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 СИЛАБУС НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

 

« ТЕХНОЛОГІЯ КАВИ В ЗАКЛАДАХ ГРОМАДСЬКОГО 

ХАРЧУВАННЯ » 

Компонента освітньої програми – вибіркова (3 кредити, 90 годин) 

Освітньо-професійна 

програма 

Експертиза та технології продуктів із 

субтропічної сировини 

Спеціальність G13 «Харчові технології» 

Галузь знань G «Інженерія, виробництво та будівництво» 

Рівень вищої освіти другий (магістерський) 

Мова навчання українська 

Профайл викладача (-ів) Гавриш Крістіна Віталіївна, асистент кафедри 

профайл на сайті ЧНУ 

https://chemistry.chnu.edu.ua/kolektyv/havrysh-

kristina-vitaliivna/ 

Контактний тел. +380983226754 

E-mail: k.havrysh@chnu.edu.ua  

Сторінка курсу в Moodle https://moodle.chnu.edu.ua/course/view.php?id=____ 

Консультації Очно та дистанційно за домовленістю 

АНОТАЦІЯ НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

Навчальна дисципліна «Технологія кави в закладах громадського харчування» є 

важливою вибірковою складовою підготовки фахівців другого (магістерського) 

рівня вищої освіти за освітньо-професійною програмою «Експертиза та технології 

продуктів із субтропічної сировини» спеціальності G13 «Харчові технології» у 

Навчально-науковому інституті біології, хімії та біоресурсів Чернівецького 

національного університету імені Юрія Федьковича. Курс покликаний сформувати 

у здобувачів вищої освіти системне бачення кави як складної технологічної та 

біохімічної системи в сегменті HoReCa, де якість готового напою безпосередньо 

залежить від контролю параметрів на кожній ланці технологічного ланцюга.   

Мета навчальної дисципліни: сформувати у здобувачів освіти системні знання та 

практичні навички з технології кави у закладах громадського харчування (HoReCa): 

від вибору та приймання сировини, управління зберіганням, помелом і водою до 

налаштування екстракції (еспресо/фільтр), технології молочних напоїв, 

стандартизації рецептур і процесів (техкарти, SOP, чек-листи), організації гігієни та 
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санітарії кавової зони, контролю якості, роботи з відхиленнями та рекламаціями 

(CAPA). 

НАВЧАЛЬНИЙ КОНТЕНТ ОСВІТНЬОЇ КОМПОНЕНТИ 

ЛЕКЦІЙНІ ТЕМИ 

Змістовий модуль 1. Кава в HoReCa як технологічна система та сировина 

Тема 1 Кава як продукт HoReCa: ланцюг якості, технологічні параметри та 

роль стандартів. Сировина: процесинг, дефекти, специфікація та 

приймання партії. Простежуваність. 

Тема 2 Обсмажування для HoReCa: розчинність, профіль, дегазація та ознаки 

дефектів. 

Тема 3 Зберігання кави та управління старінням: кисень, температура, 

пакування, ротація. 

Змістовий модуль 2. Помел, вода та екстракція 

Тема 4 Помел і гранулометрія: стабільність млина, дрейф налаштувань, 

контроль. 

Тема 5 Вода для кави: жорсткість, лужність, мінералізація, накип; фільтрація. 

Екстракція: параметри, недо/переекстракція, корекції; базово 

TDS/EY. 

Тема 6 Еспресо як стандарт: рецепт, стабільність, протоколи калібрування. 

Змістовий модуль 3. Напої, сенсорика та гігієна 

Тема 7 Молочні напої: молоко як інгредієнт, текстурування, гігієна та 

дефекти. Фільтр та альтернативні методи: стандарт заварювання, 

контроль повторюваності. 

Тема 8 Сенсорика і метрики якості: калібрування, дескриптори, протоколи 

оцінки. Гігієна та санітарія бару: графіки мийки, критичні зони, 

профілактика. 

Змістовий модуль 4. Обладнання, стандартизація, економіка та CAPA 

Тема 9 Обладнання та сервіс: еспресо-машина, млини, вода; вимоги та 

регламенти. Рекламації, відхилення та CAPA: аналіз причин, 

коригувальні дії, документування. 

