Інтегрований урок (хімія, біологія, географія, трудове навчання) у 8 класі



«З солями по життю»
Тема уроку: Солі, які нас оточують. Значення та застосування солей».
Мета уроку: розвиток умінь бачити незвичайне у звичайних речах, розширення знань на тему "Солі", поглибити знання про жорсткість води та способи її усунення.
Завдання:

Освітні: сприяти розширенню кругозору, розвитку пізнавальної діяльності, застосуванню знань у практичній діяльності; продовжити формування дослідницьких навичок учнів у виконанні практичної роботи; прищеплення навичок самостійного набуття знань відповідно до життєвих потреб, що виникають.
Розвиваючи: розвивати навички самостійної роботи, комунікативних здібностей учнів, знаходити причинно-наслідкові зв'язки, аргументувати відповідь, робити висновки на основі наявних теоретичних знань та виконаних дослідів; розвиток пам'яті, мови, умінь порівнювати творчі здібності, розвиток мотивації навчальної діяльності.
Виховні: виховувати інтерес до хімії як науки, через приклади пов'язані життям, сприяти формуванню почуття відповідальності за збереження здоров'я кожної людини.
Методи, що використовуються: дослідницькі, словесні, наочні, самостійна робота, частково-пошуковий.
Форма пізнавальної діяльності: колективно - індивідуальна форма пізнавальної діяльності.
Обладнання до уроку: карта Донецької області, зразки кристалічних солей,  таблиця розчинності, пробірки зі штативом, пробіркотримач, спиртівка.
Реактиви:NaHCO3,  AgNO3, HCl, NaОН,  NaCl.
Епіграф уроку "Просто знати ще не все, знання необхідно вміти використовувати" (Гете)
І. Організаційний момент (1 хв.)
 ІІ. Мотивація (2 хв.)

Привіт, діти! Прошу вас налаштуватися на активну роботу: відповідайте грамотно, уважно слухайте себе та своїх товаришів, допомагайте їм.

На минулих уроках ми вивчали тему «Солі», а точніше говорили про склад та будову, а також класифікацію та номенклатуру та про хімічні властивості даного класу речовин. Звичайно, слово «сіль» уперше ви почули не на минулому уроці. Це слово вам знайоме досить давно, ви знаєте та використовуєте кухонну сіль при приготуванні їжі, питну соду незамінний помічник при виготовленні різних кулінарних виробів, і навіть у школі одна із солей допомагає вам отримувати хороші оцінки при відповіді біля дошки.


Урок сьогодні проводимо в інтегративному форматі, а отже, головна мета, яку ми переслідуємо - це показати, що всі предметні знання важливі, потрібні та взаємопов'язані. Щоб вирішити проблему професійно та грамотно необхідно поглянути на неї з різних точок зору. Ті проблеми, які нам доведеться сьогодні обговорити, дуже серйозні та актуальні.


Предметом вивчення нашого уроку будуть солі, з якими ми безпосередньо зіштовхуємось у нашому повсякденному житті. Герої нашого уроку: сіль натрій хлорид – кам'яна сіль, натрій гідрокарбонат – харчова сода.
ІІІ. Актуалізація знань та умінь учнів (10 хв.).

На попередніх уроках ми вже вивчили хімічні формули та властивості деяких солей. Давайте пригадаємо: (фронтальне опитування):

1. Дайте визначення класу солей.

2. Розгляньте, будь ласка, колекцію «Солі» і дайте відповідь на питання, які фізичні властивості мають солі? (Всі солі тверді кристалічні речовини. Солі мають різне забарвлення і різну розчинність у воді).

3. Ну а тепер, давайте згадаємо хімічні властивості солей. «Хімічна квітка»

У нашій лабораторії розквітла квітка надзвичайної краси – на її пелюстках – формули речовин. Згадаймо про літо. Влітку ви, напевно, ворожили на ромашці «любить – не любить», так і сьогодні ми погадаємо «взаємодіє – не взаємодіє» дана речовина з сульфатом міді?

