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- Coffee Quality Institute (“CQI”)

- Q проекты

- Q кофе

- Q сертификации 



Методология CQI
- продвижение  общего языка “качества кофе”

- обеспечение технической поддержки

- создание глобальной сети и работа с экспертами 
индустрии 

- формирование условий для международной  
торговли 



Программы и проекты  CQI 



Q кофе



Q сертификации



Протокол и стандарты капинга SCA
- обратная связь фермеру

- подготовка образцов

- лист капинга

- категории оценок 

- система баллов

- определение дефектов





70C - Вкусовой букет, Послевкусие

60C - Сочность, Тело, Баланс

40C - Однородность, Чистота Чашки, Сладость

интенсивность качество, 
изменения

8,00



- “спешиалти кофе” начинается с 80 баллов
- без дефектов
- баллы от 7,00 до 8,50
- корреляция описания и оценки

Описание под каждой категорией
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Протокол капинга
- в полной тишине
- оценка “по одному”

- при оценке аромата молотого кофе 
чашки не поднимаем

- “сплевывание” - часть протокола

- настаивание 4 мин 
- начало капинга на 8ой минуте
- дегустация на 3 температурах 70С, 60С, 

40С
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