Урок по биологии на тему

"Пищеварительная система, пищевые продукты и 

                                                                   питательные вещества"

Подготовлен учителем биологии МОУ СОШ № 16 г. Электрогорска

                                                                                           Брицыной Анной Ивановной.

 ЭПИГРАФ УРОКА: 

                “Чтоб мудро жизнь прожить знать надобно немало,

                   Два правила запомни для начала

                   Ты лучше голодай, чем, что попало есть,

                  И лучше будь один, чем вместе с кем попало”.

                                                            Омар Хайям.

Цель урока: 

Образовательная

Выяснить значение пищеварения.

Познакомить с особенностью важнейших пищевых 

продуктов и питательных веществ.

Познакомить с историей важнейших пищевых

продуктов.

Выяснить функции питательных веществ.

Сформировать представление о пищеварительных продуктах и питательных веществах.

Рассмотреть строение и функции пищеварительной системы.

Сформировать понятие о взаимосвязи строения и функций органов.

Выработать биологические понятия с помощью опытов.

Развивающая-

-развивать практические умения учащихся;

-способствовать формированию умения анализировать.

Делать логические выводы, обосновывать факты;

-развивать умение работать с дополнительной литературой.

Развивать познавательные и творческие способности учащихся.

Развивать монологическую речь учащихся.

Развивать умения сравнивать, обобщать.

Способствовать повышению познавательной активности и интереса к предмету.

Воспитательная-

-воспитывать правильное отношение к питанию;

-формировать экологические знания о пище;

-формировать гигиенические знания о пище;

-диетическом питании, влиянии правильного 

питания на здоровье человека.

 Пищевые продукты, питательные вещества и их превращения в организме 

Воспитание информационной культуры учащихся.

Воспитания ответственности, и бережного отношения к своему организму, здоровью.  

Цели и задачи: 

1.  Раскрыть понятия «пищевые продукты», «питательные вещества», «пищеварение», выяснить роль питательных веществ в организме, сформировать знания о морфофизиологическом строении пищеварительной системы человека, ее функциях.

2.  Развивать умения работать творчески, логически мыслить и рассуждать, доказывать свою точку зрения, умения работать с учебником и дополнительной литературой.

3.  Воспитывать бережное отношение к своему здоровью.

Продолжительность: 45 минут.

№ слайда    Структура презентации Содержание слайда

1 слайд
Титульный лист

2 слайд
Задачи урока

3 слайд
Содержание

4 слайд           Задача  

5 слайд
Пищевые продукты

6 слайд
Питательные вещества

7 слайд
Функции питательных веществ 

8 слайд           Таблица содержания органических соединений в пищевых продуктах.

9 слайд
Расщепление питательных веществ

10 слайд
Переваривание

11 слайд
Полноценное питание- залог здоровья.

12 слайд         Какие части лучше употреблять в пищу?

13 слайд         Генномодифицированные продукты.

14 слайд         О чем может рассказать упаковка на продуктах питания?

15 слайд         Нормы питания.

16слайд
Пищеварительная система

17 слайд
Функции пищеварительной системы

18 слайд
Вывод

19слайд
Закрепление «Найди лишнее»

20слайд         Дополнительная литература.

21 слайд         Домашнее задание.

Целесообразность использования медиапродукта:

1. Эффективность использования времени. 

2. Повышение эффективности усвоения учебного материала за счет одновременного изложения учителем необходимых сведений и показа демонстрационных фрагментов. 

3. Недостаточное количество информационного материала в существующих учебно-методических пособиях. 

4. Формирование информационной культуры и компетентности школьников. 

5. Повышение интереса к предмету. 

ХОД УРОКА

 1. Организационный момент.

 2. Сообщение цели и темы урока.

   Сегодня мы с вами повторим функциональные системы организма человека и приступим к изучению пищеварительной системы. 

   Вы узнаете о значении пищеварения, о важнейших питательных веществах и пищевых продуктах.

    Вы услышите интересные истории о продуктах. 

    Познакомитесь со строением пищеварительной системы и с правильным питанием, что является залогом здоровья человека.

     Научимся правильно читать этикетки на продуктах питания. 

     Откройте тетради и запишите тему нашего урока

 “ Пищеварительная система. Пищевые продукты и питательные вещества” 

3. Фронтальный опрос. 

Жизнь человека обеспечивается взаимодействием большого числа разных органов. Органы, объединённые определённой физиологической функцией, составляют функциональную физиологическую систему. 

Вопрос: Какие функциональные физиологические системы различают в организме человека?

Ответ: пищеварительную; выделительную; половую; эндокринную; нервную. Ребята, у которых лежат карточки, могут приступить к их выполнению, а остальные на основе имеющихся у вас знаний ответьте на следующие вопросы. 

Вопрос: Какую функцию выполняет кровеносная система? 

Ответ: Кровеносная система состоит из сердца и кровеносных сосудов. Сердце своими сокращениями проталкивает кровь по сосудам к органам и тканям, где происходит непрерывный обмен веществ. Благодаря такому обмену, клетки постоянно получают кислород и другие необходимые вещества, и освобождаются от углекислого газа и продуктов распада (уч-ся показывают систему кровообращения на таблице). 

