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1. Introduction 

Se nourrir est un acte vital, consistant à incorporer des aliments nécessaires à sa vie et à son 

développement (Larousse, 2022).  

Cet acte, acquis dès la naissance, est d’abord un besoin vital qui a une finalité nutritive et qui 

apporte apaisement et plaisir lorsqu’il est comblé, mais c’est aussi par l’acte nourricier que se 

construisent notre identité et notre socialisation (Le Barzic, 2007). Selon Poulain (2011), l’acte 

alimentaire traduit « les valeurs les plus fondamentales d’une culture et d’une époque, leurs 

mutations et leur permanence » (p. 24). 

L’impact de l’alimentation sur la santé a été à maintes reprises démontré (FAO, 2020 ; OFSP, 

2020 ; OMS, 2020). Une alimentation saine et équilibrée ainsi que la pratique d’une activité 

physique modérée permettent de se maintenir en bonne santé et de prévenir bon nombre de 

maladie. Alors qu’à contrario, une alimentation déséquilibrée et hypercalorique ainsi que le 

manque d’activité physique se sont révélés être une combinaison aux grandes conséquences 

sur de nombreuses maladies comme l’obésité, le diabète, les maladies cardio-vasculaires ou 

l’hypertension (FAO, 2020 ; OFSP, 2020 ; OMS, 2020 ; Porter & Koch, 2018).  

 

Dans les pays occidentaux, on est actuellement dans une épidémie de mal-bouffe comme le dit 

crument Poulain (2009) et de surconsommation (OFSP, 2019 ; Poulain, 2009). Partout dans le 

monde l’excès pondéral et l’obésité, indépendamment de l’âge et du milieu social, sont des 

problèmes de santé publique croissants dont les coûts sont gigantesques. Il y a actuellement à 

travers le monde plus d’individus obèses ou en surpoids que de personnes qui ont faim (FAO, 

2020 ; OFSP, 2020 ; OMS, 2021).  

En Suisse, plus de 20 % des enfants et des adolescents sont en excès de poids. Environ 16 % 

des enfants âgés de 6 à 12 ans sont en surpoids et 5,3 % d’entre eux sont obèses (OFSP, 2020).  

Les causes de l’obésité sont multiples. L’obésité est d’une telle complexité que son caractère 

multifactoriel peut conduire à désigner comme responsables quasiment tous les acteurs : 

chercheurs, industriels de l’agroalimentaire et de la restauration rapide, industriels de la 

pharmacie et de la parapharmacie, consommateurs, parents, monde politique, médias, 

consultants en communication et stratégie (Poulain, 2009). 

Si la qualité et la quantité des aliments que nous mangeons ont un impact indéniable sur notre 

santé, il est primordial aujourd’hui d’avoir une vision globale du système alimentaire et de sa 

complexité que Poulain (2009) relève si bien.  

Les effets de notre consommation alimentaire agissent, en effet, à plusieurs niveaux et ne se 

limitent pas à notre santé. Les pollutions, l’épuisement des ressources naturelles, la 

surproduction, la surexploitation selon les modes de culture et d’élevage, de transformation, de 
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fabrication, d’empaquetage, et de transport ont leurs lots de conséquences sociales, financières 

et environnementales (Bianchi, 2021 ; Demeneix, 2017 ; Enault & al., 2017 ; Gracci, 2019 ; 

Gonzalez Holguera, 2021 ; Senn, 2021 ; Springmann, 2018 ; Zimmermann, Nemecek & 

Waldvogel, 2018). 

 

Nos choix de consommation alimentaire dépendent de nombreux paramètres comme par 

exemple : la faim, l’envie, le goût, le plaisir, les habitudes culturelles, le contexte socio-politique, 

l’état psychologique, les idéaux et les convictions, les moyens économiques, les connaissances 

nutritionnelles, l’influence de l’entourage, de la publicité et des médias et il est primordial de 

tenir compte de chacun d’eux par une approche multifactorielle pour comprendre comment ils 

nous influencent pour pouvoir opérer une modification de ceux-ci (Contento, 2016 ; Janhonen 

& al., 2016 ; König & al., 2017 ; OMS, 2021 ; Marty & al., 2018 ; Stok & al., 2014a ; 2016). 

Manger est devenu un acte compliqué bombardé de messages contradictoires (Poulain, 1990) et 

il peut parfois être difficile de savoir comment faire dans cette « cacophonie alimentaire » 

comme le relate Fischler (1990). Et pourtant se nourrir n’est pas anodin car nous nous alimentons 

plusieurs fois par jour ! 

