
最新做月饼的日记(模板10篇)
安全是人类生活的重要组成部分，我们不能忽视。编写安全
标语首先要简明扼要，让人一目了然。我们整理了一些与建
筑施工有关的安全标语，希望能给大家带来一些启示。

做月饼的日记篇一

9月xx日上午，上城区少年军校内不时传来阵阵欢笑。太阳公
公眯着眼睛探头一看，原来是近三十位小朋友在柴老师的指
导下做月饼。

然后又是十五分钟的醒面。最后，将小被子竖起来压扁，再
用擀面杖压成圆形，放一勺榨菜鲜肉包进去，就可以进烤箱
了。为了让月饼更香更漂亮，烤5分钟后，涂一层蛋黄，再放
进烤箱烤20分钟。

咸香的鲜肉榨菜酥皮月饼，香气扑鼻，你会做了吗?

做月饼的日记篇二

今天是中秋。听说我的小主持老师为我们准备了一份惊喜，
所以我提前十分钟就到了教室。一推开门发现：“咦，同学
们怎么已到教室了？”“难道提前上课？”我问。他们笑嘻
嘻的说：“不是和你一样，激动得提前登场吗？”我瞪了他
们一眼。这时门“咔嚓”一响，全班同学的嘴巴成了“o”形，
我转过头，恍然大悟――原来，老师提了一包做月饼的食材。

我们亲切的和老师打招呼：“老师好！”“同学们好”。我
们打招呼时眼睛始终盯着老师手中的食材。“同学们，我们
今天做月饼，你们先去洗洗手”老师说。我们如闪电一般冲
向洗手间，打开水笼头又关上，你推我挤的回到教室，眼巴
巴的看着食材又看看老师，仿佛用眼睛在说：“让我们先尝



点吧”。老师却视而不见。

同学们洗完手回来，便开始了月饼的制作。老师说：“我们
制作的是冰皮月饼。”我一听是冰皮月饼，心想：哎，冰皮
月饼那么小，一口一个都行。老师看着我愁眉苦脸，
问：“吃月饼不好吗？”“不，不……不是这个意
思……”“不是就好”。接着，我瞪一下老师又看了起来。

看完老师的示范，该我们大显身手了。我选了一个香蕉味的
皮，揉圆、按平、把豆沙的馅放在皮儿上让皮包住馅，再揉
圆放进月饼模具里挤压1至5次，再取出来，一个完整的冰皮
月饼就大功告成了。我把它放进一个精美的盒子里，贴上标
签，便与商店里卖的月饼别无二致了，而且食用更安全卫生。

下课，我为月饼写了一首诗：飞流直下三千心，口水流得不
停止……唱完后，我把月饼吃得一干二净！

做月饼的日记篇三

一年一度的中秋节就要到了，9月xx日，我参加了亳州晚报小
记者活动中心举行的做月饼活动。在去参加活动的路上，我
的心情既激动又害怕，因为我怕一个月饼也做不好，我长这
么大可没做过月饼呢!

我们小记者排着队来到商场的五楼，老师发给我一个号码牌。
我是5号选手，今天我和姥姥可要挑战其他32组的选手呀!开
始的时候，公元烘焙的师傅为我们大家示范月饼的做法及步
骤。只见老师把面团和蜜饯一个一个的分好，用面团包住蜜
饯，然后放到一个木质的月饼模具中，轻轻按压，然后小心
翼翼地磕出来。看着月饼师傅轻而易举就把月饼做好了，我
紧张的心情也放松了下来。

第一轮比赛有8个家庭参加，我和姥姥要上场啦。我和姥姥撒
了些面粉在模具里，然后把和好的面团拍成扁扁的面皮，包



上莲蓉馅，放到模具里用力地按，按好后上下左右轻轻地在
桌子上磕一下，一个完完整整的月饼就做好了。我和姥姥的
速度非常快，6个月饼还没用到10分钟就做好了。我拿出牙签，
在月饼上写上了“5”字，这样等烤出来之后别人就知道这是
我做的月饼了。老师上来把我们做好的月饼收了起来，接下
来就等着烘焙出香喷喷的月饼啦!

