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Q Grader

Szczegółowy program szkolenia i informacje o kursie

DZIEŃ 1 

Procedura cuppingu SCA

Cel:
Poznanie standardów przygotowania cuppingu SCA, kluczowych kategorii sensorycznych oraz niezbęd-
nego sprzętu i akcesoriów zgodnie z SCA Standard 102-2024 and the CVA Protocol. 

Działanie: 
Nauka profesjonalnego przeprowadzania cuppingu krok po kroku – połączenie teorii z praktycznymi 
ćwiczeniami.

Rezultat: 
Uczestnik potrafi samodzielnie zgodnie ze standardami SCA przygotować oraz przeprowadzić 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.

Działanie:
Uczestnicy poznają strukturę i założenia Coffee Value Assessment, analizują przykłady atrybutów kawy, 
porównują atrybuty zewnętrzne i wewnętrzne a następnie ćwiczą samodzielne ich identyfikowanie na 
różnych etapach produkcji kawy. Omawiają elementy składające się na CVA i dyskutują jak historycznie 
zmieniały się metody oceny kawy.

Rezultat:
Uczestnik rozumie koncepcję Coffee Value Assessment, potrafi rozróżnić atrybuty wewnętrzne i ze-
wnętrzne oraz wskazać ich wpływ na wartość kawy. Umie wymienić cztery testy będące częścią CVA 
oraz rozumie dlaczego SCA rekomenduje przeprowadzać je indywidualnie. Poznaje aktualną definicję 
terminu Specialty Coffee.

Ocena fizyczna ziarna CVA Physical Assessment 

Cele:
•	 Poznanie celu i praktycznych zastosowań CVA Physical Assessment.
•	 Rozróżnienie atrybutów wewnętrznych (intrinsic) oraz zrozumienie ich roli w ocenie jakości kawy.
•	 Omówienie i zrozumienie czterech obowiązkowych testów w ramach CVA Physical Assessment.
•	 Zapoznanie się z dodatkowymi testami stosowanymi w branży przy ocenie kawy zielonej.
•	 Zrozumienie zasad wykonywania testów koloru, defektów, wilgotności i wielkości ziaren.
•	 Wykształcenie umiejętności identyfikacji i klasyfikacji koloru oraz defektów w zielonym ziarnie.
•	 Zrozumienie podziału defektów na dwie kategorie i ich znaczenia.
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•	  Nauka pracy z formularzem CVA Physical Form oraz przeliczania defektów cząstkowych na pełne.
•	  Praktyczne wykonanie testów wilgotności i wielkości ziaren.

Działanie: 
Uczestnicy samodzielnie przeprowadzają cztery testy będące częścią CVA Physical Assessment: ocenę 
koloru, sortowanie defektów, pomiar wilgotności i przesiewanie próbki pod kątem wielkości ziaren. Zapi-
sując wyniki w formularzu uczestnicy uczą się prawidłowej metody rejestracji danych, a także zdobywają 
praktyczne doświadczenie ze sprzętem korzystając z przyrządów do pomiaru wilgotności kawy oraz sit 
do sortowania ziaren.

Rezultat:
Uczestnicy rozumieją znaczenie i zastosowanie CVA Physical Assessment oraz potrafią poprawnie wy-
konać wszystkie cztery testy: ocenę koloru, klasyfikację defektów, pomiar wilgotności i analizę wielkości 
ziaren. Umieją rozpoznawać i kategoryzować defekty, prawidłowo korzystać z formularza CVA Physical 
Form oraz przeliczać defekty cząstkowe na pełne. Są w stanie samodzielnie przeprowadzić ocenę fi-
zyczną zielonej kawy zgodnie z branżowym standardem i poprawnie udokumentować wyniki.

