
最新烘焙老板心得体会总结(汇总5篇)
在平日里，心中难免会有一些新的想法，往往会写一篇心得
体会，从而不断地丰富我们的思想。心得体会是我们对于所
经历的事件、经验和教训的总结和反思。下面是小编帮大家
整理的优秀心得体会范文，供大家参考借鉴，希望可以帮助
到有需要的朋友。

烘焙老板心得体会总结篇一

老板的离开并不意味着他完全失去了对公司的控制，因此，
行为谨慎的员工知道别人会看见他或将会看见他。他知道周
围的同时的在默默地作自己的事情，他更清楚凡是自己做得
不好的事总会传扬开去。即使单独一个人行事，他做事的态
度也慎重得像整个世界都在监视他似的。

五.像罗文一样工作

一个充满自信的员工不会畏惧任何困难的挑战，他们也是老
板最赏识的员工，因为自信可以使他们完成那些看似不可能
完成的任务，而不必老板事事躬亲。特别在老板不在的时候，
他们对于公司的意义将更加凸显，与那些缺乏自信、畏手畏
脚的人比起来，他们才是公司的支柱。

九.你是主人，不是乘客

既然选择为一个公司工作，你就是公司的一员。同样，不管
你是机修工，还是推销员；你是会计，还是出纳；也不管你
是技术开发人员，还是部门经理；哪怕你仅仅是一名仓库保
管员，或者是内部的清洁工。这些都无关紧要，最重要的是
你在公司这条船上，你必须和公司共命运。

十.你就是公司的老板



在中国，虽然找一份工作可能不是太困难的事情，但是，真
正找一份理想的工作并不容易。因此，珍惜现有的工作岗位，
是一个优秀员工时刻要牢记的。只要你把公司当作是自己实
现抱负的平台，你就已经是公司的老板。因为你已经和公司
融为一体了，你的每一分努力都不会白费。

老板的离开并不意味着他完全失去了对公司的控制。即使单
独一个人行事，你做事的态度也应慎重得像整个世界都在监
视你似的。

记得一个从事餐饮业的朋友同我讲过这样一个故事：有一个
偏远山区的小姑娘到城市打工，由于没有什么特殊技能，于
是选择了餐馆服务员这个职业。在常人看来，这是一个不需
要什么技能的职业，只要招待好客人就可以了，许多人已经
从事这个职业多年了，但很少有人会认真投入这个工作。

这个小姑娘恰恰相反，她一开始就表现出了极大的耐心，并
且彻底将自己投入到工作之中。一段时间以后，她不但能熟
悉常来的客人，而且掌握了他们的口味，只要客人光顾，她
总是千方百计地使他们高兴而来，满意而去。不但赢得顾客
的交口称赞，也为饭店增加了收益―――她总是能够使顾客
多点一至二道菜，并且在别的服务员只照顾一桌客人的时候，
她却能够独自招待几桌的客人。

就在老板逐渐认识到其才能，准备提拔她做店内主管的时候，
她却婉言谢绝了。原来，一位投资餐饮业的顾客看中了她的
才干，准备投资与她合作，资金完全由对方投入，她负责管
理和员工培训，并且郑重承诺：她将获得新店25％的股份。
现在，这个小姑娘已经成为一家大型餐饮企业的老板。

记住，老板不在决不能成为你偷懒或放松自己的理由，恰恰
相反，你应该将之视为一个机会，一次考验，在严格自律的
同时，锻炼一下自我鞭策的能力。



烘焙老板心得体会总结篇二

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。

烘焙老板心得体会总结篇三

在廉江市美景国际广场开开盘仪式上的讲话 廉江市美景房地
产有限公司董事长 李康进 尊敬的各位领导、各位来宾，美
景小区尊贵的居民们：

大家上午好！

八月骄阳似火，美景真情如春。

今天，我们喜气洋洋地迎来了美景国际广场盛大的开盘仪式！
在此，我谨代表廉江市美景房地产有限公司全体员工对参加
今天开盘仪式的各位领导、各位嘉宾、朋友们表示热烈的欢
迎和衷心的感谢。

美景国际广场的开工建设，在市委、市政府的正确领导下，
在各职能部门的大力支持和各界朋友的热心帮助下，短短的
个月时间便高质、高速，展现给全市人民美好生活的憧憬，
彰显了美景房产人竭诚服务、精益求精、雷厉风行的精神风
貌和工作实力与时效。在这里，我代表廉江市美景房地产有
限公司全体员工发自内心的再一次向各位领导、嘉宾、朋友
们表示最诚挚的谢意！也真诚的向积极敬业的美景房产全体
员工道声谢谢，你们辛苦啦！

1一如既往，全力奉献，把美景国际广场打造成廉江市名副其
实的最大安居、休闲、购物中心。

在这里我郑重承诺：把美景国际广场，这个廉江最大的社区，
建设成文化书香、邻里和睦、健康愉快的文明社区。在这个



大家庭里，老人在绿色的花园中延年益寿；孩子在感恩的氛
围里孝敬、勤学；文化浓浓，亲情融融。让美景社区的人们，
时时生活在和谐中，处处以我是美景社区人而骄傲、自豪！

在接下来的建设、施工中，我们一定会突出以人为本的设计
理念，从科技、环保、人性化要求出发，给您一个全新、满
意的户型设计。我坚信，有我们大家的共同努力，美景国际
广场一定会成为黄金商城，时代望族，为打造和谐、温馨、
进步的社区作出应有的贡献。

最后，祝大家工作顺利，财源广进、家庭幸福、万事如意！

烘焙老板心得体会总结篇四

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。

休息日的时候，也是抓紧收拾，准备下一周的食品等等，用
烤箱的时候是越来越少……

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！

烘焙老板心得体会总结篇五

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！


