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選課動機選課動機
我的觀察 我的想法

我的目標我的行動

咖啡成為很多人生活上的必
需品，包括自己與家人都有
喝咖啡的習慣。

因此對咖啡課程有興趣，想
了解與學習咖啡背後的製程
及風味的差異性。

選擇咖啡實習課，透過實作
親自體驗，從做中學習。

1.了解咖啡相關知識
2.學習基本製作技能
3.培養專注力及實作能力
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課程學習重點課程學習重點

基礎知識 製作流程 實作體驗
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甜感與發酵香、果
香較明顯。

處理方式影響風味處理方式影響風味

水洗法 日曬法 蜜處理法

口感

約1周。
去除果膠與果肉，
發酵洗淨後烘乾。

約2–5周。
果實整顆乾燥再
脫果皮。

流程
約2周。
保留部分果膠，曝
曬中呈現黏稠。

乾 淨 、 果 酸 明
亮、苦澀較低，
一致性高。

熱帶水果香、口
感厚實，但批次
變異較大。

資料來源：課堂示範與整理（含網路參考）。



      2025/9/16，是我們第一次沖咖啡的體驗，老師邀請了北川咖啡的老闆來指導，雖然
再之前已經有聽過業師很詳細的講解了，但在實際操做時，發現想沖出一杯好喝的咖啡非
常不容易，每個動作都有他需要技巧。在我第一次沖的時候，因為不熟練，所以時間、克
數都拿捏不好，然而呈現出來的味道非常差勁。不過慶幸的是，每次沖泡結束，老師都會
給出問題讓我們改善，像是一開始沖太快導致味道太苦；或者水加太多，味道太淡、太
酸⋯等等。也就是這次經驗，讓我了解原來連沖泡方法都會影響咖啡風味。

第一次咖啡沖泡體驗第一次咖啡沖泡體驗

（左圖為學習沖泡技巧之照片紀錄）



      經過幾次的練習，大家對於沖泡咖啡都有基本的知識
後，我們進行了咖啡沖泡比賽，這項比賽是分成四組，各組
在規定時間內沖泡好咖啡後，大家盲喝投票。這次不只是練
習沖泡，而是順便讓大家體驗「杯測師」的職業，我認為這
對味覺不敏感的我來說有點困難，因為味道太相近，幾乎分
別不出來哪個比較好喝，所以都說憑直覺選一個，但也因此
直觀的讓我感受到杯測師的厲害。

咖啡沖泡比賽咖啡沖泡比賽

（杯測咖啡時的照片） （與同組組員的照片）

（我沖咖啡時的照片）



教師節敬師活動 - 感恩師恩，溫暖滿溢教師節敬師活動 - 感恩師恩，溫暖滿溢
      這堂實習課安排這樣的活動，讓我們有機會親手泡
咖啡給老師們喝，第一次站在服務者的角度，對我來說
是一個特別的體驗，雖然我們不是頂尖的咖啡師，但做
的每一步都是很用心、仔細的，看見老師們喝完咖啡給
的好評價，也讓我們信心大增，非常歡喜。

（全體咖啡課同學與老師的合照） （沖泡咖啡時的照片） （與主任分享我們沖泡的咖啡）



      這堂課程讓我體會到什麼叫做「失敗為成功之
母，鍥而不捨終有回報」，在第一次沖咖啡練習的時
候，我這組失誤連連，並且沖出來的咖啡是公認最難
喝，災難到甚至在咖啡裡可以喝到咖啡渣，每個人都
叫我不要再沖了，但我有個不服輸的心，百折不撓也
要繼續嘗試，所以我沒有因此而氣餒，不斷練習，反
覆修改錯誤，最終很幸運的在沖泡咖啡比賽獲得第一
名，大家都很驚訝！我也非常感動，自己的努力有回
報。

檢討與反思檢討與反思

（咖啡沖泡）



      雖然上咖啡實習課時間沒有很長，但我認為在這短短的時間裡，我們學
習到了很多之前不會深入探討的知識與技巧，也體驗了許多不曾使用過的專
業器具，每次上課都有種大開眼界、充滿新奇的感覺。從挑選咖啡豆、烘
乾、烘焙到最後沖煮，每個步驟都需要細心觀察與精準操作。咖啡，我對它
的印象不再只是可以提神那麼單純，而是發現它擁有更多的可能性，可以去
玩味、嘗試不同手法、調配口感、探索自己喜歡的風味，甚至可以創造出屬
於自己獨一無二的特色咖啡。

      這次的咖啡實習課不只是技能學習，更讓我體會到實作過程中需要的不
放棄精神。從最初的不熟練到後來能完成一杯自己調配的咖啡，我感受到努
力累積的成果與成就感，也明白了細節決定成敗的重要性。

心得與省思心得與省思
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