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ВСТУП 

Упродовж останніх десятиліть кавова культура в Україні зазнала 

суттєвих трансформацій, що зумовлено глобалізаційними процесами, 

впливом європейських традицій споживання кави та стрімким розвитком 

індустрії гостинності. Особливо помітною ця тенденція є у великих 

культурних центрах, серед яких місто Львів посідає провідне місце. Львів 

історично асоціюється з кавою, а сьогодні він активно формує сучасну 

кавову культуру, орієнтовану на принципи «третьої хвилі» кав’ярень, де 

важливу роль відіграють не лише якість продукту, а й філософія закладу, 

сервіс, комунікація з гостями та соціальна відповідальність бізнесу. 

Актуальність даного дослідження зумовлена зростанням популярності 

кав’ярень як соціокультурних просторів, а також підвищенням ролі професії 

бариста у формуванні іміджу кав’ярні та популяризації кавової культури 

загалом. Бариста в сучасних умовах виступає не лише виконавцем 

технологічних процесів приготування кави, а й амбасадором бренду, носієм 

цінностей кав’ярні, комунікатором між закладом та споживачем. У цьому 

контексті особливий інтерес становить діяльність мережі кав’ярень 

KREDENS KAFE (м. Львів), яка поєднує локальні традиції з сучасними 

міжнародними підходами до кавового бізнесу та активно впливає на 

формування міської кавової культури. 

Метою дослідження є визначення ролі професії бариста у промоції 

кавової культури на прикладі мережі кав’ярень KREDENS KAFE у місті 

Львові. 

Об’єктом дослідження є кавова культура міста Львова в контексті 

розвитку мереж кав’ярень. Предметом дослідження є професійна діяльність 

бариста як чинник промоції кавової культури в мережі кав’ярень KREDENS 

KAFE. 
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Під час роботи над заданою проблематикою визначено такі завдання 

дослідження: 

- визначити сутність кавової культури та передумови її виникнення у 

місті Львові; 

- описати ключові характеристики професії бариста як амбасадорів 

кав’ярень третьої хвилі; 

- охарактеризувати міжнародний досвід розвитку професії бариста та 

кавової індустрії; 

- дослідити напрями вдосконалення професії бариста в сучасних умовах; 

- описати концепцію мережі KREDENS KAFE та її роль у творенні 

сучасної кавової культури міста Львова; 

- розкрити етичні та креативні аспекти роботи бариста у мережі закладів 

KREDENS KAFE; 

- визначити роль бариста у промоції кав’ярень та формуванні лояльності 

споживачів; 

- проаналізувати соціальні ініціативи, започатковані мережею KREDENS 

KAFE. 

Для досягнення поставленої мети в роботі використано такі методи 

дослідження: аналіз та синтез наукових джерел, історичний метод, 

порівняльний аналіз, описовий метод, системний підхід, узагальнення, а 

також елементи спостереження та контент-аналізу. 

Джерельну базу дослідження становлять наукові праці вітчизняних та 

зарубіжних дослідників з питань кавової культури, сфери гостинності та 

сервісу, професійної підготовки бариста, публікації у фахових періодичних 

виданнях, матеріали офіційних вебресурсів та соціальних мереж мережі 

KREDENS KAFE, а також інформаційні матеріали з відкритих джерел. 

Практичне значення роботи полягає в можливості використання 

отриманих результатів у діяльності кав’ярень для вдосконалення професійної 

підготовки бариста, розробки комунікаційних стратегій та промоційних 

заходів, спрямованих на розвиток кавової культури. 
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РОЗДІЛ 1 КАВОВА КУЛЬТУРА ЯК ВАЖЛИВА СКЛАДОВА 

РЕСТОРАННОГО БІЗНЕСУ 

 

1.1 Сутність  кавової культури та передумови її виникнення у місті 

Львові 

В Україні спостерігається динамічний розвиток кавової культури, що 

відбувається відповідно до сучасних світових тенденцій, а в окремих 

аспектах навіть випереджає їх. Якщо раніше споживання кави здебільшого 

обмежувалося класичними напоями, зокрема еспресо або розчинною кавою, 

то нині пріоритет надається якості продукту, смаковим характеристикам та 

дослідницькому підходу до кави. Зростає зацікавленість у походженні зерна, 

методах його обробки, ферментації та обсмаження. 

Важливою тенденцією є поширення альтернативних способів 

приготування кави, таких як пуровер, аеропрес і кемекс, що сприяє розвитку 

кав’ярень третьої хвилі в містах України. Такі заклади формують 

комплексний споживчий досвід, де ключовими чинниками стають прозорість 

походження кави, персоналізований сервіс і висока культура споживання. 

Суттєвого розвитку набувають локальні обсмажувальні підприємства, 

які активно функціонують як на внутрішньому ринку, так і на міжнародному 

рівні, пропонуючи якісну продукцію з різних кавових регіонів світу. 

Виробництво кави в Україні дедалі частіше орієнтується на принципи 

органічності та екологічної відповідальності, що відповідає запитам сучасних 

споживачів. 

Водночас кава трансформується із повсякденного напою у важливий 

соціокультурний феномен: кав’ярні виконують функцію комунікаційних 

просторів для роботи, навчання та соціальної взаємодії. Українські бариста 

активно представляють країну на міжнародних професійних змаганнях, 

демонструючи високий рівень компетентності та інноваційності, що сприяє 

підвищенню статусу української кавової культури та стимулює подальший 

розвиток галузі [19]. 
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Львів здобув репутацію кавової столиці України завдяки багатовіковій 

традиції споживання кави, розвитку мережі кав’ярень та проведенню 

щорічного Lviv Coffee Festival. Кава стала важливою частиною міської 

ідентичності, поєднуючи австрійські традиції, місцеві легенди та сучасні 

кавові тенденції. Культура споживання кави у Львові почала формуватися 

наприкінці XVII століття, коли місто було частиною Речі Посполитої. Згідно 

з легендою, галицький козак Юрій Кульчицький, після Віденської битви 1683 

року, отримав від османів 300 мішків кави та відкрив одну з перших 

кав’ярень у Відні, що сприяло популяризації цього напою в регіоні. 

У XVIII столітті кав’ярні почали з’являтися у Львові, а в XIX столітті, 

під час правління Австро-Угорщини, стали важливими осередками 

суспільного життя. Однією з перших вважається «Віденська кав’ярня», 

відкрита у 1829 році, яка функціонує й досі. На початку XX століття у Львові 

діяло близько 60 кав’ярень, серед яких «Шкоцька» та «Центральна», які 

стали популярними місцями зустрічей інтелігенції [18]. 

 

 

Рис. 1.1. Каварня De la paix  м. Львів (архівне фото  1936 року)  [18] 

 

Львівська кавова культура формувалася під впливом австрійських та 

польських традицій. Основним напоєм кінця XIX — початку XX століть була 

міцна чорна кава, відома як «чорна по-львівськи», яку подавали в невеликих 

чашках з додаванням цукру або вершків. У XX столітті поширення здобули 

кавові напої з ромом, а також «капучино по-львівськи», яке 
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характеризувалося густою пінкою. В сучасних кав’ярнях, таких як «Під 

синьою пляшкою», зберігаються традиції приготування кави в джезві на 

піску, що є відсиланням до османських методів заварювання [18]. 

У Львові, як і в багатьох інших містах, кав’ярні здавна відзначались 

своєю особливою атмосферою. У ХІХ столітті тут домінували заклади, що 

мали віденський стиль обслуговування, де до чашки кави подавали три 

склянки холодної води. Важливим соціальним аспектом було те, що в окремі 

каварні відвідування яких було доступне тільки чоловікам, натомість у більш 

вишуканих кав’ярнях, зокрема цукернях, часто збиралися жінки різного віку. 

Саме з цих закладів почалася популяризація кави серед львівської публіки. 

Літній павільйон цукерні Вольфа став важливим культурним центром для 

представників аристократичної молоді.  

Проте після Другої світової війни традиції кав’ярень були значною 

мірою зруйновані. Визволителі не мали уявлення про концепцію кав’ярень, і 

натомість створювались чайні, які часто мали низький рівень обслуговування 

і не відповідали культурному стандарту. Лише на початку 1960-х років кава 

почала знову набувати популярності, а перші кав’ярні були відкриті на 

вулицях Дорошенка та Міцкевича [20]. 

Зі збільшенням кількості кав’ярень у Львові кожен мешканець обирав 

заклад, що найкраще відповідав його індивідуальним уподобанням та 

темпераменту. Так, з відкриттям кав’ярні «Кентавр» на перехресті площі 

Ринок і вулиці Галицької, це місце стало популярним не лише серед еліти, 

але й серед студентства. Кав’ярня на вулиці Валовій, відома під назвою 

«Сільрада», була більш закритим простором, де за ширмою, за двома 

столиками, збирались лише «свої» — представники інтелектуальних кіл, 

зокрема письменники та журналісти.  

У сучасному Львові значна кількість кав’ярень облаштована в 

історичних будівлях та пам'ятках архітектури. Для туристів і місцевих 

мешканців ці заклади стали своєрідною атракцією, однак часто архітектурні 
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особливості цих споруд не оптимально відповідають вимогам сучасних кафе, 

що може впливати на їх комфорт та функціональність. 

Петро Радковець, відомий львівський екскурсовод і краєзнавець, 

детально досліджував історію та традиції міських кав’ярень, а також 

пояснював, чому Львів здобув репутацію кавової столиці України. Однією з 

характерних рис львівських кав’ярень є їхня намагання створити унікальний, 

неповторний атмосферний досвід для відвідувачів. Кожен заклад намагався 

запропонувати щось особливе, щоб привернути увагу клієнтів. 

 

 

Рис. 2.2. Інтер’р кав’ярні «Центральна» (архівне фото 1904 р. )[20] 

 

Наприклад, в одних кав’ярнях подавався популярний на той час напій — 

американська кава глясе з морозивом, що стало своєрідною родзинкою, 

зокрема в закладах на сучасній вулиці Січових Стрільців. Інші кав’ярні 

ставали місцем для збору цілих родин, в той час як в інших закладах 

збирались переважно представники інтелектуальних кіл — музиканти, 

філософи та математики. Кав’ярня «Шкоцька», стала особливо популярною 

серед викладачів математики, котрі щовечора зустрічалися там, замовляли 

каву і проводили довгі дискусії. Результати цих бесід вони часто фіксували 
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олівцем на мармурових столиках, залишаючи формули та математичні ідеї, 

що стали справжніми «записами» важливих наукових здобутків. Вранці 

студенти переписували ці записи, аби використовувати їх для навчання. 

Проте, часом працівники кав’ярні випадково зтирали ці написи під час 

прибирання, не знаючи, що це можуть бути важливі математичні відкриття. 

Однак один із професорів, Стефан Банах, почав записувати задачі та формули 

в зошит із твердою обкладинкою, що пізніше отримав назву «Шкоцька 

книга». Цей зошит став основою для розвитку матаналізу та кібернетики [20]. 

Такі традиції львівських кав’ярень, як правило, втілювали в собі певний 

соціальний аспект: кожен заклад став своєрідною інтелектуальною або 

культурною спільнотою, а сам процес кавування здобував особливу 

значущість для львів’ян. Однією з найбільш знакових кав’ярень Львова є 

«Вірменка», яка заслужено отримала звання «кавовий пуп» міста. Це місце 

відзначається тим, що протягом десятиліть зберегло свою унікальну 

атмосферу та традиції. Кава в «Вірменці» завжди була і залишається на 

високому рівні, що є важливою частиною її сталого успіху [20]. 

Кав’ярня «Вірменка» у Львові є важливим культурним осередком з 

понад 40-річною історією, яку вважають знаковою та культовою для міста. 

Відкрита у 1979 році, вона стала місцем зустрічей різних соціальних груп — 

від міської богеми до хіпі. «Вірменка» була не лише кав’ярнею, але й 

культурним простором, де обговорювались теми, що суперечили офіційній 

ідеології. Наприкінці 1980-х років, зокрема в 1987 році, на території кав’ярні 

почали організовуватись акції протесту, зокрема демонстрації за права 

людини, що передували проголошенню незалежності України. Ці акції 

привертали увагу міліції, що регулярно здійснювала облави на заклад.  
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Рис.1.3 Кав’ярня «Вірменка» (м. Львів) [14] 

 

Кава в «Вірменці» готується за традиційним рецептом — у турці на 

піску, і ця технологія не змінилась з моменту відкриття кав’ярні [14]. 

Кавова культура Львова є важливою складовою гастрономічного іміджу 

міста, яка відіграла ключову роль у формуванні його репутації не лише в 

Україні, але й за її межами. Історично Львів мав довгу традицію кавування, 

що бере свій початок ще з XVIII століття, коли місто стало одним із перших 

центрів кавової культури в Східній Європі. Однак особливу роль у створенні 

гастрономічного іміджу Львова відіграли саме кав’ярні, які стали важливими 

соціальними і культурними просторами. 

Протягом ХІХ століття львівські кав’ярні активно копіювали віденські 

традиції, що передбачали елегантне обслуговування, атмосферу 

інтелектуальних бесід і культурних зустрічей. Кав’ярні, такі як цукерні 

Вольфа та інші, стали осередками міської аристократії та інтелігенції, що 

формувало враження про Львів як культурну столицю. У ті часи кав’ярні не 

лише були місцем для вживання кави, але й місцем для обміну ідеями, де 

літератори, артисти, науковці та підприємці могли обговорювати 

найактуальніші питання. 
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Завдяки такій традиції Львів здобув репутацію міста з розвинутою 

культурою кавування, що привернуло увагу як місцевих мешканців, так і 

туристів. Кав’ярні стали частиною гастрономічного іміджу Львова, який 

асоціюється з вишуканістю, елегантністю і високим рівнем культурного 

обслуговування. Поява нових кав’ярень і ресторацій у XX столітті, таких як 

знамениті «Вірменка», де каву готують за традиційним рецептом на піску, ще 

більше укріпила цю репутацію. 

