中国厨艺湘菜高级研修班课程安排表

	授课时间
	主讲大师
	授 课 内 容

	7
月

18
日
	上    午

8：30-11：30
	王墨泉
	1、湘菜的形成与特点；

2、湘菜的烹制方法调味方法；
3、湖南地区的饮食风俗、特色小吃。

	
	下    午13:30-16:00
	王墨泉
	芙蓉鱼排、凤尾腰花、金沙茄子、

鸡茸海参、开胃鱼头

	7
月

19
日
	上    午

8：30-11：30
	王墨泉
	东安仔鸡、凤尾大虾、湘式风味鸡、

怀胎鲫鱼、红烧蹄筋

	
	下    午13:30-16:00
	王墨泉
	金沙玉浦堂、麻辣牛蛙腿、滑溜鸡球、

麻仁香酥鸡、酸辣鱿鱼片

	7
月

20
日
	上    午

8：30-11：30
	王墨泉
	鳝鱼炒蛋、炒牛百叶、干烧鲫鱼、

翠竹粉蒸鱼、锅巴鱿鱼片

	
	下    午13:30-16:00
	王墨泉
	酸辣纹丝汤、煨甲鱼裙爪、香酥五味鱼、海芙蓉鱼脯、子龙脱袍


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。
