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Compléts le schema st Je texte avec les mots suivants{ils peuvent exe présents plusieurs fois._) -
I"estomac, le systeme dizestif, la bouche, I"anus, les dents, I"esophage, le gros mtestin,
I'intestin gréle, le sang, dipérer, nutriments, aliments.

-Les sont avalés par

. IIs sont découpes et
BCrasés par . Lamassze de
matiére obtenue se nomme le bol alimentaire.

- Ilz passent ensuite par , um
long conduit qui méne jusqu’a ||
ot les aliments vont &tre en partie

por devendr

des (substances qui nowrrissent
nOs oIganes). |
- Le bel alimentaire va ensuite, lorsqu’il estpasse al'etat | || 5
liquide, vers ou la digestion se ! |I o

POUTSLEE et ol Va TeCIpereT

qui sont dissous dans I"eau du bol \

est le demier conduit par

e

].E'|:|_1.1.E| passe le bol alimentaire, le sang va v absorbe 'eau et les s8] minéraux en exces.

- Le reste non absorbe par Va ressortit par , ce sont les
zalles, les excréments. .. Le caca quei !

Les aliments de petite taille nommes nutriments passent ensulle @ travers ['intestin
grele dans le sang qui les transporte & tous nos organes, ot 1ls sont comvertis en
energie utilisable{++ sucre et graisses), ou bien servent d’élements de fonctionnement
et de constructiionftout élément!!).

Wikl wny e ma demplite® qui 2 osceies i relatios @nire ke spsibane digesiid e e
apuniame cisculmnim.
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D A la fin de cette partie, je dois pouvoeir Activités / Fiches Auto-évaluation I
—| * Définir : 0000 a03-01 .
—| aliment, nufriment, carence, exceés, apport énergetique. . —
+  Maitriser les notions qui permettent : 01-01 .
— | - d'expliquer d'ol1 viennent nos aliments N
——| - de décrire les besoins mutritifs dun Homme 02-01 — —
—| - d'expliquer les parameétres qui font varier certains de ces besoins. 03-01 T
———| - d'expliquer comment le corps peut continuer i fonctionner entre les repas. —_
| -d'expliquer ce qui se passe en cas de déséquilibre des apports alimentaires. N —
——| *Réaliser : N —
— — une lecture de document de type étiquette alimentaire, de fype graphique. 03-01 S
— —  mefire en relation des documents o
N —  rédiger des explications i partir de documents. N
— —  Utiliser un logiciel de sinmlation. N —
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— Ala fin de cette partie, je dois pouvoir Activités / Fiches Auto-évaluation :
— | *Definir : 04-01 .
—— | régimes alimentaires N
— =  DMJapmeer les notions gui permettent 04-01 N
——| - d'expliguer d'oi viennent les aliments que mangent les humain: en fonction de E
—— | Dendroit o ils vivent et de leur culture. -
— | *Reéaliser: 04-01 -
— —  ume lecture de document de type, de type praphique et tableau et recette de N
— culsins. _ -
— —  mettre en relation des documents E

rédiger des explications & partir de documents.
Facultatif : Utiliser un tableur pour produire un diagramme Biton price 4 un
tableur de valeurs
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) A la fin de cette partie, je dois pouveir Activités / Fiches Auto-évaluation
/ * Définir :
micro-organisme, pathogéne, régle d'hygiéne conservation, stérilisation. —
»  Maitnser les notions qui permettent : 05-01 — T
- d'expliquer ol sont présents les Nicro-0fganismes. — T
- de décrire les effets de I'ingestion de cerfains micro-organismes N
- d'expliquer les roles de certains régles d'hivgiénes lides i l'alimentation. 1
- d’expliquer les effets du froid et du chaud sur les micro-orgamsmes. R E—
* Réaliser : — 1
— une lecture de document de fype fableau, résultats expérmentaux 05-01 —_—
photographiés. [
—  Amnalyser des résultats expérimentas — T
— mefire en relation des documents —
— rédiger des explications i partir de documents. — 1
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Ala fin de cette partie, je dois pouveir Activités / Fiches Auto-évaluation
= Définir - 06-01 et 07-01
fermentation, levure, dioxyde de carbone.
= Maitriser les notions qui permettent : 06-01 et 07-01
- de décrire quelques transformation d’aliments par des micro-organismes.
- de décrire quels sont les effets de cetfe transformation sur la matiere mifiale.
* Reéaliser : 06-01 et 07-01

