
中国厨艺野生菌类菜肴高级研修班
课程时间安排表
	  8月8日上午8:30-9:15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

	8 

月

8
日
	上午

9:20-11:30
	朱培寿
	菜品直观演示：干巴菌、鸡枞、金耳为
原料

	
	下午

14:00-16:30
	朱培寿
	1、干制野生菌的涨发及制作工艺

2、菜品直观演示：虎掌菌、羊肚菌为

原料

	8

月

9

日
	上午

8:30-11:00
	朱培寿
	1、冰鲜野生菌的使用方法及制作工艺

2、菜品直观演示：松茸、松露为原料

	
	下午

14:00-16:30
	朱培寿
	菜品直观演示：老人头、青头菌、鸡油
菌为原料

	8
月

10
日
	上午

8:30-11:00
	朱培寿
	菜品直观演示：冷菌、牛肝菌为原料

	
	下午

14:00-16:30
	朱培寿
	1、食用野生菌的概况及发展形式

2、食用野生菌的种类


备注：凡参加名厨委厨艺培训班的学员，符合条件者可申请加入中国烹协名厨委新星俱乐部。
中国烹饪协会名厨专业委员会学习报名表
                                                                      编号：
	培训项目

	中国厨艺野生菌类菜肴高级研修班
（8月8日－8月10日）
	项目代码
	2010017

	姓名
	
	性别
	
	民族
	
	文化程度
	

	职业
（工种）
	
	专业工龄
工龄

	
	年龄
	
	职称
	

	工作单位
	
	职务
	

	通讯地址
	

	身份证号码
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	邮政编码
	
	联系电话
	
	传真
	

	个 人
专 业
经 历
	

	对本期
培训
的建议
	

	住  宿
	□可与他人合住        □包房         □不需安排

	备  注
	


说明：1、表中每一项应填写工整，准确。
2、此表复印有效，填好后，传真至0532-66887766。
3、如需推介住宿，请于8月2日前通知。
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