LE SUCRE

LE CONNAITRE AFIN DE MIEUX S’ALIMENTER ET DE

MIEUX L'UTILISER

Projet technique pour la classe de 3 eme
Durée du projet: 3 semaines



ANALYSE DE LA DEMANDE:

Les parents présents a une réunion
du CESC ont demandeé s'il était
possible de sensibiliser les jeunes
aux risques, pour la santé, d’'une
consommation trop importante de

UN LIEN AVEC LA
DECOUVERTE

ETUDE TECHNOLOGIQUE:

Le sucre: observation et dégustation
Travaux de groupes:

eFabrication du sucre

de différents sucres

*Origines du sucre

DES CONTENUS SPECIFIQUES!

»Quelques propriétés du sucre:

(démarche expérimentale)

La solubilisation et la saturation

PROFESSIONNELLE:

*Visite de la
boulangerie/péatisserie de
Auchan

*Fiche métier: patissier

CONNAITRE LE SUCRE
AFIN DE MIEUX
S’ALIMENTER
ET DE MIEUX
L'UTILISER

La caramélisation

»Le role principal du sucre dans

notre alimentation

»Les risques liés a une
surconsommation de sucre

OMPETENCES TRANSVERSALES!?

s’exprimer a I'oral, faire preuve de
rigueur et de précision, développer des
habiletés manuelles, pratiquer une
démarche scientifique, enrichir son
vocabulaire, connaitre I'environnement
économique, respecter les consignes...

DES REALISATIONS
CONCRETES:

»Poires pochées

»Gateaux de riz au caramel

» Affiches informatives sur les
sucres cachés et les risques liés
a une surconsommation de sucre




OBJECTIF:

CONDUIRE DES EXPERIENCES AFIN DE METTRE EN EVIDENCE QUELQUES
PROPRIETES DU SUCRE

SITUATION D’APPRENTISSAGE : travail par groupes de 2

/ 4 groupes \

2 groupes travaillent 2 groupes travaillent
avec des protocoles en partant d’un résultat:
sur la solubilisation le caramel
et la saturation

¥ ¥
MISE EN COMMUN DU TRAVAIL DES GROUPES
SUR UNE FICHE BILAN



