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www.lauseker.coffee

Obtén tu
Certificacion
o |nternacional

’ Forma parte de la red internacional de

Specialty .
Coffee estudiantes respaldados por el ente rector

Association del café mas importante en el mundo, la
‘ c ‘ SCA (specialty coffee Asociation)




Malla Cumicular

Granos de café

o Diferencias entre las especies Arabica y Robusta
e Importancia de la frescura del café
e Influencia del grado de tueste en el sabor

Gestion del espacio y flujo de trabajo

e Componentesy uso seguro del molinoy maquina de espresso
e Espacio de trabajo limpioy organizado

Extraccion y elaboracioén

e ;Qué es el Espresso?
e Rutina del Barista

Proceso del Espresso

» Recetas de espresso
e Calibracién y dosificacion del molino
e Técnicas de distribucion y tampeado

Andlisis Sensorial del Espresso

e Extracciony Descriptores de Espresso

Leche

e Frescura
e Espumay temperatura de la leche vaporizada




Menu Basado en Espresso

e Bebidas Componentesy Construccion

Limpieza, Salud y Seguridad

e Practicas laborales seguras e higiénicas
e Limpieza de Equipos

Calidad del Agua

e Impacto en la calidad del agua en la elaboracién de café y el
funcionamiento de la maquina

Atencion del Cliente y Gestion del Café

e La Experiencia del Cliente

($450 curso + $100 de derechos de certificacién SCA)

Fechas

01,02, 03 y 04 de Julio 2025 ~ De 3pm a 7pm

6 cupos disponibles - Separa el tuyo con un abono de $100

Instalaciones Lauseker Escuela de Barismo / Quito - Ecuador
Calle Vozandes N39-104 y Av. América - Edificio YONNE business center - Oficina 4F

Reservas ~ © 0984321712



