Hygiene des aliments
Apercu des ressources

Dans cette lecon les éleves vont découvrir que les aliments peuvent étre contaminés par des
microbes pathogenes et apprendre les principaux gestes d’hygiéne pour éviter d’attraper une
infection d’origine alimentaire.

Liens avec le programme national

Cycle 2 : Cycle des apprentissages fondamentaux (BO n°31 du 30 juillet 2020)

e Reconnaitre des comportements favorables a sa santé ;

e Mettre en ceuvre et apprécier quelques regles d’hygiéne de vie : habitudes quotidiennes de
propreté (dents, mains, corps).

Cycle 3 : Cycle de consolidation (BO n°25 du 22 juin 2023)

Sciences et technologies :

Alimentation humaine

e Citer quelques comportement alimentaires et régles d’hygiene favorables a la santé (qualité
sanitaire des aliments, brossage des dents, etc) (cours moyen)

e Rechercher et exploiter des informations sur I'alimentation pour identifier des comportements
favorables a la santé (6m¢)

e |dentifier les processus a l'origine de la production d’aliments par une étude documentaire ou
une rencontre avec des professionnels (cours moyen)

e Relier les processus de conservation des aliments et la limitation des risques sanitaires
(salaison, conservation au froid, stérilisation, ...) (6 éme)

Cycles2et3:

Parcours éducatif de santé

Education morale et civique

Soins du corps, de I'environnement immédiat et plus lointain.

Objectifs :
e Savoir que des microbes dangereux peuvent se trouver sur les aliments et nous rendre
malade

e Savoir que la réfrigération ne fait qu’interrompre la multiplication des microbes mais ne
les détruitpas ;

e Savoir qu’'une cuisson suffisante permet de détruire les microbes dangereux

e Aborder le concept de contamination croisée



Ressources proposeées :

Une activité pour fabriquer un faux sandwich
au poulet et constater visuellement la notion
de contamination croisée (GE3 - DCE2)

Une activité consistant a rechercher des
erreurs d’hygiéne commises lors d’'un cours
de cuisine (GE4 — DTE2)

Une activité pour apprendre a ranger son
réfrigérateur (GE5 — DCEDS)

Une activité pour comprendre les différentes
dates de conservation (GE6- DCEG)

Un quiz pour vérifier les connaissances des
éléves (GE8 — DTE3)

Mes observations
ADees avolr préparé le sandwich, Jai trouvé des bacténes
O surlo poulet O surlo pain

O sur la salade O sur la planche & découper
O sur les tomates O sur mes mains
O surle fromage 0 autre part
45 pui &8
poutet cru) ?
Suis I recette G-dessous pour fabrquer un délickeux sand) Mes conclusions.

1. SiTon ne se lave pas les mains aprés avoir touché le poulet cru, qu'est-ce qui pourtait antver 7

© Piace le poulet sur la planche & découper et coupe le en
2. Comment peut-on empécher les bacténies Gu poulel Cru Ge contaminer d'aulres endroits 7

o Mets le poulet & cuire au four

[5) Coupe la salade, les tomates et le fromage en tranches
3. Si quelguun mangeait un sandwich avec les bactéries dedans, quiest-ce qui pourrait arrver 7

Découpe le pain pour le sandwich et sors le poulet du fo

O o

© Etale la salade, le poulet, les tomates et le fromage sur le sandwich
Clost prét

Les aliments préts & étre consommés comme cette salade ou
ce fromage doivent &tre emballés ou placés dans une

ri(e) et conserves au

La viande cuite doit 8tre placé dans un En France il est recommandé do
récipient/une assiette couvert(e) et & distance conserver les ceufs a une

dela isson cru température stable de fachat & la
consommation. lis peuvent étre
placés au réfrigérateur 'essentiel

i — étant d'éviter les variations de
ol température (éviter donc de ls
e = o
placer dans la porte)

o ‘

_/’ Certains bocaux de
nourtiture! bouteilles
(comme catte confiture)
doivent étre conservs au
réfrigérateur une fois.
_—

Les fruits et les légumes doivent &tre mis
dans le bac prévu & cet effel

La viande et le poisson crus doivent étre
emballés ou déposés dans une assiette/un
récipient couver(e) et placés dens la zone
a plus froide du réfngérateur
(emplacement varie selon les modéles)

Procedure - Rete (st s aetnae comer

- 1

e e st b




