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1. Ficha técnica

Contexto da actividade

Nome Duracion Titulo das UD. Se- Titulo das Actividades. Se-
sions sions
de 60" de 60"
A01. Materias primas e documenta- 8
cion apropiada.
A02. R i0 |

UDO01. Recepcion de materias primas. 25 0 .ecepf:lon ¢ almacenaxe de 8
materias primas.

A03. Clasificacion de materias 9
primas.
A01. Documentacion asociada ao 12

UDO02. Abastecemento de materias 25 abastecemento.

primas. A02. Colocar e conservar as merca- 13
dorias.

A01. Coiiecemento de maquinaria,
moblaxe e materiais propios das 10
areas de bar.

uDo03. Pre!)a.racwn de e.ql.upamentos, 35 | A2, Mise en place. 10

moblaxe, utiles e materiais.

A01. Calcular as necesidades de
equipamento dacordo cas necesi- 15
dades do servizo.
A01. Preservizo. 10
. . UDO04. Realizacion actividades de monta- A02 Montaxe.e control das opera- 10
MPO150. Operacions Basi- 267 xe 35 | cions de servizo.
cas En Bar E Cafetaria.
A03. Execucion e valoracion das 15
operacions de servizo.
A01. Tipos e caracteristicas de
. . 10
bebidas quentes sinxelas.
A02. Preparacion de bebidas quen-
tes.

UDO5. Preparacion de bebidas quentes. 40 A0201. Caracteristicas, prepa- 15
racion e servizo de cafés basicos e
especiais.

A03. Servizo de bebidas quentes 15
sinxelas.

UDO06. Preparacion de batidos, prepara- A01. Coiiecer batidos, zumes,

cions con xeo picado, zumes, refrescos e refrescos, augas e preparacions con | 10

auga. xeo picado.

32 . .
A02. Preparacion destas bebidas 14
A03. Servizo destas bebidas. 8

UDO07. Servizo de bebidas alcohélicas 40 | A01. Cofiecer tipos de bebidas 15

simples. alcohdlicas simples.

A02. Preparacion de bebidas alcohé-| 15
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licas simples.
AO03. Servizo de bebidas alcohdlicas 10
simples.
UDO8. Realizacion das operacions de 35 | A01. Control de materias primas. 10
postservizo en bar-cafetaria.
A02. Cumplimentacién de documen- 5
tos.
A03. Recollida de area. 15
A04. Peche e control de equipos. 5

***NOTA: Esta actividade esta vinculada &s programacions recollidas nos arquivos:
PROGRAMACION MPO 150 OPERACIONS BASICAS EN BAR E CAFETARIA - 1°

NOTA: Aula virtual CFR de Lugo/ Categoria: proxectos de formacién de Formacidn Profesional/ L1521010. Técnicas
de adestrador para campionato barista. IES de Foz/ Materiais do Proxecto de Formacion/ Materiais elaborados.
Acceso como convidado.

Titulo da actividade

N° Titulo Descricion Duracion

Preparacion de bebidas quentes (cafés basicos e
especiais) para o seu servizo, e xustifica as técnicas e os 15
procedementos que se seleccionaron.

Caracteristicas, preparacion e servizo de cafés basicos e

A0201 .
especiais.

Resultados de aprendizaxe do curriculo

Resultados de aprendizaxe do curriculo Completo
. RADb. Prepara bebidas quentes sinxelas para o seu servizo, e xustifica as técnicas e os procedementos que se se- Si
leccionaron.

Obxectivos didacticos e titulo e descricion da actividade

Obxectivos especificos Actividade Descricion basica Duracion

= Describir, clasificar e caracte-
rizar os tipos de bebidas
quentes (cafés).

= |dentificar e cofiecer as = Nesta actividade identificaremos

técnicas e procedementos de
preparacion e presentacion
de bebidas quentes (cafés).

Realizar o servizo de bebidas
quentes (cafés) segundo as
instrucciéns, normas, técni-
cas establecidas e as expec-
tativas da clientela do nego-
cio.

Caracteristicas, preparacion e servizo de
cafés basicos e especiais.

os diferentes tipos de bebidas
quentes (cafés basicos e espe-
ciais) e as suas variedades. Para
a mesma cofieceremos, prepara-
remos, elaboraremos, e servire-
mos diferentes tipos de cafés.

Criterios de avaliacion

Criterios de avaliacion

= CA5.1 - Interpretouse a terminoloxia profesional relacionada.
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CAA5.2 - Describironse e clasificaronse os tipos de bebidas quentes sinxelas.

CAA5.3 - Caracterizaronse as calidades organolépticas e as aplicacions habituais de cafés, infusiéns e outros produtos utilizados na elaboracion
de bebidas quentes sinxelas.

CAb5.4 - Determinaronse as fases para desenvolver correctamente as técnicas e os procedementos de preparacion e servizo de bebidas quen-
tes sinxelas.

CA5.5 - Identificaronse os puntos criticos das técnicas de elaboracion de bebidas quentes (cafés basicos e especiais), adoptando métodos que
garantan a sua calidade.

CA5.6 - Executaronse os procedementos de preparacion e servizo de bebidas quentes sinxelas (cafés basicos e especiais) seguindo as
instrucions e as normas establecidas.

CAb5.7 - Distinguironse alternativas en funcion dos resultados obtidos, acrecentando a diversidade da oferta e as posibilidades de servizo.
CAb5.8 - Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

Contidos

Contidos

= Presentacions comerciais e etiquetaxe.
= Lexislacion alimentaria aplicable.

= Fichas técnicas de elaboracion.

= Control e valoracion de resultados.

BC 5. Preparacion e servizo de bebidas quentes sinxelas.

= Andlise e identificacion das principais caracteristicas organolépticas.
= |dentificacion das principais marcas comerciais.

= Fases e técnicas de preparacion, presentacion e servizo.

= Puntos criticos na aplicacion de técnicas de elaboracion presentacion e servizo.
= Andlise de variacions para adaptar os produtos as expectativas da clientela e de negocio.
= Procedementos de execucion e servizo en barra e en sala.

= (afés, chocolates, tés, outras infusions, etc.: definicions, orixe, procedencia, clasificacions, tipos e caracteristicas.

= Aplicacién das medidas de prevencion consonte a normativa hixiénico-sanitaria (manipulacion de alimentos, uniformidade e hixiene persoal), de
seguridade laboral e de proteccion ambiental.

Actividades de ensino e aprendizaxe e de avaliacion, métodos, recursos e instrumentos de

avaliacion

ACTIVIDADES DE ENSINO E APRENDIZAXE E DE AVALIACION, CON XUSTIFICACION DE PARA QUE E DE COMO SE REALIZARAN,
ASi COMO 0S MATERIAIS E OS RECURSOS NECESARIOS PARA A SUA REALIZACION E, DE SER O CASO, OS INSTRUMENTOS DE AVALIACION

Qué e para qué Cémo Con qué Como e con qué se | Duracion
valora (sesions)
Actividade Profesorado Alumnado Resultados Recursos Instrumentos e
(titulo e descricion) (en termos de tarefas) (tarefas) ou produtos procedementos de
avaliacion
Tp0201.1. Descricién por Ta0201.1. Identificacion por . Diferentes . Material de | . Probas escritas (PE).
A0201. Caracteristicas, parte do profesor/a do parte do alumnado das elaboracions. cafetariae | |ista de cotexo (LC).
preparacion e servizo de | recetario de bebidas quentes. | distintas bebidas quentes. . Apuntamentos no | bar. _
cafés basicos e especiais. | Tp0201.2. Posta a punto e Ta0201.2. Proba escrita sobre cladernc;do : Matenas
execucion por parte do as distintas bebidas quentes. | 242" primas.
profesor/a do recetario de Ta0201.3. Proba practica 15
bebidas quentes. sobre a elaboracion e servizo
. do café espresso.
Tp0201.3. Servizo e
pReul.o. Senviz Ta0201.4. Proba préctica
postservizo por parte do . .
: sobre elaboracién e servizo de
prof.esor/a do recetario de cappuccino.
bebidas quentes. Ta0201.5. Proba practica
sobre elaboracion e servizo de
cafés especiais con alcohol e
sen alcohol.
TOTAL 15
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2. AC0201. Caracteristicas, preparacion e
servizo de cafés basicos e especiais.

2.1. Introducién

Ao remate desta actividade deberase de identificar, cofiecer e respetar os seguintes conceptos € manexo de

destrezas:
= 1°: Cafés: Andlise e identificacion das principais caracteristicas organolépticas.
] 2° Fases e técnicas de preparacién na estacion barista.
Ll 3°: Técnicas correctas de manipulacion en cafeteira express e muifio.
] 4°; Técnicas de elaboracion do cappuccino.
Ll 52 Técnicas de toste de café.

Incliense a actividade de caracteristicas, preparacion e servizo de cafés basicos e especiais, centrandonos

tamén asi, nas técnicas como adestrador para Campionatos Baristas.

2.1.1. ;QUE E UN BARISTA?

Despois de moito debater, concluimos que a definicion mais axeitada dun “barista” é o profesional de hostala-
ria especialista en café que identifica cafés tnicos polo seu orixe; bo cofiecedor dos procesos de transfor-
macion e sistemas de extraccion da bebida, con especial énfasis no espresso, asi como as stas posibles

combinaciéns con outros produtos.

4

Participantes e formadores do proxecto “Técnicas de adestrador para campionatos baristas”,
Concepcion Carreiras Vizoso. Licenza: CC BY-NC
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2.2. Actividade:

2.2.1. CAFE.MATERIA PRIMA, BENEFICIADO E TOSTADO

2.2.1.1. Orixe

A orixe do café esta envolvido no misterio, polo que se explica a través de anécdotas pintorescas, mitos e conxectu-
ras. Os innumerables narradores estan de acordo no lugar de proveniencia: considérase que o café, como arbusto silves-
tre, empezou a crecer na zona de Kaffa, nos altiplanos da actual Etiopia. Di a lenda que cara a metade do século XV
habia un pastor en Etiopia que tifia un rabafio de cabras. Durante varios dias observou que as cabras que apacentaba,
pola noite, daban mostras dun nerviosismo que de noite impediaas descansar. Asombrado, 0 pastor contou aos monxes
dun convento proximo o sucedido. Despois de horas de meditacion chegaron & conclusion de que as cabras debian de
comer algunha planta que lles producia este efecto. Acompafaron ao pastor onde apacentaba as stas cabras, e viron
que existia ali unha gran cantidade de arbustos, cuxas follas foran comidas polos animais. Colleron uns froitos da planta e
viron que fervidos con auga e inxerida a sua infusién podian pasar mais despexados a noite en oracion. Esta noticia foise
a propagar rapidamente polos contornos. A palabra café ideada, inspiranbase nas suas propiedades enerxéticas, deriva
en cambio do arabe gahwa, termo que designa calquera bebida de orixe vexetal.

En 1671, Fausto Naironi, un frade maronita, dedicou un tratado ao café, no que se narraba a historia dun novo pastor
etiope que viviu no século VI. Kaldi, este era o seu nome, descubriu as propiedades excitantes e vigorizantes das bayas
vermellas e brillantes dun reluciente arbusto verde grazas as stas cabras. O misioneiro Johann Krapf, a metades do sé-
culo XIX, deleitdbase en relatar a historia da civeta, un pequeno felino descendente da mangosta: o animal, que gozaba
moito inxerindo bayas de café, abandonaba as sementes que non dixerira ao longo do seu percorrido, que se supén ini-
ciou en Africa central para acabar mais tarde en Etiopia.

2.2.1.1.1. ¢ Alimento ou bebida?

Os antepasados da tribo nomada dos Galla utilizaban como alimento as bayas dos arbustos do café: as sementes e
os froitos empastabanse con graxa animal e utilizabanse como sustento durante as longas viaxes a través do deserto.
Despois, pasouse a preparar a bebida como infusién, facendo macerar os froitos enteiros (chamados kisher) en auga fria,
substituindoos despois cos grans verdes (bounya). Mais tarde experimentouse co método da tisana, que consistia en
ferver os grans verdes. Foi no século XIIl cando os arabes, por unha casualidade, descubriron a técnica do tostado do
café. Na Arabia do sur naceron despois 0s primeiros salons de café (kahwe khaneh) e, a principios do século XVI, o con-
sumo empezou a popularizarse nas cidades do Cairo e A Meca, ata chegar a Constantinopla en 1555, grazas a dous
homes de negocios sirios.

2.2.1.1.2. A chegada a lItalia.

A finais do século XVI, chegaron a lItalia as primeiras pequenas cantidades de café, a través dun pequeno grupo de
estudantes da Universidade de Padua. Probablemente tratabase de alumnos de Prospero Alpino, autor de De plantis
aegypty, un tratado sobre plantas norteafricanas, descubertas tras unha breve estancia xunto ao consul italiano. En 1624
e en 1650, en Venecia e en Marsella desembarcaron as primeiras grandes partidas de café.

2.2.1.1.3. O primeiro café de Europa.

Os austriacos, despois da batalla de xullo de 1683, conseguiron terminar co longo asedio dos turcos, que se viron
obrigados a abandonar Venecia e a deter o seu avance por Europa. Os otomans deixaron todas as stas provisiéns, inclu-
indo unha gran reserva de café. Para festexar a vitoria, o militar Georg Kolschitzky inaugurou o local A botella azul, onde
se servian tamén pequenos doces en forma de medialuna (os antepasados dos croissants), simbolo da Turquia vencida e
expulsada. Seguironlle, tras poucos anos, o Lloyds Coffee House en Londres(1688), o Procope en Paris (1689), o Florian
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en Venecia (1720) e o Pedrocchi en Padua (1831). Aos cafés acudian literatos, filosofos e comerciantes, e eran lugares
nos que se falaba de negocios, ainda que se converteron tamén no simbolo das ideas liberais e da difusion da cultura.

