
特色菜烧鸡公培训 长沙烧鸡公培训

产品名称 特色菜烧鸡公培训 长沙烧鸡公培训

公司名称 长沙市红星鹏飞厨师职业培训学校

价格 .00/个

规格参数

公司地址 长沙市雨花区时代阳光大道西600号红星厨师学
校

联系电话 13135218825 13135218825

产品详情

特色菜烧鸡公培训 长沙烧鸡公培训 哪里可以学习烧鸡公技术 

（烧鸡公的盈利模式）

烧鸡公是重庆的一道经典名菜，它源于火锅但非传统火锅，有其自身较强的独特性。烧鸡公在传统烧鸡
公基础上做了大量的改良，风格与特点比传统烧鸡公更加突出。历经多年发展，在现代餐饮业态层出不
穷的今天能长盛不衰，有其诸多经营之秘诀。其中核心的诀窍当属烧鸡公的盈利模式。经品诚公司团队
对中餐和火锅市场、目标客户及自身员工认真调研后，我们发现烧鸡公的盈利模式=操作简便+健康产品
+成本节约+研发创新

（一、操作简便——顾客愉快，员工轻松，有人气自然就有财气）

顾客点菜简单，轻松愉快：到过的顾客都知道，有一个主菜，那就是烧鸡公。的其它产品都是给这个主
菜配套的，当然这些产品也是一个很强的附加值。就餐时，顾客首先点一只活鸡，然后只需点几个凉菜
，后点几道烫菜就可满足商务宴请或家庭聚餐之需求。这就大大省去了一般餐饮顾客点菜伤脑筋，点得
不好“丢面子”，点去点来不知道吃什么的“麻烦”，整个点菜过程能非常轻松愉快的完成。顾客一来
二往之后，这种“便利模式”自然就成为了一种优势，它能给顾客节省点菜时间、饭钱易控制、就餐过
程简单的便利。

服务员操作简便，服务程序简约：正是有了烧鸡公这道主菜，服务人员在操作中就非常便利。主菜上桌
后，服务人员勤换渣碟、斟酒送茶即可，无传统餐饮需不停的上菜、撤空盘、时刻清理桌面等繁琐工作
，工作量较小，服务流程简单，服务员服务心情非常愉悦。行业中一句话说的好——服务员的表情就是
顾客的心情，的员工能愉快轻松的工作，自然就有了欢声笑语的顾客。

（二、健康产品—，一次性汤料，有健康才有将来）

营养健康，老少皆宜：关于鸡肉，民间有“济世良药”之美称，鸡的全身上下都是宝。鸡肉不但营养，
药用价值也很高。鸡肉中含有丰富的氨基酸、蛋白质、微量元素和营养元素，肉质结构和营养比例更加



合理。与猪、牛、羊肉相比，鸡肉在营养素含量上仍胜一筹。鸡肉所含的各种营养元素对人体健康都有
着极其重要的作用，是人体生存需要不可缺少的重要保障。鸡肉属现代餐饮中流行的“白肉”系列，青
少年常吃可健脑益智增强体质，女士常吃皮肤光滑不担心肥胖，商务白领人士常吃可补充体力，老人常
吃有延缓衰老之功效，可以说鸡肉适合人群非常之广泛。

选用的是在自然环境中呼吸新鲜空气，吃五谷杂粮、虫虫草草等天然食物，以散养方式自然生长而成的
土鸡公。土鸡公因需觅食生存而长期运动，肌肉得到了充分的发育锻炼，肌间脂肪丰富，养分积累周期
长，水份含量少，纤维更细长，肉质更结实，芳香性物质更为丰富，与普通鸡相比营养和口感皆高出许
多。土鸡公正是以其肉质细嫩，口感滋糯，鲜香怡人，营养丰富，无污染等特点而备受广大顾客朋友们
的青睐。

常吃不上火：烧鸡公调料。富含二十余种中草药香料，春季上补、夏季温补、秋季进补、冬季滋补，常
吃不上火，具有开胃、健脾、去寒、温补、滋阴壮阳等功效。善用荤素搭配原理，以重庆独有特产“南
川金佛山方竹笋”为辅料，鸡公与竹笋交汇相融，鸡肉细腻软糯，竹笋鲜香脆嫩，成品汤色红亮、口感
滋糯、麻辣适中、老道醇厚、油而不腻、回味无穷，实为东西南北皆宜的绿色佳品。

    

在长沙红星鹏飞厨师培训学校餐饮训练，就是学有所成、学以致用！成功创业才是硬道理！好技能，才
是运营的硬道理；好校园，才是培养人才的乐土；好师资，才是学习的方程式:实操，重复操练，才能让
学员把握到好技能。还要向学员讲解终端运营中言语行为的一致性和情感化，以及文明理念的统一作为
运营训练的重中之重，把运营理念的实效方法和东西不折不扣地实践到每个学员傍边。2018年红星鹏飞
厨师培训学校餐饮训练重拳出击！要给就把较好的给学员！

好消息：欢迎各位创业朋友前来报名，任意学习六个项目，告別打工，小本创业。[红星鹏飞]
提前与唐老师预约1人学费可以两个人来学

早餐油条类培训——油条，麻球，现磨豆浆、营养稀饭等

早餐包子店培训——长沙德园包点，馒头，烧麦，桥麦，花卷，肉包，营养粥烧麦，馒头，

花卷，蒸饺，馄饨，小茏包，绿豆粥等等

早餐粉技术培训——牛肉粉，羊肉粉，猪脚粉，鹅肉粉，鸭血粉丝，原味汤粉，鱼粉，卤粉，

螺蛳粉，酸辣粉，砂锅粉，土豆粉，凉粉，凉面，凉皮等...

早餐饼技术培训——梅菜扣肉饼，老家肉饼，卤肉卷，手抓饼，肉夹馍，酱香饼，葱油饼，

糖油粑粑，千层饼，武大郎烧饼，等等

快餐技术类培训——浏阳蒸菜，猪脚饭，卤肉饭，煲仔饭，盖码饭，快捷菜，木桶饭，

黄焖鸡米饭，快餐小炒，特色炒饭等...

 特色菜技术培训——平锅跳水鱼，干锅鸭头，石锅鱼，重庆烤鱼，钱粮湖土鸭，鸳鸯火锅，

麻辣香锅，跳跳蛙，九子香辣蟹，特色火锅、特色干锅等..

 夜宵烧烤类培训——特色烧烤，辣卤海鲜（新），特色烤猪蹄，开心花甲，锡纸烧烤，



脆皮玉米（新），铁板烧，麻辣烫，串串香，砂锅粥，口味虾，油炸小吃..

 卤水类技术培训——绝味鸭霸王，酱板鸭，卤菜，烤鸭，热卤等...

小吃类技术培训——特色烧烤，开心花甲，锡纸烧烤，烤猪蹄，辣卤海鲜，麻辣烫，铁板鱿鱼，铁板豆
腐，

酸辣粉、串串香，臭豆腐，砂锅粥，泉水豆腐，泡菜，凉拌菜，沙县小吃，奶茶等...

 冷饮甜品类技术——台式/港式/韩式奶茶店技术，广式糖水/台湾冰粥，鲜榨果汁，现做冰淇淋
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