
OBJECTIFS DE CONTENU 
ET D’EXPÉRIMENTATION

Cette activité permet aux élèves d’explorer 
la provenance de divers aliments consommés 
au quotidien.

SAVOIRS 
ESSENTIELS

• Utilisation du vivant pour la consommation 
(alimentation)

MATÉRIEL 
SUGGÉRÉ

Matériel non scientifique périssable :
• Fruits et légumes frais
• Autres produits alimentaires ou leurs emballages

(lait, pâtes, œufs, pain, céréales, chocolat,
boulettes de viande, fromage, tofu, margarine,
bonbons, biscuits, sauce spaghetti, thé glacé,
maïs soufflé, yogourt, etc.)

Fournitures scolaires :
• Colle, papier collant, ciseaux
• Grandes feuilles cartonnées
• Crayons de couleur

Note : On pourrait demander que chaque élève
apporte au moins deux ou trois emballages différents.
Cette démarche, en plus d’être utile pour la réalisation
de l’expérience en classe, permettra peut-être 
la découverte de quelques produits exotiques et
représentera une occasion de sensibiliser les élèves
au recyclage des emballages.

MISE EN CONTEXTE:
SITUATION-PROBLÈME 
OU QUESTION DE DÉCOUVERTE

À ton avis, d’où proviennent les aliments 
que tes parents achètent à l’épicerie et qui se 
retrouvent dans ton assiette ou ta boîte à lunch ? 
«Tombent-ils du ciel?» Où trouve-t-on la plupart
des aliments dans la nature, et sous quelle forme?
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ATTENTION VÉRIFIEZ S’IL Y A DES ÉLÈVES 

ALLERGIQUES À CERTAINES ALIMENTS. 
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PROPOSITIONS D’ACTIVITÉS DE 
PRÉPARATION (FONCTIONNELLES)

Les élèves tentent de déterminer si les aliments
dans leur boîte à lunch sont d’origine animale ou
végétale. Dans le cas de certains aliments, il s’agit
peut-être d’une combinaison des deux.

IDÉES INITIALES 
ET HYPOTHÈSES

Voici quelques exemples d’hypothèses que les élèves
pourraient formuler en fonction de leurs idées initiales:

Exemple 1
Je prédis que si je réfléchis à l’endroit d’où proviennent
les aliments je pourrai dire que les fruits et les légumes
sont d’origine végétale, alors que tous les autres 
aliments sont d’origine animale. Je le pense parce que
les fruits et les légumes poussent dans les arbres,
les arbustes, les plants ou dans la terre.

Exemple 2
Je prédis que si je fais une recherche sur la fabrication
d’un aliment, je pourrai trouver s’il est d’origine 
animale ou végétale. Je le pense parce que le lait
provient de la vache et que la vache est un animal.

Exemple 3
Je prédis que si je cherche des informations sur 
la fabrication des bonbons, je pourrai savoir s’ils
contiennent beaucoup de sucre ou non. Je le pense
parce que mon père ne veut pas que je mange trop
de bonbons à cause du sucre qu’ils contiennent.

Exemple 4
Je prédis que si je compare plusieurs sortes de pain,
je pourrai savoir s’ils sont fabriqués avec des céréales
différentes. Je le pense parce qu’il y a du pain blanc
et du pain brun, et que certains pains contiennent
des graines alors que d’autres n’en ont pas.

NOTEZ TOUTES VOS IDÉES ET OBSERVATIONS

DANS VOTRE CAHIER D’EXPÉRIENCES
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PLAN DE TRAVAIL
ET EXPÉRIMENTATION

Voici quelques exemples d’expériences que 
les élèves pourraient réaliser afin de vérifier 
leurs hypothèses :

Exemple A
Les élèves observent les différents aliments ou 
les images d’aliments sur les emballages, afin de 
les classer selon leur origine animale ou végétale.

Exemple B
À partir d’aliments transformés seulement, les élèves
trouvent le constituant principal de l’aliment et 
son origine (ex.: le maïs soufflé est fait de grains de
maïs qui proviennent d’épis de maïs cueillis dans un
champ : le maïs soufflé est donc d’origine végétale).

QUELQUES FACTEURS EXPÉRIMENTAUX
Afin de respecter la rigueur scientifique, les élèves
évaluent les facteurs expérimentaux qui pourraient
influer le résultat de leur expérience.

• Aucun

BILAN: PROPOSITIONS 
D’ACTIVITÉS D’INTÉGRATION 
(DE STRUCTURATION)

Les élèves dessinent des aliments ou collent des
emballages sur un carton en les plaçant dans 
les catégories « végétal », « animal » ou « végétal 
et animal ». Ils pourraient proposer d’autres 
classifications (ex.: transformés, non transformés).

