
最新做菜饭心得体会(优质6篇)
心得体会是个人在经历某种事物、活动或事件后，通过思考、
总结和反思，从中获得的经验和感悟。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？接下来我就给
大家介绍一下如何才能写好一篇心得体会吧，我们一起来看
一看吧。

做菜饭心得体会篇一

作为一名家庭主妇，烹饪是我必不可少的一项技能。然而，
尽管厨房已成为我日常生活中不可或缺的一部分，但我的厨
艺水平并不令人满意。为了提高我的技能水平，我报名参加
了一次做菜培训。在这次培训中，我获得了许多有价值的心
得体会。

首先，培训过程中，我意识到烹饪是需要技巧和耐心的。在
学习切菜、炒菜、烤肉等基本功之前，我们首先需要了解每
种食材的特征和食用方法。比如，不同的肉类需要不同的处
理方式、变色，代表菜品口感的因素等等。通过多观察和细
心学习，我逐渐体会到烹饪的乐趣和技术含量。此外，我也
深深认识到，烹饪需要耐心和细心，因为很多操作在短时间
内需要进行，而一次失误很可能导致整道菜肴失去原有的美
味。

其次，在学习过程中，我了解到了不同菜系的特色和分类。
如川菜、东北菜、贵州菜等等。不同的菜系都有它们独特的
风味和方法。在做菜的过程中，我们可以结合自己和家人的
口味做出一些合适的改进，以增加菜肴的美味程度。这使得
烹饪变得更加灵活和有趣。

此外，这次培训也教给我们一些实用的烹饪技巧。例如，选
材要合适，掌握好菜品的口感和调料的配合；烹饪的火候很



重要，掌握好火候可以让油料保持营养并且防止油烟；使用
工具时要小心，在烹饪的过程中注意安全，防止切伤手指或
者烫伤皮肤等情况发生。这些技巧都是我们在日常生活中需
要学会的实用技能。

最后，这次做菜培训也让我体会到了烹饪的健康价值。我们
当然可以选择在外面就餐或者在家里简简单单地吃点方便面，
但是这种方式非常不健康而且不体面。预定一次做菜培训，
掌握烹饪的方法和技巧，可以让我们在日常饮食中更健康地
享受美食。

总结起来，这次做菜培训让我感受到了烹饪的乐趣，也让我
了解到了家庭做菜的重要性，并提高了我的烹饪技能和经验。
希望这些心得体会可以启发更多的人关注做菜的乐趣，和培
养良好的饮食习惯。

做菜饭心得体会篇二

做菜是一种能力，而不是天赋。我一直想学会做菜，然而，
由于缺乏经验和知识，我的厨艺一直处于“零起点”的状态。
因此，我报名参加了一门做菜培训课程。这是一次令人难忘
的经历，我在这次培训过程中受益匪浅，有了一些关于做菜
的启示和体会。

第一段：培训的结构和课程安排

这门做菜培训课程对于初学者来说，是一个很好的选择。课
程分为不同等级，从最基本的知识和技能到更高级的菜肴准
备和烹饪技巧。课程内容非常全面，既包括基本的烹饪技巧，
又包括各种材料的选购和贮存方法。培训课程由专业的厨师
主持，并提供实时指导和个性化的技巧建议。这些特性使它
成为一个非常高效的培训项目。

第二段：学习的方法和技巧



在这个过程中，我从厨师那里学到了很多做菜的技巧。他教
会我们如何切菜、切肉和准备各种酱汁。他还教给我们如何
区分不同的味道和口感，并指导我们如何根据不同的菜肴调
整配料和调味品的比例。总之，这些技巧让我很快学会了做
一些简单但美味的菜肴。

第三段：学习的注意力和质量

我发现，要想学会做菜，专注和耐心是最重要的。尤其是在
一些复杂的菜肴制作过程中，细节决定成败。我学到了尝试
每一步的重要性，因此，在我的做菜过程中，我会给每一个
步骤都特别留意。我发现，即使是一些稍微有一点困难的菜
肴在我完全掌握了技巧之后也并不难。细心、耐心和专注将
成为我今后做菜的核心技能。

