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UvVOD

Bakalafska prace na téma Analyza kavarenskych provozl ve vybraném mésté se zamétuje
na vybrané kavarny v hlavnim mésté Praha. Cilem autora bylo zachytit rtznorodost
kavarenskych konceptli, od velkokavaren videniského typu az po nejmodernéjsi kavové
espresso bary. Popsat tuto rtiznorodost v ramci jednoho mésta nabizi v Ceské republice jen
hlavni mésto, proto byla vybrana Praha. Téma bylo zvoleno na zakladé vlastni zaliby
Vv kavarnach a v kavé a také na zakladé vlastnich pracovnich zkuSenosti z kavarenského

prostiedi.

Bakalarské prace je rozdélena na tfi ¢asti. Prvni, teoretickd Cast, mé za cil popsat klicové
prvky ovliviyjici provoz kavarny. V tivodu je nastinéna bohata historie kavarenstvi. Dale je
duraz kladen na kavu, kterd bude v této ¢asti podrobngji popsana. Rovnéz jsou popsany
zakladni druhy dezertq, které jsou nezbytné pro kazdou kavarnu. Podobné i1 personal kavarny,
pfedstavuje zivotné dilezity prvek kazdé kavarny, proto i persondl kavéarny je peclivéji
popsan vcetné organizacni struktury. Navazuje organizace a jednotlivé typy kavaren
a zarazeni kavaren do restauracnich zafizeni. V zavéru teoretické ¢asti je na zakladé reserse

literatury popsana metodika pro analytickou ¢ast.

Prakticka ¢ast ma za cil vytvorit metodiku pro komparaci nabidky a kvality poskytovanych
sluZzeb. Pro splnéni cile byly zvoleny dvé metody, které byly aplikovany v nasledné analyze
vybranych kavaren. Jde o metody mystery shopping a strukturovany rozhovor s baristy
zkoumanych kavaren. Analyza vybranych kavaren obsahuje i analyzu, ktera byla zamétena na
kvalitu nejzékladnéjsiho kavového napoje a tim je espresso. Vybér kavaren byl proveden na
zaklad¢é rtznorodosti konceptli kavaren a znalosti prostiedi autora. Primarni data ziskana
z terénniho vyzkumu byla sumarizovana a vyhodnocena. Vysledky analyzy byly vyuzity pro
verifikaci hypotézy: Vice nez 50 % soucasnych kavaren nabizi vybérové kavy prazené ve

vlastni praZirné.

Miuizeme predpokladat, ze kdva je dnes tak popularni, Ze nestaci zakazniky uspokojit kavou
Z jedné externi prazirny. Je obecné zndmo, ze kava, ze které se pfipravuje espresso, se nehodi
na piipravu filtrované kavy. Podobné je mezi kavarnami rozSifen trend, ktery spociva
Vv prazeni své vlastni kdvy. Hypotéza je verifikovana na zakladé zvolené¢ metodiky a Setfeni

v kavarnach.



V posledni, navrhové Casti, je zhodnocen rozsah nabidky a kvality sluzeb. V ramci diskuse

jsou navrzena doporuceni pro jednotlivé kavarenské provozovny, vcetné nabidky zakuskii.
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1 UVOD DO TEORETICKE CASTI BAKALARSKE PRACE
Teoreticka ¢ast se zaméfuje na historicky vyvoj historii kavaren na tizemi Ceské republiky
a Vv Praze. Na zaklad¢ citovanych autori je zde popsdna kéva komodita a jeji proces
zpracovani. Dilezitou Casti popisu metod piipravy kavy bude espresso, které¢ je diilezité pro
provoz kavaren v Ceské republice. Pozornost je zaméfena také na dezerty. V dalsi kapitole
jsou definovany klicové prvky, které ovliviiuji provoz kavaren. Diiraz je kladen na préci
baristl a pracovnikli kavaren. Pozornost bude vénovéana vybéru zaméstnanc, kteti vyznamné
podnik ovliviiuji. RovnéZ je nastinéna organizacni struktura v kavarnach. Dale je uvedeno
zatazeni kavaren mezi restauracni zafizeni a nasledné rozepsany typy kavaren. Navazuje
popis metody sbéru dat pro analyzu v praktické ¢asti. Zaveér obsahuje informace o Asociaci
pro vybérovou kavu, kterd vyznamné ovliviiuje kavarenskou scénu, jak u nas, tak v celé

Evropé.

1.1 Historie kavaren ve svété a na izemi Ceské republiky

Kavarna je velmi specifickym a vyraznym typem hostinského zatizeni, ktery u nas je velmi

rozsifen a ma také velmi pozoruhodnou historii. [1]

Vibec prvni kavarny se objevily na pocatku 16. stoleti v Arabskych zemich. Jde o dne$ni
Saudskou Arabii, Jemen, Egypt a Turecko. Historie kavaren v Evropé zacala od poloviny
17. stoleti oteviranim prvnich kavaren. Prvni kavarna byla pravdépodobné v Benatkach. Byla
oteviena Vv roce 1645, dalsi v Londyné roku 1652. Ve znamém kavarenském mésté Pafiz byla

prvni kavarna oteviena az v roce 1724. [1,2]

Co se tyée prvni kavarny na uzemi Ceské republiky, zaloZena byla v roce 1702 v Brng,
zakladatelem byl Turek Achmet. V Praze byla zalozena prvni kavarna v roce 1708, zalozil ji
Armén Georgos Hatalah El Damaski. Ten nejprve prodéaval kavu na ulici. K otevieni klasické
kavarny doSlo aZ ve zminéném roce 1708. Kavarna byla situovana v dom¢ u Zlatého hada

V dnesni Karlové ulici na Starém méste. [1, 2]

Kavarny se brzy zacaly rozvijet a nejvice jich bylo pravé v Praze. Soucasnici Si rozvoj
kavaren vysvétlovali potfebou obyvatel rozvijet kazdodenni spolecensky zivot. V tomto
ohledu byly kavarny idealni, nabizely pfijemné a klidné prostredi a vhodné obcerstveni. Pied

vznikem kavaren tuto funkci zastavaly spiSe vinarny. [1]
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Kavarny byly pozdéji viceméné dvojiho druhu — jednalo se 0 draha zafizeni pro honoraci
a méstanstvo, a na druhé strané vznikaly prosté a levné podniky urcené i nepfiili§ bohatym

obyvatelim. Tyto lidové kavarny vypadaly spiS$ jako dnesni ¢ajovny, ty byvaly velmi prosté.

Kavarny tehdy fungovaly také jako Citarny. Majitelé kavaren byli skoro nuceni piedplacet
zna¢né mnozstvi novin a jinych periodik. Kavarna v nasi zemi tak byla povazovana témét za
jakési vzdélavaci centrum. Tehdy to bylo skutecné vhodné misto pro studium, i proto se fikalo,

ze kavarny jsou druhym domovem studentt.

Mnohé navstévniky tedy piivadélo do kavaren pfani nerusené si piecist noviny a ¢asopisy.

Noviny a ¢asopisy totiz byly velmi drahé a ne kazdy si mohl dovolit kupovat aktualni noviny.

Soucasti kavaren byvala Casto také takzvana herna pro hry dovolené, §lo o mistnost, kde se

hraly Sachy, dama, domino ¢i kule¢nik. [1]

1.2 Kava jako rostlina
Vsechny kavarny sjednocuje podavani kavy. Kava je produkovana velmi rozsifenou
rostlinou, ktera se nazyva kavovnik. Kévovnik roste v tropickém a subtropickém pasmu

a celkove asi v 70 zemich svéta. Rostlinu obecné zatfazujeme do ovocnych dievin.

Kéavovnik fadime do rodu Coffea, ten patii do celedi motenovitych (Rubiaceae), jez

zahrnuje okolo 500 rodi a 6 000 druhd.

Svoji rliznou vySkou fadime nékteré kavovniky mezi kefe a jiné mezi stromy, ty mohou
dortstat do vysky az 15 metrG. Nicméné na plantazich prevladaji kefe, to kvili snazsi

dostupnosti pro farmare.

Kévovnik mé ne€kolikrat do roka malé bilé kvéty, které piipominaji kvéty jasminu. Z té€chto
kvéth rostou plody, ty nazyvame kavové tfesné. Plody rostou pomérné dlouhou dobu, a to
9 az 14 mésict. V kazdé kavové treSni vétSiny druht kdvovnikd se nachazi dvé zrnka kavy

naproti sobé. Podle polohy plantaze farmafi sklizi kavu i nékolikrat v roce. [3]

1.2.1 Zpracovani kavy
Zpracovani se déla pfimo na plantdzi a ma velky vliv nejen na chut’ kdvy, ale také na jeji

cenu. Existuji tfi zdkladni metody zpracovani kavy:
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Suché zpracovani (natural, dry-processed)

N 24

Zemédéelci kavové tresinky hned po sbéru rozprostiou na zem, tak aby ke kazdé¢ tfeSni mohl
stejné vzduch a slunecni paprsky. Timto zpiisobem tfeSinky schnou. Za pomoci zemédélci
dochazi k pravidelnému obraceni a prohrabavani, aby vSechny tfesn¢ uschly rovnomeérné.
Prib¢h suseni trva az jeden meésic. Po usuSeni se kdvova zrnka vyloupavaji ze slupek,
prettidit podle velikosti a také kvality. UsuSena zrna odpocivaji dal$i mésic az dva mésice

a nasledn¢ putuji do svéta.

Kéva zpracovana timto zptisobem ma silngjsi a vyraznéjsi t€lo. B€hem procesu suseni totiz
do kavy pronikly rizné latky ze slupky a duziny. V kdvé mlizeme poznat sladké, medové,

ofiskové a ¢cokoladové chuté. [3]

Mokré zpracovani (fully-washed, wet-processed)

Vvewr

mnohem kvalitnéjsi kdva. Kavové tfeSinky se nejdiive promyji vodou ve specidlnich nadrzich.
Tim se oddéli lehké, seschlé¢ a nedozralé plody od zralych a tézkych plodi. Nésledné se

odstrani vrchni slupka a ¢ast duZiny.

Takto oloupand zrna putuji do nadrzi, tzv. kvasnych nadrzi. Zde u zrn probiha proces, ktery
nazyvame fermentace. Jednd se o proces, kdy enzymy uvoliluji zbyvajici lepkavou vrstvu,
pokryvajici pergamenovou slupku semen, a pergamen samotny. Nasledkem toho zrno uz neni

lepkavé a na dotek pfipominé drsny Stérk. Fermentace muaze trvat az 36 hodin.
Po mokrém zpracovani pottebuji kdvova zrna ususit. SuSeni probihd po dobu asi 14 dni.

Tento zplisob zpracovani je tedy pomérné naro¢ny, a navic se pfi ném spotiebuje velké

mnozstvi vody.

Kava zpracovana timto zplisobem je v chuti velmi svézi, ovocnéjsi a vice kyselé nez kava

zpracovana suchou metodou. [3]
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Polopromyté zpracovani (semi-washed)

Kéavové treSinky stejn¢ jako u mokrého zptsobu putuji do vodnich lazni, kde probiha
selekce zralych a nezralych ploda. Takto vytfidéné plody putuji do loupacich strojt, kde jsou
zbaveny vrchni slupky a ¢asti duziny. Nasledné se nechaji zrnka v pergamenu a duziné
schnout na slunci jako u suchého zpiisobu. Ve svrchnich obalech zrna je vysoké procento

cukrt, které postupné fermentuji.

Velkou vyhodou metody je to, Ze neni potfeba velké mnozstvi vody, coz vyrazné snizuje

naklady na zpracovani. Tato kdva md jemné a vyrazné télo a neobsahuje ptili$ kyselé tony. [3]

1.2.2 Druhy kavovniku

Existuji riizné druhy kavovnikt. Témi nejznaméjs$imi jsou Arabika a Robusta. [4]
Arabika (Coffea arabica)

Arabiku tfadime mezi lep$i a kvalitnéjsi kavy. Rostou ve vysSich nadmotskych vyskach
muze mit az po 6 letech. Arabika obsahuje mnohem mensi procento kofeinu nez Robusta.
Chutové jsou kavy tohoto druhu vice kyselejsi, ale zaleZi na konkrétni odrid¢ a jinych dalSich

faktorech, které chut’ ovliviuji.
Robusta (Coffea canephora)

Robusta patii mezi levnéjsi a méné kvalitni kavy. Roste v niz§ich nadmoiskych vyskach,
a to v 200 — 600 metrech nad mofem. Robusta je méné naro¢nd na péstovani nez Arabika.
Prvni sklizen miva jiZ po 2 — 3 letech. Tento druh kdvy obsahuje mnohem vice kofeinu nez
Arabika, nékdy muize mit aZ dvakrat v&tsi mnozstvi. Chut’ miva vyrazné hotkou. VétSinou

citime 1 velmi silné, zemité télo.
K nejvétsim producentiim Robusty je fazen predevsim Vietnam. [3]

1.2.3 Vybérova kava
Pokud kavu nazyvadme vybérovou, musi splitovat fadu dilezitych kritérii. Pfedevsim zalezi
na misté, kde se dand kava péstuje. Obsah zivin v pid¢ a také pocasi velice silné ovliviiuji

chutovy profil kavy. Velmi diilezity je také zptisob sbéru, nejlepsi je rucni sbér, kdy se sbira;ji
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jednotlivé uzralé kavové treSinky. Nasbiranou kavu zemédélci zpracuji a poté kava prochazi

ruznymi testy kvality a tfidénim, poté také degustaci.