— une analyse de document de tous types(notamment graphicue)

— une synthése en mettant en relation les informations exfraites des documents

—  le saivi d'un protocole de type « recette de cuisine »

— la réalisation d'une mesure de la conceniration en dioxyde de carbone dans

une enceinte avec et sans levure nourries.

— laréalisation d'une observation microscopique des levures en suspension.
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02-01 :

Comment équilibrer nos apports et nos besoins alimentaires?

I- Determiner nos besoins.

; Grdce aux decuments suivants ef au losiciel RATTON.

Doc 1 : Quelgues roles du calcium :
Le calenum est nécessame poar le corps a plusiewrs égards -
role struchmel dans la fibnecation de 1'os, role cellulame dans
de nombrenx fonchommement des cellules done de nos

par jour :

Deladans:500mg
Dedabans: 700 mg
De7a%ans : 300 mg

Dellal%ans: ] 200 ms

Doc 3 : Quelgues roles de la vitamine D :
La vitamine D stimule I"absorption du calcium
present dans les aliments et au mveau de 1'os, elle
assure sa fixation au miveau des os du squelette. Elle
permet donc une meilleure croissance et une bonne
consolidation de I'os et des dents.

Ces besoins augmentent chez les personnes dont la
pean est sombre ou mate car elles absorbent moins
les ultraviolets dont le corps a besomn pour fabngquer
la vitamine D{besoins multipliés par 3.}

Apge |/ Etat Apport Journalier
Recommande en vitamine
D

De lamaissance 3 lan (poum 125 ouerosrammeas

an sen)

D la matssance 3 2 ans (nown. 10 microgrammes

au biberon

Dedansalsans 10 a 13 microgrammes

Adulta 10 mcrograrmmes

Fermmes enceintes ef allartant 13 3 20 mucrogrammes

Persormes agées (+ 63 ans) 135 microgrammes

Doc 2 : Quelgues roles du fer :

Le fer est indispensable au transport du

dioxygene dams le sang. Chez les enfants, le
mangue de fer (qu’on appelle carence en fer) peut

muire a leur réussite scolare. De faibles taux de fer
pem'ent rmdre les enfants fsubles et ﬁngues

Quannte de fer par jour (ATR)
T meis a 12 mos 1l mg
lana3dans 7mg
damzafans 10 mg
9ansaldans Emg
l4dam=3 18 ans 11 mg {pour les garpons)

15 me (pour les filles)

Les acides gras essentiels compns dans les
lipides{graisses) permettent notamment de
fabnquer les membranes cytoplasmiques.

Les acides aminés essentiels compns dans les
protémes permettent de produire des enzymes, ce
sont des molécules nécessaires a notre
fonctionnement(respiration, contraction des
muscles...)

Consignes:
1- « Faut manger de fout 5i tu veux bien grandir »
documents 1 a 4.

+ Expliquer cette phrase souvent entendue grice aux

Aide : Description et mterprétation pour chague document puis une conclusion générale.

- « Genevieve a moins besoin de manger que Frangois. » — Expliquer la ou les raisons possibles de
ﬂ'tte p]u'ase grace au logiciel ration. “Aides - Faites varier un paramétre 3 la fois et constater les vanations

e qu'a la consieme 1.

F(EM)- En hiver, je dois manger davantage si je suis souvent dehors » — Expliquer la ou les raisons
possibles de cette phrase grace au document 1 p 98 du livre.

