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 Технологическая карта урока химии  по теме «Жиры»
	Предмет, класс
	Химия,  10 класс 

	Тип урока:
	Открытия  новых  знаний

	УМК
	В.В. Еремин, Н.Е. Кузьменко, В.И. Теренин, А.А.Дроздов, В.В.Лунин «Химия 10 класс углубленный уровень», 2021

	Цель урока:
	Создание условий для усвоения знаний о жирах,  как классе кислородсодержащих органических соединений.

	Задачи урока:
	Обучающие
	-сформировать представление о составе и строении жиров;
- рассмотреть классификацию жиров;
- изучить  физические и химические свойства жиров.


	
	Развивающие





	-развивать у учащихся умение наблюдать и анализировать увиденное;
-формировать навыки самоконтроля усвоения изученного материала;
-развивать умение наблюдать, находить причинно-следственные связи, делать выводы; 
-развивать познавательный интерес к предмету;
-активизировать мышление учащихся с помощью беседы и эксперимента.

	
	Воспитательные
	-воспитывать доброжелательное и деликатное отношение друг к другу;
- умение работать в коллективе;
- формировать дисциплинированность и внимательность при организации учебного труда;
- воспитывать  ответственное отношение к своему здоровью и установку на здоровый образ жизни.

	Планируемые результаты обучения



	Личностные:
	-Формирование целостного научного мировоззрения;                                              
-Понимание значимости естественно - научных знаний для решения практических задач;
-Умение грамотно обращаться с веществами в химической лаборатории и в быту;
-Формирование ответственного отношения к учению на основе мотивации к обучению и познанию;    
-Освоение норм и правил поведения при выполнении общего дела.                                                                                                                                                    


	
	Метапредметные
	-Формирование умения самостоятельно определять цели обучения, осуществлять контроль своей деятельности в процессе достижения результата;                                     
-Формирование умения организовывать учебное сотрудничество с учителем и сверстниками;   
-Формирование умения слушать собеседника и вести диалог и признавать возможность существования различных точек зрения;
-Уметь излагать свое мнение и аргументировать свою точку зрения;
-Использовать различные способы поиска, сбора, обработки, анализа и интерпретации информации в соответствии с задачами урока;
-Формирование умения устанавливать причинно-следственные связи, строить логическое  рассуждение, проводить наблюдения, обобщать и делать выводы.


	
	Предметные
	-Умения определять понятие жиры, объяснять состав и строение жиров;
-Объяснять с приведением примеров классификацию жиров по происхождению и составу;
-Наблюдать и описывать реакции между веществами с помощью естественного русского языка и языка химии;
-Проводить опыты, подтверждающие физические  свойства жиров;
-Расширять  и систематизировать  знания обучающихся о жирах как о важнейших биоорганических соединениях, их биохимических функциях в организме человека;
-Систематизировать  знания  обучающихся о жирах,  как о продукте питания.

	Формы организации учебной деятельности
	
Индивидуальная, групповая, фронтальная

	Методы обучения 

	
· метод проблемного изложения; 
· репродуктивный метод; 
· иллюстративный метод; 
· эвристический метод; 
· частично-поисковый метод; 
· исследовательский метод;
· метод анализа и синтеза. 


	
Образовательные технологии
	В основе урока - системно -деятельностный метод
· технология оценивания учебных успехов
· технология проблемного диалога
· личностно -ориентированные технологии
· технология педагогического сотрудничества
· технология развивающего обучения


	Оборудование, средства обучения 

	учебник, тетрадь,  инструктивные карточки, раздаточный материал, презентация к уроку.
лабораторное оборудование – пробирки,  штатив для пробирок, лоток под реактивы и оборудование, перчатки, клеёнка. 
химические вещества – вода, ацетон
продукты питания- подсолнечное масло, оливковое масло, льняное масло, сливочное масло, свиной жир, маргарин.




