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项目一 家务劳动快乐多——今天我当家任务

一 家宴菜单设计



学 校 授课教师 课 时

授课班

级
授课地点 教 具

设计思

路

结合浙教版初中劳动八年级下册教材内容，本节课旨在让学生通过家宴菜单设计

，掌握基本的烹饪知识，培养家务劳动的兴趣和责任感。课程设计以实用性为核

心，引导学生从食材选择、营养搭配、烹饪方法等方面进行思考，同时注重培养

学生的团队合作能力和创新思维。通过本节课的学习，使学生能够独立设计出家

宴菜单，提高家庭生活质量，体验家务劳动带来的快乐。

核心素

养目标

分析

本节课核心素养目标旨在培养学生实践创新、生活自理、团队协作的能力。通过

家宴菜单设计活动，提高学生的生活技能，培养其独立思考和创新能力；在食材

选择、营养搭配的过程中，提升学生的生活自理能力；通过小组合作完成菜单设

计，增强团队协作意识和沟通能力。同时，注重培养学生的审美情趣和责任感，

使其在日常生活中能够主动承担家务劳动，提升家庭生活品质。 

重点难

点及解

决办法

重点：家宴菜单的营养搭配与烹饪方法的合理运用。

难点：创意菜品的开发及菜单的整体协调性。

解决办法：

1. 通过讲解和案例分析，让学生了解不同食材的营养成分和适宜的烹饪方法，强

化理论知识。

2. 引导学生进行小组讨论，分享各自家庭的家宴经验，激发灵感，促进创意菜品

的开发。

3. 设计互动环节，让学生实际操作，尝试制作简单菜品，实践中掌握烹饪技巧。

4. 教师提供评价标准，引导学生关注菜单的整体性和协调性，通过互相评价和教

师指导，不断完善菜单设计。

5. 针对学生的不同水平，提供分层指导，确保每位学生都能在原有基础上得到提

升。

教学方

法与策

略

1. 采用讲授与案例研究相结合的方法，讲解家宴菜单设计的要点，并通过成功案

例分享，让学生直观感受设计过程。

2. 设计小组合作活动，让学生在角色扮演中体验当家作主的责任感，通过讨论和

实验确定菜单内容，增强互动性和参与感。

3. 利用多媒体展示不同烹饪方法的效果，以及食材的营养价值，辅助教学，提高

学生的学习兴趣和效率。

教学过

程设计

1. 导入环节（用时 5 分钟）

- 教师播放一段温馨的家庭聚餐视频，展示家人围坐一桌享受美食的情景。

- 提问学生：“你们觉得家庭聚餐最重要的是什么？”，“如果让你来设计一次家宴菜

单，你会考虑哪些因素？”
- 学生分享自己的看法后，教师总结并引出本节课的主题：“今天我们就要来学习

如何设计一个营养均衡、美味可口的家宴菜单。”
2.



 讲授新课（用时 15 分钟）

- 教师讲解家宴菜单设计的基本原则，包括食材选择、营养搭配、烹饪方法等。

- 使用多媒体展示不同食材的营养成分和适宜的烹饪方法，以及一些经典的家宴菜

品图片。

- 教师通过案例分析，讲解如何进行创意菜品的开发，并强调菜单的整体协调性。

3. 巩固练习（用时 10 分钟）

- 学生分组，每组选择一种特定的家庭聚餐场合（如生日、节日等），并讨论设计

一个相应的家宴菜单。

- 每组选派一名代表汇报菜单设计思路，其他学生和教师提供反馈和建议。

- 教师根据学生的设计，给出改进意见，帮助学生完善菜单。

4. 师生互动环节（用时 10 分钟）

- 教师组织一个小游戏，如“食材接龙”，学生需要快速说出一种食材，并说明其在

菜单中的用途。

- 教师提问：“你们认为在设计家宴菜单时，应该如何平衡食物的营养和口味？”
- 学生讨论并给出答案，教师总结并强调营养均衡的重要性。

5. 解决问题及核心素养能力的拓展（用时 5 分钟）

- 教师提出一个挑战性问题：“如果家中有成员对某些食材过敏，你们会如何调整

菜单？”
- 学生小组讨论解决方案，并分享各自的想法。

- 教师点评并强调在解决实际问题时，需要考虑个体差异和特殊需求。

6. 结束语（用时 5 分钟）

- 教师总结本节课的重点内容，并强调家宴菜单设计在家庭生活中的重要性。

- 鼓励学生在课后尝试为自己家庭设计一次家宴菜单，并将体验分享给班级。

- 教师布置作业，要求学生根据今天的讨论和所学知识，设计一份完整的家宴菜单

，下节课分享。

教学资

源拓展

1. 拓展资源：

- 《中国居民膳食指南》：提供关于营养搭配和健康饮食的权威指导，帮助学生了

解如何科学地选择食材和烹饪方法。

- 《家常菜谱大全》：收录了多种家常菜的制作方法，学生可以参考学习不同的烹

饪技巧和菜品设计。

- 《饮食文化研究》：介绍中国各地的饮食文化和特色菜品，增加学生对烹饪和饮

食文化的认识。

- 《食品安全与营养》：讲解食品安全知识，帮助学生识别食材的新鲜程度和营养

成分，提高自我保护意识。

2. 拓展建议：

- 鼓励学生在课后阅读《中国居民膳食指南》，了解不同年龄段人群的营养需求，

为家宴菜单设计提供科学依据。

- 建议学生浏览《家常菜谱大全》，学习不同菜系的烹饪方法，尝试制作一些简单

的家常菜，提高烹饪技能。

- 引导学生研究《饮食文化研究》中的内容，了解各地饮食特点，将其融入到家宴

菜单设计中，增加菜品的多样性。

- 建议学生阅读《食品安全与营养》，掌握食品安全知识，确保家宴菜品的卫生和

营养。
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 鼓励学生参加烹饪兴趣小组或俱乐部，与其他同学交流烹饪心得，共同学习提高

