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Пояснительная записка

Под внеурочной деятельностью следует понимать образовательную деятельность, осуществляемую в формах, отличных от классно-урочной, и направленную на достижение планируемых результатов освоения основной образовательной программы основного общего образования.
В своей деятельности МБОУ СОШ № 47 ориентируется, прежде всего, на стратегические цели развития образования в Российской Федерации, на реализацию приоритетного национального проекта «Образование», направленной на модернизацию и развитие системы общего образования.
Организация курса опирается на следующие нормативные документы:
1. Федеральный закон Российской Федерации от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ "Об образовании в Российской Федерации"
2. Постановление Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от 29.12.2010 «Об утверждении СанПиН 2.4.2.2821-10 «Санитарно-эпидемиологические
требования к условиям и организации обучения в общеобразовательных учреждениях»
3. Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 17 декабря 2010 г № 1897 «Об утверждении Федерального государственного образовательного стандарта основного общего образования»
4. Примерная основная образовательная программа основного общего образования одобрена Координационным советом при Департаменте общего образования Минобрнауки России по вопросу организации введения Федерального государственного образовательного стандарта общего образования
5. Приказ Министерства образования и науки РФ от 04.10.2010 № 986 «Об утверждении
федеральных требований к образовательным учреждениям в части минимальной оснащенности учебного процесса и оборудования учебных помещений»
6. Приказ Министерства образования и науки РФ от 28.12.2010 № 2106 «Об утверждении
федеральных требований к образовательным учреждениям в части охраны здоровья обучающихся, воспитанников»
Целевая направленность, стратегические и тактические цели курса
Курс подготовлен с учетом требований Федерального государственного образовательного
стандарта основного общего образования, санитарно-эпидемиологических правил и нормативов
СанПин 2.4.2.2821-10, обеспечивает широту развития личности обучающихся, учитывает
социокультурные потребности, регулирует недопустимость перегрузки обучающихся.
Курс составлен с целью дальнейшего совершенствования образовательного процесса, повышения результативности обучения детей, обеспечения вариативности образовательного процесса, сохранения единого образовательного пространства, а также выполнения гигиенических требований к условиям обучения школьников и сохранения их здоровья.
Факультатив «Химия кухни»   направлен на углубление знаний учащихся о строении веществ и популяризации химии как науки. При опоре на базовый курс химии программа расширяет и углубляет его, содержит опережающую информацию по курсу органической химии, раскрывает перед учащимися интересные и важные стороны практического использования химических знаний, дает возможность ежедневно проводить небольшой эксперимент даже на обычной кухне.    

В основу программы положены химический эксперимент со знакомыми учащимися объектами, углубленное изучение некоторых теоретических положений, применение знаний, получаемых на уроках, и вопросов по истории химии. Немалое место в программе отведено занимательным опытам.

Во время учебных занятий могут использоваться виды индивидуальной, парной и групповой работы. Проведение работы по самостоятельному поиску необходимой информации; проведение практических и лабораторных работ; "мозговые штурмы"; "круглые столы" и конференции по обсуждению и презентации полученных при исследованиях результатов позволят обеспечить серьезную мотивацию для дальнейшего естественно-научного образования и сформировать устойчивый интерес школьников к химии.
Курс рассчитан на 34 часа, из них 10 часов включают практические занятия.

Занятия рассчитаны  на учащихся 8-11 классов, уже владеющих набором знаний по химии.  

Цель курса –

1. Создание условий для реализации детьми и подростками своих потребностей, интересов, способностей в тех областях познавательной, социальной, культурной жизнедеятельности, которые не могут быть реализованы в процессе учебных занятий и в рамках основных образовательных дисциплин.

2. Повышению привлекательности науки для учащихся.

3. Развитие у учащихся интеллектуальных  и практических умений и   навыков в области химического эксперимента, учебно-исследовательской деятельности по предмету.

4. Создание условия для организации единого учебно-воспитательного процесса.
Задачи курса:
1. Расширение общекультурного кругозора;
2. Формирование позитивного восприятия ценностей общего образования и более успешного освоения его содержания;
3. Создание пространства для межличностного общения.

