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Strana 1 _ Link — UVOD U KAFU
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UVOD U KAFU

Sve zemlje u ovom istorijskom trenutku dozivljavaju izuzetnu promenu u svetu kafe kao nikada ranije.
Kurs UVOD U KAFU pruza potpuno novu viziju sveta kafe, sa tatke glediSta visokog kvaliteta. Kurs
se sastoji se iz tri dela koji postavljaju osnovu za pracenje naprednih kurseva.

KAFA OSNOVNI KURS

Ovaj kurs predstavlja priliku za sve entuzijaste i profesionalce da razumeju ceo lanac snabdevanja
kafom koji se krije iza Soljice. Kurs se fokusira na op$te teme: $ta su “specialty” kafe; gde i kako raste
kafa; S&ta sve utie na kvalitet kafe; razlike izmedu arabike i robuste; put kafe od plantaze do
przionice; osnovno razumevanje koraka u procesu przenja kafe; Kako da razlikujete sveze przenu
kafu od ustajale i izvetrene kafe; reci i izraze koji se koriste u svetu kafe;

OSNOVE MLEVENJA | PRIPREMA KAFE

Ovaj kurs je posveéen mlevenju kafe koja se koristi za espreso ili se koristi u drugim metodama
ekstrakcije. Kurs se fokusira na analizu faktora koji odreduju kvalitet u $olji prema metodi ekstrakcije
koja se koristi kao §to su espresso, V60, chemex, francuska presa.

OSNOVE SENZORNE ANALIZE KAFE

Ovde ¢ete steéi osnovna znanja o degustaciji - senzornoj analizi kafe. Senzorna analiza je skup
metoda pomocu kojih je moguée analizirati proizvod kroz pet €ula: vid, sluh, miris, ukus, dodir.
Cilj kursa je da polaznik upozna svoja €ula i razume kako da ih koristi za razumevanje kvaliteta kafe.

Trajanje: 6 sati (1 dan)

Za dodatne informacije pozovite nas
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BARISTA VESTINE — KAFETERIJA

Kurs barista vestine - Kafeterija se sastoji od tri modula: osnovni, napredni i profesionalni barista
kurs i ima za cilj da pruzi dubinsko i detaljno znanje o svetu kafe, po¢evsi od botanike do Soljice,
sa posebnom paznjom na tehnicke i organizacione aspekte rada u kafetriji i baru

OSNOVNI BARISTA KURS 1 DAN - 6 SATI

Osnovni barista kurs je za sve one koji Zele da zapo¢nu sa obukama i steknu osnovne vestine kako bi
mogli da rade na ispravan, organizovan i kvalitetan nacin u kafetriji ili baru. Fokus na ovom kursu je
Espreso - rad sa espreso masinom, mlinom za espreso i priprema perfektnog espresa.

Sadrzaj kursa:

Ko su Baristi

“Coffee station” — organizacija i procedure, higijena

Kako da koristite mlin za mlevenje kafe i espreso masinu
Razumevanije razlika u ukusu i aromi Arabike i Canephora (robusta)
Kako da napravite perfektan espreso — osnovni parametri

Tehniku grejanja mleka i pravljnja kreme za kapucino

Tehnike sipanja mleka za tradicionalni kapuc¢ino i Cafe Latte;
Procedure dnevnog €id€enja i odrzavanja mlina i masine za espresso

Trajanje: 6 sati ( 1 dan)

NAPREDNI BARISTA KURS 2 DANA - 12 SATI

Napredni barista kurs ima za cilj da pruzi adekvatno i detaljnije poznavanje kafe, prelazeci od
botanike do Soljice, sa posebnom paznjom na tehniCke, menadzerske i ekonomske aspekte ove
profesije. Naucicete da kontroliSete ekstrakciju espresa sa profesionalnom opremom koja je dostupna
i da va$ proizvod bude uvek optimalan i konstantan tokom vremena.

Sadrzaj kursa:

Razumevanije razlika u ukusu i aromi Arabike i Canephora (robusta) u zavisnosti porekla i obrade
Vaznost ambijenta i struénosti za rad u kafeteriji

Organizacione, operativene i sigurnosne procedure

Uloga bariste, konobara i ostalog osoblja u organizaciji posla

Bitni elementi u pravljenju karte pi¢a, radnog okruZenja, odnosa prema gostima
Svetski standardi i procedure pri ekstrakciji espresa

