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	Знае за улогата на габите, бактериите и вирусите и нивните улоги во разградувањето на органските материи, создавањето на храна и предизвикување на болести, вклучувајќи ја и работата на Луј Пастер.

Донесува прецизни заклучоци вклучувајќи мерење.

Одбира соодветни  апарати и правилно ги користи.

Презентира резултати во табели и графикони.

	Сите ученици го опишуваат изгледот на јогуртот и млекото. Тие исто така ја опишуваат разликата во нивните вкусови.

Поголем дел од учениците знаат како се користат бактерии за да се направи јогурт и дека бактериите најдобро делуваат на вистинската температура.

Некои знаат зошто се менува  pH факторот на нивното млеко пред да ја додадат подготовката за јогурт.
	· Побарајте од учениците да го опишат изгледот на јогуртот и млекото. Тие исто така треба да ја опишат разликата во нивните вкусови. (Тие треба да го направат ова од претходното искуство; храната не треба да се јаде во училницата). Учениците треба да го препознаат киселкастиот вкус на јогуртот.

Ученичка активност, демонстрација на наставник или видео. Млекото и јогуртот се тестираат со pH хартија за да се покаже разликата во киселоста.

· Објаснете како се користат бактерии за да се направи јогурт и дека бактериите најдобро делуваат на вистинската температура.

Учениците поставуваат експеримент за да покажат дека ‘живи’ бактерии се користат за да се направи јогурт и дека процесот треба да се случува на топла температура. Потребата од припрема за култура на жив јогурт може да се користи за да се повтори како Пастер ја побил теоријата на спонатана генерација. Учениците го тестираат и запишуваат pH факторот на нивното млеко пред да ја додадат припремата за јогурт.

Донесете заклучок дека кога бактериите дишат, тие произведуваат млечна киселина која го менува вкусот и текстурата на млекото.
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	Забелешка: во оваа фаза, учениците само треба да бидат запознаени со термините киселина, база и неутрално соединение. Киселините може да бидат опишани кажувајќи дека имаат ‘остар’ вкус.

Млеко, јогурт, pH хартија.

Забелешка: учениците не треба да ја разбираат pH скалата детално во оваа фаза. Тие треба да бидат свесни дека бојата на pH скалата се менува. Колку поцрвена станува, толку покисела е супстанцата која се тестира.

http://www.thekitchn.com/how-to-make-yogurt-at-home-cooking-lessons-from-the-kitchn-125070
Млеко, ,,потквас“  (малку кисело млеко или јогурт за поттикнување на процесот), тавче/тенџере, извор на топлина, pH хартија.
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	Организирање: Детали за диферeнцијација /групи/улога на возрасни (поврзани со активности)
	Белешки/можности за проширување на знаењето/ домашна работа 
	Клучна терминологија

	Наставникот:  планира организира мотивира координира контролира поттикнува интеракција,покажува грижа и одговорност.

Ученикот: Истражува  и донесува логични заклучоци, дискутира, споделува идеи, изработува есеј

Наставни методи: истражување, аудио- визуелен, изведбена активност, 

Наставни техники: експеримент, 

Формативно оценување: усна повратна информација
	Домашна работа:  Да направат кисело млеко и  да го опишат процесот.
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