第四段：学习的体验和乐趣

通过这次培训课程，做菜变成了一种学习和探索的过程。学
习做菜不仅仅是关于技术和娴熟的技巧，而是一种留意和尝
试的体验，尝试新的食材和调味品，创造出有趣和美味的菜
肴。 我发现这种探索和创造的过程令人愉悦、有趣，而且与
家人和朋友分享的感觉也非常好。

第五段：对于做菜的态度和信念

最后，在这次培训课程中，我学习到了做菜所需要的态度和
信念。 做菜是一种既简单又令人满意的技能，但它需要耐心、
细心和热情。 我们必须相信自己能够成功，并且在追求卓越
时始终要保持一颗谦逊的心。 只有在学习的过程中坚持下去，
勇于尝试和改善，才能成为一名优秀的厨师。

总之，这次做菜培训是我学习到的生活中最有成效和有趣的
经历之一。我发现做菜不仅仅是做一顿饭，而是一种体验，
一种探索和创造的过程。尤其是当分享这些菜肴给家人和朋



友时，成功感和满足感才得以显现。学习做菜需要耐性，细
心和热情，但这种学习和锻炼将成为我今后生活的一部分。

做菜饭心得体会篇三

每个人都有自己的一些经历，我当然也不例外。使我感触最
深的事是我学会了自己做菜。

那是一天下午，我为了完成老师的任务“当一回小厨师”，
我决定试试。做菜战斗开始了。我打开冰箱，嗯，有排骨、
鸡蛋、土豆……ok!我先取出菜，然后洗菜。把菜叶、菜梗等
洗好后，放到锅里炒。我长要往菜上倒油时，油星立刻溅起，
把我的手背烫着了。我“哎哟”一声，然后蹲下来，揉了揉
手。“我不干了!”我说完，泄气的跳上沙发上坐。妈妈见了，
问：“怎么了?是不是烫着手啦?没事儿的。”然后她又教了
我怎么样炒菜。

“那好吧，我再试试。”我又有劲了。我按妈妈说的，很快
就炒好菜了。接下来是切土豆。我挑好土豆之后洗干净，接
着削皮。一刀切下去，太轻了，只削掉一点点。再一刀，又
太重了，削了一大块。我笨手笨脚的，但我继续坚持削。慢
慢地，削得好看多了。削完了，我把土豆切得一小块一小块
的，然后加了些配料和土豆一起炒。

接下来是鱼。鱼太难做了吧，只好请教高人妈妈指导。妈妈
帮我把鱼肚割了下来。我看着觉得很恶心，我最怕鱼腥味，
不知从何下手。研究了好一会儿，才想到了方案。我把鱼放
置在案板上，由于我不敢碰鱼，就双手握刀，往下切鱼。结
果，鱼肉都被切得大小不一。炒的时候，我不知道应该下什
么配料才好，拿起酱油，一倒下锅就倒下了太多酱油了。怎
么办?哦，水!我想完，急忙端起碗，装了些水就往锅里面倒。
不小心倒了太多水，鱼好像变清淡了，我不管三七二十一，
胡乱加配料。



对了，还有饭没煮。妈妈见吃饭时间快到了，就帮我做了煮
饭的工作，然后让我看着。我只顾把土豆、菜、鱼装上盘，
没管饭。过了一会儿，一阵焦味扑鼻而来。一种本能的反应
使我朝饭锅那里看去。“饭，饭焦了!”我大喊，赶紧把火给
关了。终于开饭了。我的战果是：底“镶”金饭，苦在其中
的鱼，清淡无味的土豆和菜。我和妈妈一起试了试味道。妈
妈说：“第一次做，算不错了的。但是，那饭太差了，全都
焦了。”我说：“广告上不是讲，‘饭要金香，米要金香’
吗?”“土豆和菜太淡了。”“清淡的食物对身体有
益。”“那鱼太苦了。”“苦口良药嘛。”妈妈一听我这么
解释，不由得哈哈大笑起来。

