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Lieux d’hébergement : Station spatiale internationale

Professionnels rencontrés :

Tu vas découvrir ou redécouvrir Thomas Pesquet, le célebre astronaute francais qui est parti pour la deuxieme
fois dans I'espace le 23 avril 2021.

Il a préparé sa mission spatiale avec beaucoup d’attention. Il a travaillé avec Thierry Marx et la société Hénaff en
ce qui concerne son alimentation et avec des patissiers Toulousains pour réduire la production de déchets a bord
de I'ISS.

Tu peux le suivre sur les réseaux sociaux car il poste régulierement de magnifiques photos de la planéte terre
depuis 'espace.

Thomas Pesquet, né le 27 février 1978 a Rouen, est
un astronaute frangais. Aprés une formation
d'ingénieur aéronautique & Toulouse, Thomas
Pesquet a occupé différents postes dans l'industrie
aérospatiale et au Centre national d'études spatiales
avant de devenir, en 2005, pilote de ligne.

Date/lLieu de naissance : 27 février 1978 (Age:
43 ans), Rouen

Missions spatiales : SpaceX Crew-2, Expédition 50,
Soyouz MS-03, Expédition 65, Expédition 51

v ; . Sorties dans l'espace : 2

Ce qu'il va t'enseigner : Durée cumulée des missions : 196 j 17 h 50 min

- Lego(t

Source : Wikipédia

- Lesformes de commercialisation des produits alimentaires
- Les méthodes de conservation

- Lagestion des déchets

- Les produits d’entretien écologique

Les spécialités de I'ISS :

- Le pain de Génes
- Tarte amandines aux poires caramélisées

Seule une partie des activités et traces écrites proposées aux éleves est
présentée ci-dessous.
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https://www.google.com/search?safe=strict&sa=X&bih=657&biw=1366&hl=fr&sxsrf=ALeKk01WzG_YWq9sVvTQldxSgU6gIPxywQ:1620127071266&q=thomas+pesquet+date/lieu+de+naissance&stick=H4sIAAAAAAAAAOPgE-LSz9U3MDMxysjI1RLLTrbSL0jNL8hJBVJFxfl5Vkn5RXmLWFVLMvJzE4sVClKLC0tTSxRSEktS9XMyU0sVUlIV8hIzi4sT85JTAQVh7gJOAAAA&ved=2ahUKEwjUgcvU86_wAhXB4IUKHemSBysQ6BMoADAzegQINhAC
https://www.google.com/search?safe=strict&sa=X&bih=657&biw=1366&hl=fr&sxsrf=ALeKk01WzG_YWq9sVvTQldxSgU6gIPxywQ:1620127071266&q=Rouen&stick=H4sIAAAAAAAAAOPgE-LSz9U3MDMxysjIVeIAsVOMjbO1xLKTrfQLUvMLclKBVFFxfp5VUn5R3iJW1qD80tS8HayMAGCn7gw7AAAA&ved=2ahUKEwjUgcvU86_wAhXB4IUKHemSBysQmxMoATAzegQINhAD
https://www.google.com/search?safe=strict&sa=X&bih=657&biw=1366&hl=fr&sxsrf=ALeKk01WzG_YWq9sVvTQldxSgU6gIPxywQ:1620127071266&q=thomas+pesquet+missions+spatiales&stick=H4sIAAAAAAAAAOPgE-LSz9U3MDMxysjI1dLITrbSLy5ITE5Ny8lMzyjRTywuKcrPSywtsQKLKuRmFhdn5ucVL2JVLMnIz00sVihILS4sTS2ByygAFZZkJuakFgMAz-ahRVwAAAA&ved=2ahUKEwjUgcvU86_wAhXB4IUKHemSBysQ6BMoADA0egQIOxAC
https://www.google.com/search?safe=strict&sa=X&bih=657&biw=1366&hl=fr&sxsrf=ALeKk01WzG_YWq9sVvTQldxSgU6gIPxywQ:1620127071266&q=thomas+pesquet+sorties+dans+l%27espace&ved=2ahUKEwjUgcvU86_wAhXB4IUKHemSBysQ6BMoADA2egQIPxAC
https://www.google.com/search?safe=strict&sa=X&bih=657&biw=1366&hl=fr&sxsrf=ALeKk01WzG_YWq9sVvTQldxSgU6gIPxywQ:1620127071266&q=thomas+pesquet+dur%C3%A9e+cumul%C3%A9e+des+missions&ved=2ahUKEwjUgcvU86_wAhXB4IUKHemSBysQ6BMoADA3egQIQRAC

