
 
 
 

 
 
 
 

 

美國政府合格證號:02101W 
NAIL SPORTS 

美國密西根 MNS 
初階咖啡品評評鑑師檢定 

※檢定報名費用$3000 元 

※檢定課程包含材料費用$5000 元 

※課程時間 4 小時 

上課時間 課程內容與操作 

講師操作講解 2 小時 

認識好咖啡 

建構味嗅覺記憶 

練習感官評價 

咖啡單品風味品飲 30 分鐘 盲測練習 

品評檢定流程示範 1 小時 
初階-咖啡品評師檢定 

流程示範 

初階-咖啡品評師檢定 30 分鐘 

 

課程所需材料： 

檢定指定五款咖啡豆品項 

(日曬耶加雪菲科契爾、哥倫比亞薇拉省、 

肯亞 AA、哥斯大黎加蜜處理、瓜地馬拉貝拉罕摩娜花神) 

 

自備用品： 

黑色或深色丹寧工作圍裙、磨豆機、水、熱水壺、手沖壺、 

20 網目篩網、杯測匙 X2、杯測杯(標準杯 200ml) X3、 

清洗杯(可用紙杯替代)X2、溫度器、筆、手寫板、廚房紙巾、 

清潔抹布、垃圾袋、鐵夾 X2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

本公司因不可抗力之特殊原因無法執行時，如數量或價格筆誤本公司有權決定取消或終止本優惠活動*  感謝您的支持 



 
 
 

 
 
 
 

 

美國政府合格證號:02101W 
NAIL SPORTS 

美國密西根 MNS 
初階咖啡品評評鑑師檢定 
即日起接受報名 

報名費用︰$3000元, 

檢定時間︰報名單位公告為主  

報名資格︰對咖啡有興趣者。需年滿十六歲  

  

※(學科)檢定說明:測驗時間 5 分鐘(十題選擇題)   ※計分:滿分 100分，60分及格 

※(術科)檢定說明:測驗時間 30分鐘             ※計分:滿分 100分，60分及格 

 

應檢學術科注意事項: 

1.學科與術科各為滿分 100 分,60 分及格,學科答案不得塗改,塗改題不予計分 

2.術科檢定統一使用大會指定用豆,檢定當天大會統一代購指定用豆 3 份,費用 300 元 

請於繳交檢定報名費時同時繳交 

3.術科檢定過程每一階段須配合指示統一進行 

4.檢定日當天抽定五款指定豆之其中兩款為試題 

5.應檢人於測試前詳閱應檢人參考資料,以避免違規或操作錯誤情事發生 

6.術科檢定除指定用豆由主辦單位準備,其餘應檢設備、器具均由應檢人員自行準備 

7.檢定作業依規定完成時間,不得藉故要求延長時間 

8.術科應檢結束後, 請清潔個人操作檯後始離開檢定場所,衛生分數納入術科檢定總分 

 

應檢當日注意事項: 

1. 依檢定日期時間到達檢定場後,請先到「報到處」辦理報到手續 

2. 應檢人員服裝儀容:需著大會規定之黑色或深色丹寧工作圍裙,女性、男性髮型一律梳理乾淨,長髮過肩者

須往後綁整齊, 額前頭髮不得長及眼睛,妝容應乾淨舒服,不可濃妝艷抹,不可佩戴飾品 

3. 檢定須在規定時間內完成,在監評長宣佈「檢定截止」時,應請立即停止操作 

4. 進入檢定場後，應將所有電子通信設備關閉 

5. 不遵守試場規則者,除勒令出場外,並取消應檢資格 

 



 
 
 

 
 
 
 

 

美國政府合格證號:02101W 
NAIL SPORTS 

美國密西根 MNS 
初階咖啡品評評鑑師檢定 

檢定程序 

學/術科 項目 時間 

學科 選擇題 10 題 5 分鐘 

術科 研磨過篩 5 分鐘 

術科 評測乾香(填表) 3 分鐘 

術科 注水 注水後浸泡 4 分鐘 

內過程中聞濕香 術科 評測濕香 

術科 破渣(填表) 2 分鐘 

術科 撈渣 1 分鐘 

術科 啜吸(填表) 2 分鐘 

術科 嗅覺.味覺描述填表 2 分鐘 

術科 相異品項答案填表 1 分鐘 

術科 環境清潔 5 分鐘 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 
 

 
 
 
 

 

美國政府合格證號:02101W 
NAIL SPORTS 

美國密西根 MNS 
初階咖啡品評評鑑師檢定 

 

報名序號 報檢職類名稱 

需 2 吋相片３張 

 

