
2023年烘焙心得体会(优秀5篇)
心得体会是对一段经历、学习或思考的总结和感悟。那么心
得体会怎么写才恰当呢？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。

烘焙心得体会篇一

烘焙艺术是一门复杂而美妙的技艺，需要细致的操作和独特
的美学思考。我在最近的一年时间里，深入学习了烘焙技巧
和原料的知识，并不断探索创新，尝试了很多创意性的烘焙
作品。在这个过程中，我获得了很多经验和启示，体悟到了
烘焙艺术的魅力和意义，并对烘焙技巧和创意有了更深入的
理解。在此，我想分享一下自己的烘焙心得和体会。

第二段：烘焙技巧的重要性

烘焙技巧是烘焙艺术的基础，它决定了烘焙作品的质量和口
感。烘焙技巧的掌握需要我们不断地实践和尝试，从中总结
出经验和问题，及时进行调整和改进。在我自己的烘焙实践
中，我意识到了温度、时间、原材料比例等因素对烘焙作品
的影响和重要性。控制好这些要素，才能做出口感丰富，色
香味俱佳的烘焙作品。

第三段：创意的重要性

虽然烘焙技巧的掌握十分重要，但创意同样也是不可忽视的。
创意是烘焙艺术的灵魂，只有有了创意，才能做出别具一格，
有趣、独特的作品。在我的烘焙实践中，我发现了许多有趣
的灵感源自于日常生活和身边的事物。比如，春季水果多，
我就尝试做了各种水果蛋糕和曲奇饼干；圣诞节和情人节来
临时，我会创作各种节日气氛浓郁的蛋糕和巧克力礼盒。给
自己的想象和创作留下足够的空间，才能挖掘出最独特的灵



感和创意。

第四段：心态和态度的重要性

在烘焙实践的过程中，个人的心态和态度也非常关键。烘焙
需要一定的耐心和毅力，需要面对不断的挑战和失败，而失
败的经历在成长中是必须的。在我的实践中，我发现耐心和
毅力是更加重要的品质，从错误和失败中总结经验教训，不
断尝试和改进，才能取得进步和不断提高。

第五段：总结

总的来说，烘焙是一门不仅仅涉及技术，更涉及想象和文化
的艺术。用心和耐心去学习、琢磨、尝试，让一道美好的甜
品穿透餐桌的表面，传递着一份独特的心情和品味，让美好
的味道与愉悦的心情相互交融，形成一种美好的人生情境。
烘焙艺术的创作过程是一次不断深化和提升自我，寻找与探
索内心生活世界的过程。我相信在烘焙中持之以恒的精神和
信念，能给自己和周围的人带来无穷的喜悦和快乐。

烘焙心得体会篇二

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。

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!

开学后，我的小烤箱又开始忙碌起来了。做的最多的是饼干，
因为做饼干技术含量不高，很容易成功，除了葱油饼干、麻
酱饼干，司康饼外，还跟博友学了海苔肉松饼干，咸甜口味
的。自以为挺不错，可是朵朵不太买帐，嘴上说好吃，实际
上却总是剩，要不就送给同学吃了，她只喜欢吃甜的。呵!



尝到了烘焙的甜头，我决定要将烘焙进行到底了，于是在淘
宝网上的“文怡心厨房仓库”买了米老鼠、kitty猫头、小狗骨
头、圣诞树、小房子、硅胶小蛋糕等模具，准备让我的烘焙
手艺上台阶、上档次了。

第一次试用了一下小老鼠模具，因为我的操作不规范，为了
抢时间没有把面团先擀成面片再用模具扣，而是直接把面塞
进模具里，影响了成品的成型质量，暂时先放弃使用模具了。
再说了，不能天天吃饼干啊，得面包、蛋糕、饼干的换着吃
才行啊。

试做了一次豆沙小面包，并学着给小面包做了个新造型，结
果非常成功!朵朵带了几个到学校去，老师说象是买的，好
吃!本想给爸带几个，可是我自己实在忍不住，全给吃了。

第一次用模具做蛋糕，用的配料是自制枣泥、苹果泥、鸡蛋、
花生油，外加牛奶。可能是因为模具里加蛋糕糊有点多，加
上俺的小烤箱热量比较集中，而硅胶模具本身导热性不如金
属模具，竟然烤了个外焦里生，外面一层熟了，里面的生糊
都涌出来了，害我加五分钟又烤了一次才熟透。

俺不爱照着方子做，总喜欢添枝加叶，加入自己的“创意”，
找人家方子的`毛病也不行啊，幸好咱是比较爱动脑筋的一类
人。

我看别的博友做蛋糕也不一定都加泡打粉，也不一定都要打
发蛋白，人家做的都成功啊。估计问题可能是出在了牛奶上，
我用的牛奶太多了，几乎是一斤，另外面粉也加多了。我决
定再试试花生枣泥蛋糕。

