
日照麻辣烫技术培训班

产品名称 日照麻辣烫技术培训班

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

日照哪里有麻辣烫技术学，包学会

先别划走请花十秒钟的时间联系我，保证绝不会让您失望！

其实对于餐饮创业来说，由于他的入行门槛低，创业尤其是初次选择餐饮行业不会让你失望。膳学派小
吃培训，欢迎您的来访，本公司专业培训、小吃研发、技术创新、店面经营指导为一体的综合性餐饮学
校，是一家国内较有诚意的小吃培训基地，目前拥有多位资深培训老师傅，有着多年的开店经验，精通
各地热门小吃风味，两个人学习只收一个人的学费，每天前五十名电话联系学习者学费优惠30%麻辣烫
可谓是麻辣火锅的前身，也可说是火锅的简化版。不同的是，把肉和菜都穿在竹签上，吃的时候，将一
大把竹签穿起的肉和菜放进翻滚的红汤中，正宗的吃法可不是一串一串的吃，而是一抓一大把，用筷子
一捋，菜就纷纷掉落香油碟中，然后大快朵颐！

除此之外，麻辣烫与火锅所使用的食材在一般无二，麻辣烫与火锅较大的不同就是简便快捷。麻辣烫特
点：1、麻辣烫，无所不能烫，绿色青菜到家禽肉类，都可以串起来，烫起来，消费额可以控制，消费多
少，就烫多少，足以满足各种客户。2、麻辣烫，不但美味而且营养，烫菜不伤菜中的营养，烫出来的菜
清爽可口，回味十足，是老少皆宜的休闲食品。

郑重承诺，口碑好技术正宗，现场实践操作，包吃住，不限时间，随到随学，欢迎您来实地考察

学习

想学习各种小吃可以加我的微信号，上面的电话都是可以加我的微信，朋友圈有老师现场教课视频及照
片，您可以先加我们，提前对我们的培训情况多些了解。（加学校微信了解更多优惠）

麻辣烫培训: 

1、麻辣烫原料及香料的特点及作用； 



2、麻辣烫原材料的识别、鉴定、加工及运用； 

3、红油麻辣烫底料的炒制方法； 

4、麻辣烫各种调味的制作技术； 

5、红油、高汤、炒料的详细制作方法

6、常见菜品的制作、保管、保鲜技术； 

7、菜品搭配禁忌； 

8、麻辣烫店选址技巧及开店的注意事项

麻辣烫的底料制作比较关键，首先香料选材，云南川广西一带的香料较香，炒出来的底料也是较香的，
炒料讲究火候时间，下料时间要把握底料油色，香气，麻辣烫底料香料配方不超过二十味，而不是越香
越好，底料保存越久越香，一般炒制俩天过后可以使用，用完一定要用盖子覆好。

膳学派小吃投资分析: 赚钱不难，项目投资小，见效快，利润高，无风险，经营方式很灵活，几百元就可
以创业，可以摆地摊，出流动摊，开小店，开中店，开大店。市场前景很好,是下岗职工、失业人员、大
学生、退役军人、农村剩余劳动力等二次创业的好项目。操作实践练习(师傅一对一教学每种早点小吃技
术，让学员亲自动手练习制作，学到满意为止。培训时间∶不限包学包会(膳学派没有时间限制，每天8:3
0一17:30之间随到随学，一般3-5天就能掌握)培训优势：优惠特殊优势(为远道学员提供免费的食宿和食
材，后期有任何技术问题都可以回来重新学习)膳学派小吃培训学校致力于发展有特色、高质量和适合大
众口味消费品，追求精益求精。坚持对学员进行专业的指导、教学，直到学员能熟练的的进行操作。免
费提供住宿，不限学习时间和练习材料，学到满意再毕业。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。

特色小吃项目：凉皮、米皮，擀面皮、麻辣烫，酸辣粉，鸡丁米线，肉夹馍，热干面，香辣面 ，东北朝
鲜面，凉面，牛筋面，串串香，凉粉，冒菜，蒸饺饺子，鸭血豆腐汤，广式肠粉，麻辣粉，关东煮，炒
粉炒面，土豆粉，涮牛肚，烤肉拌饭，千里香馄钝，黄焖鸡米饭，螺蛳粉，砂锅拌饭，木桶饭，鸡翅包
饭，烤肉拌饭，台湾卤肉饭，桂林米粉，鸡公煲，煲仔饭，沙县小吃，脆皮鸡拌饭，花甲粉，砂锅粉，
鱼粉，啵啵鱼，砂锅等项目，我是靠技术吃饭，我也要生存下去。我们以后技术费用只会越来越高，不
会像有些公司是越做越便宜，因为我们的技术一直在不断的投资研发，因为我们的技术一直不断的创新
升级。我们的老学员都在享受新品免费升级盛宴。请不用跟我说谁家便宜，因为真的不在一个档次！
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