Mozliwos$¢ dofinansowania

Szkolenia sensoryczno-kawowe — SCA 9714,00 PLN bruto
\ Sensory Skills Intermediate & Professional, 971400 PLN netto
kontrola jakosci i zrdwnowazona ocena 144,99 PLN brutto/h
144,99 PLN netto/h
Capyexpert surowea 214,81 PLN cena rynkowa ®
Numer ustugi 2026/04/26/207211/3514060 ! y
CAPYEXPERT
SPOLKA Z © warszawa
OGRANICZONA & Ustuga szkoleniowa
ODPOWIEDZIALNOS [ gtacjonarna
clA

& Zajecia grupowe
*hkkk 50/5 (@ 67:00h

1 ocena £ 17.07.2026 do 02.08.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Szkolenie kierowane jest do: kelneréw i barmandw (barisci), kucharzy i
szeféw kuchni, technologéw zywnosci, pracownikéw ds. kontroli jakosci i
organizacji produkcji w sektorze przetworstwa spozywczego, a takze do
pracownikéw palarni kawy i firm z sektora specialty coffee. W
szczeg6lnosci: specjalisci ds. kontroli jakosci surowca spozywczego w
palarniach i firmach importowych, kupcy kawy zielonej (green coffee
buyers), osoby odpowiedzialne za zréwnowazony tarnicuch dostaw kawy
Grupa docelowa ustugi specialty, managerowie jakosci w sektorze HoReCa, osoby pracujace lub
planujace podijecie pracy w obszarze kontroli jako$ci zywnosci i
bezpieczenstwa zywnosci (food safety), specjalisci ds. zréwnowazonego
rozwoju w sektorze HoReCa/spozywczym, a takze trenerzy i edukatorzy
kawowi. Szkolenie jest skierowane do oséb posiadajacych chcacych
rozwing¢ zaawansowane kompetencje sensoryczne i zielone
kompetencje w sektorze spozywczym — niezbedne do profesjakosci
surowca, w tym kawy w modelu zrbwnowazonym i ekologicznym.

Minimalna liczba uczestnikow 4
Maksymalna liczba uczestnikéw 8
Data zakonczenia rekrutacji 16-07-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Liczba godzin ustugi 67



Certyfikat systemu zarzgdzania jakos$cig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN 1SO

Podstawa uzyskania wpisu do BUR
y P 9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych

Cel

Cel edukacyjny

Przygotowanie uczestnikéw do pracy z kawg specialty na poziomach Intermediate i Professional wg standardéw SCA, z
uwzglednieniem kontroli jakosci, gospodarki o obiegu zamknietym i bezpieczenstwa zywnosci. Obejmuje analize
sensoryczng, profilowanie opisowe (QDA, CATA, FPM), identyfikacje defektéw kawy i ocene jakosci w zréwnowazonym
tancuchu dostaw. Ksztattuje zielone kompetencije, wspiera specjalizacje: Mazowsze ,Bezpieczna zywnos$¢', Barometr
Zawodow, RIS 2021-2027.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Charakteryzuje zaawansowane aspekty
fizjologii smaku i wechu, w tym
interakcje sensoryczne, modulacje i
progi detekciji

Rozréznia intensywnosci smakow
podstawowych w roztworach wodnych i
probkach kawy z réznych zrédet, w tym
kaw z certyfikowanych upraw
ekologicznych

Przeprowadza testy triangulacyjne i
inne testy dyskryminacyjne zgodnie z
protokotem SCA

Identyfikuje aromaty kawy z
wykorzystaniem zestawu Theorem 144 i
SCA Flavor Wheel

Stosuje protokoét Coffee Value
Assessment (CVA) w ocenie kawy

Rankinguje kawy wedtug atrybutow
sensorycznych - kwasowos¢, stodycz,
body, goryczka

Rozpoznaje podstawowe defekty kawy
zielonej i wypalonej oraz ich wptyw na
profil sensoryczny

Kryteria weryfikacji

Poprawnie odpowiada na pytania
dotyczace interakcji zmystowych,
progéw wykrywalnosci i zjawisk
sensorycznych

Prawidtowo szereguje intensywnosé
roztworow i identyfikuje progi detekciji
dla smakéw podstawowych

Poprawnie identyfikuje prébke
odbiegajagcg w minimum 5z 8
zestawoéw triangulacyjnych

Prawidtowo rozpoznaje minimum 6 z 9
aromatéw z zestawu referencyjnego

Prawidtowo wypetnia formularze
Descriptive i Affective Form dla prébek
kawy

Prawidtowo szereguje prébki kawy
wedtug wskazanych atrybutéw

Poprawnie identyfikuje i nazywa defekty
w probkach kawy

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie

Organizuje panel sensoryczny i
dokumentuje wyniki oceny

Analizuje zaawansowane zjawiska
percepcyjne, w tym bias poznawczy i
btedy systematyczne w ocenie
sensorycznej

Rozréznia intensywnosci smakow
podstawowych w roztworach ztozonych
(complex solutions)

