Classe :

Activité 5 : Conservation des aliments

Noms : Compétences évaluées Il | F| S| M
D 1.2 : Exploiter un document constitué de divers supports (texte, schéma, ) D D D D
D 2.6 : Extraire les informations pertinentes et les mettre en relation pour répondre a une question D D D D
D 3.1 : Relier des connaissances acquises en sciences et technologie a des questions de santé D D D D
Probléeme

Comment produire et conserver les aliments pour étre en bonne santé ?

Document 1 : Le roquefort

Le blau du roguefart est dil
& la prézence d'un champi-
gnan microsconigue extrait
da la meoisizsure du pain da
zeigle et appelé Penicillium
roguefortl. C'est lui aussi qui
gzt responsable du godte
particulier de ce frarmage.

Part de roquefort et
Famiciliivm roquafort! v
AU microscope. e

Document 2 : Les étapes de la fabrication

Etape 1:Le lait est rdceptionnd en citeme. Des contrdles de gualite sont effactuds.
i
5
f.' ,' Etape 2 - Lelait ast chauffé & 30 °C, mais non bouilli car le roquefort uﬁmﬁ h
' est un fromeage au lait cru. On ajoube alors . e
Des ferments lactiques aui sont des micreorganismeas qui vont acidifiar

ba lait ot fabriguer le 0az carbonsque ou dicxyda da carbong - Los bulles
chey choxydn de carbone créoront les trous du fromagn

La présure qui parmet de faire cailler le lait
Le penicillium rogueforti qui peul atre apporke lors de la mise en cuve du lait ou au
morment du moulaogs du Cailla,

[te

Etape 3| ocaillé ost récolbé ot mis dans dos moules Stockés & uno tompératun
dea 18 *C, les fromages ainsi obtenus sont égouttés et rebournés ding fois par jour
perdunl environ Lrods jours.

Etape 4 - Lne fois dgouttés, los fromagns sont salés maniallorment of maintenus
cing jours a une temperature de 10 *C

Etape 5 : Los fromages sont alors expédids dans des caves pour une maturation
fimale cue dure de 58 5 mois




Document 3 : Normes d’hygiéne appliquées au cours de la fabrication du roquefort

Lors de la transformation du
lait en fromage, des micro-
organizmes indésirables
pauvent contaminer la lait. La
parsonnel doit donc raspectar
un cartain nombre de régles
d'hygiéna ; ongles coupes, pas
de bijoux ni de maontre, che-
vaux antidremeant recauvearts
d'une coiffe propre, lavage et
désinfection des mains.

Les locaux, le matériel et les
instrumants utilizés sant net-
toves ot désinfectés de facon
& me pas constituer une source
dae contamination par d'autres
MICroorganismeas.

e

A Mesures d'hygigne dans une fabrique de fromage.

Document 4 : Intoxication alimentaire et roquefort

Dans certaines conditions, des microorganismes

T - . Croissance HMinimale Crptimale Maximale
inclesirakles peuvent contaminer les aliments et

proveguer des intoxications alimentaires, g:l_'l':ﬁmmm 10-12 33 43-48
Par exemple, zi on cublie de ranger le roguefort

o : - ; Fabrication
au refrigeratedr, un champignon, Aspsrgiius A Minirmale: F e Maximale

flavus, paut se developpaer sur le fromage et
libérer une substance appelée toxine, qui peut A Les caractérlstigues o' Aspergiiivs favus,
étre dangsereuse pour l= foia.

1- Rédigez, a partir des documents fournis, un texte pour expliquer quels sont les éléments nécessaires a la
transformation du lait en roquefort.

2- Indiquez quelles sont les conditions de fabrication et de conservation a respecter pour
préserver la qualité du fromage et la santé du consommateur.



Loic invite 5 copains a manger a la maison et il
sort 10 pizzas du congélateur, quelques heures

Cuisson

p . . . . £ La plupart
t sterilisat
p!us tard Léa arrive et expllgue a Loic que 2 e s:'eg(;ssclon dies mikro-oRsanisries
pizzas par personne cela fait beaucoup. Loic sont tués
semble d’accord avec elle et décide donc de 5 .‘
i Beaucoup I

de micro-organismes

remettre 5 pizzas au congélateur. Léa lui
Température } 5 +
/,; p“rolff(’-:rerft ra.plde.n“'ler.'nt ]

explique qu’il ne faut pas faire cela car on peut Sihiaate
tomber malade en mangeant ces pizzas plus - 15330°C

tard. ' :
Réfrigération :
- . : +4°C
3- Rédigez un texte pour présenter les - :

arguments de Léa. Congélation : Les micro-organismes
-18 °C sont vivants, mais ne
proliférent pas

j Les micro-organismes ); _
- proliférent trés E
lentement |
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