附件1-2
  西点制作  培训内容

	培训项目名称
	西式面点师

	培训时间
	主要培训内容
	培训课时数
	培训教材

及资料
	备注

	全天
	混酥糕点：柠檬塔制作
混酥饼干：巧克力曲奇
	8
	《西式面点师》五级教材
	

	全天
	面包制作：辫子包制作
面包制作：硬质吐司面包制作
	8
	《西式面点师》五级、四级教材
	

	全天
	蛋糕制作：黄油蛋糕制作
蛋糕制作：瑞士卷筒蛋糕制作
	8
	《西式面点师》五级、四级教材
	

	全天
	清酥制作：蝴蝶酥制作
清酥制作：葡式蛋挞制作
	8
	《西式面点师》四级教材
	

	全天
	泡芙制作：鲜奶泡芙制作
乳冻制作：椰奶乳冻制作
	8
	《西式面点师》四级教材
	

	全天
	装饰蛋糕制作：植脂裱花蛋糕
	8
	《西式面点师》四级教材
	

	全天
	装饰蛋糕制作：黄油裱花蛋糕
	8
	《西式面点师》四级教材
	

	全天
	巧克力制作：模塑巧克力制作
巧克力制作：巧克力装饰片制作
	8
	《西式面点师》三级教材
	

	全天
	西式面点师基础理论

西式面点师专业理论
	8
	《西式面点师》五级、四级教材
	

	全天
	考核
	8
	
	

	课时数合计
	80
	
	


备注：
1.“培训时间”为非必填项，应按每天按8课时（上午9:00-12:00、午餐12:00-13:00、下午13:00-16:00）安排授课内容。

2.“培训项目名称”必须与“培训项目费用明细表”一致。

3.“培训课时数”（含考核），总课时数必须与“培训项目费用明细表”一致。

