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	УСВОЈУВАЊЕ НА НОВА НАСТАВНА СОДРЖИНА

	Наставна содржина: Производство на млечни производи

	Цели :
· да го согледа значењето на природните науки во добивањето и зачувувањето на храната во исправна состојба;

· да го поврзе добивањето на леб, оцет, кисело млеко, зимница, со присуството на некои микроорганизми;

· да опишува постапки за добивање на леб, кисело млеко и оцет;

· да наведува примери за позитивниот и негативниот ефект на микроорганизмите;

· да наведува постапки за зачувување на храната во исправна состојба (сушење, замрзнување, скиселување)

	Очекувани исходи:

·  го согледа значењето на природните науки во добивањето и зачувувањето на храната во исправна состојба;

·  го поврзе добивањето на леб, оцет, кисело млеко, зимница, со присуството на некои микроорганизми;

·  опишува постапки за добивање на леб, кисело млеко и оцет;

·  наведува примери за позитивниот и негативниот ефект на микроорганизмите;

· наведува постапки за зачувување на храната во исправна состојба (сушење, замрзнување, скиселување)

	Нови поими: млечно-киселинска ферментација, млечно- киселински бактерии.

	Наставни средства:

учебник, тетрака, енциклопедии, слики, постери,  компјутер

	Наставни методи:

1.Демонстративен         

2. Комуникативен

3. Кооперативно учење

4. Работа на текст

5. Метод на пишување  
	6. Структурален

7. Дијалошки

8. Аудио-визуелен

9. Усмено излагање

10. Практична работа
	11. Пантомима (тивок начин)

 12. Физичко одговарање

13. Монолошки
14. Еклектичен (мешовит)  
15.Бура на идеи   
16.работа со компјутери      

	Наставни форми:

1.Фронтална                            3.Работа во парови

2.Индивидуална                     4.Групна

	Активности на наставникот

	· објаснување за начините на добивање на кисело млеко;

· истражување на интернет за корисните млечни бактерии и нивната улога во производството на млечни производи;

· експеримент - одвојување на мастите и белковините од млекото со помош на оцет или сириште.

Активности на ученикот
Ученикот опишува- Како направив кисело млеко

· Домашна задача: истражување за различните начини за конзервирање на храната
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	Линкови:
http://www.zazdravje.com.mk/%D0%BD%D0%B5%D0%B7%D0%B4%D1%80%D0%B0%D0%B2%D0%BE-%D0%BF%D0%B0%D0%BA%D1%83%D0%B2%D0%B0%D0%BD%D0%B0-%D1%85%D1%80%D0%B0%D0%BD%D0%B0
http://www.lifeconnect.info/mk/topics/me/food/entry/prirodni-konzervansi
http://www.puls24.mk/zanimlivosti/zanimlivosti/3892-fakti-za-hranata-i-pijalocite
http://www.hranaivino.tv/MK/ishrana/zimnica.html


	Оценување:
- Усна повратна информација, исполнитеност на задачите, учество во дискусија, точност во одговорите

	Рефлексија

	1.Како се конзервира млекото?

2. Што е млечно киселинска ферментација?
3 Што е пастеризација, а што стерелизација?
4. Каде ќе го примениш знаењето од денешниот час?















































