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《中国农业百科全书》中记录，咖啡在19世纪左右最先被引种到我国的

台湾，并相继被引入海南、云南、广西等地种植。咖啡的种子在我国的土

壤中生根发芽，随着时间的变迁和种植技术的发展，咖啡在中国展现出中

国特有的风味。

晚清时期，咖啡开始出现在我国东部沿海城市。从20世纪30年代上海

外滩的第一家咖啡馆，到如今随处可见、形式多样的咖啡厅，咖啡文化在

中国社会经济的进步与腾飞中交融出新的乐章。如今的咖啡不仅是世界三

大无酒精饮料之一，而且是文化交流与多彩生活的重要载体。故宫角楼咖

啡、同仁堂咖啡、中国邮政咖啡……传统文化以咖啡这种现代消费方式为载

体诉说着传承，而咖啡也以特殊的方式丰富着人们的精神生活。

党的二十大报告指出：“中国共产党的中心任务就是团结带领全国各族

人民全面建成社会主义现代化强国、实现第二个百年奋斗目标，以中国式

现代化全面推进中华民族伟大复兴。”咖啡产业是我国第一、第二、第三产

业融合发展的缩影，我国咖啡产业的转型升级对新时代的咖啡师提出了更

高的要求，新时代的咖啡师要紧跟行业发展的洪流，更要与中国式现代化

进程同频共振。

为适应新时代咖啡师专业成长的需求，本教材紧密对接2022年新修订

的咖啡师国家职业技能标准，以培养德技并修的创新型、应用型、技能型

高质量咖啡行业人才为目标，以新修订的初级、中级咖啡师国家职业技能

标准为基础，多方调研各类咖啡馆经营实况，突出意式浓缩咖啡制作、单

品咖啡制作等目前行业常用的技术技能，增设咖啡师职业生涯规划、创业

指导等内容，全方位贴合新时代职业需求。本教材以广西职业院校技能大

赛、全国咖啡师职业技能竞赛两项逐级提升的竞赛标准鼓励学生以赛促学、

前  言
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在竞赛中提升，最终以守正创新的视角为有志创业的学生提供指引。本教

材是一本将“岗课赛证”深度融合又兼顾“创新创业”的教材。

教材整体依据岗位技能、竞赛提升、创新创业三个模块展开，贯穿咖

啡师素养要求，以职业咖啡馆的真实生产项目、典型工作任务、工作案例

为载体组织教学，以咖啡师的工作过程为导向，将全书整合成认识咖啡师、

制作意式咖啡、制作冲煮咖啡、咖啡服务、参加广西职业院校技能大赛、

参加全国咖啡师职业技能竞赛、开创单体咖啡馆七大项目，并细化为二十八

项典型工作任务，同时配套自治区级专业教学资源库重点建设在线精品课

程，实现线上线下联动，自动生成教学反馈数据，保证教材的动态更新，

实现教材的可持续发展。

本教材是广西壮族自治区“十四五”职业教育规划教材，编写团队由国

家职业技能标准修订专家、全国旅游职业教育教学指导委员会专家、世界

咖啡技能大赛评审、咖啡馆创始人、知名咖啡从业者、中高职及本科院校

咖啡课程一线教师组成。多维、丰富的编写视角较全面地兼顾了咖啡行业

的发展需求与社会发展的育人需求。

本教材既可作为中高职院校酒店服务类相关专业学生的教学用书，也

可作为各类相关企业培训的参考书。本教材在编写过程中参阅了国内外同

行出版的相关书籍，在此一并致谢。由于行业不断迭代更新及作者视角的

局限性，书中不足之处在所难免，恳请广大读者提出宝贵意见。

本教材配套了微课视频和习题演练，请大家扫描书中的二维码进行学

习。

编者

2023年10月
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   项目二  制作意式咖啡

任务一   准备意式咖啡工作区

情境在线

在认真了解了咖啡师职业并制订自己的职业生涯规划后，你当上了一名

咖啡学徒。店长睿博安排你和领班向晞按照咖啡厅营业要求做好意式咖啡工

作区的准备工作，以保证店里能够高质高效地出品意式咖啡。面对有些陌生

的意式咖啡设备，你积极地跟向晞请教。

一  任务目标

（一）知识目标

识记意式咖啡工作区所需设备和用具名称、部件名称，掌握其用途。

（二）能力目标

具备独立准备意式咖啡工作区的能力。

（三）素养目标

养成有条不紊、随手做好清洁工作的习惯。

二  任务探究

（一）意式咖啡工作区

意式咖啡工作区是制作和出品意式咖啡的主要空间，一般由吧台、意式咖啡
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研磨设备、意式咖啡萃取设备、其他辅助用具构成。规范合理的工作区布局是保

