出國報告（出國類別：進修）

赴美加研習咖啡課程之國際合作與交流計畫
服務機關：國立高雄餐旅大學
姓名職稱：陳文聰　餐飲管理系副教授兼總務長
派赴國家：美加
出國期間：100年2月16~28日
報告日期：100年5月28日

摘　　要
面對金融海嘯，政府推行六大興新產業，並以「觀光拔尖領航方案」及「服務業發展方案」說明，為與國際接軌及行銷台灣，就須整體提升台灣服務業水準，特別是餐旅業的服務，再者每年就讀技職體系餐飲管理相關科系的學生人數眾多，因此綜合以上政府主要政策及近年來的教育趨勢。此次赴美國加拿大研習專業咖啡師、杯測師及葡萄酒伺酒師課程，期望將國外先進的餐飲教育資源融入本校課程，促進本校專業課程的國際化與多元化。
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壹、參訪目的與計畫
一、參訪目的
赴美國加拿大研習專業咖啡師、杯測師及葡萄酒伺酒師課程，期望能透過此次研習的視野與體驗，將國外先進的餐飲教育資源融入本校課程，促進本校專業課程的國際化與多元化。

二、預期效益
（1）、 提升台灣技職教育國際化之水準，培養具世界觀之菁英人才，並進一步影響業界，以整體提升台灣觀光及餐旅服務產業之水準及品質。
（2）、 與美、加地區葡萄酒與咖啡事業專業培訓人才及證照機構交流，將有助於台灣餐飲專業證照的國際化推動。
（3）、 落實本校課程國際化目標，能融入更多元的國際發展議題，以吸引更多的外籍留學生或交換學生，以促進校園國際化。
（4）、 強化教師與學生之國際競爭力，培育具跨國經驗的人力資本。
（5）、 鼓勵教師參加研習活動以培養第二專長及終身學習，以豐富教學內涵及技巧。
五、經費來源
（1）、 教育部補助款。
（2）、 學校配合款。
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貳、計畫實施過程與成果報告
一、美國咖啡精品協會Specialty Coffee Association of American
（1）、 研習時間：100年2月16-28日
（2）、 研習內容：研習專業咖啡師、杯測師課程
（3）、 協會簡介：

1. Our Work

For more than a quarter of a century, the SCAA has inspired specialty coffee professionals in their quest to learn, grow and collaborate for the betterment of the specialty coffee industry.

We offer our members every opportunity for success through education, training, resources and business services. This focus has enabled the association to grow into the world’s largest coffee trade association, with members representing more than 40 countries and every segment of the specialty coffee industry, from growers to roasters and retailers.

The SCAA has also been at the forefront of developing and promoting specialty coffee and is committed to meeting the challenges of a rapidly changing industry by setting and maintaining standards, expanding our professional certification programs, conducting industry-specific research, and providing even more opportunities to connect, exchange, and work together so our industry continues to thrive.

Even in challenging times, the SCAA remains focused on what we love . . . coffee. It is at the heart of what we do, and the knowledge that it brings great pleasure to millions of people, gives us the incentive to continue to work with our members to improve the livelihood of those involved in coffee around the world. 

Together with our members, we will ensure coffee, and the people involved in coffee, may reach its fullest potential.

2. History

Established in 1982 by a small group of coffee professionals seeking a common forum to discuss issues and set quality standards for the specialty coffee trade, the SCAA is now the world's largest coffee trade association with nearly 3,000 company members. SCAA members can rightfully be credited for much of the growth and success the specialty coffee industry has experienced over the past twenty-five years. We invite you to view some of our most defining moments
資料來源：http://www.scaa.org/?page=main

參、綜合結論與建議
1. 感謝教育部國際交流的經費，始有機會前往洛杉磯參加具有國際規模的咖啡研習，並深刻以為許多專業知識需要再加強。咖啡與葡萄酒一樣誘人，蘊藏許多學問，並且在國際上都有專業認證制，本校亦應因應，思考開設獨立的咖啡課程，如咖啡杯測相關課程，令咖啡專業知識可再加強並細化。

2. 由於咖啡已成為國際性飲料，咖啡產業對世界的經濟影響極大，之於餐旅休閒領域而言，更是不可或缺的商品，如今，在國際咖啡組織積極推動咖啡專業化發展的情況下，很多國家的相關單位都已積極派遣人力前往學習，訓練屬於本國的咖啡專業人才，例如認定咖啡品質的杯測師（Coffee Cupping）。實際上，目前國內對具「杯測」資歷的專業人才需求漸多，本校作為餐旅高階教育學府，對培養咖啡專業杯測人才，不能不再重視。

3. 儘管咖啡是外來的飲料文化，但由於接受度高，製作上可以千變萬化，在國內已擁有廣大的消費群眾，並且蔚為時下潮流。國內自許為咖啡專家者不在少數，但卻鮮少有足夠的專業認證作為支撐，本校為國立學府，又以培育餐旅專業人才為主要宗旨，宜應思考致力推展「咖啡實驗室（Coffee Lab）」，一來可令學生提早及熟悉考照場域；二來亦可思考發展進路──逐步成為相關專業認證及檢定的場所，並與國際咖啡相關機構交流並接軌，再者與當地產業同時也可以做交流。

4. 透過學校的教學卓越計劃，應有培養、儲備相關專業人才的機制與價值核心，例如透過人力盤點，配合學校未來長期發展方向，找出開發專業課程的適切人才並予在職訓練，同時落實一定比例的教師的實務學習。
附錄一：參訪照片集錦一
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附錄一：參訪照片集錦二
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附錄一：研習課程之補充資料
1、 課程資料-1
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2、 課程資料-2
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3、 課程資料-3
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4、 課程資料-4
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