我们进入了休息区，商场里的工作人员为我们准备了喝的牛
奶、果汁，还有水果，真是好开心呀。一会儿，我们又开始
了下一个活动项目，台上的一位爷爷为我们讲解中秋节的习
俗。原来中秋节还有这么多的习俗，还有很多关于中秋的诗
句。今天可是学了不少的知识。

做月饼的日记篇四

今天下午我们班组织同学们一起做月饼，我特别的高兴，我
能自己亲手做月饼了。先是把面和馅平均分配好，然后把面
拍成一个小薄饼，接着把馅包进去。一开始我包不好，总是
把馅露出来，后来找到技巧了，包好后用手把它团的圆圆的
放进模具里，再用手掌使劲的一压，这样月饼就做好了。后
来我感觉做月饼也不是很难，就连续做了好几个，有各种花
型的模具，我们互相交换着使用，我真开心。接下来还需要
放进烤箱里把它烤熟，那样就可以吃了，不过今天大家做的
月饼太多了，需要等到晚上才能全部烤完，不知道烤完以后
还能不能分清是谁做的，哈哈。

做月饼的日记篇五

今天，老师说要上一节手工课，做月饼。我们兴奋极了。这
时，做月饼的师傅来了。我们顿时七嘴八舌讨论起来，热闹
非凡，都快把房顶给揭开了。师傅首先给我们两人一张的胶
垫，胶垫很滑。接着又发了面和馅，面是用油、面、鸡蛋和
成的，所以有点硬。馅有三种口味：香橙口味、绿豆口味、
玉米口味。



接下来，师傅给我们演示了一遍：首先压面，把面压得又大
又圆又薄;然后拿一种馅放在里面，把面从四周包住它，包成
一个团;再把这个面团放入模具中，压成形。

接下来就是实际操作了，实际操作起来可要难很多了。有的
人包馅的时候把馅给挤出来了;有的人用模具压的时候，用力
过头，给压成饼了;有的人压出来时，月饼出现了一条“大裂
谷”。

我在做月饼的时候，是第一道工序难住了我。我怎么压，它
还是裂开了。我只好让老师教我一遍，教完了，压的时候还
是失败了。我把面团往桌子上一摔，想放弃了。

这时老师过来了，鼓励我接着做，老师又教了我一遍，我压
的时候果然压成了又大又圆又薄的饼，接下来的工序，我做
的也越来越好了。这让我很高兴。

今天这堂课不仅教会了我做月饼，还收获了快乐。

做月饼的日记篇六

今天，我的心情非常好，因为我和表妹要参加活动。

上午9点30分，我们准时到达“桂香园”糕点店的二楼制作室。
参加活动的小朋友都非常高兴。过了一会儿教我们做月饼的
老师给每个小孩都发了10个豆沙馅，又发了10个月饼皮，并
细心地介绍做月饼的方法。听完介绍，我们就迫不及待地开
始做月饼。

我先把面粉抹在手上，然后将月饼皮搓圆并用手掌将它压平，
最后把豆沙馅轻轻的按压在月饼皮中，然后将它们搓圆，
把10个月饼胚子做好后，我们把它们放进有花纹的模具中，
轻轻地按压，等到把模具取出来后，一个个花纹清晰、美观
的月饼就诞生了。



爸爸夸我做的月饼有模有样，十分精致，我好开心。我们把
做好的月饼放进了一个大烤箱里，过了20分钟，香喷喷的味
道扑面而来。打开烤箱，圆圆的月饼就出炉了，我满心欢喜
地将月饼拿了出来，装到盒子里。

我吃着自己做的`月饼格外开心，因为这是我的劳动成果。我
将我做的月饼分给家人品尝，得到了他们的好评，我心里美
滋滋的！

做月饼的日记篇七

为了丰富我们的假期生活，体验中秋节日的快乐，班主任卢
老师倡议我们班的同学们到天宝蛋糕学做月饼，时间定在星
期天下午，我们都很赞成。

下午两点半，我们在学校集合，乘车来到了位于城东开发区
的天宝蛋糕园。下车后，工作人员要求我们按顺序一组一组
往里进，并且，因为这里对卫生要求很高，所以工作人员给
我们每个人发了一个帽子，要求我们洗手后才让我们进入制
作间。

首先，面点师给我们讲解了月饼的种类，有京式月饼、广式
月饼、苏式月饼、台式月饼、滇式月饼、港式月饼等；就口
味而言，有甜味、咸味、咸甜味、麻辣味；从馅心讲，有桂
花月饼、梅干月饼、五仁、豆沙、冰糖、黑芝麻、火腿月饼、
蛋黄月饼等；按饼皮分，则有浆皮、混糖皮、酥皮、奶油皮；
从造型上又有光面与花边之分。

