


Barista experto

“Para baristas lideres de una tienda especializada, personas que
van a montar una tienda de café o quienes quieran profundizar”

Intensidad Horaria:
*32 horas (cuatro dias de 8am a 4pm 0 a convenir con el estudiante)

Profundizacion en las bebidas a base de espresso, el arte latte y los
métodos filtrados. Se enfoca en:

 Introduccion al café: Historia, variedades, proceso desde la
semilla hasta la taza

« Introduccion a la maquina de espresso: Componentes, molino,
accesorios, extraccion del espresso y caracteristicas

« Profundizacion en calibracion del espresso

« Preparacion de bebidas calientes: Espresso, cappuccino,
americano, latte, macchiato, mochaccino

e Arte latte (8 horas)

« Teoriay practica de los principales métodos de preparacion:
Dripper (V60), Chemex, Aeropress, syphon y prensa francesa
« (atacion de las bebidas preparadas

« Comportamiento del barista: Higiene y mantenimiento de los
equipos

Valor del curso:
Individual $1,500,000

2 personas: $2,800,000
3 personas: $3,900,000
4 personas: $4,800,000
5 personas: $5,500,000



