
2023年喝咖啡心慌原因 咖啡厅上班心得
体会咖啡厅实习心得体会(汇总5篇)

无论是身处学校还是步入社会，大家都尝试过写作吧，借助
写作也可以提高我们的语言组织能力。相信许多人会觉得范
文很难写？接下来小编就给大家介绍一下优秀的范文该怎么
写，我们一起来看一看吧。

喝咖啡心慌原因篇一

首先，理论知识与安全教育是必不可少的，在正式开车床车
削零件之前，老师就用了整整一天的时间来为我们上理论方
面的知识，虽然感觉第一天过得很乏味，但恰恰却是最重要
的内容之一。比如：装夹工件的时候一定要用加力棒拧紧，
以免零件飞出发生事故以及刀具的正确使用等等。练习摇车
床，只有熟练的摇动大拖板与中拖板，才能为车削零件作好
必要的准备，以免刀具与零件发生碰撞。因为这次我们实习
的车床与在职中的时候实习的车床有所不同，在自动进给时
有差别，另外还有转速的调节上也有出入。在了解了车床的
一些理论知识后，第二天，我们就开始正式加工零件了。

车削第一个零件的时候，感觉还是很紧张，每一步都是那么
的小心翼翼，以免出错。大拖板一小格代表1mm，中拖板和
小拖板0.02mm。车削外圆时，在离尺寸2mm的地方也要停止
自动进给改为手动，防止车削过头，零件损坏。第一、二个
零件车削整理让我们的是台阶轴，掌握的是外圆的控制以及
游标卡尺的使用与读数。精车的时候，定要先试切削测量一
下，看尺寸是否在范围之内，这样加工出来的零件准确率就
比较高。

第三个零件加工的是锥度，需要转动一定的刻度盘，车削的
时候先将大拖板摇到规定的刻度，再用中拖板对刀，然后小
拖板退出，大拖板不动，最后调好刻度以后再用小拖板手动



进给，车出锥度。首先需要试切削一下，用万能角尺测量，
在保证角度正确的情况下继续对刀车削。如测量出来发现小
端有缝隙，则说明角度调大，反之则小，需要重新调整度数
再试。在加工锥度之前一定不能将零件拿下卡盘，否则车削
出来的锥度与圆的同心轴有偏差，导致锥度的线条成曲线形
状。

在实习中老师还教了我们数控车床的操作与加工工件程序的
编写，例如教我们何操作数控机床建立坐标系，调节进刀量、
快速移动刀具、换刀;加工工件编程教了我们g0快速定位、g1
直线插补、g2逆时针圆弧、g3顺时针圆弧、g80循环内(外)径切
削循环、g83螺纹车削、g84弧面车削。让我们在学习普车时也
了解了数控的加工方法与操作。

在实训的过程中遇到了不少问题，而犯的错误也不少，通过
实训让我学会虚心求教，细心体察，大胆实践。任何能力都
是在实践中积累起来的，都会有一个从不会到会，从不熟练
到熟练的过程，人常说“生活是最好的老师”就是说只有在
生活实践中不断磨练，才能提高独立思考和解决问题的能力;
同时也培养了自己优良的学风、高尚的人生、团结和合作的
精神;学会了勤奋、求实的学习态度。

做事要脚踏实地，求真务实，谦虚谨慎、戒骄戒躁、对知识
的掌握要弄通弄懂，对技术的掌握要严守规范、严谨细致、
精益求精，不懂的地方要问懂。一个人的力量是有限的，团
结合作的力量是无穷的，通过对各个项目的加工让我明白：
一粒沙虽小，但无数粒却能汇成无限的沙漠;水滴虽小，却你
汇成辽阔的海洋;你的一个思想、一个方法，他的一个思想和
方法，相互交流互换就有了两个思想和方法，当今社会竞争
日益激烈，而我们现在就应该学会与他人合作。

