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IINNTTRROODDUUCCTTIIOONN  
�
�
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« A tous les goûts »  et « Les 400 goûts »  (pour les 3-6 ans) : 
nouvelles expositions temporaires à partir du 10 fé vrier 2009. 

 
�
A tous les goûts 
�
A travers une quarantaine d’expériences , testez vos papilles, interpellez l'ensemble de vos 5 sens et 
enrichissez vos connaissances !�
 
Comment goûte-t-on ? 
 
Qu’est-ce qui rentre en jeu lors du processus de gustation ? 
 
Pourquoi aime-t-on certains aliments et pas d’autres ? 
 
Une infinité de saveurs, mises en scène à travers une quarantaine d’expériences, mettent vos papilles 
en éveil. 
Cette exploration sur les chemins du goût vous permet tour à tour de retrouver une saveur de votre 
enfance, de tordre le cou à certaines idées reçues et de découvrir de nouveaux goûts. 
Au delà du sucré, salé, acide, amer, le goût peut-il être moelleux, friable, cassant, râpeux, 
velouté, craquant, huileux, filandreux, lisse… 
 
 
Les 400 goûts 
 
Déclinaison de l'expo « A tous les goûts » spécialement conçue pour les enfants de 3 à 6 ans 
�
�
�
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Réalisé par le service pédagogique du CCSTI - 2 professeurs relais (rectorat de Grenoble) et les 
médiateurs scientifiques - ce dossier est là pour vous accompagner et vous aider dans le travail que 
vous menez avec votre classe autour du goût en particulier, et des cinq sens en général. 
Il vous donnera quelques pistes pour exploiter l’exposition : 
 

- des liens avec le programme en fonction du niveau 
- des notions scientifiques 
- quelques références pour aller plus loin. 

 
 
Liens au(x) programme(s) : 
 
L’exposition, de par son approche et à travers les ateliers qui sont proposés, est accessible à tous les 
publics scolaires à partir du cycle 1. 
Les liens aux programmes détaillés se trouvent en annexe. 
 
 
 
Que vous veniez ou non voir notre exposition, nous espérons que ce dossier vous sera utile. 
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IINNFFOORRMMAATTIIOONNSS  PPRRAATTIIQQUUEESS  
 
 
 
 
 
Votre visite de l’exposition « A tous les goûts / Les 400 goûts » se déroule sur un créneau de 2h 
maximum. 
Votre visite de l’exposition peut être couplée avec un atelier à la Cyber-Base  : les élèves sont 
accompagnés par des animateurs multimédia et font des jeux et quiz sur ordinateur (en lien avec les 
thème de l’exposition). Ceci permet de partager les classes en deux et d’avoir un effectif moindre sur 
le plateau d’exposition. 
 
Pour plus d’informations et pour organiser votre visite, vous pouvez nous contacter directement au 
CCSTI (Tel : 04 50 08 17 00). 
 
Forfait du parcours-découverte du plateau des expositions, animation 1 classe (maximum 30 élèves), 
durée 2h maximum : 52 € 
 
Toutes les classes sont les bienvenues sur nos expositions, que vous enseigniez une matière 
scientifique ou non. Si vous avez un projet avec votre classe, n’hésitez pas à nous en parler : nous 
sommes là pour vous aider et vous accompagner dans vos projets. 
 

 
 
Sources : 
 
La bibliographie est à votre disposition pour découvrir les fonds documentaires du CCSTI et de la 
médiathèque en lien avec l’exposition, et une sélection de sites Internet. 
 
Le fonds documentaire du CCSTI est en consultation sur place, au CCSTI. 
Contact : Magali Ronget-Hetreau – 04 50 08 17 07 
 
Les documents de la Médiathèque peuvent être empruntés par les abonnés. 
�
Ce dossier pédagogique et la bibliographie de l’exposition sont téléchargeables sur notre site, dans la 
rubrique « ressources » : 
http://www.ccsti74-crangevrier.com 
�

 
 



���������	
�����
���������������������������������� �� ' �

LLEESS  LLIIEENNSS  AAUUXX  PPRROOGGRRAAMMMMEESS 
 

 
 

 
Vous trouverez en annexe les liens aux programmes scolaires détaillés pour : 
 

- les écoles maternelles et primaires 
- les collèges 
- les lycées d’enseignement général 
- les lycées technologiques 
- les lycées professionnels 
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LLEE  CCOONNTTEENNUU  DDEE  LL’’EEXXPPOOSSIITTIIOONN 
 

 
 

 

1. Physiologie du goût 
 
�
Le goût est la perception d'une sensation gustative. Cette idée, communément admise, est� simple et 
univoque. Mais que serait le goût sans la vue, l’odorat, les souvenirs… ? 
 
En fait, le goût est une perception multimodale faite de l'assemblage de différentes sensibilités, 
principalement gustative, olfactive et tactile. Une image globale se forme dans le cerveau en intégrant 
toutes ces perceptions partielles, des souvenirs, du plaisir, des associations d'idées et une sensibilité 
propre. 
 
 
1.1. Le sens du goût 
 
La saveur d’un aliment naît sur la langue, grâce aux papilles. Nous sommes également sensibles aux 
odeurs et à d’autres sensations. 
En effet, lorsqu’un aliment est mâché, des molécules volatiles odorantes sont libérées et circulent 
dans l’arrière gorge. Elles stimulent des récepteurs olfactifs dans la cavité nasale : c’est ce qu’on 
appelle la voie rétro-nasale. L’odorat est responsable de 90% de la sensation du goût et permet la 
perception des arômes. Avec un gros rhume, impossible d’apprécier réellement un bon repas ! 
La langue possède aussi des récepteurs sensibles à la température, aux textures… Les dents 
peuvent également transmettre des informations mécano-réceptrice qui engendrent des informations 
nerveuses : un aliment peut être croquant, moelleux, filandreux, velouté… 
 
 
1.2. Goûter un aliment 
 
La vue est le premier sens qui nous renseigne 
sur ce que nous mangeons. Elle influence sur 
l’acceptation ou le refus d’un aliment. 
 
 
L’olfaction directe nous indique l’odeur des 
aliments. C’est un sens déterminant aussi 
dans nos choix alimentaires et dans la 
sensation du goût. 
 
 
Les bourgeons du goût situés dans la cavité 
buccale captent les molécules sapides 
apportées par les saveurs. D’autres 
récepteurs donnent des informations sur la 
texture, la température… 
 
 
L’olfaction rétro-nasale est responsable de la 
principale perception du goût. La mastication 
libère des arômes dans la bouche qui 
remontent vers la cavité nasale et stimulent 
les cellules nerveuses de l’odorat. 
 
 
1.3. De la bouche au cerveau 
�
Nous avons vu que le goût est un sens complexe qui fait intervenir différentes perceptions : 

�  l’aspect de l’aliment par les yeux, 
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�  l’odeur reçue directement par le nez, 
�  la saveur captée par la langue, 
�  l’arôme libéré par mastication, 
�  la perception des températures et des textures. 

 
1.3.1. Les trois voies 
 
Il existe trois systèmes de sensibilité chimique externe qui sont tous en fonction dans le goût : 

�  la gustation : perception des saveurs par voie buccale,  
�  l'olfaction : perception des arômes et des odeurs par voie nasale et rétro-nasale  
�  le sens trigéminal qui repère les sensations d'irritation et de picotement par voie buccale. 

