Тема урока: Основные компоненты пищи - важный экологический фактор.
Цели и задачи урока. 
Образовательные: обобщить знания об основных компонентах пищи.

Развивающиеся: формировать навыки проектной деятельности на уроке, навыки самостоятельного анализа и оценки, и отбора  полученной информации.
Воспитательные: формировать, основы здорового образа жизни и  поведения, направленного на сохранение здоровья.

Оборудование: статьи, публикации, буклеты, информационные таблицы. 
План урока. 

1. Организация начала урока.

2. Вводное слово учителя.

3. Постановка задачи, объяснение структуру проекта.

4. Представление учащимися собранного материала.

5. Самостоятельная работа учащихся по анализу и отбору материала для мини - проекта (стенгазета).

6. Представление проекта - стенгазета по теме «Основные компоненты пищи».

7. Коллективная оценка работы каждой  группы.

8. Подведение итогов. Заключительное слово учителя. 

9. Домашнее задание. 

Сегодня на уроке мы будем учится создавать проект. На примере краткосрочного по времени  мини- проекта  на тему «Основные компоненты пищи».   
Структура любого проекта включает в себя: 
- идею, замысел;

- способ реализации; 

- результат.

1. Тема нашего проекта - «Основные компоненты пищи - важный экологический фактор».

2. Способы реализации - подбор материала дома и работа в группах на уроке.
3. Результат - стенгазета и  формирование способностей  анализировать и отбирать информацию, эстетически оформлять.  

 
В  конце урока мы должны создать  не только материальный продукт  - стенгазету, но и получить  не материальный продукт - изменение вас самих,  превращение вас в авторов некоторого, пусть и весьма скромного «произведения». 

Реальным результатом (продуктом) проектной деятельности  будут ваши новые способности. На получение этого продукта и направлены все  ваши усилия.

В начале необходимо определить триаду вопросов, направляющих учебный проект

Показ презентации учителя  для учащихся «Проектная деятельность на уроках». 
	Основополагающий вопрос
	          Каково значение основных пищевых компонентов для человека?

	Направляющие вопросы учебной темы (проблемные вопросы)
	     Какую роль играют белки, жиры и углеводы?  
Зачем нужны витамины?

 Какое значение имеет минеральные соли и вода для организма человека? 


	Вопросы по содержанию - учебные вопросы
	   Какой бывает по составу вода?

Что входит в состав минеральной воды? 

Каково значение витамина А, Б, С  для организма человека?    



 Перед началом работы необходимо заполнить лист планирования работы в группе.

Лист планирования  работы в  группе

Основополагающий вопрос__________________________________________

Вопрос (проблема)__________________________________________________

	Этапы 

	Гипотеза:

Цель:

Задачи:

Что знаю:

Что еще нужно найти:



	Что можно использовать:

	Источник информации / ресурс
	Вид информации

	
	

	Какую консультацию и у кого мы можем получить:



	Координатор в группе:_______________________________

Распределение обязанностей и план работы:

	
	1 ученик
	2 ученик
	3 ученик
	…


Дома вы нашли  ответы на проблемный вопрос. На столах лежит найденная информация. Ваша задача из  найденной информации отобрать необходимый материал, который вы разместите на листах стенгазеты.  Он должен быть кратким, лаконичным, понятным, эстетически красивым.
Самостоятельная работа в группе заканчивается отбором и размещение наиболее важной информации в стенгазете. 
Перед вами мини -проект - стенгазета по теме: «Основные компоненты пищи».

Я предлагаю вам лист оценивания вашей совместной работы.
Критерии оценивания публикации

	Корректность текстов

(20 баллов)
	Отсутствие орфографических и пунктуационных ошибок
	1 – 5 

	
	Содержание разделов выдержано в логической последовательности
	1 – 5

	
	Информация точна, важна
	1 – 5 

	
	Информация проверена, указаны информационные ресурсы
	1 – 5 

	Внешний вид

(40 баллов)
	Единый стиль оформления страниц
	1 – 5

	
	Разметка и оформление логичны
	1 – 5

	
	Выполнено акцентирование наиболее значимой информации
	1 – 5

	
	Изображения в публикации привлекательны, интересны
	1 – 5

	
	Изображения в публикации соответствуют содержанию
	1 – 5

	
	Изображения не накладываются на текст
	1 – 5

	
	Выдержано пропорциональное соответствие количества текста и изображений
	1 – 5

	
	Корректное размещение таблиц и списков
	1 – 5 

	Содержание публикации

 (15 баллов)
	Содержание отражает цели исследований
	1 – 5

	
	Содержание дополняет информационную составляющую исследований
	1 – 5

	
	Содержание отражает результаты исследовательской деятельности
	1 – 5 

	Эстетический эффект публикации 

(5 баллов)
	Общее впечатление от чтения публикации 
	1 – 5 

	Итог
	


Критерии оценивания публикации
Отличная работа    80 – 70 баллов

Хорошая работа    69 – 60 баллов

Удовлетворительная работа    59 – 55

Публикация нуждается в доработке    54 – 50

Слабая работа    49 - …

Слово экспертам каждой группы.  Стенгазета была оценена как хорошая работа, но требующая доработки.