План-конспект урока:
	Этап урока
	Деятельность учителя
	Деятельность ученика
	Формируемые УУД

	1.Организационный  этап 
	Поприветствуйте друг друга, улыбнитесь  друг другу. Пусть  урок  принесет  вам  радость  общения. Вместе мы сделаем урок полезным и интересным для вас, чтобы знания, полученные на уроке, пригодились вам в жизни.
Учитель проверяет готовность обучающихся к уроку.
Записи ведете в рабочем листе (Приложение 1.)
	Приветствуют учителя, настраиваются на работу

	Организация рабочего места (Р)

	2. Определение темы урока

	На столе учителя  находятся продукты питания: оливковое масло, льняное масло, сливочное масло, свиное сало, семечки подсолнечника, маргарин, а также масляные краски, олифа, мыло.
Тема урока сегодня объединяет все эти продукты питания  и товары. Как вы думаете , какая тема урока?
Подведение обучающихся  к  определению  темы  урока.
Тема урока «Жиры»
	 









Определяют тему урока   «Жиры»
 
Записывают тему в рабочий  лист

	Ориентировка в своей системе знаний (П)







	3. Постановка цели и задач урока. Планирование.

	Вопрос: Что вы знаете о жирах?

Обучающимся  предлагается ответить на пять вопросов  по жирам.  (Приложение 2. )
Задаю вопрос: Если у вас ответы в графе «Не знаю» ? Всё то, что вы не знаете о жирах, мы сегодня изучим на уроке.
Выявление проблемы. 
Давайте определим цель нашего урока. Запишите каждый цель урока в свой рабочий лист.
Поставьте себе 1б. в рабочий лист, если цель сформулирована верно.
Подведение  обучающихся  к  формулировке  целей  и задач урока.
Чтобы  работать дальше, мы должны спланировать нашу работу.
План урока:
1. Состав и строение жиров.
2. Номенклатура жиров.
3. Классификация жиров.
4. Свойства жиров. Применение жиров и роль жиров.
	Обучающиеся отвечают  на вопросы

Выполняют работу. 





Озвучивают  цель урока.






Совместное составление плана урока на доске.

	Ориентировка в своей системе знаний (П)



Развитие  навыка  постановки  цели  и  задач  урока в совместной  деятельности  с  учителем (Р)

Планирование своей учебной деятельности (Р)

	4. Актуализация знаний

	Диалоговая беседа
-Что такое сложные эфиры?
-В какой реакции образуются сложные эфиры
-Какое химическое свойство есть у сложных эфиров
	Отвечают на вопросы учителя

	Ориентировка в своей системе знаний (П)

	5.Открытие новых знаний

	Приступаем к выполнению первого пункта плана.
Работаем в паре. Вам выдается общая формула жиров. (Приложение 3. )
Рассмотрите внимательно, запишите в рабочий лист, из  остатков  каких веществ состоят жиры.
Давайте вместе проверим. 
В составе жиров есть две части:
-остаток трехатомного спирта глицерина и трех остатков карбоновых кислот.
Если вы правильно определили состав жиров, поставьте себе 1б. в рабочий лист.
Рассказ учителя: В составе жиров присутствуют карбоновые кислоты с количеством атомов углерода от 4 до 22. Самые распространенные кислоты С15Н31СООН– пальмитиновая кислота
С17Н35СООН – стеариновая кислота
С17Н33СООН – олеиновая кислота (в молекуле 1 двойная связь)
С17Н31СООН – линолевая кислота (в молекуле 2 двойные связи)
С17Н29СООН – линоленовая кислота (в молекуле 3 двойных связи)
В состав сливочного масла входит остаток масляной кислоты – С3Н7СООН.
(Приложение 4)
Сформулируйте определение жиров, запишите в рабочий лист.
Если вы правильно записали определение  жиров, поставьте себе 1б. в рабочий лист.

Приступаем к выполнению второго пункта плана.
Учитель объясняет номенклатуру жиров. (на слайде). Предлагает назвать жиры, представленные на слайде.


Приступаем к выполнению третьего  пункта плана.
Сейчас вы работаете в группе. Вам выданы жиры: подсолнечное масло, льняное масло, оливковое масло, свиное сало, сливочное масло.
Разделите жиры на группы.




Вопрос: А теперь разделите их по происхождению.