Senzorna analiza - kako koristimo ¢ula u evaluaciji espresa

Vrste masina, delovi, nacin funkcionisanja, instaliranje

Vaznost vode — kvalitet kafe i odrzavanje opreme

Mleko — svojstva, standardi i procedure

Espreso i Latte meni

Osnove Latte art-a — tehnike

Ciséenje i odrzavanje opreme, reSavanje problema koji mogu nastati tokom rada

Trajanje: 12 sati (2 dana)
* uslov za upis — UVOD U KAFU | OSNOVNI BARISTA KURS



PROFESIONALNI BARISTA KURS 2 DANA - 12 SATI

Napravljen specijalno za bariste sa iskustvom kako bi svoj rad podigli na visi profesionalni nivo.
Profesionalni barista kurs je fokusiran na prakti¢ne tehnic¢ke metode pomocu kojih ¢ete moci da
razumete razliite organolepti¢ke senzacije zahvaljuju¢i poznavanju profesionalne opreme i nau¢nog
metoda (TDS). Kroz ovaj kurs polaznik Ce razviti vestine bazirane na nauci o stvaranju kvalitetnog
espresa i drugih napitaka od kafe kao i da produbi svoje znanje o mleku i naprednim tehnikama Latte
art-a ne zaboravljajuci u isto vreme organizacione i menadZerske aspekte ove profesije.

Sadrzaj kursa:

Poreklo i sorte kafe

Pecenje kafe usmereno na kreiranje aromati¢nog profila

Uticaj mlevenja na senzorni profil espresa

Voda kao osnovni sastojak napitka od kafe | njen utcaj na ukus i aromu

TDS (Total Dissolved Solids) i procenat ekstrakcije ¢vrstih materija, posledice na senzorni profil
Setovanje masine, mlina i parametra espresa i kreiranje idealnog recepta

Izrazi: granulometrija, doza kafe, doza vode, vreme ekstrakcije, temperatura vode, zapremina 3oljice
TDS pripremljenog espresa i kori€enje grafikona u stvaranju balansiranog espresa

Mleko — razliCite vrste mleka, hemijske karakteristike mleka, proizvodni lanac

Napredene tehnike Latte art-a

Elementi marketinga i komunikacije

Trajanje: 12 sati (2 dana)
* uslov za upis — NAPREDNI BARISTA KURS

Za dodatne informacije pozovite nas
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LATTE ART

Latte Art kursevi imaju za cilj da unaprede tehnike grejanja mleka i pravljenja mikrokreme kao tehnike
sipanja kapucina.

LATTE ART OSNOVNI KURS 1 DAN — 6 SATI

Na osnovnom kursu ¢ete unaprediti svoje vestine pravljenja mikrokreme i tehnika sipanja iste.
Naucicete da izrazite svoju kreativnost islikavajuci osnovne slike i oblike na svom kapuéinu $to ¢e ga
uciniti privlaénijim i dodatno povecati vrednost vaseg rada.

Sadrzaj kursa:

Sta je Latte Art

Istorija

Kori§éenje profisionalne opreme u radu

Mleko — standardi i procedure

Tehnike grejanja mleka i pravljenja kreme za kapucino
Tehnike sipanja

Tradicionalni kapucino

Osnove latte art-a - jabuka, srce, dva srca

Trajanje: 6 sati (1 dan)

* uslov za upis — OSNOVNI BARISTA KURS

LATTE ART NAPREDNI KURS 2 DANA - 12 SATI

Napredni kurs Latte Art-a je namenjen onima koje Zele da u savladaju ovu umetnost na
profesionalnom nivou. Namenjen onima koji dobro poznaju osnove Latte art-a i tehniku pravljenja
mikrokreme. Tokom kursa baviéemo se razli¢itim tehnikama za razvoj umetnike dekoracije, kao $to su
Latte Art, Topping, Etching, podrzane izborom prave opreme, poznavanjem sirovina, tehnikama
sipanja i mastom ucesnika.



Sadrzaj kursa:

Napredne tehnike grejanja mleka

Napredne tehnike sipanja — "tulip”, "rozetta”, ”
UkraSavanje prelivima — Topping & Etching
Umetnicko slikanje

Svetski trendovi

World Latte art Championship

wave heart”

* uslov za upis: zavrsen — Barista napredni kurs ili Barista profesionalni kurs

Trajanje: 12 sati (2 dana)
* uslov za upis — LATTE ART OSNOVNI KURS

Za dodatne informacije pozovite nas
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PERSONALIZOVANI KURSEVI

Kursevi kreirani zajedno sa vama da zadovolje va$e specificne potrebe, kako u pogledu tema
tako i vremena odrzavanja

INDIVIDUALNI KURS
GRUPNI KURS

Za dodatne informacije pozovite nas



