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Пояснительная записка
[bookmark: _GoBack]Рабочая программа составлена на основе требований к результатам освоения основной образовательной программы среднего общего образования.
«Молекулы жизни (практическая биохимия)» реализуется в 10-ом классе. (1 час в неделю, 34 часа).
Рабочая программа составлена на основе основной образовательной программы среднего общего образования, а также на основе программы электривного курса Н.Н.Поливановой, Маричевой Э.А. (рассмотрена и утверждена на заседании ГКМС, протокол №4 от 29.05.2014г., регистрационный №3358). 
Цель курса
- Сформировать у учащихся умения и навыки экспериментальной работы, развить познавательную самостоятельность учащихся.

Планируемые результаты 
Уметь:
- наблюдать и изучать химические явления;
- описывать результаты наблюдений;
- находить необходимые источники информации;
- делать выводы;
- обсуждать результаты эксперимента;
- использовать комплексные знания по биологии и химии.
Способы деятельности
Выполнение эксперимента, работа с информацией.
Формы организации образовательного процесса: урок изучения нового материала, урок закрепления знаний, умений и навыков, комбинированный урок, выполнение практических работ.
Элементы используемых технологий обучения: традиционная технология (объяснительно-иллюстративная), педагогические технологии на основе личностно  ориентированного педагогического процесса (педагогика сотрудничества, гуманно – личностная), уровневая дифференциация, информационно-коммуникационные технологии.
Формы контроля: отчет о проведенном исследовании.

Содержание учебного материала

	Тема 1. Введение (1 ч.)
	Биохимия и здоровье, определение биохимии, задачи биохимии, области исследования. Биохимия и другие биологические науки. Общий экспериментальный подход, используемый в биохимии. Основные достижения биохимии. Правила техники безопасности.

	Тема 2. Химический состав организма (1 ч.)
	Элементарный состав организма. Понятие о главных биогенных элементах. Макро- и микроэлементы. Закономерности распространения элементов в живой природе. Потребность организмов в химических элементах. Химический состав организма человека.
	
Тема 3. Методы биохимических исследований (3 ч.). 
	Понятия о некоторых методах исследования в биохимии, способах гомогенизации биологического материала, очистки, выделения и фракционирования.
	Практические исследования:
	1. Функциональный анализ органических веществ.

	Тема 4. Среда, обеспечивающая протекание биохимических реакций (2 ч.)
	Роль воды в биохимических процессах. Осмос и осмотическое давление; осмотическое поступление веществ в клетку. Буферность как способность к поддержанию определенной концентрации ионов водорода (рН). Буферные системы клетки организма. Гомеостаз.
Практические исследования:
	1. Буферные системы.

	Тема 5. Аминокислоты (2 ч.)
	Строение и изомерия аминокислот. Классификации аминокислот. Асимметрический атом углерода в оптической изомерии. Нейтральные, основные и кислотные аминокислоты в зависимости от числа входящих в их состав функциональных групп. Заменимые и незаменимые аминокислоты. Биполярный ион. Изоэлектрическая точка. Фармокологическое действие аминокислот (метионин, глутаминовая кислота).
Практические исследования:
	1.Хроматографический анализ биоматериала.
	2. Исследование растворимости аминокислот.
	3. Качественные реакции с аминокислотами.
	4. Биохимический анализ производных кожи (ногти, волосы).

	Тема 6. Белки (9 ч.)
	Классификация белков (глобулярные, фибриллярные) и содержащие небелковые группы. Простетические группы. Использование УФ- спеуктроскопии и метода анализа концевых групп для изучения первичной структуры белка. Обратимая и необратимая денатурация. Функции белков. Ферменты. Классификация ферментов. Строение и механизм действия ферментов. Фермент – субстратный комплекс. Локализация ферментов в клетке. Специфичность ферментов. Влияние внешних условий на активность ферментов. Активаторы и ингибиторы ферментов. Практическое использование ферментов. Сущность ферментативного катализа.
 Практические исследования:
	1. Растворение белков в воде.
	2. Обратимая и необратимая денатурация.
	3. Осаждение белков. Коагуляция желатина спиртом.
	4. Цветные реакции на белки: ксантопротеиновая, биуретовая.
	5. Обнаружение ферментов в ротовой жидкости.
	6. Определение гликолитической активности слюны.
	7. Определение нитратредуктазы.
	8. Исследование зависимости активности амилазы от температуры и кислотности среды.
9. Изучение распределения каталазы в намоченных семенах гороха.
10. Изучение специфичности действия ферментов (амилаза, сахараза).

