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TUYÊN BỐ BẢN QUYỀN
Tài liệu này thuộc loại sách giáo trình nên các nguồn thông tin có thể được phép dùng nguyên bản hoặc trích dùng cho các mục đích về đào tạo và tham khảo.

Mọi mục đích khác mang tính lệch lạc hoặc sử dụng với mục đích kinh doanh thiếu lành mạnh sẽ bị nghiêm cấm.

LỜI GIỚI THIỆU
Trong xu thế hội nhập và phát triển, văn hóa cà phê đã trở thành một phần không thể thiếu trong đời sống hiện đại. Từ các nước châu Âu xa xôi, phong cách pha cà phê bằng máy đã du nhập và nhanh chóng trở nên phổ biến trên khắp thế giới. Tại Việt Nam, một đất nước vốn nổi tiếng với văn hóa cà phê truyền thống, cà phê pha máy đã dần khẳng định vị thế và trở thành một thức uống quen thuộc, được nhiều người yêu thích.

Sự phát triển mạnh mẽ này không chỉ đến từ tính tiện lợi và tốc độ, mà còn bởi khả năng giữ trọn vẹn hương vị nguyên bản và sự tươi mới của hạt cà phê. Cà phê pha máy cho phép người thưởng thức cảm nhận được sự tinh túy của từng giọt cà phê, từ vị đắng nhẹ nhàng đến hương thơm nồng nàn, tạo nên những trải nghiệm vị giác độc đáo. Hơn nữa, sự kết hợp giữa kỹ thuật pha chế hiện đại và nghệ thuật Latte Art tinh tế của cà phê Ý đã tạo ra những tác phẩm nghệ thuật trên chính tách cà phê, không chỉ đẹp mắt mà còn khơi gợi cảm hứng và sự sáng tạo.

Nhận thấy nhu cầu ngày càng cao của thị trường về kỹ năng pha chế cà phê, đặc biệt là cà phê pha máy, chúng tôi đã biên soạn giáo trình “Kỹ thuật pha chế cà phê máy”. Giáo trình này được xây dựng dựa trên việc tham khảo, kế thừa và chắt lọc các tài liệu chuyên ngành uy tín trong và ngoài nước, đồng thời cập nhật những kiến thức mới nhất về pha chế. Mục tiêu của giáo trình là phục vụ công tác giảng dạy và học tập, giúp người học nắm vững các nguyên lý, kỹ thuật và quy trình pha chế một cách bài bản, chuyên nghiệp.

Giáo trình không chỉ dành cho sinh viên, học viên mà còn là tài liệu tham khảo quý giá cho các cán bộ quản lý, nhân viên làm việc trong lĩnh vực kinh doanh ẩm thực. Hy vọng rằng cuốn sách này sẽ là người bạn đồng hành hữu ích, cung cấp kiến thức nền tảng vững chắc và khơi nguồn đam mê cho những ai yêu thích và mong muốn gắn bó với ngành pha chế. Mặc dù đã được biên soạn một cách cẩn trọng, giáo trình khó tránh khỏi những thiếu sót. Chúng tôi rất mong nhận được những ý kiến đóng góp quý báu từ các chuyên gia, các thầy cô giáo và độc giả để giáo trình ngày càng được hoàn thiện hơn.
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CHƯƠNG TRÌNH MÔ ĐUN

Tên mô đun: Kỹ thuật pha chế cà phê máy
Mã mô đun: MĐ 18

I. Vị trí, tính chất của mô đun:


· Vị trí: Mô đun Kỹ thuật pha chế cà phê máy là mô đun chuyên môn được dạy sau mô đun Kỹ thuật trang trí đồ uống

· Tính chất: Mô đun Kỹ thuật pha chế cà phê máy là mô đun chuyên môn nghề bắt buộc trong chương trình đào tạo trình độ Trung cấp nghề Kỹ thuật pha chế đồ uống.

II. Mục tiêu mô đun: 

- Về kiến thức: 

+ Mô tả được cách chọn lựa nguyên liệu và qui trình pha chế cà phê máy

+ Trình bày được kiến thức cơ bản về chức năng nhiệm vụ của các vị trí công việc

+ Mô tả được các trang thiết bị, dụng cụ, công dụng và cách sử dụng

+ Trình bày được quy trình làm vệ sinh và bảo quản trang thiết bị, dụng cụ 

+ Nhận biết và phân loại được các dòng cà phê pha máy

- Về kỹ năng:

+ Sử dụng thành thạo các chức năng của máy pha cà phê

+ Pha chế được một số loại cà phê máy cơ bản

+ Thực hiện thao tác đánh bọt sữa đúng kỹ thuật, chất lượng bọt đáp ứng được tiêu chuẩn lắc hình;

+  Thực hiện thao tác lắc hình, đúng kỹ thuật và đảm bảo mỹ thuật;

- Về năng lực tự chủ và trách nhiệm:

+ Hình thành tác phong làm việc chuyên nghiệp trong quầy bar;

+ Rèn luyện đức tính chu đáo, tỉ mỉ, vui vẻ và kiên nhẫn của nhân viên pha chế.

III. Nội dung mô đun: 
BÀI 1: KHÁI QUÁT VỀ NGHỀ BARISTA
Mã bài: MĐ 18 - 01

Giới thiệu: 
Nghề Barista là công việc đòi hỏi sự tỉ mỉ, tinh tế và niềm đam mê với cà phê.

Bài học này giúp học sinh hiểu rõ khái niệm, vai trò và vị trí của nghề Barista trong lĩnh vực pha chế đồ uống hiện đại.

Người học được làm quen với những yêu cầu cơ bản về phẩm chất, kỹ năng, tác phong nghề nghiệp và tổ chức lao động trong quầy cà phê.

Từ đó hình thành nhận thức đúng đắn, lòng yêu nghề và định hướng phát triển bản thân trong nghề pha chế.

A. Mục tiêu:

· Trình bày khái niệm, vai trò và vị trí của nghề Barista
· Nêu những yêu cầu cơ bản đối với nhân viên Barista

· Trình bày được các mối quan hệ trong công việc của Barista với các bộ phận khác

· Mô tả được nhiệm vụ của Barista 

· Tác phong nhanh nhẹn, tự tin, vui vẻ và chuyên nghiệp của nhân viên pha chế đồ uống;

· Hình thành và rèn luyện cho học sinh lòng yêu nghề, tinh thần hoạt động nhóm, tư thế tác phong chuyên nghiệp.

B. Nội dung:

1. Khái niệm, vai trò và vị trí của nghề Barista 

1.1. Khái niệm Barista

Barista là từ có nguồn gốc từ tiếng Ý, dùng để chỉ người pha chế cà phê chuyên nghiệp. Tuy nhiên, ngày nay, khái niệm này đã được mở rộng hơn. Một Barista không chỉ đơn thuần là người biết cách sử dụng máy pha cà phê, mà còn là một nghệ nhân am hiểu sâu sắc về mọi khía cạnh của cà phê, từ hạt cà phê, quá trình rang xay, cách thức pha chế, cho đến việc tạo ra những tách cà phê thơm ngon, đẹp mắt và phù hợp với gu thưởng thức của từng khách hàng.

1.2. Vai trò của nghề Barista

Nghề Barista đóng một vai trò quan trọng trong ngành dịch vụ đồ uống, cụ thể:

· Pha chế và phục vụ đồ uống: Đây là vai trò cơ bản nhất của một Barista. Họ chịu trách nhiệm pha chế các loại đồ uống từ cà phê như Espresso, Cappuccino, Latte, Americano, và các món đồ uống khác theo yêu cầu của khách hàng.

· Am hiểu về cà phê: Barista là người có kiến thức chuyên sâu về cà phê, từ các loại hạt cà phê (Arabica, Robusta), nguồn gốc, phương pháp rang xay, cách bảo quản, cho đến kỹ thuật pha chế phù hợp với từng loại hạt. Họ cũng là người tư vấn cho khách hàng về loại cà phê và đồ uống phù hợp.

· Sáng tạo và trang trí: Một Barista giỏi không chỉ biết pha chế mà còn có khả năng sáng tạo ra những công thức đồ uống mới. Đặc biệt, kỹ năng Latte Art (nghệ thuật vẽ trên lớp bọt sữa) là một yếu tố quan trọng giúp tạo ra những tách cà phê có tính thẩm mỹ cao, thu hút khách hàng.

· Đảm bảo chất lượng sản phẩm: Barista chịu trách nhiệm kiểm tra và đảm bảo chất lượng của nguyên liệu, máy móc, và quy trình pha chế để mỗi tách cà phê phục vụ cho khách hàng đều đạt chuẩn tốt nhất.

· Giao tiếp và phục vụ khách hàng: Barista là người trực tiếp tương tác với khách hàng, lắng nghe yêu cầu và tư vấn cho họ. Sự thân thiện, chuyên nghiệp và thái độ phục vụ tốt sẽ góp phần tạo nên trải nghiệm tích cực cho khách hàng.
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Hình ảnh 1.1. Rót tạo hình latte art

1.3. Vị trí của nghề Barista

Trong ngành dịch vụ ăn uống nói chung và các quán cà phê, nhà hàng nói riêng, vị trí của Barista ngày càng được coi trọng.

· Vị trí trung tâm trong quán cà phê: Barista thường làm việc tại quầy bar, nơi được xem là trung tâm của quán. Họ là "linh hồn" của không gian này, tạo ra không khí sôi động và chuyên nghiệp.

· Đại diện cho thương hiệu: Kỹ năng và thái độ của Barista phản ánh trực tiếp chất lượng dịch vụ và đẳng cấp của quán. Một đội ngũ Barista chuyên nghiệp sẽ tạo dựng được uy tín và sự tin tưởng cho thương hiệu.

· Cầu nối giữa sản phẩm và khách hàng: Barista không chỉ là người tạo ra sản phẩm mà còn là người truyền tải câu chuyện, giá trị của cà phê đến với khách hàng. Họ giúp khách hàng hiểu hơn về những gì họ đang thưởng thức.

· Nghề nghiệp tiềm năng: Nghề Barista không chỉ dừng lại ở vị trí nhân viên pha chế. Với kinh nghiệm và kỹ năng, Barista có thể phát triển lên các vị trí cao hơn như Barista trưởng, quản lý quán cà phê, hoặc tự mở quán kinh doanh riêng.

2. Những yêu cầu cơ bản đối với nhân viên Barista

2.1. Kiến thức chuyên môn

· Kiến thức về cà phê: Nắm vững các loại hạt cà phê (Arabica, Robusta), nguồn gốc, đặc điểm, phương pháp rang xay và cách bảo quản. Hiểu biết về lịch sử và văn hóa cà phê.

· Kỹ thuật pha chế: Thành thạo các kỹ năng pha chế cơ bản và nâng cao, bao gồm:

· Espresso: Nắm vững các yếu tố để chiết xuất một ly Espresso hoàn hảo (độ mịn của cà phê, lượng cà phê, lực nén, thời gian chiết xuất).

· Latte Art: Có khả năng tạo hình cơ bản và nâng cao trên lớp bọt sữa (như trái tim, hình chiếc lá, tulip...).

· Các loại đồ uống khác: Thành thạo pha chế các loại đồ uống khác từ cà phê như Cappuccino, Macchiato, Americano, Mocha, Cold Brew...

· Kiến thức về máy móc và thiết bị: Hiểu rõ cách sử dụng, vận hành, và vệ sinh các loại máy pha cà phê, máy xay, và các dụng cụ khác.

2.2. Kỹ năng cá nhân và thái độ

· Sự tỉ mỉ, cẩn thận: Từng chi tiết nhỏ trong quá trình pha chế đều ảnh hưởng đến chất lượng sản phẩm. Barista cần có sự tỉ mỉ, chính xác để đảm bảo hương vị và hình thức của mỗi tách cà phê.

· Thái độ chuyên nghiệp: Tôn trọng khách hàng, đồng nghiệp và công việc. Luôn giữ thái độ thân thiện, lịch sự và niềm nở.

