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Aperçu des ressources
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La leçon sur les microbes utiles, insiste auprès des élèves sur le fait que la plupart des microbes nous sont utiles, en étudiant diverses façons dont nous en tirons profit. 

Au cours de l’activité « Course des levures », les élèves constatent directement comment les microbes peuvent être mis à profit dans la production d’aliments, en observant comment la levure fait lever la pâte à pain, grâce au processus de fermentation. 

L’activité complémentaire « La course aux microbes » encourage une réflexion indépendante de la part de chaque élève, en lui demandant de réfléchir aux différents aliments à son domicile qui pourraient abriter des microbes. La réalisation d’un yaourt montre comment on peut utiliser des microbes utiles pour changer le lait en yaourt.

[bookmark: _Hlk200707641]Age : 7-12 ans

Sciences et technologies : 
Alimentation humaine :
· Citer quelques comportements alimentaires et règles d’hygiène favorables à la santé (qualité sanitaire des aliments)
· Réaliser une transformation alimentaire et identifier son origine biologique (levure ou ferment lactique)
· Identifier les processus à l’origine de la production d’aliments.


[bookmark: _Toc111298098]Objectifs d’apprentissage
Tous les élèves :
· comprendront que les microbes utiles nous aident à développer une bonne santé ;
· sauront que les microbes peuvent être mis à profit.

[bookmark: _Toc111298099]Durée estimée d’enseignement
50 minutes
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Ressources proposées

Course des levures : les élèves réalisent une expérience en groupe pour constater l’effet de la levure (GE3 - DCE1, DTE1)
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Activités complémentaires

Course aux microbes : les élèves repèrent chez eux les aliments qui pourraient contenir des microbes utiles (GE4 - DTE2)
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Super bon yaourt : les élèves préparent un yaourt en classe (GE5 – DTE3, DCE3)
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Ressources élèves (site internet)
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Recette du yaourt super-bon
Document travail éleve 3 (DTE3)

Consigne : Suisles instructons de Ia recette du yaourt super-bon donnée par fon professeur

Mes observ:

Avant incubation

S

“Guelle état 1 consistance du yaour 7

“Guelle St Fodeur du yaour >

“Guelle St 1 couleur du yaour 7

‘Aprés incubation

“Guelle £t 1 consistance du yaour 7

“Guelle Etat Fodeur du yaourt 2

“Guelle St a couleur du yaour 7

Commentle yaourt s'est ransformé durant la fermentation 7

Mes conclusions
4. Pourquoi fallaitil utser du lait UNT pour ajouter e yaourtvivant 7

2. Quest ce quia provoqué le changement du lait ?

3. Comment sappelie ce processus ?

4. Quels autres aliments résultent de Factvté des bactéries ou des champignons ?

Le savais-tu ? Un adulte moyen transporte environ 2kg de bonne microflore intestinale — Le
poids de 2 paquets de farine

Etonnant.: Ily a plusieurs fos mile miliards de bonnes bactéries dans le tube digestif de
Thomme.
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