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膳学派酸辣粉的教学流程：

1、红薯粉的选择与处理

2、酥炸花生米的技巧

3、特色辣椒油的秘制方法

4、酸汤的制作秘方

5、增香肉沫的制作技术。



酸辣粉是以红薯粉为主料，能健脾开胃，预防便秘，是重庆酸辣粉特有的风味。冬季吃暖身，夏季吃开

胃。经常食用能保护人体皮肤，延缓衰老，也有很好的功效。享有天下较好粉之美誉，一年四季都可经

营。哪有酸辣粉学去哪里能培训

我们的培训由专业老师陪同学员实际操作，包教,教会为止,提供终身的技术指导.老师现场演示---学员操

作练习---开店所需设备介绍---实习操练---老师指导纠正---老师考核作品---介绍如何创业---利润分析.带

您采购原材料，挑选调料，选购开店所需的设备⋯⋯全部手把手操作。

 

膳学派厨师培训学校是一家专业培训餐饮各类特色小吃技术、早餐夜宵技术培训、特色酱卤培训，冷饮

奶茶培训，特色湘菜培训等、提供的配方传授、详细过程教学；创业者任何餐饮经验，学校引进新技术

以薄利多销的模式让广大餐饮创业者以小本创业方式开店；学校宗旨：教学质量有！技术配方不保留！

售后指导有！我们的宣传口号是：做每一位学子路上的垫脚石、为餐饮创业者打开致富的大门。

酸辣粉源于四川民间，取食材至当地手工制作的红薯粉，味以突出酸辣为主而得名，后来经过西南各地

不断的演变和调制而正式走上街头，成为各地的特色小吃。

辣椒和多种食材加中草药慢慢熬制而成的综合的辣。先说这辣味。辣有麻辣（西南地区为代表，主要用



花椒、麻椒调味）、酸辣（西北地区为代表，里面的辣就有很多是乳酸调和的）、香辣（用香辛料提香

）、鲜辣（里面加了海米之类的海产品提取物）、火辣五种。根据区域口味习惯和天然条件，以及制作

方法和食材品性、制作调配出不同的辣度。

正宗的酸辣粉技术培训班百味鲜酸辣粉几乎就融汇综合了美食的所有特点：麻、辣、酸、香、鲜、浓、

红、重。麻、辣、酸、香.喜爱重庆口味者众多，百味鲜酸辣粉既传承经典正宗、又不乏个性特色，一碗

6元的售价男女老少都吃得起，一个店售出数百碗非常正常，2元左右的材料成本了之六七十的高毛利润

，即可为正餐，也能作零食；即能秋冬暖身，也能春夏开胃，一年365天无淡季！

酸辣粉经过师傅不断地探索、研发，结合了重庆的奇香、味长、色正等特点，湖北的微麻、湖南的偏辣

、江西的醇厚之。依靠传统工艺、吸收外来经验，使粉制品质量、料理技术上一层楼。底汤浓香爽口，

粉条晶莹剔透、柔美细腻；红油色泽纯正，香气四溢；肉沫、油而不腻，勾人食欲，同行业者难以模仿
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