当然，在实训过程中，我们也收获了快乐、与同学的快乐、
与老师的快乐。因为每当自己或自己和同学完成了一个项目
时，或多或少有些欣慰，会感到开心，我们会彼此之间相互



比较谁做的工件好谁做的不好。虽然两周时间的实训时间很
短，但对我今后的车工技能有很大帮助。这只是起点，终点
离我们还有一定的距离，所以还是需要我们继续努力去走以
后的路。而我们要把握好每一次的机会，错过了就再也找不
回来了。

喝咖啡心慌原因篇二

20xx年是我自我挑战的一年，我将努力改正过去一年工作中
的不足，把新一年的工作做好，过去的一年在领导的关心和
同事的热情帮助，通过自身的不懈努力，在工作上取得了一
定的成果，但也存在了诸多不足。回顾过去的一年，过去的
一年也许有失落的、伤心的，有成功的、开心的，不过那不
重要了，是过去的了，我们要努力的是未来，有好多人说我
个性变了，我相信。我真的很满意，有好多好多的事压着我，
我还是坚持挺过，我的生活，情绪都是一样照就，虽说没有
大起大落，至少也经历了一些风风雨雨，酸甜苦辣，一次次
的波折和困难，有时候我真的怀凝我，我一直在想我是哪错
了，为什么会这样?我也是一次次为自己打气，一次次站起来，
我在想，就算没有我，地球一样照转，事情一样要解决，我
不要做弱者、懦夫，命运就掌握在自己手中，我相信明天会
更好、你好、我好、大家都会好的。

现将工作总结如下：

一、培训方面：

1、托盘要领，房间送餐流程。

2、大、中、小型宴会各部门帮忙跑菜的相关知识讲解。

3、宾馆相关制度培训与督导。

4、出菜途径相关安全意识。



5、对本班组进行学习酱料制作。

二、管理方面:

1、上级是下级的模范，我一直坚持以身作则，所以我的班组
非常团结。

2、我对任何人都一样，公平、公正、公开做事。

3、以人为本，人与人的性格多方面的管理方式。

4、20xx年传菜全年离职人数23人，20xx年传菜全年离职人数4
人， 20xx年是比较稳定的一年。

三、作为我本人，负责传菜工作。

1、负责厅面的酱料运转。

2、传菜出菜相应输出与控制。

3、传菜人手的协调。

四、在操作方面的几点。

1、人手不足，忙时导致菜肴造型变形，体现不了本公司的精
华。

2、由于国家的兴旺，导致现代的年轻人都是宝贝，越来越不
会干活，越来越被爸爸妈妈宠坏，只追求金钱、不知道为他
人换位思考，做今天的我真难啊!

3、为什么招不进人的原因、这是须及时解决的最大问题。

4、什么叫编制、什么叫发展、什么叫进步、什么叫改进、什
么叫管理、什么叫谁管谁、什么叫谁为谁维护谁、要怎样才



能稳定。

5、望上级了解其它同行业传菜人手配制。

五、本班组在本年度做的不到位。

1、部分员工礼貌礼节、仪容仪表不到位。

2、有时没按相关标准操作。

3、由于后勤部分人员思想过于反常，没法沟通，导致监督力
度不到位。

总之，20xx年又是以今天作为一个起点，新目标、新挑战，在
新的一年中继续努力工作，勤学习、勤总结，最后祝愿我们
宾馆生意兴垄财源广进!祝愿各位领导在工作的征程中勇往直
前，人生的跑道上一帆风顺、祝愿各位同事在新的一年里续
写人生新的辉煌!

