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Тема урока  Органические вещества клетки и живых организмов
Тип урока:  интегрированный урок биологии и физиологии питания 
Цель урока   Создать условия для формирования у обучающихся представлений о органических веществах клетки и значении их в питании человека
Образовательные  задачи

· Рассмотреть особенности химического состава клетки; 
· Сформировать понятие «органические вещества» и показать роль этих веществ в клетке и в питании человека;
· Учить самостоятельно добывать знания о функциях белков, жиров и углеводов.
Развивающие задачи

· Развивать умения обучающихся работать с учебником, рабочей тетрадью, раздаточным материалом, с различными ЭОРами;
· Развивать операции мышления: анализировать, сравнивать, обобщать, делать соответствующие выводы;
· Развивать умение сотрудничать, работать в группе, слушать товарища;
· Формировать умения применять знания в профессиональной деятельности;
· Формировать научное мировоззрение на основании сходства химического состава клеток как одного из доказательств единства живой природы.

Воспитывающие задачи

· Продолжить формирования интереса к дисциплинам и будущей профессии;
· Воспитывать бережное отношение к своему здоровью, исходя из значимости пищевых веществ на обменные процессы организма человека 
Метапредметные и личностные результаты:

Познавательные УУД

1. Сформировать умение анализировать, сравнивать, классифицировать и обобщать факты.

2. Сформировать умение владеть смысловым чтением . 

3. Сформировать умение строить логическое рассуждение, включающее установление причинно-следственных связей.

Коммуникативные УУД

1Сформировать умение самостоятельно организовывать учебное взаимодействие при работе в группе.

2. Сформировать умение слушать собеседника.

Регулятивные УУД

1. Сформировать умение самостоятельно обнаруживать и формулировать учебную проблему, определять цель учебной деятельности (формулировка вопроса урока).

2. Сформировать умение выдвигать версии решения проблемы, осознавать конечный результат, выбирать из предложенных и искать самостоятельно средства достижения цели.

3. Сформировать умение в диалоге с учителем совершенствовать самостоятельно выработанные критерии оценки.

Формы работы обучающихся: самостоятельная в группах, работа с компьютерной моделью, с бумажным носителем (учебником) беседа, фронтальная работа, компьютерное тестирование.

 Методы: метод эвристического наблюдения,   проблемный, частично – поисковый, метод ИКТ  
Оборудование: учебники, рабочая тетрадь, презентация к уроку, компьютер, проектор

	
	Этапы урока
	ЭОР
	Преподаватель 
	Обучающиеся
	УУД

	1.
	Мотивирование к учебной деятельности
	
	Приветствие, положительный настрой на работу и сотрудничество.
	Настраиваются на работу.
	Сотрудничество с преподавателем

	2
	Актуализация знаний.
	Модуль1 Химический состав живых организмов

Уроки биологии Кирилла и Мефодия  Общая биология  10 кл 

Модуль 2 Неорганические вещества в живых организмах
 
	Вопросы к группе:

Демонстрация мультимедиа и вопросов

 1) На какие 3 группы можно разделить химические элементы в зависимости от количественного состава? 

2) Какие химические элементы преобладают в клетках живых организмов? Учитель показывает их процентное содержание с помощью мультимедиа

.3) Почему именно эти элементы относят в группу органогенов? 

4) На какие 2 группы можно разделить вещества входящие в состав клетки?  
	Анализируют диаграмму, периодическую систему Д.И. Менделеева отвечают на поставленные вопросы: 
1) Химические элементы можно разделить на органогены, макроэлементы и микроэлементы. 2) Преобладают макроэлементы (98%) кислород, азот, углерод, водород
 3) Они входят в состав воды, которой в каждой клетке содержится до 80 – 90%; из этих химических элементов образованы органические вещества.
 4) Вещества можно разделить на неорганические и органические 
 
	Умение оценивать правильность выполнения заданий, формируются навыки самооценивания.



	3.
	Постановка целей и планирование учебной деятельности
	
	Учитель организует целенаправленную деятельность обучающихся,  учит обучающихся формулировать цель и выбирать конкретные средства ее достижения. Показывает практическую значимость нового материала, мотивирует обучающихся на его усвоение. Вопросы – мотивации: Какие органические вещества вы знаете? 

Почему их называют пищевыми веществами?

Почему мы едим?

С какими органическими веществами познакомимся сегодня на уроке?

Можно ли практически доказать наличие углеводов, жиров  и белков в клетках живых организмов?  
	Отвечают на вопросы,   формулируют тему урока и его цель.

	-Самостоятельное формулирование темы и цели урока

	4.
	 Первичное усвоение новых знаний 
	Модуль 3

Белки 

Мультимедийный учебник по биологии
 http://ebio.ru/gen05.html
Презентация к уроку
(слайд 7-15)
Модуль 4

 Липиды ( жиры)
Мультимедийный учебник по биологии
http://ebio.ru/gen03.html
Презентация к уроку

(слайд  16-19)

Модуль 5 

Углеводы 

 Мультимедийный учебник по биологии
http://ebio.ru/gen02.html
Презентация к уроку

(слайд 20-22)


	 Консультирует  обучающихся (помогает совершенствовать умение находить доказательства, проверять факты, выдвигать гипотезы, делать выводы)
 Задание для первой группы 

  1.Используя иллюстрацию «Строение белка», текст «Белки», изучите понятия: структура белка, денатурация, ренатурация белка,  ЭОР  выполните практические задание. 

