[bookmark: _GoBack]附件2：
第318期中国厨艺系列（闽菜）高级技能研修班课程安排
	授课时间
	主讲老师
	授课内容

	10月23日上午
	08:00-08:30
	
	开班典礼

	
	
	童辉星
	闽菜的形成与特点

	
	08:30-12:00
	罗世伟
	1鸡汤汆海蚌          
2.淡糟螺片
3.炸糟鳗鱼
4.荔枝肉
5.黄鱼烧白菜
6.南煎肝
7.佛跳墙（理论）

	10月23日下午
	14:00-17：00
	陈智灵
	1.姜母鸭燒鲍鱼
2.八宝不忍芋泥

	
	
	孙福安
	1.盐酒和田鸡
2.客家干蒸猪脚

	
	
	陈煌歆
	1.烧肉焖鲍鱼
2.莆田卤面
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1     附件 2 ：   第 318 期中国厨艺系列（闽菜）高级技能研修班课程安排  

授课时间  主讲老师  授课内容  

10 月 23 日上 午  08:00 - 08:30   开班典礼  

童辉星  闽菜的形成与特点  

08:30 - 12:00  罗世伟  1 鸡汤汆海蚌              2. 淡糟螺片   3. 炸糟鳗鱼   4. 荔枝肉   5. 黄鱼烧白菜   6. 南煎肝   7. 佛跳墙（理论）  

10 月 23 日下午  14:00 - 17 ： 00  陈智灵  1. 姜母鸭燒鲍鱼   2. 八宝不忍芋泥  

孙福安  1. 盐酒和田鸡   2. 客家干蒸猪脚  

陈煌歆  1. 烧肉焖鲍鱼   2. 莆田卤面  

           