Existuji rizné druhy vybérové kavy. Obecné je zndmo, ze ve vysSich nadmoiskych
vyskach je kava kvalitnéjsi, to proto, ze ma vice ¢asu na uzrani. Ve vyssich polohach jsou

totiz niz$i teploty, proto kavové tresinky zraji déle. [4]

1.2.4 Prazeni kavy

Prazeni je proces, pti kterém se muze chutovy profil dané¢ kavy zdsadné zménit. Prazi€ pii
ném v kavé rozviji vSechny jeji chuté, ale na druhou stranu je miZe i potlacit a kavu spalit. Je
to tedy velmi slozity proces, ktery vyzaduje velké zkuSenosti a znalosti. Kazda kéava totiz

potiebuje jinou teplotu a jinou délku prazeni, teplota se navic méni i v priab&hu prazeni. [3, 5]

Pii praZeni se zvé€tsi objem zrn o polovinu a vznika v kavé aroma. [6]
1.3 Metody pripravy kavy v kavarnach

1.3.1 Espresso

V kavarnach je pouzivano n€kolik metod piipravy kavy. Nejznaméjsi metodou je ptiprava
espressa. Jde o velmi intenzivni, vysoce koncentrovany kavovy napoj. Pfipravuje se za
pomoci kavovaru. Kava vytéka za plsobeni konstantniho tlaku, ktery vytvoii vrstvu pény na
povrchu napoje. Tuto pénu nazyvame ,,crema®. Crema je vysoka né¢kolik milimetri a méla by
mit ofiSkovo-Cokoladovou barvu s ¢ervenymi az tygrovanymi odlesky. Crema by méla byt

hladka, bez velkych bublinek a po rozhrnuti 1zi¢kou se vracet nazpét. [3, 7]

MV

Spravné ptipravené espresso by mélo krasné vonét, napt. po cokolade¢, karamelu, ofiskach,

ovoci €1 kvétinach. Vzdy zalezi na konkrétnim druhu kavy.

vvvvvv

muzeme identifikovat. Zalezi jak na odruad¢, tak i na stupni prazeni. Hlavni chuté jsou

sladkost, hotkost a kyselost, cilem pfipravy je najit rovnovahu mezi nimi.

Dilezitym faktorem je také $alek, do kterého kavu pipravujeme. Salek musi byt nahiaty,
aby se lépe rozvinula chut’ kavy. Intenzivni aroma vznikd Iépe v zaoblenych S$alcich, ve
kterych se viné udrzi Iépe. Naproti tomu z rovnych nebo velmi otevienych $alkti vyprchavaji

viné podstatné rychleji.
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Espresso tvoti zaklad pro dalsi kdvové napoje z néj pripravované. [3]
Technické parametry spravného espressa

Espresso se piipravuje standardné z 8 gramti umleté kdvy, ma objem 25 — 35 ml a délka
extrakce je 20 — 30 vtetin. Dulezity je také tlak, ktery ma byt 9 bari. Teplota vody pfi
piiprave espressa by méla byt okolo 90 °C. [3]

1.3.2 Alternativni priprava kavy

Filtrovana kava

Jedna se o kavovar, do kterého se vloZi papirovy filtr, ktery se promyje vodou, do néj se
nasype hrubé namleta kdva, tu nasledné¢ kavovar sdm =zalije vodou. ZjednoduSené¢ se
takovymto kavovarim ftika prekapavace. Vyhodou metody je, ze umozni pfipravit velké

mnozstvi kavy najednou. [3]
Coffee dripper (V60)

Tato metoda je u nds velmi oblibend a rozsifena. Vypadd jako hrnicek s podsalkem
z porcelanu, skla ¢i kovu. Ten se nasadi na konvici, stejné jako u predchozi metody se dovnit
vlozi papirovy filtr, ktery se prolije vodou, do né€j se nasype hrubé namleta kdva a nasledné se

kava zalije vodou.
Chemex

Chemex vynalezl vynalezce Peter J. Schlumbohm v roce 1941. Vypada jako laboratorni
baiika. Princip pfipravy je stejny jako u predeslych metod. Do horni ¢asti se vlozi papirovy
filtr, ktery se prolije vodou, do n¢j se nasype hrubé namletd kava a nasledné se kéava zalije

vodou. [3]
Aeropress

Metoda ptipravy kavy Aeropressem je pomérné nova. Vynalezl jej Alan Adler v roce 2005.
Aeropress se sklada z plastového viélce, pistu a sitka s papirovym filtrem. Pii extrakci je

tlaceno na pist, tim je vytvaren mirny tlak a diky tomu probiha extrakce. [4]
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Vakuum pot

U nas tato metoda neni tolik rozSifena, nicméné je velmi atraktivni a zajimava. Ackoli
vypada velmi neobvykle, patii mezi nejstar§i metody piipravy kavy. Prvni patent pochazi
z Berlina zroku 1830. Kéavovar se sklada ze dvou sklenénych banék, ty spojuje trubice
a oddéluje filtr. Spodni nadoba se naplni vodou, ktera se piivede k varu, a to nejCastéji
kahanem. Para v baiice vytvoii tlak, ktery vytlaci vodu ze spodni banky pfes trubici do vrchni
nadoby, ve spodni nddobé tak vnikne vakuum. V tento okamzik se nasype do vrchni banky
kava, kterd se necha louhovat zhruba jednu minutu a poté se musi zhasnout kahan. Ve spodni

barice se tak vytvofi podtlak a vylouhovana kava zacne stékat zpét. [3]
Dzezva

Dalsi metodou a zaroven pravdépodobné nejstar§i pouzivanou metodou je ptiprava kavy
Vv nddobé zvané dZzezva. Je to nddoba s Sirokym dnem a zuzujicim se hrdlem, opatiend delsi
rukojeti. Do nadoby se nasype velmi jemné namletd kéva, dale studena voda a piida se cukr.
Takto predpiipravena kava se da vafit. Jakmile smés zacne vafit, odstavime néadobu
a poCkame, az klesne péna, nasledné¢ smés znovu piivedeme k varu, tento postup se opakuje

tiikrat. Nasledné se chvili pocka, az kava klesne na dno a mlize se podavat. [2, 3]

1.4 Dezerty — Zakusky
Dezert je pokrm, ktery se podava po hlavnim chodu a muze byt slany i sladky. Slané
dezerty tvoii skupina syrii a sladké dezerty tvofi zakusky a dorty, teplé moucniky fondue,

ovoce, mini dezerty a zmrzlina. Dezerty rozdélujeme nésledovné:

o syry (tvrdé, Cerstvé, plisiové, krémové, zralé),

e studené moucniky (dorty, zdkusky, pudinky, mini dezerty, krémy),
e teplé moucniky (vafené, smazené, pecen¢),

e zmrzliny (pohary, sorbety, bomby, speciality),

e ovoce (domaci, ovocné salaty, exotické).

Sladké dezerty se v nabidce nejriznéjSich stravovacich zatfizeni objevuji nejastéji

V podob€ riznych druhii zahrani¢nich dezerti napf. americky cheesecake s ovocem,

cokoladové soufflé, italské tiramisu a mnohé dal§i. Tradiéni moucniky z Ceské a moravské

kuchyné a jejich regionii reprezentuji piedevSim teplé moucniky, jde o ovocné knedliky,
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dukatové buchticky, povidlové tasticky, livance (s malinami, bortivkami nebo s medem)
a palacinky. Ve vétsim mnozstvi mohou byt uvedené moucniky nabidnuty jako hlavni chod.
Mezi dalsi tradiéni mouc¢niky mizeme zafadit také $tradl, buchty, babovky, satecky, kolacky.
Omacky na moucniky mohou byt ovocné, vinné, krémové (smetanové) ¢i Cokoladové.
Zajimavou variantou jsou kombinované moucniky. Jsou to takové, které kombinuji prvky
teplého a studeného moucniku. Jde o kombinaci tekuté a tuhé slozky doplnéné napft.

mrazenymi slozkami, ovocem ¢i omackami. [8]

1.5 Senzorické vnimani kavy

Na jazyku rozeznavame Cctyfi chuté: hotkou, kyselou, sladkou a slanou. Kava muze
obsahovat vSechny ¢tyfi chuté a plsobi na nas nejen svoji chuti, ale také viini. Navic profesor
Oxfordské university Charles Spence svoji velmi zajimavou praci dokazuje, Ze na celkovy
vjem pusobi i celd fada dalSich faktord. Dokazal napt. to, Ze kava je vniména jako témét
dvakrat intenzivnéjsi, kdyZ je servirovana v bilych $alcich ve srovnani s ¢ernymi. Zajimavé je,
ze kava v bilych §élcich je také vnimana jako mén¢ sladka. Pii hodnoceni napoju ¢i pokrmu
na nds taktéz velice vyznamné plsobi okolni prosttedi. Proto pfi hodnoceni kavy je potieba
vytvofit klidné, tiché a nestranné prostredi. Vytvofit takové prostiedi v provozu kavarny byva

ovSem velice obtizné. [7]

1.6 Pracovnik v obsluze

Jedna se o pracovniky, ktefi jsou v pfimém kontaktu se zdkaznikem. Tak pracovnici miZou
do ur¢ité miry ovliviilovat ekonomické vysledky podniku. Proto jsou na obsluhu kladeny
pfisné pozadavky tykajici se nejen odbornych a manualnich zru¢nosti a dovednosti, ale

zejmeéna dovednosti komunikacnich.

Pozadavky, které jsou kladeny na pracovniky v obsluze, se méni v zavislosti na zptisobu
nabidky a na segment zakaznikt, kteti dany podnik navstévuji. Obsluhujici kromé standardni
sluzby, to je vyfizeni objednavky a servis pokrmut a napoji hostiim, musi zaroven dale umét
komunikovat s hostem. Musi hostovy poradit, podat patficné informace, pokud to situace
vyzaduje a to vSe s maximalni pokorou. Dale ¢iSnik musi umét navazat kontakt s hostem, to
znamena, ze musi poznat typ zakaznika, jaké jsou jeho potieby a jakou ma v daném okamziku

naladu. [9]
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Kromé zminénych pozadavkid na obsluhu je zidkladnim pozadavkem pro vSechny
pracovniky zdravotni zpUsobilost. Ta se prokaze potvrzenim od Iékate v podobé zdravotniho
prikazu, ktery musi mit kazdy pracovnik stale u sebe. Dulezité jsou také potfebné znalosti

k ochran¢ vetejného zdravi. [9]

1.7 Barista

Specifickym pracovnikem v obsluze kavarny je barista. V prekladu z italského jazyka
barista znamena ,,barova osoba“. Nicméné¢ v kdvové kultufe se pojmem barista rozumi
»profesionalni pfipravovac kavy*. S rostouci poptavkou po kvalitni kdvé si pojem vybudoval

respekt a dnes je barista celosvétoveé uznavanou pracovni pozici. [7]

Hlavni naplni prace baristy je dobra komunikace se zakaznikem, podle které mize barista
doporucit ten spravny napoj pro kazdého hosta. Kdyz zakaznik jde do kavéarny, ocekava
zazitek. Barista by proto mél byt vstiicny, ochotny a prohodit par slov se zdkaznikem. Presné

J$24

timto zplisobem si barista a viibec kavarna, vytvaii stalé zakazniky.

Kromé nezbytnych znalosti o kavé a kavovych napojich by v neposledni fadé mél barista
mit cit pro detail. Rozdil mezi dobie a Spatné piipravenou kavou miize byt i pul gramu
namleté kavy nebo nékolik sekund extrakce navic. Déle je potieba, aby barista byl ucenlivy

a naprosto samostatny.

Barista ma moznost kariérniho postupu. MliZze se v ramci podniku vypracovat na $éfbaristu,
tedy hlavniho ¢lovéka, ktery se stara o kavu a piipadné i o bar nebo se mize stat provoznim
kavarny. V posledni jmenované pozici jde vétSinou o to, aby zabezpecil dopliiovani zasob,

planovani smén, udrzovani komunikace s dodavateli a jiné manazerské tikony. [10]

1.8 Vybér zaméstnanci

Vybrat si spravné zaméstnance je dulezité v kazdém oboru. Vybér vétSinou vypada
obvykle nasledovné: Po zadani inzeratu protiidi manazer Zivotopisy, promluvi si kratce po
telefonu s danymi uchaze¢i a pozve je na kratky pohovor. Na tstnim pohovoru se musi
projevit zkuSenosti a intuice manaZera kavarny. Musi poznat, zda kandidat je ochotny
ptizplsobit se pozadavkim vybéru. Kandidat, ktery napf. pfijde k pohovoru pozd€, neni
vhodné obleCen nebo dostate¢né nahlas nepozdravi, nemulze dostatecné¢ zaujmout

potencialniho zaméstnavatele. Tohle v§e musi manaZer vyhodnotit a vybrat ty zaméstnance,
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které na pohovoru odpovidali v§em kritériim. Nasledné je pozvan na zkuSebni sménu, ktera

poslouzi jako definitivni rozhodnuti o pfijeti ¢i nepfijeti uchazeée do podniku. [11]

1.9 Rozvoj zaméstnancu

Rozvoj zaméstnancii nemusi byt nevyhnutelné spojeny s danou pracovni pozici. Jedna se
pfedev§im o kurzy, seminafe, soutéze ¢i workshopy, které nasledné povedou k osobnimu
a profesnimu riistu zaméstnancti a tim prispivaji ke zvySovani konkurenceschopnosti daného
podniku. Inicidtorem rozvoje zameéstnancii nemusi byt jen zaméstnavatel, mize jit pfimo

o potiebu zaméstnanct se zdokonalit ve svém oboru. [11]

1.10 Organizac¢ni struktura v kavarné

Organizovani patfi mezi zdkladni manazerské funkce. Jde o vymezeni potfebnych ¢innosti
a praci, jejich vzajemnych vazeb, ureni zodpovédnosti a pravomoci. Cilem organizovéni je
vytvofit prostfedi pro efektivni spolupraci vSech zaméstnancii. Organizovani je
charakterizovano pomoci teorie OSCAR, kterd urcuje pozadavky, které maji byt procesem

organizovani naplnény:

Objectives = cile podnikatelskych ¢innosti,
Specialization = specializace,
Coordination = koordinace,

Authority = pravomoc,

Responsibility = odpoveédnost.

Procesem organizovani se ziskd organiza¢ni struktura, ktera vyjadifuje systém fizeni
daného podniku. Prostfednictvim tohoto systému je vytvafen prostor pro realizaci strategie

a stanovenych cila.

