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SCAE COFFEE DIPLOMA: BARISTA SKILLG FOUNDATION

LEVEL: FOUNDATION

UBERSICHT: SOLL LEUTEN, DIE KEINERLEI ERFAHRUNG ALS BARISTA HABEN, DIE KERNFAHIGKEITEN EINES
BARISTA VERMITTELN. ERFOLGREICHE KANDIDATEN MUSSEN IN DER LAGE SEIN, IHRE MUHLEN EINFACH

EINZUSTELLEN UND EINEN ESPRESSO UND CAPPUCCINO NACH DEN MINDESTSTANDARDS ZUZUBEREITEN.
GESCHATZTE KURSDAUER: 1/2 - 1 TAG.

Einfiihrung in das Thema Kaffee ist eine empfohlene (aber nicht obligatorische) Voraussetzung. Alle Kenntnisse und

Fahigkeiten, die sich aus diesen Modulen ergeben, gelten als erworben und kénnen durch praktische und/oder schriftliche
Beurteilungen gepriift werden.

CODE/ SuB VERLANGTE KENNTNIS/FAHIGKEIT STANDARDS
MODUL CODE
1.01 1.01.01 | Verstehen der wichtigsten Geschmacksunterschiede Arabica bzw. Robusta bei Blindverkostung
ggﬂﬁ%; zwischen Arabica & Robusta. erkennen (wie im Modul "Einfiihrung in das
Thema Kaffee" gepriift)
01.01.20¢ Versteht die Bedeutung der Verwendung frischer Verwendet einen verschlossenen Sack, im
Kaffeebohnen und weil}, wie sie frisch zu halten sind. Idealfall innerhalb eines Monats nach der
Rdstung, maximal von 3 Monaten.
Verwendet die Kaffeebohnen sofort nach dem
Mahlen.
Minimiert die Zeit im Bohnenbehdlter.
Gibt die Decke! auf Bohnenbehatter und
Dosierkammer.
01.0120¢ Versteht, wie Kaffee zu lagem ist, um die Lagert die Kaffeebohnen jederzeit fern von
Qualititsverschlechterung zu minimieren. Luft, Feuchtigkeit, Licht und extremen
Temperaturen.
1.02 01.02.20¢ Versteht die Bedeutung eines hygienischen und Hatt den Arbeitsplatz immer sauber,
ARBEITSPLATZMANAGEMENT geordneten Arbeitsplatzes. aufgerdumt und geordnet.
1,03 1.03.1 Identifizierung und Benennung der Hauptbestandteile einer| Benutzt die korrekten Fachausdriicke:
%HIIEER%N UND Espressomihle. Bohnenbehtiiter, Mahleinstellung,
TAMPERN Dosierkammer und Dosierhebel (falls
anwendbar), Dosiereinstellung, SchiieRplatte
des Bohnenbehélters.
1.032 Grundkenntnisse des Einflusses der Dosierung auf die Erkennt, wenn die Dosierung nicht richtig ist
Durchlaufzeit (zu gering/unterdosiert fuhrt zu kiirzerer (zu gering oder zu hoch).
Durchlaufzeit und zu hoch/itberdosiert fiihrt zu langerer
Durchlaufzeit).
1.03.3 | Demonstration einer guten Dosiertechnik, um die Verwendet das richtige Dosierverfahren, um
Daosierung von einem Espresso zum anderen einheitiich zu| einheitich und mit minimaler verschitteter
gestalten. Menge zu dosieren.
1.034 | Demonstration der Dosiereinstellung - unter Verwendung | Stelit Steuerungen zur volumetrischen ODER
einer Mithle mit Dosierkammer ODER einer "Grind on Timerdosierung ein, um innerhalb von 20-30
demand™-Miihle. (lblicherweise 7 Gramm fiir einen Sekunden einen Espresso zuzubereiten.
einfachen und 14 Gramm fiir einen doppelten Espresso,
heute aber gewthnlich "iberdosiert”). Ziel ist eine
Extraktionszeit von 20-30 Sekunden.
1035 | Demonstration der anfidnglichen Mahleinstellung - unter Stellt das Mahlen innerhalb von 15 Minuten
Verwendung einer Mihle mit Dosierkammer ODER einer | ein, um in 20-30 Sekunden einen Espresso
"Grind on demand"-Muhle. 2uzubereiten - mit anschlieRender
Feineinstellung (wie verlangt) innerhalb von
10 Minuten.
1036 | Grundkenntnisse Uiber den Einfluss der Mahlung auf die Erkennt, wenn die Mahlung nicht richtig ist (zu
Durchlaufzeit (vorausgesetzt, dass die Dosierung bereits | grob oder zu fein) und korrigiert sie, um in 20-
eingestelit wurde und einheitiich ist). 30 Sekunden einen Espresso zuzubereiten.




