
2023年学烘焙心得体会 烘焙的心得体
会(优秀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。那么心得体会该怎么
写？想必这让大家都很苦恼吧。下面我给大家整理了一些心
得体会范文，希望能够帮助到大家。

学烘焙心得体会篇一

在人的一生中，总会有第一次，第一次滑雪；第一次骑自行
车；第一次养小动物……但我的第一次是……第一次是什么
呢？原来是第一次烘焙！我又是怎么走上烘焙这条路的呢？
别急，听我慢慢道来。

在一个普通的星期六，我正沉醉在美梦当中。突然，一个电
话打断了我的梦境，我连忙起来，用百米赛跑的速度冲到电
话前，“喂，你是陈济龙吗？今天下午我们一起去烘焙坊吧，
我现在就在你家门口，出来吧。”我一听转怒为喜，烘焙？
我早都想去了，今天一定是我的幸运日！(-)

进了烘焙坊，一股香味扑鼻而来，琳琅满目的面包、饼干占
满了我视野内的所有地方。我也迅速的选好了饼干，此时此
刻，我并不知道将会有一堆“恶魔饼干”生在这个世界上。
我先用传说中的绿奶油，抹茶做为饼干的原料，巧克力豆做
为装饰，表姐用一种怪异的眼神看着我说：“你确定要这么
搭配？”“当然！”我不假思索的脱口而出。“好吧，我不
管你了。”表姐一转身，就将我拒之千里之外了，我也没有
说话，继续做我的饼干创作事业。“叮”的一声，我期待的
声音，终于在我耳边响起，我如同闪电一般冲了过
去，“嗯？”这是我的饼干吗？确实有一种说不出口的颜色，
我的巧克力豆呢？原来早已化在了饼干上，我这才明白巧克
力是饼干做好之后再放的'。我只能看着表姐大口大口的吃着



她做的饼干，表姐也是见我可怜，说：“别看了，你的口水
都快把这座店给淹了，我还是分你一点吧！"于是表姐就“大
发慈悲"的分了我一丁点饼干渣，气急败坏的我和表姐就这样
展开了一场“饼干争夺赛"。

这就是我第一次烘焙，你是不是也有和我相同的经历呢？

学烘焙心得体会篇二

烘焙比赛是一种受到越来越多人关注的比赛形式。通过参加
烘焙比赛，可以锻炼自己的烘焙技能，展示自己的才华。而
且，参加烘焙比赛还能结识许多同样喜欢烘焙的人，交流经
验，切磋技艺。在参加了一场烘焙比赛后，我深深感受到了
其中的乐趣和收获。

第二段：准备工作的重要性

在参加烘焙比赛之前，充分的准备工作非常重要。首先，要
对比赛的规则和要求有清晰的了解，包括时间限制、所需材
料和工具等。其次，要选择适合自己水平和风格的烘焙项目。
面对众多的烘焙项目，我选择了制作一款经典的法式甜
点——马卡龙。接下来，我精心准备了所需的材料和工具，
并进行了多次实践，不断改进自己的制作方法和技巧。通过
充分的准备，我增加了自信心，为比赛做好了充足的准备。

第三段：比赛中的收获和遇到的困难

在比赛过程中，我遇到了一些困难，但也收获了很多宝贵的
经验。首先，比赛中的时间非常紧张，需要在规定的时间内
完成烘焙过程。这要求我在短时间内高效地完成各个环节，
包括材料的准备、烘焙的步骤、装饰的细节等。其次，比赛
中的竞争压力不容小觑，每个参赛者都想展示出最好的一面，
这给我带来了一定的压力。然而，我通过冷静思考和沉着应
对，成功地克服了这些困难。



第四段：交流和学习的机会

除了自己的烘焙技巧，烘焙比赛还给了我与其他参赛者交流
和学习的机会。比赛过程中，我和其他选手进行了深入的交
流，分享了各自的经验和技巧。通过观摩其他参赛者的作品，
我学习到了许多新的制作方法和装饰技巧，进一步丰富了自
己的烘焙技能。参加烘焙比赛不仅是展示自己，更是一个与
他人共同学习和进步的过程。