2. Изучите видеофрагмент интерактивной анимации «Качественная реакция на белки (ксантопротеиновая реакция)» Используя знания, полученные при изучении видеоматериала, знаний и умений приобретенных на уроках   химии,  докажите наличие белков в клетках живых организмов 

3. Используя учебник «Физиология питания» стр.7-9 ,  ответить на вопросы 6,7 стр.7 рабочей тетради по физиологии питания

- Чем определяется биологическая ценность белков?

- Какие существуют рекомендации по включению в рацион питания белков животного и растительного происхождения?

4. Составьте и представьте отчет в электронном виде

Задание для второй группы

  1.Используя ЭОР  ,   иллюстрацию «Строение жиров», текст «Жиры», изучите понятия: состав жиров, классификация жиров и выполните практические задание. 

2.Используя учебник «Физиология питания» стр. 9-12,  ответить на вопросы 4,5 стр.8 рабочей тетради по физиологии питания

- каким должно быть соотношение жиров животного и растительного происхождения в питании человека?

- назовите ненасыщенные жирные кислоты. В каких продуктах питания они содержатся? 
3. Используя знания по химии и кулинарии,  ответьте на проблемный вопрос:

- Почему жиры широко используются при  приготовлении пищи? 
4. Составьте и представьте отчет в электронном виде

Задание для третьей группы: 

1.Вспомните понятия полимер, мономер. 2.Изучите строение и классификацию углеводов, используя электронные ресурсы «Углеводы их классификация», учебник стр.16,  заполните таблицу, проанализируйте ее согласно поставленной цели, сделайте вывод. 

3.Изучите видеофрагмент интерактивной анимации «Качественная реакция на углеводы» Используя знания, полученные при изучении видеоматериала, знаний и умений приобретенных на уроках   химии,  докажите наличие углеводов в клетках живых организмов 

4. Используя учебник «Физиология питания» стр. 12-16,  ответить на вопросы 6,7 стр.9 рабочей тетради по физиологии питания

- Охарактеризуйте биологическую роль и приведите примеры пищевых источников моносахаридов

- Перечислите пищевые источники неперевариваемых полисахаридов. Какова их роль в обеспечении моторики кишечника?

5 . Изучите свойства и функции углеводов, применяя анимацию «Функции углеводов», учебный материал в учебнике. Рассмотрите иллюстрацию,  сделайте вывод о взаимосвязи свойств и функций углеводов,  их практическом значении. Заполните таблицу (см. приложение № 4
	Работа в группах 

Обучающиеся делятся на 3 группы.  Каждая группа получает задание, работает с учебником, рабочей тетрадью, ЭОР
Воспринимают новый материал, выполняют практическое задание.

Каждая группа предоставляет отчет о проделанной работе.

Получает оценку деятельности, как со стороны преподавателя, так и обучающихся. Делает самооценку.  Обучающиеся записывают основные тезисы в тетрадь.

Отвечают на проблемный вопрос:

Жиры и масла можно нагреть до более высокой температуры, чем воду. Они начинают пригорать лишь при температуре 200-300ᵒ. Когда какой-нибудь продукт жарят на масле, на поверхности образуется корочка и все соки остаются внутри. Кроме того, жиры придают пище своеобразный вкус и обогащает калориями. Растворяя красящие и ароматические вещества овощей при жарении и пассеровании, жиры придают блюдам золотистый цвет, особый аромат и нежную структуру, что улучшает органолептические свойства и повышает питательную ценность пищи
	Познавательные УУД

1. Формирование умения анализировать, сравнивать, классифицировать и обобщать факты и явления; выявлять причины и следствия простых явлений.

2. Формирование умения владеть смысловым чтением.

3. Формирование умения строить логическое рассуждение, включающее установление причинно-следственных связей.

Коммуникативные УУД

1. Формирование умения самостоятельно организовывать учебное взаимодействие при работе в группе.
2. Формирование умения слушать и понимать речь других людей.
Регулятивные УУД

1. Выдвигать версии решения проблемы, осознавать конечный результат, выбирать из предложенных и искать самостоятельно средства достижения цели.

Формирование коммуникативной компетентности в общении и сотрудничестве со сверстниками в процессе образовательной и учебно-исследовательской деятельности.

Формирование первоначальных систематизированных представлений о биологических объектах, овладение понятийным аппаратом биологии.  Приобретение опыта проведения несложных биологических экспериментов. Умение устанавливать аналогии, строить логическое рассуждение и умозаключение,  включающее установление причинно-следственных связей.
.


	4.
	Первичная проверка понимания
	
	 Просит обучающихся перечислить функции белков, жиров и углеводов (какие они запомнили).

