Spécification lors d’une expérimentation

Fermentation, une histoire de microbes 
1. Donner le protocole à l’élève sert à

a. Développer une technique (Référez vous  au programme p.290) 

b. Faire observer un phénomène précis qui démontre un concept comme lors d’une Approche par questionnement.

2. Faire concevoir un protocole par l’élève sert à

a. Choisir un scénario d’investigation

b. Concrétiser la vision que l’élève a de sa démarche

3. Faire choisir la problématique et concevoir le protocole sert à

· Cerner un problème

· Choisir un scénario d’investigation

· Concrétiser la vision que l’élève a de sa démarche

· Amener l’élève à analyser ses résultats pour évaluer sa démarche ou sa solution

1. Suggestion d’un protocole


Comprendre que la fermentation peut se faire par le biais de recettes culinaires. Dans ce cas précis, le protocole est vraiment une recette. Il est difficile de demander à l’élève d’inventer une recette. L’élève pose une réflexion sur la raison d’être des étapes de la recette pour comprendre les phénomènes en cause. Les recettes proposées demandent des périodes d’incubation, ce qui permet d’insérer les temps où l’élève explore l’information entre les manipulations. Ainsi, le temps de réflexion permet de comprendre chacune des étapes et ceci devrait paraître dans le port folio et dans le rapport de laboratoire.
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