Кавова культура Львова також стала важливим аспектом туристичної 

привабливості міста, що, в свою чергу, сприяло розвитку гастрономічного 

туризму. Відвідування львівських кав’ярень стало невід'ємною частиною 

туристичного досвіду для іноземців, адже ці заклади не лише пропонують 

каву високої якості, але й є частиною культурної спадщини міста. Сучасні 

кав'ярні Львова, зберігаючи традиції, пропонують своїм гостям не лише 

напої, але й можливість відчути атмосферу минулих століть, що сприяє 

збереженню та популяризації гастрономічного іміджу міста. 

Таким чином, кавова культура Львова, сформована в історичних 

кав'ярнях, відіграла важливу роль у створенні гастрономічного іміджу міста 

як центру кавової культури, поєднуючи в собі традиції, інтелектуальну 

атмосферу та сучасні тенденції. 

 

1.2 Бариста як амбасадори кав’ярень третьої хвилі 

Третя хвиля кавової культури в Україні, хоча й не є новим явищем, 

оскільки спешелті-кав’ярні вже стали звичними у великих містах, продовжує 

розвиватися. Ринок стає більш динамічним: споживачі стають більш 

вибагливими, з'являються нові методи обробки кавових зерен, а посилена 

конкуренція змушує власників закладів шукати нові способи виділитися. В 

умовах сегмента спешелті важливо знаходити унікальне позиціонування, яке 

дозволить не лише зберігати лояльність постійних клієнтів, але й залучати 

нових, формуючи справжню кавову спільноту. 
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Термін «кавові хвилі» позначає суттєві зміни у ставленні суспільства до 

кави протягом останніх 170 років. Кожна хвиля не лише відображала зміну 

смакових уподобань, але й супроводжувалася глибокими трансформаціями в 

культурі споживання цього напою.  

Перша хвиля (1850–1960) характеризувалася інтеграцією кави в побут 

масового споживання завдяки індустріалізації та розвитку виробництва 

розчинної кави. Завдяки компаніям Folgers і Maxwell House, кава стала 

доступною широким верствам населення. Водночас, приоритетним 

завданням виробників було забезпечення зручності, що, на жаль, часто 

ставало на заваді збереженню високої якості напою. Основним досягненням 

першої хвилі стало спрощення процесу приготування кави, що дозволяло 

споживачам швидко і без особливих зусиль отримувати напій, просто 

заливши порошок окропом. 

Друга хвиля (1960–2000) знаменувала перехід кави від простого 

продукту до емоційного та соціального досвіду. Компанії на кшталт Starbucks 

створили культуру «третього місця» між домом і роботою, де споживачі 

могли проводити час за чашкою латте з карамельним сиропом, що додавало 

до споживання кави емоційну складову і соціальний статус. Хоча на цьому 

етапі зерно залишалося стандартизованим товаром, цей період також 

ознаменувався появою нових форм споживання кави, зокрема кавових 

коктейлів, сезонних напоїв та альтернативного молока, що значно розширило 

аудиторію та привабило споживачів далеко за межі традиційних кавоманів. 

Третя хвиля (2000–донині) змінила підхід до кави, розглядаючи її як 

ремесло та мистецтво, порівняно з винами чи крафтовим пивом. Основна 

увага почала приділятися походженню зерна, методам його обробки, 

профілю обсмажування та альтернативним способам заварювання. Бариста 

стали не лише операторами кавомашин, а й експертами, які здатні розповісти 

історію кожного зерна — від плантації до чашки. Ця хвиля відзначається 

активним розвитком в українських містах з населенням понад 100 тисяч, де 
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формується аудиторія, готова інвестувати в якість кави та унікальний досвід 

споживання [33]. 

Кліше «кав'ярня третьої хвилі», пов'язане з образами хіпстерів і 

бороданів-бариста, виникло на початку 2000-х років у США внаслідок 

активного розвитку місцевої кавової індустрії, ставши логічним етапом 

еволюції кавових хвиль. Глобальне переосмислення кав'ярні як публічного 

міського закладу та культурного осередку сприяло появі кав'ярень «третьої 

хвилі», де каву розглядають як продукт з унікальними властивостями і 

характером. Важливою рисою таких закладів є індивідуальний підхід до 

кожного клієнта, а також широкий асортимент кавових напоїв, де досвідчені 

бариста здатні підібрати складові напою, враховуючи специфічні побажання 

споживача. Власники та керуючі такими кав'ярнями активно пропагують 

свою бізнес-філософію, що допомагає краще розуміти концепцію їхнього 

підприємства. 

 

 

Рис. 1. 4. Неодмінні атрибути кав’ярень третьої хвилі [15] 

 

Термін «specialty кава» з'явився в 1974 році, коли Ерна Натсен, відомий 

фахівець у кавовій галузі, використала його для позначення кави високої 

якості з вираженим смаком, вирощеної та зібраної в особливих умовах. 

Згідно з оцінками, лише 10-15% кави у світі отримують статус спешелті. 



14 
 

 
 

Аналітика Pro-Consulting показує, що у 2021–2022 роках частка 

споживання specialty кави в Україні становила 47,5%, тоді як капсул — 

27,5%, а дріп-кави — 25%. Specialty кава характеризується багатими 

ароматами та унікальним смаком, і її якість оцінюється на рівні елітних 

сортів вина, витриманих сирів чи крафтового пива. 

Процес виробництва specialty кави є складним і включає ретельне 

сортування зерен, що дозволяє забезпечити високу якість продукції. Зерна 

вирощують на висоті понад 1000 м, що сприяє їхньому максимальному 

розвитку. Плоди обирають тільки стиглі, а зерна сортують кілька етапів для 

видалення дефектів, таких як тріснуті, пошкоджені або заражені зерна. 

Якість specialty кави контролюється Асоціацією Specialty Coffee (SCA) і 

оцінюється за 100-бальною шкалою. Щоб отримати статус specialty, кава 

повинна набрати не менше 80 балів, враховуючи такі характеристики, як 

консистенція, смак, аромат, тіло та солодкість. Зерна, які набирають понад 90 

балів (90+), вважаються унікальними і мають чітко виражений смак. Такі 

партії є лімітованими, їхня вартість зазвичай перевищує $100 за кг. 

Specialty каву можна знайти в кав'ярнях третьої хвилі або в 

спеціалізованих магазинах, де на упаковці обов'язково вказана детальна 

інформація про походження зерна: країна, регіон, ферма та компанія, що 

здійснила об смаження [15]. 

Макс Шевченко, шеф-бариста кав’ярні Kultura Споживання, зазначає, що 

кав'ярня «третьої хвилі» повинна орієнтуватися на високу якість продукту та 

розвиток культури споживання кави. Хоча комерційний аспект також 

важливий, саме ці дві цінності мають бути основою бізнесу такого типу. 

Головною відмінністю «третьої хвилі» є підхід до кави як до продукту з 

вираженою індивідуальністю, що вже не є товаром масового споживання, а 

сприймається як делікатес. В Україні культура споживання кави поза домом 

лише починає формуватися, особливо в невеликих містах, що визначає 

стрімкий розвиток ринку кав'ярень, зокрема «третьої хвилі». Однак на цьому 
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етапі ринок ще знаходиться на стадії становлення, і основними викликами є 

стереотипи та низька культура споживання кави [32]. 

Ната Гончарова, керуюча кав’ярнею «Світ Кави», вказує, що кав'ярня 

«третьої хвилі» зосереджена на використанні свіжообсмажених зерен високої 

якості, зокрема сорту арабіка та speciality, що проходять ретельний контроль 

на всіх етапах — від збору до приготування напою. Ключовим є також 

забезпечення прозорості інформації щодо походження зерна, зокрема від 

фермера та процесу обробки. Крім того, важливими складовими є 

кваліфікований персонал і бариста, які можуть надати клієнту всю необхідну 

інформацію. 

Вона також підкреслює, що в кав’ярнях «третьої хвилі» немає секретів, і 

бариста активно залучені до професійних змагань, що демонструє високий 

рівень культури споживання. З її слів, за останні п’ять років в Україні значно 

зросла кількість кав’ярень цього типу, що свідчить про активний розвиток 

кавової культури. Розширення кількості незалежних обсмажувальних цехів 

та вихід путівника The City Coffee Guide є підтвердженням цього процесу. 

Хоча конкуренція на ринку зростає, це сприяє підвищенню загального рівня 

культури споживання speciality кави [32]. 

Анастасія Орлова, співвласниця кав’ярні Come and Stay, зазначає, що 

головною рисою кав’ярень «третьої хвилі» є особливе ставлення до кави як 

продукту з унікальним характером. У таких закладах кава перестає бути 

товаром масового виробництва і розглядається через призму 

індивідуальності та усвідомленого підходу до її приготування. Зокрема, 

популяризуються альтернативні методи заварювання, такі як пуровер, кемікс 

та аеропрес. Важливим аспектом є також індивідуальний підхід до клієнтів, 

коли бариста запам’ятовують  постійних гостей, що створює персоналізовану 

атмосферу обслуговування. 

Бекір Сулейманов та Ервін Меметов, співвласники кав’ярні Takava 

Coffee-Buffet, зазначають, що кав’ярня «третьої хвилі» орієнтується на 

використання свіжообсмажених зерен, зокрема кількох сортів стовідсоткової 
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арабіки, а також надає можливість придбати зерна та отримати консультації 

щодо їх приготування. Основною відмінністю цієї хвилі від попередніх є 

підхід до кави як до продукту з унікальним характером, подібно до вина. 

Якщо «друга хвиля» зосереджувалася на розвитку кавомашин для 

домашнього та комерційного використання, то «третя хвиля» акцентує увагу 

на якості сировини та свіжому обсмаженні кавових зерен, що сприяє 

подальшому розвитку кавової індустрії. Важливим аспектом є також 

атмосферність кав'ярень та ставлення команди, що тісно пов'язане з 

особистими переконаннями та світоглядом власників. 

Олексій Таранушенко, засновник та керуючий Espressoholic, підкреслює, 

що основною відмінністю кав'ярень «третьої хвилі» є використання 

свіжообсмажених зерен, що значно підвищує якість кави. За останнє 

десятиліття спостерігається значне покращення якості як зеленої 

необсмаженої кави, так і професіоналізму тих, хто її обсмажує. Іншою 

характерною рисою є застосування альтернативних методів заварювання, 

таких як пуровер, аеропрес та сифон, що дозволяє максимально розкрити 

смакові властивості кави. Якщо ще п’ять років тому ці методи були 

рідкісними і непопулярними, то сьогодні вони стали необхідною складовою 

кожної кав’ярні [32]. 

Кав'ярні «третьої хвилі» спираються на п’ять основних принципів, які 

формують цілісну філософію їхнього бізнесу. Для успішного позиціонування 

заклади зазвичай дотримуються трьох або чотирьох з них. Ці принципи не 

обмежуються лише меню чи інтер'єром, а впливають на загальний підхід до 

кави та приваблюють лояльну аудиторію, готову платити за автентичність. 

Якість зерна та походження - cпешелті кава оцінюється за шкалою SCA 

(Specialty Coffee Association), де зерна з рейтингом 80+ балів вважаються 

базовими, а топові заклади часто використовують зерна з оцінкою 85+ балів. 

Оцінка зерна відображає не лише відсутність дефектів, а й складність 

смакового профілю та збалансованість. Важливою практикою є надання 

детальної інформації про походження зерна, включаючи країну, регіон, 
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ферму, висоту вирощування та метод обробки, що дозволяє споживачам 

обирати каву за смаковими характеристиками та походженням, подібно до 

вибору вина. 

Прозорість та етичність. Пряма торгівля (direct trade) та справедлива 

торгівля (fair trade) стали стандартами для кав’ярень «третьої хвилі» в 

великих містах України. Заклади відкрито демонструють інформацію про 

вартість зеленого зерна, оплату фермерам та соціальні проекти, які підтримує 

обсмажувач. Така прозорість та етичність відповідають цінностям молодої 

аудиторії, яка віддає перевагу усвідомленому споживанню та готова 

підтримувати бізнеси з чіткими етичними принципами [33]. 

У кав'ярнях «третьої хвилі» бариста виконують роль, подібну до сомельє 

у винному ресторані. Вони не лише готують напої, а й консультують клієнтів 

щодо вибору зерна, враховуючи їхній настрій, пояснюють відмінності між 

методами заварювання та проводять каппінги. Навчання професійного 

бариста, за даними українських кав'ярень, займає від 2 до 6 місяців і включає 

технічні навички, знання про походження кави, основи хімії екстракції та 

сенсорного аналізу. Впровадження принципів «третьої хвилі» вимагає 

значних інвестицій у якісне зерно та навчання персоналу, що дозволяє 

поступово розширювати рівень консультування та проводити майстер-класи 

для клієнтів [33]. 

Кав'ярні «третьої хвилі» вирізняються професійним підходом до 

приготування кави, розглядаючи її як мистецтво, а не продукт масового 

споживання. Для таких закладів характерні такі ключові вимоги: 

- використання свіжообсмаженого зерна високої якості, переважно з 

власної ростерії, як для продажу в упаковках, так і для приготування на місці; 

- наявність детальної інформації про кавові зерна, включаючи сорт, 

методи вирощування та інші характеристики, що надається в паспорті зерна; 

-  пропонування кількох сортів 100% арабіки; 

- використання професійного обладнання для приготування кави; 
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- можливість придбати обладнання для приготування альтернативних 

методів заварювання кави; 

- професійні бариста, які мають високий рівень майстерності і можуть 

запропонувати індивідуальний підхід до вибору кави для кожного клієнта; 

-  стильний та лаконічний інтер'єр, що підкреслює концепцію закладу; 

- часто присутність літератури, присвяченої культурі заварювання та 

споживання кави . 