Вопрос: Какую функцию выполняет дыхательная система?

Ответ: Дыхательная система участвует в обеспечении организма кислородом и в освобождении его от углекислого газа. Воздух поступает сначала в носовую полость, затем в носоглотку, гортань, а далее в трахею и лёгкие. В лёгких воздух соприкасается с огромной сетью кровеносных сосудов. Здесь, в лёгочных пузырьках происходит обмен кислородом и углекислым газом.

4. Изучение нового материала.

Опираясь на знания биологии животных и изученной ранее темы: “Ткани и органы. Системы органов”

 Ответьте на вопрос: 

Из каких органов состоит и какую функцию выполняет пищеварительная система?

Ответ: Пищеварительная система включает: органы ротовой полости, язык, зубы, слюнные железы, глотку, пищевод, желудок, кишечник, печень, поджелудочную железу. В органах пищеварения пища измельчается и смачивается слюной, на неё воздействуют и другие пищеварительные соки. В результате образуются необходимые организму питательные вещества. Они всасываются в кишечнике и доставляются кровью ко всем тканям и клеткам организма.

На основе этих знаний мы можем сказать, что все вещества необходимые для выполнения физической и умственной работы, поддержания температуры тела, а также для роста и восстановления разрушающихся тканей и других функций, организм получает в виде пищи и воды. О пище, как источнике жизнедеятельности человека, лучше знать подробно, чтобы каждый мог грамотно выбирать то, что необходимо. К тому же с пищей, мы сами того не подозревая, “проглатываем” много интересных историй. Несколько историй и сведений о важнейших пищевых продуктах мы узнаем из сообщений уч-ся.

Несколько историй и сведений о важнейших пищевых продуктах

СЫР

О происхождении сыра существует довольно много легенд. Согласно одной из них, аравийский купец Канан ранним утром отправился в далекий путь по безлюдной местности. С собою он взял еду, а также молоко, которое налил в традиционный для кочевников сосуд - высушенный овечий желудок. Когда стемнело, купец остановился на ночлег и перед сном решил попить молока. Но... вместо молока из овечьего желудка потекла водянистая жидкость (сыворотка), а внутри сосуда оказался белый сгусток. Разочаровавшись, Канан все же съел кусочек этого сгустка и был удивлен приятным вкусом нового продукта. Так появился на свет сыр, а случилось это более четырех тысяч лет назад. Будучи человеком простым и бесхитростными купец поделился своим открытием с соседями, и вскоре способ изготовления сыра стал известен многим кочевым племенам. Из Аравии сыр попал затем в Европу. Бытующее порой мнением, будто сыр в России узнали только и XIX веке, по меньшей мере, наивно и безграмотно. Вряд ли славяне, имевшие еще в первом тысячелетии до нашей эры обширные контакты с греками, широко употреблявшими сыр, не обратили на него внимания и не заинтересовались секретом его приготовления. Да и сами предки наши, с давних времен умевшие делать прекрасный творог, могли без посторонней "подсказки" постигнуть простейшую технологию производства сыра. Еще в дохристианские период славяне язычники с соблюдением соответствующих обрядов приносили сыр в жертву идолам и наряду с молоком ели его на домашних празднествах.

МОЛОКО

Испокон веку крестьянин стремился обеспечить свою семью сначала хлебом и молоком, а уж потом "чем бог пошлет". Отсюда и извечная мечта русского народа о "молочных реках "- символе сытости и благополучия. Первый же молочный ручеек человек открыл для себя примерно 7 - 8 тысяч лет назад, о чем свидетельствуют раскопки археологов, предания, легенды, сказки и мифы. Кстати, молоку в этом отношении очень повезло. Редкий народ не сложил о нем свою историю. Так, древние римляне считали, что Юпитер был вскормлен молоком божественной козы Амалфеи и потому в качестве жертвы подносили грозному богу именно молоко. "Потчевали "им не только Юпитера, но и других богов и богинь, покровительствовавших плодородию, деторождению, пастухам и их стадам и т. д. Человек давно познал целительную силу молока. Гиппократ, например, назначал молоко больным туберкулезом. Он считал также, что оно чрезвычайно полезно при нервных расстройствах. Аристотель признавал наиболее ценным молоко кобылиц, затем ослиное, коровье и, наконец, козье. Плиний Старший выделял коровье молоко. Однако он же утверждал, что в лечебных целях можно использовать и свиное молоко

