Fechas: Del O3 al 07 de agosto.
Horario: 2:00 p.m. -6:00 p.m.
Duracion: OS5clases.




Temario

SESION # 1:

* Introduccion al mundo del Café.

- El Café: Origen, historia, proceso de
producciony tipos.

- Equipamiento: Utensilios, accesorios,
equipo, menaje y cristaleria.

« El Café Espresso I.

« Las 5 M del Barista.

 Arte Latte | (Corazon).

« Métodos de Extraccion: V60 y
CHEMEX.

SESION # 2:

- La Maquina de Café: Componentes,
funciones, operatividad y
mantenimiento.

 El Molino, la molienda y sus niveles.

« El Café Espressolll.

* El tostado y sus niveles.

 Arte Latte Il. (Roseta)

- Métodos de Extraccion: PRENSA
FRANCESA y AEROPRESS.

SESION # 3:

 La Leche: Temperatura, tipos,
cremado y sus tiempos.

* Arte Latte lll (Tulipan).

« Técnicas de Cata de café.

« Etching I.

- Métodos de Extraccion: SYPHON
JAPONES y KALITA.

SESION # 4:

* Elaboracion de cafés clasicos
(Espresso, americano, cappuccino,
latte, etc).

* Arte Latte IV (Figuras diversas).

* Etching Il.

- Métodos de Extraccion: COLD BREW
y FRETTA.

SESION # 5:

« Creacion de la Carta ideal para tu
Cafeteria.

* Elaboracién de cafés frios
(Frapuccinos, con helado, etc).

* Arte Latte V (Figuras diversas).

« Etching Ill.
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ESCUELA
PERUANA
DEL CAFE

INCLUYE:

» Uniforme: Mandil.

» Separata y recetario digital.

e Todos los Insumos necesarios
para las sesiones de capacitacion.

* Uso de las Herramientas y utensilios
necesarios para el desarrollo de las
técnicas.

« Certificado a Nombre de la
ESCUELA PERUANA DEL CAFE.

INSCRIPCIONES: Av. Arenales 481, Urb. Santa Beatriz — Lima.

e Inversion: S/ 2,500 soles.
Promocion limitada: S/ 2,000 soles.

- Depésito en Cuenta Corriente BCP:
PERU CAPITAL CIEN SAC
BCP Soles: 1947092312013
Cuenta interbancaria
00219400709231201396
« Teléfono: 3019152 - 964 866 520
* WhatsApp: 264 866 520
 inffo@escuelaperuanadelcafe.com

* ACEPTAMOS TODAS LAS
TARJETAS DE CREDITO Y DEBITO.

Barista #p
Profesional



