Fiche d’activité – 6ème –2005-2006  Lemercier  -  Mathieu  -  Ragault.

Notion : Le goût des aliments change en fonction de leur transformation.

Place dans la progression : Après la séquence de dégustation des trois pains.

Situation d’ancrage : connaissance des ferments, des matières premières pour la fabrication du pain et des conditions nécessaires à la fermation.

Problématique : Comment fabrique-t-on des pains de goûts différents ?

	Temps
	Description de l’activité

Réponses attendues- avec capacités
	Conditions de mise en œuvre

avec aide / sans aide,1ère ou 2ème  approche, travail individuel / de groupe
	Matériel

Matériel, documents, site internet



	        55 min
	Donner un titre aux différentes étapes de la fabrication du pain. (  I )

Elaborer puis rédiger un questionnaire.  ( C )

Réaliser une enquête auprès d’un  boulanger (inclure des questions sur les conditions d’hygiène, exploitables lors de l’activité suivante sur l’amélioration de la qualité du produit).  ( I )

Retour en classe : mise  en commun des réponses obtenues.

Conclusion : Les pains ont des goûts différents en fonction du type de farine, de ferment et du procédé de fabrication.


	Classe entière
	Documents : photographies du livre ou vidéogramme donnant les étapes  de la fabrication du pain .

Une boulangerie (et un boulanger sympa !).


Évaluation : type / réponses attendues / barèmes /

                         - Savoir rédiger un questionnaire pour un autre produit transformé (yaourt …)

                         - Savoir expliquer des différences de goût pour un autre produit.