 
Pour parler du goût, il faut ajouter à ces systèmes de sensibilité chimique externe, la sensibilité 
somesthésique : sensibilité tactile (texture de l’aliment), thermique (température de l’aliment) et 
algique (douleur perçue). 
 
La voie gustative  
 
Plus ou moins 2000 papilles gustatives sont disposées sur la langue et le palais : 

�  les papilles fongiformes : en forme de champignon, elles se situent surtout sur la pointe et les 
bords de la langue. Chacune d’elles renferme entre 1 et 5 bourgeons du goût*. 

�  �Les papilles filiformes : elles 
ont la forme d’un cône et 
tapissent la langue en formant 
une surface spongieuse 
imbibée de salive. Elles 
informent de la température et 
de la consistance des 
aliments. 

�  Les papilles caliciformes : 
elles sont placées à l’arrière 
de la langue, sont peu 
nombreuses mais renferment 
plusieurs centaines de 
bourgeons du goût*. 

 
 
* Dans une papille sont logés des 
bourgeons du goût qui contiennent 
des cellules sensorielles. Elles 
réagissent à un corps en solution 
aqueuse (salive) en enchaînant une 
réaction chimique et un signal 
électrique envoyé au cortex par 
l'intermédiaire du thalamus. 
 
 
 
La voie olfactive 
Les neurones sensoriels situés dans 
les fosses nasales et directement en 
contact avec l'air, détectent, par voie 
respiratoire ou rétro-nasale, les molécules odorantes grâce à des protéines réceptrices disposées sur 
les cils des neurones (100 000 odeurs peuvent être détectées par 1000 récepteurs). Stimulé, le 
neurone déclenche un signal électrique qui sera propagé au bulbe olfactif puis au cerveau. 
 
La voie trigéminale 
Elle rend compte de la sensibilité somesthésique c'est à dire qu'elle transmet les informations 
thermiques, tactiles, proprioceptives, kinesthésiques et algiques (douleur). 
 
Les informations thermiques, tactiles et chimiques de la langue sont véhiculées par le nerf trijumeau 
(2/3 antérieur de la langue) et le nerf glosso-pharyngien (1/3 postérieur de la langue).  
Le nerf trijumeau est constitué de trois ramifications principales : 
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�  le nerf lingual innerve la cavité buccale et une partie de la langue. Il transmet les sensations 
de température, de texture, et de douleur. 

�  le nerf ethmoïde innerve la cavité nasale. Le menthol, par exemple, stimule ce nerf. Il peut 
donner une sensation de frais. 

�  le nerf ciliaire innerve les yeux. 
 
Ces nerfs véhiculent des sensations comme le piquant, l’astringence, le pétillant, la brûlure, le 
picotement, le chaud et le froid, la texture, la douleur. 
Elles proviennent par exemple de l’ingestion d’une huile bien pimentée, de la moutarde, du citron, du 
radis, du pétillement de boissons gazeuses, du menthol, du poivre, du wasabi, d’un vin très 
tannique….. 
Il est à noter que le piment met votre bouche en feu mais paradoxalement n’a aucun goût… La 
molécule qui est à l’origine de cette sensation est la capsaïcine qui stimule les récepteurs de chaleur 
sur la langue. Il est à signaler que l’on ne peut pas s’occasionner des brûlures réelles de cette 
manière là.  
L’astringence est une sensation de resserrement, d’assèchement due à l’action des tannins sur la 
salive. Sensation fréquente lors de dégustations de vins, de thés…. 
 
1.3.2. Vers le cerveau 
 
On peut décrire un système de sensibilité chimique externe par un fonctionnement en plusieurs 
temps. Une molécule se dissout dans un liquide pour entrer en contact avec la cellule réceptrice et la 
stimuler. Elle s'associe ensuite à la cellule en se liant à une protéine spécifique située sur la 
membrane. Cette réaction chimique provoque une dépolarisation et la libération d'un 
neurotransmetteur. Le message chimique est transformé en message électrique et envoyé au cerveau 
où il sera analysé.  
 
L’information des capteurs sensoriels est acheminée au cerveau par plusieurs nerfs crâniens. Le 
message sensoriel se dédouble au niveau du tronc cérébral pour emprunter 2 voies simultanées : 

�  vers le système limbique où les informations prennent une connotation émotionnelle. Les 
messages passent dans l’hypothalamus, la zone cérébrale du plaisir inconscient puis dans 
l’hippocampe où l’information est mémorisée et comparée avec les souvenirs. 

�  Vers le thalamus, le message gustatif se conjugue avec les sensations de l’odorat et du 
toucher de la langue. C’est le centre inconscient de l’analyse logique de l’olfaction et du goût 
qui traite l’intensité et la nature du message. 

 
Chaque individus dispose d’une sensibilité gustative qui lui est propre et on s’interroge sur la 
perception subjective des saveurs et odeurs (voir partie 4 : goûts et culture) 
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2. Interaction des 5 sens 
 
 
Goûter un aliment, c’est le reconnaître ou le découvrir avec tous ses sens : le goût, bien sûr, mais 
aussi la vue, l’ouïe, l’odorat et le toucher. 
 
 
2.1. Le goût des choses 
 
Ce que nous appelons « goût d’un aliment » n’est pas uniquement lié au sens du goût , celui qui nous 
permet de percevoir les saveurs (salé, sucré, acide, amer, etc.) 
En réalité, lorsque nous dégustons un produit, c’est le sens de l’odorat  qui joue le plus grand rôle. Il 
permet en effet l’olfaction rétro-nasale, c’est-à-dire la faculté de percevoir la palette infinie des arômes 
des aliments lorsque nous les avons en bouche. Cela explique pourquoi un gros rhume fait perdre 
presque tout son goût à la nourriture. 
Le toucher  n’est pas à négliger non plus. Nous avons dans la bouche des percepteurs de la douleur 
(nocicepteurs) et de la température (thermocepteurs), liés au tact. Grâce à eux, nous reconnaissons 
les sensations de frais, de fort, d’épicé et d’astringent. C’est également le sens du toucher qui nous 
rend accessible la texture d’un aliment (filandreux, gélatineux, crémeux, etc.). Ajoutons à cela que les 
dents transmettent elles aussi des informations mécano-réceptrices lors de la mastication, et 
engendrent des messages nerveux qui amplifient le message gustatif. Aussi, lorsqu’une dent est 
dévitalisée, la perception des saveurs diminue. 
L’ouïe  nous renseigne sur le côté craquant d’un aliment, au moment où nous le mâchons. 
Quant à la vue , elle participe au plaisir (ou au déplaisir) de manger avant même la mise en bouche, 
selon que nous trouvons un produit visuellement appétissant ou non. 
Le cerveau se charge de synthétiser chacune de ces sensations pour nous restituer une image 
cohérente du goût d’un aliment. 
 
(voir également la partie 1 de ce dossier : Physiologie du goût) 
 
 
2.2. La vue 
 
La vue est souvent le premier sens sollicité lorsque l’on s’apprête à manger. Son rôle est loin d’être 
négligeable puisque la vue d’un aliment peut intervenir dans notre choix de le porter à notre bouche 
ou non. Notre esprit se laisse plus facilement séduire par une belle forme, une jolie couleur ou un 
produit connu. A l’inverse, la vue d’un produit inconnu ou d’un aliment dont la couleur, la forme ou 
l’aspect général nous déplaisent, provoquera des réticences plus ou moins fortes quant à sa 
consommation. La nourriture qui ne trouve pas grâce à nos yeux nous paraît moins bonne et peu 
digne d’être dégustée ! 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
On dégustera plus facilement une pomme intacte ou un plat visuellement appétissant qu’une pomme 
abîmée ou un plat aux couleurs ternes présenté grossièrement... 
 
