
2023年水饺制作心得体会(优质7篇)
在撰写心得体会时，个人需要真实客观地反映自己的思考和
感受，具体详细地描述所经历的事物，结合自身的经验和知
识进行分析和评价，注意语言的准确性和流畅性。那么心得
体会怎么写才恰当呢？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。

水饺制作心得体会篇一

每逢佳节，年轻人往往会选择自制美食来庆祝，而无论是春
节还是端午节，水饺都是一道不可或缺的传统美食。作为中
国人最喜欢的食物之一，水饺的制作过程也充满着乐趣与技
巧。在我多年的制作经验里，我总结了一些心得体会，希望
能够与大家分享。

第二段：备料与搭配

制作水饺的第一步是准备材料和调制馅料。首先，选择优质
的面粉，并加入适量的水和盐搅拌成面团。接着，将面团醒
发片刻，以便使面筋更加柔韧。在等待的过程中，可以将馅
料的材料准备齐全，例如鲜肉、韭菜、虾仁等，这样可以确
保填馅过程中更加顺利。此外，在调制馅料时，可以适当加
入些许葱姜蒜和酱油等调料，使馅料更加美味可口。

第三段：制作技巧

制作水饺的过程中，有一些技巧可以帮助我们更加得心应手。
首先，在擀制饺子皮时，可以在案板上撒上一层面粉，以防
止面团粘连。其次，在包馅时，可以用拇指和食指依次捏出
每一个皱褶，这样可以确保水饺包得更加漂亮。同时，在烹
饪过程中，可以使用沸水将水饺煮熟，煮至水饺浮起即可，
这样可以保持水饺的口感和味道。



第四段：分享的快乐与纪念

水饺制作不仅仅是一件工作，更是一种享受。在这个过程中，
我们可以邀请家人和朋友一起动手制作，共同分享制作美食
的快乐和乐趣。而每一次的制作过程，也都会成为一段美好
的回忆。回忆家人共同制作水饺的场景，会让人心中涌起一
股暖流，思绪飞扬。

第五段：总结与展望

水饺制作是一门需要耐心和技巧的艺术。通过多年的实践，
我发现制作水饺的过程不仅可以培养耐心和细心，还能够提
升自己的动手能力和创造力。此外，制作水饺也让我更加珍
惜家人的陪伴和美好时光。未来，我将继续努力，不断改进
制作技巧，享受制作水饺的乐趣，并将这份快乐和技巧分享
给更多的人。

结尾：

水饺制作不仅是一道美食，更是一种传统文化的传承和表达。
我们可以通过制作水饺，感受传统风味的魅力，享受制作美
食的乐趣，也可以将这份乐趣和快乐分享给更多的人。希望
大家在制作水饺的过程中，能够尽情释放自己的创造力和激
情，感受快乐的力量。无论是初次尝试还是经验丰富，制作
水饺都是一种美好的体验和回忆，让我们共同品味这道美食
背后的文化和情感。

水饺制作心得体会篇二

微课程很受教师欢迎，对教师成长有帮助，但微课程并不是
万能的。任何教育变革，最核心的因素是人。人的主观意识、
能动性没有调动起来，任何变革都不可能成功。其实，在微
课程提出之初，我们进行了很多的自我诘问。(注：提的问题
非常好，请大家多思考啊!有没有更好的答案或解决办法?)