· Đam mê và sáng tạo: Yêu thích cà phê và công việc pha chế. Luôn học hỏi, trau dồi kiến thức và không ngừng sáng tạo để tạo ra những công thức mới mẻ, độc đáo.

· Khả năng làm việc dưới áp lực: Đặc biệt trong giờ cao điểm, Barista phải có khả năng làm việc nhanh chóng, chính xác và hiệu quả mà không làm giảm chất lượng.

· Kỹ năng giao tiếp: Giao tiếp tốt để lắng nghe yêu cầu của khách hàng, tư vấn đồ uống và tạo ra trải nghiệm tích cực cho họ.

· Tinh thần làm việc nhóm: Phối hợp tốt với các đồng nghiệp khác để đảm bảo quy trình vận hành của quán được suôn sẻ.

2.3. Vệ sinh và an toàn

· Tuân thủ quy tắc vệ sinh an toàn thực phẩm: Đảm bảo vệ sinh cá nhân, khu vực làm việc, dụng cụ và máy móc. Đây là yêu cầu bắt buộc để đảm bảo chất lượng và an toàn cho khách hàng.

· Sắp xếp gọn gàng: Giữ cho quầy bar và khu vực làm việc luôn sạch sẽ, ngăn nắp để tối ưu hóa không gian và tốc độ làm việc.

2.4. Ngoại hình

· Gọn gàng, sạch sẽ: Mặc đồng phục đúng quy định, tóc tai gọn gàng, móng tay sạch sẽ.

· Phù hợp với môi trường làm việc: Tùy thuộc vào phong cách của từng quán, Barista có thể có những yêu cầu riêng về trang phục và ngoại hình.

3. Tổ chức lao động
3.1. Nhiệm vụ của nhân viên Barista 

Sơ đồ tổ chức

Sơ đồ tổ chức của một quầy bar cà phê có thể linh hoạt tùy thuộc vào quy mô và cơ cấu của quán. Tuy nhiên, một sơ đồ cơ bản thường bao gồm các vị trí sau:
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Sơ đồ 1.1: Tổ chức quầy bar
· Quản lý/Quản lý Bar: Chịu trách nhiệm chung về hoạt động của quầy bar, quản lý nhân sự, kiểm soát chất lượng, và giải quyết các vấn đề phát sinh.

· Barista trưởng (Head Barista): Là người có kinh nghiệm và kỹ năng cao nhất trong đội Barista. Hỗ trợ quản lý, đào tạo nhân viên mới, và đảm bảo chất lượng đồ uống.

· Nhân viên Barista: Thực hiện pha chế đồ uống, phục vụ khách hàng, và duy trì vệ sinh khu vực làm việc.

· Phụ Bar (Bar Back/Assistant): Hỗ trợ Barista trong các công việc như chuẩn bị nguyên liệu, rửa dụng cụ, và giữ gìn vệ sinh.

Nhiệm vụ của nhân viên Barista

3.1.1. Nhiệm vụ trước khi phục vụ (Chuẩn bị):

· Vệ sinh khu vực làm việc: Lau dọn quầy bar, máy móc, dụng cụ và sắp xếp gọn gàng.

· Kiểm tra và chuẩn bị nguyên liệu: Đảm bảo đủ lượng cà phê, sữa, đường, siro, đá và các nguyên liệu khác. Kiểm tra chất lượng của hạt cà phê và sữa.

· Kiểm tra máy móc: Vận hành thử máy pha cà phê, máy xay và các thiết bị khác để đảm bảo chúng hoạt động tốt.

3.1.2. Nhiệm vụ trong khi phục vụ (Pha chế và tương tác với khách hàng):

· Tiếp nhận order: Lắng nghe yêu cầu của khách hàng một cách cẩn thận và chuyên nghiệp. Tư vấn đồ uống nếu khách hàng cần.

· Pha chế đồ uống: Thực hiện pha chế các loại đồ uống từ cà phê và các loại đồ uống khác theo đúng công thức và quy trình chuẩn.

· Đảm bảo chất lượng: Đảm bảo mỗi tách cà phê được pha ra đều đạt chuẩn về hương vị, nhiệt độ và hình thức.

· Phục vụ đồ uống: Mang đồ uống ra phục vụ khách hàng với thái độ thân thiện, lịch sự.

· Vệ sinh trong quá trình làm việc: Lau dọn ngay sau khi pha chế xong một món đồ uống để giữ cho quầy bar luôn sạch sẽ.

3.1.3. Nhiệm vụ sau khi phục vụ (Kết thúc ca làm việc):

· Vệ sinh tổng thể: Lau dọn toàn bộ quầy bar, máy móc, dụng cụ và sàn nhà.

· Bảo trì thiết bị: Thực hiện các công việc vệ sinh định kỳ cho máy pha cà phê (như back-flush), máy xay và các thiết bị khác theo hướng dẫn.

· Kiểm kê nguyên liệu: Báo cáo tình hình nguyên liệu đã sử dụng và đề xuất bổ sung.

· Bàn giao ca: Báo cáo lại công việc cho ca sau, thông báo về những vấn đề phát sinh (nếu có).

Ngoài các nhiệm vụ trên, Barista cũng có thể tham gia vào các hoạt động khác như sáng tạo công thức mới, tham gia các buổi đào tạo nâng cao kỹ năng hoặc các cuộc thi pha chế.

3.2. Mối quan hệ của Barista với các bộ phận khác 
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Sơ đồ 1.2: Tổ chức quầy bar
3.2.1. Với quản lý và Barista trưởng

· Báo cáo và nhận chỉ đạo: Barista báo cáo trực tiếp cho Barista trưởng hoặc quản lý quầy bar về các vấn đề liên quan đến công việc, như tình hình nguyên liệu, sự cố máy móc, hoặc phản hồi của khách hàng.

· Đào tạo và phát triển: Barista trưởng chịu trách nhiệm đào tạo, hướng dẫn và nâng cao kỹ năng cho Barista. Mối quan hệ này mang tính hỗ trợ và hợp tác để cùng nhau phát triển.

· Phối hợp công việc: Cùng nhau lập kế hoạch, sắp xếp ca làm việc và phân công nhiệm vụ để đảm bảo hoạt động của quầy bar được hiệu quả.

3.2.2. Với bộ phận Phục vụ (Service/Waiter)

· Nhận order và chuyển thông tin: Đây là mối quan hệ mật thiết nhất. Nhân viên phục vụ tiếp nhận order từ khách hàng và chuyển thông tin đó đến Barista để pha chế. Sự giao tiếp rõ ràng, chính xác giữa hai bộ phận này là yếu tố then chốt để phục vụ khách hàng nhanh chóng và đúng yêu cầu.

· Phản hồi và điều chỉnh: Nhân viên phục vụ là người trực tiếp nhận phản hồi từ khách hàng về chất lượng đồ uống. Họ cần truyền đạt lại những phản hồi này (tích cực hoặc tiêu cực) cho Barista để kịp thời điều chỉnh và cải thiện.

· Hỗ trợ lẫn nhau: Trong giờ cao điểm, nhân viên phục vụ có thể hỗ trợ Barista trong các công việc đơn giản như lau dọn, chuẩn bị ly, hoặc mang đồ uống ra cho khách. Ngược lại, Barista có thể hỗ trợ kiểm tra lại order trước khi giao cho nhân viên phục vụ.

3.2.3. Với bộ phận Bếp (Kitchen)

· Phối hợp phục vụ: Trong một số mô hình, đặc biệt là các nhà hàng có phục vụ cà phê, Barista cần phối hợp với bộ phận Bếp để đảm bảo đồ uống và món ăn được phục vụ cùng lúc hoặc theo đúng thứ tự mà khách hàng yêu cầu.

· Chia sẻ nguyên liệu: Một số nguyên liệu có thể được sử dụng chung giữa quầy bar và bếp (ví dụ: sữa, đường, trái cây...). Barista và Bếp cần có sự phối hợp để kiểm soát tồn kho và đặt hàng hiệu quả.

3.2.4. Với bộ phận Kế toán/Kho

· Kiểm kê và đặt hàng: Barista chịu trách nhiệm kiểm kê hàng hóa tại quầy bar và báo cáo cho bộ phận Kho hoặc Kế toán để đặt hàng bổ sung kịp thời, tránh tình trạng hết nguyên liệu.

· Kiểm soát chi phí: Barista cần sử dụng nguyên liệu một cách hợp lý, tránh lãng phí. Điều này giúp bộ phận Kế toán kiểm soát chi phí hiệu quả.

3.2.5. Với bộ phận Marketing và Kinh doanh

· Cập nhật sản phẩm: Khi có các chương trình khuyến mãi, sản phẩm mới, hoặc thay đổi menu, Barista cần được bộ phận Marketing và Kinh doanh cập nhật thông tin để tư vấn cho khách hàng một cách chính xác.

· Góp ý và sáng tạo: Barista có thể đóng góp ý kiến về các sản phẩm mới, công thức pha chế độc đáo dựa trên kinh nghiệm thực tế và sự am hiểu về thị hiếu của khách hàng.

3.2.6. Với một số bộ phận khác

· Với bộ phận bảo dưỡng: có trách nhiệm kiểm tra, bảo dưỡng các trang thiết bị bên bộ phận pha chế

· Với bộ phận bảo vệ: có trách nhiệm bảo vệ tài sản cho khách
CÂU HỎI ÔN TẬP

1. Trình bày khái niệm Barista. Nghề Barista có vai trò gì trong hoạt động kinh doanh đồ uống?

2. Vị trí công việc của Barista trong quầy bar và trong hệ thống nhà hàng – khách sạn được thể hiện như thế nào?

3. Nêu các yêu cầu cơ bản về phẩm chất và kỹ năng mà một Barista cần có.

4. Phân tích nhiệm vụ chính của nhân viên Barista trong ca làm việc.

5. Mối quan hệ của Barista với các bộ phận khác trong nhà hàng – khách sạn có ý nghĩa gì?

BÀI 2: NGUYÊN LIỆU
Mã bài: MĐ 18 – 02
Giới thiệu: 

Nguyên liệu là yếu tố quyết định chất lượng và hương vị của từng tách cà phê.

Bài học này giới thiệu các loại cà phê phổ biến như Arabica, Robusta, Culi, Cherry cùng các nguyên liệu phụ như sữa, kem, chocolate và caramel.

A. Mục tiêu:

· Nhận biết được các loại nguyên liệu để pha cà phê máy 

· Sử dụng các loại nguyên liệu phù hợp với các loại đồ uống

· Sắp xếp và bảo quản các nguyên liệu thuận lợi cho việc sử dụng và đảm bảo an toàn;

· Hình thành tác phong làm việc chuyên nghiệp.

B. Nội dung:

1. Cà phê
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Hình ảnh 2.1: Bản đồ cà phê thế giới – World Coffee Map
1.1. Arabica (Cà phê Chè)
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Hình ảnh 2.2: Cà phê Arabica
1.1.1. Nguồn gốc và đặc điểm sinh học

· Nguồn gốc: Cà phê Arabica có nguồn gốc từ vùng núi cao Ethiopia (châu Phi), sau đó được di thực sang Yemen, rồi lan tỏa ra toàn thế giới. Hiện nay được trồng chủ yếu ở các nước có khí hậu nhiệt đới núi cao như Brazil, Colombia, Ethiopia, Việt Nam (chủ yếu ở Lâm Đồng – Đà Lạt).

· Đặc điểm sinh học:

· Thuộc loài Coffea arabica, thân bụi hoặc thân gỗ nhỏ, cao từ 2–5m.

· Lá màu xanh đậm, hình bầu dục thuôn dài.

· Hoa trắng, có mùi thơm nhẹ, nở thành chùm.

· Quả cà phê Arabica thường có hình bầu dục, hạt dẹt, đường rãnh giữa hạt lượn sóng.

