附件2：
服务项目及收费优惠标准
一、专场活动策划服务

各种开张仪式的现场咖啡饮用、品尝活动，如房地产项目开发楼盘开卖活动现场、房地产中介公司开张、内部庆典等活动，向现场嘉宾提供即磨咖啡服务。

1、服务内容包括：咖啡师、咖啡设备、咖啡原料（提供200杯免费咖啡），超出以上标准需另行计算。

2、收费标准：广州市内8000元/天（按8小时活动时间计算），超出广州市六区以外的，例如：番禺、花都、增城、从化、萝岗、南沙的服务将根据实际情况面议。
（协会会员单位专享8折优惠，会员价6400元/天）
二、活动场地出租服务
（一）活动时间（分为三节）

1、上午：9：00至12：00

2、下午：14：00至17：00

3、晚上：19：30至21：30

（二）收费标准

１、场地租金：原价1000元/节；会员价500元/节。

２、饮品价格：详见下表
	类别
	名称
	原价
	会员价

	咖啡类
	意式浓咖啡
	￥18.00
	￥9.00

	
	康宝蓝
	￥20.00
	￥10.00

	
	玛琪雅朵
	￥20.00
	￥10.00

	
	卡布奇诺
	￥28.00
	￥14.00

	
	拿铁咖啡
	￥30.00
	￥15.00

	
	法式咖啡
	￥30.00
	￥15.00

	
	摩卡咖啡
	￥35.00
	￥17.50

	
	焦糖玛奇朵
	￥35.00
	￥17.50

	
	美式咖啡
	￥20.00
	￥10.00

	无啡热饮
	浓香可可
	￥28.00
	￥14.00

	
	抹茶拿铁
	￥30.00
	￥15.00

	
	蜂蜜柚子茶
	￥25.00
	￥12.50

	
	经典奶茶
	￥25.00
	￥12.50

	冰饮类
	冰美式咖啡
	￥20.00
	￥10.00

	
	冰卡布奇诺
	￥28.00
	￥14.00

	
	冰拿铁咖啡
	￥30.00
	￥15.00

	
	冰焦糖玛奇朵
	￥33.00
	￥16.50

	
	冰摩卡咖啡
	￥33.00
	￥16.50

	
	冰焦糖摩卡拿铁咖啡
	￥35.00
	￥17.50

	
	以下不含咖啡

	
	蜂蜜冰清柚子
	￥25.00
	￥12.50

	
	冰柠檬红茶
	￥20.00
	￥10.00

	
	经典奶茶
	￥28.00
	￥14.00

	
	香浓可可
	￥28.00
	￥14.00

	
	冰抹茶拿铁
	￥30.00
	￥15.00

	冰沙类
	特制巧克力冰乐
	￥36.00
	￥18.00

	
	香蕉可可沙冰乐
	￥36.00
	￥18.00

	
	摩卡沙冰乐
	￥33.00
	￥16.50

	
	抹茶沙冰乐
	￥33.00
	￥16.50

	
	特浓醇香咖啡冰乐
	￥36.00
	￥18.00

	
	薄荷牛奶沙冰乐
	￥30.00
	￥15.00

	
	百香果沙冰
	￥33.00
	￥16.50

	
	香橙果乐冰
	￥35.00
	￥17.50

	苏打水类
	粉红西柚苏打水
	￥22.00
	￥11.00

	
	白薄荷青柠泡泡水
	￥22.00
	￥11.00

	
	鲜果牛奶泡泡水
	￥25.00
	￥12.50

	
	耶香菠萝苏打水
	￥25.00
	￥12.50

	
	草莓百香果苏打水
	￥25.00
	￥12.50


（协会会员单位专享5折优惠）
三、专业咖啡师培训课程价格：详见下表
	级别
	学习内容
	培训费
	课时

	咖啡师初级班
让你变身国际专业咖啡师
	理论基础：

1、 咖啡的基础知识；
咖啡的历史起源与传播/各国的咖啡文化/咖啡的作用与健康文化。
2、 咖啡的认知与鉴赏；
   何为咖啡/咖啡产地/咖啡品种；
   全球咖啡产地地图分布；
   咖啡的采摘--加工--烘培--储存。
3、 咖啡器具介绍；
手冲咖啡壶、摩卡壶、皇家比较利时壶、冰滴壶、虹吸壶。
4、各国咖啡的杯品口感。
5、意式咖啡机的基本知识。

