
最新做饼的心得感悟成就感(优秀10篇)
在平日里，心中难免会有一些新的想法，往往会写一篇心得
感悟，从而不断地丰富我们的思想。那么心得感悟怎么写才
恰当呢？下面是小编帮大家整理的心得感悟范文大全，供大
家借鉴参考，希望可以帮助到有需要的朋友，我们一起来了
解一下吧。

做饼的心得感悟成就感篇一

无论是家庭主妇还是职场人士，都有时会被情境所迫，选择
自己动手烘焙，制作一款美味的蛋糕、面包或饼干。然而，
在人类的进化过程中，烤箱的普及只有不到百余年，相对于
自然进化而言是一个短暂的时间。当我们的第一次烘焙时，
甚至不知道为何你的面团会发酵，为何入烤箱的面作品能够
变成美味可口的饼干。那么，接下来，我们将会分享我做饼
的体会心得，希望能够帮到大家。

第一段：准备的重要性

烘焙之间需要准备的材料和步骤相当多，并不是想做就能做
准备充足是至关重要的。需要先将材料清单整理好，将鸡蛋、
奶油等在冰箱里先取出来为之后的作品奠定一个好的基础。
并不是说每一个零件都必须一一准备齐备，可以根据你自己
的口味选择使用不同的调料或用烘焙的过程增添自己的看法。

第二段：制作技巧

在制做的过程中需要有相对合适的技巧才能够制造出美食，
其核心在于选取的工具的使用上。需要配备一套单元剖面，
用以加入气泡，鼓起自己的产品。注意在搅拌面团过程中不
要过于用力，否则会使口感变得较差。要勤揉面团，以增加
面团表面的氧气，搅拌面团时最好做的粘度都与该道菜品的



基本材料相符，以获得更好的旨味。

第三段：时间的把控

在烤制过程中，每一个时间都是至关重要的。需要能够把握
好面团的冷、温、液体等各环节的操作时间；如面团未发酵
到家水平，则在烤制过程中就不会达到应有的口味要求，相
对的，过度发酵会使口感大打折扣。需要注意的是再烘焙许
多食品前都需要进行预热，并在烤制过程中进行一定的调整，
确保食品在烤制过程中呈现出最佳口感。

第四段：美学感受

在当今社会，不仅仅为了满足生活需求， 人们越来越重视美
学感受，那么，我们的烘焙物自然也不失为一种艺术品，良
好的外观设计不仅仅能够让人赏心悦目，同时也可以增加自
己的积极正面情感。有意思的外观始终会拥有独家的口感，
并能够吸引更多的场合的客人。有人说，好的饼干应该两全
其美——美的外观，美的口感。这是整个烘焙的工作中所追
求的。

第五段：分享及爱心

年轻人常常喜欢在家里烘焙，并将烘焙物分享给家人和朋友，
显然这也代表了一种亲情及爱心。通过烘焙，不仅仅是得到
好的食物，同时也弘扬着爱心、思念与群体友谊。如果在制
作过程中付出了足够的爱心和思考，以及在交流中分享了自
己的经验和感悟，不仅仅可以受益自身的口感，同时也可以
提升自己的品位，并且还会使得制作饼干的人更加努力的付
出。

结语：

总的来说，烘焙是一门技术和艺术的结合，制作烘焙食品初



学者需要仔细学习方案，同时也需要有一定的耐性和想象力，
不断地探寻和尝试。而在不断的实践和探索中，也可以积攒
更丰富的经验和体会，让我们成为一个更好的烤蛋糕大厨。

做饼的心得感悟成就感篇二

今天，天气虽然有点冷，但是我的心情却格外的激动，因为
我要去妈妈单位做饼干，而且只有十个空位置，非常宝贵。

等我到了做饼干的地方后，叔叔已经在等我了：“你怎么来
得这么晚啊，我等你都快要……”叔叔说不下去了，做了个
要倒的动作。我笑了笑，觉得这个人还挺幽默的。

叔叔把我们带到了一张桌子旁，我先把已经准备好的糖粉、
黄油放入盆子里，和了几下，手有点累，又换了旁边的小妹
妹揉。然后又打了个鸡蛋，搅拌后再加入一小袋面粉，再反
复搅拌。过了几分钟后，在我们的共同努力下，面饼终于有
点成型了。这时，过来了一位“搓面饼高手”，只见她就像
揉面团一样，三下五除二就把面饼搓得一点儿也没有裂缝了。

