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产品名称 心厨餐饮培训技术培训 早点小吃培训
崇左小吃培训

公司名称 衢州市心厨餐饮管理有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 浙江省衢州市衢江区樟潭街道商锦路27号

联系电话  13305701479

产品详情

衢州市心厨餐饮管理有限公司一家专注于【餐饮美食交流学习】、【餐饮管理】、【餐饮菜式开发】的
创新型餐饮管理企业，有上百种培训项目如：【面点培训】【西点培训】【小吃培训】【烧烤培训】【
各大菜系培训】等等。小吃培训

心厨餐饮培训与您分享

天天吃正餐，所以总想出去吃些特色小吃换换口味，所以特色小吃越来越受到人类的追捧。小吃的消费
群体广，无论男女老少，崇左小吃培训，都喜欢吃小吃。如凉皮，麻辣烫，酸辣粉，串串香等等都挺好
的，重要的是小吃利润大，成本低，早点小吃培训，利润高。小吃培训

小吃业的迅速崛起成了小吃发展好的证明。街摊已经成为小吃行业经营的一个聚宝盆，随便地在大街旁
摆上几张桌子，弄上几把子 ，支上两个帐篷，便招来了客人，而且会频频光顾。这样投资极低的生意已
经不是想象，因为人们喜欢吃小吃。还有的更为简单直接易行，推上一个多功能的小吃车便进行自己的
小吃生意买卖，不仅方便快捷、经济实惠而且是一车美味俱全，成了一个亮点。总之，夜幕降临之时，
街边上总是异常热闹，家家小吃摊、夜市大排挡前都是人群拥挤，家家生意红火！小吃生意受欢迎的还
数这几个地方：商场、购物中心、市场、学校周围、总之在集中，哪个小吃培训学校好，交利，卫生条
件相对好的地方都是小吃的卖场。 

衢州市心厨餐饮管理有限公司一家专注于【餐饮美食交流学习】、【餐饮管理】、【餐饮菜式开发】的
创新型餐饮管理企业，有上百种培训项目如：【面点培训】【西点培训】【小吃培训】【烧烤培训】【
各大菜系培训】等等。

心厨餐饮培训与您分享春季养生小秘诀

“多甜少酸”



既多吃甜食，少吃酸味食品。唐代名医孙思邈说“春日宜省酸，增甘，已养脾气。”也就是说，这么做
的好处是能滋补人体脾胃之气。

脾胃是后天之本，是人体气血化生之源，脾胃之气健旺l，人可。

春为肝气当令，根据五行理论，肝属木，脾属土，木土相克，即肝旺刻伤及腰，影响脾的消化吸收功能
。 

衢州市心厨餐饮管理有限公司一家专注于【餐饮美食交流学习】、【餐饮管理】、【餐饮菜式开发】的
创新型餐饮管理企业，有上百种培训项目如：【面点培训】【西点培训】【小吃培训】【烧烤培训】【
各大菜系培训】等等。小吃培训

心厨餐饮培训与您分享煲粥小窍门

1、浸泡：煮粥前先将米用冷水浸泡半小时，让米粒膨胀开。

这样做的好处：a、熬起粥来节省时间;b、搅动时会顺着一个方向转;c、熬出的粥酥、口感好。

2、开水下锅：大家的普遍共识都是冷水煮粥，而真正的行家里手却是用开水煮粥，为什么?你肯定有过
冷水煮粥糊底的经验吧?开水下锅就不会有此现象，而且它比冷水熬粥更省时间。小吃培训

3、火候：先用大火煮开，再转文火即小火熬煮约30分钟。别小看火的大小转换，粥的香味由此而出!

4、搅拌：原来我们煮粥之所以间或搅拌，是为了怕粥糊底，现在没了冷水煮粥糊底的担忧，为什么还要
搅呢?为了“出稠”，也就是让米粒颗颗饱满、粒粒酥稠。搅拌的技巧是：开水下锅时搅几下，油炸小吃
培训，盖上锅盖至文火熬20分钟时，开始不停地搅动，一直持续约10分钟，到呈酥稠状出锅为止。

5、点油：煮粥还要放油?是的，粥改文火后约10分钟时点入少许色拉油，你会发现不光成品粥色泽鲜亮
，而且入口别样鲜滑。小吃培训

6、底、料分煮：大多数人煮粥时习惯将所有的东西一股脑全倒进锅里，百年老粥店可不这样做。粥底是
粥底，料是料，分头煮的煮、焯的焯，最后再搁一块熬煮片刻，且超过10分钟。这样熬出的粥品清爽不
浑浊，每样东西的味道都熬出来了又不串味。特别是辅料为肉类及海鲜时，更应粥底和辅料分开。 

心厨餐饮培训技术培训(图)-早点小吃培训-崇左小吃培训由衢州市心厨餐饮管理有限公司提供。“餐饮培
训”就选衢州市心厨餐饮管理有限公司（xinchu88.tz.1288.com），公司位于：浙江省衢州市衢江区樟潭
街道商锦路27号，多年来，心厨餐饮培训坚持为客户提供好的服务，联系人：曾。欢迎广大新老客户来
电，来函，亲临指导，洽谈业务。心厨餐饮培训期待成为您的长期合作伙伴！
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