DZIEŃ 2 

CVA Descriptive Assessment and Form

Cele:
Zrozumienie celu oraz praktycznych zastosowań CVA Descriptive Assessment w ocenie sensorycznej 
kawy.
•	 Umiejętność przygotowania próbek do testu 
•	 Opanowanie zasad prowadzenia oceny deskryptywnej kawy indywidualnie oraz w grupie (panel 

sensoryczny).
•	 Prawidłowe korzystanie z formularza CVA Descriptive Form.
•	 Poznanie funkcji i stosowania list CATA (check-all-that-apply) do wyboru kluczowych deskryptorów.
•	 Zrozumienie i stosowanie 15-stopniowych skal intensywności w ocenie poszczególnych kategorii 

sensorycznych.
•	 Umiejętność formułowania własnych deskryptorów tam, gdzie nie występują określone kategorie 

(np. kwasowość, słodycz).
•	 Rozróżnienie not opisowych (deskryptywnych) od ocen jakościowych (afektywnych) oraz stosowanie 

wyłącznie neutralnego, opisowego języka podczas oceny.

Działanie:
Uczestnicy przygotowują próbki do oceny deskryptywnej zgodnie z protokołem CVA. Następnie prze-
prowadzają pełny opis sensoryczny każdej próbki, samodzielnie wypełniając formularz CVA Descriptive 
Form. Podczas sesji uczą się korzystać z list CATA, skal intensywności 15-punktowej oraz prawidłowo 
stosować własne opisy sensoryczne tam, gdzie jest to uzasadnione. Każdy uczestnik analizuje aromat, 
smak, aftertaste, odczucie w ustach, kwasowość i słodycz, oceniając próbki indywidualnie lub w grupie. 
Po zakończeniu oceny odbywa się omówienie formularzy, weryfikacja poprawności zapisów i refleksja nad 
zastosowaną metodą. Następnie cała grupa porównuje wyniki i dochodzi do wspólnego profilu senso-
rycznego dla poszczególnych kaw. Na koniec uczestnicy pracują w parach lub małych grupach, tworząc 
krótkie, obiektywne opisy profili sensorycznych do komunikacji z partnerami branżowymi.
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Rezultat:
Uczestnicy potrafią samodzielnie przygotować próbki i przeprowadzić ocenę deskryptywną kawy zgod-
nie z protokołem CVA. Umieją korzystać z formularza CVA Descriptive Form, w tym prawidłowo stoso-
wać listy CATA, skalę intensywności i swobodne opisy sensoryczne. Rozumieją różnicę między opisem 
deskryptywnym a oceną afektywną oraz potrafią stosować wyłącznie obiektywną terminologię sen-
soryczną. Potrafią analizować i porównywać próbki, a także współpracować w grupie, aby osiągnąć 
wspólny profil sensoryczny kawy. Uczestnicy są w stanie przygotować krótkie, zrozumiałe i profesjonalne 
opisy profili sensorycznych do komunikacji w branży kawowej.

Multi-Perspective Cupping 

Cele:
•	 Zrozumienie cuppingu z perspektywy różnych odbiorców i jego roli w profesjonalnej ocenie kawy.
•	 Poznanie praktycznych zastosowań oceny sensorycznej do dopasowywania kaw do różnych profili 

klientów.
•	 Umiejętność interpretacji wyników oceny deskryptywnej w kontekście potrzeb różnych segmentów 

rynku.
•	 Rozwijanie umiejętności rekomendowania kawy na podstawie profili sensorycznych i oczekiwań 

odbiorcy.
•	 Rozwijanie umiejętności dopasowywania kaw do odpowiednich odbiorców i segmentów rynku, 

z uwzględnieniem ich potrzeb i preferencji.
•	 Zrozumienie, że różne rynki i odbiorcy mają odmienne preferencje sensoryczne – oraz że „każda 

kawa ma swój dom”.