4. Привлечение учащихся к выполнению индивидуальных заданий, умению презентовать исследуемый материал.

5. Развитие профессиональных устремлений, склонностей к деятельности в области химии.

6. Формирование умений комплексного использования знаний по разным предметам.

7. Развитие познавательной активности, самостоятельности,   настойчивости в достижении цели, креативных способностей учащихся, способности к творческой деятельности.

Данный курс является актуальным, так как обеспечивает интеллектуальное развитие, необходимое для дальнейшей самореализации и формирования личности обучающегося. 
Предполагаемые результаты.

1.Личностные:

· проявлять понимание и уважение к ценностям культур;

· проявлять интерес истории развития науки химия;

· выражать положительное отношение к процессу изучения химии: проявлять внимание, удивление, желание больше узнать;

· оценивать собственную учебную деятельность: свои достижения, самостоятельность, инициативу, ответственность, причины неудач;

· воспитывать ответственность, усидчивость, целеустремленность, способность к взаимопомощи и сотрудничеству.

2. Метапредмедметные

· планировать решение учебной задачи: развивать умение объективно оценивать свои силы и возможности, поводить самоанализ деятельности;

· оценивать уровень владения тем или иным учебным действием (отвечать на вопрос «что я не знаю и не умею?» и «что мне для этого нужно»).

· развивать логическое мышление, так как логика – это искусство рассуждать, умение делать правильные выводы;

· развивать творческое мышление учащихся через решение задач исследовательского характера;

3. Предметные:

В результате усвоения курса «Химия кухни» ученик должен

знать:

- значение химической науки в окружающей нас действительности;

- основные фундаментальные законы химии;

- получение, свойства, применение неорганических веществ, в частности, водорода, кислорода, кислот, солей, оснований;

-технику демонстрации опытов.

понимать:

-многообразие веществ органической и минеральной природы можно классифицировать, распределять по определенным признакам;

-необходимость бережного отношения к водным ресурсам, охраны окружающей среды;

-многообразие веществ бытовой химии обусловлены возрастающими требованиями человека к вопросам личной гигиены, гигиены жилища, чистоты мест общего пользования и т.д.

уметь:

-различать понятия: «вещество», «тело», «чистое вещество», «механическая смесь»;

-работать в химической лаборатории со стеклом, металлом, пробками и т.д., с предметами лабораторного оборудования;

-очищать загрязненные вещества фильтрованием, выпариванием, возгонкой, перекристаллизацией, дистилляцией;

- конструировать простейшие самодельные приборы;

         -  получать неорганические вещества простейшими методами;

- решать экспериментальные задачи на распознавание веществ и осуществление превращений;

- осуществлять поиск учебной информации, получая ее из рассказа учителя, рисунка, учебного текста, эксперимента;

-представлять результаты учебно-познавательной деятельности в разных формах (аргументированный ответ на вопрос, условное обозначение, описание изучаемого вещества по предложенному плану);

-создавать творческие работы на заданную тему (доклад, реферат, научно-исследовательская работа);

- работать в коллективе, отвечать за свой объект работы в эксперименте;

 -  работать со справочной и энциклопедической литературой.       
Формы и виды контроля.

Реферат, защита проекта или мини-исследования

Оценка личных  достижений   ученика

Для итоговой аттестации учащихся используется «Портфель курса».

Вопрос первый: «Что подлежит оцениванию в данном курсе?»

•Знание ключевых понятий темы;

•Умения применять данные понятия для выполнения химического эксперимента;

•Умения грамотно, с соблюдением стандартных требований приготовить устное сообщение, написать реферат;

•Умение наблюдать, объяснять наблюдаемые явления, правильно регистрировать полученную информацию и обрабатывать ее в виде отчета по итогам выполненной работы (практической работы, проекта, исследования);

•Активное участие в работе.

Вопрос второй: «Когда происходит оценивание?»

Оценку можно ставить как по ходу работы по теме, так и в конце каждой темы как итоговую. Последнее обязательно. На каждом занятии происходит работа, которая подлежит оценке. Для того, чтобы она была зафиксирована учителем, по итогам данного занятия необходимо предъявить претензию на оценку в соответствии с общепринятыми критериями. Это можно сделать по согласованию с учителем после конкретного занятия, а можно в конце каждой темы.

