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泰安焦庄烧饼连锁怎么样

发布日期: 2025-09-21

    焦庄烧饼的制作技艺是从近代代代流传下来的。正宗的焦庄烧饼刚出炉的时候两面有点
鼓，颜色是黄如蟹壳一样,满满的咬上一口,便是满嘴的肉和油，肉、芝麻、葱花的混合香气扑面
而来,令人百吃不厌。焦庄烧饼因为其制作技艺精湛，用料的考究，成为博山人喜爱的早餐之一。
说了这么多，我想大家一定对焦庄烧饼动心了，接下来就让小编给大家讲讲加盟焦庄烧饼的优势
把：1、前景广阔，符合大众的消费理念。当今社会，快餐已经成为人们的主流，特别是中式快餐
近年面临难得的发展机遇。焦庄烧饼风味独特，产品美味可口、营养丰富、老少皆宜，消费群体，
并且上餐速度快、价格适合任何基层的消费者，人人消费的起，市场空间大，客流量充足，发展
潜力巨大。2、项目经营成本低。焦庄烧饼加盟快餐无油烟，无后厨，总部配料,开办简单。对于
经营者来说，降低了单店采购的成本费用，2-4人即可经营，节约了店面人力资源，支出费用，提
高了经营者的利空间。3、完善的加盟支持以及完整的后期服务。加盟者在总部或直营店培训，确
保每位加盟商亲自操作，轻松学会全套操作技术。免费培训，学会为止，真正做到配方的全全传
授。
洪福餐饮的服务永无止境，工作不断进取。泰安焦庄烧饼连锁怎么样

（1）采用上等面粉。过去生产烧饼大都用两种面粉，一是济南“成丰面粉厂”和周村“大有面粉
厂”的面粉；再是当地加工的面粉。前者面白，后者劲大，各有特色。烧饼面要求和的软硬适度，
达到发而不酸，劲大拉不断，方为上乘。
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  (二)馅料好。烧饼馅用鲜猪肉，肥瘦相间，其他配料用章丘大葱，莱芜姜以及脱皮芝麻。

  (三)火候好。打烧饼的技艺是“三分案子七分火候”。打烧饼须盘砌特制的烧饼炉，用砖垒
砌，高约一米八左右，呈正方形边长八十厘米左右(无尺寸)，上部垒进一个中型水缸的一半多作
炉缸底凿一园口，作添加燃料和贴烧饼的进出口。贴烧饼时先用盐水在炉壁上刷一遍，以增加附
着力，否则贴不住容易“滴炉”（即脱落)。燃料比较好用无烟、质硬、火力强的“青碘”，这样
慢火烤匀，无煤烟味，烧饼出炉喷香四溢。不知传承多少年的老手艺，老口味，如今的社会这样
正宗传统的经典小吃越来越少。相比之下周村的烧饼从实行机械化制作以来，口感、味道大不如
前。博山肉烧饼，还是一如既往秉承传统的焦炭炉子制作，没有一丝一毫的懈怠。
泰安焦庄烧饼连锁怎么样客户至上，金诚服务，绝不拖拉，团结一心。

    你注意到了吗？短短的时间里，焦庄烧饼店在张店的大街小巷一家家开张。搭配淮南牛
肉汤，来往的客人有了更多的选择。现在我们从焦庄烧饼的历史开始说起：博山焦庄村的洪济桥
是博山较古老的桥梁，旧时是博山通往济南府的道路。相传清朝乾隆皇帝下江南，路过洪济桥，
吃了焦庄烧饼赞口不绝，并留诗一首，诗已无从查考，但烧饼制作技艺代代相传，至今已有几百
年的历史。在博山当地，制作烧饼的烤炉是用黄泥与砖砌成，炉内上方和左右有陶瓷瓦缸(俗称吊
炉)，火就在炉内下方，炉内燃烧的是锯末，现在大多用无烟的木炭，制作工将不带芝麻的那一面
用笤帚往锅上用力一贴(老师傅都用手贴)，烧饼就借着热量贴在了板上。焦庄烧饼烤炉很特别，
为保证其受热的均匀，上下都封口，只有在侧面有一个开口。刚出炉的烧饼两面有点鼓，正面黄
如蟹壳,芝麻一层,咬一口，肉、油、芝麻、葱花的混合香气扑面而来，令人百吃不厌。现在因注
意环保问题，所以焦庄烧饼的烤炉换成了电炉，不过味道都没变。