Identyfikuje defekty kawy (fenol, plesn,
ziemniak, stechtos¢, niedopat, baking,
przypalenie) w testach triangulacyjnych

Tworzy profil opisowy kawy z
wykorzystaniem metod FPM, QDA i
CATA

Przeprowadza petng ocene opisowa
SCA Descriptive Assessment z uzyciem
skal intensywnosci i CATA

Projektuje i zarzadza panelem
sensorycznym, w tym kalibracje zespotu
i analize wynikéw

Stosuje ocene sensoryczng w
kontekscie shelf life, testow
konsumenckich i rozwoju nowych
produktéw (NPD)

Ocenia jakos¢ kawy z réznych zrédet, w
tym z certyfikowanych taricuchéw
dostaw (organic, fair trade, Rainforest
Alliance), pod katem profilu
sensorycznego

Rozpoznaje role certyfikatow
zréwnowazenia (Organic, Fair Trade,
Rainforest Alliance) w taricuchu dostaw
kawy

Wskazuje znaczenie kontroli jakosci
sensorycznej w zapewnieniu
bezpieczenstwa zywnosci

Kryteria weryfikacji

Prawidtowo przygotowuje st6t
cuppingowy i prowadzi dokumentacje
wynikéw

Poprawnie identyfikuje i opisuje zrédta
btedéw fizjologicznych,
neurologicznych i psychologicznych w
analizie sensorycznej

Prawidtowo szereguje intensywnosci
kwasowosci, goryczki i stodyczy w
roztworach ztozonych (min. 80%
poprawnych odpowiedzi)

Prawidtowo wskazuje probke
odbiegajaca i nazywa defekt w min. 4 z
6 zestawow triangulacyjnych

Prawidtowo selekcjonuje i kategoryzuje
deskryptory sensoryczne zgodnie z
taksonomig SCA/WCR Flavor Wheel

Ocenia 6 kaw z uzyciem skal
intensywnosci (zréznicowanie
low/medium/high) i CATA boxes;
wykazuje spdjnos¢ oceny kawy
powtdrzonej

Prawidtowo planuje sesje kalibracyjna,
dobiera metody i dokumentuje wyniki
panelu

Poprawnie opisuje zastosowanie metod
sensorycznych w kontroli trwatosci,
preferencji konsumenta i wprowadzaniu
produktu na rynek

Prawidtowo réznicuje profile
sensoryczne kaw z ré6znych metod
uprawy i obrébki, z uwzglednieniem
wptywu zréwnowazonych praktyk
produkcyjnych

Poprawnie opisuje wymagania i
znaczenie gtéwnych certyfikatow
zréwnowazenia dla jakosci i
identyfikowalnos$ci surowca kawowego

Poprawnie identyfikuje powigzania
miedzy oceng sensoryczng, a
wykrywaniem zagrozen jako$ciowych
surowca spozywczego

Metoda walidacji

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Wywiad swobodny

Test teoretyczny



Efekty uczenia sie

Stosuje kryteria zrdwnowazonej oceny
surowca zgodnie z protokotem SCA
CVA

Identyfikuje wptyw praktyk rolnictwa
zréwnowazonego i zmian klimatu na
profil sensoryczny surowca

Ocenia defekty surowca w konteks$cie
redukcji marnotrawstwa zywnosci (SDG
12)

Wspotpracuje w zespole podczas sesji
kalibracyjnych i cuppingowych,
uzgadniajac wspdlne oceny
sensoryczne

Moderuje sesje kalibracyjng panelu
sensorycznego, budujac konsensus
zespotu w ocenie profilu kawy

Komunikuje wyniki oceny sensorycznej
w sposob zrozumiaty dla odbiorcow
biznesowych (kupcéw, manageréw
jakosci)

Kwalifikacje

Kryteria weryfikacji

Prawidtowo uwzglednia parametry
zrébwnowazenia i identyfikowalnosci
surowca w ocenie CVA

Poprawnie opisuje zaleznosci miedzy
metodami uprawy (shade-grown,
agroforestry), zmianami klimatycznymi
a charakterystyka sensoryczng kawy

Poprawnie klasyfikuje defekty pod
katem ich wptywu na straty surowcowe
i wskazuje dziatania zapobiegawcze w
tancuchu dostaw

Aktywnie uczestniczy w dyskus;ji
grupowej, formutuje i uzasadnia wtasna
ocene oraz uwzglednia perspektywy
innych cztonkéw panelu

Skutecznie prowadzi dyskusje
kalibracyjna, identyfikuje rozbieznosci w
ocenach i doprowadza zespét do
uzgodnienia wspélnego stownika
deskryptorow

Przygotowuje i prezentuje
podsumowanie wynikéw panelu
sensorycznego w formie przystepnej
dla oséb nietechnicznych

Kwalifikacje niewtgczone do ZSK

Uznane kwalifikacje

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Wywiad swobodny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Wywiad swobodny

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad swobodny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Wywiad swobodny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Pytanie 3. Czy dokument jest certyfikatem wydawanym przez miedzynarodowe instytucje?

