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Химия и питание.

Пояснительная записка.

Задача современного школьного образования – формирование у учащихся целостного представления об основах изучаемых ими наук, их теоретических и прикладных аспектах. Химия как учебный предмет в числе других задач призвана давать учащимся представление о научно обоснованных правилах и нормах использования веществ и материалов, а совместно с другими естественнонаучными предметами – формировать основы здорового образа жизни и грамотного поведения людей в быту.

Здоровый образ жизни – прежде всего сбалансированное питание, иными словами, наше здоровье напрямую зависит от того, что мы едим. Любой живой организм состоит из различных химических веществ, между которыми протекают многообразные химические реакции. Он находится в непрерывном развитии, и для поддержания его жизнедеятельности необходим постоянный приток химических соединений. Кислород и другие газы поступают в организм при дыхании, остальные вещества – с пищей и питьем. Важнейшими питательными веществами являются жиры, углеводы и белки. Они восполняют потери энергии и выполняют другие биологические функции. Помимо них организму требуются витамины, а также неорганические (минеральные) вещества. Пища должна содержать все перечисленные компоненты. Формирование у учащихся правильного представления о природе питания человека – одна из главных задач химии.

Программа курса рассчитана на 34 часа, предусмотрены практические работы. Основная цель эксперимента – ознакомить со свойствами важнейших органических соединений, проиллюстрировать принцип здорового питания.

Курс предназначен для учащихся 10 классов, изучающих или уже изучивших систематический курс органической химии и владеющих достаточными знаниями о строении и свойствах органических веществ, необходимых для успешной реализации данной части программы.

Целями данного курса являются:

1. создание условий для самореализации учащихся в процессе учебной деятельности;

2. овладение знаниями, необходимыми для повседневной жизни, для изучения биологии, для продолжения образования;

3.  содействовать развитию умений использовать научные методы познания(наблюдения, эксперимент).

Для достижения поставленных целей в процессе обучения решаются следующие задачи:

1)  научить учащихся работать с научной литературой;

2)  сформировать у школьников экологическую культуру, культуру научно обоснованного питания и будущей здоровой семьи;

3)  обогатить их дополнительными знаниями по химии пищевых продуктов и их кулинарной обработке;

4) способствовать осмыслению учащимися логических приемов мышления (строение, свойства, применение).

Планируемые результаты обучения.

В процессе обучения по спецкурсу учащиеся должны научиться:

1)  грамотно применять определенные продукты питания для регуляции обменных процессов в организме;

2)  находить взаимосвязи между биологией, химией, экологией для регуляции обменных процессов жизнедеятельности организма;

3)  находить связи между химическим составом, строением, свойствами веществ и выполняемыми функциями в организме, а соответственно и применением;

4)  понимать значение химических элементов и их соединений в продуктах питания;

5)  определять в продуктах питания химические элементы и их соединения.

Химия и питание.

Учебно-тематический план.

	№

п/п
	Тема занятия
	Кол-во часов

	
	
	теоретических     практических

	1.


	Общая характеристика рационального питания человека.
	2


	

	2.
	Биохимические основы питания.
	3
	

	3.


	Белки как важнейшие химические вещества.
	2
	2

	4.
	Углеводы и их роль в питании.
	4
	2


	5.
	Липиды и их роль в питании.
	2
	1

	6.


	Витамины, ферменты, их биологическая роль и значение в питании.
	4
	1

	7.
	Минеральные вещества.
	4
	

	8.


	Пищевые добавки и их биологическая роль.
	3
	

	9.


	Способы приготовления пищи: лечебно-профилактическая роль питания.
	3
	1

	Итого
	27
	7


Содержание программы.
1.Общая характеристика рационального питания человека(2ч.)

1.Принципы рационального питания: умеренность, сбалансированность, разнообразие, биологическая ценность, энергетический баланс организма.

2.Виды питания: вегетарианское, смешанное, раздельное, саттвическое, видовое и др.

2.Биохимические основы питания(3.)

1.Состав пищи: вода, белки, углеводы, липиды, минеральные вещества, витамины, ферменты, фитонциды, дубильные вещества, органические кислоты и пр.