На пелюстках формули: Ag,  Zn,  CuО,  NaOH,  BaCl2,  Na2CO3,  HCI, Mg(OH)2.
4. Гра «Хрестики-нуліки» (виграшний ряд - або тільки розчинні або тільки нерозчинні солі (з використанням таблиці розчинності).
NaCl, CaCO3, AgNO3,CuSO4, MgSO4,  AgCl, CaSO4, Na2CO3, BaCl2, BaSO4, CaCl2, Ca3(PO4)2, NaI.
а) Прочитати формули солей.
б) назвати солі.

Скласти формули солей і дати їм назву

(Двоє учнів працюють біля дошки, решта учнів - на своїх місцях.)
а) ZnxCly, Cax(CO3)y;

б) KxSy, Nax(SO4)y.

Протягом 2-х тижнів ви займалися дослідницькою роботою за двома напрямками: кухонна сіль (натрій хлорид), харчова сода (натрій гідрокарбонат).
Презентація звітів дослідницької роботи 2-х груп учнів:
    1. «Сіль – біле золото».
    2. «Сода – незамінна помічниця».
Вчитель:

Ви, мабуть, вважаєте, що єдині хімікати на кухні знаходяться у вас під раковиною? Ні. Відкриємо кухонну шафу. Кожна складова нашої їжі є хімічною речовиною. Як тільки людина почала готувати собі їжу, так вона, хай і неусвідомлено, стала хіміком. На сковородах і в жаровнях, бочках і глиняному посуді йшли найскладніші хімічні та біохімічні процеси. Найпоширеніша з хімічних речовин, та, що можна знайти скрізь, найдавніша харчова добавка – сіль. “Серед усіх солей найголовніша та основна та, яку ми називаємо просто сіллю”. (А.Є.Ферсман)

Але як мало ми знаємо навіть про неї. У ході уроку, використовуючи міжпредметну інформацію, ми створимо цілісний образ - "портрет" однієї з найдивовижніших речовин.
    1. Виступ-презентація дослідницької роботи "Сіль – біле золото".
Історики.

Сіль відома людям давно. У Китаї за 2 тисячі років до нашої ери вперше почали видобувати сіль із морської води. А в середні віки в Китаї були селянські заворушення, викликані непомірними сольовими поборами, які тривали 9 років. Деякі народи Центральної Азії свого часу платили за сіль ціну приблизно рівну ціні золота.
Що ж важливіше: сіль чи золото? (Демонстрація відеофрагменту казки «Соляний принц»).

В Стародавньому Римі воїни Цезаря частину зарплати отримували сіллю (звідси – англійська Salary – платня). Сіль заміняла гроші у багатьох країнах. І навіть 1927 р. в Ефіопії, за свідченням академіка Н.І. Вавілова, сіль ще заміняла великі гроші, а червоний перець - дрібні. У Китаї XIII століття, як свідчить Марко Поло, із кам'яної солі виготовлялися і самі монети, на які ставилося тавро богдихану.


Солю замість грошей платили платню римським воїнам і хрестоносцям (звідси – англійська Salary - платня). Воїнам платили платню сіллю, а чиновники отримували сольову пайку. Торгівля сіллю була державною монополією. На столах царів, імператорів, королів і шахів стояли сільнички із золота і завідувала ними особливо довірена людина - солоничий.

1 група учнів: «Міфи про соль». Робота з магнітною дошкою (схема «Міф чи реальність?»)

У середньому людське тіло містить близько 250 г солі. Невже, сіль така вже важлива речовина?


У ході роботи над проектом ми поставили собі за мету: підтвердити або спростувати деякі кухонні та фізіологічні міфи про сіль.

1. Солона вода закипає швидше? 


Міф про те, що солона вода закипає швидше, і залишився міфом після нашого експерименту. При підсолюванні води крихітні крупинки огортаються бульбашками повітря, які відразу спливають на поверхню і виходять разом з парами води – складається враження, що вода закипає. Такий самий ефект спостерігаємо при додаванні піску.