Co se tyka organizacni struktury uplatiiované v kavarnéach, jedna se o struktury zalozené na

principech dvou struktur:
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a) Liniova organiza¢ni struktura

Je to nejstar$i typ organiza¢niho uspotadani. Zéklad této struktury spocivd v principu
jediného odpovédného vedouciho a v pfisném dodrzovani vazeb mezi nadfizenymi

a podfizenymi.
b) Funkcionalni organiza¢ni struktura

Struktura uplatiiuje princip délby prace v fizeni a specializaci v fizeni. Pracovnik na

v

ur€itou ¢ast pracovnikovy ¢innosti. [12]

1.11 Zarazeni kavaren mezi restauracni zarizeni

Obecné hostinskd c¢innost je podle zivnostenského zakona zivnosti ohlasovaci.
Zivnostenské ufady ale nemaji pravo urlovat jednotlivé typy restauratnich zafizeni
a klasifikovat jednotlivé poskytované sluzby. Nicméné v soucasné dobé je platné Doporuceni
zpravujici zdkladni ukazatele pro kategorizaci hostinskych a ubytovacich zafizeni, to bylo
zpracovano na zaklad¢ jednani Rady cestovniho ruchu dne 12. 7. 1994. Vysledkem je jak

kategorizace hostinskych zafizeni, tak kategorizace ubytovacich zatizeni.
Kategorizace hostinskych zarizeni

Hostinska zatizeni se obecné déli podle druhu do kategorii a zatazuji se do nich
Vv zavislosti na ptevazujici charakter jejich ¢innosti. Zakladni kategorie hostinskych zatizeni

jsou dv¢, a to restaurace a bary.

Do kategorie restaurace patii podniky neboli provozovny s dominantnim prodejem pokrmu
S moznosti zakoupeni napoji a moznost riznych forem spolecenské zabavy. Jsou to

nasledujici druhy:

e restaurace,
e samoobsluzna restaurace,
e rychlé obcerstventi, kiosek, bistro, obCerstveni,

e zelezni¢ni jidelni vozy a jina zafizeni pro piepravu cestujicich.
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Do kategorie bary fadime provozovny s dominantnim prodejem napojii s moznosti riznych
forem spoleCenské zdbavy. V téchto provozovnach miizou byt prodavany také vyrobky

studené kuchyné, cukratské vyrobky i teplé pokrmy. Jsou to nasledujici druhy provozoven:

e Dary,

e noc¢ni kluby,
e pivnice,

e vinarny,

e kavarny.

Kavarny tedy podle uvedeného clenéni spadaji pod kategorii bary. Kavarny jsou
charakterizovany jako obsluzné hostinské zafizeni zamétené predev§im na prodej teplych
napoju, cukrafskych vyrobkl, studené kuchyné a podle podminek dané kavarny i teplych

pokrmti. Svym interiérem a svou funkci slouzi pro delsi pobyt hosta. [12]

1.12 Typy kavaren

Podle svého poslani mohou kavarny byt specializovany nebo kombinovany. Mezi
specializované muiZzeme zafadit tanecni kavarny, koncertni kavarny nebo kniho kavarny.
O kombinovanych kavarnach mluvime, jak uZ nazev napovida, kdyZ provozovna kombinuje
kavarenské zafizeni s jinym hostinskym zatizenim. VétSinou se jedna o kavarnu s cukrarnou

nebo kavarnu s restauraci. [12]

Uvedena typologie kavaren se mi zda velmi vystiznd, nicméné v poslednich letech
zaznamenalo kavarenstvi velky rozmach riznych typt kavaren. VétSinu téchto novych typt
jsem si zvolil v praktické ¢asti jako subjekty pro zkoumani poskytovanych sluzeb. V této casti

budou tyto subjekty podrobnéji popsany.

1.13 Asociace pro vybérovou kavu

Speciality coffee association of Europe v piekladu Asociace pro vybérovou kavu je
mezindrodni kdvova organizace, zndma je také pod zkratkou SCAE. Sidlo organizace se
nachazi v Londyné a ma své pobocky v rtiznych evropskych méstech, mimo jiné i v Ceské

republice.
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Asociace sdruzuje prazice, baristy, kavarniky, farmare a dalsi, ktefi se zapojuji do procesu
konzumace kavy. Cilem organizace je dosdhnout lepsiho svéta kavy prostiednictvim
zvySovanim kvality v celém procesu, od farmaie az po konzumenta. Proto Asociace porada

vylety na plantaze, mezinarodni soutéze, rizné seminare a také Skoleni. [3]

1.14 Mystery shopping

V praktické ¢asti je vyuzita metoda mystery shopping, ktera je vhodna pro analyzu sluzeb

vybranych kavaren.

Mystery shopping, jinymi slovy utajeny nakup, je celosvétové vyuzivana metoda pro
vyzkum trhu, diky které zjistime kvality zdkaznickych sluzeb. Metoda se realizuje
prostfednictvim fiktivnich zékaznik, tzv. mystery shopperd, ktefi sleduji uroven prostiedi

a komunikaéni, obchodni a vyjednavaci schopnosti personalu. [13]

Mystery shopper je tedy &lovék, ktery vystupuje jako b&zny zakaznik. Ukolem je nakup
vyrobku, zjiSténi urCitych informaci od prodavace, praktické feSeni stiznosti ¢i reklamace.
Reakce na prodejné jsou cenné informace. Mystery shopper je detailné zaznamend a néasledné

analyzuje. [14]

Metodu mystery shopping muze vyuzit jak zadavatel k zjisténi trovné poskytovanych
sluZzeb svého podniku, tak i k zji§téni trovné poskytovanych sluZeb jeho konkurence. Mystery

shopping je vzdy investici do rozvoje daného podniku. [13]

Metodu mystery shopping lze vyuzit v kazdém odvétvi. Muze se jednat o prodejny, hotely,

restaurace, kavarny, dopravni sluzby ¢i jina odvétvi. [14]

1.15 Rozhovor

Dalsi metodou, kterd je vyuzivana v praktické Casti, je forma kvalitativniho vyzkumu a tou
je rozhovor. Kvalitativni vyzkum je té¢zké definovat, vystiznou definici vyslovil pan Creswell,
ktery definuje kvalitativni vyzkum jako proces hledani porozumeéni zaloZeny na riznych

metodologickych tradicich zkoumani daného socialniho nebo lidského problému. [15]

Rozhovor je vedle pozorovani velmi dulezitou technikou sbéru dat v kvantitativnim
vyzkumu. Jde o vyzkum, kde je sledovan jak obsah sd¢€leni, tak i postoj a nazor dotazovaného,

které se tykaji zkoumaného jevu. To vSe je ziskdno pomoci otdzek, které jsou rozdéleny do
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jednotlivych typt. Autor prace zvolil kombinaci dvou typt a to jsou otdzky, které se vztahuji

ke zkuSenostem nebo chovani a otazky, které se vztahuji k nazoriim dotazovaného.

Dale se rozhovor déli na individualni a skupinovy, pfiCemz autor prace zvolil individudlni

a konkrétné rozhovor pomoci navodu. Ten se uskute¢ni na zakladé pfipravenych otazek. [15]

Diky pfedem piipravenym otazkam se pii Setfeni uSetfil Cas, coz bylo Zadouci. Rozhovor

totiz probihal verbalni formou v provozu danych kavaren.
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II. PRAKTICKA CAST

26



2 ANALYZA KAVARENSKYCH PROVOZU V PRAZE

Druhou kapitolou bakalaiské prace je prakticka ¢ast. V této ¢asti budou nejprve zminény
metody, kterymi se provedla analyza kavaren. Bude vysvétlen i postup sbéru dat. V dalsi ¢asti
bude provedena samotna analyza kavaren. Na zavér této kapitoly prace bude sumarizace

vysledkd.

2.1 Metodologie sbéru dat

Sbér dat byl uskutecnén pro ziskani informaci, kterymi bude umoznéno naplnit cile této
prace, tedy vybrat klicové prvky ovlivitujici provoz kavaren a vytvofit metodiku pro
komparaci nabidky a kvality poskytovanych sluzeb. Na zaklad¢ téchto cili byla vyslovena
hypotéza: Vice nez 50 % soucasnych kavaren nabizi vybérové kavy prazené ve vlastni

prazirné.

Sbér dat byl vytvofen pomoci metody mystery shopping a jednou z forem kvantitativniho

vyzkumu, ¢imz byl rozhovor. Terénni vyzkum byl uskute¢nén v obdobi od 10. 8. 2018 do

26. 8. 2018.
Vybrané atributy pro hodnoceni kavaren

Nejprve je uvedena zakladni charakteristika kavarny, véetné uvedeni data, kdy byla
kavarna navstivena. Dale je popsana nabidka kavarny, nabidka kavy, alternativni zpusoby
ptipravy kéavy, které¢ v dané kavarné ptipravuji a dale rozbor espressa. Hodnoceni kvality kavy
bude realizovano pomoci hodnoticich kritérii uvedenych v tabulce. Ta byla vytvofena

a upravena podle standardi, které ma espresso spliiovat.
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Tab. 1: Standardy pro hodnoceni espressa

Hodnotici prvky Excelentni Velmi dobré Standard Nevyhovujici | Poznamky

4 body 3 body 2 body 1 bod

Crema

Viné — aroma

Chut’

Celkova kvalita kavy

Celkova urover
servirevani

Cellkem Maximalni poéet boda 20
Zdroj: Vlastni

Hodnoceni espressa si autor prace zhotovil sam, jelikoz sam pracoval jako barista a jelikoz
absolvoval baristicky kurz v rdmci organizace SCAE. Dale autor prace pravidelné hodnoti
kvalitni kivy, za¢astiiuje se kavovych akci, kde je mozné degustovat kavy, které se do Ceské
republiky za normalnich podminek nedostanou. Na zaklad¢ téchto skutecnosti autor prace

disponuje dostatecnymi védomostmi, aby mohl zhodnotit kavu v danych kavarnach.

Dalsi prvky kavaren, které v analyze budou analyzovany, jsou atmosféra kavaren, personal,

komunikace na socialnich sitich, zakusky a rozhovor s baristy.
Strukturovany rozhovor byl veden s baristy a obsahoval oteviené otazky:

1. Co povazujete za kvalitni kavu?
2. Uptednostitujete kdvu na bazi espressa nebo filtrovanou kavu?
3. Kolik kav denné vypijete?

4. Co je podle vas kvalitni kavarensky koncept?

Na zavér analyzy kavarny je uvedena celkova analyza sluzeb. Analyza byla uskute¢néna

na zakladé bodového hodnoceni, které je popsdno v nasledujici tabulce:
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Tab. 2: Standardy pro analyzu sluzeb

Excelentni

4 body

Velmi dobré

3 body

Standard

2 body

Nevyhovujici

1bod

Pomamky

Kaviarna - jedine¢nost, interiér, image

Hygiena interiéru — fistota, funkénost,
iklid

Rozsah nabidky kavy

Lakusky

Napojovy listek — forma, nabidka

Nabidka jidel — standardy, aktualnost

Kvalita napoji

Kvalita kavy

Atmosféra a hezpecnost

Obsluha - image, komunikace, odbornost

Cena — pomér ceny a kvality

Doporuéil bych svim pfatelim

Cellkem

Maximalni podet boda 48

2.2 Analyza vybranych kavaren

2.2.1 Café Louvre

Zakladni charakteristika

Navstéva byla provedena 14. 8. 2018. Jedna z nejstarsich, dochovanych kavaren v Praze se
nachazi na Narodni tfidé v méstské Casti Praha 1. Kavarna Café Louvre byla oteviena v roce
1902 a v prib&hu historie ji navstévovaly slavné osobnosti kulturniho i politického Zivota.
Mezi tyto hosty patii Franz Kafka, Karel Capek, Albert Einstein & T. G. Masaryk. Dnesni

kavarna se snazi svym interiérem dodrzovat tradici starych velkych kavaren. [16]

Kavérna je pomérné c¢lenitd. Disponuje pomérné velkou terasou ve vnitrobloku, dalsi ¢ast
kavarny diky vétSim stolim s bilymi ubrusy pfipomina restauraci. Dalsi ¢ast, ta nejveétsi, je

dlouha mistnost ktera pfipominé starou velkokavarnu. Déle je tu mensi salonek a stara herna,

kde je moZnost hrat billiard.
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Nabidka kavarny

Café Louvre kromé¢ teplych a studenych napojti nabizi Siroky vybér jidel, a to jak snidani,
tak obédli a vecefi. Pokrmy jsou pfipraveny v duchu poslednich gastronomickych trendi.
Neobvykle tato kavarna nabizi i epované pivo, z Seského pivovaru Bernard. Cepované pivo
v kavarné je sporna zélezitost, ale myslim, ze do tohoto konceptu se ¢epované pivo hodi.
Navic kavarna je hojn¢ navstévovana zahrani¢nimi navstévniky, ktefi tak maji prilezitost

vyzkouset pivo Bernard, které v Praze neni tolik rozsifené jako jiné pivovary.
Kava

Kavarna nabizi kdvu od prazirny Julius Meinl. Je to velmi stard videnskd prazirna
a pravdépodobné nejstarsi praimyslova prazirna ve stfedni Evropé. Tato prazirna pro dne$ni
naro¢né zékazniky uz mozna neni tolik atraktivni jako diive, nicméné¢ kava Julius Meinl se do

této staré kavarny skvéle hodi.
Nabidka alternativnich zpisobu pfipravy kavy

Pomérné netradicné je v nabidce tradicni turecka kava v dzezve. Tu zakaznikiim piinasi

tematicky oblecena obsluha, ¢iSnik totiz pii servisu turecké kavy mé na hlave tureckou Cepici.

Rozbor espressa

Foto 1: Espresso (Café Louvre)

Zdroj: Vlastni
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Tab. 3: Rozbor espressa (Café Louvre)

Hodnotici prvky Excelentni Velmi dobre Standard Nevyhovujici | Poznamky

4 body 3 body 2 body 1 bod
Crema X Crema byla svEtla a leskla
Viiné - aroma X WViné spaleného dfeva.
Chut’ X Velmi silna, hofka chut
Celkova kvalita kavy X 7nama kava s dlouholeton tradici.
Celk_o"fi _ﬁt:o"en" X Kava je servirovana ve spravném 3alku
servirovani
Celkem Maximilni poéet bodi 20 8

Zdroj: Vliastni

Kava byla nabidnuta se skleni¢kou vody a cukrem. To vSechno bylo na pomérné velkém
podnose. Espresso mé¢ docela zklamalo. Viin€ spaleného dieva napovidala, ze chut' bude
velmi vyrazna az lehce nepiijemna. Body byly strhnuty hlavné pro vini a chut’ espressa.

Cena espressa v této kavarné byla v dob¢ navstévy 45 K¢ a v mém hodnoceni ziskalo 8 bodu.

