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Cycle 3 (CO)

Education nutritionnelle : herbes aromatiques, épices et le

le groupe vert.

Découvrir les herbes aromatiques, les épices et les aliments du groupe vert :
reconnaitre les herbes et les épices, apprendre les bienfaits des herbes
aromatiques, savoir cultiver les herbes aromatiques, connaitre les besoins
journaliers en fruits et en Ilégumes, savoir préserver les vitamines et les sels
minéraux.

CM 35 Distinguer les particularités des nutriments en regardant leurs
valeurs nutritives.

CM 35 En analysant la valeur nutritionnelle des aliments et des
produits alimentaires.

CM 35 En identifiant les besoins en nutriments nécessaires au
maintien d’'une bonne santé.

CM 35 En utilisant les connaissances nutritionnelles acquises.
CM 35 En aiguisant sa connaissance sensorielle.

CM 35 Recherche de la valeur nutritionnelle des différents groupes
d’aliments et produits alimentaires.

CM 35 Recherche des besoins nutritionnels.

CM 35 Identification de I'importance d’une alimentation équilibrée,
variée et saine, qui allie plaisir des sens et bonne santé.

CM 35 Identifier la valeur nutritionnelle de différents groupes
d’aliments.

CM 35 Utiliser des modes de préparations culinaires adéquats afin de
préserver les nutriments.

CM 35 Adapter I'alimentation a ses propres besoins.

Lien intra-disciplinaire : CM 36 Equilibre alimentaire.

Lien intra-domaine : CM 31 Conditions physique et santé.

Lien inter-domaine : MSN 37 Corps humain (composante n°1).
Lien avec les capacités transversales : CT Démarche réflexive.

Lien avec la formation générale : FG 32 Santé et bien-étre
(composante n°3).

Ufriportal

A. Bugnon, M. Castella,
Herbes aromatiques épices | CM | 3° M. Meyer, L. Oberson
26.08.2012



7. Matériel e Séquence n°1 : Reconnaitre et citer les herbes aromatiques.
e Séquence n°2 : Reconnaitre et citer les épices
e Séquence n°3 : Découvrir les aliments du groupe vert, les citer et
connaitre leur fonction principale dans I'organisme.
e Séquence n°4 : Semer une herbe aromatique : ex. le cresson
Préparer des décoctions et les godter.
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