
山东济宁小笼包技术教学，一对一教学

产品名称 山东济宁小笼包技术教学，一对一教学

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

            山东济宁小笼包技术教学，一对一教学002

天津灌汤包 是贴近老百姓的汤包，汤汁鲜浓灌汤流油味道鲜美香而不腻，加上完美的外形工艺令食客大
饱口福，经常光顾的秘籍。

包子，中国传统食品之一，价格便宜、实惠。包子通常是用面做皮，用菜、肉或糖等做馅儿。随着社会
生活实践不断向前发展，密切结合生活饮食上的需要，馒头逐渐演变由“馒头”里边装上肉馅的食物，
名曰为“包子”了，因为是用面和肉包成的，故被人们恰到好处。学习正宗好吃的灌汤包、狗不理包子
等特色蒸包技术就到河南金五星，专业老师真材实料手把手教您学习，一对一培训，学期不限，包教包
会，久味香欢迎您的到来。

膳学派项目简介

灌汤包在江西又称为小笼汤包，小笼包为上海郊区南翔镇的传统名点，素负盛名。因其形态小巧，皮薄
呈半透明状，以特 制的小竹笼蒸熟，故称“小笼包”。采取“重馅薄皮，以大改小”的方法，选用精白
面粉擀成薄皮；又以精肉为馅，不用味精，用鸡汤煮肉皮取冻拌入，又取其鲜，洒入少量研细的芝麻，
以取其香；还根据不同节令取蟹粉或春竹、虾仁和入肉馅，每只馒头折裥十四只以上，一两面粉制作十
只，形如荸荠呈半透明状，小巧玲珑；出笼时任意取一只放在小碟内，戳破皮子，汁满一碟为佳品，逐
步形成皮薄、汁鲜、肉嫩、馅丰的特点。

膳学派培训内容

一:面粉的选择和采购;

二:面团的做法，擀皮，馅料的制作;

三:汤汁的制作，褶皱的手法与包法;



四:肉馅的配方和制作方法；

五：皮冻的做法和配方；

六：灌汤包的蒸法和火候掌控．

七：蒸汤包的时间和口感的把握；

八：开店的装修和设备的采购使用以及养护；

九：内陷口味的调整和多样化调配，各种口味。

青岛膳学派承诺

一：学员可以先实地考察，参观现场；

二：可先品尝试吃，好吃满意后再报名（可要求师傅当面现在制作，确保真实性）

三：膳学派明码收费，除学费后，中途没有任何添加费用（材料费包括在学费里）

四：确保每一位学员学会，学习时间不限制，学会为止；

五：确保每天现场实践现场操作练习，一对一教学，手把手教会；

六：确保传授正宗秘制小吃配方；

七：确保长期对学员的技术升级免费上课培训；

八：对每一个学员，均免费赠送豆浆，奶茶，茶叶蛋技术配方；

灌汤包学习方式按照灌汤包标准的比例配方，老师一对一教学，学员亲自动手操作，反复练习，直到做
出学员满意的口味为止，不限定学习时间。灌汤包的起源介绍灌汤包子是中国的传统食品，早在北宋市
场上已有售卖，称灌浆馒头或灌汤包子。灌汤包子有了形式美，其内容精美别致，肉馅与鲜汤同居一室
，吃之，便就将北国吃面、吃肉、吃汤三位一体化，是一种整合的魅力。
吃灌汤包子，汤的存在列较好位，肉馅次之，面皮次次之。

一：培训内容

1、小笼包原材料的认识和选用

2、小笼包独特发面技术制作工艺及要点

3、实操轧面、揉面技术制作和手法

4、杭州小笼包各种馅料的做法传授

5、小笼包的包法制作和蒸的时间掌握及后期设备进货渠道提供

培训时间



1、根据个人接收能力，不限制学习时间，学会为止，包教包会。

2、吃住免费，中途不再收任何费用。

3、所有学员一对一的，手把手的实践操作培训，

4、前期师傅做，学员学习，后期学员做。

5、师傅指点，反复练习，直到学会为止！

小笼包优势：

对于现在越来越多渴望创业的人来说，一个盈利稳定，投资小的项目，是很多人都会选择的。小笼包就
是集这些优点于一身，因而，受到消费者的欢迎，深受消费者喜爱，想开家小笼包店，到我们久味香来
学习，能够充分保证你学到有用的东西，并且成功开业。

小笼包经营灵活，几平米就可开店，不管是在学校附近，还是小区旁边，或者是车站里，都能有很好的
发展。选择青岛膳学派餐饮学校学小笼包，学校提供从挑选原材料开始到产品的整个制作系列培训，只
要你对餐饮行业有热情，抱有必胜的决心和信念，善于学习，就快来报名参加青岛膳学派餐饮学校的小
笼包课程吧。
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