附件2
  中式面点师  培训授课内容

	培训项目名称
	中式面点师

	培训时间
	主要培训内容
	培训课时数
	培训教材

及资料
	备注

	
	中式面点基础知识

中点实训：擀制烧卖皮、饺子皮
	8
	《考核指导手册》四级
	

	
	中式面点基础知识
中点实训：炒三丝馅
	8
	《考核指导手册》四级
	

	
	中点实训：温水面团作品制作（金鱼饺、 兰花饺、 白菜饺、知了饺 、四鲜饺 ）
	8
	《考核指导手册》四级
	

	
	中点实训：热水面团作品制作（鲜肉蒸饺、素菜蒸饺、芹黄烧卖）
	8
	《考核指导手册》四级
	

	
	中点实训：生物膨松面团作品制作（素肉包、三丁包、小肉菜包、雪笋包、奶黄秋叶包、干菜包）
	8
	《考核指导手册》四级
	

	
	中点实训：生物膨松面团作品制作（素蟹粉包、茄汁冬茸包）

中点实训：油酥面团类点心制作（小鸡酥、叉烧酥、核桃酥）
	8
	《考核指导手册》四级
	

	
	中点实训：油酥面团类点心制作（鸿运酥、腰果铜锣酥、花生酥、元宝酥、细沙青蛙酥）
	8
	《考核指导手册》四级
	

	
	中点实训：米粉、澄粉面团品种制作（香麻软枣、咸水角、腰果麻球）
	8
	《考核指导手册》四级
	

	
	中点实训：澄粉面团作品（像形白兔饺、鸡冠虾饺、像形雪梨果、像形南瓜团、莲蓉西米团）
	8
	《考核指导手册》四级
	

	
	理论知识

综合练习
	8
	《考核指导手册》四级
	

	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。

