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学习任务七

  拿铁咖啡的制作
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课前小测

1、装粉量18g，萃取36.4ml咖啡液，用时20s，请问
需要如何调节刻度？

A  研磨适中，无须调节

B  研磨偏细，顺时针调节

C  研磨偏粗，逆时针调节
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课前小测

2、磨豆机刻度盘如何调节？

A  顺粗逆细

B  顺粗逆细
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课前小测

3、双头手柄咖啡粉装粉量多少g？

A  10g（±2g）

B  15g（±2g）

C  18g（±2g）
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小组视频展示及评价

美式咖啡、冰美式咖啡小组视频展示

每组派代表投票选出拍摄最佳的小组

教师点评
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       准确认知制作拿铁咖啡的原料

       熟练掌握半自动咖啡机的使用

       熟练掌握磨豆机的操作

    掌握拿铁咖啡、冰拿铁咖啡的制作（重点）
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课题导入——制作一杯拿铁咖啡
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引导问题
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一、查阅资料，完成下列引导问题

1、花式咖啡就是加入了其他饮品以及      的咖啡。比

如：      、      、      、茶、奶油等。

调味品

牛奶、巧克力酱、酒
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一、查阅资料，完成下列引导问题

2、      咖啡，亦称

鲜奶咖啡。一般成分是

三分之一的         加三

分之二的        。它与卡

布奇诺相比，有更多鲜

奶味道。

拿铁

意式浓缩咖啡

鲜奶
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二、示范：如何制作一杯拿铁咖啡

1、制作一杯油脂丰富的Espresso；

2、打发一杯细腻、有光泽度的奶泡；

3、融合充分后拉花。
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三、奶泡打发的原理

牛奶发泡是用蒸汽去冲打牛奶，使液态牛奶中

冲入空气，利用乳蛋白表面张力的作用，形成细

小泡沫，让液态的牛奶体积膨胀，形成奶泡。
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四、打奶泡的步骤

1、用水练习打发——找准蒸汽杆的位置，进气的次数

2、水（大部分）+牛奶练习打发，找到打发的感觉

3、牛奶练习打发奶泡

4、如镜面般有光泽度、细腻的奶泡
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五、打发奶泡的模拟练习
打发奶泡的操作（先用冰水模拟）

Ø 打开蒸汽阀，释放蒸汽几秒后，关闭蒸汽阀

Ø 蒸汽头大约倾斜45度置于奶泡缸中

Ø 水位线刚好没过蒸汽头第一节线

Ø 打开蒸汽阀，蒸汽顺时针方向使液体旋转

Ø 听见呲呲的声音3声左右，将蒸汽棒慢慢完全深入牛奶中

Ø 用手感受奶泡缸的温度，当感到略微烫手时（约65度）

，关闭蒸汽阀

Ø 迅速用专用的湿毛巾擦拭蒸汽头，将奶渍擦干净

Ø 再打开蒸汽阀，释放蒸汽几秒后，关闭蒸汽阀

Ø 轻轻震动奶泡缸，将细密的奶泡摇匀
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本课小结
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作业

奶泡打发原理
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学习任务七

  拿铁咖啡的制作2
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课前小测

1、拿铁咖啡是否一定需要拉花？

A  是

B  否
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课前小测

2、制作一杯拿铁咖啡哪些环节很重要？

A  制作一杯油脂丰富的

Espresso；

B 打发一杯细腻、有光泽度

的奶泡；

C 拉花的手法
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课前小测

3、奶泡打发的原理？
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       准确认知制作拿铁咖啡的原料

       熟练掌握半自动咖啡机的使用

       熟练掌握磨豆机的操作

    掌握冰水+牛奶打发技巧（重点）
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一、各小组进行冰水模拟打发练习实训

打发奶泡的操作（先用冰水模拟）

Ø 实训要求：

Ø 分小组进行，每位同学独立完成

Ø 教师巡回检查实训情况

Ø 每位同学练习达到要求后方可进行牛奶+冰水练习
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二、示范操作：牛奶+冰水练习

牛奶+冰水打发奶泡

Ø 教师示范牛奶+冰水打发奶泡

Ø 加入少量牛奶后的冰水具有了牛奶的色泽和质感，打发

时能产生接近牛奶的打发效果
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理想的奶泡

Ø 理想的奶泡如天鹅绒般厚滑、细腻，表面反光；

Ø 若泡沫太大或未能与牛奶充分混合，均拉不出花

Ø 在制作绵密细致的奶泡时，包含了两个阶段：

Ø 一是发泡，采用蒸汽管向牛奶内打入空气使牛奶体积变大，

让牛奶发泡；

Ø 二是融合，利用蒸汽管打出的蒸汽使牛奶在拉花缸内产生旋

涡，让牛奶与空气混合，使较大的粗奶泡破裂，并让牛奶分

子之间产生连结作用，使奶泡组织变得更加绵密。
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奶泡制作过程

