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Modu l  1  Rohka f fee
Du lernst, wichtige Defekte im Rohkaffee von weniger wichtigen zu unterscheiden.
Du lernst, welche Qualitäten es beim Rohkaffee gibt, welche optimal zu dir passt und wie du sie in den
unterschiedlichen Listen der Rohkaffeehändler findest.
Du lernst, anhand welcher Parameter du Rohkaffee objektiv bewerten kannst.

Modu l  2  Senso r i k  im  Ka f fee
Du lernst, wie du Grundgeschmack, Flavor und Aroma im Kaffee erkennst und benennst, damit du
sicherer mit Kollegen und Kunden kommunizieren kannst.
Du erfährst, welchen Einfluss verschiedene Röststile auf die sensorische Wahrnehmung von Kaffee
haben und wie du diese mit deinem Röster kommunizierst.
Du erfährst, welche Normen und Standards (ISO und DIN) es gibt und wie du sie im Unternehmen
anwenden kannst.
Du lernst, die fünf Grundgeschmacksarten in Lösungen zu erkennen, auch wenn sie durcheinander
stehen oder sich die Konzentration verändert.
Du lernst die typischen Aromen im Kaffee durch Aroma-Übungen kennen.
Du lernst, was genau Prozesse der Kaffeebearbeitung wie entkoffeinierter Kaffee und Schonkaffee ist,
und wie sie sich auf die Sensorik auswirken.

Modu l  3  Qua l i tä t  im  Ka f fee  &  Ka f feehande l
Du lernst Fachausdrücke wie den ECC-Vertrag mit Leben zu füllen.
Du gehst mit dem guten Gefühl zu wissen, welche Bedeutung Outright-Geschäfte, Price-to-be-fixed
und Differentiale haben.
Du erfährst, worin sich verschiedene Arten des Kaffeehandels unterscheiden und warum es so schwer
ist, Direkthandel genau zu definieren.
Du erfährst, was Qualität im Kaffee bedeuteten kann, und an welchen Standards du dich orientieren
kannst. 
Du lernst die Akteure entlang der gesamten Wertschöpfungskette des Kaffees kennen - Vom Pflücker
bis Konsumenten.
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Modu l  4  Cupp ing-P rax i s
Du lernst, welche Fehler du beim Verkosten machen kannst, von Halo-Effekt bis Erwartungsfehler.
Du lernst, dein Kaffee-Fachvokabular zu schärfen und in der Praxis anzuwenden, damit du in Zukunft
noch genauer Aromen benennen kannst.
Du lernst, was ein Referenzkaffee ist, welche Rolle er spielt und wie du immer einen dabei hast, auch
wenn keiner auf dem Tisch steht.
Du lernst, einen Kaffeebewertungsbogen souverän anzuwenden, und deine Ergebnisse sicher vor einer
Gruppe zu vertreten, auch wenn Unterschiede zu Diskussionen führen können.  
Du erfährst den Unterschied zwischen der Intensität von Kaffee-Eigenschaften und der Qualität von
Kaffee-Eigenschaften, und warum es ratsam ist, das eine vom anderen zu unterscheiden
Du erfährst, warum Cupping ein unverzichtbares Instrument zur professionellen Bewertung von Kaffee
ist.
Du erfährst ganz praktisch, was Wiederholpräzision in der Sensorik bedeutet.

Modu l  5  P rü fung  i n  Theo r ie  &  P rax i s
Du zeigst, dass du den Kaffeebewertungsbogen im praktischen Cupping anwenden kannst.
Du zeigst, dass du die Grundgeschmacksarten erkennen und benennen kannst, sowie einen
Rangordungstest durchführen kannst.
Du zeigst, dass du Kaffee-Vokabular während eines Cupping anwenden kannst.
Du zeigst, dass du im praktischen Cupping einen Triangel-Test durchführen kannst.
Du zeigst, dass du Kenntnisse der Kaffee-Sensorik in einem schriftlichen Test wiedergeben und
anwenden kannst.

K l i ng t  v i e l ?  
Keine Sorge! Mit unseren erprobten Methoden, aktueller und fundierter Theorie und Praxis, sowie einer guten Prise Thomas’

Humor kommst du souverän durch die Woche.



