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BARISTA TRAINING COURSE
1.​ความ​รู​เกี่ยว​กับ​กาแฟ​ ประ​วัติ​ และ​ตน​กําเนิด​ของ​กา​แฟ

2.​การ​เลือก​เมล็ด​กาแฟ​และ​การ​เก็บ​รักษา​ให​มี​คุณ​ภาพ

3.​การ​เลือก​ซื้อ​เครื่อง​มือ​และ​อุป​กร​ณ เครื่อง​ทํากาแฟ​ วัตถุดิบ​ที่​จําเป็น​ใน​การ​เปิด​ราน​กา​แฟ

4.​การ​เลือก​วัตถุดิบ​ใน​การ​ชง​กา​แฟ

5.​เทคนิค​การ​เปา​ฟอง​นม

6.​การ​ชง​กาแฟ​รอน​และ​กาแฟ​เย็น​สูตร​ตางๆ

7.​การ​ชง​ชา

8.​การ​คํานวณ​ตนทุน​ใน​การ​ซื้อ​วัตถุ​ดิบ

9.​เคล็ด​ลับ​และ​เทคนิค​การ​เปิด​ราน​กาแฟ​อยาง​มือ​อาชีพ​และ​ให​ได​ผล​กําไร

10.​เมนู​เครื่อง​ดื่ม​ใน​หลัก​สูตร​ เชน​ อเมริกา​โน, คา​ปู​ชิ​โน, มอ​คคา​, ลา​เต เป็น​ตน
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