
章丘的学习兰州拉面技术 教学质量好

产品名称 章丘的学习兰州拉面技术 教学质量好

公司名称 城阳区薛书桥快餐店

价格 .00/个

规格参数

公司地址 阳区重庆北路93号（汽车北站往北200米）

联系电话  15863078762

产品详情

拉面，说白了就是个技术活，就是要多练习，可不能忽视它的重要性。用净布盖上饧约半小时。．将碱
面用水克化开成碱水。D操作流程从原材料的选材，各种小料的配方辣椒油麻椒油制作，的老汤熬制以
及其他配菜制作等。习兰州拉面哪里有学,传统的做法用蓬灰和面,而面则讲究“三遍水，三遍灰，九九八
十一遍揉”。其中的灰，实际上是碱，却又不是普通的碱，是用戈壁滩所产的蓬草烧制出来的碱性物质
，俗称蓬灰，加进面里，不仅使面有了一种特殊的香味，而且拉出来的面条透黄筋道有劲。

兰州牛肉拉面是一个比较具有地方特色的面食小吃项目的：

课程名称：兰州牛肉拉面

上课时间：每天早上9：00——下午5：00;

授课内容：面的和面比例、拉面技巧、老汤制作、核心中草药比例配方牛肉制作、辣椒油制作辅料等。

授课地址：北京地区

班级课程：白天班、周末班、随到随学班

课程方式：实操动手练习、重复性实操动手练习

售后服务：提供全套技术支持等服务

膳学派餐饮技术培训中心面食拉面技术培训，认真教技术,不保留教配方,包学包会，学员现场实操学习,
培训期间,包吃包住，零基础到膳学派学习拉面技术包学包会膳学派餐饮培训学校以拉面为基础，熬制出
味道鲜美、香气浓郁的汤料，煮出的拉面汤汁红亮醇厚、面爽滑韧、牛肉淳正筋道。可调出麻辣和清香
程度不同的多种味型拉面，清淡、爽口、实惠、价廉。 



中华膳学派小吃培训中心，在各地都可以经营的，店面可有可无，灵活性强，学校采用一对一教学，学
员不放心可以先到公司参观，如果你来考察，现做现尝，你尝过了再决定要不要去学习，并且在学习中
，并不是只告诉你配方，告诉你怎么做，是让你在培训中心自己实践操作，这样能更快的学会技术，不
限制你的学习时间，让你学会为止，如果后期再有什么问题，可以随时回来问。

膳学派培养了一大批小吃行业的内行老板，为就业、创业和提高人民的生活水平做出了一定的贡献，对
此我们感到十分欣慰！我们的技术含量完全是一流水平，可以达到或超过合作店、连锁店技术，大家可
以放心来！膳学派教学承诺，老师手把手教学，包教包会，学期不限，食宿免费，学员动手操作，学会
为止。

拉面可以蒸、煮、烙、炸、炒，各有一番风味。拉面的技术性很强，要制好拉面必须掌握正确要领，即
和面要防止脱水，晃条必须均匀， 出条要均匀圆滚，下锅要撒开， 防止蹲锅疙瘩。拉面根据不同口味和
喜好还可制成小拉条、空心拉面、夹馅拉面、毛细、二细、大宽、龙须面、扁条拉面、水拉面等不同形
状和品种。

面

 膳学派餐饮培训保障： 

1、保证每个学员全程都是实践动手学习； 

2、保证核心技术配方无保留传授； 

3、保证学习中途不增加任何杂费； 

4、保证学员能够完全掌握核心技术； 

5、保证学员能够学到有竞争力好味道的技术； 

6、不限时间，包教包会，学完之后能够自己独立经营。 

兰州拉面的制作过程：做兰州拉面时，可在案板上排好几根拉好的兰州拉面剂子（根据食客的要求大小
碗之分：小碗3两面、大碗5两面为佳）。再用手拉出圆的、扁的、三棱和空心的兰州拉面，放入锅内煮
捞起煮好的兰州拉面和菜，清白润滑，晶莹透亮。然后浇上沸好的专用兰州拉面的汤。白的面条，绿的
菜叶，清清的汤，红红的红油，使人食欲大增。 配方配料毫不保留，学会直接配方，全部是现场操作，
亲自动手练习，由您亲自动手操作，包教包会。无需任何高昂的所谓的“合作费”，也无须什么“保证
金”，让您完完全全当自己的老板。为使您放心，我们实行先当面制作品尝后满意再学习。

牛肉拉面培训培训机构学一送一膳学派兰州拉面食用时只选用调好的清汤。煮熟的拉面浇上清汤，佐以
牛肉丁或片，香菜和蒜苗，调入红亮的辣椒

做具有内涵的快餐拉面，是膳学派公司行政总裁潘慰一直追求的目标。目前，膳学派位于全国的各家门
店的骨汤原汁、面条、原料等，采取的都是统一生产、统一采购的模式，由膳学派设在深圳、上海的中
心厨房统一供应。各门店的后厨只需进行简单的再加工工序：打开拉面包，放进定时煮面笊篱，然后盛
入碗中，加入原汤勾兑出来的骨汤，再撒上按比例调配好的配菜，一碗标准的膳学派拉面就可以上桌了
。
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