 

A l’heure actuelle, on voit que la société se pose des questions et tente de comprendre ce 

système complexe et est désireuse d’avoir des clés pour faire des choix judicieux pour sa santé 

et l’environnement. Le désir de changement revendiqué par des manifestations est plus que 

présent et les questions et l’intérêt de la société autour du dérèglement climatique ont atteint 

leur apogée. Les gens, de tout milieu et de tout âge, manifestent et revendiquent vouloir une 

consommation préservant leur santé et la moins polluante possible. « Il est urgent de trouver de 

nouvelles sources de croissance pour parvenir à un développement plus solide, plus inclusif et 

plus durable » (OCDE, 2018, p.8). Il est vraiment temps d’être conscient de nos 

responsabilités, d’agir et d’éduquer pour trouver de réelles solutions et surtout avoir en main 

certaines notions pour comprendre, comparer et faire de bon choix de consommation 

minimisant les impacts néfastes pour notre santé et l’environnement (Cacheiro, Stefanoto & 

Zinder, 2010 ; Longet, 2013). 

 

Selon l’OCDE (2018) « les systèmes éducatifs ne doivent pas se limiter à préparer les jeunes 

au monde du travail, ils doivent leur transmettre les compétences dont ils auront besoin pour 

devenir des citoyens actifs, responsables et engagés » (p.7). Plusieurs auteurs postulent que la 

scolarité a désormais pour vocation de former des écocitoyens (Gisslevik, Wernersson & 

Larsson, 2019 ; Marquat, 2016). 
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Dans son projet Éducation 2030, l’OCDE (2018) prône un concept global avec des valeurs 

sociétales focalisées sur le bien être individuel et le respect de soi et de son environnement où 

le rôle de l’instruction serait de transmettre des connaissances et des compétences mais aussi 

des attitudes contribuant à bâtir un avenir fondé sur ces valeurs. Elle propose ainsi d’offrir des 

compétences pour transformer notre société et façonner notre futur « les élèves les mieux 

préparés à l’avenir apparaissent comme des agents du changement. Ils peuvent avoir un impact 

positif sur leur environnement, influer sur le futur, comprendre les intentions, les actions et les 

impressions des autres, et ils peuvent anticiper les conséquences à court et long terme de leurs 

agissements. Les élèves préparés à l’avenir auront besoin de posséder des connaissances à la 

fois générales et spécialisées. Les connaissances associées à chaque matière enseignée 

demeureront importantes, en tant que matière brute à partir de laquelle des connaissances 

nouvelles pourront être développées, parallèlement à la capacité de raisonnement 

interdisciplinaire et synthétique » (OCDE, 2018, p.7). 

 

Benn & Carlsson (2014), comme bien d’autres auteurs, ont identifié l’école comme cadre 

privilégié pour intervenir, sensibiliser et éduquer les jeunes aux problèmes de santé et aux 

préoccupations grandissantes en lien avec l’alimentation. Ils y rencontrent, découvrent et 

apprennent de multiples façons de consommer et de se nourrir, partagent et échangent leurs 

habitudes alimentaires (Addessi & al., 2005 ; Cohen & al., 2012 ; Cullen & al., 2001 ; Etiévant 

& al., 2010 ; Cohen & al. 2012 ; Greenhalgh & al. 2009 ; Hendy, 2002 ; Murimi & al., 2018 ; 

Pike & Colquhoun, 2009 ; Rutland, 2017).  

L’école et ses substituts, pour ceux qui y mangent, offre la possibilité de proposer des repas 

sains, variés et équilibrés promouvant la santé et réduisant les inégalités en lien (Pike & 

Colquhoun, 2009). C’est aussi un lieu qui permet de mettre en relation les communautés locales 

de producteurs et le système éducationnel (Persson Osowski, Göranzon, & Fjellström, 2012). 

