
 
 

『茶餐廳 - 水吧及火位班』 
課程內容 

第 1堂 
調配份量、沖調技巧及工具應用 
A)奶茶     
茶葉調配份量 凍奶茶 熱奶茶 凍茶底 凍茶份量 
B)咖啡     
咖啡調配份量 凍咖啡 熱咖啡 凍咖啡底 凍咖啡份量 
C)其他     
凍熱檸茶 凍熱檸啡 凍熱杏霜 凍熱好立克 凍熱華田 
 
菜色 
豬扒炒公仔麵 沙嗲牛肉公仔麵 火腿通粉 

 

 
 
 
 
第 2堂 
三文治製作 

腿蛋治 公司三文治 西多士 
菜色 
乾炒牛河 肉醬意粉 炸雞翼 酸辣雞翼 

 
日期 ： 2012 年 04月 22日(星期日) 及  

2012 年 04月 29日(星期日)  
時間 ：下午 2:30至 6:30  
堂數 ：合共 2堂    上課模式 ：示範及實習  
學費 ：$ 1,000     會員優惠價 ： $ 880 


