МБОУ СОШ №37 г. Липецка
                                                       Учитель – Чуносова Татьяна Анатольевна
                                                   Предмет – химия
                                                   Класс – 10

Программно-методическое обеспечение:
Программа общеобразовательная.
Учебник «Химия 10», автор О.С. Габриелян, «Дрофа» 2012г.

Тема урока: «Жиры» 

Задачи урока:
образовательные:
· подготовить учащихся к изучению нового материала через повторение и актуализацию опорных знаний о карбоновых кислотах и реакции этерификации;
· формирование умений записи формул жиров, знаний физических и  химических свойств и области применения жиров;
развивающие:
· продолжить развитие умений применять теоретические знания для прогнозирования химических свойств соединений на примере жиров;
· развитие общих учебных умений: строить умозаключения на основе фактов, оформлять найденное решение, анализировать собственные действия, планировать деятельность;
воспитательные: 
· способствовать  формированию  чувства   коллективизма  и ответственности при выполнении групповой работы  и индивидуального стиля учебной деятельности;
· развивать представления о здоровом питании и культуре общения;
· расширить кругозор учащихся в процессе изучения химического производства.
Оборудование: дидактические карточки для проверки домашнего задания, мультимедийный комплекс; видеопрезентация, лабораторное оборудование (пробирки, держатели, спиртовки, фарфоровые чашечки, фитили); реактивы: растительные масла, вода, спирт, раствор перманганата калия.
Ход урока
I. Подготовка к изучению нового материала.

Учитель:   На  первом этапе урока вы подготовитесь к изучению нового материала  через повторение и  актуализацию опорных знаний о карбоновых кислотах и реакции этерификации.
Каждый из вас получил карточку с несколькими заданиями. 
Вы выполняете любые, исходя из своих возможностей. Но помните, что первые три задания - это задания на оценку «3», выполнившие четвертое и пятое задание получают оценку «4», и справившиеся с шестым заданием - оценку «5». Выбор за вами.
Учащиеся:  Выполняют задания:
1. Отгадайте ребус
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[image: http://festival.1september.ru/articles/564074/img2.gif]2. Дополните схему применения уксусной кислоты:



3. Установите соответствие между наименованием химического
соединения и формулой:
[image: http://festival.1september.ru/articles/564074/img3.gif]                        Название:                                       Формула:






4. Напишите  формулы  формиата  натрия  и  кальция, широко используемых в качестве консервантов кормов и не требующих дорогих кислотоупорных емкостей для хранения.
5. Дома, даже не задумываясь, что это химический процесс, вы проводите реакцию между раствором уксусной кислоты и питьевой содой. Напишите уравнение этой реакции.
6. Отрывок из романа Ж.Санд «Консуэло»:
    «А наивысшей гармонией ей казался аромат… Погруженная в сладкие мечтания, Консуэло словно слышала голоса, исходившие из каждого прелестного венчика. Роза мечтала о страстной любви, лилия - о небесной непорочности, а крошечная фиалка шептала о радостях простой, скромной жизни». 
Сложные эфиры имеют приятные запахи, и эти запахи и ощущала Консуэло.
Запишите уравнение получения этилового эфира масляной кислоты, который имеет запах ананасов.
(Задания проверяются комментированием)
Учитель:      Сравните, формулу, записанную на доске, 
                       СН3-СН2- СН2-СОО-С2Н5   с  формулой на  слайде №1:
[image: http://festival.1september.ru/articles/564074/img4.gif]


Учащиеся:  В формулах есть сложноэфирная группировка.
Учитель:     Такие эфиры, образованные многоатомным спиртом глицерином и высшими карбоновыми кислотами называются жирами. 
Значит тема нашего сегодняшнего урока – Жиры (слайд №2).
Мы - органические вещества,
На кухне нас зовут масла,
К эфирам сложным отнеси
И быстро класс наш назови. (Жиры) (слайд №3)
Итак, мы определили тему урока.