通过了这一次做菜，我受益良多。即使我吃的是山珍海味，
也不及自己的凡香，并且，做什么事情都要坚持不懈。

做菜饭心得体会篇四

人人都说第一次宝贵，可是为什么第一次宝贵呢?因为什么?
嘻嘻，只有自己亲身体验过之后才能明白这其中蕴含的真正
奥义。

xxxx.5.24这是我有史以来第一次真正意义上的做饭，而且毫
不夸张的说还做的很好，我做这顿饭还是老师交代的任务呢，
而我这个饭还是“即兴而为”呢，本来计划的说要做拉面，
可是时间不足，于是记起了这个“家喻户晓”的洋芋擦擦，
它是一道别具风格的主食，用不起眼的土豆做成的洋芋擦擦，
色泽金黄的土豆泛着淡淡的油光，土豆的清香洋溢开来，吃
上一口，既有薯条的口感和嚼头，又有肉末红椒的鲜香。不
错，这样的美食正是用土豆做成的!

回归主题，这顿饭我用了总共大概不超两小时多，正好我家
要做洋芋擦擦的食材都有，只要土豆，面粉就行，前提是你
得有个擦擦(工具)，当然没有工具你就可能要动刀了。首先
将土豆洗好，用专门刮它的工具把皮先刮了，然后用水把刮



好的土豆洗净，接下来就是“高难度”操作喽准备好一个不
大不小的盆，然后把我们的工具斜放上去，然后拿上土豆擦，
这步还带点危险，差点把我指甲给擦了。就这样反复的`擦，
终于有了成品(非常薄的土豆片)，接下来就要把淀粉给洗掉
了，经过反复过滤终于差不多了。最后拿一盆面拌入其中，
必须要让每根都粘上面粉，不仅可以不让面粉粘着，并且让
洋芋更有口感，弄好这步后把“被子”(带孔的一种大铁片，
用于蒸东西。)放好，把洋芋均匀放在“被子”上。接下来就
是起锅烧水把“被子放上去”静等蒸好。过了大约xx多分就
可以出“炉”了。

这就是我做饭的全过程了，我感觉做饭并不枯燥，真正的做
饭在于做的过程，其中的乐趣于体会。

做菜饭心得体会篇五

食品是人们生活中必不可少的一部分，不仅能够填饱肚子，
还能够满足我们的味蕾需求。在众多的食品种类中，果酱作
为一种特别的食品，已经逐渐走进了人们的餐桌。果酱不仅
具有香甜可口的味道，还含有大量的营养物质。在做菜的过
程中添加一些果酱，不仅可以增添食物的味道，还可以让菜
肴更加的健康美味。

一、果酱做菜的基本原理

既然要在做菜过程中添加果酱，那么我们就需要了解一下果
酱的基本原理。果酱由于其糖份含量较高，因此能够起到糖
化作用。在烹饪的过程中，添加少量的果酱可以让食材更加
的鲜嫩，口感更好。此外，果酱的酸度也是在烹饪过程中的
重要作用之一。适量的酸度有助于某些食材的营养成分吸收，
并且还可以增加食物的口感。

二、果酱的选择



果酱做菜时，选择合适的果酱也是非常关键的。果酱的类型
非常丰富，有的是单一口味的果酱，有的是多种口味的混合
果酱。可以根据自己的口味和需要选择适合的果酱。一般来
说，草莓果酱、覆盆子果酱、桃子果酱等味道比较柔和的果
酱适合做甜点或者糕点。而桔子果酱、柠檬果酱、葡萄果酱
等则可以用来做一些蔬菜和肉菜，以增强食物的口感。

三、果酱的搭配

果酱做菜时，不仅需要选择合适的果酱，还需要考虑食材的
搭配。将果酱和食材进行合理搭配，可以创造出更加美味的
菜肴。一般来说，菜肴的搭配宜根据不同的口感进行选择。
例如，对于口感脆嫩的蔬菜，可以选择果酱的酸度较高的种
类，如柠檬果酱、葡萄果酱等，能够增加口感的层次感。而
对于口感相对较为柔和的肉类，可以选择桃子果酱、覆盆子
果酱等口感柔和的种类，能够增强肉类的口感。

