«  Les micro-organismes dans le champ « Hygiéne-services  et alimentation »

FICHE DIDACTIQUE

                                                                                                                                                                                                                     Pré-requis : Vie quotidienne, SVT
Quelques fabrications alimentaires
Titre de séquence :   Les micro-organismes dans les activités du champ professionnel « hygiène service et alimentation  »                        

Objectif général : être capable d’éviter les contaminations microbiennes en tant qu’agent de service en collectivité. Objectif général trop vague, à redéfinir.
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Situation : « Vous êtes employé comme agent de service en collectivité dans un collège, vous exercez vos compétences dans différents domaines : restauration collective, entretien des locaux. » situation trop vaste, qui peut induire de nombreux contenus.
                   

Problématique : Comment éviter  les biocontaminations au cours de vos activités  d’agent de service en collectivité?

Durée : 10 heures  Durée qui semble longue pour une séquence de classe de 4ème


Classe : 4 ème
	SEANCE
	TITRE
	OBJECTIF : 

	1
	«  Où sont les micro-organismes ? 

 Comment vivent-ils ?»
	· Identifier des micro-organismes dans notre environnement.

· Caractériser leur milieu de vie.

	2
	« Comment découvrir les micro-organismes ? A quoi ressemblent-ils ? »


	       -     Observer des micro-organismes au microscope

       -      Nommer les familles de micro-organismes



	3
	« quels sont les micro-organismes rencontrés dans les activités de l’agent de service en collectivité  »
	· Citer et  caractériser des micro-organismes pathogènes responsables de toxi-infections          alimentaires (TIA) de toxi-infections alimentaires collectives (TIAC) et des maladies infectieuses alimentaires (MIA).



	4
	«  Comment combattre les micro-organismes ? Les agents anti-microbiens utilisés en fabrication alimentaire  »


	        -     Enoncer les pratiques professionnelles qui permettront de fournir à l’usager un aliment sain.


	Objectifs des séances 
(objectifs intermédiaires)
	Objectifs opérationnels
	Situation d’apprentissage 
(méthodes, supports, etc...)
	Contenus de la trace écrite
	Temps prévu

	Séance n° 1  :
«  Où sont les micro-organismes ?  Comment vivent-ils ?»

Objectifs : 

être capable d’identifier des micro-organismes dans notre environnement 

être capable de caractériser leur milieu de vie.


	· lire un mode d’emploi
· utiliser le matériel en respectant les consignes données.

· observer les résultats obtenus

  -  Observer et interpréter les résultats obtenus

· Etre capable de lister trois facteurs de prolifération des µO dans le cadre de cette expérience :
· Enoncer le rôle de la gélose dans la prolifération microbienne (apport d’eau et de substances nutritives)
   -   Enoncer le rôle de la gélose               

                
	Les élèves disposent du matériel de microbiologie (étuve, lames gélosées, boîte contact ), ils vont tenter de mettre en évidence la présence de micro-organismes dans notre environnement .Ils devront lire un mode d’emploi et utiliser le matériel en respectant les consignes données.

Ils disposeront de documents * sur :

L’étuve, les lames gélosées, les boîtes contact, le mode d’emploi des lames gélosées et le mode d’emploi des boîtes contact. 
Ils effectueront des prélèvements sur : Cheveux, bague, doigt……
Tableau à compléter : 

Nature du prélèvement

Nombre de colonies

Aspect de la colonie majoritaire°

Cheveux

Bague

Doigt

Coquille d’œuf

Manche

Poignées toilettes

eau

air

* document n°3 « Etude d’une colonie microbienne »


	Séance 1 : Où sont les micro  organismes ?  Comment vivent-ils ?

   1.1 Le matériel de microbiologie utilisé pour la culture des micro-organismes :

1.1.1 Les boîtes de contact

1.1.2 Les lames gélosées

1.1.3 L’étuve

Comment vivent-ils ?

1.2 Les conditions de proliférations des micro-organismes.

Où sont-ils ?

1.3. Interprétations des prélèvements obtenus et conclusion.

(activité : remplir le tableau)

  * Surligner sur les documents :

Le rôle de l’étuve dans la culture des micro-organismes.

