《源远流长的发酵技术》——教学反思
常州市新北区龙城初级中学  张婷
“源远流长的发酵技术”是苏教版生物八年级下册第二十三章第一节的内容。本章是学生初识日常生活中的生物技术、学习现代生物技术的基础。本节主要学习发酵技术。发酵技术具有悠久历史，早在人类并不知道发酵本质的时候，发酵技术就已渗透在生活的每一处。本节重点之一是尝试利用发酵技术制作食品，因此教材中安排了“酿制酒酿”这一实验。学生通过实验，感受发酵的过程，了解发酵本质。本节重点之二是举例说出发酵技术在日常生活中的应用，教材不仅介绍多种传统发酵产品，还介绍通过基因工程产生微生物新品种来生产发酵产品，让学生感受现代发酵技术对人类生活的影响。 本节课对于学生学习第九单元“生物技术”具有重要的意义。
本课以“米酒的制作”实验为主线展开，揭示发酵技术本质，感悟其对社会、生活的重要影响。首先在学生品尝了米酒和米汤后，提出问题米汤和米酒的主要成分都是米为什么味道不一样？学生在前经验的基础上进行假设：米酒是由酵母菌发酵而来。接着观察酵母菌，认识酵母菌既进行有氧呼吸又进行无氧呼吸的生活方式，归纳出米酒制作的关键步骤并分析这些步骤的原理，课堂上动手完成拌曲、密封等关键步骤，引导课后保温两到三天及会初步分析作品成败。至此，学生学习并实践了科学探究的一般步骤，提升了科学探究能力。之后学生分析学习报告单中提供的资料，回答常见的发酵产物是哪种微生物作用得到产物？基于大量生物事实，进一步归纳提炼出“发酵技术就是人们利用微生物的特性，通过一定的操作过程生产相应的产品。”的核心概念。同时让学生对发酵技术在日常生活中的应用有了更全面地认识，开阔了学生的科学视野，体会学习生物技术的乐趣。
本课主要通过实验教学既注重传授知识又锻炼学生动手能力，是提升学生综合素质的重要过程。
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