
济宁小笼包技术专业化培训，简单易学

产品名称 济宁小笼包技术专业化培训，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

             济宁小笼包技术专业化培训，简单易学002

美食本来就是一门艺术，中国人发明的小笼包可算是这门艺术中的一个杰作，而小笼包更是把这一艺术
发展到了一个顶部。南翔小笼包制作精细，它以精白面粉发酵为皮，选取猪腿精肉为馅，而较独特的是
要用隔年老母鸡炖汤，再和猪肉皮煮在一起，然后做成皮冻，拌入馅内。揪出的面团大小均等，还用食
用油抹其表面，这样会使口感更好。要把胚子拉到底，差不多大小，包的时候手要向上拉，它的优势是
皮薄，肉嫩，丰满。热腾腾的雾气直往上冒，小笼包蒸好了，此时的小笼包一个个雪白，晶莹，如玉兔
一般，惹人喜爱。戳破面皮，滑溜溜的汁水一下子流出来。

膳学派包子培训内容：

1，面粉的选择，包括面粉品牌选择和如何识别各类面粉。

2，面粉和水比例以及面粉内添加的原材料配比，根据不同季节、温度来调制适合当地的比例。

3，包子各种馅料的原料选用和配料的调配，师傅也可以根据做生意的城市教您调制适合当地的口味。

4，每位学员都要亲自动手操作、反复的练习，包括怎样擀包子皮和包子的花形，练会为止。

5，做包子的设备和开店使用工具的选用和使用，蒸制的时间和注意事项。

6，课程结束后师傅对您进行开店选址指导、店面装饰设计、开店促销方案等讲解!

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。选择成都新东方烹饪学校学小笼包，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培训学校
的小笼包课程吧。



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、小笼包的原材料选购 设备 工具认识与鉴别

二、肉馅的选材和打汤的操作步骤 肉馅的保存及使用

三、小笼包的面法制时间及使用时间 老面的使用 春夏秋冬面的想法时间和水温

较新优惠

2020年较新优惠活动 学员学习两项送二项 多学多送技术不重样让你创业更轻松

培训保障

1、先品尝 品尝满意后签订培训合同，包教包会，学会为止。

2、所有产品学员全程亲自动手实际操作学习，保证学员能够完全掌握核心技术，学完自己能够完全独立
操作。

3、老师毫无保留传授核心技术，配方，终身免费技术升级

4、免费店面设计，免费使用品牌免加盟费，

学员毕业后统一发放所学项目配方和资料

5、老师毫无保留传授核心技术，配方，终身免费技术升级。
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