中国厨艺鲁菜高级研修班培训

课程时间安排表
	4月28日8：30-9：30开学典礼、全体学员和领导、嘉宾合影留念

	授课时间
	主讲大师
	授 课 内 容

	4
月

28
日
	上午
	高炳义
	油爆海螺、胡辣焖鲨鱼、三丝银杏干贝

金丝鲜贝、锦绣乌鱼丝

	
	下午
	高炳义
	香酥鸡、雪梨玛瑙炖玉珠、京酱肉茄

九转大肠、啤酒子排

	4 
月

29 
日
	上午
	高炳义
	锅烧鸭、红烧牛尾、冰爽参鲍双脆

鲍鱼疙瘩汤、五彩虾托

	
	下午
	高炳义
	干烧鲳鱼、扒全蟹白菜卷、鸭吞牛

珊瑚菜、雪饺鱼翅

	4 
月

30
日
	上午
	高炳义
	冰糖明骨、金沙瓦块鱼、鸡汤爆鱼片

荷香酿海参、南瓜江米肉

	
	下午
	高炳义
	1、鲁菜的形成与特点，包括山东地区的饮食风俗、特色小吃。
2、鲁菜的烹制方法和调味方法。


说明：1、每天上课时间：上午8：30—11：30；下午14：00—17：00。
      2、凡参加名厨委厨艺培训班的学员可申请加入中国烹协名厨委人才库，以便及时获取更多最新的行业信息，开拓您个人的发展空间。
中国烹饪协会名厨专业委员会学习报名表                                              
编号：
	培训项目
	中国厨艺鲁菜高级研修班

（4月28日～30 日）
	项目代码
	2008011

	姓名
	
	性别
	
	民族
	
	文化程度
	

	职业

（工种）
	
	专业工龄

工龄


	
	年龄
	
	职称
	

	工作单位
	
	职务
	

	通讯地址
	

	个人邮箱
	

	身份证号码
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	邮政编码
	
	手机
	
	传真
	

	个 人

专 业

经 历
	

	对本期

培训

的期望
	

	住  宿
	· 可与他人合住        包房         不需安排

	备  注
	预计到达时间：                    


说明：1、表中每一项应填写工整，准确。

2、此表复印有效。填好后，请传真至0971－7323939。
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