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SCA Sensory Skills Intermediate - ocena
sensoryczna kawy w zielonej gospodarce
(z walidacja i miedzynarodowym
certyfikatem)

Numer ustugi 2026/07/03/207211/3667685

© Katowice

& Ustuga szkoleniowa

[ stacjonarna

& Zajecia grupowe

® 24:00h

) 28.08.2026 do 30.08.2026

Informacje podstawowe

Kategoria

Grupa docelowa ustugi

Inne / Gastronomia

6 148,77 PLN brutio
4999,00 PLN netto
256,20 PLN brutto/h
208,29 PLN netto/h
214,81 PLN cena rynkowa @

Ustuga skierowana jest do os6b rozwijajgcych kompetencje potrzebne w
sektorze zielonej gospodarki oraz zréwnowazonego tanicucha dostaw
kawy: baristow, specjalistéw ds. kontroli jakosci w palarniach i firmach
importowych, kupcéw kawy zielonej, os6b odpowiedzialnych za

zrownowazony (odpowiedzialny) sourcing i ograniczanie marnotrawstwa

surowca, a takze treneréw i edukatoréw kawowych. Program ksztattuje

kompetencje w zakresie profesjonalnej oceny jakosci surowca, w tym
kawy pozyskiwanej z certyfikowanych, ekologicznych taricuchéw dostaw
(Organic, Fair Trade, Rainforest Alliance), oraz przygotowuje do pracy
wspierajgcej zrbwnowazong produkcje i odpowiedzialng konsumpcje

(SDG 12).
Minimalna liczba uczestnikow 3
Maksymalna liczba uczestnikow 8
Data zakonczenia rekrutacji 27-08-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

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

9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych



Celem ustugi jest rozwoj zielonych kompetencji uczestnika w zakresie oceny sensorycznej kawy i wykorzystania jej jako
narzedzia zielonej gospodarki - do oceny jakosci surowca w zrbwnowazonym tafcuchu dostaw, ograniczania strat i
marnotrawstwa zywnosci (SDG 12), oceny wptywu praktyk rolnictwa zréwnowazonego i zmian klimatu na jako$¢ kawy
oraz podejmowania odpowiedzialnych decyzji zakupowych. Ustuga prowadzi do nabycia kwalifikacji potwierdzonych
certyfikatem miedzynarodowej organizacji SCA.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Charakteryzuje aspekty fizjologii smaku
i wechu, w tym interakcje sensoryczne,
modulacje i progi detekc;ji

Rozréznia intensywnosci smakéw
podstawowych w roztworach wodnych i
prébkach kawy z ré6znych 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 protokét Coffee Value
Assessment (CVA) w ocenie kawy

Rozpoznaje i nazywa defekty kawy
zielonej i wypalonej oraz klasyfikuje je
pod katem strat surowcowych i redukciji
marnotrawstwa zywnosci (SDG 12) —
zielone kompetencje

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

Rozpoznaje role certyfikatow
zrébwnowazenia (Organic, Fair Trade,
Rainforest Alliance) w taricuchu dostaw
kawy — zielone kompetncje

Ocenia wptyw praktyk rolnictwa
zréwnowazonego (shade-grown,
agroforestry) i zmian klimatu na profil
sensoryczny surowca - zielone
kompetencje

Kryteria weryfikacji

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

Prawidtowo szereguje intensywnos¢
roztwordw i identyfikuje progi detekcji
dla smakéw podstawowych

Poprawnie identyfikuje prébke
odbiegajaca w minimum 5z 8
zestawow triangulacyjnych

Prawidtowo rozpoznaje minimum 6 z 9
aromatow z zestawu referencyjnego

Prawidtowo wypetnia komplet
formularzy CVA dla zestawu probek z
uzasadnieniem ocen

Poprawnie identyfikuje i nazywa defekty
w prébkach kontrolnych w min. 7 z 10
préb

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

Poprawnie opisuje wymagania i
znaczenie gtéwnych certyfikatow dla
jakosci i identyfikowalnosci surowca

Poprawnie opisuje zaleznosci miedzy
metodami uprawy, zmianami
klimatycznymi a charakterystyka
sensoryczng 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

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Test teoretyczny



Efekty uczenia sie

Wykonuje zadania zawodowe z
uwzglednieniem ich wptywu na
$rodowisko, minimalizujac negatywny
wptyw na ekosystem

Ocenia defekty surowca w kontekscie
redukcji marnotrawstwa zywnosci (SDG
12)

