
Questionnement en fonction de la situation d’apprentissage

La yaourtière

	Les questions servent à alimenter une discussion lors de la phase de préparation dans le but de  faire ressortir les connaissances antérieures des élèves ainsi que leurs représentations initiales en lien avec le thème ou la situation d'apprentissage. L'enseignant questionne les élèves dans le  souci de maintenir la discussion et non de communiquer de l’information. L'élève explorera l'information lors de la phase de réalisation de la situation d'apprentissage. Alors, l'enseignant pourra répondre à des questions et expliquer des notions au besoin.


1. Que savez-vous du yogourt? Et des bactéries actives dans le yogourt?

2. Selon vous, pourquoi certaines publicités de yogourt font-elles valoir les bactéries actives comme raison d’acheter le produit? De quelles façons la science et la technologie ont, selon vous, contribué à produire tant de sortes de produits laitiers?

3. Qu'est-ce qui serait un bon argument de vente pour du yogourt? Pour une yaourtière?

____________________________________

1. Croyez-vous qu’il soit bon pour la santé de manger des aliments qui contiennent des bactéries? Dans quelles circonstances? Alors que dire des yogourts avec bactéries actives?

2. Si vous aviez à gérer un laboratoire de recherche en microbiologie, quelles seraient, selon vous, les règles de sécurités à suivre? Est-ce la même chose dans une cuisine? Expliquez.

3. De quelles façons les concepteurs d’équipement technologique doivent-ils tenir compte de ces règles lorsqu’ils produisent une machine pour le travail en laboratoire? Diriez-vous que c’est la même chose pour la fabrication d’une yaourtière?

_______________________________________

1. Selon vous, les bactéries sont-elles nécessaires à la vie? Pourquoi?

2. Connaissez-vous des situations où les bactéries sont dangereuses pour l’être humain? Et des situations où les bactéries nous sont favorables? Quelles sont les différences entre les deux situations?

3. Connaissez-vous des exemples où la science et la technologie ont permis d’utiliser des bactéries dans le domaine de l’alimentation? Lesquels? En raison des risques à manipuler des bactéries, quelles mesures préventives proposeriez-vous avant d’utiliser des bactéries pour un travail?
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