Приложение 3

Урок химии  по теме «Крахмал»

Задачи урока: 

Задачи обучения: актуализация знаний учащихся об углеводах, изучение  строения макромолекул крахмала, физических и химических        свойств крахмала, ознакомление с областями применения   крахмала; проведение опыта, демонстрирующего качественную реакцию крахмала с йодом.

Задачи развития: совершенствование практических навыков, умения учащихся работать с учебником и компьютером, формирование умения сравнивать и выделять основные признаки в строении и свойствах; развитие интереса к предмету и процессу познания.

  Задачи воспитания: воспитание коммуникативных качеств; культуры умственного труда, воспитание умения оценивать свои знания и возможности в    достижении положительных результатов.

Методы обучения: показательный,  диалогический

                преподавания:  программируемый, объяснительный

                учения: практический, частично –   поисковый

Оборудование урока: учебник «Органическая химия» под ред.И.И.Новошинского,   мультимедийный проектор, интерактивная доска, мультимедийная презентация, персональный компьютер, образец крахмала, вода, йод, пробирки, штативы  для  пробирок.

Планируемые результаты обучения

Учащиеся должны научиться следующим умениям: составлять уравнения гидролиза крахмала, синтеза крахмала в природе, составлять формулы макромолекул крахмала, объяснять физические свойства крахмала, нахождение в природе и способы получения его, роль крахмала как питательного вещества, объяснять качественную реакцию крахмала.

                          План  урока:

Вводная  часть(5  мин):

а) организационный момент;

б) анализ проверочной работы по предыдущей теме.

Основная  часть  (обобщение знаний и умений по    теме, 25  минут):

а) ориентировка на дальнейшую работу;

б) постановка задач урока;

в) обобщение знаний об углеводах;

г) объяснение нового материала;

д) лабораторный опыт;

е) самостоятельная работа с текстом учебника, с     компьютером.

Закрепление пройденного материала (15 минут):

а) выполнение упражнений на компьютере;

б) выполнение упражнений карточек – заданий;

в) анализ выполненной работы;

г) ознакомление с домашним заданием.

Конспект урока

                                     Вводная часть

В начале урока проводится анализ проверочной работы по предыдущим темам « Глюкоза», «Сахароза». Проверочная работа проводится по карточкам  (тесты 1 уровня) 

1.1. Гидролиз сахарозы приводит к образованию:

а) глюкозы; б) фруктозы; в) глюкозы и галактозы; г) глюкозы и фруктозы

1.2. При гидролизе   20 моль сахарозы образуется глюкозы:

а) 5 моль; б) 10 моль; в) 20 моль; г) 40 моль

1.3.При гидролизе 75,24г сахарозы можно получить глюкозу массой:

а) 33,8 г. б) 36,6 г. в) 39,6 г. г) 42,1 г.

1.4. Дополните фразу « Сахароза относится к__________  » (выберите ответ):

а) углеводородам; б) дисахаридам; в) моносахаридам; г) полисахаридам

1.5. Найдите среди приведенных ниже формул молекулярную формулу сахарозы:

а) С6Н12О6; б) С5 Н10 О5; в) С12Н22О11; г) (С6Н10О5) п

                                              Основная часть

Учитель напоминает, что по классификации углеводов существует группа полисахаридов. Их молекулы состоят из большого количества структурных звеньев, последовательно соединенных между собой. Молекула крахмала образуется в результате реакции поликонденсации из звеньев (- формы глюкозы. Со строением  макромолекул крахмала учащиеся знакомятся по видеофрагменту и компьютерному слайду «Строение крахмала». По представленному образцу крахмала учащиеся изучают физические свойства. Наблюдения и выводы, сделанные учащимися проверяются по компьютерному слайду    «Физические свойства». 

 Далее учащиеся знакомятся с нахождением крахмала в природе и его химическими свойствами по компьютерным слайдам «Нахождение в природе», « Химические свойства».

Затем учащиеся проводят лабораторный опыт взаимодействия      крахмала    с йодом, объясняют    свои наблюдения и определяют вид реакции (качественная реакция).

К уроку учащиеся готовят выступления «Крахмал как питательное вещество», « Применение крахмала».