LE GOOUT DANS L’ESPACE &

Nos sens captent en permanence des informations du monde extérieur. Tous les sens interviennent dans la
perception de ce que I'on appelle « le go(t d’un aliment »

A partir de tes connaissances et des expériences réalisées en classe, compléte le tableau suivant :

Le sens
/ EXPLICATION
] L'organe
Le sens Elle permet de voir I'aliment :
Llorgane : ..................................................................................................................................................
Le Sens @ i . . . R .
Il.peut donner une information sur I'aliment sans méme I'avoir vu
~)
\
U'organe : L’aliment change ou libére des odeurs différentes selon .....................
EXEMPIE o sttt et et e e e n st b et e e areaneeee
Lo YUY =1 o o T =TSSR
EXEMIPIE et e s st et er e s eaesaes
Le sens : Il.permet avant et apres I'avoir mis a la bouche de déduire:
e
g//\ EXEIMIPIES ettt sss s sessesses et ss e st ss s snsseee
ARY
/\ ------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
L'Organe : ..ccveeveveceeceenennas
LE SENS : oot Il est le sens qui permet de discerner les saveurs :
‘<:>‘ On exprime les sensations que I'on ressent par rapport aux saveurs en faisant
\—/ des « mimiques » :
' T 0101 o 1T O TTSTPRRO
U'organe : Remarque : au cours de la mastication, les ardmes sont pergus a la fois par :
Elle intervient dans I'appréciation et le plaisir a consommer un aliment .
Le sens
L’ouie permet d’avoir des informations sur un aliment :




L'organe : ..ceeveeeveveeennne

¢:

* Lamain a la péte !

<

o)
0 En apesanteur, la pression sur la langue ne se fait pas de la méme facon que sur Terre donc la
perception des go(ts change. Du coup, tous les plats des astronautes sont tres épicés, car les papilles
sont endormies et il faut renforcer les saveurs au maximum. Si on fait un plat avec de la sauce tomate,

on va rajouter de la tomate séchée, du concentré de tomates, sinon les papilles de I'astronaute ne sentiront rien.
Certains ont méme changé de go(t.

Toute la nourriture et les boissons des astronautes doivent étre transportées a la Station spatiale internationale (ISS).

Manger contribue de facon importante au moral de I'équipage et est un moment commun unique durant lequel
les membres de I'équipage partagent a la fois repas et conversation.

Les conditions de gravité réduite dans la Station spatiale internationale et I'espace confiné entrainent des effets
physiologiques et environnementaux en ce qui modifie la capacité a profiter du golt des aliments.

Bl N
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Répondre aux questions suivantes apres avoir lu le texte ci-dessus :

1. Indiquer pourquoi la perception des golts change lorsque I'on est dansl’espace ?

2. Expliquez pourquoi laplupart des astronautes ajoute des condiments a leur nourriture dans
I'espace.



LES FORMES DE COMMERCIALISATION DES PRODUITS

Les différentes gommes
A de produits alimentaires

ALIMENTAIRES w3 |

Thomas Pesquet apporte a bord de la station spatiale des plats avec un conditionnement spécial adapté aux normes

trés strictes de I'lSS. Nous allons découvrir les différentes formes de commercialisation des produits alimentaires.

Les différentes formes de commercialisation

Les produits alimentaires sont classés en gammes :

Pour chaque catégorie de produits, il faut distinguer les différentes formes commerciales, leurs avantages et leurs
limites.

- La premiere gamme comMPrend 185 PrOAUITS ...iiviii ittt ettt ettt ea et et et eseseaeeaeenns
- La deuxieme gamme cOMPrend 185 PrOAUITS ....c.oiiiiieiiiiiet ittt ettt e s st s s s e b e

- La troisieme gamme comMpPrend 185 PrOAUILS ...ttt ettt ettt et ete et sbeebe et et eve v
- La quatrieme gamme comMPrend 185 PrOQUITS......c.ooi i ettt re e ee e e se et sensensensenns

- La cinquieme gamme comMPrend 185 PrOTUITS ....c..cviiieiiiiietiee ettt es st st s et eae e

GAMMES DESCRIPTION EXEMPLES




@®:
* Lamain a la péte !

