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Основная задача профессионального образования – подготовка 

граждан, способных выполнять продуктивную роль в экономике и обществе. 

Рыночная экономика определяет необходимость подготовки рабочих и 

специалистов нового типа: способных адаптироваться к изменяющимся 

условиям, эффективно решать на  рабочем месте любые возникающие 

проблемы, нестандартные задачи, самостоятельно учиться, проявлять 

инициативу, нести ответственность за качество своей работы и повышение 

собственной квалификации. [1] 

Знания, которые учащиеся усваивают на учебных занятиях по химии, 

не только помогают им почувствовать себя надежнее в окружающей жизни, 

но и должны побуждать к творчеству, активному применению. Еще 

Аристотель заметил, что «… ум заключается не только в знании, но и в 

умении прилагать знания на деле …». 

 Использование, применение межпредметной системы в обучении   

позволяет в большей степени, чем традиционное предметное обучение, 

способствовать развитию квалифицированного специалиста, способного 

самостоятельно систематизировать имеющиеся у него знания и 

нетрадиционно подходить к решению различных проблем. Этот метод 

обучения привлекателен и для учителей: помогает им лучше оценивать 

способности и знания учащегося, побуждает искать новые формы и методы 

обучения 

Актуальность темы определяется тем, что в последнее время ведутся 

активные поиски в области интегрированных форм обучения. 

Одним из основных условий успешной подготовки рабочих для 

хлебопекарной  отрасли в УО «Слуцкий государственный колледж» является 

органичное единство общеобразовательного и специального циклов 

обучения. Поэтому данная тема опыта работы "Межпредметные связи с 

учебными предметами специального цикла в процессе преподавания химии" 

актуальна для нашего учреждения образования. 
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Цель опыта: формирование познавательного интереса учащихся к 

изучению учебного предмета «Химия» посредством эффективных 

межпредметных связей с учебными предметами специального цикла. 

Задачи опыта: 

1. создать условия для использования знаний, получаемых учащимися по 

учебному предмету «Химия» в ходе практической подготовки рабочих 

кадров по специальности «Технология хлебопекарного производства»; 

2. внедрять в образовательный процесс эффективные технологии для 

усиления профессиональной направленности учебного предмета «Химия» и 

углубление его связи с учебными предметами специального цикла; 

3.  разработать методические материалы позволяющие показать 

значимость межпредметных связей на учебных занятиях по химии. 

 

Описание опыта 

Работа по осуществлению межпредметных связей химии и 

специальных предметов  хлебопекарного отрасли проводится систематически 

и целенаправленно. Благодаря этому на учебных занятий по химии у 

обучаемых формируется устойчивый интерес к предмету, тесно связанному с 

приобретаемой профессией, повышается сознательность усвоения учебного 

материала, качество знаний и умений. Изложение материалов химии 

осуществляется на достаточно высоком научном уровне и имеет 

профессиональную направленность. 

Использование межпредметных связей – одна из наиболее сложных 

методических задач. Она требует знания содержания программ и учебников 

по специальному циклу. Реализация межпредметных связей в практике 

обучения предполагает сотрудничество преподавателя химии с 

преподавателями специальных предметов хлебопекарного производства, 

мастерами производственного обучения; посещение уроков, совместное 

планирование уроков, проведение интегрированных уроков и внеурочных 

мероприятий и т.д. 
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Методика творческой работы преподавателя химии включает ряд 

этапов: 

- поурочное планирование межпредметных связей на основе 

перспективно-тематических планов; 

- разработка средств и методических приемов для реализации 

межпредметных связей на конкретных уроках; 

- разработка приемов контроля и оценки результатов использования 

межпредметных связей в обучении. 

В перспективно-тематическом планировании учебного предмета 

«Химия» четко прослеживаются межпредметные связи с учебными 

предметами «Спецтехнология», «Сырье и материалы», «Микробиология и 

санитария»,  «Производственное обучение» хлебопекарного производства. 

Рассмотрим это на примере отдельных уроков: 

№  

п/п 

Наименование тем уроков 

учебного предмета «Химия» 

Межпредметные связи 

7.32 Тема 7. Неметаллы Учебный предмет «Сырье и материалы». 

Тема «Получение искусственных 

жиров» 
Водород 

7.33 Галогены, соединения галогенов 

и их применение  

Учебный предмет «Микробиология и 

санитария». 

Тема «Дезинфекция производственных 

помещений и оборудования» 

7.34 Кислород и сера Учебный предмет «Спецтехнология». 

Тема «Окисление муки при хранении».  

Тема «Окисление жиров» 

7.37 Аммиак, соли аммония Учебный предмет «Оборудование». 

Тема «Холодильные установки». 

Учебный предмет «Спецтехнология». 

Тема «Химические разрыхлители теста» 

7.42 Угольная и кремневая кислоты и 

их соли 

Учебный предмет «Спецтехнология». 

Тема «Химические разрыхлители теста» 

8.47 Тема 8. Металлы Учебный предмет «Сырье и материалы». 

Тема: «Пищевая соль».  

Учебный предмет «Спецтехнология». 

Тема «Химические разрыхлители теста».  

Учебный предмет «Микробиология и 

санитария». 

