
东营油炸鸡叉骨技术培训

产品名称 东营油炸鸡叉骨技术培训

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

              东营油炸鸡叉骨技术培训001

膳学派没有华丽的口号，没有规模的场地，有的只是一群专注于小吃美食的探索者，一群耕耘于餐饮业
至少二十年的痴心人，多年来，我们自己开过店，也指导了无数家大中型餐馆的经营，有收获也有遗憾
，经历过赚钱的快乐，也经历过亏损的心痛。现在，我们只想把这么多年来积累的一身餐饮本领传授给
新的餐饮创业者们。一对一、手把手教学，理论结合实践相结合，让学员轻松掌握调味工艺流程及配方
设置要求和全系列产品的制作方法，确保学员学会之后能以独一无二的口味，独霸一方市场，成功开启
创业之路。

炸鸡叉骨外焦里嫩，外皮酥脆，肉质鲜嫩可口多汁，香辣咸淡恰到好处，香气扑鼻，男女老少皆宜，颇
受当地消费者的喜爱和称赞。沈阳肯德基风味炸鸡叉骨技术培训班买一斤送半斤，炸鸡培训项目有炸鸡
设备，炸鸡腌料，炸鸡配方，炸鸡腿，炸鸡米花，炸鸡脖，炸鸡肝，炸鸡柳，炸鸡架，炸鸡叉骨等，产
品酥脆可口，香气扑鼻，能增进食欲，这也是肯德基风味炸鸡得以流行的主要原因。鸡锁骨俗称鸡叉骨
，在鸡脖子和鸡胸相接的位置。经过改刀、腌制、油炸过后的鸡锁骨较为美味，色泽金黄，外酥里嫩，
非常可口，

炸鸡叉骨等想要好吃，必须注意以下几个要点：

一：肉类的腌制，肉类腌制如果不到位，则油炸后肉类的口味不入味，并且吃在嘴里偏淡。

二：肉类的裹粉，如果肉类裹粉过厚，则吃在嘴里没有肉的香味，直接影响顾客感觉，并且裹粉分为很
多种，面包糠了、专用的裹粉、面汁、植物淀粉等不同的裹粉材料，不同的裹粉材料出来的样子、形状
、颜色都不一样。

三：油温的控制，如果油炸的油温过高，则油炸后的肉类偏硬，没有了肉类松软焦脆的口感，如果油温
过低，那么肉类偏软、不酥脆。以上三点都直接影响生意的好坏。



适合大众人群，油炸鸡锁骨是中国南方地区一种普遍的小吃。风味炸鸡锁骨口味独特、香辣可口、所以
顾客盈门，生意火爆。适合门面房、地摊、流动摊位等......投资小回报高，适合小区，菜场，移动摊位，
我们教你配比秘制腌料，一次投资一辈子的受用，肯德基风味的鸡锁骨，鸡腿，鸡翅，鸡柳，鸡排等

鸡锁骨决定一个项目的好坏，除了上述我们说到的开店选址注意什么外，还有什么需要考虑的吗?对于大
多数合作商来说利润才是根本。消费者口碑好，选择面广，加上味道独特，成就了炸鸡锁骨市场压倒性
的优势。当然决定利润的方式有很多，跟运营成本、门面、人工等方面都有关系，上述我们提到的选址
问题，大家可以也需要考虑下门面租金，毕竟这是一部分固定的投入，好在炸鸡锁骨的选址不受到限制
，店铺面积可大可小，投资灵活，不失为新手投资创业的好选择。跟着人们生活节奏的加速，人们对快
餐这种简单保存，滋味极鲜的外卖产品有着特别偏好，在菜市场或许人流大的当地开一家凯尚达炸鸡店
，无疑是一个生财大好良机!炸鸡怎么样?炸鸡叉骨培训，以传统经典美食为基本，经过深化挖掘民间特
色美食，并结合现代饮食观念。
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