2.2.1.2. Da planta ao gran.

Pertencente & familia das Rubiaceas, a planta da especie Coffea é un arbusto que medra espontaneamente na selva
africana. Na natureza existen ao redor de cen especies de Coffea, pero as mais comuns son a Coffea arabica e a Coffea
canephora (variedade Robusta), que representan respectivamente dous terzos e un terzo da producién mundial.

Robusta

Christian P. Rey Barista; Cafés Specialty Coffee. Tipos ou clases de café — Recuperado de:
http://www.baristachristian.com/specialty-coffee/

2.2.1.2.1. Coffea Arabica

Os grans de Arabica son de forma alongada, cun suco central curvilineo. Poste un aroma a flores de gran intensida-
de, 0 seu sabor ¢ doce, pleno, agradablemente acedo, cun resaibo a caramelo. O Arabica prefire climas de altura: cultiva-
se, de feito, entre os 1000 e os 2500 metros. O contido de cafeina sitlase entre 0 0,9% e 0 1,7%, unha porcentaxe que
corresponde a aproximadamente 60-80 miligramos por cunca de espresso.

2.2.1.2.2. Coffea Canephora (variedade Robusta)

A Robusta, como a seu mesmo nome indica, caracterizase pola resistencia innata que a distingue, de feito, consegue
crecer e desenvolverse mesmo a unha altura de 200 a 300 metros sobre o nivel de mar (ata os 800 metros).

Os grans tefien forma redondeada, cun suco central rectilineo. Os cafés Robusta son a miudo asperos, astringentes,
pouco perfumados e cunha acentuada punta de amargor. O contido de cafeina, entre 0 2 e 0 3%, nun espresso preparado
con Robusta, rolda os 100-140 miligramos.

2.2.1.2.3. Follas, flores e froitos.

As follas, dunha cor verde escura intenso, tefien unha superficie brillante e carnosa e, co bordo lixeiramente ondula-
do, lembran as do loureiro. A floracion ten lugar mais dunha vez ao ano, despois de cada choiva. As pequenas flores
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brancas, dun perfume moi intenso, deixan espazo aos froitos no transcurso de poucos dias: unha drupa redonda moi
parecida a unha cereixa que, cando chega a maduracion, volvese de cor vermella viva. Da flor ao froito pasan ao redor de
9 meses e, despois, na mesma planta, é posible atopar cereixas con diferentes graos de maduracién, dependendo das
choivas. A drupa contén dlas sementes, semiovaladas e con surcos, dispostas unha fronte a outra na parte plana e recu-
bertas por unha primeira membrana prateada perfectamente adherente (chamada silver skin, pelicula prateada) e por
unha pelicula branca, o pergamifio, que sendo mais groso e duro, ten a funcién de protexer a semilla.

llly; La planta del café. Folla, flor e froito do Coffea Arabica — Recuperado de:
http://www.illy.com/wps/wcm/connect/es/cafe/planta-cafe

Balzac Café; La planta del café. Froito e grans de café — Recuperado de: https://ii672042.wordpress.com/
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grano de café (endosperma) ..o cantral

piel plateada (tegumento)
pergamino (endocarpio)

capa de pectina
pulpa (mesocarpio)
piel exterior (pericarpio)

Monografias; La pulpa de café. Consideraciones para su aprovechamiento biotecnologico. Esquema da estructura do gran
de café — Recuperado de: http://www.monografias.com/trabajos94/pulpa-cafe-consideraciones-su-aprovechamiento-
biotecnologico/pulpa-cafe-consideraciones-su-aprovechamiento-biotecnologico.shtml

2.2.1.3. O Cultivo

O habitat ideal para o cultivo do café & a franxa intertropical de Asia, Africa e América, entre o Tropico de Cancer e o
Trépico de Capricornio. As condiciéns climaticas dptimas son dunha temperatura que varia entre os 17 graos centigrados
e 0s 30 graos centigrados, unha altura de ata 2500 metros, precipitacidéns anuais entre 1200 e 2000 milimetros (en Italia a
media anual sitiase ao redor dos 1000 milimetros) e terras ricas de nitrdxeno, potasio e humus. O primeiro produtor de
café Arabica no mundo é Brasil, seguido de Colombia. Vietnam é o maior produtor de café Robusta; xogan tamén un
papel importante os paises africanos e Indonesia.

I ARABICA Aménca del Sur  51%
B Principalmente ARABICA Centroamén@a  13%
Los prindpales paises productores de café B ROBUSTA Africa 12%
(wwwiico.org - afio de recogida 2006) M Pnncipalmente ROBUSTA ~ Asiay Oceanlz  24%

Raul Marquez - llly Café; Conocer el espresso. Principais paises productores de café — Recuperado de:
https://raulmarquez.wikispaces.com/file/view/Material+Did%C3%A1ctico+Conocer+el+Espresso.pdf
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2.2.1.4. A recollida

No xénero Coffea, a choiva é a que da inicio, nun prazo dunhas duas semanas, & floracién. Nunha mesma planta, por
tanto, pédense atopar cereixas de diferentes cores, que corresponden a diferentes graos de maduracién. Para garantir
unha boa calidade do café, nos lotes non debe haber grans que non estean o suficientemente maduros, xa que poderian
dar ao café un sabor pouco aromético e moi astringente. As drupas excesivamente maduras poden, en cambio, fermen-
tarse e dar ao café un aroma de ranciedad.

Para a extraccion do gran podense utilizan distintos métodos:

2.2.1.4.1. Arecollida manual (picking)

O picking é un método de recollida que consiste en seleccionar a man s6 as cereixas maduras, aquelas que presen-
ten unha cor vermella intensa. O sistema require moita man de obra, pero permite obter un produto de calidade moi ele-
vada grazas & uniformidade das cereixas recollidas. Os froitos depositanse nun cesto, que vai atado ao costado dos reco-
gedores. Un traballador, segundo as caracteristicas do campo e a uniformidade de maduracién, pode recoller de 50 a 120
kg de drupas ao dia.

2.2.1.4.2. Stripping manual ou ordefio

O stripping consiste en recoller todos os froitos da rama da planta, independentemente do seu nivel de maduracién, o
recolector agarra a rama desde a base e arrastra todos 0s grans cara ao exterior. As ramas debullanse a man, feito que,
evidentemente, d& lugar a partidas que poderian presentar un elevado grao de defectos. Os froitos do café, de feito, non
son seleccionados segundo o nivel de maduracién, sendn que se recollen todos & vez. Os froitos recolleitos déixanse caer
ao chan, preferiblemente sobre teas de yute dispostas no chan. Asi, facilitase a recollida das cereixas, evitando procesos
de degradacion.

2.2.1.4.3. Stripping mecanico

Nas plantacions de grandes dimensions, localizadas en terreos chans, é posible efectuar unha recollida mecanica,
coa axuda de maquinas especiais. As ramas axitanse con coidado con varillas flexibles feitas de material sintético (fibra
de vidro, nylon, grafito ou plastico), reguladas de maneira que a sua posicién, o angulo de inclinacién, a frecuencia e a
velocidade do movemento garantan a recollida das cereixas mais maduras, sen que os diferentes pasos danen as plan-
tas.

2.2.1.5. A elaboracion do café verde ou colleita

Tras a suUa recollida, as cereixas poden ser sometidas a diferentes tipos de tratamentos para obter o café verde. A
primeira fase da elaboracion consiste en separar as cereixas de corpos estrafos (pedras, cravos, moedas, etc.) Mediante
cedazos ou chorros de aire. A maneira mais tradicional consiste en depositar as cereixas sobre un cedazo redondo, que
se axita cun movemento moi determinado. As follas e as ramas mais lixeiras concéntranse na parte alta do cedazo e
remévense a man, mentres a terra cae ao chan, pasando a través das mallas da rede. Este método, cada vez mais, inté-
grase ou se substitue pola utilizacion de maquinarias que rexeitan os corpos estrafios de varios tamafios grazas & vibra-
cion da cinta sobre a que se transportan as cereixas.

Tratamentos :

2.2.1.5.1. Tratamento en seco ou natural

A elaboracion en seco da orixe aos cafés denominados naturais ou non lavados. As drupas sécanse ao aire libre, en

areas especiais chamadas patios. Para obter un café de elevada calidade, as cereixas, dispostas nun estrato de non mais
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de 2 ou 3 centimetros, son removidas a miudo (ata 15-20 veces ao dia) para garantir que alcancen o mesmo grao de
humidade. Para remover os grans, utilizanse ferramentas similares a grandes ancifios: os grans verdes, con todo, son moi
resistentes e por tanto para axilizar o traballo, algins produtores utilizan tamén animais (cabalos ou bueyes) ou maquina-
ria especial. O secado final en secaderos mecanicos (a lefia ou agas), a unha temperatura maxima de 35-40 graos centi-
grados, permite completar e axilizar o proceso. Tanto para os cafés lavados como para os naturais, o Ultimo paso é a
méaquina despergaminadora, que libera os grans rompendo o pergamifio que os recobre.

2.2.1.5.2. Tratamento en humido ou café lavado

A elaboracién en humido require a utilizacion dunha gran cantidade de auga, que xoga un papel importante desde o
principio, desde o momento da seleccién gravimétrica. Nesta primeira fase, as cereixas mergullanse en auga: os grans
que flotan son descartados, xa que se trata de froitos defectuosos secos, podrecidos ou cun s6 gran san no interior. A
través da auga, o café chega ao despulpador, que elimina a casca da drupa, asi como unha pequena parte de pulpa, por
presion ou ben por friccidn, a través de instrumentos en forma de disco ou de tambor. No café lavado, a pulpa e 0 mucila-
go sobrantes eliminanse a través da fermentacién: os grans depositanse en tanques especiais, durante un periodo que
varia entre as 6 € as 72 horas, dependendo da temperatura alcanzada. Despois de ser aclarado con auga, o café sécase
ao sol durante un periodo que pode oscilar entre un e dez dias. Tanto para os cafés lavados como para os naturais, 0
Ultimo paso é a maquina despergaminadora, que libera os grans rompendo o pergamifio que 0s recobre.

2.2.1.6. O Tostado

2.2.1.6.1. Obxectivo

Co toste, os grans de café verde transférmanse en café en gran, grans escuros e desmenuzables. Nun cuarto de ho-
ra crucial, a temperatura crece gradualmente ata aproximadamente os 200 graos centigrados; neste intervalo de tempo
desenvolvense ao redor de 800 sustancias, responsables do sabor e do aroma final, o gran perde o0 20% do seu peso e
gafia 0 60% do seu volumen.

2.2.1.6.2. Descricidén do proceso

O tostado do café, & moi importante para o resultado final do produto, por iso hai que realizalo con moito mimo. A
temperatura do tostado de café oscila entre os 180 e os 220° de temperatura, dependendo do estado do café.

O interior do gran do café, contén uns poros ocos, onde se almacenan parte dos compofientes do café (graxas, azu-
cres). Ao quentar os grans férmase un CO2, debido para o efecto da calor cos compofientes do café. Unha parte dese
CO2 prodlcese no interior deses poros sen saida. O CO2 vai aumentando coa calor e fai forza para sair, pero, ao non
atopar saida, o gran vai aumentando de tamafio ata o dobre. O CO2 que se produce no resto do gran despréndese pro-
ducindo un cheiro moi agradable, por iso € moi recomendable consumir o café recentemente tostado (existen tostadoras
de café de 1 kg de café en gran, para cafetarias). O CO2 do interior do café sae ao moer o café, de ai o seu cheiro inten-
s0 a0 moelo. No mesmo momento de moelo despréndese 0 50% do CO2 e o resto pérdese &s poucas horas.

Asi podense distinguir basicamente as seguintes etapas:

o O café en movemento quéntase entre 150 e 180° C. A cor verde vaise trasformando en amarelo claro. Debido a
desecacion e ao movemento, os grans vanse desprendendo das peliculas que os protexen.

e Modérase a temperatura ou mesmo se suprime para que os grans se coloreen uniformemente.

¢ Quéntase de novo moderadamente ata que o gran adquira unha cor castafa clara. Esta operacion realizase a
uns 180° C.

e Redlcese a temperatura, afectando ao gran, que vai inchandose, podéndose observar algun surco na sta for-
ma, e desprendendo o aroma caracteristico a café.

e Oton do café vai cambiando rapidamente collendo unha tonalidade pardo escura.

e Pasase por un tamiz refrescandoo con aire fresco.
Péxina 12 de 48



Un dos maiores inimigos do café é o osixeno, que inflie nos aceites, producindo o enranciamento do gran.
- A luz aféctalles de forma directa sobre os aceites do gran.
- A humidade produce o enranciamento do café.
- A calor volatiliza 0 aroma do café, ao quentalo despréndense os aromas e pérdense.

O grao de tostado do café, reflictese no aspecto visual, producindo mais brillo ao tostarse mais. O brillo débese a que
o0s aceites quéntanse e saen ao exterior do gran. Aconséllase un grao de tostado de cor mate. Se o grao de tostado é
excesivo, 0 sabor serd mais amargo, pola contra, se o grao do tostado é pouco intenso, o sabor é mais acedo e afrutado
(debemos ter en conta que no bo café buscamos a acidez, aroma afrutado e corpo baixo). O tostado do café a nivel indus-
trial, realizase por medio do calorimetro, que é un aparello que reflicte uns feixes de luz determinados e ao alcanzar esa
cor do tostado do café, detense o tostado.

Unha vez que se deu calor ao café para tostalo, baixase a temperatura ata os 30° para que non siga tostando, e ao
mesmo tempo perde auga (entre un 16 e un 20% do total do gran é auga, non superando nunca o 5%; normalmente non
superao 1-1,5%).

Unha vez o café tostouse, ten unha duracién de frescura dun mes aproximadamente.

Existen tres tipos de toste:

-Toste aleman e/ou escandinavo: Tostado claro.
-Toste italiano: Tostado escuro.
-Toste francés: Tostado mais escuro que o italiano.
Mediante o toste prodUcese gas carbonico, isto axuda a conservar o aroma do café.

