

От автора
[bookmark: _GoBack]Данный материал разработан в рамках курса химии 9 класса  (УМК Г.Е. Рудзитиса и Ф.Г. Фельдмана). На первый взгляд, содержимое урока противоречит, приведенному в программе планированию. Тем не менее, в программе курса указывается требования к уровню подготовки выпускников 9 класса. 
«… использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни с целью:
· безопасного обращения с веществами и материалами;
· экологически грамотного поведения в окружающей среде;
· критической оценки информации о веществах, используемых в быту. 
Там же: «… решения практических задач в повседневной жизни, предупреждения явлений, наносящих вред здоровью человека…». 
Данная разработка рассчитана на два урока и требует большой подготовительной работы, распределения конкретных заданий ученикам. Не сомневаюсь, что коллеги химики подойдут творчески к приведенному уроку и адаптируют его для тех условий, в которых они работают. Его можно сократить до одного часа, провести интегрированный с биологией урок, использовать для внеклассной работы. 





Тема урока «Химия и здоровье. Пища, которую мы едим».  Урок-практикум,    9 класс
Цель урока: убедить учащихся в необходимости вести здоровый образ жизни, формировать умение заботиться о своем здоровье.
Задачи урока
Образовательная:	Создать условия для расширения знаний учащихся по проблеме питания, изучить классификацию пищевых добавок, раскрыть их значение и обсудить возможные нежелательные последствия их применения; содержании нитратов в овощах и способах их уменьшения, привлечь внимание к составу продуктов, которые мы покупаем в магазине.
Развивающая: Развивать умения работать с различными источниками информации, выделять главное, сравнивать, обобщать, делать выводы; критически оценивать информацию о веществах и продуктах, используемых в пищу
Воспитательная:	Создать условия для контроля потребляемых продуктов питания, с целью сохранения своего здоровья.
Оборудование: Образцы напитков, чипсов, кириешек, кошачьего корма, лапши быстрого приготовления, бульонных кубиков, шоколада, «цветных» фруктов и овощей. Для практических работ пронумерованные образцы меда, мяса, шоколада, подготовленные для демонстрации избавления от нитратов образцы картофеля, моркови, свеклы, образцы фруктов для демонстрации обеззараживания от микробов, для демонстрации состава кока-колы, очищенная от накипи посуда. Для практической работы «Пищевые добавки», частично заполненная учащимися дома таблица. 
Лабораторное оборудование: посуда, спиртовки, держатели, индикаторная бумага, соляная кислота, раствор иода, крахмал, сульфат меди (II), гидроксид натрия, стеклянные палочки. Таблица 1 и 2 «Пищевые добавки», на каждый стол. Компьютер, проектор, электронная презентация
Планируемые результаты обучения. Учащиеся должны иметь представления  о пищевых добавках, ароматизаторах, консервантах, стабилизаторах, синтетической пище, нежелательных последствиях применения некоторых пищевых добавок, сущности процессов, происходящих при варке овощей, содержании нитратов в овощах и способах его уменьшения. Учащиеся должны уметь, используя таблицу, расшифровывать коды некоторых пищевых добавок
Тип урока: урок изучения новых знаний
Формы организации деятельности учащихся:  индивидуальная, парная, коллективная, самостоятельная работа.
Структура урока
	Этап урока
	Деятельность учителя
	Деятельность ученика

	1. Мотивационно-целевой
1. Активизация имеющихся знаний

2. Постановка учебных задач


3. Знакомство с темой урока.
	Мы долго готовились к этому уроку. У многих из вас были конкретные задания, кто-то готовил сообщения. Как вы думаете, о чем сегодня пойдет речь? Что вы знаете о продуктах, которые находятся на столах? Что вы с удовольствием употребляете в пищу? Часто ли вы говорите «нет» себе, когда хочется купить «вредную» пищу? Что могло бы вас остановить от таких покупок? На что надо обращать внимание в первую очередь? (сроки годности и условия изготовления) 
Кто желает узнать новое о пище, которую мы употребляем? Какие задачи можно поставить на этом уроке?
Записывают тему урока в тетрадь
Знакомство с планом урока
	Активно включаются в урок, отвечают на поставленные вопросы.




