
德州学习正宗炸鸡叉骨技术

产品名称 德州学习正宗炸鸡叉骨技术

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

炸鸡叉骨技术辽宁哪里有学

先别划走请花十秒钟的时间联系我，保证绝不会让您失望！

鸡叉骨的选择，鸡叉骨前期的清洗处理、鸡叉骨的腌制技术，裹粉裹面糊的技术，炸制技术，秘制酱料
的配方及制作技术，外撒粉的制作，全套技术无保留培训，真材实料学习，名师手把手教学，学期不限
，学会为止，免费后期咨询，免费技术升级指导。

膳学派鸡叉骨拥有多种腌料，每种腌料拥有多种口味，可制作多种产品，油炸鸡叉骨是以鸡叉骨为主要
原料,包括鸡叉骨、鸡翅根、鸡脖、鸡排腌制配料制作等工序。借鉴传统油炸制品加工工艺和配方并加以
改进制作出的新产品。产品色香味俱全,营养价值较高,产品质量令人满意。近些年,人们随着生活水平的
不断提高,

越来越关注自身身体健康,对于食材选择、食物加工制作上的要求也越来越高。鸡叉骨是鸡身连接翅膀的
部位,因其骨头不硬肉质嫩,且鸡骨所含主要营养成分为水分、蛋白质、脂肪和矿物质,同时含有人体必需
的多种微量元素,钙磷的比例适中,特别利于人体吸收。

油炸类、炸鸡类等想要好吃，必须注意以下几个要点：

一：肉类的腌制，肉类腌制如果不到位，则油炸后肉类的口味不入味，并且吃在嘴里偏淡。

二：肉类的裹粉，如果肉类裹粉过厚，则吃在嘴里没有肉的香味，直接影响顾客感觉，并且裹粉分为很
多种，面包糠了、专用的裹粉、面汁、植物淀粉等不同的裹粉材料，不同的裹粉材料出来的样子、形状
、颜色都不一样。

三：油温的控制，如果油炸的油温过高，则油炸后的肉类偏硬，没有了肉类松软焦脆的口感，如果油温
过低，那么肉类偏软、不酥脆。以上三点都直接影响生意的好坏。



膳学派小吃培训不但配方新颖、品种齐全、口感好，较关键还是口味好、回味久、香味奇，其点睛之处
在于独特的配料。膳学派小吃培训秘制的各色小吃，让顾客尝后顿时鲜香味浓、口舌生津、开胃增食，
做出的小吃是人人喜吃，百吃不厌。

膳学派名师现场培训，学员自己动手操作，包教包会，学期不限，学会为止，吃住免费    

天下美食尽在膳学派!膳学派小吃培训网专门从事特色小吃培训、餐饮技术培训、食品机械供应、技术与
开发、咨询策划服务为一体的综合性创业培训。多年来以诚信为本、客户为重、勇于创新、互惠互赢的
理念，专心致力于饮食文化的研究开发与推广，开拓出一条创业致富之路，为您筑就一座通向成功的桥
梁，我们携手并进，共创辉煌。

青岛膳学派餐饮培训学校郑重承诺：

1.老师手把手教让学员亲自动手做，时间不限。什么时候学好什么时候走，包教包会，吃住免费。

2.所有培训项目全部是真材实料，现场实地培训。

3.培训期间所有的材料由学校负责，不收取学员材料费。

4.学校一律一次性收费，中途不另收其他任何费用。

5.学员学回去到家忘了，再来学校学习免费培训，终身免费技术升级、技术服务，开业老师去指导。

6.学员来学习要勤动手做，手不能懒，回家才会干，是每个学员回来开店成功，确保学员开店成功。

7.凡来参加学习者，均可享受国家财政补贴，收费优惠，莫失良机。

8.来学的时候需要带个人身份证、日记本、笔和生活小用品，被子不用带，学校男女宿舍都有，吃住免
费。

9.两个人来学习，只收一人费用，吃住免费。

青岛膳学派现面向全国海内外招生培训(北京市、天津市、河北省、山西省、内蒙古、辽宁省、吉林、黑
龙江、上海市、江苏省、浙江省、安徽省、福建省、江西省、山东省、青岛省、湖北省、湖南省、广东
省、广西、海南省、重庆市、四川省、贵州省、云南省、西藏、陕西省、甘肃省、青海省、宁夏、新疆
、香港、*、台湾省),边远地区不方便来人的，我们开展远程视频教育培训，确保成功。
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