Nouveau  programme de 6ème - 2005/06 - AMIENS   ₪   Fiche d'activité
Notion : Nécessité d'une transformation biologique

Place dans la progression : Les besoins alimentaires de l'Homme

Situation d'ancrage : 

Problématique : Quel est le rôle de la levure dans la fabrication du 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

	1 séance


	Questionnaire : 

1. A partir de la vidéo retrouver les ingrédients qui permettent de fabriquer le pain.

2. Retrouver les étapes de la fabrication.

On donne une recette.

3. Quel est le rôle de la levure ?

Proposer une expérience mettant en évidence le rôle de la levure.

Doc p 138 Bordas 1ère  expérience

4. Décrire les 2 boules de pain après cuisson.

5. Que peut-on dire du rôle de la levure ?

6. Quelle condition physique est nécessaire pour permettre à la pâte de lever ?

Expérience avec des boules de pâte à pain à des températures différentes.
	Sans aide 

en groupe
	Vidéo = c'est pas sorcier « du blé au pain »


Évaluation : type / réponses attendues / barèmes / Évaluation formative

1. farine, sel, levure, eau

2. Mélange des  ingrédients, pétrir la pâte, laisser lever la pâte.

3. Recette avec levure et recette sans levure.

4.  Sans levure : petite boule  tassée

avec levure : présence de trous dans la mie

5. La levure permet à la pâte de lever.

6. Une température élevée.

