvalita této kavy je excelentni,
jeji plody dosahuji Zluté, ale i Cervené barvy.

Arabica Caturra — jedna se o mutaci odridy Bourbone, ktera byla vyslechténa
chut’ mé vyraznou kyselost a jemné télo.

Arabica Mundo Nuovo — jedna se o ptirodni hybrid mezi Typicou a Bourbonem.
Nachazi se v Brazilii a jedna se o silnou a odolnou odridu.

Arabica Maragogype — jedna se o velmi vysokou rostlinu s nizkou produkci. Jeji zrna
jsou velice velka a fadi se mezi nejvetsi kavova zrna na svete.

Arabica Pacamara — tato rostlina byla vyslechténa v El Salvadoru. Je snadno
identifikovatelnd diky vyraznému kvétinovému aroma s kofenitymi tony. Jeji télo je spiSe
jemnéjsi.

Arabica Geisha — jedna se 0 jednu z nejzadanéjSich kavovych odrad. Péstuje se
ve vys§ich nadmotskych vyskach v jihozapadni Etiopii. Chutové tento kdvovnik poznate podle

vyrazné sladkosti a tonti lesniho ovoce (VESELA,2010, str.16).

4.1.2 Coffeacanephora

Robusta je nejprodavandjsi kava v supermarketech, a to ve formé instantni. Radi se mezi
kavy méné kvalitni a levnéjs$i. Robusta roste v niz§ich nadmoiskych vySkach, miize dortstat
az tfinacti metrd a idedlni klima je okolo 24-29 °C. Prvni sklizeni probihd jiz kolem druhého

az tietiho roku, kavovnik netrpi na rtizné choroby a je mnohem odolné;si.
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Tento druh kavovniku obsahuje az 2x vice kofeinu nez arabika a jeji chut je
nezaménitelnd. Ma vyraznou hotkou chut’ a pfi jeji konzumaci citite velmi silné, zemité t¢lo.

Jednim z nejvétsich producenti této kavy je Vietnam (VESELA, 2010, str.17).

Snabicas Retaatos
W opre
&May
WW

Obrizek 2: Arabica a Robusta (Cerstva kava, [online], 2011)
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5 Zpisoby sklizné

Po tiech letech zivota kavového kete prichazi ¢as na sklizen kavovych tiesni. Jedna se
0 dilezity meznik pfi cesté z plantaze do kavaren a domovii, protoze pravé pii sklizni se musi
peclivé vybirat zralé plody a tfidit nezralé¢, poSkozené, zdeformované nebo nahnilé,
aby takto poSkozend zrna neznehodnotila kvalitu kévy.

Sklizen se neprovadi v jeden okamzik, ale dobu sklizn¢ ovliviiuje misto, kde se dana

plantaz nachazi (JAK SE SKLIiZI KAVA, [online], 2015).

5.1 Rucni Cesani

Stripping neboli Cesani kavy. Jedna se o zplisob, kdy se uroda trhé pfi jednom prichodu
plantazi. Sbéra¢ vezme do ruky vétev u kmene kavového kete a po okraj vétve strhne vSechny
plody. Tato metoda je efektivni a rychld, ale jiz méné Setrné k rostlinam kévovniku. U této
metody je velké riziko, ze pfi ¢esani budou sesbirdny i nezralé nebo jinak nevhodné plody,

a proto je nutné nasbirané plody roztiidit (THORN,2000).

5.2 Selektivni Cesani

Pfi této metod¢ se plody trhaji ru¢né, a to po dobu osmi az deseti dnti, kdy plody
postupné dozravaji. Cim je plod zralejsi, tim je nachylngjsi na poskozeni, a to je néco, éemu se
chceme za kaZzdou cenu vyhnout, poskozeny plod okamzité zac¢ina hnit a chut’ hniloby ve své
kaveé nechceme. Tyto prezralé plody jsou nezbytné pro ty nejkvalitnéjsi druhy kav. Ruéni sbér
je velice Setrny k samotné rostlin€é, ovSem je velice Casové narocny a finan¢n¢ nakladny

(ODELLO, 2020).

5.3 Cesaci stroje

Moznost strojového sbéru je mozny pouze na kavovych plantaZich v niZSich
nadmoftskych vyskach, kde je rovna puda. Stroj na sklizeni plodi vzhledové pfipomina Cesky
kombajn, ale ma sbéraci radlice po stranach dold. Tento stroj jezdi mezi kavovniky a strhava
vSechny tieSnicky, a to i slisty. Jedna se o velmi rychlou metodu sklizn€, ale o velmi
destruktivni a narocnou metodu pro samotné kavovniky. Zaroven strhava i nezralé plody,
které mohly jesté zrat, a které se budou muset nasledn¢ vyttidit. Jedna se o velmi drasticky

zpusob sklizn€, ov§em pro svoji cenovou nendroc¢nost velmi oblibeny, a to ptedevs§im v Brazilii

a Australii (VESELA, 2010, str. 31).
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6 Zpracovanizrn

Nasbirané kavové tfeSinky sbéraci na plantazich musi dale zpracovat, aby nedoslo
Kk jejim znehodnoceni. Jejich zpracovani ma veliky vliv na chut’ kavy, a proto i na jeji cenu.
Existuji tfi zdkladni metody zpracovani kavy: suchd, mokra a kombinace obou metod. Kazdy
Z téchto metod se lisi ve zplisobu zpracovani, zptisobem sbéru tfeSinek a ndro¢nosti zpracovani

(VESELA, 2010, str. 33).

6.1 Mokré zpracovani (washed)

Jedna se o nejcCastéjsi zpracovani kavy po sklizni. Tato metoda spoc¢iva v odstranéni
duziny i se slupkou, a to ptfed samotnym suSenim kévovnikovych zrn. Nejdfive odstranime
vné&jsi obal a kus duziny, nasledné se zrna vlozi do fermentacni nadrze, kde se po dobu deseti
az dvaceti ¢ty hodin fermentuji, zbavuji se zbytku duzin. Po odstranéni duziny se zrna
rozprostiou na slunci, nebo na betonu a dikladné se vysusi po dobu deseti az dvaceti dni.
Pfi tomto procesu zpracovani kavového zrna se nejlépe vyzdvihne jeho piivod, odriida a chut’.
Jednu z roli pfi této metodé¢ hraji klimatické podminky a zemé puvodu. Zaroven u této metody
je minimalni riziko pro vnik plisné oproti ostatnim metodam. Tato metoda je vSak velice

narocna a Casto kritizovana pro jeji spotebu vody.

6.2 Suché zpracovani (natural)

Tato metoda je plivodem z Etiopie a jednd se o jednu z nejstarSich metod zpiisobu
Zpracovani, ale dnes se s ni setkdvdme primarné¢ u vybeérové brazilské kavy. Tato metoda
vyzaduje specifické podminky pro dostatecné a rychlé vysuseni kavovnikovych plodi. Samotné
suSeni kavovnikovych tfesni trva zhruba deset aZ tficet dnii. TfeSné¢ musime primarné zbavit
nezralych plodu, vétvicek a listt. Suseni probiha veelku, a to véetné duziny a slupky. Dilezité
je pravidelné otaceni plodi, aby se piedeslo plisnim a hnilobam. Po ususeni je odstranéna
duZina suchym mlynem a zlstavaji pouze kavova zrna, ktera se nasledné rozd¢luji podle jejich
kvality.

Tato metoda je oproti mokré metod¢é nenaro¢na na vodu.

6.3 Medové zpracovani (honey)

Tato metoda kombinuje mokrou 1 suchou metodu. Na vysledné chuti kavy se projevuje
medovou pfichuti. Cely proces ovliviiuje duzina, ktera ziistdva na zrnech a ovliviiuje celkovou

chut’ a charakter vysledného napoje. Cim vice duziny, tim sladsi chuté a ovocného aroma.
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Zralé kavovnikové tfesné drtime bud’ rucné, nebo za pomoci mechanického drtice.
Po odstranéni slupky a Casti duziny ziistavaji zrna, kterd jsou obalena sladkym slizem,
ty se rozprostfou a nechaji se schnout po dobu patnécti az dvaceti dnti. Pfi tomto procesu
dochazi k rozkladu cukru a zrmo se zbavuje vlhkosti. Dlraz se klade na pravidelné

prohrabavani, aby nedoslo k plisni (ZPRACOVANI KAVY, [online], 2022).
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/ Kava a lidsky organismus

Kava je soucasti kazdodennich ritudlti a n€kdo si bez svého ranniho $alku kavy neumi
predstavit zacatek dne. Na ucCinky kavy na lidsky organismus vzniklo mnoho studii,
které jsou mnohdy velmi rozporuplné.

O kavé je zndmo, ze povzbuzuje mozkovou Cinnost, zvySuje krevni tlak a puls
a navozuje pocit bd¢€losti a produktivity. Studie profesora Nura Sousy, ktery tyto znalosti
doplnil o své poznatky, uvadi, ze lidé, ktefi pravideln€ piji kdvu maji mnohem rychlejsi reakce
a lepSi koordinaci pohybu. Kofein, ktery kéva obsahuje zaroven zvySuje pozornost,
soustfedénost a zlepsuje pamet’.