Тема 7. Углеводы (2 ч.)
Роль углеводов в питании человека. Общая формула, классификация:
 Моносахариды, олигосахариды, полисахариды. Хитин. Гликопротеины. Гликозидная связь.
Практические исследования:
	1. Качественные реакции на углеводы.
	2. Получение крахмала и его взаимодействие с иодом, спиртом и щелочью.
3. Обнаружение фруктозы (реакция Селиванова).
4. Обнаружение крахмала (реакция Троммера).
5. Гидролиз крахмала.

Тема 8. Липиды (3 ч.)
Общая характеристика, свойства. Простые и сложные липиды. Группа липидов: жирные кислоты, масла, воски. Фосфолипиды. Гликолипиды. Стероиды. Функции липидов. Липоопротеиды. Биологическое значение липидов.
Практические исследования:
1. Исследование свойств жиров.
2. Растворимость жиров.
3. Обнаружение в растительных маслах непредельных карбоновых кислот.
4. Получение из жира мыла.
5. Обнаружение лицитина.
6. Определение наличия жиров (реакция Вагнгера).

Тема 9. Анализ пищевых продуктов (7 ч.)
Химический состав пищевых продуктов. Пряности, их виды, свойства и применение. Пищевые приправы и пищевые кислоты. Пищевые добавки. Природные токсины: биогенные амины, алкалоиды, цианоганные гликозиды (источники загрязнения, химическая природа, физиологическое действие на организм. Загрязнители: токсичные элементы (ртуть, свинец, кадмий), пестициды, нитраты, нитрозамины, полициклические ароматические углеводороды. Источники загрязнения, химическая природа, физиологическое действие на организм человека.
Практические исследования:
1. Обнаружение белков.
2. Обнаружение углеводов.
3. Обнаружение жиров.
4. Обнаружение витаминов.

Тема 10. Лекарственные препараты как объект химического анализа (4 ч.)
Фальсификация лекарственных препаратов в современном мире. Качественные реакции на лекарственные препараты.
Практические исследования:
1. Опыты с раствором йода.
2. Опыты с зеленкой.
3. Опыты с парацетамолом.
4. Опыты с анальгином.
5. Опыты с антибиотиками.


 

Тематическое планирование

	Четверть
	Примерные сроки
	Тема программы
	Коли-чест-во часов
	№ практических работ
	Количество контрольных работ

	I четверть
	01.09.2016-
29.10.2016
	Тема 1. Введение 
(1 ч.)
Тема 2. Химический состав организма 
(1 ч.)
Тема 3. Методы биохимических исследований (3 ч.).
Тема 4. Среда, обеспечивающая протекание биохимических реакций (2 ч.)
Тема 5. Аминокислоты 
(2 ч.)
Тема 6. Белки (9 ч.)
	1


1

3


2




2


1
	




2


1




1
	

	II четверть
	09.11.2016-
29.12.2016
	Тема 6. Белки.

	8

	6
	

	III четверть
	11.01.2017-
23.03.2017
	Тема 7. Углеводы 
(2 ч.)
Тема 8. Липиды 
(3 ч.)
Тема 9. Анализ пищевых продуктов (7 ч.)
	2


4

4
	1


2

7
	

	IV четверть
	02.04.2017-
30.05.2017
	Тема 9. Анализ пищевых продуктов
 Тема 10. Лекарственные препараты как объект химического анализа (4 ч.)
	3

4
	

3
	

	Год
	01.09.2016-
30.05.2017
	
	34
	22
	





Поурочно-тематическое планирование

	№ п/п
	Тема урока
	Количество часов
	Дата проведения
	Примечание

	Тема 1. Введение (1 ч.)

	1
	Биохимия и здоровье, определение биохимии, задачи биохимии, области исследования.
	1
	
	

	Тема 2. Химический состав организма (1 ч.)

