Specialty
Coffee
Association

I - ::‘.
i - |
£ i "-'-1‘ ; )'..
.': _ .

SZKOLENIA
SPECIALTY COFFEE
ASSOCIATION

MARTA NIWINSKA
SCA POLAND EDUCATION COORDINATOR



SZKOLENIA
COFFEE SKILLS PROGRAM

COFFEE
SKILLS
PROGRAM



BARISTA SKILL7/

Szkolenia Barista Skills ucza praktycznych umiejetnosci
potrzebnych do pracy w kawiarni takich jak obstuga ekspresu
cisnieniowego, ustawianie mtynka, przygotowywanie
espresso, spienianie i teksturowanie mleka, tworzenie latte

ARISTA .
SKILLS art, analiza sensoryczna espresso.

W czesci teoretycznej kursow omawiane sa zagadnienia
sprzetu i akcesoriow, higieny i bezpieczenstwa pracy,
obstugi gosci, a takze podstawowych praktyk biznesowych
zwiazanych z zarzadzaniem kawiarnia.



BARISTA SKILL7/

BARISTA
FOUNDATION

Podstawowa wiedza na temat kawy
Ustawianie mtynka do kawy
Obstuga ekspresu cisnieniowego
Procedura przygotowania espresso
Podstawowe kategorie sensoryczne
Spienianie mleka

Napoje na bazie espresso
Standardy wody

Czystosc sprzetu

BARISTA
INTERMEDIATE

Kawa: gatunki, metody obrobki,
profil wypatu

Sprzet i akcesoria do parzenia kawy
Tworzenie réznych receptur espresso
Espresso: ratio, pomiar % TDS,
obliczenie % ekstrakcji

Analiza sensoryczna espresso
Mleko

Spienianie mleka

Latte art

Napoje na bazie espresso
Ergonomia pracy

Standardy wody

Czystosc sprzetu

Bezpieczenstwo pracy

Koszty kawiarni

BARISTA
PROFESSIONAL

Kawa: odmiany botaniczne, metody obrobki
Dekofeinizacja

Swiezosé kawy

Mieszanki kawy

Sprzet do parzenia kawy

Doskonalenie techniki przygotowywania
espresso i spieniania mleka

Latte art

Wptyw temperatury i cisnienia na espresso
Praca z refraktometrem

Analiza sensoryczna espresso

Mleko- cechy chemiczne i jakos¢

Kontrola jakosci wody

Metody filtracji wody

Obstuga klienta

Koszty kawiarni



BREWING sK||.|7s/

Szkolenia Brewing Skills pozwalaja na zdobycie praktycznych
umiejetnosci parzenia kawy metodami grawitacyjnymi
oraz Immersyjnymi.

SBREWING Uczestnicy uczg sie na czym polega proces parzenia,

jak tworzy¢ i modyfikowac receptury kawowe oraz opisac
cechy sensoryczne naparu.

W programie kurséw znajduja sie takze informacje dotyczace
wtasciwosci wodly.



BREWING sK||.|7s/

BREWING
FOUNDATION

Podstawowa wiedza na temat kawy
Swiezo$¢ kawy

Metody parzenia i akcesoria
Kawowa receptura

Wptyw mielenia, ratio, temperatury,
czasu ha proces parzenia
Podstawowe kategorie sensoryczne
Pojecia: % ekstrakcji, % TDS
Brewing Control Chart

Czystosc sprzetu

BREWING
INTERMEDIATE

Wptyw wypatu na cechy fizyczne,
chemiczne i sensoryczne kawy
Swiezo$¢ kawy

Analiza procesu parzenia kawy
Metody grawitacyjne i immersyjne
Pomiar % TDS, obliczanie % ekstrakcji
Praca z Brewing Control Chart
Analiza sensoryczna cech naparu
Diagnoza poprawnosci naparu
Czystosc sprzetu

Parametry jakosci wody

Wptyw réznego sktadu chemicznego
wody na cechy sensoryczne naparu

BREWING
PROFESSIONAL

Wptyw wypatu na cechy fizyczne,
chemiczne i sensoryczne kawy
Urzadzenia do parzenia kawy
Mielenie kawy

Metody grawitacyjne i immersyjne
Pomiar % TDS, obliczanie % ekstrakcji
Praca z Brewing Control Chart
Analiza sensoryczna cech naparu
Diagnoza poprawnosci naparu
Bypass

Czystosc sprzetu

Parametry jakosci wody

Wptyw réznego sktadu chemicznego
wody na cechy sensoryczne naparu
Metody filtracji wody



Szkolenia Sensory Skills obejmuja umiejetnosci analizy
sensorycznej oraz oceny jakosci kawy.

