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体会是指将学习的东西运用到实践中去，通过实践反思学习内容并记录下来的文字，近似于经验总结。我们应该重视心得体会，将其作为一种宝贵的财富，不断积累和分享。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。烘焙班心得体会篇一爱上烘焙后尝试...
体会是指将学习的东西运用到实践中去，通过实践反思学习内容并记录下来的文字，近似于经验总结。我们应该重视心得体会，将其作为一种宝贵的财富，不断积累和分享。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。
烘焙班心得体会篇一
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！
烘焙班心得体会篇二
烘焙班虽然只是一种兴趣爱好，但它在我们生活中扮演着非常重要的角色。作为爱好，它充满了创造性和乐趣，它独具的魅力让人心醉神迷。为了满足自己的兴趣爱好，我报名参加了烘焙班，下面我将会提供一些自己的心得体会。
第二段：学习过程。
在烘焙班，我学到了很多基础的技能和知识，尤其是把握在烤制过程中的时间和温度的重要性。在学习过程中，我认识到了烘焙不仅仅是制作甜点，而是一种综合技能，需要洞察工艺和科学。同时，在班级的讨论中，我也受到了其他学生的启发，在烘焙的属于教室中共同进步。
第三段：烘焙技能。
通过烘焙班，我学到了很多技能，比如制作不同口味和形状的糖霜、巧克力、蛋糕、面包、糕点和饼干等。在制作甜点的过程中，我更加注重了材料的选择和质量，因为健康最为重视。同时，在制作过程中，我更加注重细节，并学会如何处理一个糟糕的局面。
烘焙显然不是一项容易的工作，但它值得投入时间和精力。我学到的最重要的一点是以饮食文化为入口，了解生活。烘焙中考验了我的努力、耐心和毅力。时间的掌握、热度的把控、表面是否金黄都非常重要，每一个细节需要我们小心。但做出美丽又好吃的甜点却非常有成就感。同时，烘焙班也让我认识到了自己的不足之处，比如手法上的不够娴熟，每次做出来的效果都不尽如人意。因此，我需要更多的练习和实践。
第五段：结论。
总的来说，烘焙班带给了我很大的益处，提高了我对烘焙技能的认识和理解，让我理解了「烘焙」的本质。烘焙班也为我们提供了一个减压和展示个人才能的空间。通过这门课程我能够把自己的想象和创意完美地展现在甜点上。我也非常感谢班上的老师和同学们的支持和鼓励。我相信未来我会继续以烘焙为兴趣，不断提高自己的技能，制造出更多更好的美味甜点。
烘焙班心得体会篇三
每个人都有自己的拿手好戏，有的人擅长唱歌，有的人擅长跳舞，也有的人擅长写作。我也有自己的拿手好戏，那就是烘焙。
什么是烘焙？就是做面包、甜点一类的东西。我从小就对烘焙情有独钟，总是缠着妈妈教我，学着学着，就可以自己做了。
前两天爷爷奶奶来我家了，顺便还提来了一袋子的水果，奶奶总跟我说要多吃水果，对身体好。这次还是一样，又给我说了一遍，从袋子里拿起一个苹果，准备去给我削苹果。
我往袋子里瞅了一眼，看见有个大柚子，想起了之前在网上看到过用柚子皮做糖的视频，一直想试试，可一直没时间。现在是周末，正好爷爷奶奶也来了，我就想给大家露一手，做个柚子糖。
说干就干，我抱起那个大柚子往厨房走去。首先，把柚子剥开，将果肉取出来，留下一层厚厚的果皮。再把果皮切成小块，装到碗里洗。
这个过程真漫长啊，为了去除柚子皮的苦味，要反复换四五次水来清洗。
洗完后，放入锅中开火煮沸捞出，再次清洗，直到水变得很清澈，挤干水分放到碗中备用。
放水400克，冰糖300克开火熬制，大火煮沸后倒入柚子皮翻炒，等它吸饱水分，关火再炒几分钟，表面出现糖霜就可以了。
我满意的将它装盘，端进了客厅茶几上，招呼大家都来尝尝。全家人对它都赞不绝口，连一向不爱吃糖的爷爷都吃了好几块。
