
2023年做饭心得体会(汇总10篇)
当我们经历一段特殊的时刻，或者完成一项重要的任务时，
我们会通过反思和总结来获取心得体会。心得体会是我们对
于所经历的事件、经验和教训的总结和反思。以下是小编帮
大家整理的心得体会范文，欢迎大家借鉴与参考，希望对大
家有所帮助。

做饭心得体会篇一

说到做菜，有句话说得好：“一百个厨师，用同样的材料做
菜，可以做出一百种不同的口味来。”可见，做菜有如做人，
每个人的成长经历、所处环境不同，最终成长成为的人也是
千差万别。有些人能成为将军、学者、科学家、政治家，而
有些人会成为小偷、骗子、抢劫犯、阶下囚；有些人能够活
得豁达、积极、乐观，有些人会活得压抑、消极、孤僻；有
些人更够通过自己的努力获得很高的成就，有些人终其一辈
子仍然庸碌无为。 人之初，性本善。每一个刚来到这个世界
的婴儿，都如同一张白纸，纯白无暇、稚嫩天真，后来经过
父母、老师的教导，环境的浸染以及阅历的积累，婴儿终于
长大成人。就像厨师工作之前，给他们提供一样的的材料、
餐具，通过洗菜、切菜、下锅、加料、或炒或炸或炖或蒸这
一些列的加工，这些材料变成了一道菜。

怀疑这道菜是否能吃。不管看菜的外观，还是闻菜的气味，
带给品尝者的印象都是片面的，只有在菜在入口之后，我们
才能正式评价这道菜，是美味可口还是平淡无奇、是浓郁香
醇还是索然无味。说到做人，在我们刚接触到一个陌生人时，
我们首先会注意他的外表。我们会下意识的根据一个人的外
貌、打扮、神态来判断他的身份，并以此来选择对待这个人
的态度，也就是我们通常所说的第一印象。影响印象形成的
第二个因素是就是这个人的言行举止，在对一个人有了一个
初步的印象之后，我们会在和他（她）接触中注意倾听他



（她）说话的语调，观察他（她）行走的姿势、留意他在和
别人交流时的神态举止。通过这些初步接触，我们可能会因
为他（她）阳光的外表、得体的穿着或者是一个甜美的微笑、
一句善意的安慰而对他（她）产生好感，与之成为朋友、知
己；也可能会因为他（她）邋遢的样子、滑稽的穿着或者是
一副阴沉的表情、一个凶狠的眼神而对他（她）敬而远之，
避之不及。这是因为人们都向往积极美好的事物，对阴暗消
极的事物会本能的产生抗拒心理。“路遥知马力，日久见人
心。”交往了一段时间之后，我们会逐渐全面的了解这个人。
通过深入了解，越是才能突出、品德高尚、富有深厚内涵的
人，就越值得我们钦佩和尊重；那些道貌岸然、品德败坏、
浮躁浅薄的人终将被疏远，被唾弃。

我们往往过于关注表面的事物，而忽略了对自身修养的提高。
在电影《食神》中，史蒂芬〃周刚出场时衣着光鲜，意气风
发，到哪里都受到推崇和掌声。这个时候的他为人非常高调，
从不顾及身边人的感受，在做菜时最在意的就是菜的造型，
所做的每一道菜都经过精心的包装，显得异常华丽，为了炒
作不惜请人在品尝时进行夸张的表演，而那盘美味实际上为
了造型而添加了胶水，其实根本就不能吃。直到他被别人挤
下食神的宝座，日日和社会底层摊贩、流氓为伍。如同从巅
峰跌至低谷，没有人同情他，当他受到欺凌和嘲讽时只能忍
气吞声，在逃离的过程中他失去了真心爱他的朋友，残酷的
事实将他的自尊摔得粉碎。痛不欲生的他机缘巧合来到了少
林寺，通过修行，尝尽人世间百味的他终于顿悟，重新回到
食神大赛，大彻大悟的他用自己的真情实感做出了一碗简单
的黯然销魂饭，评委品尝之后也为之动容，在这一刻，战胜
自我的他也重新赢回了自己的一切。所以说，不管是做菜还
是做人，内在才是最具决定性的。