· Cây phát triển tốt ở độ cao từ 1.000 – 2.000m so với mực nước biển, ưa khí hậu mát mẻ (15–24°C).

1.1.2. Hương vị và hàm lượng

· Hàm lượng caffeine: thấp hơn so với Robusta, khoảng 1–1,5%.

· Hương vị đặc trưng:

· Thanh tao, nhẹ nhàng, tinh tế.

· Có vị chua dịu (acid tự nhiên như citric, malic, tartaric…), hậu ngọt.

· Thường có hương thơm phong phú, phức hợp (hoa, trái cây, mật ong, chocolate…).

· Giá trị thương mại: Arabica được đánh giá là loại cà phê cao cấp, chiếm khoảng 60–65% sản lượng cà phê toàn cầu, được ưa chuộng trong pha chế Espresso, Cappuccino, Latte và các loại cà phê đặc sản (Specialty Coffee).

1.2. Robusta (Cà phê Vối)

1.2.1. Nguồn gốc và đặc điểm sinh học
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Hình ảnh 2.3: Cà phê Robusta
· Nguồn gốc: Cà phê Robusta có nguồn gốc từ khu vực Tây và Trung Phi, đặc biệt là vùng Congo. Hiện nay được trồng phổ biến tại Việt Nam, Brazil, Indonesia, Uganda… Việt Nam là nước xuất khẩu Robusta lớn nhất thế giới (chủ yếu ở Tây Nguyên: Gia Lai, Đắk Lắk, Đắk Nông, Kon Tum).

· Đặc điểm sinh học:

· Thuộc loài Coffea canephora.

· Cây cao hơn Arabica, có thể đạt 3–6m, tán rộng.

· Lá to, xanh bóng, dày và khỏe hơn Arabica.

· Quả tròn, hạt nhỏ hơn Arabica, rãnh giữa thẳng.

· Cây phát triển tốt ở độ cao thấp (200–800m), ưa khí hậu nóng ẩm (24–29°C), sức chống chịu sâu bệnh và điều kiện khắc nghiệt cao hơn Arabica.

1.2.2. Hương vị và hàm lượng

· Hàm lượng caffeine: cao, từ 2 – 2,7%, gần gấp đôi Arabica.

· Hương vị đặc trưng:

· Vị đắng mạnh, chát, ít chua.

· Hương thơm đơn giản hơn Arabica, thường có mùi ngũ cốc, gỗ, cacao, đôi khi hơi gắt.

· Khi pha chế thường tạo lớp crema (bọt nâu vàng) dày và bền hơn Arabica, rất phù hợp để pha Espresso.

· Giá trị thương mại: Robusta chiếm khoảng 35–40% sản lượng cà phê toàn cầu. Ở Việt Nam, Robusta là cây trồng chủ lực, góp phần đưa Việt Nam trở thành nước xuất khẩu cà phê đứng thứ 2 thế giới.

1.3. Culi (Cà phê Culi)
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Hình ảnh 2.4: Cà phê Culi
1.3.1. Nguồn gốc và đặc điểm sinh học

· Nguồn gốc: Cà phê Culi thực chất không phải là một giống cà phê riêng biệt, mà là hiện tượng đột biến tự nhiên trong quá trình phát triển của quả cà phê.

· Đặc điểm:

· Thông thường mỗi quả cà phê có 2 hạt nằm úp vào nhau, mặt phẳng bên trong phẳng và có rãnh.

· Ở Culi, chỉ có 1 hạt duy nhất phát triển trọn vẹn, tròn và căng, không bị chia đôi, gọi là “hạt bi” (peaberry).

· Tỉ lệ hạt Culi trong tổng sản lượng cà phê khá thấp (chỉ khoảng 5–10%).

· Có thể xuất hiện ở cả Arabica và Robusta, nhưng hương vị sẽ khác nhau tùy giống gốc.

1.3.2. Hương vị và hàm lượng

· Hương vị đặc trưng:

· Đậm đà, mạnh mẽ, hậu vị sâu hơn hạt thông thường.

· Hương thơm phức hợp, có độ cân bằng tốt hơn giữa chua – ngọt – đắng.

· Lớp crema (bọt) khi pha Espresso thường dày, mịn và bền.

· Hàm lượng caffeine: phụ thuộc vào giống gốc (Arabica Culi hoặc Robusta Culi). Thông thường, Robusta Culi có caffeine cao hơn Arabica Culi.

· Giá trị thương mại: Do hiếm (5–10% tổng sản lượng), nên Culi thường được tách riêng và bán với giá cao hơn, được coi là cà phê “đặc sản”.

1.4. Cherry (Cà phê Mít)
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Hình ảnh 2.5: Cà phê Cherry
1.4.1. Nguồn gốc và đặc điểm sinh học

· Nguồn gốc:
· Thuộc loài Coffea Liberica và Coffea Excelsa, được du nhập vào Việt Nam từ thế kỷ XIX.

· Thường được gọi là cà phê Mít do cây cao to, tán rộng, lá to và dày giống lá mít.

· Đặc điểm sinh học:
· Cây chịu hạn tốt, sinh trưởng khỏe, ít sâu bệnh.

· Phù hợp với đất bazan và vùng khô cằn, có thể phát triển ở nơi mà Arabica và Robusta khó trồng.

· Hạt cà phê to, dài, cứng và khá khó rang so với Arabica – Robusta.

1.4.2. Hương vị và hàm lượng

· Hương vị:

· Chua gắt, đắng mạnh, ít ngọt, mùi hương hơi “chát”.

· Thường được phối trộn với Robusta hoặc Arabica để cân bằng vị, ít khi dùng nguyên chất.

· Hàm lượng caffeine:

· Thấp hơn Robusta, tương đương hoặc thấp hơn Arabica.

· Giá trị thương mại:

· Do vị gắt, không phù hợp với khẩu vị số đông, nên ít phổ biến trong ngành cà phê thương mại hiện đại.

· Chủ yếu được trồng rải rác ở Việt Nam (Tây Nguyên, Gia Lai, Kon Tum) và Philippines, Malaysia, châu Phi.
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Hình ảnh 2.6: Sơ đồ so sánh các loại cà phê
2. Sữa tươi

2.1. Khái niệm chung

Sữa tươi là nguyên liệu quan trọng trong pha chế cà phê, đặc biệt trong các loại đồ uống có nền espresso như Cappuccino, Latte, Flat White, Macchiato.

Chất lượng sữa ảnh hưởng trực tiếp đến độ ngọt, độ béo, độ mịn của bọt sữa (milk foam) và hương vị tổng thể của ly cà phê.

2.2. Các loại sữa tươi thường dùng để đánh bọt

· Sữa tươi nguyên kem (Whole milk)
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Hình ảnh 2.7: Sữa tươi nguyên kem (Whole milk)
· Hàm lượng chất béo: 3,5 – 4%.

· Tạo bọt sữa mịn, dẻo, bóng (microfoam), dễ tạo hình latte art.

· Vị béo ngậy, ngọt tự nhiên, phù hợp cho hầu hết các loại cà phê Ý.

· Sữa tươi ít béo (Low-fat milk)
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Hình ảnh 2.8: Sữa tươi ít béo (Low-fat milk)
· Hàm lượng chất béo: 1,5 – 2%.

· Bọt sữa nhẹ, thể tích nhiều nhưng ít mịn, nhanh xẹp.

· Vị nhạt, ít ngậy, thích hợp với người ăn kiêng hoặc không thích béo.

· Sữa tươi tách béo (Skim milk)
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Hình ảnh 2.9: Sữa tươi tách béo (Skim milk)
· Hàm lượng chất béo: < 0,5%.

· Khó tạo bọt mịn, dễ bị vỡ bọt.

· Vị nhạt, chủ yếu dành cho khách hàng kiêng chất béo.

· Sữa tươi hữu cơ (Organic milk)
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Hình ảnh 2.10: Sữa tươi hữu cơ (Organic milk)
· Được lấy từ bò nuôi tự nhiên, không sử dụng hormone hay kháng sinh.

· Hàm lượng dinh dưỡng cân bằng, hương vị thanh nhẹ, ít ngậy.

· Được ưa chuộng trong các quán cà phê cao cấp, hướng tới khách hàng chú trọng sức khỏe.

· Sữa không lactose (Lactose-free milk)
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Hình ảnh 2.11: Sữa không lactose (Lactose-free milk)

· Dành cho người bị khó dung nạp lactose.

· Có vị ngọt đậm hơn do đường lactose đã được chuyển hóa.

· Vẫn tạo bọt được nhưng chất lượng bọt không bằng sữa nguyên kem.

· Sữa thay thế từ thực vật (Plant-based milk)

· Phổ biến: sữa đậu nành, sữa hạnh nhân, sữa yến mạch, sữa dừa.
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Hình ảnh 2.12: Sữa đậu nành, sữa hạnh nhân, sữa yến mạch, sữa dừa.

· Hàm lượng chất béo và khả năng tạo bọt khác nhau:

· Sữa yến mạch: dễ tạo bọt, vị béo ngọt tự nhiên, thay thế tốt cho latte.

· Sữa đậu nành: bọt nhanh xẹp, vị đậu đặc trưng.

· Sữa hạnh nhân: ít béo, hương vị nhẹ, khó tạo bọt dẻo.

· Sữa dừa: béo ngậy, thơm đặc trưng, tạo bọt không mịn.

· Được dùng nhiều trong xu hướng vegan – healthy lifestyle.

2.3. Ảnh hưởng của hàm lượng chất béo đến bọt sữa

	Loại sữa
	Hàm lượng béo
	Độ bông xốp của bọt
	Độ mịn & dẻo
	Vị khi kết hợp với cà phê

	Nguyên kem
	3,5 – 4%
	Vừa
	Rất mịn, bóng
	Béo ngậy, hài hòa

	Ít béo
	1,5 – 2%
	Nhiều, nhẹ
	Ít mịn, nhanh xẹp
	Vị nhạt hơn

	Tách béo
	< 0,5%
	Nhiều, nhẹ
	Khó giữ bọt
	Nhạt, thiếu ngậy

	Hữu cơ
	3 – 3,5%
	Vừa
	Mịn vừa phải
	Tự nhiên, thanh nhẹ

	Không lactose
	3 – 4%
	Trung bình
	Dẻo vừa phải
	Ngọt hơn, hợp cho người dị ứng

	Thực vật (yến mạch)
	2 – 3%
	Tốt
	Khá mịn
	Ngọt thanh, phù hợp Latte


Bảng 2.1: Ảnh hưởng của hàm lượng chất béo đến bọt sữa

2.4. Lưu ý khi đánh bọt sữa

· Nhiệt độ tối ưu khi đánh sữa: 60 – 65°C (không quá 70°C vì sẽ làm sữa bị cháy, mất vị ngọt).

· Cần sục khí đều để tạo lớp microfoam mịn và bóng.

· Với sữa thực vật, nên chọn loại “Barista Edition” để dễ tạo bọt hơn.

[image: image26.jpg]



Hình ảnh 2.13: Ly Cappuccino
3. Kem tươi

3.1. Khái niệm

Kem tươi (Whipping Cream hoặc Heavy Cream) là sản phẩm chế biến từ sữa bò tươi, được tách ra từ phần sữa có hàm lượng chất béo cao. Đây là nguyên liệu phổ biến trong pha chế đồ uống và làm bánh, đặc biệt là trong pha chế cà phê.

· Kem tươi có độ béo cao, dễ đánh bông, tạo lớp kem mịn mượt, làm tăng giá trị cảm quan và hương vị cho ly cà phê.

· Là nguyên liệu không thể thiếu trong các loại cà phê đặc biệt (cappuccino, mocha, viennese coffee, affogato…).

3.2. Đặc điểm

· Màu sắc: Trắng sữa hoặc trắng ngà.

· Trạng thái: Lỏng, sệt nhẹ, có thể đánh bông.

· Mùi vị: Béo, ngậy, dễ hòa quyện với cà phê, siro, chocolate.

