
Курс «Сенсорный анализ кофе. Средний уровень» (Sensory Intermediate)  
 

«С  С              Средний уровень» (Sensory Skills Intermediate) – 12 часов* (включая экзамены), в том 
числе  

1.01  
 бщие сведения по 
восприятию вкуса и 
сенсорному анализу 

1.01.01 Сенсорные анализ кофе. 

1.01.02  ре о ани  и  ели к  е  с а ионно   ко иссии. 

1.01.03 Сенсорны  анализ   кофе но   ин  с рии.  

1.01.04 Назначение и  ели каппин а. 

1.02  
Физиология восприятия и 
сенсорные характеристики 
кофе 
 

1.02.01 Физиоло и   оспри  и   к са и аро а а. 

1.02.02 Психоло и   оспри  и   к са и аро а а.  

1.02.03 Вк со ые и  ак ильные ощ щени    кофе. 

1.02.04 Практика по опре елению  ро не  ин енси нос и кисло но о и 
 орько о рас  оро . 

1.02.05 Практика по опре елению различи     ак ильных ощ щени х   
кофе. 

1.02.06 Практика по опре елению ключе ых кофе ных аро а о  и их 
распре еление на положи ельные и о ри а ельные. 

1.02.07 Аро а ы и  к сы   кофе. 

1.02.08 Практика по опре елению ключе ых сенсорных харак ерис ик 
кофе: аро а ,  к с и  ело. 

1.03  
Триангуляционный тест  
 

1.03.01 Осно ные  ели  риан  л  ионно о  ес а. 

1.03.02   ре о ани  и про окол  л  про е ени  коррек но о 
 риан  л  ионно о  ес а.  

1.03.03  Практика про е ени   риан  л  ионно о  ес а. 

1.03.04  С а ис ически  анализ рез ль а о   риан  л  ионно о  ес а. 

1.03.05  Аль ерна и ные  ескрип и ные (о личи ельные)  е о ы 
сра нени .  

1.04  
Проведение каппинга и 
калибровка по форме SCA  

1.04.01 Опре еление каппин а. 

1.04.02  Ключе ые спе ифические  ер ины, использ е ые при 
каппин е. 

1.04.03  Соо  е с  ие ключе ых  ер ино  использ е ых   каппин е с их 
коррек ны и опре елени  и. 

1.04.04  Осно ные эле ен ы, по ко оры  произ о и с  о енка   
соо  е с  ии с каппин о о  фор о  SCA. 

1.04.05   аксоно и  каппин о о  фор ы SCA. 

1.04.06 Качес  енна  шкала каппин о о  фор ы SCA. 

1.04.07  Практика по про е ению каппин а с использо ание  
каппин о о  фор ы SCA. 

1.05  
 спользуемые системы 
каппинга  

1.05.01  Аль ерна и ные фор ы каппин а.  

1.05.02  Различи  и схо с  а  еж   каппин о ы и фор а и SCA и CoE.  

1.05.03  Различи  и схо с  а  еж   каппин о ы и фор а и SCA и CoE.  

1.05.04  Приори е  использо ани  с ан ар но  каппин о о  фор ы SCA 
и о с ж ени  рез ль а о .  

1.06 
Применение сенсорных 
практик 

1.06.01  Преи  щес  а сенсорно   ко иссии   сра нении с о ни  
 е  с а оро .  

1.06.02  Аспек ы про е ени   е  с а ионно  сессии ( о,  о  ре   и 
после). 

1.06.03  Нео хо и ое о ор  о ание, нео хо и ое  л  про е ени  
 е  с а ии. 

1.06.04  Оп и иза и  о ор  о ани  по  со с  енные н ж ы. 

1.07  1.07.01  По  ор  е  с а ионно  ко иссии и нео хо и ых  ес о   л  



 рганизация дегустационной 
комиссии 

 ы ранно  за ачи. 

1.07.02  А ап а и   е  с а ионно  ко иссии исхо   из  ос  пных 
рес рсо  и по ре нос е .  

1.07.03  Вы ор  е  с а оро  при ор аниза ии  е  с а ионно  ко иссии.  

1.07.04   рениро ки  л   е  с а ионно   ко иссии или  е  с а ора   
ра ках е о со с  енно о  изнеса.  

1.07.05  Кали ро ка  е  с а ионно  ко иссии.  

1.08  
Метод «Да/ ет» 

1.08.01  Осно ы  е о а о енки «Да/Не  
 

1.08.02  Разра о ка  ес а  е о о  «Да/Не ».  

1.08.03  Практика про е ени   ес а  е о о  «Да/Не » на о жаренно  
кофе. 

1.05.04  Практика по сра нению  риан  л  ионно о  ес а и  ес а 
 е о о  «Да/Не » на о них и  е же о раз ах.  

1.05.05  Приори е  использо ани  с ан ар но  каппин о о  фор ы SCA 
и о с ж ени  рез ль а о .  

 
 
 
 
 
 
 
 
  


