	Автор проекта 

	Фамилия, имя отчество
	Шаплова Лариса Ивановна

	Регион
	Курганская область

	Населенный пункт, в котором находится школа/ОУ
	Город Курган

	Номер и/или название школы/ОУ
	МОУ «Средняя общеобразовательная школа №52»

	Описание проекта

	Название темы вашего учебного проекта 

	 ПИЩЕВЫЕ добавки в колбасных изделиях

	Краткое содержание проекта 

	Известный русский публицист и литературный критик Д.И. Писарев удивительно точно подметил: «Измените пищу человека, и весь человек мало-помалу изменится». Здоровье человека во многом определяется количеством и качеством пищи, режимом питания. Здоровое питание - важнейшее условие долголетия.

Проблема питания всегда была одной из важнейших для человеческого общества. В наш индустриальный век огромное количество людей сосредоточилось в городах, резко возросла численность населения – все это потребовало новых способов, как обработки, так и распределения продовольственного питания. Натуральную мясную продукцию стали вытеснять различные колбасные изделия. Для их производства используются пищевые добавки, которые позволяют улучшить качество и увеличить срок хранения.  

В последнее время в обществе растет обеспокоенность в связи с применением пищевых добавок – их безвредность вызывает сомнения. 

Так как мы также являемся потребителями колбасной продукции, то возник вопрос о добросовестности производителей. Поэтому, было решено провести исследование, направленное на определение содержания в колбасах пищевых добавок: хлорида натрия, нитрита натрия и влаги.

Для изучения были выделены три основные марки колбас курганских производителей: ООО «ВИТ» г. Юргамыш, ОАО «ВЕЛЕС» с. Частоозерье, ОАО «Шадринский мясоптицекомбинат» г. Шадринск. Выбор был основан на результатах опроса.

Целью моей работы является определить содержание пищевых добавок в выбранных марках  колбасных изделий. 



	Предмет(ы) 

	Химия

	Класс(-ы)

	9 классы

	Приблизительная продолжительность проекта

	3-4 четверть учебного года

	Основа проекта

	Образовательные стандарты 

	МЕТОДЫ ПОЗНАНИЯ ВЕЩЕСТВ И ХИМИЧЕСКИХ ЯВЛЕНИЙ. 
Химия – наука о веществах, их строении, свойствах и превращениях. Наблюдение, описание, измерение, эксперимент, моделирование. Понятие о химическом анализе и синтезе. Экспериментальное изучение химических свойств неорганических и органических веществ.

Правила безопасного обращения с веществами, нагревательными приборами, химической посудой и простейшим оборудованием.

Проведение расчетов на основе формул и уравнений реакций: 1) массовой доли химического элемента в веществе; 2) массовой доли растворенного вещества в растворе; 3) количества вещества, массы или объема по количеству вещества, массе или объему одного из реагентов или продуктов реакции.
ХИМИЯ И ЖИЗНЬ

Химия и пища. Калорийность жиров, белков и углеводов. Консерванты пищевых продуктов [поваренная соль, уксусная кислота (столовый уксус)]. 

Проблемы безопасного использования веществ и химических реакций в повседневной жизни. Бытовая химическая грамотность: умение читать маркировку изделий пищевой, фармацевтической и легкой промышленности, соблюдение инструкций по применению приобретенных товаров.


	Дидактические цели / Ожидаемые результаты обучения 

	знать

•    химическую символику: знаки химических элементов, формулы химических веществ и уравнения химических реакций;

•   важнейшие химические понятия: атом, молекула, химическая связь, вещество и его агрегатные состояния, классификация веществ, химические реакции и их классификация, электролитическая диссоциация;          
         Уметь  
         определять:
•   состав веществ по их формулам; принадлежность веществ к определенному классу соединений;
         обращаться:

•        с химической посудой и лабораторным оборудованием;

•      распознавать опытным путем: кислород, водород, углекислый газ, аммиак; растворы кислот и щелочей, хлорид, сульфат, карбонатионы, ионы аммония;


вычислять: 
•  массовую долю химического элемента по формуле соединения; массовую долю растворенного вещества в растворе; количество вещества, объем или массу по количеству вещества, объему или массе реагентов или продуктов реакции

           характеризовать: 
•      химические элементы (от водорода до кальция) на основе их положения в периодической системе Д.И. Менделеева и особенностей строения их атомов; связь между составом, строением и свойствами веществ; общие свойства неорганических и органических веществ;

проводить простые химические исследования:

· ставить химические  эксперименты, описывать и объяснять результаты опытов; 

· сравнивать химические объекты и делать выводы на основе сравнения; 



	Вопросы, направляющие проект 

	Основополагающий вопрос 
	Пищевые добавки – вред или польза? Какой производитель лучше?

