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OBIETTIVI DIDATTICI

Nella prima parte del corso imparera le
figure basi e il metodo corretto di montare il

m—\ latte
< Cappuccino Classico

La foglia
Il Tulipano
DURATA: La Mela
Il Cuore
Vortex
12 ore
(3 incontri da
G, COMPETENZE ACQUISITE
AL TERMINE DEL CORSO
FREQUENZA: Avrd un quadro preciso della professione del
barman sotto il profilo delle mansioni
dell’etica professionale, dei rapporti con la
1 volta clientela e con i colleghi dell’intera brigata
a settimana nonché dei requisiti necessari
per svolgere tutti i tipi di preparazione:
caffetteria, mescita e dosi delle bevande.
Avrd competenze professionali per la gestione
SEDE: del servizio bar.

Via Lugano, 25,
Ronago (CO) -

Parco comunale di IO
Villa Raschi La mise en place del bar per latte art
La tecnica di mescita del latte
Le basi di caffé, cacao, cioccolato
Lo studio delle figure da realizzare sul
QUOTA DI cappuccino
PARTECIPAZIONE: Attrezzatura necessaria per il corretto
svolgimento delle attivita
Le figure da negativo a positivo
120,00 € La realizzazione delle figure di base
(+ 60,00 € di L'uso corretto dei detersivi e la differenza tra
quota associativa i vari prodotti

annuale)