Le rôle de la gelée nutritive dans le développement des µo.

Le rôle de la gelée nutritive sélective.

Ecrire la liste des conditions de prolifération des micro-organismes.


	2h

+

2h

Les deux heures sont

séparées par 24 h


«  Les micro-organismes dans le champ « Hygiéne-services  et alimentation »

	Objectifs de séance


	Objectifs opérationnels
	Situation d’apprentissage
	Contenus de la trace écrite
	Temps

prévu

	Séance n° 2 :
«A quoi ressemblent les micro-organismes ? »

Objectif : Etre capable d’observer des micro-organismes au microscope

Objectif : Etre capable de nommer les groupes de micro-organismes
	- utiliser un microscope

- nommer les différentes parties d’une cellule (membrane, cytoplasme, noyau, organites)

- reconnaître les µo sur le document ou sur les lamelles et écrire le nom sous la représentation dans le tableau.
	Si les élèves disposent du matériel de microbiologie, ils pourront disposer des résultats des cultures microbiologiques réalisées et ils observeront de préférence les micro-organismes 

obtenus.

Dans le cas contraire, ils pourront observer  un échantillonnage de lames toute prêtes de micro-organismes  correspondant aux micro-organismes obtenus.


· levures

· moisissures

· bactéries

· paramécie

· euglènes

Documents donnés :

1.  Le microscope et son le protocole d’utilisation  (document n°2).

2. Schéma d’une cellule à annoter. (document n°4).

3. Schéma des différents micro-organismes
4. Images de différents micro-organismes

-Observation d’une cellule de l’épithélium buccal

  (Cette observation permet de s’exercer à la manipulation du microscope et d’observer une cellule et de revoir sa structure, la cellule a parfois été vue en 5ème)

Si on ne dispose pas de microscope on peut utiliser des photos de µo.

Des articles de journaux peuvent être proposés aux élèves pour découvrir des noms de µo.

-Donner des images des différents micro- organismes. (document n°5)

-A partir des observations ou des photos compléter le tableau

(document n°6) sur les différents groupes de micro-organismes.


	Séance 2 : A quoi ressemblent les micro-organismes ? 

      2.1 L’observation des micro-organismes.

            2.1.1 Le microscope

            2.1.2 La cellule

            2.1.3 La classification des différents micro-organismes.

        2.2 Définition d’un micro-organisme

	2 h




«  Les micro-organismes dans le champ « Hygiéne-services  et alimentation »

	Objectifs de séance


	Objectifs opérationnels
	Situation d’apprentissage
	Contenus de la trace écrite


	Temps

prévu

	Séance n°3 :

« Les micro-organismes dans les activités de l’agent de service en collectivité  »

Objectif :

 - Citer et caractériser des micro-organismes pathogènes responsables de toxi-infection alimentaire (TIA) de toxi-infection alimentaire collective (TIAC) et des maladies infectieuses alimentaires

(MIA).


	· Définir un  micro-organisme pathogène

· Définir la biocontamination.

· Définir la notion de vecteur

de biocontamination.

· Citer les dangers des micro-organismes

· Citer les vecteurs de biocontamination au cours d’une fabrication alimentaire.


	-brainstorming (remue-méninges)

( Le professeur écrit le mot « micro-organisme » au tableau. Il propose aux élèves de donner tous les mots que suggère celui-ci.

Un élève volontaire interroge ses camarades et écrit au tableau les mots proposés.

Ce petit exercice permet de tester les pré-requis.

(Distribution du document n°1

-A partir de la liste de mots obtenus, l’élève dispose de cinq couleurs différentes correspondant aux 5 M.

Il  souligne les mots appartenant au même groupe de la même couleur. Le groupe sera nommé ultérieurement.

Exemple : 

Les mots « mouches », « insectes », «  la saleté » seront soulignés de la même couleur car ils font référence à  l’environnement, au Milieu  (HACCP ) faut-il des parenthèses ?

 (Ce tableau peut  être réutilisé pour l’étude de la méthode HACCP.)

- Tableau des micro-organismes à compléter 

(Les effets des µo et les vecteurs de biocontamination seront surlignés et seront à apprendre.)