Вопрос третий: «Кто ставит оценку?»

Оценка, как официально признанный итог учебного достижения является результатом согласования внешнего – учительского оценивания и самооценки каждого учащегося. Содержательные критерии оценивания, оценочные баллы и процедуры согласованы и приняты как специальная норма в начале изучения курса.

Вопрос четвертый: «Как рассчитываются оценочные баллы?»

Наиболее целесообразной при проведении данного курса представляется система накапливания баллов с переводом их суммы в итоговую оценку по привычной 5-балльной шкале. При этом разным характеристикам учебной работы и соответствующим достижениям в зависимости от их конкретного значения устанавливается разная «цена» в баллах. С учащимися осуществляется договор, что повторение достижения по теме, которая уже пройдена, не может оцениваться столь же высоким баллом, как непосредственно во время прохождения темы.

Примерная шкала оценок

● Знания ключевых понятий   (2 балла)

● Умения их использовать во время семинарского занятия, проведения     эксперимента (3 балла)

● Умение грамотно, с соблюдением всех правил по технике безопасности,     выполнить и оформить практическую работу   (4 балла)

● Составление кроссворда, рассказа – задачи, химической сказки   (3      балла)

● Устное выступление     (3 балла)

● Устное выступление с демонстрационными опытами   (4 балла)

● Защита мини – проекта или мини – исследования   (3 балла)

● Успешная защита проекта, исследования    (10 баллов)

● Реферат   ( 7 баллов)

● Активность на занятиях (всегда)   (1 балл)

● Активное участие в проведении итоговых занятий  (3 балла)

● Использование фото-материалов, компьютерных технологий для       оформления своих работ   (5 баллов)

Таким образом, при накоплении 25 баллов учащийся получает зачет с оценкой «хорошо», более 25 – зачет с оценкой «отлично».

Содержание курса

· Введение в курс.  Кухня глазами химика. 1ч

· Что мы едим? Состав продуктов. 1 ч

· Основы рационального питания. 1 ч

· Белки. Вегетарианство. 1 ч 

· Пейте дети молоко!  Практикум: Цветное молоко 1 ч.

· Жиры.  Скрытые угрозы.  Жарим правильно! Практикум: Сравнение скорости окисления жиров. 2ч 

· Углеводы. Правильные и неправильные углеводы.  Практикум: Определение крахмала в продуктах (сметана, творожная масса) 2 ч

· Как можно испортить торт. 1 ч 

· Химический винегрет. Правила смешивания продуктов с точки зрения химии. 1 ч

· Витамины. Основные принципы сохранения. Практикум: Сколько витамина С содержится в яблоке? 2 ч

·  Соль – белый яд? 1 ч

·  Антиоксиданты. 1 ч

·  Желатин. Практикум: Ледяные узоры 2 ч

·  Сохранение свежести продуктов. 1 ч

·  Опасные продукты. 1 ч

·  Расшифровка записей на этикетках продуктов, бытовой химии и косметики. 2 ч

·  Чайная церемония. Танин и биофлавоноиды. 1 ч

·  Кофе-брейк. Кофеин. 1 ч

·  Полезная газировка своими руками. Практикум: Приготовление минеральной газированной воды. Опыты с кока-колой. 2 ч.

·  Лук от семи недуг. Фитонциды 1 ч 

·  Красители. Практикум: Экстракция красителя из листьев. 1 ч 

·  Ароматы кухни. Молекулярная кухня 1 ч

·  Генно-модифицированные продукты. 1 ч

·  Вода – основа жизни. 1 ч

·  Жесткость воды. Очистка воды.1 ч

·  Альтернативные моющие средства. Практикум: Проверка эффективности разных моющих средств. 2 ч

· Адсорбция.  Практикум: Удаление чернил с помощью активированного угля.  1 ч 

· Что осталось – то пропало. Принципы утилизации бытовых отходов. 1 ч

Тематическое планирование
	№ урока
	Тема
	Кол-во часов
	Метод обучения. Форма работы Средства обучения демонстрации.