ТВОРОГ

Довольно долгое время творог на Руси называли сыром, а блюда из него - сырными (вспомните знакомые всем сырники). Неизвестно откуда взялось такое название, но оно настолько прочно закрепилось за творогом, что не исчезло даже после появления в России твердых (сычужных) сыров. Творог всегда был одним из самых почитаемых продуктов у славян. Его ели, чуть ли не ежедневно. Исходным сырьем для приготовления творога служила обычная простокваша, горшок с которой ставили на несколько часов в не очень жаркую печь. Затем горшок вынимали и сливали его содержимое в полотняный конусообразный мешок. Сыворотку отцеживали, а мешок с творогом клали под пресс. Однако приготовленный таким образом творог не мог долго храниться, а холодильников тогда еще не знали. В период же, когда удой были хорошие, и особенно в посты, творога у крестьян скапливалось довольно много. Чтобы он не пропадал, народ придумал довольно оригинальный способ его консервирования. Готовый (из - под пресса) творог снова помещали на несколько часов в печь, затем под пресс, и так дважды. Когда он становился совершенно сухим, его плотно укладывали в глиняные горшки и заливали сверху топленым маслом. В погребе такой творог мог храниться месяцами, его брали с собой и в дальнюю дорогу. В прошлом веке творогом славился Ростовский уезд Ярославской губернии. Отсюда его возили в Москву. В Рязанской губернии лучшим считался творог из села Дединово. Продавали творог фунтами. При этом, чем он был суше, тем дороже стоил.

ЯЙЦА

У русских, да и вообще у древних восточнославянских народов яйцо фигурирует почти в каждом весеннем обряде. Так, в первый раз после зимы (обычно на св. Георгия) выгоняя стадо на выпас, пастухи обязательно брали с собой куриные яйца, надеясь, что их коровы станут такими же круглобокими и дадут хороший приплод. У белорусов подобный же обряд обставлялся по-другому: хозяевам держа в руках икону, хлеб и свечу, обходили скот, а в воротах, через которые его выгоняли, клали яйцо и стелили шубу мехом вверх. На вознесение - его отмечали на сороковой день после пасхи, крашеные яйца выносили в поле и подбрасывали вверх. Это делалось для того, чтобы рожь выросла такой же высокой.

Центральное место отводилось яйцу в пасхальных обрядах. Яйца светили в церкви, ими "христосовались", несли на могилы умерших родителей и родственников. Молодежь на святой неделе развлекалась катанием яиц по специально сделанному деревянному лоточку ила с горки. Принято было также *биться* яйцами: чье яйцо треснет, тот и проиграл. Некоторые мальчишки достигали, такой сноровки в этом деле, что за День иногда выигрывали по целой корзине яиц.

МЕД

Редкая русская народная сказка не оканчивается присловьем: И я там был, мед - пиво пил, по усам текло, а в рот не подало! Что же это за мед такой, который пили да нахваливали наши предки?

Появился этот напиток на славянской земле в незапамятные времена. Как утверждает А. В. Терещенко, его "введение современно первоначальной истории славян". Уже в древних русских литературных источниках мед упоминается как напиток широко известный и почитаемый народом. Вспомним еще раз, что Лаврентьевская летопись сообщает, как в 945 году княгиня Ольга велела древлянам наварить много меда, якобы для того, чтобы справить тризну по убитому ими князю Игорю. Трагическая роль, которую сыграл мед в коварном спектакле, разыгранном мстительной супругой погибшего князя, 

СЛИВОЧНОЕ МАСЛО

Многие почему-то считают его сравнительно нестарым продуктом. Между тем это далеко не так. Например, большой авторитет во всем, что связано с молоком, А. И. Ивашура утверждает: В V веке в Ирландии, а в IX веке в Италии и в России сливочное масло было уже широко известным продуктом питания. Норвежцы в VIII веке брали с собой в дальние плавания бочонки с коровьим маслом. В договоре древнего Новгорода с немцами (1270 г.) есть свидетельство о стоимости *горшка масла*. "Акты исторические" указывают, что Печенежский монастырь, пользуясь отсутствием пошлин, скупал масло у крестьян и продавал его в Антверпен и Амстердам...

Издавна в России масло сбивали из сливок, сметаны и цельного молока. Лучшие сорта масла получали из свежих сливок, а так называемое кухонное масло, которое шло главным образом на нужды кухни, - из сметаны или кислого снятого молока. Наиболее распространенным способом приготовления масла было перетапливание сметаны или сливок в русской печи. Отделявшуюся маслянистую массу остуживали и сбивали деревянными мутовками, лопатками, ложками, а зачастую и руками. Готовое масло промывали в холодной воде. Оно обходилось довольно дорого и поэтому повседневно употреблялось в пищу только зажиточными горожанами. Поскольку свежее масло не могло долго храниться, крестьяне перетапливали его в печи, промывали и вновь перетапливали. При перетапливании масло разделялось на два слоя, причем верхний состоял из чистого жира, а нижний содержал воду и нежирные составные части ( пахтанье). Растопленный жир сливался и охлаждался до кристаллизации. Таким способом получали топленое масло многие восточнославянские народы. Россия была одним из крупнейших его экспортеров на мировой рынок. Видимо, по этой причине за топленым маслом во всем мире закрепилось название "русское".

Интересна история создания в России вологодского масла, которое заслуженно считается гордостью отечественного маслоделия. Его появление связано с именем знаменитого русского сыродела И. В. Верещагина, брата художника-баталиста В. В. Верещагина. Будучи на одной из выставок в Париже, Н. В. Верещагин "уловил" очень приятный вкус и аромат выставленного там масла из Нормандии. Масло так понравилось ему, что он там же, в Париже, решил создать такое же. При этом мастер использовал сливки, доведенные почти до кипения. Масло русского сыродела оказалось вкуснее нормандского. Тонкий аромат свежевскипяченного молока и чуть заметный ореховый привкус, не позволяет спутать его ни с каким другим.