В українських кав’ярнях третьої хвилі перевагу віддають капучино, лате, 

еспресо, фільтр-каві, та флет-уайту і рафу. 

Сучасні бариста в Україні стали важливою частиною культури кав'ярень 

третьої хвилі, виконуючи роль амбасадорів не тільки своїх закладів, але й 

самих принципів «третьої хвилі». Це явище можна пояснити кількома 

ключовими аспектами, які визначають роль бариста в сучасних кав'ярнях. 

Бариста в кав'ярнях третьої хвилі є фахівцями, які володіють глибокими 

знаннями про каву на всіх етапах її виробництва — від походження зерна до 

способів приготування. Вони не лише готують каву, але й розуміються на 

методах обсмажування, особливостях кожного сорту зерна, а також можуть 

пояснити клієнту, як ці фактори впливають на смак напою. Це дозволяє 

баристам стати своєрідними просвітниками кавової культури і створювати 

унікальний досвід для кожного відвідувача. 

Важливою рисою кав'ярень третьої хвилі є індивідуальний підхід до 

кожного клієнта. Бариста мають здатність консультувати гостя щодо вибору 

кави, орієнтуючись на його смаки, побажання та навіть настрій. Вони можуть 

порекомендувати певний сорт кави чи метод приготування, враховуючи 

вподобання відвідувача. Це створює атмосферу персоналізованого сервісу та 

сприяє лояльності клієнтів. Бариста таким чином виступає не лише у ролі 

виконавця, але й як порадник і амбасадор культури споживання кави. 

Бариста, як амбасадори кав'ярень третьої хвилі, активно сприяють 

поширенню культури спеціалізованого споживання кави в Україні. Вони 

часто беруть участь у професійних змаганнях, чемпіонатах та освітніх 
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заходах, де демонструють свої навички та знання. Це дозволяє не лише 

підвищити професійний рівень барист, але й привернути увагу до 

високоякісної кави та її культури. Їхня участь у таких заходах також є 

частиною глобального руху за розвиток speciality кави, що підвищує престиж 

і популярність українських кав'ярень на міжнародній арені. 

Бариста в кав'ярнях третьої хвилі часто є носіями етичних принципів, що 

стоять за вибором кави, зокрема підтримки принципів справедливої торгівлі 

(fair trade) та прямої торгівлі з фермерами (direct trade). Вони мають змогу 

пояснити клієнтам, звідки походить їхня кава, які соціальні та екологічні 

проекти підтримує виробник, що дозволяє формувати у відвідувачів 

усвідомлене споживання. Ці цінності та етика стали важливими складовими 

сучасної кавової культури, а бариста стають послами цих принципів. 

Бариста не лише обслуговують клієнтів, але й виконують роль 

просвітників, розповідаючи про процеси, які стоять за виробництвом 

високоякісної кави. Вони можуть проводити майстер-класи, дегустації кави 

(каппінги), навчати клієнтів різним методам приготування кави вдома 

(наприклад, пуровер, аеропрес, кемікс), що сприяє розвитку культури 

споживання specialty кави в Україні. Крім того, вони допомагають 

створювати атмосферу, де кавова культура оцінюється як мистецтво, і сам 

процес споживання кави стає частиною соціального досвіду. 

Бариста також виконують функцію зв’язку кав'ярні з місцевою 

спільнотою. Вони активно взаємодіють з постійними клієнтами, 

запам'ятовують їхні вподобання, що сприяє формуванню довірливих та 

тривалих відносин. Завдяки цьому, вони стають обличчям закладу та активно 

формують лояльність серед клієнтів. Їхня роль як амбасадорів виходить за 

межі самого процесу приготування кави і включає в себе соціальну та 

культурну складову. 

Бариста в кав'ярнях третьої хвилі здатні створити особливу атмосферу, 

де кожен відвідувач відчуває себе частиною більшої спільноти. Вони 

надають цінність не тільки самій каві, а й унікальному досвіду, який цей 



20 
 

 
 

напій приносить. Це включає в себе створення комфортного простору, де 

гості можуть насолоджуватись кавою, спілкуванням та культурним обміном. 

Бариста, таким чином, стають не лише майстрами кавового ремесла, але й 

творцями особливого соціального простору. 

Отже, сучасні бариста в Україні стали справжніми амбасадорами 

кав'ярень третьої хвилі завдяки своєму професіоналізму, глибоким знанням 

кавової культури, індивідуальному підходу до клієнтів, а також участі у 

розвитку етичних стандартів і популяризації specialty кави. Їхня роль не 

обмежується лише приготуванням кави, вони активно формують суспільне 

сприйняття високоякісної кави та сприяють розвитку кавової культури в 

Україні. 

 

1.3 Міжнародний та національний  досвід вдосконалення та зростання 

ролі професії бариста у контексті трендів кавової культури 

Спеціалізований ринок кави зазнає постійних змін, починаючи з 

переходу до легших варіантів обсмаження на початку 2000-х років і до 

нещодавніх інновацій в обробці зерна, що призводять до появи нових 

трендів. Кав'ярні постійно адаптують свої меню, щоб задовольнити вимоги 

споживачів, що змінюються. Незважаючи на ці трансформації, збереження 

високої якості продукту залишається основним пріоритетом. Для успішного 

використання сучасних тенденцій у сфері спеціалізованої кави власники 

закладів повинні передбачати змінні споживчі запити, одночасно 

підтримуючи стабільність бізнес-процесів, операційну ефективність та 

непохитне прагнення до забезпечення найвищої якості кави. 

Інтерес до нетрадиційних напоїв, таких як матча, а також до тих, що 

мають виразну естетичну складову, продовжить впливати на кавове меню у 

2026 році. Спостерігається зростання попиту на унікальні сезонні та 

обмежені пропозиції. Прикладом цього є успіх уб-латте, що продемонстрував 

бажання споживачів до новизни та короткострокових доповнень до меню. 
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Очікується, що в майбутньому кав'ярні будуть активно впроваджувати 

ротаційні страви та інгредієнти, що змінюються протягом року. 

Смакові тенденції набувають глобального характеру, і країни Азії, 

зокрема, мають значний вплив на розвиток нових інгредієнтів. Кав'ярні все 

частіше експериментують з такими елементами, як пандан, убе, місо та юзу, в 

інтеграції з класичними складовими меню. Ці інгредієнти не лише 

збагачують смакові асоціації, а й відображають зростаючий інтерес до 

культурної автентичності. Водночас важливо, щоб кафе впроваджували ці 

інгредієнти збалансовано та з повагою, а не як тимчасові тренди [35]. 

З огляду на зростаючий попит на різноманітність меню та 

персоналізацію замовлень, технології відіграватимуть дедалі важливішу роль 

у функціонуванні кав'ярень у 2026 році. Споживачі очікують швидкість, 

інтуїтивну зрозумілість і персоналізованість процесу замовлення, незалежно 

від того, чи йдеться про самостійне замовлення через кіоск, оплату на касі 

або замовлення через мобільний додаток. Кав'ярні, що інвестують у 

безперешкодне обслуговування, вже фіксують збільшення кількості 

повторних відвідувань, оскільки клієнти прагнуть до ефективності, 

зберігаючи при цьому елементи особистісного контакту. 

Людська взаємодія, залучення спільноти та навмисна гостинність є 

незамінними у спеціалізованих кав'ярнях. Це означає, що баланс між 

технологіями та змістовним, аналоговим обслуговуванням клієнтів має 

важливе значення для забезпечення довгострокової лояльності [35]. 

Загалом, нові тенденції кавового ринку у 2026 році вказують на більш 

широкі зміни в тому, як споживачі взаємодіють з кав'ярнями. Високоякісна 

кава та зразковий сервіс залишаються важливими, але зручність та 

персоналізація відіграють все більшу роль. 

Згідно з висловлюваннями представників українських кав'ярень, можна 

констатувати суттєві зміни в усвідомленні та культурі споживання кави. 

Більшість закладів відзначають, що рівень експертності серед споживачів 

значно зріс, перевищуючи навіть рівень, характерний для Європи. Порівняно 
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з попередніми роками, спостерігається значне зростання кількості кав'ярень. 

У 2023 році було відкрито 313 нових закладів, з яких найбільше припало на 

кав'ярні. Зокрема, в Києві було відкрито 58 таких закладів. 

Щодо авторських напоїв у Kaffa зазначили, що, оскільки на ринку вони 

дуже давно, понад 25 років, то вже пропрацювали безліч деталей, і кожну з 

них можна назвати авторською та неповторною. У приклад навели фірмову 

каву з прянощами, до складу якої входить кардамон, гвоздика та цедра 

цитрусів. На 2024 рік Kaffa включила у меню ексклюзивну каву з невеличких 

фермерських плантацій, що стимулюватиме розширення асортименту та 

розвиток кавʼярні, не порушуючи її філософії [23]. 

За словами власника мережі кав'ярень ONE LOVE coffee (м. Київ), їхній 

заклад був одним з перших, який впровадив технології третьої хвилі 

приготування кави, почав працювати безпосередньо з обсмажниками та 

фермерами. Наразі кав'ярня також відкрила власну обсмажувальну станцію, 

що дозволяє контролювати весь процес приготування кави. 

Аналіз продажів показує, що найбільш популярним напоєм є капучино, 

яке складає 80% усіх замовлень. Важливою особливістю є те, що ONE LOVE 

coffee подає капучино без цукру, оскільки при підігріванні молока 

природним шляхом утворюється невелика кількість цукру, що забезпечує 

оптимальний смак. Згідно з досвідом закладу, більшість споживачів, навіть 

незважаючи на це, надають перевагу напою без додавання цукру. 

Експерт також відзначає, що рівень кавових уподобань українських 

споживачів є надзвичайно високим. Клієнти регулярно замовляють 

американо, проте для покращення смакових відчуттів їм пропонують 

альтернативу у вигляді фільтр-кави. За словами власника, цей напій є схожим 

за змістом, але має більш збалансований і яскравий смак. 

Власник кав'ярні ONE LOVE coffee зазначає, що в майбутньому в меню 

можуть з'явитися кавові напої на основі рому. Він підкреслює, що заклад має 

високу експертність у приготуванні кавових коктейлів, зокрема заявляючи, 
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що ONE LOVE coffee є відомим завдяки найкращому приготуванню Irish 

Coffee в Україні, що є однією з їхніх основних візитних карток. 

Кав'ярня Coffee Records, відкрита у 2021 році, здобула популярність 

серед киян завдяки своєму асортименту specialty кави та сніданків, що 

подаються протягом дня. Заклад має стабільну клієнтську базу, зокрема за 

рахунок фільтр-кави, яка займає перше місце за популярністю. За словами 

співвласника кав'ярні та обсмажчика Penyora Specialty Coffee Івана Пеньори, 

в останні роки Coffee Records поступово сприяє зменшенню споживання 

об'ємних кавово-молочних напоїв, що є частиною стратегії закладу на 

сприяння гурманському підходу до кави. Цей підхід полягає у зосередженні 

на якості смаку, а не на кількості спожитого напою. 

Крім того, авторські напої кав'ярні мають глибоке коріння в її філософії. 

Наприклад, айріш-кава (Irish Coffee), що є однією з найбільш популярних 

позицій в зимовий період, стала своєрідною візитівкою закладу. Кав'ярня 

активно вдосконалювала цей напій, зокрема вивіряючи пропорції 

інгредієнтів і температурні параметри, щоб досягти ідеального поєднання 

кави, віскі та вершків. У літній період популярність набирає авторський 

напій Cold Brew Fizz, який є унікальним для українського ринку і доступний 

лише в Coffee Records. 

Заклад також виготовляє окремі порції фільтр-кави для відправки 

військовим та на донати. Іван Пеньора прогнозує стабільний попит на 

фільтр-каву в 2024 році, підкреслюючи, що їхня стратегія спрямована на 

заохочення споживачів до більш вимогливого підходу до кави. 

Спостереження свідчать про зростаючу кількість людей, які обирають якісну 

каву, в той час як споживання кави з молоком, ймовірно, знизиться [22]. 

Кав'ярня BAHO (м. Київ), що належить до кав'ярень третьої хвилі, 

спеціалізується на подачі арабіки сорту Bourbon з Руанди. Заклад позиціонує 

себе як комфортне місце для зустрічей, роботи та відпочинку, з атмосферою 

чил-плейсу та ненав'язливим інтер'єром. Важливою частиною концепції є 

активна комунікація між баристами та клієнтами, які отримують інформацію 
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про походження кави, методи її заварювання та смакові характеристики. За 

словами представників BAHO, їхня мета полягає у розвитку якісного 

продукту, спрямованому на відхід від масових ринків та орієнтацію на 

гурманів, а не лише на обслуговування клієнта. 

Заклад не практикує додавання топінгів чи вершків до кави, оскільки, на 

думку шеф-бариста, це знецінює всю працю по приготуванню кави. 

Водночас, гість має можливість додавати цукор за власним бажанням. В 

BAHO підкреслюють важливість авторства у створенні кавових напоїв, що, 

на їхній думку, залежить не від додаткових інгредієнтів, а від унікальності 

методу приготування та походження зерна. 

Найбільш популярним напоєм є класичний капучино, який займає 

провідні позиції в усьому світі завдяки своїй збалансованості. В Україні, за 

словами представників BAHO, спостерігається зростаючий попит на 

авторські напої, при цьому кав'ярня орієнтується на індивідуальний підхід до 

клієнтів. За допомогою фідбеку від гостей, баристи постійно вдосконалюють 

свої пропозиції, що сприяє розвитку глибокої комунікації та людяності в 

обслуговуванні [12]. 

Тренди у приготуванні кавових напоїв значною мірою сприяють 

вдосконаленню майстерності бариста, оскільки вони вимагають постійного 

розвитку знань, умінь та адаптації до змінюваних уподобань споживачів. 

