	SEQUENCE : les micro-organismes dans les activités « hygiène, service et alimentation »


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 ».

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

Objectif général : être capable d’éviter les contaminations microbiennes en tant qu’agent de service en collectivité.

. Séance 1 : Où sont les micro-organismes ? 

                     Comment vivent-ils ?

        Objectif : Identifier des micro-organismes dans notre environnement et caractériser leur milieu de vie.

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

1.1.1 Les boites de contact

1.1.2 Les lames gélosées

1.1.3 L’étuve

      1.2 Les conditions de proliférations des micro-organismes.

      1.3 Interprétations des prélèvements obtenus. Conclusion.

. Séance 2 : Comment découvrir les micro-organismes ? A quoi ressemblent –ils ? 

         Objectif : Observer des micro-organismes au microscope et nommer les familles.

      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
.Séance 3 : Quels sont les micro-organismes rencontrés dans les activités de l’agent de service en collectivité ?

        Objectif : Citer et caractériser des micro-organismes.

      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.

.Séance 4 : Comment combattre les micro-organismes ?

        Objectif : Enoncer les pratiques professionnelles en fabrications alimentaires qui permettront de fournir à l’usager un aliment sain.

      4.1 Définition générale d’un agent anti-microbien.

      4.2 Les agents anti-microbiens 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.

      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.