Человек, не знающий истории маслоделия в России, напрасно будет искать сведения о вологодском масле в отечественной или зарубежной литературе, даже специальной. Дело в том, что сам Верещагин назвал это масло парижским сладким, а французы, и не только они, охотно его импортировавшие из России - петербургским. Вологодским же оно стало именоваться не более 45 - 50 лет назад. К большому сожалению, сегодня вологодское масло можно встретить на прилавках магазинов крайне редко. Однако если вам повезет, и вы все же купите этот чудесный продукт, учтите, что хранится оно недолго, не более месяца, а потом теряет специфический ореховый привкус, свидетельствует о том, что в те времена русичи умели готовить довольно крепкие меды.

Вопрос: Вы услышали о некоторых важнейших пищевых продуктах животного происхождения, но какого происхождения ещё бывает пища? 

.

Ответ: Растительного. Несколько историй и сведений о важнейших пищевых продуктах  растительного происхождения мы узнаем из сообщений уч-ся.

 СВЕКЛА

Еще за 2000 лет до н. э. ассирийцы, вавилоняне, персы знали свеклу как овощное и лекарственное растение. Культурное возделывание ее началось не позднее, чем за 1000 лет до н. э. Одним наиболее древним документом, подтверждающим это, является список растений садов вавилонского царя Меро - дах - Баладана (722-711 гг. до н. э.) где сеть упоминание о листовой свекле. Примерно за 500 лет до н. э., когда в Европе в пищу употреблялись только вершки свеклы, в Азии уже отдавали предпочтение ее корешкам, которые оказались и сытнее и вкуснее. Вскоре и европейцы стали рассматривать свеклу главным образом как корнеплод. Так, Теофраст в своих "Исследованиях о растениях" пишет, что ...у свеклы корень - толстый и мясистый, на вкус сладок и приятен, почему некоторые едят его и сырым. На Руси свекла известна примерно с X - XI веков. Сведения о ней встречаются в раисе "Изборнике" Святослава. Предполагается, что свой славный путь по Руси свекла начала из Киевского княжества. Отсюда она проникла на новгородскую, московскую земли, в Польшу и Литву. Повсеместное распространение в России свекла наряду с репой и капустой получила в XIV веке.   

КАПУСТА

Пожалуй, ни один другой овощ не приковывал к себе такого пристального внимания исследователей всех времен и народов, как капуста. Философы и историки, меди и повара оставили нам многочисленные наставления, и даже целые монографии о ее магических свойствах. Согласно одному из сказаний, громовержец Юпитер, трудясь над разъяснением двух противоречивых изречений оракула, от страшного перенапряжения обливался потом. Несколько крупных капель скатились с чела отца богов на землю. Вот из этих капель и выросла капуста. История, конечно, незамысловатая, но в ней чувствуется почтительное отношение, которое римляне питали к древнему овощу. Видимо и само слово "капуста», как-то связано с этой легендой, так. Как произошло оно от древнего римского "капутум", что в переводе на русский означает "голова". Многие народы оспаривают друг у друга право называться родиной капусты. С итальянцами и греками, например, соревнуются грузины. По мнению профессора Г. Джапаридзе, изучавшего историю происхождения капусты, ее родиной является Колхидская низменность Грузии, поскольку именно в этих местах встречается редкое многообразие сходных с капустой растений, которые называются "кежера". Капуста ценилась за свои высокие гастрономические качества. Ее охотно ели с солониной или ветчиной. Крестьяне Древнего Рима особенно любили капусту с солониной и бобами. Обычно капусту сдабривали оливковым маслом, но в сочетании с жирным свиным мясом она была хороша и без масла.

 ОГУРЦЫ

Огурцы известны как овощное растение около шести тысяч лет. Родиной огурцов, вероятнее всего, является Индия, где и сегодня можно встретить их диких родичей. Там они растут в лесу, обвивая деревья, как лианы. Огурцами оплетены заборы в деревнях.

В старое время, когда огурцы были большой редкостью, турецкий султан Магомет Второй, жестокий и жадный, однажды приказал вскрыть животы своим семи придворным, чтобы узнать, кто из них съел один из присланных ему в подарок огурцов.

Вряд ли есть точные сведения о том, когда человек начал культивировать огурцы и использовать их в пищу. Однако тот факт, что огурец изображен на фресках Древнего Египта и в греческих храмах, позволяет судить о довольно почтенном его возрасте.

Из прибрежных ближневосточных государств огурцы шагнули в Европу. Правда, на русскую землю они пришли, скорее всего, из Восточной Азии. Первые печатные сведения об огурцах на Руси относятся к началу XVI века, хотя в это время они были уже хорошо известны русскому народу и широко использовались в питании практически всех слоев населения. 

Вопрос: В состав пищи входят основные питательные вещества: Какие?

Ответ: Белки, жиры и углеводы, а также минеральные соли. Они делятся на органические и неорганические.