Kofein je zaroven stimulacni latka, kterd zvySuje produkci dopaminu a navozuje nam
pocit Stésti.

Ptesto plati vSeho s mirou, kdva ma mnoho pozitivnich U¢inkd, piesto pokud by se
konzumovala v nezdravém mnozstvi muzou tyto ucinky vyvolat negativni G¢inky jako jsou
uzkostné stavy, stres, bolesti hlavy. Pfi dlouhodobé konzumaci mize vzniknout zavislost
&i dehydratace (KAVA A JEJI UCINKY NA LIDSKY ORGANISMUS, [online], 2022).

Kava neni urCena pouze ke konzumaci, ale hojné se vyuziva i v kosmetice,
a to diky bohatému obsahu antioxidantu. Lze ji pouzivat i pii zkraslovacich procedurach

jako jsou masaze, zabaly nebo peeling (OREY,2014).
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8 Nejpouzivanéjsi metody pripravy kavy

Abychom si mohli ptipravit kvalitni a chutnou kavu i doma, je potfeba nejprve kavu
vybrat a koupit. Pro dobry a chutny napoj je kvalitni kava zaklad, kupujeme vzdy zrnkovou
a potfebné mnozstvi nameleme az tésn¢ pied piipravou kdvového napoje. Pouzivame pouze
kvalitni vodu, protoze chut’ vody ovlivni vysledny napoj, nikdy nezalévame kavu vrouci vodou,
ale vodou t&sné& pied bodem varu (POSSL, 2010).

Pro pripravu kavy existuje mnoho metod, mezi nejvyuzivanéjsi patii tyto:

8.1 Espresso

Espresso je mnaprostym zdkladem pro pfipravu vétSiny kévovych napoju,
a proto jeho bezchybné ptiprava je zdklad pro kazdého baristu.

Jedna se o maly salek naplnény do poloviny. Espresso je charakteristické pro svoji
krasné¢ krémovou pénu na povrchu, vysokou néckolik milimetrii. Nazyvadme ji crema
a ma ofiSkovo-¢okoladovou barvu. Podle této pény je poznat, jak byla kava pfipravena, a co
vSe probihalo pii extrakci. Musi byt hladka, bez velkych bublin a po rozhrnuti 1zi¢kou se vracet
nazpét. Espresso je typické silnou vuni, ktera mize vonét po karamelu, ofiskach, kvétinach
¢i ovoci, vzdy zalezi na druhu pouzité kavy. Tento druh kavy se ptipravuje z kvalitnéjsich zrn,
predev§im z Arabiky. Jeho nazev je odvozen od slova express — rychle. (VESELA, 2010, str,
130).

Parametry espresa:

e 7,2 gkavy na ptipravu jedné porce

e 25-35 ml kvalitni vody

e doba extrakce trva 20-30 vtefin

o tlak, ktery na kavu piisobi je 9 barii

e teplota vody pro pfipravu je cca 90 °C

Postup pripravy:

Pro ptipravu espressa je potfeba splitovat jeho pfesné parametry a mit spravnou hrubost
namleté kavy.

Nameleme kavu a naméfime 7,2 grami. Je potfeba mit dikladné osuSenou péaku
kavovaru, aby se na ni kdva nelepila, a naplnime ji tak, aby byla kdva rovnomé&rné rozprostiena.
Kavu stlacime tamperem (péchovadlo na kavu) zhruba silou 20 kg. Pied nasazenim paky
do ké&vovaru je potieba otfit okraje a ocistit od zbytkii kavy. Néasledné paku usadime na hlavu

kavovaru a pevné utahneme. Zapneme pritok vody, extrakce probiha n€kolik sekund, zhruba

20



20-30 sekund, za tuto dobu nate¢e do $alku zhruba 25-35 ml napoje. Salek na kavu by mél byt
vzdy nahfaty a mize se servirovat (CERSTVA KAVA, [online], 2022).

8.2 French press

Prvni zminky o této metodé ptipravy kavy pochazi z roku okolo 1850 a to z Francie.
Tato metoda ptipravy kavy patii mezi ty jednodussi a jeji dominantou je rychlost, nékteré kavy
vyniknou daleko vice nez pii jiném zpasobu piipravy. Tato metoda je hodn€ vyuzivana
vV domacim prostiedi pro jeji jednoduchost, ovSem nevyhodou je ¢isténi jemného sitka,
které musi byt od kavové sedliny peclivé oc¢isténo a vyskrabano. Zakladem je hrubé namleta
kava, namletd zrnicka maji vypadat, jako krystalky. Idedlni teplota vody pfi této metod¢ je
92-96 °C (VESELA,2018).

Postup pripravy:

Vodu ohiejeme v konvici na teplotu okolo 96 °C, do piipraveného french pressu
pfidame zhruba 18g kavy na 300g vody. Umletou kavu zalijeme horkou vodou a to krouZivymi
pohyby, aby voda promichala rovnomérné vSechnu kavu. Diky hrubé namleté kavé se utvori
na povrchu typické krusta z 16gru. Louhujeme tii az ¢tyfi minuty, nasledné pomalu stlac¢ime

pist dolu a 16gr zatla¢ime na dno french pressu. Kavu ihned servirujeme (VESELA,2018).

Promichani Louhovéni Filtrace

Obrazek 3: French press (Internetovy obchod NEJCENY .cz, [online], 2004)

8.3 Chemex

Ptesto, ze nazev by mohl naznacovat spojeni S chemii, nejedna se o nic vic nez banku
s trychtyfem. Jedna se o nadobu v podobé ptesypacich hodin, ktera je z odolného
borosilikatového skla a je predélena dievénou uchytkou, ktera je prepasana kozenou snirkou.
Do jeji nejuzsi ¢asti vkladame specidlni filtrani papir, ptes ktery se vysledny napoj dostava
do spodni ¢asti.

Bohuzel s touto sklenénou baiikkou ve tvaru ptesypacich hodin se ¢asto v Ceskych
kavarnach nesetkdme. Je to nesmirnd Skoda, protoze se jednd o jednoduchy, designové
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o nenaro¢nou piipravu kavy, ktera je oblibena ve svété (CHEMEX, [online], 2017).

Postup pripravy:

Ohicjeme vodu v konvici na 98 °C, vlozime do chemexu papirovy filtr a promyjeme
horkou vodou. Z prohtatého chemexu vylijeme horkou vodu a do filtru nasypeme kavu. Davka
je ur¢ena podle velikosti a podle toho, jak silna kava je preferovana. Kava se zaléva malym
mnozstvim vody, tak aby veskera kava byla namocena. Vznikla kasicka z kavového 16gru je
jemn¢ a kratce promichana. Po 35-45 sekundéach zaéneme pomalu nalévat horkou vodu na kavu,
idealn¢ krouzivymi pohyby a ze stejné vysky. Voda se nésledné¢ louhuje spolecné s kavou
a pomalu piekapava do spodni Casti. Doba piekapavani by neméla pfesahnout téi minuty.

Poté se filtr vyhodi a kava se serviruje pfimo z nadoby chemexu (CHEMEX, [online], 2017).

52 S

Obrazek 4: Chemex — sklenéna batika (Mahogany
specialty coffee, [online], 2022)

8.4 Vakuum pot

P. Vesela ve své knize pfirovnava metodu vakuum pot témét k laboratorni pfiprave.
Tento prekapavac se skldda ze dvou sklenénych bangk, které spojuje trubice a oddé€luje filtr
(2018).

Jedna se o velmi originalni zptisob piipravy kavy, bohuzZel neni vhodny na denni pouziti,
ale je to zpisob ptipravy, ktery vzdy oslni hosty. Tato metoda funguje se dvéma sklenénymi

bafkami nad sebou. Spodni nadoba, ktera je naplnéna vodou se zahiiva kahanem,
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diky tomu vychézi vodni para do druhé baiiky nahote, kde se smisi s kavou. Nasledn¢ se kahan
odebere a diky chladnuti spodni bainky kava piekape doltt (VACUUM POT [online]).

Postup pripravy:

Do spodni baiky se nalije pfedem ohiata voda, to cely proces urychli. Pfipravime si
filtr, ktery se vlozi do druhé ¢asti vakuum potu, do sklenéného valce. Cely pfistroj se nasledné
ohtiva nad kahanem. Pti ohtivani ve spodni sklenéné baince vznika pomalu para, kterd vytvori
tlak a vytla¢i pomalu vodu nahoru do vrchni nadoby. Po zaplnéni baiiky vodou se ptida kava
tak, aby se fadn¢ smichala a byla zcela namocena. Takto se kava louhuje zhruba jednu minutu.
Zhasneme kahan a mirné promichame. Jakmile za¢ne cely vakuum pot chladnout kdva zac¢ne

prekapavat pies filtr zpét do spodni banky (VESELA, 2018).

