
日照正宗肉夹馍技术培训

产品名称 日照正宗肉夹馍技术培训

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

  东营哪里有特色肉夹馍技术学

现在社会上想创业的人很多，无论是学生还是已经工作的职员，都可以尝试一下肉夹馍，只要你努力学
习，入门是比较容易的，顾客会越来越多，生意就越来越好，开了这家店，你们一定不会后悔的。

    肉夹馍目前已经摒弃传统的制作方法，使用半机械化操作，制作肉夹馍的时间从根本上缩短，而且
美味依旧。经营店铺没有过硬的制作技术很难在美食市场中闯出一片天，现在美食市场中的小吃种类琳
琅满目，只有特色小吃才能让顾客念念不忘。

 

其他项目：冷饮系列：1.珍珠奶茶2.椰香奶茶3.港式奶茶4.鸳鸯奶茶5.热巧克力奶茶6.芒果奶昔7.奶香果汁8
.花式果汁9.鲜果冰沙10.芒果冰沙11.炒酸奶12.水果沙拉13.奶油激凌14.水果拼盘15.水果炒冰16.果味冰激凌1
7.时蔬沙拉18.多彩冰粥

    一.单项学习一般3-5天就能学会，学习时间不限制，直到达到熟练操作水平。二、套餐学习一般7-1
0天就能学会，学习时间不限制，直到达到熟练操作水平。

肉夹馍，馍里面夹的是可口的里脊肉，配上煎蛋和生菜，再挤点风味酱，吃后让人回味无穷。制作时，
选取上等里脊肉，按照我中心提供的独特秘方腌制，然后在铁板台上煎熟，饼也在铁板上烙好，整个制
作设备，就是一个铁板台，投入少，回报快。肉夹馍，需要一台式烤肉机，肉加热烤熟后从烤上一片片
削下，佐以沙拉、配料夹入的馍中。土耳其烤肉可利用牛、羊、鸡等肉制作，风味独特，口味鲜香，吸
引顾客眼球。

据史料记载，腊汁肉在战国时称为"寒肉"，当时位于秦晋豫三角地带的韩国，已能制作腊汁肉了，秦灭
韩后，制作工艺传进长安。文昌门内的馆子命名为秦豫肉夹馍，隐喻着自己是正宗的腊汁肉名店。腊汁



肉的做法是：选用上等硬肋肉，用盐、姜、葱、苹果、蔻仁、丁香、枇杷、桂皮、冰粮、大香等20多种
调料汤煮而成，煮汤者是历代流传下来的陈汤，较少加水，樊记腊汁肉其所以有名，与已有近80年历史
的腊汁汤密切相关。

    

投资肉夹馍，投入少，报答快经营小本肉夹馍，仅需几千元资金，两个人就能做，肉夹馍培训主要的是
投资小，收益快，当月就能收益，不需要华丽的广告宣传，陕西肉夹馍培训不需要高档的奢华装修，肉
夹馍技术学习去哪里可在商场、超市、步行街、学校、商铺档口、社区、大市场等地都可运营!
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