Działanie:
Podczas tego ćwiczenia trener wprowadza uczestników w ideę cuppingu prowadzonego z różnych per-
spektyw rynkowych, podkreślając rolę cupera jako osoby łączącej kawy z odpowiednimi odbiorcami. Na-
stępnie prezentowane są trzy persony klientów o odmiennych preferencjach sensorycznych, a uczestnicy 
odwołują się do wcześniejszych notatek z cuppingu i opisów sensorycznych przygotowanych w poprzed-
niej aktywności. W małych grupach analizują dostępne profile kaw i przyporządkowują je do odpowied-
nich person, argumentując swoje decyzje. Po zakończeniu pracy grupowej, wyniki są omawiane na forum, 
a uczestnicy dyskutują o różnicach w podejściu, możliwości istnienia wielu właściwych odpowiedzi oraz 
sytuacjach, w których kawa może nie pasować idealnie do żadnego profilu odbiorcy. Ćwiczenie kończy się 
refleksją nad wartością myślenia wieloperspektywicznego i zrozumienia rynku, a także rolą testera w do-
pasowywaniu kaw do różnych segmentów rynku, w tym tych o mniej pożądanych cechach sensorycznych.

Rezultat:
Rezultatem ćwiczenia jest zrozumienie przez uczestników, że ocena sensoryczna kawy ma nie tylko wy-
miar jakościowy, ale również rynkowy. Uczestnicy uczą się świadomie łączyć profile sensoryczne kaw 
z potrzebami różnych typów odbiorców, rozwijając umiejętność argumentowania wyborów i identyfiko-
wania potencjalnych zastosowań dla każdej kawy, nawet tej o mniej pożądanych cechach. Dzięki pracy 
w grupach wzmacniają kompetencje komunikacyjne i uczą się przyjmowania wielu perspektyw rynko-
wych, co przekłada się na bardziej elastyczne i biznesowe podejście do cuppingu. Ćwiczenie kończy się 
wykształceniem świadomości, że dla każdej kawy istnieje odpowiedni rynek oraz że rola testera obejmuje 
nie tylko ocenę sensoryczną, ale również dopasowanie produktu do odbiorcy.
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Olfactory Category Examples 

Cele:
•	 Zrozumienie roli treningu z przykładami kategorii zapachowych w rozwijaniu precyzji sensorycznej.
•	 Zapoznanie się z listą CVA Olfactory Category Examples oraz umiejętność jej wykorzystania.
•	 Rozwijanie zdolności kojarzenia percepcji zapachowych z jednolitym, zrozumiałym słownictwem 

branżowym.
•	 Ćwiczenie przypisywania aromatów do odpowiednich kategorii i podkategorii na podstawie wrażeń 

węchowych.
•	 Budowanie pamięci sensorycznej poprzez dokumentowanie indywidualnych wrażeń i ich późniejszą 

weryfikację.
•	 Przygotowanie do praktycznej części egzaminu obejmującej rozpoznawanie kategorii zapachowych 

w formie ,,ślepego” testu.

Działanie:
Uczestnicy pracują w małych grupach, otrzymując zestawy przykładowych aromatów przypisanych do 
kategorii zapachowych wykorzystywanych w ocenie sensorycznej kawy. Każdy uczestnik wącha kolejne 
próbki, zapisuje swoje osobiste wrażenia, następnie przyporządkowuje aromat do kategorii, a po zakoń-
czeniu –weryfikuje poprawność odpowiedzi. Celem zadania jest wzmocnienie zdolności kojarzenia wrażeń 
zapachowych z powszechnie zrozumiałymi descriptorami oraz budowanie pamięci sensorycznej. Trener 
podkreśla rolę własnych skojarzeń zapachowych, ale również ich przekładalność na wspólny język branżowy.

Rezultaty:
Po ukończeniu ćwiczenia uczestnicy swobodniej identyfikują i nazywają aromaty, rozumieją rolę senso-
rycznych odniesień w budowaniu wspólnego języka oraz potrafią efektywnie korzystać z listy CVA Ol-
factory Category Examples. Rozwijają zdolność szybszego przypisywania zapachów do kategorii sto-
sowanych w profesjonalnych arkuszach oceny oraz uczą się budowania mostów między osobistymi 
skojarzeniami a terminologią branżową. Uczestnicy wychodzą z praktycznym doświadczeniem, które 
wspiera ich przygotowanie do egzaminu praktycznego oraz przyszłej pracy w ocenie jakości kawy.