Ставят задачи урока, оценивают значение материала лично для себя
 Записывают тему урока в тетрадь.

	2. Организационно-деятельный
1. Пищевые добавки
Проблема: можно ли обойтись без пищевых добавок?
Практическая работа «Пищевые добавки».
Цель: научиться расшифровывать коды пищевых добавок (с индексом Е).
Задачи: провести расшифровку кодов пищевых добавок с предложенных этикеток пищевых продуктов и сделать вывод о целесообразности применения данного продукта, учитывая влияние добавок на организм.
Беседа
Цель: обобщить полученные результаты




2. Обеззараживание фруктов. 
Проблема: почему фрукты необходимо обеззараживать? 
Цель: научить обеззараживать фрукты перед их употреблением в пищу
Дополнение учителя 
Демонстрация «цветных» фруктов и овощей







3. Состав «быстрой» еды
Демонстрация чипсов, сухариков, кошачьего корма, лапши быстрого приготовления, бульонных кубиков.
Проблема: что придает вкус невкусным, в общем-то продуктам? 




4. Газированные напитки. 
Проблема: чем опасен бензоат натрия?  Демонстрация и изучение этикеток
Фронтальная беседа 
Цель: раскрыть значение надписей на упаковке продуктов, убедить в опасности газированных напитков и по возможности не употреблять их в пищу 





Сообщение ученика Демонстрация результатов опыта «Удаление накипи с чайника с помощью кока-колы».
Цель: показать особенности состава напитка и его возможное воздействие на слизистую желудка

5. Практическая работа
«Определение качества некоторых продуктов питания»
Проблема: как узнать настоящий шоколад и мед?
Цель: показать, что здоровье человека зависит и от употребления в пищу натуральных продуктов

6. Нитраты в овощах и фруктах. 
Проблема: почему некоторые фрукты и овощи нужно употреблять в пищу с осторожностью?
Рассказ ученика с демонстрацией   приемов избавления от нитратов

	
Что такое пищевые добавки? Для чего их используют? Группы пищевых добавок. Можно ли обойтись без них? А если нет, что тогда делать? Предложите варианты. Какие добавки, на ваш взгляд, наименее вредные? (Натуральные, в небольших количествах.  Например, являются консервантами  хлорид натрия (поваренная соль), уксусная кислота, сахар)
Вы дома работали с этикетками тех продуктов, которые вы используете. Пользуясь таблицей на своих столах, закончить заполнение последней графы домашней таблицы. 
Учащиеся расшифровывают коды пищевых добавок с этикеток пищевых продуктов и делают вывод о целесообразности их применения. Работу можно оформить в виде табл. 
	Название продукта
	Пищевые добавки
	Опасное воздействие на организм

	
	
	







Нужны ли нам эти продукты? Может их стоит заменить более полезными? Какими?  
Недавно английские учёные из исследовательского центра по изучению астмы и аллергии пришли к выводу, что многие из добавок не только вызывают аллергические реакции, но и влияют на психику. Красители используются в производстве 78% видов детских десертов, 93% видов конфет, 24% видов детских сырков, 32% видов чипсов.

Подготовить заранее ученика, который продемонстрирует и объяснит, как правильно подготовить фрукты к употреблению в пищу 

(Инструктивная карточка по обеззараживанию фруктов и овощей, приложение)

Имейте в виду, что активным противоядием для ионов тяжелых металлов служат витамины А,В,С,Е.
Важно также знать, какие продукты препятствуют образованию злокачественных опухолей, какие способны выводить из организма токсины. Постоянное употребление витаминов А,Е,С, а также овощей семейства крестоцветных (капуста кочанная, брюссельская) в значительной степени снижают риск заболеть раком. Все желтые и зеленые фрукты и овощи богаты каротином (предшественник витамина А), витаминами С и Е и хорошо выводят из организма токсины. Источником витамина Е служат растительное масло, капуста, зерна злаков салат, печень, отруби. 


