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Le pain, qu'est-ce-que c'est ?
Comment expliquer la diversité des pains qui existent dans le monde ?
Quelles-sont les transformations qui se passent lors de 1'élaboration d'un pain ?
Qu'apporte le pain a notre organisme ?

Vous devez créer en bindme une recette de pain, lui donner un nom et le fabriquer (cuisson
comprise).
Votre recette sera présentée dans la langue de votre choix (Anglais ou Espagnol).

Vous devrez argumenter vos choix des ingrédients (quantités), des étapes de la recette
(usage du vocabulaire adapté) et du nom de votre pain

Pour vous aider aux justifications, vous vous appuierez sur les
diverses interventions disciplinaires :
* en EIST : expériences et protocoles expérimentaux sur
certains ingrédients
* en Francais : comparaisons de différents pains et
vocabulaire des sensations et de la description
« en Espagnol et en Anglais : vocabulaire spécifique et
apports culturels sur la diversité des pains
* en Mathématiques : exploitation des données
d'expériences et création de graphiques

Compétence : NA ECA| PA | A

* Je peux décrire mon pain

* Je peux expliquer le nom de mon pain

* Ma recette est dans une langue étrangere

 Jutilise le vocabulaire spécifique au pain

* Je justifie mes choix en m'appuyant sur les expériences et les
apports disciplinaires

* J'ai comparé les caractéristiques de mon pain obtenu avec
celles qui étaient attendues et je peux proposer une
explication

* Je suis prét a passer a l'oral pour présenter mon pain

NA : non acquis / ECA : en cours d'acquisition / PA : presque acquis / A : acquis

Tu garderas dans ce dossier tous les documents qui te seront donnés
pendant ce Maxi-Projet.



Activité : Décrire la diversité des pains présentés a travers les différents sens : observer,
déguster, toucher, sentir. Exprimer ses préférences / son avis ?

Quel est le type de pain que je préfere ? Je le décris :

Je sais que le pain est un
élaboré a partir de matiéres premieres naturelles

c'est donc un

Je propose des explications sur 1'origine des différences entre ces
pains :

Je fais la liste des parametres que je peux faire varier pour obtenir différents pains :

A quel ingrédient la présence de mie dans le pain est liée ? Explique cela en argumentant :




Activité : Préparation de mon expérience (voir fiche protocole expérimental)
Je vais vérifier I'hypothese suivante :

Les patons normaux seront constitués des ingrédients suivants :
- 25g de farine

- 1 g de levure

- 2 mL d'eau tiede

Activités Langues (Anglais & Espagnol :

Je retiens que

Suivi de mon expérience :

Etapes : Non | Oui

» J'ai fait valider ma démarche expérimentale avant de commencer
I'expérience

» J'ai utilisé avec soin et rigueur les accessoires pour l'expérience (balance,
verrerie ...)

* J'ai mesuré avec soin les hauteurs de levée des patons

» J'ai reporté ces résultats dans le tableau

e J'ai bien écrit les titres dans mon tableau




Activité : Exploitation des résultats des tableaux. Création de graphiques, interprétation des
résultats et conclusion. Je finis de compléter la fiche du protocole expérimental.

J'en conclus que :

Mise en commun des résultats des différentes expériences :

Je choisis les parameétres a prendre en compte pour mon propre pain et je les justifie:




Activité : L.a levure un étre vivant ?!?!

Rappel : un étre vivant

Comment mettre en évidence que la levure est un étre vivant ? :

Dessin d'observation au microscope de la levure (voir dessin) :
Note le grossissement du microscope et indiquez 1'ordre de grandeur d'une levure :

Conclusion de mes observations :

Précedemment, nous avons justifié que la présence de mie dans le pain était liée a la présence
de levure dans les ingrédients du pain. Quel est donc exactement le role de la levure dans la
création de la mie ? Comment leve-t-elle la pate ?

Observations :

Masse (en grammes) Volume (en mL)

Paton frais
Paton levé (1h)

J'observe que

J'en déduis que

Expérience : voir fiche d'expériences « Comment la levure leve-t-elle la pate ? »

Interprétation et conclusion :




Son nom et son origine :

Les ingrédients : La recette :
Caractéristiques attendues de mon pain Caractéristiques obtenues de mon pain
(avant de le gofiter) : (apres l'avoir gofité) :

Explications :




Code prix : DAOG
9°782205°002294 f 801'5