Что нужно сделать? Над чем продолжить работать. 

	Что сделано
	
	
	
	

	Что сделать
	
	
	
	


Вывод:

Сегодня на уроке вы познакомились со структурой проекта, с этапами создания проекта. Учились анализировать, оценивать и отбирать необходимую информацию, красиво оформлять полученные результаты. Теперь вы можете создавать проекты по любому предмету.

Желаю успеха!

Информационные материалы. 
Важнейшими составляющими пищи являются органические вещества: белки, жиры и углеводы.

Среди компонентов пищи белки, жиры и углеводы  занимают центральное место. Это связано не только с их количеством, но и со значением: структурным, энергетическим, регуляторным.
Белки - основной строительный материал клеток, из них образуются ферменты и многие гормоны, поэтому белки должны быть включены в рацион питания детей в необходимому количестве. 

Белковая недостаточность в первые два года жизни ведет к низкорослости  задержке сложных движений.  Нехватка белка в пище снижает защитные функции организма, так как образуется меньше антител, что ведет к росту инфекционных заболеваний. 

Какое количество белка необходимо включать в пищевой рацион? Это зависит от возраста, пола, характера трудовой деятельности, климатогеографических условий местности. 

Согласно физиологическим нормам, общее количество белка, содержащегося в ежедневно потребляемой пище, должно составлять для детей дошкольного возраста 53 -69 грамм, для школьников - 77-98, для взрослых женщин - 58-87, мужчин - 65-117 г. При интенсивной мышечной работе потребление белка увеличивается. 


Белки, содержащиеся в пище, различаются по своему происхождению на животные и растительные. Животные белки содержатся в мясе, яйцах, рыбе, молочных продуктах. Их число у взрослых людей должно составлять не менее 55 % от общего количества, а у детей - не менее 60 %. 

При этом избыток белковой пищи не приносит пользы организму, так как вдет к перегруженности печени и почек продуктами распада и усилению гнилостных процессов в кишечнике. 
Жиры в организме человека находятся в структурном и резервном виде. Структурные жиры входят в состав мембран клеток, а резервные находятся в жировом депо - подкожной жировой клетчатке, сальнике. 
Жиры являются источником энергии, участвуют в проведении нервных импульсов.

Подкожная жировая клетчатка предохраняет от переохлаждения, повышает эластичность кожи и препятствует ее высыханию. Благодаря жиру внутренние органы защищены от механических повреждений. 

Жирные кислоты, содержащиеся в жирах, укрепляют стенки кровеносных сосудов, а также повышают устойчивость к инфекционным заболеваниям и действию радиации. 

Существуют животные и растительные жиры. Такие животные жиры, как рыбий жир, сливочное масло, содержат витамины А и Д. в растительном масле имеется витамин Е, при недостатке которого нарушаются функции форменных элементов крови и половых клеток. 

Потребление жирной пищи необходимо ограничить при ожирении, диабете, заболевании печени и поджелудочной железы.
Углеводы.

Углеводы или сахара, бывают простые и сложные. К простым относят глюкозу, фруктозу, сахарозу, а к сложным - крахмал, гликоген, клетчатку, пектиновые вещества. 
Простые углеводы легко всасываются стенками кишечника и окисляются в клетках, выделяя энергию. 
Поэтому их рекомендуется принимать при напряженной физической и умственной работе. 
Простые углеводы должны обязательно входить в рацион питания спортсменов для поддержания активной деятельности мышц. 
Углеводы повышают тонус нервной системы, способствуя плодотворной умственной работе. 

Из простых углеводов в пище больше всего содержится глюкозы, фруктозы, сахарозы. 
Глюкоза участвует в большинстве обменных процессов. Она, как и фруктоза, содержится во фруктах, некоторых  овощах, пчелином меде. 
В отличие от глюкозы фруктоза медленно всасывается кишечником и быстро покидает кровь. Поэтому ее могут использовать  больные сахарным диабетом. 
Фруктоза на вкус слаще глюкозы и сахарозы, что позволяет применять ее в меньших количествах. 
Сахароза  - это обыкновенный пищевой сахар, содержащийся во многих продуктах: кондитерских изделиях, консервах, напитках и др. 
Сахароза обладает способностью превращаться в жир, поэтому не следует употреблять ее в чрезмерных количествах. 
Избыток сахарозы в пище приводит также к кариесу зубов и усиливает гнилостные процессы в кишечнике. 
Гликоген входит в состав продуктов животного происхождения, а крахмал, пектиновые вещества и клетчатка - растительного. 
Пектиновые вещества содержаться во многих фруктах - абрикосах, сливе, яблоках, грушах, вишне. 
Они ослабляют воздействие солей свинца и других токсических веществ и угнетают гнилостные бактерии кишечника. 
Клетчатка, или целлюлоза, усиливает сократимость стенок кишечника и препятствует всасыванию ядовитых веществ.
 Она находится в овощах, фруктах, гречневой крупе. 

Употребление углеводов ограничивают при ожирении, сахарном диабете, аллергии, воспалительных процессах. 

[image: image1][image: image2]
