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권지훈 평가 종합분석

작성일자

분석내용

학생별 훈련과정 종합평가서

훈련과정명 훈련기간 학습자명
최종확인자

(지도교사)

커피 바리스타 과정 1회차 2025.04.23~2025.12.31 권지훈

교과목명 능력단위명 평가자명 최종평가일 평가결과

바리스타

커피 원두 선택 김교사 2019.04.23 PASS (80)

커피기계 운용 김교사 2019.02.26 PASS (88)

커피 그라인더 운용 김교사 2019.02.27 PASS (70)

커피 추출 김교사 2019.02.28 PASS (87)

에스프레소 커피음료제조 김교사 2019.12.12 PASS (84)

전체보기
개별클릭시 개인별 분석보기

권지훈 (남)
1985-04-27
정상수료

김지영 (여)
1992-05-25
훈련중

박소진 (여)
1997-04-26
훈련중

송은정 (여)
1995-08-09
훈련중

이기주 (남)
1965-07-08 (음)
훈련중

이성은 (여)
1994-11-28
80%수료

전희진 (여)
1991-06-23
훈련중

정희준 (남)
1999-02-21
정상수료

황영수 (남)
1981-09-12
훈련중
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평가일자 2019.04.23 학생명 권지훈 (남/1985.04.27)

교과목 바리스타 평가자 김교사

능력단위명 커피 원두 선택

능력단위 요소명 커피 원두 선택 이론(최종)

- 능력단위 명칭 : 커피 원두 선택
- 능력단위 정의 : 커피 원두 선택이란 사용 목적에 따라 원두의 배합 비율, 볶음 정도 및 숙성 정도를 확인하고 평가하여 원두를 선택 하는 능력이다.

능력단위 요소 수행준거

1301020302_13v1.1
커피 원두 배합비율(블렌딩) 선택하기

1.1 아라비카종과 로브스타종의 배합 비율을 확인하여 배합된 원두를 선택할 수 있다.
1.2 생산지에 따른 단일품종의 원두를 확인하여 선택할 수 있다.
1.3 블렌딩된 원두의 비율을 확인하여 원두를 선택할 수 있다.

1301020302_13v1.2
커피 원두 볶음정도(로스팅 단계) 선택하기

2.1 색깔에 따라 볶음 정도를 구분할 수 있다.
2.2 맛에 따라 볶음 정도를 선택 할 수 있다.
2.3 메뉴에 따라 볶음 정도를 선택할 수 있다.

1301020302_13v1.3
커피 원두 숙성 정도 선택하기

3.1 원두의 CO2잔존량에 따라 숙성 정도를 확인할 수 있다.
3.2 추출한 음료의 시음을 통해 숙성 정도를 판단할 수 있다.
3.3 추출 방식에 따라 숙성 정도를 선택할 수 있다.
3.4 맛에 따라 숙성 정도를 선택할 수 있다.

1301020302_13v1.4
커피 원두 평가하기

4.1 에스프레소 추출 시 크레마의 색깔과 조밀도를 확인하여 원두의 상태를 평가할 수 있다.
4.2 드립 추출 시 부풀림 정도를 확인하여 원두의 상태를 평가할 수 있 다.
4.3 커피의 맛을 확인하여 원두의 상태를 평가할 수 있다.

 
- 커피 원두 예시

취득점수 80점

평가의견

원두 선별에 대한 이해도가 높습니다.



작업장평가 확

인

훈련생 평가자

파일 : 시험지1.jpeg

평가일자 2019.02.26 학생명 권지훈 (남/1985.04.27)

교과목 바리스타 평가자 김교사

능력단위명 커피기계 운용

능력단위 요소명 커피기계 운용 실습(최종)

- 능력단위 명칭 : 커피기계 운용

- 능력단위 정의 : 커피기계 운용이란 최상의 커피 추출과 커피 맛을 유지하 기 위해 커피기계를 설정하고, 상태를 확인하고, 소모품을 교체하며 세척하는 능력이다.

능력단위 요소 수행준거

1301020303_16v2.1
커피기계 설정하기

1.1 맛에 따라 커피기계의 추출 온도를 설정할 수 있다.
1.2 맛에 따라 커피기계의 추출 압력을 설정할 수 있다.
1.3 맛에 따라 커피기계의 커피 추출량을 설정할 수 있다.