Тема «Дезинфекция оборудования» 

Металлы IА группы 
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11.84 Тема 11. Спирты и фенолы Учебный предмет «Микробиология и 

санитария». 

Тема «Дезинфекция производственных 

помещений» 

Понятия о фенолах 

12.90 Тема 12. Альдегиды и 

карбоновые кислоты 

Учебный предмет «Сырье и материалы». 

Тема «Пищевые кислоты»  

Получение и применение 

карбоновых кислот 

12.92 Олеиновая кислота и другие 

представители карбоновых 

кислот 

Учебный предмет «Сырье и материалы». 

Тема «Пищевые кислоты». 

Тема «Консерванты». 

Учебный предмет «Микробиология и 

санитария». 

Тема «Дезинфекция оборудования» 

13.95 Тема 13. Сложные эфиры, жиры. Учебный предмет «Спецтехнология, 

сырье и материалы». 

Тема «Ароматизаторы». 

Тема «Фруктово-ягодные эссенции» 

Сложные эфиры, химические 

свойства сложных эфиров 

13.97 Жиры. Строение, физические и 

химические свойства 

Учебный предмет «Сырье и материалы». 

Тема «Жиры зерновки и муки». 

Учебный предмет «Спецтехнология». 

Тема «Хлебопекарные и кондитерские 

жиры» 

13.98 Техническая переработка жиров Учебный предмет «Спецтехнология». 

Тема «Получение и применение 

искусственных жиров» 

 

14.99 Тема 14. Углеводы Учебный предмет «Сырье и материалы». 

Тема «Углеводы зерновки и муки». 

Учебный предмет «Спецтехнология». 

Тема «Приготовление пшеничного и 

ржаного теста», «Сахарозаменители». 

Учебный предмет «Микробиология и 

санитария». 

Тема «Спиртовое и молочнокислое 

брожение» 

Углеводы. Классификация. 

Моносахариды. Химические 

свойства, применение и 

получение глюкозы. 

14.100 Дисахариды Учебный предмет «Сырье и материалы».  

Тема «Сахара муки». 

Учебный предмет «Спецтехнология». 

Тема «Приготовление пшеничного и 

ржаного теста» 
14.101 Полисахариды. Крахмал, 

химические свойства, получение 

Учебный предмет «Сырье и материалы».  

Тема «Крахмал пшеничной и ржаной 

муки». 

Учебный предмет «Спецтехнология». 

Тема «Приготовление пшеничного и 

ржаного теста» 
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Профессиональная направленность в процессе изучения химии, 

активизация познавательной деятельности учащихся зависит от методов 

обучения, задач обучения, характера учебного материала, уровня 

подготовленности учащихся, методического мастерства преподавателя. Для 

установления межпредметных связей целесообразно использовать 

следующие методы и приемы обучения: 

1. «Мозговой штурм». В литературе встречается под названием 

«частично-поисковой, или эвристический метод» [2]. Отлично подходит при 

изучении тем, требующих знания ранее изученных тем по химии и 

предметам специального цикла. Главное в данном методе соблюдать 

последовательность, логическую взаимосвязь между вопросами по этим 

учебным предметам. 

2. Опорный конспект. Лучше, если опорный конспект предлагает сам 

преподаватель, так как там должны быть учтены все теоретические вопросы, 

необходимые учащемуся для подготовки. Учебный материал дается в полном 

объеме. Цель учащегося – отработка всех типов заданий различной степени 

сложности с использованием опорного конспекта. 

14.102 Целлюлоза Учебный предмет «Сырье и материалы».  

Тема «Строение зерновки». 

Тема «Сорта пшеничной и ржаной 

муки» 

14.103 Пр.р. № 7 «Решение 

экспериментальных задач» 

Реакция обнаружения органических 

веществ в сырье и готовой продукции 

15.109 Тема 15. Амины, аминокислоты, 

белки 

Учебный предмет «Сырье и материалы».  

Тема «Белки муки». 

Тема «Белки молока, яиц» Белки, структура 

15.110 Свойства белков Учебный предмет «Сырье и материалы».  

Тема «Получение сырой клейковины».  

Учебный предмет «Спецтехнология». 

Тема «Приготовление пшеничного и 

ржаного теста».  

Тема «Выпечка изделий из пшеничного 

теста» 

15.111 Пр.р № 8 «Решение 

экспериментальных задач» 

Реакция обнаружения белков в сырье и 

готовой продукции 
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3. Лекция – монологический способ изложения объемного материала, 

необходимого в тех случаях, когда требуется обогатить содержание урока 

новой, дополнительной информацией. Лекция должна сопровождаться 

опорным конспектом и соответствующими средствами наглядности, 

демонстрационным экспериментом и т.д. [2] Достоинство лекций 

заключается в целостности, системности восприятия учащимися учебного 

материала, экономии времени учащихся по поиску учебного материала для 

установления межпредметных связей. 

4. «Модульная технология». Учащимся раздается лист с серией заданий, 

по которому они самостоятельно должны пройти все этапы урока: проверку 

домашнего задания, новую тему и итоговый контроль. Преподаватель 

заранее должен подготовить такой модуль. Достоинства метода – полная 

самостоятельная работа учащихся. 

