
最新做肉丸心得体会(大全5篇)
从某件事情上得到收获以后，写一篇心得体会，记录下来，
这么做可以让我们不断思考不断进步。记录心得体会对于我
们的成长和发展具有重要的意义。以下是我帮大家整理的最
新心得体会范文大全，希望能够帮助到大家，我们一起来看
一看吧。

做肉丸心得体会篇一

肉丸子是一道古老的传统美食，也是我的最爱。尽管它看似
简单，实际上要想做出美味的肉丸子并不容易。通过多次尝
试和不断琢磨，我终于掌握了肉丸子的制作技巧和经验。今
天，我想分享我的心得和体会。

第二段：准备材料

首先，准备好必要的材料和工具。当然，最关键的就是用于
制作肉丸子的肉类。我个人比较喜欢用猪肉和牛肉混合的方
式，因为这样可以兼顾口感和营养。此外，还需要一些调味
料，如盐、胡椒粉、姜末、葱末等，以调整味道和风味。还
需要淀粉、鸡蛋和面包糠等材料，以增加口感和质感。同时，
还需要备好碗、勺、刀、菜板等工具。

第三段：制作肉丸子

一旦准备好材料和工具，接下来就是进入制作肉丸子的过程。
首先，将肉类、调味料和淀粉一起放入一个大碗里，用手搅
拌均匀。接着，将这些材料揉成肉丸子，大小可以根据自己
的喜好来定。揉的时候可以轻柔一些，这样肉丸子会更细腻。
最后，将肉丸子滚到面包糠里，这样会增加外酥里嫩的口感。

第四段：烹饪肉丸子



一旦肉丸子做好了，就需要烹饪它了。最简单的方法是将肉
丸子放入开水里，煮一会儿直到它们变得有弹性。此外，也
可以将肉丸子烤在烤箱里，或是用锅煎。无论采用哪种方法，
一定要掌握好火候，以免煮糊或煮熟不透。

第五段：总结

肉丸子虽然看似简单，实际上却是需要一定的技巧和经验才
能成功制作出美味的口感和质感。通过多次尝试和不断探索，
我终于熟练掌握了肉丸子的制作方法。我相信，只有不断磨
练和练习，才能制作出最棒的肉丸子。作为一位喜欢美食的
人，我会一直努力创造出更多的美味佳肴。

做肉丸心得体会篇二

让孩子们最快乐的事就是放鞭炮了。

年夜饭后，我和朋友闹着要放鞭炮。大人们却说要等到12点
之前放，财气才会跟着你。我们等呀、盼呀，这一刻终于来
到了。我们二话不说，抱起几大箱鞭炮就直奔广场。这时，
已经有许多人在放炮了。

有的人在放冲天炮，一点燃，它就像一条龙直冲云霄，然后
在空中爆开，像一朵巨大的橘花绽放开来；有的人拿了一大
串鞭炮，炸响后，就像激烈战斗中的机关枪一样在吼叫。

开始放炮了，我和朋友拿了几个小炮放，点燃后往地上一扔，
“啪”的炸开了，有许多小火花飞起来。而大人们则放着冲
天炮之类的大炮，声音响彻云霄。各种各样的花炮照得天空
五颜六色的，漂亮极了。

其中我最喜欢一种体型较小的炮。它一点燃，美丽的火花洒
满一地，像黄金一样，怪不得叫“满地黄金”。



新年在响亮的鞭炮声中来到了。新的一年新的开始，让我们
在新的一年里，学习进步，幸福快乐！

做肉丸心得体会篇三

肉丸子是一道美味可口的传统中华料理，它是很多中国人的
最爱。但是，制作完美的肉丸子需要一定的技巧和经验。在
这篇文章中，我将分享我制作肉丸子的心得和体会。

第二段：准备工作

成功的肉丸子制作的关键在于准备工作。首先，选择肉质鲜
美的猪肉或牛肉，去掉筋膜和油脂，将其切碎至鱼肉状。然
后，选择适量的面粉并和肉馅充分混合，搅拌至肉馅粘稠。
最后，根据个人口味添加适量的盐、胡椒粉、姜末、蒜末等
佐料。