Kaffeesommelier
(IHK)

s e n s o r i s c h e  F e h l e r  l i e b e r  z u e r s t  b e i  d i r  a u f f a l l e n  s t a t t  b e i  d e i n e n  K u n d e n  o d e r  d e m
A u ß e n d i e n s t .
d u  w i s s e n  w i l l s t ,  a u f  w e l c h e r  S t u f e  u n d  a u f  w e l c h e  W e i s e  u n e r w ü n s c h t e  N e b e n p r o d u k t e
w i e  F u r a n  o d e r  A c r y l a m i d  e n t s t e h e n  u n d  w i e  d u  s i e  a u c h  s e n s o r i s c h  w a h r n e h m e n
k a n n s t .
d u  m i t  d e i n e n  K a f f e e s  u n d  d e r e n  B e s c h r e i b u n g e n  p o s i t i v  a u s  d e r  M a s s e  h e r a u s s t e c h e n
w i l l s t .
d u  K a f f e e - Q u a l i t ä t  s i c h e r n  m ö c h t e s t ,  u n d  d e i n e  P r o d u k t k e n n t n i s s e  m i t  S y s t e m
a u f f r i s c h e n  o d e r  e r w e i t e r n  m ö c h t e s t .
d u  d e i n e  b e r u f l i c h e  Q u a l i f i k a t i o n  a l s  K a f f e e - P r o f i  w e i t e r  a u s b a u e n  w i l l s t ,  u n d  d i e s e s  m i t
e i n e m  I H K - Z e r t i f i k a t  b e l e g e n  m ö c h t e s t .
d u  w i s s e n  m ö c h t e s t ,  w e l c h e  K o m p o n e n t e n  e i n e s  B l e n d s  p r o b l e m l o s  a u s g e t a u s c h t
w e r d e n  k ö n n e n ,  o h n e  d a s s  d e i n  K a f f e e  s e i n e n  C h a r a k t e r  e i n b ü ß t .
d u  b e s t e h e n d e  P r o d u k t e  a m  M a r k t  s e n s o r i s c h  a n a l y s i e r e n  m ö c h t e s t ,  u n d  w i s s e n  w i l l s t ,
w o r a u f  e s  a n k o m m t .

Pass t  de r  Ku r s  zu  d i r ?

E r  pas s t  zu  d i r ,  wenn . . .

S c h r e i b  u n s  e i n e  E m a i l  o d e r  m e l d e  d i c h  t e l e f o n i s c h .  
D e n  K o n t a k t  f i n d e s t  d u  a m  E n d e  d i e s e s  D o k u m e n t s .  

N i c h t  s i c h e r ,  o b  d e r  K u r s  d a s  R i c h t i g e  f ü r  d i c h  i s t ?



Kaffeesommelier
(IHK)

Ka f fee  au f  den  Mar k t  b r i ngen  und

ve r kau fen  kann  j ede r .  

D o c h  K a f f e e  a l s  s i c h e r e s  L e b e n s m i t t e l  m i t  s t a b i l e n  Q u a l i t ä t s - E i g e n s c h a f t e n
l a n g f r i s t i g  a n b i e t e n  z u  k ö n n e n ,  i s t  e i n e  g r o ß e  A u f g a b e .  F ü r  K a f f e e r ö s t e r e i e n  i s t
e s  h e u t e  s e h r  w i c h t i g ,  s i c h e r e n  K a f f e e  z u  g a r a n t i e r e n  u n d  d u r c h  g l e i c h b l e i b e n d e
s e n s o r i s c h e  Q u a l i t ä t  ( „ G e s c h m a c k “ )  b e i m  K o n s u m e n t e n  z u  ü b e r z e u g e n .  

W ä h r e n d  d e s  K u r s e s  K a f f e e s o m m e l i e r  ( I H K )  e r w e i t e r n  w i r  d e i n e  s e n s o r i s c h e n
P r o d u k t k e n n t n i s s e  m i t  p r a k t i s c h e n  Ü b u n g e n  u n d  a k t u e l l e r  T h e o r i e .  

D e i n e  e r w e i t e r t e  P r o d u k t k e n n t n i s  h i l f t  d i r ,  b e s s e r e  E n t s c h e i d u n g e n  z u  t r e f f e n ,
d e n n  s e n s o r i s c h e  E n t s c h e i d u n g e n ,  d i e  a u f  U n w i s s e n h e i t  b e r u h e n ,  k ö n n e n  n i c h t
z u  g u t e n  E r g e b n i s s e  f ü h r e n .  

D a d u r c h  w i r d  e s  f ü r  d i c h  s p ü r b a r  e i n f a c h e r ,  g l e i c h b l e i b e n d e  s e n s o r i s c h e  Q u a l i t ä t
z u  b e u r t e i l e n  u n d  d e i n e n  B e i t r a g  z u  l e i s t e n ,  d a s s  K u n d e n  i m m e r  w i e d e r  z u
d e i n e m  K a f f e e  g r e i f e n .