2. Сіль знижує гіркоту? 


Так. При додаванні солі в тонік, він стає солодшим. Цю властивість можна використовувати при приготуванні соусів, супів, кави, якщо вас дратує гіркий смак (пропонується порівняти підсолені та не солоні кави або тонік).

3. Сіль перешкоджає зростанню бактерій? 


Так. Сіль використовують при консервуванні продуктів. Розсіл перешкоджає зростанню бактерій. Якщо ми огорнемо бактерію сіллю - її клітина почне позбавлятися води, щоб підвищити концентрацію солі всередині себе, при втрати великої кількості води клітина гине. Під час Вітчизняної війни, коли не вистачало ліків, хірург Щеглов користувався серветками, які змочували у густому соляному розчині та прикладали до ран. Через три-чотири дні рани ставали рожевими та чистими.

4. Сіль зберігає колір яблук? 


Так. Тонко поріжемо зелене яблуко і опустимо в розчин солі та цукру. Сіль уповільнює пошкодження ферментів, які є головною причиною потемніння яблук. 

5. Сіль знижує температуру замерзання? 

Так. Якщо класти сіль на лід, сіль розтоплює лід, витягаючи тепло з води.

 6. Сіль покращує структуру тесту? 


Так. Сіль робить тісто більш волокнистим та еластичним, тісто можна тонше розкотити. При випіканні сіль впливає на ферментацію.

7. Для збереження зеленого кольору овочі повинні відварюватися у солоній воді? 


Ні. Сіль дійсно не потрібна для збереження зеленого кольору овочів, але, як з'ясувалося, найважливішою для цього є якість самої води, зокрема вміст кальцію в ній. Кальцій – ворог зелених овочів; вони втрачають зелений колір за високого рівня вмісту кальцію у воді.

8. Від часу закладки кухонної солі в страви залежить смак страви? 


Так. М'ясний бульйон солять за 30 хвилин до закінчення варіння м'яса, а рибний бульйон - на початку варіння. При варінні очищеної картоплі сіль додається на початку теплової обробки, щоб уникнути вилуговування мінеральних солей. Бобові солять після їхнього розм'якшення, інакше вони погано розварюються. М'ясні та рибні натуральні напівфабрикати солять перед обсмажуванням їх, а паніровані напівфабрикати перед плануванням. Всі овочі солять перед обсмажуванням, за винятком картоплі, яку слід солити наприкінці теплової обробки.

9. NaCl – життєво потрібна речовина для живих організмів?

Так. Коли живі організми вийшли на сушу, вони змінили багате хлоридом натрію середовище, в якому жили, на бідне цією сіллю середовище - на сушу. Тому живому організму необхідно шукати NaCl у крові іншої тварини, як це роблять хижаки, або видобувати у чистому вигляді, як це роблять травоїдні та всеїдні, а також людина. 

З точки зору біології, хлорид натрію бере активну участь у мінеральному обміні організму тварини та людини. Він міститься в крові, травному соку. Кухонна сіль є джерелом отримання в шлунку соляної кислоти, яка є складовою шлункового соку. У людини солі становлять 5,5% маси тіла, зокрема хлориду натрію близько 300 г. Середньодобова норма споживання хлориду натрію дорослої людини – 10-15 г. В умовах жаркого клімату потреба в солі зростає до 25-30 г. Це пов'язано з тим, що хлорид натрію виводиться з тіла людини з потом і для відновлення його втрат в організм потрібно вводити більше солі. При роботі в гарячих цехах та в умовах сухого та жаркого клімату лікарі рекомендують пити підсолену воду (0,3 – 0,5 % – ний розчин кухонної солі), оскільки сіль сприяє утриманню води у тканинах.

10. Чи правда, щоб дізнатися про людину, треба з'їсти з нею пуд солі? 