Atmosféra

Atmosféra kavarny byla velmi pfijemnd. V dobé€ navstévy se pomérné rychle zaplnila nové
pfichozimi zdkazniky a tim se vytvofil pfijemny kavarensky Sum. Atmosféra je jedinecna

a autor prace se domnivam, Ze v nové¢ vznikajicich kavarnach nenapodobitelna.
Personal

Persondl nosi jednotnou uniformu, ktera se sklada z bilé kosile, pruhované vesty, bilé
zastéry, Cernych kalhot, bot a Cerného motylka. Uniforma tak dokonale koresponduje

s kavarnou starého typu. V dob¢ navstévy byl persondl velmi mily a napomocny.
Komunikace na socialnich sitich

Kavérna kazdy den informuje o aktualizované poledni nabidce jidel. Déle obcas kavéarna

pozve hosty napt. na novy pokrm nebo na hru billiard.
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Zakusky

Kavarna nabizi velky vybér zakuska, které si v kavarn€ pfipravuji sami. Nabizi rtizné
sladké dorty, kolace, zdviny a zmrzlinové pohdry. Autor prace ocenuje nabidku kolach a

zé&vint, které trochu mizi z ceskych kavéren, pfitom své misto tu ur¢ité maji.

Foto 2: Zakusky (Café Louvre)

Zdroj: Vlastni

Rozhovor s baristou:

1. Co povazujete za kvalitni kavu?
2. Upftednostiujete kavu na bazi espressa nebo filtrovanou kavu?
3. Kolik kav denné vypijete?
4. Co je podle vas kvalitni kavarensky koncept?
Odpovédi:

1. Dotazovany klade diraz ptedev§im na baristu, ktery musi umét techniku piipravy
espressa. Dotazovany barista se zminil také o nutnosti kvalitniho kdvovaru.

2. Dotazovany upiednostiiuje eSpresso.

3. V dobg¢, kdy dotazovany je v praci, vypije Ctyii espressa.

4. Tento barista upfednostiuje klasicky typ kavaren.
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Analyza sluzeb

Tab. 4: Analyza sluzeb (Café Louvre)

Excelentni | Velmi dobré | Standard | Nevyhovujici | Poznimky
Café Louvre
4 body 3 body 2 hody 1 bod
Kavarna - jedineénost, interiér, image X Jedinetny mterier velmi stare
kavamy.
Hygiena interiéru - ¢istota, funkénost, X Kavirna je velmi prostorna, itlnd
uklid a Cista.
Rozsah nabidky kiavy X Standardni nabidka kivy.
Zakusky X Siroky vivbér.
Nipojovy listek — forma, nabidka X Velioy virbér riiznych nipoji.
Nabidka jidel — standardy, aktualnost X Siroka nabidka jidel
Kvalita napoju X Priméma kvalita.
Kvalita kavy X Prazima se sem hodi, ale kvalita
mé zizlamala.
Atmosféra a hezpeénost X Neobvykld atmosféra.
Obsluha - image, komunikace, odbornost X Pfijemna a ochotna obshtha.
Cena — pomér ceny a kvality X Ceny odpovidaji kvalitg.
Doporuéil bych svim pfitelim X Jedineéna kavarna, kterou stoji za
to navtivit.
Celkem Maximilni podet bodi 48 3

Zdroj: Vlastni

Tato kavarna je velmi krdsna a je tfeba ocenit snahu o zachovani staré kavarenskeé
atmosféry. V analyze sluzeb se nicméné objektivné hodnotily vSechny aspekty kavarny,
a proto byla kvalita kavy ohodnocena pomérné nizko. V celkovém hodnoceni tak kavarna
ziskala 31 bodu.

2.2.2 Café Savoy

Zakladni charakteristika

Navstéva probéhla 21. 8. 2018. Tato velmi stard kavarna se nachdzi na ulici Vitézna
v mestské Casti Praha 5. Café Savoy byla poprvé oteviena v roce 1897. Kavarna disponuje
ptvodnim zdobenym stropem, ktery pfipomind dlouhou historii kavarny. Café Savoy dnes

spada pod spravu fetézce Ambiente. [17,18]

Podobné jako Café Louvre, mizeme i tuto kavarnu nazvat velkokavarnou. Provozovatelé
kavarny se viditelné snazi respektovat historii kavarny, tomu je pfizpuisoben interiér, kde

dominuji kulaté, mramorové stolecky a zidle znacky Thonet. Kavarnu svym konceptem
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muzeme také zatfadit do kombinovanych kavaren. Kombinuji se tu prvky staré kavarny

a prvotiidni restaurace.
Nabidka kavarny

Kavarna nabizi jak teplé tak 1 studené napoje a dale i velmi oblibené snidan¢, obédy
a vecCefe. V nabidce kavarny jsou pokrmy cCeské kuchyné ale i pokrmy inspirované

francouzskou kuchyni.
Kava

Kavarna pripravuje kavu z Ceské prazirny Doubleshot. Mezi prazskymi ale i mimo
prazskymi kavarnami je to velmi oblibena prazska prazirna. Specializuje se na prazeni
vybérove kavy.

V dob¢ navstévy kavarna nabizela espresso pfipraveno z kavy z Brazilie a Rwandy. Je to

tedy smés dvou stoprocentnich arabik.

Nabidka alternativnich zpisobu pripravy kavy
Kavarna nabizi filtrovanou kavu, tzv. Batch Brew, kterou kazdy tyden méni. V dobé

navstévy byla nabizena kava z Etiopie.
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Rozbor espressa

Foto 3: Espresso (Café Savoy)

Zdroj: Vlastni

Tab. 5: Rozbor espressa (Café Savoy)

Hodnotici prvky Excelentni Velmi dobré Standard Nevyhovujici | Poznamky
4 body 3 body 2 body 1hod
Crema X Crema pouze na okraji 3alku.

Viné - aroma X Slaba, nevyrama.

Chut’ X Ze zafatku kysela chut’, pak velmi
nepfijemna dfevnata dochut’.

Celkova kvalita kavy X Znama Eeska praZima.

Celkova uroveri X Pélmy porceldn.

servirovani

Celkem Maximilni pocet bodu 20 10

Zdroj: Vlastni

Espresso autora prace pomérné zklamalo. Crema byla pouze na okraji $alku, nasledkem
toho 1 viin€ byla slaba. Chut’ byla pomérné standardni, kromé nepiijemné dievéné dochuti.

Espresso bylo servirovano s vodou, mlékem a cukrem.

Cena espressa byla 68 K¢ a v mém hodnoceni ziskalo 10 bod.
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Atmosféra

rowr

V dobé névstévy byla kavarna z velké ¢asti plna. Nicméné atmosféra byla velmi uvolnéna,

tomu pomahal vzdu$ny prostor se spoustou velkych oken.
Personal

Podobné jako u jinych restauraci spadajici pod spravu Ambiente i tady nosili zaméstnanci
ruzné uniformy, které napovidaly, jakou pozici dany zaméstnanec zastava. Napt. zaméstnanci
v bilych koSilich pfindseli a odnéSeli pokrmy, zaméstnanci s cernou vestou pfijimali
objednavky a zaméstnanci v obleku kasirovali. Toto ¢lenéni se autorovi prace velmi libi.

Personal v dobé navstévy byl velmi ochotny a ndpomocny.
Komunikace na socialnich sitich

Kavarna zaujima aktivni postoj ke komunikaci na socidlnich sitich. Informuje o novinkach,
pridava krasné fotky jidel a néapoji z kavarny. Obcas také kratce predstavuji jednotlivé

zamé&stnance kavarny.
Zakusky

Kavarna si pfipravuje své vlastni zdkusky, které prezentuje jako klasické ceské zakusky.
Tyto zakusky byly piehledné a viditelné pojmenované a nacenéné. UZ na prvni pohled bylo

vidét, ze zakusky jsou ptipravovany s velkou davkou peclivosti a preciznosti.

Foto 4: Zakusky (Café Savoy)

Zdroj: Vlastni
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Rozhovor s baristou:

1. Co povazujete za kvalitni kavu?

Upiednostiiujete kavu na bazi espressa nebo filtrovanou kavu?

2
3. Kolik k&v denné vypijete?
4

Co je podle vas kvalitni kavarensky koncept?

Odpovédi:

1. Séfbarista uvedl, Ze kdva musi byt vyvazena, at uZz je to komoditni (primyslové

vyrabénd) nebo vybérova kava. Nesmi tedy byt ani moc hotka ani moc kysela.

2. Dotazovany preferuje filtrovanou kévu.

3. Barista vypije tfi kavy denné.

4. Dotazovany upiednostiiuje espresso bary.

Analyza sluzeb

Tab. 6: Analyza sluzeb (Café Savoy)

Excelentni | Velmi dobré | Standard | Nevyhovujici | Poznamky
Café Savoy
4 body 3 body 2 body 1 bod
Kavarna - jedinecnost, interiér, image X Utulna kavama s jedinetnym
interiérem.

Hygiena interiéru — Cistota, funkénost, X Kavarna je velmi prostorna, &ista a

aklid atulnd.

Rozsah nabidky kavy X Siroka nabidka kava

Zakusky X Zalmsky a petivo viastmi viroby.

Napojovy listek — forma, nabidka X Pfehledny napojovy listek.

Nabidka jidel - standardy, aktualnost X Sirokoy vibér jidel

Kvalita napoji X Standardni.

Kvalita kavy X Kwvalitni prazima, ale kava mé
zklamala.

Atmosféra a bezpetnost X Bezpetna atmosfera.

Obsluha - image, komunikace, odbornost X Pfijemna obsluha s propracovanym
outfitem.

Cena — pomér ceny a kvality X Ceny jsou pfiméfens k typu
kavamy.

Doporuéil bych svym pfatelim X Jedinetna kavama.

Cellkem

Maximalni pocet bodu 48
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Zdroj: Vlastni

Kavarna byla velmi pfijemna a podobné jako u Café Louvre je tieba ocenit snahu

o zachovani staré kavarny. V analyze sluzeb kavarna ziskala 35 bodu.
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2.2.3 Divadelni kavarna Studio DVA
Zakladni charakteristika

Navstéva probéhla 11. 8. 2018. Tato kavarna se nachazi na Vaclavském namésti v méstské
Casti Praha 1 v pasazi Palac Fénix. Kavarna odkazuje na divadlo Studio DVA, které se
nachazi v pasazi hned vedle kavarny. Z toho také vyplyva, ze kavarna je nejvice navstévovana

pred zacatkem pfedstaveni, a to nejen divaky divadla, ale také herci, ktefi v divadle G¢inkuji.

[19]

Svym konceptem muizeme kavarnu zaradit do kavaren klasického typu, tedy nejednd se

o koncept, ktery nasleduje nejnovéjsi trendy v oblasti kavaren. Je to mensi klasicka kavarna.
Nabidka kavarny

Kavarna nabizi teplé i studené napoje a Siroky vybér jidel. Kromé stalé nabidky jidel je
nabidnuta i tydenni nabidka v¢etné polévky, kterd se kazdy den obméiuje. Zajimavosti je, ze

kavérna nabizi také ¢epované Plzeniské pivo, které je v Praze velmi oblibené.
Kava

V dobé navstévy kavéarna ptipravovala kdvu z prazirny Kofarna. Kofarna je prazska
prazirna vybéroveé kavy. Espresso, které jsem hodnotil, bylo pfipraveno z kavy z Peru. Déle

tato kavarna nabizi kdvu z oblibené praZirny Candycane coffee.
Nabidka alternativnich zpisobu pripravy kavy

Kavarna nabizi pomérné velky vybér alternativnich zplisobl ptipravy kavy. Jde

o filtrovanou kavu, Aeropress a Coffee dripper (V60).

38



Rozbor espressa

Foto 5: Espresso (Divadelni kavarna Studio DVA)

Zdroj: Vlastni

Tab. 7: Rozbor espressa (Divadelni kavarna Studio DVA)

Hodnotici prvky Excelentni Velmi dobré Standard Nevyhovujici | Pomamky
4 body 3 body 2 hody 1 bod
Crema X Tmavi, silnd crema s nékolika
bublinkami.

Viiné - aroma X Velmi viraznd.

Chut’ X Vyrazma lehce kysela chut’ s lahodnou
dochuti.

Celkova kvalita kavy X Kava pochazi ze mame, prazské praZimy
prafimy.

Celkova arovei X Ke kavé ve spravneém 3alku se podava 1

servirovani miéko, cukr a voda.

Celkem Maximilni podet bodi 20 13

Zdroj: Vlastni

S hodnocenym espressem byl autor prace spokojen. Kava méla pozadovanou cremu, viné
byla vyrazna a chut’ pifijemnd. Kava z Peru navic neni tak ¢asto pouzivana, coZ pfidava kavé

na jedinecnosti.

Cena espressa byla 49 K¢ a v mém hodnoceni ziskala 13 bodi.
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Atmosféra

V dobé névstévy byla kavéarna skoro prazdnd, nicméné kdyz jsem kavarnu navstivil v dobé
pfed ptfedstavenim, byla uplné€ plna. Stejn€ tak i1 odpoledne byla plna. Autor prace se

domnivam, ze kavarna je touto pravidelnou navstévnosti velmi specificka.
Personal

Personal mé vzdy cerné obleceni. V dobé navstévy byl persondl v celku pfijemny, jen

baristka, které byly pokladany otazky, zezac¢atku moc nechtéla spolupracovat.
Komunikace na socialnich sitich

Kavarna pravidelné informuje o aktualni nabidce pokrmi, pfipadné€ aktudlnich novinkéch.
Déle obcas ptida pékné fotky napoji ¢i pokrmil.
Zakusky

Zakusky si v kavarné pfipravuji sami. Zakusky byly viditelné¢ pojmenované, nacenéné

a navic u kazdého byly ¢isla alergentl, které dany zakusek obsahuje.

Foto 6: Zakusky (Divadelni kavarna Studio DVA)

Zdroj: Vlastni
Otazky pro baristou:

1. Co povazujete za kvalitni kavu?
2. Uprednostiujete kavu na bazi espressa nebo filtrovanou kavu?
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3. Kolik kdv denn¢ vypijete?
4. Co je podle vas kvalitni kavarensky koncept?
Odpovédi

1. Baristka jednozna¢né uvedla vybérovou kavu.
2. Dotazovana uptednostiuje filtrovanou kavu.

3. Baristka vypije pét kav denng¢.
4

Dotazovana ma rada klasicky typ kavarny.

