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“营养与烹饪”任务群主题单元教学设计

刘新生　张 群　赵 妍

东北师范大学附属小学　吉林长春　130021

摘　要：本文围绕《义务教育劳动课程标准（2022 年版）》要求，结合学生已有的家乡美食探究经验，设计任务驱动主题

劳动单元，通过 5 个模块（技能掌握、饮食观念、审美提升、实践体验、总结交流），引导学生学习食材挑选、基础烹饪技法、

摆盘技巧及餐桌布置，融合劳动技能、科学饮食观念与审美能力培养。教学中强调劳动工具使用、食品安全意识及创造性

劳动能力的发展，鼓励亲子合作与成果分享，旨在培养学生劳动最光荣的观念、家庭责任感，以及勤俭节约、不畏困难的

劳动品质，同时深化对中国饮食文化的理解与传承。
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引言

习近平总书记指出“人世间的一切幸福都需要靠辛勤

的劳动来创造”。引导学生在成长过程中能辛勤劳动并以

此为荣，树立劳动最光荣、劳动最崇高、劳动最伟大、劳

动最美丽的信念，这是教育的重点与方向。为深入贯彻落

实《义务教育劳动课程标准 (2022 年版 )》精神，并结合该

校四年级学生已有的综合实践活动《探秘家乡美食》校本

化课程的学习经验，此劳动单元将深化学生对饮食文化的

理解，更好地将饮食文化与学生的日常生活紧密联系起来。

1 主题说明

本主题单元依据日常生活类劳动中的烹饪与营养任务

群，从学生生活实际出发，内容涵盖食材挑选、使用简单

厨具加工食材、烹饪、科学饮食观念、审美等方面能力的

培养。以学生操作性学习为主，通过食材——菜肴——个

性化主题的餐桌“show”这一过程性劳动实践，层层递进，

激发学生热爱劳动的意识，体会父母劳动的艰辛，增强家

庭责任感，提高个人的劳动素养。

2 主题名称 

《餐桌上的艺术家》

3 适用年级

四年级

4. 主题目标

（1） 以 任 务 驱 动 为 导 向， 学 生 通 过 完 成 主 题 餐 桌

“show”，在这一过程中掌握采买食材掌握挑选食材的方法，

逐渐养成科学饮食的健康观念；尝试使用刀、铲、锅等烹

饪工具，练习直切、斜切等基本刀法；初步掌握基础的家

庭饮食烹饪技法，学习摆盘的基本技巧，完成餐桌氛围感

的布置。

（2）在劳动过程中，初步学会使用劳动工具与基本设

备，具备劳动及食品安全意识，发展初步的筹划思维及创

造性劳动的能力。体会与他人分享劳动成果的喜悦之情，

初步形成劳动最光荣的劳动观念。并在劳动过程中逐步形

成勤俭节约、不怕困难的劳动品质。

5. 主体结构

（1）技能掌握：食材选择与加工技法（2 课时）；

（2）饮食观念：美食烹饪与营养健康（1 课时）；

（3）审美提升：摆盘技巧与环境营造（1 课时）；

（4）实践体验：实践操作与亲子分享（弹性时间）；

（5）总结交流：成果展示与评价反思（2 课时）

6. 实施条件

在课堂中，教师负责引导学生学习劳动方法，课后，

以家庭厨房作为学生主要的劳动实践场地。考虑安全性，

需要家人协助并应用电子设备记录学生劳动过程。

7. 教学设计

7.1 技能掌握：食材选择与加工技法（2 课时）

7.1.1 教学目标

（1）了解餐桌上的艺术，激发学生学做餐桌上艺术家

的兴趣，培养学生热爱劳动的观念。

（2）通过学习，能够形成主题学习的基本网络图。

（3）了解食材选择的常识，学会 1-2 种食材选择的技
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巧，培养学生挑选食材的能力。

（4）知道刀法是烹饪美食的必备技能，能安全、规范

使用简单的加工工具对食材进行切配，形成基本的动手操

作能力。

7.1.2 教学重点

能安全、规范使用简单的加工工具对食材进行切配，

形成基本的动手操作能力。

7.1.3 教学难点

能安全、规范使用简单的加工工具对食材进行切配。

7.1.4 教学准备：相关视频、PPT、学习卡片

7.1.5 教学过程

（1）创设情境，走近餐桌上的艺术

学生活动：通过视频创设情境，交流解读课题，思考

艺术家身上的特质。回忆《家乡美食探秘》的学习内容，

思考可以从哪几个方面学做餐桌上的艺术家，并为其做好

前期的准备。

指导要点：通过学习了解到有“专注、细致、认真”

