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                    咖啡調配師證書課程(高階) 

     International Barista Certification Course (Advanced) 

                     （咖啡專業文憑系列課程） 
課程簡介 

按照 City & Guilds 英國倫敦城市專業學會咖啡專業培訓課程：國際咖啡調配師技巧資格 (International 

Award In Barista Skills) 課程結構而編制，為學員考取咖啡專業作準備。 

課程大綱 

 認識巧克力飲品與優質熱巧克力飲品製作技巧 

 認識各類茶品與茶飲製作技巧 

 認識雪泥冰沙機的操作技巧與各式優質水果雪泥冰沙飲品製作技巧 

 義式半自動咖啡機講解與優質 Espresso 製作 

 認識 Cappuccino 奶泡製作原理與優質 Cappuccino 製作技巧 

 認識 Latte 奶泡製作原理與優質 Latte 製作技巧 

 認識 Latte Art 製作原理與花式 Latte 製作技巧 

 認識 Filter Coffee 過濾式咖啡製作原理與手沖咖啡製作技巧 

 相關學科與 City & Guilds 標準手冊研討 

 實習本資格課程最終考評之術科評核流程與作業標準 

(須在 16 分鐘時間內製作完成本課程所學習的標準優質飲品) 

 學科測驗(共 20 題問答題，須在 1 小時內完成) 

 術科測驗(5 分鐘前置準備，16 分鐘完成七杯國際標準飲品製作測驗，5 分鐘將吧台回覆原狀) 

對    象 曾修讀咖啡調配師進階課程或具同等資歷 

報名地點 澳門氹仔偉龍馬路澳門科技大學 O 座 2 樓 持續教育學院 

上課地點 澳門氹仔偉龍馬路澳門科技大學
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