
Annexe 1 : fiche distribuée aux élèves
et qu’ils devaient rendre à l’issue de la

tâche complexe 



Informations sur les aliments

de la cantine de Rochefort-

Montagne



DÉCLASSIFIÉ
2 novembre 2020

Objet : contamination à la cantine du LPA de Rochefort-Montagne

On nous signale que certains aliments du petit-déjeuner de la cantine de mercredi 04/11 ont 

été contaminés par une bactérie.

D’après nos indicateurs infiltrés, les aliments suspects sont :

- les biscottes (20 g ) 

- le beurre (25 g) 

- la confiture (30 g) 

- le lait (30 cL)

Il a été décidé de confier l’identification du produit contaminé à la classe de 1ère GMNF qui 

aura 1 seule heure, mardi 3 novembre pour l’identifier.

Notre indicateur infiltré a pu réunir les 3 indices suivants sur l’aliment responsable de la 

contamination :

Indice 1- L’ aliment contaminé ne contient pas d’amidon

Indice 2- L’aliment contaminé de contient pas d’azote N

Indice 3- L’ aliment contaminé contient moins de 150 000 calories

Pour réussir la mission d’identification, les 1ère GMNF devront se rendre au laboratoire de 

physique-chimie le mardi 3 novembre à 10h précises.

Ils devront se munir :

- d’une blouse,

- d’une trousse,

- d’une calculatrice

- de leur téléphone portable.



Sur ce téléphone portable, le logiciel espion Mirage devra être installé. Cette application est 

téléchargeable gratuitement depuis Google play ou l’Apple store en indiquant «Mirage Make »

Indice 1 - Atelier 1 : Des tests chimiques permettent d’identifier la présence des 

biomolécules (glucides, lipides et protides) dans les aliments.

Tableau des observations

Aliments Test à la liqueur de

Fehling

Test au Lugol Test du biuret Test de la tâche

Observations Conclusions Observations Conclusions Observations Conclusions Observations Conclusions

Pain

Beurre

Confiture

Lait

Brouillon des observations :

Rendu final :

Observations sur le pain :

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ 

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _



Conclusions sur le pain :

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ 

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ 

Observations sur le beurre :

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ 

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ 

Conclusions sur le beurre:

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ 

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ 

Observations sur la confiture:

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ 

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ 

Conclusions sur la confiture

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ 

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ 

Observations sur le lait:

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ 

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ 

Conclusions sur le lait

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ 

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ 

Conclusion de l’atelier 1 pour l’enquête :

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ 

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ 



Indice 2 - Atelier 2 : les modèles moléculaires et les formules des molécules permettent

de représenter les atomes composants ces molécules

Aliment Nom sur le QR code Modèle moléculaire
correspondant

Formule 
correspondante

Atomes composants 
la molécule

Confiture Fructose

Pain Glucose qui s’associe en 
chaînes pour former l’amidon

Beurre Acide gras : acide butyrique

Lait Leucine, acide aminé présent 
dans la caséine qui est une 
protéine du lait

Brouillon :

Rendu final :

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ 

_ _ _ _ __ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ 

_ _ _ _ _ _ _ _ _ __ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ 

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ __ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ 

Conclusion de l’atelier 2 pour l’enquête :

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ 

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ 



Indice 3 - Atelier 3 : 

Pour exploiter l’indice 3, vous disposez des contenants des aliments suspects 

Brouillon :

Rendu final :

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ 

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ 

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ 

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ 

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ 

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ 

Conclusion de l’atelier 3 pour l’enquête :

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ 

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ 



Grille d’évaluation de l’enquête

Compétences 
évaluées

Indicateurs Indicateurs Note

-- - + ++

S’approprier Extraire des informations sur des 
supports variés :

- protocole expérimental (atelier 1)

- différentes représentations 
moléculaires (atelier 2)

- contenants alimentaires (atelier 3)

    /3

Analyser / / / / / /

Réaliser Suivre un protocole

(atelier 1)

Associer différentes 
représentations des molécules

Savoir mener des calculs avec 
différentes unités (atelier 3)

    /5

Valider Interpréter des résultats

(tous les ateliers)

    /6

Communiquer Rendre compte de ses observations

(tous les ateliers)

Exprimer un résultat d’enquête

(tous les ateliers)

     /6



Annexe 2 : fiche « paillasses »
disponibles avec chaque atelier.