这次算是大功告成，不过还是有待提升，我还会继续努力的。
烘焙班心得体会篇四
烘焙，作为一门烹饪技术，近年来在全球范围内越来越受欢迎。作为一个烘焙爱好者，我在这个领域里收获了很多宝贵的经验和体会。在这篇文章中，我将分享我在烘焙过程中所积累的心得，希望能够为其他烘焙爱好者提供一些启示和帮助。
首先，选择优质的食材是烘焙成功的关键之一。无论是面粉、糖、鸡蛋还是牛油，都应该选用新鲜、优质的原料。面粉应该具有适当的筋度和蛋白质含量，以确保烘焙品的质地和口感。糖应该纯正，没有杂质，以提供甜味和颜色。鸡蛋应该具有适当的大小和新鲜度，以确保烘焙品的组织和质感。牛油应该是高质量的，并且适量使用，以确保烘焙品的香气和口感。
其次，了解和掌握正确的烘焙技巧是非常重要的。不同的烘焙食谱和烘焙品，需要不同的烘焙时间、温度和烘焙方法。清晰地理解食谱中的每个步骤和要求，并严格按照要求进行操作，是取得成功的关键。此外，掌握面团的揉捏和发酵技巧，能够影响烘焙品的口感和质地。总结经验教训，并不断改进技巧，是提高烘焙技能的基本途径。
第三，烘焙需要耐心和细心。烘焙虽然看似简单，但实际上是一门需要耐心和细心的工艺。从准备食材到烘焙完成，整个过程需要时间和专注。需要耐心等待面团发酵和蛋糕上色，而且不可急躁。同时在烘焙食谱和调料使用上，需要细心地量取和掌握，以确保烘焙品的口味和质量。不留下任何细小的瑕疵，是烘焙师们不断追求的目标。
第四，与他人分享烘焙作品是一种乐趣。与朋友、家人或同事分享自己亲手制作的烘焙作品，是一种享受和乐趣。烘焙可以成为一种交流和团聚的方式。通过与他人分享自己的烘焙作品，不仅可以展示自己的烹饪技艺，还可以传递爱和快乐。同时，借助他人的意见和建议，也可以不断提高自己的烘焙水平。
最后，烘焙是一种创意和享受的表达方式。烘焙不仅仅是一项技术，更是一种艺术和创造的表达方式。通过调配不同的食材和烘焙方法，可以创造出各种不同的风味和文化特色。同时，在烘焙过程中，可以感受到热气腾腾的烤箱内散发出的香气，以及烤箱门打开时的惊喜和满足。这种创造和享受的过程，让人感到快乐和满足。
总结起来，烘焙是一门需要耐心、细心和热情的烹饪技术。选择优质的食材，掌握正确的烘焙技巧，保持耐心和细心，并与他人分享烘焙作品，是取得成功的关键。烘焙不仅仅是一种技能，更是一种表达和享受的方式。通过烘焙，我们可以创造美味的糕点和面包，同时也借此表达自己的乐趣和快乐。无论是为了追求烘焙的技术还是体验烘焙的乐趣，烘焙都值得我们去尝试和探索。
烘焙班心得体会篇五
如果有人要为我制作一份个人简历，那么在“我的爱好”中，一定要有一条：热爱美食。美食给了我一种强大的动力，让我想要尝试自己制作美食。
于是，这个假期，我的烘焙之旅开始了！
在所有我品尝过得美食中，蜂蜜蛋糕令我情有独钟。它松软、膨松、细腻，从小就经常买来做早餐，蜂蜜蛋糕便成为了我的第一个烘焙计划，这段经历可真是苦中有乐。
“第一苦”：制作时间长。蜂蜜蛋糕的制作相对来说比较简单，却也耗费了我整整一下午的时间。因为之前没有经验，一些准备工作根本没有做到位。例如：在制作过程中，为了有利于鸡蛋的打发，需将盛鸡蛋的碗放入有40°温水的锅里。可我做时，鸡蛋已经打进碗里，而温水还不见踪影。便放下手中的活，去烧水，这样一来就耽误了时间。
“第二苦”：打发鸡蛋累。虽然如今打发鸡蛋不需要用筷子手打，但手持打蛋器也让我十分劳累。近二十分钟的打发，让我的手腕酸痛了好一阵。
“第三苦”：成果少。烘焙者们会为了一块蛋糕忙碌几个小时，然而制作出的美食不到五分钟就会被消灭干净，甚至还不够一人的一顿早餐。
然而，闻到从烤箱中发出的丝丝香味，是我最大的自豪。通过我的不断尝试，我的厨艺进步很快，还学会了做泡芙和饼干。这段烘焙之旅也培养了我的耐心，并让我学会坚持不懈的做事。
烘焙班心得体会篇六
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!