Obrizek 5: Vakuum pot (Cerstva Kava, [online], 2008)

8.5 Moka konvicka

Moka konvicka dokaze vyhotovit kavu nejvice podobnou espressu, presto se to neda
plnohodnotné pfirovnat ke kvalitnimu espressu. Konvic¢ka ma specificky tvar, kterd je soucasti
snad kazdé¢ italské domacnosti. Sklada se ze tfi ¢asti. Spodni nadoba na vodu, vyjimatelny filtr,
do kterého sypeme kavu, a vrchni ¢ast s poklickou, pod kterou probublava extrahovana kéva.

Princip, na kterém je ptiprava kavy postavena je velice jednoduchy. Zahfivanim dolni
¢asti na teplotu bodu varu dochéazi k probublavani vody skrz sitko s kdvou az do horniho
rezervoaru (IHNAT, 2019).

Postup pripravy:

1. Nameleme kavu na stfedni hrubost.
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Zalijeme studenou vodou do spodni ¢asti moka konvicky.
Naplnime sitko kdvou — nepéchujeme.

Uzavieme konvici a piivedeme k bodu varu.

o~ DN

Jakmile dojde k bodu varu, za¢ne stoupat para v konvici a ochlazuje se v pistu,
kde se opét srazi.

6. Kava vytéka pistem do horni naddoby.

7. Servirujeme kavu (DUFEK,2000).

tésnéni

mieta kava

vodni para

tlak pary

tepelny zdroj

Obrazek 6: Moka konvicka (KAVOVNIK.CZ,
[online], 2007)

8.6 Dzezva

Ptiprava kavy touto metodou patii k nejstarSim a tradiénim zptisobtim pfipravy turecké
kavy. Pro tradi¢ni pfipravu je potfeba jemné namletd kava, pouziva se smés z Arabiky
a Robusty. Robusta vytvaii krasnou pénu, mohou byt pfidany 1 dalsi ingredience naptiklad cukr,
alkohol, ptichut nebo kofeni (VESELA, 2018).

Dzezva je nadoba specifického tvaru, kterd se primarn€ vyrabi z médi. Ma dlouhé
drzatko, které usnadiiuje manipulaci. Pro pohodIné nalévani ma zizeny zobacek (DUFEK,
2000).

Postup pripravy:

Dobte se predehieje plotynka. Do dzezvy se nalije voda a ohieje se zhruba na 60 °C.

Nasledné se nasype kava a dikladné promicha. Po zahtéti kdva za¢ne pomalu kypét, je dulezité
Obrazek 7: Dzezva (Domaci kavarna blog, [online], 2022)
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Ji odstavit jesté pred bodem varu. Muze se sundat pfebyteény 16gr z povrchu a nalévat. Kava

ma ovocné, kvétinové a kyselé chutd (VESELA, 2018).
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9 Edukace ke kavové kulture

Kévova kultura jde neustdle dopiedu a vyviji se spole¢né se svétovym trendem. Lidé
hodné cestuji, radi chodi do lepSich kavaren, zdkaznici jsou mnohem naro¢néjsi, je to néco,
co kavovou kulturu tla¢i neustale kuptedu. Je to pravé pozice baristy, kdy jeho tkolem je
pochopit co zakaznika zaujme a oslovi, aby mél chut’ se vratit do daného podniku. Barista je
v takzvané roli ucitele, ale hodné empatického ucitele. Musi vycitit, zda ma host zajem
rozSifovat si chuté a obzory, v tom piipadé by mél hostovi poskytnout adekvatni informace.
Barista se musi vcitit do potieb zakaznikt, pokud piijde host na rychlou ranni kavu za uc¢elem
doplnéni kofeinu je bezpfedmétné s hostem rozebirat zplsoby sklizné kavovych tiesni v jeho

salku.

9.1 Kavova kultura

Diky tomu, Ze kava se jevi jako velmi oblibeny napoj po celém svété, dala vzniknout
riznym piipravdm metod a novym chutim.

Kulturou rozumime veskery komplex jevi, ktery zahrnuje oblasti védéni, viry, jazyka,
moralky, vyroby, prava, uméni, zvykl a vychovy. Patii sem i jednani, nebo rozdilné postupy
v gastronomii nebo Vv jiném oboru. Zahrnuje vse, co lidem umoznuje spole¢né se orientovat

v dané problematice a kolektivné ho utvaret (VESELA,2010).

9.2 Edukace

,,EDUKACE je vyraz latinského puvodu a znamend totéz co vzdélavani, vychovne-
vzdélavaci proces. Jedna se tedy o proces osvojovani novych poznatkii a jejich propojovani se
JiZ znamymi informacemi.

(EDUKACE-ABZ.CZ: SLOVNIK CIZICH SLOV [onling], 2022)

9.3 Barista

Kdo je barista? ,, Barista je clovek, ktery se specializuje na pripravu kvalitni kdvy
a ndpojii zalozenych na badzi espressa. “ (VANA, PLSEK, 2017, str. 41).

Kazda dobra kavarna nebo restaurace by méla mit svého baristu. Dobry barista by m¢l
mit prehled a znalosti o péstovani kavy, sbéru, zpracovani, prazeni, obsluhu mlynku a kavovaru,
a predevsim znalosti v metodach piipravy kavy. Vzdy ochotné popiSe vSechny napoje a druhy

zrn, které vam piipravuje (VANA, PLSEK, 2017).
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10 RVP a SVP

RVP neboli ramcovy vzdélavaci program, ktery tvofi zavazny ramec pro tvorbu
Skolnich vzdélavacich programt vSech oborti vzdélani v predskolnim, zakladnim, zakladnim
uméleckém, jazykovém a stiednim vzdélavani. Do vzdélavani v Ceské republice byly zavedeny
zakonem ¢.561/2004 Sb., o predskolnim, zdkladnim, stfednim, vyS$$im odborném a jiném
vzdelavani (€.561/2004 Sb., skolsky zakon).

RVP vydava ministerstvo a na zakladé téchto rdmcovych vzd€lavacich programi
a pravidel si jednotlivé Skoly vytvaifi své vlastni realizacni programové dokumenty,
které nazyvame Skolni vzdélavaci programy.

RVP stanovuje konkrétni cile, formy, délku a povinny obsah vzdélavani,
a to vSeobecného a odborného podle zaméfeni daného oboru vzdélavani. Jeho organizacni
usporadani, profesni profil, podminky a ukonéeni vzd&lavani, zasady pro tvorbu SVP.

Tyto programy musi odpovidat nejnovéj§im poznatkim védnich disciplin,
jejichz zaklady a praktické vyuziti ma vzdélavani zprostfedkovat. Také usporadava metody,
organizaci a vzdélavani pfimétené véku a rozvoji zaki.

SVP neboli skolni vzd&lavaci program pro vzdélavani, musi byt v souladu s ramcovym
vzdélavacim programem. Jedna se o kurikularni dokument, ktery vytvari pedagogicti
zaméstnanci dané Skoly, musi byt vefejné pristupny.

SVP vydava feditel $koly a jeho obsah je uspoiadan do pfedmétu nebo do jinych
ucelenych &asti u¢iva (RAMCOVE VZDELAVACI PROGRAMY, [online], 2022).

10.1 BOZP pri odborném vycviku
K odbornému vycviku patii také normy a piedpisy tykajici se bezpecnosti prace,
se kterymi se Zaci musi seznamit pied zahajenim odborného vycviku.

Souvisejici pravni predpisy

e Zdkon ¢. 561/2004 Sb., o predskolnim, zdakladnim, strednim, vyssim odborném a jinéem
vzdelavani (Skolsky zdkon) — § 29.

e narizeni vilady ¢. 689/2004 Sb., o soustavé oborii vzdelani v zdkladnim, strednim
a vyssim odborném vzdeélavani.

e Vyhldska ¢. 6412005 Sb. o evidenci urazu déti, Zdkii a studentii
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Metodicky pokyn MSMT ¢. j.: 37 014/2005-25 k zajisténi bezpecnosti a ochrany zdravi
deti, zakii a studentii ve Skolach a skolskych zarizenich ziizovanych Ministerstvem
Skolstvi, mladeze a télovychovy.

Zakon ¢. 262/2006 Sb., zdkonik prace - § 79a.

Narizeni viady ¢. 378/2001 Sb. kterym se stanovi blizsi pozadavky na bezpecny provoz
a pouzivani stroju, technickych zarizent, dopravnich prostredkii, pristrojii a naradi.
Zdkon ¢. 373/2011 Sb., o specifickych zdravotnich sluzbach - § 51.

Vyhlaska ¢. 79/2013 Sb., o provedeni nékterych ustanoveni zdkona ¢. 373/2011 Sb.,
o specifickych zdravotnich sluzbach (vyhlaska o pracovnélékarskych sluzbach
a nékterych druzich posudkové péce), zejména § § 6 odst. 5,§ 7 odst. 3,§ 8, § 15a,
priloha ¢. 1.

