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首都工匠学院2026年咖啡品鉴与制作
高技能人才培训班实施方案

一、培训目标 
学员通过培训掌握咖啡文化的系统知识，咖啡品鉴基础理论及实操；能够独立完成咖啡豆种类辨别及处理方法；能独立完成使用不同咖啡器具制作手冲咖啡；掌握咖啡行业协会确立的意式咖啡机萃取参数；具备咖啡的高标准服务能力与咖啡店卫生管理能力；能进行咖啡门店的品质把控和管理运营。
二、培训时间及培训人数
1.培训时间：2026年10月16日-18日，23日-25日，共计42学时。
2.培训人数：50人。
三、培训对象
咖啡行业高级工及以上职工、咖啡创新工作室领军人、咖啡技能大赛往届选手、企业咖啡技能骨干。
四、培训内容

	培训时间
	课程名称
	培训方式
	学时

	10月16日
	上午
	1.“三个精神”主题讲座
2.咖啡师的职业道德
	理论
	4

	
	下午
	咖啡文化的系统知识
	理论
	4

	10月17日
	上午
	咖啡服务
	理论
	4

	
	下午
	咖啡制作（各种咖啡器具的使用及技巧）
	理论
实操
	4

	10月18日
	全天
	意式咖啡高阶制作（行业标准）
	实操
	8

	10月23日
	上午
	咖啡感官（世界各种咖啡识别）
	实操
	3

	
	下午
	咖啡品鉴
	实操
	3

	10月24日
	全天
	吧台设备、器具的维护保养高级技巧
	实操
	6

	10月25日
	上午
	咖啡店面的运营与管理
	理论
	4

	
	下午
	考试
	实操
成果评审
	2


五、培训地点
北京市丰台区方庄芳古园二区9号（北京市丰台区职业教育中心学校芳古园校区）。
六、主要授课教师
1.李富荣，北京格润职业技能培训朝阳学校有限责任公司咖啡师，高级技师。熟悉咖啡制作、风味品鉴，参与咖啡专业教材编写。长期从事咖啡技艺传承与高技能人才培育，拥有丰富行业实践与赛事指导经验。
2.王常东，威士特（天津）国际贸易有限公司咖啡师，技师。精通咖啡实操制作、饮品研发与品质管控，兼具一线行业实战与教学经验。授课注重实操，把行业标准融入课堂，助力学员夯实咖啡专业技能。
3.刘霁莹，北京第九行星咖啡文化传播有限公司咖啡师。专注咖啡文化传播与咖啡技能教学，精通咖啡品鉴、手工冲煮与门店饮品实操。
七、考核评价
分为考勤考核和考试考核两部分。
1.出勤率达到80%及以上者，考勤考核合格。
2.考试采取“理论考试 + 实操考试+ 成果评审”的综合评价方式，全面检验学习成效，其中理论考试占30分，实操考试占50分，现场品鉴结果分析报告的评审占20分，总分100分，80分及以上为考试考核合格。
考勤考核与考试考核均合格的学员，将获得培训结业证书，并纳入北京市总工会技能人才库，未来将优先参加首都工匠学院举办的相关技术技能提升培训活动。
八、注意事项
1.原则上，每个单位限推荐1-3名符合条件人员参加培训，并于2026年10月12日前，通过登录“技能人才培养网上服务平台”（https://www.sdzgeservice.cn/talentDevelopment），按照系统提示，完成线上报名，额满为止。
2.报名材料纸质版（需加盖本级工会公章或单位公章）请于报到当天提交至培训工作组，材料主要包括：学员报名表（由系统导出）、参训学员身份证复印件（正反面）、技能人才评价证书或者相关专业学历证书复印件等。
3.本次培训为公益性培训，不收取相关费用。集中培训期间提供午餐。
4.学员报到时间：2026年10月16日上午8：30。
5.特别提示：学校不提供车位，请大家绿色出行。
九、联系人
首都工匠学院（北京市丰台区职业教育中心学校）：
赵老师67628098-8117；杨老师67628098-8114。
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