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Specialty coffee association

SCA

Specialty Coffee Association je neprofitna organizacija, ki temelji na ¢lanstvu in predstavlja na tisoCe strokovnjakov za kavo, od proizvajalcev do
baristov po vsem svetu. Zgrajeni na temeljih odprtosti, vklju€enosti in moc€i skupnega znanja, spodbujamo globalno kavno skupnost in podpiramo
dejavnosti, da bi speciality kava postala uspesna, pravicna in trajnostna dejavnost za celotno vrednostno verigo.

O SCA

Specialty Coffee Association (SCA) je trgovinsko
zdruzenje, ki temelji na odprtosti, vklju€enosti in
modi skupnega znanja. Namen SCA je spodbujati
globalne skupnosti proizvajalcev kave, da bi
podprle dejavnosti, da bi kava postala bolj
trajnostna, pravicnejSa in uspesnejSa dejavnost za
celotno vrednostno verigo. Od pridelovalcev kave
do baristov in prazarn, naSe Clanstvo sega po vsem
svetu in zajema vse elemente verige vrednosti
kave. SCA deluje kot povezovalna sila znotraj
industrije speciality kave in si prizadeva narediti
kavo boljSo z dvigovanjem standardov po vsem
svetu s pomocjo sodelovalnega in progresivnega
pristopa. Predan izgradnji industrije, ki je pravi¢na,
trajnostna in skrbna za vse, SCA Crpa iz dolgoletnih
vpogledov in navdiha skupnosti speciality kave.

Nas namen

SCA bo spodbujal globalno skupnost proizvajalcev kave in podpiral dejavnosti, da bo kava
speciality postala uspesna, pravi¢na in trajnostna dejavnost za celotno vrednostno verigo.
Nasa vizija

Ustvariti u€inkovito, verodostojno in dinami¢no organizacijo, ki bo dala glas in vsebino
moznostim specialty kave po vsem svetu.

Nasa misija

Vkljucite, navdihnite in razSirite trajnostno globalno skupnost speciality kave z vodenjem
dogodkov, izobrazevanja in raziskav.

Nasi strateski cilji

Naredite industrijo speciality kave bolj trajnostno z agendo, osredoto¢eno na partnerstva,
izobrazevanje, raziskave in zagovornistvo.

Z naso mrezo in programi ustvarite priloznosti za poklicno sodelovanje in individualno rast.
Razsirite naSo globalno mrezo in izboljSajte izkuSnje nasih deleznikov s sodelovanjem z
lokalnimi skupnostmi.

Zagotavljanje izjemnih storitev €lanom svetovne skupnosti specialty kave v vsem, kar
po&nemo.
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O 1 Barista tecaji

) Uvod v kavo - Introduction to coffee
fzegpucrion Umetnost risanja na kavo - Latte art
02 SCA teCaji (Kavna diploma)
Barista skills foundation 1. stopnja
@ Barista skills intermediate 2. stopnja
Barista skills professional 3. stopnja

SCA teCaji (Kavna diploma)

Brewing foundation 1. stopnja
Brewing intermediate 2. stopnja
Brewing professional 3. stopnja
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SCA Kavna diploma

NTRODUCTION s.ARISTA
TO COFFEE KILLS

1. TeCaj 5 toCk 1. Tecaj 5 tock 1. Tecaj 5 tock
2. Tecaj 10 tock 2. Tecaj 10 tock
3. Tecaj 25 tock 3. Tecaj 25 tock



Uvod v kavo - Introduction to coffee

. Na tem tec€aju pridobite 5 tock za kavno diplomo (100 tock).
Termini: 13.00 — 18.00

Cena: 90,00€ z ddv + 100,00€ SCA certifikat

TeCaj je namenjen vsem, ki zaCenjate z
izobrazevanjem za SCA Coffee diplomo
ali s profesionalno kariero na podrocju
kavne industrije. Na tem teCaju se boste
naucCili na sploSno od zgodovine,
kavovca, priprave in okuSanja kave.