TAK

Strona internetowa Instytucji Certyfikujgcej: https://sca.coffee

Informacje



Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje CapyExpert Spétka z Ogarniczong Odpowiedzialnoscia

Nazwa Podmiotu certyfikujagcego Specialty Coffee Association (SCA)

Program

Modut 1: SCA Sensory Skills — Intermediate (17-19.07.2026)

Dzien 1 (17.07.2026) — Fundamenty sensoryki, zmysty, narzedzia (11 ses;ji)
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. Czym jest analiza sensoryczna, zastosowanie w kawie — wprowadzenie do kontroli jakosci surowca spozywczego
. Fizjologia zmystéw — smak, wech, wzrok, dotyk, nerw tréjdzielny

. Réznice wrazliwosci sensorycznej

. Smaki podstawowe — teoria + ¢wiczenie gradacji intensywnosci

. Test progu wykrywalnosci (SO 3972)

. Zjawiska sensoryczne — adaptacja, ttumienie, uwolnienie, efekty hyperaddytywne
. Sensory Lexicon — narzedzia analityczne, deskryptory

. Theorem 144 — zapoznanie + praktyka (czes¢ 1)

. Theorem 144 — ¢wiczenia praktyczne (czesc¢ 2)

. SCA Flavor Wheel + inne narzedzia

. Budowanie stownika i pamieci sensorycznej

Dzien 2 (18.07.2026) — Testy sensoryczne, cupping, CVA, defekty (11 ses;ji)

—_
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. Rodzaje testow sensorycznych — teoria (opisowe, hedoniczne, analityczne, poréwnawcze)
. Testy praktyka: Paired Comparison, Duo-Trio, Triangulacja
. Testy praktyka: Ranking

QDA — Quantitative Descriptive Analysis

. Cupping — teoria, protokdt SCA, historia zmian
. Cupping — stary formularz SCA (éwiczenie)

CVA — Descriptive Form + Affective Form (¢wiczenie)

. Cupping — kalibracja grupowa
. Kategorie i atrybuty sensoryczne
. Modut: Zréwnowazony taricuch dostaw i certyfikacja surowca (cze$¢ 1) — defekty kawy zielonej i wypalonej: wptyw na jakos¢ surowca,

bezpieczenstwo zywnosci i redukcje strat (food waste); certyfikaty zrdwnowazenia (Organic, Fair Trade, Rainforest Alliance)
Btedy w analizie sensorycznej i organizacja panelu sensorycznego — kontrola jakosci surowca spozywczego

Dzien 3 (19.07.2026) — Powtérzenie + Egzamin (11 sesji)

Pierwsza potowa dnia — powtdérzenie i przygotowanie:

1.
2.
3.
4,
5,

Powtérzenie materiatu — smaki podstawowe, triangulacja, rankingowanie
Cwiczenie przygotowawcze — identyfikacja aromatéw z zestawem Theorem 144
Cwiczenie przygotowawcze — CVA Descriptive i Affective Form

Cwiczenie przygotowawcze — ranking kaw wedtug atrybutéw sensorycznych
Prébny cupping egzaminacyjny, sesja Q&A i omdéwienie formatu egzaminu

Druga potowa dnia — egzaminy (walidacja: Krzysztof Dziardziel):

1.
2.
3.
4.
5.
6.

Egzamin praktyczny SCA Sensory Skills Intermediate — sekcja 1: intensywnosci smakéw
Egzamin praktyczny Intermediate — sekcja 2: testy triangulacyjne

Egzamin praktyczny Intermediate — sekcja 3: identyfikacja aromatow

Egzamin praktyczny Intermediate — sekcja 4: rankingowanie kaw

Egzamin teoretyczny SCA Sensory Skills Intermediate

Omowienie wynikéw i podsumowanie modutu Intermediate

Modut 2: SCA Sensory Skills — Professional (31.07-02.08.2026)

Dzien 4 (31.07.2026) — Zaawansowana percepcja i kalibracja (11 sesji)



. Kalibracja grupowa — sesja otwierajgca modut Professional

. Threshold tests — rézne typy goryczki (kofeina, chinina, inne)

. Threshold tests — rézne kwasy (cytrynowy, jabtkowy, fosforowy, mlekowy, octowy)

. Test PTC/PROP (+ blank kontrolny) — genetyka goryczki

Zaawansowane zjawiska percepcyjne — bias poznawczy, efekty cross-modalne

. Intensywnosci smakoéw w roztworach ztozonych — éwiczenia (czes$¢ 1)

. Intensywnosci smakoéw w roztworach ztozonych — ¢éwiczenia (czesc¢ 2)

. Modut: Zréwnowazony tancuch dostaw i certyfikacja surowca (cze$¢ 2) — CVA w ocenie kaw z réznych metod obrdbki i certyfikacji;
kryteria zrbwnowazonej oceny surowca; wptyw rolnictwa zréwnowazonego i zmian klimatu na profil sensoryczny
9. Mouthfeel w kawie — wrazenia dotykowe, olejowos$¢, Scigganie

