
凉拌菜学习，菏泽凉拌菜培训

产品名称 凉拌菜学习，菏泽凉拌菜培训

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

青岛哪里可以学凉拌菜技术

先别划走请花十秒钟的时间联系我，保证绝不会让您失望！

我们膳学派培训学校对所有的小吃品种全部制定了详细的操作标准，膳学派餐饮培训学校做事凭良心，
不会为了争取一个学生随便乱降价，加入膳学派餐饮培训学校，让膳学派餐饮培训与您携手共创一个美
好未来！膳学派培训中心全程一对一教学，全方位为学员解答各类问题，更细心更细微的讲解，确保每
个环节都抓得牢牢实实，直到学员做到得心应手，挥洒自如，才进下一步练习。由学员做，师傅看。从
下料入手，一直到拿出成品。

凉拌菜根据红油的分类一般可分为香辣、麻辣、五香三大类；川味凉拌菜在全国较普遍，多以香辣、麻
辣为主，味道也是较好的。凉菜切配的首要原料大部分是熟料，因此这与热菜烹调办法有着截然的差异
，它的首要特点是：选料精细、口味干香、脆嫩、爽口不腻，色泽美丽，造形规整美丽，拼摆和谐顺眼
。在上餐次序上，冷菜一般都是放在较前面，起到点饥，开胃的作用。

凉拌菜，是将初步加工和焯水处理后的原料，经过添加红油、酱油、蒜粒等配料制作而成的菜肴。根据
红油的分类一般可分为香辣、麻辣、五香三大类；川味凉拌菜在全国较普遍，多以香辣、麻辣为主，味
道也是较好的。山东膳学派餐饮技术培训学校是有品质服务保证的美食培训中心，是山东市正规餐饮培
训基地。教学特色是理论结合实际，并以实际操作为主，手把手教技术。让每位学员到本培训中心有一
种宾至如归的感觉，更可享受到家的温暖。使大家掌握一门实用技术，打开创业之门。培训内容：一、
五香猪头肉  二、红油耳丝  三、红油肚丝  四、麻酱豆角  五、鸡丝粉皮  六、五香花生米
七、蒜泥茄子  八、凉拌三丝  九、黄瓜拌虾片  十、杏仁拌苦菊  十一、黄瓜拌金针菇
十二、姜汁变蛋  十三、酸辣土豆丝  十四、红油腐竹  十五、冰糖莲菜  十六、凉拌木耳
十七、小葱拌豆腐  十八、三味黄瓜  十九、凉拌面筋  二十、干煸豆角  二十一、凉拌西兰花
二十二、奇香辣椒油  二十三、奇香红油
二十四、奇香麻油（五香味、麻酱味、蒜蓉味、麻辣味、红油味、芥末味）



乘车路线：火车北站或青岛北站（高铁站）坐公交车120路-636路-614路-935路-
到安亭路车站下车（安亭路车站左侧30米膳学派餐饮）

汽车北站-向北不行300米

青岛流亭机场-到膳学派餐饮学校3公里-
坐715路-717路公交到安亭路车站下车（安亭路车站左侧30米膳学派餐饮）

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）

四川凉拌菜特色以其独特的口味,深受大家厚爱，百吃不厌，回味无穷,市场需求巨大,学习内容包括：各
种凉拌菜的辅料制作、秘制辣椒油的制作方法、各种主菜的前期处理、凉拌菜的调味及增香等，易学易
懂,学会为止,学后保证让您能做出正宗地道的四川凉拌菜。凉拌菜做法简单，品种多样，既可以当零食吃
，也适合在餐桌上当做菜品。而经营凉拌菜也很灵活多样，既可以开个小店，也可以推个小吃车四处流
动销售，非常适合小本创业者选择。学习红油凉拌菜技术，经营红油凉拌菜是一个不错的选择。其经营
方式十分灵活，定点和流动经营都行，效益可观。投资小，无风险，一技在手，永远受益。选料精细、
口味干香、脆嫩、爽口不腻，色泽艳丽，造形整齐美观，拼摆和谐悦目。

凉拌菜，本校采用理论加实践的教学方式，以实践为主，理论为辅，学习期间吃住免费大概流程是这样
的：由师傅做、学员看。师傅边做边讲，学员边看边作记录。不懂就问师傅。然后学员做，师傅看。做
的不正确师傅就指出，并重新示范。确保每个环节都抓得牢牢实实，直到学员做到得心应手，挥洒自如
，才进下一步练习。从下料入手，一直到拿出成品。学员自己品尝，师傅也要品尝。成不成功，缺点在
哪里，学员要自己检查，查不出，师傅指出来。由学员反复地做，一直做到自己和师傅都满意，才算合
格。凉菜，是我国的一种传统菜肴，在饮食业中俗称冷菜或冷盘，是具有一起风格的一种菜肴，由于食
用时吃凉的，所以称之为凉菜。凉菜是筵席上首要与客人碰头的菜品，故有碰头菜或迎宾菜之美称。

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

http://www.tcpdf.org