5. Электронные средства обучения (ЭСО). Компьютер можно 

использовать для просмотра видеороликов, для демонстрации учебных 

презентаций, для использования интернет ресурсов. Также  использование 

интерактивной доски соответствует способу восприятия информации 

современными учащимися и позволяет преподавателю создать зрительную 

стимуляцию и повысить темп урока. 

6. Использование тестовых заданий. Использование тестовых заданий с 

межпредметным содержанием позволяет хорошо сэкономить время на уроке 

и проверить учащихся по большому числу вопросов по данной теме или 

провести итоговый контроль знаний. Чтобы учащиеся не отвечали на 

вопросы наугад, желательно использовать комбинированные задания, тесты 

так называемого «закрытого типа». 

7. Работа в парах. Оптимальна при проведении практических и 

лабораторных работ.  

В зависимости от преследуемых целей и требований используются 

следующие типы уроков: 

1. Урок формирования новых знаний. 
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Формы уроков: уроки-лекции, уроки-конференции, уроки-презентации, 

лабораторные работы. 

2. Урок обучения умениям и навыкам. 

Формы уроков: уроки-практикумы, уроки-исследования, практические 

работы. 

3. Урок повторения и обобщения знаний, закрепления умений. 

Формы уроков: интегрированные уроки, уроки-семинары, уроки- 

дискуссии. 

4. Урок проверки и учета знаний и умений. 

Формы уроков: творческий отчет, тематический контроль, зачет. 

5. Комбинированные уроки. 

 

Реализация межпредметных связей активно осуществляется во 

внеурочной работе. 

I Написание исследовательских работ. 

В настоящее время особое значение придается исследовательскому 

подходу к организации обучения как наиболее адекватному способу 

формирования у обучающихся готовности к деятельности в условиях 

конкуренции в современной экономике [4]. 

Метод используется при работе с учащимися, имеющими высокую 

мотивацию и интерес к обучению. При выборе темы исследования 

учитываются межпредметные связи. Вот, например, некоторые темы 

исследовательских работ учащихся: 

1. Определение кислотности муки  разных производителей. 

2. Исследование свойств сырой клейковины муки разных 

производителей. 

3. Определение декстринов в разных сортах хлеба. 

4. Биологический метод определения сахара в хлебе и 

хлебобулочных изделиях. 
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Учащиеся при написании исследовательской работы отрабатывают 

практические умения и навыки, делают обоснованные выводы по 

результатам проделанной работы и устанавливают межпредметные связи, 

а необходимость самостоятельно защищать свою работу развивает 

ответственность, самостоятельность, чувство собственного достоинства. 

II. Подготовка рефератов – один из видов индивидуальной 

внеурочной работы.  

Темы: « Химия глазами кондитера», «Химия глазами хлебопека», 

«Сахарозаменители и диетические сорта хлеба» и др. 

III. Четкая межпредметная связь в содержании программного 

материала по химии и специальным предметам дает возможность 

составлять сценарии и организовывать интегрированные внеурочные 

мероприятия. В колледже традиционно проводятся интегрированные 

предметные декады, в ходе которых проходят интегрированные 

интеллектуальные игры: брейн-ринг «Химики и хлебопеки», эрудицион – 

интеллектуальная игра, эрудит-пятерочка, эрудит-аукцион «По страницам 

учебников химии и спецтехнологии». 

IV. Экскурсии учащихся с преподавателями химии и специальных 

предметов на предприятия хлебопекарной отрасли области, которые 

расширяют знания учащихся по теоретическим и практическим вопросам. 

Используя программу Power Point, преподаватели готовят учебные 

презентации, которые можно применять, совершая вместе с учащимися 

заочные экскурсии на хлебопекарные и химические предприятия 

Республики Беларусь. 

Таким образом, использование межпредметных связей – это 

современный принцип обучения, который влияет на отбор и структуру 

учебного материала целого ряда предметов, усиливая системность знаний 

учащихся, активизирует формы обучения, ориентирует на применение 

комплексных форм организации обучения, обеспечивая единство 

образовательного процесса [6].  
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Опыт работы показал, что систематическое использование 

межпредметных познавательных задач, практических заданий 

обеспечивает формирование у учащихся умений устанавливать и 

использовать связи между знаниями химии и технологии хлебопечения. 

Результативность опыта выражается в стабильной активности учащихся на 

уроках, благоприятной творческой атмосфере. Отрадным является то, что 

увеличилось количество учащихся, которые используют результаты 

тестирования по химии для поступления в ВУЗЫ и учреждения среднего 

специального образования на бюджетной основе для продолжения 

обучения по выбранной специальности. Выпускники УО «Слуцкий 

государственный колледж» востребованы на хлебозаводах республики, и в 

том, что они становятся отличными специалистами хлебопечения, есть 

заслуга преподавателей химии и специального цикла. Главное, чтобы 

знания, полученные на учебных занятиях, помогли  выпускникам в 

повседневной и профессиональной жизни. 

Опыт работы был представлен: 

1. Открытый урок и доклад на областном семинаре преподавателей 

общеобразовательных дисциплин; 2010. 

2. Открытый урок для преподавателей цикловой комиссии 

технологических специальностей; 2013. 

3. Открытые уроки для преподавателей методической комиссии 

общеобразовательных предметов; 2010, 2012.  
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Приложение 1.  

