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) Modu l  1  Ka f feew i s sen

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 .
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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 


