
最新汤圆的实践活动手册 实践活动煮汤
圆的心得体会(优质6篇)

在日常的学习、工作、生活中，肯定对各类范文都很熟悉吧。
大家想知道怎么样才能写一篇比较优质的范文吗？以下是我
为大家搜集的优质范文，仅供参考，一起来看看吧

汤圆的实践活动手册篇一

在我们的传统节日元宵节，煮汤圆是一道必不可少的传统食
品。曾有机会参加实践活动，学习并亲自动手煮汤圆。通过
这次实践活动，我不仅体验到了传统的煮汤圆过程，更收获
了一些心得体会。下面我将从选材、制作、分享和反思四个
方面，分享我对于这次活动的体会。

第二段：选材

在煮汤圆的过程中，选材是至关重要的一环。在这次实践活
动中，我们选择了优质的糯米粉和一些传统的馅料，如花生、
黑芝麻和红豆沙等。这些材料具备了丰富的口感和味道，也
让我们的汤圆更加美味。通过选择优质的原材料，我认识到
质量对于菜品的重要性，只有选择了好的材料，才能烹饪出
美味的汤圆。

第三段：制作

制作汤圆是一个相对复杂的过程。首先，我们需要将糯米粉
慢慢加入适量的热水中，搅拌均匀直到面团成型；然后将面
团揉成平滑的糯米团；接着按照个人口感，将不同的馅料填
入糯米团中，然后搓成小圆球。这个过程需要耐心和细心，
需要不断摸索和调整。通过实际动手操作，我学会了如何掌
握面粉和水的比例，以及如何制作出柔软香甜的糯米团。这
让我意识到在实践中不断改进是学习的关键。



第四段：分享

在这次活动中，我不仅学会了制作汤圆，还通过与他人分享
这个过程，增加了与他人的互动与交流。我们分成小组，每
个小组制作汤圆，并且互相品尝和品评。在这个过程中，我
了解到每个人对于美食的口味和喜好有差异，也认识到了不
同地方的人会有不同做法，这种分享和交流让我开拓了视野，
更加了解到饮食文化的多样性。

第五段：反思与总结

通过这次实践活动，我不仅掌握到了煮汤圆的制作技巧，更
加了解到了菜肴背后的文化内涵与历史渊源。我意识到传统
的美食不仅仅是满足味觉上的需求，更是表达情感、陪伴亲
人和传承文化的重要载体。通过参与这些传统活动，我获得
了对传统文化的敬仰和热爱，也认识到了保护和传承传统文
化的重要性。

总之，通过参与实践活动煮汤圆的过程，我学到了很多东西，
不仅仅是一道美味的传统食品，更是对于传统文化的尊重和
理解。选材、制作、分享和反思，这几个方面让我更加深入
地体会到了传统文化的魅力。我相信，只有通过实践和体验，
我们才能更好地认识到自己的文化根基，更加珍惜和传承我
们的传统。

汤圆的实践活动手册篇二

我会很多本领，骑自行车、游泳……但我又学会了个新本领，
就是包汤圆。

周末，妈妈买了汤圆粉，准备包汤圆。我看见妈妈三两下就
包好了，我想：这也不是很难吗?我也想学，便去洗手，准备
包汤圆。



我先拿了一大团面团，先把它搓圆，再使劲把它压平，把中
间部分按下去。接着，把它做成了一个碗的形状。我舀了一
大勺馅儿，把它放在“碗”的正中间，一手托着汤圆，一手
把边收拢。眼看就要成功了，我的心里比吃了蜜还甜，可就
在这时，汤圆就像一个调皮的孩子，这里裂了一个缝，刚把
这儿合上，那儿又开了一个口子，馅全部跑出来了，唉，只
好重新来一遍，终于全部合上了。我继续搓，不过一会儿，
它就“爆炸”了。我看着满手的馅，想：我再也不做了!妈妈
好像看懂了我的心思，便提醒我：“你的汤圆皮太薄了，馅
儿放得太多!”我听了妈妈的话，重新做了一个。

我把面团轻轻地压了一下，舀了半勺的馅，放在手心里轻轻
地揉了揉，汤圆越来越圆。我的心里乐开了花，我把汤圆捧
在手心，大声叫着：“我的第一个汤圆做好了!”妈妈笑着对
我说：“你又学会了一个新本领。”虽然我包得一个大，一
个小，但我仍然很开心。吃着我自己包的汤圆，心里别提多
高兴了!

看着我亲手包的汤圆，让我明白了，做事情不能半途而废，
只要我们坚持，总会成功的!

