Предпрофильный курс «Введение в пищевую технологию»

Предпрофильная подготовка – это система педагогической, психолого-педагогической, информационной и организационной деятельности, способствующая самоопределению учащихся относительно выбираемого ими профиля дальнейшего обучения в старшей школе и широкой сферы последующей профессиональной деятельности.

Расширение знаний учащихся о применении химических веществ в повседневной жизни и оказание помощи в выборе профиля образования в рамках профильной (средней) школы с ориентацией главным образом на естественно-научный профиль.

Класс 9
Цель курса. Углубление и расширение знаний учащихся по химии, развитие их познавательных интересов, целенаправленная профильная ориентация через предмет. 

Задачи курса. Развить и дополнить знания, полученные учащимися в базовом курсе химии; продолжить формировать представления о химической картине мира как о важнейшем компоненте естественно-научного мировоззрения; показать связь химии с окружающей жизнью, с важнейшими сферами деятельности человека; формировать у школьников познавательный интерес к изучению химии и ориентировать их в выборе профиля дальнейшего образования; формировать умение анализировать, сопоставлять, применять теоретические знания на практике; создать условия для формирования и развития у учащихся умения самостоятельно работать со справочной и учебной литературой, иными источниками информации; научить работать в группе, вести дискуссию, отстаивать свою точку зрения; создать положительную мотивацию к изучению химии, показать учащимся роль химии в профессии.
Основные идеи курса

• Химическая наука является достоянием человечества и при правильном и рациональном использовании ее достижений способствует решению многих проблем, стоящих перед обществом; 

• без прочных знаний по химии нельзя стать квалифицированным специалистом. 

Планируемые результаты изучения курса:
1. Формирование знаний и представлений о:

– прикладном характере выбранного химического профиля;

– роли химического анализа для развития современной пищевой промышленности промышленности; о методиках проведения качественного и количественного анализа;

– химической основе процессов, происходящих с продуктами питания, содержащими белки, жиры и углеводы, в ходе их кулинарной обработки;

2. Формирование умений:

– осуществлять химический эксперимент с использованием методов качественного и количественного анализа;

– самостоятельно работать с различными источниками информации.

Целевая аудитория: учащиеся 9 класса. Только для учеников, у которых отсутствует нарушение мелкой моторики.
Данный курс рассчитан на 10 часов, из которых 4 – лабораторные работы, которые проводятся на базе учебного учреждения, дистанционные занятия могут проводиться не только дома, но в школе. На занятиях обязательно используется рабочая тетрадь. Ученик выполнят теоретическую часть в любых удобных для него условиях и отчитывается преподавателю, практическая часть проводится в условиях школьной лаборатории с соблюдением техники безопасности.
Календарно – тематическое планирование
	№
	Тема урока
	Тип занятий

	
	
	Дистанционные
	Лабораторные

	1
	Вводный урок
	1
	

	2
	Пищевая технология
	1
	

	3
	Пищевая технология
	
	1

	4
	Основные химические вещества пищи
	1
	

	5
	Основные химические вещества пищи
	
	1

	6
	Молоко и молочные продукты
	1
	

	7
	Молоко и молочные продукты
	
	1

	8
	Чай
	1
	

	9
	Чай
	
	1

	10
	Итоговый урок
	1
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