
北京家庭主妇厨艺培训学校 家庭中餐烹饪速成班

产品名称 北京家庭主妇厨艺培训学校
家庭中餐烹饪速成班

公司名称 北京市海淀区唐人美食职业技能培训学校

价格 1800.00/期

规格参数 北京唐人美食:期
厨艺培训:期
北京:期

公司地址 北京市海淀区大钟寺14号

联系电话  18518193867

产品详情

北京家庭主妇厨艺培训学校 家庭中餐烹饪速成班不论厨艺如何，家常小菜想必大家都会做，不论味道如
何，家常小菜想必大家还是要经常做。。。。虽然是会炒“几味”家常菜，但是要做到色香味俱全，还
是比较有难度的。每个人的作法不同，味道自然不一样，影响最终口感的，很可能只是小小的几个细节
。。。下面分享一组家庭烹饪技巧，学会了能让普通的家常菜不普通，是不是很神奇呢！如果您觉得看
了这些还不够，还想学更多，还想更快地提高自己的厨艺，赶紧来北京唐人美食厨艺培训学校报班学习
吧~！

不合理的烹调方法，有可能使食品中某些营养素损失50%甚至100%，因此烹调要讲科学。蔬菜越新鲜越
好，如果存放太久，尤其是日晒、水浸、风吹等，都会破坏它们中的某些维生素。菜要先洗后切，如果
切碎了再洗，很多营养成份会被水冲走，切菜一般不宜太碎。据研究，菜切得越细小，在烹调过程中营
养成份损失越多，所以菜切的块要大一点。在可以不用力的情况下要尽最少用刀或不用刀，因为铁会加
速维生素c的氧化破坏，有的菜，如扁豆、柿椒等可以用手拉断，撕碎，减少营养素的损失。有些人喜欢
把菜在开水里煮一下，然后再炒，这样做的菜吃起来可能觉得烂一些、好吃一点，但是菜中营养成份损
失太多，所以这种做法不足取。

炒菜时要急火快炒，不要长时间炖、煮，而且要盖上锅盖，防止水溶性维生素随水蒸气跑掉。做菜时适
当加一点醋，即可以调味，又可以保护菜中维生素少受破坏。有些菜在烹调时加些淀粉，可以使营养成
份少受损失，肉类食品加些淀粉，可以防止蛋白质过分凝固，又能做到鲜嫩可口，便于消化吸收。淘米
能流失许多营养素，特别是维生素B族和矿物质，因它们有很大一部分含在米粒的外层，又容易溶解在水
里。要尽量减少淘米次数，米里的砂粒等可在淘米之前先行拣出，然后轻轻淘洗1-2次即可。为了防止营
养在煮饭过程中随水蒸气流失，最好吃焖饭，不要捞米蒸饭，如果要捞米蒸饭，则米汤不应倒掉，因为
维生素B易溶解在汤里。煮粥不应加碱，因为有些维生素，特别是维生素b1、B2和维生素C，遇碱就会加
速破坏。



家庭厨艺零基础学习班：学期5天，学费1800元（15道菜）家庭厨艺西餐学习班：学期10天 学费3200元 (
14道菜 )家庭厨艺海鲜学习班: 学期8天 学费3600元（19道菜）家庭厨艺中餐学习班：学期10天 学费3200元
( 30道菜 ) 家庭厨艺日本料理学习班：学期7天，学费3800元（27道菜）北京家庭主妇厨艺培训学校 家庭
中餐烹饪速成班联系人：钟老师（手机微.信同号）学校地址：北京市海淀区北蜂窝中路信悦华庭2号楼
一层底商乘车路线：地铁9号线北京西站下车北广场对面北京唐人美食家庭厨艺培训班其实生活节奏再快
，我们总会找到自己喜欢的东西，喜欢厨艺，想要更健康的生活方式，追求更高的生活品质，那就行动
起来！让自己每天都能很充实，每天品尝自己做的美食，真的会给人带来一种幸福感，而且这样的幸福
可以传递给家人、朋友。
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