。

- 提议学生关注烹饪类电视节目或网络视频，学习专业厨师的烹饪技巧和菜品创新

方法。

- 建议学生定期在家中尝试烹饪，将所学知识应用于实际操作，不断提高自己的烹

饪水平。

- 引导学生关注家庭成员的口味和健康状况，学会根据不同需求调整菜单设计，体

现对家人的关爱。

- 鼓励学生参与家庭聚餐的筹备工作，从采购食材到烹饪制作，全面参与，体验家

务劳动的乐趣和责任。

反思改

进措施

（一）教学特色创新

1. 在导入环节中，我采用了情境创设法，通过播放家庭聚餐视频，有效地激发了

学生的学习兴趣，让他们在轻松愉快的氛围中进入学习状态。

2. 在巩固练习环节，我设计了一个食材接龙游戏，这不仅增加了课堂的互动性，

也让学生在游戏中加深了对食材搭配的理解。

（二）存在主要问题

1. 教学过程中，我发现部分学生对食材的营养成分和烹饪方法的理解不够深入，

导致在菜单设计时难以做到科学搭配。

2. 在课堂提问环节，学生的参与度不够高，可能是因为我对问题的设置不够吸引

人，或者是对学生的引导不够。

3. 在教学评价方面，我主要依赖于学生的汇报和我的反馈，缺乏一个系统的评价

体系来全面评估学生的学习成果。

（三）改进措施

1. 针对学生对食材营养和烹饪方法理解不足的问题，我计划在课后提供一些额外

的阅读材料，如营养学书籍和烹饪技巧手册，让学生在自主学习中深化理解。

2. 为了提高课堂提问的参与度，我将在备课阶段设计更具启发性和挑战性的问题

，并在课堂上鼓励学生积极思考，勇于表达。

3. 在教学评价方面，我将建立一个多元化的评价体系，包括学生的自我评价、同

伴评价和教师的综合评价，以更全面地评估学生的学习成果。

课堂

1. 课堂评价：

- 在课堂上，我会通过提问的方式检验学生对家宴菜单设计知识的掌握程度，提问

内容将涵盖食材选择、营养搭配、烹饪方法等方面。

- 通过观察学生在小组讨论和游戏活动中的表现，了解他们的合作能力和创造性思

维。

- 定期进行小测试，以书面或口头形式评估学生对课程内容的理解和记忆。

- 及时记录学生的表现，对发现的问题进行个别指导或集体讲解，确保每个学生都

能跟上教学进度。

- 鼓励学生在课堂上提问和分享，以激发他们的学习兴趣和参与感，同时也能及时

发现并解决他们的疑惑。

2. 作业评价：

- 对学生的作业，我会进行细致的批改，重点关注菜单设计的合理性、创意性和实

用性。
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 在批改作业时，我会给出具体的评价和建议，不仅指出作业中的不足，也会表扬

学生的优点和进步。

- 通过作业反馈，我会及时与学生沟通，鼓励他们根据反馈进行调整和改进，不断

提高自己的设计水平。

- 定期组织作业展示，让学生有机会展示自己的设计作品，同时也能从他人的作品

中学习和借鉴。

- 对于表现优秀的学生，我会给予适当的奖励和认可，以激励他们继续保持学习的

热情和动力。

重点题型整理

题型一：案例分析题

题目：阅读以下案例，分析该学生设计的家宴菜单存在的问题，并提出改进意见。

案例：小明设计的家宴菜单中，主菜为红烧肉，配菜为炒青菜和炒豆芽，主食为白米饭

。

答案：问题：菜单中的菜品营养成分单一，缺乏蛋白质和蔬菜的搭配。

改进意见：建议增加一道富含蛋白质的菜品，如清蒸鱼或炒鸡蛋，同时增加一种富含纤

维的蔬菜，如炒西兰花，以实现营养均衡。

题型二：设计题

题目：请根据以下要求，设计一份适合四人家庭晚餐的菜单。

要求：包含主菜、配菜、主食和汤品，食材选择要均衡，烹饪方法要适宜。

答案：主菜：宫保鸡丁；配菜：炒四季豆、清炒菠菜；主食：小米粥；汤品：番茄蛋汤

。

题型三：论述题

题目：论述在设计家宴菜单时，如何做到营养搭配均衡。

答案：在设计家宴菜单时，应考虑以下方面：

1. 确保菜品中包含蛋白质、脂肪、碳水化合物、维生素和矿物质等营养素。

2. 选择不同颜色的蔬菜，增加膳食纤维的摄入。

3. 控制盐和油脂的用量，避免过多的热量摄入。

4. 根据家庭成员的健康状况和口味偏好进行适当调整。

题型四：应用题

题目：请你为一对老年夫妇设计一份适合他们的家宴菜单。

答案：主菜：清蒸鲈鱼；配菜：炒茄子、凉拌黄瓜；主食：糙米饭；汤品：冬瓜排骨汤

。

说明：考虑老年人的消化系统和口味需求，选择易消化、低盐低脂的菜品。

题型五：评价题

题目：评价以下学生设计的家宴菜单，并提出改进建议。

菜单：烤鸭、炒土豆丝、炒菠菜、白米饭、紫菜蛋花汤。

答案：评价：该菜单在食材选择上较为丰富，但烹饪方法单一，且主食过于单调。

改进建议：增加一道蒸或煮的菜品，如蒸鱼或煮豆腐，以增加蛋白质的摄入；主食可以

尝试加入杂粮，如糙米或玉米，增加膳食纤维。
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