一道菜，外形再好看，气味再诱人，如果味道不好，那它就
算不上一道好菜；一个人，样子再漂亮，说的话再好听，如
果品行不端、狂妄自大、损人利己，那他绝对是一个注定失
败的人。“满腹诗书气自华”，要想经营好自己的人生，光



靠外在的包装是不够的，我们必须培养良好的品德、强化自
身的素质、增强自己的才干，改变自己，充实自己，从而让
自己由内而外得到升华。

做饭心得体会篇二

做饭是一个很重要的生活技能，每个人都需要掌握。无论是
为自己还是为别人做饭，都需要秉持着一颗烹饪的心，才能
做出色香味俱佳的美食。我也是一个爱好烹饪的人，多年的
摸索和实践中，我积累了很多做饭的经验和心得，下面将结
合自己的实践和经验分享一些关于做饭的心得体会。

第二段：摆脱“味精依赖”

我们在做饭的过程中，常常会使用味精来调味。但是，过多
的味精不仅会影响健康，也会破坏食材的口感。所以，在做
饭时，我们应尽量摆脱“味精依赖”，采用一些健康的调味
方式，如醋、酱油、料酒等。美食不仅要有美味的味道，还
要保持清新的香气，让人远离不健康的调味方式。

第三段：学会利用食材

在做饭的过程中，我们经常会遇到一些剩余的食材。这时候，
如果不善加利用，就会浪费食材，不仅浪费了粮食，还增加
了环保的负担。因此，在做饭时，我们要善于利用剩余的食
材，比如利用剩菜做成炒饭或者清蒸鸡蛋等美食，可以大大
减少食材的浪费，也可以提高我们的烹饪技巧。

第四段：注重火候

在做饭的过程中，掌握好火候是非常重要的。火候的好坏直
接影响到菜肴的口感和营养。因此，我们需要根据食材的不
同特性和口感，合理掌握火候，避免烤焦或煮烂等现象。如
煮龙虾时要火候适中，不可过火或过生，才能保证它的鲜美



度。

第五段：用心烹制美食

烹饪需要耐心和细致，需要对食材有深入的了解，才能做出
一道美味的佳肴。因此，在做饭时，我们需要用心烹制，力
求做出每一道菜肴都是美味可口，营养丰富。把烹饪当成一
种享受，倾注一颗爱心，做出的每道菜都会成为一种美食的
体验。

总结：

做饭是每个人都需要掌握的生活技能，只有用心烹制并不断
地摸索和实践，才能做出色香味俱佳的美食。在做饭的过程
中，我们不仅需要摆脱味精依赖，学会利用剩余的食材，注
重火候，还需要用心烹制美食，追求一颗烹饪的心，才能做
出让人满意的美食作品。

做饭心得体会篇三

食物是人类生存的必需品，而做饭作为一项基本生活技能，
对人类的生活有着重要的影响。每个人都应该学会做饭，无
论是独立生活还是为了对家人、朋友提供美好的饮食体验。
做饭的过程中，除了烹饪技巧，还需要注意食材的选择、搭
配和健康食材的认识。在本文中，我将分享自己的做饭心得
和体会，希望能对爱好或初学者提供一些帮助和启示。

第二段：学做饭的动机

学习做饭的动机因人而异。我个人的动机是出于对美食和健
康饮食的认识。在过去的生活中，我很少烹饪食物，而是选
择快餐和外卖。然而，随着年龄的增长和身体的变化，我开
始更关注自己的健康和饮食习惯。学会做饭，让我更了解食
材的搭配和烹饪方法，也可以自主选择天然健康的食材，对



