Интегрированный урок «Жиры» (Химия и биология) – 10 класс
Урок проведён  по технологии проектной деятельности учащихсяв процессе обучения химии, здоровьесберегающей и информационной 

«Деятельность заключает награду в самой себе. Действовать, создавать, вступать в борьбу с обстоятельствами, побеждать их или чувствовать себя побежденным- вот вся радость, все человеческое здоровье заключается в этом.»
Э. Золя
Цель урока: показать, используя знания по химии и биологии, что здоровье человека – главная ценность жизни, его надо сохранять и беречь смолоду.

Задачи:
Образовательные:
1. рассмотреть состав и строение жиров;

2. формировать  познавательный интерес у учащихся,  реализуя межпредметные связи химии и биологии.
Развивающие:
используя интегрированный подход,
1. развить умения выделять главное, существенное, сравнивать, анализировать и обобщать;
2. развить умения работать в коллективе, находить совместно правильное решение и отстаивать своё мнение.
Воспитательные:
1. формировать чувство ответственности по отношению к своему здоровью, потребности в ведении здорового образа жизни;

2. воспитать навыки  коммуникативной культуры, культуры выступления перед коллективом.

Оборудование:
1. мультимедиа проектор;

2. презентация в программе MS PowerPoint;

3. чипсы  и хлебцы различных производителей;

4. цифровая лаборатория Архимед;
5. лабораторное оборудование для учащихся: пробирки,  образцы жиров, фильтровальная бумага, реактивы.
Этапы урока

· Мотивация

· Актуализация

· Постановка проблемы

· Исследование

· Обобщение

· Рефлексия

Учитель биологии

Для большинства из нас существует проблема правильного питания. Важнейшие составные части нашего рациона- белки, жиры, углеводы.

Обратите внимание, на продукты, которые находятся на демонстрационном  столе. 
Что их объединяет?

В их состав входят жиры.
На слайде №2 представлена таблица, « Источники содержания растительных жиров в некоторых продуктах».
Какие функции в нашем организме выполняют жиры?

1. Энергетическую ( 1г жира выделяет18,9 кдж энергии)

2. Запасающую

3. Является источником воды (при окислении 100г жира образуется 110 г воды)

4. Защитную

5. Теплоизоляционную

6. Строительную

7. Регуляторную

Средняя суточная норма жира для человека 60- 70 г.
По итогам урока,  исходя из полученной информации,  вам предстоит сделать вывод:  жиры - это зло или благо? Зачем нам решать эту проблему?
Что происходит с жирами, когда они попадают к нам в организм?

Учитель химии

Историческая справка:
В первой половине 19 века  продолжалось интенсивное исследование жиров, основную роль сыграл французский химик Мишель Эжен Шеврель (1786-1889) по заказу текстильной фабрики он анализировал состав мыла, полученного нагреванием отходов жира со щелочью. Выяснилось, что мыла -  натриевые соли высших карбоновых кислот.  В своих исследованиях учёный  использовал, также  жиры экзотических животных: тигров, ягуаров, результат оказался поразительным – жиры – сложные эфиры трехатомного спирта глицерина и высших карбоновых кислот. Учёный посвятил изучению жиров около 14 лет.
В то время для освящения улиц и домов использовали китовый жир и сало, он предложил вместо сальных свечей использовать стеариновые, взял патент на их производство, что положило начало новой эре освещения. 

В тетрадях записывают понятие жиров.
Сообщения учащихся по итогам экспериментальной работы.
«Получение мыла из жиров» Слайд №

Учитель химии
 По происхождению жиры  подразделяют на растительные и животные. Слайд №
 К животным относят – свиной, говяжий жиры, рыбий.

 К растительным  маслам – оливковое, соевое, подсолнечное и другие.
К высшим карбоновым кислотам относят кислоты, в которых число атом углерода больше 10. Они бывают предельные, непредельные. К предельным относят стеариновую C17H35COOH, пальмитиновую C15H31COOH, к непредельным – олеиновую C17H33COOH, линолевая C17H31COOH, линоленовая C17H29COOH, последние относят к незаменимым, в большинстве случаев они синтезируются из олеиновой.
Слайд №

Учитель биологии

Отсутствие незаменимых кислот подавляет рост, уменьшает свёртываемость крови, регулирует артериальное давление, предотвращает развитие атеросклероза.