Rju[\mm ale dbo de Ja %w&la




03-01: Sitwation : Revoici Genevieve qui sort de chez le médecin avec Maxime, son fils
Maxime, 1Jans, 1.5m ef 65 Kg- « maman_ on va au McDO 7 »
Geneviéve, ne donne pas son dge, c'est une femme : « Non mais. tu n'es pas raisonnable 1! Le médecin

vient de te dire que ton IMC était trop élevé, alors ce mudi c'est hancots verts, poisson et pomme a la place
du MacDO habituel. Pour cet aprés midi c'est football avec tes copains a la place de la téleévision devant
laguelle tu t'affales tous les apres mudi 111 %

i'l-:ﬁ:nms axt tm;ra

_En tant gu'amife) da Macime, veus devez l'aider a comprendre Ia

Eessources :

Materiel :

Un ordinateur, deux
logiciels : RATIOM(partie
gauche uniguement ),
McDO.

L'indice de masse
corporelle est égale a la
masse(en Kg) divisée par
Ia taille(en métres)
multipliee par elle méme.

IMC(kg.m?) = masse [
(taille x taille)

n
2

a3t

18 E R R Y ER

"

3- Attitude et équilibre...
Si un adolescent passe sa
joumée de fagon
sedentaire{par exemple en
regardant la Elévision) on
considére guil exécute un
trawvail Ieger. Si il fait une ou
deux heures de sport, on
considére guil effectue un

Indice de Masse Corporelle IMC
' I

=
= =
—

-
T —iare

2

3

4

2- Courbe de 'IMC en fonction de I'age d'un garcon et diagnostic de
I'état d'equilibre alimentaire du patient.(la zone bleu foncée correspond a

[} 7 1] a m 1 AF 43 14 = qa T ]

v T e ol e o o ey |

L] v H o 1 10 LH 11 14 1 19 1 H
Ace (anmness)

ravail inense.

un etat d'équilibre énergetique correct)

4- Apport énergétique de I'alimentation <
Un repas poisson{624k]/150kCal / 200g). hanicot verts(250kJ/60kCal / 200g) et pomme{312k]/75kCal
pour 150g) et eau(0kJ/0kCal) apporte approximativement 1200kJ288kCal

sauce barbecue, grand coca et sundae fraise)

Lors de ses passages au MacDO, Maxime prend en général un menu maxi best of{fbig-mac, grande frite,

Lors l:lIJII.EJCIIu'ﬂEE 51 les apports energetiques “sont s.upeneu.rs aux depenses, |'orgamsme stocke les
nuinments sous forme de glucides et surtout de lipides(graisses). Dans le cas contraire, 1l déstocke les
reserves(surtout hpidiques) pour fourmr 'énergie nécessaire au fonchonnement des organes.

- les risques pour la santé - L'chésite, ce nest pas uniguement une quesfion esthétique. Les risques de

mortalité sont importants car cet excés de poids augmente fortement les risques de développer certaines
maladies :

» une accumulation de swcre dans le sang (= diabéte).

« des maladies du coeur et des vaisseaux sanguins.

« des problémes respiratoires.

s des problémes rhumatologigues au niveau des articulations.
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04-01/ activite en prompes - Qi cuisine guod ? iROTUFE 1
Youos tromverez dans cette fiche -

-Les poms de 3 pays
- 1 histoprammes et 1 tablean présentant les principales productions asricoles des 3 pavs

nppﬂmtqummrﬂuuepasnmpumqmmmpummﬂqummmprmcmﬂmﬂwa:ceqnm
procist. Evidemmeent vous devez preparer I arpumentation de vos choix.

- Decrme les deux diagrammes ot le tableau proposes - Titrer les puis decrire les informations interessantes que
|"on peut en tirer . (dtention - X100 sienife que lo valewr est 10 fols pius élevie que ce qui @5t indigud)

- Trouver dans chaque recerte les principaus aliments utilises,

- Faire le lien entre les principales productions et les aliments whilizes dans les recettes.
- Faites travailler wotre culture pour retrouver 2 quel pays comespond chaque racetts.