烘焙班心得体会篇七
烘焙是一门融合艺术与科学的技能，通过将原材料转变成美味的糕点和面包，给人们带来感官的满足。多年来，我一直迷恋于烘焙的世界，并积累了不少经验和体会。在这篇文章中，我将分享我对烘焙的心得体会，并表达我对烘焙工艺的热爱和敬意。
首先，烘焙需要耐心和细心。在每一道菜谱和每一块面团后面，都需要我们付出大量的时间和精力。烘焙是一个需要等待的过程，面粉和面团需要充分发酵和发展，而我们则需要耐心地等待。此外，我们还需要细致入微地操作每一个步骤，确保每一块面团都得到完美的对待。正因为如此，烘焙被赋予了一种独特的艺术性。我们既是艺术家，又是创作者。
其次，烘焙的美妙之处在于它是一种不断学习的过程。烘焙不仅仅是简单地按照菜谱来操作，而是需要我们理解每个原料和工艺背后的科学原理。只有当我们理解这些原理时，才能真正地掌握烘焙的技巧。举个例子，当我们了解到酵母发酵过程中需要一定的温度和湿度时，我们就能够更好地控制面团的发酵效果。因此，每次我尝试新的烘焙食谱时，我总会不断地学习和探索，来提升我的烘焙技能。
再次，烘焙是一种表达的方式。每一道糕点和面包都是我们对生活的一种表达。通过烘焙，我们可以通过糕点的形状和工艺，来传达我们对某种情感或主题的理解。无论是简单的巧克力蛋糕还是复杂的法棍面包，它们都可以通过烘焙来讲述一个故事。我记得有一次，我为一个朋友做了一个生日蛋糕。在蛋糕上，我用糖霜写下了一段祝福的话语。当我把蛋糕送给她时，她的眼睛里充满了感激和喜悦。这个时刻让我明白，烘焙可以是一种令人感动的表达方式。
最后，烘焙可以成为一种放松和享受的途径。当我身处厨房，制作烘焙食品时，我能够忘却一切烦恼和压力，全身心地沉浸在制作美食的过程中。我喜欢感受面团揉捏在手中的触感，喜欢香气弥漫在整个厨房中的感觉。在烘焙的过程中，我可以将自己完全投入其中，感受到创造和享受带来的愉悦。而当我最终品尝到我自己亲手制作的糕点和面包时，就像是一种对自己付出的回报，带来了一种满足感。
总的来说，烘焙是一门神奇的技能，它不仅仅给人类带来了美食的享受，更是表达和放松的一种方式。通过耐心和细心地操作，我们可以创造出美味的烘焙食品。而通过不断地学习和探索，我们又能够提升自己的烘焙技能。烘焙不仅仅是一种工艺，更是一种艺术和生活的方式。让我们一起将自己的爱和热情融入到烘焙中，享受这一美妙的过程吧！
烘焙班心得体会篇八
我是个每天忙碌的人，上班，开网店，有时候都顾不上吃饭，生活质量有些下降，我的一个客户，现在已经是朋友，给我介绍了烘焙，我感觉学习烘焙是个很不错的爱好呢，生活质量马上提高了，我还是上瘾，立马购买烤箱，工具，原材料，开始有些迷茫，感觉什么都想弄到家里来，仔细一想，还不会做呢，别浪费了，我就在淘宝选择了一家我们省内的一家店铺，我先一样一样来，先从简单的做起，先做蛋挞试试吧，我先购买了蛋挞皮，为了不让自己失去信心，先购买蛋挞皮，自己制作蛋挞水，先有点成就感，本来想拍几张照片的.，光顾着高兴吃了，竟然吃完了也没拍图片，我今天在做，昨天做了2次，这第3次做好了再拍图片与大家分享下我的处女作，闲暇之余，做一份美味可口的蛋挞，取铁皮石斛花茶一包，撕开包装，一股浓厚的花香，置杯中，加入开水，花茶就可饮用了。