Пуд солі – це 16 кг. За рік людина з'їдає 5-7 кг солі. Тобто за 2-2,5 роки цілком можливо впізнати людину.
11. Розчин солі може замінити кров? 

Так. Поварена сіль входить у тканинні рідини та до складу крові. У крові її концентрація дорівнює 0,5-0,6%. Водний 0,09% розчин солі - так званий фізіологічний розчин, в медицині використовують як кровозамінні рідини після кровотеч і при явищах шоку.

12. Чи справді кухонна сіль може спровокувати сварку?
Іноді якась господиня, прокинувши сіль засмучується: "Не інакше, як до сварки, бути біді". У минулому сіль була дуже дорогим товаром. І звичайно, якщо в ті часи хтось у сім'ї просипав або псував сіль, то його лаяли, виникала сварка. Цей природний зв'язок між сіллю і сваркою, що існував у ті часи, поступово перетворився на свідомість людей на фантастичну забобонну прикмету
Хімік
Виявлення солі в різних продуктах
Виявлення частинок натрію та хлору в розчині кухонної солі, в соках фруктів та овочів

Виявлення частинок натрію та хлору в розчині кухонної солі.

У 50 г води розчинив 5 г солі. До порції отриманого розчину краплями приливаю розчин нітрату срібла. Випадання білого сирного осаду говорить про наявність у солі частинок хлору.

Краплю досліджуваного розчину вніс у полум'я спиртування. Полум'я забарвилося у жовтий колір, що говорить про наявність частинок натрію у складі солі.

Висновок: у кухонній солі є частинки натрію і хлору.

Виявлення частинок хлору та натрію в соках фруктів та овочів

Для досвіду я взяв зелені яблука, апельсини, моркву, картопля, огірки, помідори, капусту. Фрукти та овочі ретельно подрібнив, вичавив сік і профільтрував його.

Взяв рівну кількість (по 1 мл) отриманого соку і до кожної порції краплями додав розчин нітрату срібла. У всіх зразках відбулося випадання білого сирного осаду, але у різній кількості.

У яблуках великий вміст часток хлору, апельсинах значно менше.

У моркві, картоплі, огірках, помідорах виявив малий вміст часток хлору, а в капусті їх значно більше.

Краплю досліджуваних розчинів почергово вніс у полум'я спиртівки. Полум'я забарвилося у жовтий колір, що говорить про наявність частинок натрію у складі солі.

Висновок: фрукти та овочі містять деяку кількість солі.

Таким чином, будь-який живий організм потребує вживання солі. Переконався, що овочі та фрукти містять достатню кількість солі для життєдіяльності організму. Тому захоплюватися споживанням солі з пачки немає особливої потреби.
Географ.

На уроках географії ми розглядаємо NaCl як мінерал – природне поєднання хімічних елементів, що утворилися природним шляхом без втручання людини. NaCl - мінерал галит (від грече. "Голос" - сіль, море). Напівпрозорий, зі скляним блиском, безбарвний, але домішки часто забарвлюють його в сірий, червоний, коричневий кольори. Гарне блакитне і фіолетове забарвлення деяких галитів пов'язане з впливом на них радіоактивних променів у природних покладах. (Показ мінералу, сольової лампи).
Є міста, річки та озера названі на честь кухонної солі: річка Солона на Україні, річка Зальцях та батьківщина Моцарта , Солткотс у Шотландії, озеро Солтон-Сі та місто Солт-Лейк поблизу Великого озера в США і т.д.

Але оскільки ми з вами вивчаємо географію нашої Батьківщини – Донеччини, то хотілося б поговорити про поклади та методи видобутку солі у нас. Донбас славиться не лише вугільними родовищами, а й соляними покладами. У Донецькій області експлуатуються  Бахмутське, Слов'янське родовища. Запаси солі у яких становлять (млн. тонн): Артемівське – 15648, Слов'янському – 5468.

