Défi internet - questionnaire niveau 2

L’hygiène alimentaire

Les réponses aux questions se trouvent sur les pages des sites suivants :

http://www.hygiene-educ.com/fr/profs/alimentaire/sci_data/chaine.htm#froid
http://www.hygiene-educ.com/fr/profs/alimentaire/sci_data/chaine.htm#bacteries
http://www.hygiene-educ.com/fr/profs/alimentaire/sci_data/chaine.htm#rigueur 

http://www.hygiene-educ.com/fr/profs/alimentaire/sci_data/frame1.htm
http://www.hygiene-educ.com/fr/profs/alimentaire/sci_data/situation.htm
http://www.ahsc.health.nb.ca/Patients/HealthInformation/food_poisoningfr.shtml 
http://www.hygiene-educ.com/ 

http://www.u-bourgogne.fr/experimentarium/pageshtm/checheurs/bacterie.htm  
http://www.hygiene-educ.com/fr/profs/alimentaire/sci_data/donnees.htm#microalim 

· Il est nécessaire de fermer le navigateur Internet après chaque question.

	Compétences B2i mises en œuvre dans l’ensemble de la fiche :     1.2    1.3   1.4   3.1   
	B2i

	1. 
	Quelles sont les causes d’une intoxication alimentaire ?
	
	3.2

4.2

4.3

	2. 
	Une intoxication alimentaire provoque des effets dans notre corps appelés symptômes.
Cite cinq exemples de symptômes :
	
	3.2

4.2

	3. 
	En quelle année a-t-on observé le plus grand nombre d'intoxications alimentaires ?

Environ combien d’intoxications ont été dénombrées cette année-là ?
	
	3.2

4.2

	4. 
	Cherche 3 images d’aliments qui subissent le plus souvent des contaminations.
Copie chaque image et colle-la dans une des 3 cases ci-contre.


	1
	4.2

4.3

	
	3
	2
	


	5. 
	Surligne en jaune les bonnes réponses dans les cases de droite.

	
	a) Le froid tue-t-il les germes qui provoquent les intoxications ?
	OUI - NON
	3.2

4.2

	
	b) Quelle est la zone la plus froide dans un réfrigérateur ?
	HAUT - BAS
	


	
	Surligne en jaune les bonnes réponses dans les cases de droite.
	

	
	c) En général, combien de temps peut-on conserver la viande hachée emballée, au réfrigérateur?
	2 jours

4 à 10 jours

3 semaines
	

	
	e) À quelle température tue-t-on les « listeria » ?
	50°C - 60°C - 70°C
	

	
	f) Les bactéries sont des organismes vivants qu'on trouve partout, qu'on ne peut voir qu'au microscope. Certaines peuvent provoquer des intoxications
Le nombre de bactéries* dans un aliment sorti du réfrigérateur double toutes les.....................
	2 heures    –    15 minutes
	

	6. 
	Certaines bactéries sont au contraire utiles à certains aliments. Donnes-en 2 exemples.
	
	3.2

4.2

	7. 
	Que doit-on forcément faire avant de toucher des aliments ? Réponds par une phrase à la question :
	
	3.2

4.2

	8. 
	Ce logo est celui des auteurs de ce site. 

Comment se nomme leur organisme ?
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	4.2

4.4

	9. 
	A quoi sert cet organisme ?

Envoie un courriel à l’adresse :
pasteur@ac-dijon.fr pour demander la réponse à cette question.
	
	4.4

5.1

	10. 
	Qu'appelle-t-on la traçabilité ?
A quoi cela sert-il ?

Pour le savoir, envoie un message à l’adresse suivante : 
info.hygiene@ac-dijon.fr
Qui a rédigé cette réponse ?
	
	4.4

5.1

5.2


Les réponses aux questions se trouvent sur les pages des sites suivants :

http://www.hygiene-educ.com/fr/profs/alimentaire/sci_data/chaine.htm#froid
http://www.hygiene-educ.com/fr/profs/alimentaire/sci_data/chaine.htm#bacteries
http://www.hygiene-educ.com/fr/profs/alimentaire/sci_data/chaine.htm#rigueur 

http://www.hygiene-educ.com/fr/profs/alimentaire/sci_data/frame1.htm
http://www.hygiene-educ.com/fr/profs/alimentaire/sci_data/situation.htm
http://www.ahsc.health.nb.ca/Patients/HealthInformation/food_poisoningfr.shtml 

http://www.hygiene-educ.com/ 

http://www.u-bourgogne.fr/experimentarium/pageshtm/checheurs/bacterie.htm  

http://www.hygiene-educ.com/fr/profs/alimentaire/sci_data/donnees.htm#microalim 

