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	DATE:
	
	SEMAINE
	

	CLASSE :
	
	DUREE :
	 2H. 

	SEQUENCES
	Les ovoproduits
	N°
	

	OBJECTIF

	- Les formes les plus courantes d’œuf utilisées en Pâtisserie, les critères de différenciation

- Les changements de la matière au contact de la température, de l’eau, de l’action mécanique, de l’air, de l’acide

- Les phénomènes de : dénaturation, coction, gélification, foisonnement, émulsion

	PHASES
	DEROULEMENT
	SUPPORTS

	N°
	Temps  en minutes
	
	

	1
	5
	Appel
	Carnet d’appel

	2
	5
	-Distribuer et expliquer brièvement le document (Travaux expérimentaux sur les œufs)
	Photocopies

	3
	10
	- Identifier (lecture emballage) des différents ovoproduits (œuf coquille et ovoproduits) utilisés au labo.


	Emballages

	4
	10
	- DISSOLUTION
	Expérience 1

	5
	10
	- COCTION et DENATURATION
	Expérience 2

	6
	15
	- EMULSION
- DENATURATION
	Expérience 3
Intervention du prof. de S.A.

	7
	10
	- DENATURATION
	Expérience 4

	8
	15
	-FOISONNEMENT

-DENATURATION
	Expérience 5

	9
	10
	
	Expérience 6
(Garder les expériences filmées au froid positif, et interpréter les résultats la semaine suivante en cours de Techno. Pât.)

	10
	20
	Remplir le document de synthèse
	Doc. de synthèse (constatations élèves) 

	OBSERVATIONS :
Semaine (n-1) : Cours de S.A. sur……………….. (avec le prof. de Techno.) 
Semaine (n) : Travaux expérimentaux                           
Les expériences se font par groupe de 2 élèves (groupe de TP).
Les élèves pèsent, réalisent, et analysent oralement chaque expérience, avant de noter les constatations sur la feuille de synthèse.
Semaine (n+1) : Cours de Techno. sur les œufs (avec  le prof. de S.A.) et constats scientifiques sur toutes les expériences effectuées en Travaux expérimentaux.


FICHE PEDAGOGIQUE PROFESSEUR