Затем демонстрирует готовую  таблицу с функциями. 

Проблемные вопросы:

-Почему на поверхности бульонов образуется пена? Можно ли использовать пену, снятую с бульона?
- Почему при приготовлении порционных мясных блюд мясо отбивают?

- Как отличить котлетный фарш от натуральной рубки химическим путем?

Почему бульоны нужно варить при слабом кипячении?

	Называют функции, затем сравнивают свои ответы с предложенной таблицей, корректируют знания.

Находят ответ на проблемные вопросы:

- При нагревании белки мяса денатурируют. Следствием денатурации является свертывание, т.е. потеря способности удерживать влагу. Свертывание бывает 2 видов: если концентрация белка невысокая, то образуются хлопья, при большой концентрации образуется гель. Пену, снятую с бульона, можно использовать при  приготовлении фаршей, соусов, т.к. это свернувшиеся полноценные белки.
- Соединительная ткань мяса состоит из неполноценных белков, один из них- коллаген при нагревании денатурирует, и волокна его сокращаются в длину примерно в 2 раза. Поэтому при обжарке куски мяса уменьшаются, деформируются. Избежать этого можно, отбив мясные полуфабрикаты.

- Котлетный фарш содержит хлеб, а следовательно, крахмал, поэтому под воздействием йода его проба должна окраситься в синий цвет. 

Т.к. при бурном кипении бульоны становятся мутными и салистыми. Происходит гидролиз жиров и образование жирных кислот, которые и придают мутность, салистый вкус и неприятный запах.
	- Осознанное построение речевого высказывания.    

- Умение сличать свою работу с заданным эталоном. - Обнаружение отклонений. 

- Коррекция.

-Поиск и выделение необходимой информации.

	5.
	Закрепление и применение  новых знаний
	Уроки биологии Кирилла и Мефодия
	Задание 1:

 Используя таблицу «Химический состав пищевых продуктов», выберите продукты с наибольшим содержанием белков, жиров, углеводов.
Задание 2: 
решить задачу

Рассчитать химический состав (содержание белков, жиров и углеводов) и калорийность предложенного меню (приложение 5)
Задание 3:компьютерное тестирование
.
	Фронтальная работа.   Работают с таблицей. 
Решают задачу.
Обучающиеся  по очереди выходят к компьютеру, выполняют контрольные задания, группа следит за правильностью, если не верно , вносят исправления, поясняют ошибку. 
	-Оценка, самооценка, взаимооценка. 

-Умение находить эффективные способы решения заданий.

	6.
	Подведение итогов урока
Рефлексия
	
	Проблемный вопрос:

Как вы считаете, правильно ли то, что белки, жиры и углеводы являются пищевыми веществами? Докажите это.


	Отвечают на проблемный вопрос.
	Анализ,

построение логической цепи рассуждений Способность  к рефлексии. 



	7.
	Информация о домашнем задании
	
	Дает на выбор три уровня задания:

1. Учебник стр. 14-18 + выписать определения в тетрадь. 

2. Подготовить презентацию «Белки», «Жиры», «Углеводы»
3. Ответить на вопрос: Часто при недостатке питания говорят «Белковый дефицит в рационе», - а почему не говорят об углеводном или жировом дефиците в рационе?

	Записывают варианты домашнего задания
	


Приложение1 Функции и свойства белков

	Функции белков
	Пример 
	Значение для жизнедеятельности клетки

	Строительная
	
	

	Регуляторная 
	
	

	Транспортная 
	
	

	Двигательная 
	
	

	Защитная 
	
	

	Ферментативная (каталитическая)
	
	

	Энергетическая 
	
	


      Приложение 2 Состав белков
	Название опыта 
	Описание эксперимента
	Результаты 
	Вывод

	
	
	
	


       Приложение 3 Функции и свойства жиров
	Функции липидов
	Пример 
	Значение для жизнедеятельности клетки

	Строительная
	
	

	Теплоизоляторная 
	
	

	 Регуляторная
	
	

	 Энергетическая
	
	


Приложение 4 Строение и функции углеводов

	Название 
	Особенности строения
	Важнейшие свойства
	Функции в клетке
	Практическое значение

	Глюкоза
	
	
	
	

	Крахмал 
	
	
	
	

	Целлюлоза 
	
	
	
	


Приложение 5 
Задача 
Рассчитать химический состав (содержание белков, жиров и углеводов) и калорийность предложенного меню

Николай  съел на завтрак яичницу из  2 куриных яиц, каждое массой 40 г, 90 г пшеничного хлеба и выпил стакан кефира массой 200 г с сахаром 8 г. Сколько килокалорий получил организм Александра?  Решите задачу и впишите результаты в таблицу.

Энергетическая ценность завтрака
	Продукты
	Энергетическая ценность, ккал

	
	белков
	жиров
	углеводов

	Яичница из 2 яиц – 80 г
	
	
	

	Кефир – 200 г
	
	
	

	Сахар 8 г
	
	
	

	Пшеничный хлеб – 90 г
	
	
	

	Итого 
	
	
	