1301020303_16v2.2
커피기계 상태 확인하기

2.1 커피기계 펌프모터 압력게이지의 추출 압력을 확인할 수 있다.
2.2 커피기계 보일러 압력게이지의 스팀 압력을 확인할 수 있다.
2.3 설정된 온도에 맞게 작동되는지 여부를 확인하기 위해 커피기계의 온수 온도를 확인할 수 있다.
2.4 설정된 온도에 맞게 작동되는지 여부를 확인하기 위해 커피 추출용 물의 온도를 확인할 수 있다.
2.5 커피기계의 예열 상태를 확인하기 위해 추출 그룹의 온도를 확인할 수 있다.
2.6 정상적인 추출 압력 유지를 위해 커피기계의 그룹 개스킷 훼손 여부를 확인할 수 있다.
2.7 커피기계의 필터홀더 온도를 확인할 수 있다.
2.8 정상적인 보일러 온도를 위해 커피기계 보일러에 유입된 공기를 제거할 수 있다.
2.9 설정된 커피 추출량 유지를 위해 커피기계 버튼의 작동 상태를 확 인할 수 있다.
2.10 커피기계의 배수 상태를 확인할 수 있다.
2.11 커피기계에 유입되는 물의 상태를 확인할 수 있다.

1301020303_16v2.3
커피기계 소모품 교체 하기

3.1 그룹 개스킷을 교체할 수 있다.
3.2 스팀 완드를 교체할 수 있다.
3.3 샤워필터를 교체할 수 있다.
3.4 추출 필터를 교체할 수 있다.
3.5 정수기 필터를 교체할 수 있다.

1301020303_16v2.4
커피기계 세척하기

4.1 커피기계의 오염정도를 확인할 수 있다.
4.2 커피기계의 배수장치를 청소할 수 있다.
4.3 커피기계의 세척을 위해 추출그룹을 분해할 수 있다.
4.4 1종 세정제를 이용하여 추출그룹을 청소할 수 있다.
4.5 1종 세정제를 이용하여 필터홀더를 청소할 수 있다.
4.6 세정제를 이용한 청소 후 커피 추출을 통해 잔존 세제를 제거할 수 있다.



 
- 커피 기계 예시





1111 확

인

훈련생 평가자

작업장평가 확

인

훈련생 평가자

취득점수 22점

평가일자 2025.07.22 학생명 권지훈 (남/1985.04.27)

교과목 바리스타 평가자 김교사

능력단위명 커피기계 운용

능력단위 요소명 커피기계 운용 실습(최종)

취득점수 88점

평가일자 2019.02.27 학생명 권지훈 (남/1985.04.27)

교과목 바리스타 평가자 김교사

능력단위명 커피 그라인더 운용

능력단위 요소명 커피 그라인더 운용 실습(최종)

- 능력단위 명칭 : 커피 그라인더 운용

- 능력단위 정의 : 커피 그라인더 운용이란 커피를 추출하기 위해 분쇄할 입 자의 크기와 사용량을 조절하고, 커피 그라인더를 작동하여 원두를 분쇄하며, 사용 후 커피 그라인더를 청소하는 능력 이다.

능력단위 요소 수행준거

1301020304_16v2.1
커피 입자 조절하기

1.1  입자 크기 조절을 위해 볶음 정도를 판단할 수 있다.
1.2  습도를 측정하여 입자 크기를 결정할 수 있다.
1.3  온도를 측정하여 입자 크기를 결정할 수 있다.
1.4  신선도에 따라 입자 크기를 결정할 수 있다.
1.5  입자 크기에 따라 추출 시간을 결정할 수 있다.
1.6  결정한 입자 크기에 따라 커피 그라인더의 날 간격을 조정할 수 있다.

1301020304_16v2.2
커피 사용량 조절하기

2.1 입자 크기에 따라 커피 사용량을 결정할 수 있다.
2.2 신선도에 따라 커피 사용량을 결정할 수 있다.
2.3 물 온도에 따라 커피 사용량을 결정할 수 있다.
2.4 탬핑의 강도에 따라 커피 사용량을 결정할 수 있다.
2.5 커피 사용량에 따라 자동 그라인더 작동 시간을 결정할 수 있다.

1301020304_16v2.3
커피 그라인더 작동하기

3.1 분쇄할 원두를 호퍼에 담을 수 있다.
3.2 반자동 그라인더 도저에 원두를 갈아 담아 놓을 수 있다.
3.3 반자동 그라인더 도저의 조절나사로 분쇄된 원두 투하량을 조절할 수 있다.
3.4 자동 그라인더를 사용하여 필터홀더에 분쇄된 원두를 직접 담을 수 있다.
3.5 자동 그라인더의 작동시간에 따라 분쇄된 원두 투하량을 조절할 수 있다.

1301020304_16v2.4
커피 그라인더 청소하 기

4.1 그라인더 청소를 위해 부품을 분해할 수 있다.
4.2 호퍼의 커피 오일성분을 제거할 수 있다.
4.3 도저 안의 커피가루와 오일성분을 제거할 수 있다.
4.4 전용 세제를 사용하여 그라인더 날을 세척할 수 있다. 4.5 청소를 마친 후 분해된 부품을 조립할 수 있다.