2.2.1.6.3. Tipos de tostado

No mercado pddense atopar actualmente dous tipos basicos de café, en funcién do método de tostado que se utilice:
o tostado natural e o torrefacto.

A hora de tostar o café, temos que ter en conta que canto mais tostado esté o café, mais camuflado estara o seu sa-
bor orixinal, xa que, quéimanse os azucres propios do gran, proporcionando un sabor amargo.

Tostado ao natural

Obtense mediante o toste dos grans de café polo sistema de toste directo a unha temperatura que oscila entre os
200° e 220° e en constante movemento. O tempo que dura este proceso depende do grao de toste que se lle queira dar
ao café.

Café torrefacto

Denominarase café de toste torrefacto, ao café tostado en gran, con adicién de sacarosa ou glucosa anhidra, antes
de finalizar o proceso de tostacién, nunha proporcion maxima de 15 quilogramos dos devanditos azucres por cada 100
quilogramos de café verde. Adquire unha cor brillante do gran facendo de verniz protector do seu aroma.

2.2.1.7. Envasado

Despois de que o café fose tostado, é necesario envasalo no menor espazo de tempo posible; despois de s6 8 horas,
en contacto co osixeno, pode perder ata 0 40% dos aromas. Un bo método de envasado debe protexer o café e as suas
caracteristicas cualitativas e sensoriais, mantendo o perfil aromatico o mais inalterado posible.

2.2.1.8. Tipos de moenda.

A moenda ou molturacion débese realizar en pequenas cantidades, xa que o café unha vez moido perde rapidamente
0 seu aroma. Asi mesmo 0 moido non debe ser nin moi fino (xa que non permitiria pasar a auga ao seu través), nin moi
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groso (posto que a auga pasaria rapidamente e non se impregnaria do aroma, sabor e cor). O café debe ser prensado de
forma uniforme, para que a auga baixe igualmente por todo o cacillo arrastrando aromas.

2.2.1.8.1. Grao de moido

O volume na cunca deberé ser de 25-30 ml e, neste sentido, 0 moido é unha variable fundamental. O tamafio do gra-
nulado do po de café, de feito, pode incidir tanto no tempo de extraccién como no volume na cunca. O tempo de extrac-
cion debe ser unha variable independente; isto significa que sempre seran necesarios 30 segundos para un espresso.

Para asegurarse de que o volume na cunca sexa de 25-30 ml, no tempo de extraccion de 30 segundos, é posible uti-
lizar un vaso graduado de plastico, dunha capacidade de aproximadamente 60 ml.

Co mesmo volume, un moido cun granulado demasiado fino obriga a unha extraccién superior aos 35 segundos,
dando orixe a un café sobreextraido. Un granulado demasiado groso xera un resultado na cunca en menos de 20 segun-
dos, producindo un espresso subextraido. En ambos os casos, por tanto, danse consecuencias negativas no sabor na
cunca.

Se se modifica s6 0 tempo de extraccion, sen cambiar o0 grao de moido, atoparanse na cunca sustancias desagrada-
bles para o padal.

Para cafetera existe un tipo de moenda que vai estar determinado polo tipo de contacto auga - café.

Tamafio moenda | Contacto agua/café Cafetera Extraccion

Grosa 1mm 9 minutos puchero/émbolo| coccién

Media 05 mm. 6 minutos conaffiltro gravedad

Fina 0'2 mm. 1 minuto express presion
2.2.1.9. Clasificacion do café

2.2.1.9.1. Clasificacion independentemente da sua calidade

CAFE VERDE OU CRU. E o café en gran, despulpado, fermentado, lavado, secado e trillado, sen ser sometido a cal-
quera proceso de elaboracion ou toste.

CAFE TOSTADO. O café procedente das distintas orixes chega ao tostadero. Ali sera tostado, despois de pasar uns
exhaustivos controis de calidade, nun tambor rotante a través do cal circula aire moi quente, alcanzando temperaturas
préximas aos 200°C. O tempo de tostado é aproximadamente de 12 minutos.

Co tostado, o café sufrira unha serie de cambios, aumenta o seu volume pola formacién de gases no seu interior, vol-
vese quebradizo, perde peso por diminuir a stia humidade e producense cambios na cor € na composicion.

O café tostado sen mais denominase café de toste natural, é o obtido ao someter o café verde ou cru en gran & ac-
cion da calor, de forma que adquira a cor, aroma e outras calidades caracteristicas.

Mentres que se engadimos azucre no momento do toste, denominarase café de toste torrefacto. E o café tostado en
gran, con adicién de sacarosa ou glucosa anhidra, antes de finalizar o proceso de tostacion, nunha proporcién méaxima de
15 quilogramos dos devanditos azucres por cada 100 quilogramos de café verde. Adquire unha cor brillante do gran fa-
cendo de verniz protector do seu aroma.

Unha vez tostado o café, elaborarase un blend, é dicir, unha mestura de diferentes orixes para conseguir un café
equilibrado en sabor, aroma e acidez.

CAFE MOIDO DE TOSTE NATURAL. E o café de toste natural despois dos procesos industriais de moido e envasa-
do, debendo axustarse as especificacions do epigrafe.
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CAFE MOIDO TORREFACTO. E o café torrefacto despois dos procesos industriais de moido e envasado, debendo
axustarse as especificacions do epigrafe

CAFE MOIDO DE TOSTE NATURAL (PORCENTAXE) E TORREFACTO (PORCENTAXE). Esta denominacion, on-
de obrigatoriamente figuraran as porcentaxes, corresponde as mesturas realizadas cos cafés citados nos anteriores epi-
grafes, sometidos aos procesos industriais de moido e envasado, debendo axustarse &s especificaciéns dos devanditos
epigrafes que resulten segundo as porcentaxes empregadas.

CAFE DESCAFEINADO. E o café cru, tostado ou natural ou torrefacto que por calquera dos procedementos legais
foi despovisto da maior parte de cafeina tendo dun méximo do 0.19%

Tanto os disolventes que se empreguen para descafeinar, como as cantidades maximas de residuos dos mesmos
sobre o produto final seco, seran os autorizados polo Ministerio de Sanidade e Consumo.

Café Descafernado

Lot tortamor Cofé normal el
W\ /
—~
r ; Z ce o
h. ’lo = “ Los deseafeinamer
Granos de ‘
café verde Lot (thml\\

Cafe deseafeinado — l

;C0mo se elimina la cafeina?

S0 empapan con agua
) y exiracto de caf
AGUA verde sin cafeina

e
\ ¥ Compuesto presente
M A Sk B - ..... on productos
ACETATODEETILO ... nalurales como frutas
CJ ovino

£02 \\ )) EI CO2 3o disuelve on
\ ol alre a presion

normal

CLORURD
‘l:‘|FUI‘ll”r’pr‘.' um / o Disolvente no toxico
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Un mundo llamado café; Infografias. Café descafeinado. — Recuperado de:
http://mundollamadocafe.blogspot.com.es/p/infografias.html

«» Sistemas de descafeinizacion:

o O sistema mais antigo e comin emprega grandes cantidades de auga. O cofiecido como proceso suizo
con auga; os grans de café verde, despois de ser tratados con vapor para dilatar a sta estrutura celular,
mergullanse en auga moi quente (70/80 graos centigrados), para disolver a cafeina. Con todo, a auga
non é un disolvente selectivo é, por tanto, despois de disolver a cafeina, cando leva tamén algunhas
sustancias aromaticas, xunto cunha considerable cantidade de azucres e proteinas.
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Os métodos mais modernos utilizan disolventes: os grans son tratados previamente con vapor a 120°C
e a cafeina extraese con sustancias quimicas que a eliminan de maneira selectiva.

O diclorometano (cloruro de metileno) € o disolvente mais utilizado actualmente nos procesos de desca-
feinizacion; tratase dunha sustancia que actla Unica e exclusivamente sobre a cafeina. Altamente volatil
(evaporase a menos de 40°C), eliminase de maneira relativamente facil do café verde; utilizase o vapor,
que permite non deixar rastro algun no sabor final do toste.

Outro disolvente é o Acetato de etilo.

Mais recente 0 método que mais se utiliza é o anhidrido carbdnico supercritico (é dicir, mantido baixo al-
ta presion, ao redor de 250 bar, para transformalo nun estado entre liquido e gaseoso). Os resultados
cualitativos son comparables aos obtidos utilizando un disolvente especifico que actlie s sobre a cafei-
na.

LIOFILIZACION. O extracto acuoso do café conxélase e posteriormente sublimase (paso directo de sdlido a vapor),
0 que fai que se separe a auga do po de café (neste caso é ainda mais concentrado).

EXTRACTO SOLUBLE DE CAFE. E un produto polvoriento, soluble en liquidos quentes, conseguido pola total ou
parcial evaporacion do café tostado en camaras de atmosfera enrarecida por baleiro parcial. E envasado en botes her-
méticos ou en sobres.

2.2.1.9.2. Clasificacion internacional do café

A Organizacién Internacional do Café (OIC) é a principal organizacidn intergobernamental que se ocupa de asuntos
cafeteros. A OIC reune a paises produtores e consumidores para facer fronte, mediante a cooperacion internacional, aos
desafios con que ha de enfrontarse o sector cafetero mundial.

Existe unha ampla gama de cafés en funcion da especie, variedade, tipo de chan, altura de cultivos, proceso de reco-
leccion e seleccion, etc, pero en termos xerais a Organizacion Internacional do Café estableceu catro grupos:

>

SUAVES COLOMBIANOS

Cafés de especie arabica de gran calidade tratados por via hiimida. Producidos en Colombia, Kenia e Tanzania.

>

OUTROS SUAVES

Tamén de especie arabica e tratados por via himida. ProdUcense principalmente en Costa Rica, Guatemala, México,
Xamaica, Cuba e Porto Rico.

>

ARABICOS NON LAVADOS OU BRASIS

Cafes da especie arabica tratados por via seca. Principais produtores: Brasil, Etiopia, Pert, Venezuela, India, efc.

>

ROBUSTAS.

Cafés da especie robusta tratados principalmente por via seca. Cofiéceselles como africanos. Principais paises pro-
dutores: Angola, Costa do Marfil, Camerun, Zaire, Congo asi como, Indonesia, Vietnam, Guinea, etc.
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2.2.2. AESTACION BARISTA

As Escolas de Hostaleria son a mellor opcién para acoller este tipo de eventos baristas xa que ademais de ser o
marco mais adecuado, dada a vinculacion existente entre restauracion, gastronomia e café. As Escolas contan con
instalaciéns preparadas e poden dispofier do persoal auxiliar que actia como voluntariado, rebaixando considerable-
mente o orzamento. Os estudantes ademais, son participantes entusiastas nas competicions.

A estacion barista conta cun escenario e un backstage.

ESCENARIO. O escenario debe ser, se é posible, elevado respecto ao chan da sala. Recomendable unha altura
duns 30 cm. (Rampla carro barista).

Mesa para xuices sensoriais. E aconsellable que a orientacion da mesa sexa de fronte ao pUblico.

Enchufes adecuados para unha potencia aproximada duns 10.000w.

A instalacién eléctrica non pode ser un obstaculo ou pofier en perigo a presentacion dos participantes, é por iso que é
de obrigado cumprimento emendar calquera obstaculo derivado das instalaciéns eléctricas no escenario.

Os fotdgrafos e medios de comunicacién han de dispofier dun espazo de traballo para moverse dentro do escenario,
sen que iso supofia un obstaculo para o barista. Achégase plano indicando os limites de zona.

OFFICE / BACKSTAGE. O Office para os concursantes debera ter espazo suficiente para que os participantes dis-
pofian os seus utensilios de traballo. Distribucién das mesas minimo 6 Ud. de 150cm x 100cm.

Este espazo debera estar dotado de todos os servizos necesarios: auga corrente, desaugadoiros, luz, enchufes, ne-
veira, arpén, lavalouzas ou fregadero para lavar cuncas, papeleiras, efc.

O Office deberia estar anexo ao escenario, ou na sla falta, de facil accesibilidade ao mesmo.

Deberase dispofier de 3 carros de servizo a disposicién dos concursantes.

Paxina 17 de 48



TECNICO

s E
il . |
g | 8 2
E 1§ & "
o : L8
%” £z — s § g
4 \ g S
S B Y 4D« ¢ <8
E § I ® i - fg
z 159593—.] T P ._.—._:L.,’__
2 3@ P 2y 4 ¥ ,
2 % G e
G2 4.0 é,_ .
&

JUEZ

Férum cultural del Café; Normativas para as competicions baristas Férum Café 2016. Escenario campionato barista —
Recuperado de: NORMATIVAS PARA AS COMPETICIONS BARISTAS FORUM CAFE 2016

NOTA: Aula virtual CFR de Lugo/ Categoria: proxectos de formacion de Formacién Profesional/ L1521010. Técnicas de
adestrador para campionato barista. IES de Foz/ Materiais do Proxecto de Formacion/ Materiais elaborados. Acceso
como convidado.
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2.2.2.1. Mdquina de espresso e muifio de café

m
Espaiol
1 | Gnlo vapor 6 | InterTuptor general 11 | Sahda agua calente (x2)
2 | Dispiay 7 | Lanza vapor con sonda temperatra | 12 | Lanza vapor
3 | Centralita 8 Pata requiable 13 Manometro bomba
4 | Pioto resistencia | 9 | Porda-cacllo 14 | Boton da vapor
5 | Capuchmnadorianza vapor | 10 | Grupo erogador 15 |Boton de Bgua pora
mifusonas

Skyfoodservice; Manual de usuario Diamant Expobar. Compofientes externos da cafeteira — Recuperado de:
http://skyfoodservice.ru/wp-content/uploads/2014/11/user-manual-expobar-diamant-base-control-display-2-gr-auto-eject-

pearl.pdf

A primeira maquina para espresso presentouse na Exposicion Universal de Paris de 1855. O barman tifia que ser moi
habil ao dosificar con atencion diferentes fluxos de vapor. A finais do século XIX, preparar un espresso requiria concen-
tracién, arte e precision. Estas maquinas para café, totalmente revolucionarias, tifian forma de columna: a Bezzera, de
1901, foi seguida porla Pavoni (1906) e pola Vittoria Arduino (1909). Enseguida quedou patente que a posicidn vertical
non garantia a homoxeneidade térmica de todos os grupos que erogaban o café, xa que a auga quentabase antes e des-
pois comprimiase. A presion roldaba as 1,7 atmosferas; a temperatura da auga demasiado elevada (ao redor de 130
graos) daballe ao café un sabor amargo e un cheiro a queimado.