Неорганические вещества: вода и минеральные соли.

Вода - универсальный растворитель, в виде водных растворов вещества поступают в клетку, выводятся из клетки, перемещаются внутри клеток. В водной среде или при участие воды протекает большая часть реакций в клетке.

Минеральные соли играют важную роль в распределении воды между клетками и межклеточным веществом.

Проблемный вопрос

Какая особенность объединяет все органические вещества и отличает их от неорганических? 

Органические вещества являются источником энергии, так как их химические связи чрезвычайно богаты энергией.

-Функции питательных веществ: 

Строительная

Энергетическая.

Строительная. Питательные вещества усваиваются организмом. Те вещества, которые расходуются в процессе жизнедеятельности, заменяются новыми. Поэтому одна из функций питательных веществ – строительная.

Энергетическая. Пища является источником химической энергии, которая превращается в организме в другие виды энергии, например в тепловую, механическую. Следовательно, другая функция питательных веществ – энергетическая.

3. Работа с таблицей №1. Содержание органических соединений в пищевых продуктах. 

СОДЕРЖАНИЕ ОРГАНИЧЕСКИХ СОЕДИНЕНИЙ В ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТАХ РАСТИТЕЛЬНОГО И ЖИВОТНОГО ПРОИСХОЖДЕНИЯ 


Примерное количество граммов в 100 г пищевых продуктов 

	Пищевые продукты
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Энергетическая ценность

 (в кДж)



	Ржаной хлеб 
 


	5,4
	0,6
	39,3
	771,6

	Пшеничный хлеб 
 


	5,7
	0,4
	56,0
	1076,9

	Манная крупа 
 


	9,5
	0,7
	70,3
	1400,0

	Гречневая крупа 
 


	3,0
	1,5
	64,4
	1303,9

	Пшено 
 


	8,1
	2,2
	63,7
	1320,9

	Рис 
 


	6,5
	1,8
	77,7
	1518,6

	Картофель 
 


	1,3
	0,1
	18,5
	334,5

	Горох 
 


	19,3
	3,2
	50,3
	1322,3

	Морковь 
 


	0,7
	0,2
	7,4
	147,1

	Капуста свежая 
 


	1,1
	0,1
	4,1
	93,3

	Помидоры свежие 
 


	0,7
	0,2
	3,0
	1,4

	Огурцы свежие 
 


	0,7
	0,1
	1,8
	46,9

	Яблоки свежие 
 


	0,2
	—
	10,9
	190,9

	Масло растительное 
 


	—
	97,8
	—
	3824,0

	Сахар (песок) 
 


	—
	—
	98,2
	1689,0

	Говядина средней жирности 
 


	19,0
	8,0
	—
	639,6

	Свинина жирная 
 


	14,5
	37,3
	—
	1707,8

	Печень 
 


	16,7
	3,7
	2,7
	478,2

	Сало говяжье топленое 
 


	0,5
	89,0
	—
	3488,5

	Рыба свежая (сазан) 
 


	8,6
	1,2
	—
	194,8

	Молоко коровье цельное 
 


	3,1
	3,4
	4,9
	270,6

	Сметана 
 


	3,3
	30,2
	2,5
	1280,6

	Сыр голландский 
 


	24,9
	29,9
	2,3
	1637,0

	Творог нежирный 
 


	16,8
	0,4
	0,9
	320,1

	Масло сливочное 
 


	0,5
	79,3
	0,4
	3166,1

	Масло топленое 
 


	—
	94,0
	2,0
	3675,4


Какой можно сделать вывод? 

Вывод по таблице: В пищевых продуктах питательные вещества содержатся в разных количествах. В связи с этим пищу различают: белковую, жировую, и углеводную.

Вопрос. Что происходит в пищеварительной системе и что такое переваривание?

В пищеварительной системе происходит расщепление питательных веществ

-Расщепление питательных веществ.

Белки до аминокислот.

Углеводы до глюкозы.

Жиры до жирных кислот и глицерина.

Вывод:

- Переваривание - физическая и химическая обработка пищи.

Пищеварение - происходит под воздействием пищеварительных соков: слюны, желудочного сока, желчи, секрета поджелудочной железы.

Задание. Используя текст учебника параграфа 29 первой статьи, и прослушанные сообщения, сделайте вывод о значении пищи для организма.

Вывод: пища обеспечивает организм энергией и строительным материалом.

Эпиграфом, пожалуй, ко всему разделу «пищеварения» можно выбрать следующую пословицу «Полноценное питание – залог здоровья». В устном народном творчестве существует огромное множество пословиц о питании. Скажите, ребята, а вы знаете какие – нибудь пословицы?

Послушайте несколько из них:

-                  Тощий живот ни в пляску, ни в работу.

-                  Сытый голодного не вразумит.

-                  Кто ест скоро, тот и работает споро.

-                  Много есть, невелика честь.

-                  Сытое брюхо на ученье глухо.

-                  Любимая весть, как скажут, что пора есть.

-                  Добрый повар стоит доктора.

ПРАВИЛЬНОЕ ПИТАНИЕ-ЗАЛОГ ЗДОРОВЬЯ.