 

Les habitudes et modes de vie pris dans la jeunesse conditionnent les comportements 

alimentaires adultes et, une fois ancrés, prennent du temps à se modifier (Addessi & al., 2005 ; 

Cullen & al., 2001 ; Etiévant & al., 2010 ; Frazier & al., 2012 ; Greenhalgh & al., 2009 ; Hendy, 

2002 ; Murimi & al., 2018 ; Reynolds, & Shewchuk, 2000). Plusieurs auteurs relèvent que pour 

avoir un impact sur ces habitudes de consommation alimentaire et ancrer de nouveaux 

comportements il faut que des actions aient lieu régulièrement et sur du long termes (Cooke 

2006 ; Hawkes & al., 2015 ; INSERM, 2009 ; Murimi & al., 2018 ; Rigal, 2000 ; 2010). Les 

travaux de Porter & Koch (2018) estiment qu’il faut entre 35 heures et 50 heures d’éducation 
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alimentaire incorporées dans les curricula, les structures scolaires et parascolaires pour avoir un 

impact sur les comportements alimentaires des individus.  

 

En accord avec ces courants éducatifs internationaux qui prennent en comptent les enjeux 

sociétaux, politiques et économiques actuels, et dans l’idée de répondre au mieux aux 

nouvelles préoccupations de la société en termes d’alimentation et de santé, l’équipe 

didactique de l’Éducation Nutritionnelle de l’UER AT de la HEP Vaud, propose une nouvelle 

discipline qui est l’Éducation à l’Alimentation. 

En s’appuyant sur les nombreuses recherches qui prennent en compte les aspects pluriels et 

complémentaires de l’alimentation par une approche multifactorielle nous avons retenu 5 

thématiques jugées incontournables pour enseigner de manière complète cette Éducation à 

l’Alimentation (Heindl, 2003 ; Contento, 2016 ; Dupuy & al., 2008 ; Etiévant & al., 2010 ; 

Fischler, 2001 ; INSERM, 2009 ; Janhonen & al., 2016 ; Keller & al., 2012 ; König & al., 2017 

; OFSP, 2020 ; Marty & al., 2018 ; Poulain, 2009, 2011, 2018 ; Schneider, 2005 ; 2018 ; SSN, 

2021 ; Stok & al., 2014a ; 2016 ; Vust, 2012). Ces 5 thématiques comprennent l’approche 

sensorielle, l’approche nutritionnelle, l’approche environnementale et durable, la pratique 

culinaire et l’approche sociale et culturelle. 

 

Le projet de développer l’Éducation à l’Alimentation a été soumis à la Direction générale de 

l’enseignement obligatoire du canton de Vaud (ci-après DGEO) en 2019. Les arguments et la 

pertinence du projet ont donné lieu à une collaboration entre l’Éducation Nutritionnelle (EN) 

de l’UERAT de la HEP Vaud et la DGEO en vue de développer cette nouvelle discipline au 

sein de la scolarité obligatoire au niveau de l’enseignement primaire. Ce projet de recherche et 

développement se concentre sur l’établissement d’objectifs d’apprentissages propre à cette 

discipline, la création de séquences d’enseignement pilotes en collaboration avec des 

enseignantes détachées par le département, ainsi que l’élaboration de formations destinées aux 

enseignants du canton de Vaud afin que cette nouvelle discipline puisse être enseignée au cycle 

1 et cycle 2 dans le canton de Vaud. 

En parallèle, dans une visée d’implémentation d’une didactique de l’Éducation à l’Alimentation 

à la HEP Vaud, ce projet de recherche et développement a été soumis et accepté dans le cadre 

des financements par le fond d’innovation de notre institution sous le titre d’Innovation par 

l’Éducation à l’Alimentation (INEA) nous offrant un financement pour une nouvelle salle de 

cours et ateliers d’expérimentations sensoriels et de cuisine. 
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2. Présentation de l’Éducation à l’Alimentation 

L’Éducation à l’Alimentation est une nouvelle discipline qui est enseignée à travers les 5 

thématiques suivantes : l’approche sensorielle, l’approche nutritionnelle, l’approche 

environnementale et durable, la pratique culinaire et l’approche sociale et culturelle qui sont 

détaillées dans le point 4. Cette discipline permet de travailler les objectifs d’apprentissages 

qui sont propres à ses 5 thématiques ainsi qu’en parallèle les capacités transversales et la 

formation générale du PER (la Collaboration, la Communication, les Stratégies 

d’apprentissage, la Pensée créatrice, la Démarche réflexive, la Santé et le Bien-être, les Choix 

et les Projets personnels, les Interdépendances sociales, économiques et environnementales). 

Elle peut aussi se travailler en interdisciplinaire comme nous le détaillons plus loin dans le 

point 9. 

