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Пояснительная записка
Питание — химическое звено связи организма с внешней средой. Жизнь без питания невозможна. Организм — пища — среда образуют единое целое. Таким образом, единство организма с окружающей его природной средой, в которой он существует, реализуется в первую очередь через химические вещества, поступающие в него с пищей.
Биологическое значение питания для организма многогранно:
пища служит источником энергии для работы всех систем организма. Часть энергии идет на так называемый основной обмен, необходимый для поддержания жизни в состоянии полного покоя. Определенное количество энергии потребляется для переработки пищи в процессе пищеварения. Много энергии сгорает при работе мышечного аппарата;
пища поставляет организму «материал для строительства» — пластические вещества, из которых строятся новые клетки и внутриклеточные компоненты: ведь организм живет, клетки его постоянно разрушаются, их надо заменять новыми;
пища снабжает организм биологически активными веществами — витаминами, нужными, чтобы регулировать процессы жизнедеятельности;
пища играет информационную роль: она служит для организма химической информацией. Информационная сущность пищи заключается в определенной молекулярной структурированности пищевых веществ. Чем обширнее и многообразнее информация, тем больше ее ценностное содержание. Иначе говоря, чем шире диапазон питания организма (всеядность), тем более он приспособлен к среде обитания.

Наверное, согласитесь, что современная кухня во многом напоминает химическую лабораторию. С той лишь разницей, что кухонные полки заняты баночками, наполненными всевозможными крупами и специями, а лабораторные - уставлены склянками с не предназначенными для пищи реактивами и вместо химических названий «хлорид натрия» или «сахароза» на кухне звучат более привычные слова «соль» и «сахар». Однако сам процесс приготовление блюда по кулинарному рецепту смело можно сравнить с методикой проведения химического эксперимента.
«Процесс проникновения химии в кулинарию» началось давно. Однако изучением проблем, связанных с пищей всерьёз начали заниматься в XVIII-XIX столетиях, в том числе и многие известные учёные химики. Так, Антуан Лоран Лавуазье обнаружил зависимость качества мясного бульона от его плотности, а Антуан Огюст Пармантье предложил способы консервации продуктов питания. Увлёкшись анализом мясного сока, выдающийся немецкий химик Юстус фон Либих изобрёл так называемый мясной экстракт, известный нам под именем «бульонные кубики». Он также разработал молочные смеси - предшественники современного детского питания.
Каждый из нас в той или иной степени соприкасается с химией в быту и даже тогда когда хлопочет на кухне. Несмотря на это о некоторых космических явлениях, или реакциях, протекающих на Солнце, мы зачастую знаем больше, чем о сложнейших процессах, которые происходят, когда мы варим, жарим, тушим или запекаем что-либо.
Как известно, основными компонентами пищи человека являются белки, жиры, углеводы, витамины и минеральные вещества. Большинство их претерпевает химические превращения при кулинарной обработке, определяя структуру и вкусовые качества будущего блюда.
Данная программа «Вкусная химия» способствует более глубокому изучению курса органической химии и позволяет обучающимся овладеть умениями формулировать гипотезы, конструировать и моделировать способы достижения поставленной цели, сопоставлять экспериментальные и теоретические знания с объективными реалиями жизни, оценивать полученные результаты, а также способствует самообразованию и саморазвитию ребенка.
Особенность данной программы заключается в возможности изучения тем пищевой химии, не рассматриваемых в рамках школьной программы, но которые позволяют строить обучение с учетом максимального приближения предмета органической химии к практической стороне жизни, к тому, с чем дети сталкиваются каждый день в быту. Большое внимание в данной программе уделяется экспериментальной и исследовательской работе.
Цель программы: формирование практических знаний и умений по органической химии, способных помочь ребенку в его повседневной жизни, его познавательной активности, стремление к исследовательской работе в рамках естественно научного цикла, подготовка к осуществлению осознанного выбора индивидуальной образовательной или профессиональной траектории.
Задачи:
Обучающие:
- формирование у обучающихся целостного представления о мире и роли химии в пищевой промышленности и в быту;
- подготовка к практической, исследовательской и проектной деятельности, совершенствование навыков поиска, анализа и обработки информации, умения работать с химическим оборудованием, ставить  химические опыты, вести наблюдения через систему лабораторных, практических работ;
Развивающие:
- развитие логического мышления, внимания, творческих способностей обучающихся;
- развитие познавательных интересов и интеллектуальных способностей в процессе проведения химического анализа пищи, самостоятельного приобретения знаний в соответствии с возникающими жизненными потребностями;
Воспитательные:
- воспитание ответственности, аккуратности, дисциплинированности в процессе работы над постановкой химических опытов и обработкой их результатов;
- формирование навыков адаптации к различным условиям; повышение самооценки личности и содействие укреплению социальной позиции подростка в глазах сверстников, родителей и педагога.
Программа предназначена для детей 12 - 15 лет и рассчитана на один год обучения. Занятия проходят 2 раза в неделю по 2 часа. 
Программа «Вкусная химия» предусматривает как теоретические, так и практические занятия, основу которых составляет проведение химических исследований состава продуктов питания.
Теоретические занятия в объединении учат слушать, размышлять, анализировать услышанное и увиденное.  Практические занятия - работать с простейшими приборами, реактивами, ставить определенные цели и планировать свою деятельность.
Широко в программе применяется системно - деятельностный подход с использованием таких педагогических технологий и методов как: личностно-ориентированное, индивидуально-подгрупповое, проблемное обучение, проектные технологии, ИКТ и исследовательские методы.
Педагогический контроль знаний, умений и навыков обучающихся осуществляется педагогом в течение всего учебного года и направлен на приведение знаний в систему, определение качества усвоения пройденного, принятие мер по совершенствованию процесса обучения.
В начале учебного года на первых занятиях проводится вводный контроль в виде бесед и тестовых заданий, определяющий компетентность обучающихся в тех или иных вопросах данного направления деятельности.
В течение учебного года проводится текущий контроль знаний после освоения каждого раздела программы.
В конце года проводится итоговый контроль – проверка знаний, умений, навыков по программе, показывающий результат освоения программы.
Ожидаемые результаты к концу освоения программы
Знать:
- первоначальные понятия о науке органической химии, о химических свойствах продуктов питания;
-оборудование, используемое в современной химической лаборатории, особенности при работе с ним;
-практическую значимость продуктов питания в жизни человека и основные отрасли производства продктов питания и пищевой промышленности, где применяется химия, и какие химические вещества используются;
- основной состав продуктов питания и способы их исследования;
- вредные вещества в продуктах питания.
Уметь:
- работать с основными реактивами и приборами в лаборатории;
- выполнять проектные и исследовательские работы, подводить итоги и прогнозировать результаты;
[bookmark: _GoBack]- проводить простейшие опыты.