Reditel $koly musi zajistit bezpe¢nost a ochranu zdravi zakt. Musi vyhodnotit

vSechna rizika, s kterymi mohou zaci pftijit pti odborném vycviku do styku. Musi pfijmout

vSechna opatieni k jejich prevenci, a to i piesto, Ze se odborny vycvik kond na pracovisti

konkrétniho zaméstnavatele. Za bezpecnost a zdravi Zaku odpovida Skola (BOZP, [online],
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11 Prakticka cCast

V praktické Casti bakalaiské prace postupné popiSu cely proces svého vyzkumu.
Stanovim si cil a vyzkumnou otazku, metody sbéru dat a jejich zpracovani.

Timto vyzkumem chci docilit zjisténi, zda edukace ohledné kavové kultury v SVP je
dostate¢nd pro budouci uchyceni v daném oboru, a zda baristické kurzy, které nejsou
V osnovach, jsou zakliim napomocny pii hledani zaméstnani a jejich uplatnéni v oboru.
Jestli zaci, ktefi tento kurz absolvuji maji jisté vyhody u budoucich zaméstnavatelt ¢i nikoliv,

a zda neni na uvazenou tento kurz uvést, jako povinny do RVP pro zaky oboru 65-51-H/01.
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12 Vyzkumna metoda

Pro sviij vyzkum jsem si zvolila kvalitativni metodu vyzkumu. Tuto metodu jsem si
zvolila nejen kvili mym osobnim preferencim, ale 1 diky tomu, Ze v prib¢hu tvofeni mé prace
se situace v gastronomii diky pandemii covid-19 pomérn¢é zménila, ptivodni myslenka byla
vyhodnotit dotazniky v rdmci zkuSenosti absolventi dané¢ho oboru. Diky zménam ve sluzbach,
ke kterym doSlo vinou pandemie mi pfislo zajimavé provést vyzkum i ze strany majitel
kavaren, znat jejich postup a ndzor na danou tématiku.

Kvalitativni vyzkum neni jen zalezitost vyzkumnikova talentu a intuice, ale ma i své
ustalené a systematické postupy. Nastrojem kvalitativni metody je rozhovor. Cilem
hloubkového a polostrukturovaného rozhovoru je ziskat detailni a komplexni informace
0 studované problematice (SVARICEK, SVEDOVA, 2014).

Dle Dismana (2011) ndm kvalitativni metoda umoznuje ziskat znacné mnozstvi
informaci z malého poctu respondentti, diky ¢emuz jsme schopni vytvaret nové hypotézy
a teorie.

Pribézné jsem vyhotovila 10 rozhovori s 10 respondenty. Pét respondentl bylo
absolventy SOS a SOU obchodu a sluzeb v Chrudimi, kde jsem absolvovala praxi b&hem svého
studia na pedagogickeé fakulté¢ v Olomouci a pét rozhovori jsem absolvovala s kavarniky
a majiteli stredisek ve sluzbach. Sbér dat probihal od kvétna 2021 do biezna 2022.
Nékteré¢ hovory se diky situaci kolem pandemie covid-19 uskute¢nily telefonicky,

nékteré jiz v kavarné nad dobrym Salkem kavy.

12.1 Cil a vyzkumna otazka

Cilem mého vyzkumu bylo zjistit, jak se Zakiim po ukonceni studia na odborné $kole
obor ¢iSnik (barista) s ukonfenym vzdélanim maturitni zkouskou dari uchytit ve svém
oboru, jaké vyhody plynou z baristického kurzu, ktery nepovinné absolvuji pfi studiu, a zda
jim tento kurz je vyhodou pro hledani prace. Abych se daného cile dopatrala realizovala jsem
rozhovory nejen se zaky, ale i1 s majiteli kavaren, abych vidéla i1 pohled ze strany
zaméstnavatele.

Obecny cil: Jak se zaklim po ukonceni studia na odborné skole obor ¢iSnik (barista)
s ukon¢enym vzdélanim maturitni zkouSkou daii uchytit ve svém oboru.

Diléi cil €. 1: Pomohl jim pfi hledani prace baristicky kurz?

Dil¢i cil €. 2: Byly diky dosazenému vzdélani 1épe finanéné ohodnoceny?

Dil¢i cil €.3: Uptednostituji majitelé kavaren uchazece s baristickym vzdélanim?
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Zameér prace je zjistit, zda baristicky kurz uchazecim o misto v kavarenské oblasti
zjednodusi hledani pracovni pozice po ukonceni studia, zjednodusi vybér zaméstnavateli
a dokéze nabidnout 1épe placené pracovni pozice. Posoudit, zda by bylo vhodné tento kurz
zavést do povinnych osnov, aby i studenti, kteti si nemohou samostatné dovolit absolvovat dany

kurz z finan¢nich diivodii méli stejné moznosti na pracovnim trhu.

12.2 Metoda vybéru respondentt

SOS a SOU obchodu a sluzeb v Chrudimi jsem si vybrala z diivodu, Ze jsem na dané
Skole sama studovala a plnila jsem zde veskeré praxe ke studiu. Velmi ndpomocna mi byla Pani
mistrova Véra Doudova. Dostala jsem kontakt na Zaky, se kterymi jsem pracovala v 1. ro¢niku
pti naslechové praxi, a i na ty, ktefi jiz maji ukoncené studium. Pfesto, ze jsem aktualné
na mateiské dovolené jsem v kontaktu s mnoha lidmi z oboru véetné majitelt kavarenskych

podnikt, diky cemuz odpadla poc¢ate¢ni nervozita z rozhovort.
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13 Polostrukturovany rozhovor

Jedna se o pfedem pfipravené otazky, jejichz poradi lze v pribéhu rozhovoru meénit
nebo pozmeénit podle situace vyplyvajici z rozhovoru. Tuto formu jsem si pfipravila i z toho
divodu, abych neopomnéla na zadny z dotazii, které chci analyzovat a porovnavat. Zaroven me
to do jist¢é miry zbavilo nervozity. Pomohlo m¢ to vést rozhovor smérem, ktery jsem
pottebovala, abych ziskala potfebna data pro analyzu a nevybocila z daného tématu.

Zaroven jsem se snazila reagovat flexibilné a pruzné na jednotlivé situace vzniklé pii
rozhovorech, abych vyuzila maximalni informace potfebné pro moji analyzu. U respondentky
¢.2 — pani Petry S., kterd odpovédéla témét na vSechny mé dotazy v rdmci uvodu bylo velice
tézké vést rozhovor, abych rozhovor udrzela v mezich daného tématu. V podstaté u vSech
respondentt se shodovaly vzdy minimalné tfi odpovédi, které v zavéru zménily muj pohled na
dané téma.

Vétsina rozhovort probihala v kavarenském prostiedi u dobré kavy, kterd navodila
atmosféru ohledn¢ probiraného tématu. Bohuzel s tiemi respondenty jsem rozhovor vedla
pomoci video hovoru pfes MS Teams, a to diky nepfiznivé situaci tykajici se covid-19.

VSechny hovory trvaly Vrozmezich patnacti az dvaceti minut, dle vyfe¢nosti
respondenta. Bylo znat 1 v rdmci komunikace, ktery respondent v praxi jiz setrvava delsi dobu
oproti respondentiim, ktefi méli kratce po ukonceni studii. Naopak respondenti, ktefi spadali
do casti majitelt kavaren hovofili klidng, plynule a sebevédomé. Z jejich projevu byla znat
autorita, kterou projevuji i ve svém podnikani.

Vsechny rozhovory probihaly bez tieti osoby a respondenti byli maximaln¢ vstiicni.

13.1 Pripravené otazky k rozhovorim

13.2 Zaci
1. Kady jsi ukoncil/a studium?
2. Pracujete v oboru?
3. Jaké to bylo hledat si své prvni zaméstnani po ukonceni studia?
4. Jste absolventem baristického nebo jiného kurzu z oboru, ktery nebyl

V povinnych osnovach béhem studia?

o

Jaky je vas vztah ke kave?
6. Diky kurzu, ktery jste absolvoval/a nad ramec, citite urcité vyhody pfi hledani

zaméstnani? V opacném piipadé nevyhody?
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7. Citite se dostate¢né finanéné ohodnocen/a?

8. Je néco, co byste chtél/a zménit?

13.3 Majitelé kavarenského strediska

1. Jaky podnik provozujete?

Jaky je vas vztah ke kave?

Co ocekavate od svych zaméstnancti?

Podle ¢eho si vybirate zaméstnance?

Ptihlizite pfi pohovoru K baristickému kurzu?

Je finan¢ni ohodnoceni vyssi pii vyssi kvalifikaci?

Je v dnesni dobé¢ t¢zké sehnat kvalitniho a spolehlivého zaméstnance?