Бахмутське родовище займає площу 179 км2. Воно розробляється п'ятьма шахтами із сумарною проектною потужністю 2250 тис. тонн солі на рік. Вміст NaCl у солях тут становить 98-98,3%, а підрахунок запасів виконаний до глибини 600 м. Фактично видобуток солі в даний час здійснюється на глибинах 150-280 м.
Вчитель:

Отже, кухонна сіль є найважливішою сировиною хімічної промисловості. Можна з упевненістю сказати: "Сіль – біле золото". З неї одержують хлор, соляну кислоту, гідроксид натрію, металевий натрій, соду.


2. Виступ групи учнів «Сода – незамінна помічниця» (супроводжується  демонстрацією дослідів та зразками різних видів соди).

Хімік.

Харчова сода, така річ, яку можна знайти у кожному будинку. Сода – це луг, мовою хіміків – гідрокарбонат натрію. У загальному випадку "сода" являє собою технічну назву натрієвих солей вугільної кислоти H2CO3. Залежно від хімічного складу сполуки різниться:

- питна сода (харчова сода, бікарбонат натрію, двовуглекислий натрій, гідрокарбонат натрію) - NaHCO3;

- кальцинована сода (карбонат натрію, безводний вуглекислий натрій) – Na2CO3;

- кристалічна сода - Na2CO3•10H2O, Na2CO3•7H2O, Na2CO3•H2O.
Штучна харчова сода (NaHCO3) – білий кристалічний порошок. Напевно, кожен з вас спостерігав, як мама змішує соду з оцтом (демонстрація взаємодії соди з розчином оцтової кислоти). Запис рівняння хімічної реакції
NaHCO3 + CH3COOH → CH3COONa + H2O + CO2↑
Сода отримала досить широке застосування у хімічній, харчовій, фармацевтичній, легкій промисловості. А саме в:
- хімічної промисловості – з метою виробництва пінопластів, барвників, товарів побутової хімії, фтористих реактивів;

- легкої промисловості – виготовлення штучної шкіри, підошовної гуми, текстилю;

- медицині - як засіб зниження кислотності шлункового соку, і навіть нейтралізації опіків шкіри кислотами.
Крім того, гідрокарбонат натрію входить до складу порошку, що застосовується у пожежогасінні - його дія ґрунтується на відтисканні кисню від місця загоряння за допомогою вуглекислого газу.

Сода допоможе вам позбутися навіть самих в'їдливих і неприємних запахів, у тому числі і запаху сечі. Цей спосіб спочатку був придуманий хіміками, коли вони шукали засіб від найрізкішого і найсильнішого тваринного сморід - запаху скунса. Позбутися запаху котячих «міток» вам також допоможе сода. Зробіть пасту з соди та води і нанесіть її на «помічені» тваринним місця. Залишіть на 3 години і, коли паста висохне, пропилососьте підлогу.
Історик.
Сода була відома людині приблизно за півтори-дві тисячі років до нашої ери. Її видобували із содових озер і витягували з нечисленних родовищ у вигляді мінералів. Перші відомості про отримання соди шляхом випаровування води содових озер відносяться до 64 року нашої ери. Алхімікам всіх країн аж до 18 століття представлялася якоюсь речовиною, яка шипіла з виділенням якогось газу при дії відомих на той час кислот - оцтової та сірчаної.


Штучно сода була отримана лише наприкінці XVIII століття у Франції хіміком Лебланом (1791). Секрет отримання, як тоді було, довго тримався в таємниці, внаслідок чого сода стала вперше активно застосовуватися саме у французькій кулінарії, тоді як кондитерське виробництво в інших країнах – наприклад, в Австрії. Ось чому у Франції, крім бісквітів, домінували сухі та листкові печива, тоді як Відень аж до XX століття залишався центром пишних кондитерських виробів і відомий чудовим дріжджовим «віденським тестом» - верхом майстерного застосування дріжджів у кондитерській справі.
Хімік-технолог.
Сода вперше була отримана у 1791 р. Лебланом, проте харчова, очищена сода була виготовлена у 1861 р. бельгійцем Сольве. Таким чином, сода, залежно від способу приготування, буває лебланівська та аміачна.
Сутність лебланівського способу полягає в наступному: з кухонної солі дією на неї сірчаною кислотою спочатку отримували сульфат натрію, потім сульфат натрію сплавляли за високої температури з вуглекислим кальцієм і вугіллям. З отриманого сплаву соду вилуговували водою. Розчин потім випарювали.