Итак, нам понятно, что здоровье человека зависит во многом от того, чем и как он питается. При правильном питании человек получает все необходимые для организма вещества. Мы уже говорили, что в состав пищи должны входить продукты растительного и животного происхождения. Но, употребляя овощи и фрукты в пищу, необходимо знать, что некоторые их части не стоит есть из-за скопления в них вредных веществ поступивших туда из почвы, например нитратов.

Вопрос. Какие части растений лучше не употреблять в пищу?

1) у капусты - кочерыжку;

2) у свёклы – основание у ботвы;

3) у моркови – сердцевину и у ботвы;

4) у яблок – кожура.

Одна из важнейших проблем современности – повышение качества и увеличение количества продуктов питания. В последние годы всё чаще их получают, используя генетически модифицированные организмы: бактерии, растения и животные.

Ученик рассказывает о генетически модифицированных продуктах.

 Генетически модифицированные продукты - великое достижение прогресса или «пища Франкенштейна»? 

Одно из главных отличий человека от животного – стремление к усовершенствованию среды обитания – неминуемо приводит к изменениям на нашей планете. Генномодифицированные продукты – это ответ ученых на решение задачи ликвидации голода на Земле. 

На сегодняшний день подобные разработки вызывают неоднозначную реакцию во всех странах мира. «Не стоит есть генетически модифицированные продукты, потому что никто не доказал, что это безопасно», - предупреждают одни российские ученые. Другие, наоборот, сожалеют о том, что в РФ нет полей, на которых выращивают «искусственные» растения. 

Давайте попробуем беспристрастно проанализировать факты, касающиеся продуктов генной инженерии, и разобраться, в чем их опасность, а в чем неоспоримое достоинство. 

Что такое генетически модифицированные продукты? 

Генномодифицированные продукты получили свое название за счет содержащихся в их составе веществ, полученных из генномодифицированных организмов (ГМО). 

ГМО получают, внедряя в генетическую структуру какого-либо организма так называемые «целевые гены». Это делается для того, чтобы наделить растения новыми свойствами. Например, для создания сорта пшеницы, устойчивой к засухе, использовался ген скорпиона. 

Ученым удалось успешно внедрить новые гены в десятки видов растений и животных — создать растения табака со светящимися листьями, томаты, легко переносящие заморозки, кукурузу, устойчивую к воздействию пестицидов. 

Список растений, к которым успешно применены методы генной инженерии, составляет около пятидесяти видов, включая яблоню, сливу, виноград, капусту, баклажаны, огурец, пшеницу, сою, рис, рожь и много других сельскохозяйственных растений. 

Кстати, не надо путать термины "модифицированный" и «генномодифицированный». Например, модифицированный крахмал, входящий в состав большинства йогуртов, кетчупов и майонезов, к продуктам с ГМО отношения не имеет. Модифицированные крахмалы - это крахмалы, которые человек усовершенствовал для своих нужд. Это может быть сделано либо физическим (воздействие температуры, давления, влажности, радиации), либо химическим способом. Во втором случае используются химреагенты, которые разрешены Минздравом РФ как пищевые добавки. 

Когда трансгенные продукты появились на прилавках магазинов? 

Человечество всегда стремилось к совершенству. Первые опыты культивации растений были начаты еще 8 тыс. лет до н. э. А биотехнологии впервые использовались для изготовления хлеба, пива и сыра 4 тыс. лет до н. э. 

Истоки генной инженерии растений лежат в открытии 1977 года, позволившем использовать почвенный микроорганизм Agrobacterium tumefaciens в качестве орудия введения потенциально полезных чужих генов в другие растения. 

Первые полевые испытания генетически модифицированных сельскохозяйственных растений, в результате которых был выведен помидор, устойчивый к вирусным заболеваниям, были проведены в 1987 году. 

В 1993 году генетически измененные продукты были допущены на прилавки магазинов мира. 

На сегодняшний день продукты с ГМО занимают более 80 млн. га сельхозугодий и выращиваются более чем в 20 странах мира. 

Какие продукты подверглись генной модификации? 

Более 30% всей выращиваемой в мире сои, более 16% хлопка, 11% канолы (масличное растение) и 7% кукурузы произведены с использованием достижений генной инженерии. 

На территории РФ нет ни одного гектара, который был бы засеян трансгенами. 

Сейчас в России разрешены для продажи 13 видов растительных продуктов питания, содержащих генномодифицированные продукты или, как говорят ученые, ГМ-компоненты: три сорта сои, шесть сортов кукурузы, два сорта картофеля, и по одному сахарной свеклы и риса. 

Модифицированные сорта сои, кукурузы, картофеля широко используются в производстве продуктов – молочных смесей, зерновых каш, мясорастительных консервов, хлебобулочных и кондитерских изделий. 

Зачем нам генетически модифицированные продукты? 

Применение ГМ-продуктов – шанс решить проблему голода на планете за счет появления у сельскохозяйственных культур новых свойств, необходимых для их эффективного выращивания. 

