
临沂煎饼果子技术培训

产品名称 临沂煎饼果子技术培训

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

临沂煎饼果子技术培训

请花十秒钟时间联系我，绝不会让您失望！

主要传授：杂粮饼配方及制作，脆皮制作以及香辣酱的制作技术。

（友情提示：学员可来两人同时学一个班，只收一个人的学费，两人都教会，包吃包住。）

 

制作煎饼对材料的要求：

1、对玉米面粉、绿豆粉等杂粮面的精细程度要求和白面粉的精细程度一样，因为杂粮面粉如果太粗糙了
影响口感（这个根据地方的口味来定，如果客户喜欢吃粗糙的感觉就放粗加工的杂粮，）。

2、在和煎饼面糊前要提前用 2斤白面粉加1.2――2斤水和成白面糊放置在温暖的地方制作成发面待用。
冬天制作发面可以到超市购买发酵粉（或叫干酵母）使面发酵（发酵粉按照其说明书的用量来放）

 

炉温控制

用炉子上的进风插板控制火的大小。如制作过程中铁板温度太高，可以用矿泉水瓶子装好水，再在瓶盖
上打一个小孔，给铁板上洒点水达到降温的目的。（此法主要针对老式泥炉子）

经过学习之后你会了解并解决以下问题：稠面糊和稀面糊摊煎饼的区别？
让煎饼比较脆的4个条件是什么？ 如何烤出焦黄的煎饼？ 面糊不粘锅的2个必备要素？
煎饼摊薄的3个步骤。 如何用酱油自己调制纯香甜面酱？ 如何用40分钟炸200个脆饼？



前一天摊煎饼剩下的面糊如何继续用？ 不加任何食品添加剂如何让面糊很黄? 面糊怎么调才能很劲到？
我的刮板怎么总是粘面糊？ 总部有多年从业的师傅手把手教学。学员随到随学，亲自实践，学不会免费
再学，学会为止，学习时间灵活，节假日不休息直到独立操作能回家开店。学会后如有问题长期向学员
提供技术指导(电话、视频，函授）。 以诚信求发展，以诚信求生存，只收技术费，不收加盟费，把真正
技术带回家。眼光快、准，决定财富，技术成就梦想，本小利大,一个实惠的项目，一个无悔的选择，总
部可以安排学员在基地直营餐饮大厅实习或承包各直营餐厅的食堂窗口扶持创业。

示范讲解：

1.专业老师一对一的实战示范，讲解技术。

2.老师实践操作中带领你回忆理论学习阶段中的开店的技巧，原材料的选择，采购，成本、预算。

自我实践：

1.自己用原材料练习，老师旁边检查指导。

2.自己操作所有流程，制作出成品，老师旁边检查指导。

3.学员自我思索，老师引导，熟透操作流程。

培训保障：

1、签订培训合同，包教包会，包吃包住；

2、保证每个学员全程都是实践动手学习；

3、保证核心技术配方无保留传授技术；

4、保证学习中途不增加任何杂费；

5、保证学员能够完全掌握核心技术；

6、保证学员能够学到有竞争力好味道的技术；

7、合肥创业小吃培训承诺，学不会，绝不收取任何费用；

8、保证学员毕业后有任何问题可随时电话咨询。
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