 

 

3. Objectifs de l’Éducation à l’Alimentation 

Pour enseigner l’Éducation à l’Alimentation, dont la visée prioritaire du domaine corps et 

mouvement est de préserver son capital santé par le choix responsable de pratiques 

alimentaires (CIIP, 2010), nous avons répertorié dans notre Annexe I, les objectifs 

d’apprentissages pour le cycle 1, dans un premier temps. 

L’Éducation à l’Alimentation a comme objectifs d’apprentissage principaux l’acquisition de 

connaissances et de compétences permettant aux élèves :  

u d’avoir les clés nécessaires pour opérer des choix favorisant leur santé physique et psychique, 

leur bien-être et le développement du plaisir et du « goût » ; 

u d’être préparés au mieux à devenir des citoyens autonome responsables capables de s’orienter 

dans la complexité alimentaire actuelle ; 

u d’exercer des gestes techniques en pratique culinaire dans le respect des règles d’hygiène et de 

sécurité ; 

u de partager leur culture alimentaire identitaire de manière à favoriser un enrichissement mutuel 

respectant la diversité ; 

u de tendre vers une école et une société plus durable respectueuse de l’environnement. 

Cette discipline a comme intention d’offrir des connaissances et compétences dans le domaine 

complexe qu’est l’alimentation, de développer l’esprit critique et la réflexivité au sujet des choix 

de consommation alimentaire que nous opérons, mais aucunement pour évaluer ou juger les faits 

et gestes de chacun ou imposer une manière de faire. Son idée est que chacun puisse bénéficier 

de connaissances et compétences pour entretenir sa santé et celle de l’environnement dans le 
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respect de son identité alimentaire et développer une capacité à analyser et à réfléchir aux 

méthodes proposées en termes d’alimentation. 

 

En relation avec ce que les études relèvent comme indispensable pour tendre vers des habitudes 

alimentaires saines et durables, nous proposons : 

• une éducation, dès le plus jeune âge et de manière régulière tout au long de la scolarité 

obligatoire, en s’adaptant aux différents stades de développement et de questionnement 

des élèves et de leurs habitudes alimentaires, identitaires et sociales (Cooke 2006 ; 

Hawkes & al., 2015 ; INSERM, 2009 ; Faurion, 2000 ; Léon, 2009 ; Ligniez, 2019 ; 

Marty, Chambaron, Nicklaus & Monnery-Patris, 2018 ; Murimi & al., 2018 ; Porter & 

Koch, 2018 ; Nicklaus, 2020 ; Politzer, 2013 ; Poulain, 2018 ; Puisais, 1999 ; 2002 ; 

Rigal, 2000 ; 2010) ; 

• des actions diverses et variées impliquant les élèves, les parents et leur entourage 

(INSERM, 2009 ; FAO, 2007 ; McGowan & al., 2015 ; Poulain, 2009 ; Roseman, Riddell 

& McGee, 2020 ; Politzer, 2013 ; Puisais, 1999 ; 2002 ; Rigal, 2000 ; 2010). 

 

 

4. Les cinq thématiques de l’Éducation à l’Alimentation  

4.1. L’Approche sensorielle  

Cette thématique englobe l’ensemble des processus éducatifs basés sur les perceptions et 

émotions ressenties lors de la prise alimentaire.  

Elle est le point de départ d’une éducation alimentaire, qui au fur et à mesure que les 

enfants grandissent, se complexifie. A travers des dégustations et des ateliers sensoriels, les 

élèves découvrent la diversité des goûts et des sensations perçues, via les 5 sens, et se 

familiarisent avec des aliments pas ou peu connus. Ils développent leur attention face à ces 

sensations et réactions émotionnelles qui en découlent. Pour exprimer ces sensations, la 

verbalisation à l’aide de mots et de symboles spécifiques y est développée. 

Selon Puisais (1999), les cinq sens sont au centre des sensations et émotions vécues lors de la 

découverte alimentaire. Chez les bébés et les enfants qui découvrent l’alimentation solide, le 

rapport aux aliments est d’abord sensoriel : ils aiment ou non les aliments en fonction de leurs 

couleurs, leurs textures, leurs odeurs, leurs saveurs, les arômes, etc. et en fonction du bien-être, 

de la sécurité, du plaisir qu’ils leur procurent (Gagnaire & Politzer, 2010).  

