ZALECANE DOŚWIADCZENIA

III etap edukacyjny - Gimnazjum
1. Badanie i opisywanie właściwości wybranych substancji (np. soli kuchennej, cukru, mąki, wody, miedzi, żelaza).

2. Sporządzanie mieszanin jednorodnych i niejednorodnych. Rozdzielanie tych mieszanin.

3. Ilustracja zjawiska fizycznego i reakcji chemicznej.

4. Obserwacja przebiegu reakcji syntezy (np. otrzymywanie siarczku żelaza), analizy (np. termiczny rozkład węglanu wapnia) i wymiany (np. reakcja magnezu z dwu tlenkiem węgla).

5. Badanie, czy powietrze jest mieszaniną.

6. Otrzymywanie tlenu, wodoru, dwutlenku węgla. Badanie właściwości tych gazów.

7. Wykrywanie obecności dwutlenku węgla w powietrzu wydychanym z płuc.

8. Badanie zdolności do rozpuszczania się w wodzie różnych substancji (np. cukru, soli kuchennej, oleju jadalnego, benzyny).

9. Badanie wpływu różnych czynników (temperatury, mieszania, stopnia rozdrobnienia) na szybkość rozpuszczania się ciał stałych w wodzie.

10. Otrzymywanie wodorotlenków (np. NaOH, Ca(OH)2, Al(OH)3).

11. Otrzymywanie kwasów (np. HCl i H2SO3).

12. Badanie zmiany barwy wskaźników (np. fenoloftaleiny, wskaźnika uniwersalnego) w roztworach kwasów i wodorotlenków.

13. Mieszanie roztworów kwasu (np. HCl) i wodorotlenku (np. NaOH) w obecności wskaźników.

14. Otrzymywanie soli trudno rozpuszczalnych.

15. Obserwacja reakcji spalania alkanów (metanu lub propanu), identyfikacja produktów spalania.

16. Odróżnianie węglowodorów nasyconych od nienasyconych.

17. Badanie właściwości etanolu.

18. Badanie właściwości glicerolu.

19. Badanie właściwości kwasu octowego.

20. Działanie kwasu karboksylowego (np. octowego) na alkohol (np. etanol) w obecności stężonego kwasu siarkowego(VI).

21. Odróżnianie tłuszczu nasyconego od nienasyconego.

22. Badanie właściwości białek.

23. Wykrywanie obecności białka w produktach spożywczych.

24. Badanie właściwości fizycznych cukrów prostych i złożonych.

25. Wykrywanie obecności skrobi w produktach spożywczych.
IV etap edukacyjny – Liceum, zakres podstawowy
1. Badanie właściwości SiO2.

2. Badanie właściwości CaCO3.

3. Odróżnianie skał wapiennych od innych skał i minerałów.

4. Badanie właściwości CaSO4 · 2H2O.

5. Sporządzanie zaprawy gipsowej.

6. Badanie wpływu twardości wody na powstawanie związków trudno rozpuszczalnych.

7. Badanie kwasowości i właściwości sorpcyjnych gleby.

8. Obserwacja przebiegu destylacji ropy naftowej i węgla kamiennego.

9. Identyfikacja włókien białkowych i celulozowych, sztucznych i syntetycznych.

IV etap edukacyjny – Liceum, zakres rozszerzony

1. Badanie wpływu różnych czynników (stężenia, temperatury, katalizatora i stopnia rozdrobnienia) na szybkość reakcji.

2. Sporządzanie roztworów o określonym stężeniu procentowym i molowym.

3. Badanie odczynu roztworów kwasów, zasad i soli przy użyciu fenoloftaleiny, oranżu metylowego, wskaźnika uniwersalnego.

4. Otrzymywanie kwasów, zasad i soli różnymi metodami.

5. Badanie właściwości metali (reakcje z tlenem, wodą, kwasami).

6. Porównywanie aktywności chemicznej metali (np. Cu i Zn).

7. Badanie zachowania się tlenku i wodorotlenku glinu wobec kwasów i zasad.

8. Otrzymywanie wodoru (np. w reakcji Zn z HCl).

9. Badanie aktywności chemicznej fluorowców.

10. Otrzymywanie tlenu (np. w reakcji rozkładu H2O2 lub KMnO4).

11. Badanie charakteru chemicznego tlenków metali i niemetali.

12. Badanie właściwości chemicznych kwasów (np. zachowanie wobec metali, tlenków metali, wodorotlenków
i soli).

13. Badanie reaktywności węglowodorów nasyconych, nienasyconych i aromatycznych ze zwróceniem uwagi na różnice w ich właściwościach (np. spalanie, reakcje z Br2 ).

14. Badanie właściwości etanolu.

15. Badanie właściwości glicerolu.

16. Badanie zachowania alkoholi wobec wodorotlenku miedzi(II).

17. Odróżnianie fenoli od alkoholi (np. w reakcji z NaOH).

18. Otrzymywanie aldehydu etylowego i badanie jego właściwości.

19. Reakcja aldehydu mrówkowego z amoniakalnym roztworem tlenku srebra(I) i z wodorotlenkiem miedzi(II).

20. Odróżnianie aldehydów od ketonów (np. próba Trommera).

21. Badanie właściwości fizycznych i chemicznych kwasów karboksylowych.

22. Porównywanie mocy kwasów karboksylowych i nieorganicznych.

23. Badanie właściwości wyższych kwasów karboksylowych. Odróżnianie kwasów nasyconych od nienasyconych.

24. Otrzymywanie estrów (np. w reakcji alkoholu etylowego z kwasem octowym).

25. Badanie charakteru (nasyconego lub nienasyconego) tłuszczów.

26. Badanie właściwości aminokwasów (np. glicyny).

27. Badanie działania różnych substancji i wysokiej temperatury na roztwór białka.

28. Badanie zachowania się białka w reakcjach: biuretowej i ksantoproteinowej.

29. Wykrywanie obecności białka w różnych artykułach spożywczych.

30. Badanie właściwości glukozy i fruktozy.

31. Badanie właściwości sacharozy.

32. Badanie właściwości skrobi i celulozy.

33. Wykrywanie skrobi w artykułach spożywczych.
� Zeszyt piąty, Edukacja przyrodnicza: przyroda, geografia, biologia, chemia, fizyka. Komentarz do podstawy programowej przedmiotu chemia. http://www.reformaprogramowa.men.gov.pl/dla-nauczycieli