Main Taste Solutions 

Cele:
•	 Rozpoznanie głównych smaków (słony, słodki, kwaśny) w roztworach sensorycznych.
•	 Uporządkowanie roztworów według intensywności smaku (niska, średnia, wysoka).
•	 Identyfikacja dominującego smaku w roztworach złożonych (zawierających 2 lub 3 smaki).
•	 Doskonalenie umiejętności degustacyjnych wspierających precyzyjną ocenę sensoryczną kawy.
•	 Przygotowanie do praktycznego egzaminu z rozpoznawania i oceny intensywności głównych 

smaków w roztworach.

Działania:
Uczestnicy pracują indywidualnie z zestawami roztworów reprezentujących trzy główne smaki – słodki, 
kwaśny i słony –w trzech poziomach intensywności. Najpierw degustują dziewięć próbek i przyporząd-
kowują je do odpowiednich kategorii smakowych oraz porządkują według intensywności. Następnie 
analizują roztwory złożone, zawierające dwa lub trzy smaki o różnej intensywności, identyfikując smak 
dominujący. Wszystkie obserwacje zapisywane są na arkuszach egzaminacyjnych, zgodnie z formatem 
wykorzystywanym w egzaminie praktycznym.
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Rezultaty:
Po zakończeniu modułu uczestnicy potrafią poprawnie rozpoznać główne smaki oraz określić ich inten-
sywność zarówno w prostych, jak i złożonych roztworach. Rozwijają precyzję sensoryczną i umiejętność 
analitycznej oceny intensywności smaków, co stanowi kluczową kompetencję w profesjonalnym cup-
pingu i ocenie jakości kawy. Są też praktycznie przygotowani do egzaminu obejmującego identyfikację 
smaków w ,,ślepym” teście.

DZIEŃ 3

Triangulacja 

Cele:
•	 Zrozumienie celu i zastosowania testu triangulacyjnego jako metody oceny zdolności sensorycznych.
•	 Opanowanie zasad identyfikacji próbki różniącej się spośród trzech filiżanek w warunkach 

kontrolowanego poziomu trudności.
•	 Rozwijanie umiejętności koncentracji sensorycznej, systematycznego porównywania próbek oraz 

świadomego podejmowania decyzji cuppingowych.
•	 Przygotowanie do egzaminu praktycznego z testu triangulacji. 

Działanie:
Uczestnicy pracują w małych grupach, wykonując test z wykorzystaniem sześciu zestawów triangula-
cyjnych na stołach cuppingowych. Każdy zestaw zawiera trzy filiżanki, z których dwie zawierają tę samą 
kawę, a jedna inną. Ustawienie oświetlenia minimalizuje możliwość identyfikacji po wyglądzie. Uczestnicy 
cuppują, porównują i zaznaczają swoje odpowiedzi na formularzu egzaminacyjnym, a trener monitoru-
je technikę i konsekwencję pracy. Po zakończeniu testu następuje omówienie wyników, wspólna analiza 
użytych technik i ponowna degustacja w celu utrwalenia wniosków.

Rezultat:
Uczestnicy nabywają praktyczną umiejętność identyfikowania subtelnych różnic pomiędzy próbkami 
kawy w warunkach ślepego testu, rozwijając precyzję percepcji smakowej oraz pewność w analizie sen-
sorycznej. Potrafią stosować uporządkowane, metodyczne podejście do porównywania próbek oraz do-
bierać odpowiednie techniki sensoryczne, aby skutecznie identyfikować różnice między kawami. Dzięki 
praktycznemu ćwiczeniu i omówieniu wyników uczestnicy są przygotowani do egzaminu triangulacyjne-
go oraz do wykorzystania tej metody w codziennej pracy sensorycznej i kontroli jakości.