我们三户人家把面饼平分成了三份，分别做自己喜欢的图形：
我挑选了hellokitty的模具。我先把面饼搓成一小条，再摘下
一小块，然后压平，大概半厘米的厚度。接着把模具外面的
轮廓用力压在面饼上，然后再把kitty猫的细节（发夹、眼睛、
鼻子……）用另外一个模具一压，最后把模具边上多余的面
饼去除，再拆掉模具，kitty猫的饼干造型就做成了。

我还用这种方法在面饼上撒了一点紫薯粉，这样饼干就成了
紫薯味的了，我又依法炮制了很多其他造型的抹茶味、巧克
力味饼干。

饼干放进烤箱二十分钟后就出炉了，我闻了闻，真香啊！让
人垂涎欲滴。



做饼的心得感悟成就感篇三

做饼是一个热门的厨艺，可以在家中制作自己喜欢的口感和
味道的小吃。我最近一直在尝试制作饼，我透过我的经验学
到了不少的技巧和窍门。在这篇文章里，我将分享我最喜欢
的做饼心得体会。

第一段：准备工作

制作好的饼需要像沟通好的团队，需要每个步骤都有准备工
作。在碗中放入材料之前，最好先将材料准备好。首先，将
磅秤和量杯准备好，以确保能够测量正确的份量。另外，切
菜板和刀也很重要，以便切切割和混合材料。这些准备工作
看似小巧却能够让后面的烘焙过程顺畅无阻。

第二段：混合材料

混合材料对于制作好的饼非常重要。正确的配比定量和技巧
让饼干更加美味和完美。在混合材料过程中，最好使用电动
搅拌器，它能够让材料变得漂亮而均匀。另外，最好使用低
速来混合材料，以避免材料过度混合。在混合材料的同时，
我们需要根据材料的含水量来适当调整烘焙时间和温度，以
确保饼干完全熟透。

第三段：使用模具

在烘焙过程中，我们需要使用模具制作完美的饼干，毕竟，
饼干的外观也是吸引人的重要标志。为了制作完美的饼干，
我们可以使用不同类型的模具，以打造不同的形状和尺寸。
如果我们使用金属做的深模具，我们可以在模具内放入油纸，
这能让饼干更轻松地从模具中脱模，而且也能保证饼干的形
状和表面不受影响。

第四段：控制烤箱



烤箱是制作饼的关键设备。烤箱的温度和时间控制对于饼干
的质量影响很大。要保持烤箱整洁，可以在烘焙前用一把湿
布擦拭内部，并且在每次使用后清洗和干燥。在使用烤箱的
时候，我们需要遵守以下原则：预热烤箱、适当控制温度和
时间、不要经常开关烤箱门、不要过度烤焦饼干。这个过程
中需要耐心等待和观察烤箱，以确保饼干的烤制效果。

第五段：美味品尝

还有什么能比热腾腾的饼干更美味的呢？尝试我们的饼干的
时候，来自香气、口感和味道的多重感受会由心生发出。我
们可以在饼干上添加一些自己喜欢的配料，比如各种果干、
巧克力块或坚果。让自制的饼干融入我们的生活中，既能够
满足我们的口味，也能够用自己的真挚情感给我们的所爱带
来一份独特的感动。

