
面包制作心得体会(精选8篇)
心得体会是我们在成长和进步的过程中所获得的宝贵财富。
那么你知道心得体会如何写吗？下面小编给大家带来关于学
习心得体会范文，希望会对大家的工作与学习有所帮助。

面包制作心得体会篇一

第一段：引言（100字）

作为一名面包爱好者，我一直热衷于在家里制作各种美味的
面包。近期，我尝试了制作朵巴克面包的过程，并从中获得
了许多宝贵的经验和体会。今天，我将和大家分享我在制作
朵巴克面包过程中的心得与体会。

第二段：准备工作与原料选择（200字）

制作朵巴克面包的第一步是准备工作和原料选择。事先准备
好的材料和周到的计划是取得成功的关键。我通常选择高筋
面粉作为主要面粉，因为它含有更多的蛋白质，可以提供更
好的拉伸性和柔韧性。在选择酵母时，我建议选用即时酵母，
因为它在活跃度和操作性方面都非常出色。此外，选择好的
黄油和牛奶也是制作朵巴克面包的关键因素。

第三段：面团制作与发酵（300字）

正确的面团制作和发酵过程对朵巴克面包的口感和质地至关
重要。首先，将高筋面粉、即时酵母、砂糖和盐混合在一起，
然后逐渐加入牛奶和黄油，搅拌成团。接下来，用手揉面，
直到面团光滑、柔软且有弹性。然后，将面团放在温暖的地
方进行初次发酵，直到它明显增大两倍。这个过程通常需要1
到2个小时。

第四段：造型和二次发酵（300字）



面团发酵完毕后，将其取出分割成等大的小块，然后用手擀
开，从中间先按压再展开，最后卷起来。重复这个步骤，将
每个小块的面团揉成较长的条形。接下来，将这些条形面团
两两交叉地叠在一起，形成朵巴克独特的形状。完成造型后，
将其放入烤盘上，进行二次发酵。这次发酵也要在温暖的地
方进行，时间为30到45分钟，直到面团体积再次增加一倍。

第五段：烘焙与品尝（300字）

经过二次发酵后，预热好烤箱至约180℃，将朵巴克面包放入
烤箱中烘焙20至25分钟，直到表面呈现出金黄色。取出烤好
的朵巴克面包，让其稍微冷却，然后就可以品尝啦！朵巴克
面包的外皮酥脆，内部松软，口感和味道令人陶醉。每一口
都散发出浓郁的奶香和黄油的香气，让人忍不住一口接一口。

总结（100字）

通过自己对朵巴克面包的制作经验，我发现在制作任何面食
时，细心和耐心是必不可少的品质。同时，正确的配方和材
料选择也是成功的基础。制作美味的朵巴克面包需要经过多
道工序，但结果是值得的。制作面包不仅仅是一种技能，更
是一种享受和沉浸在面食世界中的乐趣。

面包制作心得体会篇二

通过这次培训，特别是学习了《微课程的运用》，增长了不
少知识。

微课是展示自己教学能力的一种重要方式，通过这种短时间
内的视频教学，能有效地观察自己上课时的过程，包括上课
时的表现，对于自己的教学展示有着较为清晰的认识，能通
过自己看到自己上课时的语言，姿势，动作形态，课堂讲授
等获得较大的自我认识。。然而随着信息与通迅技术快速发
展，在教育领域，“微课”将革新传统的教学与教研方式，



突破教师传统的听评课模式。

微课时间短：教学视频是微课的核心组成内容。根据中小学
生的认知特点和学习规律，“微课”的时长一般在5分钟以内。

微课内容少“微课”主要是为了突出课堂教学中某个学科知
识点的教学，或是反映课堂中某个教学环节、教学主题的教
与学活动，相对于传统一节课要完成的复杂众多的教学内容，
“微课”的内容更加精简。

