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1 - SCIENCES APPLXOLJEES A L’ALJMENTATION C
l=

1 - A l’aide du document suivant :

Ingrédients : lait écrémé,
oeufs (16,4  %).
caramel (4,5 %)

Ces quatre pots ne peuvent
être vendus séparément.

1.1 - Identifiez dans le tableau ci-dessous, les 3
aliments presents dans cette préparation.

1.2 - Indiquez le groupe auquel appartient-chacun.
de ces aliments.

1.3 - Citez les~constituants  alimentaires essentiels
de chaque groupe.

Aliments Groupes d’aliments Principaux constituants

:‘.

2 - Voici une liste de constituants à classer dans le tableau suivant. Précisez pour
chacun d’eux leur rôle.
- Calcium - glucide simple, vitamine A, lipide, fer, vitamine C, fibre, eau.

Constituants
kergétiques

Constituants n
énergétiques

~
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P&i déjeuner de rigueur
\

‘Le pe.bt d+mer de Ctisfo~he brille ~3% 50” ab-
sence.  *ii le Dr zemmti. nlmitionniste à la ctinique 6”
Sport i Pais. ,, doit rep,%se”ter le qitti de noffe ra-
tion quotidienne et se mm,ooser de pain Com,der  ou
de céréaies  (sucra ienkj ; de confitu~ ou de miel
@,c.Fnp;de, ; d’un laitage et d’un fnii’ Sinon. I’ado-
tescent  en pleine C~I~SSZXX aun l’énergie d’un koala
en plein soleil.  et des diffi&t& d’atM?tiqfl  verj 11 h.
&&quence : défiùt  de cartxnnt (notamment glu-
wse) drns  le sang.
\ /

%es fruits et légumes pour quoi faire ?I
Ch,istcphe  ne frétik pas de plais* devant les carortes i
fipts3. Dam&age.  car les I&mes sont riches en I
fibres  et en oligo4émenk.  ptieux  allés  de L’orga- j
Nune Les fibres som des molécules de cellulose que !
Son retrouve intactes  dans  les seltes. Ettes préviennent 1
la cmstipation. et WnreoenneM  ta dore du gros intes- /
tin. de+ mtitiards  de bactties  qui &iinent  les sub- i
s-ances toxiques 0” cmcédgénes  apportées par ter- /
tz.il7s  aiiments.

Haro sur les graisses \

Chrinophe  abuse des corps graz II raffole des riiletter
des fdtes huileuses.  des sautises  et des tamnes betu-
riw. Résultat : il est gras comme un pcicelet  s’il
conttnue. ii va avoir *es emti. En excés. tes graisses.
notmxnent  le clmkstéml  qui teur  est assOtié.  fztiguent
le max. Elles obstruent fez. vaisseaux fc”t monter la
pression art&ielle.  et quand elIe5 eneasren t rmgation
cardiaque. c’est f’in‘arctus du myoarle  C*is:ophe
risque aussi de devenir dii&ique  (personne ayant un

taux de sucre trop èievé dans le sang).

Attention à ta déshydratation \
Christophe, comme beaucoup d’adolescents. ne boit
pas assez-  d’eau. Des carences en eau et en sels mi-
néraux qui lui sont associés peuvent étre  à I’origoie  de
crises de spasmophiiie.  ftiblesses  anicufaties.-

3 - Après la lecture des textes, ci-dessus, dégagez :
-Les erreurs alimentaires de Christophe.
- Les risques auxquels il s’expose.
- Donnez des conseils pour améliorer son alimentation.
Vous indiquerez vos réponses dans le tableau ci-dessous.

6&nce et vie .J”“&-. Hors série : Manger. Janvf~r 931

Texte 1

Texte 2

Texte 3

Texte 4
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LES ERREURS
T

LES RISQUES VOS CONSEILS
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If - SCIENCES APPLIOUEES A L’HYGIENE

1 - Donnez la définition de la réfii$ration
Indiquez la zone de température.

_

2 - Domxz la définition de la congélation.
Indiquez la température.

LA VIANDE HACHEE
Les via&s hachées à l’avance sont commercialisées à Mat rétigéré (à t3”C au
maximum avec un délai d’utilisation de 3 jours) ou à l’état congelé ê -18°C. Cette
detière forme est la plus fréquente. Si une certaine garantie de salubrité vous est
apportée  à la livraison, que vous vérifiez par la présence de l’estampille vétérinaire. par la
température des produits et éventuellement par les analyses microbiologiques, par la
suite? vous êtes responsables du stockage, des manipulations, de la cuisson, de
I’~smtiment avec d’autres denrées et de la présentation à la consommation.

Comprendre et pratiquer l’hygiène en cuisine.
La cuisine c,ollective.

3 - A partir du texte, donnez 3 opérations qui modifient la présence normale des
micro-organismes dans la viande hachée.

Relevez lest 2 ptiwipaux points qui permettent de contrôler le risque avant
utilisation.

4 - Citez 3 facteurs qui modifient la présence de microbe dans un aliment.
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