10. Sensory Descriptive Profiling — FPM i CATA (teoria i praktyka)

11. Sensory Descriptive Profiling — éwiczenie selekc;ji i kategoryzacji deskryptoréow

© N g wWN =

Dzier 5 (01.08.2026) — Zaawansowany cupping, CVA, defekty, panele (11 sesji)

1. Kalibracja grupowa (codzienna sesja)

2. Projektowanie programoéw sensorycznych

3. Modut: Zréwnowazony tanicuch dostaw i certyfikacja surowca (czesc¢ 3) — defekty kawy zielonej: pogtebiona analiza przyczyn w

kontekscie redukcji marnotrawstwa zywnosci (SDG 12)

4. Defekty kawy wypalonej — pogtebiona analiza w konteks$cie gospodarki o obiegu zamknietym (redukcja defektéw = redukcja strat
surowca)

. Wptyw defektéw na profil sensoryczny w CVA — ocena defektéw jako narzedzie bezpieczeristwa zywnosci i kontroli jakosci

. Organizacja i zarzadzanie panelem sensorycznym — rola lidera panelu

. Szkolenie panelu, monitorowanie wydajnosci, analiza statystyczna wynikéw

. Projektowanie sesji cuppingowych

. Zastosowanie oceny sensorycznej w shelf life i testach konsumenckich

Zastosowanie oceny sensorycznej w rozwoju nowych produktéw (NPD)

SCA Descriptive Assessment — ¢wiczenie z kawa referencyjng i dyskusja grupowa

—= O O 00 N o O
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Dzien 6 (02.08.2026) — Powtérzenie (pierwsza potowa) + Egzamin Professional (druga potowa) (12 sesji)

Pierwsza potowa dnia — powtdérzenie i przygotowanie:

1. Kalibracja grupowa (codzienna sesja)

2. Kalibracja koricowa — budowanie wspdlnego stownika deskryptoréw

3. Sesja integracyjna — cupping z petnym CVA

4. Powtdrzenie materiatu Professional i przygotowanie do egzaminu

5. Sesja Q&A i omdwienie watpliwosci przed egzaminem Professional (cz.1 + ¢cz.2)

Druga potowa dnia — egzaminy (walidacja: Krzysztof Dziardziel):

1. Egzamin praktyczny SCA Sensory Professional — sekcja 1: intensywnosci w roztworach ztozonych
2. Egzamin praktyczny — sekcja 2: identyfikacja defektéw w testach triangulacyjnych (czesé 1)

3. Egzamin praktyczny — sekcja 2: identyfikacja defektéw w testach triangulacyjnych (czesé 2)

4. Egzamin praktyczny — sekcja 3: profil opisowy i kategoryzacja deskryptorow

5. Egzamin praktyczny — sekcja 4: SCA Descriptive Assessment

6. Egzamin teoretyczny SCA Sensory Skills Professional

Wskazana w Karcie Ustugi liczba 67 godzin to godziny dydaktyczne (45 min), co odpowiada 50 godzinom i 15 minutom (+6 godzin przerw
- na kazdy dzien po godzinie sumarycznie) zegarowym. Stosowanie godzin dydaktycznych jest dopuszczone przez Regulamin BUR w
wersji obowigzujgcej w dniu pierwszej publikacji Karty Ustugi (12.04.2026, tj. przed wejsciem w zycie zmian z 5.05.2026).

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 85



Przedmiot / temat

Czym jest

analiza
sensoryczna,
zastosowanie w
kawie —
wprowadzenie do
kontroli jakosci
surowca
spozywczego

Fizjologia
zmystéw —
smak, wech,
wzrok, dotyk,
nerw tréjdzielny

Réznice
wrazliwosci
sensorycznej i
ich znaczenie w

ocenie kawy

Przerwa

Smaki

podstawowe —
teoria +
éwiczenie
gradacji
intensywnosci

Test progu

wykrywalnosci
(1S0 3972)

Zjawiska

sensoryczne —
adaptacja,
ttumienie,
uwolnienie,
efekty
hyperaddytywne

FXE) Przerwa
obiadowa

Sensory

Lexicon —
narzedzia
analityczne,
deskryptory

Data realizacji

Prowadzacy L

zajeé
MARYIA

17-07-2026
ZELIANKOVA
MARYIA

17-07-2026
ZELIANKOVA
MARYIA

17-07-2026
ZELIANKOVA
MARYIA

17-07-2026
ZELIANKOVA
MARYIA 17-07-2026
ZELIANKOVA
MARYIA

17-07-2026
ZELIANKOVA
MARYIA

17-07-2026
ZELIANKOVA
MARYIA

17-07-2026
ZELIANKOVA
MARYIA

17-07-2026
ZELIANKOVA

Godzina
rozpoczecia

08:00

08:45

09:30

10:15

10:30

11:15

12:00

12:45

13:15

Godzina
zakonczenia

08:45

09:30

10:15

10:30

11:15

12:00

12:45

13:15

14:00

Liczba godzin

00:45

00:45

00:45

00:15

00:45

00:45

00:45

00:30

00:45



Przedmiot / temat

Theorem

144 —
zapoznanie z
zestawem
aromatow +
praktyka (czes¢
1)

