深汕特别合作区“粤菜师傅”培训
粤菜烹饪工艺理论+实操课程大纲

一、通用职业素质
（一）粤菜的起源与发展 
（二）粤菜的地方风味与特点
二、潮式烹调技术
主食类
（一）煮饭/煲仔饭
（二）广州炒饭/星洲炒饭
（三）沙茶牛肉炒粿条/牛筋丸河粉
（四）潮汕砂锅粥/皮蛋瘦肉粥
炒菜类
（五）东江酿豆腐（客家酿豆腐）
（六）芥兰炒牛肉
（七）八宝冬瓜盅
海鲜类
（八）白灼虾（调酱料）
（九）蒜蓉粉丝蒸扇贝
(十) 清蒸鱼
（十一）香煎鱼饼
二、广式点心技术
（十二）馒头/花卷/叉烧包
（十三）烧麦/糯米鸡
（十四）虾皇饺/海丰粉粿
（十五）马蹄糕/萝卜糕
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深汕特别合作区“粤菜师傅”培训
项目报价单
 
一、报价内容
项目名称：深汕特别合作区“粤菜师傅”培训
采购单位：深圳市深汕特别合作区统战和社会建设局
报价单位：
报价（总价）：
联系人：
电话：
地址：
1、 报价明细（此报价表内只需填写一年的项目服务费）
	序号
	项目
	数量
	费用（元）
	备注

	1
	培训场
地使用费
	
	
	

	2
	会议室
	
	
	

	3
	交通费用
	
	
	

	4
	教师费用
	
	
	

	5
	设备租赁费用
	
	
	

	6
	设备运输费用
	
	
	

	7
	专业锅灶费用
	
	
	

	8
	学员服装
	
	
	

	9
	实操原材料
	
	
	

	10
	工作餐费
	
	
	

	11
	住宿费用
	
	
	

	12
	宣传材料
	
	
	

	13
	策划组织
服务费
	
	
	

	14
	考核评比费用
	
	
	

	15
	就业服务费
	
	
	

	合计
	含税X（大写：xxx）
	



三、项目服务响应
完全满足本项目服务内容（范围）、服务要求、服务期限、服务成果、服务标准等方面的要求。

 
                                                                                               XXX公司（需加盖公章）
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