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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.
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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 .
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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 


