臺南市學甲國小111年度社區多功能學習中心課程綱要
	課程名稱
	沖出一杯好嘎咖逼 班

	授課講師
	黃金勇
	開班人數
	10-28人

	講師簡介
	學歷：嘉義大學
執照：國家調酒丙級執照
經歷：
1995～1999年任職3皇3家吧檯手及廚師

2002年3皇3家台中輔導開店副理1年

2002年 取得 國家調酒丙級執照

2003年 南科駐場飲品店技術指導1年

2004～2008年 咖啡星異國料理 創辦人負責人
2004～2005年 咖啡星異國料理 南科旗艦店技術指導
2007～2016年 時尚咖啡異國料理 創辦人

2009年 台南食我部落合作店家

2010～2016年 獲選GOMAJI 精選店家
2000～2016年319鄉微笑鄉鎮優良店家 

 2017～2022年 學甲國小多功能學習 手沖咖啡課 

 2018～2022年 台南北門社區大學 烘焙咖啡/手沖咖啡課程教學

 2020年 授邀TOYATA南都汽車外娉教學講師

2019～2022年 北門農工社團 花式手沖咖啡社

2020～2022年 北門農工社團 異國料理社 
2020～2022年 明達高中 國際化多元研習課程

2022年 內角國小 多元研習課程一期

2020～2022年 輔導多家咖啡店開業成立

 2016～2022年 IN CAFÉ時尚咖啡 自家烘焙咖啡店負責人

	上課時間
	自10月28日開始，

每週【五】19:00-20:30，共計【10】次
	上課地點
	如公告

	收取費用
	$1500（送一個濾杯）

	備註說明
	配合政府防疫政策，每人上課前需量體溫及監測健康狀況，全程配戴口罩，

當天如出現發燒及其他疑似COVID-19症狀，應立即就醫。 需自備試喝的咖啡杯。

	週次
	課程主題內容
	簡介

	1
	認識精品手沖咖啡
	介紹個性化流行的咖啡型態

	2
	應用不同濾杯器具沖煮
	上百種濾杯.原來肋骨有極大作用

	3
	SCA國際標準 咖啡杯測
	訓練感官對風味的敏銳

	4
	DIY冰咖啡
	應用不同器具沖煮好喝的冰飲

	5
	沖煮咖啡中的營養
	沖煮咖啡中的綠原酸，

不要過萃的碳分子

	6
	體驗不同器具的沖煮
	使用美式機、摩卡壺、不插電義式機

	7
	手沖冠軍手法教學
	怎麼沖出媲美冠軍選手的好咖啡。

	8
	咖啡研磨度不同
	因磨豆機器不同或是烘焙程度不同

或者保存時間長短而產生的各別差異

	9
	咖啡配比DIY
	利用不同精品豆拼配，

調配自己喜歡的咖啡風味。

	10
	磨豆機清潔與保養及差異比拼
	不同磨豆機保養、升級、操作截然不同，提供實機體驗。