答：细节最动人。教育，唯有走近细微处，才更能打动人心;
唯有走进细节，才是真教育。对于一线教师而言，正是这样
的具体事件组成了教育过程。孩子也是在具体的教育事件中，
受到了教育，得到了成长。我们试图寻找一劳永逸的妙招，
甚至也想创造适合所有场景的教育方式。但这终究只是理想
状态，其实这样的妙招和方式是不可能存在的。因为孩子的
个性是丰富多彩的，适用于他们的教育方式也绝对不是一成
不变的。

每一个突发教育事件，都考验着教师的临场智慧。临场智慧
从哪里来?正如世界上没有相同的两片树叶一样，没有两个一
模一样的孩子，也很难有一模一样的教育场景。教师只能从
这些众多的“唯一”事件中，寻找相同与不同，领悟和把握
教育规律，提升教育实践智慧。这种实践智慧需要一次次的
积累，由量的积累才能引起质的变化。教育的复杂性正说明
了这些“不可穷尽，挂一漏万”的案例的价值所在。正是这
种不完美、草根性，成就着教师“微研究”的质量。

有老师可能还会认为，这些小得不能再小的案例和故事，没
有改变教育观念来得快。是的，理念确实很重要。但我们也
常常看到，老师们接受、认同了理念，但往往苦于没有落实
理念的好的操作方法，导致理念和行为之间相差甚远。而这
一个个具体的故事、案例，渗透着理念，承载着价值观。案
例是理论的故乡，实践渗透理念。教师在学习和开发微课程
的过程中，体会着理念与实践的融合。

答：是的，有一种说法是离开了情感，就不存在教育。但问
题也恰恰在于此：情感不能复制。既然不能复制，那我们又
怎样进行教师培训呢?教育是艺术，不仅仅是技术，更需要爱
心、责任、担当等情感的投入。教育=情感+技术(专业)。虽
然情感不能复制，但技术是可传播的，也是必要的。所以，
微课程有去情感化的追求。情感因素因人而异，不可复制。
从这个角度来看，去情感化的案例，更适合教师学习。去情
感化的教师培训，更人文，更宜传播。



当然，这不是说情感在教育中不重要，而是说情感不便传播
和复制。所以，极端一点说，微课程传播的是教育技术，每
位学习者结合自身特点，用习得的技术，融进个体的情感，
创造更为丰满的、富含自身情感的故事和案例，善莫大焉。
再说，情感不是无缘无故生发的，教育情感也应如此。

3. 到底是开发微课程重要，还是使用微课程重要?哪个更有
价值?

答：微课程对不同基础的教师有不同的作用。对于入职型教
师，可以学习微课程案例为主，主要作用在于激活职业敏感，
降低教育视角，启发教育实践;对于经验型教师，可以学习、
开发并重，主要作用在于促进反思，启发和积累实践智慧;对
于研究型教师，可以开发为主，主要作用在于创造故事，梳
理、提炼成果，传播辐射，以影响更多的人，同时达成自我
认同，增强持续研究的动力。

因此，待成熟的教师着重于运用微课程，成熟的教师侧重于
创造新故事，开发微课程。对于教师个体而言，核心价值在于
“微”：微问题、微故事、微研究，将眼光放低，着重关注
常态的教育教学事件，创造属于自己的教育教学故事。对于
学校而言，核心价值在于学习、开发微课程的过程之中。学
习、开发微课程的过程即为启发教师实践、思考、提升、交
流、分享的过程。全校教师在欣赏与被欣赏的过程中，相互
启发，相互影响，完成向同伴学习与自我反思。

一句话概括，微课程只是教师研修的一种方式，微课程最大
价值在于研究案例、创造故事的过程。不能为了微课程而微
课程。

4. 教师开发微课程将主要精力放在ppt制作上，如何引导?

答：开发微课程要筛选素材，提炼内容，还要配上合适的图
片和音乐，制作时间长，耗费教师的时间和精力。过于追求



形式完美，转移了教师注意力，削弱了微课程的内涵。我们
建议这样处理：提倡在空白背景的ppt母板上制作，重点关注
文字和内涵，后续的美化、制作请专人代劳。

5.微课程是“微”时代的产物，属于快餐文化，这是不是走
偏了?

