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“ 星 光 计 划 ” 咖 啡 师 -中 职 组  

模 块 A 基 础 知 识  

 

【判断题】 

1 增加萃取时间，其他参数不变，会使咖啡苦味增加。（ ） 

2 给顾客推荐咖啡时不需要了解顾客的需求，直接根据咖啡菜单上的产品进行推荐（ ） 

3 使用的咖啡豆产区海拔越高、制作时水温可以适当降低。（ ） 

4 提高水温，其他参数不变，会使咖啡苦味增加。（ ） 

5 使用法压壶冲煮咖啡时，搅拌力度小可以提高萃取率。（ ） 

6 使用手冲滴滤法冲煮咖啡时，减少搅拌力度可以通过加快转圈速度来实现。（ ） 

7 提高搅拌强度，其他参数不变，会使浓度增大。（ ） 

8 降低搅拌强度，温度降低，会使咖啡浓度降低。（ ） 

9 在适宜范围内，提高水质总硬度（TDS），其他参数不变，可降低萃取率。（ ） 

10 在适宜范围内，降低水质总硬度（TDS），其他参数不变，可降低萃取率。（ ） 

11 在适宜范围内，提高水质总硬度（TDS），其他参数不变，可使咖啡风味更丰富。（ ） 

12 所谓“硬水”是指含有少量、可溶性、钙镁化合物的水，反之亦为软水（ ） 

13 咖啡制作时，水的流速由滤杯出水口的数量和尺寸决定。（ ）  

14 导流槽较高的滤杯，滤纸贴合后排气口更大，流速相对更慢。（ ） 

15 导流槽的形状不会影响水在滤杯中流动的方向。（ ） 

16 保温性最好的滤杯是陶瓷滤杯。（ ） 

17 萃取率超过 22%，不易溶解的苦涩物质，也就是质量较大且极性低的类黑素和碳水

化合物/植物纤维，就会被萃取出来，容易出现苦涩味，杂味等是萃取过度( ） 

18 子母锅炉系统因其高效控制冲煮头水温的能力，在商用意式浓缩咖啡机未得到了广

泛应用。（ ） 

19 长时间不清洗的咖啡机，会严重影响加热效率，不会影响做出咖啡的品质。（ ） 

20 研磨机使用完毕后，应立即断开电源并等待机器完全冷却后再进行清洁和保养工作。

（ ） 

21 冲泡头胶圈老化可能不会导致萃取是咖啡液从咖啡把手的粉碗旁边溢出来。（ ） 

22 全自动咖啡机无需使用软化后的水。（ ） 

23 半自动咖啡机须使用软化后的水。（ ） 



24 冲煮用水水质通常为 200-275 ppm CaCO3。（ ） 

25 水处理装置通常就由进水管、出水管组成。（ ） 

26 水处理装置的滤芯通常有 PP棉、活性炭、陶瓷滤芯、超滤滤芯、RO 膜等。（  ） 

27 主滤芯通常 5年更换一次，辅滤芯通常 1-2 年更换一次。（ ） 

28 制冰机通常可制方块形的冰块。（ ） 

29 咖啡馆的制冰机进水无须使用净化后的直饮水。（ ） 

30 制冰机可直接接下水管道，以保障下水通畅。（ ） 

31 开封后的原料需在使用后直接封口好放入冰箱，便于后续使用。（ ） 

32 自动除冰功能的冰箱也就无需定期清洁。（ ） 

33 立式搅拌机是咖啡馆常用的搅拌机。（ ） 

34 搅拌机使用时无需注意检查盖子是否盖严。（ ） 

35 为提高吧台工作效率，搅拌机需在每次使用完后立即进行清洗。（ ） 

36 浓缩咖啡出品时完整的摆盘要求必须包含糖包和奶精球。（ ） 

37 卡布奇诺出品时完整的摆盘要求包含糖包和奶精球。（ ） 

38 摩卡出品时是必须用打发好的奶油进行装饰的。（ ） 

39 咖啡出品呈送给客人的过程中，可以手持杯口。（ ） 

40 吧台工作区卫生清洁需遵循“专人清洁”原则。（ ） 

41 吧台设备清洁需遵循“专布专用”原则。（ ） 

42 吧台工器具卫生清洁不需遵循“随手清洁”原则。（ ） 

【单选题】 

1 咖啡师国家职业技能标准不包含（ ）等职业功能。 

（A）咖啡豆贸易（B）咖啡豆烘焙（C）咖啡豆辨别（D）咖啡制作 

2 道德调整人们的行为规范不依靠（ ）。 

（A）信念信仰（B）国家权力（C）风俗习惯（D）社会舆论 

3 职业道德是指从事一定职业的人们在职业活动中应该遵循的，依靠社会舆论、传统

习惯、和（ ）来维持的行为规范的总和。 

（A）个人偏好（B）法律制度（C）内心信念（D）风俗习惯 

4 职业良心是从业人员在履行职业义务过程中形成的对（ ）的自觉意识和自我评价活

动。 

（A）职业义务（B）职业荣誉（C）职业作风（D）职业责任 

5 符合从业职业道德特征的是（ ）。 



（A）表现形式的单一性（B）利益的相关性（C）不稳定性（D）非强制性 

6 波旁能追溯到的源头是（ ） 

（A)中南美洲（B)波旁岛（法属留尼旺岛）（C)也门  （D)乞力马扎罗地区 

7 1898年，比利时的埃米尔劳伦在刚果发现了咖啡新品种，后这种咖啡豆品种被称作

（ ）。 

（A)阿拉比卡 （B)赖比瑞卡 （C)罗布斯塔  （D)卡提摩 

8 (  )传统喝咖啡，咖啡粉在陶壶内第一次沸腾后，把咖啡倒入杯中，加一勺糖。咖

啡渣未经过滤，虽然多半残留在杯底，但仍有粉末悬浮在咖啡中。 

（A)印度尼西亚人 （B)洪都拉斯人 （C)哥伦比亚人 （D)埃塞俄比亚人 

9 最早开始采用咖啡果煮咖啡液饮用的是（ ）。 

（A)土耳其人 （B)也门人 （C) 威尼斯人（D)荷兰人 

10 现代欧洲咖啡文化起源于（ ）。 

（A)15世纪 （B)17世纪（C)16世纪  （D)18 世纪 

11 意大利咖啡文化描述不准确的是（ ）。 

（A)现代咖啡文化起源于意大利（B)意大利咖啡讲究的是"慢”  （C)1903 年意大利制

造了第一台咖啡蒸馏器 （D)意大利人喝意式浓缩咖啡（espresso）的比例很高 

12 下列属于法式风格咖啡馆的特点是（ ）。 

（A)追求快速、便捷和标准化 ，推崇“精致生活”和“快喝快走”理念 （B)追求“快

生活”享受和个性化 （C)面积较大、装修奢华、有较多的菜品、价格较昂贵，常与娱

乐项目搭配在一起表现 （D)美食多样化、环境普通,价格优惠 

13 属于美式风格咖啡馆的特点是（ ）。 

（A)追求快速、便捷和标准化 （B) 崇尚精品咖啡，推崇使用手冲、虹吸等冲煮方式制

作咖啡（C)面积较大、装修奢华、有较多的菜品、价格较昂贵，常与娱乐项目搭配在一

起 （D)美食多样化、上菜速度快、环境优雅以及价钱适中 

14 中国大陆地区咖啡馆门店最多的城市是（ ）。 

 （A)北京 （B)上海 （C)青岛 （D)厦门 

15 最接近埃塞俄比亚原生种的咖啡品种属（ ）。 

 （A)瑰夏种咖啡  （B)卡杜拉种咖啡 （C)卡蒂姆种咖啡（D)蓝山种咖啡 

16 象豆(Maragogype)是铁比卡最知名的变种豆，豆体比一般阿拉比卡至少大（ ）倍，

因而得名。 

 （A)0.5 （B)1 （C)3（D)1.5 

17 阿拉比卡种咖啡与罗布斯塔种咖啡杂交品种是（  )。 

 （A)铁皮卡种咖啡 （B)波本种咖啡 （C)卡蒂姆种咖啡 （D)瑰夏种咖啡 



18 卡杜艾（Catuaí）是新世界和黄卡杜拉的杂交种，1949年被巴西人工培育成功。该

品种有（  ）和红色品种。 

 （A)橙色  （B)黄色  （C)紫色 （D)绿色 

19 提摩（Timor）是阿拉比卡与罗布斯塔的种间自然杂交品 种，又叫做 Tim Tim或

BorBor咖啡，有（  ）条染色体。  

 （A)22 （B)44（C)66 （D)88 

20 影响咖啡品质的关键因素之一(  )，尤其是在咖啡树生长环境中。 

 （A）土壤湿度（B）海拔高度（C）风向和风速（D）种植密度 

21 动物体内发酵处理法就是利用动物消化道的菌群与消化液，来代替机器或者水洗，

除去果肉和依附豆荚表面的（  ）。 

 （A)银皮（B)果胶   （C)羊皮纸 （D)筋膜 

22 从化学角度而言，通常所说的咖啡豆烘焙出所带的花香和果香是来自于（ ）物质的

产物。 

 (A)酚类 (B)呋喃和呋喃酮通  (C)吡嗪  (D)酮和醛类 

23 以下味道是比较标准的瑕疵未熟豆和萎缩豆的特征。（ ） 

 （A)泥土味 （B)虫蛀味  （C) 霉味（D)青草稻草味霉味 

24 浅度烘焙咖啡最大的风味特色是（  )，咖啡豆含有各种有机酸，以酚酸、脂肪族酸

和氨基酸. 

