
Durée : 8h / 1 journée

Pré-requis : aucun

Délai d’accès : 1 mois avant la formation

NIVEAU 1
BARISTA

Programme de formation
Pour qui ?
Cette formation s’adresse aux

professionnels de la restauration et du

secteur CHR, pour une mise à niveau et/ou

validation des acquis (techniques et gestes),

ainsi qu’aux personnes en reconversion

professionnelle.

Qualité et indicateurs de
résultats 

Questionnaire de satisfaction et de suivi à

chaud à l’issue de la formation 

3 mois après la fin de la formation, un

questionnaire à froid sera à compléter afin

d’évaluer l’impact des compétences sur

votre poste de travail.

Accessibilité 
Inscription par mail à l’adresse :

contact@lacaffinerie.com 

Notre équipe prendra alors contact avec vous

afin d’étudier vos besoins et vos attentes, en vous

posant quelques questions.

La formation est accessible aux personnes en

situation de handicap.

500€ HT
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Quels sont les objectifs ?

Ressources pédagogiques et techniques

Connaître les bases de la caféologie et
comprendre l’impact de méthode de séchage et
de la torréfaction sur le goût du café
Maîtriser les gestes de barista (réglages du
moulin et de la machine à espresso, utilisation
de la buse vapeur)
Savoir mousser le lait et réaliser les motifs
principaux de Latte Art
Maîtriser le nettoyage de la machine, gérer son
poste de travail et son workflow

Démonstrations pratiques par les formateurs
Mise à disposition du matériel pour travaux pratiques 
Exercices pratiques individuels et en groupe
Apport théorique par diaporama
Remise d’un support papier pédagogique aide-mémoire
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ProgrammeProgramme
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8h30 - Café & Croissant
Présentations
Attentes et objectif

8h45 - Introduction à la caféologie
Histoire du café
Botanique
Méthodes post-récolte

10h00 - Espresso
Définition et histoire de l’espresso
Extraction : dose, mouture, temps, température, pression
Gestes de barista : distribution, tassage

12h30 - Pause déjeuner

13h30 - Latte art
Monter le lait - température, texture, mousse de lait
Apprendre à verser le lait
Réalisation de motif “coeur”

16h30 - Gestion du post de travail
Nettoyage de la machine et de la buse vapeur
Nettoyage du moulin
Organisation du poste de travail

17h30 - Fin de journée



Contenu de la formation : 

Introduction à la caféologie
Espresso : Tout ce qu’il faut savoir
Mousse de lait et Latte Art
Gestion et organisation du poste de travail

Modalités d’évaluation :
Méthode interrogative sous forme d’échanges lors de la phase
d’accueil afin d’apprécier les connaissances, et attentes de chacun

Évaluation des acquis de formation :

Exercices pratiques et théoriques de fin de formation, selon une
grille d’évaluation

Nos formateurs

Jana et Georges évoluent dans le café de spécialité depuis de
nombreuses années. Certifiés SCA Niveau 3 en torréfaction, ils sont
passionnés par chaque étape, du caféier jusqu’à l’extraction parfaite
en tasse, ils aiment transmettre et partager leur passion, convaincus
que l’apprentissage est un voyage sans fin.
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ContactsContacts

Organisme de formation La Caffinerie:
04 76 75 75 24 - contact@lacaffinerie.com

Référent pédagogique :

04 76 75 75 24 - contact@lacaffinerie.com 

à l’attention du référent pédagogique

Jana Mainguet

Référent Qualité et administratif :

04 76 75 75 26 - contact@lacaffinerie.com 

à l’attention du référent qualité

Marie Magonnet-Guéant

Référent Handicap et administratif :

04 76 75 75 23 - contact@lacaffinerie.com 

à l’attention du référent handicap

Aurélie Loïodice

Lieu des formations :
Chez les Cafés Fraica

44 rue Pré Didier

38120 Fontanil-Cornillon
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