的劳动品质和“敬业、执着、精益求精”的劳动精神，就

可以成为艺术家，能用已有的知识，归纳出学做餐桌上艺

术家的途径。

（2）介绍主题，熟知学习主题的内容

学生活动：明确本学期学习主题为《学做餐桌上的艺

术家》, 明确本学习主题框架。根据教师提供的资料及介绍，

交流本单元学习主题的相关内容。

指导要点：能够在主题框架内容下为后续的学习做好

准备。

（3）互动交流，了解食材选择的方法

学生活动：交流食材的分类及选择的原则。观看视频，

交流、总结食材选择的技巧。

指导要点：教师在视频的选择上要注意专业化和普遍

性，并能适时地帮助学生结合生活实际总结食材选择的技

巧和方法。

（4）交流思考，学习食材加工的技法

学生活动：阅读资料，学习切菜的刀法；根据提供的

资料及已有的经验，交流其他切菜工具的使用方法；思考

食材加工的技法，与大家进行交流。

指导要点：教师准备刀具学习的资料，指导学生归纳

刀具的使用方法。通过图片及视频资料，介绍其他建议模

具及切菜工具的使用方法，指导学生总结食材加工的技法。

【学习卡片 1：刀法使用说明卡】
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（5）布置作业，完成居家学习任务卡

学生活动：介绍“食材选择与加工技法”学习任务卡

中的内容，明确居家学习的要求。

【学习卡片 2：“食材选择与加工技巧”学习任务卡】

指导要点：有尝试食材加工的愿望，学会独立选择 1-2

种食材，并根据需要，会选择恰当的加工工具，对食材进

行粗略加工。

7.2 饮食观念：美食烹饪与营养健康（1 课时）

7.2.1 教学目标

（1）介绍中华美食的烹饪特点，能够按照流程对食材

进行烹饪。

（2）通过掌握简单的烹饪方式，初步建立健康饮食的

观念，培养学生健康的生活方式。

7.2.2 教学重点

能够利用所学知识按照一般流程对食材进行烹饪。

7.2.3 教学难点

能够正确认识烹饪与营养的内在关系。

7.2.4 教学准备：相关视频、PPT、调查问卷、美食小

手册

7.2.5 教学过程

（1）课前学生完成一份关于“烹饪与营养”的调查问卷。

【学习卡片 3：调查问卷】

（2）视频激趣，了解烹饪工艺

学生活动：根据教师介绍及已有经验分享熟悉的烹饪

方式，学习并掌握基本的烹饪技法要领及烹饪常识。

指导要点：引导学生理解“烹饪”一词，并通过视频激趣，

引导学生了解中华美食常见的烹饪方法。再对常见的烹饪

方式进行讲解，引导学生总结烹饪技巧。
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①了解烹饪的概念，引导全班绘制烹饪方法的网络图。

②介绍其中几种常见的烹调方式。

③提问 :“在家中，遇到不会做的菜肴时，怎么办呢？”

