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  Подготовка на сирење
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	Тема 7.1 Клетки и организми
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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.

Донесува заклучоци од собраните податоци.

Презентира резултати во табели и графикони.

Препознава резултати и заклучоци кои не одговараат на одреден образец, вклучувајќи ги и  тие кои се презентирани во графикон, табела или табеларна пресметка.
	Сите ученици знаат за начинот на подготовката на сирење

Поголем дел од учениците објаснуваат дека подготовката на сирење исто така вклучува производство на млечна киселина која го менува млекото но дека различните вкусови и текстурата на сирењето зависат од видот на бактериската култура.

Некои ученици опишуваат омилено сирење и прават илустриран постер за да прикажат како е направено.
	· Учениците ги набљудуваат резултатите од испитувањето за подготовка на јогурт и ги тестираат резултатите со pH хартија за да прикажат промена во киселоста.

· Учениците ги запишуваат резултатите од нивното истражување во табела. Тие можат да ги споредат резултатите од различни групи и одредуваат дали некои резултати не се вклопуваат во шаблонот.

Користете дискусија на паралелка за да го истражите знаењето за сирење и подготовката на сирење. Колку видови сирење можат да именуваат учениците од Македонија и од светот? Кои се нивните омилени сирења?

Објаснете дека подготовката на сирење исто така вклучува производство на млечна киселина која го менува млекото но дека урдата се одвојува од сурутката. Што ги предизвикува разликите во текстура и вкусот на сирењата?Дискутирајте за идејата на различните бактериски култури кои се користат на почетокот на процесот и идејата дека габите и бактериите се важни за созревањето на некои сирења.

· Учениците испитуваат омилено сирење и произведуваат илустриран постер за да прикажат како е направено.

· Донесете заклучок дека млечните бактериите се важни во производството на млечни производи.
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	Јогуртот направен на претходниот час, pH хартија.

Безбедносна забелешка:произведениот јогурт не треба да се пие доколку постои ризик да бил загаден (пр. со pH хартијата или бил произведен во лабораторија).
	Разговор

Експеримент

Истражување


	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, 

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

Наставни техники: експеримент, 

Формативно оценување: усна повратна информација
	Домашна работа:  Да го повторат изучениот материјал.
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