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Вниманию участников конференции предлагается авторский элективный курс «Мир в тарелке». Курс утверждён и рекомендован к работе в общеобразовательных учреждениях и успешно применяется не только в школах города Энгельса, но и Саратовской области.
Пояснительная записка.

Программа элективного курса "Мир в тарелке" предназначена для учащихся 9-х 
классов общеобразовательных школ в рамках предпрофильной подготовки. Курс направлен на развитие познавательных интересов школьников и является 
ориентационным. Знания, получаемые учащимися на этих занятиях, носят в большей степени прикладной характер.
Данная программа является интегрированной. Её содержание включает географические, медицинские, исторические, химические, экологические, экономические  знания, которыми владеют девятиклассники. Требуются знания 
информационных технологий.

Задачи курса таковы:

· научить детей самостоятельно в домашних условиях определять качество 
· потребляемых продуктов;
· воспитывать уважительное отношение к себе и своему здоровью;
· формирование компетентности в сфере самостоятельной познавательной 
· деятельности.
Цель данного курса ​– формирование знаний о том, как сохранить и укрепить своё 
здоровье. 

В процессе работы предпочтительными являются следующие методы обучения:

· словесный (рассказ, беседа, лекция):

· визуальный;

· практический;

· метод самостоятельной работы;

· проблемно-поисковый.

При изучении тем курса учащиеся должны использовать различные источники информации: работать со статистическими, картографическими, текстовыми материалами, диаграммами, рисунками, произведениями искусства; составлять электронные приложения и презентации.
В рамках курса учащиеся получают знания: 

· о технологиях создания некоторых продуктов питания;

· о странах - производителях и потребителях;

· о болезнях, связанных с употреблением некоторых продуктов;

· о способах  исследования качества и состава продуктов и их соответствия 
· санитарным нормам;

· о правах покупателя;

· о культурных традициях различных стран;

· совершают экскурсии на предприятия пищевой промышленности своего 
города.

Содержание программы может варьироваться в зависимости от интересов и запросов учащихся. 
Курс рассчитан на 12 учебных часов. Его изучение будет способствовать развитию профессиональной направленности личности, творческих способностей и обобщению межпредметных связей. Содержание программы предполагает разнообразные виды деятельности учащихся со значительной долей самостоятельной работы. Промежуточные итоги работы можно подвести по результатам практических и самостоятельных работ, а также бесед с детьми. По завершению курса могут быть подготовлены презентации и защита творческих проектов.

Содержание программы
Введение. Что и почему мы едим? Пищевые модели мира. "Пищевая пирамида". Обряды и традиции. Опрос ("Что мы едим")

Тема 1. Злачное тесто. Хлеб - всему голова. Производство зерновых (Агроклиматические ресурсы мира, необходимы для выращивания данных культур, страны-производители, потребители). Хлебные короли Саратова. 
Люблю я макароны. История создания и распространения. Производство и потребление макаронной продукции в мире. Макаронные изделия и здоровье человека.
Тема 2. Колбасный марш. Экскурс в историю. Сырьё. Технология производства. Изучение состава и качества продукции.

Тема 3. Молочные продукты. Технология изготовления молочных продуктов. Исследование качества молочных продуктов. История создания сыра. Страны-производители, изготовители. Культура потребления.

Тема 4. Сладкая жизнь. Культура сахарного тростника и сахарной свеклы. Сахарная промышленность. Страны-производители. Применение сахара.

Тема 5. Во саду ли, в огороде.
Разнообразие сельскохозяйственных культур и их распространение в мире. Картофелеводство. Технология производства чипсов и исследование качества.

Тема 6. Напитки. Традиционные напитки: чай, кофе, какао, газированные напитки, соки. Технология производства. Страны-экспортеры и потребители. Здоровье и напитки. Культура потребления. 

Тема 7. Вкусная азбука здоровья. Источники, функции, значение витаминов.
Тема 8. Модифицированная трапеза. Пищевые добавки. Индексация. Трансгенные продукты. Влияние на здоровье. Кулинарная агрессия. Изучение состава продуктов, пользующихся у школьников наибольшей популярностью.
Методические рекомендации по содержанию и проведению занятий.

