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教材分析



《劳动教育》家庭劳动第 1 课《果蔬大变身》是小学劳动三年级上册湘教版教材中的

内容。本节课旨在让学生通过动手实践，掌握基本的果蔬加工技能，培养良好的劳动

习惯，提高生活自理能力。教材内容紧密结合学生的生活实际，以果蔬加工为主题，

设计了丰富的实践活动，如果蔬雕刻、榨汁、沙拉制作等。

教材以生动的图片和简洁的文字介绍了各种果蔬的特点和加工方法，引导学生关注食

物的营养价值，增强健康意识。通过本节课的学习，学生将能够独立完成简单的果蔬

加工任务，提升家庭劳动能力，养成良好的生活习惯。同时，教材还注重培养学生的

合作意识，鼓励学生在活动中相互帮助、共同进步。

核心素养目标

本节课的核心素养目标主要包括：

1. 实践创新素养：通过动手操作，培养学生创新思维和动手能力，激发学生对劳动的

兴趣，提高解决实际问题的能力。

2. 生活自理素养：使学生掌握基本的果蔬加工技能，提高生活自理能力，养成良好的

生活习惯。

3. 团队协作素养：在活动中，培养学生与他人合作、沟通、分享的能力，增强团队协

作意识。

4. 信息获取与处理素养：引导学生关注果蔬的营养价值，学会从教材和生活中获取相

关信息，提高信息处理能力。

5. 安全意识素养：教育学生在操作过程中注意安全，培养良好的安全意识，预防意外

事故的发生。

学习者分析

1. 学生已经掌握了哪些相关知识：

- 学生已经了解了基本的果蔬种类和特点。

- 学生具备初步的厨房工具使用经验。

- 学生对健康饮食有基本的认识。

2. 学生的学习兴趣、能力和学习风格：

- 学生对动手操作类活动充满兴趣，喜欢参与实践活动。

- 学生具备一定的观察力和模仿能力，能够跟随示范完成简单任务。

- 学生学习风格多样，喜欢互动、合作和游戏化的学习方式。

3. 学生可能遇到的困难和挑战：

- 学生可能不熟悉某些果蔬的加工方法，需要指导。

- 在操作过程中，学生可能因为手部协调能力不足而遇到困难。

- 学生可能对厨房安全意识不够，需要加强安全教育。

教学资源准备

1. 教材：

- 确保每位学生都配备湘教版小学劳动三年级上册《劳动教育》教材，重点是家庭劳动

第 1 课《果蔬大变身》章节。

- 复印或分发本节课相关的教材内容，以便学生在课堂上有足够的资料进行学习和参考

。

2. 辅助材料：

- 收集和整理各种果蔬的图片，包括常见的和不常见的，用于课堂展示，增强学生对果

蔬的认识。



- 制作果蔬营养成分的图表，帮助学生理解不同果蔬的营养价值。

- 搜索并剪辑相关的教学视频，如果蔬雕刻技巧、榨汁机使用方法等，用于课堂播放，

提供直观的学习资源。

- 准备相关的劳动教育故事或案例，用于激发学生的兴趣和思考。

3.



 实验器材：

- 准备足够的果蔬，包括苹果、橙子、香蕉、黄瓜、西红柿等，确保每个小组都有足够

的材料进行实践。

- 准备刀具、砧板、榨汁机、搅拌机等厨房用具，确保每个小组都能进行果蔬加工的实

践活动。

- 准备一次性手套、围裙等防护用品，保障学生在操作过程中的安全。

- 检查所有实验器材的完整性和安全性，确保没有破损或锐利的边缘，避免意外伤害。

4. 教室布置：

- 将教室划分为多个小组讨论区，每个区域配备一张实验操作台，周围摆放座椅，方便

学生进行小组合作。

- 在每个小组讨论区附近放置垃圾桶，以便学生丢弃果皮和垃圾。

- 在教室前方设置展示区，用于展示学生的作品和教师的教学辅助材料。

- 在教室中设置安全提示标志，提醒学生在操作过程中注意安全。

- 准备好教学所需的白板和标记笔，以便教师进行讲解和记录学生的想法。

5. 教学环境准备：

- 确保教室内的光线充足，空气流通，为学生的学习创造良好的环境。

- 调整教室内的温度，确保学生在操作过程中不会感到过热或过冷。

- 检查教室内所有电子设备的正常运行，如电脑、投影仪等，确保教学过程中不会出现

技术问题。

- 准备好学生的作品展示空间，如墙壁、展示架等，以便学生展示自己的果蔬加工作品

。

6. 安全措施准备：

- 对学生进行安全培训，讲解厨房工具的正确使用方法和注意事项。

- 准备急救箱和相关的急救用品，如创可贴、消毒液等，以备不时之需。

- 安排教师在操作过程中进行巡视，确保学生的安全并给予必要的指导。

- 在操作区域设置明显的安全标志，提醒学生注意安全。

教学实施过程

1. 课前自主探索

教师活动：

- 发布预习任务：通过班级微信群发布预习资料，包括果蔬图片、营养成分图表和果蔬

加工基础操作的 PPT。
- 设计预习问题：提出问题如“你认识哪些果蔬？它们各有什么营养？”以及“你能想到

哪些果蔬的加工方法？”
- 监控预习进度：通过微信群的互动和学生的预习笔记，了解学生的预习情况。

学生活动：

- 自主阅读预习资料：学生根据要求阅读预习材料，对果蔬和加工方法有初步了解。

- 思考预习问题：学生思考问题并记录下自己的答案，准备在课堂上分享。

- 提交预习成果：学生将预习笔记和问题答案通过微信群提交给老师。

教学方法/手段/资源：

- 自主学习法：鼓励学生自主探索，提高自我学习能力。

- 信息技术手段：利用微信群和在线资源，方便学生获取和分享信息。

- 作用与目的：为学生课堂学习打下基础，培养学生的信息搜集和处理能力。

2. 课中强化技能

教师活动：
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 导入新课：通过播放果蔬加工的视频，激发学生学习兴趣。