Incorrect Preparation 

Cele:
•	 Zrozumienie kluczowych parametrów przygotowania kawy do oceny sensorycznej, w tym 

standardów SCA i protokołu CVA.
•	 Opanowanie zasad prawidłowego wypalania, przechowywania, mielenia i zaparzenia próbek do 

oceny opisowej i afektywnej.
•	 Rozpoznawanie typowych błędów palenia (zbyt jasne, zbyt ciemne, zbyt szybkie, zbyt wolne) oraz 

ich wpływu na profil sensoryczny.
•	 Umiejętność wykrywania nieprawidłowości w przygotowaniu próbek na podstawie scenariuszy 

i analizy parametrów.
•	 Rozwijanie zdolności sensorycznych do identyfikacji defektów palenia poprzez degustację 

kontrolowanych próbek.
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•	 Przygotowanie do praktycznego egzaminu obejmującego ocenę poprawności przygotowania 
próbek i wykrywanie błędów palenia.

Działanie:
Uczestnicy analizują serię scenariuszy związanych z przygotowaniem próbek do oceny sensorycznej, 
identyfikując błędne parametry takie jak niewłaściwa temperatura wody, nieprawidłowy stopień miele-
nia czy niewłaściwy stosunek kawy do wody.
Następnie grupa degustuje pięć próbek kawy palonych według różnych profili: optymalnego oraz czte-
rech błędnych (zbyt jasne, zbyt ciemne, zbyt szybko palone, zbyt wolno palone). Uczestnicy oceniają 
aromat i smak każdej próbki, zapisują obserwacje na arkuszach i porównują je z kluczem oraz informacją 
o faktycznym profilu palenia. Trener prowadzi dyskusję, wskazując typowe sensoryczne oznaki błędów 
palenia oraz ich wpływ na percepcję kawy.

Rezultat:
Uczestnicy potrafią poprawnie ocenić, czy próbka kawy została przygotowana zgodnie ze standardami 
SCA i CVA oraz zidentyfikować najczęstsze błędy w przygotowaniu.
Rozwijają zdolność rozpoznawania wad profilu palenia poprzez smak, aromat i wygląd ziarna, a także 
rozumieją ich wpływ na cechy sensoryczne naparu.
Dzięki połączeniu pracy z przykładami teoretycznymi i praktyczną degustacją uczestnicy wzmacniają 
kompetencje w ocenie poprawności przygotowania próbek oraz zyskują pewność w zastosowaniu tych 
umiejętności podczas egzaminów praktycznych i w codziennej pracy związanej z oceną jakości kawy.

DZIEŃ 4

Affective Assessment and Form

Cele:
•	 Zrozumienie celu i zastosowań CVA Affective Assessment w ocenie jakości kawy.
•	 Opanowanie korzystania z formularza CVA Affective Form i dziewięciopunktowej skali afektywnej.
•	 Rozróżnianie notatek deskryptywnych od afektywnych oraz ocenianie kawy według własnych 

preferencji i preferencji rynku/klienta.
•	 Rozpoznawanie problemów z jednolitością próbek oraz defektów sensorycznych (potato, mold, 

phenol).
•	 Umiejętność oceniania kawy z różnych perspektyw.
•	 Przygotowanie egzaminu praktycznego z wykorzystaniem Affective Assessment uwzględnieniem 

spójności ocen i różnic preferencji.

