Co-Int MATHS NOM :
SEANCE 19: Lire une étiquette alimentaire

Prénom @ ...
Objectifs :
- Savoir utilisgr les propriétés de - Effectuer des conversions
proportionnalité - Calculer des pourcentages

PARTIE 1 :

Connais-tu les mentions présentes sur les étiquettes de produits alimentaires ?

Poids net (ou quantité nette) L
>

DLUO (pate Limite '
d'Utilisation Optimale) ou « a
consommer de préférence
avant le » : indique la date
jusqu’a laquelle le produit
conserve ses propriétés

(il reste sans danger pour |a
santé au-dela de cette date, .
mais peut avoir un gofit ou
une texture différente).

Marque du produit

ot

Code-barres pour
identifier le produit,
_, notamment i la caisse

Liste des ingrédients par
ordre d’importance décroissant
(mention des ingrédients

allergenes)

—

Nom et adresse du fabricant f Q\

Nom et adresse du J

~ Numéro de lot
" de fabrication pour
la tragabilité du produit

distributeur
origine du produit

—

—

DPénomination de vente :
description de I'aliment, sont présents si le produit respecte
de son usage, de son état... les normes imposées. Exemple :

P —————— Agriculture Biologique, viande bovine
d'origine frangaise...

signes de qualité, labels

Informations k

nutritionnelles : £y
par exemple la valeur
énergétique

DLC (Date Limite de Consomma- | . < Conseils d’utilisation
tion) ou «a consommer jusqu'au », 3 ¥ ou mode d’emploi :

concerne les produits périssables S i pour les produits qui nécessitent
et indique un délai au-dela [ ‘ une préparation ou une cuisson.
dugquel la consommation du \

produit présente un danger pour \

Iy st conseils de conservation

e pour les produits périssables
(surtout produits frais et surgelés)

Légende :

| Informations obligatoires [ Informations facultatives


Emmanuel
Rectangle 


PARTIE 2 :
1) Combien d’ingrédients utilise-t-on pour faire des lasagnes a la maison ? Les lister.

2) Observe le conditionnement et la liste des ingrédients de ces lasagnes et répond aux

questions.

Ingrédients: béchamel 33% (eau, CREME fraiche, LAIT écrémé
en poudre, amidon de mais, farine de BLE, sel, huile d'olive

vierge, muscade), lasagnes fraiches cuites 17,5% (eau, semoule

de BLE dur), eau, viande de boeuf origine France 9,1%, double

LASAGNES
BDI.OGHA!SE

LENTEMENT GRATINEES

concentré de tomates 5,9%, pulpe de tomates au jus 5,9%
(tomates, jus de tomates), viande de boeuf cuite origine France |
4,8%, oignons, EMMENTAL 2,7%, bouillon de légumes [légumes |
et jus de cuisson de légumes (tomates, oignons, poivrons, :
aubergines grillées, ail, courgettes), huile d'olive vierge, sel,
poivre], basilic 0,8%, MOUTARDE de Dijon (eau, graines de
MOUTARDE, vinaigre d'alcool, sel), amidon de mais, ail, sel,
origan, poivre. Tomates : origine UE.

Traces possibles de : POISSON, CRUSTACES, MOLLUSQUES,
OEUF, SOJA

a) Combien d’ingrédients compte ce plat de lasagnes ?



PARTIE 3 : Cuisine et diététique
Vous effectuez un stage dans un restaurant diététique. Le chef vous explique sa philosophie
basée sur la santé et le plaisir de bien manger. Le chef vous forme a la diététique et vous

demande de comparer différentes crémes.

1) En considérant les informations des valeurs énergétiques suivantes, compléter le tableau.

1 g de protéines apporte 4 kcal ; 1 g de glucides apporte 4 kcal ; 1 g de lipides apporte 9 kcal ;
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Type de creme utilisé  Protéines Glucides Lipides  Valeur énergetique

en cuisine en kcal
Créme & 35 % de 2 3 35

matiere grasse

Créme a 30 % de 2 3 30

matiere grasse

Créme épaisse a 40 % 1.6 2.4 40
de matiere grasse

Créeme légére 3 5 18

2) Sachant qu’une kilocalorie équivaut a 4,184 kilojoules, effectuez les conversions suivantes :

Type de créme utilisé  Kilocalories Kilojoules
en cuisine

Créme a 35 % de

matiére grasse

Créme a 30 % de
matiére grasse

Créme épaisse a 40 %
de matiére grasse

Créme légére



3) A partir de la base de données du Ciqual, https://ciqual.anses.fr calculer la valeur alimentaire en
Kcal d’'une sauce mayonnaise composée de 20 g de jaune d’oeuf, de 20 g de moutarde, d’1cL de

vin, de 15 cL d’huile de tournesol.

4) Remplacer 'huile par 100 g de fromage blanc et recalculez la valeur alimentaire. Présentez vos

résultats dans un tableau.


https://ciqual.anses.fr/

