中国厨艺鲁菜高级研修班培训

课程时间安排表

	中国厨艺鲁菜高级研修班课程时间安排
	授课时间
	主讲大师
	授 课 内 容

	
	10

月

12

日
	上午
	高炳义
	油爆螺片、胡辣焖鲨鱼、浮油鱼片、金丝鲜贝、

锦绣乌鱼丝

	
	
	下午
	高炳义
	香酥鸡、雪梨玛瑙炖乳鸽、京酱肉茄、九转大肠、啤酒子排

	
	10

月

13

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、烩乌鱼蛋、珊瑚菜、

雪饺鱼翅

	
	10

月

14

日
	上午
	高炳义
	冰糖鱼骨、鲜桃凤尾虾、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。
