
千层饼专业学习培训

产品名称 千层饼专业学习培训

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

                 千层饼专业学习培训002

千层饼的做法、膳学派千层饼培训，专业的面点培训到膳学派正规学校学习

千层饼的做法、千层饼的制作方法学正宗千层饼到正规学校、千层饼培训千层饼

是有名的风味小吃。它是以酵面制成饼再蒸制而成。其特点是色白暄染，咸鲜柔

润，层层分离。现在已成为很受家庭欢迎的特色小吃。 

一、千层饼历史： 

    千层饼的前身是开封片饼，距今已有600多年的历史。经各家面点大师潜心

专研，在保持其传统精髓的前提下，大胆革新，一方面引进现代中点科学配方组

合技术，使千层饼麦香更纯正，食用更健康；另一方面改革加工工艺，使整个加

工过程流程更通畅，操作更标准，品质更稳定，使产品真正适合现代消费者对食

品的选择。 

 

二、市场前景分析：

    目前市场出现了太多的食品小吃加盟连锁，例如：鲜奶麻花、掉渣渣烧饼，



都是一阵风而已，没做多久就全部关门停业。是什么原因导致这种现状？第一：

它不是大众所喜欢，只属于某一部分人群，故不会有大的市场；第二：不实惠，

不会天天吃，只能偶尔尝个鲜。但千层饼就有别于上两种，它是既实惠又好吃，

天天想吃，久吃不厌。尤其是千层饼它既可代替主食、如馒头、米饭等，又可当

零食享用，关键是老少兼宜，千层饼外酥里嫩、营养丰富、软筋香甜、健康绿色

、价格低廉，制作工艺独特，闻之鲜香扑鼻，食之香而不腻。

膳学派千层饼的基本做法：

原料：

面粉200克、酵母1克、水125克。

辅料：

面粉10克、油30克、盐2-3克。

做法：

     1、烫水至80度，活一多半面粉，注意要柔软的感觉； 

     2、面稍微凉，兑凉水活剩下的面；关键一定要柔软（此处应最注意），醒

面20分钟； 

     3、面板铺开，把面摊匀成3-4毫米厚，把猪大油、盐依次均匀的刷在面皮

上； 

     4、把面皮从一端开始卷起，搓成直径4-6公分的面卷，然后从两端开始，

相反方向，对卷，卷到中央，叠放起来，均匀的摊至5-8毫米厚度。 

     5、铁锅放少量油，烧热，把饼放进锅里，慢火，反复，直至熟透，起锅即

可。 

    膳学派的千层饼选自优质面粉、精盐等多种香料。黄焦里嫩，松脆香甜。

    特点：膳学派小吃培训做出的千层饼，外皮酥、壤多、味道香。
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