RÖSTEN VON
SPEZIALITÄTENKAFFEE (IHK)
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Modu l  1  Rohka f fee  &  Händ le r  f i nden
Du lernst, anhand welcher Parameter du Rohkaffee objektiv bewerten kannst.
Du erfährst, wie du mit deinem Rohkaffee-Einkauf einen Beitrag zum besseren Einkommen in
Erzeugerländern leisten kannst.
Du bekommst eine Übersicht über die wichtigsten Rohkaffeehändler und Kriterien, woran du einen
guten Händler erkennst.
Du lernst, welche Qualitäten es beim Rohkaffee gibt, welche optimal zu dir passt und wie du sie in den
unterschiedlichen Listen der Rohkaffeehändler findest. 

Modu l  2  Rös ten  und  Rös tp lanung
Du erfährst, welche Röststile es gibt und welche/r am besten zu deiner Idee des Kaffeeröstens passen.
Du lernst die entscheidenden Parameter einer Röstung kennen und wie man sie steuert.
Du erfährst, wie man Röstkurven liest und versteht.
Du lernst, was genau ein Röstprofil eigentlich ausmacht, und wie du eigene Röstprofile am eigenen
Röster erstellst oder Lohnröstern eindeutig kommunizierst.
Du entdeckst, wie du im Röstprozess Säuren, Körper und Bitterkeit beeinflusst.
Du lernst, wie du deine Röstung optimal planst und warum „reverse roasting“ dir dabei hilft.
Du lernst, wie du Mischungen ("Bernds") erstellst, die schmecken, fair sind und funktionieren.
Du erfährst, welche Möglichkeiten es gibt, Mischungen zu erstellen, und welche am besten zu dir passt.

Modu l  3  Senso r i k
Du lernst, welche Wege ist gibt, deine Produktionsröstung im hektischen Alltag professionell zu
verkosten und Fehler schnell selbst zu erkennen, bevor es deine Kunden tun
Du lernst den Zusammenhang zwischen Änderungen im Röstprofil und der sensorischen Auswirkung in
deiner Tasse.
Du lernst, Röststile nur anhand der Verkostung zu erkennen und zu benennen
Du lernst dir selbst zu vertrauen und deinen Kaffee in der Verkostung sicher zu beurteilen



Modu l  4  Zah len  und  Be t r i ebsw i r t scha f t
Du lernst wie du deinen Verkaufspreis fair kalkulierst und worauf du dabei achten musst.
Du erfährst, wie Kaffeequalitäten und Preise zusammenhängen und wie du für dich die beste
Kombination herausfindest.
Du lernst, worauf es ankommt, wenn du deinen Kaffee für den Verkauf optimal beschreiben willst, und
welche Begriffe du vermeiden solltest.
Du erfährst, worauf Kaffee-Kunden heutzutage achten, und wie du deinen Kaffee optimal positionierst,
egal ob Online oder im Regal. 

Modu l  5  Qua l i tä t smanagement
Du lernst, deinen Qualitätsbegriff in verständliche Worte zu fassen und Mitarbeitern und Kunden zu
vermitteln.
Du lernst, die verschiedenen Qualitäten von Rohkaffee, Röstungen und Verkostungen zu bewerten und
sicherzustellen.
Du lernst, welche Kennzahlen du einsetzten kannst und was du bei Abweichungen tun kannst.
Du erfährst, wie du ein effektives Qualitätsmanagement in deiner Rösterei gestaltest: Von der Auswahl
deiner Rohkaffees bis zur Übergabe an deine Kunden.

Modu l  6  P rü fung  i n  Theo r ie  &  P rax i s
Du zeigst im theoretischen Teil, dass du Begriffe erklären oder Kalkulationen durchführen kannst.
Du zeigst im praktischen Teil beim Rösten, dass du verschiedene Röststile anhand im Kurs gelernter
Parameter sicher reproduzieren kannst.
Du zeigst im praktischen Teil beim Verkosten, dass du deine eigenen Röststile erkennen und benennen
kannst.
Du zeigst im praktischen Teil beim Verkosten, dass du mit der Methode des Triangel-Tests sicher
Unterschiede in Kaffees feststellen kannst.

Rö
st

en
 v

on
Sp

ez
ia

lit
ät

en
ka

ff
ee

 (I
H

K
)



