
GUÍA DIDÁCTICA

CALIDAD Y
CLASIFICACIÓN

DEL CAFÉ

MICROFORMACIÓN



DATOS GENERALES DE LA
MICROFORMACIÓN

Ante la creciente demanda, la profesión de
barista cada vez requiere más conocimientos
técnicos sobre las propiedades
organolépticas del café, variedades, técnicas
de tueste y elaboración.

DECRIPCIÓN GENERAL

Ser capaz de identificar un buen café y sus
características y, además, conocer los
diferentes métodos de preparación de la
bebida, extracción, tueste, molienda y
diferentes procesos de elaboración.

5 horas
DURACIÓN

OBJETIVO GENERAL

Trabajadores de barra sala
en bares cafetería.

DESTINATARIOS
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