Theorem
144 — éwiczenia
praktyczne
(czesc 2)

Przerwa

2 sca

Flavor Wheel +
inne narzedzia
sensoryczne

Budowanie
stownika i
pamiegci
sensorycznej —
éwiczenia
praktyczne

Rodzaje

testow
sensorycznych —
teoria (opisowe,
hedoniczne,
analityczne,
poréwnawcze)

@@ Testy

praktyka: Paired
Comparison,
Duo-Trio,
Triangulacja

D Tesy

praktyka:
Ranking

Przerwa

Prowadzacy

MARYIA
ZELIANKOVA

MARYIA
ZELIANKOVA

MARYIA
ZELIANKOVA

MARYIA
ZELIANKOVA

MARYIA
ZELIANKOVA

MARYIA
ZELIANKOVA

MARYIA
ZELIANKOVA

MARYIA
ZELIANKOVA

MARYIA
ZELIANKOVA

Data realizacji
zajeé

17-07-2026

17-07-2026

17-07-2026

17-07-2026

17-07-2026

18-07-2026

18-07-2026

18-07-2026

18-07-2026

Godzina
rozpoczecia

14:00

14:45

15:30

15:45

16:30

08:00

08:45

09:30

10:15

Godzina
zakonczenia

14:45

15:30

15:45

16:30

17:15

08:45

09:30

10:15

10:30

Liczba godzin

00:45

00:45

00:15

00:45

00:45

00:45

00:45

00:45

00:15



Przedmiot / temat

D oA -

Quantitative
Descriptive
Analysis — teoria
i praktyka

Cupping

— teoria, protokét
SCA, historia
zmian

@ED Cupping

— stary formularz
SCA (¢wiczenie
praktyczne)

Przerwa

obiadowa

& oV -

Descriptive Form
+ Affective Form
(¢wiczenie
praktyczne)

@ED Cupping

— kalibracja
grupowa

Kategorie

i atrybuty
sensoryczne
kawy

Przerwa

Zréwnowazony
tancuch dostaw i
certyfikacja
surowca (cz.1):
defekty kawy,
bezpieczenstwo
zywnosci, food
waste, certyfikaty
Organic/Fair
Trade/RA

Prowadzacy

MARYIA
ZELIANKOVA

MARYIA
ZELIANKOVA

MARYIA
ZELIANKOVA

MARYIA
ZELIANKOVA

MARYIA
ZELIANKOVA

MARYIA
ZELIANKOVA

MARYIA
ZELIANKOVA

MARYIA
ZELIANKOVA

MARYIA
ZELIANKOVA

Data realizacji
zajeé

18-07-2026

18-07-2026

18-07-2026

18-07-2026

18-07-2026

18-07-2026

18-07-2026

18-07-2026

18-07-2026

Godzina
rozpoczecia

10:30

11:15

12:00

12:45

13:15

14:00

14:45

15:30

15:45

Godzina
zakonczenia

11:15

12:00

12:45

13:15

14:00

14:45

15:30

15:45

16:30

Liczba godzin

00:45

00:45

00:45

00:30

00:45

00:45

00:45

00:15

00:45



Przedmiot / temat

Bledy w

analizie
sensorycznej i
organizacja
panelu
sensorycznego —
kontrola jakosci
surowca
spozywczego