然后，面点师教了我们如何做月饼。我们大家听完后，争先
恐后地做起了月饼。我先把桌子上的`面团放到面粉上，避免
把面粘在手上，随后，把面团做成饼状，把月饼馅放在饼上
包起来。这时我想：这不和包水饺差不多吗？应该不难做的。
果然，不出五分钟，我就做了六七个。



再把包好的月饼生坯放到一台机器里面一压，月饼就做好了。

最后一道工序是把月饼放到烤箱里烘烤，因为我们年龄小，
这项由面点师替我们完成。经过十来分钟的烘烤，在我们的
焦急等待中，月饼出炉了，我们一片欢呼！

在回家的路上，我想：参加这样的活动真好，不仅心情愉快，
还学会了一门手艺，真好！

做月饼的日记篇八

中秋节就要到了，今天早晨，天气晴朗，我即将随着邢周报
小记者们去谷馨坊食品公司去做月饼，我十分期待这次旅程。

登上大巴车，经过半小时的车程，终于到了期待已久的谷馨
坊食品公司。这里可真大呀，足够有我们5个学校那么大！我
们小记者排成5队，整齐的`向公司食堂走去。食堂就是我们
今天要做月饼的地方。进入食堂，我们又被分为9个小组。老
师先介绍月饼分为三类：京式、广式、苏式。介绍完毕后，
我们小记者就大显身手了！

我们先戴上一次性围裙、帽子和口罩，然后认真的洗手。我
们小组一共6个人，围着一个大桌子，上面摆着豆沙、月饼面
和面粉。

老师先给我们怎么做月饼进行了示范。我们就开始“行动”
了，需要称35克月饼面和30克豆沙馅。先把月饼面按成饼，
然后把豆沙馅放到饼里，弄成一个“馒头”，把“馒头”压
到模具里，要占满模具，最后手一按，一个完好的月饼就完
成了！

又经过半个小时烘烤，新鲜的月饼就出炉了！回家和爸爸妈
妈一起过中秋吃月饼喽！



做月饼的日记篇九

马上就要到我国的传统佳节，中秋节了。

我和妈妈一起来到做月饼的地方，人可真多啊，我看见阿姨
把面皮柔的圆圆的，软软的，然后把面皮放到手中央，把它
压的扁扁的，然后把枣泥馅的、五仁馅的和豆沙馅的一个个
的放在面皮上，包成一个圆鼓鼓的球。接下来把圆鼓鼓的球
放在月饼模子上，用手轻轻的一压就变成漂亮的小月饼了。
做好以后就要放到烤箱里烘烤了，过了半个小时圆圆的月饼
出炉了。

时间过的好快呀，然后我们带着出炉的月饼回家了。

做月饼的日记篇十

9月xx日上午，上城区少年军校内不时传来阵阵欢笑。太阳公
公眯着眼睛探头一看，原来是近三十位小朋友在柴老师的指
导下做月饼。

首先，我们得将480克油皮和360克酥皮等分，油皮是每份20
克，酥皮是每份15克。我们组的小朋友分工合作，组长负责
切，一个小伙伴负责称，其他的人负责将称好的油皮和酥皮
搓成一个个圆球。这一步比较简单，和玩橡皮泥差不多。为
防止搞混，我们将搓好的油皮和酥皮装在不同的托盆上。

接着，我们要把油皮压扁，将酥皮包在里面。柴老师
说：“他们都是有生命的球，我们要好好地和他们做朋
友。”柴老师将生命球轻轻一按，再用擀面杖一压，只见生
命球变成椭圆形，然后慢慢的像卷被子一样将他卷成一卷，
这样第二步就完成啦。我们也依葫芦画瓢，卷去一床床长短
不一、粗细不一的'被子来。

然后是十五分钟的等待，柴老师说这叫醒面。



然后又是十五分钟的醒面。

最后，将小被子竖起来压扁，再用擀面杖压成圆形，放一勺
榨菜鲜肉包进去，就可以进烤箱了。为了让月饼更香更漂亮，
烤5分钟后，涂一层蛋黄，再放进烤箱烤20分钟。

咸香的鲜肉榨菜酥皮月饼，香气扑鼻，你会做了吗？


