
南通油条技术培训 专业指导

产品名称 南通油条技术培训 专业指导

公司名称 城阳区薛书桥快餐店

价格 1.00/1

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

                          南通油条技术培训   专业指导002

膳学派烤肉拌饭技术培训，土耳其烤肉，选用经济实惠的鸡胸肉或者猪肉做为原料，加多种秘制腌料腌
制，放在专业的烤肉机器烤制，肉成塔形状，非常壮观！?烤肉其较大特点是快速现场制作，可视性强，
边转边削边吃，烤肉在光热作用下，肉质鲜嫩、色泽油亮、香嫩可口、不油腻、营养均衡，其香气四溢
的烤肉柱，令闻者口水欲出，食者口味留香。胸有凌云志，无高不可攀。

膳学派烤肉拌饭培训技术学习内容：

1、由学员本人亲自己配料及操作小吃的整个过程（师傅全程指导）。

2、没有清楚掌握技术的学员继续学习，学会为止（师傅全程指导）。

3、所有学习过程中师傅会把配料、操作、开店注意事项及经验传授于学员。石家庄金钥匙小吃培训中心
致力于打造实体店与技术培训相结合的模式，以真实的技术，独特的口味，结交东南西北的朋友。金钥
匙小吃培训以诚信务实为基础，一切为了学员为精神，让学员学到真技术快su发财致富为目标。金钥匙
人以高昂的热情欢迎广大创业者的到来。

土耳其烤肉，用串肉扦架到火上烤出的腌过的大块肉，在烤时往往还加些蔬菜。以烤肉的手法精制烤肉
，再结合传统盖浇饭特点，独创烤肉拌饭，菜式多样，价优味美，是深受广大年轻人爱好的新型快餐。
肉烤熟后，切得碎碎的，可以同烤饼一起吃，也可以夹到面包里吃。  

 1、制作快速，可视性强：边转边削边吃，烤肉在光热作用下，肉质鲜嫩，色泽油亮，香嫩可口，不油
腻，营养均衡，其酱红肉色，香气四溢的烤肉柱，令闻者口水欲出，食者口味留香。  

 2、消费群体广：适合社会各层次、各年龄段消费群体，土耳其烤肉带来美食新突破，在传统美食的基
础上为大众带来视觉和味觉的享受。膳学派烤肉拌饭独特秘制配方：无论是腌料还是烧烤料，皆是致远*
*秘制配方，烤出来的肉质香味浓郁、口感细腻，让人吃过不忘，成为当今的时尚美味。 



  3膳学派烤肉拌饭独特秘制配方：无论是腌料还是烧烤料，，烤出来的肉质香味浓郁、口感细腻，让
人吃过不忘，成为当今的时尚美味。 

如果你没有经过任何的“职能培训”那就是完全的“无证上岗” 一旦你开业了，就理所当然的感觉自己
的就是做好的，于是许多做早点的朋友，生意失败就不可避免的发生了⋯⋯⋯⋯
现在我作为一个有着十几年早点经验的老师深情的告诉大家：
知识改变命运！没有一项事业比传授知识更伟大 而我在传授知识的同时也传授了一种生存技能!

油条是我们从小吃到大的特色美食，全国各地的老配方中，以前都是用明矾等物质做的，由于时代的进
步，更多人追求健康，现在有些人开始做无铝油条，接下来膳学派就来教大家来做

配方：低筋面粉250克、盐3.5克、鸡蛋30克（半个）、小苏打1克、无铝泡打粉2克、膨松剂2克、食用油8
ml、水140ml（夏秋）。

做法：

1.先将泡打粉、膨松剂、食盐放入到面粉中，搅拌均匀，接着放入鸡蛋，搅匀即可。

2.将小苏打放入到水中融化，然后放入到面粉中搅拌均匀。

3.将面揉成面团，放入油，再搅拌均匀，接着用力揉面，揉5分钟后，用保鲜膜包好，静置20分钟，然后
进行第二次揉面，第二次揉3分钟即可，然后再用保鲜膜包好，放入冰箱中，醒面7-9小时即可。

4.醒好的面团，切成小剂子，然后做成小油条即可放入油锅中，油锅中的温度一直保持在180摄氏度，直
到油条炸成金黄色即可食用。

6大诀窍：

1.做油条可以选择中筋面粉或者低筋面粉，不要选择错了面粉，否则油条会很硬的，而且口感非常差，
建议大家选择专门做油条的面粉。

2.做油条时，250克面粉，夏天对应170克水，冬天对应130克水，水的量是加的水和鸡蛋的总量。

3.用面粉、牛奶、发酵粉做的油条，很难做成功，因为用酵母做的油条，油条一下锅就成死面了。

4.炸油条的油温，一定要控制在180摄氏度，温度高，容易炸糊，温度太低，炸不起来。

5.大家发面时，如果是夏天常温发酵，2小时左右即可，发酵时，发现面团中有黑霉点，就是发酵时间太
长，需要重新发面。

6.此配方做好的油条，需要趁热食用，放的时间太长，油条就会非常硬。

如果你想学技术 那就来膳学派吧，

青岛膳学派小吃培训成立于2014年注册资金100万元。在青岛地区已成功培训学员千余人，学员零基础培
训成功开店400余家。经过公司多年发展已成立技术研发团队，开发改良现国内市场火爆的小吃餐饮项目
。



  膳学派一直秉承“学技术”，必须以经营的实体店为教学案例，来教学员”。因为厨房教学和实体经
营得到的一些经验是不同的，也方便于学员与学员中间互相交流，可考察中意的小吃项目的实体店经营
状况，以便参考。 膳学派坚持“实体教学 长久合作 以老带新
互利共赢”的经营方式，让学员长期赢利。
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