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	Satisfaction globale: 4,8/5 Recommandation: 4,9/5
	FORMATIONS PROFESSIONNELLES
	METIERS DU CAFE DE SPECIALITE
	Baristas - Torréfacteurs - Caféologues
	ecole@lacafeotheque.sbs
	www.lacafeotheque.sbs
	+33 (0) 145310906




	FORMATIONS PROFESSIONNELLES
	aux métiers du café
	Métiers du café
	Niveau 1
	Barista- torréfacteur(trice)
	Acquérir les fondamentaux techniques et sensoriels :  • Extraction espresso et méthodes douces  • Initiation à la torréfaction artisanale  • Lecture sensorielle des cafés de spécialité  • Compréhension complète de la filière café


	1 750€
	Métiers du café
	Niveau 2
	Parcours torréfaction
	artisanale
	50 heures - Expertise avancée
	• Maîtrise des profils de torréfaction  • Lecture et analyse des courbes  • Élaboration d’un cahier des charges  • Approche qualité et constance produit


	2 500€
	Métiers du café
	Niveau 2
	Parcours barista
	50h – Performance & excellence barista


	2 500€
	Financements possibles :
	Chaque module du parcours est accessible indépendamment ou intégré dans le parcours complet.



	Débouchés professionnels

	MODALITES DE DEROULEMENT
	MODALITES
	D’ACCOMPAGNEMENT
	DUREE ET MODALITES
	EVALUATIONS DE L’ACTION DE
	FORMATION
	ASSIDUITE ET RESULTATS
	METHODES MOBILISEES
	PROGRAMME  Niveau 1 - 35 heures
	Le café dans l’histoire et la géographie, marché du café et cafés de spécialité  Durée :3h30  Lundi de 9h30 à 13h
	Contenus : •  Origines botaniques du café (Arabica / Robusta)  •  Découverte de la caféine et évolution des usages  •  Développement mondial de la caféiculture  •  Industrialisation et standardisation du café  •  Crise des marchés et logique de commodité  •  Émergence du mouvement “Specialty Coffee”  •  Cahier des charges et critères de qualité (SCA) Compétences développées : → Situer un café dans son contexte historique et économique → Comprendre la différence entre café industriel et café de spécialité

	Caféiculture  Durée :3h30  Lundi de 14h00 à 17h30
	Contenus : • Climat, altitude, ombrage  • Variétés botaniques et leurs profils aromatiques  • Cycle de la plante et entretien des cultures  • Maladies et défauts du caféier  • Récolte manuelle vs mécanique  • Process : lavé, nature, honey, anaérobie  • Classification des grains verts Compétences développées : → Lire une fiche de lot → Identifier l’influence du process sur le profil aromatique
	Chaque module peut également être suivi individuellement, selon vos besoins et votre projet.


	PROGRAMME  Niveau 1 - 35 heures
	Torréfaction artisanale Durée :7h Mardi de 9h30 à 13h et de 14h à 17h30
	Contenus : •  Différences entre torréfaction industrielle et artisanale •  Paramètres clés : température, temps, développement •  Réaction de Maillard et caramélisation •  Premier crack : lecture et interprétation •  Notions de profil de torréfaction •  Refroidissement et dégazage •  Conservation et conditionnement •  Torréfaction d’échantillons (mise en pratique) Compétences développées : → Comprendre l’impact de la torréfaction sur l’aromatique → Interpréter une courbe simple  → Identifier un défaut de cuisson

	Caféologie  Durée :3h30  Mercredi de 9h30 à 13h
	Contenus : •  Bases de l’analyse sensorielle •  Vocabulaire aromatique •  Protocole de dégustation (type cupping) •  Identification des défauts •  Introduction aux accords mets-café •  Approche œnologique du café Compétences développées : → Décrire un café avec précision → Identifier acidité, corps, longueur → Structurer une analyse en tasse
	Chaque module peut également être suivi individuellement, selon vos besoins et votre projet.


	PROGRAMME  Niveau 1 - 35 heures
	Techniques de service & hygiène Durée :3h30 Mercredi de 14h à 17h30
	Contenus : • Posture et rôle du barista • Organisation du poste de travail • Protocoles de nettoyage machine • Encaissement et relation client • Gestion des flux • Règles d’hygiène et sécurité (base HACCP) • Entretien quotidien du matériel Compétences développées : → Assurer un service conforme aux standards CHR → Maintenir un environnement propre et sécurisé

	Espressologie  Durée :3h30  Jeudi de 9h30 à 13h
	Contenus : •  Fonctionnement d’une machine espresso •  Réglage du moulin •  Grammage, mouture, tassage •  Sous-extraction / sur-extraction •  Ratio café / eau •  Recettes : espresso, ristretto, allongé Compétences développées : → Régler un moulin → Corriger une extraction → Obtenir une tasse stable et reproductible
	Chaque module peut également être suivi individuellement, selon vos besoins et votre projet.