II. Ознакомление с новым материалом и его 
первичное осмысление.
Учитель:      Китайская мудрость гласит:
«Скажи и я забуду,
Покажи и я запомню,
Дай мне сделать самому, и я научусь».
Сможем ли мы сформулировать задачи урока?
(Учащиеся вносят предложения, затем учитель 
формулирует в доступной форме задачи урока и
 мотивирует учебную деятельность)
Учитель:      Посмотрите на рисунок.
Как вы думаете, какое отношение он имеет к теме урока? 
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                        (слайд №4)
 Классификация жиров по их происхождению.
Составляем обобщающую схему:  (слайд №5)
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                 Природные жиры содержат следующие жирные кислоты:
	Насыщенные:
стеариновая (C17H35COOH)
пальмитиновая (C15H31COOH)
Масляная (C3H7COOH)
	В СОСТАВЕ 
ЖИВОТНЫХ
 ЖИРОВ

	Ненасыщенные:
олеиновая (C17H33COOH, 1 двойная связь)
линолевая (C17H31COOH, 2 двойные связи)
линоленовая (C17H29COOH, 3 двойные связи)
арахидоновая (C19H31COOH, 4 двойные связи, реже встречается)
	В СОСТАВЕ 
РАСТИТЕЛЬНЫХ 
ЖИРОВ


Учитель:   По природе связей в молекуле жиры делятся на следующие группы:
1.Высыхающие (2 и более двойных связей), то есть окисляющиеся и затвердевающие на воздухе: льняное, конопляное.
2.Полувысыхающие (1–2 двойные связи): соевое, подсолнечное, хлопковое.
3.Невысыхающие: оливковое, пальмовое, кокосовое.
                         (Показываю образцы жиров: подсолнечное масло, 
                        оливковое, кукурузное, рыбий жир, свиное сало) 
                    (Слайды №6-9)
Физические и химические свойства жиров.
Учитель:     С классификацией мы разобрались, а теперь давайте рассмотрим   свойства жиров. Для этого предлагаю разбиться на группы. Каждая группа будет выполнять свое задание и формулировать выводы. Но прежде чем мы перейдем к выполнению заданий, давайте повторим правила техники безопасности (слайд №10).
                       (Учитель выдаёт задания и инструктивные карты)
Задание для I группы: Каждый слышал расхожую фразу: при физической нагрузке человек сжигает жир. Выражение образное, но не лишено химического смысла. Докажите химический смысл этого выражения.
Инструктивная карточка:
Из фарфоровой чашечки, нескольких миллилитров масла и фитиля соорудите подобие лампадки и подожгите фитиль. Сделайте вывод из проведенного опыта.
Задание для II группы: Определите растворимость жиров.
Инструктивная карточка:
В четыре пробирки поместите по 1-2 капли масла, после чего прибавьте в них последовательно по 2 мл растворителя: в 1-ю - дистиллированную воду, во 2-ю - бензин, в 3-ю - спирт, в 4-ю - ацетон. Хорошо перемешайте содержимое каждой пробирки, взболтайте. Сделайте вывод из опыта.
Задание для III группы: Докажите наличие С=С связей в молекулах растительных жиров.
Инструктивная карточка:
Несколько капель растительного масла добавьте к раствору перманганата калия. Что вы наблюдаете? Сделайте вывод.
Учащиеся: Работают в группах. Цель работы:  изучить физические и химические свойства жиров.
Учитель:      Сравните  цены 1 л растительного масла и 1 кг животного жира. 
                     Твердые жиры более дорогостоящи и ценны. По химическому составу они отличаются лишь наличием двойных С=С связей в углеводородных радикалах жидких жиров. Предложите способ превращения жидких (непредельных) жиров в твердые (предельные).
Учащиеся: Можно разорвать  π - связь   и   превратить молекулу  в предельную.
Учитель:     Как называется такая реакция?
Учащиеся:  Гидрирование.
Учитель:  В  качестве  примера записываем реакцию гидрирования триолеатаглицерина до тристеарата:
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                                (слайд №11)
Гидрирование растительных масел - важнейший промышленный процесс. Он стал возможен благодаря работам французского химика Поля Сабатье, нашедшего катализатор этого процесса: мелкоизмельченный никель или платина. За это открытие в 1912 году Сабатье был удостоен Нобелевской премии. В результате  процесса гидрирования получается твердый жир - саломас, идущий на изготовление маргарина и заменителей сливочного масла. 
Одно из важнейших свойств жиров - их способность расщепляться на  глицерин и жирные кислоты. Если такая реакция осуществляется под действием воды в присутствии кислот, она называется гидролизом.
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                                                                                                                                                              (слайд №12)
Данная реакция является обратимой. Если нагреть жир с раствором щелочи, то разложение будет необратимым и пойдет до конца. Запишем уравнение реакции:
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Эта реакция называется омылением, поскольку образующиеся соли щелочных металлов и высших карбоновых кислот являются мылами (слайд №13).
Рассмотрим значение и применение жиров (групповая работа).
Цель: из предложенных текстов создать информацию о назначении жиров и их применении.
                     (Учащиеся делают выводы по обработанному материалу)