· Khả năng tạo hình: Khi được đánh bông, kem có thể giữ form lâu, dễ tạo hoa văn và trang trí đẹp mắt.

3.3. Các loại kem tươi dùng trong pha chế cà phê

3.3.1. Kem tươi (Whipping Cream)
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Hình ảnh 2.14: Kem tươi
· Hàm lượng chất béo: 30–36%.

· Dễ đánh bông, thường dùng để phủ lên bề mặt cappuccino, mocha, đồ uống đá xay.

· Giữ form vừa phải (không lâu bằng heavy cream).

3.3.2. Kem béo (Heavy Cream/Heavy Whipping Cream)

[image: image28]
Hình ảnh 2.15: Kem béo
· Hàm lượng chất béo: 36–40%.

· Độ béo ngậy cao, giữ form tốt hơn Whipping Cream.

· Thường dùng trong các loại cà phê đặc biệt như Irish Coffee, Viennese Coffee.

3.3.3. Half and Half (Nửa kem và nửa sữa)
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Hình ảnh 2.16: Half and Half (Nửa kem và nửa sữa)
· Thành phần: 50% sữa tươi + 50% kem tươi.

· Hàm lượng béo: 10–12%.

· Chủ yếu được dùng ở Mỹ, ít phổ biến ở Việt Nam.

3.4. Ứng dụng trong pha chế cà phê

· Trang trí: Tạo lớp kem phủ (topping) cho cà phê đá xay, mocha, cappuccino.

· Tăng hương vị: Giúp cà phê có vị béo ngậy, mềm mượt, cân bằng vị đắng.

· Thành phần chính: Trong các công thức cà phê đặc biệt (Viennese Coffee, Irish Coffee, Affogato).

· Kết hợp nguyên liệu: Thường pha cùng siro caramel, vani, chocolate để tạo hương vị mới.

3.5. Bảo quản và lưu ý

· Bảo quản lạnh: Nhiệt độ 2–5°C.

· Thời gian sử dụng: Sau khi mở hộp nên dùng trong vòng 3–5 ngày.

· Không để ở nhiệt độ phòng lâu: Dễ bị tách nước và hỏng.

· Mẹo sử dụng: Để kem trong tủ lạnh khoảng 30 phút trước khi đánh bông để đạt hiệu quả tốt nhất.

3.6. Quy trình đánh bông kem tươi (Step by Step)
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Hình ảnh 2.17: Quy trình đánh bông kem tươi (Step by Step)
3.6.1. Chuẩn bị dụng cụ
· Âu inox hoặc thủy tinh (nên để lạnh trước 15 phút).

· Máy đánh trứng cầm tay hoặc để bàn.

· Kem tươi đã làm lạnh.

3.6.2. Đổ kem vào âu
Cho lượng kem cần dùng vào âu lạnh, không đổ quá 2/3 dung tích âu.

3.6.3. Bắt đầu đánh
Dùng tốc độ chậm → trung bình, đánh đều để kem bông nhẹ.

3.6.4. Tăng tốc độ
Khi kem bắt đầu đặc lại, tăng tốc độ cao hơn để tạo bọt khí, kem dần bông cứng.

3.6.5. Kiểm tra độ bông
· Soft Peak: Kem bông mềm, hơi chảy, dùng để khuấy vào đồ uống.

· Stiff Peak: Kem bông cứng, đứng, dùng để tạo hình trang trí.

3.6.6. Bảo quản sau khi đánh
Dùng ngay hoặc bảo quản lạnh, không để ở nhiệt độ phòng.

4. Chocolate

4.1. Khái niệm

· Chocolate (socola) là sản phẩm chế biến từ hạt ca cao, trải qua quá trình rang, nghiền, tách bơ ca cao, phối trộn cùng đường, sữa và các hương liệu khác.

· Trong pha chế cà phê, chocolate được dùng để tạo hương vị ngọt đắng, béo ngậy và tăng tính thẩm mỹ cho đồ uống.

4.2. Đặc điểm

· Màu sắc: Nâu đậm (dark), nâu sữa (milk), trắng ngà (white).

· Hương vị: Đắng – ngọt hài hòa, béo ngậy, đôi khi có vị chua nhẹ tùy nguồn gốc ca cao.

· Trạng thái: Có thể ở dạng thanh, bột, sốt lỏng.

4.3. Các loại chocolate dùng trong pha chế cà phê

4.3.1. Chocolate đen (Dark Chocolate)
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Hình ảnh 2.18: Chocolate đen (Dark Chocolate)
· Hàm lượng cacao ≥ 50%.

· Vị đắng đặc trưng, ít ngọt, giàu hương cacao nguyên chất.

· Thường dùng trong mocha, affogato, chocolate nóng kết hợp espresso.

4.3.2. Chocolate sữa (Milk Chocolate)
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Hình ảnh 2.19: Chocolate sữa (Milk Chocolate)
· Hàm lượng cacao khoảng 30–40%, có thêm sữa bột và đường.

· Vị ngọt dịu, béo ngậy, dễ uống.

· Thường dùng cho các đồ uống đá xay, latte mocha.

4.3.3. Chocolate trắng (White Chocolate)
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Hình ảnh 2.20: Chocolate trắng (White Chocolate)
· Không chứa bột cacao, chỉ có bơ cacao, sữa và đường.

· Vị ngọt, béo, ít đắng.

· Thường dùng trong white chocolate mocha, frappuccino.

4.3.4. Bột cacao (Cocoa Powder)
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Hình ảnh 2.21: Bột cacao (Cocoa Powder)
· Là bột mịn sau khi tách bơ cacao.

· Dùng để rắc trang trí mặt cappuccino, latte, mocha.

· Tạo hương vị thơm, đắng nhẹ, màu sắc hấp dẫn.

4.3.5. Sốt chocolate (Chocolate Sauce/Syrup)
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Hình ảnh 2.22: Sốt chocolate (Chocolate Sauce/Syrup)
· Dạng lỏng, tiện lợi, dễ hòa tan.

· Dùng để tạo hương vị hoặc vẽ trang trí latte art.

4.4. Ứng dụng trong pha chế cà phê

· Nguyên liệu chính: Tạo ra các loại cà phê đặc biệt như Mocha, Affogato, Viennese Coffee.

· Trang trí: Rắc bột cacao, vẽ họa tiết bằng sốt chocolate.

· Tạo hương vị: Giúp cân bằng vị đắng gắt của cà phê bằng vị ngọt – béo.

· Kết hợp: Hòa quyện tốt với sữa, kem tươi, siro caramel, vani.

4.5. Bảo quản và lưu ý

· Chocolate thanh: Bảo quản ở nhiệt độ 18–20°C, nơi khô ráo, thoáng mát.

· Bột cacao: Đậy kín, tránh ẩm, để nơi khô mát.

· Sốt chocolate: Đậy nắp chặt, bảo quản trong tủ lạnh sau khi mở nắp.

· Lưu ý: Tránh để chocolate tiếp xúc trực tiếp với ánh nắng, dễ bị chảy hoặc “bloom” (trắng bề mặt do bơ cacao tách lớp).

4.6. Sơ đồ minh họa - Các loại Chocolate dùng trong pha chế
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Hình ảnh 2.23: Sơ đồ minh họa - Các loại Chocolate dùng trong pha chế
5. Caramel

5.1. Khái niệm

· Caramel là sản phẩm thu được khi đun nóng đường đến nhiệt độ cao (160–180°C), đường bị biến đổi màu sắc và hương vị.

· Trong pha chế cà phê, caramel thường dùng để tạo hương vị ngọt dịu, béo thơm và màu sắc hấp dẫn.

5.2. Đặc điểm

· Màu sắc: Vàng nâu → nâu sẫm tùy nhiệt độ nấu.

· Mùi vị: Ngọt dịu, có hương thơm đặc trưng, vị đắng nhẹ khi nấu kỹ.

· Trạng thái: Có thể ở dạng lỏng (sốt caramel), đặc (kẹo caramel), hoặc bột caramel.

5.3. Các dạng caramel dùng trong pha chế cà phê

5.3.1. Caramel lỏng (Caramel Syrup/Sauce)
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Hình ảnh 2.24: Caramel lỏng (Caramel Syrup/Sauce
· Dạng phổ biến nhất trong pha chế.

· Dễ hòa tan trong cà phê, sữa.

· Dùng cho caramel macchiato, latte caramel, cappuccino caramel.

5.3.2. Kẹo caramel (Caramel Candy)
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Hình ảnh 2.25: Kẹo caramel (Caramel Candy)
· Dạng rắn, ít dùng trực tiếp trong pha chế cà phê.

· Thường dùng làm topping hoặc ăn kèm.

5.3.3. Bột caramel (Caramel Powder)
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Hình ảnh 2.26: Bột caramel (Caramel Powder)
· Ít phổ biến, chủ yếu dùng trong công nghiệp.

· Có thể dùng rắc trang trí hoặc pha chế nhanh.

5.4. Ứng dụng trong pha chế cà phê

· Nguyên liệu chính: Tạo ra các loại cà phê nổi tiếng như Caramel Macchiato, Iced Caramel Latte.

· Tăng hương vị: Làm dịu vị đắng của espresso, cân bằng vị ngọt – béo.

· Trang trí: Vẽ họa tiết bằng sốt caramel trên bề mặt cappuccino hoặc latte.

· Kết hợp: Hòa quyện tốt với sữa, kem tươi, chocolate, vani.

5.5. Bảo quản và lưu ý

· Sốt caramel: Đậy kín, bảo quản lạnh sau khi mở nắp.

· Kẹo caramel: Bảo quản nơi khô ráo, thoáng mát.

· Không nấu caramel quá cháy: Sẽ có vị đắng gắt, làm mất cân bằng hương vị cà phê.

5.6. Sơ đồ minh họa – Các dạng Caramel trong pha chế
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Hình ảnh 2.27: Sơ đồ minh họa - Các dạng Caramel trong pha chế
CÂU HỎI ÔN TẬP
1. So sánh sự khác biệt về đặc điểm, hương vị và độ đậm đặc của cà phê Arabica và Robusta.

2. Cà phê Culi và Cherry có đặc điểm gì nổi bật, ảnh hưởng thế nào đến chất lượng đồ uống?

3. Nêu vai trò của sữa tươi trong quá trình pha chế cà phê máy và Latte Art.

4. Kem tươi thường được sử dụng trong những loại đồ uống nào? Yêu cầu bảo quản kem tươi ra sao?

5. Chocolate và Caramel góp phần tạo hương vị như thế nào trong đồ uống cà phê máy?

BÀI 3: SỬ DỤNG VÀ BẢO QUẢN TRANG THIẾT BỊ, DỤNG CỤ
Mã bài: MĐ 18 – 03
Giới thiệu: 

Hiểu và sử dụng đúng trang thiết bị là yêu cầu bắt buộc trong nghề Barista chuyên nghiệp.

Bài học cung cấp kiến thức về cấu tạo, chức năng và quy trình sử dụng máy pha cà phê, máy xay cà phê và các dụng cụ Barista khác.

Người học được hướng dẫn thao tác an toàn, vệ sinh và bảo quản trang thiết bị đúng kỹ thuật.

Kỹ năng này giúp học sinh rèn luyện tác phong cẩn thận, khoa học và chuyên nghiệp khi làm việc trong quầy cà phê.

A. Mục tiêu:

· Nhận biết các máy pha cà phê, máy xay cà phê, dụng cụ Barista;

· Sử dụng các máy pha cà phê, máy xay cà phê, dụng cụ Barista đúng mục đích và hiệu quả;

· Vệ sinh các máy pha cà phê, máy xay cà phê, dụng cụ Barista đúng phương pháp và đảm bảo an toàn;

· Sắp xếp và bảo quản các máy pha cà phê, máy xay cà phê, dụng cụ Barista thuận lợi cho việc sử dụng và đảm bảo an toàn;

· Hình thành tác phong làm việc chuyên nghiệp.

