
日照红焖羊肉技术培训做法，配方全部公开

产品名称 日照红焖羊肉技术培训做法，配方全部公开

公司名称 青岛膳学派餐饮管理有限公司

价格 .00/个

规格参数

公司地址 山东省青岛市城阳区重庆北路93号（注册地址）

联系电话  13687676162

产品详情

红焖羊肉，起源于祖国中原大地--山东省红焖羊肉作为美食中的精品
，其营养价值及健身功能不言而喻。据《本草纲目》中记载：“羊肉
，性温味甘，补气滋阴，暖中补虚，开胃健身;可正气祛邪、治畏寒怕
热;补元阳、宜血气的滋补上品;对寒暑侵袭、冷热不均、四肢无力、
产病后虚弱有奇效”。故传统中医学又有“人参补气，羊肉补形”之
论。俗话说：“药补不如食补”，这也是红焖羊肉让所有食客长期喜
爱的重要原因。 红焖羊肉的制作讲究：选用鲜嫩山羊肉，配以精心研
制的多味佐料，即有效地去除了羊肉膻味，增加了香味，同时又无中
药味。红焖羊肉的特点是：上口筋、筋而酥，酥而烂、肉香不腻，汤
红不辣、原汁原味、纯香不膻。由于羊肉温补平补的特点，加之进餐
中又配以菊花茶，即便长期食用也不会“上火”，故而红焖羊肉可称
得上是四季进补的一道美食，青岛膳学派小吃培训中心
为创业者和再就业者打开致富之门。

青岛膳学派红焖羊肉培训过程：

实操课：按照红焖羊肉标准的比例配方，老师一对一教学，学员亲自
动手操作，反复练习，直到做出学员满意的口味为止，不限定学习时



间，直到学会为止!

青岛膳学派培训时间：不限制学习时间。包教包会，学会为止。一般
3--5天左右，视个人情况而定。

传授正宗配方;现场实践学习;支持免费技术升级;包教包会!让每位学员
高高兴兴的来，开开心心的走!

选择我们青岛膳学派的理由：

1. 我们是专业的培训学校。学员可实地考察，满意后签约学习。

2. 操作厨具多，保证学员个个都能动手操作，让学员真正学到各地正
宗名小吃技术。

3.一对一教学，直到学员学会为止，学习期间，材料我们免费提供，
不让学员出一分钱。

4. 在培训过程中，由专业师傅带领学员去调味品市场、餐饮器具市场
对原料和后厨设备进行的现场识别和购买要领的教学。让准备开店的
学员对原材料和器具的采购无后顾之忧。

5.熟悉行业特性，了解市场行情，老师传授开店经验，分析策划，合
理规避风险。

6. 一次性收取技术培训费，不再收取其他费用。
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