身体健康有益。

第三段：学习做饭的方法和技巧

学习做饭的方法和技巧在于多练习和积累经验。大多数人刚
开始学做饭的时候，可能会遇到一些挫折和失败。但是不要
轻易放弃，通过不断地实践和尝试，你会发现自己的烹饪能
力不断提高。另外，可以通过观看烹饪节目、阅读食谱和烹
饪书籍来学习烹饪方法和技巧，不断扩大自己的烹饪视野，
从而更好地掌握烹饪的基本技能。

第四段：做饭时需要注意的事项

在做饭的过程中，有一些注意事项是需要我们特别关注的。
首先，应该选择新鲜、健康、天然的食材，避免选择过期或
不新鲜的食材。同时，不同食材的搭配也要注意，避免过度
油腻或者过咸等问题。在烹饪时，需要注意火候的掌控，以
及烹饪时间的把握。烹饪完成后也要及时清洗和消毒烹饪用
具，做好餐具和环境的卫生清洁。

第五段：结语

学会做饭，是一项对自己和家人都有益的技能。通过做饭，
可以更好地控制自己的饮食，满足自己和家人的味蕾，同时
也可以通过美食和分享来增强家庭的凝聚力。但是，学习做
饭需要不断努力和实践，不能一蹴而就。只有通过不断积累
和尝试，才能成为一位合格的厨师。希望本文能够对初学者
提供一些帮助和启示，让大家在做饭的路上少走弯路，更加
成功。

做饭心得体会篇四

人生有许多第一次，第一次坐车，第一次看电影，第一次玩
游戏，第一次做手工，第一次受伤……我也有过许多第一次，



但是，在众多的第一次之中，有一个却令我久久不能忘怀，
时时萦绕于心……那就是第一次做饭。

那是一个暑假的早晨，明媚的阳光顽皮的透过玻璃，照在了
我房间里。我有些不情愿的伸了伸懒腰，揉了揉迷糊的眼睛，
怎么没人叫我起床呢？我纳闷地心里嘀咕，本来还想赖床，
但受不了肚子的咕咕叫。于是起床了。

我在每个房间里看了看，确定家里一个人都没有。家里人去
哪里了？我想了一下：爸爸妈妈肯定上班去了，爷爷奶奶也
许去买菜了。没办法，我先找点东西垫底吧！便在家里寻找
起来，厨房里没剩菜剩饭，茶几上也只有几块饼干孤零零的
躺在盒子里。

看来只有自己动手做饭了。我回忆起奶奶做饭的过程。我先
仔细地淘好米，然后在电饭锅里加了适量的水，盖好锅盖。
作什么菜呢？我只会做蕃茄炒鸡蛋。我拿了三个鸡蛋，把它
打在一个干净的碗里，加了一点盐后，就用筷子搅拌起来。
鸡蛋弄好了，我洗好蕃茄放在案板上，拿出刀准备切。可那
菜刀像给我有仇似的，拿不稳，更害怕切着手。费了九牛二
虎之力，终于把番茄切碎了，就不管它大颗还是小粒了。终
于到了关键的一步，我要炒鸡蛋了。我先在锅里放好了油，
等油温高了，我轻轻地把鸡蛋顺着锅边倒下去，然后把锅拿
起来，让油顺着鸡蛋轻轻地跑一遍。这样鸡蛋不会糊锅，而
且受热均匀，颜色也会很好看。等鸡蛋快好了，我放下蕃茄，
再翻炒几遍，这样，又香又好看的番茄炒鸡蛋就完成了。

终于可以吃饭了，我打开了电饭锅的锅盖。啊，一阵米饭的
清香扑鼻而来，我赶紧盛了一碗，就着蕃茄炒鸡蛋，津津有
味的吃了起来，啊，真香啊！

做饭心得体会篇五

做饭，是每个人日常生活中必不可少的一部分。做一顿美食，



不仅能够让我们享受美食的美味，还能够带给我们健康和快
乐。在做饭的过程中，我积累了一些心得体会，与大家分享
一下。

第一段：备料工作很重要

做饭之前，一定要准备好所有所需的食材和调料。不要等到
做的时候才去准备，不然会耽误烹饪时间。在备料的时候，
也要注意不同食材的处理方式，如蔬菜要洗净切块，肉类要
切好备用。这样可以让菜肴更加美观，也可以加快烹饪的步
骤，避免烧焦、煮烂等问题的出现。