Analyza sluzeb

Tab. 8: Analyza sluzeb (Divadelni kavarna Studio DVA)

Excelentni | Velmi dobré | Standard | Nevyhovujici | Pomamky
Divadelni kavarna Studio DVA
4 body 3 body 2 body 1 bod

Kavarna — jedinecnost, interiér, image X Piijemna kavarna s uvolnénou
atmosférou.

Hygiena interiéru — &istota, funkénost, X Kavimna je velmi prostornd, &istd a

iklid atulna.

Rozsah nabidky kivy X Strokoy viber.

Zakusky X Kvalitni domaci zakusky.

Napojovy listek — forma, nabidka X Nabidka 1 michanych napoji.

Nabidka jidel - standardy, aktuilnost X Sirokoy vibér.

Kvalita napoju X Velmi vysoloy standard.

Kvalita kavy X § kavou jsem byl spokojen.

Atmosféra a bezpefnost X SkvEld a uvoln®na atmosféra.

Obsluha — image, komunikace, odbornost X Trochu pomalej3i obsluha.

Cena — pomér ceny a kvality X Pfiméfené ceny.

Doporuiil bych svim pfatelam X Jedinetna image divadelni

kavamy.
Celkem Maximalni podet hodi 48 34

Zdroj: Vlastni

Tato kavarna je velmi specifickd, protoze je izce spojend s divadlem. Autorovi prace se

velmi libi toto spojeni a ocenuje i Siroky vybér zdkuskil. V analyze sluzeb kavarna ziskala

34 bodu.
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2.2.4 Pastacaffé

Zakladni charakteristika

Navstéva kavarny probehla 22. 8. 2018. Tato kavarna se nachdzi na ulici Vézenska

v méstské ¢asti Praha 1. Kavarna Pastacaffé spada pod spravu fetézce Ambiente. [20]

Svym konceptem se kavarna fadi mezi kombinované kavarny, kombinuje totiz kavarnu
a restauraci. Celé kavarna odkazuje na koncept italské kavarny. Zakaznikiim je proto nabizena

italska kava a italské pokrmy.
Nabidka kavarny

Jak uZ bylo uvedeno, kavarna nabizi Siroky vybér pokrm italské kuchyné. Mezi zakazniky
jsou velmi oblibené snidané. Podobn¢ i v Case obéda je kavarna hojné navstévovana. Dale

kavarna Pastacaffé nabizi teplé i studené napoje, véetné oblibenych doméacich limonad.
Kava

V kavarné Pastacaffé ptipravuji kavu z italské prazirny Tonino Lamborghini. Tato prazirna
nabizi rizné druhy kdvovych smési. Tato kdva se do konceptu kavarny skvéle hodi. Dale

nabizi kavu z praZirny Nordbeans.
Nabidka alternativnich zpiisobi piipravy kavy

Kavarna nabizi jeden alternativni zptisob pfipravy kavy a tim je filtrovanad kava. Na tuto

piipravu se pouZiva kéava z Ceské prazirny Nordbeans.
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Rozbor espressa

Foto 7: Espresso (Pastacafté)

Zdroj: Vlastni

Tab. 9: Rozbor espressa (Pastacaffé)

Hodnotici prvky Excelentni Velmi dobre Standard Nevyhovujici | Poznamky

4 body 3 body 2 body 1 bod
Crema X Créma byla leskld a tmavd.
Viuné — aroma X WViné spileného dieva.
Chut’ X Dievnata chut’.
Celkova kvalita kavy X Znamy vyrobee kavovych smési.
Celk'ow'l'ﬁl"oveﬁ X Kava je servirovana ve spravnem 3alku.
servirovani
Celkem Maximalni poéet hodu 20 11

Zdroj: Vlastni

Hodnocené espresso autora prace trochu zklamalo. Crema byla v potadku, ale viin€ i chut’

pfipominala dfevnaté tony. Nicméné kratce po néavstéve, kavarna potidila novy mlynek na

kavu a novy, velmi kvalitni kdvovar. Poté se kava v kavarné zacala leps$it. Na hodnoceném

espressu autor prace musim ocenit domaci susenku, dale byla k espressu servirovana sklenice

vody a mléko.

Cena espressa byla 65 K¢ a v mém hodnoceni ziskalo 11 bodu.
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Atmosféra

V den navstévy bylo velké horko a v kavarn€ diky klimatizaci byla pfijemnd teplota.

I proto byla atmosféra pfijemna a uvolnéna.
Personal

Persondl v této kavarn€ ma Cerné obleceni a stejna tricka s logem kavarny. Personal byl

a vzdy je velmi pfijemny a ndpomocny.
Komunikace na socialnich sitich

Kavarna na socidlni sit¢ obcas prida pékné fotky pokrmid ¢i napojia. Pripadné také
informuje o novinkach a novych pokrmech.

Zakusky

Kavarna si nabizené zakusky pfipravuje. V dobé navstévy nebyly pojmenované

a nacenéné. Na druhou stranu autor prace oceniuje velky vybér skvéle vypadajicich zakuski.

Foto 8: Zakusky (Pastacaffé)

Zdroj: Vlastni
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Rozhovor s baristou:

1. Co povazujete za kvalitni kavu?

2. Upfednostiujete kavu na bazi espressa nebo filtrovanou kavu?
3. Kolik kdv denn¢ vypijete?
4. Co je podle vas kvalitni kavarensky koncept?

Odpovédi:

1. Baristka uvedla, Ze espresso musi mit dobrou cremu. Zaroven klade také diraz na
baristu.

2. Dotazovana baristka dava prednost nadpojiim na bazi espressa, samotnou kavu skoro
nepije.

3. Dotazovana vypije dvé kavy denné.

4. Baristka upfednostiiuje kavarnu klasického typu. Rada si v kavarné da néco k jidlu.

Analyza sluzeb

Tab. 10: Analyza sluzeb (Pastacafté)

Excelentni | Velmi dobré | Standard | Nevyhowvujici | Poznamky
Pastacaffe
4 body 3 body 2 body 1 hod
Kavirna — jedinetnost, interiér, image X Modermni interier.
Hygiena interiéru — ¢istota, funkénost, X Prostorna kavarma.
klid
Rozsah nabidky kavy X Standardni.
Zakusky X Velly vibér.
Napojovy listek — forma, nabidka X Prehledny a struény.
Nabidka jidel — standardy, akiuilnost X Kwalimi domaci téstoviny.
Kvalita napoju X Standardni.
Kvalita kavy X Zvyiyjici se standard prace
s kavou.
Atmosféra a bezpefnost X Prijemna atmosféra.
Obsluha — image, komunikace, odbornost X EKomunikativni obsluha
s jednomym outfitem.
Cena — pomér ceny a kvality X Ceny jsou pfiméfens k typu
kavamy.
Doporuil bych svim pfiteliim X Netradifni interiér ve velmi
piijemné lokalité.
Celkem Maximalni pocet bodu 48 34

Zdroj: Vlastni
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Tato kavarna je velmi pfijemna, tomu dopomaha také pfijemny personal. Autor prace

ocenuje také velky vybér italskych vin.

Kavarna Pastacaffé ziskala v analyze sluzeb 34 bodi.
2.2.5 Miuj Salek kavy
Zakladni charakteristika

Navstéva probéhla 22. 8. 2018. Kavarna Muj Salek kavy se nachdzi na ulici Ktizikova
v mestské casti Praha 8. Tato kavarna je prvni kavarnou prazirny Doubleshot. V letnich

mésicich kavarna disponuje velmi oblibenou zahradkou. [21]

Svym konceptem se kavarna fadi do kavaren klasického typu. Jde tedy o mensi a velmi

utulnou kavarnu, kde se hosté mohou 1 najist.
Nabidka kavarny

Kavarna tedy nabizi kromé¢ teplych a studenych napoja také snidané a obédy. Pokrmy jsou
pomérné netradicni a skvéle se do kavarny hodi. Kavarna déale nabizi atraktivni, lahvové,
pivni specialy, které casto obménuji.

Kava

Kavarna pochopitelné nabizi kavu z vlastni prazirny Doubleshot. V kavarné vzdy nabizi
dva druhy kavy na pfipravu espressa. Jeden si kavarna pojmenovala Tam Dem, coz je smés
dvou kav a dalsi je jednodruhova kava. V dobé navstévy bylo hodnoceno espresso piipravené

z jednodruhové kavy a to z Etiopie.
Nabidka alternativnich zpiisobi piipravy kavy

Kavarna nabizi filtrovanou kavu, tzv. Batch Brew, dale tfi druhy filtrované kavy

ptipravované pomoci Coffee dripperu (V60).
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Rozbor espressa

Foto 9: Espresso (M1 salek kavy)

Zdroj: Vlastni

Tab. 11: Rozbor espressa (Muj $alek kavy)

Hodnotici prvky Excelentni Velmi dobré Standard Nevyhovujici | Poznamky

4 body 3 body 2 body 1 bod
Crema X Kramna crema hnde aZ cervene barvy.
Viiné - aroma X Virama vimé kvétin.
Chut' X Chut’ mlééné tokolady s lehee koyselou

dochuti.

Celkova kvalita kavy X Kava z vlastni praZimy.
Celkova uroveii X Kava byla servirovina ve spravném 3ilku
servirovani se sklenici vody.
Celkem Maximalni podet bodi 20 18

Zdroj: Vlastni

Hodnocené espresso autorovi prace velice chutnalo. Nadherna crema, vyrazna viné kvétin
a piijemnd chut pfipominajici mléénou cokolddu nésledovand lehce kyselou dochuti.

Cena espressa byla 45 K¢ a v mém hodnoceni ziskalo 18 bodu.
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Atmosféra

V dobé navstévy byla kavarna z velké ¢asti plna. Atmosféra byla i pfesto velmi uvolnéna.

Tomu napomahal i ndpomocny personal.
Personal

Persondl miva stejné zastéry s logem prazirny. Obsluha je tu velmi dobte proskolena ve

sveété kavy a v dob¢ navstévy byla velmi piijemna.
Komunikace na socialnich sitich

Kavarna aktivné informuje zdkazniky na socialnich sitich o rliznych novinkach a casto
pridava i pekné fotky napojl a pokrmil z kavarny.
Zakusky

Zakusky si v této kavarné pfipravuji sami. Autor prace oceniuje velky vybér, dale také

ptehledné pojmenovani a nacenéni zakusk.

Foto 10: Zakusky (Mij salek kavy)

Zdroj: Vlastni
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Rozhovor s baristou:

Co povazujete za kvalitni kavu?

Upiednostiiujete kavu na bazi espressa nebo filtrovanou kavu?

1
2
3. Kolik kav denné vypijete?
4

Co je podle vas kvalitni kavarensky koncept?

Odpovédi:

1. Za kvalitni kdvu barista povazuje vybérovou kavu, je také dilezité znat o kavé co

nejvice informaci.

2. Dotazovany ma rad filtrovanou kavu i espresso.

3. Tento barista ochutna deset kav za den.

4. Dotazovany upiednostiiuje kavarnu klasického typu.

Analyza sluzeb

Tab. 12: Analyza sluzeb (MU $alek kavy)

Excelentni | Velmi dobré | Standard | Nevyhovujici | Pomamky
Mijialek kivy
4 body 3 body 2 body 1 bod
Kavarna — jedinenost, interiér, image X Pfijemna kavarma.
Hygiena interiéru — istota, funkénost, X Mala, ale velmi utulna kavarna.
uaklid
Rozsah nabidky kavy X Kiva z vlastni praZimy.
Zakusky X Stroky vybér z vlastmi produkee.
Napojovy listek — forma, nabidka X Velley vibér kvalimich napoji.
Nabidka jidel — standardy, aktuilnost X Moderni pojeti snidani a ob&di.
Kvalita napoju X Excelenmi kava.
Kvalita kavy X Fantasticka kava z kvalitni
prazimy.
Atmosféra a bezpecnost X Pratelska atmosféra.
Obsluha - image, komunikace, odbornost X Odborny personal.
Cena — pomér ceny a kvality X Ceny odpovidaji kvalits.
Doporutil bych svim pfatelim X Krasna kavarna s vibomou kiavou.

Cellzem

Maximilni pofet bodi 48

41

Zdroj: Vlastni

Tato kavarna je pravem velmi oblibena. Autor prace ocenuje dobie proskoleny personal

a utulnost kavarny.
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Muj séalek kavy v analyze sluzeb ziskala 41 bodu.

2.2.6 Misto

Zakladni charakteristika

Navstéva prob¢hla 13. 8. 2018. Kavarna se nachdzi na ulici Bubenecska v méstské Casti
Praha 6. Kavarna Misto je dalsi podnik, ktery spada pod spravu prazirny Doubleshot. Kavarna
je pomérné velkd, ale velmi efektivné vyfeSena. Prostor je totiz roz¢lenén pomoci dievénych

zdi, coz navozuje dojem mensi a utulné kavarny. [22]

[ 4

klasického typu.
Nabidka kavarny

Kavarna nabizi Siroky vybér studenych i teplych néapoji a dale také snidané a denni

nabidky jidel.
Kava

Podobné¢ jako u ptedchozi kavarny i v této kavarné nabizi dva druhy kav, tentokrat byla
testovana kava Tam Dem. V dob¢ navstévy se jednalo o kavu z Kostariky, kde pilka kavy

byla zpracovana promytou metodou a ptilka polopromytou metodou.
Nabidka alternativnich zpiisobi piipravy kavy

Kavarna nabizi filtrovanou kavu, Batch Brew. Dalsi tfi druhy filtrované kavy pfipravovali
v dob¢ navstévy pomoci Coffee dripperu (V60). Nicméné kazdy tyden méni zpuisob piipravy

tii filtrovanych kav.
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Rozbor espressa

Foto 11: Espresso (Misto)

Zdroj: Vlastni

Tab. 13: Rozbor espressa (Misto)

Hodnotici prvky Excelentni Velmi dobre Standard Nevyhovujici | Poznamky

4 body 3 body 2 body 1 bod
Crema X Bezchybna crema
Viné - aroma X Nevirazma.
Chut’ X Pfijemna kysela chut’ s Iahodnou dochuti.
Celkova kvalita kavy X Znama teska praZirna.
Celkova uroveri X Oceniuji dostatetne mnoZstvi vody,
servirovani v podobé jedne sklenice.
Celkem Maximalni poéet hoda 20 16

Zdroj: Vlastni

Hodnocené espresso bylo uspokojivé. Espresso mélo krasnou cremu a piijemnou lehce

kyselou chut’ s lahodnou dochuti. Autora prace zklamala pouze viné, kterd nebyla pfili§

vyrazna.