其餘兩張貼下方 

此處為實貼處 
 

報 檢 人 請 勿 填 寫 初階咖啡品評評鑑師研習 

姓名 
(中文) 國民身份證編號或外國人士護照編號 

(英文)           

出生 

日期 

年 月 日 E-mail 

信箱 
 

       

電話 
(公司) 

地址 

□ □ □ □ □ (請寫郵遞區號) 

(手機) 

最高學歷 
學 校 名 稱 科 系 別 修 業 狀 況 

  □ 畢 業   □ 肄 業   □ 就 學 中 

現任 
任 職 單 位 職 稱 推薦單位 / 人 

   

檢驗證件 □國民身份證   □護照    □其他                              

報檢人身份 □外籍生   □一般考生   □在校生 

是否申請原文(英文)證書，需酌收工本費 1000 元    □是   □否 

2 吋相片 2 張 

請浮貼 
相片後面請寫上姓名、報檢職類 

 

審查結果 

□ 資格符合 

 

□ 資格不符 

  原因： 

初審簽章 

 

複審簽章 

 

國民身分證影印本 浮貼處 

( 正面 ) 

國民身分證影印本 浮貼處 

( 背面 ) 

備註欄 

填表須知: 

一、本報名表中報名序號欄及審查結果欄請勿填寫，填表請用正楷且不得用鉛筆寫。 

二、其餘所有欄位請依報檢職類資格需求完整填寫，備驗證件欄只需勾選符合應檢資格所備之證件名稱。 

三、應繳驗之證件均繳影印本即可。 

報檢人研習申請/會員聲明同意書 

本人完全了解美國密西根 MNS 國際技藝菁英教練訓練營(以下簡稱本會)之所有規定事項，並已事實參與。並贊助廣告、場地清潔、

人事開銷、報名費用       元;且報檢人及模特兒均應了解及同意，本會辦理相關所有活動，報檢人及模特兒的肖像、作品、很可能

被取得，以及在各式媒體中使用。報檢人及模特兒藉此授權於本會無限制免費使用報檢人在研習中的作品及透過任何形式媒體不論紙

類或 CD、ROM、CDI、DVD…等，再製作或再發表。不論目前存在或此後製作、任何影像、通訊網路、內部網路、即時上線等任何

技術製作。報檢人放棄他們的權利，不需顯示他們的名字在任何再製作及再發表的媒體上，但本會有權保留此項榮譽給予報檢人，報

檢人及模特兒不得因作品及肖像權問題提出各種權利問題及阻礙、質疑、糾正、補償等行動。對本會放棄告訴權，並且遵守本國相關

法律許可之規範，因故意或過失，不法侵害本會之相關權利者，應負損害賠償責任。凡完成報名手續繳交費用者，報檢人不得以

任何理由要求退費及延後考試。 

主辦單位:美國密西根 MNS 國際技藝菁英教練訓練營 

台灣區聯絡處:新北市板橋區民權路 202 巷 13 弄 6 號 1 樓 

 

報名日期:                      報檢人同意簽名:                        模特兒同意簽名:                             



 
 
 

 
 
 
 

 

美國政府合格證號:02101W 
NAIL SPORTS 

美國密西根 MNS 
初階咖啡品評評鑑師檢定 

 

報名序號 報檢職類名稱 

需 2 吋相片３張 

 

其餘兩張貼下方 

此處為實貼處 
 

報 檢 人 請 勿 填 寫 初階咖啡品評評鑑師檢定 

姓名 
(中文) 國民身份證編號或外國人士護照編號 

(英文)           

出生 

日期 

年 月 日 E-mail 

信箱 
 

       

電話 
(公司) 

地址 

□ □ □ □ □ (請寫郵遞區號) 

(手機) 

最高學歷 
學 校 名 稱 科 系 別 修 業 狀 況 

  □ 畢 業   □ 肄 業   □ 就 學 中 

現任 
任 職 單 位 職 稱 推薦單位 / 人 

   

檢驗證件 □國民身份證   □護照    □其他                              

報檢人身份 □外籍生   □一般考生   □在校生 

是否申請原文(英文)證書，需酌收工本費 1000 元    □是   □否 

2 吋相片 2 張 

請浮貼 
相片後面請寫上姓名、報檢職類 

 

審查結果 

□ 資格符合 

 

□ 資格不符 

  原因： 

初審簽章 

 

複審簽章 

 

國民身分證影印本 浮貼處 

( 正面 ) 

國民身分證影印本 浮貼處 

( 背面 ) 

備註欄 

填表須知: 

