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当工作或学习进行到一定阶段或告一段落时，需要回过头来
对所做的工作认真地分析研究一下，肯定成绩，找出问题，
归纳出经验教训，提高认识，明确方向，以便进一步做好工
作，并把这些用文字表述出来，就叫做总结。怎样写总结才
更能起到其作用呢？总结应该怎么写呢？这里给大家分享一
些最新的总结书范文，方便大家学习。

烹饪培训总结篇一

炖有两种方法：

一、不隔水的炖：不隔水炖法是将原料在开水内烫去血污和
腥膻气味，再放人陶制的器皿内，加葱、姜、酒等调味品和水
(加水量一般可掌握比原料的稍多一些，如一斤原料可加一斤
半到二斤水)，加盖，直接放在火上烹制。烹制时，先用旺火
煮沸，撇去泡沫，再移微火上炖至酥烂。炖煮的时间，可根
据原料的性质而定，一般约二、三小时左右。

二、隔水炖法：隔水炖法是将原料在沸水内烫去腥污后，放
入瓷制、陶制的钵内，加葱、姜、酒等调味品与汤汁，用纸
封口，将钵放人水锅内(锅内的水需低于钵口，以滚沸水不浸
人为度)，盖紧锅盖，不使漏气。以旺火烧。使锅内的永不断
滚沸，大约三小时左右即可炖好。这种炖法可使原料的鲜香
味不易散失，制成的菜肴香鲜味足，汤汁清澄。也有的把装
好的原料的密封钵放在沸滚的蒸笼上蒸炖的，其效果与不隔
水炖基本相同，但因蒸炖的温度校高，必须掌握好蒸的时间。
蒸的时间不足，会使原料不熟和少香鲜味道;蒸的时间过长，
也会使原料过于熟烂和散失香鲜滋味。



烹饪培训总结篇二

烹饪是一门需要技巧和创造力的艺术，是人们表达自己对美
食热爱的方式之一。然而，对于许多人来说，烹饪可能是一
项难以掌握的技能。为了提高自己的烹饪水平，我报名参加
了一次烹饪培训课程。这个培训的目的是帮助学员掌握基础
的烹饪技巧，以及培养他们对美食的热爱和创造力。

第二段：对培训内容和教学方法的描述和评价

在烹饪培训课程中，我们学习了很多有关烹饪的基本知识和
技巧。从切菜技巧到火候的掌握，老师们不仅仅教给了我们
理论知识，还实践演示了各种操作和技巧。他们注重细节，
耐心回答我们的问题，并不厌其烦地帮助我们解决困惑。此
外，培训课程还设计了许多实践环节，让我们亲自动手实践
所学的知识和技巧，从而更好地巩固和理解。我觉得这种教
学方法非常有效，因为通过亲自操作，我更好地掌握了每个
步骤的要领。

第三段：体会和收获的总结

这次烹饪培训给我的最大收获是提升了我对烹饪的兴趣和自
信心。在课程中，我们学习了如何根据不同菜品的特点选择
材料和烹调方法，同时也学会了如何将自己的创意融入其中。
通过与老师和其他同学的交流和互动，我不仅学到了一些小
众菜肴的制作方法，还了解到了不同地区的烹饪文化和技巧。
这让我对烹饪有了更深入的理解和欣赏。

第四段：对未来发展的展望和计划

通过烹饪培训课程，我意识到烹饪是一项需要不断学习和探
索的技能。我计划在以后的时间里继续深造，学习更多的烹
饪技巧和菜品制作方法。我也希望能够参加一些专业的烹饪
比赛和活动，与更多的厨师和烹饪爱好者交流和学习。最重



要的是，我希望能够将我的热爱和创造力融入到烹饪中，为
人们带来更多美味和惊喜。

第五段：总结和建议

通过这次烹饪培训，我不仅提高了自己的烹饪技能，还培养
了对美食的热爱和创造力。我深刻体会到，烹饪不仅是满足
生活需求的一种技能，更是一种表达自己情感和热爱的方式。
对于那些对烹饪感兴趣的人来说，我强烈推荐参加类似的烹
饪培训课程。无论是想要提高自己的厨艺水平，还是想要寻
找一种新的表达方式，烹饪培训都能帮助你实现自己的目标。
只要有兴趣和热爱，每个人都可以成为一位出色的厨师。