Тема 10 Техкарти, SOP, чек-листи: стандартизація процесів та навчання 

персоналу. Економіка бару: вихід, списання, контроль собівартості та 

стабільності якості. 

 

ФОРМИ, МЕТОДИ ТА ОСВІТНІ ТЕХНОЛОГІЇ НАВЧАННЯ 

Форми навчання: лекції в очному та дистанційному форматі, лабораторні 

заняття, вебінари, заняття з використанням системи електронного навчання Moodle, 

екскурсії. 
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Методи навчання: словесні (лекція, розповідь, бесіда, інструктаж, 

пояснення, робота з книгою та науковою літературою, навчальна дискусія);  наочні 

(спостереження, демонстрування, ілюстрування);  практичні (вправа, лабораторна 

робота, практична робота, самостійна робота).  

 

ФОРМИ Й МЕТОДИ КОНТРОЛЮ ТА ОЦІНЮВАННЯ 

Поточний контроль: усне опитування, письмові контрольні роботи з 

відкритими питаннями, тестові контрольні роботи, захисти протоколів 

лабораторних робіт 

Підсумковий  контроль – залік. 

 

КРИТЕРІЇ ОЦІНЮВАННЯ РЕЗУЛЬТАТІВ НАВЧАННЯ 

Оцінювання програмних результатів навчання здобувачів освіти 

здійснюється за шкалою європейської кредитно-трансферної системи (ЄКТС). 

Критерієм успішного оцінювання є досягнення здобувачем вищої освіти 

мінімальних порогових рівнів (балів) за кожним запланованим результатом 

навчання.  

 

Політика академічної доброчесності 

 

Дотримання політики щодо академічної доброчесності учасниками освітнього 

процесу при вивченні освітнього компонента регламентовано чинними 

документами ЧНУ: 

- «Кодекс академічної доброчесності та етики Чернівецького національного 

університету імені Юрія Федьковича» 

https://www.chnu.edu.ua/universytet/normatyvni-dokumenty/kodeks-akademichnoi-

dobrochesnosti-ta-etyky-chernivetskoho-natsionalnoho-universytetu-imeni-yuriia-

fedkovycha/  

-  «Положенням про виявлення та запобігання академічного плагіату у 

Чернівецькому національному університеті імені Юрія Федьковича» 

https://www.chnu.edu.ua/universytet/normatyvni-dokumenty/polozhennia-pro-

vyiavlennia-ta-zapobihannia-akademichnomu-plahiatu-u-chernivetskomu-

natsionalnomu-universyteti-imeni-yuriia-fedkovycha/ 

- «Політика використання штучного інтелекту в Чернівецькому національному 

університету імені Юрія Федьковича»  

