中国厨艺浙菜高级研修班课程安排表

	授课时间
	主讲大师
	授 课 内 容

	9

月

12

日
	上    午

8:30-11:30
	潘晓林
	柠檬马蹄甜椒虾、蟹黄血蛤豆腐、
素八珍、米汤浸龙头鱼、杭椒蒜香目鱼

	
	下    午14:00-17:00
	潘晓林
	碧绿白牡丹、蒜香黄鱼、蟹油四珍、

麦香黄鱼脯、韩菜梭子蟹

	9

月

13

日
	上    午

8:30-11:30
	杨定初
	东坡肉、菊花白玉盅、龙井虾仁、
雪菜黄鱼、陈香鸡公

	
	下    午14:00-17:00
	杨定初
	虾爆鳝、绍虾球、蚧粉绣球、

枣汁珍珠竹燕、竹荪蛋炖本鸡

	9

月

14

日
	上    午

8:30-11:30
	杨定初
	洗沙羊尾、四季时春、米线鱼扇、
虾元鹅肥肝、腊皮鱼头

	
	下    午14:00-17:00
	杨定初
	1、浙江菜系的形成与发展

2、我国餐饮业的发展趋势


备注：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。