Так как курс краткосрочный, на вводном занятии учащихся необходимо познакомить с общей структурой курса, его содержанием, а также с формами, видами работ, и критериями их оценивания. Здесь же разговор пойдет о пищевых моделях мира, созданных учеными Института этнологии и антропологии имени Н. Миклухо-Маклая, гастрономических ритуалах ведущих мировых религий и языческих верований, «пищевой пирамиды» и проводится опрос, результаты которого будут использованы на заключительном занятии. 
Тема 1. Злачное тесто. На первом занятии речь пойдет о разнообразии зерновых культур, их распространении по планете, природных условиях, необходимых для их выращивания. На практических занятиях учащиеся указывают на картах страны-производители и потребители хлебобулочных изделий. 
Краеведческий блок даёт знания о развитии мукомольного дела  (купцы братья Шмидты, бр. Рейнеке, Э.  Борель) и хлебопекарного производства в Саратове.  (В лекции используются произведения В.Гиляровского, К.Паустовского, М. Лютфи). Также в процессе лекции учащиеся получают знания об употреблении хлебобулочных изделий (в доисторические времена, в Древней Руси, средние века и новейшее время), о сортах хлеба, особенностях национальных традиций и хлебной диете. 
Второе занятие посвящено макаронным изделиям: истории продукта, географическому распространению, разнообразию форм, производству и сырьевой базе, потреблению в мире. Практическое занятие с использованием карт и статистического материала, итогом которого является построение диаграмм. Влиянию их на здоровье человека. Культура употребления (возможно на основе песни А. Макаревича).

Тема 2. Лекция раскрывает следующие вопросы: история появления и распространение колбас, сырье для производства, технология производства, разнообразие сортов.
На практическом занятии учащиеся определяют соответствие колбас стандартам (ГОСТы и ТУ), их состав (по этикетке), исследуют запах, цвет, структуру, химическую реакцию на наличие фуксина.

Тема 3. Экскурсия на молокозавод знакомит с разнообразием молочных продуктов, способами их обработки, технологией приготовления (масла, сыров, сгущенного молока), способах хранения; говорится о пользе этих продуктов.
Второе занятие в рамках этой темы продолжает содержание первого: на практике учащиеся определяют доброкачественность сыров (при взаимодействии с йодной настойкой), сливочного масла (при взаимодействии с алкоголем) и сгущенного молока (по информации на упаковке). 
Тема 4 данного курса посвящена сахарному производству.
Рассматриваются агроклиматические условия, необходимые для выращивания сахарного тростника и сахарной свеклы; схема производства сахара (определяются крупнейшие страны-производители сахара). Вторая часть лекции посвящена применению сахара в пищевой промышленности (изготовление безалкогольных напитков, джемов, кондитерских изделий, молочных десертов), в строительстве, медицине и т.д.
Тема 5. В процессе беседы определяется разнообразие сельскохозяйственных культур и их распространение в мире, анализируются предпочтения жителей разных стран. Рассматривается история появления картофеля и производных от него продуктов, применение в кулинарии (используется фрагмент художественного фильма «Девчата»). Практическое занятие: исследование и сравнение чипсов отечественного и импортного производства. Экскурсия в лимонарий предполагает лекцию с элементами беседы об условиях разведения в умеренном поясе экзотических фруктов (лимонов, бананов, манго и т.д.).
Тема 6. Семинарское занятие. Группы учащихся предоставляют информацию о наиболее распространенных в мире напитках: чае, кофе, какао, газированных и т.д.
Тема 7. На основе лекционного материала учащиеся заполняют таблицу, где фиксируют функции витаминов, влияние их недостатка или избытка на организм человека, необходимые дозы и источники их сосредоточения.
Тема 8. Модифицированная трапеза.
На занятии говорится о ГМ – продуктах. Учащиеся получают информацию о пищевых добавках и их индексации.

В дискуссионной форме говорим о плюсах и минусах пунктах быстрого питания. На практике изучаем упаковки тех продуктов, которые учащиеся обозначили в опросе на вводном занятии: определяем наличие пищевых добавок; состав продукта; выясняем, есть ли информация о стране и фирме-производителе; об условиях и сроках хранения.

В итоге делаем вывод: рекомендуется ли данный продукт к употреблению.

Самостоятельная работа дается учащимся для проверки знаний по «Правам потребителей» (сразу же проводится взаимопроверка).
Итог занятия и всего курса: 

· Нужен ли он учащимся?

· Какую новую информацию они получили, и как могут ею воспользоваться?

· Что они бы изменили в данной программе?

Предлагается по желанию составить компьютерную презентацию по изученным темам (для дальнейшего использования в работе) или выполнить творческую работу. 
Несколько примеров практических работ:
Тема 2. Химическая реакция на наличие крахмала в колбасе (выполняется детьми)
Ход работы: на колбасный срез наносится капля йода.

Результат: если наблюдается посинение колбасы или появление отдельных синих точек, то это однозначно указывает на присутствие крахмала.

Тема 3. Исследование доброкачественности сыра (выполняется учащимися).

Ход работы:

Измельчить кусок сыра и смочить его йодной настойкой.

Результат: если сыр приобретёт небесно-голубой цвет, вы распознали фальсификацию. Натуральный продукт от взаимодействия с йодом становится красновато-бурым.

Тема 6. Определение наличия примесей в растворимом кофе  (выполняется детьми).

Ход работы: в прозрачную ёмкость наливаем воду и добавляем туда чайную ложку кофе.

Результат: если есть примеси (цикорий, бобы, морковь, рожь, ячмень, жёлуди и т.д.), они осядут на дно, а кофе останется на поверхности.
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