Facuitagf: RialGer un diaeramme hdtons avec ie logicial cale qui manire la proguction annuelle én kg on en
mombre de befechabismai de chague « alimens ¥ présenté. (a la place du falleqy fourni ). dide - TUTO 04-03

Pays -
-
:
y
=4 RPN
L i e .
" ’
¢ v,
— o | 5
B sk
B Y=o
[
1
B .
Algere
Meague

FietNam
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Diagrammes ef fablean

120
g 100
a B0
]
- &l
S
= oannHHH I
x |:.-. .
5
§ ﬁs” o ds;@ﬁ P W4ﬁ A *E&-E“ #dfﬁ &
3 . &'f’ &
2 = ﬁfm e T ot A
= ¢ & v & £

e e

50
45
40
3 p
= .1
= 25
| 20
B 15
10
. il
5 o
] F@% f o T S s
-8 ;’ -F' 'f'
o & S
¥ & F &
AlmarE
G
production Eff en
Produit annuelle unite mulliens) Prodhab en kg
Banznes 2514820 toones 54 26
.u’mtre-sfruﬂs 2E93432 tonnes 53 30
4423186 tonnes 58 45
(Enfs mep-uule x1000 8723892 1000 No 53 89
Mamioc, frais 10626852 toones 58 108
Sure, canpe 11083015 toones 58 113
Autrﬁlegumﬂs 16103056 toones 58 154
Riz 42672339 tonnes 53 435
Porcs 4599766 tonnes 53 459




05-01 : Comment conserver nos alimenis?
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Doc 2 : Quelgues causes des toxi-infections alimentaires et sympidmes en cas d ingestion.

Bactéries Tempéramres de | Lien de développement Symptimes en cas d'intoxication.
développement
Clostridium b. 10a50°C Conserves mal réalisées Problémes nerveux, paralysie.... Mort.
Salmonella 6,50a47 °C intestins des animaux, sol Diarrhées, figvre ot vomissements.
Listéria 2a45°C lait non pasteurisé, fromages... | diarrhées, vomissements...
staphylocogues 7a45°C Partout dans 'environnement. vomissements et séveres diarrhées.

Quelques technigues de conservation des aliments.

11- Copservation par chauffage,

\La pastenyisation : Ce traitement thermigque & une temperature comprise entre 52 et B8°C pendant
guelgues secondes 4 gquelgues minutes doit e suivi d'un brusgue refroidissement. Tous les micro-
oTganismes n'étant pas sliminés par la pasteurisation. —
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\La stérilization par la chaleur consiste 3 exposer les sliments & une tempéramre, géneralemsnt

superieure & 100°C, pendant une durée suffisante pour tuer toute forme de micro-organismes. La

sterilization dun zliment ne suffit pas, 4 elle seule, pour sa conservation & long terme. Une contamination ultérieurs de 1'zliment par
les micTo-oTganismes environnementsuy powrait survenir. Pour en remedier, on procéde 3 la stérilisation do contenant [reécipient) et
du contenu (le produit alimentaire) ; le récipient doit &tre étznche 4 'ean £t aux micro-organismes pour ne pas avolr une
recontaminztion ultérisure 3 la sterilisation-c’est le principe de la botte de consarve.

2- Conservation par le froid.

Exemple de la durée de conservation de certains aliments par la

Dies régles fondamentales doivent éte respectées dans l'application du
froid : la réfripération doit &te fzite le plus tot possible aprés collects,
elle doit s'appliquer & des aliments initialement szins et re continoe tout
zu long de 1a filiére de distribution.
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Produits Temperatare de Drares de stockape S Fromage s wolollies
réfrigdrztion (°C) N
— A R etlay Fiuhes
Pommes -1&5°C 338 mois charciieries
Abricot o=C 137 semaines @ n Wlandes hachaos
Haricot wert 5a7zec 7 & 10 jours G s ¥ o0 Polssans molisoues
ot orumbea
Melons Daip=c 5 jours & & semaines
+ 3 i B = lll-_';;l!:r:.nl:l:lg.rm

Lz congelation consiste & entreposer les aliments & des tempeératures inférieures an point de congélation, généralement -13°C. Elle
est utilisee pour lz conservation des aliments a long terme (4 & 24 mois). Pendant la congelation, Nactivité de 1z plupart des bacteries
est amTétde.

