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COFFEE SENSORY MASTER
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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 .  
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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
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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 