Cependant, même bien apprêtés, certains aliments font naître des réticences 
(ici, des cuisses de grenouilles) 
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2.3. Le toucher 
 
Comme nous l’avons déjà dit, l’intérieur de notre bouche (la langue en particulier) dispose de 
récepteurs sensibles à la douleur, à la pression, à la température ainsi qu’aux propriétés tactiles des 
aliments. Ils nous permettent de percevoir les sensations de chaud, de froid, d’astringence, etc., mais 
aussi de reconnaître la texture de ce que l’on a en bouche. Les sensations tactiles sont donc très 
différentes selon que l’on mange un produit moelleux, tiède, rugueux, lisse, collant... 

        
Notre bouche, grâce au sens du toucher, perçoit l’astringence de la menthe et l’onctuosité du yaourt. 
 
Notre sens tactile peut aussi s’exprimer avant même la mise en bouche, par le biais de nos mains. En 
touchant un aliment de cette manière, nous éprouvons sa texture externe, nous évaluons sa 
consistance globale, et pouvons tirer de cette palpation de précieuses informations. Ces dernières 
nous rendront l’aliment plus ou moins attrayant, nous indiqueront parfois comment le manger, ou tout 
simplement nous inciteront à porter l’aliment à notre bouche ou non. 
 

<<< Toucher le corps mou et gluant d’un calamar cru peut provoquer des 
réticences à le manger, même cuit. 
 
 
Un biscuit qui s’effrite entre les doigts et fait des 
miettes nous en dit long sur sa texture friable >>> 
 

 
<<< La dureté de la coquille des fruits de mer 
nous indique qu’elle ne se consomme pas ! 
 
 
La fermeté du melon nous renseigne sur son 
degré de mûrissement, et donc sur le goût 
présumé de sa chair >>> 

 
 
 
 
 
2.4. L’ouïe 
 
Chaque aliment fait un bruit caractéristique quand on le casse, quand on le coupe ou quand on le 
croque. Le bruit du pain que l’on rompt est différent de celui de la plaque de chocolat que l’on casse, 
et les bruits générés par la mastication de chacun de ces aliments sont tout aussi différents. 
Le constat est identique pour un pain peu cuit et un pain bien cuit. 
Dans tous cas, l’ouïe nous renseigne sur le craquant de ces produits, et donc au-delà, sur leur 
consistance plus ou moins compacte, sur leur solidité, et même la façon dont ils ont été cuits. 
 

   
Chocolat, céleri, pain : des aliments au craquant bien différent. 
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Notre ouïe nous aide aussi à distinguer une eau plate d’une eau pétillante : qu’elles 
soient dans notre verre ou dans notre bouche, les eaux gazeuses émettent des bruits 
caractéristiques lorsque leurs bulles éclatent.  
 
Notons enfin que les bruits de la cuisine, même s’ils n’interviennent pas directement dans le 
processus d’appréciation d’un aliment, jouent un rôle important au niveau de l’appétence. Les bruits 
liés à la réalisation d’une recette peuvent en effet représenter la perspective de manger un délicieux 
plat, et ainsi ouvrir l’appétit. 
 

 
Un légume qu’on émince, un plat qui mijote : autant de sons qui peuvent mettre l’eau à la bouche ! 
 
 
2.5. L’odorat 
 
Comme nous l’avons déjà dit, le sens de l’odorat joue un rôle extrêmement important lors de la 
dégustation d’un aliment (cf. § 1 « Le goût des choses »), grâce à l’olfaction rétro-nasale. Cette 
dernière permet de percevoir les nombreux arômes dégagés par les aliments lors de la mastication. 
Mais l’odorat intervient également avant la mise en bouche d’un produit : les aliments exhalent en 
effet des odeurs plus ou moins prononcées, qui vont nous faire saliver et avoir envie de les manger, 
ou au contraire nous rebuter complètement. 

          
Fromages ou aliments en pleine cuisson sont riches d’odeurs agréables pour certains, et 
repoussantes pour d’autres... 
 
 
2.6. Différence entre odeurs et arômes 
 
Les arômes correspondent aux odeurs émises et ressenties après avoir mis l’aliment en bouche, 
pendant la dégustation. Libérés sous l’effet de la mastication et de la salive, ils vont stimuler notre 
organe olfactif par voie rétro-nasale. 
Un des intérêts de ne pas avaler « tout rond », c’est de mieux profiter de ces 
impressions olfactives libérées à mesure que l’on mâche. Les arômes viennent 
souvent confirmer la nature des odeurs, mais ils peuvent être plus précis ou plus 
discrets. Ils peuvent également différer des odeurs. 
Ainsi, un pâté de campagne peut dégager des odeurs de chair cuite, de caramel et 
d’épices, tandis que ses arômes rappellent la noisette fraîche ; un vin blanc peut 
exhaler des odeurs d’abricot et de pêche des vignes et ses arômes évoquer le 
beurre salé ; enfin, une eau peut être parfaitement inodore mais libérer des arômes 
terreux en bouche. 
 
 
2.7. Le goût 
 
Il nous permet de percevoir les saveurs, que l’on a longtemps limité au nombre de quatre : le salé , le 
sucré , l’acide  et l’amer . Bien que cette notion soit actuellement dépassée, traditionnellement, on 
reconnaît l'existence de ces quatre saveurs élémentaires 
Ce n’est, bien sûr, pas complètement faux mais c’est extrêmement incomplet. Peut-on résumer le 
goût des aliments à 4 saveurs ? Il se trouve que dans le langage courant, nous n’avons que 4 mots 
pour les traduire : salé, sucré, acide et amer. Sinon, démunis de descripteurs, nous nommons, tout 
simplement la saveur d’un aliment par le nom de celui-ci. 
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Un cinquième descripteur nous vient du Japon, l’umami , et la réglisse  pourrait briguer la place de 
sixième descripteur en raison de son goût très spécifique. 
 
(pour plus de détails sur les saveurs, voir la partie 3, « Goûts et saveurs ») 
 
 
2.8. L’action du cerveau 
 
Notre cerveau traite quasiment en temps réel et simultanément les informations véhiculées par la vue, 
l’odorat, le toucher, le goût et l’ouïe : les messages venus des différentes entrées sensorielles se 
mélangent et finissent par former dans la partie consciente du cerveau l’image multi-sensorielle de 
l’aliment. 
Lors de la réunion des informations sensorielles, nos sens sont en interaction : le message apporté 
par un sens peut être modifié par les autres sens. Par exemple, lorsqu’on ajoute une pincée de sel à 
un aliment fade, nous faisons ressortir son goût (au sens large). On remarque alors que le sel fait 
surtout ressortir l’intensité et la persistance des arômes de l’aliment. Il y a donc interaction entre le 
goût et l’olfaction. 
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Céleri : http://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/4/44/Céleri.jpg 
Pain : http://clabedan.typepad.com/photos/uncategorized/2007/08/27/pain.jpg 
Bulles : http://www.objectif-habitat.com/public/photos/economies-eau/bulles-eau-jpg.jpg 
Poulet à la broche : http://www.alpina-grills.be/imagesNew/fotokipaantspit.jpg 
Verres de vin : http://www.aml-communication.com/ebay/mikasa/images/verres_degustations_vins_tulipes.jpg 
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3. Goûts et saveurs 
 
 
3.1. Définition 
 
Grâce à la salive, les aliments libèrent des molécules sapides qui se fixent sur les récepteurs 
chimiques de la langue. Ces bourgeons du goût sont constitués d’un nombre très variable de cellules. 
Chacun d’eux peut capter plusieurs dizaines de molécules sapides distinctes et il n’est pas spécialisé 
dans la perception d’une seule saveur. Dans le même temps, il réagit différemment à l’arrivée d’un 
aliment en fonction du nombre de cellules excitées. Les goûts sucrés et amers, pourtant 
antinomiques, peuvent être perçus par les mêmes récepteurs et procurent pourtant une sensation 
bien différente. 
 