Powtérzenie
materiatu —
smaki
podstawowe,
triangulacja,
rankingowanie

Cwiczenie

przygotowawcze
— identyfikacja
aromatéw z
zestawem
Theorem 144

Cwiczenie

przygotowawcze
—CVA
Descriptive i
Affective Form

Przerwa

EEFFE) Cwiczenie
przygotowawcze
— ranking kaw
wedtug
atrybutéow
sensorycznych

Prébny
cupping
egzaminacyjny,
sesja Q&Ai
omdwienie
formatu
egzaminu

KPR Przerwa

obiadowa

Prowadzacy

MARYIA
ZELIANKOVA

MARYIA
ZELIANKOVA

MARYIA
ZELIANKOVA

MARYIA
ZELIANKOVA

MARYIA
ZELIANKOVA

MARYIA
ZELIANKOVA

MARYIA
ZELIANKOVA

MARYIA
ZELIANKOVA

Data realizacji
zajeé

18-07-2026

19-07-2026

19-07-2026

19-07-2026

19-07-2026

19-07-2026

19-07-2026

19-07-2026

Godzina
rozpoczecia

16:30

08:00

08:45

09:30

10:15

10:30

11:15

12:00

Godzina
zakonczenia

17:15

08:45

09:30

10:15

10:30

11:15

12:00

12:30

Liczba godzin

00:45

00:45

00:45

00:45

00:15

00:45

00:45

00:30



Przedmiot / temat Prowadzacy

Egzamin

praktyczny SCA
Sensory Skills
Intermediate — -
sekcja 1:
intensywnosci

smakoéw

Egzamin
praktyczny
Intermediate — -
sekcja 2: testy
triangulacyjne

Egzamin

praktyczny
Intermediate —
sekcja 3:
identyfikacja
aromatéw

Przerwa -

P Egzamin
praktyczny
Intermediate —
sekcja 4:
rankingowanie
kaw

Egzamin

teoretyczny SCA
Sensory Skills
Intermediate

Omowienie
wynikow i
podsumowanie
modutu
Intermediate

Kalibracja

grupowa — sesja

L. MARYIA

otwierajgca
ZELIANKOVA

modut
Professional
Threshold
tests — rézne
t oryczki MARYIA
ypy 9ory ZELIANKOVA

(kofeina, chinina,
inne)

Data realizacji
zajeé

19-07-2026

19-07-2026

19-07-2026

19-07-2026

19-07-2026

19-07-2026

19-07-2026

31-07-2026

31-07-2026

Godzina
rozpoczecia

12:30

13:15

14:00

14:45

15:00

15:45

16:30

08:00

08:45

Godzina
zakonczenia

13:15

14:00

14:45

15:00

15:45

16:30

17:15

08:45

09:30

Liczba godzin

00:45

00:45

00:45

00:15

00:45

00:45

00:45

00:45

00:45



Przedmiot / temat

Threshold

tests — rézne
kwasy
(cytrynowy,
jabtkowy,
fosforowy,
mlekowy,
octowy)

Przerwa

IEEE) Test
PTC/PROP (+
blank kontrolny)
— genetyka
goryczki

Zaawansowane
zjawiska
percepcyjne —
bias poznawczy,
efekty cross-
modalne

Intensywnosci
smakow w
roztworach
ztozonych —
éwiczenia (czesé

1)

GPAeEl Przerwa

obiadowa

Intensywnosci
smakoéw w
roztworach
ztozonych —
éwiczenia (cze$¢
2)

Prowadzacy

MARYIA
ZELIANKOVA

MARYIA
ZELIANKOVA

MARYIA
ZELIANKOVA

MARYIA
ZELIANKOVA

MARYIA
ZELIANKOVA

MARYIA
ZELIANKOVA

MARYIA
ZELIANKOVA

Data realizacji
zajeé

31-07-2026

31-07-2026

31-07-2026

31-07-2026

31-07-2026

31-07-2026

31-07-2026

Godzina
rozpoczecia

09:30

10:15

10:30

11:15

12:00

12:45

13:15

Godzina
zakonczenia

10:15

10:30

11:15

12:00

12:45

13:15

14:00

Liczba godzin

00:45

00:15

00:45

00:45

00:45

00:30

00:45



Przedmiot / temat

Zréwnowazony
taricuch dostaw
(cz.2): CVAw
ocenie kaw z
réznych metod
obraébki i
certyfikacji;
wptyw rolnictwa

zrébwnowazonego

i klimatu

Mouthfeel

w kawie —
wrazenia
dotykowe,
olejowosé,
$cigganie

Przerwa

Sensory

Descriptive
Profiling — FPM i
CATA (teoria i
praktyka)

PEE) Sensory
Descriptive
Profiling —
éwiczenie
selekcji i
kategoryzac;ji
deskryptoréw

Kalibracja

grupowa
(codzienna
sesja)

Projektowanie
programéw
sensorycznych

Prowadzacy

MARYIA
ZELIANKOVA

MARYIA
ZELIANKOVA

MARYIA
ZELIANKOVA

MARYIA
ZELIANKOVA

MARYIA
ZELIANKOVA

MARYIA
ZELIANKOVA

MARYIA
ZELIANKOVA

Data realizacji
zajeé

31-07-2026

31-07-2026

31-07-2026

31-07-2026

31-07-2026

01-08-2026

01-08-2026

Godzina
rozpoczecia

14:00

14:45

15:30

15:45

16:30

08:00

08:45

Godzina
zakonczenia

14:45

15:30

15:45

16:30

17:15

08:45

09:30

Liczba godzin

00:45

00:45

00:15

00:45

00:45

00:45

00:45



Przedmiot / temat

Zréwnowazony
tarcuch dostaw
(cz.3): defekty
kawy zielonej —
analizaw
kontekscie
redukciji
marnotrawstwa
zywnosci (SDG
12) + praktyka

Przerwa

Defekty

kawy wypalonej
— analizaw
kontekscie
gospodarki o
obiegu
zamknietym
(redukcja
defektéw =
redukcja strat
surowca) +
praktyka

@B iy

defektéw na
profil
sensoryczny w
CVA — ocena
defektow jako
narzedzie
bezpieczenstwa
zywnosci i
kontroli jakosci

