Lycée Germaine Coty .LE HAVRE
Plan de formation pour la période Novembre- Décembre (5/07/2011)
Domaine des « Biotechnologies appliquées aux bioindustries »
Secteur Agro alimentaire
Projet : Etude de la matière première (lait entier) et du produit fini résultant d’une fermentation lactique.
A la  suite de la visite d’une laiterie et de son  laboratoire de contrôle,  nous sommes chargés  avec le groupe de 1ère STL de vérifier la conformité des  résultats d’analyses biochimiques, cytologiques et microbiennes du lait (matière première)  et /ou du produit fini (yaourt).

Objectifs : -   Connaissance des process mis en jeu pour la fabrication industrielle des produits laitiers 
                        et leurs  normes de  qualité.
· Mise en œuvre des techniques de biotechnologie appliquées aux bioindustries

	Séquences


	Pré requis
	Objectifs visés
	Compétences
	Durée

	Contrôle biochimique
AT 1 Analyse qualitative de la matière première du lait

AT 2 Activité de la lipase sur le lait
AT 3 Analyse quantitative des protides et des glucides du lait

AT 4  Dosage de l’acidité du lait
AT 5 Séparation des biomolécules du lait

Contrôle cytologique du lait
AT 6 Numération des leucocytes
Contrôle microbiologique sur le yaourt et fabrication du yaourt
AT 7  Etude de la flore bactérienne du yaourt
AT 8 Dénombrement microbien
AT 9  Caractères  biochimiques des ferments lactiques.
AT 10 Influence des paramètres environnementaux sur la fermentation.

	Les biomolécules (CBSV 1.5)

Structure tridimensionnelle (CBSV 1.5)
(MI) Utilisation du spectrophophotomètre
(MI) Etalonnage.
Définition du pH (CBSV 1.5)

Propriétés spécifiques des biomolécules (CBSV 1.5)

La cellule (CBSV 1.4)
	                            Théoriques                                                Pratiques

Propriétés physisco chimiques des biomolécules

Propriété  biologique des biomolécules
Principe et méthode de dosage spectrophotométrique

Principe et méthode de pHmétrie et volumétrie
Méthode de séparation des biomolécules selon critère de solubilité et de taille
Modèles moléculaires
Numération directe en cellule de comptage
Ultra structure de la cellule bactérienne

Techniques de dénombrement

Métabolisme énergétique
Fermentation lactique
Les principaux paramètres d’environnement.
Test du Biuret, Liqueur de Fehling, caractérisation des sels minéraux (calcium, phosphates, chlorure….)
Activité enzymatique
Dosage spectrophotométrique

Analyse des résultats opératoires

Dosage par pHmétrie et volumétrie

CCM  des aa.

Réalisation de dilution et numération
Frottis

Coloration de Gram

En masse
Type respiratoire, utilisation d’une galerie.
Influence de la température et/ou du pH
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