Cena espressa byla 45 K¢ a ziskalo 16 bodt.
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Atmosféra

Atmosféra byla velmi pfijemna a uvolnéna. Kavarna byla v dob& navstévy poloplna, ale

diky ¢lenitosti kavarny nebyl v kavarné Zadny nepiijemny hluk.
Personal

Personél byl velmi zkuSeny, pfijemny a napomocny. I v této kavarn€ dbaji na dobte

Skolené obsluze.
Komunikace na socialnich sitich

Na socialnich sitich je tato kavarna aktivni. Informuje o aktualni nabidce ¢i ptipadnych

novinkach.
Zakusky

Zakusky si v kavarné pfipravuji sami. Autor prace oceiiuje velky vybér zadkuskda.

Foto 12: Zakusky (Misto)

Zdroj: Vlastni
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Foto 13: Zakusky (Misto)

Zdroj: Vlastni
Rozhovor s baristou:

1. Co povazujete za kvalitni kavu?
2. Upftednostitujete kdvu na bazi espressa nebo filtrovanou kéavu?
3. Kolik kdv denn¢ vypijete?

4. Co je podle vas kvalitni kavarensky koncept?
Odpovédi:

1. Dotazovana za kvalitni kavu povazuje stoprocentni arabiku, zminila dalezitost znalosti
co nejvice informaci o dané kave.

2. Pokud se dotazovand nachazi v kavarné, uptednostiiuje espresso.

3. Baristka vypije deset kav za den.

4. Dotazovana uvedla, ze hlavni je pristup ke kavé. Jak umi ptipravit kavu a jakou nabizi.

53



Analyza sluzeb

Tab. 14: Analyza sluzeb (Misto)

Excelentni | Velmi dobré | Standard | Nevyhovujici | Pommamky
Misto
4 body 3 body 2 body 1 bod
Kavarna — jedine¢nost, interiér, image X Piijemny interiér.
Hygiena interiéru — ¢istota, funkénost, X Velmi prostorna kavirna.
uklid
Rozsah nabidky kavy X Siroley virber kavy.
Likusky X Siroky vibér z viastmi produkce.
Napojovy listek — forma, nabidka X Velky vibér kvalitmich nipojii.
Nabidka jidel — standardy, aktualnost X Nabidka snidani 1 ob&di.
Kvalita napoju X Vysoka kovalita.
Kvalita kavy X Skwvala price baristl s kvalitni
kavou.
Atmosféra a bezpeénost X Pratelskd atmosféra.
Obsluba — image, komunikace, odbornost X Ochotma a odboma obsluha.
Cena — pomér ceny a kvality X Ceny odpovidaji kvalité.
Doporuéil bych sviym pfatelim X Jedinetna kavarna.
Celkem Maximalni pocet bodu 48 40

Zdroj: Vlastni

Tato kavarna je velmi vzdu$nd, prostornd a Utulni. Autor prace

ocenuje i jednoduchy

a prehledny kavarensky listek.

Kavarna Misto ziskala v analyze sluzeb 40 bodd.

2.2.7 Espresso bar v Alza.cz

Zakladni charakteristika

Navstéva probéhla 26. 8. 2018. Kavarna se nachazi v hale ¢. 8 HoleSovické trznice
Vv méstské Casti Praha 7. Kavarna je tedy umisténa v prodejné, pfesnéji feCeno u vydejny,

elektroniky Alza.cz. Kavarna spada pod spravu prazirny Doubleshot. [23]

Nazev kavarny napovidé, ze jde o espresso bar. Je to tedy kavarna, kterd ma moderni
koncept. Zakaznici si tu objednavaji kavu ¢i zdkusky u baru a hned svoji objednavku zaplati
a obdrzi. Zakusky jsou hned vedle pokladny, kdva se vydava na konci baru. Kavarna je

pomérné velka, ma k dispozici asi 12 stolt.
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Nabidka kavarny

Kavarna nabizi studené i teplé ndpoje s diirazem na ptipravu vybérové kavy. Déle kavarna

nabizi 1 zadkusky.
Kava

Kavarna nabizi kdvu z vlastni prazirny Doubleshot. V dobé navstévy jsem ochutnal kavu

z Etiopie.
Nabidka alternativnich zpusobi pfipravy kavy
Kavarna nabizi filtrovanou kavu, tzv. Batch Brew.

Rozbor espressa

Foto 14: Espresso (Espresso bar v Alza.cz)

Zdroj: Vlastni
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Tab. 15: Rozbor espressa (Espresso bar v Alza.cz)

Hodnotici prvky Excelentni Velmi dobre Standard Nevyhovujici | Poznamky
4 body 3 body 2 body 1 bod
Crema X Krasna tmava crema.
Viiné — aroma X Piijemna vin# ofidki.
Chut’ X Chuf byla na mé trochu kyseleii.
Celkova kvalita kavy X Vlastni kava.
Celkova uroveii X Kava byla servirovana ve spravném 3alku.
servirovani U baru byla moimost nalit si sklenici
vody.
Celkem Maximilni poéet bodi 20 15

Zdroj: Vlastni

S hodnocenym espressem byl autor prace spokojeny. Kava méla krasnou cremu

a prijemnou ofiskovou vini. V chuti byla kava trochu kyselejsi.
Cena espressa byla 45 K¢ a ziskala 15 bodi.
Atmosféra

Atmosféra kavarny je jedine¢na. Kavarna vytvaii ptfijemny kavarensky koutek uprostred
velké prodejny elektroniky. V dobé navstévy byla kavarna poloprazdna, ale velkd cast

zakazniku si nechali kavu pfipravit do kelimku a vzali si ji s sebou.
Personal

V dobé& navstévy byla v kavarné dvouclenné obsluha. Jeden pfijimal objednavky a druhy
ptipravoval kavy. Netradi¢ni je, Ze personal pracuje pouze za barem a nepfijiméd objednavky
u stold. Na place personal pouze uklizi pouzit¢ nadobi. V dob& navstévy byl personal
piijemny.

Komunikace na socialnich sitich
Kavarna ¢asto informuje o novinkach a dale pridava pekné fotky z kavarny.

Zakusky

Kavarna nabizi zdkusky, které si sami pfipravuji. V dob€ navstévy nabizeli uz jen tfi druhy

zakusku.
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Foto 15: Zakusky (Espresso bar v Alza.cz)

Zdroj: Vlastni
Rozhovor s baristou:

1. Co povazujete za kvalitni kdvu?

2. Upftednostiiujete kdvu na bazi espressa nebo filtrovanou kévu?
3. Kolik kav denn¢ vypijete?
4

Co je podle vas kvalitni kavarensky koncept?
Odpovédi:

1. Baristka uvedla, Ze za kvalitni kdvu povaZuje stoprocentni arabiku. Dale zminila
nutnost dobré ptipravy baristy.

2. Dotazovana preferuje filtrovanou kavu.
Dotazovana vypije tfi kavy za den.

4. Baristka ma rada jak espresso bary, tak kavarny klasického typu.
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Analyza sluzeb

Tab. 16: Analyza sluzeb (Espresso bar v Alza.cz)

Excelentni | Velmi dobré | Standard | Nevyhovujici | Pomamky
Ezpresso bar vAlza.cz
4 body 3 body 2 body 1 hod

Kavarna — jedinecnost, interiér, image X Prijemna kavarna v obchods
s elektronikou.

Hygiena interiéru — {istota, funkénost, X Prostorna kavarna.

uklid

Rozsah nabidky kavy X Kiva z vlastni prazimy.

Zakusky X Dobry vibér z viastni produkce.

Napojovy listek — forma, nabidka X Piehledna nabidka.

Nabidka jidel — standardy, aktuialnost X V této kavarné se nevafi.

Kvalita napoja X Vysoka kovalita.

Kvalita kavy X Velmi dobra kava.

Atmosféra a bezpeinost X Pomémé hluéna atmosféra.

Obsluha - image, komunikace, odbornost X Odbomy personal.

Cena — pomér ceny a kovality X Prijatelne ceny.

Doporuéil bych sviym pfateliim X Zajimava a jedinetna kavarna.

Celkem Maximilni podet hodu 48 33

Zdroj: Vlastni
Kavarna je jedinecnd svym umisténim a atmosférou.
V analyze sluzeb ziskala 33 bodd.
2.2.8 Kavarna Novy Svét
Ziakladni charakteristika

Névstéva probéhla 23. 8. 2018. Kavarna Novy Svét se nachdzi na stejnojmenné ulici

4

v meéstské ¢asti Praha 1 HradCany.

Svym konceptem se kavarna fadi mezi kavarny klasického typu. Jde tedy o mensi kavarnu,

kde se specializuji na ptipravu vybérové kavy.
Nabidka kavarny

Kavarna nabizi studené a teplé napoje s dirazem na vybérovou kavu. Kavarna dale nabizi

domaéci zékusky, polévku dne a také malé pokrmy jako napft. toast.
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Kava

Kavarna nabizi kdvu z jiz zminované prazirny Doubleshot. V dob& navstévy bylo espresso

piipravovano z kavy z Panamy. Dale kavarna obcas nabizi zajimavé kavy ze zahranici.
Nabidka alternativnich zpisobi pripravy kavy

V kavarné nabizi filtrovanou kavu pfipravovanou pomoci Coffee dripperem (V60)

a Aeropressem.

Rozbor espressa

Foto 16: Espresso (Kavarna Novy Svét)

Zdroj: Vlastni
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Tab. 17: Rozbor espressa (Kavarna Novy Svét)

Hodnotici prvky Excelentni Velmi debré Standard Nevyhovujici | Poznamky

4 body 3 body 2 body 1 bod
Crema X Skvéla, leskla a tmava.
Viiné — aroma X Velmi pfijemnad vin kvétin.
Chut’ X Lehee kysela chut’ s prijemnoun dochuti.
Celkova kvalita kavy X Kava ze mamé Ceské prazimy.
Celk_owi_ﬁljuveﬁ X Kava byla servirovana ve spravnem 3alku
servirovani na espresso.
Celkem Maximalni poéet bodi 20 16

Zdroj: Vlastni

S hodnocenym espressem byl autor prace velice spokojeny. Kava méla tmavou cremu,

pfijemnou vini kvétin a lehce kyselou chut’.
Cena espressa byla 45 K¢ a v mém hodnoceni ziskalo 16 bodu.
Atmosféra

Tato kavarna ma velmi piijemnou aZ domaci atmosféru. Interiér pfipomina, Ze dim, ve
kterém se kavarna nachazi je velmi stary, ale velmi pékné udrzovany. Kavarna ma k dispozici

1 mensi balkon, ze kterého jde vidét na krasnou zahradu.
Personal

Baristé jsou tu velmi zkuSeni a proSkoleni v ramci kavovych technik. Baristé 1 obsluha byli
velmi pfijemni a ndpomocni a diky jejich nekonvencnosti, ma kavéarna jedine¢né uvolnénou

atmosféru.
Komunikace na socialnich sitich
Kavéarna obcas ptida rizné obrazky z kavarny, na kterych je napt. pékna kava ¢i zadkusky.

Kavérna také obcas zve své zakazniky na rizné akce, které se konaji mimo kavarnu a na

kterych se kavarna prezentuje svou kavou a svymi zakusky.
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Zakusky

Zakusky si tedy pfipravuji v této kavarné sami. Autor prace ocenuje také to, Ze vitrina se

zakusky byla zakomponovana do zdi. Na druhou stranu zdkusky nebyly popsané.

Foto 17: Zakusky (Kavarna Novy Svét)

Zdroj: Vlastni
Rozhovor s baristou:

1. Co povazujete za kvalitni kavu?

2. Uprednostiujete kavu na bazi espressa nebo filtrovanou kavu?
3. Kolik kdv denn¢ vypijete?
4

Co je podle vas kvalitni kavarensky koncept?
Odpovédi:

1. Barista uvedl, ze kava musi mit dobrou cremu a Zadnou neptijemnou dochut’.
2. Tento barista ma rad, jak espresso, tak filtrovanou kavu.

3. Dotazovany barista vypije ¢tyii kdvy denné.
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4. Tento barista uvedl, Ze hlavni je ptistup lidi, ktefi se na kavarn¢ jakymkoli zptisobem

podili.

Analyza sluzeb

Tab. 18: Analyza sluzeb (Kavarna Novy Svét)

Excelentni | Velmi dobré | Standard | Nevyhowvujici | Poznamky
Kavdrna Novy Svét
4 body 3 body 2 body 1 bod

Kavarna — jedineénost, interiér, image X Krasna kavama umisténa
na jedinetném mists.

Hygiena interiéru — istota, funkénost, X Velmi 0tulng kavarna.

aklid

Rozsah nabidky kavy X Kava z velmi mame eske

prazirmy.

Zakusky X Wlastni vyroba.

Napojovy listek — forma, nabidka X Piehlednd nabidka

Nabidka jidel — standardy, aktualnost X Nabidka polévicy a malich jidel

Kvalita napoji X Viboma kava.

Kvalita kavy X SkvEla prace baristy.

Atmeosféra a hezpefnost X Jedineiny zaFitek.

Obsluha — image, komunikace, odbornost X Zluseny barista.

Cena — pomér ceny a kvality X Pfijatelné ceny.

Doporutil bych svim pfatelim X Pratelska atmosféra.

Celkem Maximalni poéet bodi 48 37

Zdroj: Vlastni

Tato kavarna ma piijemnou atmosféru a navstéva tohoto podniku je zazitek.

V analyze sluZeb kavarna ziskala 37 bodu.

