
新乡可以学到麻辣烫技术

产品名称 新乡可以学到麻辣烫技术

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

新乡可以学到麻辣烫技术

先别划走请花十秒钟的时间联系我，保证绝不会让您失望！

青岛膳学派培训在培训中着重学员的实际操作，学习80%是让学员自己动手操作，20%的时间是穿插理论
，确保学员足够的操作机会，保证掌握技术配方。从选材的调配亲自动手，无保留提供配方给学员自己
配制配料，做出满意的产品，产品的制作过程和学习过程都是有师傅全程陪同，认真讲解，直到完全学
会为止。不存在技术死角问题，不搞留一手，长期提供技术支持，孜孜不倦。膳学派融合市场需求与良
好的职业前景。膳学派学校的职业培训，以市场人才需求为本，强调了实用性与就业趋向的结合。在培
训学员职业技能的同时，重点突出是应用能力和技能技巧的培训，并竭诚为学员提供了职业介绍。不少
学员通过培训和介绍后，比较顺利地找到适合自己个性发展的职业。可以说中心的培训方向，融合了市
场需求与良好的职业前景。

首先，麻辣烫并不辣，如果不要求多放辣椒的话。倒是可以放芝麻酱，它是非常健康的一种调料，富含
钙和维生素E。常常加入蒜汁，还有杀菌作用。其次，麻辣烫通常有多种绿叶蔬菜，有多种豆制品原料，
有海带等藻类，有蘑菇等菌类，有薯类，有鱼类，有蛋类等等，相比之下，植物性原料品种占优势。只
要合理搭配，它比一般的快餐菜肴更容易达到酸碱平衡的要求，也符合食物多样化的原则。第三，麻辣
烫的加热温度并不高，也不会产生油烟和脂肪高温氧化问题。和高温烹炒相比，对空气环境污染较小。
第四，涮菜的过程中可以去除蔬菜中的部分草酸、亚硝酸盐和农药，虽然损失一部分维生素C，但也减
少了抗营养因素和有毒物质。只要注意定期更换涮菜水，涮的过程中少加盐，就是非常好的烹调方式。
较后，麻辣烫的调料可以做到健康低脂。涮菜的时候没有放油，调拌的时候也可以按照顾客的要求减少
放油量，总体来说，原料含脂肪少，热量比较低。相比之下，炒菜的时候，往往要经过滑油、烹炒、淋
明油三个加油过程，而且顾客无法选择菜肴的放油量。

四川麻辣烫特色小吃，每一个人都喜欢吃，都想开个麻辣烫店，不会做，膳学派培训所有麻辣烫技术，
配方完全公开，口味免费品尝，实际操作培训，学会为止，开店成功为止，膳学派真技术配方。一些想
要开店的朋友问到我们麻辣烫培训要学多久？麻辣烫培训多少钱？现在很多朋友都喜欢吃麻辣烫，回味



无穷，有些人可能会选择自己在家做麻辣烫，有些人可能会选择花钱去相关的培训中心学习麻辣烫技术
，麻辣烫培训要学多久？麻辣烫培训多少钱？这里，膳学派给大家一个详细的解答。膳学派麻辣烫培训
课程：麻辣烫基础知识、香辛料的作用及分类、选料、配比及加工、麻辣烫底料的配制及熬制方法、川
味麻辣烫的做法及配方、秘制红油的制作及配方、麻辣烫各种材料的烫制流程及方法、骨汤麻辣烫的做
法及配方、自选麻辣烫的菜品调配和专业设备等等；

麻辣烫其较主要的特点就是其自身无可不烫，无味不有，味美价廉。从而深受广大消费者的喜爱，麻辣
烫起源于长江之滨，是船工纤夫或剽局马帮风餐露宿时创造的吃法。生火煮汤，放入花椒、辣椒等调料
，加入生肉、野菜，吃得热火朝天，痛快淋漓。既可果腹，又可驱寒、祛湿。青岛膳学派小吃培训学校
麻辣烫优势明显属经典传统项目，永远不会被淘汰且容易形成市场，不仅利润超高、经营也灵活，根据
规模大小可一人经营、两人或多人经营；可摆摊小做，也可开正规店面按斤卖做高端麻辣烫。学习时内
容全面经典，实际操作全面到位，理论配方详尽。从专用底料、专用红油到料包制作都会细心倾囊传授
。味道有麻辣味、香辣味、不辣等多种味型。学后可制作白汤麻辣烫、红烫麻辣烫、可用桶做、可用各
种专用小吃车做，还可做成小锅菜品客人任选按斤称走高端。（注：各种食材、设备的采购和开店方法
及步骤等都会学到）
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