Одна из важных задач, которую могут решить трансгены, - получение растений, устойчивых к вирусам, так как в настоящее время не существует других способов борьбы с вирусными инфекциями сельскохозяйственных культур. В настоящее время получены растения, способные противостоять воздействию более десятка различных вирусных инфекций. 

Еще одна задача связана с защитой растений от насекомых-вредителей. Применение инсектицидов не вполне эффективно, во-первых, из-за их токсичности, во-вторых, потому, что дождевой водой они смываются с растений. Трансгенные растения картофеля и томатов стали устойчивы к непобедимому колорадскому жуку, растения хлопчатника оказались устойчивыми к разным насекомым. Использование генной инженерии позволило сократить применение инсектицидов на 40 - 60%. 

Генные инженеры вывели трансгенные растения с удлиненным сроком созревания плодов. Такие помидоры, например, можно снимать с куста красными, не боясь, что они перезреют при транспортировке. 

Чем опасны генетически модифицированные продукты? 

Практически сразу после появления ГМ-продуктов на прилавках магазинов началась международная кампания, требующая их запрещения. 

Опасности реальные 

Многие ученые отмечают многочисленные риски, связанные с продуктами генной инженерии. Негативные факторы применения ГМ-продуктов можно объединить в 2 группы: пищевые и экологические. 

Пищевые риски 

Ослабление иммунитета, возможность возникновения аллергических реакций в результате непосредственного действия трансгенных белков. Влияние новых белков, которые продуцируют встроенные гены, неизвестно. Человек их ранее никогда не употреблял, и поэтому неясно, являются ли они аллергенами. 

Появление устойчивости человека к антибиотикам, что сделает невозможным процесс лечения многих заболеваний. 

Нарушение здоровья, связанные с накоплениями в организме человека гербицидов, так как ГМ-растения имеют свойство их аккумулировать. 

Возможность отдаленных канцерогенных эффектов. 

Экологические риски 

Использование ГМ-продуктов, то есть выращивание генетически модифицированных растений, приводит к сильному падению сортового разнообразия. Для генных модификаций берут Один-два сорта, с ними и работают. Существует опасность вымирания многих видов растений. 

Опасности мнимые 

Некоторые радикальные экологи предупреждают, что многие шаги биотехнологии по своему возможному воздействию могут превзойти последствия ядерного взрыва: якобы употребление генномодифицированных продуктов ведет к расшатыванию генофонда, влекущему к появлению мутантных генов и их носителей-мутантов. 

Однако, с точки зрения генетики, мы все являемся мутантами. У любых высокоорганизованных организмов определенный процент генов является мутированным. При этом большинство мутаций носит совершенно безопасный характер и никак не отражается на жизненно важных функциях их носителей. 

Что же касается опасных мутаций, вызывающих генетически обусловленные заболевания, то они сравнительно хорошо исследованы. К генномодифицированным продуктам эти заболевания никакого отношения не имеют, и большинство из них сопровождает человечество с зари его появления. 

Что должны знать потребители о генетически модифицированных продуктах? 

Проблема с безопасностью ГМ-продуктов состоит в том, что они были выведены на рынок, не пройдя всесторонних глубоких исследований. Ученые не могут доказать, что продукты генной инженерии абсолютно безвредны. В то же время нет однозначных доказательств их опасности. Поэтому мы с вами должны самостоятельно принимать решение, употреблять подобные продукты в пищу или всячески их избегать. 

Основная проблема – получение достоверной информации о составе продукта, который мы приобретаем. В России генномодифицированные продукты, содержащие 0,9% и более ГМ-компонентов, в обязательном порядке должны иметь соответствующую маркировку на этикетке. 

Главный совет каждому добросовестному потребителю – внимательно изучайте информацию на этикетке, особенно написанную мелким шрифтом. 

Генномодифицированные продукты, продающиеся на рынках Москвы, будут маркированы специальными яркими наклейками. Для всей России это дело будущего. Наша с вами задача – ответственно относиться к собственному здоровью, всегда делая осознанный и правильный выбор.

Возникает вопрос:

 безопасны ли продукты питания, полученные на основе генетически модифицированных источников?

В последние годы стали известны результаты некоторых исследований, которые свидетельствуют о том, что ГМ продукты и пищевые добавки отрицательно влияют на живые организмы.

Практическая работа

Сейчас мы проведём практическую работу по исследованию пищевых продуктов, то есть экологическую экспертизу.

У вас на столе лежит упаковка (от любых продуктов, соков, чипсов, йогуртов и т.д.), и вы узнаете, насколько они безопасны или опасны для здоровья.

У учащихся лежат таблицы со значением различных добавок “ Е”, заполняют таблицу по содержанию добавок и их опасности по маркировке на упаковке товара.

Ученики говорят, что они узнали о своих продуктах, сколько вредных добавок в них содержится, и делают вывод, какой вред наносят те или иные добавки.

Итак, что же нужно для нормальной работы пищеварительной системы?

Для нормальной работы пищеварительной системы важно соблюдать режим питания.

Вопрос. Сколько раз лучше принимать пищу?

4 раза. 

