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Kaip fermentacija keité maisto pasaul;j?

Problema:

Fermentacija — tai ne tik senovinis maisto konservavimo budas, bet ir sudétingas biologinis
procesas, keiciantis maisto skonj, teksturg ir maistine verte. Nuo duonos iki surio, nuo alaus
iki jogurto — daugelis musy mégstamy produkty atsirado butent dél mikroorganizmy veiklos.
Kaip Sis procesas vystési per tukstantmecius ir kokig jtaka jis turi Siuolaikinei maisto
pramonei? IStirkite ir pristatykite pasirinkto fermentuoto maisto produkto kelione nuo
praeities iki dabarties.

Projekto uzduotis mokiniams:

1. [Pasirinkite fermentuotg maisto produkta. I3 saraso (pvz., duona, suris, jogurtas,
rauginti kopustai, kefyras, alus, vynas) pasirinkite vieng fermentuotg maisto produkta, kurj
norétuméte detaliau istirti.

2. I8tirkite produkto istorijg. Surinkite informacijg apie pasirinkto produkto
atsiradima ir raida skirtingose kulturose bei epochose. Kaip jis buvo gaminamas senovéje ir
kaip keitési jo gamybos budai?

3. (Aprasykite fermentacijos procesa. Nustatykite, kokie mikroorganizmai (bakterijos,
mielés) dalyvauja jusy pasirinkto produkto fermentacijoje. Paaiskinkite, kaip Sie
mikroorganizmai veikia ir kokius pokycius sukelia maiste.

4. Sukurkite trumpa prezentacija. Parengite 3-5 minuciy trukmés prezentacija,
kurioje pristatysite pasirinktg fermentuotg maisto produkta, jo istorijg, gamybos processg ir
biologine reikS§me. Naudokite vizualines priemones (nuotraukas, schemas).
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5. Pristatykite savo darba. Pristatykite savo prezentacijg klasés draugams,
atsakykite j klausimus ir dalyvaukite diskusijoje apie fermentacijos svarbg maisto pramonéje.

Jsivertinimo laukeliai kviecia pagalvoti kaip buvo atliktos uZzduotys: nesékmingai, sékmingai ar labai sékmingai?
Mokiniai Zymi labiausiai uZduoties jgyvendinimg atitinkancio laukelio vidurj, pvz:
Mokytojai veéliau gali apvesti jy manymu tinkamiausia laukelj, pvz.:

Patarimai mokytojams:

- Technologijos. Mokiniai turéty suZinoti apie fermentacijos procesg ir jo taikyma gaminant
pasirinktas maisto produktus. Galite aptarti, kaip skirtingi ingredientai ir gamybos metodai
veikia galutinj produkta.

- Istorija. Pateikite mokiniams istoriniy pavyzdzZiy apie fermentacijos naudojima skirtingose
civilizacijose. Aptarkite, kaip fermentacija prisidéjo prie maisto kulturos ir tradicijy
formavimosi per laika.

- Biologija. Mokiniai turéty iSnagrinéti mikroorganizmus, dalyvaujancius fermentacijos
procesuose. Galite organizuoti eksperimentus, kad mokiniai galéty stebeéti, kaip skirtingi
mikroorganizmai veikia maisto produktus.

- Lietuviy kalba ir literatura. Padékite mokiniams strukturuoti savo prezentacijas, mokydami
juos, kaip aiskiai ir nuosekliai pristatyti informacija. Aptarkite, kaip naudoti vizualines
priemones, kad buty efektyviau perteikta Zinia.

Mokomos temos:

- Technologijos. Fermentuoto maisto gamyba: Mokiniai susipaZins su fermentacijos procesu
maisto pramonéje, jo istorija ir praktiniu pritaikymu gaminant kasdienius produktus. Bus
aptariami mikroorganizmai ir jy vaidmuo.

- Istorija. Fermentacijos istorija: ApZvelgsime fermentacijos atsiradima ir raidg nuo senovés
civilizacijy iki Siy dieny, pabréZiant jos svarba Zmonijos mitybai ir kulturai.

- Biologija. Mikroorganizmai ir fermentacija: Nagrinésime pagrindinius mikroorganizmus
(bakterijas, mieles), dalyvaujancius fermentacijos procesuose, jy biologines savybes ir
poveikj maisto produktams.

- Lietuviy kalba ir literatura. Prezentacijos rengimas: Mokiniai mokysis strukturuoti
informacijg, aiskiai ir nuosekliai pristatyti savo idéjas, naudojant tinkamg terminologija ir
vizualines priemones.



