Kilo trening centar zvanican trening centar Kilo Coffee Roasters-a. Obuke
sprovode sertifikovani Kafeterija baristi od strane Kilo Coffee Roasters-a, kao i
Head barista Kafeterije.

Programi obuka i celokupno nastavno okruzenje je napravljeno pod okriljem
visokoprofesionalnih standarda i regulacija Specialty Coffee asocijacije. Kafeterija i
Kilo trening centar su trenutno u finalnom procesu sertifikacije "Premier Training
Campusa"

Obuke koje sprovode sertifikovani baristi su osmisljene kako bi osposobile
kandidate za kvalitetan i funkcionalan rad na poziciji bariste. Svi programi su
detaljno razradeni kako bi omogucili maksimalan prenos znanja. Moguca je
individualna obuka, kao i grupna obuka. Takode su moguce obuke na engleskom
jeziku.

Detaljan opis nasih programa mozete pogledati na dnu ove strane, dok svoju
prijavu mozete popuniti na linku ovde.



LATTE ART
UMETNOST CRTANJA PO KAFI

Priprema elasticne kreme

Tehnike drzanja latijere i Soljice

Razli¢ite prakti¢ne vezbe i usavrsavanje tehnika
Konac¢na praksa

Nakon zavrsenog kursa dobijate sertifikat. Cena kursa iznosi 250 evra i traje 3
dana.

ESPRESSO
SAVLADAJTE TEHNIKE | PRIPREMU SAVRSENOG MODERNOG ESPRESA

Upoznavanje sa aparaturom za pripremu espresa

Kako razliciti tipovi pe¢enja utiC¢u na pristup pripremi

Profesionalne tehnike pripreme kafe, metodika rada i odnos prema opremi
Prakticne vezbe i primeri koji pruzaju bolji uvid u ekstrakciju

Razumevanje i obuka za rad na espreso mlinu

Praksa

Nakon zavrsenog kursa dobijate sertifikat. Cena kursa iznosi 250 evra i traje 3
dana.

FILTER

USAVRSAVANIE RAZLICITIH TEHNIKA | METODA PRIPREME FILTER
KAFE

Razlika izmedu espresa i filtera

Kako razliCiti materijali filtera utiCu na ukus

Sta sve utice na ukus i kako poboljsati ekstrakciju
Razlicite sile i metode ekstrakcije

Tehnike nalivanje

Nakon zavrSenog kursa dobijate sertifikat. Cena kursa iznosi 250 evra i traje 3
dana.



BASIC

Upoznavanje sa aparaturom za pripremu espresa

Kako razliciti tipovi pecenja utiCu na pristup pripremi
Profesionalne tehnike pripreme kafe, metodika rada i odnos prema opremi
Prakticne vezbe i primeri koji pruzaju bolji uvid u ekstrakciju
Razumevanje i obuka za rad na espreso mlinu

Priprema elasticne kreme

Tehnike drzanja latijere i Soljice

Razlicite prakticne vezbe i usavrsavanje tehnika

KonacCna praksa u Kafeteriji Magazin 1907

Razlika izmedu espresa i filtera

Kako razlic¢iti materijali filtera uticu na ukus

Sta sve utice na ukus i kako poboljsati ekstrakciju

Razlicite sile i metode ekstrakcije

Pristup skripte namenjen za nivo

Tehnike nalivanje

Testiranje/Provera znanja nakon zavrdenog kursa

Sertifikat

Cena kursa iznosi 700 evra i traje 2 nedelje.

ADVANCE



Upoznavanje sa aparaturom za pripremu espresa

Kako razliCiti tipovi peCenja utiCu na pristup pripremi

Profesionalne tehnike pripreme kafe, metodika rada i odnos prema opremi
Prakti¢ne vezbe i primeri koji pruzaju bolji uvid u ekstrakciju
Razumevanje i obuka za rad na espreso mlinu

Priprema elasticne kreme

Tehnike drzanja latijere i Soljice

Razli¢ite prakti¢ne vezbe i usavrsavanje tehnika

Konacna praksa u Kafeteriji Magazin 1907

Razlika izmedu espresa i filtera

Kako razlic¢iti materijali filtera utic¢u na ukus

Sta sve utic¢e na ukus i kako poboljsati ekstrakciju

RazliCite sile i metode ekstrakcije

Tehnike nalivanja

Otvaranje i mlinova

Zamena osnovnih delova aparature (Aparat za kafu, Mlin, Industrijski mlin)
Pristup skripte namenjen za nivo

Testiranje/Provera znanja nakon zavrdenog kursa

Sertifikat

Cena kursa iznosi 1000 evra i traje 3 nedelje.



MASTER

Upoznavanje sa aparaturom za pripremu espresa

Kako razliciti tipovi pecenja utiCu na pristup pripremi
Profesionalne tehnike pripreme kafe, metodika rada i odnos prema opremi
Prakticne vezbe i primeri koji pruzaju bolji uvid u ekstrakciju
Razumevanje i obuka za rad na espreso mlinu

Priprema elasticne kreme

Tehnike drzanja latijere i Soljice

Razlicite prakticne vezbe i usavrsavanje tehnika

KonacCna praksa u Kafeteriji Magazin 1907

Razlika izmedu espresa i filtera

Kako razlic¢iti materijali filtera uticu na ukus

Sta sve utice na ukus i kako poboljsati ekstrakciju

Razlicite sile i metode ekstrakcije

Tehnike nalivanje

Pristup skripte namenjen za nivo

Otvaranje i mlinova

Zamena osnovnih delova aparature (Aparat za kafu, Mlin, Industrijski mlin)
Senzorika

Uvod u obradu, sorte i przenje kafe

Testiranje/Provera znanja nakon zavrdenog kursa

Sertifikat

Cena kursa iznosi 1500 evra i traje 4 nedelje

PRZIONICAR

Upoznavanje Przionika i opreme
Upoznavanje zelene kafe
Varijeteti i kultivari

Regioni i drzave uzgoja

Vrste kafe

Nacini obrade



Gustina i vlaznost zrna

Skladistenje kafe

Pakovanje kafe

Osnove programa za przenje — Cropster
Przenje kafe

Evaluacija przene kafe — Cupping

Cena kursa iznosi 3000 evra i traje 3 meseca.