При этом завтрак – 25%

Обед – 40%

Полдник – 15%

Ужин – 20 %

Ужинать надо не позднее, чем за 2 часа до сна. Длительные промежутки между едой приводят к заболеванию желудка. Перед едой необходимо тщательно мыть руки с мылом, есть нужно аккуратно, тщательно пережёвывать пищу.

Далее рассматриваем строение пищеварительной системы.

Для этого откройте учебники, стр.116 найдите рис 85.рассмотрите и назовите органы пищеварения, начиная с ротовой полости.

Выполните задание в печатной тетради на стр.62 работа №99.

Задание: Напишите на указателях название органов пищеварительной системы,

Подчеркните одной чертой органы, относящиеся к пищеварительному тракту, а двумя чертами пищеварительные железы.

 Функции пищеварительной системы (индивидуальное сообщение)

Секреторная.

В ротовой полости пища измельчается, затем подвергается сложной химической обработке пищеварительными соками. Слюнные железы выделяют слюну, железы желудка, поджелудочная и кишечные железы – различные соки, а печень желчь. В результате воздействия этих соков белки, жиры, углеводы расщепляются до более простых. Из продуктов расщепления в организме образуются новые, только ему свойственные органические соединения.

Двигательная.

Все превращения возможны при движении пищи по пищеварительному каналу и тщательном ее перемешивании. Перемещение и перемешивание пищи осуществляется благодаря мощным сокращениям мускулатуры стенок пищеварительного канала.

Всасывательная. 

Переход питательных веществ и воды в кровь и лимфу, то есть всасывательная функция, выполняется слизистой оболочкой отдельных участков пищеварительного канала.

А теперь небольшая историческая справка. Говоря о пищеварительной системе нельзя не сказать о человеке, который всю свою жизнь посвятил ее изучению. Это выдающийся русский физиолог, человек создавший учение о высшей нервной деятельности на основе рефлекторной теории. Догадались кто это?     И. П. Павлов(1849 – 1936). В 1904 году он одним из первых русских ученых был удостоен Нобелевской премии за открытия в области физиологии и медицины. Его любимым подопытным животным была собака. Признательность ей была выражена в сооружении памятника. Я думаю, на последующих уроках вы еще будете говорить об этом ученом.

5. Закрепление.

Какие органы включает в себя пищеварительная система? Проверьте правильность выполнения работы.

 На доске написана таблица. Пищеварительный тракт
Пищеварительные железы

Ротовая полость, глотка, пищевод, желудок, кишечник
слюнные железы, поджелудочная, печень.

 Носовая полость, Носоглотка, гортань трахея, бронхи, легкие.

Сердце, артерии, вены, капилляры.

 Рот, глотка, пищевод, желудок, тонкий кишечник, толстый кишечник, печень, поджелудочная железа, слюнные железы.

Найди лишнее.

1.Глотка, пищевод, печень, желудок, кишечник.

2.Питательные вещества - это белки, жиры, углеводы, сыр, минеральные вещества.

3.К продуктам животного происхождения относят: масло, яйца, творог, сахар, мясо.

4.Пищеварительные железы, расположенные вне пищеварительного тракта: слюнные, желудочные, печень, поджелудочная.

5.Функции пищеварительной системы: секреторная, двигательная, строительная, всасывательная.

Итак, мы познакомились сегодня с пищеварительной системой, пищевыми продуктами и питательными веществами.

6. Итог урока.

1).Назовите, в чём заключается значение пищеварения?

2).Назовите важнейшие питательные вещества и основные пищевые продукты, употребляемые в пищу.

3).Каковы функции питательных веществ?

4). Пользуясь рисунками, перечислите органы функциональной пищеварительной системы.

5). Почему правильное питание является залогом здоровья?

На следующих уроках мы познакомимся с особенностью строения системы пищеварения, её функциями, и поговорим о гигиене питания, вреде курения и употребления алкоголя.

7. Домашнее задание.

Учить параграф 29, 

закончить экологическую экспертизу продуктов, 

составить рацион питания школьника на неделю, 

приготовить сообщения о методах изучения пищеварения, 

в печатной тетради (часть 1) выполнить задание 97 на странице 62, письменно.

Если вас заинтересовали какие-то вопросы, вы можете обратиться к следующей литературе:

Пищевые продукты З.П.Матюхина.

Биология и современность А.К.Яблоков. 

Легенды и быль о продуктах И.Н. Вольпер. 

Книга для чтения по анатомии, физиологии и гигиене человека И.Д.Зверев. 

Учебники по анатомии, физиологии и гигиене человека А.М. Цузмер и А.Г. Драгомилова. 

«Про тебя самого» А.Дорохова.

Клаус Обербайль «Чудо – вода». 

Н.Е. Макарова «Раздельное питание». 

сборник Ридерз Дайджест «15 минут в день для здоровья».

        А на прощание маленький секрет. Дотроньтесь языком верхнего нёба. Почувствовали поперечные полоски? А знаете что это? Это небные валики – остатки недоразвитых зубных рядов. Оказывается у всех зародышей млекопитающих зубы закладываются в несколько рядов, а развивается только один ряд. Вот о зубах вы и поговорите на следующем уроке.

Урок окончен. Спасибо за урок. До свидания
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