Remarque : 

• seuls  les  éléments  donnés pour  les  ateliers  1  et  2  sont proposés  en  annexe.  Pour

l’atelier 3, se sont les véritables emballages des aliments qui étaient disponibles sur un

chariot : un paquet de biscottes, une plaquette de beurre, un pot de confiture et une

brique de lait



Indice 1 - Atelier 1 : Des tests chimiques permettent d’identifier la présence ou 
l’absence des biomolécules (glucides, lipides et protides) dans les aliments.

ATTENTION : NaOH, la soude est assez concentrée, il faut manipuler avec précaution. 
Appeler le professeur avant de manipuler.

Composé 
identifié

Test Positif si Négatif si 

Glucides simples
(glucose, 
lactose...)

- on introduit un peu de l’aliment à tester dans 
un tube à essai

- on ajoute quelques gouttes de liqueur de 
Fehling 

- on chauffe au bain-marie

Précipité 
rouge brique 
après 
chauffage 

Liquide 
bleu après 
chauffage

Amidon (glucide
complexe)

- on place un morceau de l’aliment à tester dans
une coupelle

- on ajoute quelques gouttes de Lugol (ou eau 
iodée)

Devient 
violet/noir

Reste 
brun/jaune

Protéines Test du biuret :

- on introduit un peu de l’aliment à tester dans 
un tube à essai

- on ajoute quelques gouttes de soude 
(hydroxyde de sodium NaOH) puis on mélange 

- on ajoute quelques gouttes de sulfate de 
cuivre CuSO4 puis mélange

Couleur 
violette

Couleur 
bleue

Lipides - on trace un cercle au stylo sur une feuille 
d’essuie-tout

- On dépose quelques gouttes ou un morceau de
l’aliment à tester sur la feuille

Tâche 
translucide

Pas de 
tâche 
translucide
séchage.

Matériel :

- Tubes à essais
- aliments : pain-beurre-confiture-lait
- lugol (eau iodée)
- liqueur de Fehling
- réactifs du biuret (soude NaOH- hydroxyde de sodium ; sulfate de cuivre CuSO4)
-feuilles de papier essuie-tout
- fiche enquête atelier 1



Indice 2 - Atelier 2 : Modèles moléculaires et formules des molécules

Matériel :

- Cartes molécules 3D
- cartes formules développées
- QR code

Certaines molécules caractéristiques des aliments sont indiquées dans le tableau ci-dessous :

Aliment Molécule

Confiture Fructose

Pain Glucose : de nombreuses molécules de glucose s’associent en chaînes 
qui composent l’amidon

Beurre Acide gras : acide butyrique

Lait Leucine, acide aminé présent dans la caséine qui est une protéine du 
lait



ACIDE BUTYRIQUE



                         

                                       

 FRUCTOSE



                        GLUCOSE



                       LEUCINE



Les atomes dans les modèles moléculaires

Nomenclature en modèle moléculaire Atome correspondant

Carbone (C)

Oxygène (O)

Hydrogène (H)

Chlore (Cl)

Azote (N)

Fluor (F)

Phosphore (P)

Soufre (S)

Brome (Br)

Bore (B)



Annexe 3 : quatre productions d’élèves 



Production P1



Production P1



Production P1



Production P1



Production P1



Production P 2



Production P 2



Production P 2



Production P 2



Production P 3



Production P 3



Production P 3



Production P 3



Production P 3



Production P 4



Production P 4



Production P 4



Production P 4



Production P 4