План урока 

по учебному предмету «Химия» 

Тема: «Углеводы в моей профессии» 

Специальность 3-49 01 51 «Технология хлебопекарного производства» 

Учебная группа №311, 2-й курс 

Тема программы «Углеводы», 8 часов 

Тип урока: обобщение и систематизация знаний 

Вид урока: комбинированный 

Цели урока: 

Обучающие: организовать деятельность учащихся по обобщению и 

систематизации их знаний в рамках темы; обеспечить применение знаний по 

данной теме для установления взаимосвязи между спецтехнологией и 

производственным обучением; содействовать осознанию учащимися 

практической и личностной значимости содержания изученной темы. 

Развивающие: совершенствовать умение учащихся самостоятельно 

извлекать знания из разных источников информации, формировать опыт 

творческой деятельности, развивать творческое мышление учащихся, умения 

анализировать, сравнивать, устанавливать взаимосвязь между изучаемыми 

свойствами, строением веществ и их практическим применением. 

Воспитательные: воспитывать такие личностные качества, как 

сосредоточенность, внимательность, способность к сотрудничеству, 

самоорганизованность, ответственность за общее дело, содействовать 

созданию атмосферы взаимопомощи и доброжелательности. 

Межпредметные связи: предметы специального цикла, 

производственное обучение, история, география, литература. 

 

 

 

 



Технологическая карта урока 

Дидактическая 

структура урока 

Методическая подструктура 

Методы обучения 
Средства 

обучения 

Методические приемы, 

содержание 

Способы 

организации 

работы учащегося 

Признаки решения 

дидактических задач 

1. Мотивация и 

стимулирование 

деятельности 

учащихся. 

Целевая 

установка. 

Актуализация 

опорных знаний 

Информационно-

рецептивный 

 

 

Репродуктивный 

Слайд 

 

 

 

Слайд 

 

Организационная часть 

Определение темы урока, 

совместная с учащимися 

постановка целей и задач 

учебной деятельности 

Фронтальный 

 

Индивидуальный 

 

Индивидуальный 

Фронтальный 

 

 

Учащиеся высказывают 

свое мнение 

относительно идеи 

эпиграфа и содержания 

урока согласно 

заявленной теме. 

Определяют и 

принимают цели 

2. Обобщение и 

систематизация 

знаний 

Информационно-

рецептивный 

 

 

Исследовательский 

 

 

Эвристический 

Слайды 

 

 

 

Набор 

оборудования 

и реактивов  

Слайд, поэма 

Я.Колоса 

«Новая 

зямля» 

1. Выступление учащихся: «О 

значении химии в их будущей 

профессиональной 

деятельности» 

2. Проведение качественной 

реакции на крахмал 

 

3. Выступление учащихся: 

«Химический состав муки», 

ответы на вопросы 

преподавателей, 

декламирование отрывка из 

поэмы Я.Колоса «Новая 

зямля» 

Фронтальный  

Индивидуальный 

 

 

Групповой  

 

 

Фронтальный  

Индивидуальный 

 

 

 

 

 

Учащиеся 

воспринимают и 

осознают учебный 

материал.  

 

Обсуждают результаты 

 

Учащиеся отвечают на 

вопросы, производят 

запись уравнений 

реакций 

Информационно-

рецептивный 

 

Набор 

хлебобулочны

х изделий 

4. Зарисовка «Поход в 

хлебный магазин» 

 

Фронтальный 

Индивидуальный 

 

Учащиеся обсуждают, 

делают выводы 
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Информационно-

рецептивный 

 

 

 

Частично-

поисковой,  

исследовательский 

 

Образцы 

изделий для 

диабетиков 

 

Образцы 

изделий 

заварных 

видов хлеба 

 

Образцы 

изделий из 

конфетных 

масс 

5. Выступление учащегося 

«Изделия для диабетиков» 

 

 

6. Выступление учащегося 

«Заварные виды хлеба» 

 

 

 

7. Определение состава 

карамельных конфет 

Фронтальный 

Индивидуальный 

 

 

Фронтальный 

Индивидуальный 

 

 

 

Фронтальный 

Учащиеся 

воспринимают, 

записывают уравнения 

реакций 

Учащиеся 

воспринимают, 

записывают уравнения 

реакций 

 

Обсуждают результаты 

исследований, делают 

выводы, отвечают на 

вопросы 

3.Рефлексия Информационно-

рецептивный 

 Рефлексия учебной 

деятельности каждым 

учащимся. Оценка 

эффективности работы. 

Итоги 

Фронтальный Учащиеся участвуют в 

рефлексии 

 

 

 

 



V 

 

Ход урока 

1.  Мотивация и целеполагание. Актуализация знаний . 

Организационный момент. 

Преподаватель начинает урок с вопроса: «Каким 

хлебопеком ты представляешь себя в будущем?». Учащиеся по 

очереди рассказывают о том, какими специалистами хлебопечения 

они хотят стать.  

Преподаватель: Прекрасные желания! Дорогие учащиеся, 

подходит к завершению курс изучения химии. Мы выучили много 

химических веществ, полученные знания вы будете использовать в 

своей специальности и это прекрасно, что вы стремитесь стать 

высококвалифицированными специалистами в области 

хлебопечения. Мы, ваши преподаватели, всегда стремились к тому, 

что бы вы стали образованными, всесторонне развитыми, 

культурными людьми. И сегодня на уроке мы посмотрим на химию 

еще с одной стороны: химия в моей специальности.  