SCAE COFFEE DIPLOMA: BARISTA SKILLS FOUNDATION

LEVEL: FOUNDATION

CODE/ SuB VERLANGTE KENNTNIS/FAHIGKEIT STANDARDS
MODUL CODE
1.037 [ Kenntnis, wann Feineinstellungen der Mahlung erforderfich| Nimmt Feineinstellungen der Mahlung
sind. aufgrund der Umgebungsbedingungen vor
(Temperatur von Miihle und Umgebung,
Feuchtigkeitsgrad, Zustand der
Mahischeiben, Frische der Kaffeebohnen
usw.)
1038 | Demonstration einer guten Technik zur gleichmaRigen Die Technik zur gleichméRigen Verteilung des
Verteilung der dosierten Menge zur Vorbereitung aufdas | gemahlenen Kaffees im Sieb ist bewiesen.
Tampem.
1.039 | Demonstration einer guten Tampertechnik unter Halt den Tamper richtig, um eine flache und
Verwendung eines Handtampers. ebene Oberfidche auf dem getamperten
Kaffeemehl zu erzielen - und um die Gefahr
des RSI-Syndroms zu reduzieren.
1,04 1.04.1 Identifizierung und Benennung der Hauptbestandteile einer| Verwendet die komekten Fachausdriicke:
EXTRAKTION & BRUHEN Espressomaschine. Brithkopf, Siebtrdger, Sieb, Brause, Dichtung,
Kenntnis, wie die Espressomaschine einzuschalten und aul Dampfrohr, Dampfdiise, Ein-Aus-Regelungen
den Gebrauch vorzubereiten ist. (Dampf, Extraktion, Heiwasser),
Messinstrumente (Druck, Temperatur,
Wasserstand), Tropfblech, Tassenwérmer.
Kontrolliert, dass der Kesseldruck vor dem
Gebrauch 1 bar betrégt.
Erwémt Siebtrdger und bereitet das Gerét fiir
den Einsatz vor
Stapelt Tassen auf den Tassenwéimmer; stelit
Untertassen und L&ffel usw. in die Ndhe der
Espressornaschine.
1042 | Demonstration der Schritte zur Espresso-Zubereitung Wischt das Sieb vor dem Dosieren trocken.
Alzeptable verschilttete Menge/Abfall beim
Dosieren und Mahlen.
Einhettliches und effizientes Dosieren,
Verteilen und Tampem (einheitliche
Dosierung, gute Verteilung zur Vermeidung
von Channeling, flacher Kuchen, ohne das
Sieb zu verstopfen).
Reinigt den Siebrand vor dem Einsetzen.
Spuit den Brithkopf vor der Befestigung des
Siebtrégers.
Briiht sofort nach dem Einsetzen des
Siebtragers.
1043 | Kenntnis der grundlegenden sensorischen Eigenschaften | Erkennt die Unterschiede zwischen
von unterextrahiertem Espresso (spéricher Kémper, Unterextraktion, Uberextraktion und guter
unausgewogener, sdurebetonter Geschmack, schwache | Extraktion.
Crema), Uberextrahiertemn Espresso (unausgewogener
Geschmack, hohe Bitterkeit, schwache Crema) und gutem
Espresso (guter Kérper, voll und weich, gute und schéne
Crema (je nach verwendetem Kaffee)
(Auf diesem Level wird erwartet, dass die Schiler dies
durch Anstreben einer Extraktionszeit von 20-30 Sekunden
kontroliieren)
1044 | Demonstration einer guten Technik zur Feineinstellung Extrahiert Espresso in 20-30 Sekunden.
der Mahlung, um die Qualitéit von schwach extrahiertem Aussehen des Espresso entspricht den
Espresso zu verbessem - Anstreben einer Extraktionszeit | gewiinschten Standards.
von 20-30 Sekunden, in diesem Stadium.
1,05 1.05.1 Kenntnis der Bedeutung frischer Milch. Verwendet frische Milch, um die
e R Schaumqualitat aufrechtzuerhatten, Wirft

dltere oder schlecht gewordene Milch weg.