第五段：总结和展望

通过参加烘焙比赛，我收获了许多宝贵的经验和技巧。比赛
中，我深刻体会到了准备工作的重要性，以及在紧张的竞争
环境下保持冷静和自信的重要性。同时，我也意识到了与他
人交流和学习的重要性，通过分享经验和学习他人的技巧，
可以不断提升自己的烘焙水平。在将来，我会继续参加各种
形式的烘焙比赛，不断挑战自己，提升自己的烘焙技能，实
现更高的目标。烘焙比赛不仅仅是一场比赛，更是一次成长
和收获的旅程。

学烘焙心得体会篇三

在烘焙食品中，面包、饼干、方便面等食品都成为人们的主
餐食品，尤其是上班族的青年人，由于生活节奏加快，他们
是主要的消费群体，因此安全、健康应放在首位。

最开始学烘焙，做甜点，动力都是来自女儿。小女喜甜食，
为了女儿的身体健康，也为了自己的口腹之欲，我买回一大
堆烘焙工具和材料，开始学着自给自足。那位优雅时尚的大
师香奈儿不就说过嘛，厨艺是最性感的才艺。

上烘焙课的时候，老师说硬面包、软面包等，我一直以为硬
面包就是硬的面包，但不是，是以面粉量作基数计算，糖用
量一般不超过10%，油脂低于6%的面包为硬面包，像俄式列巴、



塞衣克、法棍等等。而平时吃的各种甜面包多是软面包，不
能当作主食的，是点心面包。但老师还说，最简单的也是最
难做的，硬面包，考验的就是发酵、揉面、醒发、烤制的水
平。丹麦面包怎么做都不会难吃，加那么多的糖、奶油、鸡
蛋、馅料，想要把它做得难吃也要具备一定水平啊。

有句话是“一入烘焙深似海”，慢慢地，我发现烘焙的乐趣
不在于吃到亲手做的食物，而在于过程。有时忙碌了一天，
回到家我就迫不及待地想要好好做份甜点犒劳家人和自己。
洗手，精准地称量各种材料，按照步骤一丝不苟地分离蛋白，
倒奶油打发，搅拌面糊，然后郑重地送入烤箱，巴巴地期
待“见证奇迹的那一刻”到来，每次掀开烤箱门，都有种打
开山洞发现宝藏的感觉。哇！这是世界上独一无二的作品啊！

学烘焙心得体会篇四

不知不觉自己动手做烘焙已经一年多了，从一开始的“狂
热”到现在的“懒惰”，变化还真是大呢！

开始的时候，去烘焙店买材料，除了面粉类的东西，还买回
了好多到现在还没有用过的模具，当时只看着好看了，没想
过自己是不是真能用得上，总觉着先买回家再研究，可是可
是到现在它们都还在睡大觉。唉，败家呀！

再就是看方子尝试，好在买东西的时候，店里的小姑娘说上
网找找“君之”的博客看一下，于是乎慢慢的开始跟高手做，
从失败—再尝试—失败——再来……直到成功，自己觉得有
点眉目的时候，做的最多的就是蛋糕卷，虽然有时候会开裂，
但是相比蛋糕来说，时间上还是省多了呀！加上喜欢的各种
果酱或者淡奶油，好吃！面包一开始是纯粹手揉面的，后来
手腕子发炎，终于败了面包机回家，于是面包也可以经常做
了。饼干么，想尝试的都试过了，家里人不是特别喜欢，基
本都搁置了。但是去年元旦时候，孩子开班会，我们一起做
的饼干还是很受欢迎的！



