Lycée Senghor- proposition d’un thème pour la période de novembre à décembre-


	Séance, déroulement
	Objectifs
	Compétences mises en oeuvre
	Prérequis
	Supports/documents

	LA POMME UN PRODUIT DU TERROIR NORMAND

	Séance 1 : La pomme dans une corbeille de fruits (avec des oignons !)

Activité: Observations de cellules végétales

 (pommes avec une feuille, bananes, oignons)


	Utiliser le microscope pour reconnaître et schématiser les structures propres aux cellules végétales par comparaison avec des documents.

Partie théorique : 

- Structure de la cellule eucaryote, 
- Le microscope électronique, ultrastructure des cellules eucaryotes, rôles des différentes ultrastructures.


	4h

B1,2,3,4

B5,B6, B9

B12

1h

1h
	Le microscope optique (utilisation et réglage)
	Schéma et photos de structures et d’ultrastructures 



	Séance 2

Composition biochimique de la pomme 

Activité 1

Détermination de la matière sèche par pesée 

Activité 2 

Détermination de la composition biochimique par les tests de mise en évidence rapide  
	Déterminer la teneur en eau de la pomme et  la composition en biomolécules de quelques aliments (pomme, PDT, huile, œuf, pain) et comparer les résultats expérimentaux à des données théoriques

Partie théorique

- Constitution de la matière vivante
	4h

(notion de seuil de sensibilité d’une méthode en lien avec MI)

E1,7

F1,F2
	
	Table de composition des aliments ( PDT, huile, pomme, œuf, pain)

Fiche technique des tests de mise en évidence 



	Séance 3

Mise en évidence de la pectine dans la pomme (Substrats)
Action des pectinases (enzymes)
	Extraire de la pectine à partir du cœur et de pépins d’une pomme (notion de biomolécules,  structures-propriétés)
Evaluer l’action de la pectinase sur des cellules de pommes en observant le volume de jus de fruit produit.
Observer l’action de la pectinase lors de la clarification de jus de pomme trouble
Utiliser la pectinase pour produire des protoplastes


	4h

F1

F5

B5,B6,B8
	
	Protocole



	Séance 4 

Caractérisation des sucres dans un jus de pomme CCM
	Partie théorique 

Techniques de séparation de molécules

Analyse de résultats par comparaison avec des solutions étalons
	4 h 

F11,F13

F14
	Notion de solubilité 
	Etiquette du produit

Fiche technique CCM

	Séance 5, 6,7
La fabrication de cidre

Recherche documentaire sur la production de cidre, ingrédient, méthode…

Etude qualitative du levain

· Notion de souche pure et de cellule vivante

· Etude des caractéristiques culturales et nutritionnelles du levain pour la fabrication de cidre 
· Vérification de l’identité du levain

Etude documentaire pour rechercher les glucides dont le test d’assimilation permettrait de lancer une orientation (fiche galerie API 20C AUX  par exemple).


	EF au bleu de Funk, 

Etude de la cellule eucaryote MEB MET, isolement

Partie théorique :

-besoins nutritionnels

-conditions de culture des M.O

Partie pratique :

Culture du levain sur différents milieux (certains adaptés, d’autres non) en faisant varier les conditions de culture pH et température)

( déduction des conditions optimales de culture
Partie théorique : suite sur les besoins nutritionnels

+métabolisme des glucides

Partie pratique :

Confection d’une galerie miniaturisée en tube à hémolyse ou Eppendorf avec ensemencement.

( validation de l’identité du levain par comparaison aux documents J2


	A1,A2,A4

2h

6h

D2,D3, C7

C8, C9,C10

D7

6h

D9

D13,D14
	Manipulation en condition aseptique 
Utilisation d’une balance, technique de pesée

	Fiches techniques des différents milieux utilisés 
Utilisation basique d’un logiciel probabiliste 

	Séance 8

Culture de saccharomyces en erlenmeyer sur du jus de pomme

Séance 9,10

Etude quantitative du levain
	Appréhender la multiplication par culture sur milieu solide et la nécessité de diluer pour quantifier (prélèvement en début et en fin de séance d’un même volume de culture)

Observer la consommation de dioxygène (lancement d’une culture en fermenteur et suivi avec une sonde de la consommation en dioxygène)
Observer l’apparition de gaz lors de la multiplication et caractériser ce gaz avec de  l’eau de chaux (ballon qui se gonfle au dessus d’une culture en erlenmeyer)

Suivre l’évolution du pH (papier pH)

Notion de métabolisme et de fermentation alcoolique

Dénombrer en milieu solide

Dénombrer en cellule de Malassez


	4h

D5

D7

C4

C11, C12 6h

C16, C17 6h


	
	Fiche technique du milieu sabouraud

	Séance 11
Etude d’un vinaigre de cidre


	Réaliser un gram sur une mère de vinaigre

Dosage volumétrique de l’acidité du vinaigre

+dosage pH métrique (les deux contre une base forte)

Comparaison des résultats des dosages volumétriques / pH métrique ( notions de sensibilité et précision en MI
(Fabrication de vinaigre à partir de cidre)

	6h

D1,2,3,4 

F8,F9, 


	
	Fiche sécurité / pictogrammes : évaluation du risque (base forte)


