11 клас
Узагальнення і систематизація знань з тем «Вуглеводи. Білки»

Мета: узагальнити і систематизувати знання учнів з теми; переконатися у взаємозв’язку між складом, будовою речовин та їх властивостями; перевірити знання якісних реакцій на деякі вуглеводи, білки; розвивати навички розв’язування розрахункових задач; кмітливість, розширювати кругозір учнів; сприяти виникненню інтересу до вивчення теми через доведення її життєвої значущості.

Тип уроку: узагальнення і систематизація знань

Обладнання і матеріали: картки із завданнями і запитаннями для кожного етапу (на кожну парту), штатив із певним вмістом пробірок, шовкові і бавовняні нитки, сірники, чіпси, мед з домішкою борошна, спиртовий розчин йоду, опорні схеми.

Хід уроку

І. Організаційний момент

ІІ. Мотивація навчальної діяльності.

Закодовану у ДНК інформацію про структуру білка можна уявити як десятитомник по 500 сторінок. Якби при переписуванні такої кількості тексту ми допустили б хоча одну неточність, цього навіть не помітили б. 

У природі така помилка коштує людині інвалідності, а то й летальності. (аналогічно поняттям «сир»  і «рис»).

Наскільки досконалим має бути все в природі, а нам хочеться знати хоча б невеличку частинку законів природи.

 ІІІ. Повідомлення теми і мети уроку.

(Узагальнення знань з цих тем проводжу на двох уроках). На другому уроці учням пропонується тестовий контроль із цих тем. А на цьому уроці пропоную 5 етапів завдань.

Етап А
Вибрати неправильні твердження (альтернативний тест)

1. Глюкоза – виноградний цукор, солодка на смак, утворюється під час фотосинтезу в рослин

2. Глюкоза – альдегідоспирт

3. Глюкоза – ізомер фруктози

4. У молекулі глюкози 4 гідроксиди

5. Глюкози найбільше потребують клітини головного мозку і нервові клітини

6. Глюкоза не дає реакції «срібного дзеркала»

7. Спиртове бродіння глюкози використовують у хлібопеченні та для вироблення вина і пива.

Етап Б

Полісахариди («мікрофон»)

1. Крохмаль і глюкоза мають однакову молекулярну формулу. Чому з крохмалю не можна одержати волокон?

2. Чому картопля, майонез після промерзання стають солодкими?

3. Чим зумовлене утворення смачної скоринки на хлібові, жареній картоплі? Де застосовують суміш цієї речовини з глюкозою?

4. Як найпростішим способом перевірити наявність домішки борошна у маслі, меду чи котлетному фарші?

5. Який спирт можна одержати з целюлози (клітковини)?

Етап В
Білки (робота в парах)

1. Чому будову молекули білка не можна зобразити короткою структурною формулою, як ми це робимо для інших полімерів – крохмалю, целюлози?
2. Чому амінокислоти взаємодіють між собою, хоча для неорганічних та  органічних (карбонових) кислот ця властивість не характерна? Які зв’язки при цьому утворюються? Наведіть приклад.

3.  Підпалена шовкова нитка має неприємний запах, а бавовна – ні. Чому?

4. Чому амінокислота NH2-CH2-COOH має нейтральну реакцію,а 

HOOC-CH2-CH-COOH ?
      NH2

Етап Г 

 Кольорова палітра (Якісні реакції)

На демонстраційному столі вчитель ставить штатив з пробірками. Вміст кожної пробірки забарвлений в певний колір. Учням пропонується дати відповідь на питання що б це означало? Записати рівняння деяких відповідних реакцій.

1. Крохмальний клейстер+спиртовий розчин йоду (темно-синє забарвлення)

2. Свіжо виготовлений осад

Купрум (ІІ) гідроксиду (блакитне)

3. Ксантопротеїнова реакція на білок (жовте)

4. Реакція «срібного дзеркала» для глюкози (поверхня пробірки вкрита шаром срібла)

5. Розчин глюкози + купрум (ІІ) гідроксид (розчин синього забарвлення)

6. Біуретова реакція на білок (фіолетове)

7. Розчин глюкози +купрум (ІІ) гідроксид (t0) (осад морквяного забарвлення)

Етап Д

Задачі

1. Яка максимальна масова частка сахарози в насиченому при 200С розчині? (Розчинність сахарози при 200С – R=200г/100г  H2O)/
2. ІІІ рівень Середня добова потреба учня в білках приблизно 110 г. Скільки м’яса повинно бути в раціоні, якщо приблизно 55% білка має бути тваринного походження, а в м’ясі його близько 14%?

3. Яку масу спирту можна отримати із 10 кг картоплі, в якій 22% крохмалю?

4.  IV рівень. Яка середньо доба потреба учня в білках (г), якщо його енергетична добова потреба 13800кДж, потреба в жирах – 106 г, у вуглеводах 450г?

Q згоряння вуглеводів =17,2 кДж/г

Q згоряння жирів =38,8 кДж/г

Q згоряння білків =17,2 кДж/г. Скільки м’яса потрібно бути в раціоні, якщо 55% білка має бути тваринного походження, а в м’ясі його близько 14%?

IV . Підсумок уроку. Виставлення оцінок

Рефлексія, учні вибирають смайлик настрою.

Домашнє завдання підготуватися до тестової перевірки знань з теми «Вуглеводи. Білки », повторити параграф 9-12. Розв’язати задачу №3 із конспекту уроку.              

