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Цель мастер-класса: обобщение и распространение передового опыта в области применения педагогических технологий развивающего обучения: проблемно-исследовательское обучение, обучение в группе, информационно-коммуникационные технологии.
 
 1 этап. Вводное слово педагога.
Здравствуйте, меня зовут Матерухина Антонина Михайловна. В течение многих лет я работаю с учащимися по дополнительным общеобразовательным программам   естественнонаучной направленности, которые содействуют становлению экологического мировоззрения учащихся.  Содержание программ  базируется на региональном компоненте: изучении Ростовской области –  её истории, культуры, природы, экологии. В основе содержания программ лежит изучение конкретных природных объектов Музея природы под открытым небом Центра   «Радуга» и окрестностей г. Волгодонска, а также  практическая деятельность учащихся по улучшению их экологического состояния.    За многие годы работы я пришла к выводу, что развитию личности учащегося наиболее эффективно способствует применение технологий личностно-ориентированного и развивающего обучения. Проблемные ситуации, элементы исследовательской деятельности  могут быть использованы  практически на каждом занятии с детьми любого возраста. Сегодня я представлю вам   фрагмент  занятия из программы  краткосрочного курса «Изучаем натуральный мед: интересно и полезно!», которая была создана   в рамках городского инновационного проекта по теме «Формирование экологической культуры учащихся через организацию сетевого взаимодействия МБУДО «Центр «Радуга» г.Волгодонска с образовательными учреждениями города   
Направленность программы: эколого-биологическая, ознакомительного уровня.   
Актуальность программы. Программа позволяет детям в первом приближении познакомиться с одним из самых древних и полезных продуктов питания – медом,    узнать о лечебных   свойствах меда, научиться определять качество меда. Полученные знания  пригодятся учащимся в повседневной жизни. Программа может быть предложена учителям и учащимся общеобразовательных учреждений в рамках реализации плана воспитательной работы.
Цель программы: познакомить детей  с  лечебными свойствами меда и способами определения качественного меда.
Задачи:
· приобретение опыта практической деятельности по определению   качества меда;  
· формирование ценностного отношения к  своему здоровью;
· расширение кругозора.
Срок реализации, продолжительность образовательного процесса. Программа курса рассчитана на 6 часов или три 2-хчасовых занятия. Одно из занятий - теоретическое, представлено в форме иллюстративной беседы и видео-урока, второе - практическое с постановкой опытов, третье - дается в форме игры-соревнования.
Возраст обучающихся: от 10 до  16 лет.
Количество обучающихся в группе: до 15 человек.
Вид деятельности: познавательная с элементами учебно-исследовательской.
Формы занятий: теоретические занятия проводятся со всей группой, в малых группах организуется практическая деятельность - постановка опытов.
Ожидаемые результаты: 
- к концу обучения учащийся будет иметь представление о меде, его лечебных свойствах;
- уметь определять качество меда разными способами.
Формы подведения итогов реализации программы: 
Результаты  реализации программы и качество освоения знаний учащихся по программе осуществляется на итоговом   занятии, которое проводится в форме игры-соревнования.
Методическое обеспечение программы
В программе используются интерактивные методы обучения: видео-занятия, познавательные игры,  постановка опытов.
Для организации образовательной деятельности необходимы следующие условия:
· Материально-техническое обеспечение: компьютер, интерактивная доска, электронный микроскоп, лабораторное оборудование и реактивы (пробирки, пипетки, йод).
· Информационное обеспечение: демонстрационный и раздаточный материал (инструкции по постановке опытов); памятки.
· Видеофильм «Откуда берется мед?»
На первом  занятий  я знакомлю детей с историческими  сведениями о пчеловодстве, затем с  лечебными свойствами меда. В дальнейшем знакомлю со способами  определения качества меда, затем приступаем к постановке опытов по выявлению качества меда. Качество освоения знаний учащихся по программе осуществляется на итоговом   занятии, которое проводится в форме игры-соревнования: «Все мы очень любим мед!»
Некоторые дети заинтересовались данной темой и провели свои исследования, которые были представлены на городской научно-практической конференции АЮИ. Проект по данной теме получил призовое место.
2 этап. Практическая часть.  
В аудитории мебель расставлена для работы 3-х групп.   На столах приготовлены образцы меда, реактивы и химическая посуда для опытов
Педагог: Вашему вниманию предлагаются фрагменты   занятий  по программы краткосрочного курса «Изучаем натуральный мед: интересно и полезно!»: мы поговорим о лечебных свойствах меда, признаках  качественного меда,  постановим ряд   опытов по выявлению качества меда.
Иллюстративная беседа по теме «Лечебные свойства меда».
Современная медицина рекомендует мед при многих заболеваниях.
Мед издавна применяется как средство против простуды. При простудных заболеваниях рекомендуется принимать мед с теплым молоком (столовая ложка меда на стакан молока), или с соком лимона.
Мед используется также при заболеваниях сердца. 