	2(1)
	Элементарный состав организма. Понятие о главных биогенных элементах. Химический состав организма человека.
	1
	
	

	Тема 3. Методы биохимических исследований (3 ч.)

	3(1)
	Понятия о некоторых методах исследования в биохимии, способах гомогенизации биологического материала
	1
	
	

	4(2)
	Практическая работа 1. Функциональный анализ органических веществ
	1
	
	

	5(3)
	Практическая работа 2. . Биохимический анализ кожи (ногти, волосы)
	1
	
	

	Тема 4. Среда, обеспечивающая протекание биохимических реакций (2 ч.)

	6(1)
	Вода – вещество жизни
	1
	
	

	7(2)
	Практическая работа 3. Буферные системы
	1
	
	

	Тема 5. Аминокислоты (2 ч.)

	8(1)
	Строение и изомерия аминокислот. Классификации аминокислот. Свойства аминокислот
	1
	
	

	9(2)
	Качественное определение аминокислот. Определение аминокислот на коже.
Практическая работа №4. Определение аминоазота (аминокислот) на коже
	1
	
	

	Тема 6. Белки (9 ч.)

	10(1)
	Биологически активные пептиды: инсулин, глюкогон, окситоцин, кортикотропин. Природные антибиотики
	1
	
	

	11(2)
	Классификация белков (глобулярные, фибриллярные) и содержащие небелковые группы.
	1
	
	

	12(3)
	Практическая работа 5. Качественные реакции на белки.
	1
	
	

	13(4)
	Ферменты. Классификация ферментов
	1
	
	

	14(5)
	Строение и механизм действия ферментов.
	1
	
	

	15(6)
	Практическая работа 6. Влияние внешних условий на активность ферментов
	1
	
	

	16(7)
	Практическая работа 7. Определение нитратредуктазы
	1
	
	

	17(8)
	Практическая работа 8. Изучение распределения каталазы в намоченных семенах гороха
	1
	
	

	18(9)
	Практическая работа 9. Изучение специфичности действия ферментов (амилаза, сахараза).
	1
	
	

	Тема 7. Углеводы (2 ч.)

	19(1)
	Углеводы: строение, биологические функции
	1
	
	

	20(2)
	Практическая работа №10. Качественные реакции на углеводы. Обнаружение фруктозы (реакция Селиванова). 
	1
	
	

	Тема 8. Липиды (3 ч.)

	21(1)
	Простые и сложные липиды: жирные кислоты, масла, воски.
	1
	
	

	22(2)
	Практическая работа №11. Получение мыла и изучение его свойств
	1
	
	

	23(3)
	Практическая работа №12. Исследование свойств жиров.
	1
	
	

	Тема 9. Анализ пищевых продуктов (7 ч.)

	24(1)
	Практическая работа  №13.  Исследование клубней картофеля (определение крахмала, хлорогеновой кислоты, сахаров, витаминов)
	1
	
	

	25(2)
	Практическая работа №14. Исследование фруктов (определение витаминов, определение рН, обнаружение лимонной и яблочной кислот) 
	1
	
	

	26(3)
	Практическая работа №15. Обнаружение ферментов в фруктах и овощах  
	1
	
	

	27(4)
	Практическая работа №16. Количественное определение витамина С в фруктах и ягодах и овощах 
	1
	
	

	28(5)
	Практическая работа №17. Анализ пчелиного меда 
	1
	
	

	29(6)
	Практическая работа №18.  Исследование яичной скорлупы
	1
	
	

	30(7)
	Практическая работа №19. Анализ продуктов животноводства
	1
	
	

	Тема 10. Лекарственные препараты как объект химического анализа (4 ч.)

	31(1)
	Практическая работа №20. Анализ искусственных сахарозаменителей 
	1
	
	

	32(2)
	Практическая работа №21. Анализ различных видов аспиринов 
	1
	
	

	33(3)
	Практическая работа №22. Качественные реакции на лекарственные средства 
	1
	
	

	33(4)
	Заключительный урок по курсу «Молекулы жизни» (практическая биохимия). Урок-викторина
	1
	
	



