
第217期中国厨艺高级技能研修班
课程时间安排表
	08月26日上午08:30-9:00嘉宾、授课大师、全体学员进行开学典礼

	授课时间
	主讲大师
	授 课 内 容

	08

月

26

日
	上午

09:00-11:30
	周元昌
	理论课题：餐饮企业的核心竞争力

设计产品结构新思路

如何稳定出品质量、菜品如何创新融合

菜品：上海熏鱼、糟味合拼

	
	下午

14:00-16:30
	周元昌
	海皇小凉拌

黑松露焗明虾

豉椒南瓜膏蟹

烧汁香菌元贝

	08

月

27

日
	上午

8:30-11:00
	谭国辉
	香草拌花甲皇
醇味鲜拌螺片
海南通菜拌花枝片
柠檬咖喱沙拉香芒虾

	
	下午

14:00-16:30
	谭国辉
	沙皇酱焗大虾
干逼粉丝膏蟹
海南丝瓜捞多宝鱼

醇味鲜兰度爆鲜鲍
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