 
3.2. Une infinité de saveurs 
 
Les neurobiologistes ont ainsi découvert que nos papilles ne se limitent pas à transmettre quatre 
saveurs sucrée, salée, acide et amère. Nous percevons en réalité une infinité de saveurs mais nous 
disposons de peu de vocabulaire pour exprimer leur diversité. Ainsi, nous utilisons le plus souvent un 
nombre très limité de termes, qui doivent être considérés comme des points de repères dans 
l’immense univers des saveurs. 
 

Le salé  correspond à la stimulation par l’ion sodium (Na+). Le produit 
de référence est NaCl (cristaux de chlorure de sodium, connu sous le nom 
de sel de cuisine. Nous l’utilisons lorsque nous jugeons qu’un aliment est 
fade. Les saveurs mais aussi les arômes de l’aliment ressortent alors plus 
fortement. On dit que le sel est un exhausteur de goût. 

 
Source : http://www.miammiam.mabulle.com 
 

Le sucré  fait référence au goût du sucre de table (le saccharose) mais il désigne aussi le goût 
donné par de nombreuses autres substances au goût plus ou moins proche de celui du saccharose :  

- le fructose (sucre des fruits) qui est perçu nettement plus sucré que le 
saccharose par certains dégustateurs ; Source : www.lesfruitsdesophia.fr 

- les différents édulcorants (polyols des confiseries, aspartame ajouté au 
café…) qui sucrent certains aliments ou boissons sans apporter de forte 
charge calorique ;  

- le lactose sucre du lait, qui a un goût plus doux et très légèrement sucré ;  
- l’alcool qui apporte une saveur sucrée accompagnée d’une stimulation 

chimique brûlante.        
La saveur sucrée est généralement associée à une forte valeur énergétique.  
 

L'acide  correspond à la stimulation par l’ion H+ généralement présents 
dans les acides organiques :  acide acétique du vinaigre, l’acide lactique des 
yaourts, l'acide des fruits comme le citron, le raisin, la pomme, la rhubarbe 
(source : ptipois.canalblog.com)... Comme pour les autres saveurs, l’acide n’est pas 
unique mais représente tout un nuancier de saveurs. Ainsi, l’acidité du citron 
ne sera pas la même que l’acidité d’une tomate. La consommation d’aliments 
acides fait automatiquement saliver et est accompagnée d’une sensation de 
picotements pouvant aller jusqu’à la douleur.       
 

L'amer  est un terme vague souvent confondu avec l’acidité. Il traduit souvent un déplaisir : un 
goût désagréable ou jugé trop fort. Mais la plupart des individus apprennent à l’apprécier avec l’âge. 
C’est le cas pour le café (source : www.egzakt.com) ou le chocolat amer par exemple.  

 Les origines de la saveur amère sont nombreuses notamment dans le 
règne végétal. Elles ont chacune une saveur spécifique : l’amertume du 
trognon des endives, par exemple, est différente de celle du cœur 
d’artichaut ou de celle provoquée par la roquette. On peut encore citer la 
caféine du café, la naringine du pamplemousse, les tanins du thé, les 
substances présentes dans la résine du houblon qui donnent à la bière son 
amertume…  

Par ailleurs certains aliments fermentés, notamment les fromages ont parfois un goût légèrement 
amer (ce goût est dû à la dégradation de certaines protéines) : le Munster, la Fourme d’Ambert, ou le 
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Bleu des Causses peuvent être légèrement amers. Cependant, dans un fromage, lorsque l’amertume 
devient trop prononcée, elle est considérée comme un défaut. 
 

Un cinquième descripteur est proposé par Ikeda en 1912, l’umami  qui 
veut dire délicieux en japonais. C’est la saveur correspondant à l’action du 
glutamate de sodium. Il est présent dans la sauce de soja, le parmesan, le 
jus de tomate, les champignons shiitake (source : www.all-creatures.org)...  
 Comme le sel, c'est un exhausteur de goût. Néanmoins, son coût est moins 
élevé que celui du sel de cuisine, c’est pourquoi, on le retrouve souvent dans 
les préparations alimentaires industrielles. 
L’umami est une saveur à part entière pour les japonais. C’est ainsi qu’elle 
tient une place importante dans les habitudes alimentaires asiatiques. 

 
La réglisse  (source : www.mister-bonbon.com) semble maintenir sa place comme 

sixième descripteur vu son goût très particulier. Cette saveur spécifique est  due à 
l’action de l’acide glycyrrhizique.  
 

Le terme « métallique » correspond au goût d’un dérivé du fer : le sulfate 
ferreux. Ce goût est notamment perceptible dans des aliments qui contiennent du fer (ex : le foie) 
et/ou qui sont oxydés (ex : fruits et légumes restés un certain temps dans une boîte de conserve 
ouverte). Quand nous nous blessons et que nous avons du sang dans la bouche, nous percevons 
aussi ce goût métallique car le sang contient du fer. 
 
 
3.3. Un continuum de saveurs 
 
Tout se passe comme si nous pouvions passer d’une saveur à une autre très progressivement et de 
façon continue : on parle ainsi de continuum des saveurs. 
De même que l’arc-en-ciel se caractérise par un continuum de couleurs, l’ensemble des goûts 
constitue un continuum où le passage d’une saveur à une autre se fait progressivement. La 
classification des couleurs en 3 catégories ne signifie pas que nous voyons seulement 3 couleurs. 
Notre perception des saveurs est aussi vaste que celle des couleurs. La saveur “métallique” ou la 
saveur de “réglisse” est-elle pour vous sucrée ? Le turquoise est-il pour vous du vert ou du bleu ou un 
subtil mélange des deux ? C’est l’ensemble des nuances gustatives qui font la richesse de cet 
univers.  
 
 
3.4. A chacun ses saveurs 
 

 
D’une personne à l’autre, la sensibilité du goût varie considérablement. 
Chacun d’entre nous possède sa propre carte des sensibilités gustatives. Il 
n’existe pas une seule et unique cartographie des saveurs sur la langue 
valable pour tous les individus. Il est souvent écrit, à tord, que la pointe de 
la langue est très sensible au sucré (4), les bords antérieurs au salé (3), les 
bords postérieurs à l’acide (2), et le fond de la langue à l’amer (1).  
 