	PROGRAMME  Niveau 1 - 35 heures
	Méthodes douces &  Durée :6h30  Vendredi de 9h30 à 13h
	Latte Art Durée :3h30 Jeudi de 14h à 17h30
	Contenus : • Principes d’extraction filtre • Paramètres : ratio, mouture, température et qualité de l’eau. • Chemex ; V.60 ; Aéropress ; Ibrick ; Piston Compétences développées : → Adapter mouture et ratio selon la méthode → Expliquer au client les différences aromatiques
	Contenus : •  Physique du lait •  Techniques d’émulsion •  Texturation et température •  Figures de base : cœur, tulipe, rosette •  Standardisation des boissons lactées Compétences développées : → Produire une mousse fine et homogène → Réaliser des figures régulières

	Evaluations Durée :2h Vendredi de 15h30 à 17h30
	QCM à la fin de chaque module de formation

	Cocktails Durée :3h30 Vendredi de 14h à 17h30
	• Principe des cocktails et mocktails à base des cafés de spécialité • Travaux pratiques de création de boisons signature • Techniques des niveaux • Analyse gustative des boissons
	Chaque module peut également être suivi individuellement, selon vos besoins et votre projet.

	Espresso & Latte Art avancés (5h)
	Pratique méthodes douces (5h)
	Mixologie café (5h)
	Évaluation finale
	Torréfaction au gaz – Théorie & pratique (5h)
	Torréfaction électrique – Mise en autonomie (5h)
	Analyse sensorielle avancée (5h)
	Évaluation finale

	PROGRAMME
	Conduire un projet de création d’entreprise - Focus Coffee Shop
	RS - 7004 - En partenariat avec Mon Petit Business
	Voyages d’étude en pays producteurs

	NOTRE SALLE DE FORMATION
	ÉQUIPEMENT
	LE MOT DE NOTRE DIRECTRICE
	Gloria Montenegro, Caféologue et directrice de la Caféothèque de Paris

	RENCONTREZ NOS FORMATEURS
	GLORIA MONTENEGRO
	Formatrice de Caféologie


	EYAYU KASSA
	TORRÉFACTION & CAFÉOLOGIE
	« J’ai décidé de devenir formatrice car je souhaite partager ma culture. Je suis éthiopienne et plus précisément de la région de Kaffa (Jimma) c’est là où est né le café, j’ai le café dans le sang »

	ADELE GAUZENTES TORREFACTION GAZ
	"J'évolue dans l'univers du café depuis 2018, et je torréfie depuis 2020. J'ai commencé ma formation en travaillant à la Brûlerie de Varenne (44, rue de Varenne 75007), et depuis 2022 je suis responsable de la Brûlerie de la Folie- Méricourt (58, rue de la Folie-Méricourt 75011). C'est un atelier boutique ou nous recevons et torréfions notre café tout en servant la clientèle. Je suis toujours ravie de rencontrer d'autres passionnés du café et d'échanger sur mon métier et les techniques de torréfaction qui existent, j'aurais donc grand plaisir à vous recevoir pour vous faire découvrir notre espace !"


	ALEXANDRE  RODRIGUES ALVES
	SERVICE ET HYGIENE
	Formateur associant exigences du terrain, réglementation HACCP et bonnes pratiques professionnelles adaptées aux métiers du café et de la restauration.
	Consultant et formateur spécialisé dans la restauration, avec plus de 10 ans d’expérience en gestion d’établissement, management d’équipe et organisation opérationnelle. Passionné par les métiers du service et la transmission des bonnes pratiques, il développe une approche concrète et accessible autour des enjeux d’hygiène, de sécurité alimentaire et d’excellence de service.


	JULISSA SILVA
	MÉTHODES FILTRE / DOUCE
	« Barista, professeure de français, actrice et formatrice, je suis liée au café depuis mon enfance au Honduras, où ma famille est productrice. J’ai suivie la formation de Barista Torréfactrice en 2021 au Centre de Formation en métiers de café de la Caféothèque et mes participations à des compétitions nationales en France m’ont permis de
	perfectionner mes compétences.”


	MARIO DULCEY
	CAFÉOLOGIE, HISTOIRE &
	CAFÉICULTURE
	« Écrivain, barista et doctorant, j’ai fondé Café Solo en 2018, une entreprise familiale de production de café en Colombie, et j’ai participé au Black Barista Exchange Program pour promouvoir la culture noire dans l’industrie du café. »


	LAURE PONTAILLER
	LATTE ART
	Forte de plus de 15 ans d’expérience dans l’univers du café, Laure Pontailler évolue entre formation, marketing et développement de projet. Son parcours l’a menée du métier de barista à la gestion de coffee shop, puis à la structuration de pôles formation et à l’accompagnement de projets café. Aujourd’hui, elle intervient en formation café et barista avec une approche concrète, polyvalente et orientée terrain.


	FRANCO OVADO
	MÉTHODES FILTRE & MIXOLOGIE
	«Son
	choix detravailler et se former à la Caféothèque obéit à avoir
	trouvé un lieu qui fait le lien entre art et café.
	Il est qualifié pour le cours de espressologie, mixologie et
	caféiculture»


	INDICATEURS DE RESULTATS EVALUATION THEORIQUE ET PRATIQUE 98% de réussite en 2025
	INFORMATIONS PR ATIQUES
	La formation a lieu à La Caféothèque
	52 rue de l’Hôtel de Ville, 75004 Paris
	CONTACT ecole@lacafeotheque.sbs

	Nos Cafeoth’Ex