汤圆的实践活动手册篇三

前几天去喝喜酒，我看到酒席上有许多彩色汤圆。红红的像
玛瑙，绿绿的像翡翠，看上去很有食欲。我想去尝一尝是什
么味道。但是妈妈说：那种红的绿的肯定是色素。在一边的
大姐姐还吓唬我说：这汤圆是塑料做的，吃一碗胜似吃了一
个马夹袋。说得原本食欲大增的我一点都不想吃了。

昨天，我和妈妈去小菜场买菜的时候看到各种各样的菜突然
想起了诱人的彩色汤圆。我突发奇想问妈妈能否用蔬菜的颜
色把面粉变色后做成彩色汤圆。妈妈没有否定我的想法，她
让我挑了几样菜，还买了面粉、豆沙和肉。



回到家，我和妈妈先用料理机将绿油油的菠菜打成菜汁，然
后尝试和面粉混合，让我兴奋的是面粉真的变成了绿油油的
啦！随后，我们又用同样的方法将紫甘蓝也打成紫盈盈的菜
汁。最后我和妈妈一起用我们独家秘方制成的彩色面团包上
馅，做成圆圆的汤圆。看着汤圆宝宝在热水中沸腾的样子，
我迫不及待地让妈妈给我捞了几个。哇！又香又甜又糯。妈
妈说：我们这彩色汤圆是世界上最健康的食品啦！

汤圆的实践活动手册篇四

在中国传统文化中，汤圆是农历除夕夜的必备食品。为了更
好地体验中国文化，我参加了一次煮汤圆的实践活动。这次
活动不仅让我学会了如何制作汤圆，还让我领略了制作过程
中的乐趣和心得体会。

第二段：准备工作

在制作汤圆之前，我们首先需要准备好相关的材料和器具。
糯米粉、水、糖等是制作汤圆的主要原料，而搅拌碗、纱布
和铺面也是不可缺少的工具。在这个阶段，我们需要确保所
有材料和器具的干净和卫生，以免影响汤圆的口感和质量。

第三段：制作过程

在开始制作汤圆之前，我们首先需要将糯米粉和糖混合在一
起，然后慢慢加入适量的水，搅拌成面团。面团取出后，我
们需要将其揉至柔软而有弹性的状态。接下来，我们将面团
分成小块，并搓成圆形。这一过程需要耐心和细心，以确保
每个汤圆的大小和形状一致。最后，我们将汤圆放入开水中
煮熟。

第四段：心得体会

通过亲自参与制作汤圆的过程，我收获了许多宝贵的经验和



体会。首先，制作汤圆需要耐心和细心，这是成功的关键。
每一步骤都需要细致的观察和精细的操作，否则汤圆可能会
形状不一或者煮熟后过软。其次，沟通和合作也是十分重要
的。在实践活动中，我们需要互相帮助和配合，才能顺利完
成制作。最重要的是，这次活动让我明白了凡事都需要付出
努力，并不是一蹴而就的。制作汤圆的过程是一种锻炼和成
长，它需要我们不断地尝试和改正错误。

第五段：总结

通过这次实践活动，我深刻地理解到制作汤圆不仅是一种技
能的传承，更是一种文化的体现。每个汤圆都蕴含着人们对
美好生活的向往和祝福，而制作汤圆的过程则是人们传统文
化的继承与发扬。通过实践活动，我不仅学会了煮汤圆的技
巧，更明白了其中蕴含的文化内涵。希望在以后的生活中，
我能够继续传承和发扬这项传统文化，并通过自己的努力，
将传统文化发扬光大。

汤圆的实践活动手册篇五

煮汤圆是中国传统文化中的一个重要元素。本文将分享本人
参加实践活动煮汤圆的心得体会。这次活动是我第一次亲自
动手体验煮汤圆，通过亲身参与，我体会到了煮汤圆的乐趣
和文化内涵。在整个活动中，我不仅学会了如何制作汤圆，
还收获了团队合作和文化传承的重要性。

第二段：学习制作汤圆的过程

首先，我们学习了如何制作汤圆的面皮。老师耐心地向我们
展示了面团的制作过程，包括挑选优质的面粉、加水和搅拌
面团等。然后，我们动手学习揉面团的技巧，要将面粉和水
均匀混合，直至面团柔软光滑。接下来，老师告诉我们将面
团搓成长条状，再切成小块，以便于我们搓制面团成圆形的
汤圆。



然后，我们学习了汤圆馅料的制作。老师向我们介绍了以花
生、红豆和黑芝麻为主要材料的馅料。我们根据自己的喜好
选择了合适的馅料，并按照老师教授的方法将馅料搅拌均匀。
接着，我们将馅料包入搓制成的面团中，将面团搓成圆形汤
圆。

第三段：亲身体验的收获

通过亲自动手制作汤圆，我深刻体会到了团队合作的重要性。
在制作汤圆的过程中，我们需要相互协作，分工合作，以确
保制作出高质量的汤圆。每个人负责其中的一项任务，有的
负责搅拌面团，有的负责制作馅料，有的负责搓制面团成圆
形汤圆。每个环节都需要大家的紧密配合，只有共同努力，
才能完成一个个完美的汤圆。