Dostarczaja informacji dotyczacych fizjologii narzadow
O zmystow i ucza jak rozwijaé¢ zdolnosci sensoryczne.
Kursy pozwalaja zdoby¢ wiedze jak stworzy¢ panel
sensoryczny oraz przeprowadzi¢ rozne testy sensoryczne
majace zastosowanie w branzy kawowej.



SENSORY
FOUNDATION

Analiza sensoryczna
Fizjologia narzaddw zmystéw
Smaki podstawowe
Podstawowe grupy aromatéw
Inne kategorie sensoryczne
Test pordwnawczy

Cupping SCA

SENSORY
INTERMEDIATE

Analiza sensoryczna
Fizjologia narzaddw zmystow
Prég wykrywalnosci smakow
podstawowych

Identytikacja aromatéw
Opisywanie tekstur

Testy wykluczenia

Testy opisowe

Cupping SCA

Testy analityczne

Panel sensoryczny

SENSORY
PROFESSIONAL

Analiza sensoryczna

Fizjologia narzaddw zmystow

Btedy w analizie sensorycznej
Grupy flavour

Defekty sensoryczne

Negatywne cechy sensoryczne wynikajace
z wypatu, parzenia, swiezosci kawy
Testy wykluczenia

Testy opisowe

Cupping SCA

Testy konsumenckie

Panel Sensoryczny



&

REEN
COFFEE

Szkolenia Green Coffee obejmuja wiedze dotyczaca
botaniki, réznych etapdw produkcji kawy, rynkéw
sprzedazy oraz certyfikacji.

Koncentruja sie takze na zdobyciu umiejetnosci
oceny jakosci zielonego ziarna.



GREEN
FOUNDATION

Gatunki kawy

Miejsca upraw kawy
Zbior kawy

Metody obrébki kawy
Wstep do oceny jakosci
zielonego ziarna
Transport kawy

Warunki przechowywania
Certytikaty kawowe
Dekofeinizacja

GREEN
INTERMEDIATE

Gatunki kawy

Odmiany botaniczne
Historia rozwoju upraw kawy
Statystyki

Rodzaje farm

Zarzadzanie farma

Metody obrébki

Ocena jakosci zielonego ziarna
Identytikacja defektow
Pomiar cech tizycznych kawy
Rynek terminowy

Warunki przechowywania
Transport kawy

Certyfikaty

Dekofeinizacja

GREEN
PROFESSIONAL

Botanika kawy

Wptyw zmian klimatu na uprawy kawy

Uprawa kawy
Zarzadzanie farma
Metody obrébki
Ocena jakosci zielonego ziarna
Defekty sensoryczne
Rynek terminowy
Strategie zakupow
Zarzadzanie ryzykiem
Transport kawy
Magazynowanie
Dekofeinizacja



ROASTIN 7/

OASTING

Szkolenia roasting koncentruja sie na zrozumieniu zmian
zachodzacych podczas wypalania kawy tak, aby moc
kontrolowac ten proces i osiggnac¢ pozadane rezultaty.

Kursy obejmuja rowniez wiedze dotyczaca zarzadzania
orodukcja oraz bezpieczenstwa pracy, a takze ucza jak
oceni¢ sensorycznie i analitycznie jakos¢ wypalonej kawy.