证意式咖啡高效出品的前提条件，因此在准备意式咖啡工作区时，我们应注意以

下几个方面。

1. 准备齐全

齐全的制作设备和辅助用具是出品的基础条件，在准备工作中应首先确认工

作区所有物品齐全、数量充足。

2. 干净卫生

咖啡门店服务是餐饮行业的一环，食品安全是每一家咖啡门店的底线。在进

行准备工作时，应检查确认所有器具干净卫生，所有物料符合食品安全规范。

3. 使用分区

意式咖啡工作区虽小，但仍有必要区分研磨区、萃取制作区、出品区等不同

的工作区域。所有需使用的物品分区放置，使用后及时归位。

同时，对于不同区域的清洁，使用的清洁工具也应明确划分，如根据清洁区

域划分五种不同颜色的抹布，根据是否接触入口区域限定大、小咖啡粉刷的使用

范围。

4. 动线合理

在进行设备和用具摆放时，应考虑工作动线的方向。依据制作出品工作流程，

按同一方向依次摆放，避免在工作中出现多次往复折返的不必要操作，也避免和

同事在工作过程中发生动线相向、相互碰撞的情况。不同的门店，工作区域实际

情况各有不同，可根据门店实际情况设计最优动线。

（二）意式咖啡研磨设备

意式咖啡的研磨设备一般是指意式咖啡磨豆机。磨豆机是一种通过碾压、切

割的方式将咖啡豆研磨成咖啡粉的工具。它通过两个刀盘之间的距离大小来控制

咖啡粉的粗细。刀盘间距越大，可通过的咖啡颗粒越大，咖啡粉越粗；刀盘间距

越小，可通过的咖啡颗粒越小，咖啡粉越细。

1. 常见意式咖啡磨豆机的分类

意式咖啡磨豆机根据造型和使用方法的不同，可以分为手动拨粉式磨豆机和

自动直出粉式磨豆机两种（简称拨粉式磨豆机和直出式磨豆机）。直出式磨豆机又

可以分为定时磨豆机和定量磨豆机两种。
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图 1  拨粉式磨豆机 1 图 2  拨粉式磨豆机 2

图 3  定量磨豆机（直出式） 图 4  定时磨豆机（直出式）

2. 常见意式咖啡磨豆机的结构

意式咖啡磨豆机主要由豆仓、刻度转盘、磨豆机机身、残粉盘等部件组成。

手动磨豆机带有粉仓和拨粉手把，自动磨豆机则少了粉仓，增加了显示屏和触控

开关。

图 5  拨粉式磨豆机部件图 图 6  直出式磨豆机部件图
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表 1  意式咖啡磨豆机各部件名称及用途

