
【 강 의 계 획 서 】

분야 과목명 바리스타 심화 / 2급 자격증반
담당

강사
김계현

강의기간
26. 07. 08. 

~ 09. 23.
강의시간 수 / 09:10 ~ 10:40 교실

강  의  소  개

과목소개

본 과정은 바리스타 기초과정을 이수한 수강생을 대상으로 바리스타 2급 시험 
합격을 목표로 하는 실전 중심 심화교육 과정입니다.
스팀밀크의 질감과 온도를 표준화하여 안정적인 라떼아트 패턴을 구현하고 
실기시험 전 과정을 시간 내 정확하게 수행할 수 있도록 지도합니다.

교재  유인물

재료비  10만원

강사

준비물
수업에 필요한 물품

수강생

준비물
 앞치마

강  의  내  용

회차별 강의단원 세부내용 준비물

1회차 오리엔테이션

오리엔테이션  및 에스프레소 추출(도징량, 수율, 

유량, 시간값 재확정) 및 시간대별 추출된 

에스프레소 커핑  

2회차
스팀밀크 완성도 향상 

훈련
미세폼 형성, 온도 유지, 피처 각도 교정

3회차
에스프레소 정밀 추출 

훈련
도징·탬핑기준 준수 및 시간내 추출 숙달

4회차 카푸치노 만들기Ⅰ 우유 온도·폼 두께·잔 기우리기 훈련

5회차 카푸치노 만들기 Ⅱ 원만들기 반복 숙달

6회차 2급 실기시험 이해
시험 절차,감점요소 분석,
 시험 세팅 시뮬레이션

7회차
감점요소 집중 교정 

클리닉
순서 점검, 개인별 보완 지도

8회차
2급 전과정 실전 

모의시험
정해진 시간내 반복 숙달

9회차 필기평가 필기시험

10회차 실기평가 실기시험

11회차 하트숙달/응용 Ⅰ 하트, 2단 하트 구현

12회차 하트숙달/응용 Ⅱ 튜울립, 결하트, 로제타 구현

비 고 검정료 8만원(필기,실기)


