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Norsk Kaffeinformasjon

I Norge drikker over 80% av den voksne befolkningen
kaffe jevnlig. Kaffe blir brukt som oppkvikker, som
pause og som sosial olje. En god og riktig brent kaffe
inneholder faktisk flere smaks- og aromastoffer enn du
finner i gode viner. Men smaken i den ferdige koppen
avhenger ogsd av vannkvalitet, oppbevaring og
tilberedning.

Norsk Kaffeinformasjon er et opplysningskontor for
kaffe. Virt formadl er & arbeide for et hoyest mulig
kvalitetsnivd pa kaffe i Norge i alle ledd, bdde péd den
ferdig brente rdvaren vi kjoper i butikken, og pa det
ferdige brygget i kaffekoppen.

Norsk Kaffeinformasjon er den norske felles-
organisasjonen for alle som arbeider med kaffe og
kafferelaterte virksomheter. Kontoret fremmer kaffe
som kvalitetsprodukt og er neringens negytrale fag-
instans. Informasjonskontoret ble opprettet i 1962.
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Kaffe pa arbeidsplassen representerer
stort volum. Neermere 50% av all kaffe
1 Norge drikkes her. Det handler om
trivsel og kostnader.

Mange virksomheter inngdr gjerne avtale med en
totalleverander. Denne kan omfatte utplassering av kaffe-
automater, opplaering, service og vedlikehold samt
jevnlig leveranse av kaffe.

Norsk Kaffeinformasjon fir mange henvendelser fra inn-
kjopsansvarlige som skal anskaffe ny kaffelpsning. Det er
lett & g seg vill og bli forledet av “kreative kaffelpsninger”
som kan bli bdde kostbare og darlige dersom en ikke er
vaken i anbudsprosessen.

Rentvann, riktig dosering, godkjent utstyr, skikkelig
renhold og ikke minst ferske, gode rdvarer gjelder enten
du trakter kaffe pd bakrommet eller har ansvaret for
kaffelpsning til 500 medarbeidere.

Noen rad pa veien til ny
kaffelgsning pa jobben

Hvem er dere?

Serg for & fa med all data om dere som kunde og sd mye in-
formasjon som mulig rundt oppdraget i anbudsbeskrivel-
sen. Hva slags lesning har dere hatt til nd, hvilke ensker
har de ansatte, alder og kjonn.

Hva er viktig for dere?

Spesifiser tildelingskriteriene; eksempelvis onsket kaffe-
kvalitet, oppfelging og responstid fra leverander samt
cirkapris per kilo kaffe. Spesifiser produktene maskinen
skal levere og eventuelt tilbeher som sukker, rorepinner,
kopper etc.

Lag en sammenlignbar instruks
til tilbyderne

Instruksen bgr inneholde:

» Spesifikasjon av type automat, kapasitet og type
kaffedrikker.

+ Enkopps-automater/kaffetrakter ber veere
godkjent av European Coffee Brewing Centre.
Det er disse automatene Norsk Kaffeinforma-
sjon anbefaler og som garanterer stabil
kvalitet ved hver servering.

Be om & fa prissatt automater, ingredienser/tilbeher
og service separat. Dette letter arbeidet med d vurdere
tilbudene opp mot hverandre.

Antall m] kaffe i hver kopp av hvert produkt. Definer
gjerne pd forhdnd det dere métte gnske som standard.

Antall gram kaffe per liter ferdig produkt eller antall
gram kaffe per kopp hvis ml er fort opp. Dette skal ikke
variere i stor grad fra de ulike tilbyderne. Vir anbefaling
er minimum 60 gram kaffe per liter.

Serviceavtale

En fast bespksfrekvens anbefales fordi alle automater krever
jevnlig vedlikehold. Sjekk hva som inkluderes i avtalen og
hvilke kostnader som eventuelt kommer i tillegg.

Provesmaking

Samle et representativt utvalg ansatte som provesmaker
kaffen. Var oppmerksom pa at smak har med vaner a gjore.
Alle endringer oppfattes ikke nodvendigvis positivt selv om
den tekniske kvaliteten defineres som god.

Trenger du hjelp i forbindelse med anbudet eller har lyst til
d leere mer om kaffe - ta kontakt med oss!