Wykorzystuje ocene sensoryczng jako
narzedzie kalibracji parametréw
parzenia (sensoryka w brewingu)

Projektuje i zarzadza panelem
sensorycznym w firmie (rekrutacja,
kalibracja, dokumentacja)

Analizuje wyniki panelu sensorycznego
pod katem powtarzalnosci i istotnosci
statystycznej

Kryteria weryfikacji

Identyfikuje min. 3 praktyki
zréwnowazonego rozwoju stosowane w
tancuchu kawy i uzasadnia ich wptyw
Srodowiskowy

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

Wskazuje korekty parametréw parzenia
na podstawie oceny sensorycznej
napoju

Prawidtowo planuje sesje kalibracyjna,
dobiera metody i dokumentuje wyniki
panelu

Prawidtowo interpretuje wskazniki
powtarzalnosci i wykonuje podstawowa
analize statystyczng wynikéw panelu

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Test teoretyczny

Kwalifikacje

Kwalifikacje niewlagczone do ZSK

Uznane kwalifikacje

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

TAK

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

Informacje

Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje CapyExpert Spotka z Ogarniczong Odpowiedzialnoscia

Nazwa Podmiotu certyfikujacego Specialty Coffee Association (SCA)

Program

Dzieri 1 (28.08.2026, pigtek) — Fundamenty sensoryki i zrownowazony faricuch dostaw (zielona gospodarka)

1. Wprowadzenie do analizy sensorycznej kawy; standard SCA Sensory Skills; fizjologia zmystéw; sensoryka jako narzedzie zielonej
gospodarki.



2. Smaki podstawowe — gradacja intensywnosci; test progu wykrywalnosci (ISO 3972); zjawiska sensoryczne; probki z certyfikowanych,
ekologicznych upraw.

3. Sensory Lexicon, deskryptory, SCA Flavor Wheel; Theorem 144 — identyfikacja aromatow.

4. Zréwnowazony taricuch dostaw kawy a jako$¢ sensoryczna; certyfikaty Organic / Fair Trade / Rainforest Alliance; redukcja
marnotrawstwa (SDG 12).

Dzien 2 (29.08.2026, sobota) — Testy sensoryczne, cupping, defekty i wptyw srodowiska

1. Rodzaje testéw sensorycznych; testy dyskryminacyjne (triangulacja, duo-trio, tetrad); cupping — protokét SCA.

2. Cupping — sesja praktyczna; wprowadzenie do CVA (Descriptive / Affective / Extrinsic).

3. Defekty kawy zielonej i wypalonej; klasyfikacja defektéw pod katem strat surowcowych i marnotrawstwa zywnosci (SDG 12).

4. Wptyw rolnictwa zréwnowazonego (shade-grown, agroforestry) i zmian klimatu na profil sensoryczny; ocena sensoryczna jako
narzedzie zréwnowazonego sourcingu.

Dzien 3 (30.08.2026, niedziela) — Sensoryka w praktyce biznesowej (I potowa) oraz walidacja/certyfikacja (Il potowa)
Zajecia:

1. Profile sensoryczne wg pochodzenia i metody obrébki; sensoryka w decyzjach zakupowych zielonej kawy; blending pod katem
zréwnowazonej produkcji.
2. Sensoryka jako narzedzie kontroli jakosci i food safety; kalibracja parametréw parzenia; przygotowanie do walidacji.

Walidacja (walidator: Krzysztof Dziardziel):

1. Egzamin teoretyczny.
2. Walidacja — identyfikacja aromatdw, rankingowanie kaw, profil opisowy; omoéwienie wynikéw.

Wskazana w Karcie Ustugi dtugos$¢ szkolenia to 24 godziny, co odpowiada 21 godzinom zegarowym zaje¢ i walidacji oraz 3 godziny
zegarowe przerw — na kazdy dzier po 1 godzinie sumarycznie.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 21

Przedmiot / Typ Prowadzacy Data realizacji Godzina Godzina

- L, . . . Liczba godzin
temat aktywnosci zajeé rozpoczecia zakonczenia

Wprowadzeni
e do analizy
sensorycznej
kawy,
standard SCA
Sensory
MARYIA

Skills, Zajecia 28-08-2026 09:00 10:45 01:45
. . ZELIANKOVA
fizjologia

zmystow,
sensoryka
jako
narzedzie
zielonej
gospodarki

- Przerwa - 28-08-2026 10:45 11:00 00:15



Przedmiot /
temat

Smaki

podstawowe -
gradacja
intensywnosci
, test progu
wykrywalnosc
i (1SO 3972),
zjawiska
sensoryczne,
prébki z
certyfikowany
ch
ekologicznych
upraw

oD

Sensory

Lexicon,
deskryptory,
SCA Flavor
Wheel,
Theorem 144
- identyfikacja
aromatéw

em-

Zrownowazon
y tancuch
dostaw a
jakosé
sensoryczna,
certyfikaty
Organic/Fair
Trade/Rainfor
est Alliance,
redukcja
marnotrawstw
a(SbG12)