Вам выданы формулы жиров растительного и животного происхождения. Рассмотрите формулы, есть ли определенная закономерность?
(Приложение 5)


Рассказ учителя о пользе растительных масел для организма человека, в составе которых есть ненасыщенные кислоты. 
Приступаем к выполнению четвертого  пункта плана.
У вас на столах находятся лотки с жирами. Выполните лабораторный опыт по изучению растворимости жиров в воде, ацетоне, бензине, спирте.
Жизненная ситуация:  Вечером, готовя ужин, я капнула растительное масло на фартук. Подскажите, как мне вывести пятно? (выдается фартук с пятном от растительного масла)
Мы изучили физические свойства жиров, приступаем к изучению химических свойств жиров.
Работаете в паре, необходимо изучить одно химическое свойство жиров, работая по инструкции, из учебника, выступить перед ребятами, обращая внимание, где применяется это свойство в жизни. (Приложение 6)

Химические свойства:
1. Водный гидролиз жиров
2. Щелочной гидролиз жиров (получение мыла).
3. Реакция окисления сливочного масла –прогоркание масла (почему сливочное масло становится горьким)
4. Окисление жидких жиров –«высыхающие масла» (пятно от растительного масла выводят сразу. По истечению времени пятно не выводится совсем), (получение олифы, масляных красок)
5.Гидрогенизация жидких жиров (получение маргарина- имитации сливочного масла)
	

Рассматривают формулу жира, выявляют составные части .
























Записывают определение жиров в рабочий лист.












Работают в группе. Ответ: жидкие и твердые. Заполняют схему в рабочем листе






Ответ: Жидкие -это растительные масла, а твердые – животные жиры.

Ответ: В состав жиров растительного происхождения входят остатки  ненасыщенных высших карбоновых кислот, а в составе жиров животного происхождения- остатки предельных высших карбоновых кислот.

Обучающиеся слушают учителя
Совместное обсуждение.



Проводят опыты. Делают вывод, что спирты не растворяются в воде, а хорошо растворяются в ацетоне и спирте.

На основе проведенного опыта, обучающиеся смачивают пятно ацетоном.




Работают в паре, изучают химическое свойство, записывают в рабочий лист, готовятся к выступлению


Обучающиеся выступают в паре, дополняют друг друга.
	
Умения использовать приёмы логического мышления при освоении знаний, выделять их характерные признаки, устанавливать взаимосвязь с другими понятиями(П)
Формирование  навыков  учебного  сотрудничества  при  работе  в  группах  по  выполнению  задания(К)

Формирование  умения анализировать, сравнивать и обобщать факты, устанавливать причинно-следственные  связи. (П)

Формирование познавательной и информационной культуры(Л)












Формирование  навыков  учебного  сотрудничества  при  работе  в  группах  по  выполнению  задания(К)

Умения использовать приёмы логического мышления при освоении знаний, выделять их характерные признаки, устанавливать взаимосвязь с другими понятиями(П)

Формирование познавательной и информационной культуры(Л)

Умение наблюдать за ходом процесса, самостоятельно прогнозировать его результат, формулировать обобщения и выводы по результатам проведённого опыта.(П)



[bookmark: _GoBack]Формирование  умения  работать с  учебником  с  целью  нахождения  необходимой  информации (П)
Умение формулировать обобщения и выводы по результатам проведённого опыта, исследования, составлять отчёт о проделанной работе.(п)

Формирование познавательной и информационной культуры(Л)
Развития  умения  владения  монологической  речью при  ответе (К)
Развитие  навыка  смыслового, поискового  чтения. (П)



	6. Закрепление знаний
	Организую индивидуальную самостоятельную  работу
(Приложение 7)
	выполняют работу, взаимопроверка. Подсчет баллов, 
выставление оценки за урок
	Использование новой информации для решения учебных заданий (П)
Осуществление самоконтроля (Р)
Оценка своих учебных достижений. (Р)

	7.Подведение итогов. Рефлексия

	Подведение итогов урока. Проведение рефлексии( закончи предложение….)
-Сегодня я узнал(ла)……
-Я понял(ла), что…………
-Было интересно узнать…
-Меня удивило……………
-Мне захотелось…………
-Теперь я могу……………
-Особенно мне понравилось………… 
	

	Развитие  навыков рефлексии через  анализ  уровня  достижения  цели  и  задач  урока. (К)


	8. Д.З.
	Параграф  63, выучить записи из рабочего листа
Подготовить сообщение: 
· Что такое омега-3, омега-6, омега-9  жирные кислоты. Имеют ли отношение к нашей теме урока
· Что такое транс- жиры? 
· Биологическая роль жиров

	
	Готовность и способность к выполнению норм и требований школьной жизни, обязанностей ученика.(Л)









Приложение 1
Рабочий лист
Тема урока ______________________
Цель: _______________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________________

Общая формула жиров 
Остатки ________________  и  _____________________________


Жиры- это__________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________
                                          Классификация жиров   

_________________________                  __________________________
 _________________________                  ___________________________
Остатки __________________              Остатки ____________________
__________________________              _____________________________
1.                                                                   1.
2.                                                                   2.
                                                                      3.