© N o O s wN

Jaky byl vas nejhorsi zazitek pti pohovoru?
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14 Fixace a zpracovani dat

Abych ziskand data mohla nésledné zpracovat, pfi vSech rozhovorech jsem si
se souhlasem respondenti délala poznamky a zapisovala si dukladné jejich odpovédi
ke konkrétnim otazkam, s timto postupem vSichni souhlasili. Piesto si myslim, Ze rozhovory
prob&hly velice spontanné a pfirozené.

Jelikoz jsem si rozhovory zapisovala a délala si v pribehu patfiéné poznamky, nemusela
jsem provadét pisemny piepis, pouze si utfidit potiebné zapisky. Prifadit konkrétni respondenty
a zvyraznit podobné, nebo zcela identické odpovédi. A zaméfit se na odpovédi tykajici se mych
dil¢ich cilt.

Vzdy po rozhovoru jsem si zapsala vlastni poznamky, ve kterych jsem se zaméfila
na své dojmy z rozhovoru, ptistupu respondenta a jakym zpisobem dany rozhovor probihal.

Pro zpracovani dat jsem vzdy uvedla otizku a nésledn¢ na zaklad¢ jednotlivych
odpovédi k dané otazce od vSech respondenti vyhodnotila jednotlivé cile, které budou uvedeny

Vv zavéru dané prace.

15 Respondenti — Zaci

Respondentka ¢ 1 — sleéna Zuzana J., 19 let, SOS a SOU obchodu

a sluzeb

cey

Jednalo se o 19letou sle¢nu zijici na Seci. Osobn¢ jsme se setkaly pfi jeji praxi, tudiz
rozhovor probihal velmi pfirozené. Zodpovédéla mi vSechny mé otazky, a to velice ochotné,
V jejim projevu byl znat jeji mladistvi vek, piesto to byl velice pfijemny rozhovor, ktery meé

vratil v myslenkach do Skolnich let.

Respondentka ¢.2 —sle¢na Petra S., 27 let, SOS a SOU obchodu a sluZeb

S respondentkou jsme rozhovor absolvovaly pies aplikaci MS Teams formou video
hovoru, a to z divodu zavedenych opatfeni a karanténou, ktera nas obé v danou dobu postihla.
Kontakt jsem ziskala béhem své praxe od mistrové Véry Doudové. Na zakladé emailové
komunikace souhlasila se spole¢nym rozhovorem. Sle¢na Petra byla velmi osobité a jiz prosla
urcitou praxi a byla si velice jista svymi zkuSenostmi. Jiz pfi otazce, zda pracuje v oboru mi
odpovédéla na dalsi tfi otdzky, nastésti jsem prostor pro vedeni rozhovoru dostala a komunikace

byla velmi pfinosné a mila.
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Respondentka ¢.3- Jana V., 20 let, SOS a SOU obchodu a sluzeb

S respondentkou Janou jsme se spole¢né setkaly pii jeji brigadé v Kongresovém hotelu
Jezerka, kde vykonavala letni brigddu a ja zde byla zaméstnana pied svoji mateiskou
dovolenou. Vyuzila jsem kontaktu ke spole¢nému setkéani, bohuzel ani toto setkdni nam nevyslo

osobné a rozhovor probéhl za pomoci videohovoru ptes MS Teams.

Respondent ¢.4 — Martin K., 23 let,

Kontakt na pana Martina jsem dostala od respondentky Jany V., ktery diky ni souhlasil
se spole¢nym rozhovorem. Bylo zjevné, Ze neni pfili§ hovorny a mél tendence odpovédi piilis

nerozvadét, presto jsme se spolecné dopracovali k odpovédim na vSechny mé otazky.

Respondentka ¢.5 — Jana D., 19 let, SOS a SOU obchodu a sluZeb

S respondentkou Cislo pét jsme se spolecné setkaly vroce 2021 pii mé praxi,
kdy studentka dochézela do 8koly na zkousky k praktické zavéreéné zkousce. Skoly byly
uzavieny, ovSem byla moZznost individualniho setkani, kdy méli zaci moznost si vyzkousSet
jednotlivé prvky, které byly u statni zavérecné zkousky. J4 osobné jsem vedla ¢ast ptipravy
michani napoji a pripravu kavovych napoja.

Diky tomuto osobnimu setkani jsem se rozhodla poprosit slecnu Janu o rozhovor

potiebny k mé praci.
16 Respondenti — majitelé kavarenskych stiredisek

Kafic¢ko Polabiny, Pardubice

Za majitelkou podniku Kaficko Polabiny jsem $la s prosbou o rozhovor, jelikoz se
v dané kavarné stavuji v podstaté kazdy den a majitelka pani Bara zarovenn v daném podniku
obsluhuje a je vzdy velice mil4. Na moji prosbu o rozhovor vyhovéla téméf ihned. Na pani Bate
bylo vidét, ze ma svilij podnik velice rdda a ke kaveé ma silny a kladny vztah. B€hem rozhovoru

nam pfipravila Svoji specialitu, a to dynové latté.

Lumparium, Kutna Hora

Dalsi respondentka se, kterou jsem vyhotovila rozhovor byla mlada podnikatelka na
matefské dovolené. Pani Nikola je manzelka od mého byvalého kolegy, ktera se v gastronomii

nikdy nepohybovala a ani ji nestudovala a nikdy to nebyl jeji podnikatelsky zamér. Tento napad
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vznikl praveé na jeji rodi¢ovské dovolené a nespokojenost s mistni kavarnou, ktera byla spojena
s détskou hernou, vnimala to jako velky nedostatek a podnikatelska myslenka byla na svéte.
Jelikoz s podnikédnim v tomto odvétvi nema znacné zkusSenosti, fidi podnik znacné
laicky a intuitivng, ale vSe ke spokojenosti jejich klientii. Jeji manzel ji poméha s pracovni silou
za barem. Pani Nikola byla velice vstiicna a mila, pfestoze zprvu ptsobila z rozhovoru zna¢né

nervozne.

NasSe prazirna kavarna VVoznice, Praha

Dalsi z respondentti byl rozhovor zaméfen na majitele kavarny z Prazského prostiedi,
kdy kavarna vlastni svoji prazirnu. Rozhovor probéhl pomoci video konference, jelikoz majitel
necekané fesil nemoc v roding. Je velice zajimavé, jak se okamzité 1i$i pohled na pracovni silu
a podnik, kdyz majitel kavarny svym podnikem nejen Zije, ale je to i jeho konicek, vasen
a zivobyti. Majitel hned na ivod vypravi, Ze podnik zalozil jiz jeho pradéd, a Ze celd rodina jiz
po generace s laskou pracuje na metodach prazeni a zpracovani. Majitel na mé pisobil velice
inteligentné a znale ve svém oboru, vstficné mi odpovédel na vSechny mé otazky, a jesté me

proved] historii a zpuisoby prazeni kavy.

Dobré kafé, Pardubice

S majitelem kavarny Dobré kafé jsem se nesetkala, ale k dispozici mi byla mila a velice
vstficnd manazerka provozu, kterd mé vyslechla ohledné prosby rozhovoru a ihned mi ho
poskytla. Rozhovor probihal v pfijemném prostiedi kavarny, kde mé& provedli i kuchynskou
¢asti a sklady, kde skladuji kdvu a suroviny potiebné k pfipraveé barového sortimentu.

Je pfijemné vidét na lidech, ktefi se zabyvaji baristikou, Ze maji ke kavé vztah a délaji

tuto préci s laskou.

Kavarna Chotébor, Chotébor

V kavarn€ v Chotébofii jsem se ocitla ndhodou, kdyZ jsme danym méstem projizdéli
z rodinného vyletu. Nahoda nas zavedla do kavarnicky uprostied namésti, kde nas obsluhovala
mila pani, nedalo mi to a musela jsem se zeptat na kavarnic¢ku a jejiho majitele. Pani Marie mi
s usmévem sdélila, Ze s majitelkou pravé hovotfim. Povypravéla jsem ji o své praci, Skole,
ale 1 détech a ona souhlasila, Ze se mnou rozhovor ud€la.

Zatimco manzel s détmi objevovali krasy daného mésta, spolecné s pani Marii
u dobrého kaficka jsme uskutecnily rozhovor k mé praci. Pani M. byla velice pfijemna
a pusobila, Ze rozhovory déld na dennim potfadku. Byla velmi hovornd, povypravéla mi,

jak to na malém mésté chodi s malym podnikem, sdélila mi své obavy ohledné udalosti
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poslednich dvou let. Jiz nevéfila, Ze se ji podaii podnik otevfit, jakmile skon¢i vladni opatieni
ohledné covid-19. Nastésti aktudlné jiz vladni opatieni nejsou, vylezly prvni jarni slunecni
paprsky

a budu doufat, Ze se pani M. daii pfinejmensim tak dobfte, jako kdyz jsme se spolecné potkali

V jeji kavarné na nameésti v Chotébofi.
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17 Analyza dat

Abych mohla vyhodnotit vysledky mé prace a rozhovort, které jsem uskutecnila,
vypsala jsem si jednotlivé rozhovory, abych méla vizudlni podobu a mohla analyzovat
podobnost ¢i naopak rozdilnost odpovédi jednotlivych respondentii a mohla se zamyslet
nad vysledkem a zjisténim jednotlivych cild. A také abych texty mohla vyuzit pro pfipadné
vznikajici teorie a mySlenky k danému tématu, které jsou cilem mého kvalitativniho vyzkumu.

