
2023年面点制作心得体会(优质5篇)
心得体会是我们在生活中不断成长和进步的过程中所获得的
宝贵财富。心得体会对于我们是非常有帮助的，可是应该怎
么写心得体会呢？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。

面点制作心得体会篇一

经过三周的兴成长学习，让我对制作ppt有了新的认识，以前
做ppt很多时候回在网上借用，很多自己想做的都发挥不出来，
通过这次的学习，自己学会很多新的技能和技巧。

课堂展示、工作总结等不少地方都离不开ppt。好的ppt不仅能
让学生眼前一亮，还能为你的内容加分！从策划、设计到文
字、逻辑，我简单总结了几个ppt制作注意要点。

1.文字，不是用来读的。ppt的本质在于可视化，可视化的3个
好处是便于理解、放松身心、容易记忆。

2.20分钟是关注的极限，课堂上时间都是极为宝贵的，学生
不会化大量时间去阅读所有课本内容，也不会喜欢听老师的
长篇大论。浓缩的才是精品，演示的核心内容是观点！把观
众容易困惑的地方和你认为重要的地方作一些说明，不用担
心你的演示过短，如果你的演示足够精彩，会给观众留下期
待和回味。

3.清晰，比什么都重要，ppt有个致命弱点——观众容易迷失
思路。ppt不是电影，其逻辑结构是抽象的，难以把握；ppt是
一页页翻下去的，前面内容只能靠记忆。解决的方法有2个：
事先给每位观众发一份演说刚要；给你的ppt建立清晰的导航
系统。



4.没有设计，形象减分。ppt，特别是对外ppt，是形象识别系统
的重要组成部分。设计，正成为ppt的核心技能之一，也
是ppt水准高低的基本标准。内容的好坏难以评价，但形式的
优劣却显而易见。喜欢又信任的方案自然是观众的首选。

5.动画效果，提升ppt表现力。动画，让ppt变得更生动，表
现效果提升。片头动画：精美/创意片头，给观众带来震撼。
逻辑动画：先后/主次顺序，帮观众理清线索。强调动画：放
大、缩小、变色，实现强调效果。片尾动画：演示结束+呼应
开头+强化记忆。情景动画：把故事情节、过程表现得栩栩如
生。

6.图表，是ppt的筋脉。演示的基本内容是数据，图表必不可
少。powerpoint软件就像为图表而生，强大的绘图功能加上清
晰的操作界面，简单的操作模式，让人能轻而易举的掌握。
如果你的ppt还在受大段文字的困扰，还在为逻辑混乱而发愁，
那就赶快学习ppt图表吧。

7.没有策划就没有精品。好的ppt是策划出来的。不同的演示
目的，不同的演示风格，不同的受众对象，不同的使用环境，
决定了不同的ppt结构、色彩、节奏、动画效果等，介于观众、
领导、演示者等多重标准的审视。一个好的ppt作品基本对以
上要求的准确把握。

8.为ppt添加声音元素。缺乏声音素材，缺乏声音感觉，缺乏
声音编辑技术等。pp早已不再限于课堂教学、汇报演示、企宣、
婚庆等场景，声音是不可或缺的元素，是增强画面冲击力的
绝佳武器。

转化h5，传播更快捷。h5课件拥有跨平台传播、交互等多方面
的优势。ppt转化为h5课件，可以实现快捷传播与分享。h5的
制作平台操作并不难，但如果有一个能够将你的ppt直接转化
成h5的方法，你会更惊喜。速课网实现了3分钟内将ppt转化



为h5，并且保留ppt原有效果，在课件中同步录入声音，不但
增加课件画面冲击力，还帮助学习者快速理清思路。ppt转
化h5，其快速便捷的传播优势符合了现代信息化教学的新模式。

学习ppt是有好处的，学会了，可以自己独立完成制作课件、
会议总结演示文稿等等，而现实工作中很常用到。所以我会
更加珍惜这次的学习机会，还要更好的学习制作ppt。

