會員通知～～～

本年度第二場分享會即將訂於2016年10月23日 (日) 早上09:00～下午12:00由業師莊慶榮與沈瑞鳳老師分享咖啡杯測，同天下午課程時間13:00～下午17:00由張敏郎老師分享影響咖啡口味變化分析與調整
～～課程研習會!!

本次分享會除了提供本會會員也對外開放非會員參與分享會

台灣飲料調製協會誠執邀約您的到來喔！
主辦單位：台灣飲料調製協會 
上午場～咖啡杯測
 下午場～影響咖啡口味變化分析與調整課程研習會 
本次分享會除了提供本會會員也對外開放非會員參與分享會 ◎會員選擇2個課程酌收場地清潔費：1000元 ◎非會員選擇2個課程酌收場地清潔費：1500元 
上午場～咖啡杯測
主辦單位：台灣飲料調製協會

講　　師：莊慶榮與沈瑞鳳老師
時　　間：2016年10月23日 (日) 早上09:00～下午12:00
地　　點： 台北市台北市天祥路86巷6弄2號1樓
1.品嚐咖啡-概述
2.咖啡風味輪與聞香瓶介紹
3.杯測說明與方法
4.杯測表介紹與解說
5.實作杯測
6.三角杯測
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
下午場～影響咖啡口味變化分析與調整課程研習
主辦單位：台灣飲料調製協會

講　　師：張敏郎老師

時　　間：2016年10月23日 (日) 早午13:00～下午17:00

地　　點： 台北市台北市天祥路86巷6弄2號1樓
活動流程 ：咖啡種植品種.生長.病蟲害關係的影響.

2.咖啡採收精製過程的影響.

3.生豆保存環境的影響.

4.開發需求口味的配方.調整.

5.咖啡烘焙與口味變化.調整.

6.新鮮度與口味變化.生豆.熟豆.

7.衛生環境.用具.影響.

8.研磨與品質關係.

9.水.量關係.

10.溫度關係.

11.時間關係.

12.氣分心情.的咖啡文化、研討~~

會員酌收場地清潔費：1000元

非會員酌收場地清潔費：1500元

報名費請於即日起至10月22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。

報名截止：2016年10月22日PM17:00為止(六)

ＰＳ：煩請先報名，因名額有限（限30人）

講師介紹： 

講師：張敏郎老師

資歷：

1.味全奶品連鎖店經理.(包括. 冰淇淋店、麵包蛋糕西餐店)8年

2.咖啡人咖啡連鎖店(瞻遠公司)協理3年，

3.佳都食品公司”加多”蛋糕公司經營者2年。

4.味全麵包廠籌備創始員(日本大板神戶屋麵包株式會社技術交流合作成員)

5.曾任開元食品上海開泰咖啡烘焙工廠．廠長２年．（９２年──９３年）

6.教育部委託台東專校舉辦<咖啡師資培訓班>主講講師(97.10.16-17)

7. 職訓局委託莊敬高職職訓中心辦理.咖啡荼飲創業班老師(97.9.14—97.11.16)

8.台東專校.”教育部培育咖啡教師研習營”:咖啡主講老師。

9.穎食喝東西咖啡部主廚.商品部協理