A empresa Gaggia, en 1948, introduciu no mercado a maquina de panca, fabricada en serie. O nome deriva do feito
que a fonte de presién era un peirao que, ao ser cargado a través dunha panca, empuxaba un piston. Este Gltimo, des-
pois, facia que a auga atravesase o panel de café coa presion axeitada.

t] esquema de funcoorarmio
de o maguing de padanco

Raul Marquez - llly Café; Conocer el espresso. Esquema de funcionamento da maquina de panca — Recuperado de:
https://raulmarquez.wikispaces.com/file/view/Material+Did%C3%A1ctico+Conocer+el+Espresso.pdf
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A Faema foi a primeira maquina de erogacién continua, un modelo que ainda hoxe atdpase entre os mais populariza-
dos.

A gran innovacion consiste no feito de que a auga para o espresso mantense a temperatura 6ptima grazas a un inter-
cambiador de calor, que aproveita a temperatura da auga contida nunha caldeira, & sta vez quentada por unha resisten-
cia eléctrica.

O -

Raul Marquez — llly Café; Conocer el espresso. Esquema de funcionamento da maquina de erogacion continua — Recupe-
rado de: https://raulmarquez.wikispaces.com/file/view/Material+Did%C3%A1ctico+Conocer+el+Espresso.pdf

FUNCIONAMENTO

Utilizase para a elaboracion de café exprés. Este aparello € un dos mais importantes do mostrador, dado que este ti-
po de café é o mais solicitado polos clientes. As maquinas poden ser eléctricas ou de gas (estas ultimas menos habituais)
e na actualidade a maioria delas son automaticas. A diferenza dunha automatica e unha semi, é que a automatica ten a
valvula de control volumétrico e pédese programar a parada automatica tanto dun sé curto, dous curtos, un longo e dous
longos, na semi non se pode e parase de maneira manual. No seu interior a maquina esta dotada dunha caldeira onde se
almacena e quenta a auga que se utiliza na elaboracion do café. Para que a cafeteira funcione correctamente, é preciso
que a caldeira alcance unha presion de entre 1 e 1,5 atmosferas, presidén que se obtén cando a auga adquire a tempera-
tura necesaria para a elaboracion do café que se sitla entre 95 e 100°C. No exterior da cafeteira esta colocado un mané-
metro que indica a presion da caldeira. Por outra banda a caldeira debe encherse periodicamente (en funcion da sua
capacidade e do nimero de cafés elaborados); durante esta operacién a temperatura da auga interior diminte (xa que se
esta introducindo auga fria), o que supdn que a presién tamén baixa, por iso € importante controlar o nivel de auga da
caldeira e evitar que se baleire en exceso.

Na parte frontal exterior atdpanse os mandos, xeralmente botons, con diferentes funciéns: 1 café curto, 2 cafés cur-
tos, 1 café longo, 2 cafés longos, saida continua de auga e parada stop.

Ao accionar estes botdns a auga pasa da caldeira ao exterior a través do grupo, atravesando a carga de café que es-
ta no cacillo e este, a sta vez, no portacacillos.

O café coldcase no cacillo ou pequeno prato metalico perforado, de diferente capacidade (unha carga ou duas car-
gas) segundo utilicese para a elaboracion dun ou dous cafés, e que esta situado dentro do denominado portacacillos.

No mercado podemos encontrar cacillos de 12, 14, 18 ou 21 gr.

No exterior da cafeteira atdpanse os denominados grupos ou brazos, existindo cafeteiras de 1, 2, 3, 4 ou mesmo 5
grupos. Nestes grupos coldcanse os portacacillos, que se fixan mediante un xiro de 45 graos a dereita. Unha vez fixado,
accionase o mecanismo, normalmente un botdn, para permitir o paso da auga polo grupo cara ao cacillo do café e o seu
posterior filtrado para obter o liquido desexado.
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Ademais das partes mencionadas, as cafeteiras contan tamén cun vaporizador que permite quentar liquidos por ac-
cion do vapor de auga, normalmente o leite.

A saida directa de auga quente Usase para a elaboracién de infusions.

O visor do nivel de auga, indica a carga de auga que hai na cafeteira, marcando 0 maximo € o minimo.

Bandexa portacuncas, situada na parte superior da maquina. A través desta bandexa, a cal esta furada, a maquina
perde calor para asi manter a presion idénea de auga na caldeira. E a zona reservada para a colocacion das cuncas, xa
que permite que estén sempre a man e mantelas quentes, desta forma o café conserva a sua temperatura ao ser servido.

Desaugadoiro, lugar por onde van os restos de café a unha saida de auga.

Hai que purgar a cafetera antes de empezar o traballo cada mafia, unha vez que se quentou. Purgar consiste en abrir
todos os condutos de saida de auga da cafeteira, os portacacillos deben estar encaixados no seu correspondente grupo.

LIMPEZA

Para que sexa posible obter un bo resultado na cunca, as duchas, o difusor, o filtro e o portafiltros deberan limparse
correctamente. Os depdsitos de café, de feito, poden volverse rancios e afectase as caracteristicas organolépticas (sabor
e aroma) do espresso. Con relacién & maquina, o filtro cego (aquel que non posle buracos) deberé utilizarse sempre ao
final do dia para facer unhas descompresions, cargar porta e deixar 5 min. Efectuar descompresion, e unha vez & semana
utilizarase xunto a un deterxente neutro especifico. Despois de introducir unha cucharita de deterxente no filtro cego,
erdgase auga durante aproximadamente 15 segundos, coma se fose a preparar un espresso. Despois de descargar auga
e deterxente, aclarase repetidas veces e preparase un café que se descartara.

Raul Marquez - llly Café; Conocer el espresso. Limpeza cun deterxente neutro especifico — Recuperado de:
https://raulmarquez.wikispaces.com/file/view/Material+Did%C3%A1ctico+Conocer+el+Espresso.pdf

Esta operacién permite eliminar da maneira correcta os posibles residuos de café presentes no grupo de erogacion e
no circuito interno de descarga. O mesmo deterxente (un sobre disolto nun litro de auga quente) podera ser utilizado ta-
mén para o remollo (dunha duracion de polo menos unha hora) e o lavado semanal do filtro, o portafiltros e as duchas. Os
accesorios da maquina e as duchas deberan limparse coidadosamente ao final da xornada laboral. Repasar o vaporizador
e saida de auga, se € necesario comprébase a saida polo cabezal de vapor de forma adecuada, se se observa obstru-
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cion, e procede desmontase. Repasase 0 manémetro, botoneras e resto cafeteira, limpando con auga e xabon e tentando
sacar 0 maximo brillo.

Unha vez limpos todos os grupos retirase a bandexa de pousos e limpase no fregadero, a continuacién, sécase ade-
cuadamente e colécase no seu sitio. Os pinceis de laton, resistentes e flexibles, non se oxidan e permiten efectuar unha
limpeza meticulosa e precisa. Por Ultimo, xa limpas e colocadas todas as pezas, limpase tamén e sécase ben todo o fron-
tal da cafeteira con axuda dun pano hdmido e outro seco.

Raul Marquez - llly Café; Conocer el espresso. Limpeza dunha ducha — Recuperado de:
https://raulmarquez.wikispaces.com/file/view/Material+Did%C3%A1ctico+Conocer+el+Espresso.pdf

CAFETEIRAS CAMPIONATO

Cafeteira de campionatos Expobar Diamant ,
Maria del Carmen Alvite Caamanio. Licenza: CC BY-NC
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Contamos con cafeteiras especiais para campionatos que tefien duas caldeiras, cada caldeira conta con temperatura
independente regulable desde a central eletronica exterior.

Onde se accede desde o display pulsando o pulsador de continuo e dous cafés dobres, apagando a central. A conti-
nuacién, mantemos pulsado o display de continuo e accedemos ao menu podendo programar as temperaturas do grupo 1
e do grupo 2.

Nesta cafeteira realizamos distintas actividades:

1.

Con esta cafeteira, fixemos distintas probas con tres orixenes distintos:

Un Honduras, un Catuai e un Arabica lavado, donde o catamos a distintas temperaturas a 93 e 90°. A 93° acen-
tuabase moito un toque exdtico de este café, que nos resultaba complexo. A 90° conseguimos, neste mesmo ca-
fé, uns toques citricos e a chocolate. Seguimos tamén incrementando una variable con gramaxes, 0s resultados
foron sorprendentes. Donde con mais de 18 gr obtifiamos uns toques achocolatados e almendrados.

O Brasil, era un café moi dulce, non sobresaia moito. Supofiemos que era un Brasil obtido por proceso no lava-
do, o por via seca. Era dulce.

O Chiapas ecoldxico, con un paso moi dindmico en boca. Acidez agradable e postgusto amantequillado.

2. Na seguinte actividade realizamos distintas probas de recuperacién de grupos en cafeteira dunha caldeira e de
duas caldeiras.

» Na cafeteira que ten s unha caldeira a temperatura de 116°C, na saida do grupo tifia unha temperatu-
ra, na saida do grupo, de 84°C.
Na mesma cafeteira modificamos a temperatura de 121C°, e despois de 5 minutos alcanzaba, na saida
do grupo, unha temperatura de 85° - 86°C.

> Na cafeteira de caldeiras individuales a 90°C, a saida do grupo alcanzaba 92.2°C.
Na mesma cafeteira modificamos a temperatura de 85°, e despois de 5 minutos alcanzaba, na saida do
grupo, unha temperatura de 87°5°C.

QUENTA CUNCAS

A sua funcién é a de manter, as cuncas necesarias para o servizo, a temperatura necesaria para a elaboracion e de-
gustacion do café. Utilizase principalmente en cafetarias e restaurantes que tefien gran demanda de café. Existe varieda-
de de quenta cuncas segundo o seu tamafio ou desefio.

Assibar; Quenta cuncas — Recuperado de: http://www.assibar.it/'scheda.asp?id=27
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MUINO DE CAFE

Ten unha dobre mision, serve para moer café e, permite ademais, dosificar a cantidade de produto que se verte no
cacillo.

Para converter os grans en po utilizase un muifio-dosificador, que tamén predispon a cantidade correcta de café pa-
ra formar o panel de café. O proceso dase en duas fases: a primeira € a trituracion do gran (pre-rotura), a segunda consis-
te no moido (refinacién), que fai que os fragmentos de café cheguen ao grao de finura desexado.

Cabe detacar, que hai diversos modelos no mercado: o muifio con tolva e deposito para café moido, muifio vulome-
trico e muifio on demand.

O muifio consta de varias partes:

o Deposito onde se pon todo o café en gran que recibe o nome de “tolva”, e normalmente é de plastico ou cristal

transparente.

o O muifio, propiamente devandito, cuxa funcién é triturar o gran de café e funciona mediante un sistema de rodas

dentadas a través das cales pasa o café; unha vez moido, pasa a un depdsito transparente desde onde se dosifica

no cacillo, o sistema de dosificacion permite a saida dunha cantidade exacta de café, que adoita ser entre 5 e 7

gramos, xa que esta é a cantidade adecuada para a elaboracion dun café, unha vez esté o café no cacillo prénsase

lixeiramente antes de pofielo no grupo da cafeteira.

e Moas

o Deposito colector de café.

o Panca e dosificador de café.

e Prensa café.

e Orquilla.

o Guillotina.

AS MOAS

As moas utilizadas para os muifios poden ser de dous tipos: planas ou cénicas. A eleccidn entre estes dous tipos,
dependede da media de kilos de café consumidos a diario e da relativa distribucion do consumo no transcurso do dia. As
moas cdnicas, mais silenciosas, dan mellores resultados a longo prazo e son adecuadas para consumos elevados (mas-
de 3 kg de café ao dia) ou ben no caso de que haxa picos de clientela no trascurso do dia (por pico enténdese 1 kg de
café ao redor de 150 cuncas consumido nunha hora de traballo).

En los musias planas, hoy uno
POreo &8 Un00s CONIUDLesis

& Que #5821 SNu0dC OO o,
MRS & 00 DRTHONeCe i
conacmado @ ko ive def modndio-
dosicodor. E polve de cofé s=
musie graoos ¢ ko foerxo cenvfuge
QeEnerody por iz rotoon

Raul Marquez - llly Café; Conocer el espresso. Moas planas — Recuperado de:
https://raulmarquez.wikispaces.com/file/view/Material+Did%C3%A1 ctico+Conocer+el+Espresso.pdf
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En las muelas conicas, un tronco
de cono gira dentro de una cavidad
tronco-conica, que permanece
quieta. El café en grano, después
de haber sido reducido a polvo, se
deposita en el dosificador por la
fuerza de la gravedad

Raul Marquez - llly Café; Conocer el espresso. Moas conicas — Recuperado de:
https://raulmarquez.wikispaces.com/file/view/Material+Did%C3%A1ctico+Conocer+el+Espresso.pdf

A substitucion das moas, que debe ser levada a cabo por un técnico, efectuase alrededor de cada 900 kg de café
moido para as conicas e cada 300 kg para as planas. O café sempre se moe ao momento; cada noite, para preservar a
calidade do café, hai que pechar o envase que contén os grans, e o café en po moido que quede no dosificador debe
conservarse nun envase hermético ata o dia seguinte.

A LIMPEZA DO MUINO

Para manter no tempo a funcionalidade das moas, é indispensable levar a cabo unha limpeza a fondo, utilizando os
produtos adecuados que se atopan no mercado; tratase de pequenos granulos de material vexetal (trigo e cereais) que,
na forma e no tamafio, lembran a grans de café. Os granulos utilizanse no muifio dosificador unha vez & semana, ao
termo da xornada laboral, coma se se tratdse dunha dose de café en gran.