实践操作：
1、 专业意式咖啡制作—Esppresso。
2、 奶泡的打发训练---卡布基诺、拿铁制作。
3、 雪克摇钦品的制作方法及创意制作。
4、 冰沙系列饮品的制作方法及创意制作。
5、 飘香热饮咖啡制作方法及创意制作。
6、 配搭咖啡的轻食制作。
7、 咖啡师岗位实际工作实操。
8、 咖啡机设备的护养与维修。
9、 咖啡饮品的专业术语及咖啡杯具的使用。
	原价3500元
会员价3000元
	15节课
2.5小时/节

	咖啡师高级班
管理系统化培训
教你如何打造咖啡屋
	1、实现心中咖啡店蓝图让梦想起飞---6W2H
店前的准备工作：开店流程、评估选址、做好市场调查、决定水单。   　　　　　　　　　　　　　　　　
2、服务方式/营业时间/店名/相关证照申办。

3、专业咖啡达人：
　　店面设计、装修巧门及注意事项/了解专业原料、器具。
设备的配制选购及采购价格。
4、 成本控制---掌握（利）基快速赚钱。
拟定营业计划/评估营业额/费用的开支比例/回收期评估/销售定价/平衡损益。
5、 行销---立于不败的成功要素。

	原价5800元
会员价4900元
	8节课
（2.5小时/节(包含两节户外课)

	咖啡专业研习

杯测班
	此课程根据美国精品咖啡协会(SCAA)咖啡专业评审及『超凡杯』内容拟定，旨在深入浅出教授咖啡业界知识、国际评级机制、咖啡生豆评级、咖啡味谱分析并传授实用杯测及三角杯测技巧。

1、咖啡业界知识:

涵盖咖啡种植、产地介绍、咖啡生豆处理方法、咖啡内含成份、基本烘焙知识及国际评审机制。此部分旨在让学员从始至末了解咖啡，不论日后置身业界或对未来发展均极有帮助。

2、咖啡生豆评级:

教授学员根据国际通用权威机构咖啡生豆评级机制及咖啡生产国生豆分级机制对咖啡生豆进行评审，认识并分辨影响咖啡风味及价值的瑕疵豆种。

3、咖啡味谱分析:

教授各种存于咖啡的风味及口感、导致其出现的原因及透过法国专业咖啡味感技巧训练样品Le Nez du Cafe Set训练学员正确分辨存于咖啡中的各种风味，好能于日后的杯测中正确品鉴咖啡。

4) 实用杯测及三角杯测技巧训练:

教授学员国际通用权威机构咖啡杯测及三角杯测方法、评核细项，并根据SCAA杯测模式进行密集训练，好让学员能掌握并灵活运用杯测技巧。
	原价4800元
会员价4100元
	学时５天

	咖啡专业研习

拉花班
	此课程旨在深入浅出教授咖啡拉花(Latte Art)要诀及训练学员拉花技巧，课程期间将有技巧分享及拉花示范表演。

1、拉花相关知识:

介绍拉花历史、演变、拉花原理、构图特色、各种拉花方法及技巧要诀。

2、技巧分享及拉花示范表演:
导师拉花示范表演，详解不同图案特色及制作技巧。

3、拉花训练:
密集技巧训练、成品分析及构图知道；好让学员掌握拉花技巧及发挥创意，创造独特专属、富有个人风格的花纹图案。
	原价500元
会员价420元
	学时1天


（协会会员专享8.5折优惠）
（以上最终解释权归艾黛利咖啡学院所有）