2.2.9 Onesip coffee

Zakladni charakteristika

Navstéva byla provedena 10. 8. 2018. Kavarna Onesip coffee se nachazi na ulici Hastalska
vV méstské Casti Praze 1. Jednd se o pomérné mladou kavarnu, byla zaloZena v roce 2016.
Kavarna je umisténa v jedné mistnosti, kde polovinu prostoru vypliiuje bar a jeho
piisluSenstvi. Pro hosty jsou zde ur€eny tii Zidle a jeden barovy stll u zdi. Ale vétSina hostl si
bud’ vezme kavu s sebou, nebo jen tak postavaji u baru ¢i venku na ulici a vzdy mluvi
s baristou. Tento koncept vyZaduje velké ndroky na baristu. Musi pfipravovat kdvu za tésné

blizkosti hostll a musi mit dokonalé komunikacni schopnosti i v cizim jazyce.
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Kavarna svym konceptem je zastupcem jednoho moderniho konceptu kavaren, ktery se
bézné pojmenovava espresso bar. Jde o kavarnu, kterd se specializuje na piipravu vybérové

kavy. Vyznacuje se vzdusnym a svézim interiérem a dobie proskolenym personalem.
Nabidka kavarny

V této kavarné se tedy soustied’uji na pfipravu kavy. Proto nabizi rGzné kdvové napoje
véetné kavovych specialit. Kavarensky listek je tu udélan velmi efektivné a jednoduse.
Nabidka kavarny je totiz vyobrazena na dfevéném podkladu, ktery je umistén na viditelném

misté na pracovni plose baru.
Kava

V dobé navstévy nabizeli pln¢ promytou Kolumbii z prazirny Round Hill Roastery, z této

kavy ptipravovali espresso a nédpoje ptripravované z espressa.

Majitelé kavarny maji oblibené dvé prazirny, od kterych odebiraji kévu. Je to jiz
zminovand britskd Round Hill Roastery, kterd jesté neddvno v nasi zemi nebyla k dostani.
Dalsi prazirnou je ¢eska a popularni prazirna Candycane coffee. Obcas pro zpestieni nabidky

nabizi kavu 1 od jinych zajimavych praZiren.
Nabidka alternativnich zpiisobi piipravy kavy

V kavarné ptipravuji filtrovanou kavu, tzv. Batch Brew. Do tohoto provozu je to idealni

zpusob ptipravy. Barista tak rychle pfipravi najednou vétsi mnozstvi kavy.
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Rozbor espressa

Foto 18: Espresso (Onesip coffee)

Zdroj: Vlastni

Tab. 19: Rozbor espressa (Onesip coffee)

Hodnotici prvky Excelentni Velmi dobré Standard Nevyhovujici | Poznimky
4 hody 3 body 2 hody 1 bod

Crema X Crema byla leskla a trochu svétlejsi

Viiné - aroma X Lahodna ofiskova ving.

Chut’ X Velke pfelcvapeni, Kolumbie, ktera byla

hodng kysela.

Celkova kvalita kavy X Velmi mmama a 7adand kiva, kterd jedté
pfed dvéma lety u nds nikde nebyla.

Celkova uroveii X Kiva byla servirovana ve spravném 3alku,

servirovani které jsou velmi krasné a netradicni.

Celkem Maximalni pocet bodu 20 14

Zdroj: Vlastni

S kavou byl autor prace spokojeny. Kava nejvice zaujala vyraznou a lahodnou vini, ktera
piipominala vini ofiskt. Navic kava z Kolumbie miva lehce zemitéjsi chut. Takova v této
kavé nebyla, coz bylo milé piekvapeni a pouceni o novych trendech a experimentech nejen ze
strany praziren, ale i ze strany péstiteld kavy. Espresso v této kavarné stalo 45 K¢ a ziskalo 14

bodu.

64



Atmosféra

vewr

Atmosféra v kavarné byla velmi uvolnéna a pifijjemnd. Na zaklad¢ cCastéjSich navstév
kavarny, miize autor prace fici, ze tato kavarna propojuje zdkazniky, ktefi se navzijem
neznaji. Dochazi mezi nimi k velmi uvolnénym rozhovorim na rizna témata, piredavaji si
zkusenosti a doporuceni v riiznych vécech. Tomu dopomahd velmi komunikativni personal,

ktery v kavarn€ navodi spravnou, domdci atmosféru.
Personal

Jak uz bylo uvedeno, persondl je velice komunikativni, dale je velmi zru¢ny a vzdélany

v kdvové oblasti. To Casto oceni i zdkaznici, ktefi se zajimaji o informace ze svéta kavy.
Komunikace na socialnich sitich

Kavarna pusobi aktivnim dojmem v propagaci prostfednictvim socialnich siti. Své
zakazniky informuji o aktudlni nabidce kavy, o pfipadnych novinkach a obcas zvetejni

humorné sdéleni s kavovou tématikou.
Zakusky

V dobé navstévy kavarna nabizela suSenky a posledni porci pravdépodobné babovky.
Nevsiml jsem si, ze by dezerty byly néjak pojmenované. VSechny dezerty kavarné pece dalsi

znama prazska kavarna Cafejen. Kavarna Onesip dale nabizi tabulky ¢okoldd od znamé

brnénské firmy Ajala chocolate.

Foto 19: Zakusky (Onesip coffee)

Zdroj: Vlastni
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Rozhovor s baristou:

1. Co povazujete za kvalitni kavu?
2. Upfednostiujete kavu na bazi espressa nebo filtrovanou kavu?
3. Kolik kdv denné vypijete?
4. Co je podle vas kvalitni kavarensky koncept?
Odpovédi:
1. Dotazovany barista ma rad, kdyz kava nabizi néco trochu vic, nez jen kavu, kdyz
nabidne ptib¢h.
2. Dotazovany upfednostiiuje eSpresso.
3. V dobg, kdy je dotazovany v préci, vypije deset kav.
4. Tento barista uvedl, ze dilezity je ptistup vSech, ktefi se na kavarné podileji. Stejné

dilezity je pak vysledny produkt. Déle uvedl, ze kavarna musi davat smysl.
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Analyza sluzeb

Tab. 20: Analyza sluzeb (Onesip coffee)

Excelentni | Velmi dobré | Standard | Nevyhovujici | Poznamky
Onesip
4 body 3 body 2 body 1 bod
Kavirna — jedineénost, interiér, image X Svym konceptem a atmosferou
jedinetna kavarna.
Hygiena interiéru - ¢istota, funkénost, X Kavamna sice neni moc prostorna,
uklid ale zato prakticka a fista.
Rozsah nabidky kavy X Dostatujici nabidka s echomym
vikladem baristy.
Zakusky X Menii vibér.
Napojovy listek — forma, nabidka X Jednoducha nabidka prezentovana
1 na socidlnich sitich.
Nabidka jidel - standardy, aktualnost X W této kavarné se nevafi.
Kvalita napoju X Kava z prvotiidnich zahranicnich 1
Cesloych prafiren.
Kvalita kavy X Skvéla kava z kvalii praZimy.
Atmosféra a bezpefnost X Bezpetné prostiedi.
Obsluha - image, komunikace, odbornost X Velmi informovana obsluha.
Cena — pomér ceny a kvality X Kvalimi kiva za rozumné ceny.
Doporuéil bych svim pfitelim X Jedineéné misto.
Celkem Maximilni poéet bodi 48 38

Zdroj: Vlastni

Kavarna je velmi pfijemna a stoji za navstévu.

V celkovém hodnoceni sluzeb kavarna ziskala 38 bodua.

2.2.10 EMA espresso bar

Zakladni charakteristika

Névstéva probéhla 21. 8. 2018. Tato kavarna ma dvé provozovny, autor prace navstivil

provozovnu, ktera se nachazi na ulici Na Florenci v méstské ¢asti Praha 1. [24]

Svym konceptem se kavarna fadi mezi moderni koncepty a konkrétn€ mezi espresso bary.

Tento espresso bar je pomérné velky. 1 kdyz kavarna disponuje pouze jednou mistnosti,

prostor je vyuzit velmi efektivné. Celkové je v kavarné cca 24 mist k sednuti, plus v letnich

mésicich jsou pied kavarnou lavi¢ky urcené pro zakazniky kavarny.
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Nabidka kavarny

Kavarna nabizi studené a teplé napoje. Kavarna se specializuje hlavné na pfipravu

vybérove kavy. Déle nabizi vlastni zakusky.
Kava

Kévu si v této kavarné prazi sami. V dob¢ navstévy espresso bylo pfipravované z kavy
z Keni. Kavarna dale nabizi kavu od prazirny Candycane coffee a také ze zahraniCnich

praziren, v den nav§tévy z Némecka a ze Svédska.
Nabidka alternativnich zpisobu pripravy kavy

Vzdy ptipravuji filtrovanou kévu, tzv. Batch Brew a k tomu jesté jeden alternativni zplisob

piipravy kavy, vzdy je to bud’ Coffee dripper (V60) nebo Aeropress.

Rozbor espressa

Foto 20: Espresso (EMA espresso bar)

Zdroj: Vlastni
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Tab. 21: Rozbor espressa (EMA espresso bar)

Hodnotici prvky Excelentni Velmi dobré Standard Nevyvhovujici | Poznimky
4 hody 3 body 2 body 1 hod
Crema X Bezchybna crema.
Viné - aroma X Pfijemna ovocna vimé.
Chut’ X Kyselejsi, ale pfijemna ovocna chut.
Celkova kvalita kavy X Vlastni kava.
Celkovia arover X Kava byla ve spravném 3alku, na krasném
servirovini dfevéném podnose.
Celkem Maximilni poéet boda 20 17

Zdroj: Vlastni

S hodnocenym espressem byl autor prace spokojeny. Kava méla krasnou cremu, piijemnou

ovocnou vini a chut’. Sklenici vody si mohou zakaznici nalit sami.
Cena espressa byla 45 K¢ a ziskalo 17 bodu.
Atmosféra

V dob¢ navstévy byla kavarna plna zdkaznikl. Ptichazelo pomérné dost lidi, ktefi si
nechali udé€lat kavu do kelimku a vzali si kdvu S sebou. Atmosféra v kavarné byla trochu

hlu¢na, ale pfesto pfijemna.
Personal

Personal v kavarn€ pracuje hlavn€ za barem, u stold objednavky vétSinou nepfiijimaji, na
place jen uklizi pouZzit¢ nddobi. V dob& navst€vy obsluha byla velmi mild, pi{jemna

a napomocna.
Komunikace na socialnich sitich

Kavarna na socidlnich sitich aktivné informuje napt. o aktudlni nabidce kavy ¢i ptipadnych

novinkéch.
Zakusky
V této kavarné si pfipravuji zdkusky sami. Zakusky byly pfehledn€ popsané a nacenéné.

V den navstévy byly nabizeny hlavné kolace.
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Foto 21: Zakusky (EMA espresso bar)

Zdroj: Vlastni
Rozhovor s baristou:

1. Co povazujete za kvalitni kavu?

2. Upftednostiiujete kadvu na bazi espressa nebo filtrovanou kévu?
3. Kolik kav denn¢ vypijete?
4

Co je podle vas kvalitni kavarensky koncept?

Odpovédi:

1. Dotazovana baristka za kvalitni kavu povazuje takovou kavu, kterda ma dobrou cremu.
Dale baristka zminila dilezitost dobte Skoleného baristy.

2. Baristka pije jak espresso, tak filtrovanou kavu.

3. Dotazovana vypije Ctyii kavy denng.

4. Baristka navstévuje espresso bary i kavarny klasického typu.
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Analyza sluzeb

Tab. 22: Analyza sluzeb (EMA espresso bar)

Excelentni | Velmi dobre | Standard | Nevyhovujici | Pomamky
EMA espresso bar
4 body 3 body 2 body 1 bod

Kavirna — jedine¢nost, interiér, image X Jedinetna kavarna.

Hygiena interiéru — fistota, funkénost, X Kavarna je velmi prostorna, &ista a

iklid ntina.

Rozsah nabidky kavy X MNabidka kavy z vlastni praZirny a
take z jinych praZiren.

Zakusky X Sice produkee z viasni pelcarny,
ale nedostatujici vibér.

Napojovy listek — forma, nabidka X Pfehledny.

Nabidka jidel — standardy, aktualnost X Vlastni pekarna.

Kvalita napoju X Vlastni praFirna

Kvalita kavy X Velmi dobra kvalita.

Atmosféra a bezpetnost X Zajimava a netradifni atmosféra.

Obsluha - image, komunikace, odbornost X Ochotmy a odborny personal.

Cena — pomér ceny a kvality X Kvalitni kava za rozumné ceny.

Doporuéil bych svym pfatelim X Metradiéni misto.

Celkem Maximalni poéet boda 48 as

Zdroj: Vlastni

Tato kavarna je svym interiérem jedineéna. Autor prace oceiuje také vybér kavy z mnoha

¢eskych a zahrani¢nich praziren.

Kavarna v analyze sluZeb ziskala 38 bodd.

2.3 Sumarizace vysledku

V této Casti bakalafské prace byly vyjadreny vysledky rozboru kdavového napoje espresso

v r

ve vybranych kavarnach a také vysledky analyzy sluzeb v danych kavarnach. V dalsi ¢asti
byly vyjadieny poznatky vyplyvajici zrozhovori s baristy. V posledni c¢asti byla

vyhodnocena vyf¢end hypotéza.

2.3.1 Vysledky rozboru espressa

Nasledujici tabulka vyjadiuje bodové hodnoceni kazdého espressa v danych kavarnach. Na
zakladé¢ vysledk je patrné, Ze bodové rozdily u vétSiny hodnocenych kdvovych ndpojii nejsou

velké. To napovidd pomérné vysokou kvalitu kavy. Déle mizeme vycist, ze nejvice bodi
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ziskalo espresso z kavarny Muj Salek kavy, které ziskalo 18 bodii. Naproti tomu nejméné

bodu ziskal kavovy napoj z kavarny Café Louvre, ktery ziskal 8 bod.