资源容量小。“微课”视频及配套辅助资源的总容量一般在
几十兆左右，师生可流畅地在线观摩课例，查看教案、课件
等辅助资源，非常适合于教师的观摩、评课、反思和研究。

“微课程”起点很低，基于ppt(幻灯片)技术，后期转为视频
文件，人人可做，简单易学。微课程每一集内容相对独立，
它可独立使用，也可嵌入学校任何课题，还可以独立成系统，
综合使用。 "微课程"利用了网络传送的便捷与录影重复利用
成本低的特性，使用方便，除了网上学习，还可利用手机、
微博等方式学习，也可以用于学校例会、研讨会观看或讨论。
主要针对教师专业发展，内容直接指向具体问题，关注"小现
象、小故事、小策略"，主题突出，一课一事，层层剖析，有
深度，能启发有思考。

面包制作心得体会篇三

椰蓉面包是一种以椰蓉为主要成分的面制品，口感香甜、绵
软可口。在制作过程中，要注意面团的发酵、椰蓉的调配以
及烘焙的时间控制。在制作椰蓉面包的过程中，我收获了一
些心得和体会。

第二段：准备工作

首先，准备工作至关重要。制作椰蓉面包前，先要选择优质



的椰蓉，确保其新鲜、无异味。此外，还需要准备好其他食
材，如面粉、酵母、牛奶、糖等。我发现，提前准备好所需
的食材和工具，可以大大提高制作效率。

第三段：面团的发酵

面团的发酵是制作椰蓉面包中最关键的一步。首先，要选择
适宜的温度和湿度，以帮助面团迅速发酵。其次，调整酵母
的用量，过多或过少都会影响面团的发酵效果。我经过多次
实践，掌握了合适的发酵时间和方法，让面团发酵得更加均
匀、细腻。然而，也要注意不要让面团发酵过度，否则会导
致面团过松、无法塑形。

第四段：椰蓉的调配

椰蓉是椰蓉面包的核心成分，椰蓉的质量直接影响到口感，
因此椰蓉的调配尤为重要。我在制作椰蓉面包时，发现将一
部分椰蓉和部分面粉混合，可以使椰蓉更加均匀地分布在面
团中，增加口感层次。此外，根据个人口味，可以适当调整
糖的用量，增加香甜度。椰蓉的用量也要适中，过多会影响
面包的口感和口感平衡。

第五段：烘焙的时间控制

烘焙的时间控制是制作椰蓉面包的最后一步，也是最重要的
一步。过短的时间会导致面包未完全熟透，口感发硬；而过
长的时间则会导致面包表面过焦，口感变差。因此，要根据
具体烤箱的特性，掌握好烘焙的时间和温度。我经过多次尝
试，发现最佳的烘焙时间一般在20-25分钟之间。而掌握烘焙
的好时机，不仅需要经验，还需要不断试错和实践才能达到。

总结：

通过制作椰蓉面包的过程，我深刻体会到了一个细节决定成



败的道理。无论是准备工作、发酵、调配还是烘焙，每个环
节都需要精心把握。同时，也需要注重个人的创新和实践，
将经验不断积累并融入到制作过程中。只有经过不断磨砺和
实践，我们才能制作出口感独特、味道浓郁的美味椰蓉面包。

面包制作心得体会篇四

微课程不仅是一种工具，更是一种教师成长的新范式，通过
制作微课程，我们不断深入 反思，不断归纳总结，在不知不
觉中成长。多媒体的呈现方式、五分钟的学习享受让更多的
学生爱上了微课。借助微课程这一工具，我们可以将一些重
难点，易错易混点，拓展性知识 碎片化，显性化，形象化，
传媒化、科研门槛草根化。

从微课制作方法上， 目前我们常用的方法有录屏专家， 课
件加声音或背景音乐转化为视 频格式，手机录制视频。其中，
录屏专家和手机录制都挺方便，课件加声音转为视频格式需
要安装20xx版的 ppt,对电脑系统要求比较高。