Umetnost risanja na kavo - Latte art

TeCaj Latte art nas uvede v umetnost risanja po kavah.
Spoznali se boste z znanostjo mleka in razli¢nimi
tehnikami priprave mleCne kreme za latte art tehnikami
vlivanja mleka v skodelico za risanje vzorcev kot so srce,
tulipan in rosseta, kot tudi napredne vzorce.

Latte art zajema:

- mikrofoam, popolna mleCna krema
- kvaliteta mleka in razlicni tipi

- simetrija in kontrast

- analiza tehniCnih zahtev

Termini;
13.00 — 18.00

Cena:
150,00€ z ddv



Termini;
13.00 — 18.00

/GO0,00€ zddv + S

Brewing foundation

TeCaj je namenjen vsem, Ki se zelite nauciti
razliCnih tehnik in metod priprave vrhunske filter
kave. Ne glede .ati ste zaCetnik ali profesionalec
teCaj vas bo naucil, da boste s pripravo izvlekli
maksimum okusa, ki ga kava ponuja.

Na tem tecaju pridobite znanje: ’ '

- sorte kave

- vpliv procesnih metod na okus

- granulacij

standard




Termini;
1. Dan 13.00 — 18.00
2. Dan 13.00 - 18.0

ena:
25,00€ zddv + S

Brewing intermadiate

Dvodnevni te€aj je namenjen vsem, ki bi zeleli strokovno
znanje profesionalnega barista nadgraditi v segmentih
filter kav, priprav€ receptur po standardu SCA in
normativov, ter vodenju kavarne. Pogoj teCaja je pozitivno
opravljen teCaj brewing foundation. '

{ : " Na tem tecaju pridobite znanje:
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- Razlicne sorte kave in vpliv razlicnih nacinov priprave

- UCite se o v mperature vode, mletje kave in
pravilni rec rave

- Cupping

kave

!.



Brewing professional

Tri dnevni teCaj je namenjen vsem, ki bi zeleli strokovno
znanje profesionalnega barista nadgraditi v segmentih
razlicnih nacinov priprave kave, priprave receptur po
standardu SCA in normativov, ter vodenju specialty coffee
shopa.

) " | l’Na tem tedaju pridobite znanje: ‘ '

= = Razlicne sorte kave in vpliv razlicnih nacCinov priprave
- -‘Ucite se o vplivu temperature vode, mletje kave in

- Cupping
- Pravilna ek

J il
Termini: 1
1. Dan 13.00 — 18.00

2. Dan 13.00 - 18.00
3. Dan 13.00 - 18.0
Cena:

;50,00€ zddv +1
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TeCaj je namen]en bt
strokovnih osnov iz delovnega okolja
barista. Naugite se biti natanéni, uginkoviti in orgam— Ak
Za pridobitev SCA certifikata ni potrebno doplacilo. Na r’?'-’f,.‘,_.{
tem teéaju pridobite znanje o: o
ot kave od zrna do skodelice 3 . .
ova kava, prazenje in senzorika F
sso aparat, kavni mlin . -
' esSpresso receptura <
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-Dvodnevni tecaj nel
znanje - profesionalnega barista adit=w
senzorike, priprave receptur po standardu- SCA-I:
normativov, ter vodenju kavarne. --"tu'??f}—;-i_-__

Nauc¢imo se kako lahko manipuliramo z okusom kave z —#=5

uporabo spremenljivk kot je temperatura, doza, Cas in
granulacija mletja. Na tem tecaju pridobite.znanje o:

A

pliv razlicnih procesinih metod na okus

trening in cupping protokolanipulacija
anulacijo, dozo, temperaturo in casom
favljanja specialty coffee shopa



Tri dnevni tec
znanje profesionalnega™oarsta: e
senzorike, priprave receptur po S
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normativov, ter vodenju specialty coffee shopa. :'--'T-.-%-’;«.'g-.‘__‘_,
Na tretji stopnji se poglobimoe v samo znanost priprave - _,; i
kave. Na tem tecCaju pridobite znanje o3 s

- sorte kave
ako ustvariti mesanico kave
ganske Kkisline v kavi
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Individualni treningi

e - Svetovanje

~ 19 - Priprava na tekmovanje
e R | - Svetovanje za gostince

- lzobrazevanje za gostince

U a Boris.korosec@gueast.arnes.si
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