ROASTIN

ROASTING
FOUNDATION

Podstawowa terminologia dotyczaca
wypalania kawy

Budowa pieca do kawy

Etapy wypalania kawy

Wypalanie kawy

Pomiar koloru

Analiza sensoryczna kaw wypalonych
na rozne kolory i profile palenia
Bezpieczenstwo w palarni

ROASTING
INTERMEDIATE

Zmiany fizyczne i chemiczne ziarna
podczas wypalania kawy

Rodzaje piecéw do wypalania kawy
Parametry profilu wypatu

Pojecie ,,ROR"

Procedura wypalania probek
Wypalanie kawy w celu osiagniecia
pozgdanego koloru przy zastosowaniu
roznych profili palenia

Wypalanie kawy na roézny kolor
Pomiar koloru i wilgotnosci ziarna
Rézne testy sensoryczne do oceny
wypalonej kawy

Magazynowanie kawy

ROASTING
PROFESSIONAL

Witasciwosci fizyczne i chemiczne kawy
zielonej i wypalonej

Termodynamika w procesie wypalania kawy
Wptyw wypatu na ekstraktywnos¢ ziaren
Zmiany fizyczne i chemiczne ziarna podczas
wypalania kawy

Tworzenie réznych profili wypatu i ich
realizacja

Kontrola réznych parametréw podczas wypatu
Analiza sensoryczna wypalonej kawy
Defekty wypalonej kawy

Zarzadzanie palarnig kawy

Wptyw warunkow magazynowania kawy

na jej jakosc



KURSY COFFEE SUSTAINABILITY

Program kursow Co

Tfee Sustainabi

w ko

ntekscie produ

ity ma na ce

cji kawy i ja

Kie niesie ze soba wyzwania.

Szkolenia mozna realizowac na trzech poziomach zaawansowania, podobnie ja

Skills Program. Obejmuja zagac
warunki pracy, rozne prakty

nienia takie jak zmiany klimatyczne, nieréwnosc
i wdrazania zrownowazonego rozwoju do produkcji kawy.

U poznanie CO znaczy zrownowazony rozwoj

< kursy Coftee

ekonomiczne,

KURSY TECHNICIANS PROGRAM

Niezawodny, w petni funkcjonalny sprzet ma kluczowe znaczenie na kazdym etapie tancucha
dostaw kawy specialty. Celem kurséw Coffee Technicians Program jest przygotowanie

do konserwacji lub naprawy sprzetu do kawy. Program obejmuje trzy moduty:

Hydraulics,

Electrical, Water & Preventive Maintenance. Kazdy z modutdéw bedzie mozna realizowac
na trzech poziomach zaawansowania.




SCA Skills Diploma to nowa propozycja edukacyjna skierowana do wszystkich
0sob, ktére chciatyby rozwija¢ swoja kariere w branzy kawowe;.

Kazdy ,,dyplom” to rekomendowany zestaw szkolen majacych przygotowac¢ do pracy
oraz pogtebi¢ wiedze kursantow w czterech roznych obszarach swiata kawy.




SCA CAFE DIPLOMA to zbiér kursow dla wiascicieli i pracownikéw kawiarni.
Stawia nacisk na zdobycie praktycznych umiejetnosci parzenia kawy réoznymi
metodami, kontroli jakosci naparéw oraz dbatosci o sprzet.

SCA ROASTERY DIPLOMA to zestaw szkolen dla wihascicieli i pracownikéw

palarni kawy pozwalajacy zdoby¢ wiedze i umiejetnosci zwigzane z wypalaniem
kawy, zarzadzaniem i rozwojem palarni oraz kontrolg jakosci.

SCA COFFEE TRADE DIPLOMA to zbidr kurséw dla osdb, ktére

zainteresowane sa handlem kawa oraz ocena jakosci ziaren.

SCA SUSTAINABLE COFFEE DIPLOMA to szkolenia, ktére ucza

opracowywania i wdrazania
przemyst kawowy. Kursy sku

naj

ola]

epszych prakty
3 sie na roznyc

K, promujacych zréwnowazony

n etapach tancucha produkcji kawy.



Wszystkie SCA Skills Diploma maja na celu rozwijanie umiejetnosci
komunikacji pomiedzy wspotpracownikami, gosémi, klientami.

Elerr

prze

Lista

znajduje sie na stror

https://education.sca.cof

mystu

entemn

cursow, ktore r

wspolnym jest takze promowanie praktyk zrownowazonego rozwoju
Kawowego.

alezy ukonczyc, aby otrzymac dyplom z okreslonej kategorii
e:

‘ee/sca-skills-diploma