第二段：火候掌握是关键

在烹饪过程中，火候的掌握非常关键。不同的食材有不同的
烹饪要求和时间，因此需要掌握不同的火候。例如，煎肉时
火力要大，煮汤时火力要小，这样可以让肉类更加香脆，汤
汁更加鲜美。同时，在烹饪中也要注意不要煮过头、煮焦或
烧焦食物，这样会影响味道和口感。

第三段：调味要适量

在做饭的时候，调味是不可或缺的一步。但是，在调味的时
候，我们也要注意适量。过多的盐和味精不仅会影响食物的
口感，还会增加身体的负担。因此，我们要根据口味和健康
需求，适量加入调味料，让食物更加美味健康。

第四段：学会尝试新菜

做饭的时候，除了做我们最熟悉的菜肴外，我们也可以尝试
做一些新的菜肴。这样可以让我们丰富饮食口味，培养做饭
的兴趣，也可以给家人和朋友带来惊喜。在尝试新菜以前，
我们可以先了解一下菜品的做法和特点，多看食谱和视频，
这样可以让我们更加游刃有余，做出好吃的新菜肴。



第五段：做饭是一门艺术

在我看来，做饭是一门艺术。无论是菜品的色香味形，还是
烹调的技巧，都需要我们花费心思和时间去打磨和提升。同
时，做饭也是一种心情调节的方式。当我们享受烹饪的乐趣
时，也会释放出压力和焦虑，带给我们心灵上的愉悦和满足
感。

结论：

做饭虽然简单，但也需要掌握一些技巧和窍门，让菜肴更加
美味营养。在做饭的过程中，我们也可以不断尝试新的菜品
和烹调方式，让自己不断地成长和进步。做饭，不仅是满足
口腹之欲，更是一种享受和人生的美好体验。

做饭心得体会篇六

首先，很高兴的通知大家，这次大赛我工作团队荣获团体比
赛金牌奖。在这里，我代表工作团队的全体成员，向公司领
导对我们的信任、鼓励和支持，及各位同事对我们工作的配
合表示深深的感谢!我工作团队一行五人代表公司赴x参加此
次烹饪大赛。10月18日抵达首钢烹饪比赛大厅后，连夜进行
赛前的准备工作。无论是参赛展台、宣传标识的布置，还是
烹饪工具、食材的准备，我工作团队各有分工，紧张有序的
完成了工作。

烹饪比赛过程中，我团队的参赛作品有：卤牛头、烤羊排及
莜面等热菜、面食、果盘及冷拼，以内蒙古地区的特色食材，
崇尚丰满实在，注重原料的本味，队员运用娴熟的技巧和独
特的方法，烹饪原汁原味的草原文化美食，深受评委的好评。

各地参赛团队的比赛作品中，最令我印象深刻的是中石油的
参赛作品：“梅兰竹菊”。这道冷拼是用精细刀工将食材加
工，制作成富有中国古韵的花中四君子，刀工操作干净利落，



形状整齐美观。

另外，各地参赛选手的面点更是制作精致，不仅品类丰富、
而且风味多样，比如将面点制作成绽放的花式、可爱的动物、
逼真的晴雨伞等，让我见识到面点制作技艺的高超，面对形
状各异、别致精美的面点品，不禁垂涎欲滴，更令我坚定了
信心，努力提高我团队面点师的工作技能，通过不断的学习
实践，使面点师技艺精湛，为顾客提供更新颖精致、美味可
口的面食。通过这次参加比赛的经历，有机会与各地参赛选
手交流、学习，深刻认识到“平衡即健康”的传统养生思想，
烹饪讲究的不再是将生的食物原料加工成熟食品，更重要的
是强调各类营养成分的平衡。比如：粗粮、细粮搭配;副食品
种类要多样，荤素搭配;主副食搭配;干稀饮食搭配等等。这
样搭配混合食用可提高食物的风味，有助于各种营养成分的
互补，还能提高食品的营养价值和利用程度。

饮食质量的提高，在于烹饪水平的提高，烹饪水平的提高，
在于厨师之间相互研讨、相互勉励及共同努力。每天能够让
员工吃到美味。

再次感谢领导为我提供这次参赛学习的机会，相信在各位领
导的指导和各位同事的配合帮助下，我们的团队一定能够精
诚团结，以百折不挠勇往直前的精神风貌迎接挑战!