 （A）甜 （B）苦  （C）酸 （D）醇 

25 咖啡中段萃取的风味特征是由（ ）过度至甜味的过程。 

 （A)甘苦 （B)甜味  （C）酸香   （D）咸味 

26 咖啡师必须掌握各种基本服务技能，这是（ ）的基本保证和重要标志。 

 （A）服务类型（B）服务水平（C）服务方式（D）服务项目 

27 对许多员工而言，选择工作的（ ）需求表现为安全且稳定以及有医疗保险、失业保

险和退休福利等。 

 （A）安全（B）社交（C）尊重（D）自我实现 

28 咖啡店常见的食品安全问题涉及（  ）、原材料采购与管理、环境清洁与维护和员工

食品安全知识培训等方面。 

 （A）使用临期食品（B）规范阅读（C）彻底清洁设备（D）人员操作标准管理 

29 工作区域的安全预防措施符合要求的是（  ）。 

 （A)让电线尽量靠近水源 （B)店内的清洁化学品与食品放在一起 （C)使用手指去

测试磨豆机磨盘的锋利程度 （D)立即清理泄漏的污渍、水滴 

30 下列不符和化学清洁药粉储存要求的是（  ）。 



 （A)单独存放，与食品隔离 （B)储存在小孩触碰不到的地方 （C)存放在冰箱内，

与乳制品放在一起（D)储存区要有提醒危险标志  

31 下列符合开水机使用要求的是（  ）。 

 （A）接开水时注意小心，不被烫伤 （B）每天下班后可不关闭开水机  （C）出品

时可装满溢 （D）不放提示语 

32 下列关于冷藏冰箱清洁卫生要求说法准确的是（  ）。 

 （A)冷藏冰箱需要三天清理则能放任何食品 （B)冰箱内摆放的物品可以随意摆放 

（C)冰箱外表面和门不用清理 （D)冷藏冰箱需定期清洁并关注显示温度是否符合冷藏

标准 

33 如果顾客喜欢喝浓郁的咖啡，感受咖啡本身的味道，可以推荐下列（ ） 

 （A）拿铁咖啡 （B）意式浓缩咖啡 （C）卡布奇诺咖啡 （D）摩卡咖啡 

34 浅度烘焙咖啡饮品最大的特色（  )，咖啡豆含有各种有机酸，以酚酸、脂肪族酸和

氨基酸 

 （A）不甜 （B）苦味重  （C）醇后浓郁 （D）酸甜平衡度高 

35 中度烘焙的咖啡单品饮品的主要风味特点是（ ）。风味：风味清新，带有水果和花

香的香气，酸甜均衡，具有多样性，适用于各种咖啡豆，能够品尝到来自不同产地的独

特风味。 

 （A）风味清新，带有水果和花香的香气 （B）酸甜不均衡  （C）单一性 （D）焦

糖坚果味 

36 深度烘焙的咖啡单品饮品的主要风味特点是（ ）。 

 （A）蜂蜜（B）焦糖黑巧克力的风味，油脂感丰富，口感浓郁  （C）苦甜参半的风

味，较低的咖啡因含量和酸度 （D）果味明显 

37 物质需要较长的时间萃取才能表现明显（ ）。 

 （A）苦感 （B）酸感 （C）涩感（D）甜感  

38 意式咖啡萃取出来的咖啡风味表现偏苦，原因是（ ）。 

 （A）萃取时间很短（B）萃取水温很低（C）萃取时间很长 （D）研磨的较粗 

39 意式咖啡萃取时。水温大约控制在（ ） 

 （A）80℃-85℃（B）85℃-90℃ （C） 100℃（D）92℃-96℃ 

40 下列关于拉花判断的四个标准不正确的是（ ） 

 （A）对比度分明  （B）左右对称  （C）有黄金圈  （D）位置要偏上方，防止饮

用时图案下移 

41 属于制作意式咖啡合格粉饼的要素是（ ）。 

 （A）边缘⽆缝隙（B）倒置脱落（C）表⾯粗糙（D）粉饼表面倾斜 



42 以下哪个流程会出现在手冲咖啡制作后（ ）。 

 （A）进行杯测，对基础风味、豆子品质进行判断  （B）选定基础的粉水比 （C）

使用良好的水质 （D）试喝并记录感受  

43 如果在手冲咖啡后发现味道过浓，合适及时的修正手段是（  ）。 

 （A） 增加更多的咖啡粉 （B）可适当在成品中加水降低浓度 （C） 调细研磨度 （D） 

减少冲煮的水量 

44 下列属于最接近埃塞俄比亚原生种的咖啡品种是（  ）。 

 （A)卡蒂姆种咖啡 （B)卡杜拉种咖啡 （C)蓝山种咖啡（D)瑰夏种咖啡 

45 日晒处理加工方法的咖啡豆含水量约为（ ） 

 （A）25-30% （B）15-20% （C）10-13% （D）5-8% 

46 轻食搭配美式咖啡，主要是考虑（ ） 