B. Nội dung:

1. Sử dụng và bảo quản trang thiết bị

1.1. Máy pha cà phê
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Hình ảnh 3.1: Máy pha cà phê Appia Life
1.1.1. Nguyên lý hoạt động và cấu tạo của máy pha cà phê
· 
 Công tắc nguồn điện (Power Switch)
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Hình ảnh 3.2: Nút nguồn và công tắc nguồn máy pha cà phê Appia Life
· Bật/tắt toàn bộ hệ thống máy.

· 1 Nút nằm ở phía trên bên trái của máy và 1 công tắc ở phía dưới bên phải máy.

· Bảng điều khiển (Control Panel)
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Hình ảnh 3.3: Bảng điều khiển
· Các nút có biểu tượng tách cà phê (1 shot, 2 shot) → dùng để chọn chế độ chiết xuất tự động.

· Nút STOP → ngắt chiết xuất thủ công.

· Một số nút phụ: xả nước, xả hơi.

· Cần hơi/ vòi đánh sữa (Steam Wand) Dùng để tạo bọt sữa.
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Hình ảnh 3.4: Cần hơi/ vòi đánh sữa
· Vòi nước nóng (Hot Water Tap) Lấy nước nóng pha trà, americano.
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Hình ảnh 3.5: Vòi nước nóng
· Họng pha cà phê (Group Head) Nơi gắn tay cầm (portafilter) để chiết xuất espresso.
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Hình ảnh 3.6: Họng pha cà phê
· Tay cầm pha cà phê (Portafilter)
· Có 2 loại: tay đơn (1 vòi) và tay đôi (2 vòi).
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Hình ảnh 3.7: Tay cầm pha cà phê
· Gắn phin (basket) để chứa cà phê xay.

· Phin pha cà phê (Filter Basket) Lắp trong tay cầm, chứa cà phê bột (loại 7–9g cho 1 shot, 14–18g cho 2 shot).
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Hình ảnh 3.8: Phin pha cà phê
· Phin mù (Blind Filter / Cleaning Basket) Dùng để vệ sinh đầu group head bằng phương pháp backflush.
[image: image50.jpg]


 [image: image51.jpg]



Hình ảnh 3.9: Phin mù
· Hệ thống sấy ly (Cup Warmer) Mặt trên máy → làm ấm tách trước khi chiết xuất.

· Khay hứng nước & hệ thống thoát nước (Drip Tray & Drainage System)

· Nằm dưới họng pha → hứng nước thừa, cà phê rơi.

· Kết nối ống dẫn thoát ra ngoài.

· Đồng hồ áp suất (Pressure Gauge)Hiển thị áp suất nồi hơi và áp suất bơm.

1.1.2. Cách sử dụng máy pha cà phê Appia Life

· Khởi động

· Bật công tắc nguồn, chờ máy làm nóng (15–30 phút).

· Đảm bảo mực nước trong bình chứa/ hệ thống cấp nước ổn định.

· Kiểm tra áp suất nồi hơi đạt mức chuẩn (khoảng 1,1 – 1,3 bar).

· Chiết xuất espresso

· Lấy tay cầm → lau khô, làm nóng bằng cách gắn vào group head rồi xả nước vài giây.

· Cho cà phê đã xay đúng độ mịn vào phin, dàn đều, nén chặt bằng tamper.

· Lắp tay cầm vào group head.

· Chọn nút trên bảng điều khiển (1 shot hoặc 2 shot).

· Máy bơm hoạt động, chiết xuất cà phê trong khoảng 25–30 giây.

· Kết thúc, tháo tay cầm → gõ bỏ bã cà phê.

· Đánh sữa (Tạo bọt sữa)

· Đổ sữa lạnh vào ca inox.

· Mở van hơi vài giây để xả nước đọng.

· Đặt vòi hơi vào ca, đầu vòi cách mặt sữa khoảng 1 cm.

· Mở van, tạo xoáy trong ca đến khi đạt 65–70°C.

· Đóng van, lau sạch vòi hơi ngay.

1.1.3. Quy trình vệ sinh – bảo quản
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Hình ảnh 3.10: Quy trình sử dụng - Vệ sinh - Bảo quản máy pha cà phê
· Sau mỗi lần pha

· Gõ bỏ bã cà phê, tráng tay cầm.

· Lau sạch vòi hơi bằng khăn ẩm.

· Xả vòi hơi 1–2 giây để tránh sữa bám.

· Cuối ngày

· Dùng phin mù + bột vệ sinh để backflush group head.

· Ngâm tay cầm, phin lọc trong nước nóng và chất tẩy rửa chuyên dụng.

· Lau toàn bộ bề mặt máy, khay hứng, vòi nước.

· Đảm bảo hệ thống thoát nước thông suốt.

· Định kỳ

· Kiểm tra, thay gioăng cao su group head nếu bị mòn.

· Vệ sinh lưới lọc group head.

· Tẩy cặn nồi hơi (descale) định kỳ 1–2 tháng/lần (tùy chất lượng nước).

· Kiểm tra dây điện, nguồn điện, hệ thống cấp nước.

1.1.4. Lưu ý an toàn

· Không chạm tay ướt vào công tắc điện.

· Không để máy hoạt động khi thiếu nước.

· Luôn vệ sinh vòi hơi sau khi đánh sữa để tránh vi khuẩn.

· Chỉ dùng chất tẩy rửa chuyên dụng, không dùng hóa chất ăn mòn.

1.2. Máy xay cà phê
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Hình ảnh 3.11: Máy xay cà phê
1.2.1. Khái niệm và vai trò

Máy xay cà phê là thiết bị dùng để nghiền nhỏ hạt cà phê rang thành bột, phục vụ cho quá trình pha chế. Độ mịn của cà phê sau khi xay ảnh hưởng trực tiếp đến tốc độ chiết xuất, hương vị và chất lượng tách cà phê.

· Xay đúng độ mịn giúp cà phê chiết xuất cân bằng, hương thơm trọn vẹn.

· Xay không đúng (quá mịn hoặc quá thô) có thể làm đồ uống bị đắng gắt, nhạt hoặc mất mùi.

1.2.2. Các loại máy xay cà phê phổ biến

· Máy xay tay (Hand Grinder):

· Kích thước nhỏ gọn, dễ di chuyển.

· Phù hợp cho pha chế cá nhân, số lượng ít.

· Điều chỉnh thủ công, thường dùng cho pha phin, Pour Over.

· Máy xay điện (Electric Grinder):

· Hoạt động nhanh, ổn định, tiện lợi.

· Dùng phổ biến tại quán cà phê, nhà hàng.

· Có chức năng điều chỉnh độ mịn chính xác.

· Máy xay công nghiệp (Commercial Grinder):

· Công suất lớn, xay liên tục, thích hợp cho các quán cà phê, khách sạn lớn.

· Độ bền cao, có thể lập trình liều lượng (dose).

· Phân loại theo cơ chế xay:

· Blade Grinder (lưỡi dao): giá rẻ, dễ dùng nhưng hạt không đều.

· Burr Grinder (đĩa nghiền): cho hạt xay đồng đều, kiểm soát tốt độ mịn → được ưa chuộng trong pha chế chuyên nghiệp.

1.2.3. Cấu tạo cơ bản và nguyên lý hoạt động
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Hình ảnh 3.12: Cấu tạo máy xay cà phê
· Phễu chứa hạt (Hopper): nơi chứa hạt cà phê rang.

· Bộ phận nghiền (Burrs/Blades): nghiền hạt thành bột.

· Thân máy & motor: cung cấp lực xay (thủ công hoặc điện).

· Ngăn chứa bột (Grounds Container/Portafilter Holder): hứng bột sau khi xay.

· Núm điều chỉnh độ mịn: chỉnh khoảng cách lưỡi/đĩa → quyết định độ mịn.

1.2.4. Cách sử dụng và điều chỉnh độ mịn

· Cà phê Espresso: bột rất mịn, giống bột mì.

· Cà phê Phin Việt Nam: bột mịn vừa, giống bột đường cát.

· Pour Over/Drip: bột thô vừa, giống muối hạt.

· French Press: bột thô, gần giống muối hột.

· Chú ý: Mức xay phù hợp quyết định thời gian chiết xuất và hương vị.
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Hình ảnh 3.13: Độ mịn cà phê
1.2.5. Vệ sinh và bảo quản

· Vệ sinh hàng ngày: loại bỏ bột cà phê dư thừa trong ngăn chứa và lưỡi xay.

· Định kỳ tháo rời lưỡi xay, vệ sinh bằng chổi chuyên dụng.

· Không dùng nước rửa trực tiếp bộ phận điện/motor.

· Bảo quản nơi khô ráo, thoáng mát, tránh ẩm mốc.
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Hình ảnh 3.14: Chu trình sử dụng – Vệ sinh – Bảo quản
1.2.6. Lưu ý an toàn và mẹo sử dụng

· Không xay cà phê khi máy trống (tránh mài mòn lưỡi).

· Không cho vật cứng, tạp chất vào phễu chứa.

· Với máy xay điện: tránh chạy quá lâu liên tục để không nóng motor.

· Luôn kiểm tra và điều chỉnh độ mịn phù hợp trước khi xay.

2. Sử dụng và bảo quản dụng cụ

2.1. Dụng cụ inox

2.1.1. Khái niệm

· Inox (thép không gỉ) là loại hợp kim chứa sắt, crôm, niken… có đặc tính chống gỉ, sáng bóng, bền chắc.

· Trong pha chế cà phê, dụng cụ inox thường được sử dụng vì đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm, dễ vệ sinh, độ bền cao.

2.1.2. Các loại dụng cụ inox thường dùng

· Ca đánh sữa (Milk Jug): dùng để đánh bọt sữa, rót tạo hình latte art.
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Hình ảnh 3.15:

· Muỗng, thìa khuấy: khuấy nguyên liệu, nếm thử hương vị.
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Hình ảnh 3.16:

· Dụng cụ nén cà phê (Tamper): thường có phần tay cầm inox hoặc đế inox.
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Hình ảnh 3.17:

· Khung lọc, tay cầm portafilter: bộ phận tiếp xúc trực tiếp với cà phê.
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Hình ảnh 3.18:

· Các loại khay inox, hộp đựng nguyên liệu nhỏ.
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Hình ảnh 3.19: Hộp đựng bã cà phê

2.1.3. Cách sử dụng

· Ca đánh sữa: dùng để chứa sữa tươi trước khi đánh bằng vòi hơi; khi rót nên cầm chắc tay, điều chỉnh góc để tạo hình.

· Muỗng thìa inox: dùng để lấy nguyên liệu đúng định lượng, không nên để trong đồ uống lâu vì dẫn đến truyền nhiệt.

· Tamper: dùng nén cà phê trong portafilter; lực nén phải đều, không nghiêng.

· Khay/hộp inox: dùng để đựng thìa, muỗng, khăn… giúp quầy bar gọn gàng.
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Hình ảnh 3.20: Khay/hộp inox
2.1.4. Bảo quản và vệ sinh

· Vệ sinh ngay sau khi sử dụng: đặc biệt ca đánh sữa cần tráng nước nóng, lau khô để tránh sữa bám, gây mùi.

· Không ngâm inox quá lâu trong nước có hóa chất mạnh → dễ bị ố vàng, xỉn màu.

· Đánh bóng định kỳ bằng khăn mềm, dung dịch chuyên dụng để giữ độ sáng bóng.

· Bảo quản nơi khô ráo, tránh để trong môi trường ẩm ướt.
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Hình ảnh 3.21:Chu trình bảo quản và vệ sinh dụng cụ inox
2.1.5. Lưu ý an toàn – vệ sinh

· Chỉ dùng dụng cụ inox đạt chuẩn an toàn thực phẩm (inox 304 hoặc 316).

· Không dùng inox đã bị móp méo, bong tróc hoặc han gỉ tiếp xúc trực tiếp với đồ uống.