Rodzaje

testow
sensorycznyc
h, testy
dyskryminacyj
ne
(triangulacja,
duo-trio,
tetrad),
cupping -
protokét SCA

Typ
aktywnosci

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Prowadzacy

MARYIA
ZELIANKOVA

MARYIA
ZELIANKOVA

MARYIA
ZELIANKOVA

MARYIA
ZELIANKOVA

Data realizacji
zajeé

28-08-2026

28-08-2026

28-08-2026

28-08-2026

28-08-2026

29-08-2026

Godzina
rozpoczecia

11:00

12:45

13:15

15:00

15:15

09:00

Godzina
zakonczenia

12:45

13:15

15:00

15:15

17:00

10:45

Liczba godzin

01:45

00:30

01:45

00:15

01:45

01:45



Przedmiot /
temat

Cupping -
sesja
praktyczna,
wprowadzenie
do CVA
(Descriptive/A
ffective/Extrin
sic)

iz21 B

Defekty kawy
zielonej i
wypalonej,
klasyfikacja
defektéw pod
katem strat
surowcowych
i
marnotrawstw
a(SDG 12)

-

[z

rolnictwa
zrbwnowazon
ego (shade-
grown,
agroforestry) i
zmian klimatu
na profil
sensoryczny,
zrbwnowazon
y sourcing

Profile

sensoryczne
wg
pochodzeniaii
metody
obrébki,
sensoryka w
decyzjach
zakupowych
zielonej kawy,
blending pod
katem
zrébwnowazon
ej produkcji

Typ
aktywnosci

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Prowadzacy

MARYIA
ZELIANKOVA

MARYIA
ZELIANKOVA

MARYIA
ZELIANKOVA

MARYIA
ZELIANKOVA

Data realizacji
zajeé

29-08-2026

29-08-2026

29-08-2026

29-08-2026

29-08-2026

29-08-2026

30-08-2026

Godzina
rozpoczecia

10:45

11:00

12:45

13:15

15:00

15:15

09:00

Godzina
zakonczenia

11:00

12:45

13:15

15:00

15:15

17:00

10:45

Liczba godzin

00:15

01:45

00:30

01:45

00:15

01:45

01:45



Przedmiot / Typ Data realizacji Godzina Godzina . .
L. Prowadzacy . X , i Liczba godzin
temat aktywnosci zajeé rozpoczecia zakorczenia
- Przerwa - 30-08-2026 10:45 11:00 00:15
17221
Sensoryka
jako
narzedzie
kontroli
o |
jakosciifood . i MARYIA 30-08-2026 11:00 12:45 01:45
safety, ZELIANKOVA
kalibracja
parametrow
parzenia,
przygotowani
e do walidacji
- Przerwa - 30-08-2026 12:45 13:15 00:30
- Walidacja - 30-08-2026 13:15 15:00 01:45
- Przerwa - 30-08-2026 15:00 15:15 00:15
21221 Walidacja - 30-08-2026 15:15 17:00 01:45
Podsumowanie
Rodzaj godzin Liczba godzin
Suma godzin zegarowych ustugi 24:00
w tym suma godzin zaje¢ 17:30
w tym suma godzin walidaciji 03:30
w tym suma przerw 03:00
Suma godzin dydaktycznych bez przerw 28:00

Cennik

Jezeli korzystasz z dofinansowania i ustuga stanowi ustuge ksztatcenia zawodowego lub przekwalifikowania
zawodowego wraz z ustuga lub dostawa towarow Scisle zwigzang z ustugami ksztatcenia zawodowego lub
przekwalifikowania zawodowego to mozesz mie¢ mozliwo$é skorzystania za zwolnienia z podatku VAT na
podstawie art. 43 ust. 1 pkt 29 lit. c ustawy z dnia 11 marca 2024 r. o podatku od towaréw i ustug, jesli ustuga w
catosci jest finansowana ze srodkéw publicznych lub § 3 ust. 1 pkt 14 rozporzadzenia Ministra Finanséw z dnia
20 grudnia 2013 r. w sprawie zwolnien od podatku od towaréw i ustug oraz warunkéw stosowania tych zwolnier w
przypadku, gdy ustuga jest finansowana w co najmniej 70% ze srodkéw publicznych.




