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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 .
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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 


