
第229期中国厨艺高级技能研修班
课程时间安排表

	03月17日上午08:30-9:00嘉宾、授课大师、全体学员进行开学典礼、集体合影

	授课时间
	主讲大师
	授 课 内 容

	03
月

17

日
	上午
09:00-11:30
	周元昌
	如何设定产品结构
如何保证菜品质量

如何开拓创新

菜品的艺术呈现

老上海熏鱼（凉菜）

锦绣三文鱼（凉菜）

	
	下午
14:00-16:30
	周元昌
	野山蒜油爆虾
芝香脆皮银鳕鱼

一品青笋膏蟹

酱椒麻花带鱼

葱香鲜鲍捞面

金桔香邑牛排

	03
月

 18

日
	上午
8:30-11:00
	蓝其金
	椒麻鸡片
陈皮兔丁

宫保鸡丁

鱼香肉丝

	
	下午
14:00-16:30
	蓝其金
	火爆腰块
脆皮鲜鱼

干烧桂鱼

麻婆豆腐


备注：凡参加名厨委厨艺研修班的学员，符合条件者可申请加入中国烹协名厨委新星俱乐部。
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