烹饪培训总结篇三

馒头做法：

1.酵母先融化在水中，然后加入面粉以及其他调料

2.充分揉均

3.形成一个光滑的面团

4.分成相等的10个小剂子

5.将其滚圆

6.蒸笼上刷油

7.放入馒头坯子

8.先将水加热至40度左右，盖盖进行醒发。现在是夏天大
约28度左右是20分钟



9.然后醒发至大了一圈

10.冷水上锅，蒸20分钟。关火后3分钟开盖

11.然后取出来，这是内部组织

烹饪技巧

1、制作馒头的面和水的比例很重要。水是宁少不能多。

2、面一定要揉至光滑。夏天酵母容易发酵。所以控制在20分
钟最好。切开面团内部组织，应该是没有气孔。

3、醒也很重要。如果不醒直接蒸，那么酵母的作用还没有形
成。肯定出来就是死面。所以一般目测是两倍大为宜。这里
我用的是20分钟，如果是冬天，还要根据个人经验延长醒发
时间。

4、如果喜欢吃更松软的。可以加少许泡打粉。

5、要想馒头表面好看，蒸好后。要3分钟后开盖。

6、一个小时馒头上桌不是神话，相信你也可以做到。

7、这里如果你没有耐高糖酵母，可以用普通酵母，但糖和盐
就不用放了。配方是普通面粉300克，水150克，酵母3克。

烹饪简单做法

3.发酵到两倍大之后，在手掌上抹点油，将面团里的空气按
压出来

4.再将10克食用油和面团放在一起揉匀

5.继续盖上盆子或者锅盖等醒20分钟



7.再揉成面团，盖上容器发酵到两倍大

8.取出来用手掌按压出来里面的空气，油面团就做好了

10.平底锅里倒入半锅油，中火加热。手上沾油，将面团切成
两指宽一段

11.一段摞在一段上面

12.筷子上沾点油，从中间压下去，做成油条胚

烹饪技巧

1、面团一定要发酵好，发酵好的面团炸制起来才会蓬松。

2、油条胚不能太细太薄，不然油条即使充分膨胀了也无法形
成大大的孔洞。

3、加入泡打粉可以让油条蓬松。

4、小苏打不等于泡打粉，也不等于酵母粉。小苏打是一种酸
式盐，化学名字叫碳酸氢钠，碳酸氢钠受热后会生成碳酸钠，
也就是我们平时说的碱，水，还有二氧化碳(哇!做为文科生
的我十五年前学的化学依然记得很清楚嘛!)。其中二氧化碳
是气体，能够使面团产生孔洞，这样油条就会变的有孔啦!

5、泡打粉也不等于酵母粉。泡打粉是一种蓬松剂，主要作用
就是让油条变的更蓬松。外面有黑心店家用洗衣粉掺面粉炸
油条，洗衣粉遇上水后搅一搅会有很多泡泡，混合在面团里
面团就会因为泡泡的作用变蓬松。泡打粉的作用基本上也是
这样，不过没洗衣服那么夸张，而且它是可以用在食品里的
添加剂。

6、酵母粉就是可以让面团长大的东东。



7、我们在外面看卖油条的油条胚上面一般都会洒一层面粉，
在家里制作的话完全不用这样，直接抹油就行。这样炸过油
条的油里面杂质比较少，要是洒面粉的话，放到锅里炸制，
油条胚表面的面粉多多少少会掉进锅里，等炸好油条了，锅
底就是一层面粉了。

