PROGRAMME - Extrait du B.O. du 30 septembre 2010

Les 2 thèmes communs aux 2 disciplines expérimentales sciences physiques et chimiques et sciences de la vie et de la terre) représentent environ 2/3 du programme. Les thèmes propres à chacune des disciplines constituent le troisième tiers.


Partie 2 :
NOURRIR L’HUMANITÉ
Une population de neuf milliards d’humains est prévue au XXème siècle. Nourrir la population mondiale est un défi majeur qui ne peut être relevé sans intégrer des considérations géopolitiques, socio-économiques et environnementales.

L'élève sera amené à percevoir la complexité des questions qui se posent désormais à chacun, dans sa vie de citoyen, tant au niveau individuel que collectif, et à 17iumanité concernant la satisfaction des besoins alimentaires.

II élaborera quelques éléments de réponses, scientifiquement étayés, à certaines de ces interrogations concernant l'accroissement de la production agricole, la conservation des aliments et leurs transformations.

II prendra conscience que pour obtenir, par l'amélioration des pratiques culturales, une augmentation des rendements et de la productivité agricoles, dans un contexte historique et économique de développement des populations mondiales, il est désormais nécessaire de prendre en compte:

- l'impact sur l'environnement, dont les interactions et les échanges entré les êtres vivants et leurs milieux, et la gestion durable des ressources que représentent te sol et l'eau;

- les conséquences sur la santé.

Par une approche historique et culturelle, l'élève aborde les processus physiques, chimiques et biologiques de la transformation et de la conservation des aliments. II acquiert des connaissances qui lui permettent d'adopter des comportements responsables en matière de risque alimentaire.

Vers une agriculture durable au niveau de la planète 

Pratiques alimentaires collectives et perspectives globales 
L'agriculture repose sur la création et la gestion d'agrosystèmes dans le but de fournir des produits (dont les aliments) nécessaires à l'humanité.

Dans un agrosystème, le rendement global de la production par rapport aux consommations de matière et d'énergie conditionne le choix d'une alimentation d'origine animale et végétale, dans une perceptive de développement durable.

Une agriculture pour nourrir les Hommes

L'exportation de biomasse, la fertilité des sols, la recherche de rendements et ?amélioration qualitative des productions posent le problème:

- des apports dans les cultures (engrais, Produits phytosanitaires, etc.); -des ressources en eau;

- de l'amélioration des races animales et des variétés végétales par la sélection génétique, les manipulations génétiques, le bouturage ou le clonage;

- du coût énergétique et des atteintes portées à l'environnement.

Le choix des techniques culturales doit concilier la production, la gestion durable de l'environnement et la santé.

Qualité des sols et de l’eau

Le sol: milieu d'échanges de matière.

Engrais et produits phytosanitaires; composition chimique.

Eau de source, eau minérale, eau du robinet; composition chimique d'une eau de consommation. Critères physicochimiques de potabilité dune eau.

Traitement des eaux naturelles.

Qualité et innocuité des aliments : le contenu de nos assiettes 

Biologie des microorganismes et conservation des aliments 

Certaines techniques de conservation se fondent sur la connaissance de la biologie des microorganismes, dont certains sont pathogènes, et visent à empêcher leur développement.

Conservation des aliments, santé et appétence alimentaire

La conservation des aliments permet de reculer la date de péremption tout en préservant leur comestibilité et leurs qualités nutritives et gustatives.

Les techniques de conservation peuvent modifier les qualités gustatives et nutritionnelles des aliments et provoquer parfois des troubles physiologiques chez le consommateur.

Conservation des aliments
Effet du dioxygène de l'air et de la lumière sur certains aliments.

Rôle de la lumière et de la température dans l'oxydation des produits naturels. 
Conservation des aliments par procédé physique et par procédé chimique.

Se nourrir au quotidien: exemple des émulsions 
Structure simplifiée des lipides.

Espèces tensioactives; partie hydrophile, partie hydrophobe.
 Formation de micelles.
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