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Descrizione COrso:

Corso strutburato per Fornire una conoscenza approfondita sia
teorica sia pratica delle tecniche di preparazione dell'espresso e
del cappuccino secondo la tradizione italiana adottata dagli
standard inkernazionali WEC,

Il corso Coffes ha una duraka di 4 gg. (3 orefgg. JPrevisti da un
minima di 3 ad un massimo di 12 parkecipanti per corso,

-Obietki del Corso —

Diffondere la cultura del caffe

aumentare il livello di professionalitd & conoscenza deqli opera
tori del setkore

Infondere motivazione e generare qualita nei servizi e nei pro-
dokti Forniti

Favorire il processo di aggiornamento e avareamento inun
mercaka in Fase di forte evoluzione,

Standardizzare, migliorare ed oktimizzare | processi produttivi e
di gestione

Aurnentare la redditivita
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Programma Corso

&igrno I

Presentazione del Corso

Teoria delle tecniche di dosaggio (free pouring) & miscelazione del moderno barkending che werranno applicate
durante il corso: conteggio delle dosi, meccaniche di versaggio,combinazioni

Teoria dellEspresso Perfetto

1M — MISCELA: |a pianta del caffé, raccalta, lavorazione, kostakura e corservazione del caffé

2M — MACIMATURS: il macinadosatore, I'espresso e le bevande a base caf&, la cialda

3M — MaCCHIMNS: principi di funzionamento e carakberistiche tecniche

G 2

Teotia dellEspresso Perfetto

41 — MARNC: macinatura, so della macchina e pulizia dell’area dilavoro,

5M — MARMNUTEMZIOME: tratkamenti acqua, manutenzione giornaliera,identificazione guasti piu’ comuni,
Tecniche di servizioe attenzione al cliente: servizio al banco & al tavolo

Test scritti con confrollofcorrezione immediaka degli errori,

Spiegazione regole di gara WEC (World Barista Championship):predisposizione dell’area di lavoro; preparazione
espresso, cappuccing, cofee drinks no alcool, servizio al tavolo,

Esercitazione pratica: erogazione espresso perfetto e montatora lathe, accenni al Lakke art,

Gioeno 3

Pratica:erogazione espressi pefetti @ montatura latke, accenni alle tecniche di versamento Lathe Art
Hlustrazione del 3 Mend di Caffetteria:

Menl Base Espresso

Menl Base Lathe

Menl Base Espresso e Alcool

Esecuzione pratica dei wari drinks

Test di dosaggio (Fres pouring) in accordo alle regole di gara FBA (Flair Bartender Ass.n)

m
Ol
=
-

0

T
J
O

0
u
=

&g

Esercitazgione— preparazione dei vari drinks dei 3 Menl Caffetkeria
Tesk Pratici applicanda le regaole di gara del WEC

Conseqna akestai
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