慢慢品茶，它不是一般的香！淡淡的香！入口有点清爽感，如同泉水之甘甜，又如甘露之纯正，独特口感，沁人心脾；冲泡二次后，带花食用，花嫩而不软，硬而不坚，滑而不腻，香而不烈，如仙境世外之物。生活如此美好啊，我是个善于知足的女人，时刻都能扑捉到幸福的感觉。
烘焙班心得体会篇九
第一段：介绍烘焙的魅力（约200字）。
烘焙，是一门融合创造力和技术的美食艺术。它以面粉、糖、鸡蛋和牛油等简单的食材为基础，通过精确的配方、精心的操作和适当的烘烤，呈现出各种美味的蛋糕、面包和饼干。玩烘焙不仅能够满足我们对美食的渴望，更能带来无穷的乐趣和满足感。
第二段：自信与耐心的培养（约300字）。
玩烘焙需要自信与耐心。自信来自于对自己能力的肯定和对结果的信任。起初，我在烘焙的过程中会因为出现的问题而感到沮丧，比如蛋糕发不起来、面包发酵不够等。但是，随着经验的积累和不断的尝试，我发现自己的实力逐渐提高，而且遇到问题时也能够更从容地应对。耐心则是玩烘焙过程中的另一要素。有时候，需要等待面团发酵数小时，有时候，又需要等待蛋糕在烤箱中慢慢变成金黄色。这些等待让我学会了珍惜时间，并培养了耐心和毅力。
第三段：创造与分享的乐趣（约300字）。
玩烘焙不仅仅是跟着食谱走，还可以发挥创造力，尝试不同的食材和配方组合。比如，在蛋糕中加入香草、巧克力或水果，可以带来不同的口味和口感。创造的乐趣体现在不断尝试新的东西，将个人的理念融入到烘焙中，同时也能为家人、朋友带来惊喜。我经常会给亲友送上我亲手制作的蛋糕或面包，看到他们满意的笑容，我觉得自己的努力是有价值的。
第四段：烘焙中的坎坷与成长（约200字）。
在玩烘焙的过程中，我也经历了许多失败和挫折。有时候，配方没有掌握好，面包发不起来，或者蛋糕烤焦了。但是，这些失败并没有让我气馁，相反，它们让我更加坚定地追求完美。我学会了从失败中汲取教训，找出问题所在，并不断改进。在不断的尝试中，我不仅在技巧上取得了进步，也提升了自己的动手能力和解决问题的能力。
第五段：烘焙带来的美好体验（约200字）。
玩烘焙不仅仅是一种技能，更是一种生活方式。在我忙碌紧张的生活中，玩烘焙给我带来了放松和愉悦。无论是享受烘焙的过程，还是品尝自己亲手制作的美味，都让我感到满足和幸福。烘焙也成为了我与家人、朋友交流的桥梁，我们常常在一起分享热腾腾出炉的蛋糕和面包，分享彼此的喜悦和困扰，增进了彼此的情感。
总结：
玩烘焙让我体会到了自信与耐心的培养，创造与分享的乐趣，烘焙中的坎坷与成长，以及烘焙带来的美好体验。通过不断的实践和尝试，我发现烘焙的乐趣不仅仅来自于美味的食物，更在于它给予我的成长和满足感。生活中的每一个环节都可以是一次烘焙的过程，只要我们保持热情和勇于尝试，都可以享受到烘焙的乐趣。
烘焙班心得体会篇十