引导学生如何开展烹饪活动。

（3）讨论交流，渗透健康饮食理念

学生活动：通过两张图片（炸鸡配可乐和荤素搭配的

美食）做对比观察，用已有的营养知识思考并讨论两份配

餐更喜欢哪一份？并说明理由。

指导要点：有思辨的意识，能结合自身实际表达清楚

观点，教师应引导学生选择时要考虑不能只凭借喜欢，更

应该考虑到健康饮食的重要性。

（4）思考整理，营养烹饪方式

学生活动：结合课前完整的问卷调查，以数据展示学

生对健康饮食的关注度和积极参与度，主动思考在烹饪过

程中如何体现营养健康，然后通过观看视频，细致总结归

纳营养烹饪技巧。

指导要点：教师提前将学生的调查问卷进行数据的整

理，从中引导学生总结规律，提升学生对“烹饪营养”的

思考和关注后，再引导学生边观看视频，边关注细节。

（5）互动交流，明晰营养烹饪手段

学生活动：根据提供的资料及已有的经验，交流营养

烹饪的方法及手段，生生进行交流。

指导要点：引导学生结合自己的生活经验交流观点，

观点表达要严谨、有依据。总结营养烹饪的好做法时，教

师要有适当提升。

①选材准备：食材搭配对食物营养成分的影响。

②烹饪中：采取合理的烹饪方式能有效保留食物的营

养成分；蒸煮的方式能较好地保留食物的营养；烹饪的温

度和食物的营养有着直接的关系。

【学习卡片 4：烹饪方法相关学习卡片】

7.3 审美提升：摆盘技巧与环境营造（1 课时）

7.3.1 教学目标

（1）可初步掌握菜肴的摆盘技巧，以及如何结合菜肴

打造符合主题的环境氛围。

（2）通过学习，观察思维、想象能力和创造意识得到

提升。

（3）在实践过程中养成认真、细致的劳动习惯，教育

学生热爱劳动、热爱生活、培养独立生活的能力。

7.3.2 教学重点：

菜肴摆盘的特点及制作步骤。 

7.3.3 教学难点

使设计的菜肴达到色彩鲜艳、符合主题、造型美观、

富有寓意这四个要求。

7.3.4 教学准备

相关视频、PPT、摆盘小手册、“餐桌主题 show”实

践活动指导卡片

7.3.5 教学过程

（1）问题驱动，引出主题

学生活动：能根据已有的生活经验简单表达烹饪艺术

性体验在哪些方面，引发思考制作菜肴时从哪些方面体现
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艺术性，如何体现。

指导要点：引导学生讨论餐桌布置如何体现艺术性，

可在副板书上提炼“环境布置、器皿、烹饪方式、摆盘、

装饰品、灯光等”。

（2）明确思路，学习摆盘技巧

学生活动：观察几组中西方菜肴摆盘图片，通过思考

交流，归纳摆盘技巧。

指导要点：注意引导学生结合生活实际，交流摆盘的

注意事项。板书可将“盘子、摆放、花边……”等提炼出来，

图片展示后，结合大厨创意摆盘的视频强化学生记忆。

（3）思考交流，如何进行环境营造

学生活动：学生通过环境营造的相关图片，思考并交

流具体特点，方法要试切可行、符合主题。

指导要点：利用图片及学生的已有生活经验，思考环

境营造的特点。板书可提炼为“摆放对称、色彩鲜明、色

调统一、主题鲜明、可用装饰物……”

（4）整体规划，做好实践准备。

学生活动：结合课后实践活动计划卡，思考“怎样才

能完成好餐桌主题 show ？”通过对问题的探讨，指导学生

弄清楚相关任务、准备、实践要求，以及综合运用策略。

指导要点：以任务驱动为导向，布置“家庭餐桌主题

show”任务，利用周末双休日在家中开展。

【学习卡片 5：“餐桌主题 show”实践活动】

【学习卡片 6：“餐桌主题 show”成果展示卡】

7.4 总结交流：成果展示与评价反思（2 课时）

7.4.1 教学目标

（1）学生在小组内分享交流自己在选材、加工、烹饪、

营养搭配、摆盘、环境营造等方面的做法与想法，总结学

习所得。

（2）小组以推选代表或集体展示的形式向全班同学展

示学习成果。

7.4.2 教学准备：成果展示卡片、打印照片、视频。

7.4.3 教学过程

（1）组内分享，生生评价

学生活动：学生依据成果展示卡片以及家人对自己活

动的评价，面向组内同学分享学习收获、实践过程及心得

体会；在其它同学分享时，认真观看、聆听、学习他们的

分享，并根据自己的观点进行评价；遇到解决不了的问题，

要与协同指导的老师沟通。

指导要点：组织小组成员在组长的带领下，依次进行

汇报。在分享过程中观察指导，关注学生交流内容。引导

学生思考如何从别人的分享中获得有价值的信息，并能及

时调整自己的汇报内容，还可引导学生交流自己遇到问题

是如何寻求解决方式。

（2）全班交流，集中评价

学生活动：以小组为单位推选一名同学面向全班交流

收获、感受。其他同学认真倾听小组汇报，并思考本小组

的成果发表还可以在哪些方面有所改进。

指导要点：教师要及时引导学生思考汇报小组哪些地

方值得肯定，哪些地方可以接受他人建议，如何不接受能

阐述合理理由。最终评选出班级的“餐桌美食家”。
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