
济宁麻辣烫技术培训学校

产品名称 济宁麻辣烫技术培训学校

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

   济宁麻辣烫技术培训学校001

麻辣烫起源于长江之滨。*初是船工和纤夫创造了麻辣烫这种简便易行而又独特的吃法。从成都到三峡的
川江流域，由于水流湍急，纤夫成了必不可少的风景，他们在拉纤之余，在江边垒起石块，支起瓦罐，
捡拾一些树枝作干柴生火，舀几瓢江水，一切都就地取材，有菜放菜，没菜就拔些野菜充数，再放入海
椒、花椒等调料，涮而食之，既可果腹，又可驱寒、袪湿。这种吃法因其简便易行很快便在江边流传开
来。后来，码头上的小贩看到了其中的商机，便将菜品和炉具加以改造，置于挑担两头，边走边吆喝，
江边、桥头卖劳力的百姓便围着担子成了常客。如今，麻辣烫也渐渐从江边走到了岸上。这就是麻辣烫
的起源。

小吃培训哪家较好，较正宗的小吃培训，膳学派小吃除了拥有正宗的传统重庆麻辣烫配方和技术外，还
苦心专研开发出了大骨高汤麻辣烫和补气养生的膳麻辣烫，底汤以猪骨等美味食材吊鲜，按照中医学的
传统理论加入了草果、砂仁等多种中草料精心熬制而成，高汤浓白鲜美可口，打破了传统麻辣烫汤发黑
，客人不敢喝的缺点。

根据个人接收能力，不限制学习期限，学会为止！到我校培训的学员们吃住免费，包教包会，中途不再
收任何费用。所有学员一对一的，手把手的实践操作培训，前期老师手把手教技术，后期学员实际操作
由师傅指点，反复练习，直到您自己确定学会为止！

膳学派麻辣烫培训流程：1.实操课：骨汤麻辣烫的各种中草药的识别处理及采购方法。2.
实操课：骨汤麻辣烫的高汤和红汤+底料的熬制技巧。3.
实操课：骨汤麻辣烫的海鲜类+肉类+蔬菜类的（碗装+串串）制作成型等实际操作。4.
实操课：骨汤麻辣烫的秘制配方和飘香酱的配制。5. 实操课：骨汤麻辣烫的**传授及手法和火候掌握。6.
实操课：骨汤麻辣烫的保质方法及 进货渠道。7.
实操课：骨汤麻辣烫的设备介绍购买及经营理论传授。8. 理论课：骨汤麻辣烫的销售与技巧。



 就是这么一个我们请客吃饭可能谁都不会想到的，但却时常出现在街头巷尾的小小的麻辣烫，一如既
往的、扎扎实实的火了近20年。没有豪华的装修、没有名贵的菜品、没有笑得跟花一样的餐厅领班、甚
至连一块像样的招牌都没有，几张桌子，两个灶台，满地的竹签，就这样天天围着一圈人，吃得有滋有
味，汗流浃背，那感觉就是一个字：爽！

“小吃改变命运，创业成就人生”。随着人们对小吃了解的深入，以及行业本身的迅速发展，我们中国
名食园拥有餐饮品全、有特色的小吃培训项目，产品口味丰富，适合各地特色。所传授的项目投资小、
技术好、风险低、利润高、见效快、收益稳、经营方式灵活。既可固定开店，也可流动经营。投资几百
元就可以实现创业做老板的梦想，是广大投资者的理想选择。给更多的下岗人员、打工族、想创业人士
搭建一个创业平台，能使每位创业者，通过膳学派来实现梦想，是我们的心愿。
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