В народной медицине мед в смеси с соком овощей применяют для лечения гипертонической болезни (при высоком давлении).
Мед рекомендуется также принимать при утомлении и истощении организма.
Пчелиный мед можно использовать в качестве лечебного и диетического средства при некоторых желудочно-кишечных заболеваниях. Он оказывает благоприятнее действие при заболеваниях желудка, например гастрите и язве желудка.
Мед нашел применение и при заболеваниях органов дыхания. При воспалительных процессах в легких мед рекомендуется принимать с горячим чаем или с горячим молоком на ночь.
Болгарский врач С. Младенов с успехом применял медовые ингаляции при лечении органов дыхания, бронхита и даже бронхиальной астмы. Применяется мед также для лечения ран и долго не заживающих язв. Советский врач Л. Н. Данилов в 1974 г. успешно использовал мед для лечения хронической экземы у 65 больных, которые раньше безуспешно лечились другими средствами. 
Полагают, что мед, нанесенный на долго не заживающую рану или язву, усиливает кровоток и губительно действует на многие микробы (Р. В. Королев).
Мед можно использовать и как снотворное средство. Некоторые ученые считают, что нет более безвредного снотворного средства, чем стакан медовой воды. В отличие от снотворных порошков мед не раздражает желудок и, действуя успокаивающе, укрепляет силы организма.
Мед хорошо смягчает кожу, устраняет сухость и шелушение, благодаря чему он широко используется в косметике.
Для укрепления и смягчения кожи рекомендуются медовые маски, они
оказывают благоприятное действие на кожу лица - она становится свежей и бархатистой.
Мед не относится к сильнодействующим лечебным препаратам, однако нужно знать меру. Для лечебных целей мед лучше всего принимать в растворенном виде. Для взрослого человека суточная доза меда составляет 100-200 г. Принимать мед с лечебной целью необходимо в течение 2 мес. Детям мед необходимо давать по чайной ложке, но не более 30 г в день. При использовании меда в пищу он быстро почти весь усваивается организмом (усвояемость меда составляет 97-98%) и способствует лучшему пищеварению. 
Какие разновидности меда бывают?
Липовый – очень полезный, светлый, душистый, прозрачный. Незаменим при простудах.
Луговой – этот сорт считается самым аллергенным. Его собирают пчелы на лугах, где множество различных растений. Поэтому высок риск появления аллергии.
Из цветков акации – самый элитный, дорогой сорт.
Донниковый – имеет светло-янтарный цвет, тонкий аромат.
Кипрейный - прозрачный, зеленоватого оттенка сорт.
Гречишный – продукт темного оттенка, очень полезный, ценится знатоками больше всех других. Каштановый – самый темный. Очень душистый. Имеет оригинальный вкус, аромат.
 Достоинства и недостатки меда
Достоинства.
1. Лекарство, созданное природой, без примесей какой-либо химии.
2. Он просто вкусный. Если им заменить сахар, то:
- существенно снижает риск заболеть сахарным диабетом;
- улучшается состояние иммунной системы;
- снижается риск практически всех видов вирусных заболеваний.
     3. Мед может храниться без особых условий очень долго – 1-3 года практически без потери своих свойств и десятками лет при температуре около 10ο С.

Недостатки.
Чрезмерное употребление меда может привести к аллергическим реакциям.
Интересные факты о пчелах.
Одна пчелиная семья собирает за сезон (весна-лето) – 150 кг меда. С этого количества 90 кг идет на внутренние нужды жизни семьи. 
Чтобы собрать 150 кг меда членам пчелиной семьи нужно, в сумме, преодолеть 54 000000 км.
Пчелы «математики»; соты, построенные ими, имеют самую прочную конструкцию, размеры соблюдаются с небывалой точностью.
Пчелы – чемпионы по обонянию; они воспринимают и различают запахи в 1000 раз сильнее человека, чувствуют аромат цветов более чем за 1 км.
Собранный нектар становится медом после довольно кропотливой переработки его пчелами и «выпаривания» от 40 до 70 % воды; от собранного за день 5 кг нектара после переработки остается лишь 1,5 – 2 кг меда.
 Признаки качественного мёда:
[image: натуральный мёд]
          • Натуральный мед очень душистый. Его запах нельзя ни с чем сравнить. Если в нем есть сахар, аромата почти нет, на вкус он напоминает сладкую водичку.
· Качественный мед в отличии от подделки легко растирается между пальцами и впитывается в кожу.
· Стекать настоящий мёд должен так, как на фотографии: он должен образовывать горку на поверхности, а если зачерпнуть мед столовой ложкой и быстро повернуть ее вокруг оси, то зрелый мед при этом будет наворачиваться на ложку, а не стекать с нее, если вы прокрутите ложку, то мёд должен на неё наматываться.
· Каждый сорт меда имеет свою окраску. Но качественный жидкий мед, как правило, прозрачен, какого бы цвета он ни был. Он начинает мутнеть только в процессе кристаллизации.
