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DZIEN 1
Procedura cuppingu SCA

Cel:
Poznanie standarddw przygotowania cuppingu SCA, kluczowych kategorii sensorycznych oraz niezbed-
nego sprzetu i akcesoridw zgodnie z SCA Standard 102-2024 and the CVA Protocol.

Dziatanie:
Nauka profesjonalnego przeprowadzania cuppingu krok po kroku - potgczenie teorii z praktycznymi
¢wiczeniami.

Rezultat:

Uczestnik potrafi samodzielnie zgodnie ze standardami SCA przygotowad oraz przeprowadzi¢ cupping
kawy, rozpoznaje i nazywa kluczowe kategorie i atrybuty sensoryczne, zna zasady profesjonalnej oceny
sensorycznej kawy.

Wprowadzenie do Coffee Value Assessment

Cel:
Wprowadzenie do Coffee Value Assessment.

Dziatanie:

Uczestnicy poznajq strukture i zatozenia Coffee Value Assessment, analizujq przyktady atrybutdw kawy,
poréwnujg atrybuty zewnetrzne i wewnetrzne a nastepnie ¢wiczg samodzielne ich identyfikowanie na
réznych etapach produkgji kawy. Omawiajg elementy sktadajgce sie na CVA i dyskutujg jak historycznie
zmieniaty sie metody oceny kawy.

Rezultat:

Uczestnik rozumie koncepcje Coffee Value Assessment, potrafi rozréznic atrybuty wewnetrzne i ze-
wnetrzne oraz wskazad ich wptyw na wartosé kawy. Umie wymieni¢ cztery testy bedqgce czescig CVA
oraz rozumie dlaczego SCA rekomenduje przeprowadzac je indywidualnie. Poznaje aktualng definicje
terminu Specialty Coffee.

Ocena fizyczna ziarna CVA Physical Assessment

Cele:

e Poznanie celu i praktycznych zastosowar CVA Physical Assessment.

e Rozrdznienie atrybutdw wewnetrznych (intrinsic) oraz zrozumienie ich roli w ocenie jakosci kawy.
e Omowienie i zrozumienie czterech obowigzkowych testéw w ramach CVA Physical Assessment.
e Zapoznanie sie z dodatkowymi testami stosowanymi w branzy przy ocenie kawy zielonej.

e Zrozumienie zasad wykonywania testéw koloru, defektdw, wilgotnosci i wielkosci ziaren.

o Wyksztatcenie umiejetnosci identyfikacji i klasyfikacji koloru oraz defektéw w zielonym ziarnie.

e Zrozumienie podziatu defektéw na dwie kategorie i ich znaczenia.



e Nauka pracy z formularzem CVA Physical Form oraz przeliczania defektow czgstkowych na petne.
o Praktyczne wykonanie testéw wilgotnosci i wielkosci ziaren.

Dziatanie:

Uczestnicy samodzielnie przeprowadzajqg cztery testy bedqgce czesdciqg CVA Physical Assessment: ocene
koloru, sortowanie defektéw, pomiar wilgotnosci i przesiewanie probki pod kgtem wielkosci ziaren. Zapi-
sujac wyniki w formularzu uczestnicy uczqg sie prawidtowej metody rejestracji danych, a takze zdobywajqg
praktyczne doswiadczenie ze sprzetem korzystajqc z przyrzqaddw do pomiaru wilgotnosci kawy oraz sit
do sortowania ziaren.

Rezultat:

Uczestnicy rozumiejg znaczenie i zastosowanie CVA Physical Assessment oraz potrafig poprawnie wy-
konac¢ wszystkie cztery testy: ocene koloru, klasyfikacje defektéw, pomiar wilgotnosci i analize wielkosci
ziaren. Umiejq rozpoznawac i kategoryzowac defekty, prawidtowo korzystaé z formularza CVA Physical
Form oraz przelicza¢ defekty czgstkowe na petne. Sg w stanie samodzielnie przeprowadzi¢ ocene fi-
zyczngq zielonej kawy zgodnie z branzowym standardem i poprawnie udokumentowad wyniki.

