
Questionnement en fonction de la situation d’apprentissage

Des bactéries alléchantes : le yogourt!
	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. À la maison, mangez-vous du yogourt? Quel genre? Quelles différences et ressemblances les yogourts ont-ils entre eux?
2. À partir de quoi le yogourt est-il fabriqué? Que doit-on ajouter en plus du lait?
3. Le lait utilisé est pasteurisé. Qu’est-ce que la pasteurisation? À quoi sert-elle? La pasteurisation change-t-elle le goût du lait?

______________________________________

1. Le pourcentage de gras du lait est-il important pour la conception du yogourt? Quel pourcentage choisir, selon vous?
2. Qu’est-ce que l’homogénéisation du lait? Quelles molécules du lait sont modifiées par l’homogénéisation selon vous?

3. L’ homogénéisation change-t-elle le goût du lait?

______________________________________
1. On ajoute souvent de la saveur au yogourt. Qu’est-ce qu’un arôme naturel? Artificiel?
2. Selon vous, quel rôle peut jouer l’ACIA (Agence Canadienne d’Inspection des Aliments) dans la mise en marché du yogourt? Expliquez.
3. Il y a maintenant sur le marché de nouveaux produits, dont un qui ressemble au yogourt, le kéfir. Qu’est-ce que c’est? En quoi le kéfir ressemble-t-il au yogourt?
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