生物初二人教版第四章第五节人类对细菌和真菌的利用教学设计
一、教材分析
《人类对细菌和真菌的利用》是第四章《细菌和真菌在生物圈中的作用》第五节，主要了解细菌和真菌与人类生活的密切关系,突出“人与生物圈”和谐发展的重要性。人类利用细菌和真菌制作发酵食品以及如何控制细菌和真菌来保存食品等内容，与实际生活的联系极为密切。虽然知识结构并不复杂，但从科学技术与生活实际的角度看，内容和形式不容忽视，因为它为提高同学的实践能力、体验知识与技术在实际生活中的应用提供了非常好的素材和机会。
二、学情分析

通过对上节课的学习，同学们已经知道了细菌和真菌在自然界中有重要作用，对于人和动植物也是既有危害又有益处。但是，对于正确认识细菌和真菌在人类生活和生产中的价值，科学、技术和社会的关系，同学们了解的还不是很多，本节重点从人类对细菌和真菌的利用方面进行学习，突出“人与生物圈”和谐发展的重要性，增强感性认识以及理性认识。初二年级的学生在分析解决问题的能力和动手实践的能力方面有点欠缺，课外知识也不够丰富。但是，学生有一定的学习主动性，有一定的求知欲望，有一定的探究问题的兴趣，能够和老师配合，可以通过师生互助，不断的在发展自己、完善自己。
三、教学目标
(一)、知识与技能目标：
1、举例说出发酵技术在食品制作中的应用。

2、说明食品腐败的原因，运用食品保存的一般方法保存食品。
(二)、过程与方法目标：
1、通过做发酵实验和尝试制作甜酒、泡菜、酸奶等食品，提高动手能力和实践能力。

2、通过观察、探究、收集资料等活动，提高探究学习的能力、合作交往的能力。

3、通过探究食品保存方法，提高收集、调查、分析和归纳信息的能力。

(三)、情感态度与价值观：
1、在多项实践活动中，体验知识与技术在生产与生活中的作用。
2.、通过小组活动，培养学生团结协作的精神。
四、课型
新授课
五、课时
第一课时
六、教学重点
举例说出细菌和真菌在食品制作、食物保存方面的作用，说明细菌和真菌与人类有着密切关系。
七、教学难点
利用发酵技术制作食品的原理。
八、教具
发酵现象演示实验所需材料、食品及食品包装袋
九、教学方法
教法：实践探究法
学法：合作学习法
十、教学过程
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	图片展示
一、发酵现象

展示发酵实验演示装置

播放课件

提出问题

1、实验中需要注意什么问题？

2、气球中的气体是什么？

3、如何验证？

4、打开瓶盖，你闻到了什么气味？

播放课件

提问：你还知道那些利用发酵原理制作的食品？

提问：甜酒制作需要注意哪些问题？
活动：品尝自制酸奶
二、细菌真菌与食品保存

展示腐烂的食品

提问：食品为什么会腐烂变质？

播放课件

讨论活动：你们收集到的食品保存方法有哪些？

提问：每种方法应用了什么原理呢？启发联系学过知识

你有什么收获？


	创设问题情景，激发学习兴趣

展示自己做好的实验

观察、思考并回答问题，回忆细菌真菌生存条件。

学生验证

打开瓶盖，自己体验

总结发酵实验中酵母菌无氧呼吸的产物

思考、观看

得出结论

比较不同

思考回答

品尝、交流

回到课本：阅读甜酒制作

回忆学过知识，回答问题

小组讨论、总结、汇报

思考、回答

总结防腐的原理

总结



十一、作业处理
尝试米酒、酸奶、泡菜的制作，任选其一。

十二、板书设计
第五节人类与细菌和真菌的关系

一、发酵现象：

1、原理：

酵母菌      

葡萄糖        酒精+二氧化碳+能量

        无氧

2、利用：

二、细菌真菌与食品保存

1、保存方法

2、防腐原理
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