总结：只要我们掌握了制作好饼的技巧和方法，就可以制作
美味的饼干了。除了技巧之外，还需要我们的耐心和热情。
让我们尝试制作各种不同口味的饼，从中尝到甜蜜的滋味！

做饼的心得感悟成就感篇四

目标：

1.感知物体的大小与数量的关系。

2.学习用数字、图形记录结果。

准备：

过程：

1.为小兔做饼干



——出示兔子玩具及饼干，小兔从点心店买来一盒好吃的饼
干，它们是什么样的呢？（有大有小）

——小兔吃了还想吃，想请我们帮忙再做一些饼干。

——引导幼儿用模具在泥块上压印饼干，看看每块油泥能做
几块饼干，并用写数字或画图形（圆点、短线等）的方法记
录。

——在操作中，教师注意观察幼儿做饼干时采用的方法，并
引导幼儿探索怎样压印才能多做一些饼干。

——从幼儿所做饼干数量的不同，引导幼儿发现在同样大小的
“面皮”上压印的饼干大小与数量的关系：饼干大，数量少；
饼干小，数量多。

2.谁做的饼干多

——幼儿相互交流自己做出的饼干数量，比一比谁做的饼干
多，为什么。

——找出饼干做得最多的幼儿，请他说说自己是用什么模具，
怎么做的？为什么能做那么多。

——幼儿再次尝试做饼干，将前后2次的操作结果做一比较，
发现在同样大小的面积上压印的饼干大小与数量的关系，初
步获得如何有效合理地在有限的面皮上印制饼干的经验和方
法。

做饼的心得感悟成就感篇五

人人都要会做饼，但是，我学做饼的时候确是非常搞笑。

第一步，准备好面粉，倒了一大碗面粉，然后看大罐子里有



什么烂菜，就全倒了，把面粉放到那里，结果这才发现面粉
多。

第三步，准备平底锅，我一拿平底锅，就是红太郎，我不禁
这样想，还流出了眼泪，赶紧放到煤炉上，结果手全黑。

第四步，放油，放得油有多有少，还有一次没放，结果成了
烂饼。

第五步，放调好的汤，放进去就多多的，均匀得铺上，把整
个平底锅都占满了，在翻过来，只见中间的糊了。

第六步，品尝，我的饼很难吃。

这就是我的搞笑学做饼。

做饼的心得感悟成就感篇六

今天爸爸妈妈带我到外婆家去学做我最爱吃的大饼。

后来我的手酸的都抬不起来这又笨又重的大菜刀了，菜刀的
体重好像在一次一次的增加，最后我还是停止了切菜让外婆
切了。青菜切好后又放在锅里把它汤熟，接着就是拌面粉做
饼。外婆做一步我也跟着学做一步，面粉被我揉成了一个白
白胖胖的小娃娃，一会儿我又把它压变成一个“飞盘”我觉
得好玩极了。外婆又教我往飞盘里加馅然后把它搓圆，再压
成大大的月亮饼，可是我学不会，一会儿做的长长地，一会
儿做的尖尖地。就是不圆，我心里挺着急的，经过外婆的耐
心讲解我学会了，终于像个八月十五的大月亮饼了。我心里
美滋滋的，别提有多高兴啊！

最后把大饼放在煤气灶上煎，再多放点油。等煎到熟时，这
个大月亮饼也已经闪闪发光了，这是我已经口水流三尺了。
我开始吃起着香喷喷的饼越吃越好吃，因为这是我自己做出



来的。

今天我好开心，因为我吃到了自己做的饼，同时我也感受到
了好吃的饼后面有很辛苦的制作过程。

做饼的心得感悟成就感篇七

近年来，越来越多的人对传统美食的热爱和追求使得各地的
传统糕点在市场中崭露头角。而粤菜作为中国烹饪中的瑰宝，
不仅仅是舌尖上的美味，也是一种文化的传承。粤语做饼干，
作为粤菜文化中的重要组成部分，不仅能够让人品尝到独特
的口感，也能够给人带来深深的文化内涵。在近期的一次尝
试中，我感悟到了粤语做饼干的艺术魅力，并从中体会到了
许多。

作为粤语做饼干的关键，面粉的调配是一门必须掌握的技巧。
与其他地方的糕点不同，粤语做饼干讲究的是酥脆和层次感。
掌握好面粉的配比，可以使饼干更加酥松，口感更加出众。
在我的试验中，不同的面粉比例带来了截然不同的效果，有
的饼干口感酥脆、外层香气四溢，而有的则更加柔软，入口
即化。通过多次尝试和调整，我逐渐领悟到了面粉配比与口
感之间的关系，并将此运用于后续的制作中。这使我深刻认
识到，同一种材料，只有在不同的调配中才能发挥出不同的
特性。