Organizacja i
zarzadzanie
panelem
sensorycznym —
rola lidera panelu

Przerwa

obiadowa

Prowadzacy

MARYIA
ZELIANKOVA

MARYIA
ZELIANKOVA

MARYIA
ZELIANKOVA

MARYIA
ZELIANKOVA

MARYIA
ZELIANKOVA

MARYIA
ZELIANKOVA

Data realizacji
zajeé

01-08-2026

01-08-2026

01-08-2026

01-08-2026

01-08-2026

01-08-2026

Godzina
rozpoczecia

09:30

10:15

10:30

11:15

12:00

12:45

Godzina
zakonczenia

10:15

10:30

11:15

12:00

12:45

13:15

Liczba godzin

00:45

00:15

00:45

00:45

00:45

00:30



Przedmiot / temat

Szkolenie

panelu,
monitorowanie
wydajnosci,
analiza
statystyczna
wynikow

Projektowanie
sesji
cuppingowych

Zastosowanie
oceny
sensorycznej w
shelf life i
testach
konsumenckich

Przerwa

Zastosowanie
oceny
sensorycznej w
rozwoju nowych
produktéw (NPD)

D s

Descriptive
Assessment —
éwiczenie z kawa
referencyjng i
dyskusja
grupowa

AEXE) Kalibracja
grupowa
(codzienna
sesja)

Kalibracja

korcowa —
budowanie
wspoélnego
stownika
deskryptoréw

Prowadzacy

MARYIA
ZELIANKOVA

MARYIA
ZELIANKOVA

MARYIA
ZELIANKOVA

MARYIA
ZELIANKOVA

MARYIA
ZELIANKOVA

MARYIA
ZELIANKOVA

MARYIA
ZELIANKOVA

MARYIA
ZELIANKOVA

Data realizacji
zajeé

01-08-2026

01-08-2026

01-08-2026

01-08-2026

01-08-2026

01-08-2026

02-08-2026

02-08-2026

Godzina
rozpoczecia

13:15

14:00

14:45

15:30

15:45

16:30

08:00

08:45

Godzina
zakonczenia

14:00

14:45

15:30

15:45

16:30

17:15

08:45

09:30

Liczba godzin

00:45

00:45

00:45

00:15

00:45

00:45

00:45

00:45



Przedmiot / temat

D sesie

integracyjna —
cupping z petnym
CVA

Przerwa

Powtérzenie
materiatu
Professional i
przygotowanie
do egzaminu

Sesja Q&A
i oméwienie
watpliwosci
przed
egzaminem
Professional (cz.

1)

) Sesja QA
i oméwienie
watpliwosci
przed
egzaminem
Professional (cz.
2)

erl Przerwa

obiadowa

Egzamin

praktyczny SCA
Sensory
Professional —
sekcja 1:
intensywnosci w
roztworach
ztozonych

Egzamin

praktyczny
Professional —
sekcja 2:
identyfikacja
defektow w
testach
triangulacyjnych
(cz. 1)

Prowadzacy

MARYIA
ZELIANKOVA

MARYIA
ZELIANKOVA

MARYIA
ZELIANKOVA

MARYIA
ZELIANKOVA

MARYIA
ZELIANKOVA

MARYIA
ZELIANKOVA

Data realizacji
zajeé

02-08-2026

02-08-2026

02-08-2026

02-08-2026

02-08-2026

02-08-2026

02-08-2026

02-08-2026

Godzina
rozpoczecia

09:30

10:15

10:30

11:15

12:00

12:45

13:15

14:00

Godzina
zakonczenia

10:15

10:30

11:15

12:00

12:45

13:15

14:00

14:45

Liczba godzin

00:45

00:15

00:45

00:45

00:45

00:30

00:45

00:45



i Data realizacji Godzina Godzina i .
Przedmiot / temat Prowadzacy L X , i Liczba godzin
zajeé rozpoczecia zakonczenia

Egzamin

praktyczny

Professional —

sekcja 2:

identyfikacja - 02-08-2026 14:45 15:30 00:45
defektow w

testach

triangulacyjnych

(cz.2)

PP Przerwa - 02-08-2026 15:30 15:45 00:15

LEFEE) Egzamin
praktyczny
Professional —
sekcja 3: profil - 02-08-2026 15:45 16:30 00:45
opisowy i
kategoryzacja
deskryptorow

Egzamin

praktyczny
Professional —
sekcja 4: SCA
Descriptive
Assessment

02-08-2026 16:30 17:15 00:45

Egzamin

teoretyczny SCA
Sensory Skills
Professional

02-08-2026 17:15 18:00 00:45

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 9 714,00 PLN

Podmiot uprawniony do zwolnienia z VAT na podstawie art. 43 ust. 1 ustawy o VAT
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 9 714,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 144,99 PLN

Koszt osobogodziny netto 144,99 PLN



W tym koszt walidacji brutto 640,00 PLN

W tym koszt walidacji netto 640,00 PLN

W tym koszt certyfikowania brutto 850,00 PLN

W tym koszt certyfikowania netto 850,00 PLN
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