 （A）可以提神 （B）搭配清爽，解腻能更好的突出组合口感，价格组合也通常能接

受（C）价格实惠 （D）美式咖啡不会影响睡眠 

47 云南小粒种咖啡浓而不苦，香而不烈，略带（）味。 

 （A) 水果 （B)甜感  （C)明亮的酸 （D)辛香 

48 能够体现专业引导及服务的行为。（ ) 

 （A） 让顾客自己选择，不提供任何建议 （B） 主动介绍产品特点，并根据顾客需

求推荐 （C） 只提供最贵的选项给顾客 （D） 对顾客的问题回答得含糊不清 

49 当顾客表达不满时，正确的应对方式是（ ）。 

 （A） 与顾客争论，证明门店无过错 （B） 忽略顾客的不满，继续服务其他顾客 （C）

告诉顾客他们的感受是错误的，不予理会（D） 诚恳道歉，积极解决问题，了解顾客需

求   

 

  



“星光计划”咖啡师-中职组 

模块 B 压力式咖啡（意式咖啡）制作 

试题单 

选手姓名及号码： 

试题代码：1.1 

试题名称：制作心形图案拿铁咖啡、叶形图案卡布奇诺及澳白 

比赛时间：15 min 

 

1、 场地设备要求 

（1）场地：工作间 1 间 

（2）设备：半自动压力式咖啡机 1 台、意式咖啡豆磨豆机 1 台 

（3）工具：盎司杯、意式浓缩咖啡杯、陶瓷咖啡杯（240-300ml）、陶瓷咖啡杯（150-200ml）、

杯碟、奶缸、压粉锤、毛刷、电子秤、托盘 

（4）原材料：360g 意式拼配咖啡豆、950ml 全脂牛奶（冷藏） 

（5）选手自备物品：口布 1 条、抹布至少 4 条（奶布、粉碗布、擦桌布、擦手布，需不同颜色

区分）、餐巾纸 1 包 

2、 工作任务 

（1）制作 1 杯心形图案拿铁咖啡、1 杯叶形图案卡布奇诺及 1 杯澳白咖啡 

（2）拿铁及卡布奇诺咖啡萃取时，每杯取用的咖啡粉重为 18g（±0.2g），咖啡液重为 30g（±

2g） 

（3）澳白咖啡萃取时，取用的咖啡粉重为 18g（±0.2g），咖啡液重为 20g（±2g），萃取双份短

萃意式浓缩咖啡 

（4）咖啡成品温度皆为 55~60℃ 

（5）拉花图案示例 

 

（6）咖啡摆盘与出品服务 

（7）清洁收尾工作 

3、 技能要求 

（1）选择合适的工具、载杯和原材料，完成准备工作 



（2）按参数萃取意式浓缩咖啡，正确打发奶沫并拉花 

（3）进行咖啡摆盘和出品 

（4）清洁器具，整理工作台面 

4、 质量指标 

（1）正确选择原物料、工具和载杯，并保持干净 

（2）正确萃取双份意式浓缩咖啡 

（3）正确打发奶沫，并制作 1 杯拿铁咖啡、1 杯卡布奇诺、1 杯澳白 

（4）正确摆放咖啡杯碟，并进行正确的出品服务（举止优雅、面带微笑） 

（5）拿铁咖啡成品奶沫细腻，杯边有一圈宽度≥10mm 的黄金圈，奶沫厚度≤10mm，杯量满杯

（液面距离杯口≤3mm） 

（6）卡布奇诺咖啡成品奶沫细腻，杯边有一圈宽度≥10mm 的黄金圈，奶沫厚度＞10mm，杯量

满杯（液面距离杯口≤3mm） 

（7）澳白咖啡成品奶沫细腻，薄如丝绒，奶沫厚度＜5mm，杯量满杯（液面距离杯口≤3mm） 

（8）制作中，工作区域规划、工器具摆放、工作流程安排合理 

（9）制作中，注重卫生安全管理、卫生习惯良好；制作后，完成工作区域与设备器具清洁，并

复位工作台面（恢复至操作前状态） 

（10）拉花图案应满足以下标准：图案完整；图形对称；色彩分明，牛奶与咖啡颜色对比清晰；

图案细节、线条清晰 

（11）如在操作过程中出现如下违反食品安全或设备使用安全等规定的严重错误，则本项目记

“0”分： 

① 违反食品安全规定的严重错误： 

- 开始制作咖啡前未洗手并擦拭 

- 用手接触杯口 

- 使用擦桌子的抹布直接擦拭蒸汽棒或粉碗 

- 使用擦手的抹布直接擦拭蒸汽棒或粉碗 

- 使用口布直接擦拭桌子或手 

- 使用奶布直接擦拭桌子或手 

- 使用粉碗布直接擦拭桌子或手 

- 制作过程中，手接触污染物后未洗手并擦拭 

② 违反设备使用安全规定的严重错误： 

- 会导致设备故障的液体洒溅风险（如将液体放置在咖啡机温杯盘上） 



- 湿手接触电源按键或插拔插头 

- 有破坏设备、器具的行为 

③ 若未在规定时间内完成相应产品出品，则该产品分数为零 

 

 

  