序号 部件名称 部件用途

1 豆仓盖
豆仓盖是用于防止灰尘和异物进入豆仓，同时减缓咖啡豆香气挥发速

度的部件

2 豆仓 豆仓是用于存放咖啡豆的部件，常见的豆仓容量为1 kg 左右

3 豆仓开关
豆仓开关位于豆仓底部，是将豆仓内咖啡豆与磨盘分离的部件。当从

磨豆机中取出豆仓时需要关闭豆仓开关，避免咖啡豆洒落到工作台上

4 刻度转盘

刻度转盘是用于调节磨豆机研磨度的部件，通过旋转转盘可调节研磨

咖啡粉的粗细度。转盘上通常都有刻度标识，与刻度标识对应的有一

个指示箭头，箭头对应点代表此时磨豆机的研磨度。为了确保转盘稳

定，不会因研磨或操作失误而影响研磨度，会配一个卡扣锁住转盘

特别提示：不同磨豆机的刻度标识表示的研磨度不一样，调磨方向也

不一致

5 磨豆机机身 磨豆机机身内置旋转电动机和研磨刀盘，是磨豆机最核心的组成部分

6 粉仓

粉仓是咖啡店在营业繁忙时储存咖啡粉的部件，可以减少研磨等待的

时间。粉仓顶部配有粉仓盖，避免异物进入粉仓，降低咖啡粉香气挥

发的速度。粉仓内有粉量调节旋转按钮，用于调节单次手动拨粉量

7 拨粉手把 拨粉手把也称拨粉手拉杆，是从粉仓内取出咖啡粉的部件

8 咖啡填压器

咖啡填压器是用于填压咖啡粉的部件。在没有配备压粉锤的情况下可

以使用它来填压咖啡粉，但这种方法容易造成填压不平整，一般在咖

啡门店中不使用

9 接粉架 接粉架位于粉仓正下方，是取咖啡粉时摆放冲煮手柄的架子

10 残粉盘 残粉盘用于接取洒落在台面上的咖啡粉，便于清洁

11 电源开关
电源开关是控制磨豆机通电与否的部件。电源开关打开时，指示灯会

亮起。常见的电源开关有旋钮式和按钮式两种

12 显示屏

自动磨豆机的显示屏上会显示日期、时间、温度、湿度、出粉数量等

参数，型号不同各有差异。自动定量式咖啡磨豆机通常设有单份粉量

按钮、双份粉量按钮和手动出粉按钮，可以根据粉量需要选择显示屏

上相应的图标

13 触控开关
触控开关位于填粉架上侧，当电源打开、磨豆机处于待机状态时，触

碰这个按钮，磨豆机就会开始研磨咖啡粉
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（三）意式咖啡萃取设备

意式咖啡萃取设备一般指意式半自动咖啡机，是使用8～9 bar 的压力迫使水

迅速地通过咖啡粉层，使咖啡在高温高压的情况下萃取出高浓度液体的机器设备。

常见的意式半自动咖啡机有单头、双头不同型号。

图 7  单头意式半自动咖啡机 图 8  双头意式半自动咖啡机

1. 意式半自动咖啡机的结构

意式半自动咖啡机的整体结构主要由以下几个部件组成。

 

图 9  意式半自动咖啡机部件示意图
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表 2  意式半自动咖啡机各部件名称及用途

序号 部件名称 部件用途

1 冲煮手柄

冲煮手柄由手柄、粉碗、导流嘴组成。冲煮头的热水从粉碗中穿过，

完成意式浓缩咖啡的冲泡过程。粉碗可分为单份粉碗、双份粉碗。导

流嘴的作用在于导流咖啡液，常见的有单头和双头两种。单头和双头

导流嘴匹配对应容量的粉碗

2 冲煮头

冲煮头是为咖啡冲泡提供热水、保障咖啡冲泡顺利完成的部件。大部

分咖啡机都有多组冲煮头。冲煮头内部有一个金属分水网和一个橡胶

密封圈

3 蒸汽管

蒸汽管是喷出蒸汽的金属管，也称蒸汽棒。不同咖啡机的蒸汽管长短

粗细各有差异。蒸汽管的开关也叫蒸汽阀，常见的有旋钮式和拉杆式

两种。旋钮式开关便于控制蒸汽量的大小，拉杆式开关操作更加简单

方便

4 热水龙头
热水龙头可以排放出锅炉内滚烫的热水，可用于温杯。但是锅炉内的

热水一直处于加热状态，可能导致水的硬度偏高，不建议经常饮用

5 萃取按钮

萃取按钮是控制咖啡机冲煮头出水的按钮。每个按钮上都有相应的图

标，通常有单份少量按钮、单份多量按钮、双份少量按钮、双份多量

按钮，以及一个手动控制按钮

手动控制按钮靠手动开关控制萃取时间和萃取量。按下手动控制按钮，

冲煮头开始出水，直到再次按下手动控制按钮，冲煮头才会停止出水

6 温杯区
温杯区一般位于咖啡机顶部，用于预热咖啡杯，同时也是咖啡机的散

热区。滴水的器具或不洁净的咖啡杯严禁放置于温杯区 

7
压力表

温度表

压力表通常分为气压表和水压表。咖啡机关闭时，气压表指针应处于

0 bar 的位置。正常工作状态下，气压表指针处于0.8～1.5 bar 的位置

水压表指针在咖啡机非工作状态下处于0～3 bar 的位置 ，在咖啡机工

作状态下处于8～10 bar 的位置

温度表主要检测锅炉内热水的温度，正常温度为92～96 ℃

2. 意式半自动咖啡机的使用注意事项 

（1）停水时请勿使用，否则易造成锅炉内无水干烧。

（2）使用意式半自动咖啡机时，蒸汽管、热水龙头及冲煮头等金属部位温度

较高，不可直接触碰，以避免高温烫伤。 

（3）为防止机器过热，须保持电源电流平稳，同时保证通气入口和出口畅通、

无阻碍。严禁将毛巾等物品铺在咖啡机顶部的温杯区。
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（4）不可将滴水的物品放置于温杯区。杯子需洗净后完全干燥才可放置于温