Винайдений бельгійським ученим Сольве в середині XIX століття аміачний спосіб отримання соди застосовується нині у всіх країнах. Аміачний спосіб (спосіб Сольве) полягає в наступному: в насичений розчин хлориду натрію пропускають еквімолярні кількості газоподібних аміаку і діоксиду вуглецю, тобто, як би вводять гідрокарбонат амонію NH4HCO3:
NH3 + CO2 + H2O + NaCl → NaHCO3 + NH4Cl.
Необхідну для процесу вуглекислоту одержують випалом вапняку або крейди. Залежно від температури, вмісту NaCl у розсолі, ступеня насичення його аміаком та вуглекислотою та інших факторів вихід бікарбонату становить 65-75%. Практично неможливо повне перетворення кухонної солі осад бікарбонату натрію. У цьому полягає один із суттєвих недоліків виробництва соди аміачним методом.
Медик.

У кожної господині на кухні стоїть пачка соди, ну куди ж без неї. Але сода має повне право перебувати і в домашній аптечці. Ось чому: сіль, сода та йод, це перше можна сказати, народний засіб при болі в горлі. Однак, перед тим як використовувати соду, ви повинні знати, яку користь і шкоду може принести сода. Декілька слів про умови зберігання даного продукту. Термін придатності закритої пачки соди становить 18 місяців, відкритої пачки – півроку. Зберігайте соду в сухому місці, щоб вона не відволожилася. А содою з терміном придатності, що минув, завжди можна помити кахель, ванну, скло або навіть посуд.

Харчова сода має бактерицидні та протизапальні властивості. Сода корисна при кашлі, застуді, оскільки вона пом'якшує кашель, розріджує мокротиння. Харчова сода чудово знімає свербіж після укусів комах. Сода харчова дуже м'яко відбілює та очищає зуби. Соду використовують для зняття ороговілої шкіри на ліктях, застосовують при грибкових захворюваннях ніг.


Соду застосовують у косметології, додаючи до різних масок для обличчя – зникають чорні крапки на обличчі, прищі. Ще сода врятує від неприємного запаху поту. Після того, як ви прийняли душ, помажте пахви невеликою кількістю соди, запах поту не з'явиться близько 12 годин. А ще полоскання содовим розчином допоможе впоратися з неприємним запахом із рота. Ще розчином шампуню та соди (4:1) чудово мити волосся після гелів та лаків.


Хоча, на мій погляд, сода приносить більше користі, ніж шкоди, все ж таки є деякі факти. При тривалому контакті зі шкірою сода може завдати шкоди шкірі, викликати подразнення. Якщо суха сода потрапляє у вічі, може викликати опік. Використовують часто соду при печії, але останнім часом лікарі не радять цього робити, оскільки це може спричинити здуття шлунка, а також у великій кількості виділяється вуглекислий газ.


Харчова сода в принципі досить безпечна, але при тривалому прийомі соди може бути нудота, тоді слід відразу припинити лікування содою. А ще господині додають часто щіпку соди при варінні овочів, щоб колір овочів зберегти, але цього робити не потрібно, оскільки сода руйнує вітаміни в овочах. Таким чином, користь і шкода соди тепер очевидна для вас. Я вважаю, якщо соду використовувати для лікування правильно, то жодної шкоди не буде. Застосовуйте соду і не хворійте!
Технолог приготування їжі.
NaHCO3 – зареєстрований як харчова добавка E500.

