
荆门生煎包技术培训 包教包会

产品名称 荆门生煎包技术培训 包教包会

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

 生煎包专业技术培训基地                     

生煎包是由面粉发酵包制鲜肉和肉皮冻,然后在平地锅煎制，在煎制过程中反复淋上几次凉水,较后撒上葱
花和芝麻就制作完成了。其底部色泽金黄，吃一口馅鲜汁汤，软松可口，真是美味，刚出锅食用味道特
别好，保留生煎的原汁原味在上海到处能见到生煎包的踪影，上海生煎包外皮底部煎得金黄色，上半部
撒了一些芝麻、香葱。闻起来香香的，咬一口满嘴汤汁，颇受上海人喜爱。成品面白，软而松，肉馅鲜
嫩，中有卤汁，咬嚼时有芝麻及葱香味，以出锅热吃为佳。

生煎包培训：

1.生煎包原材料，设备的选择，采购进货渠道提供

2.包子粉搭配发酵方法一比一教

3.揉面发面制作加教做各种馅料

4.生煎包子过程详细制作

5.后期技术指导加后期保存注意事项

培训：生煎包，生煎饺

正宗上海生煎技术培训，学正宗上海生煎去哪报名哪教生煎技术好/膳学派小吃培训师资力量雄厚，较专
业的小吃技术，配方配料公开化，小本创业投资稳，收益快，是您创业的好帮手。膳学派特色餐饮技术
推广中心欢迎广大学员来我校实地考察，先品尝。

上海的茶馆在供应茶水之余，兼营生煎馒头。后来，人们在不品茶的时候，也想以“茶点心”作为快餐



，代替正餐。顺应人们的饮食需求，生煎包子走出茶馆，成了“街头小吃”。随着需求越来越旺，生煎
馒头的个头也越来越大，以至由传统的“一两四个”变成“一两一个”。生煎的皮大，馅也大，还包进
了滚烫的鲜汤。
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