 Выступления учащихся:

          а) Крахмал как питательное вещество;   

             Крахмал является основным углеводом нашей пищи. Однако непосредственно он может усваиваться организмом. Подобно жирам, крахмал сначала подвергается гидролизу. Этот процесс начинается уже при пережевывании пищи во рту под действием фермента, содержащегося в слюне. Далее гидролиз крахмала продолжается в желудке и кишечнике. Образующаяся глюкоза всасывается через стенки кишечника в кровь и поступает в печень, а оттуда – во все ткани организма. Избыток глюкозы отлагается в печени в виде высокомолекулярного углевода – гликогена. По строению гликоген отличается  от крахмала большей разветвленностью своих молекул. Этот запасный гликоген между приемами пищи снова превращается в глюкозу по мере расходования ее в клетках организма. Вспомните, какие конечные продукты образуются при окисление глюкозы        Промежуточные продукты гидролиза крахмала (декстрины) легче усваиваются организмом, чем сам крахмал, так как состоят из меньших по размерам молекул и лучше растворяются в воде. Приготовление пищи часто связано именно с превращением крахмала в декстрины. Частичный гидролиз крахмала происходит, например, при варке картофеля, при выпечке хлеба. Образованием клейких декстринов объясняется и появлением корки на хлебе и жареном картофеле.      

   б) Применение крахмала.

        Крахмал используется не только как продукт питания. В пищевой промышленности из него готовят глюкозу и патоку. 

       Для получения глюкозы крахмал нагревают с разбавленной серной кислотой в течение нескольких часов. Когда процесс гидролиза закончится, кислоту нейтрализуют  мелом, образующийся осадок сульфата кальция отфильтровывают и раствор упаривают. При охлаждении раствора кристаллизуется глюкоза.

       Если процесс гидролиза не доводить до конца, то в результате получается густая сладкая масса – смесь декстринов и глюкозы – патока. Она применяется в кондитерском деле для приготовления некоторых сортов конфет, мармелада, пряников и т. д. С патокой кондитерские изделия не кажутся приторно – сладкими, как приготовленные на чистом сахаре, и долго остаются мягкими.

     Декстрины, получаемые из крахмала, используется в качестве клея. Крахмал применяется для накрахмаливания белья: под действием нагревания горячим утюгом он превращается в декстрины, которые склеивают волокна ткани и образуют плотную пленку, предохраняющую ткань от быстрого загрязнения.

   Крахмал получают чаще всего из картофеля. Картофель моют, затем измельчают на механических терках и измельченную массу промывают на ситах водой. Освободившиеся из клеток клубня мелкие зерна крахмала проходят с водой через сито и оседают на дне чана. Крахмал тщательно промывают, отделяют от воды и сушат. 

Закрепление пройденного  материала:

На следующем этапе учащиеся отвечают на вопросы и выполняют упражнения, представленные на компьютерном слайде « Вопросы».

   Учащимся выдаются задания по проверке    знаний по тестам 1 уровня:

1. В результате какой реакции образуется крахмал в   природных условиях:

а) нейтрализации; б) изомеризации; в) фотосинтеза; г) гидролиза

2. Крахмал в растениях образуется  из:

а) природных альфа – аминокислот; б) альфа – глюкозы; в) бета – глюкозы; г) фруктозы

3. Крахмал используют:

а) не используют, так как это  экологически вредное вещество;

б) для накрахмаливания белья;

в) в пищу для приготовления киселей, выпечки кондитерских изделий;

г) для изготовления искусственных волокон

4. Назовите конечный продукт полного гидролиза крахмала:

а) сахароза; б) фруктоза; в) глюкоза

1. Рассчитайте массу крахмала, которая  необходима  для получения 360 г. глюкозы: а) 648 г. б) 162 г. в) 324 г. г) 486 г.

	Вопросы


	       1
	       2
	        3                 
	      4
	      5

	Ответы


	в
	б
	б, в
	в
	в


В заключение урока учитель выдает домашнее задание: читать раздел 3, §69 учебника под   ред. И.И.Новошинского.

Самоанализ урока

       На уроке реализуется индивидуально – личностный подход к обучению на основе диагностики личностного развития, уровня подготовленности учащихся и их воспитанности. Занятие проходит в режиме взаимопонимания  и сотрудничества учителя и учащихся. Ученики привлекаются к постановке задач урока  и его организации, занятие проходит в форме беседы и обсуждения увиденного, услышанного и сделанного на уроке. При такой организации урока  у учащихся возникает желание овладеть новыми знаниями и умениями. Выбранные методы обучения соответствуют задачам урока, особенностям учащихся и содержанию урока. Деятельность учащихся достаточно разнообразна, с повышенной их активностью, с реализацией контроля.

     На уроке  преобладает атмосфера доверия и доброжелательности, способствующая проявлению личностных качеств воспитанников.  Занятия в такой форме обеспечивают успешное усвоение знаний и продвижение в личностном развитии учащихся.

