
做好吃的教案反思(大全5篇)
作为一名教职工，总归要编写教案，教案是教学蓝图，可以
有效提高教学效率。教案书写有哪些要求呢？我们怎样才能
写好一篇教案呢？下面我帮大家找寻并整理了一些优秀的教
案范文，我们一起来了解一下吧。

做好吃的教案反思篇一

教师要善于发现幼儿感兴趣的事物和偶发事件中所隐含的教
育价值，把握时机，积极引导。于是，我结合现有的主题活
动，并根据该年龄段幼儿活泼好奇、喜欢积极动用感官探索
周围世界的特点，进行了本次健康活动《好吃的豆芽》。 
中班的幼儿对周围的环境充满着好奇，他们总是不停地看、
听、摸、动，见到新奇的东西，总是会伸手去摸、去拿，他
们会积极地用感官去探索、去了解感兴趣的事物。所以，活
动的第一个环节就是，感知豆芽的特征。于是我创设了轻松
的学习环境，让幼儿围在我的对面，让每个幼儿都能看清豆
芽和我的.演示过程。整个过程，幼儿情绪愉快，大部分幼儿
注意力集中。当我提出问题“两种豆芽一样吗？”显然，孩
子们很感兴趣，每个幼儿都能积极举手，仔细观察比较，基
本上观察到了两种豆芽的不同特征，我们顺利完成本次活动
的第一个目标：通过观察、比较，知道黄豆芽、绿豆芽的不
同特征。在整个环节中，充分地体现了《纲要》中“尊重幼
儿”的理念，给每个幼儿机会，让幼儿想说、敢说、乐意说。

“分豆芽”是活动的第二环节，幼儿在认识了两种豆芽的不
同特征后，让幼儿进行归类，就很顺理成章了。人过力量大，
果然在操作过程中，幼儿得到的知识又得到了巩固，每组幼
儿都顺利完成“分豆芽”的任务。

这一节课的第三个环节是幼儿通过实验来完成的，孩子的趣
味性很高，他们在实验的过程中发现问题（黄豆变胖了、发



芽了、有的黄豆腐烂了）探索问题（为什么有的黄豆没发芽、
为什么有的牙张了一半又黄了）、解决问题（了解黄豆发芽
所需要的条件），从而让孩子理解一些简单的科学现象和知
识，培养对科学的兴趣和求知欲望，以提高科学教育活动的
水平。

整个活动过程让幼儿自主地探索，学习，他们的兴趣很高，
兴趣是其学习活动中最强烈的心理因素，幼儿一旦有了学习
兴趣，就能自发地把心理活动指向学习对象，且取得了较好
的效能。

做好吃的教案反思篇二

在平时，孩子大多是吃买来的或者大人们做的饺子，真正体
验包饺子的过程大概寥寥无几吧。为了让孩子们体验包饺子
的乐趣，乐意吃芹菜。今天开展了半日活动《好吃的芹菜》，
首先认识芹菜，说说芹菜的外形特征，其次讲讲芹菜的吃饭
和吃芹菜的好处，最后包饺子、吃饺子，孩子们都积极主动
的.参与着，快乐的与同伴交流着、分享着。

第一环节引导幼儿观察芹菜的外形特征，找找、说说芹菜的
叶子、茎、根，并让幼儿讲讲每一部分像什么，然后每人一
根芹菜仔细观察，引导他们触摸、闻闻来发现芹菜特有的特
征——一股香香、凉凉的药味。接着，让幼儿借助已有的生
活经验来讨论芹菜的吃法，孩子们大多是围绕炒来吃，我就
出示饺子皮引导幼儿了解芹菜还可以做陷。通过多种感官、
讨论，让幼儿了解芹菜对人体的作用，也知道了多种的吃法。

第二个环节是在包饺子的实践活动。为了你让孩子掌握包饺
子的技能，我重点示范了操作，还提出了在实践中的要求，
注意卫生，放的馅要适中，包起来不能出现裂缝。可在实际
操作中，还是出现了很多的问题：馅放少了，筷子夹不住芹



菜馅，争抢，拿不到皮子等。反思这种情况原因是：提供的
皮子数量少了；包饺子时幼儿之间空间小了；幼儿还不能灵
活使用筷子；第一次包饺子还没有经验；幼儿之间的交往合
作还欠缺。需要下次实施时注意这几点并进行改进。

通过本次生动的生活实践活动，让孩子们体验到劳动的乐趣
和成功的喜悦。相信在以后的日常生活中孩子们会爱吃芹菜。
希望家长能够变出花样来做，让孩子喜欢吃芹菜。

做好吃的教案反思篇三

杏仁蜂蜜小蛋糕原料：

温度时间：

烤箱中层，上下火190度，15分钟

模具：

小纸杯6-8个

做法：

(1)低筋面粉过筛后，与杏仁粉混合备用。

(2)在搅拌碗中打入鸡蛋，放入砂糖和蜂蜜。将碗放在热水里，
隔热水用电动打蛋器将鸡蛋打发。

(3)开始用低速搅拌，等到形成较细腻的泡沫以后，换成高速
快速搅拌，在打发的过程中，鸡蛋会越来越浓稠。

(4)将鸡蛋打发到非常浓稠，类似沙拉酱的状态时，关闭打蛋
器，拎起来看一下打蛋头，滴落的蛋糊可以在蛋糊表面划出
花纹，并且花纹能维持较长时间不会消失。打蛋头上保持



有2-3cm的蛋糊不会滴落。到这个程度就表示打发好了。

(5)将准备好的低筋面粉与杏仁粉放入打发好的蛋糊里，用橡
皮刮刀以翻拌的形式，从底部向上翻拌，将面粉和蛋糊彻底
拌匀。不要划圈搅拌，以免打发好的鸡蛋消泡。整个过程要
既轻且快，过度搅拌也会使蛋糊消泡，影响蛋糕的膨发。