Rösten von 
Spezialitätenkaffee (IHK)

d u  d i c h  m a n c h m a l  f r a g s t ,  a n  w e l c h e n  S c h r a u b e n  d u  i m  R ö s t p r o z e s s  d r e h e n  m u s s t ,  d a m i t  d e i n
K a f f e e  e n d l i c h  s o  s c h m e c k t ,  w i e  d u  e s  m ö c h t e s t .  
d u  d a s  G e h e i m n i s  k o n s t a n t e r  R ö s t u n g e n  e r f a h r e n  u n d  s e l b s t  a u f  d e i n e  R ö s t u n g e n  a n w e n d e n
m ö c h t e s t .
d u  d i c h  m a n c h m a l  f r a g s t ,  o b  d u  s c h o n  b e i  d e r  A u s w a h l  d e i n e s  R ö s t k a f f e e s  a l l e s  r i c h t i g
m a c h s t .
d u  d i r  n i c h t  s i c h e r  b i s t ,  b e i  w e l c h e n  K a f f e e s  d u  e i n  n e u e s  R ö s t p r o f i l  a n l e g e n  m u s s t  u n d  w i e
d u  d a s  a m  b e s t e n  h i n b e k o m m s t .
d u  f ü r  d i c h  d e n  r i c h t i g e n  Z e i t p u n k t  s u c h s t ,  a n  d e m  d u  d a s  F e i l e n  a n  d e n  R ö s t p r o f i l e n
e i n s t e l l e n  k a n n s t ,  w e i l  d i e  Z u w ä c h s e  i n  d e r  Q u a l i t ä t  z u  g e r i n g  s i n d .  
d u  w i s s e n  m ö c h t e s t ,  w i e  d u  m i t  d e i n e r  R ö s t u n g  d e n  U n t e r s c h i e d  m a c h s t ,  u n d  M i t a r b e i t e r  w i e
K u n d e n  g l e i c h e r m a ß e n  g l ü c k l i c h  s i n d .
d u  m a n c h m a l  a u c h  e i n f a c h  n u r  z u f r i e d e n e r  m i t  d e i n e n  R ö s t u n g e n  u n d  d i r  a l s  R ö s t e r  s e i n
m ö c h t e s t .  
d u  d e i n e n  K a f f e e  f ü r  e i n e n  p r o f e s s i o n e l l e n  V e r k o s t u n g s w e t t b e w e r b  e i n r e i c h e n  m ö c h t e s t ,  m i t
d e r  g r o ß e n  C h a n c e  a u f  d e m  T r e p p c h e n  z u  l a n d e n  
d u  n i c h t s  d a g e g e n  h a s t ,  z u m  L i e b l i n g s - R ö s t e r  d e i n e r  K u n d e n  z u  w e r d e n .

Pass t  de r  Ku r s  zu  d i r ?

E r  pas s t  zu  d i r ,  wenn . . .

N i c h t  s i c h e r ,  o b  d e r  K u r s  d a s  R i c h t i g e  f ü r  d i c h
i s t ?  S c h r e i b  u n s  e i n e  E m a i l  o d e r  m e l d e  d i c h
t e l e f o n i s c h .  D e n  K o n t a k t  f i n d e s t  d u  a m  E n d e
d i e s e s  D o k u m e n t s .  



Rösten von 
Spezialitätenkaffee (IHK)

Ka f fee  rö s ten  kann  j ede r .  

A b e r  g u t e n  K a f f e e  a u f  g u t e  A r t  z u  r ö s t e n ,  d e r  a n s p r u c h s v o l l e  K u n d e n  l a n g f r i s t i g
g l ü c k l i c h  m a c h t ,  i s t  e i n e  g r o ß e  A u f g a b e .  

D i e  F ä h i g k e i t e n  u n d  K e n n t n i s s e ,  d i e  d u  d a f ü r  b r a u c h s t ,  k a n n s t  d u  d i r
s y s t e m a t i s c h  a n e i g n e n ,  s o d a s s  d u  z u m  z e r t i f i z i e r t e n  „ R ö s t e r  v o n
S p e z i a l i t ä t e n k a f f e e  ( I H K ) “  w e r d e n  k a n n s t .  

D e n n  ( R ö s t - ) E n t s c h e i d u n g e n ,  d i e  a u f  U n w i s s e n h e i t  b e r u h e n ,  k ö n n e n  n i c h t  z u
e i n e m  g u t e n  E r g e b n i s  f ü h r e n .

W i r  s c h ä r f e n  m i t  d i r  d e i n e  F ä h i g k e i t e n  u n d  R ö s t p r o f i l e ,  d a m i t  d e i n e  K a f f e e s  a u s
d e r  M a s s e  h e r a u s s t e c h e n ,  d u  n o c h  m e h r  K u n d e n  g l ü c k l i c h  m a c h s t ,  z u f r i e d e n e r
m i t  d i r  a l s  R ö s t e r  b i s t ,  u n d  d e i n e n  B e i t r a g  f ü r  b e s s e r e n  K a f f e e  l e i s t e n  k a n n s t .



