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作品名稱：濾掛咖啡隨行沖 

壹、 創意動機及目的 

一、創意動機 

假日早晨，一杯咖啡相伴早餐，已成為現代人生活的一部份。根據

國際咖啡組織（ICO）調查，我國咖啡市場一年約達800億元產值，

人均咖啡已達每年約204杯量，相較一日數杯的成熟市場銷售量，還

有向上增長的空間，隨著商業辦公室咖啡文化興起，保鮮期長，能

方便簡單沖泡的濾掛式咖啡包（耳掛咖啡），逐漸盛行，我們便思考

設計，能隨身攜帶的濾掛咖啡隨行沖，使用者出差或留在辦公室，只

需沖入熱水，不需練習手沖技巧，可以快速又簡便沖出品質穩定的

咖啡器具。 

商品設計上，我們先找到市場沒有被滿足的立基點，設計出不使用

電力，可巧妙收納厚度7.5公分，攜帶方便的濾掛咖啡隨行沖圖1、圖2，

讓商務客和一般旅人方便收入包包或行李中，在往來各地時使用，回到

辦公室，搭配放在辦公室支架如圖3，使用者可以只使用隨手沖的二個杯

套組，快速方便沖一杯香醇的濾掛咖啡。 

圖 1：組裝後的濾掛

咖啡隨行沖。 

圖 2：收納厚度只有 7.5CM。  
圖 3：搭配設計支

架，可在辦公室固定

位置無電手沖。 

 

二、創意目的 
我們實作研究希望籍由濾掛咖啡隨行沖實現以下創意目的： 

(一) 收納體積小，方便攜帶外出隨行沖咖啡。 

(二) 不使用電力，可隨行於不同地點場域代沖咖啡。 

(三) 不需要學習手沖技巧，提供簡單快速且品質穩定的解決方案。 

 

貳、 作品特色與創意特質 
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小組討論作品研發前，先進行專利檢索與商品檢索，我們發現因

為咖啡市場龐大，世界與臺灣的咖啡市場，2000 年起已經進入第三波

咖啡革命浪潮，常見的代表性廠如美國的藍瓶咖啡(BLUE BOTTLE 

COFFEE)和台灣的路易莎咖啡，讓消費者如品紅酒般，樂趣品味精品咖

啡，手沖咖啡已成為喝咖啡的品味生活，然而因為生活繁忙，愈來愈

少人能悠閒的手沖一杯精品咖啡，於是「用電」的仿手沖咖啡機，便

因應而生，在 Google 上搜尋仿手沖咖啡機，市面上商品林林種種，品

項甚多，然而這其中，有那裡是沒有被滿足的商品破口? 

小組分析討論發現最方便外帶的濾掛咖啡(耳掛咖啡)，保鮮時間

長，卻仍然只能手沖，但出門在外帶上手沖壺和咖啡杯很是累贅，手

沖要花費的時間也多，於是我們和老師討論後，設計出用不用電力的

瀘掛咖啡隨行沖，提供最簡單也具體可行方案。 

作品特色與創意特質如下： 

一、 不需電力，打破對昂貴咖啡機依賴，證實想喝好咖啡，不

一定要有精品咖啡機，平價也能提供品質穩定的精品咖

啡。 

二、 收納後小巧，方便使用者攜帶外出。 

三、 簡化咖啡沖泡方式，改善現有商品不方便可攜問題。 

四、 隨行沖可搭配固定支架，成為辦公室或商用固定沖咖啡器

具。 

參、 創意發想、研究流程與設計過程 

本創意作品的研究過程如同圖 6研究流程圖所示： 

 
圖 4：Google上搜尋仿手沖咖啡機 

 
圖 5：濾掛咖啡隨手與搭配固定放辦

公室的沖咖啡支架 
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圖 6.研究流程圖 

研究流程如下五個步驟，以此詳細介紹。 

一、 文獻探討-市面上產品需求資訊與專利檢索。 

二、 研討製作方向-產品特色分析，決定設計方式。 

三、 繪製設計圖。 

四、 所需元件選製作。 

五、 成品測試與修正。 

一、 文獻探討-市面上產品需求資訊與專利檢索： 

(一)、市售商品分析： 

查詢國內咖啡手沖器具，與自動仿手沖機產品，我們發現仿手沖咖

啡機可簡分為 4 類，售價上依設定場域和客群而有高價到平價： 
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1、 自動手沖咖啡機 