从教师层面，通过微课制作，不仅提升了信息技术应用水平，
更重要的是制作微课也是 教师专业成长和经验积累的一个过
程， 做微课程， 其实是一个反思的过程， 在不断地反思中，
教师能够不断地成长。微课程便于传播，教师间可以相互学
习好的经验方法。优秀教师有许 多好的经验，过去没有恰当
的办法总结、传播，而微课程恰好提供了一个很好的方式，
固化 经验、传播方法，从而实现优势互补，资源共享，共同
成长。

从课堂操作方面， 我校实行走班制教学， 微课的应用弥补
了走班过程中老师不能兼顾的 不足，对学道中的共性问题及
一些难点，盲点进行针对性点拨和指导。从而保证走班教学
的 课堂教学质量。

从学生层面，微课以一个个完整而独立的知识点呈现，学生



不懂可以反复播放，针对性 的深入学习， 利于学生落实重
难点知识。 避免了往日课堂学习之后学生似懂非懂吃夹生饭
的 问题。

我们目前也只是处于微课制作的初步阶段，数量上少，知识
点少，学科主干重难点尚未 制作全，不系统，所以，我觉得
构建学科微课资源库应是我们今后努力的方向和重点投入的
方面。

面包制作心得体会篇五

椰蓉面包是一种口感香甜、略带嚼劲的面点，广受人们的喜
爱。作为一个爱好烘培的人，我近期尝试制作了椰蓉面包，
并在此过程中获得了一些心得体会。下面我将分五个部分进
行阐述。

第一部分：准备工作

制作椰蓉面包之前，首先要做好准备工作。我首先浏览了一
些椰蓉面包的制作方法和配方，并根据自己的口味进行了适
当调整。然后，准备了所需的材料和工具，如面粉、椰蓉、
酵母、砂糖、黄油、蛋液等。在开始制作之前，一定要确保
材料的新鲜程度，尤其是酵母的活性和面粉的质量。

制作椰蓉面包的关键是面团的制作。在此过程中，我发现控
制好水粉比例是非常重要的一步。过于湿润的面团会导致发
酵不良，而过于干燥的面团则会影响口感。我将面粉、酵母、
砂糖、蛋液等混合后，逐渐加入适量的水，搅拌均匀，直到
面团成型。在搅拌过程中，我发现加水时一定要适量，一方
面要确保面团的湿润度，另一方面也要防止加水过多导致面
团过于粘稠。经过多次实践，我逐渐掌握了水粉比例的技巧，
在面团制作上取得了较好的效果。

第三部分：发酵和揉面



面团制作完成后，接下来就是发酵和揉面的步骤。椰蓉面包
的制作过程中，正确的发酵时间和揉面的力道都会影响到面
包的体积和口感。我选择将面团静置一个温暖、湿润的地方
进行发酵，通常需要约1-2个小时，直到面团发酵至原来的两
倍大小。在揉面的过程中，我发现用手揉面时要有一定的力
道，但也不能过于用力，以免破坏面团的结构。此外，我还
注意到发酵时间和揉面力道的掌握有一定的个人差异，需要
根据自己的经验和感觉进行调整。

第四部分：椰蓉的使用

椰蓉对于椰蓉面包的口感和味道至关重要。在制作面包时，
我通常选择优质椰蓉，将其均匀地涂抹在发酵好的面团上，
并轻轻用手按压，以确保椰蓉牢固地粘在面团上。在使用椰
蓉时，我还会控制椰蓉的分量，适度增减椰蓉的用量，以满
足个人的口味需求。

第五部分：烘焙和口感

最后，制作好面包的面团，烘焙过程也至关重要。我通常将
面包放入已预热的烤箱中，以适当的温度和时间进行烘焙。
在烘焙的过程中，我会时刻关注面包的状态，防止过烤或烤
不熟。当烤箱散发出香气并且面包呈金黄色时，即表示面包
烘焙完成。此时，取出面包，待其冷却后即可食用。通过多
次尝试，我发现椰蓉面包的制作过程和烘焙时间的掌握对于
面包的口感和质地有着重要的影响。