https://www.chnu.edu.ua/universytet/normatyvni-dokumenty/polityka-vykorystannia-

shtuchnoho-intelektu-v-chernivetskomu-natsionalnomu-universyteti-imeni-yuriia-

fedkovycha-zi-zminamy-zatverdzhenymy-vchenoiu-radoiu-chnu-imeni-yuriia-

fedkovycha/  

https://www.chnu.edu.ua/universytet/normatyvni-dokumenty/kodeks-akademichnoi-dobrochesnosti-ta-etyky-chernivetskoho-natsionalnoho-universytetu-imeni-yuriia-fedkovycha/
https://www.chnu.edu.ua/universytet/normatyvni-dokumenty/kodeks-akademichnoi-dobrochesnosti-ta-etyky-chernivetskoho-natsionalnoho-universytetu-imeni-yuriia-fedkovycha/
https://www.chnu.edu.ua/universytet/normatyvni-dokumenty/kodeks-akademichnoi-dobrochesnosti-ta-etyky-chernivetskoho-natsionalnoho-universytetu-imeni-yuriia-fedkovycha/
https://www.chnu.edu.ua/universytet/normatyvni-dokumenty/polozhennia-pro-vyiavlennia-ta-zapobihannia-akademichnomu-plahiatu-u-chernivetskomu-natsionalnomu-universyteti-imeni-yuriia-fedkovycha/
https://www.chnu.edu.ua/universytet/normatyvni-dokumenty/polozhennia-pro-vyiavlennia-ta-zapobihannia-akademichnomu-plahiatu-u-chernivetskomu-natsionalnomu-universyteti-imeni-yuriia-fedkovycha/
https://www.chnu.edu.ua/universytet/normatyvni-dokumenty/polozhennia-pro-vyiavlennia-ta-zapobihannia-akademichnomu-plahiatu-u-chernivetskomu-natsionalnomu-universyteti-imeni-yuriia-fedkovycha/
https://www.chnu.edu.ua/universytet/normatyvni-dokumenty/polityka-vykorystannia-shtuchnoho-intelektu-v-chernivetskomu-natsionalnomu-universyteti-imeni-yuriia-fedkovycha-zi-zminamy-zatverdzhenymy-vchenoiu-radoiu-chnu-imeni-yuriia-fedkovycha/
https://www.chnu.edu.ua/universytet/normatyvni-dokumenty/polityka-vykorystannia-shtuchnoho-intelektu-v-chernivetskomu-natsionalnomu-universyteti-imeni-yuriia-fedkovycha-zi-zminamy-zatverdzhenymy-vchenoiu-radoiu-chnu-imeni-yuriia-fedkovycha/
https://www.chnu.edu.ua/universytet/normatyvni-dokumenty/polityka-vykorystannia-shtuchnoho-intelektu-v-chernivetskomu-natsionalnomu-universyteti-imeni-yuriia-fedkovycha-zi-zminamy-zatverdzhenymy-vchenoiu-radoiu-chnu-imeni-yuriia-fedkovycha/
https://www.chnu.edu.ua/universytet/normatyvni-dokumenty/polityka-vykorystannia-shtuchnoho-intelektu-v-chernivetskomu-natsionalnomu-universyteti-imeni-yuriia-fedkovycha-zi-zminamy-zatverdzhenymy-vchenoiu-radoiu-chnu-imeni-yuriia-fedkovycha/
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Використання здобувачами освіти інструментів штучного інтелекту (ШІ) 

під час виконання навчальних завдань: 

 

- допускається за умови дотримання принципів академічної доброчесності 

(здобувач освіти несе відповідальність за зміст, достовірність і результати поданої 

роботи, а у разі використання ШІ зобов’язаний зазначити факт і спосіб його 

застосування); 

- не допускається використання ШІ як заміни самостійного виконання завдань 

або з метою порушення вимог академічної доброчесності; 

- додаткові обмеження чи вимоги щодо використання ШІ можуть 

визначатися викладачем в освітньому процесі для конкретних видів навчальної 

діяльності відповідно до особливостей дисципліни. 

 

ІНФОРМАЦІЙНІ РЕСУРСИ 

✓ Система підтримки дистанційного навчання “Moodle” https://moodle.chnu.edu.ua/ 

✓ ARCher - інституційний репозитарій відкритого доступу представників 

Чернівецького національного університету імені Юрія Федьковича 

https://archer.chnu.edu.ua/ 

Рекомендовані джерела (добірка): 

• Codex Alimentarius: загальні принципи гігієни харчових продуктів та підходи до 

оцінки ризиків. 

• Наукові статті (Scopus/Web of Science) щодо хімії кави, чаю та какао, 

формування аромату під час технологічних процесів. 

• Монографії/довідники з хімії кави/чаю/какао та аналітичних методів контролю 

якості. 

• Нормативні документи України щодо безпечності та маркування харчових 

продуктів (актуальні редакції). 

 

 

 

Детальна інформація щодо вивчення курсу « Технологія кави в закладах 

громадського харчування » висвітлена у робочій програмі навчальної 

дисципліни  

https://chemistry.chnu.edu.ua/diialnist/navchalna/op/mahisterska-op-ekspertyza-ta-

tekhnolohii-produktiv-iz-subtropichnoi-syrovyny-g13-kharchovi-tekhnolohii/ 

 

 

https://moodle.chnu.edu.ua/
https://archer.chnu.edu.ua/

