
Химия  8 класс  20-24. 04. 2020
1. §41. Оксиды, их классификация, свойства в свете теории электролитической диссоциации.
2. Ссылки на видеоуроки –  
https://infourok.ru/videouroki/921 - классификация оксидов
https://infourok.ru/videouroki/922 - химические свойства оксидов	
Ссылки на видеоопыты:
- взаимодействие основных оксидов с кислотными - здесь
- взаимодействие основных оксидов с водой – здесь
- взаимодействие кислотных оксидов с водой -  здесь
- взаимодействие кислотных оксидов со щелочами - здесь

3. Выполните задания:
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Химия 9 класс 20-24.04. 2020

1. §36.  Карбоновые кислоты и жиры (смотри «Начальные сведения об органических соединениях» на сайте школы в разделе «Дистанционное обучение»).
Ссылка на видеоурок: спирты - https://resh.edu.ru/subject/lesson/2065/main/                                   Ссылка на видеоопыты: 
1) https://himija-online.ru/videoopyty-2/vzaimodejstvie-mnogoatomnyx-spirtov-s-gidroksidom-medi-ii.html
2) https://himija-online.ru/videoopyty-2/kachestvennaya-reakciya-glyukozy-s-gidroksidom-medi-ii.html
2.  Ответьте на вопросы
1) Какой вкус имеют карбоновые кислоты и как они изменяют окраску индикаторов?
2) Как называют реакцию образования сложного эфира из карбоновой кислоты и спирта?
3) Какие реакции лежат в основе обмена веществ в живых организмах?
4) Какие вещества образуются в результате реакции этерификации?
5) Какие карбоновые кислоты называют жирными?

3. Запишите уравнения реакций уксусной кислоты с оксидом, гидроксидом, хлоридом и карбонатом бария.

4. Заполните схемы:






§37.  Азотсодержащие органические соединения (смотри «Начальные сведения об органических соединениях» на сайте школы в разделе «Дистанционное обучение»).
Ссылка на видеоурок - https://videouroki.net/video/38-poniatiie-ob-aminokislotakh-bielki.html
Ссылка на видеоопыты: 
https://xn--80aaademhwo0czaihgp8c1exb.xn--p1ai/watch/geyz_MDx4UE	- качественная реакция на белки
здесь – денатурация белка
Ответьте на вопросы:
1) Какие функциональные группы содержатся в молекулах аминокислот?
2) Из скольких аминокислот построено всё многообразие белков?
3) Какие вещества образуются при гидролизе белков?
4) Как называют необратимое осаждение (свёртывание) белков?
5) Перечислите  факторы,  вызывающие денатурацию белка.
6) Как обнаружить белок?
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Жиры
 ( по происхождению)
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Жиры
 ( по агрегатному состоянию
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