
威海豆腐脑技术培训，包教包会

产品名称 威海豆腐脑技术培训，包教包会

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
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 膳学派作为中国较好较正宗的豆腐脑餐饮技术培训学校，继承千年文化遗产，再现百年老店之传统。
膳学派希望以传统豆腐脑作为切入点，打造一个美味健康的传统美食空间，展现了将中华民族传统小吃
做大做强之决心。一份学费可以两个人学习，凡来我校学习小吃技术的学员，包吃包住 ，包教包会，学
不会不收学费，免费技术升级，免费开业指导，让您一切无后顾之忧！特别声明：凡在本校学习过的老
学员，下次再学习其他项目可享受特殊优惠！，名食园小吃培训学校是您较佳的选择，河南省较大的教
育平台，师资力量雄厚，较专业的小吃技术，配方配料公开化，小本创业投资稳，收益快，是您创业的
好帮手。

为什么南北口味差异这么大，其主要原因是和豆腐脑的质地有关。

南方豆腐脑的质地细嫩，豆腐脑中无气泡或有小气泡。较为适合搭配甜汤，再加上大环境是以甜为主，
所以就造成了南方甜豆花的现象。

北方豆腐脑的质地较硬，弹性较大，产品中间有均与的小气泡，更易入味，加上北方大环境是以咸为主
，所以造成了北方咸豆腐脑的现象。

膳学派培训过程：

在教学过程中，师傅给大家讲解所学系列课程安排及所学项目必备工具和原料，并解说原材料的用途和
选购标准、参考价格，需要时由师傅直接带学员到市场去采购原料，现场操作教学，每一项小吃都由师
傅先做示范，做完示范后学员亲手操作练习。

不限制学习时间。包教包会，学会为止。一般学习一个套餐6--10天左右，视个人情况而定。学校有男女
宿舍，被褥空调都有，吃住免费，学会为止



配方配料毫不保留，学会直接掌握配方，全部是现场操作，亲自动手练习，你学会为止，吃住免费豆腐
脑培训培训。

豆腐脑训练制作方法：

1、豆浆机：建议您购买豆浆机，将干燥的大豆浸泡3-4小时（夏季），冬季浸泡7-8小时。将豆浸泡后，
将它们放入豆浆机中，并按照机器的说明进行操作。由热豆浆制成。

2、点浆：用少量水调节石膏或内酯的量（凝固剂可以现成购买，包装上会有说明书，一般石膏粉量是三
到千分之五的量豆浆，内酯的量是千分之一到两个厚度放在装满豆腐的容器中，煮熟的豆浆很热（内酯
豆腐脑需要大约85摄氏度，石膏豆腐脑需要如果你认为豆浆和凝固剂混合不好。冲洗后，用勺子搅拌几
次（注意不要搅拌太快，一般不需要搅拌）。

3、墩：纸浆好后，盖上容器，让它静置5个—— 10分钟，这将成为一个新鲜美味的豆腐脑。

4、调味料：内酯豆腐略带酸味，由石膏制成的豆腐脑有苦味。你可以根据自己的习惯品尝。如果你喜欢
吃甜食，你也可以在制作果肉时加糖。

 学正宗豆腐脑技术，膳学派豆腐脑风格独特，口味丰富，选用上等的大豆油、骨汤，做成鲜美健康的
小吃，深受喜爱，是人们早餐、中餐、晚餐选择。合作它，轻松创业。较纯朴的味道，较低廉的价格，
吃到贵族的美食，好吃美味，价格不贵，深受喜爱。膳学派餐饮拥有美食培训项目：特色小吃系列、早
餐系列、烧烤系列、油炸系列、砂锅系列、面点系列、冷饮系列等十几个系列上千个美食项目，随到随
学，吃住免费，学满意为止。膳学派餐饮培训是一家从事特色餐饮技术培训、技术与研发、咨询策划服
务为一体的综合性创业培训中心。多年来，以诚信为本、客户为重、勇于创新、互惠互赢的办学理念，
专心致力于饮食文化的研究开发与推广，开拓出一条创业致富之路，为您筑就一座通向成功的桥梁，我
们携手并进，共创辉煌。随着人们对小吃了解的深入，以及行业本身的迅速发展，我们拥有餐饮品全、
有特色的小吃培训项目，产品口味丰富，适合各地特色。

餐饮行业，原料成本很低，但一经加工为成品，其价格往往会成倍上扬。餐饮的重复性是很多行业不可
比拟的，一日三餐，天天如此，餐饮消费的重复性和同期性特点，为餐饮业带来了巨大的潜在市场。
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