Класс 12б
Дата: 13.10.2023
Учитель: Рыбак Марина Михайловна (1 категория)
ПУ Теоретический лицей «Лев Толстой», Глодень
Тема:        Практическая работа №3 «Обнаружение белков, углеводов и жиров в продуктах питания» (Перевернутый класс ориентированный на демонстрацию)
Тип урока: обобщение знаний с применением практических экспериментов
СПЕЦИФИЧЕСКИЕ КОМПЕТЕНЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ ХИМИЯ
CS 1 Оперирование химическим языком в различных ситуациях общения, проявляя
корректность и открытость.
CS 2 Характеризование веществ и химических процессов, проявляя любознательность и
креативность.
CS 3 Решение задач с применением химических методов, демонстрируя настойчивость
и ответственность в принятии решений.
CS 4 Экспериментальное исследование веществ и химических процессов, соблюдая
правила личной и общественной безопасности.
CS 5 Безопасное применение химических веществ в повседневной жизни, проявляя
ответственность к личному здоровью и заботу об окружающей среде.

Единицы компетенций:
1.1 Оперирование в различных ситуациях общения понятиями, относящимися к белкам, жирам и углеводам и их значение в повседневной жизни. 
1.2 Сравнительная характеристика органических веществ и их важность в повседневной жизни.
 1.3 Моделирование для органических соединений реакций, характеризующих свойства веществ. 
1.4 Осуществление теретическо-практических исследований в связи со свойствами, идентификацией, применением веществ и их значимостью в повседневной жизни.
Цели урока (ученик будет способен)
Ц1 соблюдать правила работы с химическими веществами;
Ц2 выполнять ранее просмотренные ранее эксперименты;
Ц3 замечать изменения входе опытов практической работы;
Ц4 записывать наблюдаемые изменения;
Ц5 анализировать опыты и составлять выводы в результате проведенной работы;
Видеоресурсы:  Опыт «Обнаружение белков, жиров и углеводов в продуктах питания»                        https://youtu.be/tTM72sw8xDQ.
Опыт  «Определение белков, углеводов и жиров в продуктах питания»
https://youtu.be/uJ9NxwZ9sMQ
https://youtu.be/wRHidKumuOE?si=uLyC762KoPGAkEMo
Опыт  «Обнаружение белков, жиров, углеводов» 
https://youtu.be/VETkLmyVcHc?si=fGHZuikOboAErUuW
https://youtu.be/zt4oxn4c_jQ?si=rfoolYfZUa2gTQxD
https://youtu.be/q2lLLVaoptQ
Работа в группах: 2 группы по 3 ученика и 1 группа 4 учеников
Лабораторное оборудование и реактивы: штатив с пробирками, штатив с реактивами (перекись водорода, гидроксид натрия, сульфат меди, бромная вода, этанол), дистиллированная вода, мясо(куриное), молоко, подсолнечное масло, бензин, чипсы, макароны, картофель, грецкий орех, семечки подсолнуха, яичный белок, спиртовка, пипетки.
Средства и методы: мозговой штурм, описание, актуализация знаний ТБ, фронтальный опрос, кроссенс, практическая работа, индивидуальная работа, анализ, вывод, видеоролики, презентация Power Point, листы наблюдений, таблица с ТБ.

	Этапы урока
	Деятельность учителя и учащихся
	Средства и методы

	Предварительная работа
	1 Деление учащихся на группы по принципу «Возьми с собой друга»
2 Отправка видеороликов учащимся
3 Критерии работы с видеороликом:
1) Внимательно просмотри  видеоролик
2) Обрати внимание на выполнение опыта, с соблюдением правил работы с химическими веществами
3) Вспомни химические уравнения реакций, упомянутые в видеоролике
4) Обрати внимание на составление ионных уравнений
4 Предварительное обсуждение видеороликов (вопрос – ответ в свободное от уроков время)

	Дискуссия Объяснение 

Индивид. оизучение





Обсуждение 

	1 Вызов 
	Приветствие учащихся. (Уч.) Сегодня на уроке мы сможем увидеть уровень усвоения материала, изученного в главе «Жиры. Углеводы. Белки». При чем обобщение материала будет осуществляться во время осуществления практической работы.
И начнем наш урок с высказывание великого ученого М.В. Ломоносова: «Химии никоим образом научится невозможно, не видав самой практики и не принимаясь за химические операции» (слайд 2)
 Что имел в виду автор этих слов?
Для этого как вы думаете, какие этапы нас ожидают?
(Уч-к) Вспомним технику безопасности при работе с химическими веществами, осуществим запланированные опыты, сделаем выводы и подведем итоги.

