          单品咖啡制作     专项职业能力考核规范
1、  定义
掌握单品咖啡制作的流程，熟悉单品咖啡制作的各类器具，运用单品咖啡磨豆机与各类单品咖啡冲煮器具，按合理萃取咖啡的要求，依据有关技术标准，提供单品咖啡制作与服务的能力。


2、  适用对象

运用或准备运用本项能力求职、就业的人员。

三、 能力标准与鉴定内容
	能力名称：单品咖啡制作                                职业领域：咖啡师

	工作任务
	操作规范
	相关知识
	考核比重

	（一）

手冲咖啡制作
	1. 选择单品咖啡豆，能描述该款咖啡的特性
2. 能称量合适量的咖啡豆
3. 能设定合适范围的冲煮水温
4. 能设定合适范围的研磨度
5. 能正确研磨咖啡豆成粉
6. 能正确折叠和放置滤纸
7. 能正确预热滤纸，滤杯和分享壶
8. 能正确倒入咖啡粉
9. 能选择合适范围的粉水比例
10. 能用手冲壶稳定冲煮咖啡，并使用电子秤稳定控制目标水量
11. 能根据出品需求调节粉水比
12. 能根据实际情况调节研磨度
13. 每次制作完毕，及时清洁操作台，器具与设备

	1. 单品咖啡萃取原理
2. 影响单品咖啡萃取的主要因素
3. 手冲冲煮器具的基本结构和使用要领
4. 手冲冲煮咖啡的基本流程
5. 咖啡磨豆机的使用常识


	30%

	（二）虹吸壶咖啡制作
	1. 选择单品咖啡豆，能描述该款咖啡的特性

2. 能称量合适量的咖啡豆

3. 能设定合适范围的冲煮水温
4. 能设定合适范围的研磨度
5. 能正确研磨咖啡豆成粉

6. 能正确安装滤器到虹吸壶上壶，并且正确预热

7. 能预先把水加热到合适制作水温

8. 能选择合适范围的粉水比例

9. 能根据粉水比例，使用电子秤控制注入虹吸壶下壶的热水量

10. 能正确安装上壶，并且倒入咖啡粉

11. 能正确加热虹吸壶下壶

12. 能正确搅拌咖啡粉

13. 能正确控制关火时间

14. 能根据出品需求调节粉水比
15. 能根据实际情况调节研磨度
16. 每次制作完毕，及时清洁操作台，器具与设备

	1. 单品咖啡萃取原理

2. 影响单品咖啡萃取的主要因素

3. 虹吸壶冲煮器具的基本结构和使用要领

4. 虹吸壶冲煮咖啡的基本流程
5. 咖啡磨豆机的使用常识


	30%

	（三）其他单品咖啡器具制作（二选一）
	1. 能使用爱乐压制作单品咖啡

2. 能使用聪明杯制作单品咖啡


	1. 单品咖啡萃取原理

2. 影响单品咖啡萃取的主要因素

3. 爱乐压冲煮器具的基本结构和使用要领

4. 聪明杯冲煮器具的基本结构和使用要领
	30%

	（四）单品咖啡设备清洁与维护
	1. 能进行咖啡磨豆机的简单清洁


	1. 单品咖啡冲煮器具清洁与设备维护的基本要求
	10%


四、鉴定要求

（一）申报条件

达到法定劳动年龄，具有相应技能的劳动者均可申报。

（二）考评员构成

每次考核不应少于3名本项目考评员参与考评工作。

（三）考评员资格

考评员应经由福建省职业技能鉴定指导中心培训考核发证，任职有

效期三年，期满后须参加继续教育换证方可继续参加考评工作。
（四）鉴定方式与鉴定时间

鉴定方式为技能操作考核，鉴定时间为 36分钟。
（五）场地与设施设备要求
1、场地要求
考核场所需累计达到40平方米以上的室内咖啡实训场地，光线充足，空气流通，室内温、湿度适中，整洁无干扰，具有安全防火措施。同时还需配备 10 平方米以上的主考室及 20 平方米以上的候考室。
2、设施设备要求

