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B ien que spécifique, la classe de Seconde de la série Sciences et Technologies de 
l’hôtellerie-restauration (STHR) doit permettre aux élèves de construire les com-
pétences communes à celles bâties en Seconde générale et technologique. À ce 
titre, l’enseignement de Sciences vise trois objectifs essentiels :

– permettre à l’élève de se construire une culture scientifique nécessaire à la compréhension 
du monde et à la vie en société ;

– former à la démarche scientifique sous toutes ses formes ; 

– rendre l’élève capable de mobiliser des notions scientifiques en lien avec le contexte 
technologique de la série. »

Cette introduction au programme de Sciences de la classe de Seconde STHR est 
ambitieuse, mais au cœur des sujets de l’actualité scientifique que nos jeunes élèves 
aujourd’hui auront à appréhender demain dans leurs diverses initiatives et devoirs de prise 
de décisions.

À partir des trois thèmes du programme de Sciences, nous avons construit un ouvrage qui 
forme l’élève à la démarche scientifique, lui permet de mettre en œuvre un raisonnement, 
de développer un esprit d’analyse et de s’approprier les notions indispensables à 
l’acquisition des capacités visées.

Chaque fiche propose un questionnement qui met l’élève dans une situation de 
réflexion qu’il mène à partir de ses acquis et des notions nouvelles découvertes dans une 
documentation scientifique récente et variée.

Les possibilités de mise en œuvre d’un tel programme sont nombreuses et passionnantes, 
nous souhaitons à travers cet ouvrage inciter les élèves à la curiosité scientifique afin 
de leur permettre d’appréhender une question en prenant en compte les aspects 
environnementaux, éthiques et citoyens. 

Des liens d’interdisciplinarité avec les Sciences et Technologies Culinaires et les Sciences 
et Technologies des Services sont proposés pour situer la démarche dans le contexte de 
l’hôtellerie et de la restauration.

L’approfondissement de sujets scientifiques liés à chaque thème propose une ouverture 
culturelle et l’utilisation de divers supports numériques.

L’attention et la mémorisation sont au cœur de l’apprentissage. Donnons aux élèves des 
outils d’acquisition des notions essentielles : la construction interactive de « L’essentiel à 
retenir » leur permettra de s’approprier les nouvelles acquisitions de façon durable.

Les auteurs
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Question du thème 
Ex. : Pourquoi doit-on rendre potable l’eau disponible sur terre ?

Notions et objets d’enseignement 
Ex. : Eau brute, eau potable, critères de potabilité, caractère épuisable de l’eau

Capacités 
Ex. : Identifier les principaux critères de potabilité d’une eau

Repérer les étapes de la potabilisation

Formulation d’un questionnement
• Permet de mesurer l’intérêt de la question

• Fait émerger les représentations concernant  
le sujet traité

Ex. : Comment rendre l’eau potable ?

Réalisation d’activités
• L’élève réalise différentes activités afin d’atteindre l’objectif 
défini à partir des sources documentaires ou numériques 
proposées

• L’enseignant facilite, anime et encadre

Ex :  Activité 1 : Décrire le cycle technique de l’eau 
Activité 2 : Identifier les principaux critères de 
potabilité de l’eau 
Activité 3 : Repérer les étapes de potabilisation 
Activité 4 : Montrer le caractère épuisable de l’eau

Formulation d’une hypothèse
• Permet de mettre en avant les prérequis

• Favorise la projection dans la démarche scientifique à 
mener pour répondre à la question

Ex. : L’eau brute doit subir un traitement de potabilisa-
tion afin de pouvoir être bue sans danger pour la santé 
des consommateurs.

L’essentiel à retenir
• Apporte les éléments de réponse au questionnement initial 
et à une partie de la question du thème

• Valide tout ou partie de l’hypothèse

• Pour chaque activité, les notions essentielles mobilisées 
pendant les activités sont reprises, la mémorisation est 
facilitée.

Liens STC – Liens STS 
Les références aux fiches des ouvrages des disciplines 
de Sciences et Technologies Culinaires et de Sciences et 
Technologies des Services sont indiquées pour favoriser 
l’interdisciplinarité et la mise en perspective dans le contexte 
hôtellerie-restauration.

Mots-clés 
Les termes scientifiques nécessaires à une 
expression claire et rigoureuse sont indiqués ; 
certains sont définis dans le lexique.

Le choix de contextes 
divers est laissé 
à l’initiative de 
l’enseignant

Le choix d’activités 
différentes est laissé 

à l’initiative de 
l’enseignant



En quoi les micro-organismes constituent-ils des outils pour l’alimentation humaine ?