杯区。该区域请勿存放除干净的杯子、杯垫外的物品。 

（5）意式半自动咖啡机的任何配件均不可用钢丝、钢刷等物品进行清洗，清

洁时须对不同区域使用专用的、干净的湿抹布进行清洁。

（四）其他辅助用具

在制作意式咖啡时，我们还会使用到布粉器、压粉锤、抹布、毛刷、拉花缸、

咖啡杯等用具。

图 10  布粉器 图 11  压粉锤 图 12  压粉垫

图 13  蒸汽管专用抹布 图 14  咖啡机专用抹布 图 15  粉碗专用抹布

图 16  台面专用抹布 图 17  擦杯专用口布 图 18  大毛刷

图 19  小毛刷 图 20  粉渣盒 图 21  拉花缸
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图 22  意式浓缩咖啡杯 图 23  卡布奇诺咖啡杯 图 24  拿铁咖啡杯

表 3  其他辅助用具名称及用途

序号 用具名称 用具用途

1 布粉器
布粉器的主要作用是使粉碗中的咖啡粉分布均匀，并且初步整平咖啡

粉层

2 压粉锤 压粉锤的主要作用是通过压力将初步整平后的咖啡粉层变得更紧实

3 压粉垫
在填压咖啡粉的时候，将冲煮手柄放置于压粉垫上填压，可以起到稳

定、防滑的作用

4 抹布

在制作咖啡的过程中，抹布的使用也有严格的区域及用途划分，主要

可以分为台面专用抹布、咖啡机专用抹布、蒸汽管专用抹布、粉碗

专用抹布等。不同功能的抹布以不同颜色区分，各抹布专布专用，不

可混用

5 毛刷

在制作咖啡的过程中，难以用抹布将咖啡粉清洁干净，因此一般制作

咖啡的工具中还会配备大、小两种毛刷。大毛刷用于清扫台面残留的

咖啡粉，小毛刷用于清扫粉碗、磨豆机出粉口的咖啡残粉，大、小

毛刷功能区分明显，不可混用

6 粉渣盒
粉渣盒用于存放咖啡渣，由中间的胶棒和盒体组成。使用时用冲煮手

柄敲击粉渣盒中间的胶棒即可使萃取完的咖啡渣饼脱落

7 拉花缸

拉花缸又称奶缸，用于盛装牛奶及绘制咖啡拉花图案。常见的拉花缸

型号有300 mL、600～750 mL、1 000 mL 不等，在制作咖啡时可以根

据不同的牛奶用量选择不同型号的拉花缸

8 咖啡杯

用于盛装咖啡液的器具可统称咖啡杯。咖啡杯根据出品需求有不同的

材质、规格和形状。通常意式浓缩咖啡会使用80～100 mL 容量的意

式浓缩咖啡杯、卡布奇诺咖啡会使用180 mL 左右的郁金香杯、拿铁

咖啡则会使用250 mL 左右的拿铁咖啡专用杯，摩卡等其他花式咖啡

会有更多选择
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三  任务实施

（一）材料准备

表 4  准备意式咖啡工作区备料清单

序号 名称及数量 序号 名称及数量

1 意式半自动咖啡机1台 6 抹布5条

2 意式咖啡磨豆机1台 7 大、小毛刷各1把

3 布粉器1个 8 粉渣盒1个

4 压粉锤1个 9 咖啡杯1个

5 压粉垫1个 10 拉花缸1个

（二）操作步骤

表 5  准备意式咖啡工作区操作流程

操作步骤 操作说明 操作图片

第一步：准备意

式半自动咖啡机

●启动咖啡机

打开咖啡机电源开关，使咖

啡机进入通电运行状态

●检查压力表

查看水压表，确认静态水压

稳定；查看气压表，确认静

态气压稳定

●检查水位表

查看水位表上的水位线，确

认锅炉内的储水量约为70%

（部分咖啡机无水位表）

微课：准备意式
咖啡工作区
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续表

操作步骤 操作说明 操作图片

第一步：准备意

式半自动咖啡机

●检查水循环系统

按下每个冲煮头的萃取按

钮，查看水流是否正常

●加热滤网

将冲煮手柄扣在冲煮头上，

按下对应冲煮头的萃取按

钮，让水流持续30 s，放掉

过夜水并加热滤网

●清洁蒸汽管

打开蒸汽阀，有蒸汽喷出

后，使蒸汽管持续空喷蒸汽

10 s

第二步：准备意

式咖啡磨豆机

●检查豆仓

查看豆仓是否有前一天残留

的咖啡豆，如有残留须清理

干净。如豆仓干净、无残

留，可倒入今日需使用的咖

啡豆
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续表

