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Roasting Intermediate — poziom 4 365,27 PLN brutto

Sredniozaawansowany 3 549,00 PLN netto
121,26 PLN brutto/h

98,58 PLN netto/h
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Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

¢ Osoby rozpoczynajace swojg przygode z analizg sensoryczng w
branzy kawowej, ktére chca zdoby¢ solidne podstawy teoretyczne i
praktyczne.

e Pracownicy palarni kawy odpowiedzialni za ocene jakosci kawy
zielonej oraz wypalone;j.

e Barisci i osoby pracujgce w kawiarniach, chcace rozwingé
umiejetnosci rozpoznawania smakow, aromatéw i tekstury kawy.

Grupa docelowa ustugi e Pracownicy dziatéw jakosci w firmach z branzy spozywczej,
odpowiedzialni za sensoryczng kontrole produktéw.

¢ Osoby zainteresowane pracg jako sedzia lub oceniajgcy w konkursach
organizowanych przez Specialty Coffee Association (SCA) lub World
Coffee Events.

¢ Entuzjasci kawy oraz osoby chcace pogtebi¢ swojg wiedze na temat
profesjonalnej oceny sensorycznej kawy.

Minimalna liczba uczestnikow 1

Maksymalna liczba uczestnikéw 12

Data zakonczenia rekrutacji 12-01-2026

Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Liczba godzin ustugi 36

Podstawa uzyskania wpisu do BUR Standard Ustugi Szkoleniowo-Rozwojowej PIFS SUS 2.0

Cel

Cel edukacyjny



Ustuga przygotowuje uczestnika do samodzielnego profilowania procesu wypalania kawy z uwzglednieniem modulacji
czasu development oraz kontroli parametréow termodynamicznych. Uczestnik zdobywa wiedze o defektach wypalania,
analizie wilgotnosci kawy zielonej, interpretacji krzywej ROR, a takze uczy sie stosowac testy sensoryczne w kontroli
jakosci produkcji kawy.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Wyjasnia procesy termodynamiczne w
trakcie palenia kawy.

Charakteryzuje znaczenie wilgotnosci
kawy zielone;j.

Profiluje proces palenia kawy z
wykorzystaniem modulacji czasu
development.

Stosuje testy sensoryczne do oceny
jakosci kawy.

Stosuje zasady BHP podczas pracy w
palarni

Wspotpracuje w zespole podczas
procesu wypalania i degustacji.

Kryteria weryfikacji

Wskazuje réznice miedzy cieptem a
temperatura.

Wymienia parametry przechowywania
kawy.

Dobiera parametry palenia do
pozadanego profilu sensorycznego.

Prawidtowo wykonuje triangulacje
prébek.

Utrzymuje stanowisko zgodnie z
zasadami higieny.

Wymienia do$wiadczenia i wnioski z
innymi uczestnikami.

Metoda walidacji

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodoéw i deklaraciji

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sig?
TAK

Pytanie 2. Czy dokument potwierdza, ze walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach
uczenia sie kryteria ich weryfikac;ji?

TAK

Pytanie 3. Czy dokument potwierdza zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i
szkolenia od walidac;ji?

TAK



Program

Dzien 1

1. Czynniki wptywajace na profil smakowy kawy
e Fakty i mity w sztuce palenia kawy.
¢ Ciepto a temperatura — réznice i znaczenie.
e Procesy termodynamiczne w trakcie palenia.

2. Wilgotnos¢ kawy zielonej i jej znaczenie
¢ Analiza wilgotnosci kawy surowej.
e Wplyw wilgotnosci na przechowywanie i profil wypatu.

3. Piece do wypalania kawy i przekazywanie energii cieplnej
e Piece bebnowe, fluidalne, hybrydowe.
e Konwekcja, przewodnictwo, radiacja — ich rola w procesie.

4. Pierwsze sesje praktyczne
* Praca na dwdch rodzajach kawy.
o Cwiczenia z réznymi predkosciami wypalania.

Dzien 2

1. Modulacja czasu development
e Wplyw na profil sensoryczny kawy.
¢ Analiza koloréw a czas development.

2. Krzywa ROR (Rate of Rise)
e Interpretacja danych i analiza wykresdw.
¢ Celowos¢ stosowania krzywej ROR w praktyce.

3. Defekty wypalania kawy
¢ Klasyfikacja wg Specialty Coffee Association.
¢ Najczestsze btedy i sposoby ich unikania.

4. Sesje degustacyjne
¢ Degustacja kaw o réznych kolorach i czasach development.
¢ Poréwnania sensoryczne.

Dzien 3

1. Narzedzia kontroli jakosci i powtarzalnosci
e Standardy oceny w palarni.
¢ Wilgotnosciomierze, kolorymetry, raportowanie.

2. Testy sensoryczne w kontroli jakosci
e Testin—out/ pass—fail.
e Test triangulaciji.

3. Zaawansowane sesje praktyczne
 Cwiczenia wypalania kawy na rézne profile.
e Wptyw modulacji na smak koricowy.

4. Podsumowanie i przygotowanie do egzaminu
¢ Analiza btedéw uczestnikow.
e Omowienie egzaminu teoretycznego i praktycznego SCA.