圖 7市面上銷售的「自

動」手沖咖啡機，強調只需

一鍵，可享受一杯手沖咖

啡，本機台以花灑式垂直出

水口，達成仿手沖咖啡的技

術，售價可達 7780 元。。 

 
圖 7：全自動手沖咖啡機，圖片

引用 PChome 電商網頁。 

2、 半自動手沖咖啡 

本產品為市面可外攜出門的

器具，高度 33cm 與 9.29ccm

直徑，仍佔空間，強調整合

所有手沖咖啡過程，從注

水、到出水量與萃取時間單

手一按即可簡單操作，沖出

黃金比例的好咖啡，售價

3680元。 

 

 

圖 8：職人半自動手沖咖啡壺 

ZCM1，圖片引用 PChome 電商網

頁。 

3、 自動手沖濾掛咖啡機 

 

 

 

 

 

 

 

4、 便攜旋轉萃取咖啡機 

市面上高階機種，整合所有

手沖咖啡過程，從注水、水

溫、水量與咖啡粉的比例再

到萃取時間皆設計在機台

內控制，以專利同心注水

頭，以機械結構模擬手沖咖

啡環繞方式，但需搭配專屬

濾掛咖啡包，產品售價高達

29800元。 

 
圖 9：智能手沖咖啡機，圖片引

用 PChome電商網頁。 

https://24h.pchome.com.tw/prod/DMATGK-A900BMT5J
https://24h.pchome.com.tw/prod/DMATGK-A900B9N2S?fq=/S/DMATID
https://24h.pchome.com.tw/prod/DMATGK-A900B9N2S?fq=/S/DMATID
https://24h.pchome.com.tw/prod/DMATI0-A900BK7DZ?fq=/S/DMATID
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(二)、專利與文獻查詢分析： 

傳統手沖咖啡的技術關鍵點，90 度垂直向下和 360
0
穩定環繞水流。

想要品質穩定的手沖咖啡，技術面在於注水手法穩定度，關鍵要素是

手沖壺所沖水流，90 度垂直向下，粗細均勻，不能忽快忽慢，繞著磨

好咖啡粉做近同心圓環繞沖泡，手沖需要固定時間，因此申請專利的

仿手沖咖啡機，皆以此為專利技術申請點。我們以仿手沖咖啡機和手

沖咖啡查詢專利，分析整理優缺點，得到我們作品的發展方向： 

1、 以仿手沖咖啡機及導流器，證書號 I712386： 

仿手沖咖啡機商品圖 11，其專利重點在於主體加熱後的水流出供水

孔有一導流器設計，內部的葉片組導引水流，以螺旋狀注入該容器，以達

成模擬手沖咖啡動作，缺點上我們認為該專利使用零件仍多，在環繞手沖

上，只專注在環繞同心圓，向內圓環繞動作略少，仍有再精簡的空間。 

2、 三軸連動之仿手沖咖啡機，證書號 M602863： 

使用場域設定於辦公室或

住家為主，上方漏杯打二

孔，用 90oC 垂直水度，3600

穩定流速旋轉，達成模擬手

沖咖啡環繞方式，可直接放

置咖啡杯上方，沖泡出精品

咖啡，仍需搭磨豆機磨粉，

為市售最方便攜帶外出之

仿手沖一杯量咖啡機，售價

最平價 1180元。 

 

圖 10：需使用已磨成粉的咖啡，

圖片引用 MOMO 官網。 

 

 

圖 11：仿手沖咖啡機及導流器，以導

流器控制仿水沖。 

https://www.momoshop.com.tw/goods/GoodsDetail.jsp?i_code=6428692&osm=Ad07&utm_source=googleshop&utm_medium=department_house_promo&utm_content=bn&gclid=Cj0KCQiAosmPBhCPARIsAHOen-OZg6woFqwRHuEllUmjbNA8VdWYOOJMKkYEF_xTbZX7AXMrNOpsUFEaAoaKEALw_wcB
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3、 方便沖泡咖啡機過濾座架，證書號 M557080： 

