
강 의 계 획 서

2022학년도  2학기 
과 정 명 바리스타 기초반  주간  / 야간 

과정 정보
요 일             목요일   시  간

주간: 14시  ~  17시
야간: 19시  ~  22시

정 원 20명 수강료  20만원

과정 개요  바리스타의 직무를 이해하고 커피의 이론적 이해와 커피 추출 실습을 통한 커피교육

강의 목표  90시간 커피교육 이수 후 카페 취업 및 창업에 도움이 되는 자격증 취득을 목표로 함
교 재 명 해당사항 없음 저자

해당사항 

없음
출판사 해당사항 없음 출판년도

준 비 물  개인 텀블러
교재비/ 

재료비

    해당사항 없음/

   25만원

대표 강사명 이세건 핸드폰

강의 또는 실습 내용

주차 강  의  내  용 강사명

1
오리엔테이션
  - 에스프레소커피 시음

이세건

2
커피의 역사와 문화. 커피의 확산과정
  - 이브릭. 모카포트 실습

이세건

3
커피재배: 커피나무 생육과 조건, 품종, 커피나무 꽃과 열매,       
           커피나무 재배 방식
  - 핸드드립 실습(필터접기, 핸드밀 사용법 등)

이세건

4
커피 재배. 수확. 가공
  - 핸드드립 실습(드리퍼의 이해)
  - 아라비카. 로브스타 비교 시음

이세건

5
스페셜티 커피. 서스테이너블커피. 공정무역커피
  - 핸드드립 실습(스페셜티 커피 시음)

이세건

6
에스프레소의 이해
  - 에스프레소 추출 방법/ 아메리카노 음료 실습

이세건

7
에스프레소 추출 조건의 이해
  - 에스프레소 추출 조건/ 아포카토 음료 실습

이세건

8
로스팅 : 로스팅의 정의. 로스팅 진행 단계별 색상변화. 
         로스팅 과정 중 부피, 무게 변화. 성분 변화
  - 수망을 이용한 로스팅/ 융드립

이세건

9
로스터기 방식, 로스팅 후 원두 배출 후 관리, 
로스터기 샘플러 스푼, 댐퍼의 역할. 블렌딩의 이해
  - 열풍 로스터기를 이용한 로스팅 / 블렌딩 커피 시음

이세건

10 커피 농장 방문(상황에 따라 특강으로 대체) 이세건

11
분쇄도에 따른 추출의 이해. 추출 시간에 따른 커피 맛의 변화
  - 리스트레토. 룽고. 도피오의 이해/ 과소추출과 과다추출 

이세건

12
커피 전문점: 우리 사회 창업 일순위인 커피 전문점에 대한 내용
  - 커피 체인점의 이해
  - 각 매장별 커피 원두를 이용한 음료 시음

이세건

13
커피와 건강 : 일상화된 커피 마시기로 인한 우리 몸에 
              끼치는 커피의 영향 
우유스티밍의 이해/ 물을 이용한 스티밍

이세건

14
카푸치노의 정의
 -우유 스티밍/ 안정화

이세건

15
기타 평가 및 종강식
 -사이폰 실습

이세건