综上所述，制作椰蓉面包是一项需要技巧和耐心的工作。通
过多次尝试和总结，我逐渐掌握了椰蓉面包的制作技巧，也
获得了更好的口感体验。我相信，只要坚持不懈，不断追求，
每个人都可以制作出自己满意的椰蓉面包。



面包制作心得体会篇六

关于word文档结构图的相关操作：

不懂文档结构图没关系，只要你知道大纲级别！

如上图所示，每一级对应标题转到ppt中的效果如图。我们需
要做的只是把已有的word文档分级。（这里需要注意一点
是word正文不导入到ppt！幻灯片中有讲到哦~就在左下方~这
里的word正文不是说你的word内容而是指这里的正文啦，所
以没有分级（即课程中讲的没有应用文档结构图的word）
的word文档你任意选中一个标题或者段落都会显示为正文。
但若是已经分级的文档，你选择不同的标题或段落对应的级
别也会不同哦~现在就动手试试看~~~）

以上内容全为科普~~下面的内容为答案参考~啦啦啦

方法一：你可以直接用菜单中已经显示的按钮来操作

xx活动策划书

一、活动主题：侃天说地秋游踏青

二、活动的意义和目的1、增进同学间的交流，增强班级凝聚
力和向心力

2、树立良好的班风，搞好班级文化建设

3、丰富同学的课余生活

以上面的内容为例，1.你选择xx活动策划书，然后选择标题
一

2.选择



一、活动主题：侃天说地秋游踏青

二、活动的意义和目的，然后选择标题二

3.选择

1、增进同学间的交流，增强班级凝聚力和向心力

2、树立良好的班风，搞好班级文化建设

不就是选中之后再选择不同层级

嘛有什么了不起 哼~~看我不玩坏你~），就可以直接转ppt啦。

方法二：在ppt和word中都有个大纲视图。

点击视图菜单，会看到

大纲视图

点开大纲视图，你需要的就来了！

没错就是这里啦！这里共有九个层级，点开之后就可以看到
哦~然后选中一段文档之后就可以更改它的层级了。具体操作
和方法一一样！

方法三：活用右键。

选中段落或标题点击鼠标右键，选择段落后 如图：

就可以根据需要更改段落层级啦

点击上图箭头所指的地方也会弹出来大纲级别，和点击右键
再点击段落效果一样哦~新技能get!



关于怎么创建

:

点击上图所指的地方，会弹出下图的这样一个框

面包制作心得体会篇七

椰蓉面包是一种香甜可口的糕点，深受人们的喜爱。在制作
椰蓉面包的过程中，我有幸学习到了许多经验和技巧，积累
了一些心得体会。在这篇文章中，我将分享我在制作椰蓉面
包过程中的所思所得，希望能对喜欢烘焙的朋友们有所帮助。

第二段：准备工作

制作椰蓉面包的第一步是准备工作，包括准备食材和烘焙工
具。为了制作出口感松软的面包，我选用的是低筋面粉。在
选择食材时，也要注意选用质量好的糖和植物油，以保证面
包的口感和香气。此外，准备一个宽敞的工作台和一些常用
的烘焙工具，如面团刮板、面包模等，以便更好地进行操作。

制作面团是制作椰蓉面包的关键步骤。首先，将面粉、糖、
盐和酵母混合在一起，再逐渐加入液体材料（如水和牛奶），
搅拌均匀。接下来，加入适量的植物油，继续揉面，直到面
团光滑且具有弹性。在揉面的过程中，要注意适时添加适量
的面粉，以防止面团过于粘手。最后，将揉好的面团放在温
暖的地方发酵，直到面团体积增大一倍。

第四段：制作椰蓉馅料

制作椰蓉面包的另一个关键步骤是制作椰蓉馅料。首先，将
椰蓉用开水浸泡一段时间，待椰蓉变软后沥干水分。随后，
将椰蓉与适量的糖和黄油混合在一起，加热搅拌成糊状熟料，
待冷却备用。在制作馅料的过程中，要注意掌握好糖和椰蓉