V nasledné kapitole vysledky vyzkumu rozeberu jednotlivé otazky a shrnu odpovédi

a vysledky, které¢ jsem ziskala od respondent.
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18 Vysledky vyzkumu

Cilem této préce je zhodnotit, jak se zakiim po ukonceni studia na odborné skole obor
¢iSnik (barista) s ukoncenym vzdélanim maturitni zkouskou dafi uplatnit ve svém oboru.
Pro upfesnéni cile jsem si zvolila dalsi tii dil¢i cile, které maji dané téma prohloubit. Po ziskani,
analyze a zpracovani dat na nasledujicich strandch predkladam dand zjisténi, ktera z mé prace

vzesla.
18.1 Zaci

Kdy jsi ukoncil/la studium?

Tato otdazka nebyla nijak Siroce rozvadéna vétSina respondentli ukoncila studium
v nedavné dobé¢, a to bud’ vroce 2020 nebo 2021. Pouze pani Petra S. ukoncila studium
jiz v roce 2015 a ve spolecném rozhovoru davala najevo, ze ziskané zkusenosti ji davaji vétsi

prostor na trhu préce.

Pracujete v oboru?

Na tuto otdzku jednohlasné az na jednu respondentku odpovédéli kladné. VSichni,
kteti takto odpoveédéli zaroven uvadi, ze v oboru pracuji radi a dana prace je napliuje.

Pouze pani Petra uvadi, ze aktualn¢€ pracuje mimo sféru gastronomie, a to z divodu
epidemiologické situace covid-19. Kdy ji situace a finan¢ni zavazky donutili najit si praci
Vv odvétvi, kde bude mit jistotu 1 béhem pandemie.

Citace pani Petry S.

Pracujete v oboru?

., Aktualné ne, situace kolem covidu mé donutila najit si praci mimo sviij obor. Jinak
jsem v gastronomii pracovala celych 6 let po ukonceni studia. *

Z citace a vyhodnoceni vysledkt je patrné, ze situaci ovlivnila aktudlni situace ve

svéte, jinak by byla stoprocentni shoda, Ze absolventi oboru v ném 1 po ukonceni studia

nasledné setrvavaji.

Jaké to bylo hledat si své prvni zaméstnani po ukonceni studia?

Dobra zprava je, ze z vysledkl, které jsem ziskala vyplynulo, Ze vSichni tazani
respondenti neméli s praci po ukonceni studia Zadny problém. VSichni nastoupili v dosavadnich
pracovistich, kam dochdzeli jako studenti na svou praxi. To poukazuje na vyznamnost praxe

a provozoven, které to zakiim umozni. Dané provozovny si zaky pfi praxi zaskoli v internim
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fadu a provozu a béhem praxe si vychovavaji budouci personal, ktery jiz dobie znd provozovnu
a muze plnohodnotn¢ fungovat. To zna¢n¢ usnadnuje zakim prechod ze studentského rezimu
na pracovni.

Coz potvrzuje citace sleCny Zuzany J.. ,, Jednoduché, nastoupila jsem v provozovne,
kde jsem méla praxi a brigadu behem skoly. “ nebo citace od Slecny Jany V. ,, Pro mé to
nebylo viibec tézké. Na hotelu, na kterém aktualné pracuji jsem fungovala jiz pri skole, jelikoz
Jjsem zde méla praxi a o prazdninach jsem na hotel dochdzela brigadné. Hotel znam a

€

S nastupem na hlavni pracovni pomér jsem pocitala.

Jste absolventem baristického nebo jin¢ho kurzu u oboru, ktery nebyl

v povinnych osnovach béhem studia?

| v této otazce se vSichni respondenti z fad zakl shodli, Ze baristicky kurz absolvovali
vEtsi ¢ast dokonce ve Skole pfti studiu, kdy dany kurz jim $kola zajistila, ale museli si ho jiz plné
hradit sami. Martin K. v rozhovoru uvadi, Ze kurz mu byl zajistén pii praxi, aby mél dostateénou
kvalifikaci na komunikaci s hosty. Zaroven uvadi, ze mu certifikat s baristickym kurzem vzdy
pomohl pfi pohovoru, ov§em v praxi je dilezité také predvést zru¢nost. Ve velmi podobném
duchu vedl i rozhovor s majiteli kavaren, kdy byly tazéani, zda p¥i pohovoru prihliZeji
k absolvovani baristického kurzu pii pohovoru s uchazetem. A 4 z 5 majitelt uvedli, Ze je
to vyhoda, ke které pti pohovoru piihlédnou, ale v zavéru je zajim4, co dany uchaze¢ piedvede
V pracovnim provozu a tyto vysledky jsou pro né€ rozhodujici pro piijeti. Také kladou velky
diraz, zda uchazeci o misto jsou ochotni na sob¢ pracovat.

Naopak posledni respondent, majitel kavarny NaSe Prazirna uvadi, Ze na pracovni pozici
do svého podniku pozve pouze kvalifikovaného uchazece, kterého si osobné provéti. Kavarna
ma vlastni prazirnu a na profesionalité a prestiZi si potrpi. Bohuzel i z téchto naroku musel
aktualné slevit, protoze situace ohledné pandemie covid-19 ovlivnila celou gastronomii. Sehnal
proskoleni a kvalifikovany personal je aktualné nadlidsky vykon.

Citace majitele kavarny NaSe Prazirna, kavarna Voznice:

PiihliZite pri pohovoru k baristickému kurzu?

., Ano, ale vzdy se nejdrive presvedcim o schopnostech uchazece. Kazdopadné baristicky
kurz v daném oboru je pro mé uplny zdklad a nezbytnosti, proto abych adepta pozval na

pohovor. “
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Jaky je vas vztah ke kavé?

Na tuto otazku jsem byla zvédava, jestli nékdo, kdo pracuje denné s kavou ji miize nepit,
ale opak byl pravdou. Vsech deset respondentt uvedlo velice kladny vztah ke kavé. Nékdo by
mohl fict, Ze majitel¢ kavaren budou mit ke kdvé mnohem kladnéjsi vztah nez barista,
ale jiz z vyrazu bylo vidét, ze lidé, kteti s kavou pracuji na dennim potadku ji opravdu miluji
a pripravuji s laskou.

Z odpovédi je patrné, ze kladny vztah ke kave nastal praveé pti kurzu baristiky.

Jana D.:

,,Od doby, kdy jsem absolvovala baristicky kurz piji kavu, a to predevsim espresso,
kazdy den. Né proto, zZe potrebuji kofein, ale protoze se tésim az si uvarim kdavu, kterou si sama
pripravim a nasledné vychutnam. Kavu miluji pro zrna si jezdim az do Podébrad do své
oblibené prazirmy. K Vanocuim jsem dostala Vacuum pot, navstévy to miluji. *

Petra S.:
,,Jsem velky milovnik a konzument kavy. Diky kurzu a stazi v Italii jsem se zajimala
o jeji péstovani, zpracovani a prazeni. Miluji tu viini, kdyz si kavu chystam.

Majitel kavarny Dobré kafé:

., Bez kavy si neumim predstavit svuj den, je to muj ranni ritudl. Beru si vilastni kavu
i na navstévy. Priznam se, Ze nepatiim mezi nejoblibenéjsi navstevy, krom vlastni kavy si obcas
beru i vlastni french press pokud vim, Ze hostitel v domacich podminkach neni schopny
vyhotovit chutnou kavu. Driv to lidi urdzelo, ale pritele si jiz zvykly a berou mé takového jaky

Jjsem, naopak jsou radi, kdyz kavu pripravim i pro née.

Majitelka podniku Lumpdarium:
., Kavu zbozZnuj. Mam rada praci sni, jeji viini a rozmanitosti. Kavu mam zazitou vzdy

S prijemnou atmosférou. *

Diky kurzu, ktery jste absolvoval/a nad ramec, citite urcité vyhody pri
hledani zaméstnani? V opa¢ném pripadé nevyhody?

U této otazky vSichni respondenti po zamysleni uvedli, Ze ano, Ze vyhody jakéhokoliv
kurzu nejen baristického jim pii pohovoru zajistilo vyhody. Zaméstnavatel celkové k vécem,
které jsou nad ramec vzdy piihlizi a oceni je, i kdyz dany kurz neni v podminkach, pokud mate
certifikat z daného kurzu, vzdy se setkate s kladnou odezvou. Pfizndm se, Ze ja sama jsem
baristicky kurz absolvovala pfi $kole a nesetkala jsem se nikdy s reakci, Ze dany kurz je
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k ni¢emu. BohuZel tento kurz neni nastaven v RVP nebo SVP a studenti si tento kurz voli
dobrovolné za podminky, ze si ho financuji sami, coz limituje ty zaky, ktefi v rdmci socidlniho
zazemi nemaji moznost si tento kurz uhradit.