二、 研討設計製作方向： 

小組討論綜合以上咖啡機商品和專利，我們找到不足之處，決

定作品的研發方向，不用任何電力，可分拆、組合易收納的濾掛咖

啡隨行沖，使用者即使出差在外，在旅館、商業會議場所或便利商

店，只要能取得熱水，就可以隨手沖泡一杯香醇咖啡，這樣的產品，

將會是改變手沖咖啡商業模式的重要產品。 

因此我們的設計製作方向與重點有以下四點： 

(一) 設計縮小收納體積，適合辦公室或居家，出差時攜出辦公室或

家裡，提供使用者收入公事包的方便性。 

(二) 不使用電力，既節能也不受場地限制。 

(三) 平價產品供應，擺脫咖啡機辦公室與居家小家電用途定位，設

本專利應用較高階咖啡

機機種，構造複雜，專利應

用優點以在三軸向摹仿手沖

咖啡動作，能充份複製手

沖，缺點因為結構精緻造價

較高，機台尺寸較大，方便

辦公室使用，提供高質量手

沖咖啡，對於有外出公差的

商務客而言，少了可攜出

性，方便在外品味咖啡，與

本作品的敘求客群不同。 

 
圖12：證書號：M602863 

本專利應用一沖泡咖啡

過濾座架，包括：一沖泡器、

一濾架與一基座，沖泡器為

漏斗狀，使用者需使用手沖

壺，花時間手動操作，為市

場上常見的沖泡方式，也是

我們認為要突破的發明點，

研究如何替代花時間手沖咖

啡。 
 

圖13：證書號：M602863 
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定成本價 500元以下，以符合平價供應。 

(四) 簡化結構，方便使用時組裝與組裝後清理問題。 

三、 繪製設計圖 

 

 

圖 14：小組自繪濾掛咖啡隨行沖組裝設計圖，並申請專利。 

決定設計濾掛咖啡隨行沖，我們討論設計步驟，認為可以分成造型

與組裝收納設計和仿手沖濾掛咖啡方法兩個方向來設計，兩方向問

題都解決，即完成作品研發。 

造型與組裝收納設計： 

小組討論中，我們希望濾掛咖啡隨行沖，以食安等級材質製作，

可以縮小到厚度 7公分，杯口直徑 8mm如圖 14收納為設計方向。 

如何選購杯口直徑與容量等尺寸?我們查詢咖啡杯尺寸發現，咖

啡杯和我們日常使用的杯子相同，沒有標準或清楚的規定，再查詢

各家咖啡市集和手沖工作室的網誌，我們整理出： 

咖啡杯的尺寸，無論是歐式還是美式咖啡，一般咖啡杯容量可

以分三種，小杯量：50-80ml；中杯量 150-180ml；大杯量約 300ml。

濾掛咖啡一包的容量約是 10~13 克，粉水選用比 1：17 可以沖泡

150-220ml 的咖啡杯子，因此我們小組討論，決定設計厚度 7 公分，

杯口直徑 8mm的咖啡隨手沖。 

 

仿手沖濾掛咖啡功能設計： 

 

 

圖 15：仿手沖濾掛咖啡功能設計 
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小組討論後認為能在咖啡粉上方環繞的注水法，才能做到仿水

沖濾掛咖啡功能，我們以此方向進行製作，設計如圖 15 用透明壓克

力框架搭配上下二個杯套組合，下組為澆水頭，搭配圓形蓋體： 

(一) 設計如概念圖 14的透明壓克力框架搭配圓形蓋體，

確保矽膠製成的澆水頭和咖啡粉可保持適度距離。 

(二) 二個杯套組疊加設計，做出仿手沖環繞方式。 

 