喝咖啡心慌原因篇三

大三下学期我在学校外的咖啡厅工作了一段时间，虽然只是
做一些简单的活，但是也确实学到了很多，感悟了很多。下
面是我总结出来的一些心得，希望有缘人看到能够有所受益。

1.收钱结账一定要在前台结，这样可以节省很多不必要的时
间。省去诸如转述而造成的时间，误差等机会成本。

2.一定要经常出现在老板的面前，只有经常出现在老板的面
前，才能很快和老板搞熟关系，老板才会教会你更多的冷饮
制作知识。

4.尽量不要在老板眼皮底下犯错，虽然犯错是难免的，但是
最好不要给老板看到，因为犯错毕竟会给别人留下马虎的印



象。

5.一定要做好店里基本的工作，希尔顿的创始人的第一份工
作也是从清洗好厕所开始，做好基本的卫生工作是对自己的
交待，也是对客人的负责。

6.客人付钱时一定要问客人有没有零钱。这样才能保证店里
有足够的零钱找给客人。

7.要熟悉菜单，如果看到菜单有变动要及时更新你脑海中的
菜单内容。

8.一定要保持谦虚的态度，要记住三百六十行行行出学问，
要不断学习。

我承认这段咖啡厅的打工经历实际上让我成长了很多，虽然
我并没有干的很好，但是希望看到这篇文章的人能够有所借
鉴。

喝咖啡心慌原因篇四

咖啡，作为世界上最受欢迎的饮品之一，深受全球茶咖文化
爱好者的喜爱与追捧。通过学习咖啡的相关知识和技巧，我
对咖啡的烘培、磨豆、冲泡等方面有了更深入的了解。通过
这一过程，我体会到了咖啡文化的魅力和品质的价值。

第二段：咖啡的烘培过程

咖啡的烘培过程是决定咖啡个性的重要环节。通过学习咖啡
的烘培技巧和方法，我了解到烘培的时间和温度对咖啡豆的
风味和香气起着至关重要的作用。烘培时间过长，咖啡豆会
变得过熟，口感苦涩；烘培过度，咖啡香气会流失；烘培温
度过高，咖啡豆容易烧焦。通过掌握适当的烘培时间和温度，
可以使咖啡豆呈现不同的风味和香气，从而满足不同顾客的



口味需求。

第三段：咖啡的磨豆技巧

磨豆是咖啡冲泡过程中一个重要的环节，磨豆的粗细程度决
定了咖啡的入口感和风味表现。适当的磨豆程度可以提取出
咖啡豆的最佳风味，过粗的磨豆会导致咖啡的口感单薄，而
过细的磨豆则会导致咖啡变得过浓和苦涩。通过学习和实践，
我掌握了不同磨豆方法和适用的咖啡冲泡方式。如法拉利
（Espresso）冲泡方式适合使用精细磨豆，而泡茶式（Drip）冲
泡方式适合使用稍粗磨豆。通过合理选择磨豆方式，可以使
咖啡呈现出不同的特点和风味。

第四段：咖啡的冲泡技巧

咖啡冲泡是体现咖啡师技术和经验的环节。冲泡的方法和步
骤决定了咖啡味道的醇厚和口感的层次。适用不同冲泡方式
的咖啡设备有：法国壶、意式咖啡机和手冲器等。通过对不
同冲泡方法的研究和实践，我摸索出了适合自己口味的咖啡
冲泡方式。在冲泡的过程中，我发现保持水温和水质的适宜
对咖啡味道的提升也至关重要。同时，对于手冲咖啡来说，
冲泡时间和水的流速也是关键的因素。通过不断的尝试和调
整，我逐渐掌握了不同冲泡方式下的冲泡技巧，使咖啡味道
达到更为理想的境地。

第五段：咖啡文化的魅力

通过学习和实践，我发现咖啡不仅仅是一种饮品，更是一种
文化的体现和人们交流的媒介。在咖啡馆里，人们可以品味
咖啡的醇厚和风味，同时也可以与朋友或陌生人交流分享。
咖啡文化还体现在各种咖啡艺术和咖啡活动中。咖啡拉花技
术的展示和比赛，不仅增添了享受咖啡的乐趣，更展示了艺
术家们对于咖啡文化的热爱和追求。咖啡馆的音乐演奏和艺
术展览，为人们提供了一个舒适、放松和文艺交流的场所。