（1）磨豆机刀盘清洁
	序号
	名称
	规格
	单位
	数量
	备注

	1
	操作台
	
	台
	4
	配洗涤池、消毒池、清水池

	2
	单品咖啡研磨机
	
	台
	4
	每名考生1台

	3
	螺丝刀
	
	把
	4
	一字和十字各两把

	4
	抹布
	
	块
	12
	清洁用的抹布不少于三块且为干燥，分别置于相应的使用位置

	5
	软毛刷
	
	个
	4
	扫粉专用咖啡软毛刷

	6
	垃圾桶
	
	个
	4
	每操作台各1个


（2）手冲咖啡制作

	序号
	名称
	规格
	单位
	数量
	备注

	1
	操作台
	
	台
	4
	配洗涤池、消毒池、清水池，每名考生1台

	2
	手冲壶
	
	个
	4
	至少为3人份手冲壶，并配备相应加热底座（如果没有底座，需要配备热水机）。

	3
	单品咖啡研磨机
	
	台
	4
	

	4
	咖啡豆
	
	袋
	4
	

	5
	咖啡滤杯
	
	个
	12
	手冲专用滤杯

	6
	咖啡分享壶
	
	个
	4
	手冲专用分享壶

	7
	咖啡滤纸
	
	包
	2
	手冲专用滤纸

	8
	电子秤
	
	台
	4
	精确到0.1克的3千克电子秤

	9
	温度计
	
	个
	4
	用于测量水温

	10
	咖啡渣槽
	
	个
	4
	

	11
	托盘
	
	个
	4
	

	12
	垃圾桶
	
	个
	4
	每个操作台1个


（3）虹吸壶咖啡制作

	序号
	名称
	规格
	单位
	数量
	备注

	1
	操作台
	
	台
	4
	配洗涤池、消毒池、清水池，每名考生1台；如安排两位考生错时操作，考场应相应增加设备

	2
	虹吸壶（光波炉加热）
	
	套
	4
	至少为3人份虹吸壶，并配备相应加热设施。

	3
	单品咖啡研磨机
	
	台
	4
	

	4
	咖啡豆
	
	袋
	4
	

	5
	咖啡滤片
	
	个
	4
	虹吸壶专用滤片

	6
	咖啡分享壶
	
	个
	4
	单品咖啡专用分享壶

	7
	咖啡滤布
	
	个
	4
	虹吸壶专用滤布

	8
	电子秤
	
	台
	4
	精确到0.1克的3千克电子秤

	9
	温度计
	
	个
	4
	用于测量水温

	10
	咖啡渣槽
	
	个
	4
	

	11
	托盘
	
	个
	4
	

	12
	垃圾桶
	
	个
	4
	每个操作台1个

	13
	光波炉
	
	套
	4
	

	14
	搅拌棒
	
	把
	4
	


（4）爱乐压咖啡制作
	序号
	名称
	规格
	单位
	数量
	备注

	1
	操作台
	
	台
	4
	配洗涤池、消毒池、清水池。

	2
	手冲壶
	
	个
	4
	至少为3人份手冲壶，并配备相应加热底座（如果没有底座，需要配备热水机）。

	3
	单品咖啡研磨机
	
	台
	4
	

	4
	咖啡豆
	
	袋
	4
	

	5
	爱乐压
	
	个
	4
	咖啡专用爱乐压

	6
	咖啡分享壶
	
	个
	4
	单品咖啡专用分享壶

	7
	咖啡滤纸
	
	包
	2
	爱乐压专用滤纸

	8
	电子秤
	
	台
	4
	精确到0.1克的3千克电子秤

	9
	温度计
	
	个
	4
	用于测量水温

	10
	咖啡渣槽
	
	个
	4
	

	11
	托盘
	
	个
	4
	

	12
	垃圾桶
	
	个
	4
	每个操作台1个


（5）聪明杯咖啡制作

	序号
	名称
	规格
	单位
	数量
	备注

	1
	操作台
	
	台
	4
	配洗涤池、消毒池、清水池。

	2
	手冲壶
	
	个
	4
	至少为3人份手冲壶，并配备相应加热底座（如果没有底座，需要配备热水机）。

	3
	单品咖啡研磨机
	
	台
	4
	

	4
	咖啡豆
	
	袋
	4
	

	5
	聪明杯
	
	个
	4
	咖啡专用聪明杯滤杯

	6
	咖啡分享壶
	
	个
	4
	单品咖啡专用分享壶

	7
	咖啡滤纸
	
	包
	2
	聪明杯专用滤纸

	8
	电子秤
	
	台
	4
	精确到0.1克的3千克电子秤

	9
	温度计
	
	个
	4
	用于测量水温

	10
	咖啡渣槽
	
	个
	4
	

	11
	托盘
	
	个
	4
	

	12
	垃圾桶
	
	个
	4
	每个操作台1个
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