
青岛版六年级上册劳动上册教案
1.布置教室

一、教学目标

1.劳动观念：能通过多种途径收集有关的资料，学会将教室划分为不

同的文化建设区域。

2.劳动能力：动手实践，掌握布置教室的劳动技能。

3.劳动习惯和品质：在劳动过程中学生学会团队合作，体会劳动的快

乐。

4.劳动精神：积极主动地参与班级文化建设工作，提升主人翁意识。

二、教学重难点

培养学生的动手能力、创造能力，以及正确的审美观点。

三、教学方法

探究讨论法、实践操作法

四、教具准备

教具：课件、视频资源、平板电脑

材料：纸板、绿植

工具：美工刀、见到、尺子、铅笔、胶带

五、教学过程 

（一）激发兴趣，导入新课

1.教师出示各式装饰后教室的图片，激发学生学习制作兴趣。

2.启发谈话，师：教室是我们的第二家园，能度过快乐而且有意义的

时光，那我们需要做什么能让我们感到更加温馨？

学生自由回答从而导入新课。



（二）检查学生课前准备

让学生两人一组，互相检查，做好准备。

（三）教师介绍布置方法，讲清要点。

教师结合示范图片，讲清分工合作布置教室。要求学生注意：

1.根据教师实际情况划分文化建设区域，学生讨论预设

（1）我们还可以在教室的门上装上相框，放上我们的合影。

（2）我们可以在墙上张贴内容积极向上的班风和班训。

（3）我们还可以在窗台上摆放绿植。

·······

2.绘制设计图

以小组为单位，自由讨论并绘制，小组上台展示，制定最终效果图。

3.布置教室

分小组布置任务，确定每个小组的任务。

(1)学习成果展示栏

根据墙面大小，确定展示栏的尺寸，裁剪板纸，贴到墙上。将展示栏

划分成 3-4个专题区。



(2)班风班训区

参考我们的校风和校训，向全体同学征集，

结合老师的建议，确定班风班训的内容。

确定好班风班训后打印出来，贴在指定

的位置。

(3)绿植美化区

在窗台上擦拭干净，选择适合在室内摆放的绿萝植物，摆放在窗台。

(4)图书角

小组将存放图书的角落进行装饰

【设计意图】图书角的设立可以增添班级文化氛围，激发学生阅读兴

趣，小组合作根据设计图进行装饰，让其成为教室一道亮丽的风景线。

4.成果展评

制作评价台，根据评价内容为每一部分进行反馈。

（四）学生观摩，教师巡视指导

 以小组为单位，共同协作。鼓励学生发挥想象，进行添加补充。

六、拓展延伸

1.拓展阅读信息博览《未来的教室》

2.最终展示  组织学生相互参观、评比，交流经验。

七、板书设计

布置教室

划分区域、设计图、分工

八、课后反思



2.纳豆的制作

一、教学目标 

1.劳动观念：能通过多种途径收集有关的资料，了解纳豆的制作过程，

进一步了解那都的营养价值和多种使用方法。

2.劳动能力：动手实践，尝试动手制作纳豆。

3.劳动习惯和品质：在劳动过程中学生学会团队合作，体会动手制作

的快乐。

4.劳动精神：积极主动地参与食品制作，提高自己动手的意识。

二、教学重难点

了解纳豆的制作过程，尝试动手制作纳豆，进一步了解那都的营养价

值和多种使用方法。

三、教学方法

探究讨论法、实践操作法

四、教具准备

教具：课件、视频资源、平板电脑

材料：黄豆适量、盐

实验工具：煮锅、小竹筐、保温杯

五、教学过程 

（一）激发兴趣，导入新课

1.教师出示纳豆相关视频，激发学生学习制作兴趣。

2.启发谈话，导入新课。

师：视频中神奇的豆子就是纳豆，也称酱豆，由黄豆发酵而成的一种



豆制品，它营养价值极高，风味独特。

（二）检查学生课前准备

以小组为单位，互相检查。

（三）教师介绍制作方法，讲清要点。

1.挑选黄豆

选择无虫眼、颗粒饱满的干黄豆。（提醒学生选择干黄豆）

2.煮黄豆

(1)将黄豆冲洗干净，放到煮锅里，加入水，水的量是黄豆的 4 倍左

右，大火烧开后小火慢煮约 40 分钟。在煮的过程中，根据黄豆的吸水情

况适当加水，确保不糊锅。

(2)分组合作，提前完成，交流汇报在家煮黄豆的过程需要注意的部

分。

3.沥水

将煮熟的黄豆捞出，放到控水的容器中，晾 15 分钟，黄豆凉到 35℃

最有，手感温乎即可。

教师提醒提醒学生技术要领。

4.发酵

将控干放凉的黄岛放到纱布袋或者小竹筐中，用保



温被包裹着，放到恒温35℃左右的地方，静置4天左右。

小组讨论此时闻到纳豆的气味、搅动是否有长丝。

5.储存纳豆

学生分享储存方法

6.食用方法

 

（四）学生分享发酵后的纳豆，小组讨论

  1.以小组为单位，共同讨论。

  2.小组上台展示纳豆成果，交流制作过程。

（五）拓展延伸

作品展示纳豆分享品尝，组织学生相互品尝、评比，交流经验。 

六、板书设计

2、纳豆的制作

挑选黄豆  煮黄豆  沥水  发酵

营养价值高

七、课后反思



3.熬姜汤
一、教学目标

1.劳动观念：能通过多种途径收集有关的资料，了解生姜的食疗价值，

和日常生活中更简单的食疗知识。

2.劳动能力：动手实践，学会姜汤的熬制方法，并能适当地添加辅料，

改进口味和药效。

3.劳动习惯和品质：在劳动过程中学生学会团队合作，体会动手制作

的快乐。

4.劳动精神：在了解日常生活中更简单的食疗知识，增强保健意识。

二、教学重难点

了解生姜的食疗价值和日常生活中更简单的食疗知识。学会姜汤的熬

制方法，并能适当地添加辅料，改进口味和药效。

三、教具准备

教具：课件、视频资源、平板电脑

材料：姜、水、红糖

实验工具：煮锅、铲子、碗

四、教学方法

探究讨论法、实践操作法

五、教学过程

（一）视频导入，了解姜的食用价值

1.教师谈话，引入课题。

师与生交流姜的作用，引导学生了解各式各样的姜的食疗。

2.自由讨论自己喜欢吃的姜的类型。
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