· Dụng cụ inox sau khi vệ sinh cần lau khô bằng khăn sạch trước khi cất.

2.2. Dụng cụ sành sứ

2.2.1. Khái niệm

· Sành sứ là chất liệu được làm từ đất nung ở nhiệt độ cao, có lớp men phủ, độ bền cơ học khá tốt và mang tính thẩm mỹ cao.

· Trong pha chế cà phê, sành sứ thường được sử dụng cho ly, tách, bình bởi khả năng giữ nhiệt tốt và vẻ sang trọng.

2.2.2. Các loại dụng cụ sành sứ thường dùng

· Ly, tách cà phê Espresso, Cappuccino, Latte: nhiều kích cỡ và độ dày khác nhau.

· Đĩa lót tách: đi kèm bộ tách, tăng tính thẩm mỹ và tiện dụng.
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Hình ảnh 3.22: Đĩa, tách cà phê Espresso, Cappuccino, Latte
· Bình sứ (Pot): đựng trà, cà phê pha sẵn hoặc sữa nóng.
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Hình ảnh 3.23: Bình sứ
· Các loại lọ, hũ sứ nhỏ: đựng đường, bột cacao, bột quế…
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Hình ảnh 3.24: Các loại lọ, hũ sứ
2.2.3. Cách sử dụng

· Ly tách sứ: dùng để phục vụ cà phê nóng, giúp đồ uống giữ nhiệt lâu hơn so với thủy tinh hoặc nhựa.

· Đĩa lót tách: dùng để đặt ly, tránh làm nóng mặt bàn và tăng tính lịch sự.

· Bình sứ: dùng để chứa cà phê hoặc sữa, cần kiểm soát lượng rót để tránh tràn.

2.2.4. Bảo quản và vệ sinh

· Vệ sinh ngay sau khi sử dụng bằng nước ấm và dung dịch rửa chuyên dụng, tránh để cặn cà phê, sữa bám lâu gây ố.

· Không sử dụng chất tẩy rửa quá mạnh vì có thể làm xước lớp men.

· Sắp xếp ngay ngắn để tránh va chạm, sứ dễ mẻ, nứt.

· Không thay đổi nhiệt độ đột ngột (ví dụ: từ lạnh sang nóng) để tránh nứt vỡ.

2.2.5. Lưu ý an toàn – vệ sinh

· Sử dụng sản phẩm sành sứ đạt chuẩn an toàn thực phẩm, không chứa chì trong men.

· Kiểm tra thường xuyên, loại bỏ tách sứ bị mẻ, nứt vì dễ gây nguy hiểm và mất thẩm mỹ.

· Lau khô trước khi xếp vào tủ hoặc kệ để tránh ẩm mốc.

2.3. Dụng cụ Thủy tinh
2.3.1. Khái niệm

· Thủy tinh là chất liệu trong suốt, dễ quan sát, thường dùng để chế tạo ly, cốc, bình… trong ngành pha chế.

· Đặc điểm nổi bật: tính thẩm mỹ cao, không bám mùi, an toàn với thực phẩm, dễ tạo hình dạng đa dạng.

2.3.2. Các loại dụng cụ thủy tinh thường dùng

· Ly thủy tinh:

· Ly cao (Highball): phục vụ cà phê đá, cocktail, mocktail.
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Hình ảnh 3.25: Ly cao (Highball)
· Ly thấp (Rocks glass): cà phê sữa đá, espresso on the rock.
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Hình ảnh 3.26: Ly thấp (Rocks glass)
· Ly Cappuccino/Latte: tôn vẻ đẹp nhiều tầng màu sắc của đồ uống.
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Hình ảnh 3.27: Ly cà phê Espresso, Cappuccino, Latte
· Bình thủy tinh:

· Bình đong, bình định lượng có vạch chia.
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Hình ảnh 3.28: Bình đong, bình định lượng
· Bình ủ lạnh, bình French Press.
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Hình ảnh 3.29: Bình ủ lạnh, bình French Press
· Cốc đong nhỏ (Shot glass): dùng đo lượng espresso hoặc syrup.
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Hình ảnh 3.30: Cốc đong nhỏ (Shot glass)
2.3.3. Cách sử dụng

· Dùng ly thủy tinh trong suốt để tăng thẩm mỹ cho các loại đồ uống có nhiều tầng (Latte Macchiato, cà phê sữa đá).

· Khi rót đồ nóng vào ly thủy tinh, nên làm ấm trước để tránh sốc nhiệt.

· Bình định lượng thủy tinh: cần đọc đúng vạch chia để đảm bảo công thức chuẩn xác.

2.3.4. Bảo quản và vệ sinh

· Rửa ngay sau khi sử dụng bằng dung dịch rửa chén trung tính.

· Tránh dùng miếng chà cứng vì dễ tạo vết xước, làm mất thẩm mỹ.

· Sấy khô hoặc úp ngược trên giá thoáng khí, tránh đọng nước.

· Sắp xếp gọn gàng, không chồng quá nhiều ly thủy tinh để hạn chế vỡ.

2.3.5. Lưu ý an toàn – vệ sinh

· Không dùng thủy tinh bị nứt, mẻ để phục vụ khách hàng vì nguy cơ vỡ gây tai nạn.

· Đối với đồ uống nóng, chỉ dùng loại thủy tinh chịu nhiệt.

· Kiểm tra định kỳ để loại bỏ ly cốc không đảm bảo chất lượng.

BẢNG SO SÁNH ƯU – NHƯỢC ĐIỂM
CỦA THỦY TINH SO VỚI INOX VÀ SỨ
	Chất liệu
	Ưu điểm
	Nhược điểm
	Ứng dụng phổ biến

	Thủy tinh
	- Trong suốt, dễ quan sát đồ uống- Thẩm mỹ cao, tôn vẻ đẹp nhiều tầng- Không bám mùi, dễ vệ sinh
	- Dễ vỡ, kém bền- Trọng lượng nặng- Một số loại không chịu nhiệt tốt
	Ly cà phê đá, Latte, cốc đong, bình French Press

	Inox
	- Bền, không gỉ (đặc biệt inox 304)- Dễ vệ sinh, không bám mùi- Giữ vệ sinh an toàn thực phẩm
	- Không trong suốt, không thể hiện thẩm mỹ đồ uống- Giá cao hơn nhựa
	Ca đánh sữa, muỗng, tamper, khay

	Sành sứ
	- Giữ nhiệt tốt, phù hợp cà phê nóng- Thẩm mỹ sang trọng- Độ bền khá cao nếu dùng đúng cách
	- Dễ mẻ, nứt nếu va chạm- Không trong suốt, không thấy rõ màu sắc đồ uống
	Tách Espresso, Cappuccino, Latte, bình trà/sữa


CÂU HỎI ÔN TẬP

1. Trình bày nguyên tắc sử dụng và vệ sinh máy pha cà phê sau mỗi ca làm việc.

2. Khi sử dụng máy xay cà phê, cần lưu ý những vấn đề gì để đảm bảo độ bền và chất lượng bột xay?

3. Dụng cụ inox thường dùng trong pha chế cà phê máy là gì? Cách vệ sinh và bảo quản ra sao?

4. Phân biệt đặc điểm và cách bảo quản dụng cụ sành sứ so với thủy tinh.

5. Vì sao việc bảo quản đúng cách các dụng cụ phục vụ lại quan trọng trong nghề Barista?

BÀI 4: PHA CHẾ CÀ PHÊ MÁY
Mã bài:  MĐ 18 – 04
Giới thiệu: 

Đây là bài học trọng tâm của mô đun, giúp người học làm chủ các kỹ thuật pha cà phê máy hiện đại. Nội dung gồm các kỹ thuật pha Espresso, Cappuccino, Latte, Mocha, Americano và phục vụ cà phê chuyên nghiệp. Học sinh được thực hành đánh bọt sữa, tạo hình Latte Art và phối hợp các yếu tố thẩm mỹ trong đồ uống. Qua quá trình luyện tập, người học hình thành kỹ năng pha chế chuẩn xác, tác phong tự tin và phong cách Barista chuyên nghiệp

A. Mục tiêu:

· Chọn lựa nguyên liệu phù hợp dùng pha chế cà phê máy;

· Xác định độ mịn của bột cà phê phù hợp cho mỗi loại máy pha;

· Xác định các yếu tố quyết định đến chất lượng cà phê

· Thực hiện thao tác đánh bọt sữa đúng kỹ thuật, chất lượng bọt đáp ứng được tiêu chuẩn;

· Sử dụng, vệ sinh, bảo quản máy xay cà phê, máy pha cà phê thành thạo, theo đúng hướng dẫn sử dụng và đảm bảo an toàn.

· Phục vụ khách đúng yêu cầu kỹ thuật;

· Tác phong nhanh nhẹn, tự tin, vui vẻ và chuyên nghiệp của nhân viên pha chế đồ uống;

· Hình thành và rèn luyện cho học sinh lòng yêu nghề, tinh thần hoạt động nhóm, tư thế tác phong chuyên nghiệp.

B. Nội dung:

1. Kỹ thuật pha espresso
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Hình ảnh 4.1: Cà phê Espresso
1.1. Khái niệm

· Espresso là loại cà phê được chiết xuất bằng máy pha chuyên dụng, sử dụng áp suất khoảng 9 bar, nước nóng khoảng 90–96°C, trong thời gian 25–30 giây.

· Một ly espresso đạt chuẩn có thể tích 25–30 ml, vị đậm đà, cân bằng giữa chua – đắng – ngọt và có lớp crema vàng nâu óng ánh trên bề mặt.

1.2. Yếu tố ảnh hưởng đến chất lượng espresso

· Nguyên liệu

· Hạt cà phê rang vừa đến rang đậm, thường là Arabica hoặc blend Arabica -Robusta.

BẢNG SO SÁNH CÀ PHÊ ARABICA VÀ ROBUSTA
	Tiêu chí
	Arabica
	Robusta

	Hình ảnh
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	Nguồn gốc
	Xuất xứ từ Ethiopia, trồng nhiều ở vùng cao (1.000–2.000m)
	Xuất xứ từ Tây – Trung Phi, phổ biến ở vùng thấp (0–800m)

	Hạt
	Hạt dài, hình bầu dục, rãnh cong
	Hạt tròn, nhỏ, rãnh thẳng

	Tỉ lệ cafein
	1–1,5%
	2–4% (gấp đôi Arabica)

	Cách rang
	Thường rang vừa đến rang sáng (medium/light) để giữ vị chua thanh, hương thơm tinh tế
	Thường rang vừa đến rang đậm (medium/dark) để giảm vị chát, tăng độ đậm

	Cách xay
	Xay mịn vừa (fine/medium-fine) để chiết xuất cân bằng
	Xay mịn (fine) hơn để tăng độ đậm, tạo vị mạnh

	Độ mịn dùng cho máy Espresso
	Mịn như muối tinh, giữ vị chua ngọt cân bằng
	Mịn hơn một chút để tăng body, giảm vị gắt

	Độ đậm đặc (Body)
	Thân vị nhẹ đến trung bình, mềm mại
	Thân vị dày, đậm, mạnh

	Hương vị
	Phức hợp, tinh tế, có vị chua nhẹ, ngọt dịu, hương trái cây, hoa, caramel, chocolate
	Đắng mạnh, gắt, hậu vị kéo dài, ít chua, hương hạt rang, cacao, đất

	Màu sắc ly Espresso
	Màu nâu sáng, trong, nhẹ nhàng
	Nâu đậm, sánh đặc

	Lớp Crema
	Crema mỏng, sáng màu (vàng nhạt – caramel), nhanh tan
	Crema dày, bền, màu nâu sẫm

	Ứng dụng
	Thích hợp Espresso nguyên chất, Specialty Coffee, Latte, Cappuccino
	Phù hợp pha trộn (blend) để tạo body, lớp crema đẹp, Espresso Ý truyền thống


· Độ tươi: cà phê ngon nhất trong vòng 7–14 ngày sau rang.

