Guide de l’enseignant

Aujourd'hui, la population des pays industrialisés est de plus en plus confrontée à des problèmes de santé reliés à de mauvaises habitudes alimentaires et à un manque d'exercices.  

Cette SAE vise à étudier les concepts de nutrition de 3e secondaire dans le but de familiariser les élèves avec le guide alimentaire et les constituants nutritionnels essentiels au fonctionnement des êtres humains.  De plus, les élèves seront conscientisés face à leurs besoins quotidiens et à l'importance d'une alimentation équilibrée.  

Les concepts prescrits touchent l’univers vivant.  Au terme de cette activité, les élèves devront connaître les différents types d’aliments qu’ils consomment (eau, glucides, lipides, protéines, sodium, gras saturés) et les fonctions qui y sont reliées.  Ils seront également amenés à calculer la valeur énergétique des aliments qu’ils mangeront et qu’ils souhaitent manger pour satisfaire l’apport quotidien recommandé.  Les jeunes devront aussi se familiariser avec le guide alimentaire canadien (groupes alimentaires, portions, apport quotidien, habitudes de vie saines).

	 
	Univers vivant
	


	 
	Des organes aux systèmes
	


	 
	Fonction de nutrition
	++ 


	 
	Système digestif
	


	 
	Types d'aliments (eau, protides, glucides, lipides, vitamines, minéraux)
	+++ 


	 
	Valeur énergétique des aliments
	+++


La situation d’apprentissage se déroule de façon inductive en 5 étapes. Dans un premier temps, notre adaptation vise à évaluer davantage la compétence disciplinaire 3 : communiquer à l'aide des langages utilisés en science et en technologie grâce à l’élaboration des élèves d’un menu et de l’argumentation qu’ils en feront, lors d’un congrès, pour convaincre les jeunes de leur classe d’aller manger à leur restaurant.  Les jeunes d’aujourd’hui, de même que les personnes plus âgées sont sollicitées de tous les côtés par les publicités pour aller manger dans les chaînes de restauration rapide.  Chez la clientèle plus jeune, les chaînes Subway et McDonald’s sont très populaires.  Ainsi, les élèves, lors de cette SAE, seront confrontés aux notions de nutrition, énumérées précédemment, puisqu’ils auront à évaluer un menu du restaurant qu’ils représenteront et qu’ils devront préparer un repas qui complète et contrebalance leur menu choisi chez Subway ou McDonald’s.  De plus, ils seront en mesure de voir s’il est meilleur pour la santé de manger dans un de ces restaurants. 

Dans un deuxième temps, l’évaluation peut aussi toucher la C2 : Mettre à profit ses connaissances scientifiques et technologiques puisque la SAE se déroule selon un mode inductif. Il est possible d’évaluer la démarche de l’équipe tout au long du cheminement de l’activité.
Étape 1 : Mise en contexte et élaboration d'un menu choisi 
Tout d’abord, pour commencer la SAE, l’enseignant demande aux élèves de choisir de manger un repas au McDonald's ou au Subway selon leurs préférences.  Le groupe doit être divisé en deux.  La moitié des élèves doivent aller au Subway et l’autre moitié au McDonald's.  Les élèves doivent par la suite former des équipes de quatre personnes qui mangent au même endroit.  Ensuite, une mise en contexte est présentée par l’enseignant pour servir d’amorce à la situation d’apprentissage.
Quelques questions peuvent être posées aux élèves :
· Dans quel restaurant pensez-vous qu’il est possible de manger le plus sainement?  Pourquoi? 

· Lorsque vous préparez le souper, prenez-vous en considération ce que vous avez mangé pour dîner?  Êtes-vous capable de me donner des exemples?

· Pensez-vous qu’il est meilleur pour la santé de manger une salade qu’un sandwich?  Pourquoi? Qu’est-ce qui est le plus gras?
· Avez-vous déjà tenu compte des fiches de valeurs nutritives apposées sur pratiquement tous les aliments qui se retrouvent à l’épicerie?

· Êtes-vous capable de me nommer quelques éléments qui sont inscrits sur ces fiches?

· Etc.
Congrès Subway vs McDo

(Feuille élève McDonald’s)

Toi et ton équipe (4 membres) avez décidé d’aller manger dans un Restaurant McDonald’s.  Là-bas, vous avez rencontré un représentant de ces restaurants qui était gravement malade.  Il vous a donc demandé de le remplacer à son congrès qui aura lieu à votre école secondaire.  Emballés par l’idée, vous acceptez le défi.  Ainsi, en vue de ce congrès, vous devrez élaborer le menu complet (typique ou santé) que vous avez décidé de manger lors de votre visite chez McDonald’s (un par équipe). Vous devrez faire les calculs nutritionnels de ce menu et vous devrez l’analyser selon les recommandations faites par le guide alimentaire canadien.  À la suite de votre analyse, vous devrez concevoir, selon les apports quotidiens demandés pour une personne de votre âge, un repas principal (par exemple un souper) qui complétera, en matière de constituants essentiels et des portions du guide alimentaire canadien, votre menu chez McDonald’s.  Avec le meilleur repas que vous aurez concocté, vous devrez promouvoir le fait qu’il est possible de bien se nourrir dans votre restaurant, en faisant bien attention de compléter les portions recommandées par le guide alimentaire canadien.

