5 КЛАСС

Тема: «Понятие о процессе пищеварения. Обмен веществ »

Цели: 
· формирование знаний о процессе пищеварения и обмене веществ для сохранения здоровья;

· формирование ответственного отношения к своему здоровью

· развитие системного мышления в процессе кулинарной обработки продуктов

 В начале урока учителю предлагается разделить класс на 2-4 команды в зависимости от посадки уч-ся (кейс- метод) и вытащить команде карточку с ситуацией или с условием:

- Вы оказались на тропический остров

- Вы пошли в поход

- Вы получили кусок земли с условием проживания на нем

- …..

Что вам необходимо в первую очередь? (Обсуждение команд около3-5 минут.)
В итоге обсуждения и защиты команд выписывается на доске или экране: Что общего выявилось в данных ситуациях?

Дети пришли к умозаключению, что существуют базовые (основа жизни) потребности человека.
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*Данный материал опирается на опыт учащихся, полученный ранее на уроках окружающего мира, ИЗО и художественного  труда. Будет изучаться на уроках МХК, истории и материальной технологии. Тем самым учащиеся демонстрируют свои ключевые компетентности и универсальные учебные действия.

Вывод о важности пищи в жизни человека
Чтобы показать зависимость здоровья человека от количества употребляемой пищи, рисуем чаши под названием:
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Потребности организма (еда)                             Возможности организма (движение, энергия)


здоровье
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Еда> Потребности= З


[image: image8.jpg]


Еда< Потребности= З 
   Закон сохранения здоровья
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Еда= Потребности =З=

   приход питательных  веществ = расходу питательных веществ

Питание определяет продолжительность и качество жизни человека. Как при избыточном, так и при недостаточном статусе питания происходит нарушение функций организма, что находит выражение в снижении работоспособности и ухудшении состояния здоровья, а в тяжелых случаях - в формировании соматической патологии.
 Что такое пища? Для чего она нужна?  (ответы уч-ся)

Пища- совокупность неорганических и органических веществ, получаемых человеком из окружающей среды и используемых им для построения и возобновления тканей, поддержания жизнедеятельности и восполнения расходуемой энергии.
Пища нужна для роста организма --------- строительный материал 
Младенец – уч-ся начальных классов – уч-ся старших классов
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для получения энергии ------ для поддержания процессов жизнедеятельности организма человека
Младенец – уч-ся за компьютером – уч-ся, занимающий спортом

(спит)              (учится)                                   (бегает)
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для получения информации -------нашли для себя что вкусно, что-нет

Органолептический способ получения информации (познание мира через органы чувств)

Вкус – язык

Запах/ обоняние - нос

Цвет, форма/ зрение - глаза

На ощупь, прикосновение/ осязание – кожа

Звук, слух (скрип, хруст, шипение на сковороде) – уши 
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Человек, пропуская через себя потоки пищи, извлекает из них необходимую для себя информацию, энергию и вещество.

Игра: с завязанными глазами узнать, что за продукт предлагается на вкус, на запах, на ощупь
Что способствовало изменению приготовления пищи в процессе развития человечества?
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(Ответы учащихся - материал /продукт ------инструмент/оборудование--------- человек/кулинар).
Какая область человеческой деятельности, связанная с приготовлением пищи
КУЛИНАРИЯ – искусство приготовления пищи или поварское искусство 

Кулинарное искусство формировалось веками и продолжает развиваться в наше время.

Что универсального в процессе приготовления пищи?
(от добычи продукта до приготовления и потребления его, процесс цикличен)
ЦИКЛ (от греч. kyklos - круг)

1) совокупность явлений, процессов, составляющая кругооборот в течение известного промежутка времени (напр., годовой цикл). Цикл — это последовательность каких-либо действий, которая может повторяться многократно.
 Производственный цикл (совокупность процессов от самого начала до конца обработки)

Рисунки различных кухонь и эпох:  цикл, который должен пройти продукт от источника нагрева до нашей тарелки, включает следующие стадии: предварительная обработка – тепловая обработка – доведение до вкуса.  
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Технология приготовления пищи – техническая дисциплина, изучающая рациональное приготовление кулинарной продукции в современных  условиях.

Кулинарная обработка – воздействие на пищевые продукты с целью придания им свойств, благодаря которым они становятся пригодными для дальнейшей обработки и (или) употребления в пищу.

Что же происходит с пищей внутри нас? Это изучает наука физиология пищеварения питания (о переваривании или видоизменении пищи в организме человека)



     Давайте рассмотрим, как это происходит. Дается на выбор учителю два рисунка и объясняется процесс пищеварения. К концу урока совместно составляем систему правильного питания, учащиеся анализируют текст и кратко записывают основные правила:

«Правильное питание и соблюдение режима питания  является залогом здоровья и прекрасного внешнего вида человека. Сбалансированный прием пищи обеспечивает постоянную деятельность пищеварительной системы, поэтому питаться лучше в небольших количествах от трех до пяти раз в день, исключая поздние ужины. Также вечером не рекомендуются употреблять тяжелую долго перевариваемую или содержащую много калорий пищу.
В основе правильного питания лежит оптимальная пропорция белков, жиров и углеводов. Сколько их должно содержаться в еде для каждого человека, узнать не сложно. Все зависит от того, каким видом деятельности занимается человек. Люди умственного труда мало двигаются, но их мозг поглощает много энергии, поэтому в их рационе должно быть 100-110 грамм белка, 80-90 грамм жиров и 300-350 грамм углеводов в день. У людей, занятых физическим трудом больше энергии затрачивают мышцы, поэтому им необходимо 115-120 грамм белка, 80-90 грамм жиров и 400 грамм углеводов. Кроме этого каждый человек должен ежедневно получать витамины и клетчатку.

 Еще ученые заметили, что если человек питается в уютной и спокойной обстановке, например, тихом кафе или дома, то он меньше подвержен избыточному отложению жиров, нежели когда человек перекусывает на ходу или в шумной активной обстановке.»
Подведение итогов.

Задание на дом – работа с разными источниками информации: 
в тетради или на листе А4
1. Изобрази продукты питания а) животного происхождения

                                                     б) растительного происхождения

2. Изобрази группы продуктов питания в зависимости от энергетической ценности

	Продукты с высокой энергетической ценностью
	Продукты со средней энергетической ценностью
	Продукты с низкой энергетической ценностью

	Рисунки детей


	Рисунки детей


	Рисунки детей




Или что-то подобное.
ПИЩА





ОДЕЖДА





ЖИЛИЩЕ (дом)