 

Таблиця 2.1  

(складена автором) 

Вплив  трендів глобальної кавої індустрії  на вдосконалення 

майстерності бариста 

№ Тренд Вплив на вдосконалення 

майстерності бариста 

1 Інновації в методах приготування Бариста повинні оволодіти 

новими методами 

заварювання, такими як 
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фільтр-кава, cold brew, V60, 

AeroPress. Вони повинні 

точно контролювати 

пропорції води та кави, 

температуру та час 

екстракції. 

2 Поглиблене знання інгредієнтів Бариста повинні мати 

глибоке розуміння про 

сорти кави, методи 

обсмажування, походження 

зерна та смакові нотки, щоб 

коригувати способи 

приготування та створювати 

вдосконалені напої. 

3 Фокус на персоналізацію напоїв Бариста повинні вивчати 

способи адаптації рецептів, 

додаючи нові інгредієнти 

(спеції, альтернативи 

молока, топінги) та 

експериментувати з 

алкоголем, створюючи 

оригінальні напої відповідно 

до смаку клієнта. 

4 Зростання популярності кавових коктейлів Бариста повинні набути 

знань у приготуванні 

кавових коктейлів та вміти 

експериментувати з різними 

інгредієнтами, поєднуючи 

алкоголь та каву, що сприяє 

розвитку креативності та 

нових підходів. 

5 Акцент на освіту та комунікацію з клієнтом клієнтом 

Бариста повинні бути готові 

до комунікації з клієнтами 
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щодо походження кави, її 

смакових характеристик та 

методів приготування, що 

сприяє розвитку 

професіоналізму та 

покращенню лояльності 

клієнтів. 

6 Розвиток технічних навичок Бариста повинні постійно 

вдосконалювати технічні 

навички роботи з новим 

обладнанням (автоматичні 

еспресо-машини, млини, 

кавоварки з контролем 

температури) для 

досягнення максимальної 

якості напоїв. 

7 Екологічні тенденції Бариста повинні бути 

поінформованими про 

екологічні питання, 

включаючи вибір 

органічних та етичних 

джерел кави, використання 

екологічної упаковки та 

принципів справедливої 

торгівлі. 

8 Розвиток емоційної складової обслуговування Бариста повинні вміти 

створювати атмосферу 

гостинності, встановлюючи 

персоналізовані зв'язки з 

клієнтами, що покращує 

загальний досвід 

споживання кави та сприяє 

розвитку емоційної 

складової обслуговування. 
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Тренди у приготуванні кавових напоїв стимулюють постійне 

вдосконалення майстерності бариста, змушуючи їх адаптуватися до нових 

методів, технологій і вимог споживачів. Цей процес не лише підвищує 

технічні навички, але й сприяє розвитку творчих і комунікативних аспектів 

професії, що є важливим для задоволення високих вимог сучасного ринку. 
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РОЗДІЛ 2 KREDENS KAFE – УНІКАЛЬНИЙ ОСЕРЕДОК КАВОВОЇ 

КУЛЬТУРИ МІСТА ЛЬВОВА 

 

2.1   Концепція KREDENS KAFE та його позиція у сучасній кавовій 

культурі Львова 

Мережа кав'ярень KREDENS CAFE є однією з найбільш відомих та 

впізнаваних в місті Львові, пропонуючи як традиційний формат класичних 

кав'ярень, так і спеціалізовану послугу coffee-to-go. За останні роки, мережа 

значно розширила свою присутність на ринку, відкривши кілька локацій у 

різних частинах міста, зокрема на проспекті Свободи, в туристичній зоні на 

Валовій, в торгових центрах Forum Lviv та Victoria Gardens, а також у 

новітніх креативних хабах, таких як Lviv Tech.City. Дана мережа забезпечує 

високу видимість у кавовій інфраструктурі міста, що робить її доступною як 

для місцевих жителів, так і для туристів. 

 

Таблиця 2.1. 

(складена автором) 

Особливості діяльності  мережі кав’ярень KREDENS CAFE у місті 

Львові 

Локація кав’ярні Місцезнаходження 

та контекст 

Орієнтація 

відвідувачів і 

контекст споживання 

Основні 

особливості / 

акценти 

KREDENS CAFE 

(біля Оперного) 

Центр міста, просп. 

Свободи 37 — поруч 

з операційним 

театром і 

пішохідними 

зонами. 

Комунікаційна 

точка для туристів і 

місцевих. 

Орієнтована як на 

туристів, так і на 

львів’ян. Добре 

підходить для кави під 

час прогулянки 

центром або для 

короткої перерви. 

Затишний простір з 

Wi-Fi, комфортним 

сидінням; широкий 

вибір кави та 

десертів, 

атмосфера 

підходить для 

спілкування або 

короткої роботи. 
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KREDENS CAFE 

на Валовій 

Старий центр 

Львова, вул. Валова 

5 — близько 

історичних пам’яток 

та жвавих вулиць. 

Часто відвідують 

туристи та гості міста, а 

також місцеві мешканці 

під час прогулянок. 

Підходить для 

відпочинку mezi 

sightseeing. 

Типове меню 

кавових напоїв, 

десертів і легких 

закусок; акцент на 

якість кави та 

атмосферу. 

KREDENS CAFE 

(Forum Lviv) 

ТРЦ Forum Lviv 

(вул. Під Дубом, 7Б) 

— у торгово-

розважальному 

центрі. 

Орієнтація на гостей 

торгового центру — 

сім’ї, молодь, покупці. 

Часто споживання «на 

ходу» або короткі 

перерви під час 

шопінгу. 

Часті акції та 

промо в торговому 

центрі; формат 

coffee-to-go 

можливий. 

KREDENS CAFE 

(Victoria Gardens) 

ТРК Victoria Gardens 

(вул. 

Кульпарківська, 

222А) — зона 

великого трафіку 

відвідувачів 

Також орієнтована на 

шопінг-аудиторію, 

сім’ї, друзів та 

компанії. 

Комфортна зона 

для кави та 

перекусів під час 

відвідування 

торгового центру. 

KREDENS CAFE 

(Lviv Tech.City) 

Простір Tech.City 

(вул. Стрийська, 

48Г) — сучасний 

креативний 

хаб/офіс-простір. 

Спрямований на 

креативну молодь, 

фрілансерів, 

студентів/професіоналів 

— робочі перерви, кава 

під час роботи. 

Просторо, затишно; 

позитивні відгуки 

про широкий вибір 

кави та десертів. 

KREDENS CAFE 

(Viking Park) 

БЦ Viking Park (вул. 

Зелена, 151) — біля 

житлового та бізнес-

кварталів. 

Орієнтація на місцевих 

мешканців та 

працівників бізнес-

центру. Кава під час 

робочого дня чи 

зустрічей. 

Комфортна 

атмосфера для кави 

й легких зустрічей 

KREDENS CAFE 

DUCK'S LAKE 

Стрийська, 202 

(район Duck’s Lake) 

Підходить для 

відпочинку після 

Спокійніший 

контекст, ніж у 
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— близько озера, 

зеленої зони. 

прогулянки, сімейних 

візитів, «кава на 

природі» та 

непримушених розмов. 

центрі; з акцентом 

на відпочинок. 

KREDENS CAFE 

(на Пороховій) 

Вул. Порохова, 20Д 

— житловий район 

із пішохідними 

маршрутами. 

Місцеві відвідувачі під 

час повсякденних 

справ; може бути як 

«ранкова кава», так і 

обідня перерва. 

Затишний формат з 

можливістю 

перекусу й кави. 

 

Заклад KREDENS CAFE, розташований на вул. Стрийська, 202 у 

рекреаційній зоні біля озера DUCK'S LAKE, є складовою мережі кав’ярень 

KREDENS CAFE, діяльність якої орієнтована на розвиток сучасної кавової 

культури, впровадження інноваційних сервісних рішень та формування 

комфортного середовища для професійної й творчої діяльності. Локаційне 

розміщення закладу зумовлює поєднання гастрономічної функції з 

рекреаційною, що відповідає актуальним тенденціям урбаністичного 

розвитку та змішаного використання міського простору. 

Концепція KREDENS CAFE на DUCK'S LAKE полягає у створенні 

багатофункціонального простору, який інтегрує формат coffee-to-go з 

можливістю тривалого перебування відвідувачів. Заклад орієнтований на 

споживачів, які поєднують споживання кави з робочою діяльністю, 

відпочинком або неформальним спілкуванням. Просторово-функціональна 

організація кафе спрямована на забезпечення комфортних умов для роботи, 

зустрічей та креативної взаємодії, що є характерною ознакою концепції всієї 

мережі. 

Основними напрямами діяльності закладу є приготування високоякісних 

кавових напоїв, виготовлених із добірного зерна із застосуванням 

професійних методів приготування, а також забезпечення високого рівня 

сервісу завдяки кваліфікованій роботі баристів. Важливим елементом 

функціонування є мультифункціональність простору, який поєднує зони для 
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роботи з доступом до мережі Wi-Fi та зони для відпочинку. Додатковий 

асортимент представлений легкими закусками, десертами та сніданками, що 

сприяє збільшенню тривалості перебування відвідувачів у закладі. 

 

 

Рис. 2.1 KREDENS CAFE на DUCK'S LAKE (м. Львів, вул. Стрийська) [6] 

 

Особливістю KREDENS CAFE на DUCK'S LAKE є активна інтеграція з 

природним середовищем, зокрема використання відкритих терас з видом на 

озеро, що формує рекреаційну складову закладу та підвищує його 

привабливість. Водночас заклад виконує соціальну функцію, сприяючи 

формуванню локального ком’юніті через підтримку культурних і креативних 

ініціатив. Додатково застосування сучасних цифрових технологій в 

обслуговуванні, зокрема систем попереднього замовлення, оптимізує сервісні 

процеси та підвищує зручність для споживачів. 

KREDENS CAFE на вул. Стрийська, 202 є сучасним закладом 

громадського харчування, що поєднує традиції кавової культури з 

інноваційними підходами до організації простору та сервісу, відіграючи 

помітну роль у соціально-культурній інфраструктурі міста Львова [6]. 

Заклад KREDENS CAFE, розташований на вул. Валова, 5 у центральній 

та туристично привабливій частині Львова, є складовою мережі KREDENS 

CAFE, діяльність якої спрямована на розвиток сучасної кавової культури, 

впровадження інноваційних сервісних практик та формування комфортного 

середовища для різних форм соціальної та професійної активності. Локаційна 
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специфіка закладу зумовлює його орієнтацію як на місцевих мешканців, так і 

на туристів. 

Концепція KREDENS CAFE на вул. Валова ґрунтується на поєднанні 

традиційних підходів до приготування кави з сучасними вимогами до 

організації простору та рівня обслуговування. Заклад пропонує широкий 

асортимент кавових напоїв із добірного зерна, а також легкі закуски та 

десерти, при цьому ключовий акцент зроблено на якості продукції та 

професійній майстерності баристів. Важливим елементом концепції є 

створення функціонального простору, придатного як для короткотривалого 

перебування, так і для роботи, ділових зустрічей або творчої діяльності [4]. 

 

 

Рис.2.2. KREDENS CAFE на вул. Валова [4] 

 

Основними напрямами роботи закладу є забезпечення високого рівня 

кавового сервісу, організація комфортного середовища для роботи й 

відпочинку, а також формування сприятливої соціальної атмосфери. 

Наявність зручних робочих місць і доступу до мережі Wi-Fi сприяє 

залученню фрилансерів, студентів та осіб, що працюють дистанційно. 

Додатково заклад виконує соціально-комунікативну функцію, виступаючи 

майданчиком для неформального спілкування та обміну ідеями. 
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Важливою складовою діяльності KREDENS CAFE на вул. Валова є 

використання цифрових технологій в обслуговуванні клієнтів, зокрема 

систем попереднього замовлення, що підвищує ефективність сервісу та 

зручність для відвідувачів. У сукупності зазначені характеристики 

дозволяють розглядати заклад як сучасний елемент гастрономічної та 

соціокультурної інфраструктури Львова, що відповідає актуальним 

тенденціям розвитку закладів громадського харчування [4]. 

Заклад KREDENS CAFE, розташований на вул. Порохова, 20Д, є 

локальною локацією мережі KREDENS CAFE у місті Львові, діяльність якої 

спрямована на розвиток професійної кавової культури, надання якісного 

сервісу та формування соціально-комунікативного простору для відвідувачів. 

Кав’ярня функціонує у форматі поєднання стаціонарного обслуговування та 

coffee-to-go, що забезпечує адаптивність до різних моделей споживання та 

щоденного ритму життя мешканців житлового кварталу. 

Концепція закладу базується на інтеграції загальних цінностей мережі — 

високої якості кавової продукції, комфортного простору та сервісу, 

орієнтованого на соціальні взаємодії — з чіткою спрямованістю на потреби 

локальної спільноти. Основною ідеєю є створення функціонального 

середовища, у якому споживання кави поєднується з повсякденною 

соціальною активністю та забезпеченням комфортного міського побуту. 

Основними напрямами роботи закладу є приготування кавових напоїв із 

добірного зерна з використанням різних методів екстракції, що відповідає 

стандартам мережі та підкреслює професіоналізм баристів. Меню 

доповнюється легкими закусками та десертами, адаптованими до формату 

короткотривалого перебування. Просторова організація кафе орієнтована на 

швидке обслуговування з можливістю нетривалого перебування на місці, що 

відповідає потребам мешканців житлового комплексу з високою 

мобільністю. 

Відмінною рисою закладу на вул. Пороховій є його глибока інтеграція у 

житловий контекст, що відрізняє його від центральних і туристичних локацій 
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мережі. На відміну від інших закладів KREDENS CAFE, дана локація менш 

орієнтована на подієву діяльність і більше — на стабільне, регулярне 

обслуговування локальної аудиторії. Таким чином, KREDENS CAFE на вул. 

Пороховій, 20Д виступає прикладом адаптації мережевого закладу 

громадського харчування до потреб житлового середовища, зберігаючи при 

цьому загальну концептуальну ідентичність бренду [5]. 