四、 所需元件製作 

要研發產品前，我們先以繪製設計概念圖 14， 討論後進行成品實

作，元件材質選擇因為需 93
0
熱水沖咖啡，為確保消費者食安，與設

計成功後的收納方向，除了安放第二杯套組的圓形蓋體和壓克力框

架，因為不和熱水接觸，採用一般材質，其他我們選用食品級矽膠

伸縮水杯，改製成我們所需的杯套組，以節省開模射出費用。 

 (一)、隨手沖杯具材質選購： 

近年來連續發生的重大食安事件讓消費者的食品安全非常重視，

不只是食材，連盛裝食品的器材，也受消費者重視，因為沖咖啡需

要 930C 熱水，我們的設計上杯具需要能耐熱伸縮，因此選用食品級

矽膠為杯具材料，因為具有以下特質： 

1、 不含重金屬、塑化劑及雙酚 A 為無毒材質。 

2、 最高耐溫到 230°C，沖熱咖啡具耐溫性。 

3、 耐酸鹼、耐高低溫 

4、 環保天然可自然分解，符合現在環境永續需求。 

(二)、透明壓克力框架設計：  

設計仿手沖濾掛咖啡時，我們查詢，手沖咖啡專家建議，手沖壺

熱水以距離咖啡粉表面約三∼四公分高處垂直手沖，熱水柱直徑 2∼3mm

最佳，考量隨手沖能如圖 14 以透明壓克力框架收納，拆開時以透明壓

克力框架搭配圓形蓋體，確保可伸縮澆水頭和咖啡粉距離。 

(三)、上、下杯套組搭配，完成仿手沖設計： 

因為不用電力，仿手沖設計上，我們設計用矽膠伸縮杯的下杯

套組，中間開孔直徑 1.5cm，上方再堆疊打直徑 1mm 小孔的矽膠伸縮杯

的上杯套，完成圖 16仿手沖濾掛咖啡包的功能設計。 
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圖 16：仿手沖濾掛咖啡包的功能設計 

 

五、 成品測試與修正 

濾掛咖啡隨行沖的特色，在於隨身攜帶與不需電力倒入熱水即自動

仿手沖二項功能的巧妙運用，我們針對這兩項功能，進行成品測試與修正，

在小組討論時，我們認為能做到仿手沖功能是第一要素，完成後再修正可

以巧妙收納為第二要素，在測試控制變因上，我們採用 13g咖啡粉的濾掛

包，以金杯理論、金杯準則建議的粉水比 1：17沖咖啡，注水約 220ml，

進行測試： 

(一) 仿手沖設計測試： 

1、 第一版仿手沖：第一版手沖設計，我們確認上下杯套組疊加使

用如圖 17，上方矽膠伸縮杯，打一個直徑 1mm小孔的，做為盛

水用，下杯套組中間開孔直徑 1.5cm，做為第二層接水，以花灑

方式沖咖啡用，。 
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圖 17：一版仿手沖設計，確定上下杯套組疊加使用設計。 

【測試結果】： 

(1).功能測試：第一次測試，只使用下杯套組中間開孔直徑 1.5cm，

如預期流速太快，咖啡萃取不足。第二次測試上方再堆疊打一直徑 1mm

小孔的矽膠伸縮杯的上杯套，完成如圖 17濾掛咖啡隨行沖的功能設

計，測試整體沖咖啡時約 4分 05秒，速度和手沖一杯咖啡 3~4分鐘

相當，但只做到垂直手沖，無模仿環繞咖啡粉的沖泡手法。 

(2).咖啡風味評鑑：我們找食品科喜好咖啡與咖啡社指導老師共三位，

以隨行沖咖啡和濾紙濾杯手沖商業咖啡豆，進行品飲杯測評分，以附

錄圖 1，世界大賽自選沖煮感官評審用評分表，由濕香氣、酸質、醇

厚度、平衡度等項目進行評分，得到表 1 評分表。 

表 1：隨行沖與濾紙濾杯手沖評分表 

 食品科 A 老師 食品科 B 老師 咖啡社老師 

濾紙濾杯手沖

商業咖啡豆 

76 74 70 

隨行沖咖啡 

精品級咖啡豆 

76 74 79 

我們認為以精品咖啡品質的濾掛咖啡包，沖出咖啡不能打敗商業咖啡

豆，只有從事烘豆師工作的咖啡社指導老師認為略勝一籌，二位咖啡

愛好者食品科老師評分相同，代表我們的設計上仍有改善空間。 

2、 二版仿手沖測試：設計修改將上方矽膠伸縮杯，底圓直徑上以

數學三等分圓周方式，在直徑三等分 M、N點，打二個直徑 1mm

小孔的，進行咖啡仿手沖測試。 

第一版上杯套組 

只打一孔設計。 
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圖 18：二版設計，以三

等分圓周方式，打二個

直徑 1mm 小孔。 

 

 

