附件1 

[bookmark: _GoBack]深汕特别合作区2021年“粤菜师傅”培训
—潮式风味烹饪工艺培训班
课程表


	课时
	
星期一

	
星期二

	星期三
	星期四
	星期五

	第一节
8:30-9:15
	
学员报到

办理入住

开班仪式
	
潮式打冷
（腌虾姑、冻红蟹）

潮味
萝卜糕
	
潮州卤水
调制


潮州粉果
水晶饺

	
糯米酥鸡


海丰
狮子头
	

学员厨艺
交流与
培训效果
考核

	第二节
9:25-10:10
	
	
	
	
	

	第三节
10:20-11:05
	
	
	
	
	

	第四节
11:15-12:00
	
	
	
	
	

	第五节
14:00-14:45
	粤菜的地方风味特点与发展趋势

潮式打冷
（巴浪鱼）

炸油角
	
香煎鱼饼

潮式打冷
（腌血蚶）

像形南瓜
	
卤水鹅

卤水拼盘

炸春卷

	
韭菜
石榴球

潮汕
绿豆饼

	


培训总结
与表彰

	第六节
14:55-15:40
	
	
	
	
	

	第七节
15:50-16:35
	
	
	
	
	

	第八节
16:45-17:30
	
	
	
	
	



