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First written test
Barista Specialist
	직무활용분야
Field
	식음료 부문
Food & beverage area
	자격명칭
Qualification
	바리스타
Barista
	적용기간 Valid date
	2020

	시험방법
Exam type
	객관식
Multiple choice
	문항 수
No. of Ques.
	40
	시험시간
Exam hour
	90분
90 minutes

	대 항목
Title
	중 항목
Sub title
	세부항목
Detail
	문항 수
No. of Ques.
	비율
Distribution

	커피학 개론 Introduction to coffee science
	1. 커피의 발견과 전파
Discovery and Propagation of Coffee
	· 커피의 발견
Discovery of coffee
· 커피에 얽힌 전설
The legend of coffee.
· 서양으로의 전파
Dissemination to the West
· 동양으로의 전파
Dissemination to the East
	13
	32.5%

	
	2. 커피의 품종과 특성
The varieties and characteristics of coffee
	· 커피나무의 특성
Characteristics of coffee trees
· 커피열매의 구조
Structure of coffee berries
· 아라비카 품종
Arabica varieties
· 로부스타 품종
Lobusta varieties
	
	

	
	3. 커피의 재배와 재배지역
The cultivation and cultivation area of coffee.
	· 커피벨트, 커피존
Coffee belt, Coffee zone
· 아프리카
Africa
· 아시아,태평양
Asia,Pacific
· 중남미, 카리브해
Latin America, Caribbean
· 커피생산국
Coffee Production Bureau
	
	

	
	4. 커피의 수확과 가공
Harvest and processing of coffee
	· 커피의 수확
Harvest of coffee
커피의 가공
· Processing of coffee
· 커피의 등급 평가
Evaluation of the grade of coffee
	
	

	커피 로스팅
Coffee roasting

	



1. 로스팅 개론
Roasting introduction
	· 커피플레이버 휠과 표현
Coffee Flaver Wheel and Expression
· 로스팅을 통항 그린커피의 변화
Changes in Green Coffee by Rasting
· 로스팅 단계의 분류
Classification of roasting steps
· 로스터기 특성과 로스팅 방법
Roster properties and roasting methods
	13
	32.5%

	
	



2. 로스팅 실전
Roasting introduction
	· 가공방식별 로스팅
Coffee Flaver Wheel and Expression
· 로스팅을 통항 그린커피의 변화
Changes in Green Coffee by Rasting
· 로스팅 단계의 분류
Classification of roasting steps
· 로스터기 특성과 로스팅 방법
Roster properties and roasting methods
	
	

	커피 향미 평가
Evaluation of Coffee Flavor


	
1. 커피의 화학반응과 성분
Chemical reactions and ingredients of coffee

	· 커피의 성분
Component of coffee
· 커피의 향미 평가
Evaluation of the Flavor of Coffee
· 커핑
cuffing
	
	

	
	2. 블렌딩
Blending

	· 블렌딩의 정의와 방법
Definition and method of blending
· 블렌딩 과정
Blending process
	
	

	커피 추출
Coffee extraction

	1.커피 추출 개요
Coffee extraction outline

	· 커피 추출의 정의와 방식
Definition and method of coffee extraction
· 커피 추출 조건
Coffee extraction condition
· 산패와 보관 
Acidification and storage
· 커피 추출 방식(기구)
Coffee extraction method (tool)
	13
	32.5%

	
	2. 에스프레소
Espresso

	· 에스프레소 특성
Espresso property
· 에스프레소 머신과 그라인더
Espresso machines and grinders
· 에스프레소 추출
Espresso extraction
· 에스프레소 메뉴
Espresso menu 
	
	

	
	3. 카페 재료
Cafe ingredients

	· 우유
Milk
· 물과 설탕
Water and sugar
	
	

	위생과 서비스
Sanitation Department Service

	1. 위생과 카페인
Hygiene and caffeine
	식품위생
Food hygiene
커피와 건강
Coffee and Health
	1
	2.5

	
	2. 서비스
Services
	직원의 기본자세
Basic posture of employees
매장 안전관리
Store safety management
서비스
Service
	
	

















































Secondary test (practical test) criteria 
Barista Specialist
	직무활용분야
Field
	식음료 부문
Food & beverage area
	자격명칭
Qualification
	바리스타
Barista
	적용기간 Valid date
	2020

	시험방법
Exam type
	실기평가
practical test
	문항 수
No. of Ques.
	3
	시험시간
Exam hour
	20분
20 minutes

	대 항목
Title
	중 항목
Sub title
	세부항목
Detail
	문항 수
No. of Ques.
	비율
Distribution

	사전 준비과정
Preparation 
	1. 수험 준비물
 Preparations for the exam
	· 린넨 2장 
2 sheets of linen
· 행주 4장 
4 sheets of the cloth
· 앞치마 
Apron
· 수험표 및 신분증 
Test identification and identification card
	시연
Practical process
	100

	
	2. 수험 준비
4. Lecture method
	· 제공되는 커피 원두와 그라인더 중 각각 1가지씩을 선택
Choose one for each of the coffee beans and grinders served
· 린넨 및 행주 위치에 놓기
Place it in the position of linen and cloth 
· 커피머신 작동 및 게이지 확인
Operation of a coffee machine and verification of gauges
· 잔 데우기
Heating glass
· 테스트샷 추출
Extraction of test shots
· 예열잔 물기 제거
Removal of preheated glass
· 장비 및 작업 공간 청결하게 정리
Clean arrangement of equipment and work spaces;
	
	

	시연과정
Practical process
	1.에스프레소 추출
Espresso extraction
	· 에스프레소 잔받침 셋팅
Set up the espresso coaster
· 커피 담기 전 포터필터 건조 및 청결
Dry and clean porter filter before coffee is served.
· 커피 추출 (에스프레소 4잔 추출).
Coffee extraction (four cups of espresso extraction).
· 셋팅 및 서빙
Setting and serving 
	
	

	
	2. 카푸치노 추출
Cappuccino extraction
	· 카푸치노 잔받침 셋팅
Cappuccino coaster Setting
· 우유 셋팅
Milk Setting
· 커피 담기 전 포터필터 건조 및 청결
Dry and clean porter filter before coffee is served.
· 커피 추출 (카푸치노 4잔 추출).
Coffee extraction (four cups of cappuccino).
· 우유 데우기
Warm up milk
· 카푸치노 잔에 우유 붓기
Pour milk into cappuccino glass
· 셋팅 및 서빙
Setting and Serving
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