	









Мозговой штурм

	2 Актуалиазия знаний
	(Уч.) Цели урока (слайд3)
Ответьте на следующий вопрос (слайд4)
(Уч-к) Техника безопасности при работе с химическими веществами (слайд 4)
(Уч.) Обратим внимание на ход урока (слайд 5)
	Мозговой штурм
Фронтальный опрос
Кроссенс

	3 Рефлексия
	(Уч.) Мы не первый раз выполняем практическую работу.
Сегодня снова мы столкнемся экспериментами, которые вы сами и будете осуществлять.
Каждая группа учащихся сегодня нам продемонстрирует и объяснит эксперименты, изученные дома и связанные со свойствами жиров, белков и углеводов.
(Уч-к) Опыт № 1 «Обнаружение белков, жиров и углеводов в продуктах питания»
https://youtu.be/tTM72sw8xDQ?si=1-_MjWYE8-mQ8MYT
(Внимательно просмотрите видеоролик и заполните в листах наблюдений информацию: реактивы, уравнение реакций и выводы)  (слайд 7)
(Уч-к) Опыт № 2«Определение белков, жиров и углеводов в продуктах питания»
https://youtu.be/uJ9NxwZ9sMQ?si=uPF6oGbx7wSy2LzQ
https://drive.google.com/file/d/1OBR2ttV1fsPqEID4mGjOfxyS9j6ypsPr/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1zVYM5Km7qtN59mx55_7y4Dbn-S4PPrp5/view?usp=sharing

(слайд 8) (осуществляют эксперимент на основе ранее изученного видеоролика и с соблюдением техники безопасности при работе с химическими веществами).
(Уч-к) Опыт № 3 «Определение белков и углеводов в продктах питания и растворение жиров»
https://drive.google.com/file/d/12kMAjJq2cElCS9HHdlsKQdR3VxvG56Gu/view?usp=sharing
https://www.youtube.com/watch?v=q2lLLVaoptQ
  (слайд 9) (осуществляют эксперимент на основе ранее изученного видеоролика и с соблюдением техники  при работе с химическими веществами).

	Описание 







Практический опыт




Практический опыт









Практический опыт





	4 Вывод/итоги урока
	(Уч-к) После осуществления практических опытов и демонстрационного эксперимента заполняются листы наблюдений учащимися (графы – реактивы и наблюдения).
(Уч.) А теперь давайте подведем итоги:
1 Заполните графу выводы в листах наблюдений
2 Составьте общий вывод практической работы
3 Ответьте на следующие вопросы (слайд 10): 
Закончи следующие предложения:
Какие вещества определяли в продуктах питания?
Какие химические реакции характерны белкам, чем они обусловлены?
Какие химические реакции характерны углеводам, чем они обусловлены?
Какие химические реакции характерны жирам, чем они обусловлены?
В каких продуктах питания обнаружили Белки/Жиры/Углеводы?
 (Уч-к) Белки, жиры и углеводы.
Мы рассматривали реакции денатурации белка, так как молекула белка это полимерная макромолекула, которая образована – пептидной связью, сульфидными мостиками и водородной связью.
Углеводам характерны качественные реакции на альдегидную и гидроксо- группы.
Жиры также подвергаются денатурации из-за больших размеров молекулы, а точнее гидролизу, а также качественные реакции на кратную связь.
Белки, жиры и углеводы были обнаружены в курином мясе, яичном белке – обнаружен белок;  
в виноградном соке, чипсах, макаронах и картофеле – обнаружены углеводы (глюкоза, крахмал); 
в подсолнечном масле, грецких орехах  и семенах подсолнечника – жиры. 
Подведение итогов – проверка степени реализации целей урока (Сайд 11)
 Ответь на следующий вопрос : В ходе работы мне понравилось:

Уборка рабочего места.

	Индивидуал работа
Анализ 

Индивидуал работа
Вывод 

Фронтальный опрос




