	зкрепление материала.

Еще раз давайте проверим что вы записали и узнали про крахмал.

А теперь  посмотрим как вы усвоили новый продукт. В этом нам поможет тест:

Перед вами рисунок, вместо рта у него 18 точек, расположенных в три строчки. Этим точкам соответствуют  6 вопросов и три варианта ответа на каждый. Вам нужно выбрать правильный ответ и поставить жирную точку.

1.Больше всего крахмала в:

                а)злаках         б)винограде    в)сахарной свекле

2.Сок зеленого яблока дает реакцию с йодом. С соком спелого яблока протекает реакция «серебряного зеркала». Во что превращается крахмал в процессе созревания?

                а)сахарозу     б)глюкозу       в)фруктозу

3.Как отличить котлетный фарш от бифштексного?

         а) по вкусу  

         б) проба бифштексного фарша при взаимодействием с р-ром йода окрашивается в синий цвет  

         в) проба котлетного фарша при взаимодействием с р-ром йода окрашивается в синий цвет

4. Ржаной крахмал набухая, связывает вдвое больше воды, чем пшеничный. Какой хлеб будет быстрее черстветь?

         а) одинаково        б) ржаной            в) пшеничный

5.Для фруктового киселя предпочтительней крахмал, полученный из :

         а) кукурузы         б) картофеля       в) все равно

6.Крахмал – это:

         а) полисахарид   б)дисахарид       в) моносахарид

По вашим улыбкам я вижу, что продукт крахмал вами усвоен хорошо.

V. Подведение итогов урока.

VI. Домашнее задание: 

          В домашних условиях получить крахмал и предоставить отчет, где он применяется дома. 

                  
	ыполняют тест.





Слушают, делятся собственными наблюдениями.  Выставляют оценки.

Записывают домашнее задание.
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