
山东麻辣香锅技术教学，一对一培训教学简单易学

产品名称 山东麻辣香锅技术教学，一对一培训教学简单易
学

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

            山东麻辣香锅技术教学，一对一培训教学简单易学002

麻辣香锅技术培训内容：

1、老师教学员认识材料的选用，及材料的保管。

2、学员学习香麻辣香锅底油制做技术。

3、老师教学员汤料的熬制技术。

4、学员学习底料炒制技术。

5、老师教学员材料 码味调味技术。

6、学员练习麻辣油的制作技术及保管。

7、理论指导开店

8、食材的切制以及配制 。

9、老师手把手教你怎么炒制麻辣香锅

哪里麻辣香锅培训 那天冷了自然的吃饭再去外面就感觉有些不想出门，那不妨自己就准备些食材在家里
做吧。就做麻辣香锅来说，其实是非常好的也是很全家人吃的一道下饭菜。之所以这么说，是在一个锅
里可以放上各种想吃的东西，这样做出来自然就能够满足超多人的口味了。那今天我们要做的这锅麻辣
香锅的话，需要用到的食材是五花肉，豆腐干，鱼丸大虾，莲藕，香菇，马铃薯，西兰花以及木耳。而
这些食材的话都是个人以及家人们爱吃的。当然了，如果你爱吃别的也可以随意加，这就是吃麻辣香锅



的大好处。那备好这些食材之后，再准备上一些做香锅的辅料，辣椒大蒜香菜以及重要的麻辣火锅的底
料。

将我们准备好的食材进行统一的处理一下，就木耳与香菇来说，需要提前在水中进行浸泡一下。泡发好
了之后，切成小块就可以了。而就西兰花的话，掰开或者是切成小块状的都是可以的。而马铃薯以及莲
藕的话，去皮之后切开，然后浸泡在水中避免氧化。

哪有麻辣香锅培训 就准备好的五花肉来说，提前的进行切片处理之后，在热水中焯一下，这样后续会更
好用。那剩下的就是辣椒与大蒜了，分别清洗干净之后切好放在盘中。而就做麻辣香锅的底料来说的话
，取出适当的部分就行，太过的话容易太过辛辣，根据口味来取用即可。

进行食材焯水处理，就焯水的话直接选用一个稍微大一点的锅。然后将刚才准爸好的诸多食材，除了五
花肉之外放在水中焯一下，大约能够焯个八分熟左右就可以了。将这些食材全部捞出来，然后放在一边
备用。

哪里培训麻辣香锅 选用家里的炒锅，然后在锅中放上油之后就可以把切好的辣椒以及大蒜都放入到锅中
进行翻炒了。炒过之后需要加入做麻辣香锅的底料一起进行翻炒，保证将底料能够炒化。炒化之后的锅
中需要加入各种食材了，依次加入刚才焯水之后的五花肉，清洗干净的大虾，以及同样焯水了的各种蔬
菜以及鱼丸，加入到锅中的是豆腐与豆皮。

这样全部将食材加入进去之后，就要统一的进行翻炒了，保证能够让麻辣香锅的底料均匀的让每一种食
材都能够沾上。这样的话，更加有利于食材的入味。在出锅之前，在食材的上面撒上一些香菜，与白色
芝麻。这样一份食材很丰富，口味很的麻辣香锅就算是完成了。

是不是感觉这样做出来的一份家庭版的麻辣香锅一点都不会比在外面吃到的差呢，关键是在家做着吃不
仅口感不错，而且的经济实惠。 

学到正宗技术才有保障，首选膳学派助您圆满实现创业梦想！膳学派麻辣香锅的市场前景------据专业的
市场调查公司调查发现，并且消费人群中大都为年轻一族居多：膳学派内容混搭有荤、有素、有淡、有
辣、有自然形成、也有人工加工⋯⋯ 看上去已觉天南地北的食材，融入一锅，就如时尚界将五彩六色混
搭在一起一样，麻辣香锅制作中对辣椒的选用有着特别的要求，尤以川西的“二荆条”为好，因为这种
辣椒颜色鲜艳、辣香浓郁、辣感柔和。膳学派麻辣香锅的特点---麻辣香锅，具有辣而不燥、鲜而不腥、
入口窜香、回味悠长的独特口味。

