Activité 2 : Découvrir quelques techniques qui permettent de conserver les aliments 

A l’aide des documents proposés :

· relier par un trait, tracé à la règle, chaque technique de conservation (colonne du milieu) à son action sur les microorganismes (colonne de gauche).

· relier par un trait, tracé à la règle, chaque technique de conservation (colonne du milieu) à l’aliment du sac de courses qui lui correspond (colonne de droite). 

	Ralentit le développement

des microorganismes

par le froid


	
	Confisage
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Steaks hachés frais  

	Stoppe le développement

des microorganismes

par le froid


	
	Séchage
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Haricots verts en boite

	Tue les microorganismes par la chaleur
	
	Réfrigération
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Confiture à la fraise

	Stoppe le développement

des microorganismes

en supprimant l’eau des aliments


	
	Congélation
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Morceaux de citrouille

	Empêche les microorganismes d’utiliser l’eau présente dans les aliments 

grâce au sel
	
	Stérilisation

(Appertisation)
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Saucisson sec

	Empêche les microorganismes d’utiliser l’eau présente dans les aliments

 grâce au sucre
	
	Salage
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lentilles vertes 


Activité 1 : Exploiter diverses ressources pour déterminer si  Hagrid a eu raison de ne pas consommer les steaks hachés oubliés dans le sac

En utilisant les documents proposés, rédiger un texte pour expliquer à Ron pourquoi ils ont eu raison de ne pas consommer les steaks hachés oubliés dans le sac de courses. 

Donner quelques conseils aux aventuriers pour pouvoir consommer des steaks hachés sans risque pour la santé.
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Activité 3 : Retrouver des mesures d’hygiène à respecter dans une cuisine pour éviter la contamination 

                   des aliments par des microorganismes

A l’aide des photographies proposées, retrouver 4 mesures d’hygiène qui permettent d’éviter la contamination des aliments par les microorganismes.

Mesure d’hygiène 1 : …………………………………………………………………………………………………………………………………………

Mesure d’hygiène 2 : …………………………………………………………………………………………………………………………………………

Mesure d’hygiène 3 : …………………………………………………………………………………………………………………………………………

Mesure d’hygiène 4 : …………………………………………………………………………………………………………………………………………
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Séquence : Visite chez Hagrid
Activité 1

Document 1 : Des microorganismes dans nos assiettes

La plupart de nos aliments contiennent des microorganismes, des êtres vivants microscopiques (invisibles à l’œil nu). Certains sont inoffensifs voire utiles. Mais certains sont pathogènes c’est-à-dire qu’ils peuvent provoquer des maladies, parfois graves.

Document 2 : Carte d’identité d’une salmonelle

	Photographie 

(microscope électronique)
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	Catégorie 
	Bactérie

	Aliments contaminés
	Volaille, viande de bœuf (ex steaks hachés), charcuterie, œufs, produits laitiers

	Maladie provoquée par la consommation d’aliments contaminés
	Salmonellose, maladie pouvant être mortelle

Symptômes : diarrhées, crampes abdominales, fièvre, vomissements, maux de tête
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Document 3 : Le développement des microorganismes dans les aliments 


Document 4 : L’effet de la température 

                        sur les microorganismes

[image: image1.png]oc Destuction totals des micro-organismes
10°C

3°C
37c Micro-organismes se développent
'Rd
4 °c{ | At mulipication os sakmoncles
Micro-crganisnes so aekppent enament
0'c
oo At mtlctn o bt s
pas des levures, ni des moisissures.
-18°C

‘At totl do toute muliplcation
mais pas destnucton




Séquence :Visite chez Hagrid
Activité 2

Document 1 : Le confisage
Cette technique consiste à enrober de sucre les aliments ou à les plonger dans du sirop de sucre (confiture, confiserie, fruits confits) 
Document 2 : Le séchage
Cette technique consiste à éliminer partiellement ou totalement l'eau contenue dans l'aliment. Les microorganismes ne peuvent ainsi pas se développer.
Document 3 : Le salage

C’est une des plus anciennes techniques de conservation des viandes, poissons et charcuteries. Le sel en abondance a pour effet de limiter la quantité d’eau disponible pour les microorganismes.

A partir d’une certaine quantité de sel, les microorganismes sont même détruits.

Document 4 : Les techniques de conservation par le froid ou par la chaleur
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La plupart de nos aliments constituent un milieu de vie favorable au développement 


de nombreux microorganismes car ils sont souvent riches en éléments 


qui leur sont indispensables : éléments nutritifs (sucres, protéines, …) et eau.


Lorsque la température de l’aliment leur convient, le développement des microorganismes 


peut être très rapide. Ainsi en se divisant toutes les 20 min, 10 bactéries seront à l’origine 


de 10 milliards de bactéries en 10h !








Document 5 : Quelques conseils pour 


                        respecter la chaine du froid 


Respecter la chaîne du froid, c’est maintenir les aliments réfrigérés ou surgelés à la température indiquée sur leur étiquette. Pour cela il faut : 


Acheter les produits frais et surgelés en dernier et les placer dans un sac isotherme ou une glacière.


Limiter au maximum le temps de transport entre le moment de l'achat et l'arrivée au domicile où les aliments seront rapidement rangés dans le réfrigérateur ou le congélateur. Eviter ainsi de laisser les produits frais exposés à température ambiante pendant une période trop longue (dans les coffres de voitures par exemple).


Il ne faut jamais recongeler un produit qui aurait été décongelé