一个人的时候，总是不知道吃什么。以前读大学的时候，非常非常讨厌一个人出去吃饭，不管是去食堂还是校门口饭馆，总觉得那是一件无比悲伤可怜的事情。如果真的只能一个人吃饭，我宁愿去小卖部买一盒泡面和火腿肠，然后回寝室吃。不想自己的孤单被别人发现，特别是吃饭的时候。
后来，长大了，不得不一个人吃饭的时间越来越多，总是要善待自己的胃。自己在家里烧菜做饭，估摸着做好了已经没有胃口再吃，所以很多餐厅开始主打一人食的概念。一个人吃饭，渐渐也显得没那么孤单可怕，虽然我还是比较排斥的。
两个人感觉就容易多了，一个人做饭，一个人洗碗，分工合作干活不累。还有人可以品鉴你做的美食，也是生活中的情趣。
自从我辞掉了工作，开始准备在家好好思考一下自己的未来的时候，很长一段时间是非常无聊的。后来不知道怎么的，买了一个烤箱，然后开始在家自己做蛋糕做面包做饼干。第一次做蔓越莓饼干的时候，明明所有步骤都是按照教程来做的，结果最后，全部烤糊了。不甘心，立马重新再来一次，总结了下上一次失败的地方，可能是每个烤箱温度不同，调低一些，再随时观察着，就成功了。
做烘焙最大的乐趣，其实并不是在最后成品出来的那一刹那，而是整个准备和制作的过程中，买食材买器具，看教程，然后一步步学着做。只有体验了那些每一步的艰辛，你才会知道每一个蛋糕面包饼干背后是多么不容易。
说到烘焙，总是给人一种deliveringhappiness幸福的味道。不管是那些从外观就看起来非常漂亮美好的食物，还是口感香甜，都隐隐约约能够让人觉得幸福。不然，怎么会有人不开心的时候，吃一点甜品就会开心起来。
在欧美国家里，烘焙占据着非常重要的位置，基本每一个家庭主妇都会做蛋糕和点心，每当亲朋好友聚会之时，主人往往为客人献上自制的蛋糕或苹果派。漫步街头，那些前店后厂、自产自销的\'烘焙糕点房比比皆是，随时可买到新鲜的面包、蛋糕和点心。而点缀在巴黎、维也纳、阿姆斯特丹等欧洲名城中的露天咖啡座，更富有一种浪漫和温馨的情调，在都市美景陪衬下享用点心和饮料，别有一番情趣。因此，烘焙食品不仅是烹饪的组成部分，而且已成为一种文化的象征。
如果你还不会烘焙，那不要紧，你可以去买做好的呀。巴黎贝甜就是一个非常值得你去品尝的烘焙咖啡店，他们是全世界的人都喜欢的欧式烘焙咖啡店。
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！
烘焙班心得体会篇十一
烘焙是一门充满艺术和科学的烹饪技巧。通过将食材放入烤箱中，我们可以创造出令人垂涎欲滴的美味糕点。多年来，我对烘焙产生了极大的兴趣。在这个过程中，我积累了许多心得体会。我发现，烘焙不仅是一种技术，更是一种艺术的体现。下面我将分享我对烘焙的心得体会。
首先，烘焙需要耐心和注重细节。每个烤箱都有自己的特点，不同的烹饪温度和时间会对糕点的口感和味道产生巨大的影响。因此，在烘焙的过程中，我会仔细阅读食谱，确保每个烹饪步骤都正确无误。此外，我还会经常观察烤箱中的食物，以确保它们不会过度或不足烘烤。耐心是一种必备的品质，因为控制好温度和时间是获得完美糕点的关键。
