
Professional Barista & Café Management
Control [5 day]

หลักสูตร​ที่​มุง​เนน​เทคนิค​การ​เป็น​บา​ริ​สตามือ​อาชีพ​แบบ​สาก​ล

ตัง้แต​พื้น​ฐาน​เมล็ด​กาแฟ​ ทักษะ​การ​ชิม​กา​แฟ { Cupping } เพื่อ​จําแนก​กลิ่น​ รสชาติ​ ควา​มแตก​ตาง​ของ​เมล็ด​กาแฟ

คัว่​ได​ถูก​ตอ​ง

ตลอด​จน​การ​ใช Coffee Taste and Aroma Chart ประเมิน​เบื้อง​ตน​ของ​สาเหตุ​แหง​รส​ชา​ติ​ แนวทาง​แก​ไข

ขอ​บกพรอง​ที่​เกิด​จาก​สาร​กาแฟ​ เมล็ด​กาแฟ​คัว่​ และ​การ​ผลิต​กา​แฟ

Highlight ดวย​เทคนิค​การ​ให​บริการ​กาแฟ​คุณ​ภาพ

เพื่อ​สอดคลอง​กับ​วัฒนธรรม​การ​ดื่ม​กาแฟ​ที่​แตก​ตาง​ของ​ประเทศ​นัน้​ ๆ

เชน​ การ​ชง​กาแฟ​แบบ​สไต​ล AMERICAN การ​ชง​กาแฟ​แบบ​สไตล​อิตาลี​ เป็น​ตน

หลักสูตร​คุณ​ภาพ​ รับ​รุน​ละ​ 6 ทาน​เทา​นัน้

อบรม​วัน​ที่​ 2​5-29 มีนาคม​ 2​562 ณ ศูนย​ความ​เป็น​เลิศ Dusit Thani College ถ.​ เพชร​บุ​รี

ราย​ละเอียด​หลัก​สูต​ร

Day 1 Barista Workshop : เทคนิค​การ​ชง​กาแฟ​อยาง​มี​คุณ​ภาพ

Day 2 Café Management : การ​วางแผน​เตรียม​ตัว​กอน​เปิด​ราน​และ​การ​บริหาร​รา​น

Day 3 Latte Art : เทคนิค​การ​ชง​กาแฟ​อยาง​ศิลป​ะ

Day 4 Coffee Brewing : การ​สกัด​รสชาติ​กาแฟ​อยาง​มี​คุณ​ภาพ

Day 5 Management Control : การ​วางแผน​ควบคุม​บริหาร​จัดการ​ราน​กา​แฟ

– ระบบ​โครงสราง​และ​หน าที่​รับ​ผิด​ชอบ​ของ​พนักงาน​กา​แฟ

– การ​บริหาร​จัดการ​ราน​กา​แฟ
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