III. Закрепление изученного. Завершающий контроль.
Учитель:  Итак, мы рассмотрели основное содержание урока. Чтобы выяснить степень первичного усвоения материала, выполним задания.
                     Вам предложены карточки с формулами веществ (глицерин, стеариновая кислота, олеиновая кислота, пальмитиновая кислота, линоленовая кислота, различных жиров) и названия жиров (тристеарат глицерина, трипальмитат глицерина, триолеат глицерина), схема реакций гидрирования жиров, гидролиза жиров и омыления жиров. Вы должны выбрать карточку в соответствии с предложенным мной заданием.
Покажите:
- формулу глицерина.
- формулы высших предельных карбоновых кислот.
- формулы высших непредельных карбоновых кислот.
- составьте формулу растительного жира. Дайте ему название.
- составьте  формулу  твердого  жира  и  дайте  ему  название   (слайд №14).
Следующее задание. Представьте, что вы частный предприниматель в сфере торговли и собираетесь закупить оптовую партию сливочного масла. Сейчас много недобросовестных производителей, которые фальсифицируют пищевые продукты, и сливочное масло часто становится объектом фальсификации. К нему подмешивают более дешевые продукты: маргарин или растительные масла. Обнаружить подделку и доказать её можно с помощью сложных и дорогостоящих анализов. Но есть и такие признаки, которые можно обнаружить  без всяких анализов и которые должны насторожить вас при покупке. Какие это признаки?
                    (Учащиеся предлагают свои варианты ответа 
                        на основе полученных знаний)

IV. Рефлексия.
[image: http://gulenkina.ucoz.ru/_tbkp/karta_nastr.jpg]В конце урока учащиеся заполняют карты эмоционального состояния, в которых отмечают свое самочувствие, указывают свое отношение к уроку, вписывая то, что понравилось (не понравилось) на занятии.














V. Подведение итогов урока и постановка домашнего задания.
Учитель подводит итог, акцентируя внимание учащихся на степени достижения поставленных задач урока, уровне их самостоятельности при выполнении заданий, позитивных личностных качествах, умении построить взаимодействие с одноклассниками и учителем.
[bookmark: _GoBack]Домашнее задание: п.21, сборник № 10-12, 10-13, для тех, кто сдаёт экзамен №10-21.