На экране  демонстрируются три цитаты: 

1. «У научного изучения предметов две основные или 

конечные цели: предвидение и польза» (Д.И. Менделеев). 

2. «Не в количестве знаний заключается образование, но в 

полном понимании и искусном применении всего того, что 

знаешь» (А. Дистервег). 

3. «Мало знать, надо и применять. Мало хотеть, надо и 

уметь» (Гете). 

Преподаватель предлагает учащимся выбрать наиболее 

подходящую цитату, которая подчеркивает связь теории и 

практики и объявить ее как девиз урока. Большинство учащихся 

выбирает девизом урока цитату А. Дистсрвега. 
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Преподаватель: В рамках одного урока мы не сможем 

рассмотреть роль химических веществ в хлебопечении (это мы 

указывали на каждом уроке), поэтому мы остановимся на одном 

классе органических веществ. Каких? Далее преподаватель читает 

стихотворение Мiколы Аўрамчыка ―Тры колеры‖. 

На палях, у лузе i над кленами 

Змалку, з маладых яшчэ гадоў, 

Кланяўся я колеру зяленаму 

I сягоння кланяцца гатоў. 

Ён адзiн з загадкавымi тайнамі 

Мае асаблiвасцi свае - 

Першыя зачаткi жыццядзейнасцi 

Што прыродзе ўсей жыцце дае. 

Обсуждаются вопросы: 

- Почему автор кланяется зеленому цвету?  

(Хлорофилл необходим для фотосинтеза) . 

- Почему он утверждает, что зеленый цвет ―прыродзе ўсей 

жыцце дае‖? (при фотосинтезе образуются углеводы, а из них 

другие органические вещества). 

Таким образом, тема нашего урока: «Углеводы в моей 

профессии». 

Главная цель нашего урока – увидеть, понять, объяснить 

роль углеводов в изделиях из муки в процессе их приготовления и 

выпечки. 

2. Обобщение и систематизации знаний  

I. Преподаватель: Главным сырьем в хлебопечении является 

мука. Вопрос: «Кто знает наизусть химический состав муки?» . 

Все?! 



 

 

17 
 

Один из учащихся рассказывает химический состав муки, а 

затем эта информация демонстрируется на слайде:

 

пшеничная мука высшего сорта: вода – 14%; белки – 10,3; 

жиры – 0,9%; углеводы – 74,2% (из них крахмала около 70%, 

клетчатки – 0,1%; сахаров – 0,8-1,8%), минеральных веществ – 

0,5%. 

Значит, крахмал является главным углеводом муки и хлеба.  

Преподаватель задает вопросы: 

1. Каковы физические свойства крахмала?  

Ответ учащихся: Крахмал – белое аморфное вещество 

нерастворимое в холодной воде. В горячей воде набухает , образуя 

вязкий гелеподобный раствор, который при охлаждении становится 

клейстером. 

2. Как с помощью химической реакции доказать наличие в 

хлебе крахмала? Продемонстрируйте! (На кусочек белого хлеба 

учащаяся наносит каплю йода – образуется темно-синее 

окрашивание). 

3. Как ведет себя крахмал на разных этапах изготовления 

хлеба? 

14%
10%

0.9%

74%

0.5%

Вода Белки Жиры Углеводы Миниральные 
вещества
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-Выступление учащегося: Велико технологическое значение 

крахмала в процессах производства хлеба и  хранения готового 

изделия. 

1. Во время замеса теста крахмальные зерна удерживают 

около 30% всей воды, поглощенной при замесе теста частицами 

муки. 

2. Во время брожения теста под действием фермента β-

амилозы крахмал превращается в сахар-мальтозу, что способствует 

накоплению сахаров в тесте. 

3. Во время выпечки хлеба под действием температуры 

пекарной камеры крахмал клейстеризуется, набухает, поглощает 

при этом большее количество воды, что обеспечивает образование 

сухого эластичного мякиша. Мякиш - это набухшие крахмальные 

зерна». 

4. При хранении хлеба происходит его черствение, которое 

выражается в том, что корка хлеба перестает быть хрустящей, так 

как вода из крахмальных зерен переходит в корку, а мякиш 

становится плотным. 

II. Преподаватель: У гэтым годзе мы адзначаем 130-годзе з 

дня нараджэня вялікіх беларускіх паэтаў Янкі Купалы i Якуба 

Коласа. Зараз у руках я трымаю томік твораў Якуба Коласа. Вы 

ведаеце самую знакамітую яго паэму ―Новая зямля‖. Якое 

дачыненне яна мае да нашага ўрока? Паслухайце урывак з гэтай 

паэмы, які прачытае Пекарь Насця. (в это время па экране 

демонстрируются слайды с пейзажами природы Беларуси). 

Дзень быу святы. Яшчэ ад рання 

Блінцы пякліся на сняданне. 

Услон заняў сваѐ ужо месца, 
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Нa iм стаяла дзежка теста, 

I апалонік то i дзела 

Па дзежцы боўтаў жвава, смела 

I кідаў цеста ў скавародкі, 

Давала піск яно карокі. 

