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Dans une ferme, je vois, j’observe et 
je m’interroge	
Quels types de cultures ?	
- inventaire et classement :  
- céréales / fruitières / plantes sarclées 
/ vigne / cultures spéciales / prairies  
- surfaces cultivées	
- évolution	
Quelles fonctions ?	
- commercialisation	
- culture pour l’élevage personnel 
- culture pour la consommation 
personnelle	
- évolution	
Quelle(s) utilisation(s) du milieu ?	
- la terre	
- préparation / les engrais / le 
rendement / l’assolement, la jachère 
cultures particulières	
(sous serre, hors sol) 
- les plantes : semailles/ 
plantations / récolte (et 
stockage) / entretien	
- évolution	
Quelle gestion ?	
- ventes/achats : types coopératif 
/individuel	
- acheteurs : commerce / courtiers	
- consommateur	
- stockage	
- évolution 
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Le vivant, sa diversité et les fonctions qui le caractérisent  
 
Attendus de fin de cycle  
» Expliquer les besoins variables en aliments de l’être humain ; l’origine 
et les techniques mises en oeuvre pour transformer et conserver les 
aliments.	
» Décrire comment les êtres vivants se développent et deviennent aptes à 
se reproduire. 
» Expliquer l’origine de la matière organique des êtres vivants et son 
devenir. 
 
Expliquer les besoins variables en aliments de l’être humain ; 
l’origine et les techniques mises en oeuvre pour transformer et 
conserver les aliments. 
Les fonctions de nutrition 
Établir une relation entre l’activité, l’âge, les conditions de 
l’environnement et les besoins de l’organisme. 
» Apports alimentaires : qualité et quantité. 
» Origine des aliments consommés : un exemple d’élevage, un exemple de 
culture. 
Mettre en évidence la place des microorganismes dans la production et la 
conservation des aliments. 
Mettre en relation les paramètres physicochimiques 
lors de la conservation des aliments et la limitation de la prolifération de 
microorganismes pathogènes. 
» Quelques techniques permettant d’éviter la prolifération des 
microorganismes. 
» Hygiène alimentaire. 
 
Décrire comment les êtres vivants se développent et deviennent aptes 
à se reproduire. 
	Identifier et caractériser les modifications subies par un organisme vivant 

Peut-on regrouper les 
cultures ?	
Y a t-il une dominante ou pas ?	
A quoi cela sert-il ?	
A qui cela sert-il ?	
Quels sont les intérêts de ces 
pratiques ?	
Les plantes peuvent-elles vivre 
sans eau ? Sans nitrates ? Quels 
choix et sélection des produits ?	
Où se procure-t-on 
les produits ? 
(semences, engrais, 
…)	
Pourquoi sous serre ? 
Quelles conditions sous 
serre ? (avantages et 
inconvénients)	
Pourquoi ramasse-t-on 
des produits verts (non 
mûrs) ? (pourrissement 
et moisissures)	
A qui vend-t-on ?	
Où partent les 
produits? A quoi sert 
une coopérative ?	
Quels choix et sélection 
des produits ?	
Où se procure-t-on les 
produits ?	
Quelle évolution des méthodes ? 

 

Photographies	
Plan	
Factures  
Etiquettes de produits 
Contrats	



	

	
Quelles aides ?	
- l’outillage	
- le personnel : familial /saisonnier / 
entreprise	
- évolution	

(naissance, croissance, capacité à se reproduire, vieillissement, mort) au 
cours de sa vie. 
» Modifications de l’organisation et du fonctionnement d’une plante au 
cours du temps, en lien avec sa nutrition et sa reproduction. 
» Stades de développement (graines-germination-fleur-pollinisation). 
 
Expliquer l’origine de la matière organique des êtres vivants et son 
devenir. 
	Relier les besoins des plantes vertes et leur place particulière dans les 
réseaux trophiques. 
» Besoins des plantes vertes. 
Identifier les matières échangées entre un être vivant et son milieu de vie. 
» Devenir de la matière organique n’appartenant plus à un organisme 
vivant. 
» Décomposeurs.	

	