在掌握好面粉的基础上，调味料也是粤语做饼干不可或缺的
一部分。在粤菜中，调味料的多样性和独特性令人称道，而
在粤语做饼干中同样如此。尽管饼干看似简单，但是每一种
调味料都会对其口感和味道产生影响。例如，使用牛油可以
增添饼干的香气和酥脆度；加入蛋黄则可以增加饼干的细腻
口感。在制作过程中，我深刻体会到了调味料的重要性，不
同的材料搭配可以创造出不同的味道，也可以将饼干的特性
发挥得淋漓尽致。



承接前面的面粉调配和调味料搭配，制作工艺也是粤语做饼
干的一大亮点。粤菜以炒、烧、蒸、煮为主要烹饪方式，在
粤语做饼干中同样如此。制作过程中，我发现合理的烘焙时
间和温度对于饼干口感的影响非常大。过短的时间可能导致
饼干不酥脆，而过长的时间则会使饼干变得过于干燥。通过
不断的尝试和调整，我找到了最佳的烘焙时间和温度，让饼
干在烤制过程中充分展现其特色和风味。

最后，粤语做饼干需要的不仅仅是食材和手艺，还需要一份
心情和情感的投入。烹饪是一门艺术，需要将自己的情感与
心境融入其中。在制作过程中，我尝试用最真挚的心意去对
待食材，用最平和的心态去面对工艺的每一个细节。这使得
我在制作的过程中更加放松和享受，也让我感受到了粤菜文
化的深深魅力。

在这次尝试中，我体会到了不仅仅是食物的味道，更是粤菜
文化的底蕴。通过不断的摸索和实践，我逐渐掌握了粤语做
饼干的技巧与心法，使其在我手中发扬光大。粤语做饼干不
仅是一种烹饪技巧，更是一种文化的传递，它带给人们的不
仅仅是味觉上的愉悦，更是一场心灵上的享受。我将继续坚
持粤语做饼干，并与更多的人分享这份独特的美味和文化。

做饼的心得感悟成就感篇八

近年来，粤语做饼干已经成为一种热门的厨艺。作为传统粤
菜的一部分，粤语做饼干凭借其独特的口感和浓厚的香气，
吸引了越来越多的人学习和尝试。我也是其中之一，通过学
习和实践，我深刻地体会到了粤语做饼干的魅力和乐趣。

第二段：制作饼干的过程

要想做出美味的粤语饼干，首先需要选择好原料。面粉、白
糖、黄油和鸡蛋是制作饼干的基本材料，它们的质量直接影
响着饼干的口感和香气。其次，制作饼干的过程需要细致耐



心地完成，如和面、揉面、制作成型等。最后，饼干的烘烤
也是一个重要的环节，时间和温度的掌握能够使饼干焦香酥
脆，而不是干燥硬梆梆。

第三段：粤语做饼干的乐趣

粤语做饼干不仅仅是一项烹饪技巧，更是一种乐趣的体验。
在制作饼干的过程中，不断尝试和改进的过程让人感到兴奋
和满足。看着麦香四溢的面团逐渐变成金黄酥脆的饼干，不
禁让人心情愉悦。此外，制作饼干还是一种展现创造力和想
象力的机会，可以根据个人喜好添加各种口味的配料，如巧
克力、干果、葡萄干等，使饼干更加丰富多样。

第四段：粤语饼干的经济价值

粤语饼干制作没有太多的复杂工艺和昂贵的原料，相比于市
面上的糕点，它们的价格相对较低。因此，粤语饼干的制作
不仅可以满足自己对美食的追求，还可以作为一种经济实惠
的绿色食品供应给他人。在特殊节日或者朋友聚会的时候，
亲手做一盘粤语饼干送给亲朋好友，不仅体现了自己的心意，
还能分享美味和快乐。

第五段：结语

通过粤语做饼干，我深刻地感受到了制作美食的乐趣和满足
感。从选择原料到制作过程再到最终的成品，每个环节都需
要投入心思和耐心，但努力的付出终将得到回报。做出美味
的粤语饼干，不仅满足了自己对食物的要求，还传达了美食
的快乐和温暖。我相信，随着对厨艺的不断探索和研究，我
能够做出更多更好的粤语饼干，也能将这种快乐和美味分享
给更多的人。