咖啡文化的魅力在不断传播和发展中，让更多的人爱上了咖
啡。

总结：通过咖啡学，我对咖啡的烘培、磨豆和冲泡过程有了
更深入的了解，也体会到了咖啡文化的魅力和价值。同时，
我发现咖啡在不同地方和不同人群中有着不同的表现和意义。
无论是在品味咖啡的过程中还是在咖啡的交流和分享中，我
都能感受到咖啡带给人们的愉悦和满足。咖啡学是一个不断
摸索和实践的过程，通过不断地学习和尝试，我愿意继续探
索咖啡的无限魅力。

喝咖啡心慌原因篇五

咖啡，作为一种时尚的饮品，在现代社会中越来越受欢迎。
作为一名咖啡爱好者，我深深地体会到了咖啡文化的魅力。
通过学习和品尝咖啡，我逐渐领悟到了咖啡的醇香与深远的
文化背景。下面，我将分享我在咖啡学习中得到的一些心得
体会。

第一段：咖啡的起源和背景

咖啡的起源可以追溯到十一世纪的埃塞俄比亚，历经千年的
发展，咖啡文化已经渗透到了全球各地。咖啡作为一种传统
的热饮，在整个欧洲和美洲都有着广泛的流传。而且，随着
咖啡品种的不断研发和创新，咖啡的种类也日益增多。例如，
白兰氏咖啡、摩卡咖啡和卡布奇诺等，它们都有着独特的风
味和口感，令人难以忘怀。

第二段：咖啡的制作过程和技巧

对于咖啡的制作，不同的咖啡师有着不同的技巧和偏好。然
而，制作一杯完美的咖啡需要掌握一些基本的技巧。首先，
选择新鲜的咖啡豆非常重要，因为新鲜的咖啡豆会带来更好
的口感和香气。其次，研磨咖啡豆的粗细也影响着咖啡的味



道，对于浓郁的意式浓缩咖啡，较细的研磨粉末更适合；而
对于柔和清淡的过滤咖啡，较粗的研磨粉末更适合。此外，
掌握好冲泡的时间和温度也是制作一杯好咖啡的重要因素。

第三段：咖啡的享用和品尝

咖啡的品尝是一种享受，可以通过不同的杯型和咖啡器具来
更好地展现出咖啡的特色。品尝咖啡时，要注重观察咖啡的
色泽、口感和香气的融合。细细品味，感受咖啡的层次和韵
味。此外，咖啡与食物的搭配也是一门艺术。浓郁的意式浓
缩咖啡与巧克力的结合，会让人感受到独特的口感和香甜；
而清淡的过滤咖啡则适合搭配水果和蛋糕，带来清新的口味。

第四段：咖啡文化的影响和意义

咖啡不仅仅是一种饮料，更是一种文化和社交的象征。在咖
啡馆里，人们可以相聚一堂，享受咖啡和交流。咖啡馆也成
为了一种时尚和艺术的代表，提供了一个放松、阅读和创作
的空间。而在家中，泡一杯咖啡也可以成为一种独处和自我
享受的方式。通过学习咖啡文化，我逐渐理解到，咖啡不仅
滋养身体，还能滋养心灵。

第五段：咖啡学习的心得与总结

通过学习和体验，我深深地爱上了咖啡。咖啡学习让我对咖
啡有了更深刻的了解，了解了咖啡的魅力所在。不仅是味觉
上的享受，咖啡也让我感受到文化的交流和情感的连接。在
日常生活中，我学会了欣赏咖啡的过程，感受到了咖啡带给
我的快乐和精神寄托。咖啡学习的过程也让我更加热爱生活，
用心去品味每一杯咖啡的魅力。

总结：

学习咖啡是一种享受，是一种对生活热爱的体现。通过学习



和品尝咖啡，我感受到了咖啡文化的博大精深，也领悟到了
咖啡的醇香和浓郁背后所蕴含的深意。咖啡不仅是一种饮品，
更是一种文化和生活的态度。我希望通过我的努力和学习，
能够将更多的人带入咖啡的世界，一起感受咖啡的魅力与温
暖。


