肉 的 烹 调

                ——劳技综合实践活动教案

江苏省新苏师范学校附属小学    王晓敏

教学内容安排如下：







教学目标：

1． 了解肉的营养价值，挑选肉的基本方法。

2． 了解肉的加工小窍门及烹调方法，学会做鱼香肉丝。

3． 学习通过多种途径了解、掌握知识。

4． 学习运用信息技术处理信息资料。

5． 提高小组自主协作能力。

6． 增强质量意识、环保意识、安全意识和相关的操作技能。

教学重点：了解肉的营养价值，学会挑选肉，掌握鱼香肉丝的制作，提高能力。

教学难点：肉丝的加工技巧，焯水、滑油的时间，火候的掌握。

活动过程如下：
第一阶段：多途径搜集信息资料并整理

一、学生个人自主搜集信息资料

1． 每个学生通过各种途径查找有关猪肉的资料。

2． 要求按猪肉的营养价值、市场上几种肉的情况、加工肉的小窍门、肉的烹调方法等分类查找。

二、小组合作整理资料

1． 以小组为单位将资料汇总。

2． 小组确定一个主题。（要求查找的几个内容里选一个，同时教师有意识引导每个组选的内容不要相同，关于市场上几种肉的情况引导学生可采访苏太猪的养殖场。）

3． 小组间交换资料。（小组确定主题后，将查找到的其他内容的资料与别的组交换）

三、小组资料交流准备

1． 以小组为单位将所有资料再整理、汇总。

2． 选用最简洁、明了的交流形式。

3． 作好交流准备。

第二阶段：信息资料交流汇报
在交流中安排两组学生利用幻灯介绍猪肉的营养价值（如下图：）还有一组同学采访苏太猪的育种中心，通过录像向同学介绍市场上几种猪肉的情况。

猪肉营养价值表

	食物项目
	猪肉(肥瘦)
	
	食物项目
	猪肉(肥瘦)

	食部(克)
	100
	
	钙(毫克)
	6

	水分(克)
	29.3
	
	铁(毫克)
	114

	蛋白质(克)
	9.5
	
	磷(毫克)
	101

	脂肪(克)
	59.8
	
	B1(毫克)
	0.53

	碳水化合物(糖) (克)
	0.9
	
	B2(毫克)
	0.12

	热量(千卡)
	580
	
	PP(毫克)
	4.2


维生素（A、D、C）    无机盐（碘、锌等元素）










第三阶段：学做鱼香肉丝

1． 今天，我们就用苏太猪肉来做一道菜。你知道加工肉有哪些小窍门。

2． 学生自由发言。

3． 通过你前面的查资料、请教大人，你知道肉有哪些烹调方法呢？

4． 学生自由发言。

5． 今天我们要用炒来做一道菜，出示“鱼香肉丝”。

6． 看了这道菜名你能不能知道这道菜的主料是什么？还需要哪些配料呢？

7． 仔细阅读制作方法（附在后面）：这道菜还需要哪些配料？鱼香肉丝的制作与我们以前学的炒菜有哪些不同处？你有哪些不懂的地方提出来。

8． 讨论交流、理解制作要点。

学生讨论后提出不同处，教师利用多媒体讲解演示新知识。（焯水、滑油、勾芡）

9． 提出活动要求，学生操作。

10． 评估：完成评分表。（附在后面）

11． 交流操作中的得失。（如：蒜末怎么切得有快有碎？青椒丝怎么切不宜断？调料放多少？为什么叫鱼香肉丝等）

附：
鱼香肉丝的制作方法
原料：肉丝

配料：青椒

调料：辣酱、红辣椒、大蒜、葱、姜、糖、香油、黄酒、醋、生粉、味精

烹调过程：
1． 初加工：青椒、红辣椒、姜切丝，大蒜切成末、葱切段。

2． 青椒焯水。

3． 肉丝滑油：油加热至五成熟左右，将上浆的肉丝倒入油锅，翻炒，变成乳白色后滤油，起锅备用。

4． 煸炒调料：锅中留少许油，加热，放入辣酱炒出红油，放入辣椒丝、姜丝、葱段、蒜末，炒出香味。

5． 将青椒、肉丝一起放入锅内煸炒，放入少量醋、酱油、黄酒、糖、味精炒一下。

6． 用水生粉勾薄芡，放入香油起锅。

工作安全


学习厨房中的事故预防


·安全使用电炉


·安全使用刀具





社会实践


·咨询、采访、调查市场上几种猪肉的情况





使用的技术


常用的厨房技术


·炉灶的正确使用


·刀具的使用


烹调技术：


焯水、勾芡、滑油、炒





商品和原料概况


·对苏太猪的认识





产品的形状和设计


·菜肴的品味


·布置餐桌





项目实物


制作一道鱼香肉丝





过程特点：


·自主搜集整理资料


·学习小组决定交流主题


·小组内自主协调分配任务





环保


·提倡吃绿色食品


·节约能源


·厨房卫生





营养与健康


·食品加工的小窍门


·猪肉的营养价值





信息技术的运用


·借助信息技术搜集资料


·借助信息技术处理资料





构成器官和细胞，促进智力发育，调节生理机能





提供能量，构成人体组织





蛋白质





脂肪





糖类





无机盐


（钙 磷 铁）





维生素


（B1 B2 PP）





促进骨骼的发育





促进糖代谢，减轻疲劳





维护神经系统的正常工作








