2015第一場咖啡烘焙課程研習會
※『本次課程只開放給會員研習』
【主辦單位】台灣飲料調製協會

【協辦單位】琥珀色咖啡研究室
【活動流程】種子到咖啡、了解烘豆機、烘豆準備、
烘豆開始、實機操作、烘豆檢測與分享，研討~~

【報名費用】只收取場地清潔費1000元，請於1月15日之前匯入。
【匯款帳號】
銀行：國泰世華銀行 新竹分行 代號：013
戶名：台灣飲料調製協會 
帳號：040-03-501235-6
匯款後請來電告知，以便確認。 

於報名截止日前完成匯款手續，逾時將視同棄權。
講　　師：沈瑞鳳老師
時　　間：2015年1月18日 (日) 下午13:00～下午17:00

地　　點： (台北市中山區天祥路86巷6弄2號)

報名電話：03-5251859（AM9:30~PM17:00）

聯 絡 人：王小姐

報名截止：2015年1月15日PM17:00為止(四)
ＰＳ：煩請先報名，因名額有限（限15人）

講師介紹：         
講師：沈瑞鳳老師
資歷：2014 Toper盃烘焙大師賽總決賽 第九名

　　　2014 Toper盃烘焙大師賽台灣區 亞軍

　　　2014臺北咖啡掛耳包競賽 佳作
　　　2014 世界盃虹吸咖啡大賽台灣代表選拔賽 評審
　　　2011 城市精品烘豆賽 第三名
課程時間的安排
	階段
	主題
	課程內容與大綱
	備註

	一
	種子到咖啡 
	Seed to Cup
咖啡的生態鏈介紹
	20min
	簡報

	二
	了解烘豆機
	機器各部位介紹
操作說明 
	15min
	實機說明

	三
	烘豆準備
	如何檢測生豆
檢測工具介紹
烘豆準備事項
	30min
	水份檢測、密度計算
烘焙計畫表

	四
	烘豆開始
	熱機
生豆篩選及秤重
分組
	30min
	實機操作

	五
	實機操作
	烘焙感官體驗
示範烘豆
正式操作機器 – 分組烘豆
	90min
	目標：二爆
目標：烘出示範焙度

	六
	烘豆檢測
	烘焙度檢測
杯測
	45min
	焦糖測試
杯測介紹