 
- 커피 그라인더 예시





 





취득점수 70점

평가의견

수행 준거에 제시되어 있는 내용을 충분히 수행하고 있습니다.



파일 : 19493247.jpg
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작업장평가 확

인

훈련생 평가자
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평가일자 2019.02.28 학생명 권지훈 (남/1985.04.27)

교과목 바리스타 평가자 김교사

능력단위명 커피 추출

능력단위 요소명 에스프레소 추출 실습

- 능력단위 명칭 : 커피 추출

- 능력단위 정의 : 커피 추출이란 다양한 기계 또는 기구를 활용하여 에스프 레소, 핸드드립, 사이폰, 더치, 이브릭 커피를 추출하는 능력이다.

능력단위 요소 수행준거

1301020305_16v2.1
에스프레소 추출하기

1.1 커피기계의 그룹에서 필터홀더를 분리할 수 있다.
1.2 커피기계의 필터홀더에 분쇄된 원두를 담을 수 있다.
1.3 커피기계의 필터홀더에 담긴 분쇄된 원두를 탬핑할 수 있다.
1.4 커피기계의 필터홀더를 그룹에 장착할 수 있다.
1.5 커피기계를 조작하여 커피를 추출할 수 있다.
1.6 추출 후 필터홀더에 담긴 커피 찌꺼기를 제거할 수 있다.

 
- 에스프레소 추출 예시





취득점수 21점

평가의견

수행 준거에 제시되어 있는 내용을 충분히 수행하고 있습니다.

혼합형(70×30)÷100



작업장평가 확

인

훈련생 평가자

파일 : 19093556.jpg

평가일자 2019.03.01 학생명 권지훈 (남/1985.04.27)

교과목 바리스타 평가자 김교사

능력단위명 커피 추출

능력단위 요소명 핸드드립 추출 실습

- 능력단위 명칭 : 커피 추출

- 능력단위 정의 : 커피 추출이란 다양한 기계 또는 기구를 활용하여 에스프 레소, 핸드드립, 사이폰, 더치, 이브릭 커피를 추출하는 능 력이다.

능력단위 요소 수행준거

1301020305_16v2.2
핸드드립 추출하기

2.1 드립 추출에 사용할 정수된 물을 적당한 온도로 데울 수 있다.
2.2 추출에 필요한 드립기구를 예열할 수 있다.
2.3 추출에 필요한 드립 필터를 알맞은 크기로 접어 드리퍼에 올려놓을 수 있다.
2.4 드립 그라인더를 사용하여 원두를 적당한 굵기와 양으로 분쇄할 수 있다.
2.5 분쇄된 커피를 드리퍼에 올려놓은 드립필터에 담을 수 있다.
2.6 원활한 추출을 위해 뜸들이기를 할 수 있다.
2.7 뜸들이기 후 일정한 속도로 물을 부어 커피를 추출할 수 있다.
2.8 추출 후 커피 찌꺼기가 담긴 드립 필터를 제거할 수 있다.

 
- 핸드드립 추출 예시



취득점수 40점

평가의견

수행 준거에 제시되어 있는 내용을 충분히 수행하고 있습니다.

혼합형(100×40)÷100



작업장평가 확

인

훈련생 평가자

파일 : 20136126.jpg

평가일자 2019.03.05 학생명 권지훈 (남/1985.04.27)

교과목 바리스타 평가자 김교사

능력단위명 커피 추출

능력단위 요소명 사이폰 추출 실습

- 능력단위 명칭 : 커피 추출

- 능력단위 정의 : 커피 추출이란 다양한 기계 또는 기구를 활용하여 에스프 레소, 핸드드립, 사이폰, 더치, 이브릭 커피를 추출하는 능 력이다.

능력단위 요소 수행준거

1301020305_16v2.3
사이폰 추출하기

3.1 사이폰 추출에 사용할 물을 적당한 온도로 데울 수 있다.
3.2 추출에 필요한 사이폰 필터를 로드에 장착할 수 있다.
3.3 그라인더를 사용하여 원두를 적당한 굵기와 양으로 분쇄할 수 있다.
3.4 분쇄된 커피를 로드에 담을 수 있다.
3.5 플라스크에 적당량의 물을 담을 수 있다.
3.6 플라스크에 로드를 비스듬히 올려놓을 수 있다.
3.7 플라스크에 담긴 물을 가열하기 위해 램프를 켤 수 있다.
3.8 플라스크에 담긴 물이 끓으면 로드를 수직으로 결합할 수 있다.
3.9 플라스크에 있는 물이 로드로 올라오면 스틱으로 커피를 저어 줄 수 있다.
3.10 커피가 추출되기까지 적당한 시간을 유지할 수 있다.
3.11 램프의 불을 끈 후 추출된 로드의 커피가 플라스크에 모두 떨어질 때까지 기다릴 수 있다.
3.12 추출 후 로드에 담긴 커피 찌꺼기와 필터를 제거할 수 있다.