答：确实，我们生活在信息时代，这是一个快的时代、微的
时代。快，难免“肤浅”;微，难免“浮躁”。但无可回避的
是，我们身处这样一个时代，要想改变事物，只有认同它、
接纳它，才有可能影响它，继而才可能引领它。通过微课程，
我们并非要引领一个时代的教育，只是希望创造出更适合教
师学习的新方式，促进教师专业素养的提升。

水饺制作心得体会篇三

作为一道著名的传统美食，博山水饺以其独特的制作工艺和
口感吸引了无数人的眼球。作为一名烹饪爱好者，我近日尝
试着制作了一份博山水饺，并在其中领悟到了不少心得体会。
下面我将以五段式的文章结构，分享我对于制作博山水饺的
心得体会。

第一段：了解博山水饺的历史与特点

博山水饺是山东博山地区的一道特色食品，有着悠久的历史
传承。它的特点之一是外形精美，尤其是饺子的边缘形状酷
似花瓣，让人一见就马上好感十足。其次，在制作博山水饺
的过程中，需要使用上等鱼肉、虾肉等海鲜食材与韭菜等配
料，这些选材使得博山水饺既保持了海鲜的鲜美味道，又有
了韭菜的清香，让人垂涎欲滴。

第二段：材料的选择与准备

在制作博山水饺之前，我提前准备了新鲜的鱼肉、对虾、韭



菜等食材。首先，我选取的鱼肉应具有鲜嫩可口的特点，这
是制作美味水饺的关键材料。对虾应选用新鲜的活虾，用冷
水浸泡一段时间，除去虾腥味。韭菜也要挑选新鲜翠绿的嫩
叶，清洗干净并切碎备用。整个准备过程需要耐心和细致，
只有用心去选材，才能制作出口感鲜美的博山水饺。

第三段：制作工艺的要点与技巧

对于博山水饺的制作工艺，我经过多次实践总结，摸索出了
一些要点与技巧。首先，有关饺子皮的制作，选择适量的水
与面粉，揉搓至柔软的程度，保持一定湿度，这样才能做出
富有韧性的饺子皮。其次，在包馅的时候，要注意将馅料均
匀地放置在饺子皮上，然后用拇指和食指双手捏住饺子皮两
端，用力轻轻向中间合拢，形成菊花状边缘。

第四段：烹饪方法与调味品的搭配

博山水饺的烹饪方法有多种选择，如水煮、煎煮等。我通常
会选择水煮的烹饪方法，这样可以保证饺子皮的嫩滑和汤汁
的鲜美。在烹饪过程中，我会在锅里加入适量的水，待水烧
开后放入水饺煮熟。为了增加口感的层次感，我也会在饺子
汤中加入少许鸡精和香菜。

第五段：体会与总结

在亲自动手制作博山水饺的过程中，我深刻认识到了制作美
食的不易与精湛工艺的重要性。只有经过多次实践和摸索，
才能逐渐掌握每个步骤的要领与技巧。制作博山水饺需要耐
心、细致和用心，这样才能做出色香味俱佳的饺子。同时，
博山水饺也让我明白了传统美食背后的文化和历史积淀，它
代表了一种地域的文化特色，值得我们尊重和传承。

以博山水饺为主题的连贯文章，通过介绍了解、材料选择、
制作工艺、烹饪方法和体会总结五个部分，展示了制作博山



水饺的全过程和心得体会。希望这篇文章能够激发读者对美
食制作的兴趣，并对博山水饺有更深入的了解和认识。

水饺制作心得体会篇四

3月12日——4月2日，我镇教委利用每周六的时间，组织了为
期四天的多媒体课件制作培训活动，我有幸参加了这次活动。
培训时间虽然短暂，但我受益匪浅，感触颇多。

在培训之前，我可以说是只会欣赏ppt、flash等课件,对于如何
制作是不可想象的。这次培训我们是带着任务去的，因为回
园后要进行全园性教师培训，当我接到这个任务时，既欢喜
又担忧，欢喜的是领导让我去，是对我的信任;担忧的是怕自
己学不好，对全园老师没个交代，所以觉得任务挺重的，只
能暗下决心，认真学习，绝不辜负领导对我的期望。

