
RAKTINIAI ŽODŽIAI
Maisto technologija, mielė s, cukraus koncentracija, fermentacija, anglies dioksidas, eksperimentas.

ANOTACIJA
Kas lemia, kad mielinė  teš la gerai iš kyla ir bandelė s tampa purios? Už siė mimo metu mokiniai
susipaž ins su maisto technologo profesija ir eksperimentiš kai tirs, kaip cukraus koncentracija bei
mielių kiekis veikia mielių aktyvumą. Mielių veiklą mokiniai vertins pagal susidariusių putų aukš tį,
analizuos gautus rezultatus ir, remdamiesi jais, parinks tinkamiausią cukraus ir mielių kiekio derinį
puriai mielinei teš lai. 

TIKSLAS
Iš tirti cukraus koncentracijos ir mielių kiekio poveikį mielių aktyvumui bei parinkti tinkamiausią jų
derinį puriai mielinei teš lai. 

UŽDAVINIAI 
1. Susipaž ins su maisto technologo profesija ir mielių reikš me maisto gamyboje. 
2. Iš tirs skirtingų cukraus koncentracijų poveikį mielių aktyvumui. 
3. Suplanuos ir atliks mielių kiekio tyrimą, iš laikant vienodas tyrimo sąlygas. 
4. Iš analizuos tyrimo rezultatus ir pateiks pagrįstą rekomendaciją dė l tinkamiausio cukraus ir mielių

kiekio derinio. 

EDUKACINĖS VEIKLOS UŽSIĖMIMAS

„ P A S I M A T U O K  M A I S T O  T E C H N O L O G O  P R O F E S I J Ą :
P U R I A U S I O S  B A N D E L Ė S  R E C E P T A S “

/

RYŠYS SU	BUP	MOKYMOSI	TURINIU
Biologija, 7 kl. Mokiniai mokosi paaiš kinti, kaip
vienaląsč iai grybai – mielė s – naudojami
klasikinė se biotechnologijose ir fermentuotų
produktų, tarp jų duonos, gamyboje. 
Chemija, 7–8 kl. Tyrinė jant nagrinė jami cheminių
reakcijų pož ymiai ir reakcijos greitį lemiantys
veiksniai, tarp jų medž iagų koncentracija ir
temperatū ra. 
Chemija, 9–10 kl. Nagrinė jama tirpalų
koncentracija, praktiš kai ruoš iami procentinė s
koncentracijos tirpalai ir tiriamos jų savybė s. 

U GDOMO S  K OMP E T E N C I J O S

K O N T AK T A I

Paž inimo
Komunikavimo
Kū rybis� kumo

Klasė – 7-10 kl.
Mokinių skaičius – iki 15 asmenų
Trukmė – 2 akad. val. 
Vieta – MRU Marijampolė s regioninis
STEAM atviros prieigos centras, 
 J. Basanavič iaus a. 7 , Marijampolė . 

steam@mruni.eu
+37065871692

I N T E G R UO J AM I  D A L Y K A I

Chemija, biologija.
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