做饭培训心得体会3

短短的几周烹饪课程就要结束了，虽然时间很短但是从商老
师那里学到了很多。眼看就要结束了，心里还舍不得。记得
第一次上课就听商老师说过：“我最后悔的事情就是年轻时
候学了做菜，但是我最骄傲的是几十年过去了我依然在做菜1
会做饭的男人一定是好男人，会做饭的女孩子一定是好女孩
子，虽然这句话没有那么严谨的科学性，但是不无道理。想
要真正的做的一手好菜，必定要经过很长的一段时间，享受
做菜过程是一方面，更加值得享受的是做出来的美味佳肴。



虽然我做的菜不太好吃，但是经过对烹饪的学习，加上商老
师的细心教导我相信今年放假回去时再做饭家里的人定会对
我刮目相看。

下面我将介绍我自己感觉到的学习到的东西。记得第一次上
课的时候学的一道大菜是米粉肉，相对肥腻的猪肉和相对显
得干燥的米粉是那么的互搭。经过长时间蒸的猪肉的油脂会
流进米粉里，这样猪肉显得肥而不腻，米粉也显得不是那么
的干涩，而且还包含着肉的香味，再包上徐州的烙馍，最后
配上一碗小米粥，想着就是一道美味。至今还记得老师米粉
肉的味道!

听商老师关于调味料最多的一句就是酱油的三个作用“上色，
提鲜，入味”，的确徐州菜离不开酱油，个人觉得没有一种
调味料像酱油一样那么的促进人的食欲。把子肉如果失去了
酱色，那白花花的肥肉就会吓退很多人，正是有了酱油它赋
予了五花肉更诱人的色泽，更加深长的口味。在我们试吃把
子肉的时候，食堂的`阿姨也过来了，品尝完把子肉之后赞不
绝口，这种很有料的快餐收到很多人的喜爱。

下面谈到的豆腐就是老师的最爱了，虽然这道菜看起来并不
难，但是我觉得这道菜的难度在于豆腐在煎的过程中对于油
温和煎炸时间的把握，以及在调味时候盐和糖的量。在和老
师交流时我提到：“这道菜中加白糖是点睛之笔。”的确白
糖不仅带来的是更加具有多层次的口味，而且白糖将豆腐的
鲜度提到了一个更高的层次。在白糖和食盐的混合作用下，
掩盖了豆腐本身的豆腥味，经过煎炸的豆腐表面变得多空，
有韧性，将吸收到的汤汁保存在豆腐内部在咀嚼的过程中不
断的刺激味蕾。这道菜不是那种吃了几口就会饱的菜，它让
你知道什么叫真正的停不下来。

这几周的教学中频繁出现油炸的菜，这也体现了徐州菜追求
浓厚风味的特点。影响最深刻的就是商老师说的这句话“离
油的表面越近在往油里放东西时候就越安全”。的确隔了老



远扔进去势必会溅起很多油。掌握方法还是王道，虽然我还
没有掌握，但我记得老师交给我们的口诀我也相信在今后我
一定会学会的。

在上烹饪课之前我几乎没有怎么接触过番茄沙司，我不是一
个南方人，淮安的口味虽然说不像徐州那么重，但是也没有
像南方一样那么推崇酸甜口味。不过上完课之后觉得用番茄
沙司做出来的菜肴别有一番风味。番茄沙司的作用在我眼中
和酱油差不多，虽然在口味上有着本质的区别。它赋予菜肴
漂亮的颜色，酸甜的口感。无论是在烹调的过程中加入番茄
沙司还是调制番茄沙司用作蘸料都体现出很有风味的口感。
最有特色的就是深圳的咕咾肉，金红色的番茄酱裹在肉的表
面，向人展现出诱人的色泽，再搭上爽口的菠萝，也不失为
一道创新菜式。