Cennik

Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 6 148,77 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 4999,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 256,20 PLN
Koszt osobogodziny netto 208,29 PLN
W tym koszt walidacji brutto 553,50 PLN
W tym koszt walidacji netto 450,00 PLN
W tym koszt certyfikowania brutto 553,50 PLN
W tym koszt certyfikowania netto 450,00 PLN

Liczba godzin ustugi

Rodzaj godzin Liczba godzin
Liczba godzin zegarowych ustugi 24:00
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 uczestnikow 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 (kofeina, cukier, sél, kwas cytrynowy, umami)

- Dostep do zestawu aromatéw Theorem 144 podczas zaje¢

- Zestaw do parzenia kawy (dripper V60, Chemex, AeroPress, French Press) - dostepny na zajeciach
- Miedzynarodowy Certyfikat SCA Sensory Skills Intermediate po pozytywnym zdaniu egzaminu

- Zaswiadczenie o ukoniczeniu (wydane przez Dostawce ustugi)

Warunki uczestnictwa

e Uczestnik zobowigzany jest do udziatu w co najmniej 80% zaje¢ przewidzianych w programie ustugi.

¢ Frekwencja uczestnikow weryfikowana jest na podstawie listy obecnosci (imie i nazwisko uczestnika, data i temat zaje¢, godziny
rozpoczecia i zakoniczenia blokdw, podpisy uczestnikéw oraz podpis osoby prowadzacej) prowadzonej przez Dostawce ustugi w formie
papierowej. Uczestnicy zobowigzani sa do ztozenia podpisu na liScie obecnosci na poczatku dnia szkoleniowego oraz po kazdej przerwie.

e Ustuga moze byé zwolniona z podatku VAT na podstawie § 3 ust. 1 pkt 14 rozporzadzenia Ministra Finanséw z dnia 20 grudnia 2013 r.
w sprawie zwolnien od podatku od towardw i ustug oraz warunkéw stosowania tych zwolnien (Dz. U. z 2023 r. poz. 955, ze zm.) —
ustuga ksztatcenia finansowana w co najmniej 70% ze srodkéw publicznych.

Informacje dodatkowe

Minimalna liczba uczestnikdw niezbedna do uruchomienia szkolenia wynosi 3 osoby. Uczestnicy zostang poinformowani o zmianie
terminu z minimum 7-dniowym wyprzedzeniem.

Szkolenie wpisuje sie w obszar rozwoju kompetencji istotnych dla sektora gastronomicznego.

Kompetencje ksztattowane w ramach szkolenia wspierajg zréwnowazony rozwdj 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 zarzagdzania oceng jakosci - kluczowe dla zréwnowazonej produkcji i
odpowiedzialnego sourcingu.

W ramach ustugi uczestnik osigga zestaw efektéw uczenia sig, sprawdzanych w drodze walidacji przez egzamin teoretyczny z losowym
wyborem pytan oraz egzamin praktyczny, a ich uzyskanie zostaje formalnie potwierdzone dokumentem — certyfikatem wydawanym przez
miedzynarodowsg instytucje Specialty Coffee Association.

Adres

Katowice
Katowice

woj. Slaskie

Do ustalenia. Doktadna lokalizacja nie zostata jeszcze ustalona i zostanie potwierdzona z uczestnikami przed
rozpoczeciem ustugi. Ustuga zostanie zrealizowana na terenie wojewddztwa slgskiego w pomieszczeniu wyposazonym
w:

- Czajniki do wody o kontrolowanej temperaturze



- Miynek do kawy

- Wagi precyzyjne (precyzyjne 0.1g)

- Zestawy do cuppingu (filizanki, tyzki cuppingowe)

- Zestaw aromatéw referencyjnych Theorem 144

- Roztwory kalibracyjne smakéw podstawowych

- Sprzet do brewingu (V60, Chemex, AeroPress, French Press, refraktometr)
- Odpowiednia wentylacja i neutralne oswietlenie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi

o Klimatyzacja

Kontakt

ﬁ E-mail krzysztof@dziardziel.com

Telefon (+48) 450 060 301

KRZYSZTOF DZIARDZIEL



