
牛肉面培训学习 老襄阳牛肉面培训 小滋牛肉面馆 

产品名称 牛肉面培训学习 老襄阳牛肉面培训
小滋牛肉面馆

公司名称 樊城区小滋牛肉面牛杂面馆

价格 面议

规格参数

公司地址 襄阳市人民广场定中街白云宾馆斜对面

联系电话  13000000000

产品详情

     同是襄阳牛肉面技术培训中心，有些生意火爆，有些生意却不温不火。作为专业从事襄阳牛肉面
培训的小滋牛肉面馆，今天给大家带来专业知识：浅谈开襄阳牛肉面店如何经营。

  

有些人是从事餐饮行业，在选址上往往没有概念，看到一个地方周围没有一家襄阳牛肉面店，就觉得很
开心，以为自己找对地方了，其实这样是错误的;就像把开面店的位置开在菜市场入口，觉得这里来买菜
的人多，其实这里的人大多数是来买菜，而真正来吃饭的人其实很少;在选址上也有新手把选址选在电线
杆附近或者大树附近，这样都是不对的;选址选在丁字路口或正冲的门店也不好;选址选在台阶处，台阶太
高了，正宗牛肉面技术培训，客人会嫌弃难得爬台阶，人不自然少一半;同样面店选在路边，太靠近路也
不太好。坐上去就像家里的客厅一样，几个人围坐在一起吃着面，喝着酒，何等惬意，这样顾客应该不
会嫌弃什么了。

 

     襄阳牛肉面培训哪家好，正宗襄阳牛肉面培训辣椒油 红油做法用途非常广泛，红烧牛肉面培训
，我们在襄阳牛肉面馆的经营中，经常会朋友爱吃辣和不能吃辣的各种朋友，为了满足不同客人的需求
，我们需要单独准备一份辣椒油，这样喜欢吃辣的朋友可以自己选择了。

      网络上的辣椒油的做法做出来自己吃可以，但是可以用来开店吗??



开始制作：把上面的药材称好，甘松大家要注意的是它的根部有很多泥巴，不要把泥巴也一起称了，要
把泥巴去掉，称好以后放入水中浸泡10分钟以上，是半个小时，这样更容易出味。

2：生姜切片、大蒜切片，然后我们分别称好装盘。

3：菜籽油500克(因为菜籽油的熬的时候会冒泡，对于没有经验的学员来讲这样不好掌握油温，所以我们
可以把菜籽油换成色拉油400克和花生油100加在一起成500克)

色拉油400克、花生油80克、芝麻香油20克分别称好，装入碗中。

如果我们把上面的准备好了，我们现在来开始制作红油。

一：

用煤气或电磁炉加热烧干锅中的水份，老襄阳牛肉面培训，然后我们倒入菜籽油小火熬，等待油的温度
烧到6成热的时候(差不多180度)，一般小火烧的时间为3分钟，

这个时候我们关火，加入其他的3种油，这个时候因为加入的3种油没有加工，所以温度是平常的温度，
所以油温会降下来，这个时候我们把切好的葱姜蒜一起加入油中，然后我们开小火慢慢翻炒。

如果是电磁炉的话我们开的温度是120到400度间。如果我们用的是菜籽油，熬的过程中会冒气泡，这样
就不好掌握油温，我们可以把菜籽油换其他的油，上面有写。这样就比较容易掌握油温，我们把葱姜蒜
等炸成金黄色的时候把其捞出直接丢弃。

      我们在经营一家正宗襄阳牛肉面馆时，不单单要依靠小吃行业的发展为指导，牛肉面培训学习
，同时还需要创业者在经营牛肉面馆之前，尽量做好有关于襄阳牛肉面技术培训的项目考察以及筹备等
相关工作，对牛肉面馆的盈利情况进行非常明确的市场分析。要知道牛肉面馆在当今社会越来越多，做
好筹备才能保障将来自己的牛肉面馆能够在小吃市场发展的更加顺利。既然是要让自己的小吃店发展的
顺利，那么下面这四点信息就需要认真分析了。这样就比较容易掌握油温，我们把葱姜蒜等炸成金黄色
的时候把其捞出直接丢弃。 

 

      掌握好这四点即可有效的让小吃店顺利发展 

       一：准确定位 

小吃行业是一个竞争非常激烈的行业之一，创业者要把握错位竞争的原则，尽量寻求经营特色。首先就
是需要找准服务对象，并根据服务对象的消费习惯、品位、喜好等特，有针对性的选择一些小吃项目和
小吃品种，布置就餐环境，从而树立自己的经营特色。 

       二：正确选址 

一般而言，小吃店应选在大型居民区、闹市区、购物中心、商务办公区等消费集中度高的区域，其次，
公车站、地铁站及地铁沿线也是不错的选择。 

  

      四：服务周到 



看过“天天向上”的朋友应该知道“汪涵”经常在节目里面讲观众就是他们的衣食父母，同样小吃行业
也是如此，顾客就是每位老板们的衣食父母，尤其是一些老顾客，他们能带来良好的市场口碑，并产生
雪球效应，使小吃店的生意越做越大。为顾客提供服务，如提供外卖与预订服务、延长营业时间、不定
期的举行一些优惠活动等，都可以吸引一些老顾客。因为在阿里巴巴和淘宝网上购买牛杂一般其价格都
会比较便宜，但是至于这牛杂的质量问题，买家基本就没有了解权限了。 

当然，不管小吃店的老板们采用什么方法了解小吃店的发展空间，不管投资者运用什么手段分析小吃店
的盈利状况，其关键的就是小吃店的老板，要在经营的过程当中，把它当做自己的一份事业来维系，这
样才能有效的让自己的小吃店发展顺利。 

牛肉面培训学习-老襄阳牛肉面培训-小滋牛肉面馆(查看)由樊城区小滋牛肉面牛杂面馆提供。行路致远，
砥砺前行。樊城区小滋牛肉面牛杂面馆（www.xyxznrm.com）致力成为与您共赢、共生、共同前行的战
略伙伴，与您一起飞跃，共同成功!
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