的比例，以保证馅料的甜度和口感。

第五段：烘焙和加工

经过发酵的面团取出，排气，滚圆，分割成小份面团。将每
个小面团擀成椭圆形，均匀涂抹椰蓉馅料，并将面团收口封
紧。将面团放入预热好的烤箱中，以适当的温度和时间烘焙，
直到面包呈现出金黄色。烘焙完成后，将面包取出，待其完
全冷却后即可食用。

总结：

通过制作椰蓉面包，我深刻体会到烘焙需要耐心和细心。在
制作面团的过程中，要注意面团的发酵时间和温度，以及揉
面时的力度和时间。在制作馅料的过程中，要掌握好材料的
比例，以充分发挥椰蓉的香甜和口感。同时，我也发现，烘
焙需要多次尝试和调整，才能找到最适合自己口味的面包。
通过不断的实践和总结，我相信我能越做越好，制作出更加
美味的椰蓉面包。

面包制作心得体会篇八

陶艺制作的第一节课就是盘条，其实说实话，我根本没准备
用那些细条条去盘出个什么茶壶碟子来，带着只是玩玩的态
度，我开始了制作课，第一堂课，老师没按我们自己揉泥，
貌似是嫌我们太嫩，还是怕我们劳累呢，既来之，则安之，
尽情的发挥自己的想象力，拿着一团泥就是雕啊，刻的，，
构思是，桃心的杯底，杯身是由底部开始渐变到口径小一点，
到达中部时在向外扩展口径变大，杯柄也采用桃心形状的。
不过后来，在制作的过程中，我的心都碎了，杯子是没碎，
不过在大约三分之二是向右边坍塌，没办法，我取出几条，
改成一个烟灰缸，尽管还有一点歪斜，不过俗话说“残缺美
嘛”也就不介意了，其实还蛮啊q精神的。不过事实证明我还
是太乐观了，后来我的这个作品在摆放架的外侧不知道什么



原因被人压成了碎条条，由此可见老师的上课前的注意事项
是非常有必要的。

忌讳。任何一件事情都是不容易的。此时眼看看就要下课了
于是取了一个块状泥，做了一个小脚丫的形状，因为和我的
名字谐音所以意义不同，题了字，自我感觉良好。

拉坯——旋转的舞蹈

第二次制作课我就学乖了，先不从心理上藐视那些泥巴。后
来我发现我是很对的，因为我根本无法藐视它。当它们在老
师的手里时，温顺的像只小绵羊，而到我手里，它们就变成
了我的主人，而我只是那身不由己的奴隶。被这些泥巴给藐
视了，这应该算是我最大的悲哀了吧。好不容易把那些泥巴
揉成长长圆圆的形状，该往拉坯机上“砸”了，要求是砸到
正中间，可在我砸了两次之后，我发现它就爱往拉坯机边缘
上粘，我该怎么砸，唉最后还是在老师的帮助下，终于让它
比较稳固的粘在拉坯机上了。那就开始拉坯吧。那泥巴随着
拉坯机转啊转，我的手就推啊推，大约用了半个小时，那泥
巴的位置终于可以入眼了，我跟泥巴战斗期间，是何其惨烈，
泥巴带着我手上的水在离心力的作用下甩啊甩，个子不算矮，
那围裙穿着和没穿差不多，我的裤子就无处躲闪了，可想而
知，我虽是战斗的胜利者，可代价也是惨痛的。总算到中间
了，可以拉了吧。刚开始有个小碗的雏形时，我满怀信心能
把它做成平时吃饭用的碗，可当它又长大了一倍时，就不协
调了，全身上下不是一起运动的，结果就在下面转的快，上
面追不上的情况下，碗消亡了，变成杂乱无章的泥片了，它
是这场战争的见证者，也是这场战争的牺牲品，不得已只能
把它放进泥桶。


