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内容概要

本书内容全面系统，涵盖了咖啡师职业描述，咖啡文化，制作咖啡常用设备和器具，咖啡的起源、分
布，咖啡豆的分类、分辨、采摘、烘焙、研磨、选购与存储，热咖啡的冲泡（包括滤纸式冲泡法、滤
布式冲泡法、比利时皇家咖啡壶冲泡法），热咖啡的冲煮（包括虹吸式咖啡冲煮法、土耳其咖啡冲煮
），冰咖啡的冲调（包括法兰绒式手冲冰咖啡、荷兰水滴式冰酿咖啡等），意式咖啡的冲调及奶泡的
制作，咖啡拉花、奶油的制作，多种经典咖啡的调制等。
为方便读者即学即用，刻意设置了具体的操作步骤，穿插了大量图片。
全书条理清晰，内容专业、实用、严谨，既是咖啡师必备的学习教材，也是初学者的重要参考资料。
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章节摘录

第一章 咖啡师职位描述第一节　咖啡师的职业等级咖啡师资格认证分为3个等级：助理咖啡师（职业
等级3级）、咖啡师（职业等级2级）和高级咖啡师（职业等级1级）。
咖啡师职业资格认证申报条件如下。
1.助理咖啡师（具备以下条件之一者可申报初级职业资格）（1）具有高中及以上学历，连续从事咖啡
工作1年以上，经助理咖啡师正规培训达到规定标准学时。
（2）具有中专及以上学历，经助理咖啡师正规培训达到规定标准学时。
2.咖啡师（具备以下条件之一者可申报中级职业资格）（1）取得助理咖啡师职业资格证书，连续从事
咖啡工作1年以上，经咖啡师正规培训达到规定标准学时。
（2）具有中专及以上学历，连续从事咖啡工作1年以上，经咖啡师正规培训达到规定标准学时。
（3）具有大专及以上学历，经咖啡师正规培训达到规定标准学时。
3.高级咖啡师（具备以下条件之一者可申报高级职业资格）（1）取得咖啡师职业资格证书，连续从事
咖啡工作2年以上，经高级咖啡师正规培训达到规定标准学时。
（2）具有大专及以上学历，连续从事咖啡工作2年以上，经高级咖啡师正规培训达到规定标准学时。
（3）具有本科及以上学历，连续从事咖啡工作1年以上，经高级咖啡师正规培训达到规定标准学时。
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编辑推荐

为方便读者即学即用，特意设置了具体的操作步骤，《咖啡师手册》是初学者的重要参考资料。
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