План проведения урока «Введение в органическую химию»
Дисциплина «Естествознание. Раздел Химия»

Группа Т-102
Специальность: 35.02.06 Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции

Цели урока:

Образовательная: 

- рассмотреть предмет изучения органической химии; 

повторить особенности органических соединений, показать значение органической химии в жизни современного общества.

Воспитательная

-  продолжить формирование материалистического мировоззрения;

воспитывать бережное отношение к природе.
Развивающая: 
развивать познавательный интерес, профессиональную направленность в вопросах использования пищевых ресурсов в будущей специальности. 

Тип урока: комбинированный  урок

Методы обучения.
· Объяснительно-иллюстративный:  объяснение,   эвристическая беседа  с  демонстрациями слайдов ;

· интерактивные;
· практические. 
Химические реактивы: штатив с пробирками, крахмал, раствор йода, раствор гидроксида натрия, раствор сульфата меди (II),  дистиллированная вода.
Образцы продуктов: йогурт, кетчуп, хлеб, картофель, сосиски, растительное масло в пробирке с пробкой,  сливочное масло,  шоколад, раствор белка альбумина, творог. 

Оборудование: химические стаканы, стеклянная палочка,  штатив с пробирками, спиртовка, спички, стакан для слива, тигельные щипцы, чашки Петри,  люминоскоп «Филин»
Ход урока
I. Организационный момент.
 Проверка готовности к уроку. 

 2. Мотивация 

В 9 классе вы знакомились  с органическими веществами. 
Назовите органические вещества.

Почему их так называют?
3.  Изучение нового материала 

3.1 .Вступительное слово о роли органической химии в современной жизни .

Уже не одно столетие органическая химия занимает важное место в жизни людей.  Лекарства, косметика, бытовая химия, пищевые продукты  многие пищевые добавки, вещи первой необходимости – все это получено с помощью химических веществ и их реакций. Роль этой науки большей частью положительна. И лишь бесконтрольное ее использование в отраслях потребительского рынка может нанести вред.

Органическая химия – не только научно-теоретическая дисциплина. Это одна из самых применимых на практике наук. Ее открытиями пользуются промышленность, сфера услуг и просто любая семья. 
Записывают  определение : Органическая химия- химия соединений углерода. 
Не секрет, что все пищевые продукты - это примеры  образцов органической химии. 
Сегодня поговорим о значении знаний  органической химии  в вашей будущей профессии  при производстве продуктов  питания. Вам придется сегодня нужно буде  вспомнить знания по биологии о химической организации  клетки и о химическом составе живых организмов. 

Итак, ваша будущая специальность- технолог. Чем занимается технолог на производстве? 
3.2. Выступление О.А. 

3.3  Пища и ее состав.
Вопрос: Для чего нужна пища человеку? 

В состав пищевых продуктов входят вещества органические и неорганические.  К неорганическим относят воду и минеральные вещества.  К органическим углеводы, жиры, белки, нуклеиновые кислоты и нек. другие. 

3.4  Углеводы это продукты растительного происхождения, в животной пище их мало.  Роль в питании: основной источник энергии, строительный материал. В сутки человек должен потреблять не менее 500 г углеводов.

 О.А. : Использование углеводов в  производстве продуктов питания. Для чего используют углеводы: загустители, …..

Лабораторный опыт 1. Проведем простейшие опыты по обнаружению углеводов в продуктах: йодная проба. 
- в пробирку помещают немного крахмала, приливают воды , размешивают стеклянной палочкой. Что наблюдаем? Такой реакцией можно определить крахмал. 

- на мелко нарезанные кусочки сосисок  капают раствор йода. Что наблюдаем?

- на поверхность йогурта капают раствор йода. Что наблюдаем?

-на поверхность кетчупа наносят каплю йогурта. Что наблюдаем?

3.5 Жиры и их роль в питании

Нахождение в природе, классификация, значение. 

Жиры составляют существенную часть нашей пищи. Они содержатся в мясе, рыбе, молочных продуктах, зерне.  При распаде 1 г жира выделяется 34,2 кДж, что в 2 раза больше чем при распаде углеводов. 

Какие функции выполняют жиры? 

О.А.Использование жиров в производстве продуктов питания. Трансгенные  жиры.

Как обнаружить жиры в продуктах питания?
Лабораторный опыт 2.  Опыты по обнаружению в жирах 

-непредельных жирных кислот : в пробирку с растиельным маслом капают несколько капель раствора йода. Встряхивают, дают постоять несколько минут. Что наблюдают? 
О.А. Проверка качества жиров с помощью люминоскопа. 

- масло какао в шоколаде: поджигают шоколад в тигельных щипцах. Шоколад должен гореть и вспыхивать. 
3.6  Белки и их роль в питании 
Состав, значение, незаменимые аминокислоты. 

Белки являются основой всего живого на земле. И выполняют много разнообразных функций.   Состоят белки из аминокислот. 

О.А. Использование белков в производстве продуктов питания. 

Лабораторный опыт 3.  Опыты по обнаружению белков:

- в пробирку приливают 2 мл раствора гидроксида натрия, добавляют несколько капель сульфата меди, приливают  2 мл раствора белка альбумина. Смотрят окраску.  Биуретовая реакция.

- определение качества нити: шерстяную  нить поджигают в пламени спиртовки.  Ощущается запах жженых перьев – так горят белки. 
3.7  Особенности органических соединений:

- атомы углерода в органических соединения всегда четырех валентен;

- атомы углерода способны соединяться  между собой в длинные цепочки;

- наиболее важные –соединения углерода с водородом  -углеводороды, все остальные соединения – их производные;

для органических соединений характерно явление изомерии. 

4. Заключение. 

 Мы  сегодня говорили о том, как важны знания поорганической  химии в  повседневной жизни, на производстве и зачем вам , будущим технологам нужно знать органическую химию. 

Выступление О.А.

5. Рефлексия. 

А теперь оценим, значимость полученных знаний сегодня. 

Предлагаю вам, поднять зеленый цветочек, если вы считаете полученную информацию полезной, 

 желтый- информация вам была известной,

 красный, если полученная сегодня информация была для вас бесполезной. 

6. Домашнее задание :  Учебник Естествознание. Химия. О.С. Габриелян 
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