面点制作心得体会篇二

作为一种传统的烹饪艺术，西点面点制作凭借其独特的美味
和精致的外观吸引了众多食客的关注。我在学习和实践中对
西点面点制作有了一些心得体会，通过这篇文章，我将分享
这些心得和体会。

第二段：选材和准备

制作美味西点面点的首要步骤是选用优质的食材。对于面粉
来说，面筋含量高的中筋面粉是制作面点的首选。同时，加
入适量的盐和白糖可以调和面团的味道。对于其他辅料，如
奶油、鸡蛋和牛奶等，也要选用新鲜的原料，以保证制作出
的面点口感和风味。在准备工作中，需要将配料和材料准备
好，确保每一样都充分准备，以便制作过程中的顺利进行。

第三段：技巧和步骤

在制作西点面点的过程中，掌握一些关键的技巧和步骤非常
重要。首先，要注意面粉的筋度，通过适当调整水的用量和
面粉的混合程度，掌握好面团的柔软度和弹性。其次，制作
饼皮时要注意控制松紧程度，以保证饼皮的薄厚和均匀性。
在操作上，使用合适的工具和方法，如擀面杖、裱花袋等，
可以使制作过程更加便捷和高效。此外，注重细节，如烤制
的时间和温度的掌握，可以使面点更加美味和可口。



第四段：创造和创新

除了掌握基本的制作技巧和步骤，创新也是制作西点面点的
关键。对于传统的面点，可以通过改变调料、佐料或者加入
其他的原料，使其味道更加独特和新颖。同时，可以结合不
同的工艺和制作方法，创造出自己的特色面点。创新既可以
从口感上下功夫，也可以从外观上做文章，通过精心设计和
装饰，使面点更具吸引力和诱人。

第五段：分享和传承

在学习和实践中，我体会到了制作西点面点的乐趣和魅力。
而与此同时，我也意识到这一烹饪技艺需要不断学习和积累，
需要坚持和耐心。因此，我将把我所学到的心得和体会与他
人分享，以期能够传承和发扬这一优秀的西点面点制作技艺，
并且不断提高自己的水平。

总结：

通过学习和实践，我对于西点面点制作有了更深的理解和体
会。选材和准备、技巧和步骤、创造和创新以及分享和传承
是制作美味西点面点的重要因素。只有通过不断地学习和实
践，才能成为一位优秀的西点制作师，制作出更多迷人的西
点面点，为食客带来更多的美味和惊喜。对于我个人而言，
西点面点制作不仅仅是一种烹饪技艺，更是一种乐趣和追求，
我将继续努力，不断探索和创新，以提升自己的制作水平。

面点制作心得体会篇三

孩子独立完成一件手工制作品是需要手脑齐用的，在这个过
程中孩子也会遇到很多的问题，如果能坚持做完，也是一种
毅力的表现，无论孩子的手工制作完成品是什么样的，都应
该给予表扬和肯定，让孩子建立自信心。



孩子在制作手工时，通常都是一些日常的简单的事物。这就
要看孩子平日对于日常生活中的各种事物的观察度了。如果
孩子观察仔细，那么做出来的东西就会惟妙惟肖，更注重细
节上的变化。时间长了，孩子自然养成注意留心身边事物的
习惯。

在孩子手工制作的很多时候，都是老师先提供一些事物的图
片或者造型，然后引导幼儿发散性思维去思考，再调动幼儿
的制作热情，让孩子尽情的发挥自己的想象力，创造自己头
脑中的事物。这样手工制作不仅仅锻炼了孩子的手动能力，
还对孩子的创造能力有了很好的培养。

手工制作不仅仅要靠幼儿头脑中的创造能力，还要让幼儿把
这个创造能力付诸实践，搬到真实的生活中，用自己的手来
完成这个创造。对于孩子来说，这是培养孩子独立完成一件
事物最好的办法。从最初的设计，创造到后期的规划、制作，
都是要靠孩子亲自动手一点一点来完成的。对于孩子的动手
能力是良好的培养。

