THEME : Le yaourt 

	Séance et déroulement
	Matériels, outils…
	Compétences mises en œuvre

	Séance 1 

· Déterminer les matières premières nécessaires à la fabrication d’un yaourt

· Processus de fabrication d’un yaourt – recherche d’un mode opératoire

Séance 2 : Production de yaourt

Fabrication d’un yaourt

Contrôle en cours de production 

Relevé du Ph (avant-pendant et après)

Prélèvement pour contrôler le nombre de bactérie : début et fin

Séance 3 : Contrôle qualité du produit fini

Qualité organoleptique

Gout - texture-aspect

Qualité microbiologique  

Recherche des levures et moisissures


Séance 4 : Découverte processus de fabrication du yaourt 
Etude des matières premières : Le lait

analyse qualitative du lait (caractérisation des protéines, du lactose et du calcium)

Séance 5 : 

Transformation chimique du yaourt par acidification du lait 

Recherche quels constituants du lait coagulent ?

Séance 6 : 

Qui produit l’acidité dans le yaourt permettant la coagulation des protéines ?

les ferments lactiques

caractérisation des ferments lactiques

Observation microscopiques : frottis coloré au gram ou bleu de méthylène

Isolement des Lactobacilles


Séance 7 : découverte du monde industriel
Visite de l’entreprise Danone
	Ouvrages scientifiques –recherche internet – articles scientifiques
Lait entier, yaourt nature (comme ferment), poudre de lait écrémé, Arôme (facultatif)

Balance de précision – éprouvette graduée – bain marie, étuve, thermomètre
Papier pH
Cellule de Malassez -microscope
Microscope – boîte de pétri – milieu sabouraud + chloramphénicol – oese-
Ouvrages scientifiques –recherche internet – 

Tubes à essais, réactifs, matériel pipetage, bain marie…

Tubes à essais – HCl – lactosérum (solution ionique) – lactose – protéine (albumine) 
Yaourt nature – oese – bec bunsen – flacon de coloration + bac-microscope

Ouvrages scientifiques- articles

Boite de pétri – matériel pour milieux de culture – hotte à flux laminaire – autoclave – oese – bec bunsen – milieu MRS

	Rechercher et sélectionner des documents – Extraire les informations utiles

Mettre en œuvre un protocole : , sécurité-choix des ingrédients-du matériel et rédaction d’un protocole
Réaliser une manipulation en biotechnologie : 
Réaliser une pesée, prélèvement d’un volume précis

Utiliser du matériel spécifique de biochimie

Réaliser une manipulation en biotechnologie : 

Utiliser le microscope 

dénombrer des bactéries en cellules de Malassez
Recherche des critères d’évaluation du produit fini et mise en place d’un protocole des différents tests

Comparer les résultats et critiquer afin d’améliorer le processus de fabrication

Mise en évidence des points critiques

Réaliser une manipulation en biotechnologie : couler un milieu en environnement stérile + ensemencement en milieu stérile

Exploiter les résultats obtenus et conclure

Rechercher et sélectionner des documents et extraire les informations utiles pour mettre en place un protocole de caractérisation des différents éléments du lait.

Réaliser une manipulation en biotechnologie : 

mise en œuvre du protocole (sécurité-choix du matériel, réalisation de témoins), analyser un protocole, obtenir des résultats qualitatifs et les exploiter. Conclure

Recherche d’hypothèses.

Mise en place d’un protocole : utilisation de matériel de pipetage précis 
Exploitation des résultats

Validation des hypothèses

Respecter les conditions d’aseptie

Utiliser le matériel spécifique : oese…

réaliser un frottis et sa coloration.

Utiliser un microscope

Résultats : aspects microscopiques 

Recherche des milieux de culture

Mise en œuvre d’un protocole pour isoler les lactobacilles (milieu de culture-conditions de température – temps d’incubation)

Réalisation du protocole

Résultat : conditions de culture et aspect macroscopique


