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产品名称 餐饮蔬菜配送供应 蔬菜配送 东莞市祥茂膳食

公司名称 东莞市祥茂膳食管理服务有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 东莞市长安镇乌沙社区振安东路249号九楼910室

联系电话 13798723258 15989626262

产品详情

蔬菜怎么保存才能让蔬菜始终保持新鲜

蔬菜该如何保鲜？

醃渍剩余的蔬菜

早在三千年前，中国人就利用「醃菜」这种古老的蔬菜加工方法来保存吃不完的蔬菜，延长蔬菜的食用
期。经过醃渍的发酵过程，不仅可避免浪费，还能创造出蔬菜的另一种滋味。

简易的泡菜制作法为：将用剩的蔬菜如红萝卜和花椰菜洗净汆烫沥干，浸入泡菜汁(醋：水：糖：盐＝5
：5：1：0.1)中，放入容器密封后冷藏1天即可食用，必须在7～10天内吃完。也可以在泡菜汁中添加月桂
叶、红辣椒等香料增添风味。泡菜汁可重复使用，若味道变淡，可再依上述比例添加至原泡菜汁中，煮
沸后放凉冷藏即可再次使用。

深圳送菜公司对你说瓜果蔬菜不适合用清洁剂清洗，许多人为了更好地能够洗干净瓜果蔬菜上的残余，
会在洗菜的盆中放进清洁剂。实际上，当瓜果蔬菜即将成熟的那时候就并不会再喷药了，而在这期間残
余早已随空气飘走了，因而直接用清水清洗就就行了。要不然清洁剂是很难从瓜果蔬菜表面中清洗掉的
。除非是洗上几十次，终瓜果蔬菜也洗烂了，各类营养元素也没有了，餐饮蔬菜配送供应，并且还浪费
了许多的時间。

东莞蔬菜配送的加工以及烹饪技巧大全

1．开水点菜质增色佳妙青菜时，应用开水点菜，这样炒出的菜，质嫩色佳。若用水点菜，影响脆口。

2．炒菜巧下盐如果你用动物油炒菜，建议在放菜前下盐，这样可减少动物油中有机氯的残余量，对人体



有利。如果用花生油炒菜，学校蔬菜配送供应，也必须在放菜前下盐，这是因为花生油中可能会含有黄a
曲霉菌，而盐中的碘化物，可以除去这种有害物质。为了使炒菜可口，开始可先少放些盐，菜熟后再调
味。如果用豆油、茶油或菜油，应先放菜、后下盐，这样可以减少蔬菜中营养成分的损失。

 首先对于刚入行的蔬菜配送公司来说，做好客户定位之后，接下来的一步就是找到对应的客户。这也
是必须要做好的。     起步阶段一般情况下在配送商所在批发市场内部就能把供应链的问题解决掉，
蔬菜配送，但是要想做的有壁垒，标品需要深入更上游的厂家，有些品类的差价会很惊人。对于非标品(
如蔬菜类），规模做到一定程度后，大宗类的蔬菜需要深入到基地。

蔬菜配送公司如何做好服务

做好蔬菜冷藏保鲜

大家都知道，蔬菜在高温环境下容易腐烂，而且采摘后，没过多长时间就会坏掉。这些都会对蔬菜配送
公司造成巨大损失。为了保障食品安全，食堂酒店蔬菜配送，减少损耗。很多蔬菜配送公司都在蔬菜基
地建立了自己的冷藏中心，然后通过冷藏车从田间将蔬菜转移到配送中心的保鲜库，从而保障全程冷链
。冷链做得好的蔬菜配送公司，其菜品质量也不会太差。

深圳市蔬菜配送的食材要安全健康，民以食为天，食以安为先。无论是工厂食堂、学校食堂或是企事业
单位食堂，食品安全全是他们关心的重点，假如要是出现安全问题，轻则关门倒闭，特别严重的话追责
法律责任。因此每个食堂配送食材都需要历经严苛检测，并且需要提供相应的检测证明，才可以让这些
食材上餐桌。而宏泰发的食材在安全上让客户较为放心，由于食品安全是任何一家食堂配送公司立身之
本，而宏泰发人每日都努力的践行这件事。

餐饮蔬菜配送供应-蔬菜配送-东莞市祥茂膳食(查看)由东莞市祥茂膳食管理服务有限公司提供。东莞市祥
茂膳食管理服务有限公司（www.dgxm1688.com）位于东莞市长安镇乌沙社区振安东路249号九楼910室。
在市场经济的浪潮中拼博和发展，目前祥茂膳食在宾馆、餐饮中享有良好的声誉。祥茂膳食取得商盟认
证，我们的服务和管理水平也达到了一个新的高度。祥茂膳食全体员工愿与各界有识之士共同发展，共
创美好未来。
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