天生桥基地——石磨豆浆
天生桥基地位于湖北省神农槊老君山下，是个生态旅游区，天生桥景区海拔1800米，总面积20平方公里，关生桥景区位于神农架南部的老君山北麓，经过亿万年水流侵蚀，形成了一个天生穿洞，山泉穿洞而下，故名“天生桥”。天生桥景区是一个集休闲览胜与文艺创作为一体的生态旅游区，以巴人文化为内涵，以天生石桥、峡谷地貌等自然景观和巴人部落、手工艺作坊为载体，开展地质地貌、巴人文化体验等研学课程。
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石磨豆浆
----神农架绿野仙踪研学旅行有限公司
一、课程名称
石磨豆浆
二、课程内容
本课程用传统的石磨磨制的豆浆营养更高，石磨磨制豆浆时可以让大豆与空气充分接触，口感自然很好，石磨含有天然的矿物质，采用富含硒、锗等对人体有益元素的天然麻石，无放射性，坚韧耐磨，精雕细作，绿色监理，科学打磨，对身体健康大有益处。石磨磨制豆浆时都是慢悠悠的转速，这样磨出来的豆浆才是真正的好味道。像对身体大有益处的石磨面粉都是采用鲁班发明的，我们祖祖辈辈用了几千年的石磨磨制的。
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三、课程目标
（一）价值体认
了解豆浆的营养成分，掌握制作豆浆的基本步骤，学会制作豆浆。
（二）责任担当
通过活动，让学生明白，体味劳动的艰辛，明白劳动的意义，主动热爱劳动，学会分担。
（三）问题解决
让学生亲自动手磨制豆浆，让他们从中深刻地了解到整个劳动过程的艰辛，增强学生的实践能力和团结协作的能力。
（四）创意物化
让学生养成良好的、健康的饮食理念，践行绿色生活的意识。
四、课程时长
90分钟
五、适合学段
小学、初中
六、研学地点
天生桥基地
七、配备师资
每班配1名研学导师，1名安全员
八、研学用具
石磨、勺子、塑料盆、铁盆、滤布、水缸、锅、黄豆
九、研学流程
（一）课前准备（5分钟）
1、分组：每组8人，根据连队人数分成X组
2、分工：物料、磨豆、挤浆、煮浆、环保、安全
3、工具：由物料组领取
分工人员职责：
物料组：负责物资的领取、保障
磨豆组：负责磨豆
挤浆组：负责过滤豆渣
煮浆组：负责烧火和煮浆
环保组：负责操作区域的环境卫生工作
安全组：负责操作过程中的安全控制和秩序维护
（2） 研学过程
自我介绍：（1分钟）
同学们大家好，我是XXX，很高兴今天由我来给大家上这节豆浆制作的课程。
新课导入：（3分钟）
大家有没见过眼前的这个石磨？知道它有什么用处吗？
磨黄豆？还可以磨其他吗？
这个石磨除了磨黄豆，我们还可以磨一些黑豆、红豆、饲料、大米之类的五谷杂粮。
相信大家平时都有喝过豆浆。豆浆有着丰富的营养价值，喝豆浆已经成为我们生活中养成的习惯，早晨喝豆浆，这种传统吃法既方便又有营养，还可以提高自身免疫力，增强体质。同学们知道豆浆是怎样制作出来的吗？大家有没有喝过自己亲手磨的豆浆啊？想不想来体验下？好！那我们来共同学习豆浆的制作。
1、材料的准备：（1分钟）
这节课我们所用的材料有：已经浸泡好的黄豆和水
2、向学生讲授关于制作豆浆整个流程的理论（20分钟）
向学生提出要求
1、注意安全：在清洗石磨时，不能搬动石磨到水槽里清洗；在磨豆过程中，推磨的同学应保持高度警惕，不要让石磨的把柄打到其他同学，要严格规范地操作。
2、强调卫生问题：做好个人卫生，要求同学在磨豆前要把手洗干净，各小组的工具用完后必须清洗干净，内外没有残留物，还要按照要求统一摆放。
3、浪费问题：要求同学把领到的黄豆全部磨完不能倒掉或者撒落在地面。
4、自律：要求同学上课要保持安静，不能随意走动。
制作过程（50分钟）
1、浸泡黄豆
提问学生：我们在制作豆浆之前首先第一步知道我们要做什么吗？
没错，就是浸泡黄豆。
提问学生：浸泡黄豆的时间长短是否影响豆浆的质量？
浸泡黄豆是要根据温度而言的，温度低的时候，浸泡的时间就要长，温度高时则反之。一般夏天4个小时，冬天就要6个小时（想缩短时间可以用温水浸泡）。浸泡时间过度，黄豆蛋白质外膜变软，不易磨碎；浸泡时间不足，外膜坚硬，同样不易磨碎，这样豆浆中的营养成分就会大量流失，影响其质量。
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2、磨豆（重难点）
推动石磨磨豆时按逆时针的方向运转，并保持中等匀速，如果速度过快或者过慢有可能导致磨出来的豆浆中有大量的豆渣。
提问学生：磨豆时，要怎么搭配黄豆和水才合适？
黄豆与水按1:5的比例搭配（黄豆占勺子的1/5然后再加满水一起放到石磨里磨）如果黄豆偏多会导致豆浆里有大量粗糙的豆渣。
提问学生：怎么判断磨出来的豆浆是好浆？
豆浆从石磨里流出来的浆既均匀有细腻，色泽为乳白色的或者是淡黄色的
注意事项：
(1)磨豆时一定要注意要注意卫生，不能大声说话，让口水弄到豆浆，衣服要卷起来。
(2)磨豆时力度要适中，不能太快，以免石磨滑出砸到同学的脚。
3、滤浆
 第一组磨完豆浆的同学，需要三个同学帮忙，两个同学提着滤袋口，另外一个同学负责挤豆浆，是将豆浆中的豆渣分离出去，挤浆时要慢点，压力不能过大，不要让原浆从滤布中洒出来，也谨防把滤袋挤破。
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4、煮浆
 煮豆浆时火一定要大火，但不能过猛，过猛有可能把豆浆煮糊了，在煮浆的过程中要不停地搅拌，并把浮在豆浆上面的白色泡沫给撇出来。
提问学生：豆浆要煮到什么程度才能完全煮熟？
生的豆浆加热到80至90度的时候会出现大量白的泡沫，并像煮沸的白开水一样翻滚，很多人误以为此时的豆浆已经煮熟了，但是实际上这是一种“假沸”的现象，应该在出现“假沸”现象后继续加热5至10分钟，使泡沫完全消失。如果在“假沸”时熄火喝豆浆就会很容易出现腹胀、腹泻的现象。
5、 尝豆浆
煮好豆浆后，问清楚学生有没有对豆浆过敏的，有没有同学是体虚，胃寒的，这些同学都不能喝太多豆浆。然后再有序地、合理地分配给每个学生，让他们分享自己的劳动成果。
3.研学器材整理（5分钟）
（1）小组长交叉监督其他小组研学器具，如有工具损坏报告老师。
（2）检查器具清理完毕，并打扫小组周围卫生。
4.课后延伸（5分钟）
（1）提问学生：黄豆所含有的营养成分以及喝豆浆对人体有什么好处？
（2）研究豆渣的妙用。
十、研学评价（5分钟）
按照《神农架绿野仙踪研学旅行有限公司评价试行办法》规定，给予ABCD档次的评价。


[bookmark: _GoBack]


image1.jpeg




image2.jpeg




image3.jpeg




image4.jpeg