Zuzana J.:

., Ano, citim vyhody, hodné lidi se mé na to pta. Vzdy jsem se setkala jediné s kladnym
pristupem. *

Jana V.

,, Osobné si myslim, Ze ano, kurzy jsou velmi dobra vec, které jsou pro vas vyhodou pri
hledani zaméstnani, ale tFeba i pri samotné praci je znat, kdyz mate jiz zkusenosti nebo odborné

znalosti. Trendy se v gastronomii méni neuveéritelnou rychlosti a je dobré drzet krok, pokud se

chcete v oboru udrzet “

Citite se dostateéné financ¢né ohodnocen/a?

Tato otdzka respondenty potrapila. Bylo znat, Ze otazka jim neni zcela piijemna,
presto vSichni do jednoho odpovédéli. Krom slecny Petry S. vSichni hodnotili své finan¢ni
hodnoceni, jako kladné, piesto by se vyssi mzd¢ nebranili a vic, jak polovina doufa, ze s praxi
a Casem stravenym v oboru bude finan¢ni hodnoceni rast.

Petra S. uvadi, Ze zamé&stnanci v gastronomii jsou celkové spiSe podhodnoceny.

,,Ne necitim, vzdy by to mohlo byt o néco lepsi. Gastronomie je vSeobecné spise
podhodnocena. Lidi si mysli, Ze tuto praci muze vykonavat kdokoliv bez jakéhokoliv vzdélani,
ale tato prdce je velmi psychicky a fyzicky narocnd. Prdce s nékterymi hosty je az nadlidsky
vykon Presto si myslim, Ze kdyz je ¢lovek Sikovny a umi se otacet, Ize si vydélat velmi slusné

penize. Otazka je, do jakého véku toto tempo vydrzZite

Je néco, co byste chtél/a zménit?

Tuto otazku jsem poloZila z dlivodu, abych zjistila, jestli Zaci, ktefi po ukonceni studia
hledaji zaméstnani by chtéli néco zmeénit. Tuto otdzku jsem nechala iimysIn¢ otevienou,
aby odpovédi mohli byt v SirSim pohledu. Jestli by uvitali zménu béhem studia, praxe
nebo nastupu do zaméstnani.

Petra S.:

., Kdybych mohla rada bych zménila pohled hostii na obsluhu, jako takovou. Mnoho lidi
si mysli, Ze tato prdce je jednoducha a pro hloupé lidi a miize ji praktikovat uplne kazdy,
ale bohuzel neni tomu tak, kdyby ano nestézZujete si vécné na chovani, praci, nebo vzdelani

obsluhy.
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Jana D.:

., Zatim asi ne, prace mé stale bavi, kava napliuje a penize snad pribudou. *

Jana V.

., Rdada bych, aby v gastronomii délalo vice kvalifikovanych lidi, nebo alespon taci,
kteri maji danou praci radi Bohuzel si myslim, Ze je to neredlné, ale predstava to je krasna.
Je to i casovou narocnosti zaméstnani. Jste v praci defacto non stop a platové podminky nejsou

adekvatni a pro mnoho lidi je prace v gastronomii ponizujici.

Martin K.:
., Diky pozici vedouciho je za mé idealni stav mit kolem sebe kvalitni a spolehlivé lidi,
ale to je v dnesni dobé celkem problém. Vsichni chtéji hodné za nic a s minimem pracovniho

nasazeni. To bych chtél zménit, jen nevim jak.

Zuzana J.:
»Rada bych zménila vedeni podniku, kde pracuji. Nékdy vam rozhoduji lideé,

kteri si danou praci nikdy nevyzkouseli a jejich predstavy se od reality znacné lisi.
18.2 Majitelé kavarenského podniku

Co ocekavate od svych zaméstnanci?

Pti kazdém probihajicim rozhovoru ani jeden z respondentli nezavahal, védéli vzdy
pifesné a jasné pozadavky na své zameéstnance. Naroky a duslednost pii jejich plnéni je v oblasti
podnikani velmi dulezitd. Naroky na pozadavky na své zaméstnance byly u vSech témét
totozné.

Majitelka podniku Lumparium:

., Spolehlivost, dochvilnost, kladny vztah k prdci a urcitou asertivitu, pri praci s lidmi je
velmi diilezitd.

Majitel podniku nase prazirna:

., Spolehlivost, vstricnost, lasku ke své praci. Tvrdim, Ze kazdy, kdo pracuje nebo pije
kavu musi byt zakonité dobre naladen. Ocekavam, Ze zaméstnanci budou mit neustalou snahu

se sebezdokonalovat.
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Podle ¢eho si vybirate své zaméstnance?

Na tuto otazku respondenti odpoveédéli soubézné s predchozi otazkou. Touto otazkou
jsem chtéla zjistit co je rozhodujici aspekt diky, kterému se podnikatel rozhodné uchazece
zameéstnat.

Majitelka podniku Kaficko Polabiny:

., Zamestnance si vybiram prevaznée podle sympatii, pokud mé clovék neni sympaticky,
automaticky bez ohledu na kvalifikaci neprijimam. *

Majitel podniku Dobry kafé:

., Asi, jak kdy a podle ndlady. Clovék vam musi sednout, travite tady hodné casu
a nechcete se denné potkdvat a komunikovat s nékym, kdo vam neni sympaticky. Hodné apeluji,
aby se uchazec chtel ucit novym vécem, respektoval moje pravidla, ditvéra je pro mé velice
dillezita, nemohu pracovat s nékym komu bych neveril, ze odvede dobrou praci a da se na neho

spolehnout. “

Je finan¢ni ohodnoceni vyssi pti vyssi kvalifikaci?

Jiz pii rozhovorech s respondenti, ktefi byli v pozici zaki jsme se dovédéli,
ze zaméstnavatelé piihlizi k vy$sim kvalifikacim a certifikatim, ale je tato kvalifikace
1 finan¢n€ ohodnocena? Tuto otazku jsem polozila majitelim jednotlivych kavéren.

Vsichni jednohlasné odpovédéli, Ze k vysi kvalifikaci neni ptihliZzeno. Své zaméstnance
hodnoti na zéklad¢ jejich vykonané prace bez ohledu, zda jsou certifikovany ¢i nikoliv.

Majitelka Kavarna Chotébot:

,, Myslim si, Ze celkové toto pravidlo v gastronomii zcela neplati. Kazdy je hrazen podle
svych zasluh a vykonii

Majitel podniku NaSe PraZirna:

., Kazdy je ohodnocen podle svého vykonu a spokojenosti zakaznika. Jako, ze dva by
delali stejnou praci a jeden mél vyssi financni ohodnoceni, protoze na to ma papir? NE, v§ichni
Jsme si tady rovni a hodnoceni je stejné u kazdého. Mas dobry vysledky, mas penize. Nepracujes

podle mych predstav? Nevidim diivod, proc té preplacet.
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Je v dneSni dobé tézké sehnat kvalitniho zaméstnance?

Tuto otazku jsem polozila, abych zjistila, jak velky je zajem o danou praci a jak velka
je konkurence. Pii rozhovoru s respondenty bylo znat zna¢né napéti. Majitelka kavarny Kaficko
Polabiny dokonce posmutnéla. VSechna opatieni kolem covid-19, tyto podniky poznamenala.
Nejenom v ohledu, Ze kavarny byly nuceny mit zavieno, trzby se propadli a nékteti zdkaznici
se jiz nevratili. Dalsi problém nastal v kvalifikovanym persondlu. Mnoho lidi uteklo
z gastronomie a odesli za jistotou. Diky tomu se celkové snizila Groven a kvalifikace personalu
V gastronomii, protoze zdjem je tak minimdlni, ze majitel¢ do svych podnikii berou témér
kohokoliv. Bohuzel tento efekt, ktery nam pfinesla pandemie ndm sniZuje nejenom uroven
téchto sluzeb, ale 1 pozitek z lahodného kavového napoje.

Majitelka podniku Kaficko Polabiny:

., Bezesporu zodpovédnych zaméstnancu neni mnoho a doba pro gastro neni prilis
privetiva.

Majitelka podniku Lumpérium:

, Aktudlné ano, trh prdce je omezen covidem. Lidé z gastronomie ve velkém utekly, 2

roky nejistot to nikdo nechce a lidi musi z néceho zit.

Jaky byl vas nejhorSi zazitek pri pohovoru?

Tato otdzka byla poloZena spiSe ze zajimavosti a na odlehCeni. Presto historky,
které nekteti majitelé zaZzili byly velice zajimavé. Kavarnici Spatné nesou, kdyz se n€kdo uchazi
o misto a nema prehled v dané baristice. Majitelka podniku Kafi¢ko Polabiny uvadi, Ze nejhorsi
zazitek pro ni byl, kdyZ uchaze¢ o pracovni pozici nerozeznal rozdil mezi jednotlivymi druhy

kav. Naopak majitel podniku NaSe prazirna uvadi, ze nejhorsi zazitek je, kdyz nikdo nedorazi.