其次，烘焙是一种创造力的体现。尽管食谱提供了指导，但我往往愿意为自己的糕点加入一些独特的元素，使它们更加个性化。例如，我喜欢尝试不同的香料和配料，以增添糕点的风味。此外，我还喜欢给糕点加入一些装饰，如水果、巧克力或甜点酱等。烘焙可以是一种艺术创作的过程，让我有机会发挥自己的想象力和创造力。
第三，烘焙是一种放松和享受的方式。当我进入厨房，准备烘焙时，我会感到一种愉悦和平静的情绪。烤箱里的美食芬芳弥漫，而我沐浴在温暖而迷人的糕点香气中。在烘焙的过程中，我得以忘却生活的烦恼，专注于制作美味的糕点。这是一种独特的放松方式，让我能够舒缓压力，并充分享受这个过程。
第四，烘焙教会了我耐心和坚持。在烘焙中，有时会遇到一些挑战，例如面团发酵不成功、蛋糕烤糊等。然而，我学会了处理这些问题，找到解决办法，并不断改进。这个过程教会了我耐心和坚持，不轻易放弃。我相信，只要我有足够的努力和耐心，一定能做出完美的烘焙作品。
最后，烘焙让我感受到了分享和欢乐。当我成功的制作出美味的糕点时，我会毫不犹豫地与家人和朋友分享我的成果。他们的赞美和欣赏是我最大的动力。在欢乐的氛围中分享美食，我们更能感受到家庭、友谊和爱情的温暖。烘焙为我和家人朋友之间的关系增添了乐趣和甜蜜。
总而言之，烘焙是我热爱的一项活动。通过烘焙，我不仅掌握了技巧，还发现了艺术和创造力的乐趣。烘焙让我放松和享受，培养了我耐心和坚持的品质。最重要的是，烘焙为我带来了分享和欢乐。我相信，通过不断练习和探索，我会在烘焙的旅程中不断成长和进步。
烘焙班心得体会篇十二
吃着朋友妈妈烤的饼干，我心想：要是有一天，我能亲手烤饼干，那该多好啊，一定会非常激动的！没过多久，我收到了朋友晨晨的邀请——做饼干！太好了，我终于能自己动手做饼干！激动极了！
来到晨晨家，我们商量后决定做蔓越莓饼干。晨晨妈妈拿出了一张配方表：低粉115克，黄油75克，蔓越莓干35克，全蛋液一大勺（大约15毫升），糖粉60克。原来小小的饼干需要这么多材料啊！
我们开始按照配方表制作饼干。首先，要把黄油软化，加入糖粉搅拌均匀，再加入全蛋液混合在一起，充分搅拌后，再倒入切碎的蔓越莓干，接着倒入低粉，然后再一次搅拌均匀，最终揉成面团。这么软的面团能加工成饼干吗？还是晨晨妈妈有办法，她先把面团揉成长方体，再把它放进冰箱冷冻。过了一小时，面团被冻成了一个硬梆梆的“砖头”，现在切起来可方便了。
我们把切好的小“砖头”放进了烤箱里，过了30分钟，香喷喷的饼干就出炉了。我尝着自己做的饼干，感觉味道特别香，特别甜！
将本文的word文档下载到电脑，方便收藏和打印。
烘焙班心得体会篇十三
烘焙，又称为烘烤、焙烤，是指在物料燃点之下通过干热的方式使物料脱水变干变硬的过程。烘焙是面包、蛋糕类产品制作不可缺少的步骤，通过烘焙后淀粉产生糊化、蛋白质变性等一系列化学变化后，面包、蛋糕达到熟化的目的。也能使食物的口感发生变化。
世界绝大多数国家中，无论是人们的主食，还是副食品，烘焙食品都占有十分重要的位置，因此，我国烘焙食品也迎来了大发展的时期。烘焙食品可以说是舶来名词，来自“baking”，即经烘烤加工的谷类食品，通常被理解为面包那样的西式糕点。简言之，烘焙食品是以粮油、糖、蛋等为原料基础，添加适量辅料，并通过和面、成型、焙烤等工序制成的口味多样、营养丰富的食品。
