
咖啡初阶培训课程方案

一、培训目标

 使学员掌握手冲咖啡和意式咖啡的基本知识和冲泡技巧。

 提升学员对咖啡文化的理解和品鉴能力。

二、招生对象

已进入或拟进入咖啡行业的人员。

三、培训内容

（一）手冲咖啡初阶课程

理论基础:

1、咖啡的起源、历史和种植

2、咖啡豆的分类、选购和保存

3、咖啡的烘焙程度和风味特点

4、器具的介绍和使用

5、滤纸和滤杯的选择

6、手冲咖啡的浓度与萃取率

7、冲煮七要素（水温、烘焙度、研磨度、时间、水质、搅拌、处理法等）

实操练习

1、冲煮七要素训练——控流

2、冲煮七要素训练——水粉比

3、冲煮七要素训练——研磨度

4、冲煮七要素训练——水温

5、冲煮水质测试（4-5组）

6、金杯萃取练习

7、探索自己喜欢的手冲咖啡参数

（二）意式咖啡初阶课程

理论基础:

1、咖啡的起源、历史和种植



2、咖啡豆的分类、选购和保存

3、咖啡的烘焙程度和风味特点

4、意式咖啡机的介绍和使用

6、意式咖啡的浓度与萃取率

实操练习

1、意式浓缩咖啡的冲泡流程和参数调整

2、奶泡制打发技巧

3、不同图案的技巧训练

4、经典咖啡制作与出品流程

5、常见问题和解决方法

四、培训方式

理论教学：通过 PPT、视频等形式进行咖啡基础知识和文化的教学。

实操演练：学员亲自动手操作，从磨豆、冲泡到品鉴，全程参与。

互动交流：学员之间、学员与老师之间进行交流和讨论，分享经验和心得。

五、培训时间与地点

课程时长:共六小时，分两次授课。

授课时间:每周一至四晚 19:00-22:00（自组团队开办时间可议）

授课地点:顺职咖啡体验中心(湖畔半坡咖啡厅)

六、培训师资

授课教师:张新

SCA 世界精品咖啡协会 高级咖啡师认证

SCA 世界精品咖啡协会 高级冲煮认证

SCA 世界精品咖啡协会 中级烘焙/感官/生豆认证

七、收费标准

800元/期，包含所有课程耗材，满 6人开班。即日起至 7月 15日为体验期，

五人同行一人免费，顺职师生（学生不招收就读于本单位的在校生以及人才培养

计划中含有与培训相同或相近内容的专业的在校生）凭学生卡和教师卡报课长期

八折（不与其他优惠同享）。



八、培训效果评估

实操考核：学员完成手冲咖啡和意式咖啡的制作任务，教师点评。

咖啡品鉴：学员进行咖啡品鉴，能够准确描述咖啡的风味和特点。

反馈调查：通过问卷调查了解学员对培训课程的满意度和建议。

九、后续支持

 学员可以加入咖啡爱好者社群，与其他咖啡爱好者交流和学习。

 定期组织咖啡品鉴活动和咖啡制作比赛，提升学员的咖啡制作和品鉴能力。