DZIEN 2
CVA Descriptive Assessment and Form

Cele:

Zrozumienie celu oraz praktycznych zastosowarn CVA Descriptive Assessment w ocenie sensorycznej

kawy.

o Umiejetnosc¢ przygotowania prébek do testu

e Opanowanie zasad prowadzenia oceny deskryptywnej kawy indywidualnie oraz w grupie (panel
sensoryczny).

o Prawidtowe korzystanie z formularza CVA Descriptive Form.

o Poznanie funkgjii stosowania list CATA (check-all-that-apply) do wyboru kluczowych deskryptordw.

e Zrozumienie i stosowanie 15-stopniowych skal intensywnosci w ocenie poszczegdlnych kategorii
sensorycznych.

o Umiejetnos¢ formutowania wiasnych deskryptordéw tam, gdzie nie wystepujq okreslone kategorie
(np. kwasowosé, stodycz).

o Rozrdznienie not opisowych (deskryptywnych) od ocen jakoéciowych (afektywnych) oraz stosowanie
wytgcznie neutralnego, opisowego jezyka podczas oceny.

Dziatanie:

Uczestnicy przygotowuja prébki do oceny deskryptywnej zgodnie z protokotem CVA. Nastepnie prze-
prowadzajg petny opis sensoryczny kazdej prébki, samodzielnie wypetniajgc formularz CVA Descriptive
Form. Podczas sesji uczg sie korzystac z list CATA, skal intensywnosci 15-punktowej oraz prawidtowo
stosowad wtasne opisy sensoryczne tam, gdzie jest to uzasadnione. Kazdy uczestnik analizuje aromat,
smak, aftertaste, odczucie w ustach, kwasowos¢ i stodycz, oceniajgc prébki indywidualnie lub w grupie.
Po zakonczeniu oceny odbywa sie omdwienie formularzy, weryfikacja poprawnosci zapiséw i refleksja nad
zastosowanqg metodq. Nastepnie cata grupa poréwnuje wyniki i dochodzi do wspdlnego profilu senso-
rycznego dla poszczegdlnych kaw. Na koniec uczestnicy pracujq w parach lub matych grupach, tworzagc
krotkie, obiektywne opisy profili sensorycznych do komunikaciji z partnerami branzowymi.



Rezultat:

Uczestnicy potrafig samodzielnie przygotowad prébki i przeprowadzi¢ ocene deskryptywnag kawy zgod-
nie z protokotem CVA. Umiejg korzysta¢ z formularza CVA Descriptive Form, w tym prawidtowo stoso-
wac listy CATA, skale intensywnosci i swobodne opisy sensoryczne. Rozumiejg réznice miedzy opisem
deskryptywnym a oceng afektywng oraz potrafig stosowac wytgcznie obiektywnag terminologie sen-
soryczng. Potrafig analizowacd i porownywacd prébki, atakze wspdtpracowadé w grupie, aby osiggnad
wspodlny profil sensoryczny kawy. Uczestnicy sa w stanie przygotowac krétkie, zrozumiate i profesjonalne
opisy profili sensorycznych do komunikacji w branzy kawowej.

Multi-Perspective Cupping

Cele:

e Zrozumienie cuppingu z perspektywy réznych odbiorcdw i jego roli w profesjonalnej ocenie kawy.

e Poznanie praktycznych zastosowan oceny sensorycznej do dopasowywania kaw do réznych profili
klientéw.

o Umiejetnosc interpretacii wynikdw oceny deskryptywnej w kontekscie potrzeb réznych segmentéw
rynku.

» Rozwijanie umiejetnosci rekomendowania kawy na podstawie profili sensorycznych i oczekiwan
odbiorcy.

» Rozwijanie umiejetnoéci dopasowywania kaw do odpowiednich odbiorcéw i segmentdw rynku,
z uwzglednieniem ich potrzeb i preferencji.

e Zrozumienie, ze rézne rynki i odbiorcy majg odmienne preferencje sensoryczne - oraz ze kazda
kawa ma swdj dom”.