Любите ли вы данные продукты? Чем они вам нравятся? Как вы думаете, почему сегодня мы говорим о них? Что вы можете сказать о запахе? Многие дети обожают подобную пищу. Кошки, будут отказываться от натуральной еды. Что же в них такого привораживающего? Все дело в усилителях вкуса. Из них состоят бульонные кубики, и они добавляются во все эти продукты. Вкус сразу становится более ярким и насыщенным. В основе лежит глютамат натрия – соль аминокислоты, содержащейся во многих натуральных продуктах, но в количествах неизмеримо меньших, чем в демонстрируемой пище. Вообще, это скорее не еда, а корм для человека. Лучше потратить 20 мин и сварить, например, вкусный и питательный овощной суп.

Еще один не менее любимый продукт человечества – различные соки, газированные напитки, и в том числе кока-кола. Некоторые красители и пищевые добавки в их составе могут негативно влиять на настроение и поведение детей. Трёхлетним ребятишкам две недели давали фруктовый сок, в котором было растворено 20 мг различных красителей и 40 мг консерванта Е 211 (бензоат натрия). В следующие две недели дети получали сок без этих добавок. Употребление сока с добавками приводило к снижению концентрации внимания, появлению склонности к вспышкам гнева, дети в этот период с трудом засыпали. По данным тех же учёных, почти все газировки содержат бензоат натрия (Е 211). Посмотрите на таблицы, есть ли эта добавка на тех газированных напитках, которые здесь присутствуют?  Кока-кола содержит кофеин, который до 1 января 2004 года считался допингом. Спортсменов снимали с соревнований, если содержание кофеина превышало норму. Чрезмерное  увлечение этим напитком повышает давление, может стать причиной гастрита и язвы. 

Беседа по результатам сообщения.
Как вы думаете, что должно быть в этом напитке, если он ведет себя как чистящее средство, в частности удаляет накипь (карбонат кальция)? (Ортофосфорная кислота) Как эти вещества должны воздействовать на слизистую желудка?






Организация групповой работы.   
Всегда ли можно узнать качественный полезный продукт на прилавке магазина? 1. Как отличить настоящий шоколад от ненастоящего 2. Как отличить качественное мясо от некачественного 3. Как отличить настоящий мед от поддельного
Инструктивные карточки для групповой работы (приложение)
 




Опасность отравления нитратами существует. Не стоит увлекаться внесезонными тепличными овощами. Употребление в пищу 2 кг тепличных огурцов может вызвать опасное для жизни отравление. Часто происходит отравление арбузами и дынями, которые вообще не рекомендуется покупать раньше конца августа. Послушайте несколько советов.
· Нитраты хорошо растворимы в воде, поэтому кабачки, картофель, капусту и другие овощи перед приготовлением необходимо нарезать кубиками и 2-3 раза залить водой на 5-10 мин.
· Варка овощей, квашение, соление уменьшает содержание нитратов, а сушка, наоборот, повышает.
· У капусты необходимо снимать верхние кроющие листья и выбрасывать кочерыжку.
· У свеклы и моркови нужно срезать верхнюю и нижнюю части корнеплода.
· Огурец нужно очищать от кожицы и отрезать у него хвостик.
· Самое высокое содержание нитратов из овощей может накапливать свекла, капуста, салат, петрушка.
	

Работают над поставленной проблемой, высказывают свою точку зрения, слушают и анализируют ответы товарищей

Самостоятельно работают с таблицами, выбирают нужную информацию















Слушают учителя, ведут необходимые записи в тетрадях, отвечают на поставленные вопросы.