Льючыся з шумам па патэльні, 

I ў жар стаўлялася пякельны; 

I там з яго ўжо ўвачавідкі 

Пякліся гладзенькія пліткі  

Блінцоў,зпаднізу наздраватых, 

Угору пышна, пухла ўзнятых. 

Обсуждаются вопросы, которые демонстрируются на 

экране. 

- Почему блины из дрожжевого теста получаются 

«наздраватыя, пышныя»? (при спиртовом брожении выделяется 

углекислый газ СО2, который образует в тесте пузырьки. Благодаря 

этому тесто пропекается не только снаружи, но и в внутри). 

- Но откуда в тесте взялась глюкоза – мука содержит в 

основном крахмал? (произошел частичный гидролиз крахмала).  

- Почему тесто на горячей сковородке «давала піск»? (газ 

при нагревании расширяется; пузырьки с С02 увеличиваются в 

размерах и разрывают тесто). 

Учащиеся отвечают на вопросы. На доске записывается 

уравнения реакций, которые осуществились.  

1. Гидролиз крахмала: 

(С6 Н10 О5)n + nН20 —> nС6Н1206 (под действием ферментов) 

(крахмал) (глюкоза) 

2. Спиртовое брожение глюкозы: 
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С6Н12O6 -> 2С2Н5ОН + 2С02 (так же с участием ферментов) 

III.  На столе преподавателя па подносах разложены 

различные виды хлебобулочных и кондитерских изделий. 

Учащиеся принимают участие в небольшой зарисовке «Поход в 

хлебный магазин». Преподаватель предлагает посмотреть, какие 

виды хлебобулочных изделий выбирают на ужин посетители 

магазина. 

1-й посетитель (бабушка) выбирает мягкие сдобные 

еще теплые булочки (будем пить чай с этими сладкими 

булочками). 

2-й посетитель (молодая девушка) покупает свежий 

батон (быстро приготовлю бутерброды с маслом и колбасой).  

3-й посетитель (учащийся группы 311) предпочитает 

взять на ужин зерновой хлеб (сделаю бутерброды с тушеной рыбой 

и зеленым салатом). 

Вопрос учащимся: «Кто сделал наиболее правильный выбор 

в хлебном магазине?». 

Учащиеся рассуждают и делают вывод, что наиболее 

полезным является хлеб из муки грубого помола, содержащий 

углевод целлюлозу, которая усиливает перистальтику кишечника и 

тем самым улучшает пищеварение). 

Пауза: химики шутят!!! 

1. Химия подарила миру блондинок. 

2. Химия разума: мудрость конденсирует, а глупость 

растворяет. 

3. Солдат спит – служба идет, химик спит – синтез идет. 

4. Основное химическое правило: «Съесть и выпить можно 

все, но иногда лишь однажды». 
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IV. На демонстрационных столах разложены различные 

продукты для диабетиков (печенье, сухарики, вафли, сушки, 

диабетические палочки). Учащиеся читают состав этих продуктов 

и отмечают, что при их изготовлении не применялся сахар, а были 

использованы только сахарозаменители: ксилит или сорбит.  

Преподаватель задает вопросы: 

- запишите на доске уравнение реакции получения 

сорбита (сорбит – это шестиатомный спирт, который получают в 

результате реакции восстановления глюкозы); 

- почему больным сахарным диабетом нельзя 

использовать сахар? 

Выступление учащегося: У некоторых людей клетки 

поджелудочной железы (так называемые островки Лангергарса) 

перестают синтезировать гормон инсулин. Инсулин необходим для 

понижения уровня сахара в крови, в противном случае может 

наступить диабетическая кома. Сахарозаменители не являются 

сахарами (это многоатомные спирты), но имеют сладкий вкус и не 

повышают уровень сахара в крови. 

V. Преподаватель демонстрирует заварные виды хлеба 

(бородинский, спадар, заварной), которые готовят на патоке.  

Вопросы: 

- Что такое патока? (сладкая, темная масса – смесь 

декстринов и глюкозы). 

- Записать уравнение реакции получения патоки.  

(С6Н10О5)m(С6Н10О5) хС12Н22О11 mС6Н12О6 

крахмал      декстрины   дисахариды     глюкоза  

 

VI. Преподаватель: Ребята, через несколько лет вы станете 
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отличными специалистами хлебопечения, создадите хорошие 

крепкие семьи, будете воспитывать детей. Будете ли вы 

использовать знания о химических веществах в повседневной 

жизни? Представим ситуацию: утро, вы готовите завтрак, дети 

собираются в школу. Один ваш ребенок сообщает, что на первом 

уроке будет контрольная по математике, второй, что сегодня на 

пятом уроке сдают кросс.  

 На экране демонстрируется меню завтрака (№1 и №2) 

для детей. 

Вопрос: Какой завтрак вы предложите ребенку, который 

решает контрольную по математике и ребенку, который бежит 

кросс. Объясните почему? 

VII. Преподаватель: В будущем вы сможете овладеть 

смежными специальностями, например; производством конфетных 

масс. При их изготовлении используются также углеводы, в 

частности сахароза, ароматизаторы, красители.  

Учащаяся демонстрирует различные виды карамельных 

конфет и рассказывает об их составе и способе приготовления.  

Дополнительный материал. 

