[bookmark: _Toc417378475][bookmark: _Toc419718749][bookmark: _Toc421287483]Sujet 6 – Repas équilibré (pourcentages, gestion de ressources, feuille de calcul)
[bookmark: _GoBack]d’après bac technologique hôtelier, Polynésie 2013, sujet de sciences appliquées
Compétences développées et capacités mobilisées :
· extraire, organiser et traiter l’information utile ;
· utiliser un tableur pour calculer des pourcentages ;
· convertir des unités de mesure de l’énergie ;
· critiquer de façon argumentée en s’aidant des fonctionnalités graphiques du tableur.
Contexte
Le restaurant scolaire d’un lycée propose pour le déjeuner le menu suivant : 
	Jambon de Paris
Tagliatelles au saumon
Roquefort
Mousse au chocolat
Pain et eau


Le tableau suivant indique les apports nutritionnels de chacun des plats de ce repas. 
	
	Apports nutritionnels du repas

	
	Protéines en g
	Glucides en g
	Lipides en g
	Fibres en g
	Sel en g

	Jambon
	13,2
	5,41
	5,6
	1
	3,6

	Tagliatelles au saumon
	9,2
	34
	11
	8
	3,4

	Roquefort
	6,5
	0,6
	9,2
	0
	1,7

	Mousse au chocolat
	6
	18
	17
	3
	0,2

	Pain
	4,1
	28,7
	0,65
	1,4
	1,1


Énoncé 1 (avec peu de prise d’initiative)
1. Calculer en grammes les apports de ce repas en protides, glucides, lipides, fibres et sel. 



[bookmark: _Ref417388512]2. En utilisant le cahier des charges imposé[footnoteRef:2] donné dans l’encadré ci-dessous (ressource sur l’alimentation), répondre aux questions suivantes en complétant le tableau : [2:  L’analyse nutritionnelle des repas ne sera abordée dans le cours de sciences appliquées qu’en classe de première.] 

	
	PROTIDES
	GLUCIDES
	LIPIDES

	apports énergétiques en Cal
	
	
	

	apports énergétiques en kJ
	
	
	

	apport énergétique total en kJ
	

	répartition en %
	
	
	

	répartition conseillée en %
	
	
	


a. Calculer l'apport énergétique de ce repas en kJ.
b. Calculer en pourcentage la répartition de l’apport énergétique entre glucides, lipides et protides.
c. Comparer avec la répartition conseillée. 

3. Calculer la part, exprimée en pourcentage, de l’apport énergétique quotidien conseillé couvert par ce repas. 
4. Calculer la part, exprimée en pourcentage, de l’ANCQ en sel couvert par ce repas. 
5. Rédiger une critique argumentée du déjeuner proposé ce jour par le restaurant scolaire.
Énoncé 2 (à prise d’initiative)
À l’aide de la ressource fournie sur l’alimentation, considérée comme un cahier des charges imposé[footnoteRef:3] , analyser le menu du déjeuner proposé par le restaurant scolaire et en rédiger une critique argumentée en s’aidant de tableaux ou des graphiques adaptés. [3:  L’analyse nutritionnelle des repas ne sera abordée dans le cours de sciences appliquées qu’en classe de première.] 

Ressource sur l’alimentation (ou cahier des charges imposé)
	L’apport énergétique quotidien conseillé pour les  lycéens (16-18 ans actifs physiquement) est de 12 000 kilojoules (kJ) par jour. Il est essentiellement apporté par les glucides, les protéines et les lipides absorbés au cours des repas. 

Pour information :
· 1 gramme de glucides apporte 4 Calories
· 1 gramme de protéines apporte 4 Calories 
· 1 gramme de lipides apporte 9 Calories
· 1 Calorie (Cal) vaut 4,184 kilojoules (kJ)

Le déjeuner doit couvrir entre 30 et 35% de cet apport. 
L’Apport Nutritionnel Conseillé Quotidien (ANCQ) en sel préconisé par l'OMS (Organisation Mondiale de la Santé) est de 5 grammes. Celui de fibres est entre 26 et 38 g par jour.

Nos institutions conseillent de répartir l'apport calorique avec les pourcentages de protéines, glucides et lipides suivants : entre 10 et 15% pour les protéines, 55 à 60% pour les glucides et 30% pour les lipides.


Pistes pédagogiques
Cette activité ne fait pas intervenir des connaissances explicites du programme de mathématiques de la classe de  seconde mais elle permet de revoir certaines  notions fondamentales déjà étudiées au collège en mathématiques comme les pourcentages, proportions et conversions d’unité de mesure, qu’il convient de conforter. Ces connaissances seront mobilisées en classe de première en sciences appliquées lors de l’étude de l’équilibre alimentaire. 
L’objet de l’activité proposée est de répondre à un cahier des charges (ressource sur l’alimentation)  à l’aide d’outils mathématiques. Aucune connaissance spécifique du programme de sciences appliquées sur les besoins nutritionnels, autre que celles fournies dans l’encadré, n’est nécessaire pour résoudre mathématiquement le problème posé.
La version 2 de l’énoncé permet de tester la prise d’initiative des élèves face à un problème qu’ils rencontreront au cours leur vie professionnelle et peut donner lieu également à une différenciation.
L’utilisation d’une feuille de calcul réalisée avec un tableur est à privilégier.
Les comparaisons demandées ainsi que la rédaction de la critique seront argumentées en s’aidant de graphiques adaptés. Par exemple la présentation sous forme de camembert  permet de visualiser rapidement les différences entre apports du repas et ceux recommandés.
	
	



Ici une moyenne de 12,5% pour les protéines et une moyenne de 57,5% pour les glucides a été choisie dans les apports caloriques recommandés par les institutions.
La critique du déjeuner pourra être demandée sous forme de texte illustré de graphiques ce qui permettra de travailler l’expression écrite et les capacités d’argumentation.


répartition en % de l'apport énergétique recommandé
% recommandé	12,5%
57,5%
30%
PROTIDES	GLUCIDES	LIPIDES	12.5	57.5	30	répartition en % de l'apport énergétique du repas proposé
répartition en % de l'apport énergétique du repas	PROTIDES	GLUCIDES	LIPIDES	0.17451811744174411	0.38801194777881193	0.43746993477945018	
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