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Чи всі мікроби шкідливі?Мікрокухарі.
· Мета : Розповісти про участь мікроорганізмів у процесі ферментації (бродіння);
· дослідити перетворення молока у кисломолочний продукт;
· виконати практичну роботу — приготувати йогурт;
· поглибити знання про бактерії та їх значення для людини;
· розвивати вміння встановлювати взаємозв’язки між об’єктами живої та неживої природи;
· 1.Повторимо Як ви гадаєте, чи бувають корисні звички у мікробів? Чи можуть вони приносити користь?
· Розкажіть, яку користь приносять бактерії.
 Мандруючи цікавим світом мікроорганізмів, сьогодні ми пригадаємо, яку користь приносять бактерії. Дізнаємося, як люди використовують корисні можливості мікробів у повсякденному житті, зокрема для приготування смачних і поживних страв.
2. Онлайн-вправа “Молочні продукти”
	
	· Розкажіть про свої улюблені кисломолочні смаколики.
· Які з них виготовляють за допомогою бактерій?
· Пригадайте, які ще кисломолочні продукти ви знаєте. Знайдіть їх назви.


3.Онлайн-вправа https://svitdovkola.org/metodic/ik4/tema5/lessons/media8
Чи замислювалися ви про те, що мікроби можуть згодитися на кухні? Розкрию невеличку таємницю бактерій: щоб заквасилися огірки та капуста, підійшло тісто, а з молока приготувався кефір, йогурт та сметана, необхідно, щоб відбулося бродіння. Завдяки бродінню деякі продукти стають смачнішими і не так швидко псуються. Але без мікроорганізмів бродіння не відбувається. От люди і навчилися створювати їм умови для швидкої і вправної праці.
Пригадайте, які умови необхідні, щоб “піднялися” дріжджі.
4. Розгляньте схему (див. роздруківку “Мікрокухарі”) та розкажіть про продукти, які з’явилися саме завдяки бродінню.
https://svitdovkola.org/files/4/tema5/lessons/Tema-05-lesson-14-rozdrukivka-02.pdf
У складі кефіру до 50 видів молочнокислих бактерій, а також дріжджі.
Дріжджі додають у тісто, щоб отримати бульбашки вуглекислого газу. У печі бульбашки ростуть, хліб стає пористим, отже легким і пухким.
Як і сир, йогурт виготовляють методом бродіння цукрів молока. У виготовленні йогурту використовують лактобактерії.
Кімчі — гарнір з капусти та інших овочів. Бактерії заквашують капусту і надають їй кислуватого смаку.
Як і сир, йогурт виготовляють методом бродіння цукрів молока. У виготовленні йогурту використовують лактобактерії.
Коли лактоза ферментується, утворюється молочна кислота. Завдяки їй твердий сир має характерний смак.
5.Перегляд відео “Чому скисає молоко?”
	 
	Звідки береться сметана, масло, молоко, сироватка, сир? Чому
скисає молоко? Що таке кисляк, як виготовляють йогурт? На ці та
 інші запитання ви отримаєте відповіді, коли переглянете відео.


6.https://youtu.be/M04yXYVl85w
· Що нового і цікавого дізналися з відео про кисломолочні продукти?
· Чому скисає молоко?
· Як можна збільшити термін придатності свіжого молока?
· Як ви гадаєте, чому при сквашуванні молока сметана спливає на поверхню, а не осідає на дно?
· Із якого продукту можна зробити домашнє масло? Як саме?
7. Вправа “Йогуртова математика”
	 
	Завдання 1
Роман власноруч приготував 1 л йогурту. Хлопчик з’їв на сніданок ¼ частину, а дідусь з’їв ½ всього йогурту. Скільки йогурту залишилося?
Перевірте себе[image: https://svitdovkola.org/images/spoiler_show.png]

	 
	Завдання 2
Софія і Аліна купили в супермаркеті йогурти за однаковою ціною. Софія придбала 8 штук, а Аліна — 4. Софія заплатила на 96 грн більше, ніж Аліна. Скільки гривень заплатила кожна дівчинка? (підр., с. 19, завд. 4).


8.https://svitdovkola.org/metodic/ik4/tema5/lessons/media9
Онлайн-вправа “Практичні задачі про сироварню”
9.
Роман із дідусем зранку снідали власноруч заквашеним йогуртом. Приготуйте і ви цю страву за рецептом (підр., с. 18, завд. 1).
Підготуйте: пастеризоване молоко — 1–2 л; закваску для йогурту — 1 флакон (капсулу); каструлю, столову ложку.
1. Влийте молоко в каструлю і закип’ятіть (мал. 1).
2.Зніміть каструлю з плити і дайте молоку охолонути (воно має бути доволі теплим, але не гарячим).
3.Відкрийте флакон із закваскою і обережно влийте в нього 1 ст. л. теплого молока (мал. 2).
4.Збовтайте флакон так, щоб порошок розчинився в молоці (мал. 3).
5.Перелийте вміст флакона в каструлю (мал. 4).
6.Ретельно перемішайте молоко, поставте каструлю в тепле місце і лишіть там на 6–7 год (мал. 5).
7.Можна додати свіжі фрукти або варення.
· Що нового і цікавого дізналися під час нашої мандрівки?
· Чи будуть корисними отримання знання? Чому?
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