我最喜欢的就是徐州的特色菜地锅鸡地锅鱼了。相信很多人
都和我一样是奔着地锅里的面饼去的。地锅鸡中的面饼是贴
在锅的边缘的，边缘会伸到汤汁以下，这个面饼像我们展示
的更多的是酥脆，与汤汁接触的一部分就是地锅鸡最美味的
一部分了，吃上一块面饼就上一大块鸡肉那种饱腹感很强烈，
满足感更强烈。地锅鱼的面饼则是在水中和鱼一起煮的，在
长时间的炖之后，面饼已经吸满了鱼汤，那种鲜度比鱼有过
之而无不及。在面饼上出现香菜的时候你是否会停不下来呢?
这两道菜都是那种一锅管饱的。吃上那么多的鸡肉和面饼那
肚子势必也是鼓鼓的。

在学习中还有很多收获就不一一列举了，做为一个男人有照
顾家人的义务。我希望在做菜的道路上一直坚持下去，我希
望我能够让家人享受到更多生活的快乐，满足他们的味蕾，
让他们吃的开心吃的健康。最后用切身体会总结一下，在一
个厨师看见自己的菜被狼吞虎咽的吃光是往往是最开心的。
最后感谢商老师的教育与陪伴。

做饭培训心得体会4



今天，我们班级去了劳技中心学习烹饪，哇~对于我们这些整
天在学校里奋斗的初二学生来说，真的太好玩了，虽说做饭
做菜对于我们也不怎么陌生，因为总有这么些天会因为种种
原因会接触一些，但是像今天这样，我们班的同学一起合作
做料理，真的是头一回，所以大家都很新鲜，也很积极。

今天我们上午做了烤蛋糕，清蒸鲈鱼和香肠菜饭，下午做了
水饺和炒三丝这些，除了烤蛋糕以外，别的都是非常熟悉的。
但是最熟悉的东西往往有最大的惊喜在其中。

比如说水饺，包水饺很多人都会，我平时也会自己包啊!但是
今天我们菜都是自己切的，就是把青菜切成菜靡，那个可是
个下功夫的活，很累的。但是，善于搞笑的五班同学，更善
于搞笑的五班男生们总会做出最好玩的举动。梁鋆歆竟然做
出了《食神》中莫文蔚的两把菜刀切菜的举动，还在班级进
行推广，我也试了一回，不过在切菜时我又一次体会到了练
网球的好处啊!那手臂力量大了很多。最恶劣的是傅瑜，他竟
然在水饺里塞青椒，叫人家去抽奖式的吃，结果我就倒霉的
抽到了，幸好他没有送我《萌动漫》。

现在我很想说说我最喜欢的蛋糕，因为我觉得我做的很好吃
啊!没办法给大家吃，所以就发张图给你们看吧!

呵呵，很诱人吧!其实很简单的。

继续说一下，通过今天的学习，我发现我们班的男生都非常
具有做一个家庭妇男的潜质，各个都这么厉害啊!

其实通过今天的学习，我觉得爸爸妈妈平时好辛苦啊!所以我
们要好好感谢我们的爸爸妈妈!

做饭心得体会篇七

做饭是我们生活中必不可少的一部分，在学校中更是必须掌



握的技能之一。随着时间的推移，我越来越意识到，做饭心
得体会的重要性。首先，它可以让我们更好地掌握做饭技能，
不断提高自己的厨艺水平。其次，它能够让我们在做饭的过
程中减少失误，提高效率，最终得到美味且营养的食品。因
此，对于学生而言，学会做饭心得体会是十分重要的。