SCAE COFFEE DIPLOMA: 5ARISTA SKILLS FOUNDATION

LEVEL: FOUNDATION

CODE/ SUB VERLANGTE KENNTNIS/FAHIGKEIT STANDARDS
MODUL CODE
1052 | Kenntnis darliber, warum es wichtig ist, Milch auf Reduzert die Zeit, in der die Milch nicht im
hygienische Weise zu verwenden. Kihischrank steht, auf ein Minimum,
verwendet den Vomrat abwechselnd, leert und
reinigt die K&nnchen vor dem Gebrauch, die
Milch wird nie neu aufgeschdumt.
1053 | Demonstration der erworbenen Techniken, um die Erzeugt Milch mit einheitiich dichter
richige Milchkonsistenz (Mikroschaum) zu erzielen. Konsistenz, ohne sichtbare Blasen und mit
glanzender Oberfidche. (Siehe CDS Leitfaden
zur Milchschaumqualitét).
1054 | Demonstration guter Techniken zur Erzeugung der Erwiinschter Bereich §5-65 °C
richtigen Milchtemperatur. (Héchsttemperatur 70 °C, Mindesttemperatur
50 °C).
1055 | Demonstration wirksamer Schritte beim Aufschdumen Leert und reinigt das K&nnchen vor dem
der Milch. Gebrauch
Séubert das Dampfrohr vor dem
Aufschdumen
Wischt das Dampfrohr nach dem Gebrauch
ab
Sdubert das Dampfrohr nach dem Abwischen
Minimiert die Milchverschwendung.
1.056 | Versteht die Eingietechnik, die zur Zubereitung von Kann Gefréinke entsprechend den
Cappuccino und Caffe latte erforderfich ist. Anforderungen fiir Beschaffenheit und
Aussehen eingielen.
1,06 1.06.1 Demonstration guter Techniken, um einen Espresso Bereitet einen Espresso in gewlinschter
BARISTA zuzubereiten und zu servieren. GrdRe, Geschmack und visuellen Parametem
MEND zu (siehe CDS Gelrénkedefinitionen)
Demonstration guter Techniken, um einen Cappuccino Bereitet einen Cappuccino in gewlinschter
2uzubereiten und zu servieren. Grdfe, Geschmack und visuellen Parametemn
2u (siehe CDS Getrénkedefinitionen)
1,07 1.07.1 Grundkenntnisse zu den riichen Gesetzen, die Minimiert Risiken in Bezug auf Sicherheit und
s%ﬂggﬁtﬁﬁswo“ﬁ" & Sicherheit und Hygiene beim Gebrauch vom Hygiene entsprechend den értiichen
Espressoausristung und Reinigungschemikalien Gesetzen.
betreffen. (reinigt das Dampfrohr aufien - jedes Mal
sofort nach Gebrauch)
107.2 | Demonstration sicherer und hygienischer Wascht sich regelméRig die Hénde und splilt
Arbeitsverfahren beim Zubereiten und Servieren von die Wischtiicher aus. (séubert das Dampfrohr
Espressogetréinken innen — jedes Mal sofort nach Gebrauch).
Halt Kérper und Kleidung (einschl. Schiirze)
sauber und hygienisch.
Benutzt und reinigt Maschinen sicher -
entsprechend den Anweisungen des
Herstellers und den 6rllichen Gesetzen.
Verwendet Reinigungschemikalien sicher -
entsprechend den Anweisungen des
Herstellers und den &rtlichen Gesetzen.
Serviert Getréinke sicher und hygienisch
(vermeidet das Berlihren des Tassenrands; ist
sich der Gefahren heiler
Flussigkeiten/Spritzer bewusst)
1,08 1.08.1 | Beidiesem Level nicht verlangt. (akzeptabler Milchrest nach dem Eingiefien).
SERVICE
1,09 1.09.1 | Kenntnis der Bedeutung regelméfiger (mindestens Reinigt Milhle und Espressomaschine wie
"}VE'N'GU’:*G: téglicher) Reinigung der Mihle und der verlangt.

& STORUNGSSUCHE

Espressomaschine
Kenntnis der Wichtigkeit, das Dampfrohr immer sauber zu
halten

S&ubert das Dampfrohr vor jedem Gebrauch
und reinigt es nach jedem Gebrauch.
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CODE/
MODUL

suB
CODE

VERLANGTE KENNTNIS/FAHIGKEIT

STANDARDS

1.09.2

1.083

Demonstration guter Techniken fiir die tagliche Reinigung
einer Espressomiihle

Demonstration guter Techniken fur die tégliche Reinigung
einer Espressomaschine

Wascht den Bohnenbehélter ab und trocknet
ihn ab.

Leert die Dosierkammer und blrstet alle
{Uiberschissigen gemahlenen Kaffeebohnen
sorgféltig weg.

Wischt Spritzer und Riicksténde verschiitteter
Flussigkeiten an der AuBenseite der Mithle
ab.

Fahrt das Rilcksplilen der Espressomaschine
mindestens einmal tAglich aus.

Biirstet und reinigt die Brihk&pfe, um alles
tiberschiissige Kaffeemehl und Ol zu
entfemen.

Splt und reinigt die Dampfrohre (weicht sie
niemals ein).

Entfemt und reinigt das Tropfblech.

Wischt Spritzer und Rilckstéinde verschiitteter
Fliissigkeiten an der AuRenseite der
Espressomaschine ab.

1,10
FINANZMANAGEMENT

1.101

Bei diesem Level nicht verlangt.