理论学习：1.开店流程讲解，包括店面的选址、人员配备、物资采购，安排进入学校食堂创业的规则模
式，安排就业的方式，项目技术详细批解。2.原材料的选择、采购、口味的变换、配比等。3.店铺经营小
技巧，轻松创造财富。

乘车路线：火车北站或青岛北站（高铁站）坐公交车120路-636路-614路-935路-
到安亭路车站下车（安亭路车站左侧30米膳学派餐饮）

汽车北站-向北不行300米

青岛流亭机场-到膳学派餐饮学校3公里-
坐715路-717路公交到安亭路车站下车（安亭路车站左侧30米膳学派餐饮）

想学习各种小吃可以加我的微信号，上面的电话都是可以加我的微信，朋友圈有老师现场教课视频及照
片，您可以先加我们，提前对我们的培训情况多些了解。（加学校微信了解更多优惠）



示范讲解:1.专业老师一对一的实战示范，讲解技术。2.老师实践操作中带领你回忆理论学习阶段中的开
店技巧、原材料的选择、采购成本预算。

自我实践：1.备原材料，老师旁边检查指导。2.自己操作所有流程，制作出成品，老师旁边检查指导。3.
学员自我思考，老师引导，熟透操作流程。

麻辣香锅经营灵活，具有投资小，利润高，市场需要大，资金回收快的特点，特别适合草根创业者。选
择中华膳学派的优势：老师会结合学员当地的特色，做出符合当人口味特点，和消费习惯的产品，确保
开店一家，成功一家！ 学习正宗的麻辣香锅的做法，就选膳学派小吃培训，老师手把手教学、免创业合
作费，只收技术培训费，学员满意后再学习，传授各种麻辣香锅的做法并且签订培训合同，包学包会、
包吃包住、欢迎广大学员免费咨询，实地考察!

膳学派企业精神：质量是企业的生命，把每一位顾客视为亲人，把制作每一个包子和菜品视为创作艺术
珍品，让顾客满意是我们的工作标准，维护企业信誉我校的神圣职责。欢迎来到培训基地现场考察，免
费品尝，满意后再交费学习，签订合同。正规专业的餐饮小吃培训中心---膳学派，在这里学费优惠，技
术精湛，传授各种小吃美食正宗配方及做法!所有学员一对一的，手把手的实践操作培训，前期老师手把
手教技术，后期学员实际操作由师傅指点，反复练习，实际操作，教学，包教包会，学会为止，提供终
身免费技术服务指导

麻辣香锅发源于巴蜀区域，以四川、重庆等当地麻辣风味交融而来，麻辣香锅源于土家风味，是当地老
百姓的家常做法，以麻、辣、鲜、香、油、混搭为特点。麻辣香锅风靡大江南北，而其中，膳学派麻辣
香锅更是打破了行业的规则，两种经营模式，一种麻辣香锅合作，一种麻辣香锅技术培训，客户有了更
广泛的选择，麻辣香锅利润高，投资可大可小，小档口，小店面，进商场，进步行街等，经营方式灵活
多变，加上后期的技术不断升级，让您的产品立于行业的巅峰。

尽管麻辣香锅归于麻辣口味，但颇受全国门客喜欢。据说，四川归于盆地，也归于平原区域，湿气较重
平时喜欢把一大锅菜一重用各种调料味料炒起来吃，而每逢有重要的客人时，便会在平常吃的大锅炒菜
中参加肉、海鲜、家禽、乃至野味，所分配的菜品事前炸过或许过水煮过，能够吸收各种肉类和配菜的
甘旨，参加本身的调料香味，混合起来以后，效果了“一锅香”。麻辣香锅内混搭有荤、有素、有淡、
有辣、有自然形成、看上去已觉天南地北的食材，融入一锅，就如时尚界将五彩六色混搭在一起一样，
享受的是丰富与多样。麻辣香锅，具有辣而不燥、鲜而不腥、入口窜香、回味悠长的独特口味。
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