负责这次培训的老师是县教育局电教站的顾超胜老师。学员
是由镇中、小学及幼儿园的老师组成，共51人，来自17处学
校。地点是寨郝中学微机室。培训的时间非常紧凑，上午从8
点到11点半，下午从1点半到5点。前两个周六学习ppt制作，
后两个周六学习flash制作。

我们深知，在所有学员中，幼儿教师对课件制作是基础最差
的，对我来说，更是从零开始。所以在学习ppt制作过程中，
我们一刻都不能马虎，生怕漏下一点一滴，总是先记下理论，
再进行操作，每天不到时间，就早早来到微机室，进行操作，
研究;下课了，也顾不得出去休息一下，一坐就是半天。本着
不耻下问的方式，趁老师在、学员在，有问题快解决，不留
任何遗憾。功夫不负有心人，经过两天的ppt学习，在以前看
来无从下手的东西，现在觉得是那么简单，无论动画的设置
还是声音的添加，真所谓：会了不难，难了不会。从而让我
有了在以后实际的教学活动中，一定要使用信息技术的信心。



后两个周六是学习flash制作，学以前老师就告诉我们，flash
正规学习需要80节课时，而我们两天只有12课时，所以只能
是学习一些工具的使用及简单的动画制作。在这两天里，内
容多，时间短，所以老师就本着让我们走近路，采用讲练结
合的学习方式，形式灵活实用。在学习中，我好像对简单
的flash课件的制作有了一些感觉，明白了它的工作原理，但
真正动起手来却没有一点感觉，觉得无从下手。授课老师便
像领路人一样给我们讲解、演示，将我们带入了flash创作天
地，从而激发了我们的创作欲望和学习灵感，让我们在制作
课件的同时，有了更多的思索。老师还告诉我们：想要制作
一个好的课件，一定要勤于实践不断探索。在学习期间，我
常常遇到这样一些问题，比如：在理论中我本来已经掌握了
某个知识点，可是在操作时常常出错，向老师说的，原因就
是我们练得太少了，再比如：在flash中，设置“按钮”的动
作时，刚开始我尽管也设置了转到了某个场景中，但没有分
清楚是“转到并播放”还是“转到并停止”所以点击按钮未
出现预想的效果，怎么调试也没有成功。最后晚上回家后通
过多次操作研究，才得到了解决。由此，我觉得有些知识点
是不能死记硬背的，只有自己真正动脑思考，才能做到举一
反三。

在这次培训中，顾老师对ppt和flash的基本制作原理都做了深
入浅出的讲解，使我们懂得了课件的简单制作方法。原来ppt
也可以有这么多的用途，也可以制作出如此丰富的课件。通
过对flash简单的学习，我为让一个物体可以自由变换，一个
形状可以多种形式动起来等等的成功操作而欣喜不已。

总之，通过这次培训活动，使我对课件制作有了初步的了解，
老师精彩的讲解，熟练的操作，渊博的知识，给了我很大的
触动。使我们不仅学到了许多计算机方面的知识，还对制作
课件有了新的认识，制作课件既要讲究精美又要讲究实用。
这次培训虽然结束了，但我们的学习并没有结束，他就像一
个永远游不到边际的大海，俗话说“师傅领进门，修行在个



人”只有平时不断学习，不断锻炼，才能使之更加灵活运用，
这就需要我们有一个好的心态和积极地态度，继续认真学习
掌握好计算机的功能，这样我们才能在以后的工作中得心应
手，学以致用，为今后的工作打下良好基础。

课件制作心得体会篇7

水饺制作心得体会篇五

水饺作为中国传统的美食之一，具有丰富的风味和多样的方
式制作。而我从初学者到逐渐掌握水饺制作的技巧，这一过
程充满了乐趣和欣喜。下面我将分享一下我在水饺制作中的
心得体会，希望对有同样兴趣的朋友有所帮助。

