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Современные дети живут и развиваются в эпоху информатизации. В условиях быстро меняющейся жизни, от человека требуется не только владение знаниями, но и в первую очередь умение добывать эти знания самостоятельно и творчески. В повседневной жизни ребенок неизбежно сталкивается с новыми, незнакомыми ему предметами и явлениями и у него возникает желание узнать это новое, понять непонятное.

Одним из путей решения этой проблемы я считаю проектную деятельность, как наиболее актуальную и эффективную, так как она предоставляет ребенку возможность экспериментировать, синтезировать полученные знания, развивает творческие способности и коммуникативные навыки, создавая тем самым предпосылки для успешной адаптации в школе. 

В прошлом году, с детьми подготовительной группы в течение зимних месяцев мы реализовали несколько проектов, которые объединяла общая цель: «Помочь животным и птицам выжить в холодное время года». Получилось так, что каждый новый проект продолжал предыдущий. Сроки реализации проектов от двух недель до 1 мес. Сегодня я хочу познакомить вас с одним из них. Срок реализации данного проекта  1 месяц; участники – педагоги, дети, родители. Все началось с того, что на территории нашего детского сада поселилась белка. У детей сразу же появилось много вопросов, самый главный, как помочь белке пережить зиму. Обсудив эту тему, мы решили, что будем подкармливать зверька, выяснили, какие продукты понадобятся. Наблюдая за белкой, выяснили, что кроме орехов, семечек, она охотно ест хлеб. В течение недели мы подкладывали хлеб в кормушку. Однажды у нас в пакете сталось много хлеба и он заплесневел, причем плесень появилась только на пшеничном хлебе, а на ржаном ее не было.  Именно это событие и повлияло на появление  первого исследовательского проекта "Определение условий  длительного хранения хлеба».
Цель: Выявление сортов хлеба  устойчивых к плесневелым грибам и способы длительного  сохранения хлеба для  подкормки белки.

Задачи:

1. Познакомить детей с ингредиентами, входящими в состав разных сортов хлеба.

2.Выявить скорость прорастания плесневелых грибов на разных сортах хлеба.

3. Определить условия для длительного хранения хлеба
4. Активизировать познавательную деятельность детей.

5. Развивать коммуникативные навыки.

Реализация проекта осуществлялась в несколько этапов.

На первом этапе во время беседы с детьми я выявила уровень имеющихся знаний о хлебе. Все данные оформила в таблицу на листе ватмана. В таблице были выделены следующие колонки: « Что я знаю?» , 
« Что я хочу узнать?», «Где я это могу узнать».  Данные, помещенные в таблицу, помогли определить главные вопросы исследовательской деятельности: «Из каких зерен выпекают  ржаной и пшеничный хлеб?", "Какой хлеб полезней?", "Какие продукты входят в состав хлеба?", "Как правильно хранить хлеб?", «Можно ли употреблять в пищу заплесневелый хлеб?».
На втором этапе обсудили и определили с детьми и родителями  варианты поиска информации, составили план реализации проекта, подобрали все необходимое по данной теме: иллюстративный материал, художественную и энциклопедическую литературу, пословицы, поговорки. 

Третий этап – этап реализации. Образовательная деятельность осуществлялась мною в  процессе организации различных видов детской деятельности. Для уточнения, расширения знаний детей я использовала чтение художественной литературы, энциклопедий, рассматривание иллюстративного материала. С помощью родителей собрали коллекцию зерен и колосков, рассмотрели их, познакомила детей с тем, как из зерен получают муку. Для этого размололи зерна пшеницы в кофемолке. Для закрепления знаний детей об ингредиентах, входящих в состав хлеба провела беседу «Хлеб – всему голова», на которую пригласила профессионального пекаря. Во время этой беседы дети узнали, что в тесто для пшеничного хлеба добавляют дрожжи. Но пекарь не уточнила, для чего это делается, к тому же дети никогда с сырыми дрожжами не сталкивались, так как сейчас в основном все используют моментальные. Поэтому я провела несколько экспериментов, во время которых дети познакомились со свойствами сырых дрожжей.
Эксперимент № 1. Его цель - выяснить при какой температуре дрожжи поднимаются быстрее. 

Вывод: в теплом месте дрожжи поднимаются быстро, в холодном медленно.

Эксперимент №2. Цель - проверить, как дрожжи влияют на качество теста. Для этого я вместе с детьми замесила два вида теста: дрожжевое и без добавления дрожжей. Поставила  и то, и другое в теплое место. После наблюдений дети сделали вывод: тесто замешенное на дрожжах пышное, мягкое, упругое, увеличивается в объеме; тесто без дрожжей жесткое, плотное, по весу оно кажется более тяжелым.