Działanie:
Uczestnicy przeprowadzają ćwiczenia praktyczne z użyciem formularza Affective na próbkach kawy 
o różnych profilach sensorycznych. Każda próbka jest oceniana zarówno z perspektywy własnych pre-
ferencji, jak i z perspektywy klienta/rynku. Dodatkowo wykonują wstępne ćwiczenia z produktami spo-
żywczymi, aby przyzwyczaić się do użycia dziewięciopunktowej skali afektywnej. W trakcie zajęć uczest-
nicy identyfikują problemy ze spójnością próbek , rozpoznają defekty sensoryczne i analizują, jak różne 
preferencje wpływają na ocenę kawy i punktację. Całość kończy dyskusja grupowa nad spójnością ocen 
i interpretacją wyników.
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Rezultat:
Uczestnicy potrafią konsekwentnie stosować formularz Affective Assessment w praktyce, rozróżniając 
własne preferencje od oczekiwań rynku. Rozpoznają defekty i problemy ze spójnością próbek, precyzyj-
nie oceniają kawę z różnych perspektyw i przewidują reakcje konsumentów na różne profile sensorycz-
ne. Połączenie teorii i praktyki wzmacnia kompetencje w ocenie jakości kawy oraz daje pewność w przy-
gotowaniu do egzaminów praktycznych i indywidualnych działań zawodowych.

DZIEŃ 5

CVA Extrinsic Assessment

Cele:
•	 Zrozumienie celu oraz praktycznych zastosowań CVA Extrinsic Assessment w pracy z kawą.
•	 Opanowanie zasad dokumentowania atrybutów zewnętrznych (extrinsic attributes) za pomocą 

CVA Extrinsic Form.
•	 Umiejętność poprawnego korzystania z formularza Extrinsic, w tym zaznaczania atrybutów 

w polach CATA oraz dodawania adekwatnych notatek.
•	 Identyfikowanie pięciu kategorii atrybutów zewnętrznych (farming, processing, trading, 

certifications, other) oraz przyporządkowywanie im odpowiednich informacji.
•	 Świadomość wpływu atrybutów zewnętrznych – takich jak pochodzenie, certyfikaty czy sposób 

przetwarzania – na postrzeganie jakości i wartości kawy.
•	 Zrozumienie konieczności oddzielania atrybutów zewnętrznych (extrinsic) od oceny sensorycznej 

i fizycznej, aby uniknąć ich wpływu na wyniki.

Działanie:
Uczestnicy pracują z opisami produktów kawowych, analizując je pod kątem atrybutów zewnętrznych. 
Każdy wypełnia CVA Extrinsic Form na podstawie przydzielonego opisu, zaznaczając odpowiednie pola 
CATA oraz dopisując minimum trzy istotne informacje w odpowiednich kategoriach. Następnie grupa 
porównuje swoje formularze, omawia różnice w wyborze informacji i otrzymuje wskazówki od trenera 
dotyczące poprawności i kompletności ocen.
W drugiej części zajęć uczestnicy dopasowują kawy do przygotowanych person klientów, analizując za-
równo atrybuty sensoryczne, jak i atrybuty zewnętrzne (extrinsic)– takie jak metoda obróbki, certyfikaty, 
model handlu czy historia producenta. Dyskusja obejmuje priorytety klientów, różnice w ocenie wartości 
oraz wpływ informacji dodatkowych na decyzje zakupowe.

Rezultat:
Uczestnicy potrafią samodzielnie i precyzyjnie wypełnić CVA Extrinsic Form, rozróżniając kluczowe atry-
buty w pięciu kategoriach oraz dokumentując je w sposób czytelny i użyteczny. Rozumieją, jak informa-
cje zewnętrzne wpływają na postrzeganą wartość kawy oraz jak różni klienci mogą priorytetyzować róż-
ne elementy – od certyfikacji, przez metodę obróbki, po historię producenta.
Dzięki praktycznym ćwiczeniom uczestnicy potrafią wykorzystywać extrinsic attributes do dopasowy-
wania kaw do potrzeb konkretnych klientów i lepiej komunikować wartość produktu. Zyskują pewność 
w pracy z formularzem Extrinsic oraz w analizie informacji pozasensorycznych zarówno w trakcie egza-
minów, jak i w codziennej pracy zawodowej.
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DZIEŃ 6