Tab. 23: Vysledky rozboru espressa

Poiadi Niazvy kavaren Bodoveho hodnoceni
kavaren {(Maximalni poet bodu 20)

1L N slek kavy 18

2, EMA espresso bar 17

3. Misto 16

3 Kavarna Novy Svit 16

5. Espresso bar v Alzacz 13

6. Omnesip coffee 14

1. Divadelni kavarna Studio DVA 13

8. Pastacaffé 11

0, Cafe Savoy 10

10. Café Louvre 8

2.3.2 Vysledky analyzy sluZeb vybranych kavaren

Zdroj: Vlastni

Nasledujici tabulka udava vysledky analyzy sluzeb vybranych kavaren. Lze vycist, ze

nejvice bod ziskala kavarna Muj Salek kavy a nejméné bodu ziskala Café Louvre.
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Tab. 24: Vysledky analyzy sluZeb vybranych kavaren

Poradi Nazvy kavaren Bodoveho hodnoceni
kavaren (Maximalni pocet bodu 48)

1. Mbj Salek kivy 41

2, Misto 40

3. EMA espresso bar 33

3. Omesip coffee 38

5. Eavarna Novy Svét 37

6. Café Savoy 33

7. Pastacaffe 34

7. Divadelni kavama Studio DVA 34

0, Espresso bar v Alza cz 33

10. Café Louvre 31

Zdroj: Vlastni

2.3.3 Vyhodnoceni rozhovori s baristy

Na zaklad€ ziskanych informaci lze tvrdit, Ze vétSina dotazovanych klade diraz na praci
baristy, coZ sv€éd¢i o uvédomeéni si dllezZitosti své prace. Dale miizeme pozorovat mirné veétsi
oblibu kav na bazi espressa pied filtrovanou kavou. Z odpovéedi na teti otazku mizeme vy¢ist,
ze z dotazovanych baristll nejvice kavy za den vypiji tii baristé, kteti shodné uvedli deset kav.
Naopak nejméné kavy uvedla jedna z baristek, ktera vypije dvé kavy za den. Z odpovédi na

posledni otazku je patrné, ze kavarny klasického typu jsou vice preferované;si.

2.3.4 Vyhodnoceni hypotézy

V tivodu prace byla definovana hypotéza: Vice nez 50 % soucasnych kavaren nabizi
vybérové kavy prazené ve vlastni prazirné.

Na zacatku prace byl také uveden piedpoklad, Ze kéva je natolik popularni, Ze nabidka
jedné prazirny je ponc¢kud nedostacujici. Déle byl uveden trend, spocCivajici v praZzeni kavy
kavarnami.
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Popularitu kédvy nelze zméfit ¢i bodoveé vyhodnotit. Ale na zaklad¢ literatury pouzité na
vytvoreni této prace, lze tvrdit, ze kdva je dnes nejpopularnéjsi v déjinach. Zda vice nez 50 %
soucasnych kavaren nabizi vybérové kavy prazené ve vlastni prazirné, bylo zjisténo na
zéklad¢ analyzy piimo v kavarnach. V analyze bylo navic zohlednéno, zda kavarna nabizi
kavu zjiné prazirny ¢i praziren. Do analyzy byly zapocitany prazirny, které standardné
kavarny nabizi. Proto se tedy nezapocitavaly prazirny, které se obCas v nabidce objevi v ramci

zpestieni nabidky, tedy doc¢asn¢. Vysledky analyzy udava nasledujici tabulka:

Tab. 25: Vyhodnoceni hypotézy

Nazvy kavaren Vyuéiva vlastni prazirnu | VyuZiva cizi prazirnu
Café Louvre Ne 1
Cafe Savov Ne 1
Divadelni kavarna Studio DVA Ne 2
Pastacaffe Ne 2
Mij Zalek kavy Ano 0
Misto Ano 0
Espresso bar v Alza cz Ano 0
Kavarna Novy Svét Ne 1
Omnesip coffee Ne 2
EMA espresso bar Ano 3

Zdroj: Vlastni
Verifikace hypotézy

Hypotéza byla definovana: Vice nez 50 % soucasnych kavaren nabizi vybérové kavy

prazZené ve vlastni prazirné.

Na zékladé¢ ziskanych informaci bylo zjisténo, ze Ctyfi z deseti kavaren si kavu prazi sami.
Dale bylo zjisténo, ze Ctyfi kavarny z deseti nabizi kavu z vice nez jedné prazirny. Zaroven tfi
kavarny nabizi pouze jednu prazirnu, ale kdvu si zaroven prazi sami. DlleZitym zjiSténim je,
ze Ctyii kavarny, to je 40 % kavaren nabizi vybérovou kavu, kterou si sami prazi.
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Na zédkladé uveden¢ analyzy byla tedy hypotéza vyvracena.
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I11. NAVRHOVA CAST
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3 NAVRHOVA CAST

V posledni ¢asti bakalaiské prace je zhodnocen rozsah nabidky a kvality sluzeb. Déle zde
budou v diskusi uvedeny doporuceni pro kazdou zkoumanou kavarnu. Doporuceni se odvijeji
na zakladé provedené analyzy. V dalsi ¢asti budou souhrnné popsany zékusky, které kavarny
nabizely. Zakusky budou popsany na zékladé autorova presvédéeni, ze zakusky jsou pro

kavarny dalezitym faktorem.

3.1 Zhodnoceni rozsahu nabidky a kvality sluzeb
Na zékladé zjisténych informaci lze fici, ze vétSina kavaren nabizi kromé teplych
a studenych néapoji i $ir$i vybér pokrmi. Dale jak uz bylo uvedeno, kavarny nabizi pomérné

Siroké spektrum riiznych praziren. Vétsinou jde spiSe o mensi a ceské prazirny.

Co se tycCe kvality sluzeb ve vybranych kavarnach, lze o ni tvrdit, Ze je na velmi dobré
urovni. Témét ve vSech kavarnach byl v dobé navstévy mily a ndpomocny persondl. To se
projevilo 1 ochotou a trpélivosti zaméstnanct pii sbéru informaci pro tuto bakalafskou praci.
Dale lze ftici, ze persondl byl ve vétSiné kavaren velmi dobie proskoleny a vzdélany

Vv kavovém svéte.

VétSina vybranych kavaren je pomérné aktivni na socidlnich sitich. Tento trend bude urcité
pokracovat 1 nadale. Problematika vlivu socidlnich siti na chod kavaren je vhodné pro dalsi

vyzkum.
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3.2 Diskuse a doporuceni

Podle nazoru autora prace jsou zkoumané kavarny na velmi dobré urovni, stejné tak
podavané napoje a pokrmy jsou velmi kvalitni. Je to zptisobeno mozna tim, ze v poslednich
letech se rozsitil velky zéjem o kvalitni kavu. Se snahou o kvalitni kavu se zvySovala kvalita
nejen ostatnich produktt kavarny, ale také kavarny jako takové. Nicméné pro kazdou kavarnu
je dualezité stale se zdokonalovat. Proto budou uvedeny doporuceni pro jednotlivé kavarny,

které by vedly ke zdokonaleni a zkvalitnéni poskytovanych sluzeb.
Café Louvre

Kavarna Louvre by se méla zaméfit na zlepSeni ptipravy espressa, kterého by bylo
docileno prostrednictvim baristického Skoleni. Zaroven by bylo vhodné ptfidat do nabidky
kavu z jiné, nejlépe Ceské prazirny. Jak uz bylo uvedeno v analyze, prazirna Julius Meinl se
pomérné velky podnos, na kterém bylo espresso servirovano. Vzhledem k tomu, Ze kavarna
nabizi Siroky vybér jidel a dezertd je obtizné, vtésnat kavu a dezert ¢i pokrm na stil tak, aby

stiil ptisobil komfortné. Tomu pfispivaji i mensi kavarenské stolecky.
Café Savoy

Pro kavarnu by bylo vhodné zlepsit techniku piipravy espressa. Z vlastni zkuSenosti je
autorovi prace znamo, Ze baristé v této kavarné jsou velmi dobte Skoleni, doporuc¢enim tedy je
byt trochu vice pozornéjsi a davat pozor co je servirovano. Espresso, které bylo v ramci
Setfeni naservirovano, tedy mozna ptredstavovalo jen urcity vykyv jinak dobré ptipravy kavy,

nicmén¢ by se to stavat nemélo.
Divadelni kavarna Studio DVA

Doporuceni pro tuto kavarnu je zaméfit se na zlepSeni komunikace s hosty. V dobé
navstévy byla obsluha v celku pfijemnd, nicméné jak uz bylo uvedeno, dotazovana baristka

zpocatku nechtéla spolupracovat.
Pastacaffé

Pii navstéveé této kavarny byl autor prace zklaman espressem, nicméné kavarna jiz

podnikla kroky ke zkvalitnéni pifipravy kavy. Dale by bylo vhodné pojmenovat a piehledné
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uvadét ceny zdkuskl. Pti vybéru zdkuskl personal vzdy ochoté pomahd zékaznikiim, ale
domnivam se, Ze by bylo efektivnéjsi mit zakusky viditelné pojmenované a nacenéné.
Muj Salek kavy

Tato kavarna by mohla zpestiit nabidku kévy o dalsi zajimavou prazirnu. Nemusi to byt

permanentni dodavatel, mtize to byt prilezitostné odebirani kavy z netradi¢nich praziren.
Misto

Podobné jako u ptfedchozi kavarny by bylo vhodné zpesttit nabidku kéavy pftilezitostnou
nabidkou kavy z jiné prazirny.

Espresso bar v Alza.cz
V dob¢ navstévy kavarna nabizela jiz maly vybér zakuskt, proto by bylo vhodné rozsitit
nabidku zékuskl. Dale by kavarné prospélo zaméfit se vice na ekologictéjsi kelimky na kavu

s sebou. Velky pocet zakaznikd, totiz v dobé navstévy upiednostnilo kavu s sebou.
Kavarna Novy Svét

Této kavarné by pomohlo piehledné pojmenovat a ptidat ceny k jednotlivym zakuskim.

Toto opatieni personalu usetii praci a pro zakazniky se nabidka zakuski stane prehlednéjsi.
Onesip coffee

Kavarné Onesip coffee by prospélo rozsifit nabidku zakuskl. V dobé navstévy totiz bylo
na vybér uz pouze ze dvou druhd. Dale by bylo vhodné tyto zakusky ptehledné pojmenovat

a nacenit.
EMA espresso bar

Pro kavarnu by bylo vhodné rozsifit nabidku zakuskii. V dobé navstévy byly nabizeny
spise ¢eské kolace, coz rozhodné€ neni Spatné, ale domnivam se, Ze zahranicni zakusky jako je
tteba cheesecake jsou velmi oblibené a zékaznici by jisté¢ ocenili obohaceni nabidky o tyto

zahrani¢ni zakusky.
Zakusky ve vybranych kavarnach

Na zékladé ziskanych zkuSenosti autora lze fici, Ze zakusky neodmyslitelné patii do

nabidky kazdé kavarny. To také udava provedena analyza, ktera ukazuje, ze v kazdé kavarné
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nabizeli urcité druhy zdkuskt. Souhrnné lze také fici, ze ve starSich velkokavarndch nabizi

vetsi vybér zakuskl nez v mensich kavarnach.

Velmi kladny fakt je, ze ve vétsSin¢ kavaren si své zakusky ptipravuji sami. CoZz se mize
chéapat jako urCity posun v gastronomii, protoze diive kavarny spiSe vyuzivaly externiho
dodavatele zakuskt. Tim, Ze kavarny nabizi zédkusky své vyroby, mizou vice kontrolovat
kvalitu zakusk, nejsou nijak limitovani nabidkou zakuski dodavatelti a v neposledni tadé
predstavuji zakusky vlastni vyroby vétsi zisk pro kavarnu. Tato zjisténi usuzuje autor prace na

zakladé vlastnich zkuSenosti.
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ZAVER

Bakalatska prace na téma Analyza kavarenskych provozi ve vybraném mésté byla
vytvofena na zéklad¢ analyzy kavaren v Praze. Hlavni mésto nabizi nejvétsi kdvovou scénu
v Ceské republice, &ehoz bylo vyuZito v této praci, prostfednictvim rtiznorodosti konceptii
vybranych kavaren. Bylo vybrano né€kolik kavaren, které patii mezi nejstar$i kavarny u nés,
dale vybér zahrnuje kavarny modernéjsiho typu a posledni dvé reprezentuji novy koncept

kavovych espresso bard.

Teoreticka cast méla za cil vybrat klicové prvky ovlivitujici provoz kavaren. Toho bylo
docileno, prostfednictvim popisu vyznamnych prvki, které jsou urcujici pro uspéch ci
neuspéch kavéaren. Diraz byl pfitom kladen na vybér vhodné kavy, kterd byla proto
podrobné&ji popsana. Dale jako dilezity prvek ovliviiyjici provoz kavaren byl uveden vybér
zameéstnancl, ktefi svym jedndnim, pfipravou ndpoji a pokrml vytvaii atmosféru dané

kavarny.

Navazujici prakticka ¢ast méla za cil vytvofit metodiku pro komparaci nabidky a kvality
poskytovanych sluzeb. Cil byl naplnén prostfednictvim analyzy vybranych kavaren. Analyza
vyuzila dvé metody sbéru dat. Slo o metody mystery shopping a rozhovor. Obé metody byly
popsany v zavéru teoretické ¢asti. Vyuziti téchto metod bylo velmi vhodné, jelikoZz nabidly
jednotny systém hodnoceni dulezitych prvka kavaren. Soucasti analyzy bylo také analyza
kavového napoje, ¢imz bylo espresso. V zavéru bylo zjisténo, Ze ve vétsin€ kavaren bylo
podavané espresso vysoké kvality. Toto zjiSteni se odviji od pomérné vysokého poctu
udélenych bodli v hodnoceni espressa. Dale 1 vysledky analyzy kavaren ukazuji, Ze zkoumané

kavarny ziskaly pomérné¢ velky pocet bodul. To ilustruje vysoky standard vybranych kavaren.

Hned v uvodu prace byla vyslovena hypotéza, ktera zni: Vice nez 50 % soucasnych
kavaren nabizi vybérové kavy prazené ve vlastni praZirné. Tato hypotéza byla v zavéru
praktické casti vyvracena. Vysledek a uvedené zjisténi bylo pro autora prace mensSim
ptekvapenim, jelikoz velmi Casto se setkava s nabidkou vice praziren v jednom podniku nebo

s kavou, kterou si v podniku sami praZi.

V navrhové ¢asti bylo uvedeno feSeni nedostatkll, které byly béhem analyzy nalezeny.
Ptedlozend doporuceni pro jednotlivé kavarny by vedla provozovatele k zvySeni kvality

poskytovanych sluzeb a vyssi spokojenosti zékazniki.
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Bakalafska prace znamena pro autora blizSi proniknuti do praxe, v€etné konfrontace
osobnich zkusenosti s baristy. Dalsim pfinosem je i uvédoméni si jaké prvky vyznamné
ovlivituji provoz kavaren. Bakaldfskd prace muze slouzit jako podklad pro vytvoreni

standardii v kavarenskych provozech.
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