
卤菜做法培训学校 南长区卤菜做法培训 锡北镇卤之鲜熟食

产品名称 卤菜做法培训学校 南长区卤菜做法培训
锡北镇卤之鲜熟食

公司名称 锡山区锡北镇卤之鲜熟食店

价格 面议

规格参数

公司地址 锡山区锡北镇八士振新路17-21

联系电话  13771190452

产品详情

不管做任何决定都希望各位卤菜同行能够静下心来，南长区卤菜做法培训，给自己两三天的时间好好的
去考虑，不要轻信加盟客服的忽悠不要头脑发热激动不已，过后却在后悔自责！望大家在创业的道路上
能够且行且珍惜！

其一种：夸大公司名头在网络、报纸、杂志等媒体上我们常常会看到这样的广告：某某知名卤菜连锁机
构、全国连锁，甚至是来自香港、台湾等地区的著1名传统卤菜品牌，这样的卤菜加盟连锁公司您一定要
小心了，越是打着著1名品牌或者深厚背景但你却没听过的卤菜公司，越有可能是骗1子。现在去注册一
个公司很简单，不要轻信这些所谓的全国连锁品牌

老板在介绍自己成功经验的时候提到了两点：

1、卤味不同于快餐，损耗少不说，而且这行更讲究论资排辈，店开越久越赚钱，手艺和口味是可以传家
的。小周说：“我们这就是个镇，地方不大，大家几乎都认识。我们就是货真价实，该放多少料就放多
少料，在食材上不含糊”。附近几里地的人都来我们家买肉，我们家在这一片生意算是好的，卤菜做法
培训学校，平时一天最少能卖一两千，遇上周六周日集会，那一上午就能卖两千多呢”。

2、每天需要忙的就只有卤味制作的俩三小时，其他时间就是卖货，而且顾客买完就走，省心省事，不用
擦桌子拖地那些麻烦事。

先将卤水表层的浮油撇出去，再把卤水倒掉一半，滤干净残渣；卤水烧开后补齐一半的水，加入高度酒
烧开一个小时，在烧的过程中会有很多泡沫，要及时用汤勺撇掉；如果发现卤水有异样，但还没有变酸
，可以按以下方法进行挽救：

1、先将卤水表层的浮油撇出去，再把卤水倒掉一半，滤干净残渣；



2、卤水烧开后补齐一半的水，加入高度酒烧开一个小时，在烧的过程中会有很多泡沫，要及时用汤勺撇
掉；

3、卤水烧开后，要维持原来的水量，不足及时加水，；

4、加入洋葱500克，卤菜做法培训在哪学，小葱1000克，生姜500克，黄酒500克，煮制三十分钟后，将这
些佐料捞出；

5、加入新的卤料包和辅料，调制卤水的味道，卤菜做法培训费用，再熬制二十分钟就又变回老卤了。

注：已经发酸变质的卤水是不能再使用的，只有舍弃了，否则会对人体造成损害。

卤菜做法培训学校-南长区卤菜做法培训-锡北镇卤之鲜熟食由锡山区锡北镇卤之鲜熟食店提供。锡山区
锡北镇卤之鲜熟食店（user.tz1288.com/Company/Information）位于锡山区锡北镇八士振新路17-21。在市
场经济的浪潮中拼博和发展，目前卤之鲜熟食店在冷冻食品加工设备中享有良好的声誉。卤之鲜熟食店
取得全网商盟认证，标志着我们的服务和管理水平达到了一个新的高度。卤之鲜熟食店全体员工愿与各
界有识之士共同发展，共创美好未来。
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