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备课时间：2025年2月10日            
	年    级
	高20  23  级
	学   科
	高中生物

	课题名称
	1.1传统发酵技术的应用
	课   型
	新课

	设 计 者
	周德强
	课   时
	第  1  课时

	育  人
目  标
	让学生所学知识更贴近生活，将所学知识能够运用于生活。

	学  习
目  标
	①简述传统发酵技术的特点，说出常见的传统发酵食品

	
	②概述微生物发酵的基本原理

	
	③尝试制造泡菜、果酒和果醋，说出传统发酵技术应用的优点与不足

	学  习
重  点
	微生物发酵的基本原理
	学  习
难  点
	制作泡菜、果酒和果醋

	核  心
问  题
	传统发酵技术有哪些？又有哪些应用？

	课  时
目  标
	①归纳传统发酵技术的特点，常见的传统发酵食品

	
	[bookmark: _GoBack]②概述微生物发酵的基本原理

	
	③引导学生尝试制造泡菜、果酒和果醋，说出传统发酵技术应用的优点与不足

	教学过程

	
	学习内容
	教师活动
	学生活动
	设计意图

	任务一
	导入
	带领学生阅读教材本章“科技探索之路”中的内容，并逐一进行讲解，什么是发酵？
	思考回答问题。
	培养学生获取信息的能力，加深学生对科学的历史和本质的认识，激发学生的科学研究的兴趣。

	任务二
	发酵与传统发酵技术
	阅读课本第5页第一段，明确发酵的概念、原理和类型。你还知道哪些是传统发酵制作的食品呢？
	思考问题，说出腐乳制作的原理、过程和优点，明确传统发酵技术的概念、类型、缺点和发酵产品。
	培养学生获取信息的能力，锻炼学生的语言表达能力，提高学生分析问题，解决问题的能力。

	任务三
	制作泡菜的方法步骤
	引导学生阅读课文，并设计问题串，为什么要向酸菜中加老酸水？为什么要加老酸奶？
	在阅读教材内容后，教师提出问题，学生小组之间互相交流讨论。
	理论联系生活实际、学有所用激发学生的兴趣。

	任务四
	果酒和果醋的制作
	阅读课本第7页探究实践“制作果酒和果醋”。明确制作的原理、应用的微生物和制作步骤。PPT展示果酒果醋的原理实验方法步骤
	学生阅读课文，分析实验原理；并比较果酒与果醋制作要点，完成表格。
	对比学习，利于学生形象记忆。

	作  业
设  计
	见作业设计

	板  书
设  计
	第1节 传统发酵技术的应用                                                                                                         1、发酵与传统发酵技术  
2、 制作泡菜的方法步骤  
3、果酒和果醋的制作  

	教  学
反  思
	