Ø 在奶泡制作过程中，蒸汽有两个作用：

Ø 首先是加热牛奶

Ø 其次是将牛奶和空气混合，使牛奶形成一种乳化液，有着天

鹅绒般柔滑的质感

Ø牛奶的温度通常为多少度？
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打发奶泡
示范操作：打发奶泡的操作步骤

Ø 打开蒸汽阀，释放蒸汽几秒后，关闭蒸汽阀

Ø 蒸汽头大约倾斜45度置于奶泡缸中

Ø 水位线刚好没过蒸汽头第一节线

Ø 打开蒸汽阀，蒸汽顺时针方向使液体旋转

Ø 听见呲呲的声音3声左右，将蒸汽棒慢慢完全深入牛奶中

Ø 用手感受奶泡缸的温度，当感到略微烫手时（约65度）

，关闭蒸汽阀

Ø 迅速用专用的湿毛巾擦拭蒸汽头，将奶渍擦干净

Ø 再打开蒸汽阀，释放蒸汽几秒后，关闭蒸汽阀

Ø 轻轻震动奶泡缸，将细密的奶泡摇匀
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三、各小组进行牛奶+冰水模拟打发练习实训

牛奶+冰水打发奶泡

Ø 实训要求：

Ø 分小组进行，每位同学独立完成

Ø 教师巡回检查实训情况

Ø 每位同学练习后均需老师评价

Ø 评价过关后方可进行下一步实训
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四、示范操作

Ø 控制水流流速的练习

Ø 拉花缸装水至二分之一处，右手拿拉花缸、左手拿杯子，练

习水流的速度，让学生学会控制水流。

Ø 手腕晃动的练习

Ø    右手拿拉花缸、左手拿杯子，拉花缸嘴靠近杯子液面，练

习左右晃动，保持匀速。
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五、各小组进行水流流速控制以及手腕晃动的练习实训

Ø实训要求：

Ø分小组进行，每位同学独立完成

Ø教师巡回检查实训情况
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本课小结
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作业

奶泡打发的操作步骤
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学习任务七

  拿铁咖啡的制作3
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课前小测

1、打发奶泡操作的第一个动作是？

A  打开蒸汽阀，释放蒸汽几

秒后，关闭蒸汽阀

B  蒸汽头大约倾斜45度置于

奶泡缸中
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课前小测

2、如何判断打发奶泡的终点？

A 用手感受奶泡缸的温度略

微烫手时关闭

B 打发几分钟即关闭蒸汽阀
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课前小测

3、打发奶泡使用的牛奶是什么？

A  全脂牛奶

B  脱脂牛奶
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课前小测

4、打发奶泡使用的牛奶一般温度为多少度？

A   4度左右

B  常温即可
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一、各小组进行牛奶+冰水模拟打发练习实训

牛奶+冰水打发奶泡

Ø 实训要求：

Ø 分小组进行，每位同学独立完成

Ø 教师巡回检查实训情况

Ø 每位同学练习后均需老师评价

Ø 评价过关后方可进行下一步实训
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二、示范操作：使用冰牛奶打发奶泡

牛奶打发奶泡

Ø 教师示范冰牛奶打发奶泡

Ø 奶泡打发过程中可能出现的问题

Ø 制作奶泡粗大、奶泡细腻、奶泡绵密

Ø 三种奶泡打发的区别
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三、拉花缸的选择
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拉花缸的小知识

拉花缸的大小与冲煮的咖啡种类有关，越

大的杯量需要越大的拉花缸。制作卡布奇

诺时使用600 毫升的拉花缸，冲煮拿铁咖啡

则使用500 毫升的拉花缸。拉花缸的形状以

尖嘴形为佳。
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四、示范操作：心形拉花
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心形拉花的技巧讲解