4.Основные этапы переваривания пищи в желудочно-кишечном тракте человека. Ферменты пищеварения.

5.Симбиозное пищеварение. Пищевая аллергия.

3.Белки как важнейшие питательные вещества(2ч.+2ч.)

1.Биологическая роль, состав и строение белков. Потребность человека в белках и аминокислотах. 

2.Основная белковосодержащая пища. Усвояемость пищевых белков. Белковая недостаточность, ее причины и симптомы.

3.Пр. раб. "Исследование свойств белков: денатурация, осаждение, высаливание, разложение, качественные реакции на белки (биуретовая, ксантопротеиновая, реакция Милона)."

4.Пр. раб."Количественное определение белков в растительных и животных продуктах."

4.Углеводы и их роль в питании.(4ч.+2ч.)

1.Биологическая роль углеводов, их строение, классификация и основные свойства.

2.Углеводсодержащие продукты.

3.Особенность утилизации углеводов в организме человека, потребность в углеводах.

4.Пр. раб."Качественные реакции на присутствие углеводов(крахмал, восстанавливающие и невосстанавливающие дисахариды, реакция Селиванова на фруктозу).Ферментативный гидролиз крахмала под влиянием амилазы слюны.

5.Пр. раб."Определение качества меда".

6.Количественное определение углеводов(глюкоза).

5.Липиды и их роль в питании(2ч.+1ч.)

1.Биологическая роль липидов. Их строение, классификация и свойства. Липидосодержащая пища. Потребность в жирах людей различного возраста, разного характера труда.

2.Химические реакции, происходящие при усвоении липидов в организме человека. Причины нарушения обмена жиров в организме человека. Проблема ожирения. Холестерин.

3.Пр. раб."Качественные реакции на липиды. Определение общего содержания липидов в биологических объектах."

6.Витамины, ферменты, их биологическая роль в питании(4ч.+1ч.)

1.Общая характеристика, номенклатура и классификация витаминов. Биологическая роль основных витаминов. Авитаминоз и гиповитаминоз, их причины. Влияние характера питания на витаминную недостаточность.

2.Ферменты в живом организме. Их характеристика, классификация и основные свойства. Роль ферментов  в процессе переваривания и усвоении пищи.

3.Качественные реакции на основные витамины(А,Д,Е,В1,В12,С). Определение содержания витаминов в различных продуктах питания.

4.Пр.р. Количественное определение аскорбиновой кислоты.

5.Пр.р. Исследование изменения содержания витаминов в продуктах питания при термической обработке.

7.Минеральные вещества(4ч.)

1.Минеральные элементы – макро-и микроэлементы. Биологическая роль отдельных элементов(кальция, магния, натрия, калия, фосфора, железа и др.)

2.Основные продукты питания. Содержащие конкретные минеральные элементы.

3.Вода, ее роль в обмене веществ. Содержание, состояние и роль в организме. Минеральные воды и их характеристика.

4.Содержание нитратов и нитритов в овощах и фруктах.

8.Пищевые добавки и их биологическая роль.(3ч.)

1.Вещества, улучшающие внешний вид продуктов. Вещества, изменяющие структуру и физико-химические свойства пищевых продуктов. Подслащивающие вещества. Консерванты. Пищевые антиокислители. Ароматизаторы.

2.Пряности, их виды, свойства, применение. Съедобные дикорастущие травы Волгоградской области.

3.Чай и кофе: о веществах, входящих в их состав, в том числе о полифенолах зеленого чая, препятствующих возникновению опухолей.

9.Способы приготовления пищи. Лечебно-профилактическая роль питания(3ч.+1ч.)

1.Основные химические процессы, происходящие при тепловой кулинарной обработке. Изменение пищевой ценности продуктов при тепловой обработке.

2.Принципы лечебного питания. Пища как фармакологический фактор. Пищевые растения-целители. Профилактика различных заболеваний и питание.

3.Индивидуализация собственного питания.

4.Пр. раб."Подбор индивидуальных продуктов и составление индивидуального рациона."