19 Shrnuti vysledkii vyzkumu

Na zavér shrnu, do jaké miry se mi podatilo diky rozhovoru s respondenty naplnit cile
vyzkumu.

Hlavnim cilem této prace bylo zjistit, jak se zdkiim po ukonceni studia dafi uplatnit
ve svém oboru. Diky rozhovoru jsme se dozvédéli, kdy respondenti jednotné potvrdili,
Ze uplatnéni ve svém oboru maji thned, a to diky praxi, kterou maji pfi studiu. Dané podniky si
své ucné zaskoli, pfipravi na provoz ve své provozovné tak, aby mohli byt plnohodnotnymi
zamé&stnanci. Mnoho z nich do daného podniku dochazi i brigddné¢ mimo ¢as své praxe

a nésledné po ukonceni skolni dochézky v daném podniku nastoupi do pracovniho poméru.
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Je to znacnd vyhoda pro zéky, protoze pfechod pro né neni pfili§ tvrdy, pracuji
Vv provozovné, kterou dobfe znaji, nauci se praxi a maji lep$i moznosti pro dalsi zaméstnani.

Zaroven je to vyhoda i ze strany zaméstnavatele. Do podniku nastupuje pracovnik,
ktery jiz dobfe zna nastavena pravidla a chod podniku.

Poznatky ziskané béhem rozhovoru nam dale poukazuji odpovédi na dalsi dil¢i cile.
Pomtize jim pfi hledani pracovni nabidky baristicky kurz? Ano! Diky kazdému vzdélani
a kvalifikovani v daném oboru ziskdva uchaze¢ vétsi moznosti, ze bude pro dany podnik
zajimavy. Sami zaci uvadi, ze konkrétné na baristicky kurz jsou dotazovani pti pohovoru
o misto a zna¢né vyhody, které z toho maji sami pocit'uji. Na druhé stran¢ jsou respondenti
Z pozice majitelti kavaren, ktefi dané uchazece provefuji. Sami také uvadi, ze baristicky kurz
oceni a je to jeden z faktorti, ktery muze ovlivnit pracovni nabidku, ale Ze vzdy
nez na certifikaty pfihlizi ke zru¢nosti uchazece, jeho snahy a uméni se prosadit ve svém oboru.
Pouze jeden respondent uvedl, Ze je pro néj baristicky kurz naprosty zaklad, bez kterého by
pohovor nemohl ani prob&éhnout, musim poukazat, ze na této kvalifikaci si trvaji pouze podniky,
ktefi vlastni prazirnu, a diraz na kvalifikaci v oboru kladou obrovsky.

Vsechny dil¢i cile spolu tzce souvisi, to nas poukazuje na vyhodnoceni dil¢iho cile,
zda jsou zaci i lépe hodnoceni, kdyz maji dany kurz splnén. Tady bohuzel obé skupiny
respondentu jednohlasn€ uvadi, Ze to na finan¢ni hodnoceni zadny vliv nema. Je pravidlem,
ze persondl v daném podniku je hodnocen rovnocenné a kazda finan¢ni odmeéna je za pracovni
vykon. Je tedy k zamysleni, zda je baristicky kurz nezbytny? Podle mého nazoru ano. Sice Vam
dany kurz nepomiize k vyssimu finanénimu ohodnocenti, ale s velkou pravdépodobnosti by vas
ani nemuseli pfijmout. Proto si myslim, ze piesto, ze vas finan¢né baristicky kurz nijak
neznevyhodiiuje, je tento kurz velice chtény a prakticky pro vaSe budouci zaméstnani.

Uzce souvisi i nasledujici diléi cil, a to, zda majitelé uptednostiiuji uchazede
s absolvovanym baristickym kurzem. Libil se mi pfistup nékterych lidi, Ze to pro ne neni
adekvatni zplisob pfipravy na pohovor. Kazdy podnikatel vzdy oceni néco navic,

ale v kavarenské oblasti nemusi byt vzdy pochopeni s lajkami kavy.
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20 Zavér

Cilem prace bylo prokazat, zda baristicky kurz zaktiim napomahd pii pfechodu ze
Skolnich lavic prejit do dospélého Zivota a naplnit pracovni pomér, zda jim umozni 1épe placené
misto a jestli jsou diky dané kvalifikaci pro budouci zaméstnavatele atraktivnéjsi. Zajimalo mé,
jak moc je pro zéky ukoncujici studium obtizné najit praci v oboru a jaké jsou moznosti jim
tento piestup ulehcit béhem Skolnich let.

Prvnim krokem pro naplnéni cilti jsem si zvolila kvalitativni metodologii, a to z davodu
osobnégjsiho jednani s respondenty, kdy se béhem rozhovoru mohou vyjadfit rozsahleji
nez U dotazniku a je prostor rozvést své odpovédi.

V teoretické Casti jsem se pokusila o vymezeni odbornych pojmt a charakteristiku
kavové kultury, dostatecny prostor byl rovnéz vénovan zpracovani kavy a metoddm ptipravy,
které s danym vyzkumem tizce souvisi. Pro vyzkumné Setfeni jsem si zvolila polostrukturovany
rozhovor, ktery jsem absolvovala postupné s deseti respondenty, ty se skladali z péti
jiz byvalych ziku SOS a SOU obchodu a sluzeb v Chrudimi, kde jsem b&hem poslednich tfech
let figurovala diky praxi pfi studiu na Univerzité¢ Palackého. A s péti majiteli kavarenskych
provozoven, ktefi mi dali pohled na danou problematiku z opacné strany. Diky tomu jsem méla
hlubsi pohled na danou otazku. V této ¢asti jsem si stanovila cile, dil¢i cile, predstavila otazky
urcené k rozhovoru. Zaroven jsem piedstavila jednotlivé respondenty a pribéh jednotlivych
rozhovori a odpovédi ke konkrétnim otazkdm s naslednym shrnutim vysledkt vyzkumu.

Diky vysledklim, ke kterym jsme dosli na zakladé vyhotoveni danych rozhovorl si
muzeme odpoveédét na jednotlivé cile. Ovliviiuje baristicky kurz moznosti zaka pii hledani
pracovni nabidky po ukonceni studia? Rozhodné¢ ano. Diky poznatkim od samotnych zakt
a majiteld podniku vime, Zze zaméstnavatel tyto certifikované kurzy bere na védomi,
jako zna¢nou vyhodu. Pfesto, dand kvalifikace neni podminka pro pfijeti na pracovni pozici,
znaéné€ zvyhodnuje uchazece. Problém nastavd v samotném kurzu. Dany kurz je dobrovolny
a finan¢n¢ hrazen ze strany zéka, proto ne VSichni zaci opousti Skolu se vzdélanim,
které¢ by je zvyhodnilo na trhu prace. Pfesto, ze Skola zaStituje prvni moznost zaméstnani,
kdy toto zjisténi potvrdil prvni dil¢i cil a Zaci nastupuji do pracovniho poméru v podniku,
kde méli zajisténou praxi béhem studia. Tyto podniky jim zpravidla poskytnou jedno z prvnich
pracovnich mist po ukonceni studia. Bylo by vhodné doporucit danou kvalifikaci baristy

zahrnout do ramcového vzdélavaciho programu, aby i Zaci, ktefi tuto moznost absolvovat dany
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kurz z finanénich diivodid nemohou. Umoznilo by to stejné Sance vSem zakiim nabidnout své
kvalifikace pfi hledani zaméstnani.

Z tretiho dilc¢iho cile vyplyva, Zze zaméstnavatelé sice upiednostiiuji adepty na pracovni
pozici, ktefi maji kvalifikaci v oblasti baristiky, ale vyssi finanéni ohodnoceni z dané
kvalifikace neplyne. To poukazuje, jak zalostn¢ je dany obor finanéné¢ ohodnocen.
Kazdy zaméstnanec je stejné financné ohodnocen, at’ dané vzdélani ma nebo nikoliv. Je to jeden
z dtvodu, kvili kterému neni dostateéné mnozstvi kvalifikovanych odbornikti v gastronomii.
Ptestoze se jedna o fyzicky, psychicky i znalostné naro¢nou pracovni ¢innost je ve spole¢nosti
znaén¢ podhodnocovana. Bohuzel dany problém nevytesi zlepSeni edukace v ramci Skolniho
prostoru, ale zména mysleni na trhu prace.

Tato prace by méla ¢tenafi ptiblizit kavovou kulturu a vliv edukace s ohledem na hledani

pracovni pozice.
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Seznam pouzitych zkratek

°C-Celsitiv stupen (jednotka teploty)

RVP — rdamcovy vzdélavaci program

SVP — skolni vzdélavaci program

BOZP — Bezpecnost a ochrana zdravi pii praci

Sb. — sbirka zakonu
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