Основна концепція створення мережі KREDENS CAFE полягає у 

поєднанні формату coffee-to-go з класичними кав'ярнями, що орієнтовані на 

швидкий та якісний сервіс. Такий підхід дозволяє задовольняти потреби 

клієнтів, які бажають швидко отримати каву з собою, не жертвуючи її якістю. 

Мережа працює лише з добірними сортами кави, що ретельно обсмажуються 

та готуються з урахуванням усіх смакових нюансів, надаючи клієнтам 

можливість отримувати унікальний кавовий досвід. Окрім того, кожна 

кав'ярня мережі позиціонується як простір для творчих людей, підприємців, 

студентів та фрилансерів, де можна не лише насолоджуватися кавою, а й 

працювати, проводити зустрічі або обговорювати бізнес-ідеї. Окрім основних 

кавових напоїв, мережа пропонує широкий асортимент сандвічів, десертів та 

легких закусок, що створює додаткову цінність для клієнтів, які шукають не 

тільки каву, але й можливість поїсти [3]. 

Унікальними рисами KREDENS CAFE на ринку Львова є фокус на 

високій кавовій культурі, що дозволяє відрізняти мережу від багатьох інших 

закладів. Відмінністю є також увага до професіоналізму баристів, які 

використовують різні методи приготування кави, забезпечуючи 

неперевершену якість. Більшість кав'ярень мережі мають широку 

географічну присутність у різних районах Львова, що дозволяє їй залишатися 

впізнаваним брендом серед містян та гостей міста. Крім того, важливим 

аспектом концепції є створення комфортних умов для фрилансерів та 

підприємців, адже в кав'ярнях є зручні робочі зони з Wi-Fi, що сприяє 

неформальним робочим зустрічам та організації продуктивного робочого 

процесу [25].  
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Важливим є також аспект соціальної взаємодії та креативного 

середовища, яке культивується у кав'ярнях мережі. Створення такої 

атмосфери дозволяє не лише формувати нові бізнес-зв'язки, а й сприяє 

розвитку різноманітних творчих ініціатив. 

Mережа KREDENS CAFE здобула високу популярність серед 

відвідувачів завдяки поєднанню високої якості кави, зручного сервісу та 

унікальної атмосфери. Відгуки клієнтів часто зазначають такі переваги, як 

комфортні умови для роботи, швидке обслуговування, лояльність до 

постійних гостей і, звісно ж, неперевершену якість кави. Завдяки своїй 

концепції, KREDENS CAFE займає особливу нішу на ринку кав'ярень 

Львова, поєднуючи елементи традиційної кавової культури з сучасними 

тенденціями у сфері гостинності та технологічними новаціями [3]. 

Таким чином, мережа KREDENS CAFE є не просто кав'ярнею, а 

повноцінним брендом, що об'єднує висококласну кавову культуру, 

інноваційний підхід до обслуговування клієнтів, а також комфортні умови 

для творчої та професійної діяльності. Це дозволяє їй стати значущим 

гравцем на ринку кав'ярень Львова та сформувати свою унікальну 

концептуальну ідентичність серед конкурентів. 

Мережа кав’ярень KREDENS CAFE є одним із провідних учасників 

ринку кави у м. Львові, представленою низкою закладів формату coffee‑to‑

go, розташованих як у центральних частинах міста, так і у торгових та 

ділових просторах. Мережа функціонує з 2010 року, що дозволило їй 

сформувати високий рівень впізнаваності серед місцевих жителів та туристів. 

Додатково, наявність власної палярні кави та онлайн‑магазину розширює її 

вплив поза межами фізичних кав’ярень [3]. 

Цільова аудиторія мережі охоплює як щоденних споживачів, так і гостей 

міста. Формат coffee‑to‑go забезпечує задоволення потреб зайнятих клієнтів, 

студентів та туристів, водночас мережа пропонує комфортні простори для 

сидіння, Wi‑Fi та літні майданчики, що робить заклади придатними для 
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робочих зустрічей і дозвілля. Визнання мережі, зокрема титул «Найкращої 

кав’ярні Львова» на Lviv Coffee Festival, підтверджує її соціальну значущість 

та вплив на локальну гастрономічну спільноту. 

KREDENS CAFE сприяє формуванню сучасної кавової культури Львова 

через популяризацію доступної та якісної кави, розвиток формату coffee‑to‑

go, проведення тематичних заходів та підтримку простору для комунікацій і 

творчих зустрічей. Власна обсмажка та фірмові продукти забезпечують 

стандарти якості, формуючи смакові орієнтири споживачів. Бренд 

асоціюється з молодіжною та динамічною атмосферою, що сприяє 

впровадженню нових тенденцій у кавовій культурі міста. 

Таким чином, KREDENS CAFE займає стійку позицію на ринку Львова, 

поєднуючи комерційну ефективність із культурним та соціальним впливом, 

інтегруючи каву у щоденний ритм міського життя та сприяючи розвитку 

локальної кавової спільноти [25]. 

 

2.2  Інновації  приготування кавових напоїв у мережі KREDENS KAFE 

як свідчення майстерності бариста  

Інновації у приготуванні кавових напоїв — це не лише нові рецептури, 

але й використання сучасного кавового обладнання (спеціальні еспресо‑

машини, альтернативні методи заварювання), точне дозування, контроль 

температур та часу екстракції. Такі підходи дозволяють баристам розкривати 

складні смакові профілі зерна, що підсилює загальний досвід гостей та 

підвищує стандарти якості сервісу. Це особливо важливо для мережі, яка 

позиціонує себе як місце з високоякісною кавою та професійним 

обслуговуванням. 

Запровадження інновацій істотно впливає на професійний розвиток 

бариста. Регулярний доступ до нових технік приготування (наприклад, різні 

методи фільтрації чи роботи з мікропіною), участь у дегустаціях та 

тестуваннях створює умови для постійного навчання. Через такі практики 
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бариста розвивають глибше розуміння процесів екстракції та смакових 

відтінків, що сприяє формуванню майстерності. Це не лише підвищує їхню 

компетентність, а й мотивацію до вдосконалення. 

У даному розділі дослідження розглянуто інноваційні підходи, які на 

постійній основі проваджуються у роботі мереді кав’ярень KREDENS KAFE, 

а також прпоновано варіанти сучасних трендових способів приготування 

кави, які можуть бути використані закладами як інноваційні інструменти для 

залучення ширшої аудиторії гостей. 

У мережі кав’ярень KREDENS CAFE на локації LvivTech.City було 

впроваджено новий сорт кави для приготування фільтр-кави, що демонструє 

інноваційний підхід бариста до розширення асортименту та вдосконалення 

смакових профілів напоїв. Новий кавовий лот з Колумбії характеризується 

фруктовими відтінками, легкою кислотністю та солодким післясмаком, що 

відрізняється від традиційного сприйняття фільтр-кави і дозволяє гостям 

відчути нетиповий смаковий досвід. 

Для клієнтів, які віддають перевагу стабільності, збережено класичний 

варіант — каву з Ефіопії Гуджі. Такий підхід ілюструє прагнення бариста 

поєднувати інновації з традиційними стандартами якості, що сприяє 

підвищенню професійної майстерності та розвитку дегустаційної 

компетенції. 

Крім смакових характеристик, фільтр-кава у KREDENS виконує 

соціальну функцію: частина доходу від продажу напою у понеділок 

спрямовується на благодійні цілі, що демонструє комплексний підхід до 

розвитку бренду та взаємодії з громадою. 

Таким чином, введення нового фільтр-лоту є прикладом практичного 

застосування інновацій бариста, спрямованих на покращення сенсорного 

досвіду гостей, підвищення професійної кваліфікації персоналу та підтримку 

соціальної відповідальності закладу [30]. 

У мережі кав’ярень KREDENS CAFE було реалізовано сезонні 

інноваційні пропозиції в асортименті напоїв та кави в зернах, що демонструє 
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системний підхід бариста до вдосконалення смакових профілів та залучення 

клієнтів. До таких продуктів відносяться гарбузове лате та Осінній бленд 

кави в зернах, які стають ключовими елементами осіннього меню. 

Сезонне гарбузове лате є прикладом інноваційного підходу до 

класичного напою, адаптованого для створення специфічного сенсорного 

досвіду. В основу напою покладено справжнє гарбузове пюре, що забезпечує 

збалансований смак і оптимальний пряний профіль, на відміну від 

традиційного використання ароматизованих сиропів. Впровадження такого 

напою демонструє здатність бариста адаптувати класичні рецептури до 

сезонних вподобань гостей, підвищуючи цінність продукту та формуючи 

емоційно насичений досвід. 

Для підтримки сезонної атмосфери вдома або як подарунковий продукт 

було розроблено Осінній бленд, що поєднує арабіку з Бразилії та Руанди, 

обсмажену під еспресо. Смаковий профіль характеризується нотами спецій, 

печеного яблука, шоколаду та груші, високою солодкістю, середньою 

гірчинкою та низькою кислотністю. Завдяки цьому бленд ефективно 

розкривається як у класичному еспресо, так і в капучино або домашньому 

гарбузовому лате. 

 

 

Рис. 2.3 Гарбузова лате у мережі кав’ярень KREDENS CAFE (м. Львів) [12] 
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Запровадження таких сезонних пропозицій ілюструє інноваційну 

діяльність бариста, яка поєднує смакові експерименти, адаптацію 

міжнародних трендів та формування унікального брендової цінності. Це 

сприяє підвищенню професійної майстерності персоналу, розвитку 

дегустаційних компетенцій та зміцненню зв’язку з гостями через надання 

продуктів, що відповідають очікуванням та сезонним трендам [12]. 

Мережа кав’ярень KREDENS CAFE реалізує порційні пакети дріп-кави, 

що забезпечують швидке та зручне приготування напою, аналогічного до 

кави, приготованої за методом воронки, без потреби у спеціальному 

обладнанні або навичках. Дріп-пакети, що вперше з’явилися в Японії у 1990-

х роках та набули широкої популярності в 2015–2016 роках, нині входять до 

асортименту KREDENS та доступні для замовлення через онлайн-магазин 

мережі, що підкреслює інтеграцію інноваційних продуктів у сучасний канал 

дистрибуції. 

За смаковими характеристиками дріп-кава нагадує напій, приготований у 

класичній воронці. Для забезпечення оптимальної якості та свіжості напою 

продукція фасується з видаленням кисню з пакету, упаковується у 

фольгований пакет та закачуються інертні гази (азот). Такий метод упаковки 

дозволяє зберегти ароматичні та смакові властивості кави до одного місяця 

від дати виготовлення, а матеріал фільтр-пакета не впливає на смаковий 

профіль. 

Запровадження дріп-кави демонструє прагнення бариста та керівництва 

мережі KREDENS CAFE до інноваційного розширення асортименту та 

адаптації кавових продуктів до потреб сучасних споживачів, поєднуючи 

високі стандарти якості з доступністю та зручністю приготування [13]. 

У мережі кав’ярень KREDENS CAFE в асортименті представлена кава 

без кофеїну (декаф), що дозволяє споживачам насолоджуватися смаковими 

характеристиками кави навіть у вечірній час без ризику порушення сну. 

Декаф — це кавові зерна, з яких практично повністю видалено кофеїн, що 
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робить напій безпечним для осіб, які потребують обмеження його 

споживання, зокрема вагітних. 

Для виготовлення декафу KREDENS CAFE застосовує Швейцарський 

водяний метод, що базується на використанні води та кавового екстракту, 

очищеного від кофеїну за допомогою вугільних фільтрів. Цей метод дозволяє 

видалити до 99,9% кофеїну без застосування хімічних розчинників, 

зберігаючи аромат і смакові властивості кави та покращуючи її сенсорний 

профіль. 

 

 

Рис. 2.5.  Брендова кава-декаф від бариста KREDENS CAFE [17] 

 

За смаком декаф максимально наближений до звичайної кави, хоча 

містить менше гіркоти через відсутність кофеїну, що визначає частину 

смакового балансу. Вміст кофеїну у порції еспресо без кофеїну становить 5–7 

мг, що значно нижче за звичайне еспресо (80–100 мг), відповідно до 

європейських норм (не більше 0,1% кофеїну для зернової кави). 

Включення декафу до меню демонструє прагнення бариста та 

керівництва мережі KREDENS CAFE до інноваційного розширення 

асортименту, задоволення різних потреб споживачів та підтримання високих 

стандартів якості кави [21]. 

У мережі кав’ярень KREDENS CAFE до асортименту включено Cold 

Brew, що є прикладом інноваційного підходу бариста до розширення меню та 

вдосконалення смакових профілів кавових напоїв. Cold Brew — це 
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концентрат кави, приготований шляхом настоювання меленої кави в 

холодній воді протягом 12–24 годин, що забезпечує м’який смак, знижений 

рівень кислотності та масел, підвищений вміст кофеїну і тривалий термін 

зберігання. Завдяки таким властивостям напій підходить навіть для 

споживачів з чутливим шлунком та використовується як основа для 

приготування варіантів Nitro Cold Brew. 

Історично метод Cold Brew розвивався у різних регіонах світу, включно 

з Японією та Гватемалою, де були створені системи для холодного 

настоювання та прокапування кави, що згодом стали стандартними у 

сучасній кавовій індустрії. У KREDENS CAFE практикуються два основні 

методи приготування Cold Brew: настоювання мелених зерен у холодній воді 

з подальшою фільтрацією через паперові або тканинні фільтри та метод 

прокапування, при якому танучий лід поступово проходить через каву. 

Впровадження Cold Brew демонструє прагнення бариста мережі 

KREDENS CAFE до інноваційного розвитку меню, поєднання міжнародних 

кавових трендів із локальним досвідом приготування та створення 

унікального смакового досвіду для споживачів [22]. 