· Độ mịn của bột cà phê

· Nếu quá mịn → nước khó đi qua → espresso bị đắng, chát.

· Nếu quá thô → nước đi nhanh → cà phê nhạt, loãng.

· Chuẩn: bột mịn như muối tinh.

· Lượng cà phê (Dose): Thường 9–10g cho single shot và 18–20g cho double shot.
· Thời gian chiết xuất (Extraction time) Chuẩn: 25–30 giây.
· Tỉ lệ chiết xuất (Brew ratio) Tỉ lệ phổ biến: 1:2 (18g bột → 36g espresso).
· Máy và kỹ thuật

· Máy đảm bảo áp suất 9 bar, nước sạch, nhiệt độ ổn định.

· Barista thao tác đúng: nén bột (tamping) đều tay, làm nóng portafilter, tráng máy trước khi chiết xuất.

1.3. Quy trình chiết xuất espresso (Step-by-step)

· Khởi động máy: Làm nóng máy pha cà phê trước ít nhất 15–20 phút.

· Chuẩn bị portafilter: Lấy portafilter ra, lau khô, làm sạch bột cũ.

· Xay cà phê: Xay 9–10g bột cho single shot.

· Phân bổ bột (Distribution): Rải đều bột trong portafilter.

· Nén bột (Tamping): Dùng tamper nén bột với lực vừa phải, bề mặt phẳng.

· Lắp portafilter: Lắp chắc chắn vào group head.

· Chiết xuất: Bấm nút, để máy chạy trong 25–30 giây, thu được 30–40ml espresso.

· Hoàn tất: Quan sát lớp crema, mùi thơm, thể tích và vị cân bằng.
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Hình ảnh 4.2: Sơ đồ minh họa quy trình chiết xuất Espresso
1.4. Tiêu chuẩn đánh giá Espresso đạt chuẩn

· Màu sắc: nâu đậm, có lớp crema mịn màu caramel, dày khoảng 2–4mm.

· Hương thơm: đậm, ngọt, có mùi chocolate, caramel, hạt rang.

· Vị: cân bằng chua – ngọt – đắng, dư vị kéo dài.

· Thân vị (Body): dày, mượt, không loãng.

1.5. Lỗi thường gặp và cách khắc phục

	Lỗi
	Nguyên nhân
	Cách khắc phục

	Espresso loãng, không có crema
	Bột quá thô, dose ít, nhiệt độ thấp
	Xay mịn hơn, tăng lượng bột, kiểm tra máy

	Espresso đắng, cháy
	Bột quá mịn, chiết xuất quá lâu
	Xay thô hơn, rút ngắn thời gian

	Crema mỏng, nhanh tan
	Hạt cũ, bảo quản không tốt
	Dùng hạt mới, bảo quản kín

	Vị chua gắt
	Nhiệt độ nước thấp, rang nhạt
	Tăng nhiệt độ, chọn hạt rang vừa


2. Kỹ thuật đánh bọt sữa
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Hình ảnh 4.3: Đánh bọt sữa
2.1. Khái niệm

· Đánh bọt sữa (Milk Frothing/Steaming) là quá trình sử dụng hơi nước từ vòi đánh sữa của máy espresso để tạo ra bọt sữa mịn (microfoam).

· Đây là bước không thể thiếu trong các món cà phê Ý: Cappuccino, Latte, Flat White, Mocha…

2.2. Nguyên liệu và dụng cụ cần thiết

· Sữa tươi lạnh: sữa tươi nguyên kem hoặc sữa tươi thanh trùng.

[image: image83.png]S o g vz |
pe-s0dl ioox L
> i

\\\\I FreshMitk

7R

>
&

&

=G|





Hình ảnh 4.4: Sữa tươi nguyên kem
· Ca đánh sữa inox (350–600ml).
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Hình ảnh 4.5: Ca đánh sữa
· Nhiệt kế đo sữa (nếu có).
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Hình ảnh 4.6: Nhiệt kế đo sữa
· Máy espresso có vòi hơi (steam wand).
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Hình ảnh 4.7: Máy espresso có vòi hơi
2.3. Các yếu tố quyết định chất lượng bọt sữa

· Loại sữa

· Sữa nguyên kem: bọt béo, mịn, thích hợp Latte Art.

· Sữa ít béo: tạo bọt nhiều nhưng nhanh xẹp.

· Sữa thực vật (yến mạch, hạnh nhân): khó tạo bọt mịn, dễ tách lớp.

· Nhiệt độ

· Chuẩn: 60–65°C.

· Nếu >70°C: sữa mất vị ngọt, có mùi khét.

· Nếu <55°C: bọt kém bền, dễ tan.

· Kỹ thuật đánh

· Vị trí vòi hơi so với bề mặt sữa.

· Độ nghiêng ca inox (10–15°).

· Tạo xoáy (whirlpool) để bọt hòa quyện.
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Hình ảnh 4.8: Kỹ thuật đánh sữa
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Hình ảnh 4.9: Kỹ thuật đánh sữa
2.4. Quy trình đánh bọt sữa chuẩn (Step-by-step)

· Chuẩn bị ca và sữa: Đổ sữa lạnh vào ca inox (tối đa 2/3 ca).

· Xả vòi hơi: Mở vòi vài giây để loại bỏ nước ngưng.

· Đặt vòi hơi: Đặt đầu vòi hơi chạm bề mặt sữa khoảng 1–2 cm, ca nghiêng nhẹ.

· Tạo bọt (Stretching): Hạ ca từ từ để vòi hơi ngay dưới mặt sữa, tạo tiếng “xì xì” nhỏ.

· Tạo xoáy (Texturing): Nâng ca sao cho sữa xoáy tròn đều, phá vỡ bọt khí lớn.

· Kiểm soát nhiệt độ: Khi đạt 60–65°C, ngưng đánh bọt.

· Hoàn tất: Vỗ nhẹ ca xuống bàn và xoay tròn để làm bọt mịn, đồng nhất (microfoam).

2.5. Tiêu chuẩn bọt sữa đạt chuẩn

· Mịn, bóng, không bong bóng lớn.

· Độ dày vừa phải: Latte 0,5–1cm, Cappuccino 1,5–2cm.

· Ngọt, béo, thơm, nhiệt độ 60–65°C.

· Dùng được để rót hình (Latte Art).

2.6. Lỗi thường gặp và cách khắc phục

	Lỗi
	Nguyên nhân
	Khắc phục

	Bọt to, xốp, nhanh xẹp
	Vòi hơi quá cao, sữa ít protein
	Đặt vòi đúng vị trí, chọn sữa nguyên kem

	Sữa khét, mất vị ngọt
	Nhiệt độ >70°C
	Dừng ở 65°C

	Không tạo bọt
	Vòi hơi đặt quá sâu ngay từ đầu
	Bắt đầu ở gần bề mặt sữa

	Bọt không đều, lợn cợn
	Không tạo xoáy, sữa không lạnh
	Giữ ca nghiêng, dùng sữa lạnh


3. Kỹ thuật pha Cappuccino
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Hình ảnh 4.10: Cà phê Cappuccino
3.1. Khái niệm

· Cappuccino là loại cà phê Ý truyền thống, kết hợp giữa Espresso – Sữa nóng – Lớp bọt sữa mịn theo tỷ lệ chuẩn.

· Đặc trưng: Hương vị đậm đà của espresso, vị béo ngậy của sữa, và lớp bọt sữa dày mịn.

· Thường dùng trong ly sứ dung tích 150–180 ml, giữ nhiệt tốt.

3.2. Nguyên liệu – Dụng cụ

· Nguyên liệu:

· 1 shot Espresso (khoảng 30 ml).
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Hình ảnh 4.11: Cà phê Espresso
· 150–180 ml sữa tươi lạnh.
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[image: image92]
Hình ảnh 4.12: Sữa tươi
· Dụng cụ:

· Máy pha cà phê espresso.

· Ca đánh sữa inox dung tích 350ml.

· Nhiệt kế đo sữa

3.3. Quy trình pha Cappuccino

· Chiết xuất Espresso

· Dùng 9–10 g cà phê bột mịn.

· Chiết xuất trong 25–30 giây để thu được 1 shot espresso chuẩn (~30 ml).

· Đánh bọt sữa (Steaming Milk)

· Đổ sữa lạnh vào ca (không quá 1/3 dung tích ca).

· Dùng vòi hơi máy espresso:

· Giai đoạn tạo bọt: đặt đầu vòi hơi gần bề mặt sữa, tạo tiếng “xì xì”.

· Giai đoạn xoáy: hạ vòi sâu hơn để sữa xoáy tròn, làm mịn bọt.

· Nhiệt độ sữa đạt 60–65°C, bọt sữa mịn, bóng, không bong bóng lớn.

· Rót Cappuccino

· Nghiêng nhẹ ly, rót espresso trước.

· Rót sữa nóng vào ly theo dòng chảy đều.

· Lớp bọt sữa dày 1–2 cm nổi trên bề mặt.
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Hình ảnh 4.13: Quy trình pha Cappuccino

3.4. Tỷ lệ pha chế chuẩn

· Espresso : Sữa nóng : Bọt sữa = 1 : 1 : 1

· Tổng thể tích 150–180 ml.

3.5. Lưu ý kỹ thuật

· Cà phê cần chiết xuất chuẩn, không quá nhạt hay quá đắng.

· Sữa phải lạnh trước khi đánh, giúp tạo bọt ổn định.

· Không đun sữa quá 70°C vì sẽ bị cháy protein, làm bọt khô và mất mùi.

· Khi rót, cần giữ dòng sữa ổn định để bọt nổi đều, có thể kết hợp Latte Art (trái tim, lá dương xỉ).

4. Kỹ thuật pha Latte
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Hình ảnh 4.14: Cà phê Latte
4.1. Khái niệm

· Latte (Caffè Latte) là loại cà phê Ý gồm Espresso và sữa tươi nóng, có lớp bọt sữa mỏng ở trên.

· Đặc trưng: vị đậm đà nhẹ nhàng hơn Cappuccino, thiên về sữa nhiều – bọt ít, phù hợp cho người mới uống cà phê.

· Thường dùng trong ly thủy tinh hoặc cốc sứ lớn (240–300 ml).

4.2. Nguyên liệu – Dụng cụ

· Nguyên liệu:

· 1 shot Espresso (30 ml).
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Hình ảnh 4.15: Cà phê Espresso
· 150–180 ml sữa tươi lạnh.
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Hình ảnh 4.16: Sữa tươi
· Dụng cụ:

· Máy pha cà phê espresso.

· Ca đánh sữa inox dung tích 350 ml.

· Nhiệt kế đo sữa (khuyến khích).

4.3. Quy trình pha Latte

· Chiết xuất Espresso

· Dùng 18 g bột cà phê mịn.

· Chiết xuất 25–30 giây để thu được 1 shot espresso (30 ml).

· Đánh nóng sữa (Steaming Milk)
· Đổ sữa lạnh vào ca inox (khoảng 1/3 dung tích).

· Đặt vòi hơi ngay dưới bề mặt sữa, tạo tiếng “xì” ngắn để thêm chút bọt mịn.

· Sau đó hạ vòi sâu hơn, tạo dòng xoáy giúp sữa mịn, bóng.

· Nhiệt độ lý tưởng: 60–65°C.

· Lớp bọt sữa chỉ khoảng 0,5–1 cm, mịn và mỏng.

· Rót Latte

· Rót espresso vào ly trước.

· Nghiêng ly, từ từ rót sữa vào giữa ly, giữ dòng chảy đều.

· Kết thúc bằng lớp bọt sữa mỏng phủ bề mặt.

· Có thể tạo hình nghệ thuật (Latte Art).

4.4. Tỷ lệ pha chế chuẩn

· Espresso : Sữa nóng : Bọt sữa = 1 : 4 : 0,5

· Thể tích tổng: 240–300 ml.