【測試結果】：達成手沖 2分 15秒，仿垂直環繞手沖法。 

(1).功能測試：圖 18二版濾掛咖啡隨行沖的功能設計，功能測試時，

沖咖啡時間 2分 15 秒，速度和手沖一杯咖啡 3分鐘時間接近；在復

原環繞手沖方式，我們設計結合導流器做仿手沖咖啡機和便攜旋轉萃

取咖啡機，開雙洞灑水二項產品的優點；經實測發現，上方雙洞杯套

倒入熱水後，因杯套中水位受地心引入，導入雙向水流出水，下方澆

水頭接續後，因為凸溝設計，熱水環繞環繞再如同花灑式向下垂直手

沖，成功注水垂直向下，環繞手沖咖啡粉的沖泡手法。 

(2).咖啡風味評鑑：再請三位老師，以隨行沖咖啡和濾紙濾杯手沖商

業咖啡豆，進行品飲杯測評分，以附錄圖 1，世界大賽自選沖煮感官

評審用評分表，得到表 2評分表分數。 

表 2：隨行沖與濾紙濾杯手沖第二次評分表 

 食品科 A 老師 食品科 B 老師 咖啡社老師 

濾紙濾杯手沖

商業咖啡豆 

76 74 70 

隨行沖咖啡 

精品級咖啡豆 

80 80 82 

作品在品飲杯測中，確實勝過商業咖啡豆沖泡表現，咖啡社指導老師，

認為我們的作品在還原手沖上非常完整，希望能更客觀確認沖泡咖啡

品質，他找來一位大港盃烘豆師，帶來自烘精品咖啡，由咖啡社指導

老師親自磨豆手沖，確認隨手沖咖啡穩定性，評比項目增加精品咖啡

豆手沖為共同評比，以附錄 2 評分表進行杯測評分，得到表 3 評分。 

表 3：隨行沖與濾紙濾杯手沖增加精品咖啡品項第三次評分表 

 大港烘豆師 食品 A老師 食品 B老師 咖啡社老師 

濾紙濾杯手

沖精品咖啡 

83 84 83 83 
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隨行沖咖啡 82 84 83 82 

濾紙濾杯手

沖商業咖啡 

70 75 75 70 

烘豆師表示，以咖啡分數來說，總分在 75分至 79 分，屬於較一般商

業豆優等的高階商業豆；總分 80分至 84 分，屬於精品咖啡；總分在

85分或以上，屬於 COE競賽級，是目前國際咖啡界公認最高水平的種

類。我們作品沖出咖啡能評為 82分，除了採用好濾掛咖啡包外，傑

出功能設計，成功還原手沖是關鍵要素。 

(二) 組裝收納設計：  

查詢現有市場上成功商品便攜旋轉萃取咖啡機，產品 DM 如圖 19，

強調體積小重量輕巧，以電池供電無需插電，附防水收納袋，方便

其可攜性，此產品較適合辦公室和居家間移動，需要磨豆機執行磨

粉和下方咖啡杯，才能如圖 10使用沖出咖啡。我們的作品在二版仿

手沖，已成功完成仿手沖，再完成組裝收納設計，產品適合外帶，

即完成產品開發。 

 
圖 19：市售商品 DM 圖 

 
圖 20：實際成品收納圖 

 

圖 21：產品零件圖 
 

圖 22：產品零件實際圖 

在組裝設計上，小組討論後採用 Solidworks 繪製設計圖，收納

核心關鍵在圖 21零件 18，高度 5CM，容積處 7.5CM 的透明壓克

力框架，其搭配零件 16號的開孔圓形蓋體，讓食品級矽膠材質

的下杯套組可以保持，熱水以距離咖啡粉表面約三公分處沖咖

啡，收納再搭配零件 19號矽膠杯，可以如同圖 20 將所有零件

收入透明壓克力中。 
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【測試結果】：濾掛咖啡隨行沖，因為設計時考量收納的疊加

