	Оперативен план за наставен час: 26
  Луј Пастер и неговата работа на пастеризацијата
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Дата:__________
	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.

Планира како да се извршат истражувањата, земајќи ги предвид варијаблите за да контролира, изменува или набљудува.

Може да ја опише и објасни важноста на прашањата, доказите и објаснувањата.
	Сите ученици знаат дека пастеризацијата е корисна техника за чување храна.

Поголем дел од учениците дискутираат за работата на пастеризацијата од страна на Луј Пастер и зошто е важно да се загрева млекото на точна температура.

Некои ученици планираат како би ја нашле најдобрата температура за пастеризирање млеко. Тие треба да одлучат за нивните независни, зависни и контролни варијабли и да напишат метод за истражувањето.


	· Учениците ги набљудуваат резултатите од експериментот со млеко. Учениците пишуваат за експериментот и запишуваат какви било промени на боја, текстура, мирис и киселост во соодветна табела со резултати.

Дискутирајте за резултатите, забележувајќи дека млекото обработено на многу висока температура и млекото во прав подобро се чуваат. Побарајте од учениците да укажат на следното: Зошто поголем дел од млекото се продава како пастеризирано млеко? Зошто се нарекува пастеризирано млеко? По кого мислат тие дека е именувана техниката:

· Дискутирајте за работата на пастеризацијата од страна на Луј Пастер и зошто е важно да се загрева млекото на точна температура. Како мислите дека Пастер успеал да ја најде оваа температура?
· Учениците можат да планираат како би ја нашле најдобрата температура за пастеризирање млеко. Тие треба да одлучат за нивните независни, зависни и контролни варијабли и да напишат метод за истражувањето.

· Погледнете видео за работата на Пастер  која се однесува на пастеризацијата.

Донесете заклучок дека пастеризацијата е корисна техника за чување храна.
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	Безбедносна забелешка:
учениците не смее да го пробаат млекото.


	Дискусија

Дискусија

План за истражување

Видео

	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:  Експериментот што го истражуваме на час „Најди ја точната температура за пастеризација“ претстави го табеларно и со дијаграм.
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