Informacje dodatkowe:

¢ Po zrealizowanym szkoleniu uczestnik otrzyma certyfikat o ukoriczeniu ustugi. Warunkiem uzyskania certyfikatu jest uczestnictwo w co
najmniej 80% zaje¢

¢ Ustuga realizowana jest w godzinach dydaktycznych tj. za godzine ustugi szkoleniowej rozumie sie 45 minut

¢ Fakt uczestnictwa w kazdym dniu ustugi rozwojowej musi zostaé potwierdzony przez uczestnika wtasnorecznym podpisem ztozonym na
udostepnionej przez organizatora liScie obecnosci



¢ Walidacja wlicza sie w czas trwania ustugi
e W trakcie trwania ustugi na prosbe uczestnikéw mozliwa jest przerwa, jednoczesnie jej czas nie jest wliczony w czas trwania ustugi. ustuga
jest wydtuzona o czas zrealizowanych przerw.

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zajeé: 13

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina . .
L. Prowadzacy L. . . . Liczba godzin
zajeé zajec rozpoczecia zakoriczenia
Czynniki
wptywajace na Btazej
- 13-01-2026 08:30 10:30 02:00
profil smakowy Walczykiewicz
kawy
Wilgotnosé Blazei
kawy zielonej i jej ) L 13-01-2026 10:30 12:30 02:00
. Walczykiewicz
znaczenie
Piece do
wypalania kawy i Btazej
. . 13-01-2026 12:30 14:30 02:00
przekazywanie Walczykiewicz
energii cieplnej
Pierwsze Btazej
" L 13-01-2026 14:30 17:30 03:00
sesje praktyczne Walczykiewicz
Modulacja .
Btazej
czasu L 14-01-2026 08:30 10:30 02:00
Walczykiewicz
development
Krzywa ..
Btazej
ROR (Rate of o 14-01-2026 10:30 12:30 02:00
. Walczykiewicz
Rise)
Krzywa ..
Btazej
ROR (Rate of I 14-01-2026 12:30 14:30 02:00
X Walczykiewicz
Rise)
Sesje Btazej
. L 14-01-2026 14:30 17:30 03:00
degustacyjne Walczykiewicz
Narzedzia .
Y C Blazej
kontroli jakosci i L 15-01-2026 08:30 10:30 02:00
L. Walczykiewicz
powtarzalnosci
Testy . .
Btazej
sensoryczne w 15-01-2026 10:30 12:30 02:00

kontroli jakosci

Walczykiewicz



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina
. Prowadzacy L .
zajeé zajeé rozpoczecia
Btase;
Zaawansowane aze 15-01-2026 12:30
. Walczykiewicz
sesje praktyczne
Podsumowanie i Btazej
. o 15-01-2026 15:30
przygotowanie Walczykiewicz
do egzaminu
Walidacja - 15-01-2026 17:00
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 4 365,27 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 3549,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 121,26 PLN
Koszt osobogodziny netto 98,58 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

121

o Btazej Walczykiewicz

Godzina
zakonczenia

15:30

17:00

17:30

Liczba godzin

03:00

01:30

00:30

‘ ' Autoryzowany trener Specialty Coffee Association (AST) w zakresie Sensory Skills, Green Coffee,
Roasting, Brewing i Barista Skills, z ponad 15-letnim doswiadczeniem w branzy kawowej. W
ostatnich latach aktywnie prowadzi szkolenia i konsultacje dla palarni kawy oraz firm
gastronomicznych w ramach wtasnej dziatalnosci Coffee Support, wspierajgc rozwoj kompetenciji
sensorycznych zaréwno poczatkujgcych baristow, jak i specjalistow ds. jakosci. Od 2020 roku
wspotwiasciciel palarni kawy Kafar, gdzie na co dzien odpowiada za zarzgdzanie jakos$cig i rozwdj
zespotu sprzedazowego. Jako licencjonowany Q-Arabica Grader od 2021 roku realizuje projekty z
zakresu oceny jakosci kawy na poziomie miedzynarodowym, prowadzac audyty, szkolenia oraz

sesje kalibracyjne w srodowisku profesjonalnym.



Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikéw ustugi

Prezentacja multimedialna,
Notatnik i dtugopis

Dodatkowe materiaty edukacyjne w wersji elektronicznej jak widzenia praktyczne do wykonania po szkoleniu.

Informacje dodatkowe

Podstawa zwolnienia: Rozporzadzenie Ministra Finanséw z dnia 20.12.2013 r. w sprawie zwolnien od

podatku od towardéw i ustug oraz warunkéw stosowania tych zwolnien: § 3 ust. 1 pkt 14

Adres

ul. Stanistawa Dubois 34
44-100 Gliwice

woj. Slaskie
Kontakt

ﬁ E-mail norbertbrodowski1@gmail.com

Telefon (+48) 505 037 321

Norbert Brodowski