	Проблемные вопросы учебной темы
	1. Какое влияние пищевых добавок на развитие жизнедеятельности и здоровья человека?

2. Безопасность применения пищевых добавок.
3. Какие доводы в пользу своих добавок выдвигают производители?

	Учебные вопросы
	1. Что такое пищевые добавки?
2. Какова роль пищевых добавок в жизни человека?
3. Мясные продукты в рационе человека.

4. Загрязнители пищевых продуктов

5. Каковы свойства пищевых добавок?
6. Какова химическая природа пищевых добавок?
7. Как можно использовать пищевые добавки в пищевой промышленности?

	План оценивания

	График оценивания 

	До работы над проектом
	Ученики работают над проектом и выполняют задания
	После завершения работы над проектом

	Наблюдение, 

Опрос, 

Мозговой штурм,

Опыт 


	Файл статистики работы учащегося (заполнение таблиц), 

Опыты по определенной методике

Отчеты по выполнению проекта
	Самооценивание,

Продукты: текстовый документ, презентация


	Описание методов оценивания 

	До работы над проектом рекомендуется использовать «мозговой штурм». Используйте вопросы и мозговой штурм для определения того, что уже знают ученики и свяжите эти знания с персональным опытом учеников.

Во время работы  ученики используют проверочный лист проекта для понимания того, где они находятся в проекте и куда они движутся, а так же для оценивания прогресса в работе с различными компонентами проекта. Они несколько раз обращаются к контрольному листу, чтобы отслеживать свое продвижение и проверять даты выполнения заданий.

Рефлексия используется после завершения работы над проектом  для оценивания понимания концепций и процессов. Так же используются научный журнал, групповой план, записи наблюдений и бюллетень для оценивания понимания протекающих процессов по заданным критериям. Критерии оценки помогают ученикам самим оценивать свое продвижение. Бланк критериев используется и для заключительного оценивания.

	Сведения о проекте

	Необходимые начальные знания, умения, навыки

	

	Учебные мероприятия

	1 этап. Организационно-подготовительный 

• Формирование групп учащихся, 

• Составление плана работы. 

• Формулирование вопросов для исследований. 

• Подбор информационный ресурсов для проекта (учитель, химик). 

• Создание учителем буклета для родителей, вводной презентации для учащихся. 

• Создание дидактических материалов (словарь понятий, таблицы для заполнения исследования в группах, критерии оценивания (презентации), списка рекомендуемых ресурсов) 

2 этап. Обучающий 

• Введение в проблематику проекта с помощью вводной презентации учителя. 

• Выявление предварительных знаний детей по теме проекта (ЗИУ), с помощью теста, листа контроля. 

• Формулирование проблемных и частных вопросов проекта, тем исследований. 
• Определение групп по интересам. 

• Определение этапов работы над проектом. 

• Планирование исследований (Цели, гипотеза, методы). 

• Знакомство с критериями оценки работ. 

3 этап. Исследовательский 

• Проведение исследований.
• Сбор информации, а именно: 

1. Самостоятельный поиск информации в Интернет. Знакомство с памяткой по эффективному поиску информации в Интернет, листами для оценивания Веб-сайтов, помощь в подборе ключевых слов по теме исследования, корректировка плана работы групп. 

2. Работа с печатными материалами. 

3. Проведение опытов.

4. Сохранение результатов в формате Word . 

5. Изучение методических материалов, предлагаемых к проекту. 

6. Составление плана презентации. 

7. Оформление результатов исследований с помощью выбранного инструмента презентаций. 

8. Выводы по работе

9. Самооценивание презентаций участниками проекта. 

10. Взаимооценка работ друг у друга. 

4 этап. Итоговый. Защита проекта. Исследования, проведенные в рамках проекта: 

1. Презентация результатов проекта (конференция с обсуждением полученных выводов и получение памятки в виде буклета). 

2. Подведение общих итогов – презентация с фотографиями учеников, выполняющих задачи проекта, для итогового обзора на стенде разместить фото-материалы работы учеников над проектом). 



	Материалы для дифференцированного обучения

	Ученик с проблемами усвоения учебного материала (Проблемный ученик) 
	Работа в группах, каждая из которой работает над одной темой, позволяет учащимся выбрать то направление исследований и последовательность практических действий, которое вызывает больший интерес:

· поиск информации для размещения на сайте;

· поиск и анализ информации в Интернете;

компьютерная обработка результатов и представление их средствами компьютерных и Интернет-технологий.

