2 . . . Fiche de connaissance :
6" Ce que je dois retenir ...
Niv | Code Validé :
Expliquer le role des aliments pour le fonctionnement de I’organisme. 2 V6 ouid nonO
Identifier les principes technologiques et les régles d’hygiéne alimentaire [...] 3 V7 oui 0 non O

Expliquer le réle des aliments pour le fonctionnement de I’organisme :

V6 Les aliments que nous mangeons sont de nature variée, mais ils n’ont que 3 origines différentes :
X Animale (la viande, le poisson, les ceufs, le lait, les yaourts), — Elevage.
x  Végétale (les céréales, les fruits, les 1égumes), — Culture.
X Minérale (I’eau, le sel) — Exploitation.

Les besoins de I’organisme changent en fonction :
x  DeI’age : un adolescent a plus besoin de manger qu’une personne agée.

x  Du sexe : les hommes ont plus de besoins que les femmes.
X De I’activité : un travailleur manuel doit manger davantage qu’une personne inactive. -
X De I’environnement : lorsqu’il fait froid, on a besoin de plus de calories...
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Identifier les principes technologiques et les régles d’hygiéne alimentaires mises en ceuvre pour
transformer et conserver les aliments. :

\%/ — La production de certains aliments nécessite d’utiliser des mélanges ou des micro-organismes (organisme
microscopique comme des bactéries ou certains champignons.) Attention il existe aussi des micro-organismes dangereux
pour notre santé, aussi une hygiéne drastique est nécessaire lorsque on prépare ou conserve nos aliments.
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