 
 
 
 
 
Source : http://www.fromages-xavier.com/IMG/cache-120x205/saveurs_langues-120x205.jpg 
 
 

L’intensité de la perception  est corrélée à une plus grande densité de papilles gustatives et dons de 
bourgeons du goût. La répartition des pailles fait partie du patrimoine génétique de chacun. 
L’existence de cartes de sensibilité propre à chaque individu témoigne des différences de perceptions 
très marquées dans le domaine de la gustation. 
Une partie de la population (environ un tiers) est peu sensible au glutamate de sodium : ces 
personnes ne perçoivent nettement que la fraction sodium (Na+)  du glutamate de sodium. Ainsi, pour 
elles, l’umami se rapproche du goût salé. Ceci nous rappelle que nous avons chacun notre propre 
sensibilité gustative. 
 



���������	
�����
���������������������������������� �� *' �

 
3.5. Interaction des saveurs 
 
Nous constatons souvent dans notre vie quotidienne que les saveurs interagissent entre elles. Par 
exemple, ajouter du sucre dans son café permet d’atténuer la sensation d’amertume. Cette interaction 
entre la perception du sucré et celle de l’amer s’explique par le fait que le saccharose et la caféine ont 
des récepteurs gustatifs en commun ; tout se passe comme si les récepteurs activés par le 
saccharose n’étaient plus disponibles pour les molécules de caféine, d’où une perception atténuée de 
l’amertume. 
 
 
3.6. Les arômes 
 
On pourrait qualifier d’arômes toutes les “odeurs” perçues en bouche. Ce sont, en effet, les odeurs 
émises et ressenties après avoir mis en bouche l’aliment, pendant la dégustation. Libérés sous l’effet 
de la salive et de la mastication, ils vont stimuler notre organe olfactif par voie rétro-nasale. 
On mesure ainsi l’intérêt de ne pas avaler “tout rond” afin de profiter au mieux de ces impressions 
olfactives libérées au fur et à mesure que l’on mâche. Les arômes viennent souvent confirmer la 
nature des odeurs mais ils peuvent être plus précis ou plus discrets. Ils peuvent aussi différer des 
odeurs. 
Ainsi l’odeur de l’ail est caractéristique mais en bouche, l’arôme correspondant devient plus métallique 
car il est associé à un caractère chimique brûlant. L’odeur d’une pomme est prononcée avec par 
exemple des notes de coing, d’amande, de prunelle : ses arômes ajoutent une note mentholée. Une 
eau est inodore mais peut libérer des arômes terreux en bouche.  
Certains aliments sont purement aromatiques (la fleur d’oranger, certaines épices par exemple), 
d’autres purement sapides (ex : un morceau de sucre), et d’autres mêlent les deux aspects (le 
chocolat par exemple).  
Pour s’en convaincre il suffit de mettre en bouche un de ses aliments, puis de se boucher le nez, et 
enfin se déboucher le nez en ayant toujours l’aliment en bouche. Les sensation sont vraiment 
différentes et on ressent ainsi soit purement les saveurs (nez bouché), soit les saveurs et les arômes 
(nez débouché). 
Comme pour les odeurs, l’identification des arômes se fait pas analogie, le vocabulaire les exprimant 
est donc pratiquement illimité. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Sources :  
http://www.lesucre.com/pop_papilles.php 
http://www.enfancenutrition.org/ 
http://www.institutdugout.fr 
http://www.legout.com 
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4. Cultures, goûts et dégoûts 
 
 

« L’alimentation humaine est soumise à deux séries de contraintes plus ou moins lâches. 
Les premières sont des contraintes biologiques liées au statut d’omnivore […] elles laissent cependant 
un espace de liberté largement investi par le culturel, contribuant ainsi […] à la construction des 
formes d’organisation sociales. 
Les secondes, les contraintes écologiques du biotope dans lequel est installé le groupe d’individus, 
offrent, elles aussi, une zone de liberté dans la gestion de la dépendance au milieu naturel. » 
 
Extrait de « Sociologie de l’alimentation » de Jean-Pierre Poulain 
 
 
4.1. Tous les goûts sont dans la culture 
 
4.1.1. L’homme à la conquête du goût 
 
Le fait d’être omnivore a permis à l’homme d’occuper l’ensemble de la planète et de se nourrir de la 
très grande diversité des écosystèmes qu’il a colonisé.  
Chaque écosystème possédant ses ressources et des caractéristiques propres, l’homme a appris à 
cultiver des espèces végétales adaptées à son milieu de vie, à élever les animaux présents dans son 
environnement.   
Ainsi la pomme de terre et la tomate cultivées en Amérique du Sud ne font leur apparition en Europe 
qu’au 16ème siècle ! Il faudra encore attendre 2 siècles pour que ces deux aliments soient cultivés en 
France. 
Partout dans le monde, le goût s’est ainsi développé à partir des aliments présents dans 
l’environnement immédiat des hommes. Si certains aliments voyagent et que leur culture a été 
étendue à d’autres régions, la façon de les consommer peut être bien différente d’un pays à l’autre : 
en France on utilise le piment comme épice pour donner du goût à un plat ; au Mexique, le piment se 
mange quotidiennement comme légume. 
C’est donc dans la façon de cuisiner, de transformer les aliments (crus, fumés, cuits, marinés) de les 
mélanger, de les accommoder mais aussi le moment où ils seront consommés (quotidiennement, 
exceptionnellement) que la culture de chaque peuple met son grain de sel dans la perception du goût. 
 
4.1.2. La cuisine comme marqueur d’une identité cul turelle 
 
Dans notre esprit, certains aliments ou plats sont associés à certains peuples ou certains pays. Ainsi : 

- la pizza et les pâtes évoquent l’Italie,  
- le riz et le soja, la Chine,  
- l’association baguette, vin, fromage, la France 
- la bière et les saucisses l’Allemagne 
- le hamburger, les Etats Unis 
- la vodka, la Russie 
- les sushis, le Japon 
-  

Si cette généralisation est caricaturale, elle correspond tout de même à des pratiques existantes mais 
ne traduit pas la diversité qu’il existe dans chacun de ces pays. 
De plus, dans chaque pays, il existe des spécificités régionales qui font partie du patrimoine culturel : 
en France, la choucroute alsacienne, la fondue savoyarde, la bouillabaisse marseillaise, le cassoulet 
toulousain ou les crêpes bretonnes.  
Au sein d’une même culture, le coût de l’aliment peut aussi être un marqueur social comme peuvent 
l’être certains grands crus, le caviar, la truffe. 
 
 
4.2. Le repas comme acte social 
 
Manger c’est un besoin physiologique mais aussi un moment de partage : 