Dziatanie:

Podczas tego ¢wiczenia trener wprowadza uczestnikdw w idee cuppingu prowadzonego z réznych per-
spektyw rynkowych, podkreslajqc role cupera jako osoby tqczgcej kawy z odpowiednimi odbiorcami. Na-
stepnie prezentowane sq trzy persony klientdéw o odmiennych preferencjach sensorycznych, a uczestnicy
odwotujg sie do wezedniejszych notatek z cuppingu i opiséw sensorycznych przygotowanych w poprzed-
niej aktywnosci. W matych grupach analizujg dostepne profile kaw i przyporzgdkowujg je do odpowied-
nich person, argumentujac swoje decyzje. Po zakoriczeniu pracy grupowej, wyniki sg omawiane na forum,
a uczestnicy dyskutujg o réznicach w podejsciu, mozliwoéci istnienia wielu wiasciwych odpowiedzi oraz
sytuacjach, w ktérych kawa moze nie pasowad idealnie do zadnego profilu odbiorcy. Cwiczenie koriczy sie
refleksjq nad wartoscig myslenia wieloperspektywicznego i zrozumienia rynku, a takze rolqg testera w do-
pasowywaniu kaw do réznych segmentdw rynku, w tymtych o mniejpozadanych cechach sensorycznych.

Rezultat:

Rezultatem ¢wiczenia jest zrozumienie przez uczestnikéw, ze ocena sensoryczna kawy ma nie tylko wy-
miar jakosciowy, ale réwniez rynkowy. Uczestnicy uczg sie swiadomie taczyc profile sensoryczne kaw
z potrzebami réznych typdw odbiorcéw, rozwijajgc umiejetnosé argumentowania wybordw i identyfiko-
wania potencjalnych zastosowan dla kazdej kawy, nawet tej o mniej pozgdanych cechach. Dzieki pracy
w grupach wzmacniajg kompetencje komunikacyjne i uczg sie przyjmowania wielu perspektyw rynko-
wych, co przektada sie na bardziej elastyczne i biznesowe podejécie do cuppingu. Cwiczenie koriczy sie
wyksztatceniem swiadomosci, ze dla kazdej kawy istnieje odpowiedni rynek oraz ze rola testera obejmuje
nie tylko ocene sensoryczng, ale réwniez dopasowanie produktu do odbiorcy.
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Olfactory Category Examples

Cele:

e Zrozumienie roli treningu z przyktadami kategorii zapachowych w rozwijaniu precyzji sensorycznej.

o Zapoznanie sie z listg CVA Olfactory Category Examples oraz umiejetnosc jej wykorzystania.

* Rozwijanie zdolnosci kojarzenia percepcji zapachowych z jednolitym, zrozumiatym stownictwem
branzowym.

« Cwiczenie przypisywania aromatéw do odpowiednich kategorii i podkategorii na podstawie wrazer
wechowych.

e Budowanie pamieci sensorycznej poprzez dokumentowanie indywidualnych wrazer iich pdzniejszg
weryfikacje.

* Przygotowanie do praktycznej czesci egzaminu obejmujqcej rozpoznawanie kategorii zapachowych
w formie , élepego” testu.

Dziatanie:

Uczestnicy pracuja w matych grupach, otrzymujac zestawy przyktadowych aromatéw przypisanych do
kategorii zapachowych wykorzystywanych w ocenie sensorycznej kawy. Kazdy uczestnik wacha kolejne
probki, zapisuje swoje osobiste wrazenia, nastepnie przyporzqgdkowuje aromat do kategorii, a po zakon-
czeniu -weryfikuje poprawnosé odpowiedzi. Celem zadaniajest wzmocnienie zdolnoscikojarzeniawrazer
zapachowych z powszechnie zrozumiatymi descriptorami oraz budowanie pamieci sensorycznej. Trener
podkreslarole wtasnychskojarzer zapachowych, ale réwniezich przektadalnosé nawspdlny jezyk branzowy.

Rezultaty:

Po ukonczeniu ¢wiczenia uczestnicy swobodniej identyfikujg i nazywajq aromaty, rozumiejq role senso-
rycznych odniesien w budowaniu wspdlnego jezyka oraz potrafig efektywnie korzystaé z listy CVA OI-
factory Category Examples. Rozwijajg zdolnosé szybszego przypisywania zapachdéw do kategorii sto-
sowanych w profesjonalnych arkuszach oceny oraz uczg sie budowania mostéw miedzy osobistymi
skojarzeniami a terminologig branzowaq. Uczestnicy wychodzg z praktycznym doswiadczeniem, ktére
wspiera ich przygotowanie do egzaminu praktycznego oraz przysztej pracy w ocenie jakosci kawy.