У мережі кав’ярень KREDENS CAFE до асортименту включено Нітро 

Колд Брю — інноваційний напій на основі Cold Brew, насичений 

газоподібним азотом, що забезпечує унікальні сенсорні характеристики та 

освіжаючі властивості. Нітро-кава готується з холодного настою кави 

протягом 24 годин, після чого азот вводиться під тиском за допомогою 

спеціалізованих систем розливу, що створює стійку піну та надає напою 

ніжного, вершкового смаку без додавання молока чи вершків. 

Дрібні бульбашки азоту не лише формують візуально привабливу піну, а 

й впливають на текстуру та смак напою, зберігаючи низьку калорійність та 

відсутність лактози і цукру. Інноваційний підхід до приготування Нітро Колд 

Брю дозволяє бариста KREDENS CAFE поєднувати традиційні методи 

холодного заварювання з сучасними технологіями газування, створюючи 

новий формат споживчого досвіду. 
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Історія впровадження Нітро Колд Брю у мережі демонструє поетапне 

впровадження інновацій: від тестових запусків у 2020 році на проспекті 

Свободи до масштабного розливного продажу у всіх кав’ярнях KREDENS у 

2022 році. Це підтверджує прагнення мережі до постійного вдосконалення 

меню та розширення можливостей бариста у створенні напоїв із високою 

доданою цінністю для споживачів [26]. 

У мережі кав’ярень KREDENS CAFE інноваційні трендові пропозиції 

можуть включати каву з вершковим або кокосовим маслом (Bulletproof 

coffee), що поєднує класичну чорну каву з додатковими жирами для 

створення кремової текстури, м’якшого смаку та насиченого аромату. Такий 

напій підходить для ранкового ритуалу, забезпечує тривалу ситість та 

підвищує концентрацію, водночас розкриваючи приховані смакові ноти зерен 

середнього обсмаження. 

Додаткові інноваційні методи — наприклад, використання невеликої 

кількості солі під час заварювання — дозволяють нейтралізувати надмірну 

гіркоту та підкреслити природну солодкість кави. Впровадження таких 

продуктів у меню KREDENS CAFE спрямоване на оновлення асортименту, 

залучення гурманів та формування унікального сенсорного досвіду для 

споживачів, що шукають нестандартні кавові смаки [10]. 

Сучасні інновації в кавовій культурі демонструють, що кава 

розглядається не лише як напій, а й як складова сучасного lifestyle та artisan‑

культури. У цьому контексті бариста виконують роль не просто виконавців 

стандартних рецептів, а функціонують як експерти та консультанти, що 

супроводжують гостей у дослідженні різноманіття кавових смаків і трендів, 

включно з новими сортами, методами обсмаження та способами подачі. 

Такий підхід відповідає загальним тенденціям розвитку кавової культури, де 

професіоналізація бариста стає ключовим елементом створення унікального 

споживчого досвіду. Інноваційне впровадження нових продуктів і технологій 
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у приготуванні кави сприяє підвищенню конкурентоспроможності мережі 

кав’ярень на ринку Львова, формуючи позитивне сприйняття бренду у 

клієнтів та підтримуючи високий рівень відвідуваності. KREDENS CAFE 

реалізує цю стратегію через інтеграцію якісного сервісу та широкого 

асортименту інноваційних кавових продуктів, що закріплює репутацію 

мережі як професійного та сучасного кавового простору. 

 

2.3  Етичні аспекти роботи  бариста у KREDENS KAFE як шлях 

зростання конкурентоспроможності закладу 

Спеціалізована кава, що отримала популярність в рамках так званої 

«третьої хвилі», є новою та динамічною галуззю, що активно розвивається. В 

цьому контексті важливо чітко визначити, хто є хорошим бариста та які 

принципи повинні бути закладені в основу його професійної діяльності. 

Хороший бариста не лише виконує свої обов'язки у сфері приготування 

кави, але й демонструє високий рівень ввічливості та професіоналізму. Окрім 

безпосередніх навичок приготування кавових напоїв, бариста має володіти 

достатніми знаннями про каву і бути готовим поділитися ними з клієнтами, 

які виявляють інтерес. 

Бариста не є автором процесу приготування кави, що базується на 

суб'єктивних уподобаннях. Він не має права ставитися до цього як до 

творчого процесу в художньому сенсі, а має дотримуватися усталених 

стандартів якості та точності, прийнятих у галузі. Крім того, бариста поважає 

своїх клієнтів і працює на рівних з ними, не вдаючись до позиції зверхності 

[34]. 

Як частина індустрії гостинності, бариста повинні дотримуватись певних 

стандартів, що стосуються професійної поведінки та зовнішнього вигляду. 

Враховуючи високу плинність кадрів, важливо уникати ставлення до роботи 

за принципом «я або мене». Подібний підхід шкодить професійним 

стандартам, яких має дотримуватися кожен бариста. 
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Для забезпечення належного рівня обслуговування, бариста повинні 

дотримуватись встановленого дрес-коду: охайне волосся (довге волосся 

повинно бути зібране назад або під капелюх); закрите взуття; чистий, 

випрасуваний одяг (сорочка без брендів, логотипів та написів); фартух як 

частина робочого одягу. Зовнішній вигляд бариста повинен відображати 

професіоналізм, що є невід'ємною частиною робочого процесу в кафе. 

Усі працівники індустрії гостинності, зокрема бариста, мають 

дотримуватися етичних норм поведінки, що сприяють створенню атмосфери 

поваги та вдячності до клієнтів. Важливими є такі аспекти обслуговування: 

- привітання клієнта з усмішкою та встановлення зорового контакту; 

- повага до кожного клієнта, незалежно від його статусу чи вподобань; 

- вдячність клієнтам за вибір послуг кав'ярні; 

- ініціювання контакту з гостем та створення можливості для творчих 

сервісних рішень; 

- завершення взаємодії словами «дякую», що підкреслює важливість 

клієнта для бариста. 

У сфері гостинності, в тому числі  у кавовій індустрії, кожен працівник є 

частиною самого продукту обслуговування. Клієнти не тільки повинні бути 

впевнені в якості послуги, яку вони отримують за свої гроші, але й відчувати, 

що їх цінують і поважають. Таким чином, обслуговування клієнтів повинно 

бути на першому місці, і бариста мають сприяти формуванню позитивного 

досвіду через високий рівень професіоналізму та етичних стандартів [34]. 

Для того, щоб стати кваліфікованим баристою, необхідно пройти 

навчання під керівництвом досвідчених професіоналів. Один із можливих 

шляхів — це стажування в кав'ярні, де стажер отримує практичний досвід за 

барною стійкою. Зазвичай, для оволодіння необхідними навичками 

приготування різних кавових напоїв достатньо близько шести місяців 

інтенсивної роботи. Іншим варіантом є відвідування спеціалізованих курсів, 

що пропонують базові знання та навички, які дозволяють майбутньому 

баристі легше адаптуватися до практики. Важливим етапом навчання є також 
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проходження сертифікованих програм, де кандидати отримують теоретичні 

знання, але практичні навички в наданні сервісу здобуваються вже в 

реальних умовах кав'ярні. 

Найефективнішим способом розвитку для баристи є навчання у 

досвідченого наставника, який має глибокі знання та практичні навички у 

галузі приготування спеціалізованої кави. Пошук такого вчителя є критично 

важливим для того, щоб навчитися правильно оцінювати якість кави, 

підтримувати стабільність смакових характеристик напоїв та розвивати 

навички приготування висококласних кавових напоїв. 

Бариста у кав'ярнях, таких як KREDENS KAFE,  дотримуються високих 

стандартів якості при приготуванні кавових напоїв. Це включає стабільність 

смакових характеристик різних сортів кави, навіть у разі змін у постачанні 

або використанні нових кавових зерен. Окрім кави, у мережі закладів часто 

готують й інші напої — чаї, соки, прохолодні напої тощо, що також потребує 

значних зусиль та уважності з боку баристи. 

Клієнти, які пробують нові види кави, іноді не отримують того 

результату, який очікують. У таких випадках бариста готові пояснити 

клієнтам особливості кожного напою, його смакові характеристики та методи 

приготування, забезпечуючи таким чином зрозумілість і задоволення від 

вибору. При цьому, вони підтримують високий рівень взаємоповаги та довіри 

з гостями, і не йдуть на компроміси компроміси у питаннях якості та 

стандартів. 

Важливим аспектом роботи баристи є вміння створювати каву не лише з 

точки зору її смакових властивостей, але й з естетичної сторони, наприклад, 

через техніку латте-арту. Відсутність малюнка на каві, зокрема на капучіно, 

може порушити правильні пропорції напою, що негативно позначається на 

його смакових якостях. Тому бариста повинні вміти не лише приготувати 

каву, а й додати елемент творчості, який підвищує якість сервісу та 

сприйняття напою клієнтами. 
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У роботі баристи важливо поважати всіх клієнтів, однак при цьому 

необхідно зберігати чіткі межі в сервісі. Наприклад, у KREDENS KAFE не 

допускається виготовлення напоїв, які не відповідають стандартам закладу, 

навіть якщо клієнт приносить власні інгредієнти. Це вказує на 

професіоналізм та відданість якості, а також на чітку позицію бренду щодо 

того, як Бариста повинні дотримуватися етичних стандартів, забезпечуючи 

високий рівень обслуговування при одночасному збереженні власних 

принципів і стандартів. Наприклад, непрофесійне ставлення до клієнтів, які 

відмовляються від пропонованих напоїв на користь більш звичних варіантів, 

є частиною їх навчання та культурної адаптації. Однак важливо, щоб бариста 

не поступалися своїми принципами у питаннях якості та стандартів 

приготування кави [24]. 

Загалом, принципи робочої етики бариста в KREDENS KAFE 

зосереджені на поєднанні професіоналізму, знання продукту, чітких 

стандартів сервісу, а також взаємоповазі до клієнтів і прагненні до якості на 

кожному етапі обслуговування. [26]. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



47 
 

 
 

РОЗДІЛ 3 ПЕРСПЕКТИВНІ НАПРЯМИ ПРОМОЦІЇ KREDENS KAFE 

НА РИНКУ КАВ’ЯРЕНЬ МІСТА ЛЬВОВА 

 

3.1 Сторітеллінг як ефективний інструмент промоції продукції 

KREDENS KAFE 

Сторітелінг є класичною формою комунікації, яка набула нового 

значення в сучасній індустрії гостинності, зокрема у сфері specialty-

кав’ярень. Він виступає ефективним інструментом формування унікального 

клієнтського досвіду, оскільки активізує емоційну сферу сприйняття, уяву та 

сприяє встановленню глибшого зв’язку між гостем і закладом. 

На відміну від суто транзакційної взаємодії, сторітелінг дозволяє 

залучати відвідувачів на символічному та емоційному рівнях, інтегруючи їх у 

наратив бренду. В умовах зростаючої цифровізації та зменшення 

міжособистісної комунікації, розповіді про походження продукту, локальний 

контекст або унікальні об’єкти простору повертають у сервіс елемент 

людської близькості та автентичності, підвищуючи цінність досвіду 

споживання. 

Крім того, сторітелінг виконує важливу функцію репрезентації 

цінностей бренду. Через наративи про сталі практики, соціальну 

відповідальність або внутрішню культуру команди specialty-кав’ярні 

транслюють власний етос та формують спільність цінностей із гостями. 

Таким чином, сторітелінг стає стратегічним інструментом промоції, що 

сприяє зміцненню брендової ідентичності, підвищенню лояльності клієнтів 

та довготривалому позиціонуванню кав’ярні в конкурентному середовищі 

[38]. У контексті сучасної індустрії гостинності сторітелінг, інтегрований у 

гостьовий досвід, виступає ефективним інструментом формування емоційних 

реакцій, зокрема почуттів ностальгії, зацікавлення та причетності. 

Передавання історій про місце розташування закладу, його заснування або 

ключових постатей, пов’язаних із його розвитком, дозволяє відвідувачам 
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ідентифікувати себе як частину ширшого наративу, що виходить за межі суто 

споживчої взаємодії. 

Такий підхід трансформує гостьовий досвід у змістовну комунікаційну 

практику, яка сприяє формуванню емоційної прихильності до закладу. Як 

наслідок, зростає рівень лояльності клієнтів, оскільки відвідувачі схильні 

повторно обирати простори, з якими вони встановили особистий або 

символічний зв’язок. Аналітичні дослідження у сфері сервісного 

менеджменту свідчать, що сторітеллінг, реалізований через досвід гостя, має 

істотний вплив на повторні візити: постійні клієнти, як правило, 

забезпечують суттєво вищий економічний ефект порівняно з новими 

відвідувачами. 

Таким чином, використання сторітелінгу як елементу дизайну 

гостьового досвіду є не лише комунікаційним, а й стратегічним 

інструментом, що поєднує емоційний вплив із довгостроковою економічною 

ефективністю закладу, що є особливо релевантним для досліджень у сфері 

брендингу та управління клієнтською лояльністю [36]. 

Сторітеллінг (розповідання історій) є важливим інструментом у роботі 

бариста KREDENS KAFE, особливо в таких закладах, як, де акцент робиться 

на високій якості кави, індивідуальному підході до кожного клієнта та 

створенні унікального досвіду для гостей. Роль сторітеллінгу полягає не 

тільки в передачі інформації, а й у формуванні емоційного зв’язку між 

баристою та клієнтом, що значно покращує сприйняття бренду і підвищує 

лояльність. 

Бариста у побудові емоційного зв'язку з клієнтом використовують 

сторітеллінг як інструмент для створення тісного емоційного зв’язку з 

гостями. Розповідь про каву, яку готує бариста, дозволяє не лише поділитися 

історією про походження зерна, способи обробки, культуру вирощування, а й 

передати дух місця. Це допомагає клієнту відчути себе частиною певної 

кавової спільноти, де кожен напій має свою унікальну історію. 
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Сторітеллінг дає можливість баристам «розповісти» про кожен сорт 

кави, що використовується у KREDENS KAFE. Наприклад, бариста може 

поділитися історією походження конкретного сорту кави, розповісти про 

методи обсмажування, вплив на смакові характеристики або ж про те, як кави 

з певних регіонів вирізняються за ароматом і глибиною смаку. Це дозволяє 

клієнтам краще зрозуміти унікальність того, що вони п’ють, і оцінити всю 

глибину кавового досвіду. 

