
PROFESSIONAL BARISTA SENSORY &
TECHNICAL SKILLS

เป็น​หลักสูตร​ที่​มุง​เนน​เทคนิค​การ​เป็น Barista มือ​อาชีพ​แบบ​สา​กล​ ตอง​ตระหนัก​ถึง​ความ​เขาใจ​ใน​การ​เป็น

BARISTA มือ​อา​ชีพ​ เนน​พื้น​ฐาน​เมล็ด​กาแฟ​ ทักษะ​การ​ชิม​กา​แฟ {Cupping} เพื่อ​สามารถ​จําแนก​กลิ่น​ รสชาติ​ ควา

มแตก​ตาง​ของ​เมล็ด​กาแฟ​คัว่​ได​ถูก​ตอง​ สามารถ​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​กาแฟ​ใน​ระดับ​เบื้อง​ตน​ โดย​ใช Coffee Taste and Aroma Chart

หัวขอ​การ​ฝึก​อบ​รม​ : วัน​ที่​ 1

– Coffee Knowledge / ความ​รู​เกี่ยว​กับ​ปัจจัย​ที่​สง​ผล​ตอ​กลิ่น​และ​รสชาติ​ของ​กา​แฟ

– Brewing Knowledge / ความ​รู​และ​เทคนิค​เกี่ยว​กับ​การ​ชง​กาแฟ​ใน​รูป​แบบ​เครื่อง​ชง​ที่​ไม​ใช​แรง​ดัน

– 4 Heartnof Coffee Extraction / ปัจจัย​หลัก​ใน​การ​ชง​กาแฟ​ให​ได​คุณ​ภาพ​ / ปริมาณ​น้ําและ​ผง​กาแฟ​ที่​ใช​ / ระยะ

เวลา​ใน​การ​สกัด​กาแฟ​ / การ​บด​กา​แฟ

– Chart Brewing Ratio / Chart แสดง​อัตราสวน​การ​สกัด​กา​แฟ

– TDS Refractometer / วิธี​การ​หา​คา​ความ​เขม​ขน​ของ​รสชาติ​กาแฟ​ (โดย​ใช​เครื่อง TDS)

– Coffee Flavor Profile / ให​ความ​เขาใจ​ลักษณะ​ กลิ่น​และ​รสชาติ​ของ​กาฟ

หัวขอ​การ​ฝึก​อบ​รม​ : วัน​ที่​ 2

– Desing Flavor Profile / การ​ออกแบบ​รสชาติ​ของ​กา​แฟ

– Work Shop Drip V60 / ขัน้​ตอน​การ​ชง​กาแฟ​ดวย​เครื่อง Drip V60

– Work Shop Drip Kalita / ขัน้​ตอน​การ​ชง​กาแฟ​ดวย​เครื่อง Drip Kalita

– Work Shop Drip Airopress / ขัน้​ตอน​การ​ชง​กาแฟ​ดวย​เครื่อง Drip Airopress

– Work Shop Drip Chemex / ขัน้​ตอน​การ​ชง​กาแฟ​ดวย​เครื่อง Drip Chemex

– Work Shop Cold Drip / ขัน้​ตอน​การ​ชง​กา​แฟ Cold Drip

– Work Shop Cold Brew / ขัน้​ตอน​การ​ชง​กา​แฟ Cold Brew
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