(6)沿着面糊盆的边儿，在拌好的面糊里倒入30ml的植物油，
也采用翻拌的形式搅拌均匀，成为蛋糕糊。

(7)将蛋糕糊倒入准备好的纸杯中，2/3的高度。在上面撒上
杏仁片，把蛋糕杯放入预热好的烤箱，190°烤15分钟左右，
至表面金黄色即可。

这个纸杯小蛋糕用的是全蛋打发，蛋糕的膨胀全靠打发的鸡
蛋，所以一定要打到位，这样不用加泡打粉，蛋糕也会很松
软，吃起来更健康哦！

在隔热水打发鸡蛋时注意水温不要太热，因为鸡蛋的温度
在40°的时候最适合全蛋打发，因此水温不要超过50°，过
高会影响全蛋打发后的稳定性。

杏仁粉不必过筛，只需与过筛的低筋面粉混合即可。如果没
有的话也可以不放，把10克杏仁粉都换成低筋面粉就可以了。

面糊搅拌时一定要从底部翻拌，让蛋糊与面粉充分融合，不
能有干粉。可以分两次放入面粉，待第一次的面粉搅拌均匀
后再放入剩余的面粉。

这款小蛋糕选用无色无味的植物油，如：玉米油、色拉油等，
不要用花生油或者橄榄油这种气味较重的油，以免影响蛋糕
本身的香味。

在做蛋糕的过程中，像材料重量的称量、筛粉、倒油、装模



具、撒杏仁片等步骤可以由孩子来完成，面糊的搅拌由妈妈
完成，打发鸡蛋的步骤可以由妈妈协助孩子完成，整个过程
中妈妈们一定要注意孩子的安全哦！

蛋糕中用到的杏仁粉和杏仁片可以用榛子或者花生代替，不
同的坚果就会产生不同的味道啦。(孩子在吃的时候，记得细
嚼慢咽喔！)

每家的烤箱和温度都不太一样，方子里的温度和时间只是个
参考，烤的时候一定要注意观察哦！

做好吃的教案反思篇四

《黄色的食物》是建构式教材《红黄蓝绿》主题活动中的一
个教学活动，通过对教材的解读，我结合科学活动《好吃的
黄色》，将好吃的黄色作为第一教学活动，通过活动幼儿巩
固认识各种黄色的食物，在此基础上感知了黄色食物的特征。

在教学活动中，幼儿回忆黄色食物的形态、颜色，扮演厨师，
制作自己喜欢的黄色食物。在教学活动中，由于幼儿对于一
些黄色的食物并不是特别的熟悉，如批萨等，因此教师在示
范时又讲解的'过于详细，因此，在幼儿操作过程中大部分幼
儿模仿老师的范画，并没有充分发挥自己的想象力。在活动
中，教师选择幼儿熟悉的水果拼盘或许幼儿更能发挥想象力
与创造力。这样就可以把活动第一环节中，幼儿讲述的黄色
食物画下来，整个活动也会更连贯。

活动最后一个环节活动评价时，我由个别评价，到幼儿集体
将自己的作品展示到作品栏中，引导幼儿集体评价，说一说
谁的黄色食物最美味，引导幼儿设想自己在品尝食物，评价
变得有趣多了，幼儿互相讨论着谁的食物好看好吃，给他们
创设了一个品尝的氛围。



在活动结束后，我设想可以将幼儿制作的各种黄色的食物布
置到娃娃家，使之作为游戏材料，并鼓励幼儿根据情境创设
的需要绘制更多的黄色食物，积累幼儿的绘画经验，体验成
就感。

做好吃的教案反思篇五

本周一，幼儿园的领导与名师来小班进行蹲点调研。我就选
择了正进行的主题“冷和热”中的美术活动“好吃的冰淇
淋”。

之所以选择这个活动，是因为我觉得这个内容一定是幼儿喜
欢而又感兴趣的。好看又好吃的冰淇淋，孩子们都非常熟悉，
几乎没有一个孩子能抵抗住它的诱-惑。我将活动的目标预设
为：学习画半圆形及各种造型的冰淇淋，画面色彩丰富。布
置幼儿在双休日完成一个任务：去看一看、尝一尝冰淇淋，
再收集一些冰淇淋的图片。我和小二班的张老师商量了一下，
决定在从网上找些图片制作幻灯片。

周一，幼儿陆续来园，他们带来的冰淇淋图片很丰富：有从
超市海报剪下来的，有整张的和路雪宣传海报，有彩色打印
的图片，还有特地用照相机实拍的……色彩鲜艳、形状各异
的冰淇淋，让人垂涎欲滴。于是，我马上利用这些图片布置
了个“冰淇淋展览”。幼儿围着这些图片指指点点，讨论得
很热闹，有的孩子甚至还伸出手，假装去抓冰淇淋吃。我适
时地参与他们的讨论，引导他们说说冰淇淋的颜色、形状、
口味等等，为接下去的活动做好铺垫。这时候，我不禁犹豫
起来，活动中幻灯片的使用是不是有些多余了。

活动后，我认真听取听课老师的意见，及时进行课后反思，
发现了活动中的不足之处。当幼儿观看幻灯片时，顺应他们
的兴趣，让他们尽情讨论冰淇淋的颜色，引导他们感知不同



的形状，这样，活动的效果一定会更好。或者，有的时候，
根本就不需要那么多的教具。今后的活动设计中，应该充分
考虑到怎样合理使用教具、使教具发挥最大的实效。


