
佳肴汇砂锅土豆粉培训班，学砂锅土豆粉

产品名称 佳肴汇砂锅土豆粉培训班，学砂锅土豆粉

公司名称 武汉佳肴汇饮食文化传播有限公司

价格 1580.00/期

规格参数 品牌:佳肴汇
型号:砂锅土豆粉

公司地址 武汉市武昌区中山路633号万金国际广场2栋2726(
武昌火车站旁)

联系电话 13387571755 13387571755

产品详情

 土豆粉起源于西秦，因口味独特赢得众人称赞，生意由寻常街巷改入当时繁华的大街，土豆粉流传至
今，成为中华一代名吃。本公司土豆粉将河南土豆粉及陕西土豆粉技术进行了科学的改进与调配，制作
出香辣可口、汤汁鲜美更符合大众口味的美食土豆粉。上桌未食，先闻其香，入口更是香辣爽口，柔软
筋颤，五味俱备，配以特制的香锅密制底料，口味更符合现代人的口感，吃过的人无不赞不绝口。

砂锅土豆粉的特点：土豆粉的操作很简单，但底料的炒制、和
粉条的制作并非人人都会，佳肴汇培训的土豆粉，可以从最原
始的土豆淀粉和面，醒发，搓条，土豆粉条挤压制作、底料制
作，底汤制作全面培训，做出的土豆粉其新鲜、风味独特、香
醇诱人、润滑爽口、柔软筋到。顾客无不称赞。

徐善贤：湖北襄阳人从事粉面行业21年。2008-2010在襄阳赛家
金多名店出品店长一职2011.年在佳肴汇教授襄阳牛肉面、秘制
牛肉面、原味汤粉、新农牛肉面、桂林米粉、酸辣粉等，主管
学校粉面技术培训和产品研发；家族世代经营粉面生意已经有
几十年历史，客源稳定、生意火爆。拥有独家工艺，采用上等
精面，优质牛肉，骨汤精华，配以独特配料，运用秘制纯味中



草药，汤味香浓，飘香数米，让人闻香止步，让顾客在吃粉面
过程中畅快淋漓，吃完后神清气爽。

 

陈继远：高级烹调师，行业经验20年，曾任北京红辣椒饭店、
重庆三峡豪华游轮“玉祥号”厨师长。2008年1月加入武汉蔡林
记任技术研发、技术指导团队，并参与三镇民生甜食馆、起乐
蛋糕的创店策划和饮食技术指导，陈大师在早点、生烫牛肉面
、财鱼面、鳝鱼面、重庆小面等方面取得了得天独厚的造诣，
现任佳肴汇高级技术培训师、新品研发师、营养分析师等要职
。全心全意的为创业学员们保驾护航。

培训内容 ★酸菜土豆粉★海鲜土豆粉★砂锅牛肉土豆粉★鱼丸土豆粉★牛杂土豆粉★三鲜土豆粉★香辣土豆粉★麻辣土豆粉★排骨土豆粉★肥肠土豆粉★香菇鸡块土豆粉★砂锅火腿肠土豆粉★牛肉丸土豆粉★鲜鱼片土豆粉★香肠土豆粉等培训费用 1580元 包教包会，包吃包住，中途不再收费，根据个人能力不限制学习时间，学会为止。一般3-5天左右可完全掌握。培训课程 1.土豆粉粉条制作比例与注意事项。 2.土豆粉粉条成型原理。 3.砂锅的选用及处理,?香辛料配方技术。4.鲜汤的制作,?调备老汤技术。 5.鸡、鸭、鱼、排骨等各类原材料腌制及处理。 6.香辣酱、麻辣酱的调制。7.各种砂锅系列烹调技术。 8.各种调料的认识及采购信息。 9.店面选址及经营管理技巧。实操内容 1.土豆粉粉条制作机器使用方法和注意事项。 2.土豆粉粉条制作、操作、练习。 3.土豆粉粉条半成品保存方法。4.辅料食材选择，辨别。 5.前期初加工、处理方法。 6.豆粉的技巧及浸泡时间（按季节温度）和浸泡方法。7.土豆粉、水、食材配比及熬制时间、方法。 8.成本核算，售价指导。 9.学员实操，老师点评，熟练掌握，合格结业。10.一对一教学，包教包会，学会为止。 11.设备导购，店面设计，技术服务四年支持。优惠酬宾 加学：牛肉面、热干面、酸辣粉、桂林米粉、鸭血粉丝、砂锅粥等项目，总价打八--九折、另送一项；也可以学二送二、学三送三。培训承诺 100%传授正宗配方；100%现场实践操作；100%支持免费技术升级；100%包教会。温馨提示 广大的新老朋友您们好！佳肴汇知道您的钱来之不易，所以佳肴汇会凭专业、专注、负责的态度教学，让您花的每一分钱都有价值！绝不让走弯路！因为您的成功，就是我们最大的成功！我们将一站式服务到底，让您们成功创业！

☆学员培训资料、学习教学食材，由学校提供，承诺学习中途不收取任何费用。

☆学员来校考察，均可免费品尝味道，品尝满意后再报名。

☆学员一对一名师授课，100%实操，不限学习时间，100%包教会。

☆学员均可享受三年内免费复学，终身免费技术升级。

☆学员学习期间提供食宿；单人单床，房间配置Wifi/空调。

☆学员均可申请老师上门开店指导，带店经营。

☆免费技术升级，免费产品更新，开店办证。



☆免费指导店面选址，分析消费商圈，合理制定开店营销方案。

☆免费提供店面形象设计方案，规划店内布局，设计店面招牌，店面灯箱。

☆免费设计开业POP海报、促销展架、产品菜单、宣传单，节日促销单。

☆免费制定开店所需设备、器具、原材料清单以及经营成本核算方案。

☆免费提供店面投资预算分析与利润分析，制作投资风险规避方案。

☆免费提供品牌注册商标及食品安全检测报告。
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