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Spezialitatenkaffee
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Modul 1 Rohkaffee & Handler finden

Du lernst, anhand welcher Parameter du Rohkatffee objektiv bewerten kannst.

Du erfahrst, wie du mit deinem Rohkaffee-Einkauf einen Beitrag zum besseren Einkommen in
Erzeugerlandern leisten kannst.

Du bekommst eine Ubersicht tiber die wichtigsten Rohkaffeehandler und Kriterien, woran du einen
guten Handler erkennst.

Du lernst, welche Qualitaten es beim Rohkaffee gibt, welche optimal zu dir passt und wie du sie in den
unterschiedlichen Listen der Rohkaffeehandler findest.

Modul 2 Résten und Réstplanung

Du erfahrst, welche Réststile es gibt und welche /r am besten zu deiner Idee des Katfeeréstens passen.
Du lernst die entscheidenden Parameter einer Réstung kennen und wie man sie steuert.

Du erfahrst, wie man Rostkurven liest und versteht.

Du lernst, was genau ein Réstprofil eigentlich ausmacht, und wie du eigene Réstprofile am eigenen
Roster erstellst oder Lohnréstern eindeutig kommunizierst.

Du entdeckst, wie du im Réstprozess Sauren, Kérper und Bitterkeit beeinflusst.

Du lernst, wie du deine Réstung optimal planst und warum ,reverse roasting” dir dabei hilft.

Du lernst, wie du Mischungen ("Bernds") erstellst, die schmecken, fair sind und funktionieren.

Du erfahrst, welche Méglichkeiten es gibt, Mischungen zu erstellen, und welche am besten zu dir passt.

Modul 3 Sensorik

Du lernst, welche Wege ist gibt, deine Produktionsréstung im hektischen Alltag professionell zu
verkosten und Fehler schnell selbst zu erkennen, bevor es deine Kunden tun

Du lernst den Zusammenhang zwischen Anderungen im Réstprofil und der sensorischen Auswirkung in
deiner Tasse.

Du lernst, Réststile nur anhand der Verkostung zu erkennen und zu benennen

Du lernst dir selbst zu vertrauen und deinen Kaffee in der Verkostung sicher zu beurteilen
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Modul 4 Zahlen und Betriebswirtschaft

Du lernst wie du deinen Verkaufspreis fair kalkulierst und worauf du dabei achten musst.

Du erfahrst, wie Kaffeequalitdten und Preise zusammenhangen und wie du fur dich die beste
Kombination herausfindest.

Du lernst, worauf es ankommt, wenn du deinen Kaffee fur den Verkauf optimal beschreiben willst, und
welche Begriffe du vermeiden solltest.

Du erfahrst, worauf Kaffee-Kunden heutzutage achten, und wie du deinen Kaffee optimal positionierst,
egal ob Online oder im Regal.

Modul 5 Qualitdtsmanagement

Du lernst, deinen Qualitatsbegriff in verstandliche Worte zu fassen und Mitarbeitern und Kunden zu
vermitteln.

Du lernst, die verschiedenen Qualitaten von Rohkaffee, Réstungen und Verkostungen zu bewerten und
sicherzustellen.

Du lernst, welche Kennzahlen du einsetzten kannst und was du bei Abweichungen tun kannst.

Du erfahrst, wie du ein effektives Qualitatsmanagement in deiner Résterei gestaltest: Von der Auswahl
deiner Rohkaffees bis zur Ubergabe an deine Kunden.

Modul 6 Prifung in Theorie & Praxis

Du zeigst im theoretischen Teil, dass du Begriffe erklaren oder Kalkulationen durchfihren kannst.

Du zeigst im praktischen Teil beim Résten, dass du verschiedene Raststile anhand im Kurs gelernter
Parameter sicher reproduzieren kannst.

Du zeigst im praktischen Teil beim Verkosten, dass du deine eigenen Réststile 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.



Passt der Kurs zu dir?
Er passt zu dir, wenn... 1

e du dich manchmal fragst, an welchen Schrauben du im Rostprozess drehen musst, damit dein
Kaffee endlich so schmeckt, wie du es mochtest.

e du das Geheimnis konstanter Rostungen erfahren und selbst auf deine Réstungen anwenden
mochtest.

e du dich manchmal fragst, ob du schon bei der Auswahl deines Rostkaffees alles richtig
machst.

e du dir nicht sicher bist, bei welchen Kaffees du ein neues Rostprofil anlegen musst und wie
du das am besten hinbekommst.

e du fur dich den richtigen Zeitpunkt suchst, an dem du das Feilen an den Rostprofilen
einstellen kannst, weil die Zuwachse in der Qualitat zu gering sind.

e du wissen moéchtest, wie du mit deiner Ré6stung den Unterschied machst, und Mitarbeiter wie
Kunden gleichermafen glicklich sind.

e du manchmal auch einfach nur zufriedener mit deinen Rostungen und dir als Réster sein
mochtest.

e du deinen Kaffee fir einen professionellen Verkostungswettbewerb einreichen méchtest, mit
der grofBen Chance auf dem Treppchen zu landen

e du nichts dagegen hast, zum Lieblings-Roster deiner Kunden zu werden.

R 0 t
Nicht sicher, ob der Kurs das Richtige fir dich o o (Y )
s - Spezialitatenkaffee (IHK
telefonisch. Den Kontakt findest du am Ende

dieses Dokuments.



Kaftfee résten kann jeder.

Aber guten Kaffee auf gute Art zu résten, der anspruchsvolle Kunden langfristig
glicklich macht, ist eine groBe Aufgabe.

Die Fahigkeiten und Kenntnisse, die du dafir brauchst, kannst du dir
systematisch aneignen, sodass du zum zertifizierten ,R6ster von
Spezialitatenkaffee (IHK)“ werden kannst.

Denn (Rost-)Entscheidungen, die auf Unwissenheit beruhen, kénnen nicht zu
einem guten Ergebnis fuhren.

Wir scharfen mit dir deine Fahigkeiten und Rostprofile, damit deine Kaffees aus
der Masse herausstechen, du noch mehr Kunden glicklich machst, zufriedener
mit dir als Roster bist, und deinen Beitrag fir besseren Kaffee leisten kannst.

Rosten von
Spezialitatenkaffee (IHK)
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Rosten von Spezialitatenkatfee (IHK).
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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/

Kontakt fur Fragen & Beratung

Webseite: kaffeeschule.com

Email: info@kafeeschule.com
Telefon (Thomas Brinkmann): +49 (0) 172 46 34 853