Main Taste Solutions

Cele:

e Rozpoznanie gtdwnych smakdw (stony, stodki, kwasny) w roztworach sensorycznych.

o Uporzgdkowanie roztwordw wedtug intensywnosci smaku (niska, srednia, wysoka).

o |dentyfikacja dominujgcego smaku w roztworach ztozonych (zawierajgcych 2 lub 3 smaki).

e Doskonalenie umiejetnosci degustacyjnych wspierajgcych precyzyjng ocene sensoryczng kawy.

e Przygotowanie do praktycznego egzaminu z rozpoznawania i oceny intensywnosci gtéwnych
smakdéw w roztworach.

Dziatania:

Uczestnicy pracujg indywidualnie z zestawami roztwordw reprezentujgcych trzy gtdwne smaki - stodki,
kwasny i stony —w trzech poziomach intensywnosci. Najpierw degustujg dziewiec prébek i przyporzqd-
kowuijag je do odpowiednich kategorii ssmakowych oraz porzqdkujg wedtug intensywnosci. Nastepnie
analizujg roztwory ztozone, zawierajgce dwa lub trzy smaki o réznej intensywnosci, identyfikujgc smak
dominujgcy. Wszystkie obserwacje zapisywane sq na arkuszach egzaminacyjnych, zgodnie z formatem
wykorzystywanym w egzaminie praktycznym.



Rezultaty:

Po zakonczeniu modutu uczestnicy potrafig poprawnie rozpoznac gtowne smaki oraz okresli¢ ich inten-
sywnos¢ zarédwno w prostych, jak i ztozonych roztworach. Rozwijajg precyzje sensoryczng i umiejetnosé
analitycznej oceny intensywnosci smakdw, co stanowi kluczowg kompetencje w profesjonalnym cup-
pingu i ocenie jokosci kawy. Sg tez praktycznie przygotowani do egzaminu obejmujacego identyfikacje
smakdéw w ,, Slepym” tescie.

DZIEN 3
Triangulacja

Cele:

e Zrozumienie celu i zastosowania testu triangulacyjnego jako metody oceny zdolnosci sensorycznych.

o Opanowanie zasad identyfikacji probki roznigceej sie sposrdd trzech filizanek w warunkach
kontrolowanego poziomu trudnosci.

» Rozwijanie umiejetnoéci koncentracji sensorycznej, systematycznego poréwnywania probek oraz
Swiadomego podejmowania decyzji cuppingowych.

e Przygotowanie do egzaminu praktycznego z testu triangulagji.

Dziatanie:

Uczestnicy pracujg w matych grupach, wykonujgc test z wykorzystaniem szesciu zestawdw triangulo-
cyjnych na stotach cuppingowych. Kazdy zestaw zawiera trzy filizanki, z ktérych dwie zawierajg te samg
kawe, a jedna inng. Ustawienie odwietlenia minimalizuje mozliwos¢ identyfikacji po wyglgdzie. Uczestnicy
cuppujg, poréwnujq i zaznaczajq swoje odpowiedzi na formularzu egzaminacyjnym, a trener monitoru-
je technike i konsekwencje pracy. Po zakonczeniu testu nastepuje omdwienie wynikéw, wspdlna analiza
uzytych technik i ponowna degustacja w celu utrwalenia wnioskdw.

Rezultat:

Uczestnicy nabywajq praktyczng umiejetnosc identyfikowania subtelnych réznic pomiedzy probkami
kawy w warunkach slepego testu, rozwijajqc precyzje percepcji smakowej oraz pewnosé w analizie sen-
sorycznej. Potrafig stosowac uporzadkowane, metodyczne podejscie do poréwnywania probek oraz do-
biera¢ odpowiednie techniki sensoryczne, aby skutecznie identyfikowac réznice miedzy kawami. Dzieki
praktycznemu ¢wiczeniu i omowieniu wynikdw uczestnicy sg przygotowani do egzaminu triangulacyjne-
go oraz do wykorzystania tej metody w codziennej pracy sensorycznej i kontroli jakosci.

Incorrect Preparation

Cele:

e Zrozumienie kluczowych parametréw przygotowania kawy do oceny sensorycznej, w tym
standarddéw SCA i protokotu CVA.

* Opanowanie zasad prawidtowego wypalania, przechowywania, mielenia i zaparzenia probek do
oceny opisowej i afektywne;.

» Rozpoznawanie typowych bteddw palenia (zbyt jasne, zbyt ciemne, zbyt szybkie, zbyt wolne) oraz
ich wptywu na profil sensoryczny.

o Umiejetnos¢ wykrywania nieprawidtowosci w przygotowaniu prébek na podstawie scenariuszy
i analizy parametrow.

