Chapitre Production et conservation des aliments

Introduction
Certains aliments comme le pain, le yaourt ou le fromage ne proviennent pas directement d’un étre vivant.
lIs résultent de la transformation d’une matiére organique par des micro-organismes.

D’ol proviennent nos aliments ? Comment des étres vivants microscopiques peuvent-ils transformer de la
matiere organique ? Tous les micro-organismes sont-ils utiles a I’'Homme ? Comment faire pour protéger nos
aliments de leurs actions ?

| L'origine de nos aliments

Activité 1 : Trois origines possibles

Livre pages 168 a 173

Résume les 3 origines possibles de nos aliments dans le bilan 1.
Bilan 1 : Il existe trois maniéres d’obtenir des aliments :

Il 'importance des micro-organismes dans la production du pain
Activité 2a : Une recette toute simple ! Livre Page 160
1. Apreés avoir lu le document page 180, explique comment faire du pain avec une belle mie gonflée et
moelleuse.
Etape Ingrédients Phénoméne observé

2. Compare les 2 pains obtenus au document 1. Donne ton hypothése sur |'origine du gonflement de Ia
pate (qu’est ce qui la fait gonfler ?).
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Activité 2b : Le role de la levure
Nathan 2016

. e ———

- ® La levure est un champignon microscopique
utilisé dans la fabrication de divers aliments
et boissons : pain, biére, vin, etc.

- ® Pour fabriquer du pain, il faut d’abord faire

: une pate avec de la farine et de I'eau qu’'on

laisse reposer avant de la cuire.

® Pour tester le rdle des levures dans la

fabrication du pain on réalise plusieurs tests.

| Vidéo a visionner

1. Leyures observées IZ. Expérience de mise en évidence
au microscope. de la production de aaz nar lac laviirae

Pour vérifier la validité d’'une hypotheése les scientifiques prévoient toujours prévoir dans leur expérience, un
montage témoin et un montage test. Le témoin correspond toujours aux conditions normales. Le test
correspond au montage dans lequel on teste I’élément énoncé dans I’hypothése. L’absence ou la présence
de I'’élément a tester doit étre la seule différence existant entre le témoin et le test.

Le montage témoin sert de référence : il permet, par comparaison, d’expliquer ce qu’il se passe dans le test.

1. Observe I'expérience présentée dans le document. Quel tube est le tube témoin ? Lequel est le tube
test ? Indique ta réponse en placant une légende sur I'image.
2. Dessine et légende une levure :

3. Quelle est la particularité de cet organisme concernant son organisation ?

Bilan 2 : Lors de la fabrication du pain, une matiere premiere, la farine est mélangée avec de I'eau, du sel et
de la levure. La farine subit des transformations. La levure se développe, consomme la farine et produit de
I“alcool et un gaz le dioxyde de carbone qui fait lever la pate : c’est une fermentation. L’action des levures
dépend de la température. On parle de transformation biologique. A la cuisson, la mie et la croGte se
forment. Avec la chaleur, I'alcool se volatilise et s’échappe du pain tout comme le dioxyde de carbone.

Le pain apporte des sucres lents et des protéines nécessaires aux besoins alimentaires de 'Homme.


Julien Micheletti
Rectangle 


Il Les regles d’hygiéne et les aliments

Activité 3a : Nos aliments sont aussi ceux des microorganismes !
Livre page 182
1. Donne le nom des deux catégories de micro-organismes qui se nourrissent aux aussi de nos aliments.

2. Connais-tu un troisiéme type de micro-organismes existant sur terre? (indice : il ne peut pas vivre seul et
a absolument besoin d’infecter un étre vivant pour se reproduire, ce qui en général le rend malade...).

Livre page 183 document 4, page 185 documents 2 et 3
3. Que se passe-t-il si on laisse des aliments a Iair libre ?

4. Que faut-il faire alors selon toi pour protéger nos aliments ?

Activité 3b : Limiter la multiplication des micro-organismes
Nathan 2016

tPhls) Destruction
des formes les
plus résistantes

Destruction
de la plupart des
microorganismes

Stérilisation

Pasteurisation

Forte
multiplication des
microorganismes

1. Boite de sardines
stérilisée.

- . Réfrigération

Faible
multiplication des

Congélation

microorganismes

Arrét de la
multiplication des

microorganismes

J Surgélation
IZ. Bouteille Sl e :
Taillait 3. Multiplication 4. La place des aliments

des microorganismes en fonction
de la température.

dans le réfrigérateur.

pasteurisée.

» Détermine quelles sont les températures défavorables
au développement des microorganismes.

