中国厨艺湘菜高级研修班课程
时间安排表
	5月01日08：30-9：30开学典礼、全体学员和领导、嘉宾合影留念

	授课时间
	授课老师
	授课内容

	5月

01
日
	上午

09:30-11:30
	许菊云
	1、湘菜的形成与特点
2、湘菜的烹制方法和调味方法

	
	下午

14:00-17:00
	许菊云
	剁椒鱼头、麻辣仔鸡、野椒牛肉丝
汤泡肚尖、湘江鲫鱼

	5月

02
日
	上午

08:30-11:30
	许菊云
	毛家红烧肉、发丝牛百页、酸辣墨鱼片
酸辣牛蹄筋、豆辣抱盐鳜鱼

	
	下午

14:00-17:00
	许菊云
	油酥火焙鱼、鱿鱼三丝、腊味三合蒸
豆辣活螃蟹、明炉黑山羊

	5月

03
日
	上午

08:30-11:30
	许菊云
	湘西腊八肉、东安仔鸡、干煎八宝饭
干锅腊香干、雪菜冬笋

	
	下午

14:00-17:00
	许菊云
	乌龙山大块肉、东安菜心、鸡汁素鲍鹿筋

清蒸湘西腊肉、冬笋烧腊排
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说明：1、表中每一项应填写工整，准确。
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