一、本報名表中報名序號欄及審查結果欄請勿填寫，填表請用正楷且不得用鉛筆寫。 

二、其餘所有欄位請依報檢職類資格需求完整填寫，備驗證件欄只需勾選符合應檢資格所備之證件名稱。 

三、應繳驗之證件均繳影印本即可。 

報檢人研習申請/會員聲明同意書 

本人完全了解美國密西根 MNS 國際技藝菁英教練訓練營(以下簡稱本會)之所有規定事項，並已事實參與。並贊助廣告、場地清潔、

人事開銷、報名費用       元;且報檢人及模特兒均應了解及同意，本會辦理相關所有活動，報檢人及模特兒的肖像、作品、很可能

被取得，以及在各式媒體中使用。報檢人及模特兒藉此授權於本會無限制免費使用報檢人在研習中的作品及透過任何形式媒體不論紙

類或 CD、ROM、CDI、DVD…等，再製作或再發表。不論目前存在或此後製作、任何影像、通訊網路、內部網路、即時上線等任何

技術製作。報檢人放棄他們的權利，不需顯示他們的名字在任何再製作及再發表的媒體上，但本會有權保留此項榮譽給予報檢人，報

檢人及模特兒不得因作品及肖像權問題提出各種權利問題及阻礙、質疑、糾正、補償等行動。對本會放棄告訴權，並且遵守本國相關

法律許可之規範，因故意或過失，不法侵害本會之相關權利者，應負損害賠償責任。凡完成報名手續繳交費用者，報檢人不得以

任何理由要求退費及延後考試。 

主辦單位:美國密西根 MNS 國際技藝菁英教練訓練營 

台灣區聯絡處:新北市板橋區民權路 202 巷 13 弄 6 號 1 樓 

 

報名日期:                      報檢人同意簽名:                        模特兒同意簽名:                             



 
 
 

 
 
 
 

 

美國政府合格證號:02101W 
NAIL SPORTS 

美國密西根 MNS 
初階咖啡品評評鑑師檢定 

檢定講義 

  

學科檢定項目：咖啡品評評鑑  學科檢定時間：5 鐘 

滿分 100 分，60 分及格 

 

術科檢定項目：術科檢定時間：30 分鐘 

檢定時間：30 分鐘 

滿分 100 分，60 分及格 

 

注意事項：  

1. 研磨刻度:4 

2. 過篩網目:20 

3. 需使用 200cc 杯測碗 

4. 考生自備用水必須是乾淨而且無雜味的水或是軟水注水溫度為 92°~95° 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 
 

 
 
 
 

 

美國政府合格證號:02101W 
NAIL SPORTS 

美國密西根 MNS 
初階咖啡品評評鑑師檢定 

初階咖啡品評評鑑師檢定 操作流程 

01.研磨過篩 

↓ 

02.評測乾香 

↓ 

03.注水 

↓ 

04.評測濕香 

↓ 

05.破渣 

↓ 

06.撈渣 

↓ 

07.啜吸 

↓ 

08.嗅覺.味覺描述 

↓ 

09.相異品項答案 

↓ 

10.環境清潔 
 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 
 

 
 
 
 

 

美國政府合格證號:02101W 
NAIL SPORTS 

美國密西根 MNS 
初階咖啡品評評鑑師檢定 

檢定指定豆風味說明 

單品咖啡品名 烘焙度 產地/海拔 

日曬耶加雪菲科契爾 中淺 衣索比亞(非洲)/約 1800 海拔 

風味介紹：蜂蜜水.香吉士.甜桃餘韻.酸值溫潤細緻.口感甜軟厚實 

瓜地馬拉貝拉罕摩娜花神 中淺 瓜地馬拉 (中美洲)/約 1400~1800 海拔 

風味介紹：香草植物.焦糖巧克力.烤堅果.菸草.口感奶油可可般 

肯亞 AA 中淺 肯亞(東非)/約 1400~1700 海拔 

風味介紹：青蘋果.脆梅.略煙燻焦糖.香甜.野莓餘韻 

哥斯大黎加拉斯拉哈斯莊園 蜜處理 中淺 哥斯大黎加/約 1300~1500 海拔 

風味介紹：可可.香草的甜柑橘.櫻桃的酸.尾韻葡萄酒香 

哥倫比亞薇拉省 中淺 哥倫比亞(南美洲)/約 1200~2000 海拔 

焦糖.黑巧克力.帶有甘蔗甜感 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 
 

 
 
 
 

 

