
강의계획서

※평가방법 : 출석(11주이상 출석,실습후) 80%, 필기 60점, 실기60점
※15주 이상시 추가하여 작성 가능

차시 교육내용 비 고

 1 차시
 ◆ 과정안내 및 오리엔테이션

- 커피의 역사(기원.어원)
- 커피 생산국
- 커피의 수확, 정제 및 분류

 2 차시

 ◆ 커피의 분류 및 로스팅
- 생두의 선별(생두 구별법과 결점두 선별)
- 커피 로스팅의 이론적 원리
- 수망 로스팅 실습(로스팅시 색깔변화)

 ◆ 다양한 기구를 이용한 커피 추출방법
- 각 추출도구에 맞는 이상적인 추출조건 파악
- 각 추출도구별 실습

 3 차시

 ◆ 커피 기계 및 그라인드 운영
- 에스프레소 머신의 구조와명칭,작동원리파악, 작동실습
- 이상적인 에스프레소 추출 시연 및 시음
- 에스프레소 머신 세정제를 활용한 기계청소 시연
- 그라인더 기본구조와 작동원리 파악

 4 차시
 ◆ 에스프레소 추출하기

- 에스프레소 추출의 원리 및 도징 템핑 방법
- 커피원두 사용량에 따른 에스프레소 맛 변화 및 사용량 조절 실습
- 과소, 과다추출 변수의 이해

 5 차시
 ◆ 에스프레소 추출하기

- 정확한 에스프레소 추출을 통한 맛 파악 
- 에스프레소, 아메리카노 실습

 6 차시

 ◆ 우유 거품내기
- 우유의종류와 성분 이해 및 스팀밸브의 구조 파악
- 벨벳밀크 형성의 원리 및 실습
- 온도에 맞는 공기주입 및 롤링을 통한 벨벳밀크 정복 실습
- 카푸치노, 밀크라떼 만들기

 7 차시
 ◆ 우유 거품내기

- 안정적인 크레마 안정화와 푸어링 시연 및 실습
- 골드링 시연 및 실습
- 카푸치노, 밀크라떼 만들기

 8 차시
 ◆ 우유 거품내기

- 안정적인 크레마 안정화와 푸어링 시연 및 실습
- 골드링 시연 및 실습
- 카푸치노, 밀크라떼 만들기

 9 차시
 ◆ 우유 거품내기

- 반복 실습을 통한 우유스티밍 심화 실습
- 카푸치노와 카페라떼의 거품 실습노하우 
- 에스프레소, 아메리카노, 카푸치노, 밀크라떼 만들기

10차시  ◆ 모의 테스트 진행 및 피드백

11차시  ◆ 모의 테스트 진행 및 피드백

12차시  ◆ 실기평가


