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Partie 5 : Alimentation humaine.
S0:



S1: 

Chapitre 1 :   Besoins alimentaires et nutrition humaine 
I/ Quels aliments mangeons-nous?

Activité 01-01     :   

Nos aliments proviennent d'une multitude d'êtres vivants et de 
différentes parties ou productions de ces êtres vivants(lait, muscles ou 
autres organes des animaux, feuilles, fruits des végétaux…).

Pour produire ces aliments, l'humain doit mettre en place des 
cultures pour produire de la matière végétale et des élevages pour la 
matière animale.

Certains aliments sont obtenus par transformation de matières 
premières(fromage…).

S2 : 

II- Comment équilibrer nos apports et nos besoins     alimentaires?  
Activité 02-01     : Comment équilibrer nos apports et nos   
besoins     alimentaires?  

1- Déterminer nos besoins.

Nos besoins en énergie et en éléments essentiels dépendent de notre 
âge , de notre activité physique, de notre masse et de notre sexe.  Ils 
dépendent aussi des conditions dans lesquelles nous vivons comme la 
température extérieure.



S3     :  
2- Comment nous apporter ce dont on a besoin     ?  

                  Activité 03-01     :  
Ce que nous mangeons et buvons nous apportent plus ou moins d'énergie 
et d'éléments essentiels. Pour éviter les maladies, il faut s'arranger pour 
équilibrer ces apports énergétiques avec ce qu'utilisent tous nos organes.

Pour satisfaire ses besoins en dehors des repas, le corps est capable de 
stocker de la matière après la digestion qu'il déstockera ensuite.

Des apports énergétiques plus élevés que les dépenses provoqueront 
une prise de poids et le contraire une perte de poids, les surcharges ou 
insuffisances pondérales qui en résultent peuvent avoir de graves 
conséquences.

S4     
III/ Mangeons-nous tous la même chose     ?  
Ci     :  Chaque culture a ses propres préférences alimentaires, influencées par
des facteurs historiques, religieux, climatiques et géographiques.

L’alimentation des humains dépend donc de leurs cultures, les recettes
typiques de certaines régions dépendent en général de la production 
agricole locale. Cette production agricole peut être en grande partie 
influencée par les conditions climatiques : on ne peut pas cultiver 
n’importe quoi n’importe où ! Exemple : la culture du riz nécessite 
beaucoup d’eau, celle de la pomme de Terre ou de l’oignon beaucoup moins.



Ceci a conduit à une diversité agricole importante à travers le monde, 
avec des variétés locales de fruits, de légumes, de céréales, etc.

Les sociétés contemporaines sont parfois confrontées à la 
standardisation des régimes alimentaires, à la perte de variétés locales et 
à la mondialisation des goûts alimentaires.

04-01     : activité en groupes     : Qui cuisine quoi     ?  



S5:
Chapitre 2     :   Alimentation humaine et micro-organismes.   

I/ Comment l'Homme conserve-t-il ses aliments?
Conserver nos aliments consiste en grande part à limiter ou 

empêcher la multiplication de micro-organismes présents à leur surface.

Activité 05-01: 

Notre environnement est peuplé de nombreux micro-organismes qui 
peuvent détériorer nos aliments et nous rendre malade si on les ingère. 

On peut utiliser des techniques pour arrêter ou limiter la 
multiplication des micro-organismes pour conserver nos aliments plus 
longtemps :

- mettre sous vide empêche les micro-organismes de se 
multiplier car ils ne peuvent respirer,

- stériliser ou pasteuriser par la chaleur et enfermer dans 
une boîte anéanti tout micro-organisme et empêche leur retour sur 
l’aliment,

- réfrigérer ou congeler les aliments pour ralentir ou arrêter 
leur multiplication et leur activité.

Il convient de respecter des règles d'hygiène pour éviter limiter la 
contamination des aliments  :

- se laver les mains avant de préparer la nourriture
- bien rincer les aliments que l'on mange cru
- bien cuire les aliments à risque



S6     :  :  
II/ Comment transformer les matières premières grâce aux êtres vivants     ?  

06-01 : Comment faire son pain ?

Pour transformer la farine de blé et l'eau en pain, l'homme doit y 
ajouter des organismes microscopiques : les levures. Ces champignons 
permettent de transformer les composants de la farine et faire lever la 
pâte pour en faire du pain.

S7     :     
07-01  : Comment les levures engendrent-elles les transformations 
observées ?

Les levures vont consommer les glucides présents dans la farine de 
blé pour se multiplier et rejeter du dioxyde de carbone qui fera 
lever(gonfler) le pain en s'accumulant dans la pâte.

Il existe plusieurs aliments obtenu par fermentation. Certains 
aliments couramment fermentés comprennent le chou pour la choucroute, le
lait pour le yaourt, le soja pour la sauce soja. Il faut ensuite choisir 
les micro-organismes adaptés à la fermentation voulue. Les bactéries 
lactiques, les levures et les moisissures sont souvent utilisées. Par 



exemple, Lactobacillus pour les légumes lacto-fermentés ou Streptococcus 
thermophilus et Lactobacillus bulgaricus pour le yaourt. 



pages d’activités :

Activité 01-01 

Aliment être(s) vivant(s) 
d'origine

Partie de l'être 
vivant

Transformation subie pour donner 
cet l'aliment

fromage brebis lait Micro-organismes ajoutés au lait.
Carotte rappées carotte racine On pelle et on les rappe.
Viande hachée bœuf Muscles/ graisses On la hache et on la cuit
spaghetti blé graine Écrase puis on la mélange avec de 

l’eau puis cuisson.



Réponses au dos de la feuille



Réponses au dos de la feuille et sur le graphique(une croix...)



réponses sur la feuille, les recettes ont été distribuées mais pas gardées.



Source FAO



Réponses au dos



Réponses au dos




