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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.

Прави претпоставки и ги разгледува во однос на добиените докази.

Предложува идеи кои може да се тестираат.

Одбира соодветни  апарати и правилно ги користи.

Донесува прецизни заклучоци вклучувајќи мерење.

Донесува заклучоци од собраните податоци.
	Сите ученици знаат дека многу видови бактерии и габи може да живеат на храната. Некои од нив произведуваат хемикалии кои го уништуваат вкусот и текстурата и понекогаш предизвикуваат труење со храна.

Поголем дел од учениците објаснуваат која храна во кујната трае најдолго (пр. сушена храна, конзервирана храна, скиселена храна, џемови).

Некои ученици создаваат илустрирани забелешки за да ги прикажат различните типови на чување и зошто тие делуваат.


	· Микроорганизмите може да бидат корисни: потсетете се како квасецот и  некои од бактериите може да бидат корисни при подготовката на храна.

· Зошто свежата храна не трае засекогаш? Дискутирајте за идејата дека многу видови бактерии и габи може да живеат на храната. Некои од нив произведуваат хемикалии кои го уништуваат вкусот и текстурата и понекогаш предизвикуваат труење со храна. Дискутирајте за хигиенското ракување со храната.

· Како храната може да се чув засекогаш?Потсетете се на седумте карактеристики на живите организми  и дека бактериите и габите се живи. Дајте идеи за тоа која храна во кујната трае најдолго (пр. сушена храна, конзервирана храна, скиселена храна, џемови). Побарајте од учениците да објаснат зошто овој вид на  храна трае долго.

· Учениците создаваат илустрирани забелешки за да ги прикажат различните типови на чување и зошто тие делуваат.

· Ученичката активност или активноста на наставниците. Поставете експеримент за да споредите што се случува со млекото во прав, пастеризираното млеко и млекото третирано на многу висока температура кога се оставени на собна температура неколку дена. Бојата, составот, мирисот и киселоста треба да бидат запишани уште на почетокот. Објаснете дека сите овие се форми на третирано млеко бидејќи необработеното млеко содржи бактерии.

· Донесете заклучок дека бактериите и габите може да се сретнат секаде и дека тие може да бидат корисни, безопасни и штетни.
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	Погледнете го линкот за потребни ресурси:

http://www.nuffieldfoundation.org/practical-chemistry/microbes-milk-and-enzymes-%E2%80%93-souring-process
Забелешка: користете pH хартија во овој протокол.
	Разговор

Илустрација

Експеримент

	Организирање: Детали за диференцијација /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 направат дневник за тек на експеримент истражувајќи што се случува кога ќе ставиме млеко во прав, пастеризирано и трајно млеко на собна температура..
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