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！
烘焙班心得体会篇十四
近年来，烘焙成了许多人生活中一项热门的休闲活动。无论是在家中自己动手烘焙，还是参加烘焙课程学习，都能让人感受到热腾腾的面包、饼干从烤箱中出炉的惊喜与满足。尽管烘焙需要耗费时间与精力，但它也给了我许多宝贵的体验与心得。接下来，我将分享我在这个过程中所得到的五个关键体会。
首先，烘焙需要耐心与细心。无论是揉面团，还是调配材料，都需要我们仔细观察、精确测量与耐心等待。只有在细心准备的基础上，我们才能制作出口感和味道都与外面买来的产品相媲美的烘焙食品。此外，烘焙过程中的一些步骤，如发酵、发酵过程等，都需要花费较长的时间。这就要求我们要有耐心等待，不能急于求成。通过这些耐心与细心的练习，我体会到了不仅仅是美食刺激味蕾的乐趣，更是一种从头到尾亲手打造一样东西的成就感。
其次，烘焙让我感受到了与亲人朋友一同分享的欢乐。烤箱中咕嘟咕嘟地响着的声音，散发出浓浓的面包香，总能吸引周围人的目光。而将烘焙结果与亲人朋友分享，更是一种满足感。亲人的赞美与朋友的赞许都让我感到无比的开心与快乐。在分食的过程中，大家的笑声、舌尖上的美味，让我们感受到了与家人朋友之间的情感纽带。
接下来，烘焙带给我了创造的快乐。烘焙不仅是简单的按照配方去操作，也蕴含着无限的创造力。我们可以根据个人口味的需求，自由地添加或减少配料，调整烘焙过程中的环境条件。通过改变面团的温度、时间、配料比例等，往往会产生出令人意想不到的效果。这种创造力让我在烘焙的过程中体会到了自己的智慧与能力的扩展。当我创作出一款独特的烘焙作品时，那种成就感是无法用言语来形容的。
最后，烘焙也教会了我坚持与对抗失败的勇气。在烘焙的过程中，或许会出现不尽如人意的情况，如面团发酵不足、糕点发黑等。然而，这些失败也是我们成长的机会。我们可以从失败中寻找原因，并尝试不同的方法去解决问题。通过一次次的失败与挫折，我们可以不断地提升烘焙技巧与经验，达到更高的水平。这种对抗失败的勇气在其他的方面也是非常重要的。通过烘焙，我学到了再次尝试的勇气，敢于面对各种困难与挑战。
通过烘焙的过程，我不仅仅品尝到了美味的食物，更收获了许多宝贵的体验与心得。烘焙需要耐心与细心，让我感受到了为自己动手制作食物的成就感；与亲人朋友一同分享的欢乐，增强了我们之间的情感联系；创造的快乐使我不断体会到自己的能力与智慧的扩展；坚持与对抗失败的勇气，让我能够勇往直前，不畏困难。
因此，烘焙对于我来说不仅是一种休闲娱乐活动，更是一种全面提升自己能力的方式。在未来的日子里，我将继续坚持烘焙这项活动，并不断追求更好的品质与口感，也希望能够与更多的人分享烘焙的乐趣与心得。
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