Ø ①手中有一杯Espresso 及一壶奶泡。把杯口的1/3 

处定为拉花落点，把咖啡杯倾斜10 -15 度，将奶缸提

到约10 cm 处，并开始小量倒入奶泡以刺破油脂；

Ø ②稳定并小流量倒入奶泡，至咖啡杯5 分满；

Ø ③当咖啡面出现奶泡白点，降低奶缸至紧贴咖啡杯口

，加大奶泡注入流量，手臂手腕配合，以Z 字左右摇

晃奶壶，晃动距离约1 cm；

Ø ④摇晃奶缸旨在增加心形的分层，随着奶缸持续晃动

，奶泡面积会不断增大，并形成圆形状，注意保持奶

泡流量；
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心形拉花的技巧讲解

Ø ⑤当杯中奶泡增多，注入时慢慢把杯子放平，当咖啡

杯至8 分满时，完全放平咖啡杯，准备提高拉花缸，

同时减少奶泡注入量；

Ø ⑥至9 分满时，慢慢提起拉花壶并收细注入流量，此

时注入点是心形的中心点。收线位置则决定了心形的

右左匀称度；

Ø ⑦奶泡以小流量从中心线收至杯尾。收线结束，一杯

心形拉花咖啡完成。
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五、各小组进行牛奶打发奶泡以及心形拉花练习实训

牛奶打发奶泡以及心形拉花练习

Ø 实训要求：

Ø 分小组进行，每位同学独立完成

Ø 教师巡回检查实训情况

Ø 每位同学练习后均需老师评价
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本课小结
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作业

心形拉花操作步骤
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学习任务七

  拿铁咖啡的制作4
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课程回顾

Ø1、心形拉花的技巧

Ø2、理想的奶泡有何要求？
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一、各小组进行牛奶打发奶泡以及心形拉花练习实训

牛奶打发奶泡以及心形拉花练习

Ø 实训要求：

Ø 分小组进行，每位同学独立完成

Ø 教师巡回检查实训情况

Ø 每位同学练习后均需老师评价
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二、小组竞赛及展示

Ø各小组派代表完成心形拉花的制作并展示作品

Ø各小组展开拉花制作竞赛

Ø小组互评

Ø教师点评
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三、示范操作：树叶拉花
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树叶拉花的技巧讲解

Ø ①将打发好后的牛奶倒入装有Espresso的杯子中，注

意刚开始不要让奶泡浮在咖啡表面，杯子向拉花缸方

向倾斜，注入时从中心点靠后一些的地方注入；

Ø ②当咖啡表面开始有泛白现象时，加大倒入牛奶的量

，同时摇动拉花缸会出现纹理，此时不要慌张，继续

保持摇晃和加大的流量，慢慢向后退；
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树叶拉花的技巧讲解

Ø ③退到杯子边缘后提起拉花缸，变为小流量倒入牛奶

，然后向前收出一条直线即可，收到叶子起始的地方

就停止倒入牛奶；

Ø ④一杯的树叶咖啡拉花制作完成。
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四、各小组进行树叶拉花练习实训

树叶拉花练习

Ø 实训要求：

Ø 分小组进行，每位同学独立完成

Ø 教师巡回检查实训情况

Ø 每位同学练习后均需老师评价
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作业

树叶拉花操作步骤
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本课小结
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学习任务七

  拿铁咖啡的制作5
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课程回顾

Ø1、奶泡打发的技巧

Ø2、树叶拉花的关键步骤
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一、观看“拿铁咖啡的制作”微课，并实际操作，描述制作关键
点；品尝并描述其口感特点。
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拿铁咖啡
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二、实训要求

材料及工具：咖啡豆、磨豆机、咖啡机、300ml咖啡杯、牛奶、糖浆或果糖

Ø 实训要求：

Ø 以小组为单位进行实训，每位同学独立完成

Ø 教师巡回检查实训情况

Ø 小组拍摄拿铁咖啡实训视频

Ø 并上传草料平台，下节课小组展示
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三、观看冰拿铁咖啡的制作过程，并实际操作，描述制作关键点；
品尝并描述其口感特点。

材料及工具：咖啡豆、磨豆机、咖啡机、340ml咖啡杯、牛奶、糖浆或果糖
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冰拿铁咖啡
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四、实训要求

Ø 实训要求：

Ø 以小组为单位进行实训，每位同学独立完成

Ø 教师巡回检查实训情况

Ø 小组拍摄拿铁咖啡实训视频

Ø 并上传草料平台，下节课小组展示

材料及工具：咖啡豆、磨豆机、咖啡机、340ml咖啡杯、牛奶、糖浆或果糖
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五、作品评价
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       拿铁咖啡的原料

       半自动咖啡机的使用、磨豆机的操作

       奶泡打发技巧

     心形拉花技巧
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作业

P56：拓展题