Эксперимент № 3. «Влияние дрожжей на качество хлеба». Из теста, которое мы замесили, испекли хлеб, попробовали его. 
Вывод: дрожжи делают хлеб мягким. Хлеб без дрожжей твердый, жесткий, печется дольше. По вкусовым качествам – хлеб с использованием дрожжей вкуснее.

Для того, чтобы выяснить на каком хлебе плесень прорастает быстрее провели эксперимент «Выращивание грибов плесени на пшеничном и ржаном хлебе  в комнатных условиях». Длительность эксперимента – 7 дней. За эти дни пшеничный хлеб превращался в жидкую зеленую массу, кусочек ржаного хлеба форму сохранял, плесень покрывала его частично. Плесень на ржаном хлебе отличалась от той, что была на пшеничном.

 Дети пришли к выводу: пшеничный хлеб быстрее плесневеет, чем ржаной, на пшеничном хлебе плесень пушистая густая, на ржаном хлебе плесень прорастает медленно,  маленькими кружочками. Это происходит потому, что в ржаной хлеб добавляется кислая  закваска, вместо дрожжей. А плесень не любит кислую среду. Чтобы убедиться в правильности сделанного вывода, эксперимент повторили еще два раза. Результат был тот же.
Для выяснения условий, при которых хлеб хранится дольше, провели следующую работу:

- во время беседы с детьми попросила их рассказать, как у них хранится хлеб дома. Предложила им подумать, как мы можем дольше сохранить хлеб в детском саду.  Дети  предложили много способов. Из предложенного выбрали несколько, наиболее приемлемых. Для того, чтобы определить, какой же из них лучше, провели следующие опыты.

Опыт № 1  Хранение ржаного и пшеничного хлеба в полиэтиленовом контейнере в теплом месте.
В процессе эксперимента дети обнаружили, что на третий день на хлебе начали появляться зеленые точки плесени.
Вывод: Этот способ не подходит, так как хлеб быстро портится
Опыт №2 Замораживание кусков хлеба на улице.

 Нами было обнаружено, что оба сорта хлеба при  заморозке не уменьшились в размере и плесень не прорастает на морозе, но на улице температура постоянно меняется, а это значит, что хлеб можно сохранять замороженным только в морозные дни.

Вывод: этот способ лучше, хлеб хранится долго. Но он неудобен, так как температура меняется и при потеплении он растает, может размокнуть и испортиться.

Опыт № 3 Хлеб пшеничный и ржаной положили  на тарелку и поставили возле батареи, для высыхания.
В процессе наблюдений за ним выяснили, что оба сорта хлеба высохли одинаково в одно время, плесень на них не появилась.
Вывод: этот способ удобнее всех, так как сухари можно хранить при комнатной температуре, в обычном мешочке из ткани.
Результаты реализации проекта:
1. В процессе реализации проекта дети узнали:

· какие ингредиенты используют для приготовления пшеничного и ржаного хлеба;

· как дрожжи  влияют на качество хлеба

· почему на пшеничном хлебе плесень появляется быстрее; 
· как правильно нужно хранить хлеб длительное время, 
· чем полезен ржаной хлеб (в ржаном хлебе содержится много витаминов, микроэлементов, клетчатки) 
2. Участие в проекте способствовало повышению познавательной активности

детей, развитию словарного запаса, дети стали задавать много вопросов, активно принимать участие  в оформлении альбомов наблюдений, Работа в проекте сплотила ребят - ведь они были заняты общим делом и активно проявляли интерес к предметам окружающего мира.
3. Кроме того, дети получили первый опыт публичных выступлений, смогли почувствовать значимость своей деятельности, так как наша исследовательская работа заняла 1 место на Региональном этапе Российского конкурса исследовательских работ и творческих проектов дошкольников и младших школьников "Я исследователь"  и получила диплом победителя 2 степени на VI городском конкурсе исследовательских работ и творческих проектов  «Умное поколение».
 
В начале своего выступления я уже сказала, о том, что мы реализовали несколько проектов, объединенных одной целью. Эти проекты также оказались успешными и были признаны общественностью:

· Проект «Зимняя столовая» занял 2 место в рамках Регионального  детского  экологического фестиваля «Пусть всегда будет солнце!» в номинации «Природа – бесценный дар, один на всех»
· Проект "Нам нужна ваша помощь" был отмечен дипломом  1 степени на Региональном детском  экологическом фестивале «Пусть всегда будет солнце!» в номинации «Эко-объектив»
