
【 강 의 계 획 서 】

분야 과목명 바리스타 입문 / 취미반
담당

강사
김계현

강의기간
26. 07. 08. ~ 

09. 23.
강의시간 수 / 11:00 ~ 12:20 교실

강  의  소  개

과목소개

커피의 역사와 문화에 대한 이해를 바탕으로 핸드드립, 모카포트, 프렌치프레스, 사이폰 등

 다양한 추출기구를 활용하여 커피를 직접 추출하고 시음하는 체험형 강좌입니다.

-세계 각국의 대표 커피를 비교 시음하며 향미를 이해하고 커핑 및 블렌딩 실습을 통해

 자신만의 커피 취향과 레시피를 개발합니다.

-또한 에스프레소와 우유 스티밍까지 경험함으로써 홈카페에서 활용할 수 있는 실질적인

 커피 지식과 기술을 익히며, 커피를 더욱 즐길 수 있는 기회를 제공합니다.

교재 유인물

재료비  9만원

강사준비물  수업에 필요한 물품

수강생준비물  앞치마

강  의  내  용

회차별 강의단원 세부내용 준비물

1회차 커피의 이해
커피의 역사, 생산지, 가공방식, 로스팅 등 

전반적인 커피 문화에 대한 이해

2회차 핸드드립의 기초
핸드드립 추출 원리, 분쇄도·물온도·추출시간에 

따라 맛과 향미 변화에 대한 실습

3회차 다양한 추출기구 이해
사이폰, 모카포트, 프렌치프레스, 이브릭의 

특징을 알고 기구별 추출 및 맛 평가

4회차 세계커피의 향미 탐험
대륙별 커피 특징 이해, 

향미 표현법 학습, 커핑 실습

5회차
나만의 커피 만들기, 

블렌딩
블렌딩의 원리 이해, 

후블렌딩 실습 및 나만의 레시피 개발

6회차
커피머신 및 그라인터 

구조 이해
에스프레소 추출 원리와 머신 및 그라인더 
구조 이해, 분쇄도에 따른 맛 변화 실습

7회차 에스프레소 추출
에스프레소 추출 변수 이해, 에스프레소 추출 

및 추출 변수에 따른 맛의 변화 실습

8회차 우유 스티밍 이해 우유 스티밍 원리 이해, 카페라떼 제조

9회차 라떼아트 도전 1 동그라미 그리기

10회차 라떼아트 도전 2 동그라미 완성, 하트 그리기

11회차 라떼아트 도전 3 하트 완성

12회차 홈카페 메뉴 만들기 집에서 즐길 수 있는 다양한 메뉴 개발