特许加盟的特征    (1)特许加盟是利用自己的品牌、专有技术、经营管理模式等与他人的
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资本相结合来扩大经营规模的一种商业模式。特许加盟对特许人来说，是技术和品牌价值的扩张，
经营模式的克隆而不是资本的扩张。   (2)特许加盟是一种双赢的商业模式。只有使特许人获
得比他独自经营更有效率的发展，让受许人获得比独自经营更多的利益，特许加盟才能进行下去。
  (3)特许加盟是一种智能型的商业组织形式。特许加盟使特许经营人能够充分地组合、利用自
身的优势，并很大限度地吸纳众多的社会资源，受许人则降低了创业风险和时间、资金等创业成
本。   总之，特许加盟是21世纪开店创业的新趋势、新潮流、是推动未来社会经济发展新动力，
它将为许多创业者带来新的创业机遇和盈利前景。洪福餐饮以一百分的努力，换您十分满意。

在博山城北5公里的有个村叫蕉庄村，过去是蕉庄乡所在地。

范阳河从蕉庄村北流过，河上有座石桥叫“洪济桥”，是方圆几十里最古老的桥梁，旧时是颜神
镇通往济南府的道路。路边的朱姓人家开着一烧饼铺，相传乾隆皇帝下江南，路过蕉庄村北桥，
吃了这烧饼赞不绝口，并留诗一首。诗已无从查考，烧饼制作技艺却代代相传，“蕉庄烧饼”从
此美名远扬。

蕉庄烧饼制作技艺精湛，用料的考究，饼皮酥、个大、馅多。刚出炉的烧饼两面有点鼓，正面黄
如蟹壳,芝麻一层,咬一口,肉、油、芝麻、葱花的混合香气扑面而来,令人百吃不厌。
洪福餐饮 以人为本，以客为尊，团结友爱，共同发展。泰安焦庄烧饼连锁怎么样

市场是洪福餐饮的方向，质量是我们的生命。泰安焦庄烧饼连锁怎么样

以烧饼为主要产品，融合各种烧饼的生产技术，汇聚了各地具代表性的烧饼，让我们不费吹灰之
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力就能吃到好的烧饼，体验独特的风俗惯。这个独特的食品品牌，在收获成功后，人人争相购买，
不仅获得了消费者的满意，也获得了加盟商的满意，已成为当今小吃业当之无愧的投资！为什么
你连美味的烧饼都买不到？传统工艺，传统原制，有滋有味，自成一派。每种产品在材料和生产
方面都非常特别，其主要产品饼干更是如此。每一块烧饼，每一口香喷喷的味道享受，都是精心
制作的结果。工艺，烧饼的传承面食品的制作过程非常严格，表面的水温、面团柔软度和头发表
面的控制程度都是非常严格的测试技术。花了几个月的研究克服了这个问题。点工艺问题，通过
引进国际先进设备和技术改进，使点保持工作传递的技术，同时又能通过机械设备实现统一规范
的操作，并实现固定温度、定量、定型等标准化操作。优质原料、上乘馅料、风味、传统工艺技
术降低了特许经营者在生产过程中的要求，解决了口味上的技术难题，使焦庄烧饼更具可持续性
和可操作性。劲道，烧饼的口感面粉是制作烧饼重要的原料，来自小麦生产基地华北平原，蛋白
质含量为％。
泰安焦庄烧饼连锁怎么样

淄博洪福餐饮有限公司是一家有着雄厚实力背景、信誉可靠、励精图治、展望未来、有梦想
有目标，有组织有体系的公司，坚持于带领员工在未来的道路上大放光明，携手共画蓝图，在山
东省淄博市等地区的食品、饮料行业中积累了大批忠诚的客户粉丝源，也收获了良好的用户口碑，
为公司的发展奠定的良好的行业基础，也希望未来公司能成为行业的翘楚，努力为行业领域的发
展奉献出自己的一份力量，我们相信精益求精的工作态度和不断的完善创新理念以及自强不息，
斗志昂扬的的企业精神将引领淄博洪福餐饮和您一起携手步入辉煌，共创佳绩，一直以来，公司
贯彻执行科学管理、创新发展、诚实守信的方针，员工精诚努力，协同奋取，以品质、服务来赢
得市场，我们一直在路上！