Document n°1

Eléments du brainstorming, Origine des

Biocontaminations, Effets des µo

Main d’œuvre, Milieu, Matière première, Méthode

Matériel

→Remplir le tableau (doc n°1) de façon collective.

    en utilisant le rétroprojecteur.

(Lecture d’un article de presse sur les toxi-infections alimentaires et / ou donner une photocopie présentant  des titres d’articles de presse relatifs à différents types de contaminations microbiennes afin d’enrichir le brainstorming.

Tableau réalisé à partir de l’article de presse

Nom des µo

maladies

origine

- visionnage de la première partie de la cassette sur « l’hygiène en cuisine » afin de compléter le tableau sur les effets des µo sur les êtres humains et les aliments.
	 Séance 3 :  Les micro-organismes dans les activités de l’agent de service en collectivité  

     3.1 Définition d’un micro-organisme pathogène.

          3.1.1 La  virulence

          3.1.2 Le pouvoir toxique

          3.1.3 Le porteur sain.

      3.2 Définition de la biocontamination

      3.3 Définition de vecteur de biocontamination

      3.4 Définitions de TIA, TIAC et MIA.


	2h
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	Objectifs de séance


	Objectifs opérationnels
	Situation d’apprentissage
	Contenus de la trace écrite
	Temps

prévu

	Séance n°4 :

«  Comment combattre les micro-organismes ? Les agents antimicrobiens utilisés en fabrication alimentaire  »

objectif : être capable d’énoncer les pratiques professionnelles en fabrication alimentaire qui permettront de fournir à l’usager un aliment sain.


	-Définir les agents antimicrobiens.

-énumérer les modes de conservation des aliments.

- caractériser chaque méthode de conservation

- citer les conditions défavorables de développement pour les micro-organismes ayant permis de conserver l’aliment.

- énoncer les effets de la température sur les µo.

-justifier les pratiques en cuisine par rapport à la chaîne du froid, au réchauffage des plats, au maintien en température et au refroidissement en moins de deux heures.

- caractériser l’action du facteur température sur la prolifération des micro-organismes 

- nommer les méthodes de travail qui permettent d’agir sur ce facteur  afin de limiter au maximum la prolifération.

- citer les agents antimicrobiens utilisés en fabrication alimentaire.
- citer des agents antimicrobiens utilisés en entretien des locaux.

	-Visionnage de la cassette « c’est pas sorcier » : « La conservation des aliments. »

A chaque mode de conservation d’aliments, la cassette est arrêtée et les élèves répondent à la question : quelle est l’action ou quel est le produit qui permet à l’aliment traité de se conserver.

-Tableau à compléter, à donner avant la vision de la cassette.

Il sera rempli individuellement au cours de la diffusion de la cassette.

Document n°

Type de

conservation

Technique de conservation

Effet sur

l’aliment
Pour compléter le tableau on peut  proposer aux élèves quelques bandes de composition d’aliments :

celle du lait, celle de la farine, du sucre, de l’huile, des pâtes et confiture. 

On peut évoquer l’armoire de désinfection des couteaux, le désinsectiseur…

Etude de l’étiquetage de différents produits utilisés en entretien des locaux.

On les choisira avec les propriétés suivantes : bactéricide, virucide, bactéricide et fongicide ;


	Séance 4 : Comment combattre les micro-organismes ? Les agents antimicrobiens utilisés en fabrication alimentaire  

    4.1 Définition d’un agent anti-microbien.

     4.2 Les agents antimicrobiens

 utilisés en fabrication alimentaire.
          4.2.1 Les modes de conservation des aliments

      4.3 Les différents facteurs agissant sur la prolifération des micro-organismes.

Schéma qui résume les différents facteurs agissant sur la prolifération des micro-organismes

       4.4 Les pratiques professionnelles qui permettent d’éviter les  biocontaminations.

            4.4.1 Dans le domaine de la fabrication alimentaire.

            4.4.2 Dans le domaine de l’entretien des locaux.

 

	2 h




Choisir une situation professionnelle plus concrète, par exemple un protocole à appliquer en restauration collective,  en entretien des locaux…





Toutes les classes


de


 micro-organismes seront vues





Augmenter le nombre de séquences plutôt que leur durée