KAFFEE-EXPERTE (IHK)

Modu l  1

Kaffeewissen 

 

Modu l  2
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Modu l  3
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Modu l  4
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Modu l  5  

Prüfung in
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Du erfährst das Wichtigste über Botanik, Anbau und verschiedenen Kaffee-Varietäten, damit du
sicherer bist in der Zubereitung und Fragen deiner Kunden zum Kaffee mühelos beantworten kannst.
Du lernst die Eigenheiten von Arabica und Canephora kennen, und wie sich diese Eigenheiten auf das
Kaffeegetränk auswirken und was du deswegen bei der Zubereitung beachten musst.
Du erfährst, welche unterschiedlichen Kaffeespezialitäten es gibt und wie du sie fachgerecht
zubereitest, damit deine Gäste merken, dass sie von einem Profi bedient werden.

Modu l  2  E sp res so  &F i l t e r ka f fee  r i ch t ig  zube re i ten  
Du lernst die „5 M“ der Espresso-Zubereitung kennen damit du weißt, wie du den perfekten Espresso
zubereitest.
Du erfährst warum sich helle, mittlere und dunkle Röstungen unterschiedlich in der Mühle verhalten und
was du tun kannst, damit deine Gäste mit deinem Kaffee immer zufrieden sind.
Du lernst, Espresso richtig zu verkosten, sodass du stets die Qualität im Auge behalten kannst.
Du lernst, was einen guten Espresso und Filterkaffee sensorisch ausmacht.
Du lernst, wie du Bestellungen optimal bearbeitest, damit alle Getränke perfekt bei deinen Gästen
ankommen und weder du noch der Service Reklamationen fürchten muss.
Du lernst, den perfekten Espresso zuzubereiten, und zwar so, dass du ihn in Zukunft auf jeder Maschine
hinbekommst, egal von welchem Hersteller sie ist.

Modu l  3  Masch inen ,  Techn i k  &  Equ ipment
Du erfährst, wie Mühlen genau funktionieren, wie sie aufgebaut sind und wie du einzig anhand einer
Mühle erkennen kannst, welche Qualität von Kaffee in einem Café wahrscheinlich angeboten wird.
Du bekommst einen Überblick über alle Methoden einen Filterkaffee zuzubereiten, damit du auch
Trendgetränke spielend zubereiten kannst.
Du erfährst, worauf es bei der Reinigung und Pflege deiner Maschinen ankommt, damit sie lange
halten und du dir den ein oder anderen Anruf beim Maschinen-Service ersparst. 



Modu l  4  M i l ch  &  La t te  A r t
Du lernst, wie Milch aufgebaut ist und was sie enthält, sodass du weißt worauf du beim nächsten
Einkauf besser achtest.
 Du lernst, welche Alternativen es zur Milch geben kann und was du bei der Zubereitung von
Kaffeespezialitäten beachten solltest
Du erfährst, warum Latte Art wichtig ist und warum du zukünftig jedes Getränk mit Milch noch
sorgfältiger verzieren möchtest
Du lernst den Klassiker „Das Herz“, zu gießen, denn du weißt, dass moderne Gäste Latte Art erwarten
und du zeigen willst, dass du dein Handwerk verstehst 
Du erfährst, worauf du achten willst, wenn du Wert auf einen guten Kontrast legst und welchen Kaffee
du am besten nimmst 

Modu l  5  P rü fung  i n  Theo r ie  &  P rax i s
Du zeigst, dass du eine Mühle auf ein vorgegebenes Rezept einstellen kannst.
Du zeigst, dass du einen Espresso sensorisch beschreiben und bewerten kannst. 
Du zeigst, dass du eine fiktive Bestellung sinnvoll abarbeiten kannst. 
Du zeigst, dass du in einer zeitlichen Vorgabe 4 Cappuccini mit Latte Art zubereiten kannst.  
Du zeigst, dass du Kaffeewissen zu Anbau, Botanik und Verarbeitung schriftlich wiedergeben kannst.  

K l i ng t  v i e l ?  
Keine Sorge! Mit unseren erprobten Methoden, aktueller und fundierter Theorie und Praxis, sowie einer guten Prise Thomas’

