
BARISTA 
PROFESIONAL

20 HORAS CRONOLÓGICAS.
INICIO: Lunes 2 de Marzo 2026
TÉRMINO: Viernes 6 de Marzo 2026

DURACIÓNHORARIO

APROBACIÓN DEL CURSO:

Durante el curso, aprenderás a reconocer las características del café de especialidad,

identificar sus variedades, aromas y sabores, y dominar distintos métodos de preparación

como espresso, prensa francesa y V60. Te enseñaremos a calibrar correctamente la máquina y

el molino, aplicar técnicas básicas de latte art, y entregar un servicio profesional al cliente,

simulando la experiencia real de trabajo en barra. Todo esto con un enfoque práctico y

actualizado, ideal para quienes quieren dar sus primeros pasos en el mundo del café o

profesionalizarse como baristas.

Para aprobar el curso y recibir tu diploma de participación tendrás que cumplir con los

siguientes requisitos:

Asistir al menos a un 80% de las clases.

Realizar todos los trabajos practicos requeridos.

Obtener al menos un 4.0 de calificación promedio en todos tus trabajos y prueba teórica.  

DIAS DE CLASES: Lunes a Viernes 
HORARIO: 17:00 a 21:00  horas.
DIAS DE CLASES:  2-3-4-5-6 de Marzo.



     CONTENIDOS DEL CURSO

Introducción al café de especialidad:
¿Qué es el café de especialidad? Diferencias con café comercial.
Historia y evolución del café de especialidad.
Factores que influyen en la calidad del café: origen, variedades y procesos.

Fisiología del café:
Tipos de café: Arábica vs. Robusta y sus características.
Procesos de beneficio: lavado, natural, honey.
Diagnóstico sensorial: identificación de sabores, aromas y defectos.

Productos y herramientas:
Tipos de granos de café y su impacto en el sabor.
Selección y uso de herramientas: molino, máquina de espresso, prensa francesa, V60, entre
otros.

Técnicas y procedimientos de preparación:
Preparación de espresso perfecto.
Métodos de preparación: V60, prensa francesa, Aeropress.
Técnicas de latte art: corazón, roseta y otros diseños.
Mantenimiento y limpieza de equipos: molino, máquina de espresso, y herramientas.

Trasferencia electrónica
Cheque.

¿DONDE PUEDO TRABAJAR?

Podrás trabajar de manera independiente, ofreciendo tus servicios como barista en eventos,
cafeterías móviles o hasta en la comodidad de tu hogar para reuniones privadas de café de
especialidad.
Si prefieres trabajar de manera dependiente, podrás encontrar empleo en cafeterías,
restaurantes, hoteles y otros establecimientos dedicados al café de especialidad, donde
podrás poner en práctica todo lo aprendido y seguir perfeccionando tus habilidades.

MATERIALES INCLUIDOS EN EL CURSO

Pechera para actividades.
Agenda de apuntes.
Insumos y equipamiento.


