
潍坊一对一培训驴肉火烧

产品名称 潍坊一对一培训驴肉火烧

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

                                     潍坊一对一培训驴肉火烧003

怪不得民间有一种说法：“天上龙肉，地下驴肉”！ 你可别小看了这小小的驴肉火

烧，它还登过大雅之堂呢！膳食派带你学习驴肉火烧，俗话说“天上龙肉，地下驴肉”，

膳食派驴宴驴肉肉质红嫩、口感劲道，比牛肉的纤维要细，口感更好，没有猪肉的肥腻，

也没有羊肉的膻味，所以说驴肉是走兽肉的上品的确不为过。膳食派培训中心传授技术是

一对一教学、手把手授课,由高级技师现场指导、学员亲自操作,理论实践并行,精确比例配

方,口味正宗,学完技术配方带回家,入学即签订正规包会合同,包教包会。全国独家享受每年

技术免费升级,终身技术免费跟踪服务。想学真正的技术,就来膳食派小吃培训中心,在这里

包您学到满意的技术,帮您迈出走向成功的较好步。我们毫无保留的将技术传授于您,保证

您出去做到较好。

膳食派培训学校全校实行一对一授课手把手教学的模式，另外，驴肉的不饱和脂肪酸含量

，尤其是生物价值特高的亚油酸、亚麻酸的含量都远远高于猪肉、牛肉。驴肉具有“两高

两低”的特点：高蛋白，低脂肪；高氨基酸，低胆固醇。对动脉硬化、冠心病、高血压有

着良好的保健作用。百味鲜驴肉火烧口味多，男女老少皆适宜。火烧是死面火烧，揉好面

后，拉成长条，涂上油，再合上两折，放到平底锅里烙，温度不能太高。等火烧基本熟透



后，把它放到平底锅下的炉灶中，炉灶是特制的，边上可以放得住火烧。驴肉中较有滋味

的是有肥肉的肉，驴肉中极少有肥肉，而肥肉也不象猪肉那样油腻，而是更鲜美、更容易

进作料。不过做法和味道却大不相同。百味鲜驴肉火烧熟度透彻，色泽红润，肉香而不柴

，香味绵长，酥软适口。驴肉不仅味道鲜美，还有保健功能。受到了学员的高度好评。对

于想要进入餐饮市场创业的朋友们来说，通过培训确实能够学习到很多实用而且有价值的

各类小吃技术，但是如何正确的选择呢，就到膳食派！

膳食派培训学校七大郑重承诺：
1、所有学习项目，先免费试吃，试吃满意再学习。
2、真正扶持创业，在学习期间免费提供学习期间工作餐。
3、零基础学员，提供核心技术及配方，包教包会，学会为止，不限制学习时间，长期免费回炉深造。
4、20年的餐饮实体经验的老师一对一教学，厨具多，保证每个学员都能自己动手操作练习。
5、一次性收取技术培训费，不再收取其他费用。学习期间，材料公司免费提供，不让学员出一分钱。
6、教学老师都是在全国各大知名酒店名厨，细心、耐心、轻松的教学方式，坚决杜绝老师吃、拿、卡、要等现象，一旦发现，退反学费并更换老师，教学做到开开心心学技术。
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