Humor kommst du souverän durch die Woche.
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d u  d e i n e  G ä s t e  m i t  d e i n e r  K a f f e e - K o m p e t e n z  s o  g l ü c k l i c h  m a c h s t ,  d a s s  s i e  d a v o n
a n d e r e n  b e r i c h t e n  m ü s s e n ,  e g a l  o b  a u f  S o c i a l  M e d i a  o d e r  d u r c h  E m p f e h l u n g e n .
d u  m e h r  ü b e r  K a f f e e ,  d i e  H e r k u n f t  u n d  d i e  u n t e r s c h i e d l i c h e n  A r t e n  w i s s e n
m ö c h t e s t ,  w e i l  e s  d i c h  s c h o n  l a n g e  s e h r  i n t e r e s s i e r t  u n d  d u  d e i n e  K a f f e e -
K o m p e t e n z  s t e i g e r n  m ö c h t e s t .  
d u  G ä s t e  m i t  L a t t e - A r t  v e r z a u b e r n  m ö c h t e s t ,  u n d  d i c h  f r e u s t ,  w e n n  s i e  s i c h  m i t
e i n e m  B i l d  a u f  I n s t a g r a m  d a f ü r  b e d a n k e n .
d u  d i r  E i n b l i c k e  i n  d i e  t e c h n i s c h e  F u n k t i o n s w e i s e  d e i n e r  G e r ä t e  w ü n s c h s t ,  s o d a s s
d u  w e i ß t ,  w i e  d u  k l e i n e r e  F e h l e r  s e l b s t  b e h e b e n  k a n n s t  o h n e  j e d e s  M a l  d e n
T e c h n i k e r  z u  r u f e n .
d u  w i s s e n  w i l l s t ,  w i e  d u  B r ü h r e z e p t e  u m s e t z e n  k a n n s t ,  e g a l  a n  w e l c h e r  M a s c h i n e
u n d  m i t  w e l c h e m  K a f f e e  d u  a r b e i t e s t .
d u  w i s s e n  m ö c h t e s t ,  w e l c h e  F a k t o r e n  w i c h t i g  s i n d ,  u m  d e n  p e r f e k t e n  E s p r e s s o
z u z u b e r e i t e n ,  v o n  d e m  d e i n e  G ä s t e  n u r  s c h w ä r m e n  k ö n n e n .
d u  d e i n e  A r b e i t s a b l ä u f e  v e r b e s s e r n  m ö c h t e s t ,  s o d a s s  d u  K a f f e e  b e i m  E i n s t e l l e n  d e r
M ü h l e  s p a r s t  u n d  n u r  s o  v i e l  M i l c h  e i n s e t z t ,  w i e  d u  w i r k l i c h  b r a u c h s t .
d u  G a s t r o n o m  o d e r  C a f é b e s i t z e r  b i s t ,  o d e r  d i c h  m i t  e i n e m  C a f é  s e l b s t s t ä n d i g
m a c h e n  m ö c h t e s t .

Kaffee-Experte (IHK)

Pass t  de r  Ku r s  zu  d i r ?

E r  pas s t  zu  d i r ,  wenn . . .

N i c h t  s i c h e r ,  o b  d e r  K u r s  d a s  R i c h t i g e  f ü r  d i c h  i s t ?  S c h r e i b
u n s  e i n e  E m a i l  o d e r  m e l d e  d i c h  t e l e f o n i s c h .  D e n  K o n t a k t
f i n d e s t  d u  a m  E n d e  d i e s e s  D o k u m e n t s .  



Kaffee-Experte (IHK)

Ka f fee  kochen  kann  j ede r .  

D o c h  e i n e n  g u t e n  K a f f e e  f a c h g e r e c h t  z u z u b e r e i t e n ,  d a m i t  G ä s t e  z u  z u f r i e d e n e n
S t a m m k u n d e n  w e r d e n ,  i s t  e i n e  g r o ß e  A u f g a b e .  

A l s  B i n d e g l i e d  z w i s c h e n  K a f f e e - P r o d u k t i o n  u n d  K u n d e  t r ä g s t  d u  e i n  g u t e s  S t ü c k
V e r a n t w o r t u n g ,  d e n  g u t e n  K a f f e e  a u c h  g u t  i n  d i e  T a s s e  z u  b r i n g e n  u n d  h a s t  d u  e s  g a n z
p r a k t i s c h  i n  d e r  H a n d ,  d e n  p e r f e k t e n  E s p r e s s o  u n d  d a s  i d e a l e  K a f f e e - E r l e b n i s  z u
g e s t a l t e n .  

A l s  K a f f e e - E x p e r t e  ( I H K )  s t ä r k e n  w i r  d e i n e  K e n n t n i s s e  u n d  F ä h i g k e i t e n  i n  T h e o r i e  u n d
P r a x i s ,  s o d a s s  d u  s i c h e r e r  i n  d e r  p e r f e k t e n  Z u b e r e i t u n g  v o n  K a f f e e - S p e z i a l i t ä t e n  u n d
T r e n d g e t r ä n k e n  b i s t ,  u n d  d i e s  a u c h  m i t  e i n e m  Z e r t i f i k a t  b e l e g e n  k a n n s t .  

D a m i t  K a f f e e t r i n k e r  z u  S t a m m g ä s t e n  w e r d e n ,  d i e  i h r e n  K a f f e e  a m  L i e b s t e n  b e i
d i r  g e n i e ß e n ,  u n d  d e i n  C a f é  z u m  G e h e i m t i p p  d e r  S t a d t  w i r d .



