
PROFESSIONAL BARISTA SENSORY &
TECHNICAL SKILLS

เป็นหลักสูตรที่มุงเนนเทคนิคการเป็น Barista มืออาชีพแบบสากล ตองตระหนักถึงความเขาใจในการเป็น

BARISTA มืออาชีพ เนนพื้นฐานเมล็ดกาแฟ ทักษะการชิมกาแฟ {Cupping} เพื่อสามารถจําแนกกลิ่น รสชาติ ควา

มแตกตางของเมล็ดกาแฟคัว่ไดถูกตอง สามารถประเมินเบื้องตนของสาเหตุแหงรสชาติ แนวทางแกไข ขอบกพรอง

ที่เกิดจากสารกาแฟ เมล็ดกาแฟคัว่ และการผลิตกาแฟในระดับเบื้องตน โดยใช Coffee Taste and Aroma Chart

หัวขอการฝึกอบรม : วันที่ 1

– Coffee Knowledge / ความรูเกี่ยวกับปัจจัยที่สงผลตอกลิ่นและรสชาติของกาแฟ

– Brewing Knowledge / ความรูและเทคนิคเกี่ยวกับการชงกาแฟในรูปแบบเครื่องชงที่ไมใชแรงดัน

– 4 Heartnof Coffee Extraction / ปัจจัยหลักในการชงกาแฟใหไดคุณภาพ / ปริมาณน้ําและผงกาแฟที่ใช / ระยะ

เวลาในการสกัดกาแฟ / การบดกาแฟ

– Chart Brewing Ratio / Chart แสดงอัตราสวนการสกัดกาแฟ

– TDS Refractometer / วิธีการหาคาความเขมขนของรสชาติกาแฟ (โดยใชเครื่อง TDS)

– Coffee Flavor Profile / ใหความเขาใจลักษณะ กลิ่นและรสชาติของกาฟ

หัวขอการฝึกอบรม : วันที่ 2

– Desing Flavor Profile / การออกแบบรสชาติของกาแฟ

– Work Shop Drip V60 / ขัน้ตอนการชงกาแฟดวยเครื่อง Drip V60

– Work Shop Drip Kalita / ขัน้ตอนการชงกาแฟดวยเครื่อง Drip Kalita

– Work Shop Drip Airopress / ขัน้ตอนการชงกาแฟดวยเครื่อง Drip Airopress

– Work Shop Drip Chemex / ขัน้ตอนการชงกาแฟดวยเครื่อง Drip Chemex

– Work Shop Cold Drip / ขัน้ตอนการชงกาแฟ Cold Drip

– Work Shop Cold Brew / ขัน้ตอนการชงกาแฟ Cold Brew
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