
山西的学习成都冒菜技术 学费优惠

产品名称 山西的学习成都冒菜技术 学费优惠

公司名称 青岛膳学派餐饮管理有限公司

价格 .00/个

规格参数

公司地址 山东省青岛市城阳区重庆北路93号（注册地址）

联系电话  13687676162

产品详情

来这里学习正宗的冒菜技术 包教包会学会为止

到膳学派餐饮专业培训，火锅味冒菜，清油味冒菜，清汤味等冒菜类型，一对一教学。相对于很多职业
来说，厨师就业无忧的特点，让厨师这个职业显得更加自由，无论是进入企业工作，还是自己创业，厨
师的职业更趋于自主创新，不是循规蹈矩的模仿与重复，这样很多天生喜欢挑战，喜欢创业的人都觉得
有着无穷的乐趣。厨师属于高薪行业、永不失业，学好了技术月薪上万是不成问题的，并且易学易懂，
岗位需求量大，就业门槛低，就业终生有保障。这也让很多初高中毕业生在毕业后，毫不犹豫地选择了
学习厨师。而无论是什么行业，行业本身没有优劣之分，选择适合自己的才是正确的。

成都冒菜技术培训品种丰富：禽肉类：串羊肉、串鸡脯、火腿肠、串肥肠、串肚片、串猪血、串鸡血、
串鸡心、串肉丸、香肠、串鸭胗等水产品：串鱼片、串鱼肠、串鱼泡、串蟹棒、串鱼丸、串海带、串鱿
鱼、串墨鱼、串青虾、鹌鹑蛋、串豆腐等蔬菜类：串蘑菇、串菠菜、串千张、串白菜、串生菜、金针菇
、串干子、串藕片、串茄片、串青椒、玉米棒等创新川菜：特色烫菜系列、豆泡镶肉、黄金酥肉、白云
滚肉、水晶面皮、八宝蛋、肉末扎皮等。

膳学派本着“三分理论，七分实践”的教学理念，采取一对一的教学模式、以学员为中心、老师打下手
、让学员亲自动手操作的教学模式，坚持以实战教学为主导，不断优化升级口味，为广大学员提供优质
，可信赖的厨艺教学服务。

1、讲述冒菜的发展史及基础知识。

2、讲解香辛料的作用及分类、选料、配比及加工。

3、冒菜底料的配制及熬制方法。

4、冒菜禽肉类、水产品类、蔬菜类材料的处理制作方法。

成都冒菜也叫火锅菜，是一种烫煮的形式，不同的是冒菜底料的配置是秘诀。冒菜发源于成都的民间，



由于其麻辣鲜香、老少皆宜、健脾开胃等特点备受民间推崇。相比火锅、中餐的繁琐高价，冒菜由于其
简便、快捷、实惠的特点吸引各年龄阶段群众的追捧。冒菜是用中药和各种调料配出的汤汁烫熟的菜。

成都冒菜培训，冒菜是的一道特色菜，也是大街小巷中很多餐馆的主营品种。“冒”在这里是一个动词
，指把生或熟的食材放入滚汤里煮熟（或浸热）。冒菜制作非常简单，但是调味非常讲究，尤其是底料
以及油脂的加工方法，更是很多小店老板的秘方。不同的小店制作冒菜底料和油脂的方法略有不同，冒
菜*终呈现的口味也有很多不同，下面就为大家介绍一下制作成都冒菜的方法。

成都冒菜学习内容：

1、冒菜原材料（香料）的识别和选购。

2、调料、香料、油料的选择和应用。

3、各种菜品原料（素菜荤菜)的加工处理。

4、荤菜的码味和装盘以及保存方法。

5、高汤原材料的选择和熬制方法以及保管方法。

6、冒菜底料的配制方法与炒制方法。

7、冒菜底料的保存方法。

8、汤料调制与兑锅的技术以及味型的调整。

9、红油辣椒的制作方法和保存方法。

10、学员享受3年内免费跟踪服务，终身技术升级服务。

冒菜的做法：

配料表：大蒜2个、小葱2两、小米椒适量、豆瓣酱1汤勺、火锅底料半包、八角5克、桂皮3克、大料适量
、花椒、姜、各种蔬菜、肉适量。

1、切好准备的荤素菜。

2、锅烧热油，防滑胶、姜蒜、豆瓣酱、火锅底料、大料炒香，加水或高汤、盐熬煮。

3、将煮开的冒菜汤倒入大锅，把菜装入篓篓。

4、出锅，撒上小米辣、葱花，淋上热汤汁。

一般来说成都冒菜培训分为

1、红油辣椒的调配与制作

2、原材料、香料、油料识别与选购



3、底料的配方与炒制

4、高汤原材料的熬制

5、汤料熬制及其保存冒菜不仅有着价格低廉、麻辣鲜香、开胃下饭的特点，人们还可以按照自己的喜好
随意点取心仪的菜品，而且可以根据自己的口味轻重，灵活添加佐料辅料，赢得老少大小的欢心。

膳学派冒菜用白水做出来的冒菜，能保证原有菜品的色泽和营养，再加上我们秘制的冒菜佐料，口感松
脆、味道鲜香！膳学派冒菜产品新鲜丰富多样，有蔬菜、豆制品、菌菇类、肉类、海鲜等。

成都冒菜培训-膳学派以其收费低、随到随学、包教包会、学不会退款的特点备受业内人士好评。
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