COFFEE SENSORY MASTER

Modu l  1

Sensorische Tests

Schwerpunkt:

Kaffee-Qualität 

 

Modu l  2  

Physiologie des

Geschmacks und

des Aromas 

 

Modu l  3  

Qualität von
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Modu l  4  

Sensorisches

Gedächtnis

 

Modu l  5  

Trainingsmaterial

und Übungen für

zu Hause 
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r Modu l  1  Senso r i sche  Tes t s :  Schwerpunk t  Ka f fee-Qua l i tä t
Du lernst in wiederkehrenden Übungen deine persönlichen Stärken und Schwächen kennen und kannst
für dich entscheiden, welche Fähigkeiten du noch ausbauen willst.
Du erkennst deine persönliche Reizschwelle für alle Grundgeschmacksarten und weißt wie du sie auch
zu Hause weiter trainieren kannst.
Du lernst worauf es beim In-/Out-Test und beim Triangel-Test ankommt und wie du diese Tests zur
Qualitätskontrolle sinnvoll einsetzen kannst.
Du bewertest Grundgeschmack und Kaffeequalitäten wiederholbar, widerspruchsfrei und zuverlässiger
und trainierst dadurch deine Wiederholungspräzision.

Modu l  2  Phy s io log ie  des  Geschmacks  und  des  A romas  
Du erfährst wie Riechen und Schmecken genau funktioniert.
Du erfährst, was genau Flavor ist und kannst es Kollegen und Interessierten aus dem Stand sicher
erklären.
Du lernst, was es mit Geruchsstörungen auf sich hat, wie du erkennst, ob du auch betroffen bist und
was du dann tun kannst.
Du erfährst, wie du Aromen genau wahrnimmst und welche Rolle dein Gehirn dabei spielt.
Du erfährst, was Aromen genau sind, wodurch sie sich unterscheiden und wie sie funktionieren, damit
du für die Qualität von Aromen sensibler wirst und sie besser erkennen kannst.

Modu l  3  Qua l i tä t  von  Ka f fee  i n  Theo r ie  &  P rax i s
Du lernst einen Kaffeebewertungsbogen sicher anzuwenden, und deine Ergebnisse vor einer Gruppe
zu vertreten auch wenn es zu Abweichungen und Diskussionen kommt.
Du lernst welche 10 Dimensionen es gibt Kaffee sensorisch zu bewerten und wie du jeden Kaffee mit
nur zwei Mal schlürfen bewerten kannst.
Du lernst bis zu acht verschiedene Kaffees in einer Verkostungs-Runde unter Zeitdruck zu verkosten,
und dabei weder nervös noch unsicher zu sein.



Modu l  4  Senso r i sches  Gedäch tn i s
Du lernst, worin der Zusammenhang besteht zwischen Sensorik und Gedächtnis und wie du deine
Leistung spielend verbessern kannst.
Du erfährst, warum Wahrnehmung, Konzentration und sprachliche Kompetenz entscheidend sind und
wie du durch gezieltes Training im Cupping zuverlässiger und schneller wirst.
Du erfährst, warum gerade das Limbische System wichtig für deine Sensorik ist, wie du deinen
Hippocampus und die Amygdala noch besser für dich nutzt.
Du erfährst was das sensorische Gedächtnis ist, und wie du es durch gezielte Übungen stetig
erweiterst, sodass auch unerwartete Cuppings dich nicht verlegen machen sondern du mit deinen
Einschätzungen im oberen Bereich liegst .

Modu l  5  T ra i n i ngsmate r ia l  und  Übungen  fü r  zu  Hause
Du lernst zu Hause verschiedene Intensitäten aller Geschmacksrichtungen für dich vorzubereiten und
zu verkosten und siehst dabei wie du merklich besser wirst und dir die Unterscheidung der
Grundgeschmacksarten und ihren Intensitäten zunehmend leichter fällt.
Du bekommst Aromen verschiedener Gruppierungen zum Training mit nach Hause und kannst täglich
im Vorbeigehen deine sensorische Sensibilität trainieren.
Du erhältst wirkungsvolle und unterhaltsame Übungen aus dem Gedächtnistraining mit denen du deine
Konzentration, Sprachkompetenz und Merkfähigkeit trainierst und beim nächsten Cupping schon viel
schneller bist.
Du bekommst eine Auswahl Kaffees mit nach Hause und bist in der Lage diese selbstständig und sicher
zu bewerten, die Ergebnisse im Kaffeebewertungsbogen festzuhalten und an uns digital
zurückzusenden. Die Ergebnisse besprechen wir gemeinsam. 

