
 

 
 
Il corso si rivolge a coloro che desiderano imparare a preparare caffè, cappuccini, bevande calde, 
aperitivi e cocktail. Al termine delle 40 ore i corsisti sapranno preparare sia prodotti di caffetteria 
sia bevande miscelate (aperitivi e cocktail); conosceranno e sapranno utilizzare le principali at-
trezzature di un banco bar. 
 
Contenuti: la figura del barman; la mise en place per il banco bar; uso e manutenzione delle at-
trezzature; preparazioni dei prodotti di caffetteria tradizionali alla macchina espresso; tecnica di 
montatura del latte; bevande analcoliche e alcoliche; tecniche per la miscelazione: le attrezzature, 
la produzione di cocktail e bevande miscelate; tecniche per la presentazione e la miscelazione di 
cocktail di tendenza; norme di legge che regolano la somministrazione di bevande alcoliche e 
non.  

Requisiti d’accesso: maggiore età, diploma di licenza media, per gli stranieri Asseverazione del 
titolo di studio e permesso di soggiorno 
 
Avvio previsto: Ottobre — Novembre 2015 
Orari: due sere alla settimana (da definire), dalle 19.00 alle 22.00 
Sede del corso: via Caravaggio, 50 — Treviglio 
 
Quota di iscrizione: 400€ - l’importo comprende i materiali di consumo e le eventuali dispense 
prodotte dai docenti; non è compresa la divisa che è a carico dei corsisti.  All’atto dell’iscrizione è 
richiesto il versamento di 100 € a titolo di acconto non rimborsabile in caso di ritiro. La restante 
quota dovrà essere versata secondo le modalità definite all’atto dell’iscrizione con la segreteria. 

Segreteria: via Caravaggio, 50—Treviglio 
tel. 0363.1925677 

mail: cfp.treviglio@abf.eu 
Orari: da lunedì a venerdì: dalle 9.00 alle 13  -  dalle 13.30 alle 15.30 

 