В продаже бывает коричневый сахар тростниковый 

нерафинированный (неочищенный) и рафинированный 

(очищенный) белый сахар. Рафинированный свекловичный сахар 

практически ничем не отличается от рафинированного 

тростникового: в том и другом при полной очистке может 

содержаться до 99,9% сахарозы. 

На первой стадии производства любого сахара (уваривании 

сока) получают сахар-сырец, при этом тростниковый, чья 

буроватая окраска объясняется примесью мелассы  
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(обволакивающая кристаллы темно-бурая сиропообразная 

жидкость со своеобразным запахом) вполне пригоден к 

употреблению, а свекловичный – на вкус неприятен и требует 

обязательного рафинирования. 

Производителями коричневый сахар позиционируется как 

элитный экологически чистый деликатесный продукт. В то время 

как диетологи отмечают, что неочищенный сахар может содержать 

нежелательные примеси. 

3. Рефлексия. 

Преподаватель: Можете ли вы использовать полученные 

знания при изучении темы «Углеводы» в своей деятельности. Если 

«да», то возьмите конфетку с подноса, которые предложат вам 

дежурные (все учащееся взяли конфету).  

Преподаватель: Таким образом, цели урока достигнуты. 

Урок подошел к концу. Я благодарю всех за внимание и 

плодотворную работу. И желаю вам быть старательными в 

стремлении стать профессионалами своего дела.  
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Приложение 2.  

Тезисы к исследовательской работе учащихся 

Тема работы: Определение кислотности муки различных 

производителей.  

Актуальность работы: Стандартами не предусмотрены 

требования в отношении кислотности муки. Однако во время хранения, 

в особенности в ненадлежащих условиях, кислотность муки 

повышается. Поэтому этот показатель может служить для суждения о 

свежести муки, об условиях ее хранения. 

Цели и задачи исследования: определить кислотность муки 

высшего сорта различных производителей сразу после вскрытия 

упаковки, сравнить их; определить кислотность муки через некоторое 

время после содержания ее в условиях повышенной влажности, дать 

рекомендации по хранению муки. 

Основные методы работы: определение основано на титровании 

кислот, содержащихся в муке. Кислотность каждой навески муки (х) в 

градусах кислотности определяют объемом 1 моль/дм
3 

 раствора 

гидроксида натрия, требующегося для нейтрализации кислоты в 100г 

продукта, и вычисляется по формуле: 

Х = 
𝑉∗100

𝑚∗100
 

где V-обьем раствора титранта NaOH концентрации 0,1 моль/дм
3 

m- масса навески муки, г 

1

10
 –коэффициент перерасчета 0,1 моль/дм

3 

Нормальной кислотность пшеничной муки высшего сорта можно 

считать 3 град (Н%)  

Исследовалась пшеничная мука высшего сорта следующих 

производителей: 
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1. ОАО Минский комбинат хлебопродуктов «Столичная 

мельница». 

2. ОАО Слуцкий комбинат хлебопродуктов «Золотой злак». 

3. ОАО Климовический комбинат хлебопродуктов. 

4. ОАО Пинский комбинат хлебопродуктов ―Гасцінец з 

Палесся‖. 

5. ОАО Барановический комбинат хлебопродуктов «Бабушкина 

кухня», «Гаспадар». 

6. ОАО Лидхлебпродукт  

7. . 

8. ОАО Гомельхлебпродукт «Меленка». 

9. ОАО Агрокомбинат «Скидельский» «Панскі гатунак‖. 

Результаты работы: 

1. Кислотность муки разных производителей различна, но 

варьирует в небольших пределах и близка к стандартной. 

2. Лучшими показателями кислотности обладает мука ОАО 

Лидхлебпром, ОАО Слуцкий комбинат хлебопродуктов «Золотой злак». 

Кислотность данной муки составляет 3 град. 

3. Кислотность муки зависит от герметичности упаковки. 

4. При хранении муки в помещении с относительной 

влажностью воздуха выше 70% и температуре ниже 15
о
С кислотность 

муки повышается. 

Выводы и рекомендации. 

В данной работе подтверждается качество муки, производимой на 

разных комбинатах хлебопродуктов. Однако при хранении муки в 

условиях высокой влажности и пониженной температуре кислотность 

муки повышается, т.к. мука обладает высокой гигроскопичностью. 

Увлажнение муки может произойти также вследствие конденсации 
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паров из окружающей среды при внесении холодной муки в теплое 

помещение. В муке влажностью выше 15% могут развиваться 

микроорганизмы и насекомые. 

Таким образом, мука должна храниться в закрытой таре, при 

относительной влажности воздуха не выше 70% и оптимальной 

температуре 15-20
о
С. 
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Приложение 3.  

Примеры задач с межпредметным содержанием 

1. Пенообразование в дрожжевом тесте объясняется 

прохождением оксида углерода(IV), выделяющегося при брожении 

массы муки. Напишите уравнение реакции образования СО2, исходя их 

крахмала. 

2. При хранении муки моносахариды медленно окисляются 

кислородом воздуха с выделением тепла. Определите тепловой эффект 

этой реакции, если теплота образования оксида углерода(IV) равна – 

393, 6 кДж/моль, теплота образования воды равна – 285,9 кДж/моль, 

теплота образования глюкозы равна – 1272,45 кДж/моль. 

