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Le vivant, sa diversité et les fonctions qui le caractérisent



[bookmark: _GoBack]Expliquer les besoins variables en aliments de l’être humain ; l’origine et les techniques mises en œuvre pour transformer et conserver les aliments
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Compétences






Les fonctions de nutrition 

· Établir une relation entre l’activité, l’âge, les conditions de l’environnement et les besoins de l’organisme.
» Apports alimentaires : qualité et quantité.

»Origine des aliments consommés : un exemple d’élevage, un exemple de culture Relier l’approvisionnement des organes aux fonctions de nutrition.

» Apports discontinus (repas) et besoins continus 

· Mettre en évidence la place des microorganismes dans la production et la conservation des aliments. 

· Mettre en relation les paramètres physicochimiques lors de la conservation des aliments et la limitation de la prolifération de microorganismes pathogènes.

» Quelques techniques permettant d’éviter la prolifération des microorganismes.

» Hygiène alimentaire.









6ème
Caractériser les fonctions de nutrition et de montrer qu’elles s’intègrent et répondent aux besoins de l’organisme. 
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