做饼的心得感悟成就感篇九

做饼是一项非常有趣的活动，但是在开始之前，你需要做好
适宜的准备。首先，收集一些用于制作饼的基本材料，例如
面粉、蛋、牛奶、糖等。 其次，确保你有一些必要的工具，
如搅拌器、面板和切割器。 随后，你需要测量和调配材料份
量的能力，以确保饼干能够均匀烤制。最后，将烤箱预热到
正确的温度，这可以在烘焙开始前几分钟完成。 在你开始之
前，确保你准备好了这些工作。

第二段：选择好的食谱

饼干有很多种类型，不同食谱有不同的材料、配方和味道，
这也是做饼的核心要素。它可能需要一些时间和调整才能找
到喜欢的食谱。如果你是新手，最好从简单的食谱开始。 我
们可以在网上或烹饪书籍里寻找食谱，并尝试多种不同食谱。
一旦找到适合你的饼干食谱，你可以深入研究，尝试不同的
扭曲和口味。 记住，一道成功的饼干取决于食谱的选择。

第三段：注意细节

饼干制作需要细致的操作。在准备材料和混合所有成分之前，
测量每个成分的数量非常重要。 在混合过程中，确保你搅拌
均匀，不要在混合中太过急促。 同时，要将材料的温度保持
适宜，以确保饼干更容易烤制。 还需要注意食谱中的细节，
例如将蛋糕面团冷藏一段时间时，以免面团变得过软。 注意
这些细节可以让你的饼干更好地烤制和更美味。

第四段：烘烤技巧

已经取得了开始自己制作自制饼干的一些进展的人将发现，
烘烤技巧是至关重要的。 最好的方法是读取烤箱的温度并确
保你每次加入饼干前都将温度从上到下调整。 根据你烤的饼
干类型和大小，烤时间也存在差异。 所以掌握好烘烤时间至



关重要。此外，在烤制期间，定期检查饼干的颜色并确定是
否需要旋转烤盘。 通过这些技巧，你可以烘烤出美味的又酥
又脆的饼干。

第五段：高效的清洁

饼干制作完成后，需要及时彻底清洁制作过程中可能出现的
杂物，包括碗、切割器和面板等。第一次清洁尤为重要，因
为不仅可以保持卫生，还可以为下一次使用做好准备。 清洁
食材是最好的方法，如使用橙皮或柠檬来擦洗面板或其他工
具上的食物残余物。 同时，清洁之后要彻底擦干工具，这可
以防止生锈或产生异味，同时可以保证下一次使用时没有负
面影响。

总结：制作饼干是一个非常有趣的活动。需要注意准备、食
谱、细节、烘烤技巧以及清洁等要素。 随着不断的实践和掌
握，你将成为一个更加熟练的制作饼干的大师。

做饼的心得感悟成就感篇十

今天，活动课老师带领着我们班的同学一起来做饼干。

老师已经准备好做饼干的材料了。我和同学就开始动手做饼
干。首先，我把打好的鸡蛋倒进了放着面粉的玻璃盆子，然
后用双手揉面粉，一直把鸡蛋完全与面粉融合，白色的面团
变成了黄色的面团。

然后，老师让我们把揉好的面团放在透明保鲜膜上面，擀一
下面团。我和同学们把圆滚滚的面团擀成了一个圆圆、扁扁
的大饼形状。

接下来，我和同学们就可以自己设计自己想要的图案和花样
了。桌子上放着各种各样的图案模具，有可爱的小鹿，有小
房子，也有大拇指……我首先拿了一个大拇指的模具，然后



把模具印在擀好的大面饼上。接着又印了许多小鹿、小花、
小房子形状的花样。

我和同学们把自己的做好的花样面饼全部放在烤盘上，老师
轮流拿到烤箱里去烤饼干。不一会儿，美味的饼干就出炉了。
大家互相看着烤好的饼干，笑得开心极了。

这次做饼干的活动真有趣呀!