操作步骤 操作说明 操作图片

第二步：准备意

式咖啡磨豆机

●检查磨豆机

打开磨豆机电源开关，关闭

豆仓开关，查看磨豆机是否

正常转动，检查后关闭磨豆

机电源开关

●调节研磨刻度

查看研磨刻度，打开磨豆机

电源开关，在刀盘转动的情

况下向左 / 右转动转盘，调

至咖啡店设定的研磨刻度后

扭紧卡扣

●确认研磨刻度

打开豆仓开关，再次打开磨

豆机电源开关，查看研磨后

的咖啡颗粒，确认研磨刻度

设置与研磨颗粒粗细相符

第三步：配备辅

助用具

●配齐磨豆机辅助用具

将压粉垫放置于磨豆机旁，

将布粉器、压粉锤放置于压

粉垫上，将粉碗专用抹布放

置于粉渣盒旁
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续表

操作步骤 操作说明 操作图片

第三步：配备辅

助用具

●配齐咖啡机辅助用具

将洁净、干燥的咖啡杯放置

于温杯区

为稳定出品和便利工作，将

冲煮手柄扣回冲煮头上（也

可将冲煮手柄放置于滴水盘

上）

将擦杯专用口布放置于温杯

区的杯盘上

将蒸汽管专用抹布放置于蒸

汽管旁
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续表

操作步骤 操作说明 操作图片

第三步：配备辅

助用具

将咖啡机专用抹布放置于滴

水盘上

将台面专用抹布放置于台面

上

第四步：工作区

域确认

●物品确认

再次查看并清点设备、用

具，保证齐全

●检查工作动线

确认个人工作动线流畅，操

作时无往复折返；确认与搭

档工作动线协调、无冲撞

●检查清洁状况

查看台面是否有残余咖啡

渣，如有须清扫干净；查看

台面是否有水滴，如有须擦

拭干净；环视工作区域，确

认工作区域整齐、洁净
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四  任务评价

表 6  准备意式咖啡工作区任务评价表

序
号

评价
项目

评价标准 分值 是 / 否 得分

1
仪容

仪表

头发干净、整齐，发型美观大方 3分

手及指甲干净，指甲修剪整齐，不涂有色指甲油 3分

穿着围裙，整齐干净，不佩戴过于醒目的饰物 4分

2
准备

工作

操作器具准备齐全，无遗漏项 5分

使用物料准备齐全，无遗漏项 5分

3
操作

步骤

准备意式

半自动

咖啡机

启动咖啡机，打开咖啡机电源开关 2分

查看水压表，确认静态水压稳定 3分

查看气压表，确认静态气压稳定 3分

查看水位表上的水位线，确认锅炉内的储水

量约为70%
3分

按下每个冲煮头的萃取按钮，检查水循环系

统
4分

让水流持续30 s，放掉过夜的水并加热滤网 4分

打开蒸汽阀，使蒸汽管空喷蒸汽10 s，清洁蒸

汽管
4分

准备意式

咖啡

磨豆机

确认豆仓干净、无残留后，倒入今日需使用

的咖啡豆
2分

打开磨豆机电源开关，关闭豆仓开关，查看

磨豆机是否正常转动
2分

查看研磨刻度，正确设置研磨刻度 3分

确认研磨刻度设置与研磨颗粒粗细相符 3分

检查完毕，关闭磨豆机电源开关 3分

配备辅助

用具

将压粉垫放置于磨豆机旁 2分

将布粉器、压粉锤放置于压粉垫上 3分
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续表

序
号

评价
项目

评价标准 分值 是 / 否 得分

3
操作

步骤

配备辅助

用具

将粉碗专用抹布放置于粉渣盒旁 3分

将清洁、无滴水的咖啡杯放置于温杯区 3分

将冲煮手柄扣回冲煮头上或放置于滴水盘上 3分

将擦杯专用口布放置于温杯区的杯盘上 3分

将蒸汽管专用抹布放置于蒸汽管旁 3分

将咖啡机专用抹布放置于滴水盘上 3分

将台面专用抹布放置于台面上 3分

工作区域

确认

再次查看并清点设备、用具，保证齐全 2分

布置的工作动线流畅，操作时没有无效动线 3分

工作时与搭档工作动线协调，无冲撞 3分

准备完成，台面无残余咖啡渣 3分

准备完成，台面无水滴 3分

确认工作区域整齐、洁净 4分

合计

扫码练一练
（内含参考答案）


