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产品名称 东营牛杂面技术培训 专业指导

公司名称 城阳区薛书桥快餐店

价格 1.00/1

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

      东营牛杂面技术培训  专业指导002

牛杂面是来自湖北襄阳的传统面食，是以手工面条、牛杂为主要原料做成的面食，各地地方的制作方法
都不太一样，各家有各家的秘制工艺，但只要是合口的，那就是一碗好面!牛杂面沿用老法轧面工艺，坚
持比普通的面条多轧两道，面中加入蛋清，使其色泽纯白、口感软糯。传统的牛杂面，秘制油是关键，
是用牛油、香料熬制出来的，如何汤鲜味美就可想而知了。

膳学派牛杂面加工工艺简单，但又和普通市场上一般的面食技术的配方及工艺均有所不同，从而也造就
了牛杂面不可替代的特殊风味小吃，在小吃项目横行的时代，牛杂面以其独有的特色，拥有着众多的粉
丝。膳学派牛杂面源于民间小吃，所以在生产制作的时候，不需要大型的设备，只需要家里最普通的锅
灶就能生产，牛杂面，可以店面经营，也能摆摊流动，灵活性极大，这也大大降低了从事这行的朋友，
减少了创业投资的风险，所以说膳学派牛杂面是一个非常好的投资创业项目。

膳学派牛杂面培训流程：

1、原材料及辣椒的识别与运用

2、香辣红油的制作技术

3、高汤的熬制及保管

4、各种面臊原材料初加工

5、各种臊子成品的制作及保管

6、牛杂面的面条原料的认识及选择



7、煮面的技巧

8、碗底调料的顺序搭配

9、面食摆盘装碗技巧

要是很好的学习牛杂面技术，首先要知道牛杂面由什么食材组成的。牛杂面组成：主料：面条、牛杂，
汤料辅料：卤蛋、丸子、豆皮、油菜。调料：食盐、醋、鸡精、料酒、老抽、香油、牛油、花椒油、辣
椒油。

在这些食材里面。面条、牛杂、卤蛋、丸子、豆皮、油菜，食盐、醋、鸡精、料酒、老抽、香油等这些
都可以买到的。学员要学习牛杂面的主要内容就是汤料和秘制牛油的制作，其他的能买到都能依靠学员
自己处理。而根据很多在小吃培训学校学习的学员总结说，要是在有老师指导的情况下，一般汤料和辣
椒油的制作3-4天就能学会了。

牛杂面培训班哪里有?

青岛膳学派小吃培训成立于2014年注册资金100万元。在青岛地区已成功培训学员千余人，学员零基础培
训成功开店400余家。经过公司多年发展已成立技术研发团队，开发改良现国内市场火爆的小吃餐饮项目
。

 

 膳学派一直秉承“学技术”，必须以经营的实体店为教学案例，来教学员”。因为厨房教学和实体经
营得到的一些经验是不同的，也方便于学员与学员中间互相交流，可考察中意的小吃项目的实体店经营
状况，以便参考。 膳学派坚持“实体教学 长久合作 以老带新
互利共赢”的经营方式，让学员长期赢利。
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