O MARYIA ZELIANKOVA

‘ ' Autoryzowany Trener SCA (AST — Authorized SCA Trainer) w module Sensory Skills. Posiada
wieloletnie doswiadczenie w branzy kawy specialty, w tym w prowadzeniu sesji cuppingu, kontroli
jakosci i ocenie sensorycznej kawy zielonej. Certyfikowany trener programu Coffee Skills Program
SCA, specjalizujgcy sie w rozwijaniu kompetencji sensorycznych profesjonalistow branzy kawowe;j.
Doswiadczona w przygotowywaniu zawodnikéw do startéw w mistrzostwach branzy specialty
coffee — jej kursanci osiggali czotowe lokaty w krajowych konkurencjach. Praktyk z wieloletnim
doswiadczeniem w ocenie sensorycznej kawy.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikéw ustugi

- Dostep do materiatéw szkoleniowych SCA w formie elektronicznej (Intermediate + Professional)

- Formularze cuppingowe SCA

- Prébki kawy do ¢wiczen praktycznych (rézne pochodzenia i profile smakowe)

- Roztwory ztozone do testow progowych (kwas jabtkowy, winowy, fosforowy, mlekowy, octowy; chinina)
- Dostep do zestawu aromatéw Theorem 144 podczas zaje¢

- Zestaw do parzenia kawy (dripper V60, Chemex, AeroPress, French Press) - dostepny na zajeciach

- Prébki kawy zielonej i palonej o réznych profilach - do modutu Roasting

- Certyfikat SCA Sensory Skills Intermediate po zdaniu egzaminu

- Certyfikat SCA Sensory Skills Professional po zdaniu egzaminu

- Zaswiadczenie o ukoriczeniu modutéw (wydane przez Dostawce ustugi)

Warunki uczestnictwa

Uczestnik zobowigzany jest do udziatu w co najmniej 80% zajeé przewidzianych w programie ustugi (dotyczy kazdego z modutéw
oddzielnie - SCA Sensory Skills Intermediate oraz Professional).



Frekwencja uczestnikéw weryfikowana jest na podstawie listy obecnosci prowadzonej przez Dostawce ustugi w formie papierowe;.
Uczestnicy zobowigzani sg do ztozenia podpisu na liscie obecnosci na poczatku dnia szkoleniowego oraz po kazdej przerwie.

Lista obecnosci zawiera: imie i nazwisko uczestnikéw, date i temat zajeé, godziny rozpoczecia i zakonczenia poszczegdlnych blokéw
tematycznych, podpisy uczestnikdéw oraz podpis osoby prowadzacej. Oryginat listy obecnos$ci zostaje w dokumentacji Dostawcy ustugi i
udostepniany jest na zadanie Uczestnika, Operatora projektu PSF lub Administratora BUR w ramach kontroli i monitoringu ustugi.

Informacje dodatkowe

Minimalna liczba uczestnikdw niezbedna do uruchomienia szkolenia wynosi 4 osoby. W przypadku niezebrania minimalnej grupy,
szkolenie moze zostaé przetozone na inny termin.

Szkolenie wpisuje sie w obszar rozwoju kompetencji istotnych dla sektora gastronomicznego i przetworstwa spozywczego regionu
warszawskiego. Warszawa, jako najwiekszy rynek HoReCa w Polsce, generuje rosngce zapotrzebowanie na wykwalifikowanych
specjalistéw ds. oceny sensorycznej i kontroli jakosci kawy.

Kompetencje ksztattowane w ramach szkolenia wspierajg zréwnowazony rozwoj sektora — uczestnicy nabywajg umiejetnosci
profesjonalnej oceny jakosci surowca, w tym kawy pozyskiwanej z certyfikowanych, ekologicznych taricuchéw dostaw (organic, fair trade,
Rainforest Alliance).

Szkolenie rozwija kompetencje w zakresie projektowania i zarzgdzania oceng jakosci - kluczowe dla zréwnowazonej produkciji i
odpowiedzialnego sourcingu.

Adres

ul. Komitetu Obrony Robotnikéw 59
02-146 Warszawa

woj. mazowieckie

Szkolenie odbywa sie w profesjonalnym laboratorium sensorycznym (cupping room) wyposazonym w:
- Stoty cuppingowe z indywidualnymi stanowiskami

- Czajniki do wody o kontrolowanej temperaturze

- Miynki do kawy

- Wagi precyzyjne (precyzyjne 0.1g)

- Zestawy do cuppingu (filizanki, tyzki cuppingowe)

- Zestaw aromatoéw referencyjnych Theorem 144

- Roztwory kalibracyjne smakow podstawowych

- Sprzet do brewingu (V60, Chemex, AeroPress, French Press, refraktometr)

- Sample roaster i dostep do prébek kawy o kontrolowanych profilach palenia
- Probki zielonej kawy réznych odmian i proceséw obrobki

- Odpowiednia wentylacja i neutralne oswietlenie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

KRZYSZTOF DZIARDZIEL

E-mail krzysztof@dziardziel.com



Telefon (+48) 450 060 301