美國政府合格證號:02101W 
NAIL SPORTS 

美國密西根 MNS 
初階咖啡品評評鑑師檢定 

檢定材料表單 
品項 規格 單位 數量 備註 

工作圍裙 黑色或深色丹寧 件 1  

磨豆機  台 1  

熱水壺  台 1  

手沖壺  個 1  

水 1000CC 瓶 1  

篩網 20 網目 個 1  

杯測匙  支 2  

杯測碗 200CC 個 3  

清洗杯 200CC 以上 個 2 一空杯,一裝乾淨開水(可用紙杯) 

溫度器  支 1 依熱水壺設備是否需要 

筆 藍筆 支 1  

手寫板 A4 個 1  

廚房紙巾  張 數張  

清潔抹布  條 1~2  

垃圾袋  個 1  

鐵夾  個 2 夾垃圾袋用 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 
 

 
 
 
 

 

美國政府合格證號:02101W 
NAIL SPORTS 

美國密西根 MNS 
初階咖啡品評評鑑師檢定 

學科檢定 
檢定日期：   年    月     日 
時間:5 分鐘 
選擇題:10 題 100%共計 100 分  以下何者為正確答案 
 

01.(       ) 咖啡豆哪一種烘焙程度,所殘留的酸味較多較鮮明? 

a.深焙  b.中焙  c.淺焙 

02.(       ) 生豆經過焦糖化反應所產生的焦糖是咖啡帶甜味的來源, 

是因為生豆中所含下列何者?  a.果糖  b.蔗糖  c.葡萄糖 

03.(       ) 影響咖啡在口感中的厚度與飽滿度主因為下列何者? 

a.蔗糖  b.油脂  c.奎寧酸 

04.(       ) 杯測方式以下何者為非 

a.咀嚼豆子  b.沖泡後啜飲  c.聞乾香氣 

05.(       ) 羅布斯塔種相對於阿拉比卡種在口味上較偏下列何者? 

a.甜味 b.酸味 c.苦味 

06.(       ) 濃厚度是指咖啡味道在口中的厚薄度以及哪部分的形容 

方式?  a.持久度  b.苦澀度  c.酸度 

07.(       ) 杯測用匙國際標準是? 

a.深度 120mm 直徑 142mm 長度 1600mm 

b.深度 12mm 直徑 42mm 長度 160mm 

c.深度 1.2mm 直徑 4.2mm 長度 1.6mm 

08. (       ) 啜吸的溫度為? a. 90 度以下  b. 80 度  c. 70 度 

09. (       ) 杯測注水最適當的溫度為?  a. 93°  b. 98°  c. 110° 

10. (       ) 執行破渣程序最適合的時間是浸泡幾分鐘後? 

            a.三分鐘  b.四分鐘  c.五分鐘 
 

 
考生編號:______ 



 
 
 

 
 
 
 

 

美國政府合格證號:02101W 
NAIL SPORTS 

美國密西根 MNS 
初階咖啡品評評鑑師檢定 

學科檢定 
檢定日期：   年    月     日 
時間:5 分鐘 
選擇題:10 題 100%共計 100 分  以下何者為正確答案 
 

01.(   c   ) 咖啡豆哪一種烘焙程度,所殘留的酸味較多較鮮明? 

a.深焙  b.中焙  c.淺焙 

02.(   b   ) 生豆經過焦糖化反應所產生的焦糖是咖啡帶甜味的來源, 

是因為生豆中所含下列何者?  a.果糖  b.蔗糖  c.葡萄糖 

03.(   b   ) 影響咖啡在口感中的厚度與飽滿度主因為下列何者? 

a.蔗糖  b.油脂  c.奎寧酸 

04.(   a   ) 杯測方式以下何者為非 

a.咀嚼豆子  b.沖泡後啜飲  c.聞乾香氣 

05.(   c   ) 羅布斯塔種相對於阿拉比卡種在口味上較偏下列何者? 

a.甜味 b.酸味 c.苦味 

06.(   a   ) 濃厚度是指咖啡味道在口中的厚薄度以及哪部分的形容 

方式?  a.持久度  b.苦澀度  c.酸度 

07.(   b   ) 杯測用匙國際標準是? 

a.深度 120mm 直徑 142mm 長度 1600mm 

b.深度 12mm 直徑 42mm 長度 160mm 

c.深度 1.2mm 直徑 4.2mm 長度 1.6mm 

08. (   c   ) 啜吸的溫度為? a. 90 度以下  b. 80 度  c. 70 度 

09. (   a   ) 杯測注水最適當的溫度為? 

            a.93°  b.98°  c.110° 

10. (   b   ) 執行破渣程序最適合的時間是浸泡幾分鐘後? 