Voici une liste de produits du commerce, classe-les dans la gamme qui correspond.

1" gamme

2% gamme

3¢ gamme

4% gamme

5¢ gamme






LES RECETTES DE L'ISS

Nous allons réaliser et faire découvrir au personnel du collége, le pain de Génes qui sert
actuellement de protection pour le matériel fragile dans I'lSS. Vous allez découvrir pourquoi un peu plus tard !!!

PAIN DE GENES

Ingrédients :
‘a_l_é; b4
(el PO
ke L N p—
fgge é —— Tl
4 oeufs
20 g farine 309 sucre 209 30g 25AOg 50g Beurre
levure glace ) d’amandes | Pate +
Maizena effilées d'amande a Un peu pour
50% le moule
Ustensiles :
e .
) P i - B
Val i ==
—J e
\ =
= o
1 saladier 1" mixeur Ramequins 1 moule 1 balance 1 micro-ondes 1 four
plongeant
N / W =
. '
74
1 petite 1 fouet 1 couteau Film
passoire alimentaire




Préparation :

A
?*?

f R
5\ [

Beurrer le moule
Parsemer d'amandes effilées
Filmer
Mettre au réfrigérateur

Faire ramollir la pate d’amande au micro-
ondes (2x30s)

Dans un saladier, émietter la pdte d’amande,
incorporer les oeufs.

Mélanger avec le batteur électrique pour
obtenir un mélange mousseux.

Ajouter le beurre fondu

CT

Mettre la farine, la maizena et la levure dans
la petite passoire. Secouer au dessus du
saladier. Mélange bien.

Verser la pate dans le moule

Fais cuire d 180°C pendant 30-40
minutes

Démouler et saupoudrer de sucre glace une fois
le gateau refroidi.




Réalisation des étiquettes




Nous allons réaliser le dessert préféré de Thomas Pesquet.

L’amandine aux poires caramélisées

INGREDIENTS

Pour 6 a 8 personnes

Pour la pate sucrée

120 g de beurre

240 g de farine

40 g d’'amandes en poudre
80 g de sucre glace

1 ceuf

Pour la garniture d’amande

75 g de beurre pommade
100 g de sucre en poudre
150 g d’'amandes en poudre
3 ceufs

Y cuilléere a café d’ardbme amande

Pour les poires caramélisées vanillées

3 poires épluchées et coupées en quartiers
3 cuilleres a soupe de sucre en poudre
1 cuillere a soupe de beurre

2 cuilléres a soupe d’arébme vanille

Pour la déco

Quelques amandes effilées



Préparez la pate car il faudra la laisser reposer pendant 2 heures au frais.

Dans un saladier, mélangez le beurre, le sucre, la farine, les amandes du bout des doigts jusqu’a ce
gue vous obteniez une pate grossierement sablée.

Ajoutez I'ceuf, pétrissez rapidement et formez une boule.

Couvrir d’un film alimentaire et laisser reposer au frais.

Préparez la garniture d’amande.
Battre le beurre et le sucre jusqu’a ce que la consistance soit crémeuse.

Ajoutez les ceufs un a un ensuite les amandes en poudre et 'aréme. Bien mélangez et réservez.

Préparez les poires caramélisées.
Dans une poéle faites fondre le beurre, ajoutez le sucre et I'arbme vanille.

Faites ensuite revenir les poires dans ce mélange, jusqu’a qu’elles soient caramélisées.

Préchauffez le four a 180°.

Abaissez la pate sur un plan de travail fariné d’'une hauteur de 0.5cm et la déposer dans un moule a
tarte de 24 cm de diamétre recouvert de papier sulfurisé.

Ajoutez la garniture d’amande, disposez ensuite les poires caramélisées et finissez par saupoudrer
d’amandes effilées pour la déco.

Enfournez la tarte pendant une vingtaine de minute.

Elle peut étre servie tiéde ou froide.