Despois de accionar o muifio dosificador, 0 po que se desenvolve (totalmente inofensivo), debera eliminarse cun pin-
cel. Ao final da limpeza, con dous moidos de café poderanse eliminar todos os residuos.

Asi na limpeza debemos:

e Desconectar o muifio.

o Desmontar a tolva; baleirar o café, no caso de que o houbese, nun prato ou nun recipiente; lavala con auga mor-

na e xabon; aclarala e secala cun pano que non deixe peluxe.
e Limpar o deposito colector de café utilizando un pano seco que non deixe peluxe.

0 GRAO DE MOIDO. REGULADO DO MUINO.

O volume na cunca debera ser de 25 - 35 ml (incluindo crema) e, neste sentido, 0 moido é unha variable fundamen-
tal. O tamafio do granulado do po de café, de feito, pode incidir tanto no tempo de extraccion como no volume na cunca.
O tempo de extraccion debe ser unha variable independente: isto significa que sempre seran necesarios 20 - 30 segundos
para un espresso, tanto se se desexa un espresso longo coma se se prefire o ristretto cunha presion de 20 kg.

Nota :

Cun granulado demasiado groso obtense un café subextraido.

Co mesmo volume, un moido cun granulado demasiado fino obriga a unha extracciéon superior aos 35 segundos,
dando orixe a un café sobre extraido. Un granulado demasiado groso xera un resultado na cunca en menos de 20 segun-
dos, producindo un espresso subextraido. En ambos os casos, por tanto, danse consecuencias negativas no sabor na
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cunca. Se se modifica sé 0 tempo de extraccion, sen cambiar o grao de moido, atoparanse na cunca sustancias desagra-
dables para o padal.

Para asegurarse de que o volume na cunca sexa de 25 - 35 ml, no tempo de extraccion de 30 segundos, é posible
utilizar un vaso graduado de plastico, dunha capacidade de aproximadamente 60 ml.

PRENSADOR MANUAL OU TAMPER

O panel de café prénsase cos prensadores manuais adecuados, que tefien unha forma e unha empufadura que
permiten efectuar a presién correcta no panel de café. A base plana, o peso de ao redor de 500 gramos e o punto de
apoio ergonomico permiten facilitar a compactacion da dose de po de café necesario para preparar un espresso. A forza
que se exerce debe ser equivalente a 20 kg aproximadamente (o portafiltros apdiase sobre a barra e o0 prensador apérta-
se facendo forza co ombreiro) de arriba cara abaixo e efectuando unha rotacion de medio circulo en sentido das agullas
do reloxo para axustar de forma estable o po no filtro. Isto permitira que a auga atravese o panel de café de forma homo-
xénea. Antes de enganchar o portafiltros, habera que limpar o bordo de posibles residuos de po de café.

O prensador volumétrico é un instrumento que se emprega para solventar problemas de variabilidade e irregularidade
no prensado do café moido no filtro.

O prensador dinamométrico é un instrumento profesional que permite un resultado éptimo no prensado de café para
a preparacion dun espresso. A presion que se exerce é equivalente a 23 kg; o instrumento esta axustado a este valor e
asi é posible obter sempre 0 mesmo prensado correcto do café, mesmo cando o leve a cabo alguén menos experto. A
sua utilizacion é inmediata, require poucos e sinxelos xestos e aforrarlle ao barman o esforzo do prensado manual. Con
este sistema o0 moido aséntase de forma estable no filtro e a auga atravesa o panel de café de maneira homoxénea.

Raul Marquez - lily Café; Conocer el espresso. Prensador dinamométrico - Recuperado de:
https://raulmarquez.wikispaces.com/file/view/Material+Did%C3%A1ctico+Conocer+el+Espresso.pdf

En canto ao muifio de café debemos ter en conta:

1. Non moer café en exceso, senén moelo segundo se vaia necesitando, porque unha vez moido o café perde
aromas rapidamente.

2. Pofier a carga idénea de café. Se se pon mais, o café saira excesivamente forte, e ademais, tardara bastante en
sair, xa que & auga custaralle pasar a través da moenda. Se pofiemos menos, a auga pasara con demasiada facilidade a
través da moenda, o que impedira arrastrar o extracto necesario para obter un bo café.
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3. Ao adquirir o muifio, debemos facer probas coa moenda ata obter o grosor desexado; unha vez conseguido, fa-
remos un sinal de maneira que se se movese ha sla limpeza ou en calquera outra manipulacién, non tefiamos que volver
facer probas de novo.

4. Contador

O prensador eletrénico ou tamper eletrénico, pédense programar os Kilos de peso pulsando o signo mais ou menos.
Onde aparece a brocha é para o proceso de limpeza da peza de pesado.

Tamping Force (ks

Prensador electronico ,
Maria del Carmen Alvite Caamanio. Licenza: CC BY-NC

2.2.2.2. Elaboracion e servizo de café

Debemos de montar o servizo mentres sae o café da maquina, ¢ dicir, prato, cullerifia e azucre. A cullerifia ira & derei-
ta coincidindo co asa da cunca (debe estar limpa pola sta base e sen derrames), 0 azucre ira 4 esquerda, se o prato ten
anagrama este quedara fronte ao cliente. O leite sempre sera posta diante do cliente tanto que o servizo se faga en barra
Ou en mesa.

Con todo, para a obtencion dun bo café, tan importante como a mestura é a moenda, a dose de café e o tipo de au-
ga, sendo aconsellable augas brandas ou na sua falta, filtros para depurar a auga.

Deste proceso, como entrenadores baristas fixemos moitas probas para baremar distintos resultados.

A moenda ou molturacion débese realizar en pequenas cantidades, xa que o café unha vez moido perde rapidamente
0 seu aroma. Asi mesmo, 0 moido non debe ser nin moi fino (xa que non permitiria pasar a auga a través do café moido),
nin moi groso (posto que a auga pasaria rapidamente e non se impregnaria do aroma, sabor e cor). O café debe ser
prensado de forma uniforme, para que a auga baixe igualmente por todo o cacillo arrastrando aromas.

A cantidade de café que se utiliza para cada dose non debe ser inferior aos 6 grs. nin superior os 7 grs. Unha canti-
dade inferior faria un café moi augado e unha cantidade superior non achegaria excesiva calidade ao café e supon un
desperdicio. Tamén é importante sinalar que unha vez que o café se atopa no portacacillos non debe ser comprimido en
€XCceso, xa que iso provocaria 0s mesmos resultados que un moenda excesivamente fina. A erogacion (caida do café
desde o porta-cacillo ata a cunca) ou debe ser superior aos 20 segundos, xa que canto mais tempo caia a auga, menos
café arrastra (sempre que a cafeteira cumpra os requisitos adecuados). Se o café esta feito de pucheiro, o tempo de con-
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tacto da auga co café sera de 3 a 6 minutos dependendo do café. Se o café esta feito en cafeteira de filtro, o tempo sera
de 2 a 4 minutos. Se o café se fai en cafetera express italiana, o tempo de contacto sera de 1 minuto.

Temos que lembrar que mais tempo queimaria as sustancias do café e perderiamos aromas.

En canto ao terceiro factor, a auga, cabe sinalar que a temperatura debe oscilar entre 90° e 95° (nunca superior, pola
contra queimaria os aceites que vai arrastrando polo camifio), sendo ademais de gran importancia a sua calidade e as
sUas caracteristicas, xa que calquera sabor estrafio ou a dureza do liquido, por exemplo, tefien unha influencia crucial no
resultado final.

2.2.2.2.1. Habilidades técnicas para o espresso

Un espresso € unha bebida dunha onza (25 a 35 ml. incluindo crema), preparada con café moido, obtida dun lado
dun portafiltro dobre nunha extraccion continua.

O espresso debera ser extraido a unha temperatura aproximada de 90 - 96 graos Celsius.

A presién da maquina debera ser de aproximadamente 8.5 a 9.5 atmdsferas.

Os tempos de extraccion deberan ter unha variacion méaxima de 3 segundos entre eles en cada categoria de bebidas.
O tempo de extraccion fluctuara entre os 20 e 30 segundos.

Os cafés deberan servirse con cunca apropiada, culler e prato.

Pasos a seguir na elaboracion de espressos:
1. Purgar a cabeza do grupo e limpar co pano adecuado (habera catro: un encima de maquina e sobre prato, hu-
medecido para o vaporizador; outro encima de rejilla, outro e debaixo da maquina e o outro na estacién barista).
2. Portafiltros limpo / seco antes de dosificar.
Dosificacion e compactacion (20 kg) consistente.
Limpar portafiltros (antes de inserir).
Insercidn e extraccion inmediata.
Extraccion entre 20 e 30 seg. (Dentro de 3 seg. de variacion) con resultado de 25 a 35 ml. incluindo crema.

ook w

2.2.2.2.2. Habilidades técnicas para un cappuccino. Tratamento do leite para un
cappuccino.

o O cappuccino é unha bebida de café e leite que debera producir un balance armonioso entre o café e o leite. De-
bese de percibir o0 sabor do café.

o O cappuccino debera prepararse cun shot sinxelo de espresso, leite texturizada e crema cunha profundidade dun
centimetro.

e O cappuccino tradicional é unha bebida de 150 a 180 ml. en volume total. Todos os xuices deberan recibir un
cappuccino completo. Se a bebida non cumpre coa definicion de cappuccino, as avaliacions do sabor reflictense
na experiencia sensorial resultante.

e O cappuccino debe servirse nunha cunca con asa de 150 a 180 ml., con culler e prato.

Técnicas :

1. Crema leite segundo pautas e, a continuacién, purgar a cabeza do grupo e limpar con napo adecuado adecuado
(habera catro: un encima de maquina e sobre prato, humedecido para o vaporizador; outro encima de rejilla, outro e de-
baixo da maquina e o outro na estacién barista).

2. Portafiltros limpo / seco antes de dosificar.

Dosificacion e compactacion (20 kg) consistente.

Limpa portafiltros (antes de inserir).

Insercion e extraccién inmediata.

Extraccion entre 20 e 30 seg. (dentro de 3 seg. de variacion) con resultado de 25 a 35 ml. incluindo crema.

o ok w
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Para quentar leite:

Xerra limpa / baleira ao comezo.

Purgar a lanza antes de cremar.

Limpar a lanza despois de cremar.

Purgar a lanza despois de cremar.

Xerra limpa / desperdicio de leite aceptable.

gD -

O proceso de preparacion do café. O proceso de preparacién é fundamental para obter unha extraccion éptima do
sabor e aroma do café.

Requisitos:

1. Equipos limpos. Deben estar libres de axentes contaminantes e cheiros estrafios.

2. Auga. E 0 97% da bebida, polo que & obvio que a calidade da auga utilizada sexa fundamental.

3. Temperatura. A auga debe estar entre 90 e 100°C para unha boa extraccién. O café, cando se serve debe estar
a unha temperatura de 75 a 85°C.

4. Moenda. O grao de moenda do gran vai estar determinado polo tempo de contacto auga-café e, por tanto, co ti-
po de cafetera que se utilice. En Espafia utilizase unha concentracién mais elevada de café que no centro e norte de
Europa, a cambio de perder con iso certos matices aromaticos.

5. Dose de café. As medidas adoitan oscilar entre 6 e 9 gramos por cunca.

6. Concentracion. Porcentaxe de gramos de café disolto na bebida. Oscila entre 0 1% no caso de café filtro claro e
0 5% para o café expreso forte.

7. Reuvisién de cafeteiras, como as xuntas de compresion.

2.2.2.3. Tipos de cafeteiras

Antes de nada hai que sinalar a importancia que ten un bo moido do gran de café.

Distinguense tres categorias de cafeteiras:

o Cafeteiras por gravidade. Son as mais antigas. Dentro deste grupo destacan a tipica cafetera da avoa, a cafetera
napolitana, a melita e a de piston.

o C(Cafeteiras con presion de aire. A auga ten que alcanzar uns 90°C para que poida utilizar. O aparello mais cofie-
cido deste grupo é a cona.

o Cafeteras por presién de vapor. Neste tipo de cafeteras, a presion do vapor atravesa moi rapidamente o café mo-
ido.

A cafeteira é un elemento esencial no proceso de preparacion do café. Dependendo do tipo de cafeteira que se utili-

ce, os resultados obtidos seran diferentes en canto ao sabor e aroma:

e Pucheiro. Método antigo. Nunha pota ou pucheiro ponse a quentar auga ata o punto de ebulicién. Nese momento
engadese o café moido groso e retirase do lume, deixandoo repousar uns 5min. Filtrase e sérvese.

e Embolo. Versién moderna do pucheiro. E unha xerra de cristal termo resistente, onde se deposita o café moido,
vértese auga fervendo e déixase repousar de 4 a 5 min. Posteriormente, presiénase cara abaixo por medio dun
émbolo que contén un filtro. Desta forma empuxa os pousos ao fondo da xerra e separa a infusién na parte supe-
rior.

e A cona. Componse dunha bola de cristal inferior onde se deposita auga. Sobre a mesma hai un recipiente en
forma de embude, tamén de cristal. Na parte ancha do embude hai un filtro no cal se coloca o café moido. A bola
inferior quéntase, cando a auga chega ao momento de ebulicion quenta o aire e prodlcese unha presién que
empuxa a auga cara a parte superior mesturandoa co café moido. O aire contido na bola inferior arrefriase fa-
cendo vacio e entén a infusidn de café pasa cara a parte de abaixo, a través do filtro.
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Filtrado. Na actualidade existen moitos tipos destas cafeteiras. Colocase o café moido sobre un filtro cénico (xe-
ralmente de papel). Leste filtro coldécase sobre o recipiente onde caera a bebida. A auga a piques de ebulicién
vértese sobre o café e pasa por gravidade a través do mesmo realizando a extraccion. Obteremos unha infusion
pouco concentrada e moi agradable.