 
- 사이폰 추출 예시



취득점수 16점

평가의견

수행 준거에 제시되어 있는 내용을 충분히 수행하고 있습니다.

혼합형(80×20)÷100



작업장평가 확

인

훈련생 평가자

파일 : 19889936.jpg

평가일자 2019.03.06 학생명 권지훈 (남/1985.04.27)

교과목 바리스타 평가자 김교사

능력단위명 커피 추출

능력단위 요소명 더치/이브릭 추출 실습

- 능력단위 명칭 : 커피 추출

- 능력단위 정의 : 커피 추출이란 다양한 기계 또는 기구를 활용하여 에스프 레소, 핸드드립, 사이폰, 더치, 이브릭 커피를 추출하는 능력이다.

능력단위 요소 수행준거

1301020305_16v2.4
더치 추출하기

4.1 정수된 상온의 물을 준비할 수 있다.
4.2 그라인더를 사용하여 원두를 적당한 굵기와 양으로 분쇄할 수 있다.
4.3 더치기구에 필터를 장착할 수 있다.
4.4 분쇄된 커피를 필터에 담을 수 있다.
4.5 준비된 물을 더치기구에 담을 수 있다.
4.6 밸브를 사용하여 떨어지는 물의 속도와 양을 조절할 수 있다.
4.7 추출된 커피를 밀폐용기를 사용하여 보관할 수 있다.
4.8 추출 후 더치기구에 담긴 커피 찌꺼기와 필터를 제거할 수 있다.

1301020305_16v2.5
이브릭 추출하기

5.1 정수된 물을 준비할 수 있다.
5.2 그라인더를 사용하여 원두를 적당한 굵기와 양으로 분쇄할 수 있다.
5.3 분쇄된 원두, 물, 설탕을 체즈베에 담을 수 있다.
5.4 체즈베를 적당한 시간 동안 반복하여 가열할 수 있다.
5.5 커피 가루 침전 후 잔에 따를 수 있다.

 
- 더치 추출 예시



 
- 이브릭 추출 예시

취득점수 10점

평가의견

수행 준거에 제시되어 있는 내용을 충분히 수행하고 있습니다.



혼합형(100×10)÷100



체크리스트 확

인

훈련생 평가자

파일 : 20128715.jpg

평가일자 2019.12.12 학생명 권지훈 (남/1985.04.27)

교과목 바리스타 평가자 김교사

능력단위명 에스프레소 커피음료제조

능력단위 요소명 커피제조 체크리스트

성취기준 5점(매우우수), 4점(우수), 3점(보통), 2점(미흡), 1점(매우미흡)

평가내용
교수자평가

성취
수준

점수
환산

[NCS훈련과정이해] 1.나는 국가직무능력표준(NCS)가 산업현장에서 직무를 수행하기 위해 요구되는 지식 5

84

[NCS훈련과정이해] 2.나는 NCS채용을 통한 기업의 능력중심 인사관리 및 근로자의 평생경력 관리 지원에 활용하는 것을 알고 있다. . 3

[NCS훈련과정이해] 3.나는 NCS훈련과정은 훈련생 성취도 평가를 위해 능력단위별 평가를 실시한다는 것을 알고 있다.. 3

[훈련과정 이해도(선수학습 및 경력)] 1.나는 해당 훈련과정과 유사한 과목을 학교에서 수강한 경험이 있다. 5

[훈련과정 이해도(선수학습 및 경력)] 2.나는 해당 훈련과정과 유사한 훈련과정을 정규교육과정 이외에 수강한 경험이 있다. 4

[훈련과정 이해도(선수학습 및 경력)] 3.나는 해당 훈련과정의 훈련목표를 숙지하고 있다. 5

[훈련과정 이해도(선수학습 및 경력)] 4.나는 해당 훈련과정 수강을 통해 성취도가 향상되리라 생각된다. 4

[교육의지] 1.나는 훈련과정과 관련된 수업내용에 관심을 가지고 있다. 4

[교육의지] 2.나는 훈련과정 수강 중 평가와 관련된 정보를 제공 받길 원한다. 5

[교육의지] 3.나는 지각 4

평가의견

ddddd



파일 : 18_12122019_154449.jpg


