Fiche d’activité – 6ème –2005-2006 DE LEEUW – FOUQUET - SCHUTZ

Notion : L’Homme utilise des micro-organismes appelés ferments pour transformer les produits d’élevage ou de culture en aliments, dans certaines conditions.

Place dans la progression : partie 4, possibilité de se faire à la suite de la notion C’.

Situation d’ancrage : Nécessité d’une transformation de la farine en pain depuis la notion C’. Elaboration d’un protocole expérimental connu depuis la germination des graines.

Problématique : Comment expliquer la transformation de la farine en pain ?  

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



5 minutes

15 minutes

10 minutes

10 minutes

fin de séance

Séance suivante

10 minutes

20 minutes

10 minutes
Document d’appel : il faut relever les ingrédients et les étapes de fabrication du pain (Capacités : s’informer, communiquer). Mise en commun de l’enquête.

Réponse attendue : eau sel farine levure. 

Quel est le rôle de la levure dans la fabrication du pain ? 

Evaluation formative :

Consigne : trouver un protocole expérimental montrant le rôle de la levure.

Réponse attendue : recette avec levure et recette sans levure.

(Capacités : raisonner, réaliser)

Correction : utilisation de 2-3 schémas de protocoles (passés à la caméra sur la télé) et critiques par les élèves. Confection d’un protocole commun (trace écrite dans le cahier).

(Capacités : communiquer, raisonner)

Réalisation de l’expérience par les élèves.

(Capacité : réaliser)

Analyse des résultats et élaboration d’une conclusion.

Réponse attendue : La levure, appelé ferment, permet de faire gonfler la pâte à pain.

Notion apportée : Cette transformation s’appelle une fermentation.

(Capacités : raisonner, communiquer)

Distribution d’un protocole expérimental concernant l’influence de la température sur le gonflement de la pâte.

Evaluation sommative :

1) Quel est le paramètre testé ? 1 point (Capacité : s’informer)

Réponse attendue : la température.

Présentation du résultat de l’expérience réalisée la veille par le professeur

2) Schématisez les résultats obtenus. 1 point (Capacité : réaliser) 

3) Comparez les résultats en faisant une phrase. 1,5 points (Capacités : raisonner, communiquer)

Réponse attendue : Les levures fermentent à la température de la salle mais pas à celle  du frigo. 

4) A partir des réponses précédentes, donnez une conclusion sur les conditions de la fermentation. 1,5 points (Capacités : raisonner, communiquer)

Réponse attendue : Les levures ont besoin de chaleur (25°C) pour fermenter.

Que sont ces ferments, les levures ?

Apport d’un texte (bordas 6e page 139, texte des documents g et h auquel on enlève la phrase : « la levure… nouvelle levure »).

Lecture du texte par un ou deux élèves.

Question : D’après le texte, dans quel grand groupe des composantes de l’environnement placez-vous la levure ?

Réponse attendue : c’est un être vivant, un champignon.

Question : Peut-on les voir à l’œil nu ?

Réponse attendue : non, il faut un microscope.

Notion : Les ferments sont des micro-organismes : êtres vivants microscopiques.


Travail individuel sur support papier à faire à la maison, donné la séance précédente

Heure dédoublée

Travail individuel sur support papier brouillon

Travail oral du groupe

En binôme

Travail individuel sur le cahier

Travail individuel sur support papier

Travail oral


Document d’appel : visite chez le boulanger ou séquence vidéo de fabrication du pain ou recherche Internet ou photo.

Farine sel eau levure vaisselle réfrigérateur

Poly fourni

Manuel bordas ou poly

Évaluation : type / réponses attendues / barèmes /

Voir description séance 

Evaluation formative : ramasser les protocoles au brouillon. Les annoter.

Evaluation sommative : voir ci-dessus.               