方法，使用時，所有零件皆可成功 30秒內收納便於攜帶外出，

或組合成使用方式，因此傑出的產品設計特色，我們提出「旅

行沖泡咖啡組」的新型專利申請，也成功獲得證書號：M607942

新型專利通過。 

肆、 設計相關原理 
想要穩定的手沖咖啡，關鍵的技術原理在於粗細均一，穩定的垂直繞

圓注水品質，若物理現象分析來看，穩定流體受到地心引用作用而流出，

依據原理是白努力定律中的特例托切利定律，當液體因受到地心引力的作

用而流出時，其速度等於 。然而我們復原手沖的關鍵點在適合穩

定流速且垂直向上，和老師討論後，不做複雜的數學計算推演，而採用雛

形開發法精神，直接打直徑 1mm與 2mm 孔，二種方式測試，上杯套組底圓

孔直徑大小直接影響流速，測試後直徑 1mm的孔徑流速最適合，而下杯套

則承接二孔徑流下熱水，讓熱水先繞沿凸溝流動，等水滿過凸溝時流出，成

為繞圓垂直灑落，和直徑 1mm的孔徑相配，於 2分 15秒完成自動沖咖啡。 

 

伍、 作品功能與操作方式 

一、作品功能： 

(一) 二組套杯組疊加，不用電力倒入熱水，即可完成咖啡沖泡。 

(二) 設計精巧，最適合外帶手沖濾掛咖啡產品。 

(三) 搭配設計咖啡沖架，可以固定放置辦公室，也可以商業用途，

業者同時沖泡多份單杯咖啡使用。 

濾掛咖啡隨手沖，在不用電，熱水倒入即可沖出好咖啡的原則下，

 
圖 23 ：圖文出自維基百科

伯努利定律。 
 

圖 24 ：上杯套組底部打上二孔洞，搭配下

套杯組溝，產生繞圓垂直灑落。 

熱水沿凸溝流動 

繞圓垂直灑落 

底圓打上二個1mm圓孔 

https://zh.wikipedia.org/wiki/%E4%BC%AF%E5%8A%AA%E5%88%A9%E5%AE%9A%E5%BE%8B
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E4%BC%AF%E5%8A%AA%E5%88%A9%E5%AE%9A%E5%BE%8B
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成功開發，也測試通過產品，能在 2 分 15秒沖出烘豆師品飲杯測總分

80分至 84分的精品咖啡等級。成功達成適合外攜用，我們小組討論於

作品功能和操作方式時，若使用者想於固定場域如辦公室使用，固定地

點隨手沖咖啡。我們便加入製作辦公室和商用固定沖架選購項測試，如

圖 24測試，將二件杯套組和圓形蓋體放在固定沖架上沖咖啡，和方便

外攜的隨手沖結果相同，證實我們商品研發精準完整破解手沖，可以充

份應用於各場域。 

   

圖 24：辦公室咖啡沖架，可拆解隨手沖於沖架使用，功能相同。 

二、 操作方式： 

濾掛咖啡隨手沖研發完整，技術點關鍵核心的二件杯套組和圓形

蓋，操作如圖 30-32 可提供各種場景： 

(一) 圖 30，外攜於各種地方，隨手組合，熱水倒入完成手沖。 

(二) 圖 31，搭配咖啡沖架，可在辦公室固定場景手沖。若是商業

店家選購，店員可以一次沖多杯，市面上唯一提供同時沖多杯

咖啡最簡單解決方案。 

(三) 圖 32，可搭市售便攜式水加熱器，隨手沖濾掛咖啡。 

圖 30：隨意外攜於各種

場景，隨手組合，2 分

15秒完成手沖。 

圖 31咖啡沖架，可

以固定位置手沖。也

提供店家一次沖多

杯，是市面上唯一同

時沖多杯咖啡最簡

單解決方案。 

圖32市售便攜式水加熱

器，可搭濾掛咖啡沖。 

圖 30~32 ：掌握關鍵點，產品百搭，各種場景與組合，皆可完成沖泡 
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陸、 製作歷程說明 

一、 文獻探討-產品需求資訊與專利檢索 

常看到老師們在辦公室沖泡濾掛咖啡，讓我們發現濾掛咖啡，

讓咖啡保鮮期變長，但缺少能隨身攜帶的濾掛咖啡隨行沖，方便

使用者只需沖入熱水，可以快速沖出品質穩定的咖啡器具，因此

我們以此方向研發，也獲得新型專利。 

二、 研討製作方向-產品特色分析與決定設計方式 

文獻探討後, 我們聚焦問題與產品設計方向，有以下幾點： 

(一) 不需電力，證實想喝好咖啡，不一定要有精品咖啡機，

平價也能提供品質穩定的精品咖啡。 

(二) 收納後小巧，方便使用者攜帶外出。 

(三) 簡化咖啡沖泡技巧，可搭配固定支架，成為辦公室或

商用固定沖咖啡器具。 

三、 繪製設計圖 

以機械製圖課程教授的 Solidworks 軟體進行設計，分成造型與

組裝收納設計和仿手沖濾掛咖啡方法兩個方向，成功設計完成作品。 

四、 所需元件製作 

因為熱水手沖咖啡屬於食品，和熱水接觸的元件，我們都選用食

品級矽膠伸縮水杯，改製成我們所需的杯套組，以節省開模費用。 

   

