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产品名称 酱香饼培训 心厨餐饮培训包吃住
土家酱香饼培训

公司名称 衢州市心厨餐饮管理有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 浙江省衢州市衢江区樟潭街道商锦路27号

联系电话  13305701479

产品详情

衢州市心厨餐饮管理有限公司一家专注于【餐饮美食交流学习】、【餐饮管理】、【餐饮菜式开发】的
创新型餐饮管理企业，有上百种培训项目如：【面点培训】【西点培训】【小吃培训】【烧烤培训】【
各大菜系培训】等等。酱香饼培训

心厨餐饮培训与您分享

广东肠粉又一个热门早餐美食。广东经济开放之后，大量的人员涌入这块热土，从而肠粉就变成了几十
万人都吃过的特色美食，近些年肠粉的口味也在不时的改良和提高，现在肠粉已经是很多外地人都喜欢
吃的美食小吃了

课程内容 1选米

步，主要系统学习如何挑选大米。这里重点学习掌握选米方法、技巧、价格等知识。

2泡米

第二步，主要系统学习如何浸泡大米。这里重点学米的浸泡时间、贮存方法等知识。酱香饼培训

3磨米浆

第三步，主要系统学习如何使用磨浆机，酱香饼培训机构，磨制米浆。这里重点学习掌握磨制手法、技
巧等知识。

4调米浆

第四步，主要系统学习如何使用大米浆、生粉、红薯淀粉等食材，依照配方比例，调配肠粉专用米浆。



5酱汁

第五步，主要系统学习如何使用耗油、生抽、香油、芡水等食材制作肠粉酱汁。

6汤汁

第六步，主要系统学习如何使用猪肉、清水、盐、生抽等食材熬制肠粉汤汁。酱香饼培训

7辣椒酱

第七步，主要系统学习如何使用泡椒、耗油、鸡精、大蒜、生姜、调和油等食材制作辣椒酱。

8蒸制

第八步，主要系统学习如何使用肠粉机蒸制肠粉、米粉、面条。这里重点学习掌握火候、打浆方法、配
菜放制、蒸制时间、刮制手法、技巧等知识。 
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面筋是小麦蛋白质构成的致密、网状、充满弹性的结构。面粉加水以后，通过不断的搅拌，面粉中的蛋
白质会渐渐聚集起来，形成面筋。搅拌的越久，面筋形成越多。而面筋可以包裹住酵母发酵产生的空气
，形成无数微小的气孔，经过烤焙以后，酱香饼培训，蛋白质凝固，酱香饼培训费用，形成坚固的组织
，支撑起面包的结构。

所以，面筋的多少决定了面包的组织是否够细腻。面筋少，则组织粗糙，气孔大；面筋多，则组织细腻
，气孔小。这也是为什么做面包要用高筋面粉的原因，只有高含量的蛋白质，才能形成足够多的面筋。
酱香饼培训

要强调的是：只有小麦蛋白可以形成面筋，这是小麦蛋白的特性。其他任何蛋白质都没有这种性质。所
以，只有小麦粉有可能做出松软的面包。其他黑麦粉、燕麦粉、杂粮粉等等，都无法形成面筋，它们必
须与小麦粉混合以后，才可以做出面包。有些烘焙师会使用100%的黑麦粉制作面包，但这种面包质地会
十分密实，因为没有面筋的产生，无法形成细腻的组织。（有TX曾经问：我往中筋面粉里加点蛋白质，
土家酱香饼培训，它会不会变成高筋面粉？现在你应该明白了：除非加入小麦蛋白，加入其他诸如大豆
蛋白牛奶蛋白等任何蛋白质，都不会对面筋的含量产生影响。）

搅拌的过程：

揉面是个很辛苦的工作。为了产生足够多的面筋，我们必须在揉面上花大量的力气。从。不同的面包需
要揉的程度不同。
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心厨餐饮培训与您分享

“多主少副”

即多吃主食，少吃副食。春天风多雨少气候干燥，气温变化反复，人体和防御功能极易下降，诱发一些
春季常见的疾病。此时可以多吃些主食，主要成分是碳水化合物，既经济又能直接转化成热量，提供身
体基本所需。此外，春季应注重调养脾胃，而米饭同菜中的大鱼大肉相比，要容易消化得多，能很好地
。酱香饼培训 

酱香饼培训-心厨餐饮培训包吃住-土家酱香饼培训由衢州市心厨餐饮管理有限公司提供。衢州市心厨餐
饮管理有限公司（www.qzxcxcpx.com）在教育、培训这一领域倾注了诸多的热忱和热情，心厨餐饮培训
一直以客户为中心、为客户创造价值的理念、以品质、服务来赢得市场，衷心希望能与社会各界合作，
共创成功，共创辉煌。相关业务欢迎垂询，联系人：曾总。
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