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03. Specializzazione caffe

Patent testera espresso

Modul 1. Master Professional Analisi sensoriale e Scienze del Caffe

Cele i zatozenia

Zatozenia kursu podstawowego dotyczgcego
testowania espresso dostosowane sg do potrzeb
klientow Ho.Re.Ca., profesjonalistéw i uwaznych
konsumentow. Koszt kursu zawiera roczne
cztonkostwo w IIAC i dzieli si¢ na cze$c¢ teoretyczng i
praktyczng degustacje.

Trwa 8 godzin i konczy sie egzaminem teoretycznym
i praktycznym dla oséb, ktére chcg zostaé testerami.

Tresé: czesc¢ teoretyczna

m testowanie espresso: cele, optymalne warunki
srodowiskowe i psychofizyczne testera
i instrumenty ktérych sie uzywa;

m o0sad organdw zmystéw: aspekt wizualny, profil
aromatyczny i smak;

m formularz oceny espresso: definicja i sposob
uzycia;

m geografia produkgji i konsumpcji kawy, wypalanie
kawy oraz modyfikacje chemiczne i fizyczne z nim
zwigzane, opakowanie i jego wptyw na zachowanie
aromatu, wptyw rodzaju mieszanki na jako$¢ kawy
w filizance;

mmiynek i ekspres do kawy: budowa i rodzaje, wybor
mtynka i ekspresu, ich uzytkowanie i higiena.
Reguty i metody prowadzace do perfekcyjnego
espresso.

Czes¢ praktyczna degustacji

Dotyczy praktycznego zastosowania metod
testowania na przykfadzie serii kaw dydaktycznych
reprezentujgcych r6zne modele jakosci, arabiki i
robusty w czystej postaci, probki z ewidentnymi
anomaliami w cyklu produkcyjnym zielonej kawy, w
procesie wypalania lub/i konserwac;ji lub
spowodowane btedami baristy.

Pomoce uzywane w trakcie kursu

m Espresso Italiano Tasting, podrecznik testeréw
IIAC;

m Formularze Trialcard Espresso Italiano;

m Notatnik i dlugopis;

m L’Assaggio magazyn o profesjonalnym testowaniu.

Czas trwania
8 godzin

Egzamin i dyplom

Egzamin obejmuje pisemny test wyboru i ocene
sensoryczng trzech kaw. Uczestnictwo i pozytywny
wynik egzaminu dajg prawo do zaliczenia tego etapu
Master Professional ze specjalizacjg w dziedzinie
kawy i do dyplomu wydanego przez Miedzynarodowy
Instytut Testerow Kawy.
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03. Specializzazione caffe

Psychofizjologia percepcji

Modulo 3 del Master Professional in Analisi sensoriale e Scienze del Caffe

Cele i zatozenia

Celem kursu jest wprowadzenie do analizy
sensorycznej poprzez jej prezentacje oraz
ukazanie jej uzytecznosci w réznorakich jej
zastosowaniach za pomocg wielu ¢wiczen
praktycznych. Kurs jest w duzej mierze
interaktywny dzieki ¢wiczeniom przeplatanym
z wyktadem teoretycznym i zmierza do
uswiadomienia sobie przez uczestnikow potegi
wihasnych organéw zmystéw oraz do poznania
mechanizmoéw prowadzacych do interpretac;ji
bodZca i pomiaru percepowanych wrazen.
Zatozeniem kursu jest przedstawienie
mozliwosci, ograniczen, technik tradycyjnych
i innowacyjnych analizy sensoryczne;j.

Tresé: czesé teoretyczna

m droga od bodZca do percepciji: od strony
fizjologii oraz psychologii;

m wzrok, stuch,wech,dotyk i smak:
funkcjonowanie, mozliwosci i ograniczenia
m mechanizm i potega synestezji.

Tresé: czesé praktyczna

m test osobowosci Dusaya;

m test percepcji wizualnej;

m test percepcji i rozpoznawania aromatow;
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m test percepcji wrazen dotykowych i smakowych;
m test dyskryminacyjny.

Opracowanie wynikow testow praktycznych ma
miejsce w trakcie kursu, a ich rezultaty
podawane sg uczestnikom wkrétce po
wykonaniu przez nich testu tak, aby mieli oni
mozliwosc¢ ciggtej pracy nad doskonaleniem
swych umiejetnosci.

Pomoce naukowe

m materiaty do testéw;

m notatnik i dlugopis;

W czasopismo L’Assaggio.

Egzamin i tytut

Kurs obejmuje serie testéw oraz egzamin
koncowy. Uczestnictwo i pozytywny wynik
testow dajg mozliwos¢ zaliczenia tego modutu
we wszystkich tematycznych blokach Master
oraz dyplom wytrenowanego testera (giudice
addestrato) wydany przez Centro Studi
Assaggiatori.
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03. Specializzazione caffe

Struktura analizy sensorycznej

i testy opisowe

Modulo 4 del Master Professional in Analisi sensoriale e Scienze del Caffée

Cele kursu

Celem kursu jest wprowadzenie do analizy
sensorycznej, przedstawienie jej zadan oraz
zapoznanie uczestnikdw z réznymi rodzajami testow.
Kolejnym krokiem jest konstrukcja formularzy oceny
sensorycznej i wykonanie testéw opisowych o duzej
uzytecznosci informacyjnej i o duzym stopniu
definicji, co umozliwia uczestnikom kursu rozwiniecie
ich zdolnosci percepcyjnych i wzbogacenie
stownictwa z dziedziny analizy sensoryczne;.
Wszystko to odbywa sie na przyktadzie praktycznego
testowania roznych kaw dobranych tak, aby
zilustrowac zmiany sensoryczne spowodowane
zmianami w cyklu produkcyjnym. Przy wykonywaniu
testow opisowych ocenia sie na biezgco skutecznos¢
testerow. Uczestnik kursu ma mozliwos¢
zorientowania sie w swoich silnych stronach oraz w
swoich btedach a takze ich korekty.

Czesc¢ teoretyczna

m struktura analiza sensorycznej: testy
konsumenckie, testy dyskryminujgce, testy opisowe;
m techniki i metody umozliwiajgce skuteczny opis
produktow;

m charakterystyka deskryptoréw i konstrukcja
formularzy oceny sensorycznej;

m opis testowanych kaw oraz zmian w cyklu
produkcyjnym powodujgcych zmiany w profilu
sensorycznym kawy;

m interpretacja danych sensorycznych i ocena
efektywnosci sedziow.

Tresé: czesé praktyczna

m opisowy test semantyczny;

m dwa testy opisowe o duzym stopniu uzytecznosci
lub i/ o duzym stopniu definicji.

Korekta testow praktycznych wykonywana jest w
trakcie kursu a rezultaty sg przedstawiane w trakcie
krétkiego czasu po wykonaniu testéw, aby pozwolic¢
uczestnikom na ciggtg poprawe rezultatéw wiasnej
pracy.

Pomoce dydaktyczne

m formularze analizy sensorycznej;
m notes i dtugopis;

W czasopismo L’Assaggio.

Czas trwania kursu
8 godzin

Egzamin i tytut

Kurs sktada sie z serii testow posrednich i egzaminu
koncowego. Obecnosc¢ na kursie i pozytywny wynik
testow jest niezbedny do osiggniecia tytutu Master
Professional in Analisi Sensoriale e Scienze del
Caffe oraz tututu wykwalifikowanego testera
wydawanego przez Centro Studi Assaggiatori, jezeli
uczestnik otrzymat przedtem tytut testera
wytrenowanego w trakcie poprzedniego kursu.
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