四川省德中学假期科学实践探究活动记录表
	一、基本信息
	项目名称
	腌制腊肉

	
	学生姓名
	
	完成时间
	

	
	班级
	
	指导老师
	

	二、
探究准备

	材料用具
	具体物品清单

	
	实验器材
	洁净的容器、绳子、剪刀、喷壶、一次性手套等

	
	耗材与试剂
	条状五花肉2500g（切成2-3条）、食盐75g、花椒30g、八角10g、桂皮5g、香叶5g、高度白酒等

	
	其他工具
	笔记本、称量工具

	三、探究过程记录

	步骤
	内容记录（请根据提示填写）

	
	1.提出问题
	（你想研究什么科学问题？）

	
	2.作出假设
	（你预测的实验结果是什么？）

	
	3.制定计划
	第一步：炒制腌料
1. [bookmark: _GoBack]将食盐、花椒、八角、桂皮、香叶放入锅中，开小火炒2-3分钟至盐微微发黄，然后倒入一个洁净的容器里放凉备用。
第二步：腌制（3-5天）
1.肉条不清洗，将高度白酒装在喷壶里，给肉条表面均匀喷上一层高度白酒。
2.戴一次性手套抓起腌料，均匀涂抹在肉条的每一处（包括侧面和两端、缝隙），确保每处都裹上腌料，并揉搓几分钟；
3.将涂好腌料的肉条和剩余腌料一起放入盆中压实，上面用保鲜膜密封；
4.将盆放入冰箱冷藏层（温度0-4℃），每天记得打开翻拌1-2次，让肉均匀吸收腌料，腌制3-5天。
第三步：悬挂风干（7-10天）
1.在肉的一端穿一个空，剪一段绳子穿过孔系紧（打牢固的结，避免掉落）；
2.将肉条挂在通风、阴凉、无阳光直射的地方（如阳台角落）；
3.待肉条表面干燥、用手捏起来紧实不软塌，即为风干完成。

	
	4.进行实验
	（请记录实验操作、现象、数据等）

	
	5.记录数据
	（可用文字、表格、绘图等形式记录）

	
	6.分析结果
	（数据说明了什么？有无意外发现？）

	
	7.得出结论
	（你的假设是否成立？有何科学结论？）

	
	8.反思改进
	（实验中哪些地方可以做得更好？）

	四、心得体会
	科学知识收获
	


	
	实践技能提升
	

	五、科学探究素养自我评价表
	核心素养
	具体表现内容
	自评

	
	科学观念
	能理解实验背后的科学原理
	✩✩✩✩✩

	
	
	能解释现象与理论之间的联系
	✩✩✩✩✩

	
	
	能举一反三，联系生活实际
	✩✩✩✩✩

	
	科学思维
	能提出合理的研究问题与假设
	✩✩✩✩✩

	
	
	能设计对照实验或合理探究方案
	✩✩✩✩✩

	
	
	能逻辑清晰地分析数据与结论
	✩✩✩✩✩

	
	探究实践
	能安全、规范地操作实验器材
	✩✩✩✩✩

	
	
	能认真记录数据，实事求是
	✩✩✩✩✩

	
	
	能团队协作或独立完成探究任务
	✩✩✩✩✩

	
	态度责任
	能注意实验安全与环境保护
	✩✩✩✩✩

	
	
	具备求真务实、严谨认真的科学态度
	✩✩✩✩✩

	
	
	能反思科学探究的社会意义与责任
	✩✩✩✩✩

	六、家长建议与评语
	

	七、成果展示
	


照片