第三段：制作过程

将肉馅用双手搓成球形，然后在开水中煮熟即可食用。但是，
真正的好肉丸子需要额外的步骤。一般来说，将肉馅放进雪
柜冷冻5-10分钟，可以使肉馅变得更加紧密，便于塑形。接
着，将肉馅用勺子挤入盘子中，然后用双手搓成带有纹路的
圆球。

第四段：烹饪方法

运用恰当的烹饪方法也是制作美味肉丸子不可缺少的环节。
将肉丸子放入热水中，煮至上浮后煮3-5分钟即可。不过，如
何让肉丸子口感更加鲜嫩呢？这就需要在烧水之前，在锅中
加入一小勺油，以便使肉丸子更加脆嫩。同时，可以添加姜
片、葱段等食材提高肉丸子的香味。

第五段：总结及感受



致力于做出完美的肉丸子需要细心，需要不断的实践和尝试。
本文介绍了肉丸子的制作过程，从选择原材料到食用前的烹
调技巧，没有遗漏任何一个步骤。做好肉丸子需要的不仅仅
是手艺，更需要的是对食物的热爱和细心。

最后，做一道美味的肉丸子需要花费一些时间和精力，但是
在享受美食的同时，也会获得一份烹饪的开心和满足。希望
读者们通过本篇文章能够打开做肉丸子的视野，学到一些有
用的技巧和经验，感受做饭的乐趣。

做肉丸心得体会篇四

（马忠林）

一转眼，来市大数据局驻派支撑工作已有6个月的时间了。我
很荣幸我能被派去大数据局做派驻支撑工作，在大数据局工
作的这段时间，我收获颇丰。下面我将从几个方面谈谈我这
段时间来的心得体会。

一、谦虚好学，取他人之长补己之短，努力提高业务能力。

“谦虚使人进步，骄傲使人落后”这是我们在小学就接受的
教育。谦虚是美德，人类如果失去谦虚，那么自信就会变成
自大。自大就是自满，自满就会失败。因为我们还年轻，没
有多少经验，所以比较容易骄傲和急躁，办事也总是急于求
成。而大数据局这边的同事都很优秀，他们有着较强的业务
处理能力，尤其在公文写作这一块，作为理科生出身的我能
够与他们共事，这无疑是一次非常好的学习机会，事实也证
明了的确如此。而且大数据这边的同事和领导都很有耐心，
每每遇到问题他们都会细细为我解答，让我在短时间内学会
了文件处理格式。与此同时，在这边工作也让我认识了很多
的前辈，前辈们业务能力强，工作效率高，对后辈们也是关
怀备至。他们有的虽是领导，却不会倚老卖老；他们有的虽



很优秀，但不会高高在上。他们始终保持着一颗虚怀若谷待
人接物。要知道,没有一个人有骄傲的资本，因为不论过去你
取得了多少骄人的成绩，即使是在某一方面的造诣很深，也
不能说是已经彻底精通，因为知识是无穷的。谁也不能够认
为自己已经达到了最高境界而停步不前，趾高气扬。如果是
这样的话，则必将很快就被同行赶上和超过。所以，在实际
的工作中，我们一定要谦虚谨慎,戒骄戒躁，求真务实，脚踏
实地的做好每一件事。

二、脚踏实地，求真务实

想当初刚来大数据局派驻服务工作的时候，这边的工作流程
和写文件格式真的让我很苦恼，我是一个粗糙的理工男，对
于文字工作真的是一窍不通。让我印象最深的是第一次写公
文，我感觉非常吃力，因为之前没写过文稿，也不懂公文的
格式，这让我感到非常吃力。一做完手头上的工作我就到网
上去学习公文的写法，但是琢磨了大半天还没半点头绪，于
是我又参考大数据局文件，依葫芦画瓢，花了一整天的时间
才完成第一篇文稿，虽然交付领导的时候领导指出了很多问
题，但是看着自己的成品，内心还是很开心的。我以为自己
第一次写文件写得那么糟糕，领导肯定对我很失望，但是领
导不仅没有对我大失所望，反而对我非常信任，后来又让我
写了很多稿件并能够耐心指导我。经过领导的耐心指导和自
己的不断努力，我慢慢熟悉了简单的公文写作。我知道我现
在掌握的公文写作还只是皮毛，但是我会不断地学习，用行
动去证明我不是一个粗糙的理科生，我也可以是一个文艺青
年。