后来上班的时间改了，地点也远了，早上6点起床开始准备早
饭，吃完饭，老公送孩子上学，我抓紧时间打扫卫生收拾收
拾，8点出门，否则就要迟到了；晚上正常情况下7点到家
（特殊情况除外），吃完饭差不多7：30，看看孩子的作业、
签字，检查学习情况，洗澡、洗衣服……都弄完差不多也10
点左右了，实在不愿再动烤箱了。

休息日的时候，也是抓紧收拾，准备下一周的食品等等，用
烤箱的时候是越来越少……

虽然做了不少，但是从来没有发博发图，为什么？一是不习
惯，有时候做完了就吃了，等不到拿出相机摆好景拍好图上
博；二是自认为做的没那么好，自己人消化就可以了。再者
文笔也不好，自己折腾折腾就很满足了！想学习想上博不是
有那么多的前辈高手在吗！俺主要的任务就是学习、学习、
再学习！在此一并向各位高手致谢！

不好意思，找了一大堆理由。总之，下一步争取把没用的模
具都开开光，不出门的日子再试试高手们的蛋糕、面包之类
的好东西，让自己的胃充实起来！

给自己加油！

学烘焙心得体会篇五

烘焙是一门需要耐心和技巧的艺术，只有经过不断尝试和实
践，才能取得成功。我曾经烘焙过程中遇到了各种挑战和困
难，但也从中学到了许多经验和体会。在这篇文章中，我将
分享我个人的烘焙成功心得体会，并希望能够帮助其他烘焙
爱好者。

首先，选择优质的食材是成功的基础。无论是面粉、牛奶还
是糖，都需要选择质量上乘的原材料。面粉的种类和品牌也
会对烘焙结果产生影响。在选购食材时，我通常会选择有信



誉的品牌，并花些时间研究不同品牌的口碑。此外，不同的
烘焙食谱可能对食材有不同的要求，我们要根据实际需要调
整比例，保证原料的精确度和完整性。

其次，对烘焙工具的选择与熟悉是至关重要的。烤箱、搅拌
器等工具的性能会直接影响烘焙的结果。要确保烤箱能够保
持恒定的温度，并且有均匀的热量分布。另外，搅拌器的选
择也很重要。对于一些需要打发的食材，如蛋白和奶油，使
用一个高质量的搅拌器能够提供更好的工作效果，从而使作
品更加成功。

第三，理解食材的特性和反应规律可以帮助我们更好地控制
烘焙的过程。不同的食材有不同的特点，有些会受热膨胀，
有些则会产生化学反应。我们需要了解食材的特性，并注意
不同的调配方法。例如，在面粉中加入泡打粉或小苏打会使
面团膨胀更加均匀。而将盐加在蛋白中会加快打发速度。理
解食材的特性和反应规律可以让我们更准确地控制烘焙的过
程，进而提高成功的几率。

第四，时间掌控是非常重要的。烘焙需要我们对时间的准确
感知。在发酵的过程中，我们需要掌握正确的发酵时间和温
度。在烤制的过程中，我们需要密切关注烤箱中的食物，并
根据经验和食谱指引，调整烘焙时间。目视观察和实验是学
会掌握时间的关键。通过不断地练习和尝试，我逐渐掌握了
发酵的时机和糕点烘焙的时间，从而获得了更多的成功。

最后，分享与交流是提高烘焙技能的重要途径。通过与其他
烘焙爱好者的交流分享，我学到了许多新的技巧和方法。互
相鼓励和建议，可以帮助我们突破瓶颈和解决问题。另外，
观看专业烘焙师的视频教程，参加烘焙课程，也是提高烘焙
技能的有效途径。通过分享和交流，我们能够不断积累知识
和经验，提高烘焙的成功率。

总之，烘焙成功心得体会需要我们对食材、工具、时间和技



巧的综合把握。只有经过不断的尝试和实践，我们才能够突
破自我，提高自己的烘焙技能。希望以上的经验分享能够帮
助到其他烘焙爱好者，并为他们在烘焙旅程中带来更多的成
功和喜悦。