Наблюдают и запоминают  приемы обеззараживания фруктов
















Изучают состав чипсов, сухариков, бульонных кубиков, выделяя усилитель вкуса в их составе










Знакомятся с категориями продуктов, содержащих консервант Е 211, анализируют ситуацию лично для себя. 


Слушают учителя, задают вопросы, рассматривают надписи на продуктах питания, узнают больше о значении информации на упаковках






Ведут диалог, быстро реагируют на ситуацию, дополняют ответы товарищей








Выполняют практическую работу, делают выводы, работая в парах, учатся слушать друг друга, работать в заданном темпе.








Принимают к сведению влияние нитратов на организм человека. Умеют узнавать «нитратные овощи», пользуются приемами избавления от нитратов







	Рефлексивно-оценочный
«Здоровье дороже золота» (Шекспир)
Д/з: заполнить кроссворд
	Как вы понимаете эти слова? Что полезное вы узнали на этом уроке? Кто готов отказаться совсем от какой-нибудь вредной  пищи? Что изменится в вашем питании?
Самому активному участнику урока вручается витамин С (лимон)
Знакомятся с кроссвордом (приложение)
	Анализируют эффективность своей работы на уроке, подводят итог урока
Оценивают, где пригодятся полученные знания


Литература:
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2. Кролевец А.А. Консерванты в пищевой промышленности //Химия в школе. – 2007. - №1.
3. Назаренко В.М. Что нужно знать о продуктах, которые мы употребляем в пищу // Химия в школе. – 1997. - №5.
4. Русецкая О.П. Пища, которую мы едим // Химия в школе. – 2008. - №5. 
5. Северюхина Т.В. Исследование пищевых продуктов //Химия в школе. – 2000. - №5
Приложения
Как избавиться от нитратов. Рассказ и демонстрация
· Нитраты хорошо растворимы в воде, поэтому кабачки, картофель, капусту и другие овощи перед приготовлением необходимо нарезать кубиками и 2-3 раза залить водой на 5-10 мин.
· У свеклы и моркови нужно срезать верхнюю и нижнюю части корнеплода.
· Огурец нужно очищать от кожицы и отрезать у него хвостик.
· Варка овощей, квашение, соление уменьшает содержание нитратов, а сушка, наоборот, повышает.
· У капусты необходимо снимать верхние кроющие листья и выбрасывать кочерыжку.
· Самое высокое содержание нитратов из овощей может накапливать свекла, капуста, салат, петрушка.

Как обезопасить себя от вредных веществ в обычной жизни. 
Обратите особое внимание на обеззараживание поверхности фруктов и некоторых овощей, которые проходят особую обработку перед отправкой потребителю. Сначала промойте их водой из-под крана, затем опустите на 0,5-1 мин в воду, содержащую 2-3 капли настойки йода. Йод как сильнейший окислитель уничтожит микроорганизмы на поверхности. Для полной безопасности добавьте в воду  в качестве сорбента одну чайную ложку крахмала. И снова сполосните водой, лучше кипяченой.
Практическая работа «Определения качества некоторых продуктов питания»
Инструктивная карточка
Сравните образцы шоколада между собой. Какие заметили отличия? Посмотрите на этикетку. Три основных компонента настоящего и поэтому полезного шоколада – какао тертое, какао-порошок и какао-масло. Если имеются другие жиры и масла, перед вами не настоящий шоколад. В составе настоящего шоколада могут присутствовать сахар, эмульгатор (лецитин, Е 322, некоторые источники утверждают, что эта добавка полезна), ароматизатор (часто ванилин) и некоторые другие добавки.  Настоящий шоколад тает во рту – температура плавления масла какао близка к температуре человеческого тела. Температура плавления дешёвого пальмового масла чуть выше. Такой шоколад плохо тает во рту и остается привкус растительного жира.
Заполните таблицу
	№ пробы
	Что брали?
	Что наблюдали?
	Вывод

	
	
	
	