面点制作心得体会篇四

第一段：引言（说出制作面点的目的和重要性）

制作面点是一项古老而重要的烹饪技艺，它是许多文化中的
重要组成部分，也是人们生活中不可或缺的一部分。通过制
作面点，我们可以品尝到各种美味和多样化的食物，也能感
受到中式烹饪的独特魅力。在这篇文章中，我将分享我在制
作面点中的心得体会，并附上一些精美的图片，希望能给读
者带来一些启发和欢乐。

第二段：选择高质量的原料（描述选择原料的重要性）

制作面点的第一步是选择高质量的原料。新鲜的面粉、新鲜
的蔬菜和肉类，以及优质的调味料，都是制作出美味面点的



关键。我经常前往市场选择新鲜的食材，确保在烹饪过程中
能够保持最佳的新鲜度和营养价值。同时，根据自己的口味
和喜好选择合适的原料也是至关重要的。

第三段：精心的搭配和制作（详细描述制作面点的过程和技
巧）

精心的搭配和制作是制作出美味面点的关键步骤。面团的和
面时间、面团的发酵时间、火候的掌握，都需要我们细致入
微地处理。像包饺子、包包子这样的面点制作需要耐心和技
巧，比如包饺子时要注意包馅的平整、封口的牢固，包包子
时要注重馅料的均匀和蒸制时间的掌握。只有通过不断的实
践和摸索，我们才能够掌握这些技巧，制作出色香味俱佳的
面点。

第四段：分享制作面点的乐趣和回味

制作面点不仅仅是为了填饱肚子，更是一种享受生活的方式。
当我们亲手制作出美味的面点，并与家人和朋友一同品尝时，
无疑是一种幸福和满足的体验。而且，面点也可以成为我们
和亲友们的交流话题，相互分享各自的心得和技巧，增进感
情。每当我呼吸着面点散发出的香气，品尝着饱满的口感时，
都会让我陷入回味和怀念。

第五段：总结和展望（总结自己的心得体会并展望未来）

通过制作面点，我不仅学到了烹饪的技艺，更感受到了生活
的乐趣和美好。我会继续热爱制作面点，并不断尝试新的食
材和口味，提升自己的烹饪水平。作为一个面点爱好者，我
希望能够通过自己的努力和学习，不断创新和改进，为家人
和朋友带来更多美味的面点，让大家更好地享受生活的喜悦。

附图：（插入自己制作面点的照片）



在这篇文章中，我分享了我在制作面点中的心得体会，并附
上了一些精美的图片。通过精心选择高质量的原料，规划制
作过程，以及分享制作面点的乐趣和回味，我希望能够启发
读者对于面点制作的热爱和兴趣。制作面点不仅是一项技艺，
更是一种方式去感受生活的美好和乐趣。希望大家也能通过
制作面点，体验到烹饪的魅力和带来真实快乐的喜悦。

面点制作心得体会篇五

说到面点，怎么能不想起中国的三大面点呢，以下为大家提
供的是中国面点的制作技巧，仅供参考!

烙饼的技巧在于水温。 要想把大饼烙得香热柔软又省油，只
需用开水。但不能用滚开的`100度新开水去烫，而是刚刚落
了开的开水。

和面一定要多放水，放些许精盐，尽量把小麦面粉揉软。很
软的含水白面粉加适量植物油。层次不要多，尽量把植物油
集中在少数几个层面。

锅内应该放入充足的水分，水分不至于会快速蒸发掉。待水
烧开后再开始放入包子开始蒸。

对于速冻包子不要将其解冻，放入蒸笼直接蒸即可。蒸包子
时，包子之间应该有一定的间隙，保证包子蒸熟变大后不易
粘连。

煮一般面条如果在锅中加少量食盐，这样煮出来的面条不糊
烂。

煮面条时若在水中加一汤匙菜油，面条不但不会粘连，且能
防止面汤起泡沫，溢出锅。



煮面在下面条时适量加点醋进去，这样可除面条的碱味，还
可使面条变得更白。