段落二：从错误中学习

在学习做饭心得体会的过程中，我深刻认识到从错误中学习
的重要性。尤其在最初学习做饭的时候，我曾经在几次尝试
中出现了不同程度的错误。但是，我善于总结经验，不断总
结自己犯的错误，并在之后的实践中进行改进。这种方法，
不仅提高了自己的做饭技能，同时也激发了我追求更高水平
的动力。

段落三：全面考虑食材搭配

做饭的艺术不仅仅在于做出可口的食物，还在于食材搭配的
巧妙运用。因此，对于做饭心得体会的总结中，必须全面考
虑食材的搭配。例如，鸡胸肉适合煎炸，鱼类适合清蒸，烤
肉适合搭配沙拉等等。总之，通过对不同食材的了解和尝试，
我们可以更好地发挥自己的厨艺水平。

段落四：加入自己的创新和特色

学会了做饭心得体会，就可以在做饭时加入自己的创新和特
色，完美呈现自己的厨艺水平。例如，在炸鸡肉的时候，加
入自己喜欢的香料，使得鸡肉更加有味道也更加美味。在制
作饺子馅的时候，可以增加自己喜欢的食材，制作出更加丰
富的饺子馅。因此，加入自己的创新和特色是做饭心得体会
中必不可少的一环。

段落五：做饭心得体会的收获



总体而言，学会了做饭心得体会，可以让我们更好地掌握做
饭技能，合理搭配食材，增加自己的烹饪技巧以及加入自己
的创新和特色，使得做出的食物更加美味和营养。同时，学
会做饭也让我们更好地体验到了生活的乐趣和丰富多彩的体
验，也让我们告别了早餐、午餐和晚餐的无数重复和枯燥。
因此，学会做饭心得体会是对我们个人的一种丰富和完善，
也是对我们生活的一种巨大的贡献。

做饭心得体会篇八

有一次，爸爸出差回家，阿妈妈不在家，爸爸有些难受，回
到家放下行李就去睡觉了，而且脸上红彤彤的，过了半个小
时，爸爸醒了，可他的头还是晕，非常难受，我问他吃饭了
吗?他说没吃，我想让妈妈回家做饭，可打电话妈妈不节电话，
没办法我只好亲自下厨为爸爸作午餐。

我慢慢地走进厨房，看见厨房里的菜架上有芸豆、西红柿、
辣椒这三种蔬菜，我想平时妈妈叫我做过炒芸豆，所以我决
定作炒芸豆。我拿起芸豆，先把两头拔掉，然后洗干净，把
它切好，把肉拿出来切成肉条。一切准备好后，我开始炒了。

我把锅放好，点起火，倒好油，等油热了之后，放八角，再
放肉跳，放甜酱。等肉慢慢由甜酱的颜色后，我就开始放芸
豆，我学着妈妈的样子小心翼翼的放芸豆，当我刚放进去的
时候，油花四溅，从锅里出来的烟熏得我直咳嗽，这时我才
把油烟机打开，过了一回眼慢慢的散开了，我用铲子翻了翻
菜，然后盖上锅盖让他慢慢的煮。

下一步，我开始淘米，然后让它开始熬饭，这是芸豆也差不
多了，我掀开锅盖，撒了两勺盐，我又翻了翻，关上火，把
芸豆乘了出来。过了几分钟我把熬稀饭的火关小了，用微波
炉波了一些馒头，过了15分钟，稀饭熬好了，我乘好，放在
桌子上。看着我辛辛苦苦做的饭，心里有说不出的高兴。



我叫爸爸起床吃饭，爸爸看到这一桌美味佳肴都惊呆的，他
拿起筷子尝了几口，夸我做得好，我非常高兴，像吃了蜜一
样甜。

这次做饭，我不仅体会到了做饭的乐趣，还体会到妈妈做饭
的辛苦，所以以后要多帮妈妈的忙，而且妈妈做什么饭我都
要吃，不要挑三拣四，因为妈妈细细苦苦做的饭，你说不好
吃，妈妈会寒心的。这就是我做饭的感受。

