
2023年做蛋挞的体会 做蛋挞的心得体
会(通用5篇)

范文为教学中作为模范的文章，也常常用来指写作的模板。
常常用于文秘写作的参考，也可以作为演讲材料编写前的参
考。那么我们该如何写一篇较为完美的范文呢？这里我整理
了一些优秀的范文，希望对大家有所帮助，下面我们就来了
解一下吧。

做蛋挞的体会篇一

蛋挞作为一道传统的小点心，在许多人心中都有着极高的地
位。它外皮酥脆，内馅芳香美味，无论是作为甜点还是下午
茶的零食，都备受喜爱。经过多年的摸索和尝试，我总结出
一些做蛋挞的心得体会，并乐意和大家分享。

首先，选材很重要。制作蛋挞最基本的材料包括鸡蛋、牛奶、
砂糖和面皮。其中，鸡蛋的品质直接决定了蛋挞的口感，因
此选择新鲜的鸡蛋至关重要。此外，牛奶的质量也会影响蛋
挞的味道，尽量选择高品质的牛奶，可以让蛋挞更加细腻顺
滑。面皮则需要选用优质的面粉和黄油，以确保外皮的酥脆
度和口感。

其次，制作过程要注意细节。在制作面皮的过程中，水的温
度和加入黄油的方法都需要注意。水的温度过高会导致面团
发得过快，面皮会变得过韧，而温度过低则会影响面团的延
展性；加入黄油时要分次加入，同时进行揉搓，以确保黄油
充分融合在面粉中。在制作馅料的过程中，需要掌握好火候，
以防止蛋液过熟或者过生。此外，为了增加蛋挞的口感和美
观度，可以尝试加入一些自己喜欢的配料，如葡萄干、核桃
碎等。

再次，烘焙的技巧同样重要。先预热烤箱，然后把蛋挞模具



中的面皮放入烤箱烘烤一段时间，之后将馅料倒入模具，再
一起放入烤箱中进行烘焙。在烘焙的过程中，要不时观察蛋
挞的颜色和香味，并适时调整烘焙时间和温度。最后，出炉
后的蛋挞需要放置一段时间，让其冷却和凝固，这样口感更
佳。

最后，用心呈现。制作蛋挞需要耐心和细心，每个步骤都需
要认真对待。蛋挞的外观也是令人垂涎欲滴的一部分。可以
在制作面皮时用模具刻画花纹，烘焙出来后也可以在蛋挞表
面撒上一些糖粉，增加美感。同时，蛋挞也需要好的包装，
可以尝试搭配漂亮的盒子和丝带，打造出精致的小礼品。

综上所述，制作蛋挞的心得体会包括选材、制作过程、烘焙
技巧和用心呈现四个方面。通过摸索和多次尝试，每个人都
能够找到适合自己口味的蛋挞制作方法。制作蛋挞不仅是一
种享受，更是一种创造和分享美味的方式。希望大家能够通
过我的心得体会，制作出美味的蛋挞，与家人、朋友一同分
享幸福的味道。

做蛋挞的体会篇二

做蛋挞作为一种传统的糕点，在我们的生活中有着重要的地
位。它的口感香甜、口齿留香，成为了许多人的最爱。我对
蛋挞充满了热情，经过多次的尝试和实践，我不仅取得了一
定的技巧，更有了自己的心得体会。

首先，为了做出美味的蛋挞，选用优质的材料是至关重要的。
蛋挞皮的制作需要的材料主要是低筋面粉、奶油以及奶酪。
这些原材料质量的好坏直接决定了蛋挞口感的好坏。我喜欢
选择有机低筋面粉和新鲜奶油，并且尽量避免使用过多添加
剂的奶酪，这样才能保证蛋挞的口感纯正、香甜爽口。

其次，制作蛋挞馅料需要注重细节和时间掌握。蛋挞的馅料
主要是鸡蛋、砂糖、牛奶以及香草精等，它的制作过程需要



特别细心。首先，打蛋的时候要充分打匀，使蛋液的颜色均
匀，这样才能做出细腻的口感。其次，糖分的加入要适量，
太甜会掩盖掉原料的香味，太少又会影响口感。最后，馅料
搅拌的时间也很关键，时间过短会导致馅料中有泡沫存在，
时间过长会产生空气气泡，影响口感。所以，我掌握了适当
的时间和力度，才能做出口味适中、香甜浓郁的蛋挞。

第三，蛋挞的烘烤温度和时间要把握得当。蛋挞的烘烤温度
通常在180到200度之间。我觉得180度是比较适宜的温度，可
以保证蛋挞在烘烤过程中不会烤糊，同时也能使蛋液充分凝
固，口感更加细腻。至于时间，一般为15到20分钟，但是不
同烤箱的表现可能有所不同，所以要根据实际情况来调整时
间。通过多次尝试，我发现20分钟对于我所使用的烤箱来说
比较合适，可以做出外皮酥脆、内陷细腻的蛋挞。