Express. Inventados polos italianos, existen multitude de modelos. O principio xeral da preparacion express ¢ a
presidn de vapor. A auga pasa con alta presion e temperatura a través do café, obtendo unha infusién concen-
trada e aromética. A temperatura da auga, para que se produza vapor e 0 consecuente empuxe da auga a tra-
vés do café, debe ser de 90°C, presién de 9 atmosferas e 25 - 30 segundos de tempo de infusién.

2.2.2.4. Diferentes elaboracidns
NOME INGREDINTES ELABORACION SERVIZO
DO CAFE
SO = 1 carga de café Café negro nas % partes Servizo de café s
= 1 sobre de azucre da cunca, ben cremoso. ou moka.
CORTADO = 1 carga de café v' Café negro e cremoso, % Servizo de café so6
= 1 sobre de azucre partes da cunca. ou moka.
= 1cl. leite v" 1 golpe de leite ben
cremada.
CON LEITE = 1 cargade café v" Y2 cunca de café so. Servizo de café con
= 1 sobre de azucre v E ' cunca de leite leite, servindo o leite
= 5-7cl leite quente cremada. diante do cliente.
CON XEO = 1 carga de café v’ Café s6 longo Servizo de café s
= 1 sobre de azucre v E acompafiado dun vaso | ou moka completo e
= 5-6 cubitos de xeo €con Xeo. vaso on the rocks sobre
prato con servilleta.
AMERICANO = 1 cargade café v" Y2 cunca de café s6 Servizo de café con
= 1 sobre de azucre v’ E acompafiado dunha leite ou de infusiéns.
= 10-15cl. de auga xerra de auga quente
quente sobre prato con blonda
ou servilleta de papel.
DESCAFEINADO = 1sobrede Leite ou auga quente Servizo de café con
descafeinado nunha xerra de 1/8. leite.
= 1 sobre de azucre
= 10 cl. de leite ou auga
quente
DESCAFEINADO = 1 carga de café Café negro nas % partes Servizo de café so
EXPRESS descafeinado express | da cunca, ben cremoso. ou moka.
= 1 sobre de azucre
PICCOLINO = 1 carga de café Café negro curto, moi Servizo de café s6
O RISTRETTO = 1 sobre de azucre concentrado e ben cremoso | ou moka.
(Y2 cunca).
ROYAL = 1 carga de café Terrdn de azucre Servizo de café s6
= 1 terron de azucre impregnado en Chartreuse, ou moka.
= 1 cl. Chartreuse sobre 0 que botamos 1 café Tamén se pode
amarelo S0. servir en vaso de
“carajillo”.
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VIENES

1 carga de café

10 cl. nata
semimontada

fideos de chocolate ou
cacao (para decorar).

Café sé en vaso quente,
engadimos a nata coa axuda
dunha culler e decoramos.

Vaso de carajillo ou
en copa de 25 cl sobre
prato, con culler de
moka.

CARAJILLO

1 carga de café

1 sobre de azucre

4-5 cl. de brandy, anis
ou calquera outro
augardente

v" Nunha xerra metélica
quéntase o brandy, anis
ou augardente xunto co
azucre e quéimase.

v’ Pasase apagado a un
vaso quente e elaborase
un café s6 encima del.

Vaso de carajillo
sobre prato, con culler
de moka.

BRULE, DIABLO

1 carga de café

v" Nunha xerra metalica

Vaso de carajillo

OU QUEIMADO 10 gr. azucre quéntase o brandy, xunto | sobre prato, con culler
4-5 cl. brandy coa pel de limon e co de moka.
1 pel de limon azucre e quéimase todo.
v’ Pésase apagado a un
vaso quente e elaborase
un café s6 encima del.
BOMBON 1 carga de café Nun vaso quente servir o Vaso de carajillo
sen alcol 3 cl. leite condensado | leite condensado e elabdrase | sobre prato, con culler
un café s6 encima del. de moka.
BOMBON 1 carga de café Nun vaso quente servir o Vaso de carajillo

receita clasica

3 ¢l. leite condensado
1 cl. crema de cacao

leite condensado e elabdrase
un café s6 encima del,
engadindolle o licor ao final.

sobre prato, con culler
de moka.

TOFFEE 1 carga de café Nun vaso quente servir o Vaso de carajillo
3 cl. leite condensado | leite condensado, engadir a sobre prato, con culler
1 cl. crema de whisky | crema de whisky encima e de moka.
elaborase un café s6 encima
dela.
BRANCO 2 bolas de leite No fondo do vaso, Vaso de 25a 35 cl.
E NEGRO merengado colocar o leite merengado sobre prato con
15 cl. de café evitando ensuciar o vaso, servilleta e culler de
granizado engadir o café granizado refresco, acompafar
encima del. con porta pallas.
CAPPUCCINO 1 carga de café v Quéntase o leite (debe Vaso baixo de 25 a
clasico 1 sobre de azucre de estar previamente frio) | 30 cl. sobre prato con

10 cl. leite
2 gr. cacao en po

creandolle moita crema e
pasar ao vaso quente.

v" Facemos un café s
nunha xerra escaldada,
coa cal se verte amodo, e
coa axuda dunha
cullerifia servimos o café
facendoo escorregar polo
bordo.

v' Tapar as manchas con
mais crema.

servilleta ou blonda,
azucre e culler de
infusion.
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CAPPUCCINO

= 1 carga de café
= 1 sobre de azucre
= 10cl. leite

O Cappuccino
tradicional

é unha bebida de 150 a
180 ml. en volume total, o
leite texturizado e crema
cunha profundidade dun
centimetro (avaliada
verticalmente).

Cunca de 150 ml.
con complementos de
servizo
correspondentes.

IRISH COFFEE = 1 cargade café v" Café s6 nunha xerra de Copa de Irish coffe
= 10-15 gr. azucre 1/8 escaldada. ou semellante, sobre
moreno v" Quentar o whisky xunto prato con servilleta ou
= 5cl. whisky irlandés €O azucre. blonda, e culler de
= 10cl. nata v" Quentar a copa e pofier o | infusion.
semimontada whisky e o café. Acompafiar de
= uns grans de café v’ Terminase coa nata porta pallas.
descafeinado ou en semimontada e, por
po, para decorar. Ultimo, decorar.
CAFE ESCOCES = 1 café s6 frio v' Café s6 nunha xerra e Vaso alto de 25 a
= 1 copa de whisky arrefriar. 30 cl. sobre prato con
€SCOocés v Quentar o whisky xunto servilleta ou blonda e
= 1 sobre de azucre co azucre e arrefriar. culler de refresco.
= 2 bolas de xeado de v No fondo do vaso colocar
vainilla. o0 xeado de vainilla,
evitando ensuciar o vaso.
v" Engadir o whisky e o café
frio.
CAFE FARISEO ldem IRISH COFFEE l[dem IRISH COFFEE PERO l[dem IRISH
PERO CON RON NEGRO. CON RON NEGRO. COFFEE PERO CON
RON NEGRO.
CAFE ldem IRISH COFFEE l[dem IRISH COFFEE l[dem IRISH
HOLANDES PERO CON ADVOCATE | PERO CON ADVOCAT E COFFEE PERO CON
DOUS GOLPES DE DOUS GOLPES DE CREMA | ADVOCAT E DOUS
CREMA DE CACAO. DE CACAO. GOLPES DE CREMA
DE CACAO.
GRANIZADO 1L = 11 café v' Preparar un litro de café, Vaso ou copa de 20
= 120 gr. azucre endulzar e arrefriar. ou 25 cl. sobre prato.
= 4oubcl.zumede v Engadir zume de limén e | Acompafiar de porta
limdn ron, e pasar a pallas.
= 4oubclronnegro granizadora.
RUSO = 2 bolas de vainilla v" No fondo do vaso colocar Vasode 25a 35cl.
= xarabe de caramelo 0 xeado de vainilla, sobre prato con
= 15 cl. café granizado evitando ensuciar o vaso. | servilleta e culler de
v Engadir o xarabe e o café | refresco. Acompafiar de
granizado. porta pallas.
MAZZAGRANT = 1 espiral de pel de v" Colocar a espiral no Vaso on the rock,

limén
= 4-5cl. brandy ou ron
= 3 cl. xarabe de azucre
15 cl. café granizado

bordo do vaso, engadir o
brandy ourone o
xarabre.

v Terminar co café
granizado.

sobre prato con
servilleta e culler de
infusion.
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CAFE SANDRA = 1cl. crema de cacao v’ Café s6 nunha xerra Copa frauta
= 5cl. Drambuie escalda. resistente a calor, sobre
= 7-10 gr. de café v Quentar a copa e servira | prato con servilleta e
= 5cl. nata montada crema de cacao, 0 culler de infusion.
= Canelaen po Drambuie e o café.
= azucre v Terminando con nata e

espolvorear canela.

YORKA - FE - GROG = 1 pel de laranxa Quentar o vaso e colocar Vaso on the rock
= 4-5cl. Cointreau apel de laranxae o sobre prato con
= 7-10 gr. de café cointreau, elaborar encima un | servilleta e culler de
= 1 sobre de azucre café sb. infusion.

BONNIE SUNSET = 4-5cl. Granadina v Quentar o vaso, servir a Vaso on the rock
= 4-5cl. xarabe de pifia granadina e o xarabe de | sobre prato con
= 7-10 gr. café pifia, elaborar encima un | servilleta e culler de
= 5cl. nata montada café longo e terminar con | infusién.
= §grans de café nata.
= 1 amorodo

v" Decorar con grans de
café e amorodo (no
bordo).

«» Diferentes elaboraciéns de cafés especiais con alcohol e sen alcohol.

NOTA: Aula virtual CFR de Lugo/ Categoria: proxectos de formacién de Formacion Profesional/ L1521010. Téc-
nicas de adestrador para campionato barista. IES de Foz/ Materiais do Proxecto de Formacion/ Materiais elabo-
rados. Acceso como convidado.

2.2.3.

°  Bases do Campionato de Baristas escolas 2016.

°  Probas de avaliacion cata café.

°  Folla cualificacion xuices escolas.

NORMAS E REGULAMENTACION DE CAMPIONATOS BARISTAS E DE CATAS

NOTA: Aula virtual CFR de Lugo/ Categoria: proxectos de formacion de Formacién Profesional/ L1521010. Téc-
nicas de adestrador para campionato barista. IES de Foz/ Materiais do Proxecto de Formacion/ Materiais elabo-
rados. Acceso como convidado.

2.2.4. MOTIVACION DO ALUMNO

Destacamos a motivacion para a aprendizaxe, sobre todo, cando os entrenamentos do coach e o0 alumno se realizan
en horario non escolar ou laboral, tendo en conta a inversidén do alumno e a do profesor en tempo.

Puxemos a palabra coach porque, os maestros que realizamos a funcion de guia, correximos pero facemos unha fun-
cion importante dentro deste proceso que é a motivacién, a elaboracion de supostos practicos baristas, ...

O termo motivacién fai alusion ao aspecto en virtude do cal o suxeito vivo é unha realidade autodinamica que lle dife-
rencia dos seres inertes. O organismo vivo distinguese dos que non o son porque pode moverse a si mesmo. A motiva-
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cion trata, por tanto, deses determinantes que fan que o suxeito se comporte dunha determinada maneira, tendo en si
mesmo o principio do seu propio movemento.

Tradicionalmente confundimos motivacion coa arte de estimular e orientar o interese do alumno cara ao traballo esco-
lar. Intentamos que queden claros ambos conceptos, no mesmo nivel real que deben quedar claras as actividades que
corresponden ao profesor que as que corresponden ao alumno.

Motivacién é o interese que ten o alumno pola sUa propia aprendizaxe ou polas actividades que lle conducen a el. O
interese pddese adquirir, manter ou aumentar en funcion de elementos intrinsecos e extrinsecos. Hai que distinguilo do
que tradicionalmente se veu chamando nas aulas motivacién, que non é mais que o que o profesor fai para que os alum-
nos se motiven.

A teoria impulsivista. O concepto de pulsién garda certa relacién co de instinto, pero esta fundado nun factor de tipo
bioléxico que o fai mais flexible e mais axustable aos procedementos da ciencia experimental. Baséase na vella idea de
autorregulacion (homeostasis). En virtude deste esquema o organismo que experimenta un desequilibrio interno, corrixeo
mediante unha interaccion co ambiente e desta maneira logra manter o equilibrio.

O punto de partida é un estado de necesidade ou carencia que crea por tanto o desequilibrio no suxeito. Isto leva a
unha inquietude que produce unha actividade difusa, que se converte nun impulso cara ao ben ou incentivo cuxa conse-
cucién produce a reducion da necesidade e, por tanto, a restauracion do equilibrio.

Esta restauracion é satisfactoria, polo que podemos relacionar esta teoria coa hedonista, amplidndose as posibilida-
des desta ultima.

Este ciclo resulta valido para as necesidades de orde bioldxica, pero ¢ dificil encaixalo completamente na realidade
evolutiva, progresiva e de desenvolvemento do comportamento humano.

Tendo en conta 0 compofiente cognoscitivo da persoa, esta ten a posibilidade de prever o que pode suceder no futuro,
0 que crea un desaxuste entre 0 que é en realidade e o que se anticipa, dandose asi o ciclo motivacional e, por tanto, a
sua posibilidade de melloralo e perfeccionalo. O tipo de motivos que lle xorden a un individuo dunha necesidade ou dese-
quilibrio é 0 que se deu en chamar na pedagoxia actual motivaciéns intrinsecas.

A teoria do incentivo, tratouse na escola tradicional, fundamentalmente a partir da Lei do Efecto de Thorndike, como
elemento de reforzo para consolidar condutas nos individuos. Sen negar o reforzo, si queremos deixar constancia, que na
devandita escola o reforzo confundiuse coas notas e os premios (reforzo positivo), ou cos castigos (reforzo negativo). Na
educacion contemporanea, tentamos que o incentivo se desenvolva, ou ben na consecucion do obxectivo, sobre todo en
alumnos adolescentes ou adultos, ou na mesma actividade que sexa significativa, nos alumnos mais pequenos.

