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产品名称 牛肉面培训学费多少 小滋牛肉面馆
襄阳保康牛肉面培训

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

作为一个地地道道的襄阳人， 

幸福的事莫过于每天早上， 

吃上一碗鲜香麻辣的牛肉面， 

再配上一碗冰镇的黄酒， 

吃完刚好赶上上班的公交车。 

但你不知道的是， 

近襄阳人正在为牛肉面筹划这样一件大事...... 

您知道是什么事吗 跟着我们一起看看吧 

 

公告通知 

8月16日，襄阳牛肉面产业走出去发展动员大会召开，会议指出，牛肉面专业培训，我市鼓励、支持牛肉
面产业走出去，牛肉面培训学费多少，计划在全国范围内，用3到5年时间，开办牛肉面馆6万家以上。 

据了解，襄阳市区每天有40万人在吃牛肉面，每天消耗的面条达10余万公斤，已有4000余家，襄阳牛肉
面，襄阳正宗牛肉面做法，牛肉面培训学费，襄阳学做牛肉面。 

家族式、夫妻式、合伙式、连锁式面馆，在襄阳各条街道上红红火火地经营着。 



目前，襄阳牛肉面馆已在全国10多个省、市落地开花。 

襄阳牛肉面“一辣二麻三鲜”，是本地人喜爱的早餐。“在襄阳开家面馆还可以，去外地开恐怕不行。
”有人曾这样质疑。 

但是很快，而三个敢闯的襄阳人打破了这样的质疑。他们把襄阳牛肉面开到了中东富有的城市——迪拜
，并且生意越做越红火。这引起了襄阳市相关部门领导的注意。 

4月中旬，市领导带队到沙县考察。“沙县小吃在全国布点的起步阶段，也是依靠沙县政府强有力的推动
，才能成功走出沙县走向全国。”市农委相关负责人说。 

与此同时，我市专门成立了襄阳牛肉面产业走出去发展工作领导小组，并出台了《鼓励和支持襄阳牛肉
面产业走出去发展实施方案》。 

    襄阳牛肉面培训，襄阳牛肉面技术培训大量的数据显示，绝大多数客人的消费动机是随机的，无目
的的，冲动性消费。实际上我们可以主动去引导客人的选择，我们该怎样人性化的去引导客人的消费，
让客人主动选择我们的产品呢?在这里襄阳小滋牛肉面培训中心给大家总结一下。 

 

    1.抓住“凑热闹”心理 

    人都会有一种从众心理，而且这种心理是从妈妈肚子里带来的，一旦有人对某个事物格外关注，
势必会引来旁人的目光，正因为人的这种心理，我们可以充分利用去打造属于我们自己的人气产品。 

    2.营造家的氛围 

   店铺的装修不需要过分铺张，但需要营造一种家的感觉。利用店铺的氛围感，让客人和我们的产品
产生某种联系，从而让客人产生消费买单的理由，类似家的情切感觉，直接击中客人内心深处的情感世
界，让客人自然而然的习惯上我们的店铺氛围和喜欢上我们的产品。 

    3.愉悦的消费感受 

在店里消费之后，我们要力求让每位客人都感觉到快乐，会让他感觉自己做了正确的决定，为客人创造
愉悦的消费感受，自然会给客人留下深刻的印象，从而会不由自主的的成为你忠实的粉丝，客人的口碑
是好的宣传渠道。 

    客人一旦感受到贴心的消费经历，自然会成为我们忠实的“宣传员”，比打广告来的效果更好，
大到企业，小到餐饮小店，创造贴心的服务是重中之重。 

    做襄阳牛肉面的关键之处就是红油，它在牛肉面中显得很重要，襄阳牛肉面培训，襄阳牛肉面培训
哪家好就来跟大家讲讲如何制作红油。 

 

     往往就是挑选合适的辣椒，这一点直接决定了红油的品质。 



     在挑选好合适的辣椒后，红油的制作工艺也是八仙过海，各显神通，有的则以小火来焙干，有的
则先蒸再凉，襄阳保康牛肉面培训，无论是何种做法，都是将辣椒的那种鲜香口感给提炼出来，不但要
让红油有其色，更要有其味。 

    调料比例要合理 

    一款襄阳牛肉面的红油好坏与否，完全取决于其中的内容丰富，所以在襄阳牛肉面红油制作方法
之中，我们可以看到许多调料的入味，从白豆蔻到，从砂仁到，从甘松到陈皮等等，不同的份量，不同
的香料，这就是演绎红油风味的神奇原料。 

     而且要想制作出上等的红油，这香料的比例不但要合适，而且还有严格的配方，有时多达十几种
香料作用于其中，后甚至还会放入十三香来提升一下。至于芝麻，也是襄阳牛肉面红油制作方法不可缺
少的一部分，在许多襄阳牛肉面红油中都可见到其身影，这些芝麻都是以小火慢慢炸成金黄色后，再捞
出来备用的。 

     精准把控多环节 

     在襄阳牛肉面红油制作方法之中，除却选择合适的辣椒，掌握详细的配方之外，剩余的就是一种
精准地把控操作，要保证在每一个环节中都能保证火候与分量，从判断辣椒的翻炒火候到芝麻的色泽火
候，种种度的把握恰恰就是一名挑面师傅的技艺彰显。 

    在具体操作过程中，油温就是其实一个重要环节，不同的制作环节需要不同的油温，油温过高不
可，过低也不行，完全凭借着一份经验来操作，从制作的时长与色泽来加以判断，方方面面都是考验着
挑面师傅的专业程度。 

牛肉面培训学费多少-小滋牛肉面馆-襄阳保康牛肉面培训由樊城区小滋牛肉面牛杂面馆提供。樊城区小
滋牛肉面牛杂面馆（www.xyxznrm.com）是一家从事“襄阳牛肉面,襄阳牛杂面,襄阳牛肉面培训,襄阳牛杂
面培训”的公司。自成立以来，我们坚持以“诚信为本，稳健经营”的方针，勇于参与市场的良性竞争
，使“襄阳牛肉面,襄阳牛杂面,襄阳牛肉面培训,襄阳牛杂面培训”品牌拥有良好口碑。我们坚持“服务
为先，用户至上”的原则，使小滋牛肉面馆在食品饮料代理中赢得了众的客户的信任，树立了良好的企
业形象。 特别说明：本信息的图片和资料仅供参考，欢迎联系我们索取准确的资料，谢谢！
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