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BARISTA SKILLS INTERMEDIATE

() DURACION DEL CURSO 2 DiAS

-5 PRECIO DEL CURSO CON CERTIFICACION EXCELLENCE : 6,960.00

&= PRECIO DEL CURSO CON CERTIFICACION SCA: 11,020.00

()

PRIMER DiA CURSO

1. Variedades de café arabica (15 minutos)

Objetivo: Nombrar las diferentes variedades de café arabica.

1.1. Arbol genealdgico del café.

2. Repercusion de los origenes en sabor (15 minutos)

Objetivo: Describir el perfil de sabor habitual de los cafés de distintas ubicaciones
geograficas.

2.1. Africa, Etiopia

2.2. Sudamérica, Brasil

2.3. Centro América, Panama
2.4. Asia, Indonesia

2.5. México.

3. Métodos de procesamiento y su impacto en el sabor y cuerpo (40 minutos)

Objetivo: Describir como los diferentes métodos de procesamiento influyen en el sabor
y cuerpo del café.

3.1. Procesamiento lavado
3.2. Procesamiento natural

3.3. Procesamiento enmielado.
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4. Repercusion del grado de tueste en la densidad y solubilidad del café (30
minutos)

Objetivo: Reconocer la influencia en el grado de tueste en la solubilidad potencial en
el café, asi mismo, cdmo el grado de tueste puede alterar la relacidon entre densidad y
volumen de un café.

4.1. Tipos de tueste y su solubilidad
4.2. Densidad y volumen
4.3. Parametros de molienda y temperatura.

5. La desgasificacion, su repercusién en la solubilidad, efecto del embalaje y
temperatura en la desgasificacion (20 minutos)

Objetivo: Explicar la desgasificacion de un café recién tostado y qué relacidn tiene con la
solubilidad. Asi mismo, explicar la relacién que tiene la temperatura con la velocidad de
desgasificacion.

5.1. Desgasificacion y la relacién con la solubilidad
5.2. Tipos de embalaje

5.3. Temperatura y relacién con la desgasificacion.

6. Canalizacién y sus causas (40 minutos)

Objetivo: Entender que es la canalizacion y cudles son sus principales causas, ademas
de cuales son sus repercusiones en la extraccién.

6.1. Explicacion de la canalizacién y sus causas

6.2. Demostracion de canalizacion y caracteristicas de sabor.

7. Impacto en las recetas de preparacion del café (40 minutos)

Objetivo: Explicar como afecta el sabor y cuerpo la cantidad de café molido, asi como
volumen de café extraido, explicando las fases de extraccidn y sus caracteristicas de
sabor.

7.1. Fases de extraccidon

7.2. Caracteristicas de sabor de cada fase
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7.3. Ejercicios sensoriales
7.4. Subdesarrollo, sobredesarrollo e ideal.

8. Practica de extraccidon con distintas recetas (20 minutos)

Objetivo: Definir una receta por medio de la calibracidon de parametros de extraccion,
buscando balance.

8.1. Definicion de recetas y practica
8.2. Descripcidn de parametros y perfil de sabor.

9. Practica de cremado y arte latte (60 minutos)

Objetivo: Mejorar mediante la practica la técnica de cremado e iniciar con los principios
basicos del vertido para el arte latte.

9.1. Principios tedricos del arte latte
9.2. Practica de cremado y vertido de arte latte
9.3. Correcciones y retroalimentacion.

10. Limpieza de los equipos (10 minutos)

Objetivo: Explicar la forma de limpieza de los equipos, asi como los productos para llevar
a cabo esta.

10.1. Limpieza de barra

10.2. Limpieza de maquina
10.3. Limpieza de lancetas
10.4. Limpieza del molino.
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SEGUNDO DiA CURSO

Objetivo: Explicar el sistema de funcionamiento de cada maquina y sus diferencias,

explicar y demostrar la forma de programar cada una, asi como las caracteristicas
especificas con las que cuenta cada equipo.

1.1. Funcionamiento interno de los equipos
1.2. Programacion volumétrica manual de Verona RS y Zoe competition

1.3. Programacién de Verona RS.

Objetivo: Practicar la calibracion del molino y su programacion, para después
programar las maquinas y crear una estandarizacion en las extracciones.

2.1. Calibracién y programacién del molino

2.2. Analisis del perfil de sabor del espresso

2.3. Programacion de la maquina y consistencia.

Objetivo: Perfeccionar la técnica de cremado y vertido de leche, corrigiendo las
principales fallas a la hora de cremar y servir la leche, buscando que los asistentes logren
tazas con arte latte.

3.1. Practica de cremado y vertido de leche
3.2. Reforzamiento de técnica de vertido para arte latte
3.3. Correccidn y retroalimentacion del instructor.

Objetivo: Elaborar las recetas del menu de café, de acuerdo a las caracteristicas del caféy
los tamanos de los vasos, definir las proporciones que se van a utilizar en cada bebida con
el fin de tener estandarizacion en la elaboracion.

4.1. Parametros de extraccion del espresso y perfil final




COFFEE MATTERS SCHOOL PROGRAMA DE CAPACITACION

4.2. Proporciones de café y leche en las bebidas por tamano
4.3. Proporciones de jarabes para bebidas por tamafio

4.4. Practica de preparacion de bebidas del mend.

5. Limpieza de los equipos (10 minutos)

Objetivo: Explicar la forma de limpieza de los equipos, asi como los productos para llevar
a cabo esta.

5.1. Limpieza de barra
5.2. Limpieza de maquina
5.3. Limpieza de lancetas

5.4. Limpieza del molino.
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