A tese de Maslow

« Creatividad, Vision Global, Espontaneidad,
Sin prejuicios, Acaptacion de Hechos, Gestion
de Problemas, Liderazgo, etc

-

= Auto-reconockmiento, Confianza,
Respeto, Prastigio Logros, Exito, otc,

* Amistad, Afecto, Pareja, Raices,
Relaciones Saciales, Pertenencia

2 algin colectivo.
* Soguridad Fisica, Empleo,
~ew$'dades de F«:lhr, Iotuum.,:mt«daa,
Seguridad _ Moral, otc.

* Necosidades bésicas:
Respirar, Alimente,
Descamo, Salud ...

Emaze; Teoria Humanista. Piramide de Maslow — Recuperado de: https://www.emaze.com/@ALQOLCRR/teoria-
humanista
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Tratouse de sistematizar as necesidades humanas por parte de diversos autores e quiza a mais aceptada e estendida
¢ a de Maslow, que establece seis niveles representdndoos nunha piramide graduada da forma seguinte:

Unha caracteristica fundamental para a interpretacion deste esquema reside en que, € preciso ter satisfeitas as nece-
sidades do chanzo inferior para que poidan xurdir as do seguinte. Desta maneira explicanse condutas aparentemente
relacionadas cun nivel, cando en realidade estan a tentarse cubrir as de niveis inferiores. Esta escala é, por tanto, ascen-
dente no seu desenvolvemento, e determina o predominio da necesidade inferior sobre a superior, que implica maiores
dificultades de satisfaccion cando se trata de niveis superiores.

Funcion motivadora do profesor; sen motivacion, non hai aprendizaxe. Desde este punto de vista, o profesor de-
be exporse un triplo obxectivo na stia accién motivadora:

- suscitar o interese.

- dirixir e manter o esforzo.

- lograr o obxectivo de aprendizaxe prefijado.

Se na escola tradicional chamabamos motivacién soamente 4 inicial, aqui vemos que a motivacion debe manterse ata
o final, e ser o punto de partida, se o proceso de aprendizaxe ten éxito, de novas motivaciéns para novos procesos.

Cada alumno motivase por razéns diferentes. A motivacién como proceso autoenerxético da persoa, limita a funcion
do profesor para ser un axente exterior que trata de desencadear as forzas interiores do alumno. Isto Iévanos a unha
consecuencia, 0s incentivos tefien un valor motivacional limitado. A mesma actividade incentivadora produce distintas
respostas en distintos individuos, ou mesmo no mesmo alumno en diversos momentos.

Na practica traducese nunha limitada eficacia das motivacions colectivas, se non van acompafadas dunha individuali-
zacién e adecuacion as peculiaridades do alumno, nas que inflien tanto os trazos de personalidade como a sia mesma
historia.

E mais importante crear o interese pola actividade que pola mensaxe. Para iso hai que apoiarse nos intereses dos
alumnos e conectalos cos obxectivos da aprendizaxe ou coa mesma actividade. Hai moitos profesores que tenden a bus-
car técnicas interesantes para eles pero que non provocan ningunha motivacién nos alumnos. Os alumnos non se moti-
van por igual, polo que é importante buscar e realizar actividades motivadoras que impliquen maior participacién do alum-
no.

Factores que inciden no interese do alumno adulto. O entusiasmo do profesor, o clima que reina na clase, as boas
relacions entre os membros, alumnos e profesor ou entre 0s mesmos alumnos, o gusto por acudir a clase, etc. Uns alum-
nos tamén poden influir noutros, positiva ou negativamente, a referencia ao real, relacionar o que se ensina co mundo
real, os feitos e experiencias do alumno, o recofiecemento do esforzo que desenvolven os alumnos, evitando a censura
ou animando a mellora.

Variacion de estimulos. A metodoloxia didactica e as nova tecnoloxias son suficientemente ricas en posibilidades
como para que o profesor pofia en funcionamento os seus mecanismos de creatividade e poida variar os estimulos, as
actividades e as situacions de aprendizaxe coa frecuencia que cada alumno ou grupo necesite. Cambiar de actividade,
facer participar, preguntar, facer practicas ou exercicios, cambiar de grupo ou lugar, efc., axudan a captar o interese ou
mellorar a atencidn.

Que a aprendizaxe sexa significativo. Un obxectivo ou actividade é significativa, cando significa algo para o alumno,
cando se ve nela algunha utilidade ou cando entretén ou divirte.

Ter posibilidades de éxito. O éxito anima, o fracaso desanima. Hai alumnos que saben de anteman do seu fracaso,
e non pofien ningUn interese na sua aprendizaxe. Unha avaliacién animosa por parte do profesor é eficaz.
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2.3. TAREFAS

As tarefas propostas son as seguintes:

Ta0201.1. Identificacién por parte do alumnado das distintas bebidas quentes.
Ta0201.2. Proba escrita sobre as distintas bebidas quentes.

Ta0201.3. Proba practica sobre a elaboracion e servizo do café espresso.

Ta0201.4. Proba practica sobre elaboracion e servizo de capuccino.

Ta0201.5. Proba practica sobre elaboracion e servizo cafés especiais con alcohol e sen

alcohol.

2.3.1. T0201.1.IDENTIFICACION POR PARTE DO ALUMNADO DAS DISTINTAS
BEBIDAS QUENTES.

Para a realizacion desta tarefa debemos dispofier dos recursos seguintes: bibliografia, videos, cafeteras,
muifio, café en gran, leite e ordenador. Como exemplo propofiemos 1 exercicio.

Autoavaliacion

EXERCICIO 1: Identificar o espresso correcto.

Fonte: forum café

Fonte: forum café
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Solucion:

Fonte: forum café

Observar que a crema ocupa todo o diametro da cunca (se hai algun espazo, puntuacion = 0) . Para avaliar a crema,
incline a cunca para ambos os dous lados para ver que a crema non se rompe en ningun punto , si se ve parte liquida, a
crema non é suficiente. Que sexa unha crema espesa, 2-3 mm de espesor, uniforme, consistente e que ao desaparecer, 0
faga lentamente. Afastar a crema coa culler e observar o seu comportamento. Que non presente burbullas grandes.

O volume na cunca debera ser de 25 - 35 ml (incluindo crema) e, neste sentido, 0 moido é unha variable fun-
damental. O tamafio do granulado do po de café, de feito, pode incidir tanto no tempo de extraccion como no
volume na cunca. O tempo de extraccion debe ser unha variable independente: isto significa que sempre seran
necesarios 20 - 30 segundos para un espresso, tanto se se desexa un espresso longo coma se se prefire 0
ristretto cunha presion de 20 kg.

Cafe extraido correctamente de acordo con estos paramétros :

- Un espresso é unha bebida dunha onza (25 a 35 ml. incluindo crema), preparada con café moido, obti-
da dun lado dun portafiltro dobre nunha extraccion continua.

- espresso debera ser extraido a unha temperatura aproximada de 90 - 96 graos Celsius.

- Anpresién da maquina debera ser de aproximadamente 8.5 a 9.5 atmosferas.

- Os tempos de extraccion deberan ter unha variacién maxima de 3 segundos entre eles en cada catego-
ria de bebidas. O tempo de extraccion fluctuara entre os 20 e 30 segundos.

- Os cafés deberan servirse con cunca apropiada, culler e prato.

Fonte: forum café

Café con problemas de extracion e subextraido, carece de crema, sale antes do tempo de extraccion. Cun gra-
nulado demasiado groso obtense un café subextraido.
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Café sobre extraido co mesmo volume, un moido cun granulado demasiado fino obriga a unha extraccion supe-
rior aos 35 segundos, dando orixe a un café sobre extraido. Un granulado demasiado groso xera un resultado
na cunca en menos de 20 segundos, producindo un espresso subextraido. En ambos casos, por tanto, danse
consecuencias negativas no sabor da cunca. Se se modifica s6 o tempo de extraccion, sen cambiar o grao de
moido, atoparanse na cunca sustancias desagradables para o padal.

Fonte: forum café

2.3.2. T0201.2. PROBA ESCRITA SOBRE AS DISTINTAS BEBIDAS QUENTES.
Esplica as siguientes elaboracions quentes:

NOME INGREDINTES ELABORACION SERVIZO
DO CAFE

SO

CORTADO

CON LEITE

CON XEO

AMERICANO

DESCAFEINADO

DESCAFEINADO
EXPRESS

PICCOLINO
O RISTRETTO

ROYAL

VIENES

CARAJILLO

BRULE, DIABLO
OU QUEIMADO

BOMBON
sen alcol

BOMBON
receita clasica

TOFFEE
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BRANCO
E NEGRO

CAPPUCCINO
clasico

CAPPUCCINO

IRISH COFFEE

CAFE ESCOCES

CAFE FARISEO

CAFE
HOLANDES

GRANIZADO 1L

RUSO

MAZZAGRANT

CAFE SANDRA

YORKA - FE - GROG

BONNIE SUNSET
Solucion:
NOME INGREDINTES ELABORACION SERVIZO
DO CAFE
SO 1 carga de café Café negro nas % partes Servizo de café s6
1 sobre de azucre da cunca, ben cremoso. ou moka.
CORTADO = 1 cargade café v" Café negro e cremoso, % Servizo de café s6
= 1 sobre de azucre partes da cunca. ou moka.
= 1cl. leite v" 1 golpe de leite ben
cremada.
CON LEITE = 1 carga de café v" Y, cunca de café so. Servizo de café con
= 1 sobre de azucre v" E % cunca de leite leite, servindo o leite
= 5-7clleite quente cremada. diante do cliente.
CON XEO = 1 carga de café v’ Café s6 longo Servizo de café s6
= 1 sobre de azucre v’ E acompafiado dun vaso | ou moka completo e
= 5-6 cubitos de xeo con Xeo. vaso on the rocks sobre
prato con servilleta.
AMERICANO = 1 carga de café v" Y, cunca de café s6 Servizo de café con
= 1 sobre de azucre v’ E acompafiado dunha leite ou de infusions.
= 10-15cl. de auga xerra de auga quente
quente sobre prato con blonda
ou servilleta de papel.
DESCAFEINADO = 1sobrede Leite ou auga quente Servizo de café con
descafeinado nunha xerra de 1/8. leite.

1 sobre de azucre

10 cl. de leite ou auga

quente
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DESCAFEINADO = 1 carga de café Café negro nas % partes Servizo de café so
EXPRESS descafeinado express | da cunca, ben cremoso. ou moka.
= 1 sobre de azucre
PICCOLINO 1 carga de café Café negro curto, moi Servizo de café so
O RISTRETTO 1 sobre de azucre concentrado e ben cremoso | ou moka.
(Y2 cunca).
ROYAL 1 carga de café Terron de azucre Servizo de café so
1 terron de azucre impregnado en Chartreuse, ou moka.
1 cl. Chartreuse sobre 0 que botamos 1 café Tamén se pode
amarelo s0. servir en vaso de
‘carajillo”.
VIENES = 1 carga de café Café sé en vaso quente, Vaso de carajillo ou
= 10cl. nata engadimos a nata coa axuda | en copa de 25 cl sobre
semimontada dunha culler e decoramos. prato, con culler de
= fideos de chocolate ou moka.
cacao (para decorar).
CARAJILLO = 1 cargade café v" Nunha xerra metalica Vaso de carajillo

1 sobre de azucre

4-5 cl. de brandy, anis
ou calquera outro
augardente

quéntase o brandy, anis
ou augardente xunto co
azucre e quéimase.

v’ Péasase apagado a un
vaso quente e elabdrase
un café s6 encima del.

sobre prato, con culler
de moka.

BRULE, DIABLO = 1 carga de café v Nunha xerra metalica Vaso de carajillo
OU QUEIMADO = 10 gr. azucre quéntase o brandy, xunto | sobre prato, con culler
= 4-5cl. brandy coa pel de limon e co de moka.
= 1 pelde limén azucre e quéimase todo.
v’ Péasase apagado a un
vaso quente e elabdrase
un café s encima del.
BOMBON 1 carga de café Nun vaso quente servir o Vaso de carajillo
sen alcol = 3¢l leite condensado | leite condensado e elabdrase | sobre prato, con culler
un café s encima del. de moka.
BOMBON = 1 carga de café Nun vaso quente servir o Vaso de carajillo

receita clasica

3 cl. leite condensado
1 cl. crema de cacao

leite condensado e elabdrase
un café sé encima del,
engadindolle o licor ao final.

sobre prato, con culler
de moka.

TOFFEE = 1 carga de café Nun vaso quente servir o Vaso de carajillo
= 3cl. leite condensado | leite condensado, engadir a sobre prato, con culler
= 1cl.cremade whisky | crema de whisky encima e de moka.
elabdrase un café s6 encima
dela.
BRANCO = 2 bolas de leite No fondo do vaso, Vaso de 25a 35 cl.
E NEGRO merengado colocar o leite merengado sobre prato con
= 15¢l. de café evitando ensuciar o vaso, servilleta e culler de
granizado engadir o café granizado refresco, acompafiar

encima del.

con porta pallas.
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CAPPUCCINO = 1 carga de café Quéntase o leite (debe Vaso baixo de 25 a

clasico = 1 sobre de azucre de estar previamente frio) | 30 cl. sobre prato con
= 10cl leite creandolle moita crema e | servilleta ou blonda,
= 2gr.cacao en po pasar ao vaso quente. azucre e culler de

v’ Facemos un café s6 infusion.
nunha xerra escaldada,
coa cal se verte amodo, e
coa axuda dunha
cullerifia servimos o café
facendoo escorregar polo
bordo.
v' Tapar as manchas con
mais crema.

CAPPUCCINO = 1 carga de café O Cappuccino Cunca de 150 ml.
= 1 sobre de azucre tradicional con complementos de
= 10cl leite é unha bebida de 150 a | servizo

180 ml. en volume total, 0 correspondentes.
leite texturizado e crema

cunha profundidade dun

centimetro (avaliada

verticalmente).

