PROGRAMME : CAFEOLOGIE NIVEAU 5 CAP, BEP, NIC

[ 1ére Année 7 Heures |

TP : Dégustation de la boisson café pour connaitre :

1. Hislorique - géographie

2. Différentes variélés

3. Bolanique : du plan au calé vert

- 4, Différentes lorréfactions

5. Différentes méthodes d'élaboralion du café boisson
=== Machine
=l Moulure
> Service

6. Différentes transformalions du café
surgelés...

7. Connaitre conservalion el commercialisalion

8. Aulres ulilisalions du produil café

9. Café el sanlé

10. Coll de revient d'une tasse

TP : Ulilisation de la machine et formation d'une lasse (moulu)

TP : Différentes moutures

TP : Dégustalions comparatives d'un Arabica et Robusla
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[ 2éme Année 7 Heures |

Différentes varitétés + composition chimique du café
sl Golls
=m=mP>  Transport commercialisation
e Différents procédés
== Différents parametres
=D Torréfaction
=2 Moulure
—> Eau
—=> Grammage
> Variétés
=—> Machines
—=—=> T* de préparation
C=> T de service

- Commercialisation du café : Carle

- Economie du café

- Le vocabulaire de déguslalion la fiche
- Différentes dégustalions comparalives
- LLa maintenance de la machine

- Visile

- Le bon café a la bonne heure

1h : dégustation
3 X 1 heure= 1h : dégustalion + compo
1h : Analyse du résultal