我用料理机打好了枣泥、花生粉、糖粉，然后在另一个碗里
打了三个鸡蛋，不过是使劲抽了几下而已，要让我把鸡蛋打
发了，估计我没那么大的耐心。



在蛋液里注入花生油，再使劲抽几下，然后和枣泥、花生粉
混合在一起，搅匀，再加入少量面粉，搅成蛋糕糊。这次差
不多把面粉的量减了一半。我看面糊有点干，又加了少量牛
奶。面糊做好后，盖上盖子，放到冰箱里保存。

今天早上把面糊倒入蛋糕模具中，打开电源，定好时间是十
二分钟。

二十分钟以后，把蛋糕拿出来脱模。尝一口，那个香啊!口感
也不垠了。比超市卖的哈雷蛋糕要好吃多了!

哈哈!俺成功了!

俺总结做蛋糕核心技术在于：

一、不能用水，牛奶一类的也要少用;

二、蛋糕糊的注入量不能超过模具高度的1/2，否则会出现外
糊里生的现象;

三、面粉的量要少，否则影响口感;

不管是做蛋糕还是饼干、面包，都不能照搬照抄配方，随心
所欲才是烘焙的最高境界。

俺知道，虽然俺取得了一个小小的成功，但离烘焙高手还差
得很远。俺要再接再厉，不断努力，向着更新、更难、更高
的目标迈进!

烘焙心得体会篇三

第一段：引言（200字）

烘焙已经不再是一种简单的料理手艺，而是一门追求精细的



烹饪艺术。越来越多的人喜欢烘焙，这不仅需要技巧和经验，
还需要好的烘焙收纳系统来管理各种工具和原料。在我长时
间的烘焙生涯中，我积累了一些关于烘焙收纳的心得体会，
我将在接下来的文章中分享给大家。

第二段：收纳原则（200字）

好的收纳从最基本的原则开始，首先是减少冗余和浪费。烘
焙过程中会用到各种工具和原料，但不是所有东西都需要购
买或者保留。建议根据自己的实际需求来购买和保留工具和
原料。另外，分类搭配也是一个重要的原则。将相似的工具
和原料放在一起，便于使用和管理。例如，将所有的烘焙工
具都放在一起，将各种粉类原料放在一起等等。

第三段：收纳方法和工具（300字）

在进行烘焙收纳时，我们需要一些工具来帮助我们实现整齐
有序的收纳。先从容器选择入手，选择透明、易于清洗的容
器，可以看到所放物品的种类和数量，并且易于清洗保持干
净。有些原料比较容易吸湿，建议使用防潮罐保存。另外，
利用架子、托盘、收纳篮等收纳工具，可以帮助我们将烘焙
工具和原料分门别类并且易于取用。

第四段：时常整理（300字）

经常整理是保持烘焙收纳系统有序的重要手段。在烘焙过程
中，尤其是使用那些常用的工具和原料时，很容易弄得乱七
八糟。每次使用完毕之后，我们应该立即将其归还到原来的
位置上。当然，定期整理也是必要的。每隔一段时间，我们
应该对工具和原料进行检查和整理。清理过期的原料，清洗
工具并确保它们在正常的工作状态。

第五段：分享和总结（200字）



烘焙收纳不仅仅是为了方便我们的烘焙流程，也是为了提升
我们的烘焙体验。一个有序的烘焙收纳系统可以减少我们的
烦恼，节约我们的时间和精力。通过整理和分类，我们可以
更好地掌握我们所具备的工具和原料，更加自信地进行烘焙。
同时，良好的烘焙收纳习惯也可以帮助我们节省金钱，避免
不必要的购买。总之，只有通过好的收纳习惯，我们才能真
正发挥烘焙的乐趣和创造力。

总结：对于喜欢烘焙的人来说，好的烘焙收纳系统是必不可
少的。学会合理地减少冗余和浪费，合理地分类搭配，选择
合适的收纳工具，保持干净整洁，时常整理和总结，这些都
是我们在进行烘焙收纳时应该遵循的原则和方法。通过良好
的收纳习惯，我们可以更好地管理烘焙工具和原料，提升我
们的烘焙体验，同时也可以为环境保护做出贡献。

烘焙心得体会篇四

烘焙是一种让人们能够尽情陶醉其中的美食制作过程。无论
是制作蛋糕、面包还是饼干，烘焙需要准备多种原料和工具。
然而，烘焙所需的材料众多，容易让厨房变得杂乱无章。为
了更好地进行烘焙，我在长时间的实践中总结出了一些收纳
心得体会。在下面的文章中，我将分享我收纳心得体会的五
个关键方面。

首先，要有一个明确的收纳区域。在厨房里划定一个专门的
烘焙区域，将所有与烘焙相关的物品集中起来是至关重要的。
这样可以让你在烘焙前不用四处搜寻需要的工具或材料。你
可以选择厨柜、抽屉或者搁架作为收纳区域。我通常会选择
一个离烤箱和操作台最近的地方作为烘焙区域，这样方便取
用和放置物品，提高效率。