	1
	Введение в курс.  Кухня глазами химика. 
	1
	Информационно-развивающий, эвристическая беседа

	2
	Что мы едим? Состав продуктов. 
	1
	Частично-поисковый, эвристическая беседа         

	3
	Основы рационального питания. Пирамида питания


	1
	Частично-поисковый, эвристическая беседа         

	4
	Белки. Животные и растительные белки. Вегетарианство. 


	1
	Частично-поисковый, эвристическая беседа         

	5
	Пейте дети молоко! Состав молока и кисломолочных продуктов. Брожение.   


	1
	Частично-поисковый, эвристическая беседа.         Практическая работа № 1: Цветное молоко

	6-7
	Жиры. Скрытые угрозы.  Жарим правильно!  Растительные и животные жиры. Трансгенные жиры,  полиненасыщенные жиры. Рыбий жир


	2
	Частично-поисковый, эвристическая беседа.         Практическая работа № 2: Сравнение скорости окисления жиров.  

	8-9
	Углеводы. Правильные и неправильные углеводы.  Сахар, фруктоза. 


	2
	Частично-поисковый, эвристическая беседа.         Практическая работа № 3: Определение крахмала в продуктах (сметана, творожная масса)

	10
	Как можно испортить торт.  Зачем нужен рецепт. 


	1
	Информационно-развивающий, эвристическая беседа

	11
	Химический винегрет. Правила смешивания продуктов с точки зрения химии.
	1
	Информационно-развивающий, эвристическая беседа

	12-13
	Витамины. Основные принципы сохранения.
	2
	Частично-поисковый, эвристическая беседа.         Практическая работа № 4: Сколько витамина С содержится в яблоке? 

	14
	Соль – белый яд? Норма потребления. Морская соль. Черная соль
	1
	Информационно-развивающий, эвристическая беседа

	15
	Антиоксиданты. Продукты, содержащие антиоксиданты
	1
	Информационно-развивающий, эвристическая беседа

	16-17
	Желатин. 
	2
	Частично-поисковый, эвристическая беседа.         Практическая работа № 5: Ледяные узоры

	18
	Сохранение свежести продуктов.
	1
	Информационно-развивающий, эвристическая беседа

	19
	Опасные продукты. Как еда может превратиться в яд.
	1
	Информационно-развивающий, эвристическая беседа

	20-21
	Расшифровка записей на этикетках продуктов, бытовой химии и косметики.
	2
	Частично-поисковый, эвристическая беседа.         

	22
	Кофе-брейк. Кофеин.
	1
	Информационно-развивающий, эвристическая беседа

	23
	Чайная церемония. Танин и биофлавоноиды.
	1
	Информационно-развивающий, эвристическая беседа

	24-25
	Полезная газировка своими руками. Кока-кола: что в составе.
	2
	Информационно-развивающий, эвристическая беседа. Практическая работа № 6: Приготовление минеральной газированной воды

Практическая работа № 7: Опыты с кока-колой

	26
	Лук от семи недуг. Фитонциды
	1
	Информационно-развивающий, эвристическая беседа

	27
	Красители.  
	
	Информационно-развивающий, эвристическая беседа. Практическая работа № 8: Экстракция красителя из листьев

	28
	Ароматы кухни. Молекулярная кухня
	1
	Информационно-развивающий, эвристическая беседа

	29
	Генно-модифицированные продукты.
	1
	Частично-поисковый, эвристическая беседа.         

	30
	Вода – основа жизни.
	1
	Информационно-развивающий, эвристическая беседа.

	31
	Жесткость воды. Очистка воды. 
	1
	Частично-поисковый, эвристическая беседа.         

	32
	Альтернативные моющие средства.
	1
	Информационно-развивающий, эвристическая беседа. Практическая работа № 9: Проверка эффективности разных моющих средств.

	33
	Адсорбция.  
	1
	Информационно-развивающий, эвристическая беседа. Практическая работа № 10: Удаление чернил с помощью активированного угля

	34
	Что осталось – то пропало. Принципы утилизации бытовых отходов.
	1
	Частично-поисковый, эвристическая беседа.         

	
	 ИТОГО 34 часа
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