“星光计划”咖啡师-中职组 

模块 B 压力式咖啡（意式咖啡）制作 

试题评分表 

选手姓名及号码： 

试题代码：1.1 

试题名称：制作心形图案拿铁咖啡、叶形图案卡布奇诺及澳白 

比赛时间：15 min 

 

客观评分表 

细则

编号 
配分 评分细则描述 

规定或

标称值 
拿铁 卡布 澳白 

扣分 

原因 

得

分 

O1 3.00 准备工作       

O1.1  

盎司杯、意式浓缩

咖啡杯、陶瓷咖啡

杯（240-300ml）、

陶瓷咖啡杯

（150-200ml）、

杯碟、奶缸、抹布、

餐巾纸若干张、意

式咖啡豆、全脂牛

奶 

（准备的物品不

符合要求，出现一

项扣 1 分，扣完为

止） 

3 分  __/3   

O2 10.50 
意式浓缩咖啡萃

取过程 
       

O2.1  

清洁咖啡机手柄

与冲煮头：要求手

柄粉网清洁后用

粉碗布擦干 

1.5 分  
__/0.5 

 

__/0.5 

 

__/0.5 

 
  

O2.2  

填入 18g（±0.2g）

粉量，布平咖啡粉

并使用压粉锤填

压将咖啡粉填压

平整 

3 分  __/1 __/1 __/1   

O2.3  
清除手柄表面的余

粉 
1.5 分  

__/0.5 

 

__/0.5 

 

__/0.5 

 
  

O2.4  
排水，将手柄嵌入

冲煮头，立即按下
1.5 分  

__/0.5 

 

__/0.5 

 

__/0.5 

 
  



冲煮键 

O2.5  

使用手动方式萃

取 30g（±2g）双

份意式浓缩咖啡 

3 分  __/1 __/1 __/1   

O3 10.50 奶沫制作过程        

O3.1  

奶沫制作前和制

作后，都用专用抹

布包住蒸汽管，喷

蒸汽清洁蒸汽管 

3 分  __/1 __/1 __/1   

O3.2  

奶沫制作时，牛奶

不可溢出奶缸，奶

温达到 55~60℃ 

3 分 

55~60℃

（需测

温） 

__/1 __/1 __/1   

O3.3  

擦拭蒸汽管的抹

布是否单独使用

和摆放 

3 分  __/1 __/1 __/1   

O3.4  

与浓缩咖啡融合

前，是否有将奶缸

内牛奶与奶沫摇

晃均匀的动作 

1.5 分  
__/0.5 

 

__/0.5 

 

__/0.5 

 
  

O4 3.00 
咖啡摆盘与出品

服务 
       

O4.1  

咖啡摆盘是否完

整、规范：要求包

含咖啡杯、咖啡

碟、餐巾纸，且咖

啡杯柄朝向服务

对象右侧 

1.5 分  
__/0.5 

 

__/0.5 

 

__/0.5 

 
  

O4.2  

是否注意摆盘清

洁卫生：要求使用

托盘呈送咖啡，器

具无污渍、摆放及

出品时手未接触

咖啡杯口 

1.5 分  
__/0.5 

 

__/0.5 

 

__/0.5 

 
  

O5 8.00 成品        

O5.1  
三杯咖啡成品杯

量满杯 
3 分 

满杯（液

面距离

杯口≤

3mm） 

__/1 __/1 __/1   

O5.2  
拿铁咖啡成品奶

沫厚度 
1 分 

≤

10mm 
__/1 

此项

不计

分 

此项

不计

分 

  

O5.3  
卡布奇诺咖啡成

品奶沫厚度 
1 分 

＞

10mm 

此项

不计

分 

__/1 

此项

不计

分 

  

O5.4  澳白咖啡成品奶 3 分 ＜5mm 此项 此项 __/3   



沫厚度 不计

分 

不计

分 

O6 3.00 工作流程管理        

O6.1  

制作过程中的工

作流程管理 

（工作区域规划、

工器具摆放、工作

流程等的合理性，

一处不合理扣 1

分） 

3 分  __/1 __/1 __/1   

O7 9.00 卫生安全管理        

O7.1  

制作过程中的卫

生管理 

（随手清洁、随手

整理等） 

1.5 分  
__/0.5 

 

__/0.5 

 

__/0.5 

 
  

O7.2  

制作后清理咖啡

机和磨豆机 

（清洁手柄和接

水盘，清理豆仓、

粉仓及机器外表

面，清洁粉渣盒） 

1.5 分  __/1.5   

O7.3  

制作后清洁使用

过的工具，复位工

作台面（恢复至操

作前状态） 

3 分  __/3   

O7.4  

制作及清洁过程

中口布、奶布、粉

碗布不混用。 

（如出现口布、奶

布、粉碗布混用错

误，则 O7 部分全

部打分项目记 0

分） 

3 分  __/1 __/1 __/1   

合计

配分 
47 合计得分      

 

  



 

主观评分表 

细

则

编

号 

配

分 
评分细则描述 拿铁 

卡布奇

诺 
澳白 

扣分

原因 
得分 

S1 3.00 成品表面奶沫细腻光滑 
__/1 __/1 

 

__/1 
  

S2 2.00 图案完整 

__/1 __/1 此项不

计分 
  

S3 2.00 图形对称 
__/1 __/1 此项不

计分 
  

S4 2.00 
色彩分明，牛奶与咖啡颜色对比清

晰 

__/1 __/1 此项不

计分 
  

S5 2.00 图案细节、线条清晰 

__/1 __/1 此项不

计分 

  

S6 2.00 

风味是否可接受 

- 风味较好（2 分） 

- 风味一般，但可接受（1 分） 

- 风味不可接受（0 分） 

此项不

计分 

此项不

计分 

__/2 

  

合

计

配

分 

13 合计得分      

 

  



否决项 

细则

编号 
配分 评分细则描述 裁判评分 得分 

S6.1 - 

违反食品安全规定的严重错误 

- 开始制作咖啡前未洗手并擦拭 

- 用手接触杯口 

- 使用擦桌子的抹布直接擦拭蒸汽棒或粉碗 

- 使用擦手的抹布直接擦拭蒸汽棒或粉碗 

- 使用口布直接擦拭桌子或手 

- 使用奶布直接擦拭桌子或手 

- 使用粉碗布直接擦拭桌子或手 

- 制作过程中，手接触污染物后未洗手并擦拭 

  

S6.2 - 

违反设备使用安全规定的严重错误 

- 会导致设备故障的液体洒溅风险（如将液体

放置在咖啡机温杯盘上） 

- 湿手接触电源按键或插拔插头 

- 有破坏设备、器具的行为 

  