K l i ng t  v i e l ?  
Keine Sorge! Mit unseren erprobten Methoden, aktueller und fundierter Theorie und Praxis, sowie einer guten Prise Thomas’

Humor kommst du souverän durch den Kurs.
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Coffee Sensory Master 

Pass t  de r  Ku r s  zu  d i r ?

E r  pas s t  zu  d i r ,  wenn . . .

d u  e r f a h r e n  m ö c h t e s t ,  w o  d e i n e  S t ä r k e n  u n d  S c h w ä c h e n  i m  s e n s o r i s c h e n  B e r e i c h  l i e g e n .
d u  e i n e n  Ü b e r b l i c k  ü b e r  s e n s o r i s c h e  P r ü f m e t h o d e n  g a n z  p r a k t i s c h  e r f a h r e n  m ö c h t e s t ,  u m
z u  l e r n e n ,  w e l c h e  d i r  a m  B e s t e n  l i e g t .
d u  m i t  i n t e n s i v e n  Ü b u n g e n  d e i n e  S e n s i b i l i t ä t  f ü r  A r o m e n  u n d  G e s c h m a c k  t r a i n i e r e n
m ö c h t e s t ,  d a m i t  d u  s i c h e r e r  i n  d e r  B e w e r t u n g  d e i n e r  K a f f e e s  w i r s t .
d u  w i s s e n  m ö c h t e s t ,  w a s  d e i n  s e n s o r i s c h e s  G e d ä c h t n i s  i s t ,  u n d  w i e  d u  m i t  e i n f a c h e n
Ü b u n g e n  d e i n e  W a h r n e h m u n g  u n d  K o n z e n t r a t i o n  e r h ö h e n  k a n n s t .
d u  m e h r  a l s  f ü n f  K a f f e e s  z u  q u a l i t a t i v e n  B e w e r t u n g  a u f  d e m  T i s c h  h a s t  u n d  d i e s e  s c h n e l l
u n d  s i c h e r  b e w e r t e n  m ö c h t e s t .
d u  T e i l  e i n e s  P a n e l s  s e i n  m ö c h t e s t ,  d a m i t  d u  d i e  T ä t i g k e i t  u n d  d i e  E r g e b n i s s e  e i n e s  P a n e l s
b e s s e r  v e r s t e h s t ,  u n d  z u k ü n f t i g  e i n f a c h e r  m i t  L a b o r e n  u n d  S e n s o r i k e r n  k o m m u n i z i e r s t .  
d u  Q u a l i t ä t  i m  K a f f e e  b e s s e r  v e r s t e h e n  m ö c h t e s t ,  d a m i t  d u  s e n s o r i s c h e  U n w u c h t e n
e i n f a c h e r  e r k e n n s t  u n d  k o m m u n i z i e r e n  k a n n s t .  
d u  w i e d e r h o l b a r ,  w i d e r s p r u c h s f r e i  u n d  z u v e r l ä s s i g e r  G r u n d g e s c h m a c k  u n d
K a f f e e q u a l i t ä t e n  b e w e r t e n  m ö c h t e s t  u n d  d a m i t  d e i n e  W i e d e r h o l d u n g p r ä z i s i o n  t r a i n i e r s t .  

N i c h t  s i c h e r ,  o b  d e r  K u r s  d a s  R i c h t i g e  f ü r  d i c h  i s t ?
S c h r e i b  u n s  e i n e  E m a i l  o d e r  m e l d e  d i c h  t e l e f o n i s c h .
D e n  K o n t a k t  f i n d e s t  d u  a m  E n d e  d i e s e s  D o k u m e n t s .  



T
E
R
M

IN
E

H
E
R
B
S
T
 
2
0

2
1

(A
U
S
W

A
H
L
)

Cof fee  Senso r y  Mas te r

Ka f fee-Expe r te  ( IHK )

Rös ten  von  Spez ia l i tä tenka f fee  ( IHK )

Ka f feesomme l ie r  ( I HK )

27./28. August, 09. Oktober,
06. November, 04. Dezember

15. bis 19. November 

01. bis 05. November 

11. bis 15. Oktober

Online buchbar ab dem
24. August

unter kaffeeschule.com

https://kaffeeschule.com/seminare/coffee-sensory-master/
https://kaffeeschule.com/seminare/105-2/
https://kaffeeschule.com/seminare/roesten-ihk/
https://kaffeeschule.com/seminare/kaffeesommelier-ihk/


W e b s e i t e :  k a f f e e s c h u l e . c o m
E m a i l :  i n f o @ k a f e e s c h u l e . c o m

T e l e f o n  ( T h o m a s  B r i n k m a n n ) :  + 4 9  ( 0 )  1 7 2  4 6  3 4  8 5 3  

Kontakt für Fragen & Beratung 