- le repas réunit les membres d’une famille la plus proche au moins une fois par jour 
- le repas avec des amis est intrinsèquement un acte convivial, alors que le repas avec des 

collègues peut avoir pour but de créer des liens autres que ceux existant. 
- le repas d’affaire a pour objectif de favoriser un accord entre deux ou plusieurs interlocuteurs. 
- le repas est aussi souvent un moyen de célébration (voir plus bas). 
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Une personne mange rarement seule par choix. Le plus souvent cela arrive quand la personne vie 
seule, ou connaît des contraintes dues à son activité professionnelle. Un enfant n’aime pas manger 
seul et les personnes âgées isolées peuvent souffrir de malnutrition car ils n’accordent plus d’intérêt 
au repas. 
Une enquête menée en 1997 par le CREDOC (Centre de recherche pour l’étude et l’observation des 
conditions de vie) sur les attitudes alimentaires montre que « l’attachement aux repas traditionnels 
reste très fort, surtout dans les familles. Malgré le développement de la journée continue, la majorité 
des Français mangent chez eux à midi en semaine, et dans 8 foyers sur 10, tout le monde mange 
ensemble le soir. Les rythmes alimentaires traditionnels ne sont pas modifiés et on observe peu de 
phénomènes de déstructuration alimentaire. » 
Nos goûts sont fortement déterminés par notre entourage : bébé, nous apprenons les goûts par nos 
parents (puis à la crèche), enfant c’est par la cantine scolaire ou les grand parents. A partir de 
l’adolescence et à l’âge adulte, l’individu peut expérimenter des saveurs en dehors des contraintes 
familiales. Toutefois lorsque le jeune adulte s’installe dans une vie de couple ou fonde sa famille, il a 
tendance à reproduire le mode alimentaire parental. 
Enfin, certaines saveurs liées aux aliments  jouent un rôle à travers les rites ou leur caractère prohibé. 
Dans certains pays, certains aliments sont réservés aux hommes (piments) ou marque le passage à 
l’âge adulte (vente d’alcool interdite aux mineurs). 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
4.3. Goût et dégoût  (texte intégralement tiré de l’exposition) 
 
La substance peut être perçue comme dégoûtante. Elle est rejetée au nom de sa nature ou de son 
origine. Certains produits sont rejetés dans presque toutes les cultures : les excréments, les animaux 
bizarres, les aliments putréfiés.  D’autres sont rejetés d’une culture à l’autre. C’est l’aliment que je ne 
connais pas, celui d’un autre temps ou d’une culture qui n’est pas la mienne ; c’est la nourriture de 
l’autre. D’autres sont rejetés en fonction de mon histoire individuelle. C’est l’aliment qui me remet en 
contact avec un traumatisme personnel que ce soit un accident, une maladie, un échec, une 
séparation.  
La substance qui inspire le dégoût est toujours perçue comme mauvaise au goût (même si elle n’a 
jamais été goûtée) et comme nocive. Mon sentiment est qu’elle porte en elle des éléments 
destructeurs de ma personne. En fait, c’est mon identité qui est mise à mal. Ce n’est pas au corps réel 
qu’elle porte atteinte, la santé n’est pas mise en danger, c’est au corps symbolique. 
Ce que je mange je l’intègre en moi et il devient mon corps. Le dehors vient dedans et me constitue. 
Me nourrir me place sur cette frontière entre le dedans et le dehors où la question : « qui suis-je ? » 
prend toute son acuité.  Je risque de perdre l’image de mon intégrité.  
Pour ne pas se fondre totalement, l’homme recrée une norme, hors de lui, par le biais de l’aliment 
interdit. L’ « immangeable » variera selon les cultures, les époques et les rites mais chaque groupe se 
différenciera des autres aussi par ses normes alimentaires.  
 
Le chien  : dans nos contrées tempérées, le chien est un compagnon fidèle. Il a sa place dans la 
maison et dans les rayons du supermarché. Tout comme le chat, il a un statut d’animal familier. A ce 
titre et donc par le fait d’être si proche de l’homme, il est devenu « incomestible ».  
Dans certains pays d’Afrique, d’Asie ou du Pacifique, par contre, il est fort apprécié pour ses qualités 
gustatives et symboliques. Les Chinois, qui l’associent au métal, lui attribuent force et résistance. 
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Le ver  : il est d’ordinaire rejeté du domaine comestible parce qu’il est associé à la décomposition du 
vivant, à la putréfaction et donc à la mort.  
Les Indiens de la forêt amazonienne considèrent pourtant le  koro , larves trouvant refuge dans des 
arbres pourrissants, comme un mets de qualité.  
 
Le fromage  : au Moyen Age et à la Renaissance, la fermentation du lait est assimilée à la putréfaction 
et l’odeur, perçue comme nauséabonde, est le signe de sa nocivité. Le fromage et le mangeur de 
fromage n’inspirent que dégoût. 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
4.4. Le goût de la fête 
 
Certains aliments et donc certaines saveurs jouent un rôle particulier dans les 
fêtes, qu’elles soient laïques ou religieuses. 
Noël  : Fête mi-religieuse, mi païenne, la Noël est souvent l’occasion de réveiller 
toute une série de traditions culinaires :  

- En Angleterre , c’est le fameux Christmas pudding qui se déguste arrosé 
d'alcool puis flambé. 

- Aux Etats-Unis , le traditionnel Egg Nog, une boisson à base d'œufs de 
lait, de crème, de brandy et parfumée au rhum, parfois rehaussée de 
cannelle ou de muscade, est offert aux convives dans de petites tasses en signe de 
bienvenue. 

- Au Portugal , le 25 décembre, on mange le cabri cuit au four et la dinde. Le repas se termine 
par du riz au lait (roz doce), saupoudré de cannelle. 

- En Italie , le dessert le plus traditionnel est le panettone, gâteau moelleux au raisins secs et 
fruits confits. 

- En France , on déguste en Alsace des pains d'épices et des "bredles", petits gâteaux secs 
parfumés à l'anis, à l'amande ou à la cannelle, tandis qu’en Provence la tradition veut que le 
repas s'achève par 13 desserts, symbole des 13 convives de la Cène. 

 
On notera aussi : la galette de l’épiphanie, les crêpes de la chandeleur, les œufs en chocolat de 
Pâques ou la dinde de Thanksgiving. 
 
A l’inverse, des rites interdisent l’ingestion partielle ou totale d’aliments durant certaines périodes de 
l’année telles le Ramadan  ou le Carême ; d’autres le mélange de certains aliments comme la 
préparation Kasher . 
D’une façon générale, le jeun est associé à une purification du corps et propice à la prière. 
�
�
�
�
�
Source  : www.realchristmas.com�
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CCOONNCCLLUUSSIIOONN  ::  
 
 
Le rôle des médiateurs ne se limite pas à l’accueil lors de votre visite. Il comprend la préparation de 
votre venue (la construction sur mesure de votre visite au CCSTI) ainsi qu’une aide ultérieure si le 
besoin s’en fait sentir. N’hésitez donc pas à nous contacter : 
 
 
Elodie Brickler 
ebrickler@agglo-annecy.fr 
 
Fabien Champagnat  
fchampagnat@agglo-annecy.fr 
 
Pierre-Marie Verjus 
pmverjus@agglo-annecy.fr 
 
 
Tel : 04 50 08 17 00 
Fax : 04 50 08 17 01 
 
 

Conception et réalisation de ce document : 
 
Médiateurs scientifiques : 

Elodie Brickler 
Fabien Champagnat 
Pierre-Marie Verjus 

 
Professeurs relais : 
  Danièle Bertoncello 
  Françoise Chevalier 
service.edu@ville-crangevrier.fr 
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AANNNNEEXXEESS  ::  LLEESS  LLIIEENNSS  AAUUXX  PPRROOGGRRAAMMMMEESS  
�
�

« A tous les goûts » & « Les 400 goûts » 
�

CLASSES 
 

EXTRAIT DE TEXTES OFFICIELS 
 

PRIMAIRE 
 
 
Ecole maternelle 
petite, moyenne et 
grande section 

ECOLE PRIMAIRE 
JO du 17-06-2008 

 
DECOUVRIR LE MONDE   
découvrir le vivant 
les enfants découvrent les parties du corps et les cinq sens : 
leurs caractéristiques et leurs fonctions  