五、 成品測試與修正 

濾掛咖啡隨行沖，在測試控制變因上，採用 13g咖啡粉的濾掛

包，以金杯理論、金杯準則建議的粉水比 1：17沖咖啡，注水

約 220ml，進行測試，成功完成隨身攜帶與不需電力倒入熱水即

自動仿手沖二項功能測試。 

六、 撰寫成果報告 

將測試完成且符合設計作品，依研發過程，撰寫成作品說明書。 
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柒、 附錄 
 

一、 作品分工表 

參賽學生 工作任務 

A 

機械專長，電繪能力最強，擔任製作執行長，負責將小組

討論設計圖繪成電繪圖檔，並配合B提案意見，討論修正，

執行鐳切模型與杯套組沖孔等製作，依小組討論結果，負

責修正作品。 

B 

創意發想人，最具美術與參賽經驗，負責提案、整合與規

劃方向，協調分配工作與追蹤進度 

作品製作後，召開測試與成果討論，負責對外連絡烘豆師

品飲杯測與咖啡知識學習等對外事項。 

C 
食品專長，負責食安問題與食器選購，邀請食品科老師參

與品飲杯測與討論，搭配 B共同辦理咖啡知識學習。 

 

二、 競賽日誌 

年 月 日 進度 紀錄 工作分配 

2021 08 02 文獻探討：蒐集資

料會議，分配搜尋

找市面上手沖咖

啡、濾掛咖啡產品

和專利檢索探討 

地點：校內創客教室 

器材：電腦與紙筆。 

時數：02小時 

同學A：尋找市面上手沖咖

啡、濾掛咖啡產品 

同學B：創意發想人，提

案、整合與規劃方向。 

同學C：搜尋手沖咖啡、濾

掛咖啡專利與產品。 

2021 08 09 文獻探討與研究製

作方向，決定產品

的特色與創意特

質，並協調繪製原

始設計圖。 

地點：校內創客教室 

器材：電腦與紙筆。 

時數：03 小時 

同學A：尋找專利產品缺

失。 

同學B：分析問題與特性。 

同學 C：搜尋專利，提出問

題與缺失。 

2021 08 17 市售產品測試與討

論，定案濾掛咖啡

隨行沖的創意目

的： 

1. 收納體積小，方

便攜帶外出隨

行沖咖啡。 

地點：校內創客教室 

器材：電腦與紙筆。 

時數：03 小時 

同學A：負責電繪與尋找製

作元件所需材料、材質。 

同學B：草繪設計圖與整合

定案創意目的。 

同學 C：尋找安全食材容器

與資訊。 
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2. 不使用電力，可

隨行於不同地

點場域代沖咖

啡。 

3. 不需要學習手

沖技巧，提供簡

單快速且品質

穩定的解決方

案。 

 

2021 08 

 

 

20 

 

 

 

研究流程定案與專

利申請事項，進行

元件製作。 

地點：校內創客教室 

器材：電腦、紙筆。 

時數：6 小時 

 

同學A：負責鐳切黏合透明

框架製作修正。 

同學B：協調作品方向與協

助元件製作，新型專利申

請。 

同學 C：協助與選購符合食

安容器。 

2021 09 

 

 

02 

 

 

 

定案符合食安元

件，尺寸容量大小

與製作討論，專利

申請相關問題決

議。 

地點：創客教室、木工

教室 

器材：電腦、紙筆電子

元件。 

時數：06 小時 

 

同學A：負責Solidworks繪

圖，鐳切黏合透明框架製

作修正、打孔杯套組打孔

製作。 

同學B：專利進度、決定咖

啡沖泡原則。 

同學 C：選購符合食安容器

與咖啡沖泡原則器具。 

2021 09 10 決議濾掛咖啡品飲

測試方式，採用金

杯理論 1：17粉水

比測試，評分表採

用國際大賽杯測評

分表，專利相關亦

定案。 

 