- 讲解知识点：详细讲解果蔬加工的基本步骤和注意事项。

- 组织课堂活动：设计小组合作完成果蔬沙拉的制作。

- 解答疑问：对学生提出的问题进行解答，确保学生理解。

学生活动：

- 听讲并思考：学生认真听讲，对讲解的知识点进行思考。

- 参与课堂活动：学生分组合作，完成果蔬沙拉的制作。

- 提问与讨论：学生在活动中遇到问题时，积极提问并参与讨论。

教学方法/手段/资源：

- 讲授法：讲解果蔬加工的基本知识和技能。

- 实践活动法：通过制作沙拉，让学生实践所学技能。

- 合作学习法：小组合作，培养学生的团队合作能力。

作用与目的：

- 帮助学生掌握果蔬加工的基本技能。

- 通过实践培养学生的动手能力和解决问题的能力。

- 培养学生的团队合作和沟通能力。

3. 课后拓展应用

教师活动：

- 布置作业：要求学生回家后尝试制作一种果蔬饮品，并记录过程。

- 提供拓展资源：提供相关的烹饪书籍和视频，供学生进一步学习。

- 反馈作业情况：批改作业，给予学生具体反馈。

学生活动：

- 完成作业：学生根据要求制作果蔬饮品，记录过程并分享。

- 拓展学习：利用提供的资源进行自主学习，拓宽知识面。

- 反思总结：学生对作业和自主学习进行反思，总结学习经验。

教学方法/手段/资源：

- 自主学习法：鼓励学生自主探索新的学习内容。

- 反思总结法：引导学生对学习过程进行反思，提升自我学习能力。

- 作用与目的：巩固学习内容，提升学生的实践能力和自我反思能力。

知识点梳理

1. 果蔬的种类与特点

- 常见果蔬的分类：蔬菜类、水果类、坚果类等。

- 果蔬的颜色、形状、大小等外观特征。

- 果蔬的口感：软、硬、脆、汁多等。

- 果蔬的营养价值：维生素、矿物质、膳食纤维等。

2. 果蔬的营养价值与保健作用

- 不同果蔬的营养成分及其对人体的保健作用。

- 维生素的作用：如维生素 C 的抗氧化作用，维生素 A 的视力保护作用等。

- 矿物质的作用：如钾的血压调节作用，铁的造血作用等。

- 膳食纤维的作用：促进肠道蠕动，预防便秘等。

3. 果蔬加工的基本方法

- 清洗：去除果蔬表面的污物和农药残留。

- 削皮/去核：去除果蔬不可食用的部分。

- 切割：将果蔬切成块、片、丝、丁等形状。
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 榨汁：使用榨汁机将果蔬榨成汁。

- 搅拌：将切割好的果蔬与其他配料混合。

- 烹饪：将果蔬通过煮、炒、蒸等方式进行烹饪。

4. 果蔬加工的工具与设备

- 刀具：如水果刀、菜刀、切片刀等。

- 砧板：用于切割果蔬的平板。

- 榨汁机：用于将果蔬榨成汁的机器。

- 搅拌机：用于混合食材的机器。

- 烹饪设备：如锅、炉灶等。

5. 果蔬加工的安全与卫生

- 操作前的准备工作：洗手、准备干净的食材和工具。

- 操作过程中的安全措施：使用防护用品，如手套、围裙等。

- 食品安全：防止交叉污染，确保食材新鲜。

- 器具的清洁与消毒：使用后及时清洗并消毒。

6. 果蔬加工的创意与拓展

- 果蔬雕刻：利用果蔬的形状和颜色进行创意雕刻。

- 果蔬拼盘：将不同颜色的果蔬拼成图案或造型。

- 果蔬饮品：制作果蔬汁、冰沙等饮品。

- 果蔬甜点：利用果蔬制作糕点、甜品等。

7. 家庭劳动的意义与习惯养成

- 家庭劳动的重要性：培养孩子的独立生活能力和责任感。

- 劳动习惯的养成：制定劳动计划，定期参与家庭劳动。

- 劳动技能的提升：通过不断实践，提高劳动效率和质量。

- 劳动精神的培养：培养勤奋、坚持、合作的精神。

8. 果蔬加工实例分析

- 苹果：清洗、削皮、去核、切片、榨汁、制作苹果酱等。

- 橙子：清洗、切片、榨汁、制作橙汁冰沙等。

- 香蕉：清洗、切片、制作香蕉奶昔等。

- 黄瓜：清洗、切片、制作黄瓜沙拉等。

- 西红柿：清洗、切丁、制作西红柿炒蛋等。

9. 果蔬加工的常见问题与解决方案

- 果蔬变色：如何防止切好的果蔬氧化变色。

- 果蔬营养流失：如何减少加工过程中营养的流失。

- 果蔬浪费：如何合理利用剩余的果蔬，减少浪费。

10. 果蔬加工的趣味性与教育性

- 设计有趣的果蔬加工游戏，如果蔬拼图、果蔬猜谜等。

- 通过果蔬加工，教育孩子了解食物的来源和食物链。

- 利用果蔬加工，培养孩子的审美能力和创造力。

板书设计

1. 果蔬大变身
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