4.5. Lưu ý kỹ thuật

· Khác với Cappuccino, Latte có ít bọt hơn, nhiều sữa hơn.
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Hình ảnh 4.17: So sánh Cà phê Cappuccino, Latte
· Sữa không được sủi bong bóng lớn, phải bóng mịn, kết cấu “microfoam”.

· Khi rót, cần đều tay, giữ dòng chảy để bọt mỏng trải đều trên bề mặt.

· Nên dùng ngay khi còn nóng để giữ hương vị chuẩn.

5. Kỹ thuật pha Mocha
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Hình ảnh 4.18: Cà phê Mocha
5.1. Khái niệm

Mocha (hay Caffè Mocha) là một loại đồ uống cà phê kết hợp giữa Espresso – Chocolate – Sữa tươi đánh nóng. Điểm đặc trưng của Mocha là sự hòa quyện tinh tế giữa vị đắng nhẹ của cà phê, hương thơm béo ngậy của sữa, cùng vị ngọt ngào của chocolate, tạo nên một hương vị hài hòa, dễ uống và được ưa chuộng rộng rãi.

5.2. Nguyên liệu và dụng cụ

· Nguyên liệu:

· 1 shot Espresso (30 ml).

· 20–25 g chocolate syrup hoặc 1 thìa bột cacao nguyên chất.

· 150 ml sữa tươi thanh trùng.

· Kem tươi (whipping cream) và bột cacao/ chocolate vụn (trang trí).

· Dụng cụ:

· Máy pha Espresso.

· Ca đánh sữa (milk pitcher).

· Ly thủy tinh hoặc cốc sứ dung tích 180–200 ml.

· Muỗng khuấy, thìa trang trí.

5.3. Quy trình pha chế

· Chiết xuất Espresso: sử dụng 7–9 g cà phê xay mịn → chiết xuất trong 25–30 giây để thu được 1 shot Espresso chuẩn (30 ml).

· Pha chocolate với Espresso: cho syrup hoặc bột cacao vào ly, hòa tan cùng Espresso, khuấy đều.

· Đánh bọt sữa: làm nóng sữa bằng vòi steam đến 60–65°C, tạo bọt mịn, bóng.

· Rót sữa: đổ từ từ sữa đã đánh bọt vào hỗn hợp Espresso + Chocolate.

· Trang trí: phủ kem tươi lên trên, rắc bột cacao hoặc chocolate vụn để tạo điểm nhấn.
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Hình ảnh 4.19: Quy trình pha Mocha
5.4. Tỷ lệ pha chế chuẩn

· Espresso: 30 ml (1 shot).

· Chocolate syrup/bột cacao: 20–25 g.

· Sữa tươi: 150 ml.

· Kem tươi: 10–15 g (tùy chọn).

5.5. Lưu ý kỹ thuật

· Nhiệt độ sữa không vượt quá 70°C, tránh cháy sữa và mất độ ngọt tự nhiên.

· Chocolate cần được hòa tan hoàn toàn, không để cặn lắng dưới đáy cốc.

· Tỷ lệ chocolate có thể điều chỉnh theo khẩu vị: nhiều hơn cho vị ngọt, ít hơn để vị cà phê đậm hơn.

· Trang trí khéo léo để tăng tính thẩm mỹ, có thể kết hợp Latte Art cơ bản.

6. Kỹ thuật pha Americano
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Hình ảnh 4.20: Cà phê Americano
6.1. Khái niệm

Americano là loại cà phê được pha chế bằng cách kết hợp Espresso với nước nóng, tạo nên hương vị nhẹ nhàng, dễ uống hơn so với Espresso nguyên chất. Đây là loại cà phê phổ biến ở nhiều quốc gia vì sự đơn giản, thanh dịu nhưng vẫn giữ được hương thơm đặc trưng của cà phê rang xay.

6.2. Nguyên liệu và dụng cụ

· Nguyên liệu:

· 1–2 shot Espresso (30–60 ml).

· 90–120 ml nước nóng (85–95°C).

· Dụng cụ:

· Máy pha Espresso.

· Ly thủy tinh hoặc cốc sứ dung tích 150–200 ml.

· Ấm đun nước nóng.

6.3. Quy trình pha chế

· Chuẩn bị nước nóng: đun nóng nước đến 85–95°C.

· Chiết xuất Espresso: sử dụng 7–9 g cà phê cho mỗi shot, chiết xuất 25–30 giây để có Espresso chuẩn.

· Phối hợp:

· Cách 1: Rót Espresso trước, sau đó thêm nước nóng vào.

· Cách 2: Rót nước nóng trước, sau đó cho Espresso lên trên (thường được gọi là Long Black, tạo lớp crema giữ tốt hơn).
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Hình ảnh 4.21: Quy trình pha Americano
6.4. Tỷ lệ pha chế chuẩn

· 1 phần Espresso : 2–3 phần nước nóng.

· Thông thường:

· 1 shot Espresso (30 ml) + 60–90 ml nước nóng.

· 2 shot Espresso (60 ml) + 90–120 ml nước nóng.

6.5. Yêu cầu thành phẩm

· Màu nâu hổ phách, trong, có lớp crema nhẹ trên bề mặt.

· Hương vị: dịu hơn Espresso, nhưng vẫn giữ được mùi thơm đặc trưng.

· Dễ uống, không gắt, phù hợp với người mới bắt đầu thưởng thức cà phê đậm.

6.6. Lưu ý kỹ thuật

· Không dùng nước sôi > 95°C để tránh làm “cháy” hương cà phê.

· Nên rót từ từ để giữ crema và đảm bảo hương vị cân bằng.

· Tùy khẩu vị có thể điều chỉnh tỷ lệ Espresso và nước.

7. Phục vụ các loại cà phê máy

7.1. Khái niệm

Phục vụ cà phê máy là quá trình trình bày, phục vụ và giao tiếp với khách hàng khi cung cấp các loại cà phê pha từ máy Espresso (Espresso, Cappuccino, Latte, Mocha, Americano...). Đây không chỉ là thao tác kỹ thuật mà còn là nghệ thuật tạo nên trải nghiệm thưởng thức cà phê chuyên nghiệp.

7.2. Nguyên tắc chung khi phục vụ cà phê máy

· Đúng loại – đúng yêu cầu: đảm bảo cà phê pha chế theo đúng loại khách gọi, đúng tỷ lệ và hương vị chuẩn.

· Đúng nhiệt độ: cà phê nóng phải được phục vụ ngay sau khi pha (65–75°C), cà phê lạnh có đá hoặc kem phải đủ mát (3–5°C).

· Đúng dụng cụ: mỗi loại cà phê có cốc/ly chuyên dụng phù hợp.

· Thẩm mỹ: trình bày đẹp mắt, có thể trang trí bằng Latte Art, kem tươi, hoặc bột cacao.

· Chuyên nghiệp: giao tiếp với khách hàng bằng thái độ thân thiện, lịch sự.

7.3. Dụng cụ và ly tách phục vụ

· Espresso: ly sứ nhỏ 40–60 ml, giữ nhiệt tốt.

· Cappuccino: tách sứ 150–180 ml, thành dày.

· Latte: ly thủy tinh hoặc tách sứ 200–240 ml.

· Mocha: ly thủy tinh hoặc cốc sứ 180–200 ml, có trang trí kem tươi.

· Americano: cốc sứ 150–200 ml hoặc ly thủy tinh cao.

7.4. Quy trình phục vụ cà phê máy

· Chuẩn bị: kiểm tra ly, tách, muỗng, khăn lót, khay phục vụ sạch sẽ.

· Trình bày đồ uống:

· Rót cà phê ra đúng ly chuyên dụng.

· Trang trí kem, bọt sữa hoặc bột cacao theo yêu cầu.

· Đặt cà phê trên đĩa lót, kèm muỗng cà phê.

· Phục vụ khách:

· Đặt cốc cà phê trước mặt khách, logo/quai cốc hướng đúng.

· Nói lời giới thiệu hoặc chúc khách thưởng thức ngon miệng.

· Theo dõi và chăm sóc: quan sát để kịp thời phục vụ thêm đường, sữa, hoặc nước lọc kèm theo nếu cần.
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Hình ảnh 4.22: Các bước phục vụ cà phê máy
7.5. Lưu ý kỹ thuật

· Không để cà phê chờ lâu sau khi pha → hương vị giảm chất lượng.

· Luôn giữ ấm tách sứ trước khi rót cà phê nóng.

· Khi phục vụ nhiều loại cà phê, cần sắp xếp khay hợp lý, tránh đổ hoặc nhầm lẫn.

· Tư thế, tác phong phục vụ phải chuẩn mực, chuyên nghiệp.

CÂU HỎI ÔN TẬP

1. Nêu quy trình chuẩn khi pha một ly Espresso. Những yếu tố nào ảnh hưởng đến chất lượng thành phẩm?

2. Trình bày kỹ thuật đánh bọt sữa đúng cách để pha Cappuccino và Latte.

3. So sánh sự khác biệt cơ bản trong kỹ thuật pha Cappuccino và Latte.

4. Quy trình pha Mocha gồm những bước nào? Tỷ lệ nguyên liệu chuẩn là bao nhiêu?

5. Americano khác Espresso ở điểm nào? Khi phục vụ cà phê máy, cần tuân thủ những nguyên tắc nào?
HƯỚNG DẪN SỬ DỤNG GIÁO TRÌNH
Giáo trình “Kỹ thuật pha chế cà phê máy” là tài liệu giảng dạy và học tập chính thức trong chương trình đào tạo Trung cấp nghề Kỹ thuật pha chế đồ uống, tại Trường Trung cấp nghề Tổng hợp Hà Nội.

Giáo trình được biên soạn theo hướng phát triển năng lực nghề nghiệp, kết hợp giữa kiến thức chuyên môn, kỹ năng thực hành và thái độ nghề nghiệp chuyên nghiệp, giúp người học có khả năng làm việc thực tế tại các cơ sở kinh doanh dịch vụ đồ uống.

1. Đối với giáo viên

- Căn cứ vào nội dung, thời lượng từng bài học để xây dựng kế hoạch giảng dạy chi tiết, bảo đảm cân đối giữa lý thuyết, minh họa và thực hành.

- Giải thích rõ các khái niệm, thuật ngữ chuyên môn trong lĩnh vực Barista, đồng thời minh họa trực quan bằng thao tác mẫu, hình ảnh, video hoặc trình diễn trên máy pha cà phê thực tế.

- Tổ chức cho học sinh luyện tập thao tác trên máy pha và máy xay cà phê, chú trọng kỹ năng đánh bọt sữa, tạo hình Latte Art, và phục vụ cà phê chuyên nghiệp.

- Đánh giá kết quả học tập dựa trên cả quá trình (thái độ, chuyên cần, kỹ năng) và kết quả kiểm tra thực hành, lý thuyết.

- Khuyến khích tinh thần sáng tạo, tạo môi trường học tập gắn liền với thực tế nghề nghiệp và yêu cầu của doanh nghiệp dịch vụ.

2. Đối với học sinh

- Đọc trước bài học, ghi chú các khái niệm mới, tên thiết bị và kỹ thuật pha chế để dễ theo dõi khi thực hành.

- Thực hiện nghiêm túc các bài tập thực hành, tuân thủ đúng quy trình kỹ thuật, bảo đảm an toàn điện, an toàn thực phẩm và vệ sinh dụng cụ.

- Rèn luyện kỹ năng thao tác chuẩn xác khi pha Espresso, Cappuccino, Latte, Mocha, Americano; thường xuyên luyện tập đánh bọt sữa và tạo hình Latte Art để đạt độ thuần thục.

- Giữ tác phong nhanh nhẹn, chu đáo, thân thiện và chuyên nghiệp, hình thành thói quen làm việc nhóm và tinh thần phục vụ khách hàng.

- Sau mỗi bài học, ôn tập và tự đánh giá lại kỹ năng, kết hợp với câu hỏi ôn tập hoặc thực hành củng cố do giáo viên giao.
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