地點：校內創客教室 

器材：電腦、紙筆、沖

咖啡器具。 

時數：24 小時(鐳切、

打孔製作相關元件) 

同學A：負責Solidworks繪

圖與元件製作。 

同學B：作品方向決定，以

金杯理論1：17粉水比測

試，主持會議，決議使用

評分表。 

同學 C：協助查詢手沖咖啡

品飲測試方法。 

2021 10 14 第一次濾掛咖啡品

飲測試。 

地點：校內創客教室 

器材：電腦、紙筆、沖

咖啡器具。 

時數：03小時 

同學A：濾掛咖啡隨手沖器

具準備。 

同學B：濾杯手沖咖啡協調

與評分資料整理。 

同學C：手沖咖啡器具濾杯
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等準備、測試評分資料整

理。 

2021 10 28 第二次濾掛咖啡品

飲測試 

地點：校內創客教室 

器材：電腦、紙筆、沖

咖啡器具。 

時數：03 小時 

同學A：濾掛咖啡隨手沖器

具準備。 

同學B：濾杯手沖咖啡協調

與評分資料整理。 

同學 C：手沖咖啡器具濾杯

等準備、測試評分資料整

理。 

2021 11 11 第二次濾掛咖啡品

飲測試結果修正與

討論，咖啡知識學

習。 

地點：校內創客教室。 

器材：電腦、紙筆、沖

咖啡器具。 

時數：04小時 

同學A：濾掛咖啡隨手沖器

具準備。 

同學B：資料整理，增加第

三次咖啡飲測試。 

同學C：協助測試評分資料

整理與資料搜尋。 

2020 12 02 第三次濾掛咖啡品

飲測試，咖啡知識

學習。 

地點：校內創客教室。 

器材：電腦、紙筆、沖

咖啡器具。 

時數：04小時 

同學A：濾掛咖啡隨手沖器

具準備。 

同學B：協助杯測老師連絡

與安排協調。 

同學C：手沖咖啡器具濾杯

等準備、測試評分資料整

理。 

2022 01 06 第三次濾掛咖啡品

飲測試結果修正與

討論，增設辦公室

專用咖啡沖架和外

攜式水加熱機搭配

方案決議。 

地點：校內創客教室、

木工工廠 

器材：電腦、紙筆、沖

咖啡器具。 

時數：06小時 

同學A：參與全體討論，鐳

切製作辦公室專用咖啡沖

架。 

同學B：參與全體討論，產

品方向主導與確認增設辦

公室專用咖啡沖架和外攜

式水加熱機搭配方案。 

同學C：參與全體討論，尋

找外攜式水加熱機規格。 

2022 01 20 增設辦公室專用咖

啡沖架和外攜式水

加熱機搭配方案測

試 

地點：校內創客教室、

木工工廠 

器材：電腦、紙筆、沖

咖啡器具。 

時數：06小時 

同學A：參與全體討論，鐳

切完成製作辦公室專用咖

啡沖架。 

同學B：主持全體討論，產

品方向主導與增設辦公室

專用咖啡沖架和外攜式水

加熱機搭配方法測試。 
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同學C：參與全體討論。 

2022 01 27 作品最後組合測

試，撰寫作品說明

書 

地點：校內創客教室 

器材：電腦、紙筆。 

時數：二週(估計作品

說明書撰寫時間) 

同學B：協調測試濾掛咖啡

隨手沖功能與新增方案是

否完整。 

A、B、C：參與全體討論，

共同測試。 

 

三、 其他：咖啡杯試使用的評分表 

作品在測試沖出的咖啡品質是否如預期，小組網路查詢世界杯

沖煮大賽台灣選拔賽，自選沖煮項目，找到感官評審的評

分表圖 1。而烘豆師帶來他參加大賽的評分表圖 2，並為我們

上咖啡知識課程，帶領我們瞭解各項目評分原則，雖然咖啡品

嚐需要敏銳味覺，但評審老師採用評分表打出的分數具有客觀

性，我們決議採用附圖 2 ，由老師們直接進行咖啡品飲給分。 

 

附錄圖 1：世界杯沖煮大賽台灣選拔賽，自選沖煮感官評審評分表。 
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附錄圖 2：烘豆師提供的杯測評分表。 