此外，通过制作汤圆，我更好地了解了中国传统文化的内涵。
在中国，汤圆被视为家庭团聚和祈求美好心愿的象征。每年
农历正月初一的夜晚，全家人会聚在一起制作和享用汤圆，
以此庆祝新年的到来。参与制作汤圆的实践活动，让我更加
珍惜家人团聚的机会，也更深刻地了解了传统文化的重要性。

第四段：煮汤圆的技巧和心得

在煮汤圆的过程中，我发现了一些煮汤圆的技巧。首先，煮
汤圆的时间要掌握好，过长会导致汤圆变得糊糊状，过短会
导致汤圆内部未熟。其次，煮汤圆的火候要适中，大火容易
使汤圆粘锅，小火则会延长煮汤圆的时间。最后，煮好的汤
圆要立即捞起，放入冷水中冷却，这样汤圆就能保持弹性和
口感。

通过煮汤圆的过程，我也体会到了坚持不懈的动力和耐心的
重要性。制作汤圆需要耐心和细致的动作，不能急于求成。
当我第一次制作汤圆时，汤圆总是不够圆滑，但我并没有放
弃，而是一遍又一遍地搓制，直至练就了娴熟的技巧。这种



坚持和耐心也成为我在其他方面不断努力和进步的动力。

第五段：结尾

通过实践活动煮汤圆，我不仅学会了制作汤圆的过程和技巧，
更重要的是获得了团队合作和文化传承的体验。制作汤圆并
与家人一同享用，让我更加珍惜家庭团聚的时刻，也更加热
爱中国传统文化。我相信，随着时间的推移，我会通过不断
的实践和学习，更加熟练地制作出美味的汤圆，传承和发扬
中国优秀传统文化。

汤圆的实践活动手册篇六

汤圆是中国传统的美食之一，通常在农历年关，特别是元宵
节时食用。汤圆象征着团圆和幸福，吃汤圆是一个家庭团聚
的重要仪式。虽然现在市场上可以买到各种口味的现成汤圆，
但亲手制作汤圆的过程更具有情感和仪式感。在过去的几年
里，我掌握了自己制作汤圆的技巧和经验，并从中收获了许
多心得体会。

第二段：准备工作的重要性

制作汤圆的第一步是准备工作，如果不做好准备工作，后面
的过程可能会变得混乱和困难。首先，将糯米粉和水混合，
搅拌成面团。这时，面团有时会太硬或太稀，需要适量的加
水或加面粉进行调整。其次，根据个人喜好，选择馅料，例
如花生酱、红豆沙和芝麻等。最后，准备一个大容器，里面
放有干净的水，以备整理汤圆时使用。准备工作的细致和周
密，直接影响到后续制作的顺利进行。

第三段：和面和包馅的技巧

面团的材料和比例的选择十分重要。糯米粉应该是优质的，
比例也要掌握准确，既不能太稀也不能太硬，以免影响后面



的制作过程。同样重要的是，揉面的力度和力度的掌握。揉
面时，要使力量均匀，揉到面团光滑有弹性为止。包馅也需
要一些技巧。首先，将适量的馅料放在拇指和食指之间，然
后用其他手指轻轻捏住面皮的一边，将馅料包起来，再用手
指封口。

第四段：煮汤圆的窍门

煮汤圆时，不妨试试添加一些姜片或薄荷叶，这样可以给汤
圆增加一些香气。同时，在煮汤圆的过程中，保持水的温度
是很重要的。水温过高会导致汤圆煮烂，水温过低则会让汤
圆外皮过硬。此外，为了让汤圆更有口感，可以在煮的过程
中加入适量的冷水，使汤圆外皮和内部黏性更好。

第五段：自制汤圆的意义与价值

自己做汤圆的过程虽然需要花费一些时间和精力，但是收获
的快乐和满足感是无法用金钱衡量的。在制作汤圆的过程中，
不仅可以感受到传统文化的魅力，也能体会到家庭团聚的美
好。这是一种独特的体验，是一种传统和永恒价值的体现。
此外，自制汤圆还可以根据个人的口味进行创新，尝试不同
的馅料和口味，增加了制作汤圆的乐趣与意义。

结尾：回顾与展望

通过自己制作汤圆的经验，我明白了准备工作的重要性，掌
握了和面和包馅的技巧，学会了煮汤圆的窍门。做汤圆不仅
仅是一种烹饪技巧，更是一种对传统文化和家庭团聚的尊重
和传承。在今后的日子里，我会继续探索制作汤圆的技巧，
并将这一传统美食传递给下一代。同时，我也鼓励更多的人
尝试自己制作汤圆，感受其中的乐趣和意义。


