Potwierdzona zgodnosc z 1SO 9001:2015
'H-I HAM I LTO N na ustugi szkoleniowo-rozwojowe i ustugi doradcze

Nr Cert. 146083/U/2

SZKOLENIE
»KAWA — PRODUKCJA | METODY ANALIZY SENSORYCZNEJ. POZIOM 1.”

WYKLADY, WARSZTATY, ANALIZA PRZYKEADOW, WYMIANA DOSWIADCZEN

TRYB SZKOLENIA: STACJIONARNE
SYMBOL: 298 SEN

CEL / OPIS SZKOLENIA:
Szkolenie podzielone jest na dwie czesci.
W pierwszej czesci omowione zostang etapy produkcji kawy — od zbioru, przez obrébke, az po wypalanie — ze szczegdlnym
uwzglednieniem ich wptywu na cechy sensoryczne gotowego produktu.
Druga cze$¢ szkolenia to praktyka poswiecona testom sensorycznym wykorzystywanym w branzy kawowe;j.
Uczestnicy poznajg metody umozliwiajgce weryfikacje réznic pomiedzy produktami, przygotowywanie opisdw sensorycznych
oraz badanie preferencji konsumentow.
Po ukonczeniu szkolenia uczestnicy:
e beda rozumied, jak wyglada proces produkcji kawy i jak kazdy z jego etapow wptywa na wiasciwosci sensoryczne
zaparzonej kawy,
e  poznajg praktyczne testy sensoryczne, ktore bedg mogli wykorzysta¢ w codziennej pracy z kawg do réznych potrzeb:
weryfikacji, czy istniejg réznice miedzy produktami, opisywania produktdw, oceny jakosci, testow konsumenckich.

UCZESTNICY SZKOLENIA:
Szkolenie przeznaczone jest dla osdb zainteresowanych tematyka szkolenia, a w szczegdlnosci:
e  pracownicy palarni kawy,
e przedstawiciele firm zajmujacych sie sprzedazg kawy,
e  pracownicy kawiarni,
e 0soby planujace prace w branzy kawowe;j.

PROGRAM SZKOLENIA:
Wyktady:
1. Etapy produkcji kawy:

e  zbiér owocow,
e obrdbka,
e wypalanie ziaren,
e transport i magazynowanie,
e  proces parzenia.
2. Miejsca produkcji kawy na $wiecie.
3. Testy sensoryczne wykorzystywane w branzy kawowe;j:
e dyskryminacyjne,
e oOpisowe,
e konsumenckie.

4. Testy analityczne wykorzystywane w branzy kawowej.
Degustacje i ¢wiczenia
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1. Degustacje:
e gatunki kawy,
e metody obrébki kawy,
e  rozny kolor wypatu kawy.
2. Cwiczenia z wykorzystaniem testéw sensorycznych:
e  Triangulacja
e Difference from control
e (Quantitative Descriptive Analysis (QDA)
e Check All That Apply (CATA).

3. Dodatkowe pytania, podsumowanie, zakonczenie szkolenia.

TRENER:

Certyfikowana trenerka Specialty Coffee Association, ekspertka w dziedzinie analizy sensorycznej kawy, Q Arabica, Q Robusta
graderka. W branzy kawowej pracuje od ponad 10 lat. Od 6 lat prowadzi szkolenia z zakresu analizy sensorycznej kawy, metod
parzenia kawy oraz oceny jakosci zielonego ziarna. Zajmuje sie takze konsultacjami dla réznych firm z branzy kawowej.

TERMINY:
01.12.2025, Gdynia - szkolenie stacjonarne

08.12.2025, Warszawa - szkolenie stacjonarne

AGENDA SZKOLENIA:

09:00 —11.30 rozpoczecie szkolenia
11:30-11:45 - przerwa

11:45 — 13:15 cd. szkolenia
13:15-13:30 — przerwa

13:30 — 16:00 cd. szkolenia

16:00 — podsumowanie, zakonczenie

CENA SZKOLENIA:

TRYB STACJONARNY

1.049,00 zt netto + VAT 23 %

Cena zawiera: uczestnictwo w szkoleniu, imienne zaswiadczenie / certyfikat potwierdzajgcy uczestnictwo w szkoleniu,
materiaty szkoleniowe w wersji elektronicznej, serwis kawowy, lunch, koszt sali konferencyjnej, dtugopis, notes.

llos¢ miejsc na szkoleniu jest ograniczona. Decyduje kolejnosc zgtoszen.

Faktura VAT za szkolenie przesytana jest w wersji elektronicznej po szkoleniu. W przypadku braku podpisanego porozumienia
dotyczgce mozliwosci wysytania e-faktur, do wystawianej faktury doliczana bedzie optata administracyjna w wysokosci 10,00 zt
netto i faktura zostanie wysytana w wersji papierowej.

ZGLOSZENIA:
Zgtoszenia prosimy nadsyta¢ do 7 dni przed terminem szkolenia. Zapisy mozna dokonac poprzez strone internetowg
https://hamilton.com.pl/szkolenia/harmonogram-szkolen lub Formularz zgtoszeniowy, dostepny na zyczenie.

W razie jakichkolwiek pytan lub potrzeby wsparcia technicznego prosimy o kontakt: szkolenia@jsh.com.pl lub telefon:
58/ 766 99 46.
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