Исключение:                                            Исключение:

Химические  свойства жиров:
1. ________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________
2._________________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________________


3.________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________


4.________________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________________


5._________________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________________



Общее количество баллов………………  Оценка за урок «……..»






Приложение 2
	
	Да
	Нет 
	Не знаю

	1. Жиры- это сложные эфиры
	
	
	

	2.Жиры могут быть жидкими?
	
	
	

	3. Жиры растворяются в органических растворителях?
	
	
	

	4. Мыло- это продукт гидролиза жиров?
	
	
	

	5. Жиры могут вступать в реакцию гидрирования
	
	
	












Приложение 3
Общая формула жиров

                          O
                        ||
 СН2 — О — С — R1
                      O
                       ||
 CH — О —  С — R2
                      O
                       ||
 CH2 — О — С — R3








Приложение 4
Формулы высших карбоновых кислот

[image: ]


























Твердые  жиры              

                          O
                        ||
 СН2 — О — С — С15Н31
                      O
                       ||
 CH — О —  С — С15Н31
                      O
                       ||
 CH2 — О — С — С15Н31


                          O
                        ||
 СН2 — О — С — С17Н35
                      O
                       ||
 CH — О —  С — С17Н35
                      O
                       ||
 CH2 — О — С — С17Н35





               
      Приложение 5
Жидкие жиры

                          O
                        ||
 СН2 — О — С — С17Н31
                      O
                       ||
 CH — О —  С — С17Н31
                      O
                       ||
 CH2 — О — С — С17Н31


                          O
                       ||
 СН2 — О — С — С17Н33
                      O
                       ||
 CH — О —  С — С17Н33
                      O
                       ||
 CH2 — О — С — С17Н33

                          O
                       ||
 СН2 — О — С — С17Н29
                      O
                       ||
 CH — О —  С — С17Н29
                      O
                       ||
 CH2 — О — С — С17Н29



Приложение 6
Инструкции для групп

1.  Изучите водный гидролиз жиров. Используйте учебник стр. 358
-Как проходит водный  гидролиз  жиров? 
-Что получается в ходе реакции?

2. Изучите щелочной  гидролиз жиров . Используйте учебник стр. 358
-Что такое  омыление жиров? 
-Что получается при омылении жиров?

3. Изучите реакцию окисления жидких жиров. Используйте учебник стр. 358
-Какие масла называют высыхающие и почему?
- Где применяются?

4. Изучите реакцию окисления твердых жиров. Используйте учебник стр. 359
- Что  такое прогоркание жиров? 
-Какие жиры более подвержены прогорканию?

5. Изучите реакцию гидрирования жидких жиров. Используйте учебник стр. 359
-Что такое  гидрогенизация? 
Для получения какого продукта применяется этот процесс?








Приложение 7
                                                 Самостоятельная работа
10 класс  Проверочная  работа по теме   «Жиры»  1 вариант.
	
	Да
	Нет

	1. Жиры- это сложные эфиры?
	
	

	2. В составе жидких жиров входят остатки насыщенных высших карбоновых кислот?
	
	

	3. При водном гидролизе жира образуется глицерин?
	
	

	4. Жиры  хорошо растворяются в воде?
	
	

	5. Прогоркание- это реакция окисления?
	
	

	6.Это жир животного происхождения?
                          O
                        ||
 СН2 — О — С — С17Н31
                      O
                       ||
 CH — О —  С — С17Н33
                      O
                       ||
 CH2 — О — С — С17Н29


	
	







10 класс  Проверочная  работа по теме   «Жиры»  2 вариант.
	
	Да
	Нет

	1.Жиры- это сложные эфиры?
	
	

	2. Мыло- это продукт щелочного гидролиза жиров?
	
	

	3. В составе твёрдых жиров входят остатки ненасыщенных высших карбоновых кислот?
	
	

	4. Жиры хорошо растворяются в органических растворителях?
	
	

	5. В реакцию гидрирования вступают жиры животного происхождения?
	
	

	   6.    Это жир растительного происхождения

                          O
                        ||
 СН2 — О — С — С17Н35
                      O
                       ||
 CH — О —  С — С17Н35
                      O
                       ||
 CH2 — О — С — С15Н31
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