做饭心得体会篇九

做饭是我们生活中必不可少的一部分，因为它直接关系到我
们的饮食健康和生活品质。随着时代的进步，现代人的生活
节奏越来越快，时间变得越来越紧张，很多人对做饭不太感
兴趣或者没有时间来动手。但是，学会做饭不仅可以让我们
保证饮食健康，还可以锻炼自己的耐心和创造力。在这篇文
章中，我将分享我在学习做饭过程中的心得体会和学习方法。

第二段：“准备”是成功的关键

想要做出美味的菜肴，首先要做好准备工作。准备包括了食
材选购、刀具准备、厨具清洗等方面。选择新鲜、优质的食
材是做出美味菜肴的基础，因此购买食材时要注意质量和新
鲜程度。另外，要保证刀具的锋利和卫生，厨具的清洁和通
风也极为重要。在做饭前将所有需要用到的食材、工具准备
好，可以避免在做菜的过程中浪费时间和精力。

第三段：学会掌握火候

火候是做饭的重点之一，因为它直接决定了菜肴的口感和质
量。在做饭时，要根据食材的性质、大小、厚度等情况掌握
火候。可以通过观察食材颜色、触摸温度、听声音等方式来
判断火候是否适宜。同时，在炒菜的过程中要经常翻炒和晃
动锅子，保证菜肴受热均匀，不会糊底或者煎糊。



第四段：注重调味和搭配

调味和搭配也是做出美味菜肴的关键步骤之一。要根据菜肴
的口感和主料的性质来决定调料和量。一些辅助调料，如酱
油、盐和糖等，可以用来增加菜肴的咸、甜和鲜味。此外，
还要注意菜肴的色香味形，合理搭配色彩和质地，让菜肴有
美感，提高食欲。

第五段：总结与建议

总之，做饭是一个需要耐心和创造力的过程。要做好准备工
作，掌握火候和调味搭配，才能做出美味的菜肴。而要学好
做饭，除了理论知识外，还需要多加练习和尝试。建议大家
多参加做饭比赛、学习厨师们的方法，从实践中不断完善和
提高自己的技能。学会做饭的过程虽然不好，但是最终的结
果必将让你感到自豪和充满成就感。

做饭心得体会篇十

我今天一放学，就写作业，我很快就写完了作业。这时，我
听到了“哗哗哗”的声音，我就知道是妈妈在洗菜。我走进
厨房看见妈妈正在洗菜，我说：“妈妈，能不能让我来试一
试烧菜啊?”“可以啊”妈妈说。于是我便开始第一次的烧菜
历程。我要烧的菜是西红柿炒鸡蛋。我先把西红柿放到盆里，
打开水龙头，只听水声“哗哗”响，盆里的水一会儿就满了，
我让西红柿在盆里泡会澡。只听“咔”“咔”，两个鸡蛋
都“跳进”了碗里，“铛铛铛铛”，我接着搅鸡蛋。

搅完鸡蛋之后开火，只听“啪”的一声，火开了。先倒了一
些油，等油锅冒泡泡了，我把鸡蛋倒进了油锅，只听“刺
啦”一声，锅里立刻冒起了一阵青烟，鸡蛋在锅里“嗞嗞”
的直响，我转动铁锅将鸡蛋摊成饼，并用铁铲将鸡蛋翻过来
翻炒，很快就将碎鸡蛋盛了出来，放在一边。这时，我把泡
在水里的西红柿拿了出来，在自来水中冲了冲，然后放在菜



板上，“咔咔咔”的把西红柿切成一个个小块。

我重新打开火，放些油，等油锅开了，我把西红柿放进锅里
翻炒，等西红柿出红色的油的时候，我再把炒好的鸡蛋放进
锅里一起翻炒，随着不断的“嚓嚓”声，菜烧熟了，放了一
点盐，西红柿鸡蛋出锅了。闻着那淡淡的带着一点点酸味的
香气，我陶醉了，口水都要控制不住流下来了。这是我第一
次烧菜，全程都是妈妈指导的，我从中学会了很多，以后有
时间我还要烧更多的菜，为爸妈减轻生活压力和辛劳。


