Tematika

09.30-10.15 Kávés munkaterület 
A kávés munkaterület berendezései, gépei és eszközei. Az eszpresszó-technológia alapjai a gyakorlatban. Nyitási feladatok a kávébárban.
10.15-11.00 Kávéminőség
Tisztántartási napló. Az őrlő állítása a mindennapokban. A szakmai elvárásoknak megfelelő munkavégzés.
11.00-11.15 Szünet
11.15-13.00 Az espresso
Az espresso készítés sztenderdje. Az espresso csoport: espresso, ristretto, lungo, corto, doppio, macchiato, americano, corretto.
13.00-13.30 Ebéd
13.30-15.45 Tejhab készítés - cappuccino öntés
A tej habosításának barista technikája. A tökéletes cappuccino.
15.45-16.00 Szünet
16.00-17.00 Tejes italok
Latte macchiato, Caffe latte, ízesített alapkávék
17.00-17.30 Összefoglalás
Zárási feladatok a kávépultban. A barista munkakör.