LES RESSOURCES DISPONIBLES POUR L’HOMME DANS SON ENVIRONNEMENT 

THÈME 1

3.1 Comparer les deux cellules schématisées et caractériser le matériel génétique de la cellule eucaryote et 

de la cellule procaryote.
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

L'Essentiel à retenirActivité 1 : Montrer l’intérêt de l’utilisation de micro-organismes dans l'alimentation.
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Activité 2 : Identifier les conditions de développement des micro-organismes dans les fermentations.
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COMMENT ET DANS QUELLES CONDITIONS CERTAINS MICRO-ORGANISMES 
INTERVIENNENT-ILS DANS LES FERMENTATIONS ALIMENTAIRES ?
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ACTIVITÉ 3  : DIFFÉRENCIER EUCARYOTE ET PROCARYOTE
DOCUMENT 4 : Les agents de fermentation à la loupe

Chromosome libre

Cytoplasme

Membrane 
plasmique

Paroi
Cellule procaryote (bactérie)

0,1 μm

Chromosomes

Membrane 
nucléaire

Membrane plasmique
Cytoplasme

Mitochondries

Cellule eucaryote animale

1 μm

Noyau

Lien STC : Fiche 16
Mots-clés :  Fermentation alcoolique* – Fermentation lactique* – Eucaryote* – Procaryote*

L’ouvrage est divisé en 3 thèmes :
• Les ressources disponibles pour l’Homme dans son environnement
• L’Homme, un système ouvert adapté à son environnement
• Les impacts des activités humaines sur l’environnement
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DOCUMENT 1 : Production totale d’énergie 

primaire
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LES SOURCES D’ÉNERGIE 
EXPLOITABLES SUR LA PLANÈTE

L’énergie disponible dans l’environnement est-elle directement utilisable ?
LES RESSOURCES DISPONIBLES POUR L’HOMME DANS SON ENVIRONNEMENT 

THÈME 1

Une corrélation entre le réchauffement climatique et l’augmentation 

du taux de gaz à effet de serre (GES) dans l’atmosphère a été établie 

depuis de nombreuses années. Ces GES sont en grande partie issus 

de la combustion d’énergies fossiles, et une augmentation de leur 

production est prévue, du fait d’une hausse continue de la demande 

mondiale en énergie, de plus en plus forte dans les pays émergents. 

Une transition énergétique est souhaitable afin de faire face à une 

diminution des ressources énergétiques fossiles « conventionnelles » (le charbon, le pétrole 

et le gaz). La France doit aujourd’hui réduire ses importations d’énergies fossiles et respecter 

ses engagements européens, en réduisant notamment de 20 % ses émissions de gaz à effet 

de serre d’ici 2020, en réalisant 20 % d’économies d’énergie et en portant la part des énergies 

renouvelables à 20 % de sa consommation énergétique actuelle.

Questionnement 

Hypothèse

41
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Comment pallier l’épuisement des réserves en combustibles fossiles 

et la production de gaz à effet de serre liée à leur utilisation ?

ACTIVITÉ 1  : ANALYSER LA PRODUCTION ET LA CONSOMMATION MONDIALE D’ÉNERGIE 

Mtep : million de tonnes équivalent pétrole.

Production totale 
d'énergie primaire 

dans le monde (en 2012) : 

13 371 Mtep

Pétrole
31,4 % (4 198 Mtep)

Nucléaire
4,8 % (642 Mtep)

Hydroélectricité
2,4 % (321 Mtep) Autres (inclus géothermie, solaire, éolien, etc.)

1,1 % (147 Mtep)

Charbon
29,0 % (3 878 Mtep)

Gaz naturel
21,3 % (2 848 Mtep)

Biocarburants 
et déchets
10,0 % (1 337 Mtep)

1.1 Identifier les trois énergies primaires les plus 

produites en 2012.
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1.2 Calculer le pourcentage de combustibles fossiles.
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2.2 Indiquer en quoi les déchets dont la biodégradabilité est longue constituent une menace pour 

l’environnement. 
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BIODÉGRADABILITÉ 

EN ANNÉES
CONSÉQUENCES SUR L'ENVIRONNEMENT
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ACTIVITÉ 2  : ANALYSER LES DIFFÉRENCES DE BIODÉGRADABILITÉ DES DÉCHETS 

ET LEURS CONSÉQUENCES 

DOCUMENT 2 : L’impact des déchets jetés dans la nature
[…] Le temps de décom-

position d’un déchet 

dans la nature varie en 

fonction de l’épaisseur 

du matériau, des condi-

tions climatiques (tem-

pérature, humidité). […] 

Les déchets jetés dans 

les espaces naturels sont 

causes de véritables dan-

gers pour la faune et la 

flore. Par exemple, les bouteilles se transforment en redoutables pièges pour les petits mammifères qui 

pénètrent à l’intérieur et se retrouvent prisonniers, les morceaux de verre brisés peuvent créer un effet 

loupe et provoquer un incendie, même les chewing-gums sont nocifs, car les animaux les avalent. […]