8、油条一定要至少充分发酵两次，醒一次。最后的油面团应
该是柔软，润滑，延展性好，有点类似于做面包的面团。

9、给油条翻面的时候只能用筷子从油条胚的侧下面轻轻的拨
过去，不能夹着油条翻身，那时候油条还没定型，夹油条的
话油条很容易被夹了缩在一起没法蓬松了。

烹饪培训总结篇四

之前的我心比天高，总想找到一个大的平台，总以为大树底
下好乘凉。于是一次次在寻找。然而事实却不同，发现每个
企业都有自己的优势和某方面还不健全的地方，无论身处大
企业或小企业我们都要去学习他们的优势，从而与企业一起
面对困难，因为工作是靠自己努力坚持去做的。总是坐这山
看那山，永远都会一事无成的。平台的大小，绝不是影响一
个人成功的绝对因素，关键是自己在现处的平台中怎么去努
力，怎么去做好自己本职工作和永无止境的学习钻研。现在
我坚信，选平台不如做好自己。

二、遇事不淡定

想想自己的缺点就是不够成熟。自己做事有点感情用事，常
把生活中的情绪带到工作中来。易冲动，不够淡定。喜欢在
冲动时做决定。以至于做出后悔的决定。习惯形成性格，性
格决定命运。自己在以后道路上改掉这个致命的臭毛病，凡
事三思而后行。

三、适应能力差，不坚持选择



环境适应能力差。不坚持选择。常被外界因素所干扰。不好
意思和刚认识的伙伴打成一片。自己思想过于沉重，种子春
天播撒，秋天才有收获。只有在一个地方长期好好干下去，
公司才会重用你，自己才能得到更好的发展。如果工作就像
打游击战一样，这里工作一个月那里工作一个月，是不会得
到很好的结果的，那样纯属于缺钱打零工。所以告诉自己要
坚持选择。

烹饪培训总结篇五

烹饪是一门艺术，也是一门技术。随着人们生活水平的提高，
对美食的要求也越来越高。因此，学习烹饪成为了现代人追
求的一个重要技能。我有幸参加了一次有关烹饪的培训课程，
本文将总结并分享我在烹饪培训中所学到的心得体会。

第二段：兴趣的重要性

烹饪是一门需要付出时间和精力去学习的技能，而对烹饪充
满兴趣则是学习的基石。在培训课程中，我发现自己对食材
的选择、配料的搭配和味道的调和有着浓厚的兴趣，这种兴
趣也驱使我更加认真地学习，投入更多的时间和精力。因此，
在学习烹饪之前，我们应该调整好自己的心态，保持积极向
上的态度，培养兴趣才能更好地学习烹饪技巧。

第三段：实践的重要性

在烹饪培训课程中，学员们不仅仅是被动接受理论知识的灌
输，更重要的是进行实践的锻炼。只有亲手动手操作，才能
真正体会到烹饪的乐趣和技巧。在培训中，我们亲自动手操
作炉灶、切菜、烹饪等步骤，通过不断的实践与反复的练习，
我对烹饪的技巧和步骤有了更深入的理解，并逐渐提升了自
己的烹饪水平。

第四段：团队合作的重要性



烹饪是一项需要团队合作的工作。在培训中，我们被分成几
个小组进行实践操作。每个小组内成员分工协作，共同完成
菜品的制作。通过团队合作，我们不仅培养了相互协作的能
力，还学会了倾听他人的意见和忍让。团队合作不仅能够提
高菜品的质量，还能够营造良好的学习氛围，增强彼此的学
习动力。

第五段：持之以恒的重要性

学习烹饪是一个需要持之以恒的过程，并非一蹴而就。通过
培训，我了解到烹饪的艺术需要不断的学习和实践来不断提
升。只有坚持不懈地学习新的烹饪技巧，尝试新的食谱，我
们才能不断创新，成为真正的烹饪大师。此外，烹饪也是一
门与生活息息相关的技能，我们应该将烹饪融入到日常生活
中，并与家人朋友一同分享美食。只有持之以恒地学习和实
践，我们才能真正成为一位合格的烹饪爱好者。

总结：

通过参加烹饪培训，我不仅学会了烹饪的技巧，也培养了爱
好烹饪的兴趣。通过实践和团队合作，我体会到了烹饪的乐
趣，并学会了与人合作的能力。同时，我也认识到学习烹饪
是一个需要持之以恒的过程。只有坚持不懈地学习和实践，
烹饪才能成为我们生活中的一部分，并给我们带来无尽的乐
趣。因此，我将继续努力，不断学习和探索新的烹饪技巧，
为自己和身边的人带来更美味的食物。