В  KREDENS KAFE важливо не лише приготувати каву, але й створити 

атмосферу, де клієнт може відчути себе особливим. Сторітеллінг є одним з 

методів, за допомогою якого бариста персоналізують обслуговування: 

розповісти клієнту історію про каву, яку вони зараз п’ють, запропонувати 

нові смакові варіанти чи навіть обговорити переваги певних сортів. Це 

дозволяє гостям відчути себе частиною кавової культури та насолоджуватися 

не тільки смаками, а й самою атмосферою кав'ярні. 

Сторітеллінг у роботі бариста також грає важливу роль у популяризації 

культури Specialty Coffee. Оскільки орієнтується KREDENS KAFE на 

високоякісну каву, бариста  через розповіді знайомлять клієнтів з філософією 

цієї культури. Наприклад, розповісти про те, як важливо вибирати не просто 

каву, а певний сорт із високими оцінками дегустаторів, чи як зерна 

обробляються без використання хімічних добрив, що робить каву не лише 

смачною, але й етичною. Це зміцнює позицію KREDENS KAFE  як закладу, 

який піклується про якість не лише в чашці, а й у процесах виробництва кави. 

Кожна історія, яку бариста розповідають клієнту, є не лише частиною 

професійного підходу до обслуговування, але й важливою складовою 

брендової стратегії KREDENS KAFE. Завдяки використанню сторітеллінгу, 

бренд зберігає свою автентичність, створюючи унікальне враження про 

заклад. Це дозволяє KREDENS KAFE виділятися серед інших кав'ярень, 

підкреслюючи свою індивідуальність і ставлення до кожного клієнта. 

Сторітеллінг також є важливим інструментом для підтримки 

внутрішньої культури KREDENS KAFE. Для баристів це не тільки засіб 
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взаємодії з клієнтами, але й спосіб навчання та передавання досвіду. Старші 

бариста часто діляться історіями з новими працівниками, що допомагає їм 

краще зрозуміти не лише технічні аспекти роботи, але й філософію бренду, 

що створює командний дух і згуртованість. 

У мережі KREDENS KAFE сторітеллінг є потужним інструментом, що 

сприяє не лише підвищенню рівня обслуговування, але й поглиблює 

взаєморозуміння з клієнтами, зміцнює бренд, підтримує культуру кави і 

розвиває професіоналізм барист. Через розповіді про каву, її походження, 

способи приготування і емоції, що супроводжують кожен напій, створюється 

унікальний досвід, який клієнти цінують і повертаються за новими порціями 

не лише кави, а й незабутніх історій [36]. 

Сторітелінг у сучасній індустрії гостинності доцільно розглядати не 

лише як елемент маркетингових комунікацій, а як системоутворюючий 

компонент побудови впізнаваного та емоційно значущого бренду. В умовах 

високої конкуренції бари та кав’ярні змушені шукати інноваційні підходи до 

залучення й утримання як клієнтів, так і персоналу. Однією з найбільш 

ефективних стратегій у цьому контексті є використання переконливого, 

автентичного сторітелінгу, що виходить за межі традиційної рекламної 

подачі. 

Для мережі KREDENS KAFE доцільним є впровадження розгорнутого, 

епізодичного за стилем контенту, який дозволяє глибше розкрити історію 

бренду, його цінності та внутрішні процеси. Такий контент може включати 

міні-документальні матеріали про походження кави та інших інгредієнтів, 

щоденну роботу бариста, професійний шлях ключових співробітників або 

еволюцію кав’ярні в історичному контексті міста Львова [36]. Формат 

довготривалого відеоконтенту є доцільним для розміщення на платформах 

YouTube, Vimeo та офіційному вебсайті мережі, де аудиторія схильна до 

тривалішого та глибшого залучення. Оптимальним у цьому випадку є 

ландшафтний формат, адаптований до перегляду на широких екранах. 
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Окрему увагу слід приділити використанню сторітелінгу як інструменту 

HR-брендингу. Висока плинність кадрів є характерною проблемою індустрії 

гостинності, тому формування привабливого образу роботодавця набуває 

стратегічного значення. Через автентичні історії співробітників KREDENS 

KAFE можливо продемонструвати корпоративну культуру, орієнтацію на 

професійний розвиток персоналу, підтримку командної взаємодії та високі 

стандарти сервісу. 

Поширення наративів про кар’єрне зростання, самореалізацію та 

позитивний досвід роботи в мережі сприяє формуванню у потенційних 

кандидатів ідентифікації з брендом. Це, у свою чергу, дозволяє залучати 

працівників, які поділяють цінності компанії та мають високу мотивацію до 

довготривалої співпраці. 

Таким чином, системне впровадження сторітелінгу в комунікаційну 

стратегію мережі кав’ярень KREDENS KAFE (м. Львів) є доцільним як з 

точки зору брендингу, так і управління персоналом. Переконливі історії про 

місію бренду, людей та їхній досвід дозволяють вирізнити мережу серед 

конкурентів, підвищити лояльність гостей і сформувати стійкий, 

привабливий образ роботодавця у сфері гостинності [37]. 

 

3.2 Соціальні ініціативи KREDENS KAFE – спосіб популяризації бренду 

бренду 

Мережа львівських кав’ярень KREDENS CAFE здійснює активну 

благодійну діяльність, яка виконує подвійне функціональне призначення: 

сприяє соціальній підтримці різних суспільних груп та водночас формує 

позитивний імідж закладу, посилюючи впізнаваність і репутацію бренду. 

Благодійні ініціативи мережі інтегровані у комерційну діяльність і 

спрямовані на підтримку суспільно значущих цілей. 

Зокрема, в межах проєкту «KREDENS Єднає» реалізується спеціальна 

благодійна лінійка кавової продукції, частина прибутку від продажу якої 

спрямовується на фінансову підтримку окремих підрозділів Збройних Сил 
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України. Крім того, мережа бере участь у благодійних маркетах та 

масштабних публічних заходах, зокрема ярмарках формату «Всі. Свої», що 

забезпечує представлення бренду широкій аудиторії та комунікацію його 

ціннісних орієнтирів. 

Благодійна ініціатива мережі кав’ярень KREDENS CAFE, реалізована у 

співпраці з військовими підрозділами, ґрунтується на концепції суспільної 

єдності та спрямована на системну підтримку Збройних Сил України. Дана 

ініціатива інтегрує підприємницьку діяльність закладів мережі з виконанням 

соціально значущих функцій у контексті сучасних суспільно-політичних 

викликів. 

У межах проєкту було розроблено та впроваджено спеціальну 

благодійну лінійку кавової продукції у колаборації з окремими військовими 

підрозділами. Увесь прибуток, отриманий від реалізації цієї продукції, на 

постійній основі спрямовується на фінансову підтримку конкретних частин 

Збройних Сил України. Першими партнерами проєкту стали 47 окрема 

механізована бригада «Маґура» та 1020 зенітний ракетно-артилерійський 

полк. 

Спільно з представниками зазначених військових формувань мережа 

KREDENS CAFE розробила унікальні кавові бленди зі 100% зерен арабіки, 

концепція яких відображає цінності, пов’язані з витривалістю, стійкістю та 

професійною ідентичністю військовослужбовців. Кожен смаковий профіль 

супроводжується окремою смисловою нарацією, що підсилює емоційно-

комунікативний аспект взаємодії між брендом і споживачами. 

Основною метою ініціативи є трансформація споживання кавової 

продукції у форму регулярної суспільної підтримки оборонного сектору 

держави. Придбання кави з благодійної лінійки «KREDENS Єднає» 

розглядається як механізм щоденного залучення споживачів до фінансування 

потреб армії. Важливою особливістю проєкту є його довгостроковий 

характер, що передбачає подальше розширення асортименту та залучення 

нових військових підрозділів. 
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Таким чином, благодійна ініціатива мережі KREDENS CAFE демонструє 

ефективну модель соціально відповідального бізнесу, у межах якої 

комерційна діяльність поєднується з постійною підтримкою національної 

безпеки та обороноздатності держави [7]. 

 

 

Рис. 3.1. Кава Da Vinci Wolves Blend 400 г [7] 

 

На благодійному Pop-up'і KREDENS & АЗОВ.ONE, що відбувся у червні 

2025 року разом з кожним, хто прийшов, ініціатори проєкту  зібрали 101 327 

гривень на потреби 12-ої БрСпП «Азов» НГУ. 

Реалізація зазначених ініціатив засвідчує, що бренд KREDENS CAFE 

функціонує не лише як суб’єкт ресторанного бізнесу, а й як активний 

учасник суспільних процесів, залучений до підтримки обороноздатності 

держави та взаємодії з різними соціальними спільнотами. 

Благодійний проєкт «KREDENS Єднає» взяв участь у масштабному 

публічному заході всеукраїнського рівня — ювілейному маркеті «Всі. Свої: 

10 років», який відбувся у місті Києві 28–29 червня та об’єднав провідні 

українські бренди різних галузей. Участь у зазначеному заході стала 

важливим елементом комунікаційної діяльності проєкту та сприяла 

розширенню його суспільного впливу. 

Упродовж двох днів команда проєкту функціонувала в межах 

благодійної тераси, спільно з іншими соціальними ініціативами формуючи 

простір взаємодії, спрямований на розвиток культури соціальної 
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відповідальності та підтримки суспільно значущих потреб. Такий формат 

участі забезпечив інтеграцію благодійного проєкту у ширший контекст 

громадянської активності та взаємної підтримки. 

Для представників мережі KREDENS CAFE участь у маркеті «Всі. Свої» 

виконувала не лише презентаційну функцію, а й слугувала інструментом 

трансляції ключових ціннісних орієнтирів проєкту. Реалізація кавової 

продукції в межах заходу була безпосередньо пов’язана з фінансовою 

підтримкою військових підрозділів Збройних Сил України, що підкреслює 

практичний характер благодійної складової ініціативи. 

Ювілейний формат заходу «Всі. Свої: 10 років» символізує становлення 

сталої практики підтримки національного виробника та розвитку 

внутрішньої солідарності, у межах якої благодійний проєкт «KREDENS 

Єднає» виступає прикладом ефективного поєднання підприємницької 

діяльності з реалізацією соціально значущих завдань [9]. 

У закладах мережі кав’ярень KREDENS CAFE протягом двох років 

реалізується благодійна ініціатива під назвою «Благодійний фільтр», яка 

функціонує на постійній основі. Її особливістю є залучення відвідувачів до 

цільових благодійних зборів шляхом придбання фільтр-кави у визначений 

день тижня — щопонеділка. У межах цієї ініціативи кошти, сплачені за 

напій, не включаються до комерційного прибутку закладу, а повністю 

спрямовуються на підтримку конкретного військовослужбовця або 

підрозділу Збройних Сил України. 

Важливу роль у реалізації зазначеної ініціативи відіграє безпосередня 

комунікація персоналу кав’ярень із клієнтами. Пропозиція бариста щодо 

участі у благодійному проєкті виступає ключовим мотиваційним чинником, 

що стимулює відвідувачів до придбання благодійної кави. Завдяки 

персоналізованому поясненню мети збору та його адресності формується 

емоційна залученість споживачів і підвищується рівень їхньої готовності 

долучатися до ініціативи. 
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Поєднання щоденної споживчої практики з благодійною складовою 

створює сталу модель взаємодії між цивільним середовищем та військовими, 

що перебувають на передовій. Регулярне інформування клієнтів щодо 

адресатів зборів і результатів зібраних коштів підсилює рівень довіри до 

бренду та забезпечує прозорість благодійної діяльності. 

Таким чином, ініціатива «Благодійний фільтр» демонструє ефективність 

використання інструментів міжособистісної комунікації у сфері HoReCa, де 

рекомендація бариста трансформує звичну купівельну поведінку споживачів 

у форму усвідомленої соціальної участі, надаючи повсякденному 

споживанню продукції мережі нового суспільного змісту [31]. 

Бариста мережі кав’ярень KREDENS CAFE відіграють ключову роль у 

промоції благодійних ініціатив бренду, зокрема у реалізації кавової 

продукції, прибуток від продажу якої спрямовується на підтримку соціально 

значущих проєктів. У межах діяльності мережі бариста виступають не лише 

як виконавці сервісної функції, а й як безпосередні комунікатори цінностей 

бренду та посередники між благодійною ідеєю та споживачем. 

Безпосередній контакт бариста з відвідувачами кав’ярень створює 

сприятливі умови для персоналізованої комунікації щодо змісту та мети 

благодійних ініціатив. Завдяки усній рекомендації, поясненню механізму 

перерахування коштів та акценту на адресності допомоги, бариста формують 

у клієнтів розуміння соціальної значущості придбання відповідної продукції. 

Така форма міжособистісної взаємодії підвищує рівень довіри до 

благодійних проєктів та стимулює споживачів до участі у них. 

Особливе значення має те, що благодійна кава пропонується бариста в 

межах повсякденної купівельної ситуації, без створення додаткових 

фінансових або поведінкових бар’єрів для клієнтів. Це сприяє трансформації 

звичної споживчої практики у форму регулярної соціальної участі, де 

придбання кави набуває додаткового суспільного змісту. 
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Таким чином, бариста мережі KREDENS CAFE виконують функцію 

активних агентів промоції благодійних ініціатив бренду, поєднуючи сервісну 

діяльність із комунікаційною та мотиваційною складовими. Їхня участь у 

представленні благодійної кави сприяє підвищенню ефективності реалізації 

соціальних проєктів мережі, зміцненню лояльності клієнтів та формуванню 

образу бренду як соціально відповідального суб’єкта сфери HoReCa. 