 
Primaire 
Cycle des 
approfondissements  
CE2,Cm1, CM2 
 

 
Le fonctionnement du corps humain et la santé : 
Hygiène et santé : action bénéfique ou nocive de nos 
comportements notamment dans le domaine du sport de 
l’alimentation, du sommeil 

  
                           COLLEGE  SVT 

 
 
 
 
 
 
 
COLLEGE  
SVT classe de 6ème 
 

 
La production alimentaire par une transformation 
biologique 
L’homme  
Certains aliments proviennent d’une transformation contrôlée 
par l’Homme  
Les aliments produits sont issus d’une  matière première 
animale ou végétale ; 
 
Le produit de la transformation  répond aux besoins en aliments 
de l’homme  (matière grasse, sucre rapides ; sucres lents, 
protéines) 
 
Selon la façon dont les aliments sont transformés, leur goûts 
peuvent être différents ; 
 
Ces produits transformés visent à satisfaire le goût des 
consommateurs 
Exemple d’activité :  
comparer les saveurs de différents produits transformés  

 
 
 
 
 
COLLEGE 
SVT  classe de 3 ème  

 
Relation au sein de l’organisme 
Le cerveau est une centre nerveux qui analyse les messages 
nerveux sensitifs (perception) et élabore en réponse des 
messages nerveux moteurs 
 
Le fonctionnement du système nerveux peut être perturbé dans 
certaines situations et  par  la consommation de certaines 
substances 
 
Les récepteurs sensoriels peuvent être perturbés par  des 
agressions de l’environnement 

 COLLEGE SPC 
BO hors série du 19 
avril 2008 
 
 
 

L’EAU SOLVANT : peut-on dissoudre n'importe quel so lide 
dans l'eau (sucre, sel, sable...) ? Peut-on réalise r un 
mélange homogène dans 
l’eau avec n’importe quel liquide (alcool, huile, p étrole...) ? 

connaissances 
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classe de 5eme 

L’eau est un solvant de certains solides et de certains gaz. 
L’eau et certains liquides sont miscibles. 
Dissolution, miscibilité, solution, corps dissous (soluté), solvant, 
solution saturée, soluble, insoluble, liquides miscibles et non 
miscibles, distinction entre dissolution et fusion.  
capacités 
Pratiquer une démarche expérimentale : dissolution de divers 
solides. 
Suivre un protocole (ampoule à décanter). 
Décrire une observation, une situation par une phrase correcte 
(expression, vocabulaire, sens). 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

classe de 3eme 

SYNTHÈSE D’UNE ESPÈCE CHIMIQUE EXISTANT DANS LA 
NATURE : comment synthétiser l’arôme de banane ? 
 
connaissances 
Il est possible de réaliser la synthèse d’espèces chimiques déjà 
existantes dans la nature. 
capacités 
Suivre le protocole de la synthèse, effectuée de manière 
élémentaire de l’acétate d’isoamyle. 
Identifier les risques correspondants, respecter les règles de 
sécurité. 
CRÉATION D’UNE ESPÈCE CHIMIQUE N’EXISTANT PAS 
DANS LA NATURE : comment créer de nouvelles espèces  
chimiques ? 
Connaissances 
Il est possible de réaliser la synthèse d’espèces chimiques 
n’existant pas dans la nature. 
Le nylon® comme les matières plastiques sont 
constitués de macromolécules. 
capacités 
Suivre le protocole permettant de réaliser la 
synthèse du nylon® ou d’un savon. 
Identifier les risques correspondants, respecter 
les règles de sécurité. 
 

 COLLEGE SEGPA 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Académie de 
Grenoble : 
document de 
référence SEGPA 

Niveaux 4 °et 3° 

Champ professionnel  HAS = Hygiène Alimentation  
CAPACITE : C 3 REALISER  
Sous compétences 
C 315 Réaliser des préparations alimentaires simple s 
_ Préparer des légumes ou des fruits 
– éplucher à la main 
– laver, rincer 
– décontaminer 
- essorer 
– tailler (dés, tranches) 
- émincer et râper  
_ Conduire des techniques de cuisson,  dans un liquide, à la 
vapeur, au four,  sauter. 
Tâches 
Préparations sucrées, salées 
_ Assemblage 
_ Lavage des végétaux frais 
_ Fractionnements et calibrages 
_ Réalisation de cuissons dans un liquide (végétaux frais, 
surgelés ou déshydratés, produits céréaliers, oeufs) 
_ Réalisation de cuissons à la vapeur (produits frais ou 
surgelés) 
_ Réalisation de cuissons au four 
_ Réalisation de cuissons 
SAVOIRS ASSOCIES 
 S2 « SCIENCES DE L’ALIMENTATION » 
2. Constituants alimentaires 
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_ Nature et rôle des constituants alimentaires 
 Glucides, Lipides, Protides, Eau, Eléments minéraux 
 Vitamines 
- Repérage des principaux constituants 
alimentaires, à partir d’étiquettes indiquant la composition 
nutritionnelle de produits. Enoncé du rôle essentiel. 
 Indication des modifications subies lors des préparations 
culinaires et du stockage. 
_ Amidon         empois 
_ saccharose             caramélisation 
_ Lipides              émulsion 
_ Protides              coagulation 
_ Vitamines 
 _ Eléments minéraux                 solubilité 
 
_ Modifications physico-chimiques des constituants alimentaires 
lors des traitements effectués en fabrication culinaire 
(épluchage, lavage, taillage, cuisson).  
- Indication des principales formes de commercialisation 
- Indication des caractéristiques liées à la conservation et à 
l’utilisation des produits 
 
3. Equilibre alimentaire pour un adolescent 
- Repérage des groupes d’aliments présents dans les menus 
d’une journée à partir d’un document 
- Enoncé du (des) constituant(s) alimentaire(s) 
caractéristique(s) de chaque groupe 
- Enoncé du rôle essentiel de chaque groupe 
- Enoncé de la règle de l’équilibre alimentaire 
d’une journée 
 

 LYCEE PROFESSIONNELS 
 CAP CUISINE 

RÉFÉRENTIEL 
CAP CUISINE 
Journal Officiel du 
20 juillet 2004  

FONCTION 3 : PRODUCTION CULINAIRE 
SOUS FONCTION 3-4: 
 
 - Réaliser des hors d’oeuvre froids, chauds et à base de pâte 
- Réaliser des pâtisseries et des desserts 
TÂCHES Dans le respect de l’environnement, des règles 
d’hygiène et de sécurité en vigueur. 
Tâche 1 : Préparer des appareils sucrés et salés 
Tâche 2 : Réaliser des pâtes de base 
Tâche 3 : Élaborer des crèmes de base 
Tâche 4 : Élaborer des mets destinés à être consommés froids 
ou chauds 
Tâche 5 : Présenter et décorer les préparations selon les 
usages professionnels 
Tâche 6 : Utiliser des produits semi-élaborés 
Tâche 7 : Assurer les opérations de fin de service 
Tâche 8 : Vérifier la conformité des réalisations et rectifier les 
écarts 
Tâche 9 : Évaluer les résultats (goût, aspect, rendement, 
coût…) en fonction des produits 
utilisés avec l’aide de son supérieur hiérarchique. 

  
B.É.P. 
 

BEP MÉTIERS DE LA RESTAURATION 
ET DE L’HÔTELLERIE 

RÉFÉRENTIEL      Document assemblé par le CRNHR le 
18/09/2008. 

