
2020年烟台的学习饭团技术 一对一名师指导包教会

产品名称 2020年烟台的学习饭团技术
一对一名师指导包教会

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

先别划走请花十秒钟的时间联系我，保证绝不会让您失望！

糯米晚上先浸泡好，然后压力锅里5分钟压熟。早上起来就只要把糯米饭热热就可以了，然后加进黑芝麻
和少量盐，麻油，搅拌均匀待用。花生米装进保鲜袋，用擀面杖碾碎，萝卜干和油条也分别切碎。寿司
卷帘铺好，上面放一张保鲜膜，把一般的米饭铺在上面，成正方形状，中间依次铺上油条碎，花生碎，
萝卜碎和肉松，然后借助寿司卷帘卷起来。卷好的饭团隔着保鲜膜，切段就可以了。

 

【培训内容】

1、饭团的历史介绍以及特色特点、市场卖点介绍

2、饭团所需原料羊肉的选择、采购、加工、处理、存放方法与技巧。

3、饭团所需佐料、香料、配料等采选择、采购、调制

4、饭团制作全过程及制作技巧传授

5、学员实践饭团的制作及管理流程及制作注意事项。

【教学模式】

按照饭团标准的比例配方，老师一对一教学，学员亲自动手操作，反复练习，直到做出学员满意的口味
为止，不限定学习时间。

饭团制作简单，投资成本低，利润高，一个人就可以轻松经营，是非常适合想小本创业者的好项目，那



么可我们应该去哪里学这饭团技术呢，就来膳学派吧，老师会将相关的技术全部无保留教授给我们的学
员，学员能自己动手制作美食，毕业的时候学员是可以自己熟练此技术的，有创业想法的学员，我们会
提供创业指导，让学员可以轻松创业，学习饭团技术去哪，来膳学派就是好选择。

饭团是中国古代就有的传统美食，曾在汉代的时候也是作为军粮普及的，后来传到日本。从古流传到现
在，在很多便利店藜麦都是必备的商品，饭团是可以让人在享用美食的同时能够不弄脏自己的双手，里
面也有很多的馅料，多种多样，自己制作的时候也可能根据喜欢变化不同的配料，这也让消费者在选择
饭团的时候能选择自己的喜欢的口味。 

 

台湾饭团传承已久!相传起源于台湾古老的民族高山族。早期的高山族人吃饭喜欢用无毒的树叶裹糯米或
糯粟，捏成饭团，便于劳作及打猎时食用，后来不同地区的族人根据各自喜好逐渐加入花生、豆类、芋
头、野味等馅料，食之更鲜美。今天，饭团文化，经台湾传遍世界各地，演变成营养丰富、美味可口，
老少皆宜的大众食品。

说起来饭团。好吃吗。那时候的我还没有吃过饭团，直到去一家饭店吃了以后，一去不复还，就是很香
的味道知道吗，每天都得才行，不然晚上我就睡不着觉了。记得有天没吃，我就睡不着了。没办法是这
样的，可见饭团对我有多重要，那么饭团这么好吃，大家想不想学，快来看吧。

准备好糯米大米和黑米。

将所有食材淘洗干净，浸泡三个小时左右。沥干水分，混合均匀。

然后将浸泡好的米倒入蒸屉，蒸屉提前铺上屉布，把米铺平，开大火烧开后再蒸20分钟。

蒸熟的米饭放置温热。取一张保鲜膜，将米饭均匀的铺在上面。（就像包饺子一样，用米饭做皮）

放入马苏里拉奶酪，再放些肉松，用手按压一下馅料。

然后利用保鲜膜将饭团包裹起来，团成一个球状，尽量包的紧一些，再轻轻按扁一下。

去掉保鲜膜，依次做好。平底锅刷少许食用油，再放饭团。小火煎至两面定型即可出锅。

培训课程安排：备原材料，老师旁边检查指导。自己操作所有流程，制作出成品，老师旁边检查指导。
学员自我思索，老师引导，熟透操作流程。

培训时间:每周一到周日,早上9点到下午5点,随到随学,小班授课,我们不限制学员的学习时间,直到学会为止
。

课程班型:工作日班、班、假日不休息,学习时间自由安排。

产品优势：味千特总部拥有更好的人才和技术设计团队，把握市场的流行走向,创造大家所需要的产品，
总部根据市场调研结合大众的口味不断的推出新品，精益求精、完美体验。

    

膳学派美食总部在台湾饭团使用大米来制作的基础上，我们更新的材料，选用五色米来进行制作，一是
外观，能够吸引消费者的眼球;二是口感，能满足不同层次人士的口味，酱料，甜酱、咸酱、辣酱没有都



有，在咱家学习，我们是没有任何保留，全部都教给你，别担心学不会，只要你真心想学美食，我就一
定能教会你，现在报名学习还享受多重优惠价格!培训要点：1.米的选用，搭配和配比;
2.馅料肉类食材的选择、处理与烹饪; 3.作流程及蒸米时所需的配方的使用; 4.秘制酱的使用；

乘车路线：火车北站或青岛北站（高铁站）坐公交车120路-636路-614路-935路-
到安亭路车站下车（安亭路车站左侧30米膳学派餐饮）

汽车北站-向北步行300米 

青岛流亭机场-到膳学派餐饮学校3公里-
坐715路-717路公交到安亭路车站下车（安亭路车站左侧30米膳学派餐饮）
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