其次，要有明确的标记。烘焙所需的材料往往多种多样，有
时很难一下子区分清楚。因此，明确的标记对于烘焙收纳至
关重要。你可以使用贴纸、标签或者是专门的烘焙收纳箱。



将每种原料和工具分门别类放置，并贴上标签或写上名称，
这样可以方便你快速找到需要的物品，并避免混淆。

第三，要有合理的收纳架。有一个合理的收纳架能够帮助你
更好地收纳烘焙所需的物品。根据你所拥有的物品种类和尺
寸，选择合适的收纳架来摆放它们。不同种类的烘焙原料和
工具可能有不同的形状和尺寸，有些可能是易碎品。因此，
一个有足够空间和合理分隔的收纳架可以让物品更加安全地
存放，避免了因为不小心而损坏物品。

第四，要有透明的容器。透明容器是烘焙物品收纳的好选择。
它们可以让你一目了然地看到容器里面放了什么，避免了打
开每个容器的麻烦。此外，透明容器还可以防止杂物一直堆
积在柜子角落，保持厨房整洁。我通常会选择带有密封盖的
透明容器，这样可以保持原料的新鲜度和防止虫害侵蚀。

最后，要定期整理和清洁。烘焙所需的物品很容易变得凌乱，
因此定期整理和清洁尤为重要。一周或一个月进行一次彻底
的整理和清洁，可以及时找到过期或者损坏的物品，并且清
洁收纳区域，防止细菌滋生和异味产生。你可以清理透明容
器、整理标签，重新组织物品，并及时清理灰尘等。

总的来说，烘焙收纳是一个需要细心和耐心的过程。一个好
的烘焙收纳体系能够让你更好地享受烘焙的乐趣，提高工作
效率，并且保持厨房的整洁和卫生。通过规划明确的收纳区
域，使用合理的收纳架和透明容器，以及定期整理和清洁，
你可以轻松地收纳和寻找烘焙所需的物品。希望这些收纳心
得体会能对你在烘焙过程中的收纳问题有所帮助！

烘焙心得体会篇五

爱上烘焙后尝试着做各种小点心。开始的时候小心翼翼的用
电子秤毫克不差的添加主料、配料的，但有时也失误。慢慢
的好多了，就得心应手了。我还试着添加或减少些不同的东



西，比如妈妈糖尿病，我就得把糖去掉。反正失败是成功
的“妈妈”，“妈妈”总会教我积累经验走向成功。关键是
家人的认可就是最大的成功和满足。

烘焙增添了我生活的乐趣，同时更是给家人带来了舌尖上的
新鲜感，我乐此不彼。

不过正像有的人说，这就是小资的玩意儿，要有钱又有闲，
还得有兴致。其实自己烘焙从成本上说，还真是很贵。那天
北京侄女回来让我烤蔓越莓饼干，好吗，百克多点的面，黄
油要75克，一块黄油的近三分之一。我买的中间价位的，加
上其他的，你说这饼干成本多大呀！原来我特喜欢吃西点，
通过烘焙才知道，它的热量有多大，为什么是增肥食品。所
以我基本不做了！但是真的特别的好吃，特别是女孩子，是
说吃谁爱。

虽然有乐趣，但也很费时。准备要时间，烘焙也要时间。加
在一起可不是个小数。比如做一个戚风蛋糕准备要30分钟，
还要烤45-50分钟呢！时间有点长，不划算。就是说烘焙的时
间成本也很大。

但我找到了两种比较经济的品种，一是做麦芬。添加各种配
料，就成了蔓越莓、葡萄干、甜豆、巧克力、咖啡了等等样
式的，百克面粉、80克牛奶、半个鸡蛋，一点素油，只要烤
十五分，虽说没戚风那么细腻，但也特别松软，又复合营养
健康要求。真的很不错，家里人都喜欢。二是小饼干，只要
五分钟就好，是解馋又省时！

我做的最多的，要属酥皮的点心。早上配上粥、奶、豆浆、
米糊，花样翻新，让家人吃不腻。酥皮最受家人喜欢的当属
肉月饼。可是酥皮也是很油腻的，我限制每次每人只吃一个。
并且不用黄油和猪油，口感只稍差一点。做这个酥皮点心还
可以把觉得很腻的月饼粉碎再加上黑芝麻做成馅，就很可口
了！



不管怎么说自己学做烘焙家里人吃起来干净、放心、可以花
样翻新，又不用任何的添加剂，还是好处多多呀！我还是要
快乐的做下去。

对了，还有一项需要投入的是各种制作工具，除去烤箱大头
外，要电子秤、打蛋器、面粉筛、橡皮刮板、不锈钢盆、蛋
糕模、表花嘴等等。预备起了，也是不小的花销啊！