3. Вычислите тепловой эффект реакции, если при спиртовом 

брожении 0,5 моль глюкозы, происходящей при изготовлении теста, 

выделяется 35,1кДж теплоты. 

4. Рассчитайте массу молочной кислоты, которая образуется в 

результате молочно-кислого брожения глюкозы массой 90г. Выход 

кислоты равен 80%. 

5. Химическое разрыхление теста происходит с помощью 

гидрокарбаната натрия. Определите объем оксида углерода(IV), 

который выделяется при разложении гидрокарбоната натрия массой 21 

г. 

6. Определите влажность муки, если в 50 кг еѐ содержится 43 

кг сухих веществ. 
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Приложение 4.  

Пример эвристической беседы  

по теме «Белки, структура, свойства» 

 

Вопрос преподавателя: Какие вещества называются белками? 

Ответ учащегося: Это природные полимеры, состоящие из 

остатков аминокислот. 

- Как называются простые белки? 

- Протеины – простые белки. 

- Какие протеины содержатся в муке? 

- Проламины, глютелины, глобулины, альбумины. 

-Что происходит с белками при замесе теста? 

- Белки теста набухают, адсорбируя большую часть влаги. 

-Как называют набухшие белки теста?  

- Эти белки называются клейковиной. 

- Что такое денатурация белков? 

- Это процесс сворачивания белковой молекулы под действием 

химических веществ, температуры, различных видов излучений. 

- Какова роль белков при выпечке изделий из муки? Какая реакция 

при этом происходит? 

- При выпечке изделий из муки происходит денатурация белков 

теста и готовое изделие закрепляет свою форму. 
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Приложение 5.  

Пример комбинированного задания с использованием тестов 

 Тема "Углеводы"   I вариант 

Выберите один из вариант ответов 

1. Патока образуется в результате реакции гидролиза: 

а) сахарозы; 

б) крахмала; 

в) лактозы; 

г) целлюлозы. 

2. Сахарозаменитель сорбит получают восстановлением: 

а) глюкозы; 

б) сахарозы; 

в) лактозы; 

г) фруктозы. 

3. Содержание крахмала в пшеничном хлебе можно доказать с 

помощью: 

а) свежеосажденного гидроксида меди (II); 

б) спиртового раствора йода; 

в) аммиачного раствора оксида серебра; 

г) водорода. 

4. Выберите верные утверждения: 

а) содержание крахмала в пшеничной муке составляет около 80%; 

б) содержание крахмала в пшеничной муке составляет около 40%; 

в) крахмал при замесе теста удерживает 30% воды; 

г) крахмал при замесе теста удерживает 15% воды. 

5. Запишите уравнения реакций 

С12Н22О11+Н2О                                          СО2+Н2О 

С6Н12О6+Н2                                               n(С6Н12О6) 
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Приложение 6.  

Опорный конспект по теме: «Классификация углеводов. Моносахариды, 

химические свойства»   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Химические свойства глюкозы 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  
  

  
  

  
  
  

У
Г

Л
Е

В
О

Д
Ы

 

 

 
 

моносахариды (глюкоза, фруктоза) 

сладкие плоды, особенно виноград, ягоды, мед, пшеничная мука 

(от 0,1 до 0,4%) 

ржаная мука (от 0,5 до 1,0%) 

  

дисахариды 

 (сахароза, мальтоза, лактоза) 

сахарная свекла(17-19%), сахарный тростник (13-15%),  

пшеничная мука (до 2%), ржаная мука (до 4%), молоко (4,5-5,0%)  

полисахариды  

(крахмал) 

Рис (62-86%), картофель (25%), пшеничная мука (70-75%), ржаная 

мука (62-74%) 

(целлюлоза) 

пшеничная мука высшего сорта(0,08%) 

обойная (2,3%) 

ржаная мука (0,48%-2,5%) 

С6Н12О6 

глюкоза 

С6Н12О6 

глюконовая кислота 
 

С3Н6О3 

молочная кислота 

(приготовление ржаного 

теста) 

СО2,С2 Н5ОН 

(приготовление 

пшеничного теста) 
 

Сорбит 

(сахарозамени-

тель) 
 

   молочнокислое 

 

 брожение 

    окисление 

   

             [О] 

    восстановление 

   

             [Н] 

    спиртовое  

 

               брожение 
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Приложение 7.  

 

Пример кроссворда с межпредметным содержанием  

«Химические вещества зерновки и муки» 

 
1
К       

2
Л      

3 
      Е   

4 
   Й    

5 
    К 

6
О             

7
В    

8 
 И   

9 
      Н 

10 
 А      

 

1. Углерод, составляющий основную часть муки. 

2. Фермент муки, расщепляющий жиры. 

3. Часть зерновки пшеницы, состоящая в основном из крахмала. 

4. Белок, давший название одному из слоев зерновки. 

5. Название органического вещества, закрепляющего форму готового 

изделия из муки. 

6. Название сахаров, состоящих из двух остатков моносахаридов. 

7. Вещество, повышенное содержание которого в муке вызывает ее 

слеживаемость. 

8. Органическое вещество муки, состоящее из триглицеридов 

ненасыщенных жирных кислот. 

9. Название простых белков. 

10.  Название слоя зерновки с высоким содержанием белков, 

сахаров. 