Основне застосування питної соди в кулінарії, переважно, як основний або додатковий розпушувач при випіканні (оскільки при нагріванні виділяє вуглекислий газ), виробництві газованих напоїв та штучних мінеральних вод. Соду застосовують як розпушуючий засіб у м'ясні фарші, якщо вони складаються тільки з м'яса та цибулі, без додавання борошняних компонентів (муки, білого хліба, панірувальних сухарів).
Такий сирий м'ясний фарш (яловичий, свинячий) залишають із содовою добавкою на вистійку в холодильнику на кілька годин, а потім легко формують з цього фаршу «сосиски», які швидко (за 10-15 хвилин) грилюють у духовці будь-якої домашньої плити (газової) , дров'яний або електричний).

Без соди практично неможливе ідеальне чищення столового та кухонного емальованого, фарфорового, скляного та фаянсового посуду, а також кухонного інструментарію та обладнання від сторонніх запахів та різних нальотів. Особливо незамінна і необхідна сода при чищенні чайного посуду - заварювальних чайників і чашок від чайного нальоту, що утворюється на їх стінках, плівки.

Сучасні екологічні обставини викликали ще одне нове застосування соди на кухні як засобу, що підвищує якість овочевої сировини. Можна, наприклад, рекомендувати обмивати всі оброблені, але ще не нарізані овочі – перед їх закладенням у каструлю або на сковорідку – у розчині соди у воді. Якщо витримати в содовому розчині очищену картоплю, призначену для відварювання або приготування пюре, то це не тільки очистить картоплю від хімікатів, які використовувалися при її вирощуванні, але й зробить сам продукт світлішим, чистішим, красивішим, зніме всі побічні запахи, придбані при транспортуванні або неправильне зберігання, а також псування.
 Сама картопля стане після готовності розсипчастою, смачною. Таким чином, застосування соди до приготування, при холодній обробці (потім продукт ретельно промивається холодною водою), здатне підвищити якість овочевої харчової сировини, зокрема у овочів, що містять крохмалю, у коренеплодів і листових культур (капусти, салатів, шпинату, петрушки і т. д.

Безліч різних фірмових пакетиків та їхня доступність не скасовують розваги для юних хіміків – самостійно виготовити порошок для випічки – так званий порошок Лібіха. Німецький хімік Юстус Лібіх винайшов не тільки бульйонні кубики, але й порошок для отримання пишного тіста - це суміш NaHCO3 і лимонної кислоти, яка при нагріванні перетворюється на цитрат натрію, виділяючи СО2 і воду:
3 NaHCO3 + С3Н4(ОН)(СООН)3= С3Н4(ОН) (СООNa)3 + 3СО2 + 3Н2О.
Чим замінити розпушувач для тесту або домашній розпушувач
Отже, домашній розпушувач:
    • сода харчова - 5 г,
    • лимонна кислота – 3 г
    • борошно пшеничне - 12 г

Змішати і вийде 20 г пекарського порошку або розпушувача. Розпушувач додають у муку, а потім вже вимішують тісто. Така кількість домашнього розпушувача розрахована приблизно на 500 г борошна.

Словом, сода - неодмінний компонент кухонного виробництва, і хорошій кухні без неї не можна обійтися.
IV. Перевірка глибини осмислення знань, ступеня узагальнення
Отже, повернемося до епіграфа уроку.

СІНКВЕЙН

1.Солі.

2. Кислі, середні, основні.

3. Розчиняються, обмінюються, розкладаються.

4.Без них не можна обійтися

5. Хімічні речовини..
V. Оцінювання учнів, самооцінка.
VI. РЕФЛЕКСІЯ
Реалізую рефлексивний тест:

1) Я дізнався багато нового.

2) Мені це знадобиться у житті.

3) На уроці було над чим подумати.

4) На всі запитання я отримав(ла) відповіді.

5) На уроці я попрацював(а) сумлінно.

У разі згоди із затвердженням поставте навпроти нього знак «+».