说明 
如选手在实操竞赛过程中出现以上严重错误，第一次由裁判提醒并记录，

第二次再出现同样错误，则叫停竞赛且本试题记 0 分。 

  



“星光计划”咖啡师-中职组 

模块 B 压力式咖啡（意式咖啡）制作 

试题单 

选手姓名及号码： 

试题代码：1.2 

试题名称：制作三层基础郁金香图案拿铁咖啡、心形图案卡布奇诺及焦糖玛奇朵咖啡 

比赛时间：15 min 

 

1、 场地设备要求 

（1）场地：工作间 1 间 

（2）设备：半自动压力式咖啡机 1 台、意式咖啡豆磨豆机 1 台 

（3）工具：盎司杯、意式浓缩咖啡杯、陶瓷咖啡杯（240-300ml）、陶瓷咖啡杯（150-200ml）、

陶瓷马克杯（300-340ml）、杯碟、奶缸、压粉锤、毛刷、电子秤、托盘 

（4）原材料：360g 意式拼配咖啡豆、950ml 全脂牛奶（冷藏） 

（5）选手自备物品：口布 1 条、抹布至少 4 条（奶布、粉碗布、擦桌布、擦手布，需不同颜色

区分）、餐巾纸 1 包 

2、 工作任务 

（1）制作 1 杯三层基础郁金香图案拿铁咖啡、1 杯心形图案卡布奇诺及 1 杯焦糖玛奇朵咖啡 

（2）拿铁及卡布奇诺咖啡萃取时，每杯取用的咖啡粉重为 18g（±0.2g），咖啡液重为 30g（±

2g） 

（3）焦糖玛奇朵咖啡取用的咖啡粉重为 18g（±0.2g），咖啡液重为 30g（±2g），萃取双份意式

浓缩咖啡，添加 20g±5g 焦糖风味糖浆，打发奶沫，制作 1 杯焦糖玛奇朵咖啡并进行淋酱装饰 

（4）咖啡成品温度皆为 55~60℃ 

（5）拉花图案示例 

 

（6）咖啡摆盘与出品服务 

（7）清洁收尾工作 

3、 技能要求 

（1）选择合适的工具、载杯和原材料，完成准备工作 



（2）按参数萃取意式浓缩咖啡，正确打发奶沫并拉花 

（3）进行咖啡摆盘和出品 

（4）清洁器具，整理工作台面 

4、 质量指标 

（1）正确选择原物料、工具和载杯，并保持干净 

（2）正确萃取双份意式浓缩咖啡 

（3）正确打发奶沫，并制作 1 杯拿铁咖啡、1 杯卡布奇诺、1 杯焦糖玛奇朵 

（4）正确摆放咖啡杯碟，并进行正确的出品服务（举止优雅、面带微笑） 

（5）拿铁咖啡成品奶沫细腻，杯边有一圈宽度≥10mm 的黄金圈，奶沫厚度≤10mm，杯量满杯

（液面距离杯口≤3mm） 

（6）卡布奇诺咖啡成品奶沫细腻，杯边有一圈宽度≥10mm 的黄金圈，奶沫厚度＞10mm，杯量

满杯（液面距离杯口≤3mm） 

（7）焦糖玛奇朵咖啡成品表面奶沫细腻、奶沫厚度≤10mm，杯量满杯（液面距离杯口≤3mm），

顶层以焦糖淋酱为装饰 

（8）制作中，工作区域规划、工器具摆放、工作流程安排合理 

（9）制作中，注重卫生安全管理、卫生习惯良好；制作后，完成工作区域与设备器具清洁，并

复位工作台面（恢复至操作前状态） 

（10）拉花图案应满足以下标准：图案完整；图形对称；色彩分明，牛奶与咖啡颜色对比清晰；

图案细节、线条清晰 

（11）如在操作过程中出现如下违反食品安全或设备使用安全等规定的严重错误，则本项目记

“0”分： 

① 违反食品安全规定的严重错误： 

- 开始制作咖啡前未洗手并擦拭 

- 用手接触杯口 

- 使用擦桌子的抹布直接擦拭蒸汽棒或粉碗 

- 使用擦手的抹布直接擦拭蒸汽棒或粉碗 

- 使用口布直接擦拭桌子或手 

- 使用奶布直接擦拭桌子或手 

- 使用粉碗布直接擦拭桌子或手 

- 制作过程中，手接触污染物后未洗手并擦拭 

② 违反设备使用安全规定的严重错误： 



- 会导致设备故障的液体洒溅风险（如将液体放置在咖啡机温杯盘上） 

- 湿手接触电源按键或插拔插头 

- 有破坏设备、器具的行为 

③ 若未在规定时间内完成相应产品出品，则该产品分数为零 

  



“星光计划”咖啡师-中职组 

模块 B 压力式咖啡（意式咖啡）制作 

试题评分表 

选手姓名及号码： 

试题代码：1.2 

试题名称：制作三层基础郁金香图案拿铁咖啡、心形图案卡布奇诺及焦糖玛奇朵咖啡 

比赛时间：15 min 

 

客观评分表 

细则

编号 
配分 评分细则描述 

规定或

标称值 
拿铁 

卡布奇

诺 

焦糖玛

奇朵 
扣分原因 

得

分 

O1 3.00 准备工作       

O1.1  

盎司杯、意式浓缩

咖啡杯、陶瓷咖啡

杯（240-300ml）、

陶瓷咖啡杯

（150-200ml）、

杯碟、奶缸、抹布、

餐巾纸若干张、意

式咖啡豆、全脂牛

奶 

（准备的物品不

符合要求，出现一

项扣 1分，扣完为

止） 

3分  __/1 __/1 __/1   

O2 10.50 
意式浓缩咖啡萃

取过程 
       

O2.1  

清洁咖啡机手柄

与冲煮头：要求手

柄粉网清洁后用

粉碗布擦干 

1.5分  __/0.5 __/0.5 __/0.5   

O2.2  

填入 18g(±0.2g)

