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Selon plus de 80 % des enseignants (Crédoc 2014-2015), les éleves sont plus fatigués et
moins attentifs lorsqu’ils ne prennent pas de petit-déjeuner

Pourquoi sommes-nous fatigués si nous ne prenons pas
de petit-déjeuner alors que nous avons bien dormi ?
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Les constituants de base
des aliments

Eau
Fibres

Vitamines
Eléments minéraux

Lipides
Glucides
Protides




Pourquoi les céréales apportent-elles de I'énergie ?

en % de la masse totale

constituants
feuille de blé grain de blé
eau 77 12
sels minéraux 2,6 2,5
glucides 12,5 73,4 o <he
lipides 3 2,2 ProGRAMNE
protides 4,9 99 S

» Les céréales contiennent une grande quantité de glucides. Ces glucides sont
des sources d’énergie pour notre corps.
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'Quelle est l'origine des céréales que nous consommons le matin? |~
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Un exemple de céréale : le blé

Le pistil :
partie reproductrice
femelle

Les étamines :
parties reproductrices
males

Iy 1"":

.- Schéma d’une fleur de blé
Epi de blé




produit

produit

Organe
reproducteur
femelle : pistil

Cellule
reproductrice
femelle

Cellule-ceuf
dans une graine




culture récolte et stockage transformation




Les cultures de céréales dans le monde
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Evolution de la production agricole au cours du temps

Evolution de la production de blé dans un champ

Rendement
(en quintaux par hectare)
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» Laugmentation du rendement est liée a I'apport d’engrais
et au développement des techniques.



Le stockage et la conservation des céréales

Développement des micro-organismes

humidité humidité humidité

faible moyenne  forte
bactéries - + +++++
levures - ++ +++++
moisissures - +++ +4++++

» Pour conserver les céréales, il est nécessaire Céréales en pots de verre

de stocker les céréales dans un endroit sec.




Des céréales transformées

Des céréales brutes
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Réalisons un pain chez
nous en respectant une
démarche technologique.

Notre cahier des charges

La phase de conception
La fabrication

Les controles de qualité
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Quelles sont les températures favorisant I'activité des levures ?

résultats aprées une heure et aprés cuisson

25 g de farine

2 g de levure 150
15 ml d’eau 100
0,5 g de sel

Température 25 °C

25 g de farine
2 g de levure
15 ml d’eau 100
0,5 g de sel

Température 35 °C

150

25 g de farine
2 g de levure 150 150 —
15 ml d’eau 100 100 [—

0,5 g de sel _ser——
Température 55 °C = 5

L'activité de la levure est favorisée par des températures
aux alentours de 30 °C.






Quelles sont les quantités de levures favorisant la formation d’'une mie aérée ?

Résultats aprés une heure et aprés cuisson

25 g de farine

0,5 g de levure 150
15 ml d’eau 100
0,5 g de sel

Température 30 °C

25 g de farine

2 g de levure 150
15 ml d’eau 100
0,5 g de sel

Température 30 °C

25 g de farine

4 g de levure 150
15 ml d’eau 100

0,5 g de sel
Température 30 °C

La quantité de levure favorisant la formation d’une mie aérée est
d’au moins 2 g.



Un pain aux qualités organoleptiques appréciées 1. Notre cahier des charges
O un pain a mie aérée

L un pain apprécié pour ses
qgualités organoleptiques

Pain 2 g de levure 4 g de levure

2. La phase de conception

appréciation | goatdela appréciation | golt dela [ utilisation de la levure
testeurs o n : T
du goat levure du goat levure O mesure des ingrédients
Robin 5 non 1 oui
Sabine 4 non 2 oui
Patrice . el 1 el Criteres d’évaluation du goit du pain
Jean 9 “ar 3 oUi 1 trés médiocre
Marc 2 médiocre
3 bon
4 trés bon
5 excellent

» Le pain le plus apprécié est celui qui est congu
avec 2 g de levure pour 25 g de farine.



La recette utilisée en
phase de conception :

25 g de farine
2 g de levure

15 mL d’eau

Température 30 °C







Les controles de qualité
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Réalisons un pain chez nous en respectant une démarche technologique.

1. Notre cahier des charges
O un pain a mie aérée
L un pain apprécié pour ses qualités,
organoleptiques

2. Laphase de conception
O utilisation de la levure
L mesure des quantités
d’ ingrédients
3. Lafabrication
O préparation du plan de travail
(regles d’hygiene)
L mesure des ingrédients
U fabrication de la pate

4. Les controles de qualité



Que peut comporter un petit-déjeuner ?

Noé

Morgane

Eau

Vitamines
Eléments X
minéraux

Lipides
Glucides X
Protides

» Tous les petits déjeuners étudiés comportent des céréales et une boisson.
» Le menu dépend des cultures et des golts mais aussi de ses besoins.
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Petit
déjeuner
20225 %

des apports
journaliers
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Déjeuner
35240 %
des apports
journaliers

golter
10a15%
des apports
journaliers

diner
20235 %
des apports
journaliers










Les besoins énergétiques au petit-déjeuner

 petit-déjeuner

modéré
d
 petit-déjeuner
classique
d

 petit-déjeuner
copieux












https://www.google.com/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=&ved=2ahUKEwj58qyTzdHpAhUtA2MBHQ16CxQQFjABegQIAhAB&url=https%3A%2F%2Fsolidarites-sante.gouv.fr%2FIMG%2Fpdf%2Fpnns4_2019-2023.pdf&usg=AOvVaw2sZm1Jxb1Cn4FDdPLe4Ra3
https://www.google.com/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=&ved=2ahUKEwiXs5OjzdHpAhWKMBQKHQg0DRgQFjAAegQIAxAB&url=https%3A%2F%2Fwww.credoc.fr%2Fdownload%2Fpdf%2FSou%2FPetit-dejeuner_des_enfants.pdf&usg=AOvVaw0pmGUhUULkvupZEo8YsY5Q

