
* 위의 내용은 더 좋은 수업을 위해 변경될 수 있습니다.

                   강  의  계  획  서

프로그램 나도 바리스타!
(바리스타 2급 자격과정) 강    사 김명선

교육인원 성인 12명 교육장소 이제이커피
[인천 서구 서곶로 347 KM빌딩 2층

(인천 2호선 아시아드경기장역 3번 출구 도보 3분)]

교육기간 3. 14. ~ 5. 16. 교육시간 목요일, 19:00 ~ 21:00

강  의  소  개
교육내용 요약
및 목표․수준

- 실기대비는 물론이고 문제풀이 등의 필기대비까지 강의시간 내에 완벽한 준비를 함으로써
커피에 입문하고 즐겁게 배우며 자격증 취들을 목표로 한다.

수강생준비물
(재료비)

- 재료비: 200,000원(원두, 연습용 원두가루, 우유 등 재료)
- 교재비: 18,000원(바리스타 핵심교재)
- 자격증 응시 비용(필기, 실기) 별도

강  의  내  용
구분 강의단원 세부내용

1회 오리엔테이션 및 커피의 유래와 추출이론

-오리엔테이션: 필기,실기 검정안내
-커피의 유래, 나라별 커피문화
-에스프레소 머신과 그라인더 명칭 습득하기
-에스프레소, 리스트레또 추출, 카페메뉴: 콘파냐
-커피머신 약품청소배우기

2회 커피학개론 문제풀이, 추출실습

-커피의 재배와 수학, 가공
-커피학 개론 문제풀이
-원두양, 추출시간, 추출량 맞추기
-에스프레소 추출: 카푸치노잔과 카페라떼잔

3회 커피 산지별 특성 이론 및 커피 음료 제조

-커피 산지별 특성 문제풀이, 커피추출(과다,과소)문제풀이
-에스프레소, 리스트레또 연속추출 실습
-우유 스티밍 원리 이해하기
-벨벳 밀크 폼: 카푸치노, 카페라떼
*카페메뉴: 아인슈패너

4회 커피블랜딩과 로스팅 이론 및
라떼아트기초 배우기

-커피 블랜딩 방법과 로스팅 문제풀이
-푸어링 연습
-카푸치노 그림(원) 띄우기 연습
*라떼아트: 하트만들기

5회 필기검정 및 실기검정 준비 과정 연습
-필기검정
-준비5분과정 연습
*카페메뉴: 카페모카만들기

6회 실기검정실습

-준비 5분과정실습
-시연10분과정 실습
-카푸치노와 카페라떼
*라떼아트: 하트 연습

7회 실기검정실습
-준비5분과정 실습
-시연10분과정 실습
*카페메뉴: 밀크티만들기

8회 실기검정실습 -준비5분과정 실습
-시연10분과정 실습

9회 실기검정실습
- 준비5분과정 실습
-시연10분과정 실습
*카페메뉴: 초코라떼, 녹차라떼

10회 모의평가 - 실기시험 대비 총정리 및 모의 평가