粉量，布平咖啡粉

并使用压粉锤填

压将咖啡粉填压

平整 

3分  __/1 __/1 __/1   

O2.3  
清除手柄表面的

余粉 
1.5分  __/0.5 __/0.5 __/0.5   

O2.4  
排水，将手柄嵌入

冲煮头，立即按下
1.5分  __/0.5 __/0.5 __/0.5   



冲煮键 

O2.5  

使用手动方式萃

取 30g（±2g）双

份意式浓缩咖啡 

3分  __/1 __/1 __/1   

O3 9.50 奶沫制作过程        

O3.1  

奶沫制作前和制

作后，都用专用抹

布包住蒸汽管，喷

蒸汽清洁蒸汽管 

3分  __/1 __/1 __/1   

O3.2  

奶沫制作时，牛奶

不可溢出奶缸，奶

温达到 55~60℃ 

3分 

55~60℃

（需测

温） 

__/1 __/1 __/1   

O3.3  

擦拭蒸汽管的抹

布是否单独使用

和摆放 

2分  __/2   

O3.4  

与浓缩咖啡融合

前，是否有将奶缸

内牛奶与奶沫摇

晃均匀的动作 

1.5分  __/0.5 __/0.5 __/0.5   

O4 3.00 
焦糖玛奇朵的制

作过程 
       

O4.1  

在咖啡杯中加入

焦糖风味糖浆、打

发后的牛奶与奶

沫（要求：添加

20g±5g焦糖风

味糖浆） 

1分  
此项不

计分 

此项不

计分 
__/1   

O4.2  
加入双份意式浓

缩咖啡 
1分  

此项不

计分 

此项不

计分 
__/1   

O4.3  
在奶沫表面淋撒

焦糖淋酱 
1分  

此项不

计分 

此项不

计分 
__/1   

O5 3.00 
咖啡摆盘与出品

服务 
       

O5.1  

咖啡摆盘是否完

整、规范：要求包

含咖啡杯、咖啡

碟、餐巾纸，且咖

啡杯柄朝向服务

对象右侧 

1.5分  __/0.5 __/0.5 __/0.5   

O5.2  

是否注意摆盘清

洁卫生：要求使用

托盘呈送咖啡，器

具无污渍、摆放及

出品时手未接触

咖啡杯口 

1.5分  __/0.5 __/0.5 __/0.5   



O6 6.00 成品        

O6.1  
三杯咖啡成品杯

量满杯 
3分 

满杯（液

面距离

杯口≤

3mm） 

__/1 __/1 __/1   

O6.2  
拿铁咖啡成品奶

沫厚度 
1分 ≤10mm __/1 

此项不

计分 

此项不

计分 
  

O6.3  
卡布奇诺咖啡成

品奶沫厚度 
1分 ＞10mm 

此项不

计分 
__/1 

此项不

计分 
  

O6.4  
焦糖玛奇朵咖啡

成品奶沫厚度 
1分 ＜10mm 

此项不

计分 

此项不

计分 
__/1   

O7 3.00 工作流程管理        

O7.1  

制作过程中的工

作流程管理 

（工作区域规划、

工器具摆放、工作

流程等的合理性，

一处不合理扣 1

分） 

3分  __/1 __/1 __/1   

O8 9.00 卫生安全管理        

O8.1  

制作过程中的卫

生管理 

（随手清洁、随手

整理等） 

1.5分  __/0.5 __/0.5 __/0.5   

O8.2  

制作后清理咖啡

机和磨豆机 

（清洁手柄和接

水盘，清理豆仓、

粉仓及机器外表

面，清洁粉渣盒） 

1.5分  __/1.5   

O8.3  

制作后清洁使用

过的工具，复位工

作台面（恢复至操

作前状态） 

3分  __/3   

O8.4  

制作及清洁过程

中口布、奶布、粉

碗布不混用。 

（如出现口布、

奶布、粉碗布混

用错误，则 O7 部

分全部打分项目

记 0分） 

3分  __/1 __/1 __/1   

合计

配分 
47 合计得分      

  



主观评分表 

细

则

编

号 

配

分 
评分细则描述 拿铁 

卡布奇

诺 

焦糖玛

奇朵 

扣分原

因 
得分 

S1 3.00 成品表面奶沫细腻光滑 _/1 _/1 _/1   

S2 2.00 图案完整 _/1 _/1 
此项不

计分 
  

S3 2.00 图形对称 _/1 _/1 
此项不

计分 
  

S4 2.00 
色彩分明，牛奶与咖啡颜色对比清

晰 
_/1 _/1 

此项不

计分 
  

S5 2.00 图案细节、线条清晰 _/1 _/1 

此项不

计分 
  

S6 2.00 

风味是否可接受 

- 风味较好（2 分） 

- 风味一般，但可接受（1 分） 

- 风味不可接受（0 分） 

此项不

计分 

此项不

计分 
_/2   

合

计

配

分 

13 合计得分      

 

  



否决项 

细则

编号 
配分 评分细则描述 裁判评分 得分 

S6.1 - 

违反食品安全规定的严重错误 

- 开始制作咖啡前未洗手并擦拭 

- 用手接触杯口 

- 使用擦桌子的抹布直接擦拭蒸汽棒或粉碗 

- 使用擦手的抹布直接擦拭蒸汽棒或粉碗 

- 使用口布直接擦拭桌子或手 

- 使用奶布直接擦拭桌子或手 

- 使用粉碗布直接擦拭桌子或手 

- 制作过程中，手接触污染物后未洗手并擦拭 

  

S6.2 - 

违反设备使用安全规定的严重错误 

- 会导致设备故障的液体洒溅风险（如将液体

放置在咖啡机温杯盘上） 

- 湿手接触电源按键或插拔插头 

- 有破坏设备、器具的行为 

  

说明 
如选手在实操竞赛过程中出现以上严重错误，第一次由裁判提醒并记录，

第二次再出现同样错误，则叫停竞赛且本试题记 0 分。 

 

  



 

“星光计划”咖啡师-中职组 

模块 C 非压力式咖啡（冲煮咖啡）制作 

试题单 

选手姓名及号码： 

试题代码：2.1.1-2.1.5 

试题名称：使用手冲器具萃取巴西/哥伦比亚/埃塞俄比亚/曼特宁/云南咖啡 

比赛时间：15min 

 

