
凉拌菜技术培训中心，肯学就会

产品名称 凉拌菜技术培训中心，肯学就会

公司名称 青岛膳学派餐饮管理有限公司

价格 .00/个

规格参数

公司地址 山东省青岛市城阳区重庆北路93号（注册地址）

联系电话  13687676162

产品详情

凉拌菜技术培训中心，肯学就会018

凉拌菜，民以食为天，餐饮行业一直是大众消费的主力，有很广阔的市场，加之餐饮行业进入门槛比较
低，所以很多人创业选择餐饮行业。凉拌菜，凉菜切配的主要原料大部分是熟料，因此这与热菜烹调方
法有着截然的区别，它的主要特点是：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。凉菜起到点饥开胃的作用。是必不可少的，红油凉拌菜选用上好的辣椒粉，经过数
小时与特制香料的慢火精心熬制，色泽亮丽，素菜、荤菜搭配搅拌，配上花生，人人爱吃，吃起来美味
，店店都火爆。

膳学派凉拌菜培训学校

凉菜，在饮食业俗称冷荤或冷盘。它是具有独特风格，拼摆技能性强的菜肴，食用时数都是吃凉的，称
之为凉菜。它选料精密、口味干香、脆嫩、爽口不腻，色泽美丽，造形规整美观，拼摆调和悦目。是一
个让人一看就很有胃口的特色小吃！

训练内容

1、各种素菜商场选料收购技巧

2、实操红油做法以及每种质料的处理办法

3、凉菜的凉拌办法和各种配料的具体解说

4、所需设备购买选址及凉菜拼盘技巧把握

5、各种质料配料商场进货渠道供给

 我们都知道凉拌菜是将各类素菜过水处理干净，然后再加以红油、拌酱、鸡精、花椒油、蒜水、香菜



或葱花拌制而成。那么如何制作凉拌菜才好吃呢？答案就在红油和拌酱中。凉拌菜要想颜色和香味都做
的好，那红油的功劳是肯定少不了的，而拌酱则是凉拌菜的滋味所在。如果再搭配：鸡精、花椒油，蒜
水，那么一道色香味俱全的凉拌菜成品就能呈现在大家面前。

膳学派餐饮小吃培训机构常年提供川满口香凉拌菜培训，教学品种包括：黄瓜、石花菜、鱼腥草、金针
菇、海带丝、竹笋丝、腐竹、魔芋、花生米、千张、芥头、木耳、莲藕等等。

  膳学派凉拌菜培训一对一技术指导，学员亲手实践操作，随到随学，包教包会，学会为止，膳学派郑
重承诺：不保留任何核心技术和调料配方。-

  膳学派凉拌菜培训内容包括：凉拌菜红油、拌酱、蒜水的制作，原料处理和购买流程介绍及亲手操作
处理各类素菜、调色，调味、增鲜，增香、原材料采购地方介绍等一系列知识，全部传授给每位学凉拌
菜技术的学习者，保证让您亲手学会如何制作凉拌菜，如何做凉拌菜才好吃。 
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