IRISH COFFEE = 1 cargade café v" Café s6 nunha xerra de Copa de Irish coffe

= 10-15 gr. azucre 1/8 escaldada. ou semellante, sobre
moreno v Quentar o whisky xunto prato con servilleta ou

= 5cl. whisky irlandés Co azucre. blonda, e culler de

= 10cl. nata v" Quentar a copa e pofier o | infusion.
semimontada whisky e o café. Acompafiar de

= uns grans de café v’ Terminase coa nata porta pallas.
descafeinado ou en semimontada e, por
po, para decorar. ultimo, decorar.

CAFE ESCOCES = 1 café so frio v’ Café sé nunha xerra e Vaso alto de 25 a

= 1 copa de whisky arrefriar. 30 cl. sobre prato con
€SCOoces v" Quentar o whisky xunto servilleta ou blonda e
= 1 sobre de azucre co azucre e arrefriar. culler de refresco.
= 2 bolas de xeado de v No fondo do vaso colocar
vainilla. 0 xeado de vainilla,
evitando ensuciar o vaso.
v' Engadir o whisky e o café
frio.
CAFE FARISEO Idem IRISH COFFEE Idem IRISH COFFEE PERO Idem IRISH
PERO CON RON NEGRO. CON RON NEGRO. COFFEE PERO CON
RON NEGRO.
CAFE Idem IRISH COFFEE Idem IRISH COFFEE Idem IRISH
HOLANDES PERO CON ADVOCATE | PERO CON ADVOCATE COFFEE PERO CON
DOUS GOLPES DE DOUS GOLPES DE CREMA | ADVOCAT E DOUS
CREMA DE CACAO. DE CACAO. GOLPES DE CREMA
DE CACAO.
GRANIZADO 1L = 11 café v' Preparar un litro de café, Vaso ou copa de 20

= 120 gr. azucre

= 4o0ubcl.zume de
limén

= 4 0u 5 cl. ron negro

v

endulzar e arrefriar.
Engadir zume de limén e
ron, e pasar a
granizadora.

ou 25 cl. sobre prato.
Acompanar de porta
pallas.

Paxina 41 de 48




RUSO = 2 bolas de vainilla v" No fondo do vaso colocar Vaso de 25a 35 cl.
= xarabe de caramelo o0 xeado de vainilla, sobre prato con
= 15 cl. café granizado evitando ensuciar o vaso. | servilleta e culler de
v" Engadir o xarabe e o café | refresco. Acompafiar de
granizado. porta pallas.
MAZZAGRANT = 1 espiral de pel de v" Colocar a espiral no Vaso on the rock,
limén bordo do vaso, engadir o | sobre prato con
= 4-5cl. brandy ou ron brandy ouron e 0 servilleta e culler de
= 3 cl. xarabe de azucre xarabre. infusion.
= 15cl. café granizado v' Terminar co café
] granizado.
CAFE SANDRA = 1cl. crema de cacao v’ Café s6 nunha xerra Copa frauta
= 5cl. Drambuie escalda. resistente a calor, sobre
= 7-10 gr. de café v Quentar a copa e servira | prato con servilleta e
= 5¢l. nata montada crema de cacao, 0 culler de infusion.
= Canelaenpo Drambuie e o café.
= azucre v' Terminando con nata e
espolvorear canela.
YORKA - FE - GROG = 1 pelde laranxa Quentar o vaso e colocar Vaso on the rock
= 4-5¢l. Cointreau apeldelaranxae o sobre prato con
= 7-10 gr. de café cointreau, elaborar encima un | servilleta e culler de
= 1 sobre de azucre café so. infusion.
BONNIE SUNSET = 4-5c¢l. Granadina v" Quentar o vaso, servir a Vaso on the rock
= 4-5cl. xarabe de pifia granadina e o xarabe de | sobre prato con
= 7-10 gr. café pifia, elaborar encima un | servilleta e culler de
= 5cl. nata montada café longo e terminar con | infusién.
= §grans de café nata.
= 1 amorodo v" Decorar con grans de
café e amorodo (no
bordo).
2.3.3. T0201.3. PROBA PRACTICA SOBRE A ELABORACION E SERVIZO DO CAFE
ESPRESSO.
MATERIAIS E EQUIPOS:
CAFETEIRA EXPRESS
TAMPER
ALFOMBRILLA
MUINO
CAFE
4 PANOS
PINCEL
PICAMARROS
VASO MEDIDOR
CRONOMETRO
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PROTOCOLO
CAFE ESPRESSO

ITEM A VALORAR PUNTOS | OBSERVACIONS
Filtro limpio antes de encher 0 0 2 puntos
Uso tamper correcto de 0 a 2 puntos
Filtro limpo parte superior 0 0 2 puntos
Purga antes da extraccion 0 0 2 puntos
Pulsa antes de colocar as cuncas 0 0 2 puntos
Caida homoxénea e constante de 0 a 2 puntos
Tempo extraccion café espresso (25+/-5) 0 0 5 puntos
Pastilla correcta 0 0 2 puntos
Uso panos correcto 0 0 2 puntos
Aspecto visual do conxunto da cunca de 0 a 5 puntos
25 a 35 mililitros con crema de 0 a 5 puntos

2.3.4. T0201.4. PROBA PRACTICA SOBRE ELABORACION E SERVIZO DE
CAPUCCINO.

MATERIAIS E EQUIPOS:

CAFETEIRA EXPRESS
TAMPER

ALFOMBRILLA

MUINO

CAFE

4 PANOS

PINCEL

PICAMAROS

VASO MEDIDOR

CRONOMETRO

MATERIA PRIMA NECESARIA PARA A ELABORACION
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PROTOCOLO

CAPPUCCINO ARTE

ITEM A VALORAR PUNTOS OBSERVACIONS
Filtro limpio antes de encher 0 o0 2 puntos
Uso tamper correcto de 0 a 2 puntos
Filtro limpo parte superior 0 0 2 puntos
Purga antes da extraccion 0 0 2 puntos
Pulsa antes de colocar as cuncas 0 0 2 puntos
Tempo extraccion café espresso (25+/-5) 0 0 5 puntos
Pastilla correcta 0 0 2 puntos
Limpa lanza de vapor 0 0 2 puntos
Residual de leite max 100 ml. 0 0 2 puntos
Temperatura leite entre 60°y 70° 0 0 2 puntos
Uso panos correcto 0 0 2 puntos

2.3.5. T0201.5. PROBA PRACTICA SOBRE ELABORACION E SERVIZO CAFES
ESPECIAIS CON ALCOHOL E SEN ALCOHOL.

MATERIAIS E EQUIPOS:

CAFETEIRA EXPRESS
TAMPER
ALFOMBRILLA

MUINO

CAFE

4 PANOS

PINCEL

PICAMAROS

VASO MEDIDOR
CRONOMETRO
MATERIA PRIMA NECESARIA PARA A ELABORACION
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PROTOCOLO

BEBIDA ESPECIALIDAD SIN ALCOHOL

ITEM A VALORAR PUNTOS | OBSERVACIONS

Filtro limpio antes de encher 0 o 2 puntos Coctelera: Si no
Filtro limpo parte superior 0 0 2 puntos Mezclador / batedor: i no
Purga antes da extraccion 0 0 2 puntos Lume/ cocifia: i no
Pulsa antes de colocar las tazas 0 0 2 puntos Outros métodos de elaboracién

Tempo extraccion café espresso (25+/-5) 0 0 5 puntos extraccion café: i no
Pastilla correcta 0 0 2 puntos NGm. Ingredintes: 1-2-3-4-5-6-7-8
Uso panos correcto 0 0 2 puntos sifén: Si no
Complexidade técnica preparacion de 0 a 5 puntos

Uso tamper correcto de 0 a 2 puntos

BEBIDA ESPECIALIDAD CON ALCOHOL

ITEM A VALORAR PUNTOS | OBSERVACIONS

Filtro limpo antes de encher 0 0 2 puntos

Filtro limpio parte superior 0 0 2 puntos

Purga antes da extraccion 0 0 2 puntos

Pulsa antes de colocar as cuncas 0 0 2 puntos

Tempo extraccion café espresso (25+/-5) 0 0 5 puntos

Pastilla correcta 0 0 2 puntos

Uso panos correcto 0 0 2 puntos

Complexidad técnica preparacion

de 0 a 5 puntos

Limpeza de area despois da competicion

de 0 a 5 puntos

Uso tamper correcto

de 0 a 2 puntos
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3. Materiais

3.1. Textos e videos de apoio ou de referencia.

= Video demostracién do funcionamento dun tostador de micro lotes. (4’ 39”)
Tostador de micro lotes.

= Video de simulacién dunha tostadora de café. (26”)
Simulador de tostadora de café.

= Consellos para mellorar resultados en campionatos baristas, por Augusto Morales — Cafés Veracruz.
Mellorar resultados en campionatos baristas

= Video demostracion do funcionamento dunha cafeteira Victoria Arduino (Black Eagle), por Hector Barista. (4’ 22”)
Méquina de espresso modelo baristas campionato mundial

= Video sobre a fabricacion da cafeteira Expobar Diamant, por Mamdouh Lakmes. (2’ 51”)
Fabricacién de cafeteira

= Video da actuacion dun alumno do IES de Foz nun Campionato de Baristas, por Xose Rios. (15" 14”)
Actuacién dun alumno nun Campionato de Baristas

= Consellos para realizar o espresso perfecto, por Augusto Morales — Cafés Veracruz.
7 consellos para realizar 0 espresso perfecto

= Consellos para cremar o leite para un cappuccino perfecto, por Augusto Morales — Cafés Veracruz-
Técnicas de cremado do leite

= Video demostracion das instruccion de uso da cafeteira cona, por Augusto Morales — Cafés Veracruz. (4' 58”)
Elaboracién na cafetera cona

= Raul Marquez - llly Café; Conocer el espresso. El recorrido de la calidad: teoria, técnica y herramientas para un
café perfecto.
https://raulmarquez.wikispaces.com/file/view/Material+Did% C3%A1ctico+Conocer+el+Espresso.pdf

3.2. Recursos didacticos

= Ordenador persoal, con navegador web e canon de video.

= Material basico de cafetaria.

= Material basico de bar.

= Material especifico de baristas.

= Unha cafeteira especial para campionatos que ten dias caldeiras, e cada caldeira conta con temperatura inde-
pendente regulable desde a central eletronica exterior.

Paxina 46 de 48


https://youtu.be/hyTQTygg1YU
https://www.youtube.com/watch?v=goznNUsnapU&feature=youtu.be
http://www.cafeveracruz.com/blog/concursos-de-baristas-10-trucos-para-mejorar-tu-participacion/
https://www.facebook.com/hectorbaristacoffee/videos/230677130643013/
https://www.facebook.com/mmdwh.lqms/videos/991942637558030/
https://www.facebook.com/xose.rios1/videos/960245297385439/
http://www.cafeveracruz.com/blog/espresso-perfecto-7-consejos/
http://www.cafeveracruz.com/blog/crema-de-leche/
https://youtu.be/EpqHVN9L2do
https://raulmarquez.wikispaces.com/file/view/Material+Did%C3%A1ctico+Conocer+el+Espresso.pdf

4. Avaliacion

Criterios de avaliacion seleccionados para esta actividade Instrumento de avaliacion
CA5.1 - Interpretouse a terminoloxia profesional relacionada. = probas escritas (PE)
CA5.2 - Describironse e clasificaronse os tipos de bebidas quentes sinxelas. = probas escritas (PE)

CAb.3 - Caracterizaronse as calidades organolépticas e as aplicacions habituais de cafés,
infusions e outros produtos utilizados na elaboracion de bebidas quentes sinxelas.

probas escritas (PE)

CA5.4 - Determinéronse as fases para desenvolver correctamente as técnicas e os = probas escritas (PE)
procedementos de preparacion e servizo de bebidas quentes sinxelas.

CAb5.5 - |dentificaronse os puntos criticos das técnicas de elaboracion de bebidas quentes
(cafés basicos e especiais), adoptando métodos que garantan a sua calidade.

probas escritas (PE)

CAb5.6 - Executéronse os procedementos de preparacion e servizo de bebidas quentes
sinxelas (cafés basicos e especiais) seguindo as instrucions e as normas establecidas

Listas de cotexo, de control ou de comprobacién (LC)

Proba escrita (exercicio)
Algunha das preguntas das probas escritas poderan ser do tipo:

= Describe produtos para a realizacion de cafés.

= Andlise e identificacién das principais caracteristicas organolépticas.

= Explica ou completa as fichas técnicas de elaboracidn os cafés.

= Puntos criticos na aplicacion de técnicas de elaboracidn, presentacion e servizo.

= Andlise de variacions para adaptar os produtos as expectativas da clientela e de negocio.
= Explica para que usamos nesta unidade:

o Cafeteira express

o Muifio
o Tamper
o Pincel

o Cronémetro

o Vaso graduado

o Pesa de precision ou tanita

o Xarras con distinta capacidade e con pico.
o Termdmetro

o Panos
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Lista de cotexo relativa & realizacion das tarefas propostas na actividade e para valorar a
proba préactica a realizar ao rematar a UD.

Exemplo:

Indicadores Si | Non Observacions

Limpouse o cacillo antes de encher

Usouse o tamper correctamente

Limpouse o filtro correctamente na parte superior

Purgouse a cafeteira antes da extraccion

Pulsouse o mando antes colocacion de cuncas

Executouse a extraccion de café espresso en (25+/-5)

Utilizou os panos correctamente

Executouse no espresso unha crema atigrada

Obtivose 25 a 35 mililitros con crema

Utilizouse o leite cun residual de leite max 100 ml.

Utilizouse a temperatura do leite entre 60° y 70°

Observaronse as complexidades técnicas das preparacions

Limpouse o0 posto de traballo ao finalizar as tarefas
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