Consignes : Rebondissons sur les injonctions parentales.

1- Argumentez, a I'aide des documents et de vos connaissances, les demandes de vos parents :

a- « Va te laver les mains avant de passer a table ! »

b- « Ce saumon est un vieux, pas de sushis avec, on va le faire cuire pour le manger ! »
c- « Il faut respecter la chaine du freid, on rentre vie d la maison pour mettre la viande au frigo ! »

Remanque pour .!es mnmgnfs.. et3 _]-E' vous expliquerai ensuite ['inverse..




06-01: Comment faire du pain ?
L& pain est ure invention de "Homme qui remonte & -5000ans avant J--C-- I est fabrigug & partir

d'une céréale - le blé- Il est cultivé dans des champs, puis moissonné quand le grain est mir, ensuite il
est apporté su moulin, ou il est nettoyé pour supprimer les débris et poussigres- Il est ensuwite rédurt

en farine par des broyoses successifs entre des cylindres metalliques et tamise & chague Fois-

la farine

est enfin préte § &kre ubilisée par le boulanger pour faire du pain-

Produit testé (Farne de  (Pain Pain
bleé{froment) | bagustte |azyme
Energie 1460 1100 1460
apportée(en
kalojounles)
Protéines 1.5 T 11,5
—— || Glucides 70 55 70
Lipides 0.8 2 0.8
Sels mineraux | 0,5 13 0,7
ean 17,2 34 17
Compositions de la farine de blé et de deux dérives
pour 100g de produitien grammes sauf énergie).

Alatériel :
Pain baguette, pain azyvme, farine de froment, levare, sel,
eanu.

1- Lister les différences existantes entre le pain azvme
et le pain. Faites preuve de curiosité, osez goiter,
SENfir...

2- Proposer une hypothése argumentée sur les
différences de compositions entre le pain levé et le pain
azyme grice a la lecture des deux recettes.

Protocole 2 : recette du pain leve -
Insredients

2.3g de levure fraiche

30 g de farine de blé (ype 330)

1/6 cuillére & café de seliune cuillére — 4,28)
15ml d'ean tiéde

-

]

Immrdml E -
3z de farine

=paration

15 ml d'eaun tiede

Protocole 1 : recette du pain azyme -

1/6 cuillére 3 café de seliune cuillére - 4,2g)

Dans un saladier, mélangez la farine et le sel. Ajoutez
I'eau petit & petit ot pétrissez le tout jusqu'a ce que la pate
se détache des parois du saladier, soit homogéne et ne
colle plus aux mains.
Petrissez quelques mn powr que la pate soit souple.
Prechauffer le four 3 200 °C.
Aplatizzez la boule 3 la main en petit disque. Piquez-la
aver une fourcheme d'une fagon régulidre.

Poszez le disque de pate sur une plaguee de cuisson
saupoudreée de farine.
Mettez a cuire au four pendant 10 minutes tout en
surveillant la cudsson.

Preéparation

Delavez la levure dans les 15ml d'eaw dade (avec un
peu de sucre éventuellemens) jusqu'a obtenir un melanze
homogene. Melangez la farine de blé et la levire dilues
dans I'ean déde powr obtenir un mélange homogéns.
Ajouter le zel. Pemissez le tout jusqu'a oo que la pate se
détache des parois du saladier et ne colle plus aux mains.
Pétissez encore une mn powr que la pate soit souple.
Becouvrez le saladier avec un torchon ot laissez lever la
péte & température ambiante pendant au moins 2 hewres.
Prechauffez le four & 200 °C. former le pain en boule et
entaillez le long de lignes. Faites cuire le pain sur la
erille du milien pendant environ 10 minutes.

1- Réalisez un pain au choix(nous femns dﬂu groupes, I'un servira de remm.n, I'auire de sujet)
2- Proposez les résultats attendus suite a la conception des deux pains.
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