Приложение

Химия жира и жировых продуктов
Избыток пищевых, и в первую очередь жировых продуктов является одной из причин возникновения основных заболеваний современного человека. Все больше накапливается данных о том, что сердечнососудистые и онкологические заболевания как бы сцеплены одной общей причиной – нарушением обмена веществ в организме, приводящим к ожирению. Необходимо отметить, что предрасположенность к ожирению закладывается еще в раннем возрасте, когда формируются жировые клетки – жировая ткань организма. 
В организме человека жиры выполняют различные функции. Простые липиды являются одним из основных источников энергии в нашем организме. Липиды служат сырьем для синтеза важнейших гормонов организма, играют определенную роль в процессах транспорта и ассимиляции питательных веществ в желудочно-кишечном тракте.
В организм человека жиры попадают с различными пищевыми продуктами. Наиболее богаты липидами такие продукты, как сало, сливочное и растительные масла. Необходимое для здорового организма количество жира составляет примерно 1- 1,5 г на 1 кг массы тела.
В большинстве развитых стран мира потребляемое количество жира превышает рекомендуемый уровень на 35-40 %. Накопление в организме излишнего жира в 3-4 кг у большинства людей происходит уже к 30 годам.
Пищевая ценность жиров определяется содержанием в их составе незаменимых жирных кислот, которые не синтезируются организмом. К таким кислотам в первую очередь относится линолевая кислота. Для обеспечения жирнокислотного состава рациона здорового человека необходимо соблюдать соотношение растительных масел и животных жиров, равное 1:3. При этом необходимо отдавать предпочтение растительным маслам, богатым линолевой кислотой (подсолнечное, хлопковое, кукурузное, соевое) по сравнению с маслами (льняное, конопляное), содержащим другие ненасыщенные жирные кислоты. Для пожилых людей соотношение растительных и животных жиров продиктованы тем, что дефицит незаменимых кислот является одной из причин нарушения холестеринового обмена и развития сердечнососудистых заболеваний.
Жиры используются в пищу. Некоторые масла используются для изготовления косметических средств (кремов, масок, мазей). Ряд жиров имеет лекарственное значение: касторовое, облепиховое масло, рыбий и гусиный жир. Жиры сельдевых рыб используются для подкормки сельскохозяйственных животных. Высыхающие растительные масла используются для производства олиф. Сырьем для производства маргарина являются многие растительные масла и китовый жир. Животные жиры идут для производства мыла, стеариновых свечей. Жиры используются для получения глицерина и смазочных материалов. Однако использование пищевых продуктов как химического сырья - непозволительная роскошь. Поэтому химики разработали процессы, позволяющие использовать для получения, например, высших карбоновых кислот парафина. Мыло в быту и промышленности все чаще заменяется на синтетические моющие средства.

Роль жиров в профилактике и лечении ряда заболеваний
Роль жировых продуктов в профилактике и лечении различных заболеваний определяется в первую очередь наличием в их составе физиологически активных веществ. В лечебном питании для приготовления пищи используется сливочное и растительное масло. Использование жиров птицы неблагоприятно отражается на работе органов пищеварения в связи с присутствием в их составе эфирных масел. С позиции лечебного питания ценность жиров обусловлена наличием в их составе насыщенных жирных кислот, обладающих наибольшей биологической активностью. В нерафинированных растительных маслах содержится витамин Е, а также лецитин. Лецитин положительно влияет на обмен холестерина, деятельность нервной системы, оказывает желчегонное действие, способствует регенерации крови после кровопотерь. Поэтому рекомендуется включение растительных масел во все диеты. Оливковое масло широко используется при лечении гастритов, язвенной болезни, заболевании печени и желчных путей в связи с его благоприятным влиянием на слизистую оболочку желудка и желчегонным свойством. Сливочное масло, по сравнению с растительными, содержит меньшее количество насыщенных жирных кислот с короткой цепью (уксусная, масляная, капроновая, каприловая), которые обуславливают его особый вкус и аромат. В настоящее время доказано, что несмотря на высокое содержание в сливочном масле холестерина, его не следует исключать при таких заболеваниях, как атеросклероз, гипертоническая болезнь, заболевания почек, желчекаменная болезнь. Но при жарении на масле при 120-1300С образуются токсически действующие альдегиды. Поэтому рекомендуется жарить на растительном или топленом масле, у которых этот процесс начинается при 1800С.
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