· Если присмотреться, то в натуральном мёде можно различить воск и пыльцу в виде маленьких частичек, равномерно распределённых в гуще мёда. Иногда (при плохой фильтрации мёда) могут встречаться крылышки или другие части насекомых.
· Большинство видов мёда сохраняют жидкую консистенцию только в первые месяцы после сбора, мёд может оставаться жидким даже более года, но это бывает крайне редко. Кристаллизация совершенно естественна и не влияет на состав или качество мёда.
· Качественный мед не должен иметь признаков брожения, вспенивания, газовыделения на поверхности меда и кисловатого запаха.
· Если мед прогреть до 50 градусов, то он потеряет большинство своих полезных свойств. Прогреванием выше 50 градусов грешат предприятия занимающиеся фасовкой мёда. (Мёд разогревается для удобства розлива по банкам и придания ему привлекательного товарного вида).
· Мед нельзя хранить в металлической посуде, поскольку кислоты, содержащиеся в его составе, могут вступить в реакцию с металлом. Его можно хранить в стеклянных банках, деревянных бочках, глиняных горшочках.
Практическая работа по теме «Постановка опытов по определению качества меда» 
Работа в группах.
Педагог: А сейчас, уважаемые коллеги, мы   проведем практическую работу по определению качества меда.   Для  этого нам понадобятся самые простые оборудование и реактивы.  
Опыты по определению качества меда
Опыт 1. Капните немного меда на промокашку. Если он растечется, оставит влажные пятна – продукт разбавили водой.
Опыт 2.
	Растворите мед в воде (если мед натуральный, раствор должен быть прозрачным), профильтруйте полученный раствор (наличие остатка на фильтре говорит о ненатуральности продукта).
Добавьте йод в раствор меда (любое изменение цвета, кроме пожелтения покажет наличие примесей не пчелиного происхождения).
Опыт 3. А вот  самый достоверный и самый интересный способ определения качества меда. Доказано, что настоящий мед хранит биологическую память сот и во время хранения. В этом можно легко убедиться. Для этого необходимо в глубокую емкость (пиалу) положить пару ложек меда, сверху налить теплой воды, чтоб она покрывала мед примерно на 1 см. Далее начинаем слегка вращать емкость кругообразными движениями. Если при этом на поверхности меда Вы увидите четкий рисунок сот, то мед действительно натуральный! 
Опыт 4.Определение  качества меда под микроскопом.
При просмотре под малым увеличением микроскопа тонкого мазка, сделанного из натурального пчелиного мёда на предметном стекле, можно увидеть кристаллы глюкозы, обычно звездчатой или игольчатой формы, а в мазках из свекловичного сахара кристаллы имеют форму крупных глыбок, иногда правильной геометрической формы.

 Рефлексия. Педагог-мастер  просит высказаться каждого участника о проделанной работе, о его ощущениях, о том, что понравилось или не понравилось, о том, что получилось или не получилось, о том, оправдались ли его ожидания.
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Приложение 1.
Памятка 
Признаки качественного мёда 

          • Натуральный мед очень душистый. Его запах нельзя ни с чем сравнить. Если в нем есть сахар, аромата почти нет, на вкус он напоминает сладкую водичку.
· Качественный мед в отличии от подделки легко растирается между пальцами и впитывается в кожу.
· Стекать настоящий мёд должен так, как на фотографии: он должен образовывать горку на поверхности, а если зачерпнуть мед столовой ложкой и быстро повернуть ее вокруг оси, то зрелый мед при этом будет наворачиваться на ложку, а не стекать с нее, если вы прокрутите ложку, то мёд должен на неё наматываться.
· Каждый сорт меда имеет свою окраску. Но качественный жидкий мед, как правило, прозрачен, какого бы цвета он ни был. Он начинает мутнеть только в процессе кристаллизации.
· Если присмотреться, то в натуральном мёде можно различить воск и пыльцу в виде маленьких частичек, равномерно распределённых в гуще мёда. Иногда (при плохой фильтрации мёда) могут встречаться крылышки или другие части насекомых.
· Большинство видов мёда сохраняют жидкую консистенцию только в первые месяцы после сбора, мёд может оставаться жидким даже более года, но это бывает крайне редко. Кристаллизация совершенно естественна и не влияет на состав или качество мёда.
· Качественный мед не должен иметь признаков брожения, вспенивания, газовыделения на поверхности меда и кисловатого запаха.
· Если мед прогреть до 50 градусов, то он потеряет большинство своих полезных свойств. Прогреванием выше 50 градусов грешат предприятия занимающиеся фасовкой мёда. (Мёд разогревается для удобства розлива по банкам и придания ему привлекательного товарного вида.
· Мед нельзя хранить в металлической посуде, поскольку кислоты, содержащиеся в его составе, могут вступить в реакцию с металлом. Его можно хранить в стеклянных банках, деревянных бочках, глиняных горшочках.
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