Лабораторная работа

1. Физические свойства жиров:
2. Изучите отношение жиров к воде, спирту.

Для этого в пробирку  с 2 мл воды и добавьте несколько капель растительного масла   и встряхните пробирку. 
Что наблюдаете?  
Добавьте этилового спирта.  Свои выводы запишите в тетрадь.
3. Изучите отношение твердых и жидких жиров к перманганату калия.

 В  две пробирки  с 2 мл марганцовки добавьте несколько капель растительного масла, в другую- маргарина.  
Что наблюдаете?

Обсуждение результатов лабораторной работы.

Почему растительное масло не смешивается с водой и плавает на её поверхности?

Что образуется при встряхивании пробирки со смесью масла и воды?

Почему при добавлении спирта в пробирку со смесью эмульсия посветлела?

Почему растительное масло обесцветило раствор марганцовки, а маргарин нет?

Историческая справка:
 В 1869 году Император Франции Наполеон пообещал крупный приз тому, кто сумеет найти дешёвый заменитель сливочному маслу в рационе солдат. Меж Мурье предложил схему получения из  говяжьего  жира, продукт назвал маргарином, по названию маргариновой кислоты. 

Искусственный твёрдый жир был получен французом Поля Сабатье. Он из жидкого жира получил твёрдый – реакцией гидрирования и назвал продукт – саломас. В 1912 г. – он за это открытие был удостоен Нобелевской премии
Можем ли мы отличить натуральное сливочное масло от маргарина?
Демонстрация эксперимента:
Ещё одна проблема, с которой нам приходится сталкиваться ежедневно - использование производителями пищевых продуктов разнообразных пищевых добавок, в частности антиоксиданты добавляют для предотвращения прогоркания жиров и увеличивают срок хранения.

Как часто можно употреблять продукты, содержащие жиры? Как правильно использовать и хранить жиры? Чтобы ответить на поставленные вопросы, обратимся к эксперименту. 
В качестве объекта исследования мы выбрали чипсы, так как эти продукты очень популярны среди вас, о чём свидетельствуют результаты анкетирования.
Сообщение учащегося «История возникновения  чипсов и  современные технологии их приготовления»

Слайд №

Лабораторная работа
Качественное определение жиров

Положите большой чипс (хлебцы) на фильтовальную бумагу и согните её пополам, раздавив испытуемый образец на сгибе бумаги и посмотрите бумагу на свет.

1. отметьте наблюдаемый эффект.
2. можете ли вы объяснить наблюдаемое явление?

СООБЩЕНИЕ УЧАЩИХСЯ «ОПРЕДЕЛЕНИЕ КАЛОРИЙНОСТИ ПРОДУКТА».
Слайд №
Каждый слышал фразу: при физической нагрузке человек сжигает жир.  Жиры горят.

При неосторожном поджаривании пищи они могут загореться.

Демонстрация опыта:

 В фарфоровой чашке налито немного растительного (лампадного) масла помещен фитиль. Фитиль поджечь. Жир горит ярким светящим пламенем.

Продукты сгорания – углекислый газ и вода
Жиры при высоких температурах разлагаются с образованием глицерина, при более сильном нагревании происходит дегидратация глицерина, образуется непредельный альдегид – акролеин, с резким раздражающим запахом, именно этими свойствами обусловлено действие кухонного чада.

 Слайд №
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При длительном кипячении  мясных бульонов происходит гидролиз жиров и образование жирных кислот, которые придают бульону мутность и неприятный запах.

Работа с таблицей «Содержание акриламида в некоторых продуктах питания»

 Слайд №

CH2=CHC(O)NH2
Вывод: Жир придает пищи вкус,  золотистый цвет, растворяет красители, обогащает калориями.
Жиры хранят в темноте, так  как происходит их окисление (прогоркание).
Обсуждение и беседа по итогам поставленной проблемы:  Жиры это благо или зло?

Рефлексия:
 для чего вам пригодятся знания о жирах ?
 Правило долгожителей:

 питание

1.Есть понемногу, не переедать, бороться с вредными привычками.

Движение
 Известно, что работающий человек живет дольше, чем, тот, кто не работает и малоподвижен; интеллектуалы живут дольше тех, кто не использует свой мозг активно.

Гигиена

Необходимо соблюдать санитарные нормы и правила.
Домашнее задание.