Wykorzystanie narzędzi do odkrywania wartości kawy i podsumowanie kursu

Cele:
•	 Zastosowanie protokołu i narzędzi CVA w rzeczywistych scenariuszach biznesowych.
•	 Umiejętność analizowania pełnego zestawu atrybutów (Physical, Descriptive, Affective, Extrinsic) 

w celu odkrywania wartości rynkowej kawy.
•	 Rozpoznawanie, które narzędzia CVA najlepiej wspierają komunikację wartości kawy z różnymi 

typami klientów i kupujących.
•	 Umiejętność dopasowywania kaw do konkretnych klientów lub rynków na podstawie 

zidentyfikowanych atrybutów.
•	 Refleksja nad własnym doświadczeniem i rolą w procesach sprzedaży lub zakupu kawy oraz nad 

możliwością wykorzystania CVA w codziennej pracy.

Działanie:
Uczestnicy dzielą się na małe grupy i analizują studium przypadku małego producenta kawy z różnymi 
typami klientów. Dla każdego klienta wybierają jedno lub dwa narzędzia CVA, które najlepiej pomogą 
komunikować lub zwiększać wartość kawy, i uzasadniają swój wybór. W dalszej części grupy badają po-
tencjalnych nowych nabywców i identyfikują atrybuty, które mogłyby ich zainteresować, wykorzystując 
zarówno oceny sensoryczne, jak i atrybuty zewnętrzne (extrinsic attributes).
Następnie odbywa się dyskusja grupowa i refleksja indywidualna, podczas której uczestnicy przygoto-
wują krótkie odpowiedzi na pytania dotyczące preferencji klientów, wartości atrybutów w swoich ka-
wach oraz sposobu wykorzystania CVA do poprawy komunikacji w procesie sprzedaży lub zakupu.
Pod koniec dnia prowadzone jest podsumowanie kursu, w tym sesja pytań i odpowiedzi, informacje o eg-
zaminie pisemnym i praktycznym oraz refleksja końcowa nad nabytymi umiejętnościami i planem dal-
szego rozwoju.

Rezultat:
Uczestnicy potrafią zastosować CVA do kompleksowej analizy kawy i określić, które jej atrybuty mają 
największą wartość dla różnych typów klientów. Rozwijają umiejętność komunikowania wartości kawy 
w sposób precyzyjny i dostosowany do rynku lub klienta.
Dzięki pracy nad studiami przypadków i refleksji indywidualnej uczestnicy są przygotowani do wykorzy-
stania CVA w codziennych zadaniach zawodowych – zarówno w sprzedaży, jak i w zakupie kawy – oraz 
mają świadomość dalszych kroków w swoim rozwoju sensorycznym i zawodowym.
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Informacje o szkoleniu:
Czas trwania 6 dni – 48 godzin

Egzaminy kursu Q Grader
•	 Kurs obejmuje 9 części egzaminacyjnych – każda sprawdza określone kompetencje potrzebne do 

oceny kawy.
•	 Aby uzyskać licencję Q Grader, uczestnik musi zaliczyć wszystkie 9 części.
•	 Egzaminy praktyczne: każdy uczestnik ma dwie próby w trakcie kursu. Jeśli nie zda za pierwszym 

razem, trener zapewnia drugą próbę przed zakończeniem kursu.
•	 Egzamin pisemny: również dwie próby w trakcie kursu; obejmuje wiedzę teoretyczną o CVA, 

mechanikę ocen i korzystanie z formularzy.
•	 Czas na egzamin pisemny: 60 minut, 55 pytań, minimalny wynik zaliczenia: 80%.
•	 W przypadku niepowodzenia w obu próbach egzaminu pisemnego lub praktycznego uczestnik musi 

powtórzyć kurs.

Cena promocyjna pierwszego szkolenia: 
5500 zł netto 
Cena zawiera koszt certyfikatu, egzaminów oraz wszystkich materiałów do kursu. 

Termin i miejsce szkolenia:
Warszawa, 16-20 marca