Les substances que contiennent les piles s’infiltrent dans les sols et peuvent de ce fait contaminer les 

nappes phréatiques. Ce qui induit des risques pour la santé (mercure, cadmium). […] Les métaux rares 

contenus dans les piles et accus (cuivre, fer, nickel, manganèse, zinc, etc.) ne seront pas valorisés. […] 

Les mers et les océans sont les réceptacles ultimes de tous les déchets transportés par le vent ou le ré-

seau pluvial non raccordé à une station d’épuration. […] Les microparticules toxiques se mélangent au 

phytoplancton. Elles sont ingérées par les petits organismes et se retrouvent dans la chaîne alimentaire 

[…]. Les sacs en plastique sont la première cause de mortalité pour les tortues marines.

« L’impact des déchets abandonnés dans la nature », Métropole Aix-Marseille Provence, 4 décembre 2016.

http://www.agglopole-provence.fr

Bouteille en verre

4000 ans40

Barquette
en polystyrène

1000 ans

BBarquette 
en alu
200 ans

Bouteille 
en plastique
500 ans

Sac en plastique

300 ans
Chewing-gum

5 ans

Piles
7000 ans

Verre
4000 ans

Journal
3 à 12 mois

Trognon 
de pomme
4 à 6 mois

Mégot de 
cigarette
1 an

Boîte de 
conserve
100 ansns

Le thème du programme
Chaque thème est identifié 
par une couleur

Le titre  
de la fiche

Des définitions
de vocabulaire technique

L’essentiel à retenir  
une synthèse pour faire le point 
à compléter par l’élève

Des mots-clés 
pouvant renvoyer  
au lexique

Des liens 
interdisciplinaires

10

Des illustrations  
et des documents 

pour accompagner 
la réflexion

La synthèse  
fait le point  

sur ce qu’il faut 
retenir

À la fin de l’ouvrage, 
un tableau récapitulatif 

reprend les questions 
du programme ;  

l’élève pourra  
le compléter avec  
ses réponses tout  

le long de l’année

,
f 
s
; 
a
c
t 
e

A 
Acide gras : un acide gras est une famille de molécules lipidiques for-mées d’une chaîne de carbones liés à des hydrogènes (c’est ce que l’on appelle un hydrocarbure en chimie organique), terminée par un groupe-ment acide : COOH.

ADN : abréviation d’acide désoxy-ribonucléique, molécule support de l’information génétique héréditaire.

ATP : abréviation d’adénosine tri-phosphate, nucléotide (molécule composée d’azote, d’ose et de phos-phate) servant à emmagasiner et à transporter de l’énergie.

B
Bactéries : êtres unicellulaires, à la structure très simple, dépourvus de noyau et d’organites.

Biocatalyseur : substance accélérant les réactions chimiques de l’orga-nisme (ex. : enzyme).

Biodégradabilité : capacité d’un produit ou d’une molécule à être dé-gradé biologiquement grâce à l’ac-tion d’organismes vivants, comme les bactéries, les champignons ou les algues. La biodégradabilité d’un pro-duit constitue l’un des paramètres permettant d’évaluer l’impact envi-ronnemental de celui-ci.

C
Chloroplastes : organites caracté-ristiques des cellules végétales chlo-rophylliennes dans lesquelles se dé-roule la photosynthèse.

Code génétique : système de co-dage qui permet de traduire les séquences de nucléotides en sé-

quences protéiques. Il fait corres-pondre à chaque triplet de nucléo-tides, appelé codon, un acide aminé déterminé.

Combustibles : en présence de dioxygène et d’une source d’éner-gie, matières capables de se com-biner à l’oxygène dans une réaction chimique produisant de la chaleur (combustion).

COP 21 : 21e Conférence des Parties (195 États et l’Union européenne) axée autour des questions clima-tiques.

Cycle naturel de l’eau : parcours continu de l’eau à l’état liquide, so-lide ou gazeux à travers les différents réservoirs d’eau sur Terre, sous l’ac-tion du soleil et de la pesanteur.

D
Danger : élément physique, chimique ou biologique susceptible de causer un dommage.

Déchets : résidus d’un processus de production, de transformation ou d’utilisation, substances, matériaux, produits ou, plus généralement, biens que le détenteur destine à l’abandon.
Diffusion : phénomène de trans-port de particules, allant des régions riches vers les régions pauvres en particules.

E
Eau brute : eau qui n’a subi aucun traitement et qui peut être dirigée vers une station de production d’eau potable.

Eau potable : eau qui répond à un certain nombre de caractéristiques et qui peut être bue sans danger pour la santé.

Écotoxicité : effet néfaste d’une substance chimique (ou toxicité) sur les organismes vivants et leur organi-sation fonctionnelle (écosystème).