1、 场地设备要求 

（1）场地：工作间 1 间 

（2）设备：热水机 1 台、单品咖啡豆磨豆机 1 台、手冲壶 1 套 

（3）工具：咖啡杯、滤杯、分享壶、废液碗、电子秤、托盘 

（4）原材料：巴西/哥伦比亚/埃塞俄比亚/曼特宁/云南咖啡豆、滤纸 

（5）选手自备材料：口布 1 条、抹布至少 2 条（擦桌布、擦手布，需不同颜色区分）、餐巾纸 1

包 

2、 工作任务 

（1）抽取咖啡制作的 TDS 需求（1%≤TDS＜1.15%，TDS=1.15%~1.45%或 1.45%＜TDS≤1.6%），

根据需求进行萃取方案调整并填写答题卷 

（2）使用手冲器具完成 1 杯巴西/哥伦比亚/埃塞俄比亚/曼特宁/云南咖啡的萃取，并进行风味

描述 

（3）完成咖啡出品服务 

（4）完成清洁收尾工作 

3、 技能要求 

（1）可根据抽取的 TDS 需求进行萃取方案调整 

（2）选择合适的工具、载杯和原材料，完成准备工作 

（3）使用手冲器具萃取 1 杯咖啡，品尝后在答题卷上记录其感官特征 

（4）咖啡出品时进行咖啡介绍与推荐 

（5）清洁器具，整理工作台面 

4、 质量指标 

（1）正确填写答题卷 

（2）正确选择原材料、工具和载杯，并保持干净； 



（3）正确使用手冲器具萃取咖啡 

（4）成品咖啡液净重为 150-250g，可溶性固形物含量（TDS）符合所抽取需求 

（5）咖啡出品时，正确进行简单的产品介绍（至少包含品名及处理法），正确描述感官特征（限

定 3 个描述词语，多写则以前 3 个描述为准） 

（6）制作中，工作区域规划、工器具摆放、工作流程安排合理。 

（7）制作中，注重卫生安全管理、卫生习惯良好；制作后，完成工作区域与设备器具清洁，并

复位工作台面（恢复至操作前状态） 

（8）如在操作过程中出现如下违反食品安全或设备使用安全等规定的严重错误，则本项目记“0”

分： 

① 违反食品安全规定的严重错误： 

- 开始制作咖啡前未洗手并擦拭 

- 清洗滤纸的水未倾倒干净 

- 用手接触杯口 

- 制作过程中，手接触污染物后未洗手并擦拭 

② 违反设备使用安全规定的严重错误： 

- 会导致设备故障的液体洒溅风险（如将液体放置在电源附近） 

- 湿手接触电源按键或插拔插头 

- 有破坏设备、器具的行为 

③ 若未在规定时间内完成相应产品出品，则该产品分数为零 

  



“星光计划”咖啡师-中职组 

模块 C 非压力式咖啡（冲煮咖啡）制作 

答题卷 

选手姓名及号码： 

试题代码：2.1.1-2.1.5 

试题名称：使用手冲器具萃取巴西/哥伦比亚/埃塞俄比亚/曼特宁/云南咖啡 

比赛时间：15min 

1.冲煮咖啡萃取方案调整 

抽取的咖啡液 TDS 需求： 

序号 配分 
要素

编号 
细项 参数 

1 1.50 A 
粉水比 

(需写明粉重及液重） 
 

2 1.50 B 研磨度  

3 1.50 C 水温  

4 1.50 D 
注水方式 

(需写明分几段式注水、萃取总时长) 
 

合计

配分 
6.00 

备注：选手在准备时，需先将答题卷中的萃取方案要素填写完成；制作结束后，测

量咖啡液的可溶性固形物（TDS）含量。 

 

序号 配分 
要素

编号 
2.咖啡制品感官特征描述 

1 2.00 E 

感官特征描述 

（限定填写 3 个感

官特征词语） 

 

合计

配分 
2 

备注：选手完成制作并饮用后，需要根据自己对该款咖啡的理解，将其感官特征（风

味、口感），记录在这张答题纸上，要求填写规范、描述准确、字迹清晰工整。 

 



“星光计划”咖啡师-中职组 

模块 C 非压力式咖啡（冲煮咖啡）制作 

试题评分表 

选手姓名及号码： 

试题代码：2.1.1-2.1.5 

试题名称：使用手冲壶萃取巴西/哥伦比亚/埃塞俄比亚/曼特宁/云南咖啡 

比赛时间：15min 

 

客观评分表 

细则

编号 
配分 评分细则描述 规定或标称值 

扣分原

因 
得分 

O1 2.00 准备工作     

O1.1  

咖啡杯、滤杯、分享壶、废液碗、

电子秤、托盘、抹布、餐巾纸若干

张、单品咖啡豆 

（准备的物品不符合要求，出现一

项扣 1 分，扣完为止） 

2 分  

 

 

O2 10.00 成品&服务     

O2.1  咖啡液净重 2 分 150-250g 
 

 

O2.2  咖啡液可溶性固形物含量（TDS） 5 分 
符合所抽取要

求 

 
 

O2.3  

产品介绍与推荐，要求：简单介绍

品名（1 分）、处理法（1 分）以及

风味（1 分） 

3 分  

 

 

O3 1.00 工作流程管理     

O3.1  

制作过程中的工作流程管理 

（工作区域规划、工器具摆放、工

作流程等的合理性） 

1 分  

 

 



O4 4.00 卫生安全管理     

O4.1  
制作过程中的卫生管理 

（随手清洁、随手整理等） 
1 分  

 
 

O4.2  

制作后清理手冲器具和磨豆机 

（清洁手冲壶、滤杯、分享壶，清

洁磨豆机外表面） 

1 分  

 

 

O4.3  
制作后清洁使用过的工具，复位工

作台面（恢复至操作前状态） 
1 分  

 
 

O4.4  

制作及清洁过程中口布、抹布不混

用 

（如出现口布、抹布混用错误，则

O4 部分全部打分项目记 0 分） 

1 分  

 

 

合计

配分 
17  

 
 

 

  



主观评分表 

细则

编号 
配分 评分细则描述 裁判评分 得分 

S1 1.50 
所用粉水比是否与方案一致 

（对应答题卡要素编号 A） 
  

S2 1.50 
所用研磨度是否与方案一致 

（对应答题卡要素编号 B） 
  

S3 1.50 
所用水温是否与方案一致 

（对应答题卡要素编号 C） 
  

S4 1.50 
所用注水方式是否与方案一致 

（对应答题卡要素编号 D） 
  

S5 2.00 

所写感官特征描述是否正确 

（对应答题卡要素编号 E，每正确 1 个得 1 分，最多

得 2 分） 

  

合计

配分 
8 合计得分  

 

否决项 

细则

编号 
配分 评分细则描述 裁判评分 得分 

S6.1 - 

违反食品安全规定的严重错误 

- 开始制作咖啡前未洗手并擦拭 

- 清洗滤纸的水未倾倒干净 

- 用手接触杯口 

- 制作过程中，手接触污染物后未洗手并擦拭 

  

S6.2 - 

违反设备使用安全规定的严重错误 

- 会导致设备故障的液体洒溅风险（如将液体放置

在电源附近） 

- 湿手接触电源按键或插拔插头 

- 有破坏设备、器具的行为 

  

说明 如选手在竞赛过程中出现以上严重错误，则本项目记 0 分。 

 