PROPOSITIONS D’ACTIVITÉS 
DE RÉINVESTISSEMENT 
(DE TRANSFERT)

L’enseignante ou l’enseignant enrichit l’activité 
en proposant une enquête, avec à l’appui plusieurs
sources d’information (livres, Internet, parents, etc.),
pour tenter de répondre aux questions soulevées
au cours de la recherche. Il serait intéressant
également d’organiser un pique-nique ou un petit-
déjeuner où seraient servis des céréales, du lait,
du jus et des fruits pour les comparer et les manger!
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CONTENU NOTIONNEL 
SCIENTIFIQUE

Les aliments non transformés
Traditionnellement, l’arrivée sur les marchés des
céréales, des fruits et des légumes, dépendait de 
la saison. Désormais, en raison de la mondialisation
et du commerce international des marchandises,
on peut trouver une grande variété de produits 
offerts en toute saison dans la plupart des épiceries.
La viande et la volaille proviennent de l’élevage
d’animaux; les fruits de mer ou le poisson frais sont
pêchés en mer ou élevés en pisciculture dans de
grands bassins.

Les aliments transformés
De nombreux aliments sont fabriqués de manière
artisanale ou industrielle à partir d’un ou de plusieurs
éléments. Ainsi, le pain est composé d’un mélange de
farine, d’eau et de levain. Le fromage est produit à
partir de lait de vache, de brebis ou de chèvre que l’on
fait cailler avec des ferments lactiques. La margarine
est un mélange d’huiles végétales auquel on ajoute
des colorants et qu’on combine ensuite, par émulsion,
à un liquide composé d’eau, de lait, de sel, de sucre,
d’arômes et parfois de vitamines. Les saucisses sont
fabriquées en général avec de la viande de porc
agrémentée d’épices et entourée de très fins boyaux.
Le chocolat vient des grains de cacao contenus 
dans la cabosse du cacaoyer que l’on a concassés,
broyés, pressés, torréfiés, malaxés, moulés, puis
enrobés parfois autour d’une amande ou d’une écorce
d’orange confite… Humm !, c’est bon juste à y
penser ! Sans oublier les biscuits, les croustilles,
les plats préparés, les légumes congelés, les gâteaux,
les jus, les sauces, etc.
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REPÈRES 
CULTURELS

Science et technologie
Si les aliments ne sont pas bien conservés, ils vont se
dégrader (pourriture, moisissure) et devenir impropres
à la consommation. La conservation des aliments
consiste donc à réduire, voire à empêcher le dévelop-
pement des micro-organismes par divers moyens :
utilisation de conservateur, déshydratation, stérilisation,
congélation, mise en conserve, fumage et salage, etc.

Nouvelles technologies
Les organismes génétiquement modifiés (OGM) sont
présents dans nos étalages d’épicerie et de marché.
La technique de modification génétique consiste à
ajouter un gène dans un organisme (non humain) pour
lui donner une nouvelle caractéristique (ex.: une plante
que l’on rend résistante aux insectes). Les végétaux
génétiquement modifiés approuvés pour commercia-
lisation au Canada sont le maïs-grain, le canola,
la pomme de terre, la tomate, la courge, le soja, le lin,
le coton, la betterave à sucre et la papaye.

Histoire
Les premiers produits transformés offerts au public
au 19e siècle étaient les pâtes, le chocolat, les biscuits,
les aliments vendus en boîtes de conserve, les soupes
et bouillons, la farine lactée pour enfants, la margarine,
les confitures, les produits maltés et le fromage fondu.

Impacts
Certains choix alimentaires ont un impact écologique.
Ainsi, les aliments en vrac ou moins emballés permet-
tent de limiter les déchets. Les fruits et les légumes
de saison sont souvent meilleurs au goût et moins
coûteux. L’achat de produits locaux est également
une option plus écologique.

POUR D’AUTRES REPÈRES, VISITEZ 

LE SITE INTERNET ÉCLAIRS DE SCIENCES : 

www.eclairsdesciences.qc.ca
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Conception
L’île du Savoir (CRÉ de Montréal)
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Mes idées initiales :
• Je partage mes idées
   personnelles

Mon hypothèse :
• Je prédis que…
   je le pense parce que…
• J'imagine mon prototype
• Je crois que ça fonctionne 

comme…

Mon matériel :
• J'observe et je manipule le matériel.
• En quoi ce matériel peut-il m'être utile ?
• Je choisis mon matériel et mes matériaux.

Le déroulement de ma démarche :
• Quelles seront les étapes ?
• Quelles précautions devrais-je prendre ?

Mes actions :
• Je réalise les étapes de ma démarche.
• Je note ou je dessine ce que j'observe,
   ce que je fais et ce que je découvre.

Mes résultats :
• Quelle est ma réponse au problème,
   à la question ou au besoin ?

• Situation-problème ou

• Question de découverte ou

• Besoin à combler

 

• Question liée au
   fonctionnement d'un objet
   (comment ça marche?)

Mon bilan :
• Mes réalisations confirment-elles  

mon hypothèse ?
• Mes réalisations sont-elles semblables à 

celles des autres équipes ?
• Les réalisations des autres équipes 

peuvent-elles m'aider à trouver des réponses 
à mon problème, à ma question ou à mon 
besoin de départ ?

• Que pourrais-je communiquer
à propos de mes découvertes ?

Mes apprentissages :
• Qu'est-ce que je retiens de cette activité ?
• Que pourrais-je communiquer à propos de 

mes réalisations ou de mes découvertes ?

Contexte lié à la
vie quotidienne

Idées initiales
et hypothèses

Planification et réalisation

Bilan

Nouvelle question ?
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démarche de découverte active
(démarche générale d'apprentissage en science et technologie au primaire)