Effet diurétique : effet qui aug-mente la quantité d’urine produite par les reins.

Élevage intensif : système d’élevage qui se caractérise par un nombre très important d’animaux élevés dans un espace réduit, souvent fermé, visant à augmenter les rendements.

Empreinte carbone : quantité de gaz à effet de serre (rapportée en équivalent de dioxyde de carbone) émise par une entreprise, une activi-té, un être vivant ou un objet.

Environnement : ensemble des conditions physiques, chimiques, biologiques, climatiques, géogra-phiques et culturelles au sein des-quelles se développent les êtres vi-vants.

Eucaryote : se dit d’un organisme dont le matériel génétique est conte-nu dans un noyau cellulaire, séparé du cytoplasme par une membrane.

F
Fermentation : processus biolo-gique réalisé par des micro-orga-nismes (levures, bactéries, etc.) en anaérobiose, (milieux privés de dioxygène). Les produits de la réac-tion s’accompagnent d’une produc-tion d’énergie.

H
Homéostasie : processus physio-logique permettant de maintenir constants (dans les limites des va-leurs normales) les paramètres bio-logiques du corps humain face aux modifications du milieu extérieur.
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un

1. Chercher la signification du terme 

« novel food » à partir du site suivant : 

https: / /www.anses.fr/fr/content/

nouveaux-aliments-et-ingrédients-

alimentaires-novel-food.

2. Présenter les principaux atouts 

nutritionnels des algues à partir du 

site suivant : http://www.eufic.org/

article/fr/artid/Quelle-est-la-valeur-

nutritive-des-algues/.

3. Indiquer la catégorie et les rôles 

des trois principaux additifs extraits 

des algues par le biais de procédés 

industriels en  agro alimentaire.

LES ALGUES EN ALIMENTATION

LES RESSOURCES DISPONIBLES POUR L’HOMME DANS SON ENVIRONNEMENT

THÈME 1 : pour aller plus loin

61

Consommées de façon ancestrale au Japon, en Chine et en Corée, les algues occupent progressivement une 

place intéressante dans l’alimentation des Européens et des Français.

Par le développement des restaurants asiatiques, la consommation de ces végétaux aux multiples bienfaits 

sort de la sphère agro-alimentaire où les algues sont utilisées depuis de nombreuses années pour la 

fabrication industrielle d’additifs texturants.

Avec l’étendue de son littoral, la France a une production en croissance et peut occuper une place non 

négligeable dans ce secteur. 

DOCUMENT 1 : « Réglementation Française – Synthèse au 10/02/2014 »

En France, les historiques de consommation significative avant l’entrée en vigueur du règlement novel 

food [...] ont permis d’établir une liste d’algues utilisables pour la consommation humaine. [...] À ce 

jour, 24 algues dont 3 micro-algues sont utilisables. Parmi les macro-algues, on dénombre 8 algues 

brunes, 11 algues rouges et 2 algues vertes.

« Réglementation Française – Synthèse au 10/02/2014 », Centre d’étude et de valorisation des algues (CEVA).

http://www.ceva.fr

DOCUMENT 2 : La diversité des algues alimentaires

Les algues sont des végétaux aquatiques qui comportent de très nombreuses espèces. En alimentation, 

on distingue les macro-algues typées « légumes de la mer » des micro-algues, procaryotes, les 

cyanobactéries, telle que la spiruline. 

DOCUMENT 3 : La transformation industrielle des algues

Trois produits extraits d’algues représentent 40 % du marché 

des gélifiants et épaississants.

– L’acide alginique et ses dérivés, les alginates, sont 

actuellement exploités sur diverses espèces de laminaires de 

la famille Laminaria digitata ; c’est l’additif alimentaire E400. 

Ces produits élèvent la viscosité du milieu mais ne provoquent 

pas de gel spontané, sauf avec le lait en présence de calcium : 

yaourts, crèmes diverses et desserts deviennent onctueux.

– L’agar-agar et les carraghénanes, respectivement référencés 

E406 et E407 dans la liste des additifs alimentaires, sont 

des polymères de galactose contenus dans la paroi cellulaire 

d’algues rouges telles que les Gélidiacées et les Gracilariacées. 

Portés à plus de 85 °C, ils donnent spontanément des gels dans 

l’eau après refroidissement du mélange. Ce sont des gélifiants 

végétaux parfaits pour remplacer la gélatine animale. 

Algues brunes :

Alaria esculenta - Wakame atlantique
Algues rouges :

Porphyraumbilicalis - Nori

Algues vertes :

Ulva sp. - Laitue de mer

Micro-algues :

Spirulina platensis - Spiruline

Un  
questionnement

Une hypothèse 
à définir  
par l’élève

Réponse au questionnement  
à compléter par l’élève
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