El curso Barista Skills Profesional estd disefiado
para evaluar las habilidades avanzadas vy el
conocimiento detallado de la ciencia detrds

de los procesos utilizados por un barista
profesional (por ejemplo, un barista con 12
meses o mds de experiencia laboral).

Los alumnos habrdn explorado y demostrado
las habilidades avanzadas que normalmente
se esperan de un barista jefe.

Los participantes aprenderdn una metodologia
de degustacién sofisticada y una explicacién
descriptiva de los sabores del café; obtendran
una comprensién detallada de los ingredientes
de las bebidas y las técnicas disponibles

para maximizar la calidad de las bebidas
elaboradas, comprenderdn cémo administrar
las habilidades de otros para producir bebidas
de calidad, demostrardn una comprensién de
cémo desarrollar recetas de preparacién y un
método sistemdtico para estructurar los mends
de bebidas; y, finalmente, serdn capaces de
aplicar consistentemente el mas alto nivel de
latte arte y técnicas de espumado de la leche.

Duracién: 24 horas - 3 dias (con pausa Th
comida incluida en el precio)

Grupo méximo: de 2 a 4 alumnos

Formato: presencial. *Si se desea horario especidl
contactar a cursos@laescueladebaristas.com

Localizacién: Pamplona, Madrid, Barcelona,
Sevilla, Vigo y Andorra La Vella.

Examen escrito online: Si

Examen prdctico: Si

Certificado SCA: Si

Precio: 1.772,65€ (IVA incluido) *Ment de la

comida incluido. Cuota del alumno no incluida. El alumnado
deberd pagar los 50€ de cuota para el certificado directamente a
la Specialty Coffee Association (SCA).

Requisitos previos: Barista Skills Intermedio.

Recomendacién: haber completado con
éxito los cursos de Introduccién al café,
Barista Skills Basico y Brewing Intermedio.

Para: baristas que se encarguen de la
gestién de uno o varios establecimientos o
una cadena de cafeterias de especialidad.



1. PRESENTACION

2. CONOCIMIENTOS DE CAFE
Efecto de la altitud en el sabor del café/
densidad
Variedad y cultivar
Procesado
Descafeinizacion
Empaquetado, almacenaje y frescura

3. GESTION DEL ESPACIO DE TRABAJO Y
FLUJO DE TRABAJO
Elaboracion de bebidas

4. PROCESO DEL ESPRESSO
Andlisis de consistencia
Distribucién de particulas de molienda
Tamper y herramientas de distribucién

5. EXTRACCION Y ELABORACION
Mdquinas de espresso
Disefio de recetas de café
Mezclas de espresso
Herramientas y técnicas de medicién de
extraccién

. SENSORIAL

Acidos orgdnicos

Evaluacién sensorial

Equilibrio éptimode varios cafés
Efecto de la leche en el sabor del café

. LECHE

Composicién y procesamiento de la leche
Creacién, calidad y estabilidad de la
espuma

Calidad de la leche y capacidad para
formar espuma

Estdndares SCA de espuma

Estdndares SCA Latte Art - Vertido libre

. CALIDAD DEL AGUA

Mediciones de TDS, alcalinidad, dureza
total, pH

Sistemas de filtracién de agua, andlisis de
agua

. CONCEPTOS FINANCIEROS SIMPLES

Costos y bienes

10. FIN DEL CURSO

FORMANDO PROFESIONALES DEL CAFE
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