» Rozwijanie zdolnosci sensorycznych do identyfikacji defektéw palenia poprzez degustacje
kontrolowanych prébek.

ul



e Przygotowanie do praktycznego egzaminu obejmujgcego ocene poprawnosci przygotowania
prébek i wykrywanie bteddw palenia.

Dziatanie:

Uczestnicy analizujg serie scenariuszy zwigzanych z przygotowaniem préobek do oceny sensorycznej,
identyfikujgc btedne parametry takie jak niewtasciwa temperatura wody, nieprawidtowy stopiert miele-
nia czy niewtasciwy stosunek kawy do wodly.

Nastepnie grupa degustuje piec prébek kawy palonych wedtug réznych profili: optymalnego oraz czte-
rech btednych (zbyt jasne, zbyt ciemne, zbyt szybko palone, zbyt wolno palone). Uczestnicy oceniajg
aromat i smak kazdej prébki, zapisujg obserwacje na arkuszach i poréwnuija je z kluczem oraz informacjg
o faktycznym profilu palenia. Trener prowadzi dyskusje, wskazujac typowe sensoryczne oznaki bteddw
palenia oraz ich wptyw na percepcje kawy.

Rezultat:

Uczestnicy potrafig poprawnie ocenic, czy probka kawy zostata przygotowana zgodnie ze standardami
SCA i CVA oraz zidentyfikowad najczestsze btedy w przygotowaniu.

Rozwijajg zdolnos¢ rozpoznawania wad profilu palenia poprzez smak, aromat i wyglad ziarna, a takze
rozumiejq ich wptyw na cechy sensoryczne naparu.

Dzieki potgczeniu pracy z przyktadami teoretycznymi i praktyczng degustacja uczestnicy wzmacniajq
kompetencje w ocenie poprawnosci przygotowania probek oraz zyskuja pewnosé w zastosowaniu tych
umiejetnosci podczas egzamindw praktycznych i w codziennej pracy zwigzanej z oceng jakosci kawy.

DZIEN 4
Affective Assessment and Form

Cele:

e Zrozumienie celu i zastosowan CVA Affective Assessment w ocenie jakosci kawy.

o Opanowanie korzystania z formularza CVA Affective Form i dziewieciopunktowej skali afektywne;.

e Rozrdznianie notatek deskryptywnych od afektywnych oraz ocenianie kawy wedtug wtasnych
preferencji i preferencji rynku/klienta.

» Rozpoznawanie problemdw z jednolitosciq prébek oraz defektéw sensorycznych (potato, mold,
phenol).

o Umiejetnos¢ oceniania kawy z réznych perspektyw.

» Przygotowanie egzaminu praktycznego z wykorzystaniem Affective Assessment uwzglednieniem
spodjnosci ocen i roznic preferencii.

Dziatanie:

Uczestnicy przeprowadzajg ¢wiczenia praktyczne z uzyciem formularza Affective na prébkach kawy
o réznych profilach sensorycznych. Kazda prébka jest oceniana zaréwno z perspektywy wtasnych pre-
ferencji, jak i z perspektywy klienta/rynku. Dodatkowo wykonujg wstepne ¢wiczenia z produktami spo-
zywczymi, aby przyzwyczaic sie do uzycia dziewieciopunktowej skali afektywnej. W trakcie zajed uczest-
nicy identyfikujg problemy ze spdjnosciq probek , rozpoznajq defekty sensoryczne i analizujqg, jok rézne
preferencje wptywajg na ocene kawy i punktacje. Cato$c konczy dyskusja grupowa nad spdjnosciq ocen
i interpretacjq wynikéw.
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DZIEN 5

CVA Extrinsic Assessment

Cele:

Zrozumienie celu oraz praktycznych zastosowar CVA Extrinsic Assessment w pracy z kawq.
Opanowanie zasad dokumentowania atrybutdw zewnetrznych (extrinsic attributes) za pomocg
CVA Extrinsic Form.

Umiejetnoéc poprawnego korzystania z formularza Extrinsic, w tym zaznaczania atrybutdw

w polach CATA oraz dodawania adekwatnych notatek.

Identyfikowanie pieciu kategorii atrybutéw zewnetrznych (farming, processing, trading,
certifications, other) oraz przyporzgdkowywanie im odpowiednich informalciji.