第四，做蛋挞需要注意操作的细节。首先，做蛋挞皮时，要
将低筋面粉均匀地压入蛋糕模，以免做出来的蛋挞皮容易变
形。其次，倒入蛋液时，要尽量不要溅出来，以免破坏蛋挞
的整体外观。最后，将蛋挞入烤箱前，要先将烤箱加热1-2分
钟，以保证蛋液在入烤箱后能迅速凝固，不会出现水分过多
导致表面起皱的情况。这些细节操作的注意，可以使蛋挞在
制作过程中保持完美和可靠。

最后，蛋挞的美食之旅还在继续。通过不断的实践和尝试，
我越来越喜欢制作蛋挞，而且取得了一定的技术和心得。做
蛋挞不仅仅是一种技术，更是一种享受。我相信只要用心去
做，用心去体会，每一个人都能做出美味的蛋挞，品尝到成
功的滋味。

做蛋挞的体会篇三

暑假不久，我和同学们就因为小记者活动重新聚在一起了，
大家都非常激动。这次活动不仅有要好的小伙伴聚会，还可
以和自己的家长一起参加，感觉非常有意义，我们都充满了



期待!

今天天气真好，我们乘坐大巴来到了一个叫王森教育集团的
地方，听名字会以为是参加什么讲座，没想到这是一个无比
高档的餐厅。我们要在这里完成属于自己的蛋糕!我仔细观察
这个餐厅，发现这里一把把椅子都是海蓝色的，金黄的桌边，
衬托出了它的高贵，我开始隐隐地期待做蛋糕的环节。

终于我们等来了蛋糕师的教学，老师先给我们演示应该怎么
做。只见老师先在托盘上放一层蛋糕胚，放上满满的奶油和
各种水果，然后就熟练地把奶油均匀地涂在了蛋糕上，一个
漂亮的蛋糕就完美地出现在了我们眼前。大家看完都跃跃欲
试，纷纷在家长的帮助下开始了。

我按照老师教的先放蛋糕胚，再加上奶油。“作文https:///
呀!不好!我的奶油放多了，糟糕，水果也掉了……”，我沮
丧地抬头，却发现同学们也都陷入了困境，有的同学脸上、
手上、衣服上都沾上了奶油，有的同学还没有完成蛋糕就倒
下来了。我不服输地再一次试试，但还是失败了。终于，我
的点心师妈妈沉不住气了，“你看这边要一边转托盘，一边
用手把奶油抹平，继续再试试!”，我经过妈妈的提点总算攻
破了这个难关，等到我放上第二层蛋糕开始抹外层的奶油时，
妈妈手把手地和我一起做出了全场最漂亮的蛋糕!我和妈妈立
马成为了焦点，“哇，你的妈妈真厉害!”，“这个蛋糕做得
太好了吧!”同学们赞美的声音雨点般落了下来，我真为自己
有一个这么手巧的妈妈感到骄傲!

当我把蛋糕带回家，一家人打开我们完成的蛋糕，说说笑笑
开始品尝的时候，我就突然想当一个蛋糕师了。今天的体验
让我觉得能做出让大家开心的美食，实在是太有成就感了!

做蛋挞的体会篇四

总结是对某一特定时间段内的学习和工作生活等表现情况加



以回顾和分析的一种书面材料，它可以给我们下一阶段的学
习和工作生活做指导，因此十分有必须要写一份总结哦。你
所见过的总结应该是什么样的?下面是小编帮大家整理的西餐
甜品店打工暑期实习总结，希望能够帮助到大家。

奶酪时光主打的其实并不是牛排，而是比萨，奶酪时光历经
五年锤炼，研制出更适合中国人口感的比萨——饼底香酥而
不硬，饼内新鲜松软而没有酵酸味。奶酪时光比萨所用奶酪
最好拉丝长——采用新西兰马苏里拉。奶酪时光铁板比萨所
用铁板厚——聚热，能延长比萨饼酥，奶酪拉丝的时间，充
分保证了比萨香酥的口感。

以上就西餐的主食简单地介绍了下，还有很多品种就得让大
家自己去寻觅!

