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TEMARIO

Unidad 1: Origen y Botanica del café
Historia del café, Botanica del Cafetos, Morfologia del grano de café Procesamien-
to del café verde, Consumo a nivel mundial.

Unidad 2: Fundamentos Fisico Quimicos del Café
Extraccion de componentes organolépticos en el café, conceptos basicos para una
extraccion balanceada, Granulometria, Sub Extraccion y sobre extraccion

Unidad 3: Fundamentos del barista
Perfil del barista. Seguridad y bromatologia. Tipos de maquina espresso, Herra-
mientas y accesorios del barista. Molienda perfecta. Técnicas compactacion.

Unidad 4: Métodos de infusiéon y Técnicas de Latte Art
Métodos fisicos de extracciéon del café, Infusores de café, Temperaturas y calidad
del agua.



