METHODOLOGIE DE LA NUTRITION ET DE L’HYGIENE 

2 EVSA année scolaire 2007 / 2008
Planning du 03 / 09 au 21 / 12 /  2007

	DATE


	SEQUENCES
	CONTENU

	Du 06 / 09 au 28 / 09 / 2007
	LA NUTRITION

Séquence 1
Les Familles d’aliments
Les comportements alimentaires

Evaluation
	Définitions

Notions de groupes alimentaires

La digestion (mécanisme, notions de physiologie), les nutriments

	Du 28 / 09 / 2007 au
26 / 10 / 2007


	LA QUALITE ALIMENTAIRE

Séquence 1
Introduction à la qualité alimentaire
Séquence 2
L’étiquetage des produits alimentaires
Evaluation
	Critères nutritionnels, sanitaires et 

Organoleptiques

Les labels de qualité (travail de recherche au CDI)
Principes à respecter

Mentions obligatoires et facultatives


	Du 08 / 11 au 23 / 11

	LA NUTRITION

Séquence 2

La valeur alimentaire des aliments

Evaluation
	Estimation des valeurs nutritionnelles de différents aliments dont la composition est donnée.

Analyse de préparations élaborées d’un point de vue de l’équilibre alimentaire

Notions d’équilibre alimentaire (quantitatif et qualitatif)

Etude d’un menu type restauration rapide, analyse des valeurs nutritionnelles. 

Composition d’un menu équilibré



	Du 26 / 11 au 21 / 12
	HYGIENE ET PREVENTION

Séquence 1

Les vecteurs d’intoxication

Les techniques d’hygiène adapté au milieu alimentaire (travaux pratiques et technologie du matériel)

Evaluation
	Les vecteurs impliqués dans les contaminations
Méthodes de lavage des mains

TP1 : lavage des mains (semaine du 19 / 11)

TP2 : le balayage humide, le lavage des sols

(semaine du 26 / 11 / 2007 )

TP3 : le lavage mécanisé (monobrosse, récurage d’un sol – semaine du 03 / 12 / 2007)
TP 4 : le lavage mécanisé (autolaveuse) et le lavage des vitres (semaine du 10 / 12 / 2007)

	
	VACANCES DE NOËL 


	


