FORMACION .zt
DE BARISTA

Tu talento es el ingrediente clave

Poténcialo con D'Gallia

En D'Gallia, estamos comprometidos con la calidad y la excelencia en el arte del
café. Nuestro Programa de Formacion de Barista esta disefiado para desarrollar las
competenciag esenciales de los futuros barietas, centrandonos en la preparacién,
cata, y maridaje de cafés de especialidad.

A \/_PRLLA CURRICULAR

SESIONES TEORICAS SESIONES PRACTICAS

« Introduccién al café « Métodos artesanales: v60 y prensa francesa
* Geografia del café « Cata de frutas y Rueda de sabores

« Importancia del agua * Cata de agua

* Control de calidad en el grano verde « Método Artesanal: Aeropress

* El protocolo de cata de café
* Métodos artesanales: Origami y Moka Italiana
» Métodos artesanales: Chemex y Cold Brew
» Métodos artesanales: Fretta - Sifén Japonés
« Introduccidn al mundo del espresso
« Tostado del café - demo y cata
* Visita de campo

- Técnicas de calibracién
« Arte Latte
« Elaboracion de bebidas frias




Incluye todos los insumos:

» Uniforme: mandil

)
* Recetarios digitales @7
* Visita de campo =

* Certificado a nombre del Instituto de Alta Cocina D'Gallia

_ ~
Propuesta academica

Teoria:
e Introduccion al café: definicion, variedades y procesos desde la cosecha hasta el grano verde.
e Geografia del café: exploracidn del cinturén del café y las zonas productoras en Perd.
¢ Control de calidad: identificacién de caracteristicas fisicas y defectos en grano verde.

Practica:
e Métodos artesanales como V60, prensa francesa, Aeropress y Chemex.

e Cata de café: aprende a diferenciar procesos de café (lavado, natural, honey) y evalia muestras diversas.
e Proceso de tueste y calibracion de espresso.

DURACION: : MODALIDAD:
2 meses Presencial
24 sesiones

%

INVERSION S/ 2,200 ‘ CUPOS LIMITADOS

Materiales y Certificacién ﬁ

Cada participante contara con un kit que incluird herramientas necesarias, material de estudio

y fichas de cata. Al finalizar el curso, se otorgara una certificacion reconocida que valida las
competencias adquiridas.

Actividades destacadas R
¢ Cata de frutas y cata de cafés con la rueda de sabores.
® Preparacion de bebidas frias y arte latte. I>

® Visita de campo para una experiencia practica unica. Q

Evaluaciones

Se realizaran evaluaciones durante el curso, centradas en lo aprendido durante las sesiones
practicas y tedricas.

iINSCRIBETE AHORA!

iNo te quedes fuera! Acelera tu carrera en la industria
del café y conviértete en un experto barista en D'Gallia.

INFORMES

NUESTRA SEDE . hola@dgallia.edu.pe § ﬂ dgallia.edu.pe
Av. Del Ejército 430, Magdalena :  Central de WhatsApp: +51940 425552 |