在大数据局工作，我还学会了与人相处这门艺术，而尊重是
和谐共处的前提，也是新时代青年应有的基本素养，尊重他
人更多体现在会议中。所以每一次开会我都会认真听领导讲
话，如领导要求每个人都要发言，则待领导发言完毕，再发
表自己的想法。令我震惊的是在我发言的时候，领导也是非
常认真的在听，即使我说的又什么不妥当的地方他们也不会



贸然打断，而是等我发言结束再一一指出不足之处。在这过
程中，我学会了如何去倾听，和思考自己的不足，再不断的
提高。同时我也明白了要想得到他人的尊重，自己就要学会
尊重他人。

一年之计在于春，2020的伊始本是一个美好的春天，但新冠
肺炎疫情的到来却让天地间黯然失色，庆幸的是，人间真情
令世间再度恢复了生机。各地医生护士争相请战武汉，警察
战士维护公共秩序，快递行业义务运送物资，全国人民出资
出力……我原以为我们不是医生护士，也不是警察战士，对
于疫情我们能做的就是不为国家添麻烦。但是公司在疫情期
间积极响应需求，在第一时间火速开通玉林市红十字会医院
应急隔离病房项目网络；充分发挥“互联网+”5g科技手段。
免费为各单位提供天翼云会议服务，确保会议“零接触、高
效、快速”开展；派驻单位—玉林市大数据发展和政务服务
局的领导、同事疫情期间为做好各项服务工作，疫情期间坚
守岗位，别人放假，他们上岗，别人休息，他们却不断发布
防控疫情方案……以上的事迹让我深深意识到，每一个行业
都有自己的价值，虽然疫情期间我有时候只是在派驻单位正
门值班站岗，引导、帮助办事群众填写广西健康码，看似微
不足道的工作，但是只要我坚守岗位，也可以发光发热，为
这个社会爆发自己的能量！

我也知道这样做还远远不够，我深知作为一名电信的员工，
派驻在玉林市大数据发展和政务服务局的意义。我不仅需要
做好派驻单位的支撑工作，尽可能的多学习和充实自己，还
需要尽可能的挖掘商机，挖掘潜在客户，为公司谋利益，给
公司创造更多的价值。我会时刻记住自己的使命，在以后工
作生活中我会加油的。争取更大的进步。

做肉丸心得体会篇五

炸肉丸子是一道地道的中式美食，是老少皆宜的美味佳肴。



从最简单的炸至油熟的肉丸子味道一定不会让人失望，但是
要做出外酥内嫩，味道鲜美的肉丸子，却需要我们花费一番
心机，下面我将分享一下自己的炸肉丸子心得体会。

第二段：选料与调料

肉丸子的美味首先来自于选料与调料。首先要选择新鲜的肉，
肉质要切细，而且一定要有一定的肥瘦搭配，以保持肉丸子
的嫩滑口感。接下来就是调料的重要性，需要将姜葱蒜泥等
搭配成适合的调料，让肉馅味道更加鲜美，口感更加细腻。

第三段：搅拌与调和

肉馅需要经过搅拌与调和才能更好的融合粘合。对于没有擀
面杖的人来说，最好的方法是用手搓。将调料和肉泥混合在
一起，以同一方向旋转的方式，用力搓至肉馅变得有弹性，
感觉手感柔软。同时，如果需要增加或减少调料的部分，也
需要及时调整，以保证肉馅的味道和口感，这样做好的肉丸
子口感才会更佳。

第四段：油炸时间与技巧

炸肉丸子的时间和技巧也非常关键。首先，需要在油锅上加
热花生油，待油热至约170度时，将肉丸子在油锅中轻轻放入，
用小火等待直到肉丸子炸至表皮呈金黄色为止，然后捞起，
并放在厨房用纸上，沥干多余油份。这种方式可以让肉丸子
的口感外酥内嫩，更加美味。

第五段：总结

做炸肉丸子需要耐心和细心。从选料到配料再到煎炸，每个
环节都需要注重细节，才能将味道调配得完美。但是，要真
正掌握这个技巧，也需要多练习，亲自动手去尝试，然后根
据经验总结出自己的独特方法。相信大家根据我的经验和技



巧，也能够成功的做出外酥内嫩，美味的肉丸子。