 

3.3  Роль бариста в організації креативних івентів  у KREDENS KAFE  

У межах діяльності мережі кав’ярень KREDENS CAFE бариста виконує 

багатофункціональну професійну роль, яка виходить за межі 

безпосереднього приготування кавових напоїв. Бариста виступає як носій 

експертних знань закладу, формуючи перше враження відвідувачів та 

забезпечуючи репрезентацію стандартів якості. 

Крім того, бариста виконує функцію амбасадора смакової концепції, 

пояснюючи особливості походження кавового зерна, технології його обробки 

та методи приготування. Важливим аспектом професійної діяльності є 

комунікація з гостями під час івентів, що сприяє встановленню емоційного 

контакту та трансляції цінностей простору, орієнтованого на творчість і 

соціальну взаємодію. 

Під час івентів, організованих у кав’ярнях KREDENS CAFE, бариста 

відіграють важливу роль у формуванні простору спілкування. Кава постає не 

лише як напій, а як елемент спільної творчості, що сприяє обміну ідеями, 

неформальному нетворкінгу та розвитку соціальних зв’язків між учасниками 

заходів. 

Окрім цього, бариста інтегрують кавові напої в програму івентів шляхом 

створення тематичних лінійок, адаптованих до концепції конкретних подій, а 

також виконують роль експертів, презентуючи напої та пояснюючи їхні 

особливості. Проведення міні-майстер-класів і демонстрацій альтернативних 

методів заварювання підвищує рівень залученості аудиторії та тривалість 

перебування гостей у закладі. 
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Серед найбільш яскравих подій KREDENS CAFE, де кава виступає 

фоном, що підкреслює тематику закладів, і бариста є творцями атмосфери 

варто виділити Різдвяний «Гаражик-сейл» (грудень 2023 року) у торговельно-

розважальному центрі Victoria Gardens слід розглядати як приклад сезонного 

івенту, спрямованого на стимулювання споживчої активності в 

передсвятковий період. Захід створює умови для придбання товарів за 

зниженими цінами, що підвищує привабливість події для широкої аудиторії 

та сприяє формуванню позитивного споживчого досвіду [28]. 

 

 

Рис. 3.2 Промоційна афіша івенту Різдвяний «Гаражик-сейл» у KREDENS CAFE [28] 

 

Осінньо-квітковий кофібрейк на вулиці Валовій, організований мережею 

кав’ярень KREDENS, є прикладом креативного тематичного івенту, 

спрямованого на поєднання гастрономічного, естетичного та соціального 

досвіду відвідувачів. Захід базується на концепції сезонності та 

мультисенсорного сприйняття, де кавова продукція виступає центральним 

елементом події. 

Ключовим гастрономічним акцентом івенту є сезонні кавові напої, 

зокрема гарбузове лате, що символізує початок осіннього періоду та формує 

емоційний зв’язок між продуктом і порою року. Кавову пропозицію 



58 
 

 
 

доповнюють десерти, зокрема гарбузовий чизкейк, булочки з корицею та 

яблучні пироги, які підсилюють цілісність смакової концепції заходу. 

Важливою складовою події є інтеграція флористичних активностей, 

реалізованих у співпраці з партнерськими брендами. Участь відвідувачів у 

створенні квіткових композицій сприяє підвищенню рівня залученості, 

розвитку креативної взаємодії та формуванню спільного досвіду. 

Загалом осінньо-квітковий кофібрейк виступає інструментом івент-

маркетингу, що підсилює брендовий імідж мережі KREDENS, сприяє 

емоційному закріпленню бренду у свідомості споживачів та формує асоціації 

закладу з культурними й сезонними практиками міського дозвілля [27]. 

«Собача вечірка 3.0» у місті Львові є прикладом соціально орієнтованого 

пет-френдлі івенту, організованого мережею кав’ярень KREDENS, що 

поєднує гастрономічну культуру з практиками відповідального ставлення до 

тварин. Захід відбувся 23–24 травня 2025 року на локації LvivTech.City (вул. 

Стрийська, 48Г) та став третім за рахунком у серії тематичних подій 

подібного формату. 

Івент мав дводенну програму та був спрямований на формування 

спільноти однодумців, об’єднаних спільними цінностями — любов’ю до 

тварин, соціальною відповідальністю та зацікавленням у якісному міському 

дозвіллі. Простір події був організований як платформа для комунікації, 

обміну досвідом та отримання практичних знань у сфері догляду за 

домашніми тваринами. 
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Рис. 3.3. Собача вечірка 3.0 у Львові від мережі кав’ярень KREDENS [29] 

 

Програма заходу включала ярмарок товарів і послуг від партнерських 

брендів для тварин, зону грумінгу, а також освітній блок у форматі лекцій і 

консультацій від фахівців. Додатковими елементами події стали інтерактивні 

активності, зокрема фотозйомка на полароїд за благодійний внесок, 

партнерські знижки та благодійні розіграші. 

Важливою складовою івенту був пункт адопції собак, що підкреслює 

соціальну спрямованість заходу та його внесок у популяризацію гуманного 

ставлення до безпритульних тварин. Таким чином, «Собача вечірка 3.0» 

виступає прикладом інтеграції івент-маркетингу, корпоративної соціальної 

відповідальності та формування емоційного зв’язку між брендом KREDENS і 

цільовою аудиторією [29]. 

Wine Games — це спеціалізований винний вечір, організований мережею 

кав’ярень KREDENS у партнерстві з Wine Bureau (BAD BOY), який відбувся 

24 листопада 2024 року за адресою вул. Стрийська, 202. Захід спрямований 

на популяризацію натуральних вин і створення унікального простору для їх 

дегустації в контексті кав’ярні як культурного та гастрономічного простору. 

Івент покликаний розширити межі традиційного сприйняття кав’ярні, 

перетворюючи її на винний простір, де учасники мають змогу ознайомитись 

із асортиментом натуральних вин, поглибити свої знання про виноробство та 
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його особливості, а також насолодитися приємним спілкуванням у дружній 

атмосфері. 

Вечір включав безкоштовну дегустацію, що дозволить гостям 

познайомитися з унікальними зразками натуральних вин, а також з 

можливістю взаємодії з фахівцями винної індустрії. Такі заходи сприяють 

розвитку культури споживання натуральних продуктів та поглиблюють 

емоційну прив'язаність споживачів до бренду KREDENS через інтеграцію 

нових гастрономічних елементів. 

Загалом, Wine Games виступає як інструмент івент-маркетингу, 

орієнтуючись на залучення нової аудиторії, збільшення лояльності до бренду 

та розширення асортименту послуг мережі [8]. 

Відкриття виставки фотоархівів сільських вертепів — культурно-

освітній захід, організований мережею кав’ярень KREDENS у партнерстві з 

ініціативою Локальна Історія. Подія відбулася 7 грудня 2025 року о 17:00 за 

адресою вул. Валова, 5. Виставка представить унікальні фотоархіви сільських 

вертепів, які були зібрані та систематизовані з метою збереження та 

популяризації української народної культури. 

Захід мав на меті створити атмосферу культурної рефлексії та 

колективного досвіду, де відвідувачі зможуть не лише ознайомитися з 

фотографіями, але й обговорити важливість збереження традиційних 

українських звичаїв, зокрема різдвяних обрядів. Виставка організована в 

контексті Різдвяної тематики, що тісно переплітається з пропозицією 

кав’ярні — різдвяною кавою, яка стане символічним елементом події [11]. 

Фірмовий Різдвяний бленд KREDENS — це комбіноване кавове зілля, 

яке поєднує дві різні методи обробки зерна: миту обробку з Гондурасу та 

анаеробну обробку з Сальвадора. Така комбінація створює каву зі середнім 

рівнем солодкості, низьким рівнем гіркоти та збалансованою кислинкою, що 

дозволяє досягти гармонійного смаку. 
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Цей бленд ідеально підходить для приготування еспресо, демонструючи 

своє розкриття в молочних напоях, таких як капучино, де його смакові 

характеристики — м’яка кислинка, солодкість і мінімальна гіркота — 

створюють теплий і збалансований смак, що підходить для святкового сезону 

[16]. 

Захід передбачав інтерактивну складову, зокрема можливість 

обговорити ідею виставки та джерела натхнення для її створення. Окрім 

цього, під час відкриття гості зможуть насолодитися не лише атмосферою 

щирого спілкування, але й ароматною кавою та традиційними українськими 

частуваннями. 

Ця подія є яскравим прикладом культурної діяльності KREDENS, що 

сприяє популяризації місцевої історії та традицій через інтеграцію 

гастрономічного досвіду з мистецтвом та історією. Виставка також 

підкреслює важливість розвитку культурного туризму та створення 

культурних майданчиків у міському середовищі [11]. 

Важливою складовою діяльності бариста є креативний підхід до 

формування кавової пропозиції. Авторські напої з використанням спецій, 

сиропів або ароматичних компонентів, що відповідають тематиці заходу, 

посилюють унікальність івенту. Візуальні елементи, зокрема латте-арт, 

доповнюють загальну естетику події. 

Демонстрація різних методів заварювання та пояснення впливу 

технологічних параметрів (температури води, помелу, часу екстракції) на 

смак кави надають івентам освітнього та культурного виміру. 

Професійна діяльність бариста в мережі кав’ярень KREDENS CAFE є 

комплексним явищем, що поєднує виробничі, комунікативні та культурні 

функції. Бариста виступає ключовим елементом формування атмосфери 

творчості та ідей, інструментом впливу на споживчий попит і важливою 

складовою івент-культури закладу. 
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Якісна кава та професійна комунікація сприяють зростанню 

відвідуваності, підвищенню залученості гостей та формуванню стійких 

емоційних асоціацій із простором кав’ярні. 
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ВИСНОВКИ 

 

Професія бариста в мережі KREDENS KAFE є важливою складовою 

частиною не лише внутрішньої організації кафе, а й основним фактором, 

який сприяє розвитку сучасної кавової культури Львова. Бариста не 

обмежується виконанням технічних завдань, пов’язаних з приготуванням 

кави, а відіграє ключову роль у формуванні емоційного досвіду відвідувачів. 

Вони є посередниками між брендом та клієнтами, активно залучаючи їх до 

культури споживання кави та культурних івентів, що організовуються у кафе. 

Мережа KREDENS KAFE значно впливає на розвиток кавової культури 

Львова, ставши важливим осередком для популяризації кави третьої хвилі. 

Їхні стандарти якості та інноваційний підхід у створенні нових кавових 

напоїв, таких як авторські бленди та альтернативні методи приготування, 

роблять заклади не лише місцем для споживання кави, а й культурними 

хабами для цінителів та дослідників кавової культури. Завдяки зусиллям 

бариста, мережа змогла посилити імідж Львова як міста, що активно розвиває 

культуру спешелті-кави. 

Бариста мережі KREDENS KAFE також активно сприяють 

започаткуванню нових кавових напоїв та розробці унікальних концепцій, що 

відповідають вимогам сучасних трендів і вподобань споживачів. Їхня роль у 

створенні авторських напоїв та використанні нестандартних інгредієнтів 

дозволяє закладам підтримувати інтерес до їх продукції та привертати нових 

клієнтів. Окрім того, бариста активно залучені в організацію благодійних 

ініціатив, що підвищує соціальну відповідальність мережі та підтримує 

позитивний імідж серед львівської громади. 

Креативність бариста в мережі KREDENS KAFE виходить за межі 

простого приготування кави, а стає важливим інструментом підтримки 

бренду через організацію тематичних івентів, кавових майстер-класів та 

участь у культурних заходах. Такі ініціативи не лише збільшують залученість 

клієнтів, а й створюють додаткові можливості для розвитку та промоції 



64 
 

 
 

кавової культури у місті. Водночас, бариста активно взаємодіють з гостями, 

пояснюють їм тонкощі кавової культури, що додає додаткову цінність до 

загального досвіду відвідувачів. 

На основі міжнародного досвіду, мережі KREDENS KAFE можна 

рекомендувати запровадження низки інструментів для покращення 

професійної майстерності бариста, зокрема: 

- поглиблене навчання та сертифікація бариста за міжнародними 

стандартами (наприклад, сертифікація через Specialty Coffee Association), що 

допоможе підвищити кваліфікацію працівників та відповідно якість 

обслуговування клієнтів; 

- використання технологій для збереження смаку та якості кави 

(автоматизовані кавомашини з інтегрованими програмами для контролю за 

параметрами приготування), що дозволить покращити стабільність смакових 

характеристик; 

- створення внутрішніх конкурсів та змагань для бариста для розвитку 

творчих та технічних навичок, що сприятиме залученню нових ідей та 

стимулюватиме розвиток професії. 

Вивчення та впровадження нових методів обробки та приготування кави, 

таких як використання інноваційних методів ферментації зерна, що активно 

практикуються в міжнародних кавових закладах. 

У умовах воєнного стану, для мережі KREDENS KAFE виникає 

необхідність адаптувати свої стратегії до нових реалій, зокрема в умовах 

обмежених ресурсів та змін в споживчому попиті. Важливим аспектом є 

зміцнення лояльності існуючих клієнтів та пошук нових форм взаємодії через 

онлайн-платформи, доставку, а також акцент на соціальну відповідальність. 

Можливе впровадження нових продуктів із локальних інгредієнтів та акцент 

на підтримку внутрішньо переміщених осіб та місцевих підприємців через 

благодійні ініціативи. 

Загалом, роль бариста в мережі KREDENS KAFE є критично важливою 

для розвитку кавової культури Львова, формування інноваційних напоїв, 



65 
 

 
 

підтримки соціальних ініціатив і розвитку бренду. У контексті сучасних 

викликів, професіоналізм бариста залишається важливим інструментом не 

лише в якості обслуговування, але й у стратегічному розвитку бренду та 

зміцненні його позицій на ринку. 
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