Swiadomoéé wptywu atrybutéw zewnetrznych - takich jak pochodzenie, certyfikaty czy sposéb
przetwarzania - na postrzeganie jakosci i wartosci kawy.

Zrozumienie koniecznoéci oddzielania atrybutdw zewnetrznych (extrinsic) od oceny sensoryczne;j
i fizycznej, aby uniknac ich wptywu na wyniki.

Dziatanie:

Uczestnicy pracujg z opisami produktdw kawowych, analizujgc je pod kagtem atrybutéw zewnetrznych.
Kazdy wypetnia CVA Extrinsic Form na podstawie przydzielonego opisu, zaznaczajgc odpowiednie pola

CATA oraz dopisujgc minimum trzy istotne informacje w odpowiednich kategoriach. Nastepnie grupa
porownuje swoje formularze, omawia réznice w wyborze informagji i otrzymuje wskazdéwki od trenera
dotyczqce poprawnosci i kompletnosci ocen.

W drugiej czesci zajec uczestnicy dopasowujq kawy do przygotowanych person klientéw, analizujgc za-
réwno atrybuty sensoryczne, jak i atrybuty zewnetrzne (extrinsic)- takie jak metoda obrébki, certyfikaty,
model handlu czy historia producenta. Dyskusja obejmuije priorytety klientdw, réznice w ocenie wartosci
oraz wptyw informacji dodatkowych na decyzje zakupowe.
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DZIEN 6
Wykorzystanie narzedzi do odkrywania wartosci kawy i podsumowanie kursu

Cele:

e Zastosowanie protokotu i narzedzi CVA w rzeczywistych scenariuszach biznesowych.

» Umiejetnos¢ analizowania petnego zestawu atrybutdw (Physical, Descriptive, Affective, Extrinsic)
w celu odkrywania wartosci rynkowej kawy.

o Rozpoznawanie, ktére narzedzia CVA najlepiej wspierajq komunikacje wartosci kawy z réznymi
typami klientéw i kupujgcych.

o Umiejetnos¢ dopasowywania kaw do konkretnych klientéw lub rynkéw na podstawie
zidentyfikowanych atrybutdw.

o Refleksja nad wtasnym doswiadczeniem i rolg w procesach sprzedazy lub zakupu kawy oraz nad
mozliwosciq wykorzystania CVA w codziennej pracy.

Dziatanie:

Uczestnicy dzielg sie na mate grupy i analizujg studium przypadku matego producenta kawy z roznymi
typami klientéw. Dla kazdego klienta wybierajg jedno lub dwa narzedzia CVA, ktére najlepiej pomogag
komunikowac lub zwiekszac wartosé kawy, i uzasadniajg swéj wybdr. W dalszej czesci grupy badaja po-
tencjalnych nowych nabywcow iidentyfikujg atrybuty, ktére mogtyby ich zainteresowad, wykorzystujgc
zardwno oceny sensoryczne, jak i atrybuty zewnetrzne (extrinsic attributes).

Nastepnie odbywa sie dyskusja grupowa i refleksja indywidualna, podczas ktdrej uczestnicy przygoto-
wujg krdtkie odpowiedzi na pytania dotyczqce preferenciji klientow, wartoéci atrybutéw w swoich ka-
wach oraz sposobu wykorzystania CVA do poprawy komunikacji w procesie sprzedazy lub zakupu.

Pod koniec dnia prowadzone jest podsumowanie kursu, w tym sesja pytan i odpowiedzi, informacje o eg-
zaminie pisemnym i praktycznym oraz refleksja koricowa nad nabytymi umiejetnosciami i planem dal-

S7ego rozwoju.

Rezultat:

Uczestnicy potrafig zastosowaé CVA do kompleksowej analizy kawy i okresli¢, ktére jej atrybuty majg
najwiekszg wartos¢ dla réznych typdw klientdw. Rozwijajg umiejetnosé komunikowania wartosci kawy
W sposob precyzyjny i dostosowany do rynku lub klienta.

Dzieki pracy nad studiami przypadkow i refleksji indywidualnej uczestnicy sg przygotowani do wykorzy-
stania CVA w codziennych zadaniach zawodowych - zaréwno w sprzedazy, jak i w zakupie kawy - oraz
majg swiadomosc dalszych krokéw w swoim rozwoju sensorycznym i zawodowym.