首先，掌握面团的制作技巧是制作水饺的关键。制作面团的
过程看似简单，但需要掌握好面粉和水的比例，以及揉面的
力度。刚开始，我常常会遇到面团干裂或者黏手的问题。慢
慢地，我发现面粉和水的比例需要灵活调整，根据面粉的吸
水性和自己的喜好来确定。而揉面的力度也需要注意，既要
充分搅拌均匀，又要避免面团发粘。通过不断的尝试和调整，
我终于掌握了制作柔软有韧性的面团的技巧。

其次，包水饺的要领是制作美味水饺的关键。包水饺时，首
先要选择好的馅料。一般来说，猪肉和韭菜、茴香叶、虾仁
等是常用的填料。但是不同的馅料搭配出的水饺口感和味道
都是不同的，所以要根据个人喜好进行调整。包饺子的时候，
我发现关键在于拿捏好水饺皮的厚薄度和馅料的多少。过薄
的皮容易破裂，过厚的则不好咀嚼。而馅料的多少也要适量，
过多容易外溢，过少则会让水饺变得口感单调。经过多次实
践，我慢慢找到了一个合适的平衡点，让水饺皮和馅料完美
搭配。



再次，煮水饺的技巧对于最后的口感也有影响。水饺的煮熟
程度是制作成功与否的重要标志。如果煮太久，水饺容易散
开变得面糊糊的；煮不够，则饺子可能被吃到生。所以，煮
水饺时要掌握好时间，视水饺的大小和肉馅的熟度来决定。
一般来说，水饺漂浮在水面上的时间是煮熟的标志。而我通
常会提前试煮一个水饺，看看是否已经熟透，然后再一次性
将所有的水饺放入锅中煮熟。这样可以保证水饺的熟度均匀，
口感更好。

最后，调制酱料也是制作水饺的重要环节。水饺美味与否离
不开适量的酱料的搭配。一般来说，酱油、醋、花椒油、蒜
蓉等是最常用的调料。但是调制出适合自己口味的酱料并不
简单。需要多次尝试和调整，根据个人偏好来进行配料的搭
配和比例的调整。我喜欢香辣口味的水饺，所以会在酱料中
加入一些辣椒油和花椒粉。每一次制作水饺，我都会微调酱
料的配方，让水饺的味道更符合自己的口味。

总之，通过一段时间的摸索和实践，我逐渐掌握了制作水饺
的技巧和心得。制作水饺，需要耐心和细心，但也充满了乐
趣和满足感。我相信，只要你用心去感受每一个步骤，制作
出来的水饺一定能够给你带来惊喜和美食的享受。

水饺制作心得体会篇六

微课程不仅是一种工具，更是一种教师成长的新范式，通过
制作微课程，我们不断深入 反思，不断归纳总结，在不知不
觉中成长。多媒体的呈现方式、五分钟的学习享受让更多的
学生爱上了微课。借助微课程这一工具，我们可以将一些重
难点，易错易混点，拓展性知识 碎片化，显性化，形象化，
传媒化、科研门槛草根化。

从微课制作方法上， 目前我们常用的方法有录屏专家， 课
件加声音或背景音乐转化为视 频格式，手机录制视频。其中，
录屏专家和手机录制都挺方便，课件加声音转为视频格式需



要安装20xx版的 ppt,对电脑系统要求比较高。

从教师层面，通过微课制作，不仅提升了信息技术应用水平，
更重要的是制作微课也是 教师专业成长和经验积累的一个过
程， 做微课程， 其实是一个反思的过程， 在不断地反思中，
教师能够不断地成长。微课程便于传播，教师间可以相互学
习好的经验方法。优秀教师有许 多好的经验，过去没有恰当
的办法总结、传播，而微课程恰好提供了一个很好的方式，
固化 经验、传播方法，从而实现优势互补，资源共享，共同
成长。