            a.三分鐘  b.四分鐘  c.五分鐘 
 考生編號:______ 



 
 
 

 
 
 
 

 

美國政府合格證號:02101W 
NAIL SPORTS 

美國密西根 MNS 
初階咖啡品評評鑑師檢定 

術科檢定 
檢定日期：   年    月     日 
 
考生編號:_____________ 

【咖啡品評 共３杯 1 張為 1 杯咖啡之分數】 
第１杯咖啡                            請描述 
① 乾香味                                   低                                 顯著 

答______________________________________    □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ 

② 濕香味 

答______________________________________    □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ 

 

③ 破渣香味                                 □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ 

 

④ 乾淨度                                   □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ 

 

⑤ 甜度                                     □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ 

 

⑥ 酸質                                     □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ 

 

⑦ 口感                                     □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ 

 

⑧ 啜吸風味                                 □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ 

 

⑨ 餘韻                                     □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ 

 

⑩ 均衡度                                   □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ 

 

 

 

 

 
 

總   結    答   案 

填寫相異的咖啡編號 

 

 

 



 
 
 

 
 
 
 

 

美國政府合格證號:02101W 
NAIL SPORTS 

美國密西根 MNS 
初階咖啡品評評鑑師檢定 

術科檢定 
檢定日期：   年    月     日 
 
考生編號:_____________ 

【咖啡品評 共３杯 1 張為 1 杯咖啡之分數】 
第２杯咖啡                            請描述 
① 乾香味                                   低                                 顯著 

答______________________________________    □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ 

② 濕香味 

答______________________________________    □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ 

 

③ 破渣香味                                 □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ 

 

④ 乾淨度                                   □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ 

 

⑤ 甜度                                     □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ 

 

⑥ 酸質                                     □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ 

 

⑦ 口感                                     □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ 

 

⑧ 啜吸風味                                 □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ 

 

⑨ 餘韻                                     □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ 

 

⑩ 均衡度                                   □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ 

 

 

 

 

 

 
 

總   結    答   案 

填寫相異的咖啡編號 

 

 



 
 
 

 
 
 
 

 

美國政府合格證號:02101W 
NAIL SPORTS 

美國密西根 MNS 
初階咖啡品評評鑑師檢定 

術科檢定 
檢定日期：   年    月     日 
 
考生編號:_____________ 

【咖啡品評 共３杯 1 張為 1 杯咖啡之分數】 
第３杯咖啡                            請描述 
① 乾香味                                   低                                 顯著 

答______________________________________    □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ 

② 濕香味 

答______________________________________    □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ 

 

③ 破渣香味                                 □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ 

 

④ 乾淨度                                   □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ 

 

⑤ 甜度                                     □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ 

 

⑥ 酸質                                     □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ 

 

⑦ 口感                                     □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ 

 

⑧ 啜吸風味                                 □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ 

 

⑨ 餘韻                                     □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ 

 

⑩ 均衡度                                   □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ 

 

 

 

 

 
 

總   結    答   案 

填寫相異的咖啡編號 

 

 



 
 
 

 
 
 
 

 

美國政府合格證號:02101W 
NAIL SPORTS 

美國密西根 MNS 
初階咖啡品評評鑑師檢定 

評分表 
檢定日期   年   月   日  

檢定地點                     評審:                  

檢定項目: 初階咖啡品評評鑑師   ( 時間:30 分 )    

編號             

1 工具擺放 3 分             

2 垃圾袋 3 分             

3 工作服 3 分             

4 妝髮整潔  3 分             

5 桌面維持整潔  3 分             

6 工具清潔 3 分             

7 操作姿勢儀態 3 分             

8 研磨刻度 3 分             

9 過篩動作  3 分             

10 乾香評測動作  10 分             

11 注水動作  10 分             

12 破渣動作 10 分             

13 撈渣動作 10 分             

14 啜吸動作 10 分             

15 標準答案 10 分             

16 整體流暢度 10 分             

17 考試後桌面整潔、乾淨 3 分             

合計 100 分             

 

總評審長:                    

 

 

 

 

 

 

 



 
 
 

 
 
 
 

 

美國政府合格證號:02101W 
NAIL SPORTS 

美國密西根 MNS 
初階咖啡品評評鑑師檢定 

扣分表 
檢定日期   年   月   日  

檢定地點                     監察:                  

檢定項目: 初階咖啡品評評鑑師   ( 時間:30 分 )    

編號             

1 未依規定使用檢定指定用豆 零分計             

2 流程未完成 零分計             

3 服裝儀容未依大會規定  扣 20分             

4               

5               

6               

7               

8               

9               

10               

合計 100 分             

 

總監察長:                    
 

 


