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Ні для кого вже не є таємницею, що зацікавлення учнів до вивчення 

природничих наук зменшується. Важливим чинником, здатним підвищити 

ефективність навчання, є інтерактивні методи. Застосування нестандартних 

методів навчання дає змогу моделювати життєві ситуації, пропонувати 

проблеми для спільного розв’язання, активізувати діяльність учнів, розвивати 

їхнє творче мислення, вміння спілкуватись, розмірковувати і приймати рішення. 

Одним з таких методів є метод проєктів, який, у поєднанні з експериментальною 

роботою, дає змогу учням не тільки виявити свої знання, але й застосувати їх на 

практиці. Наприклад, під час вивчення теми “Жири. Мило” (9-10 класи) можна 

запропонувати учням підготувати проєкти про методи виготовлення мила, а на 

уроці обговорити питання натуральності мила, порівняти промислове мило і 

мило ручної роботи. Для оцінювання натуральності мила учням знадобляться не 

тільки знання з органічної хімії, але й з аналітичної, зокрема, вміння визначати 

рН. Відомо, одним з показників натуральності мила є лужне значення рН. Мило 

з мас-маркету часто має рН 5,5, що збігається з кислотністю людської шкіри. 

Досягти такого значення можна за допомогою різноманітних синтетичних 

компонентів, наявність яких у натуральному милі неприпустима. За наявності 

відповідного обладнання можна спробувати разом з учнями виготовити мило з 

основи, або й навіть “з нуля”. 

Не менш цікавим є застосування аналітичних методів для визначення 

якості харчових продуктів, зокрема, шоколаду чи меду. Для проведення 

експерименту з шоколадом доцільно взяти як чорний, так і улюблений 

багатьма дітьми молочний, а мед для аналізу варто взяти натуральний і 

фальсифікований. Визначення якості шоколаду складається з таких дослідів: 

1) виявлення крохмалю (якісна реакція з йодом); 2) виявлення вуглеводів (якісна 

реакція на глюкозу); 3) ксантопротеїнова реакція (якісна реакція на білок); 

4) горіння шоколаду. Якість меду можна оцінити так: 1) виявлення крохмалю; 

2) виявлення домішок крейди (реакція з кислотою); 3) визначення рН; 

4) виявлення органічних барвників (реакція з нашатирним спиртом). Перед 

проведенням експерименту учні готують короткі доповіді про продукт, його 

користь та шкоду, а також про методи визначення якості. Оскільки досліди з 

визначення деяких компонентів шоколаду та меду є простими, варто доручити 

їх виконання самим учням. Учні, не залучені до проведення дослідів, 

об’єднуються в експертну групу, яка оцінює результати експерименту та 

робить висновок про якість продукту. Проведення уроку в активній формі дає 

змогу учням виявити свою кмітливість, креативність, застосувати знання й 

аргументувати свою думку, і, що найважливіше, зрозуміти практичну користь 

хімічних знань.   