	Одаренный ученик 
	Индивидуальный выбор в средствах дифференцированного обучения.

Открытые темы исследований в рамках проекта.

	Материалы и ресурсы, необходимые для проекта

	Технологии – оборудование (отметьте нужные пункты)

	1 опыт: весы лабораторные общего назначения 2-го класса точности; баня водяная; капельница; термометр; бюретка; пипетки; стакан; колба коническая; колба мерная  вымеренная на отливной объем; бумага фильтровальная; серебро азотнокислое; калий хромовокислый., раст​вор 100 г/дм3
2 опыт: шкаф сушильный, электрический с терморегулятором; весы лабораторные общего назначения 2-го класса точности, баня водяная; стаканчики для взвешивания (бюксы) эксикатор; палочки стеклянные; песок речной или кварцевый; сита; соляная кислота (1:1);вода дистиллированная по ГОСТ 6709 – 72. 

3 опыт: Весы лабораторные общего, второго класса точнос​ти. Баня водяная. Колбы мерные; Колбы конические. Воронки. Цилиндры. Стаканы. Фильтры обеззоленные бумажные. Фотоэлектроколориметр. Пипетки. Кислота уксусная, раствор с (СН3СООН).Натрий азотисто-кислый. Кислота, раствор с (НС1)=0,1. Аммиак водный. Кислота сульфаниловая безводная. Натрия гидроокись по ГОСТ 4328—77, раствор с (NaOM). Цинк серно-кислый. Пыль цинковая. Вода дистиллированная.Вата медицинская.



	Технологии – программное обеспечение (отметьте нужные пункты)

	Программы обработки изображений, текстовые редакторы, мультимедийные системы, другие справочники на CD-ROM, веб-ресурсы

	Материалы на печатной основе
	Учебник химии, раздаточный материал учителя

	Другие принадлежности
	-

	Интернет-ресурсы
	1. Использования компьютера в проектной деятельности
http://ito.edu.ru/2008/MariyEl/III/III-0-5.html
2. Этапы работы над проектом

http://www.sch924.edusite.ru/Projects/p1.html
3. Вредные пищевые добавки и опасные продукты питания
http://www.edobavkam.net/
4. Зачем пищевые добавки колбасе
http://www.kp.ru/daily/23772/57278/
5. Методы определения пищевых добавок

http://www.dobavkispr.ru/gigienicheskoe-reglamentirovanie-chuzherodnyx-ximicheskix-veshhestv-i-pishhevyx-dobavok-v-pishhevyx-produktax.html

	Другие ресурсы
	Список литературы.

1. Григорьев П.Я., Яковенко А.В. Клиническая гастроэнтерология. – М.: Медицинское информационное агентство, 1998. 

2. Лященко Ю.Н., Петухов А.Б. Основы энтерального питания. – М.: Вега Интел XXI. 

3. Мартинчик А.Н., Королёв А.А., Трофименко Л.С. Физиология питания, санитария и гигиена: Учебное пособие для студентов учреждений среднего профессионального образования. – М.: Мастерство; Высшая школа, 2000. 

4. Петровский К.С., Ванханен В.Д. Гигиена питания. – М.: Медицина, 1982. 

5. Рацион, питание и предупреждение хронических заболеваний / ВОЗ. – Женева, 1993. 

6. Самсонов М.А., Медведева И.В., Матаев С.И., Чанышева Р.И., Редзюк Л.А. картотека блюд лечебного и рационального питания в учреждениях системы здравоохранения. – Екатеринбург: Сред. - Урал. кн. изд-во, 1995. 

7. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. – М.: Экономика, 1981. 

8. Секреты гастроэнтерологии / Пер. с англ. – М.: СПб: ЗАО БИНОМ, Невский Диалект, 1998. 

9. Скурихин И.М., Нечаев А.П. Всё о пищи с точки зрения химика. – М.: Высшая школа, 1991. 

10. Тутельян В.А., Бондарев Г.И., Мартинчик А.Н. Питание и процессы биотрансформации чужеродных веществ. – М.: Итоги науки и техники. ВИНИТИ: Токсикология, т. 15. – 1987. 

11. Флетчер Р., Флетчев С., Вагнер Э. Клиническая эпидемиология. Основы доказательной медицины: Пер. с англ. – М.: Медиа Сфера, 1998







