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Konspekty z zajęć – warsztatów  w ramach projektu „ Zrównoważona żywność – od produkcji do konsumpcji”. Warsztaty na temat „ Pozyskiwanie produktów pszczelich o wysokiej jakości jako gwarancja zdrowia dla człowieka – Produkcja kremu z zastosowaniem urządzenia do kremowania miodu” oraz „ Obserwacja próbek pod mikroskopem pod kątem wykrywania nosemozy”.
Warsztaty przeprowadzone 16 maja 2023 przez  mgr inż. Andrzeja Piotrowskiego z ZS CKR w Nowosielcach oraz mgr inż. Izabelę Pyra z PCEN w Rzeszowie.




















Konspekt zajęć :
Temat: Wykrywanie choroby nosemozy u pszczół.
Czas trwania: 2 godziny
Metody zajęć: instrukcja prowadzącego nt. pobrania próbek w ulach, praktyczne wykonanie pobrania, instrukcja sporządzenia preparatów mikroskopowych,  praktyczne wykonywanie preparatów, obserwacja kierowana, wyciąganie wniosków na podstawie obserwacji preparatów pod mikroskopami. 
Pomoce i materiały: ule z pszczołami, mikroskopy (powiększenie 400krotne z funkcją projekcji na ekran), moździerze porcelanowe, wykałaczki, plansze- obraz mikroskopowy spor.
Cele: poznanie choroby nosomozy,  umiejętność  rozpoznawania tej choroby, umiejętność określania stopnia porażenia rodziny pszczelej, sprawność w postępowaniu z pszczołami w ulu, poprawność w sporządzeniu preparatów, umiejętność posługiwania się mikroskopem, spostrzegawczość , wykształcanie nawyku utrzymania higieny w ulu, wiedza na temat zwalczania choroby.
Przebieg zajęć:1. Wykład wprowadzający, zapoznanie z tematem i celem warsztatów, 2. Przedstawienie techniki pobrania próbek w ulu, 3. Sporządzenie próbek gotowych do obserwacji pod mikroskopem, 4. Instrukcja obsługi mikroskopu i sposobu postępowania z próbką, 5. Obserwacja i wyciąganie wniosków, 6. Omówienie istoty, szkodliwości i objawów choroby, 7. Sposoby zwalczania choroby, 8. Zapobieganie chorobie, ograniczanie jej, higiena ula.





Temat: Kremowanie miodu.
Czas trwania: 1 godzina
Metody zajęć: wykład wprowadzający, instrukcja postępowania z miodem, instrukcja obsługiwania i programowania kremownicy, pokaz i obserwacja kierowana, ćwiczenia w kremowaniu, wykład na temat rodzajów miodów- czasu ich krystalizowania się oraz zalet kremowania miodu.
Pomoce i materiały: kremownica ze sterowaniem automatycznym C-05, różne rodzaje miodów, naczynie z gorącą wodą, łyżki drewniane, słoiki z zakrętkami, etykietki.
Cele: poznanie prostego sposobu kremowania miodów, zapoznanie ze sposobem działania kremownicy,  sposobem jej programowania, poznanie zalet kremowania miodu w kremownicy, wyksztalcenie umiejętności obserwacji pracy urządzenia, a następnie programowania pracy kremownicy, wykształcenie wrażliwości  na właściwe postępowanie z miodem chroniące go przed utratą wartości.
Przebieg zajęć: 1. Zapoznanie z tematem i zagadnieniami oraz ćwiczeniami przeprowadzanymi na zajęciach, 2.Omówienie budowy i instrukcji obsługi kremownicy, 3. Przedstawienie sposobu kremowania miodu –pokaz,                   4. Postępowanie z miodem skrystalizowanym – rozgrzewanie, przekładanie do kremownicy, programowanie czasu pracy, 5. Omówienie rodzajów miodów pod kątem czasu ich krystalizacji,  6.Poddkreślenie zalet kremowania miodu w kremownicy.
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