“ 星 光 计 划 ” 咖 啡 师 -中 职 组  

模块 D 咖啡豆辨别 

试 题 单  

 

选手姓名及号码： 

试题名称：辨别咖啡豆处理法、烘焙度、挑选瑕疵豆 

比赛时间：10 min 

 

1、 背景资料 

（1）咖啡豆处理法 

在样品区内有一组咖啡熟豆样本和一组咖啡液样品，需要做不同类型咖啡处理法辨识。 

第一组咖啡熟豆辨识：有 2 份咖啡熟豆样品，2 份样品同时呈送给选手。每位选手必须通过目测识

别样品的处理法，并写出处理法正确的名称。 

第二组咖啡液辨识：有 3 个咖啡液样品，3 个样品同时呈送给选手。每位选手必须识别咖啡液所用

咖啡豆的处理法，并写出处理法正确的名称。 

(2) 咖啡豆烘焙度 

在样品区内有一组咖啡液样品，需要做烘焙度辨识。 

咖啡烘焙度辨识：有 3 个咖啡液样品，3 个样品同时呈送给选手。每位选手必须识别咖啡液所用咖

啡豆的烘焙度。 

(3) 咖啡瑕疵豆 

在样品区有一组生豆样品，需要做咖啡瑕疵豆辨识。 

咖啡生豆辨识：有 1 份 100 克的咖啡生豆样品，其中混有若干颗瑕疵豆。每位选手必须从中辨别一

级瑕疵豆类别。 

 

2、 试题要求 

咖啡处理法辨识： 

（1）通过目测完成咖啡熟豆辨识：提供 2 个编码（PA 和 PB）咖啡熟豆样品，包括 2 款处理法，选

手需在答题纸上写下正确的处理法。 

（2）通过品尝完成咖啡液辨识：你会收到 3 个编码（PC、PD、PE）溶液样品，样品分别由日晒、

水洗、厌氧处理法咖啡豆制作的咖啡溶液。选手需在答题纸上写出样品编码对应处理法的正确名称。 



咖啡烘焙度辨识： 

提供 3 个编码（RA、RB、RC）咖啡液样品，样品分别由浅度烘焙、中度烘焙、深度烘焙的咖啡豆

制作而成。选手需在答题纸上写出不同样品代码对应的正确烘焙度。 

咖啡瑕疵豆辨识： 

提供 1 份 100 克的咖啡生豆样品，请从中辨别挑选出一级瑕疵豆，找出全部瑕疵豆并放置在答题卷

对应位置中填写数量，需要示意裁判进行确认评分。 

 



“ 星 光 计 划 ” 咖 啡 师 -中 职 组  

模块 D 咖啡豆辨别 

答 题 卷 1 

选手姓名及号码： 

试题名称：辨别咖啡豆处理法 

 

填写咖啡处理法辨识单 

序号 配分 试题 得分 

1 2.00 

D1-1 你会收到 2 个编码（A 和 B）咖啡熟豆样品，这些样

品是日晒和水洗处理法的咖啡豆。请按呈送顺序观察各样

品，识别咖啡豆所用的处理法，在答题卷上写下正确的名

称。 

样品代码 处理法名称 配分 

PA  【1 分】 

PB  【1 分】 
 

 

2 3.00 

D1-2 你会收到 3 个编码（A、B、C）溶液样品，这些样品

是分别由日晒、水洗和厌氧处理法咖啡豆制作的咖啡溶液。

请按呈送顺序从左到右品尝各样品，识别溶液所用咖啡豆

的处理法，并写出样品编码对应处理法的正确名称。 

样品代码 处理法名称 配分 

PC  【1 分】 

PD  【1 分】 

PE  【1 分】 
 

 

合计 

配分 
5 合计得分  

备注：样品均在竞赛前由首席裁判与考务人员准备完成，测试确认样品无误后，再编制样

品代码，参考答案也由首席裁判在竞赛前确认。 

 



“ 星 光 计 划 ” 咖 啡 师 -中 职 组  

模块 D 咖啡豆辨别 

答 题 卷 2  

选手姓名及号码： 

试题名称：辨别咖啡豆烘焙度 

 

填写咖啡烘焙度辨识单 

序号 配分 试题 得分 

2 5.00 

D2 你会收到 3 个编码（RA、RB、RC）咖啡液样品，这些样

品分别由浅度烘焙、中度烘焙、深度烘焙的咖啡豆制作而

成。请按呈送顺序从左到右品尝各样品，识别其烘焙度，

并在答题卷上写出不同样品代码对应的正确烘焙度。 

样品代码 烘焙度名称 得分说明 

RA 

 满分【5】分，

每错一杯扣【2】

分，扣完为止，

即：三杯正确得

【5】分；两杯

正确得【3】分；

一杯正确得【1】

分；全部错误得

【0】分。 

RB 

 

RC 

 

 

 

合计 

配分 
5 合计得分  

备注：样品均在竞赛前由首席裁判与考务人员准备完成，测试确认样品无误后，再编制样

品代码，参考答案也由首席裁判在竞赛前确认。 



“ 星 光 计 划 ” 咖 啡 师 -中 职 组  

模块 D 咖啡豆辨别 

答 题 卷 3  

选手姓名及号码： 

试题名称：辨别咖啡瑕疵豆 

 

填写咖啡瑕疵豆辨识单 

序号 配分 试题 得分 

1 5.00 

D3 你会收到 1 份 100 克的咖啡生豆样品，其中混有若干颗

瑕疵豆。请从中辨别一级瑕疵豆，找出全部瑕疵豆并放置

在答题卷对应位置中。全部放置好后，请示意裁判进行评

分。 

 瑕疵类别 瑕疵豆放置区 

一级

瑕疵 

全黑豆  

霉菌豆  

干果  

异物  

严重虫蛀  

 

 

合计 

配分 
5 合计得分  

备注：样品均在竞赛前由首席裁判与考务人员准备完成，测试确认样品无误后，再编制样

品代码，参考答案也由首席裁判在竞赛前确认。 



“ 星 光 计 划 ” 咖 啡 师 -中 职 组  

模块 D 咖啡豆辨别 

试 题 评 分 表  

 

选手姓名及号码： 

试题名称：辨别咖啡豆处理法、烘焙度及瑕疵豆 

比赛时间：10 min 

 

辨别咖啡豆处理法评分表： 

评价要素 配分 得分 

1 2  

2 3  

合计 5  

 

辨别咖啡烘焙度评分表： 

评价要素 配分 得分 

1 5  

合计 5  

 

辨识咖啡瑕疵豆评分表： 

评价要素 配分 得分 

1 5  

合计 5  

 

 

裁判（签名）： 

 