四、果酱的使用方法

果酱做菜时，还需要注意一些使用方法。一般来说，果酱是
在煮熟或者受热的状况下使用的，这样糖分会得到充分的释
放，使得菜肴味道更好。在做菜时，可以在快要煮熟的时候
加入适量的果酱，让它与食物充分混合。此外，还可以在烹
饪的过程中加入一定量的果酱，让食材与果酱充分融合，产
生奇妙的化学反应，增添食物的口感。

五、果酱做菜的效果

果酱做菜是一种独特的烹饪方式，具有独特的效果。首先，
可以增加食物的口感和营养价值，使得食物更加的美味。其
次，可以带来丰富的口味变化，让人们在食用的过程中享受
到更多的味觉体验。最后，还可以增强人们的食欲，让人们
更加地喜欢食物。



总之，在做菜过程中添加果酱是一种非常创新和有趣的方式，
能够带来许多不同的味觉体验。但同时也需要我们在使用过
程中注意选择合适的果酱、搭配合理、合理使用，并且满足
不同的口感需求，这样才能够做出一道美味又健康的果酱菜
品。

做菜饭心得体会篇六

做菜实验是我最近参加的一项有趣的活动。通过动手做菜，
我不仅学会了一些烹饪技巧，还体会到了做菜的乐趣。在这
次实验中，我经历了选择食材、研究菜谱、动手烹饪、品尝
美食和总结经验等几个阶段，通过这些实践活动，我对于做
菜有了更深入的了解和体会。

首先，选择合适的食材对于一道成功的菜肴十分重要。在选
购食材时，我注意到了食材的新鲜程度和质量。新鲜的食材
中营养价值更高，烹饪出的菜肴味道也更好。我还学习到了
如何搭配食材，将不同的食材进行搭配，可以使菜肴更加丰
富多样。例如，炒肉时，可以搭配蔬菜一起炒，既保留了蔬
菜的营养，又增加了菜肴的口感。

其次，菜谱的选择对于做菜实验也是至关重要的。在实验过
程中，我选择了多个不同菜系的菜谱，包括川菜、粤菜和东
北菜等。通过学习不同地方的烹饪方法，我可以更好地理解
这些菜系的特点和风味。此外，我还学到了如何根据菜谱来
调整配料的用量，以及控制火候和烹饪时间。这些细节的调
整对于菜肴的成败起着至关重要的作用。

随后，动手烹饪是做菜实验的最关键阶段。在实践的过程中，
我学会了切菜、蒸煮和炒炸等基本烹饪技巧。例如，在切菜
时，我要掌握正确的刀法和切割角度，以保证菜肴的美观和
口感。在烹饪的过程中，我学会了如何调整火候和翻炒的频
率，使菜肴煮炒均匀，保持口感的鲜嫩。通过不断地实践，
我的烹饪技巧得到了提升。



品尝美食是我最期待的环节之一。每一道烹饪完成的菜肴都
成为了一道美食。通过品尝，我不仅可以体会到自己的努力
所带来的满足感，还能了解自己的不足之处。有时我会尝试
添加一些调料或者调整某些步骤，逐渐发现自己喜欢的口味
和做菜习惯。通过不断地尝试和调整，我发现做菜能够满足
自己对美食的追求，进一步培养了我的味觉和烹饪感知能力。

最后，总结经验是我从整个实验过程中得到的宝贵体会。通
过记录每次实验的菜谱、操作步骤和味道反馈，我可以不断
地总结经验，找到自己的不足之处，并努力改进。此外，我
还与其他参与者分享我的心得体会，听取他们的建议和意见，
以提高自己的烹饪水平。总结经验不仅帮助我在做菜实验中
不断进步，也能够让我的做菜经验得到更好地传承和传播。

通过这次做菜实验，我不仅学到了不少关于烹饪技巧和食材
搭配的知识，更体会到了做菜的乐趣。动手烹饪让我感受到
了味觉的愉悦和对美食的追求，品尝美食则让我不断探索自
己的烹饪风格和口味偏好。我相信，通过不断地实践和尝试，
我会在烹饪的道路上越走越远，并变得更加擅长。


