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DESCRIPCION

El Barista es un especialista en la elaboracidn del café espresso. Se encarga de moler el
café y de pesar la medida correcta para su preparacién; aunque dependiendo del tipo
de establecimiento en el que trabaje pueden realizar otras funciones, como la
preparacion de otras infusiones.

Formarse profesionalmente como Barista no solo se trata de verter la leche y el café,
implica conocer los niveles de tostado exacto y las combinaciones idéneas que hacen
que los clientes regresen una y otra vez. Ademads, con la practica puede realizar

disefios Unicos en minutos y con tan solo unos cuantos ingredientes.

REGIMEN DE ASISTENCIA Y
CERTIFICACION

Para obtener el certificado de

" BARISTA PROFESIONAL, el asistente

f # deberd cumplir con el 75 % de

asistencia de cada uno de los 2

& ' _ modulos y aprobar las actividades
correspondientes. La certificacion estd
avalada por la AHRCC, en forma
conjunta con ISEHG.

DESTINATARIOS

Personas mayores de |18 afios, que

aspiren a formarse profesionalmente

como Baristas, o deseen ampliar sus
conocimientos en el mundo del café,
o mejorar el estandar de lo que

beben y preparan.

CURSADA PRESENCIAL

La propuesta es presencial y de 2 meses de duracidn, asistiendo con una frecuencia semanal de 2 veces

por semana.

Nuestra aula bar estd equipada para que cada practica sea una gran experiencia, y por eso los grupos

trabajo son reducidos.




CONTENIDOS

MODULO: BARISMO INICIAL

Historia del café, especies. Del café,
varietales, trazabilidad y diferentes
origenes. Pafses productores y tipos de
café, clima, microclima, terroir, procesos
de beneficios. El mundo del barismo.
Historia, el barista desde el principio.
;Quién es el barista de hoy? Roles
fundamentales y bdsicos. Cémo trabajar
con diferentes cafeteras espresso.
Historia, estructura bdsica, uso correcto
del molinillo y mdquina, tampeo.
Correcta limpieza y mantenimientos de
cafetera. Herramientas del barista, Mise
en Place, bromatologia y postura del
barista El agua, ph, la leche y su
estructura. Diferencia del café de
especialidad versus café industriales La
extraccion del espresso perfecto.
Calibracion de molinillo. La receta
cldsica. Ratios. Qué es el espresso.
Texturizar la leche. Cémo obtener
diferentes resultados y en cual bebida
aplicar. Cémo conseguir una textura
sedosa al vaporizar. Técnicas de
postura. Introduccion al Arte Latte.
Prdctica en preparacién de espresso,
moliendas.

MODULO: BARISMO AVANZADO

Andlisis sensorial y busqueda de sabores
en la rueda. Tueste. Filtrados. Cata de
cafés. Practica de texturizaciéon de leches
clasicas, vegetales y deslactosadas. La carta
Italiana o carta internacional. Cémo
entender y ayudar al cliente a elegir qué
café tomar. Cémo preparar cafés frios,
iced coffee & cold brew. Preparado de
bebidas frias sin alcohol. Clases de
molinos, motores y cémo influyen a la
hora de la calibracion. Tostamos distintos
cafés en verde y en paralelo hacemos
prdctica de preparaciones. Probamos los
tuestes de cafés en distintos métodos de
cafés filtrados. Calibramos distintos tipos
de café. Aprendemos hoja de calibracion.
Preparacion de dos tipos de leches
vegetales leche de coco y almendras. La
importancia de los dcidos en el café y
practica de calibracidn. Prdctica de
despacho vy velocidad.
Prdcticas de Arte Latte.



AREA OCUPACIONAL

El Barista puede desempefiarse detrds de una barra en las cafeterias, pero también en

restaurantes, bares, hoteles, empresas de café y otros establecimientos que presten este servicio.
BENEFICIOS ISEHG

Si sos alumno o ex alumno podrds acceder a un 30% de descuento en las cuotas (quedan
exceptuados descuentos en matricula).

Si sos socio de la AHRCC, podrds acceder a un 50% de descuento en las cuotas (quedan
exceptuados descuentos en matricula).

Asimismo, como estudiante ISEHG tendrds acceso al Servicio de Empleo de la AHRCC, donde

podrds en forma permanente postularte a diversas ofertas laborales del sector.

CERTIFICADO
. QUE OTORGA
79 .

Barista

Profesional
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.......

) o INICIO
DiAS Y HORARIOS 2025

DURACION
REQUISITOS DE

Comisién |: Mary Vie 9 a 12 INSCRIPCION:
Comisién 2: Mary Jue 14a |7/ Formulario de Inscripcion
Comisién 3: Luy Mier 18.30 a 21 30 | Feite 45 @ cellor

2 meses.

Declaracién Jurada de Salud
DNI (original y fotocopia)