 FONCTION : Production culinaire 
TÂCHES (Dans le respect de l'environnement, des règles 
d'hygiène et de sécurité en vigueur) 
A son niveau de commis : 
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�� Réceptionner la matière d’oeuvre et effectuer les traitements 
préliminaires, 
�� Participer à l'élaboration des mets, 
�� Réaliser et dresser des préparations simples, 
�� Participer à la distribution, 
�� Assurer les opérations de fin de service. 
CONDITIONS D'EXERCICE 
Données et informations utiles 
�� Règles d'hygiène et de sécurité, 
�� Fiches techniques de fabrication, 
�� Consignes, fiches de production, modes opératoires, 
�� Notices d'utilisation des matériels et des produits. 
Matière d'oeuvre 
�� Produits bruts, 
�� Produits semi-élaborés et produits d’aide culinaire, 
�� Produits finis. 
Moyens et ressources 
�� Moyens 
�� Matériels spécifiques de contrôle et de conservation, de 
préparation, de transformation et de 
cuisson, de conditionnement, de transport et de remise en 
température, adapté à l'activité 
professionnelle, 
�� Matériels et produits nécessaires au nettoyage. 
�� Procédés 
�� Techniques de production culinaire traditionnelles, 
d'assemblage et de finition pour une 
consommation directe ou différée, 
�� Techniques de nettoyage. 
�� Lieux et sites 
�� Restauration commerciale, 
�� Restauration collective, 
�� Industries agro-alimentaires de plats cuisinés, 
�� Hôtellerie. 
�� Liaisons-relations 
�� Internes 
- Avec l'équipe, la hiérarchie et les services de l'entreprise. 
�� Externes 
- Avec les clients. 
�� Autonomie 
Dans le cadre des instructions de travail. 
RÉSULTATS ATTENDUS 
Réaliser des prestations conformes aux instructions reçu es. 

 Baccalauréats professionnels  
Consultation nationale  
Projet de programme  
– Prévention - Santé - Environnement –  
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Module 2 : Alimentation et santé   
Connaissances 
 
2.1 Appréhender les principes de base d’une alimentation 
équilibrée 
- approche sociologique de l’alimentation 
- principes généraux de l’équilibre alimentaire : diversité des 
aliments, rythme des repas 
Capacités 
Comparer les habitudes alimentaires liées à différentes cultures 
: nombre de repas, composition, contexte environnemental… 
Identifier différentes habitudes alimentaires en fonction du 
contexte : famille, activité professionnelle, appartenance à un 
groupe … 
En déduire les principes de base de l'équilibre alimentaire 
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Classe de 2nde 

Attitudes développées  
Curiosité pour les autres pays du monde 
Attitude responsable dans son comportement alimentaire en 
tenant compte de l'environnement social, familial, culturel et 
économique 
 
Activités - Ressources 
 
Prise en compte des acquisitions relatives à la composition des 
aliments, besoins et apports énergétiques, sans développer ces 
notions. 
 
2.2 Se situer dans l’évolution des comportements : 
Connaissances 
 
- saveur et plaisir alimentaire 
- nouveaux produits 
- nouvelles formes de restauration (restauration rapide) 
- alimentation et développement durable 
- comportements alimentaires à risques. 
- désordres alimentaires : boulimie, anorexie. 
 
Capacités  
Mettre en évidence le mécanisme de perception des saveurs 
Lister les composantes du plaisir alimentaire 
Analyser la composition de différents produits industriels : 
produits déshydratés, surgelés, industriels (O.G.M.), 
compléments alimentaires, alicaments… 
Comparer les différentes formes commerciales. 
Comparer différentes formes de restauration. (intérêts et 
limites). 
Repérer les comportements de consommateur éco-responsable 
face à son alimentation 
Repérer les "comportements alimentaires à risques" et leurs 
conséquences sur la santé. 
Définir les désordres alimentaires. 
Indiquer la conduite à tenir face au comportement à risque ou 
aux désordres alimentaires 
Attitudes développées  
 
Attitude raisonnée face à ses choix 
Esprit critique face aux modes alimentaires et aux médias : 
distinction entre le diffusé (publicitaire) et le prouvé (scientifique) 
Attitude éco-citoyenne 
Volonté de se prendre en charge 
Appréhension des dangers 
 
Activités - Ressources 
Comparaison de repas de cultures, de rythmes et de 
composition différents 
Analyse sensorielle 
Analyse d'étiquettes produits, de publicité et d'études 
scientifiques 
Exploitation de témoignages, de reportages, d’articles de presse 
Analyse de comportements et de désordres alimentaires 

 LYCEE  
SPC (Physique)  

BO hors série n°2 du 
30août 2001 
 
Classe de seconde 

1 - La chimie du monde : mise en évidence de l’ubiq uité des 
espèces chimiques  
activités : “Les 5 sens du chimiste en éveil” : Quelles sont les 
“substances” chimiques présentes dans un “produit” de la 
nature (fruit…) ou dans un “produit” manufacturé (papier…) ? 
Quelles sont les substances naturelles dans le “produit” étudié 
et d’où viennent  les autres ?  
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Inventaire et classement des “substances”  (naturelles ou de 
synthèse) en partant de notre environnement quotidien, ou de 
domaines d’importance économique. 
Connaissances et savoir-faire 
Savoir que certaines espèces chimiques 
proviennent de la nature et d’autres de la chimie de synthèse. 
 

 LYCEE SVT 
 
 
 
 
 
 
 
 
LYCEE  
 
 
 
SVT 1ère L 
 

 
ALIMENTATION ET ENVIRONNEMENT  

I- Comportements alimentaires et satisfaction des b esoins :  
         Choisir ses aliments 
Les aliments comportent des substances minérales et 
organiques en proportions diverses. 
L’eau est un aliment essentiel. 
L’appétence alimentaire nécessite la mise en jeu de plusieurs 
fonctions sensorielles. 

Activité envisageable :   
Élaboration et mise en œuvre d'un protocole de dégustation 
permettant d'évaluer les préférences alimentaires. 
 

 
 
 
 
 
 SVT 1ère ES 

. Comportements alimentaires et satisfaction des bes oins  
Choix des aliments 
Les aliments comportent des substances minérales et 
organiques en proportions diverses.  
L'eau est un aliment essentiel.  
L'appétence alimentaire nécessite la mise en jeu de plusieurs 
fonctions sensorielles.  
. 
Activité envisageable : 
Étude de la composition chimique de divers aliments. 
- Élaboration et mise en œuvre d'un protocole de dégustation 
permettant d'évaluer les préférences alimentaires 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
SVT 
1ère S 
 

                        PROGRAMME DE PREMIERE S 
HS du BO HS n°n°6 29 juin 2002 

propriété intégratrice des centres nerveux et fonctionnement 
des neurones  
- Les messages nerveux 
Les messages nerveux (afférents et efférents) se traduisent au 
niveau d'une fibre par des trains de potentiels d'action, 
d'amplitude constante. Les messages nerveux sont codés par la 
fréquence des potentiels d'action et le nombre de fibres mises 
en jeu. 
Les potentiels d'action et les messages nerveux 
- Les signaux émis par les neurones sont des potentiels d'action 
La genèse de potentiels d'action repose sur l'existence d'un 
potentiel dit de repos, propriété commune à toutes les cellules. 
Un potentiel d'action est une inversion transitoire de la 
polarisation membranaire. Au cours de sa propagation le long 
d'une fibre, le potentiel d'action conserve toutes ses 
caractéristiques 
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