


PROGRAMA BARISTA

Introduccién a Américay zonas de mayor consumo.
Paises productores y consumidores de café a nivel
mundial.

La Maquina de Café, molinillos y herramientas.

Crecimiento y desarrollo de la planta de café, suelo,
climas, tipos.

Especies, arabica y robusta.

Plantacion de café y los procesos. Extraccion, secado,
tostado y venta.

Molido del café. Molienda y grados de molido segun
humedad, ambientes y tipos de extraccidén.

Principales Blend y sus descripciones.

Café y salud. Usos medicinales.Rol social y econdmico.
Ritos y costumbres. Monodosis y Capsulas.

Tipos de preparados de espresso.

Marketing y marcas. Proveedores
Herramientas para reconocer la calidad de un café

Art Latte, Distintas técnicas de conjugar el café con la
leche, utensilios.

Preparados de café especial (cony sin alcohol).
Cocteleria con café

Métodos de Extraccion que existen en el mercado actual,
maquinas Aeropress, cafetera chemex, cafeteras
italianas descripcion y usos, cafetera sifén, usos,

extracciones, cata de los distintos cafés extraidos,
cafetera turca.
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