1) Réponds a la question du document ci-dessus.
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2) Exercice contextualisé : dans un établissement scolaire, il n’y a pas de structure pour cuisiner sur

1)

2)

3)

4)

5)

place. Les repas sont livrés depuis une cuisine centrale tous les jours. Entourez la ou les bonne(s)
réponse(s)

Le matin a 9 heures le chef de cantine recoit les plats de la cuisine centrale. Il vérifie la température
des plats

a. Latempérature est de 64 °C, c’est bon, il accepte.

b. Latempérature est de 65 °C, c’est bon il accepte.

c. Latempérature est de 64 °C, il refuse et renvoie les plats et en fait venir d’autres.
Les plats chauds vont attendre...

a. Dans la chambre réfrigérée a 5°C

b. Surune table

c. Dans le four chaud qui les maintient a 65°C

N’importe quel individu a le droit de rentrer dans le réfectoire c6té service
YL - T o Yo VT o [T o) PP
T o 10D o Yo U T o [V PSP
Les agents de service mettent une toque en papier
a. Pour faire « style cuisinier » méme s’ils ne cuisinent pas
b. Pour absorber la transpiration
c. Pour empécher les cheveux de tomber dans les plats.
Une assiette non mangée par un éléve est récupérée et resservie
YL - T o To VT o 11T ) U
D. FAUX, POUIGUOI 2 cooiiiiiiieeeeee e e eeeceeceetr e e e e e et e e e e e e s e e seanranssreeeeeeeeaaeeeeeeseens

Activité 3c : Des regles d’hygiéne simples en cuisine
Nathan 2016

K} Pourquoi existe-il des régles
d’hygiéne en cuisine ?
® Si 'on désire
conserver des
aliments ou des
plats cuisinés, la
meilleure solution
est d’éviter que les
microorganismes
néfastes ne
contaminent les
aliments.

® Des regles simples
permettent
d’empécher leur
présence sur les
surfaces de travail
et les aliments.

3. Porter des vétements adaptes.

|4. Nettoyer
les instruments de cuisine.

# Pour chaque mesure d’hygiéne présentée, explique I'intérét de I'action proposée.
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Questions
1) Réponds a la question du document en complétant le tableau suivant :

Regles d’hygiéne | Intérét
Nettoyer le pis
des vaches

Nettoyer plan de
travail

Laver les légumes

Porter des
vétements
adaptés
Nettoyer les
instruments de
cuisine

2) Sur I'image ci-dessous, une inspectrice sanitaire vient vérifier que le cuistot tiens bien sa cuisine.
Qu’en penses-tu ? Entoure en rouge ce qui ne va pas.
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Activité 2d : respecter les dates de consommation
Nathan 2016

E] « A consommer avant... » ou « A consommer de préférence avant... » ?

Il ne faut pas confondre :

© la date limite de consommation [DLC) : elle indique une
limite impérative qui s'applique aux aliments dont la
consommation peut présenter un danger immédiat pour la
santé [ex. : yaourt, viande, etc.).

© la date de durabilité minimale [DDM) : une fois la date
passée, la denrée peut avoir perdu tout ou partie de ses
qualités specifiques, sans pour autant constituer un danger
pour celui qui la consommerait. C’est le cas, par exemple, du
café qui, passé un certain délai, perd de son aréme.
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1. Date limite de consommation
d’'un fromage frais. 2. Date de durabilité minimale d’une brique de soupe.

Bilan 3 :

Certains micro-organismes sont néfastes pour la santé : ils sont dits « pathogenes ». Les micro-organismes
sont des étres vivants qui respirent se nourrissent et se multiplient. lls utilisent les aliments et le dioxygéne de
I'air pour se multiplier. Nos aliments sont donc leurs aliments. Une trop grande quantité de certains de ces
micro-organismes peut provoquer chez nous des infections responsables de diarrhées, vomissement et
empoisonnement du sang. D’autre micro-organismes transforment la matiere organique et ne nous rendent
pas malades. Ce sont des micro-organismes « utiles » dans I'industrie agro-alimentaire.

Pour éviter que des micro-organismes ne se développent dans nos aliments, des regles d’hygiéne sont
respectées lors de la production des aliments. Ainsi la propreté de I'environnement dans lequel sont préparés
les aliments doit étre maximale. Dans certains cas, les aliments sont chauffés pour détruire des micro-
organismes. Certains aliments doivent étre aussi conservés au froid pour éviter leur multiplication. Dans tous
les cas il faut respecter les dates de consommation indiquées par les fabricants.

Conclusion :

CooduTisa & onmonlite da alumonts
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