Инструктивная карточка
Перед вами несколько образцов мяса и рыбы. Сделайте глубокие надрезы и поместите в них полоски индикаторной бумаги, которую предварительно смочили дистиллированной водой. Бумагу прижмите стеклянной палочкой. Через 5-10 мин отметьте изменение цвета бумаги. Свежезамороженные рыба и мясо имеют нейтральную или слабокислотную среду. Если среда щелочная или сильнощелочная, то продукт некачественный.
Заполните таблицу
	№ пробы
	Что брали?
	Что наблюдали?
	Вывод

	
	
	
	



Инструктивная карточка
Зрелый мед должен содержать фруктозу и глюкозу. Поддельный мед содержит крахмал, сахар, муку, мел и ряд других веществ. Готовят раствор меда, добавив к нему равный объем дистиллированной воды, перемешивают. В две пробирки наливают понемногу раствора меда, к одной добавляют 2-3 капли раствора соляной кислоты. Пузырьки газа скажут о том, что в мед добавлен мел. Ко второй добавить 1-2 капли раствора йода. Синий осадок свидетельствует о наличии в меде муки или крахмала.
Заполните таблицу
	№ пробы
	Что брали?
	Что наблюдали?
	Вывод

	
	
	
	



При наличии времени можно провести качественные реакции на глюкозу и фруктозу.







Заполните кроссворд
1. Без этого вещества жизнь не возможна. В организме его содержится не менее 65%
2. Эти вещества – природные полимеры, во всех живых организмах играют исключительно важную роль: участвуют в построении клеток и тканей, являются ферментами, гормонами, защитными веществами и др. Важнейшие компоненты пищи человека
3. Химический элемент, содержащийся в белках, несправедливо названный безжизненным
4. Углевод, полисахарид, основная часть продуктов питания. В муке его содержится 75-80%, в картофеле – 25%
5. Биологические катализаторы
6. Очень полезный кисломолочный напиток
7. Кислота, которая вырабатывается в желудке человека
8. Питательные вещества, важнейший источник энергии в организме. Один из основных компонентов клеток живых организмов
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	Код пищевой добавки (Е)
	Назначение

	100-182
	Красители (усиливают или восстанавливают цвет продукта)

	200-299
	Консерванты (повышают срок хранения продуктов, защищают их от микробов, грибков, бактериофагов. Химически стерилизующие добавки при созревании вин, дезинфектанты)

	300-399
	Антиокислители (защищают от окисления, например от прогоркания жиров и изменения цвета)

	400-499
	Стабилизаторы (сохраняют заданную консистенцию), загустители (повышают вязкость)

	500-599
	Эмульгаторы (создают однородную смесь несмешиваемых продуктов, например воды и масла)

	600-699
	Усилители вкуса и аромата

	900-999
	Пеногасители (предупреждают или снижают образование пены)


							Пищевые добавки.              Таблица 1











									
						Пищевые добавки					Таблица 2	
	
Код пищевой добавки (Е)
	
Физиологическое действие

	
103, 105, 111, 121 (краситель цитрусовый красный 2), 123 (красный амарант), 125, 126,130, 152, 240 (консервант формальдегид)
	
Запрещённые добавки

	 102, 110, 120, 124, 127
	Опасные добавки

	103, 105, 121, 123, 125, 126, 130, 131, 142, 152, 210, 211 (бензоат натрия), 213-217, 240, 330 (лимонная кислота), 447
	
Вызывают злокачественные опухоли

	
221-226, 320-322, 338-341,407,450, 461-466
	Вызывают заболевания
желудочно-кишечного  тракта

	230, 231,232, 239, 311-331
	Аллергены

	171-173, 320-322
	Вызывают болезни печени и почек

	230-232
	Вредные для кожи

	338-341,407,450, 461-466
	Вызывают расстройство желудка

	320, 321
	Повышают содержание
холестерина




      	                                                 Татьяна Александровна  Гридякина, учитель химии и биологии МКОУ «Казанцевская сош»
