Czesc¢ teoretyczna:

1. Kawa:
- jako roslina — historia, rejony uprawy, wymagania klimatyczne, odmiany, najwieksze
plantacje

- jako ziarno — obrobka, wypalanie, réznice ze wzgledu na odmiane (Arabika,
Robusta)

- jako napoj — sposoby sporzgdzania kawy, spozycie kawy na swiecie

2. Barista:
- poczgtki zawodu na swiecie
- kwalifikacje i zakres obowigzkéw — cechy dobrego baristy

3. Sprzet baristy:
- ekspres cisnieniowy — budowa, parametry, rodzaje, konserwacja
- mtynek — budowa, rodzaje, ustawienia

4. Przygotowanie espresso w teorii — zasada 4M:
- Miscela
- Macinacaffc
- Machina
- Mano

5. Alternatywne sposoby parzenia kawy:
- pouv-over
- aeropress
- drip
- chemex

Czes¢ praktyczna:

1. Przygotowanie espresso, espresso doppio, ristretto, lungo
- ubicie
- parametry
- fazy ekstrakcji
- ocena jakosci

2. Pienienie mleka
- whasciwosci mleka
- techniki spieniania mleka

3. Przygotowanie napojow kawowych z mlekiem - latte, cappucino, latte
machiato



4. Oméwienie i wykorzystanie dodatkéow do kaw — czekolada (mocha), lody
(espresso affogato), bita Smietana, sosy

5. Latte art — sztuka ,,rysowania na kawie”
- serce
- rozeta
- tulipan

6. Dobra Praktyka Higieniczna i Dobra Praktyka Produkcyjna wykorzystywane
przez system zarzadzania HACCP w pracy baristy



