
烟台炸鸡叉骨技术培训学校

产品名称 烟台炸鸡叉骨技术培训学校

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

德州哪里有炸鸡叉骨技术学

先别划走请花十秒钟的时间联系我，保证绝不会让您失望！

我们处在一个激情澎湃的伟大时代，一个充满机遇和挑战的时代，一个崇尚自由、尊重个性的时代！青
岛市膳学派餐饮培训总校有着丰富的培训经验，来我们膳学派学习过的学员都将终身得到我们的支持和
升级，无论何时只要你有技术上的问题都可以随时联系！膳学派餐饮美食培训中心提倡：自主就业，自
谋职业，自主创业。所报名学员可以享受一人报名两人一起学习只收一个人的学费，来学的时刻必要带
用品、日记本、笔和生活小用品，被子不用带，男女宿舍都有，吃住免费。

膳学派小吃培训学校，一直靠着味道独特的名声招生10年之久，学员遍布全国各地、成功的学员也是比
比皆是，尤其服务周到，包教包会、学会为止、一对一的讲解、手把手的传授、学员亲手操作、理论结
合实际，每一位学员抱着希望而来，带着满意成果而归。教学方式：我们常年招生培训，为方便学员学
习，节假日不休息。不限定学习时间，学会为止。正规专业的餐饮小吃培训中心---中国膳学派，在这里
学费优惠，技术精湛，传授各种小吃美食正宗配方及做法！

学习油炸炸鸡技术的学员是很多的，因为油炸鸡叉骨生意不需要太大的场地，并且利润高，深受创业者
喜欢。油炸鸡叉骨，经营的时候，一般12块钱，买一斤送半斤，这个是鸡叉骨经营的方式，鸡叉骨由于
实惠好吃，并且卖的人利润高，能够赚到不少的钱，炸鸡叉骨项目，无论从外观色泽上，口感和香味都
是相当好，鸡肉炸制后色色泽浓郁，松脆清爽，鲜嫩可口。炸鸡外层呈金黄色，完整紧贴不脱落且鳞片
美观，香脆，丝毫不比洋快餐的炸鸡差；鸡肉汁多肉嫩，鲜香嫩滑，该技术除可用于炸制原味鸡肉，炸
鸡腿，炸鸡翅，劲爆鸡米花，炸鸡柳外，还可适用于鱼、肉等各种油炸食品。炸鸡汉堡是西式的现代休
闲食品，如能和果汁、奶茶、花式刨冰等搭配起来一同经营，效果更佳。

膳学派餐饮培训中心设有多项目学习培训班：小吃系列、早晚餐系列、烧烤系列、砂锅系列、卤肉系列
、油炸系列、面食系列、饼系列、盖浇饭系列、炒菜系列、凉菜系列、冷饮系列、扣碗系列、干锅麻辣
香锅系列、火锅系列、红焖系列、石锅系列、煲仔饭系列、烤鸭系列、烘焙糕点系列等，我们没有什么



奖牌奖旗，没有什么国际大厨，中国大厨，我们教的小吃技术，也不需要什么所谓的国际大厨。本公司
的每个师傅，每天都在不停的培训学员，技术越来越熟悉精炼，经验越来越老到丰富，足以教好每一位
选择膳学派来学习的广大学员们。本小吃技术培训的所有项目，学习过的学员，五年内，再来复习您学
习过的项目免费，技术免费升级。膳学派是一家小吃研究与技术开发、餐饮项目联盟、餐饮咨询与策划
为一体的综合性餐饮连锁企业，不同于其他培训机构，膳学派不仅有固定课程，还可根据学员需求量身
打造私人订制教学课程，提高学习效率，服务周到贴心，符合学员心意，满足美味需求。

炸鸡叉骨想要好吃，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。

膳学派学鸡叉骨培训内容： 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。
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