Le travail sera réparti en 5 étapes :

1. Élaboration d’un menu McDonald’s typique que vous devrez analyser (équipe)

2. Faire le calcul de tes besoins quotidiens en calories, glucides, lipides, protéines et sodium (individuel à l’informatique)

3. Analyse du menu choisi, évaluation et comparaison avec l'apport quotidien recommandé (individuel à l’informatique)

4. Planification d'un repas qui permettra de compléter l'apport quotidien recommandé à la suite de l'évaluation faite à l'étape 3 (équipe)
5. Promouvoir lors du congrès le menu choisi (exposé oral en équipe)

Étape 2 : Calcul des besoins quotidiens des élèves
et
Étape 3 : Évaluation du menu choisi par l'équipe et comparaison avec l'apport quotidien recommandé
Dans le cadre de cette étape, l’enseignant doit réserver le local informatique pour une période.

Dans un premier temps, tous les élèves doivent se rendre sur le site McDonald’s : www.mcdonaldsmenu.info et doivent répondre aux questions qui se retrouvent dans le guide de l’élève afin de se familiariser avec les différentes rubriques du site.
Ils doivent comprendre ce que signifient les symboles et trouver les fonctions principales des éléments qu’ils représentent dans l’organisme. De plus, ils doivent écrire les rapports nutritionnels journaliers (RNJ) pour un adulte et pour un enfant, en plus de calculer ces rapports pour eux.

Dans un deuxième temps, les élèves de chez McDonald’s doivent poursuivre sur le site du restaurant et comparer leurs RNJ (calories, lipides, glucides, protéines, sodium) à ce que leur apporte le menu qu’ils ont choisi.  Ils doivent aussi calculer les portions alimentaires fournies par le repas et mentionner les groupes alimentaires qu’il contient de même que les portions quotidiennes recommandées par le guide alimentaire canadien. Les élèves de chez Subway doivent, quant à eux, utiliser la fiche nutritionnelle (format papier) de la chaîne Subway pour évaluer le menu qu’ils ont choisi.  Étant donné la possibilité de garnir leur repas de nombreux légumes et des difficultés que cela entraînerait dans le calcul à la main des RNJ, ils ne seront pas considérés. Toutefois, il est important qu’ils les considèrent dans le calcul des portions des divers groupes alimentaires.

Une liste de vérification est mise à la disposition des élèves pour l’étape 2 et 3 afin qu’ils s’assurent, au terme de la période, d’avoir tous les éléments en main pour la préparation de leur repas (souper) en vue du congrès.
Étape 4 : Planification d'un repas qui permettra de compléter l'apport quotidien recommandé, à la suite de l'évaluation faite à l'étape 3
Durant cette étape, les élèves de chacune des équipes sont amenés à concevoir un repas pour le souper qui satisfera les exigences du guide alimentaire canadien (groupes alimentaires et portions recommandées) et qui satisfera aussi l’apport quotidien recommandé pour les constituants essentiels (calories, glucides, lipides, protéines, sodium).  Le repas doit, bien entendu, être complet pour satisfaire les besoins d’un individu. Dans le cadre de l’activité, les élèves n’ont pas à considérer le petit déjeuner.  Pour l’élaboration de leur repas, l’équipe se basera sur l’évaluation du menu qu’ils ont pris à l’étape 3.  En soustrayant les besoins quotidiens recommandés pour un adolescent comme eux du rapport que leur a apporté le menu qu’ils ont pris, ils obtiendront le nombre de grammes, le pourcentage et les portions de l’apport quotidien que leur souper doit contenir.

Les élèves doivent être critiques par rapport à leur choix, pour être en mesure de bien vendre leur repas lors du congrès et de bien représenter leur restaurant.  Ils doivent être capables d’expliquer le choix des aliments que contient leur repas. Les élèves s’aideront du guide alimentaire canadien et du document de la valeur nutritive de quelques aliments usuels pour effectuer leurs choix d’aliments.  

Étape 5 : Préparation du contenu de l'exposé (menu initial et repas complémentaire), du support technique et présentation orale

En premier lieu, les élèves devront préparer un exposé d’environ 5 minutes, dans lequel chaque membre de l’équipe devra parler.  Afin de les aider à vendre leur menu et leur restaurant, les élèves devront concevoir un support technique sur lequel seront représentés des éléments précis.  Ces éléments leur permettront d’appuyer leurs propos. 

