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La sécurité physico-  

Notions et contenus 
Connaissances et capacités exigibles 

Activités expérimentales support de la formation 

Comment la dégradation des aliments peut-elle être ralentie ? 

Oxydation et dégradation 
des aliments. 

Dégradation des lipides : 
hydrolyse des triglycérides. 

Conservation alimentaire : 
procédés physiques et 
procédés chimiques. 

, etc.), mettre en 

quelques facteurs favorisant la dégradation 
alimentaire 
microorganismes, etc.) et de comparer leur influence. 

 

Applications industrielles : 
chaîne de fabrication 
alimentaire, transport, 
stockage. 

À partir de documents relatifs à une ou deux techniques de 
conservation, identifier les facteurs physico-chimiques 
intervenant : 
utilisation de la chaleur, baisse de température, atmosphère 
contrôlée, rayonnements, conservateurs chimiques, etc. 

Distinguer la conservation par procédé physique de la 
conservation par procédé chimique.  

Comment la qualité chimique des aliments est-elle repérée ? 

Contrôle de la qualité 

par dosage. 

Doses toxicologiques de 
référence : DJA (dose 
journalière admissible) ou 
DJT (dose journalière 
tolérable) 

conformément aux normes de santé 
publique. 

Analyser et interpréter des résultats de tests de détection ou de 
dosages mettant en évidence la présence dans les aliments de 
substances potentiellement dangereuses au-
identifié. 

Définir les doses de référence (DJA, DJT) et effectuer des 
calculs à partir de celle-ci. 

 

nvironnement 

Notions et contenus 
Connaissances et capacités exigibles 

Activités expérimentales support de la formation 

-elle contrôlée ? 

Solubilité de substances 
. 

 aqueuse 
ionique. 

Concentration ionique en 
masse. 

 

Interpréter qualitativement la 

avec sa composition ionique. 

 de celui 
déminéralisée (désionisée). 

montrant 
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développements calculatoires mais à des commentaires critiques, par exemple au sujet de la 
comparaison de normes, ou à une mise en perspective des aspects thérapeutiques en 
radiothérapie à côté des aspects diagnostiques. 

thème 2 élargit la démarc  : 

qui conditionnent la santé de la faune et 
de la flore da

-basicité déjà 
rencontrée en classe de première. 

Perspectives 

Le défi scientifique porté par le thème 2 est fortement dépendant des résultats de la 
aisément tissés. La 

recherche ouvre en effet te et plus 
sûre
substances chimiques. Elle rend de plus en plus explicite la relation causale entre 
contamination chimique et effet biologique, quantifie de plus en plus fineme
du risque et  

Des exemples peuvent illustrer ces aspects prospectifs, sans développement excessif ni 
exhaustivité. Ainsi peuvent être évoqués certains aspects environnementaux liés à la 

les eaux : ces problèmes peuvent trouver leurs solutions dans les avancées de la recherche. 

 Thème 3 : Faire des choix autonomes et responsables 

, 
fait dans sa consommation pour préserver sa santé. Les situations, choisies de manière 
opportune, relient la connaissance scientifique à la réflexion du consom
de donner une culture générale scientifique et de susciter 
responsabilisation. 

alimentation responsable 

Notions et contenus 
Connaissances et capacités exigibles 

Activités expérimentales support de la formation 

Comment la structure chimique des protéines détermine-t-elle leur action ? 

Structure et stéréochimie 
des acides aminés. 

Carbone asymétrique. 

Représentation spatiale. 

Chiralité, énantiomérie. 
 
 

 
 

Peptides et liaison 
peptidique. 
 

 
 

-aminé. 

Reconnaître quelques groupes caractéristiques dans les 
formules de certains acides aminés. 

Définir un atome de carbone asymétrique, savoir le repérer 
dans une molécule. 

Utiliser des modèles moléculaires ou un logiciel de simulation. 

Énoncer la propriété de chiralité. Identifier deux énantiomères à 

nomenclature D et -aminé. 

acides -aminés et donner le nom des dipeptides susceptibles 
de se former. Repérer la liaison peptidique. 

Retrouver les formules des acides aminés constituant un 
peptide. 
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Structure tridimensionnelle 
des protéines. 

Exploiter des documents sur le lien entre structure 
 

Comment la structure des lipides influe-t-elle sur la santé ? 

Triglycérides. 

Hydrolyse et saponification 
des triglycérides. 
 

 
 

 
 

 

Un exemple de stérol : le 
cholestérol. 

Distinguer les acides gras saturés et insaturés. 

un bilan de matière. Calculer un rendement. 

gras. 

Extraire des informations sur les propriétés comparées de 
corps gras alimentaires telles que la dégradation à la chaleur. 

Analyser les liens entre structure des acides gras et les effets 
sur la santé. 

Analyser la structure du cholestérol et commenter ses 
propriétés de solubilité en lien avec son transport dans le 
corps. 

 ? 

Eau, transporteur de 
nutriments. 

Vitamines et oligoéléments. 

Comparer les structures moléculaires des vitamines A, C et D 
pour définir leurs propriétés liposolubles ou hydrosolubles. 

Interpréter des informations relatives au déséquilibre ionique 
consécutif à une déshydratation. 

Interpréter sommairement un ionogramme sanguin. 

au besoin journalier. 

Pratiquer une démarche expérimentale mettant en évidence la 
solubilité des vitamines. 

 

Comment les additifs alimentaires influencent-ils les choix de consommation ? 

Colorants alimentaires. 

Texturants alimentaires. 

Arômes alimentaires. 

Extraire, à partir de documents, des informations sur les 
colorants et les texturants alimentaires E : couleur, autorisation, 
effets connus, etc. 

doser par étalonnage un colorant alimentaire. 

Analyser des informations concernant les arômes naturels et 
de synthèse. 

 


