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АНОТАЦІЯ 

Ткалич Антон Вікторович «Організація виробництва кави». 

Досліджено аналіз технології виробництва кави, а саме виробництво 

кави натуральної смаженої меленої. 

Метою роботи є аналіз технології виробництва кави натуральної 

смаженої меленої. 

В роботі проаналізовано технологічну схему виробництва та опис 

апаратурно-технологічної схеми кави натуральної смаженої меленої; 

зроблений розрахунок сировини для виготовлення кави натуральної 

смаженої меленої; зроблена характеристика товарної продукції, сировини, 

основних і допоміжних матеріалів; розраховано продуктовий розрахунок 

кави, норми витрати сировини; проведено розрахунок та підбір 

технологічного обладнання; проведений аналіз контролю сировини для 

виготовлення кави натуральної смаженої меленої та розраховано економічні 

затрати по обладнанню при виробництві кави. 

Ключові слова: кава натуральна смажена мелена, вода, зерна, 

обсмаження, обладнання. 

Кваліфікаційна робота бакалавра містить 39 сторінку, 14 таблиць, 4 

рисунки, список використаних джерел із 30 найменувань.  

  



ANNOTATION 

 

Tkalich Anton “Organization of coffee production”. 

The article analyzes the technology of coffee production, namely the 

production of natural roasted ground coffee. 

The aim of the work is to analyze the technology of production of natural 

roasted ground coffee. 

The paper analyzes the technological scheme of production and description of 

the hardware and technological scheme of natural roasted ground coffee; the 

calculation of raw materials for the production of natural roasted ground coffee; 

the characterization of commercial products, raw materials, basic and auxiliary 

materials; calculated the product calculation of coffee, raw material consumption 

rates; calculated and selected technological equipment; analyzed the control of raw 

materials for the production of natural roasted ground coffee and calculated the 

economic costs of 

Keywords: natural roasted ground coffee, water, beans, roasting, equipment. 

The bachelor's thesis contains 39 pages, 14 tables, 4 figures, a list of references of 

30 titles.  
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