L’enseignant doit mettre à la disposition des élèves le matériel pour réaliser leur support : bristols, crayons de couleur, transparents, ciseaux, etc.

Voici une ébauche de ce que le support devrait contenir :

	% de l’apport quotidien fourni par le repas choisi

	 Calories
	

	Protéines
	

	Lipides
	

	 Glucides
	

	Sodium
	

	Apport quotidien pour un membre

	 Calories
	2821

	Protéines
	105 5 g

	Lipides
	94 g

	Glucides
	387 g

	Sodium
	5 g


   Menu du repas fast-food     


-

    -
              

    -

    - 

    -

    -

	Portions du guide alimentaire canadien

	Groupe alimentaire
	Portions recommandées
	Portions fournies par le repas
	Justifications
	Souper doit contenir

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


	Souper devrait contenir

	 Calories
	

	Protéines
	

	Lipides
	

	Glucides
	

	Sodium
	


   

Énumération du menu

     (portions entre parenthèses)



-



-



-



-



-

	Souper contient

	 Calories
	

	Protéines
	

	Lipides
	

	Glucides
	

	Sodium
	

	Portions fournies par le souper

	Groupe alimentaire
	Portions fournies
	Justifications

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


Le but de la présentation est que les élèves démontrent qu’ils ont développé leur esprit critique lors de la situation d’apprentissage et qu’ils se sont servis de leur jugement pour choisir leur repas.  Ils doivent être conscients de la façon dont ils ont calculé les portions.  Il sera alors important qu’ils justifient leur calcul.  Leur souper doit correspondre le plus possible au rapport nutritionnel journalier qu’ils doivent aller puiser dans la nourriture.  Aussi, l’équipe doit expliquer pourquoi elle n’atteint pas les objectifs, si tel est le cas.  De plus, les élèves doivent vraiment être dans la peau d’un représentant de leur chaîne de restauration et nous convaincre qu’il est possible de dîner dans leur restaurant tout en respectant son RNJ à la fin de la journée.  Ce sont des petits vendeurs.  À la fin de la présentation de 5 minutes, une période de questions aura lieu, les élèves de la classe et l’enseignant devront tester les membres de l’équipe sur la solidité de leur argumentation, sur le choix de leur menu et sur la qualité de leur chaîne de restauration.  L’ensemble de l’équipe doit prouver que ce sont de bons représentants et qu’ils pourraient être engagés.

Pour mettre un peu de piquant dans l’activité et pour améliorer la préparation de la présentation orale, l’enseignant peut laisser la liberté aux élèves du groupe de choisir à la fin des exposés la meilleure équipe, soit celle qui a été la plus convaincante et qui a le mieux respecté les critères d’évaluation.  À l’enseignant de voir, si une quelconque petite récompense peut être donnée à ce petit groupe d’élèves ou encore mieux à tout le groupe si la participation a été bonne.

L’évaluation de la situation-apprentissage se fera par l’enseignant, mais aussi par une auto-évaluation de l’élève que les pairs de l’équipe devront approuver.  Pour s’assurer qu’ils ont tout en main pour faire une bonne présentation, l’enseignant distribue une feuille de vérification des étapes 4 et 5 à chacune des équipes.

Pour l’évaluation, deux grilles sont disponibles.  Si l’enseignant veut évaluer la C3, l’utilisation de la grille détaillée de cette compétence est suggérée.  Si l’évaluation vise plutôt la compétence 2, l’utilisation de la grille d’évaluation de l’exposé pourrait être utilisée puisqu’elle est davantage orientée vers le contenu de la présentation.  Étant donné que nous n’avons pas visé l’évaluation de la C2, la grille n’a pas encore été conçue.

Étape 6 : Plénière sur l’ensemble des notions vues (fonctions (bienfaits et inconvénients) des calories, glucides, lipides, protéines, sodium, gras saturés, etc.) – Complément à la SAE

Il est bien entendu très bénéfique pour l’apprentissage des élèves de faire un retour avec eux sur les notions qu’ils ont vues tout au long de la SAE, et ce, pour leur compréhension, mais aussi pour permettre de faire ressortir certaines choses, dont l’aspect nutritionnel de chacune des chaînes de restauration.

En questionnant les élèves, il est possible de les amener à comprendre la relation entre l’apport demandé et les fonctions des différents constituants sur l’organisme.  Cela leur permettra d’être plus conscients des véritables besoins des humains.  Pour faciliter l’enseignement, l’enseignant peut numériser des fiches de valeurs nutritives de divers produits sur le marché et les mettre sur un transparent, cela pourrait alimenter la conversation en classe.