在奶酪时光工作的这段时间遇到了形形__的客人，消费界的`
宗旨是‘顾客就是上帝’，所以无论什么样的客人你都必须
以饱满的激情去招待，让顾客有种宾客如归的感觉!这宗旨每
人都知晓，然而当行动起来就没那么轻描淡水的了。有的客
人把自己心中的压抑会一通气地撒在服务员的身上。

有一次，我端上一份比萨，过了会，客人大呼我过去，噼里
啪啦地把我骂一顿，然后说是比萨的铁板把他家小孩烫伤了，
我很不可理喻，的确我上菜时应该提醒下的，但是家长带小
孩来消费自己懂得吧，我急忙道歉，他来一句更让人喷饭的
话：道歉有屁用，带我女儿去医院检查。大家来评评理，这
至于吗?折腾了半天，最终以打七折来平息了这场‘火灾’。
像这种人就是冲着打折来的，类似的还有很多很多，说我们
家菜难吃了要打折，说我们家有蚊子环境差要打折……各种
古怪理由在他们嘴里都是理所当然的。当然也有素质较高的
顾客，能够理解服务员有时的工作，也很配合，遇到这种顾
客，都愿意为他们多讲解一些西餐的要求，那些蛮不讲理的，
都不愿搭理，只是表面以微笑应付下。



每天我们的工作量由客人数量而定，但暑假休息的人较多，
因此每天都挺忙的，现在又流行团购，大家都愿意用低价买
高质量的产品，店里面每天都很热闹，尤其是七夕情人节那
天，顾客那是一批接一批，楼上楼下都是满座，好多客人都
被我们推掉了，经理把自家的亲戚也招呼过来帮忙，店里面
弥漫着玫瑰的浓香和浪漫的味道，虽然很忙但是也觉得很惬
意，这种惬意不是肉体上带来的，而是精神上的享受!

有人说每天上班的心情比上坟还沉重，可我觉得每次上班都
是一次学习，我学会了做比萨，学会了做蛋糕，学会了做各
种咖啡，学会了做各种冰激凌……即使有时遇到不开心的事，
想想学会了好多平时都不会接触到的东西觉得其他的是都是
浮云，没必要放在心上。

做蛋挞的体会篇五

蛋挞是一道传统的中式甜点，以其香甜可口的口感和独特的
外形，在世界各地都备受喜爱。作为一个烘焙爱好者，我对
蛋挞的制作有着浓厚的兴趣。通过多次的实践尝试，我逐渐
总结了一些心得体会，既提升了蛋挞的口感，也提高了成功
制作的几率。以下将分享我对于做蛋挞的心得体会。

第一段：准备工作的重要性

制作蛋挞的第一步是准备工作，这一步骤尤为重要。首先，
要选择优质的面粉，面粉的质量直接影响到蛋挞皮的口感。
其次，鸡蛋要选择新鲜的，这样蛋挞的香味更浓郁。最后，
需要精确称量每种材料的重量，这样可以确保蛋挞的口感均
匀，更加美味可口。

第二段：制作蛋挞皮的技巧

制作蛋挞皮是制作蛋挞的关键步骤。首先，面粉与黄油要充
分混合，直到出现类似沙粒的颗粒状。这样可以确保蛋挞皮



的酥脆口感。然后，将混合好的面团用保鲜膜包裹好，冷藏
一段时间，这样可以让面团更加富有韧性，更容易操作。最
后，擀面时要轻柔，均匀厚度，这样才能制作出完美的蛋挞
皮。

第三段：秘密在于奶香味

蛋挞的特色之一就是浓郁的奶香味。为了提高蛋挞的奶香味，
我总结了几个小技巧。首先，在制作蛋液时，可以加入一些
香草提取物，如香草精或香草豆。这样可以增添奶香味，使
蛋挞更加香甜可口。其次，我会选用优质的鲜奶，而不是普
通的牛奶，这样能让蛋挞的奶香味更加浓郁。最后，在烤制
蛋挞时，我会尽量控制好温度和时间，不仅可以保持蛋挞的
口感，也能让奶香味更好地体现出来。

第四段：时间与耐心的重要性

制作蛋挞需要一定的时间和耐心，不可草率行事。首先，制
作蛋挞皮需要充分的揉捏和冷藏时间，这个过程需要耐心等
待。其次，在制作蛋液时，要慢慢搅拌并逐渐加入糖和奶，
这样可以确保蛋液的均匀。最后，在烤制蛋挞时，一定要按
照温度和时间进行控制，仔细观察蛋挞的状态，以免过度或
不足。

第五段：不断尝试与改进

做蛋挞是一个持续学习的过程，只有不断尝试和改进，才能
变得更好。每一次制作蛋挞后，我都会仔细品味，找出其中
不足之处，并通过查找资料和向专业烘焙师傅请教，不断改
进。同时，也会勇于尝试一些新的食材和配方，以求创新和
提升。

总结起来，做蛋挞是一门需要耐心和技巧的艺术。通过准备
工作的重要性、制作蛋挞皮的技巧、增添奶香味的小技巧、



时间与耐心的重要性以及不断尝试和改进这五个方面的心得
体会，我开始了我的蛋挞制作之旅。随着时间的推移，我的
蛋挞也逐渐变得更加美味和完美，希望我的心得体会能对其
他烘焙爱好者有所帮助。