从课堂操作方面， 我校实行走班制教学， 微课的应用弥补
了走班过程中老师不能兼顾的 不足，对学道中的共性问题及
一些难点，盲点进行针对性点拨和指导。从而保证走班教学
的 课堂教学质量。

从学生层面，微课以一个个完整而独立的知识点呈现，学生
不懂可以反复播放，针对性 的深入学习， 利于学生落实重
难点知识。 避免了往日课堂学习之后学生似懂非懂吃夹生饭
的 问题。

我们目前也只是处于微课制作的初步阶段，数量上少，知识
点少，学科主干重难点尚未 制作全，不系统，所以，我觉得
构建学科微课资源库应是我们今后努力的方向和重点投入的
方面。

水饺制作心得体会篇七

博山水饺是中国菜系中著名的传统面食，深受广大食客的喜
爱。作为一名爱好美食的人士，我对博山水饺的制作过程进
行了深入的研究，并在实践中总结出了一些心得体会。制作
博山水饺需要注重食材的选择、面团的和面、馅料的制作、
包饺子的技巧以及烹饪的细节等方面。下面我将详细介绍这
些心得，与大家分享。



首先，博山水饺的制作离不开优质的食材。选用新鲜的肉类
和时令的蔬菜是制作水饺的关键。对于肉类，我推荐使用猪
肉加上其他口感丰富的配料，比如韭菜、虾仁或者豆腐等，
以增添饺子的口味层次。对于蔬菜，鲜香的韭菜、香菇和芹
菜都是不错的选择。此外，为了增加汤汁的风味，加入少量
猪皮或者带骨的肉块也是一个不错的选择。

其次，和面是制作博山水饺的重要步骤。和面要掌握好水的
用量和时间的把握，以确保和面的成品能有弹性。一般来说，
每500克面粉需要添加200~250克的水，逐渐加入并搅拌均匀。
然后，将面团揉成光滑的球状，覆盖保鲜膜放置一段时间，
使面筋放松一下。这样制作出来的面团，做成饺子皮时更容
易擀平，并且吃起来更有嚼劲。

再次，关于馅料的制作，我认为多样性是关键。除了猪肉和
蔬菜组合外，还可以尝试其他组合，比如牛肉和胡萝卜、鸡
肉和香菜等等。这样能为水饺带来不同的口味和风味。此外，
馅料的调味也非常重要。我常用的调料有生抽、老抽、白胡
椒粉、料酒、盐和蚝油等，它们能为饺子带来浓郁的味道和
香气。

再者，包饺子的技巧是制作成功的关键。首先，要注意饺子
皮的大小和厚薄，这取决于个人的口味和喜好。为了包饺子
时容易操作，饺子皮的边缘可以薄一些，中间厚一些。其次，
包饺子时要注意包饺子皮的规则性和美观性，可以通过多次
实践来积累经验。正确的包法是将馅料挤放在饺子皮的中央，
然后将饺子皮对折，用食指与拇指将饺子一侧捏合起来，并
逐渐捏合其他部分。最后，给煮熟的饺子一个形状上的修饰，
使其更具美观度。

最后，在烹饪博山水饺时，我发现滚水的用量和时间都是决
定饺子味道的关键点。建议在大锅里烧开水后，加入少许盐。
当水再次沸腾时，将饺子逐个放入锅中，轻轻搅拌，防止饺
子粘底。煮沸后，再加入冷水，重复此步骤3次或者根据自己



喜欢的软硬程度来掌握。这样煮出来的饺子既有嚼劲又不会
过硬，汤汁也更为浓郁可口。

烹制博山水饺虽然看似简单，但其中却有许多细节需要注意。
在实践中，我总结出了上述的心得体会，希望能对喜欢制作
博山水饺的朋友们有所帮助。通过精心选材、规范操作、细
致烹饪，我们可以制作出令人满意的博山水饺，让自家制作
的水饺与餐厅里的美食不相上下。