Pour Poulain (2009), l’apprentissage de la nutrition ne suffit pas pour avoir une bonne 

alimentation, il faut aussi développer le goût et le plaisir de manger. 
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Les perceptions ressenties lors de la prise alimentaire sont très variables d’un individu à l’autre 

en raison des grandes variances génétiques existant pour les récepteurs sensoriels surtout pour 

les récepteurs chimiques (goût et odorat) (Politzer, 2013). Les récepteurs sensoriels, comme 

toutes cellules du corps humains, se renouvellent tout au long de la vie, et leur expression peut 

se modifier en fonction de ce que l’on mange (Politzer, 2013). Ces fortes variations entre 

individus sont la clé pour pouvoir développer et faire évoluer « les goûts ». Par goût on entend 

les saveurs, les odeurs, etc. désignées sous le terme général de « goût » (Nicklaus & al., 2005). 

Les perceptions ressenties via les organes sensoriels sont transmises au cerveau par les nerfs 

sensoriels (Depledt, 2009). Au cours de la vie, les connexions développées par les stimulus des 

aliments et des émotions liées vont se renforcer et former l’image mentale du « goût », positive 

ou négative, selon l’interprétation des ressentis. Cette empreinte cérébrale du « goût » associant 

les expériences alimentaires et les émotions explique pourquoi sentir une odeur après plusieurs 

année peut nous remémorer des souvenirs d’enfance (Nicklaus, 2020, Rigal, 2000).  

Aujourd’hui grâce à l’imagerie cérébrale on sait que l'homme est capable de modeler la structure 

morphologique et fonctionnelle de son cerveau en réponse aux stimuli auxquels il est exposé 

(neuroplasticité) (Depledt, 2009 ; Nicklaus, 2020 ; Rigal, 2000 ; 2010). De ce fait, le 

conditionnement associant une prise alimentaire à une émotion peut être déconstruit et 

reconstruit avec de nouveaux stimuli. Sur ce principe, les études de Rigal (2000) et Schaal & 

Soussignan (2008) mettent en évidence le rôle des expériences sensorielles régulières qui en 

associant la prise d’un aliment à un contexte positif et ludique permettent de modifier le « goût » 

perçu. Les nouveaux stimuli et les nouvelles connexions neuronales peuvent ainsi modifier les 

perceptions ressenties (Rigal, 2000).  

Au fur et à mesure du temps, les expérimentations alimentaires régulières vécues de manière 

positive vont forger une nouvelle empreinte cérébrale alimentaire, à la base de nouveaux 

comportements alimentaires. Il faut parfois goûter l’aliment plus de dix fois pour que les 

perceptions ne se transforment (Politzer, 2013 ; Rigal, 2000 ; 2010 ; Schaal & Soussignan, 

2008). Le contexte social et familial qui engage l’émotionnel va jouer un rôle prépondérant dans 

l’ancrage de ces nouvelles sensations (Chiva, 1985). 

 

Les expérimentations alimentaires régulières, sous forme d’atelier de dégustation, dès le plus 

jeune âge, permettent donc aux élèves de découvrir la diversité des goûts et d’être de plus en 

plus attentifs aux signaux envoyés par leur corps via les 5 sens (sensation de faim, de soif, 

manger en pleine conscience) (Puisais, 1999 ; 2002 ; Nicklaus & Monnery-Patris, 2018). Leur 

régularité renforce la confiance des élèves et leur aptitude à percevoir et à communiquer leur 

ressentis (Faurion, 2000 ; Léon, 2009 ; Ligniez, 2019 ; Marty, Chambaron, Nicklaus & 
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Monnery-Patris, 2018 ; Politzer, 2013). Par ce biais, ils peuvent découvrir et se familiariser 

avec des aliments qu’ils ne connaitraient pas ou dont ils ont peur et par effet de répétition et de 

groupe les appréhender avec plus de sérénité et de curiosité ce qui réduit les comportements de 

rejet ou de néophobie alimentaire et favorise un rapport serein face à l’alimentation (Dupuy, 

2008 ; Dovey & al., 2008). Et les expériences alimentaires ne s’arrêtent pas là, toute une partie 

de l’approche sensorielle consiste à exprimer ses ressentis et ses besoins et à respecter ceux de 

chacun en apprenant à les communiquer en verbalisant avec un vocabulaire de mots et de 

symboles riches, précis et étayés (Politzer, 2013). 

 

C’est sur ces multiples effets positifs que l’approche sensorielle est une des 5 thématiques 

fondamentales de l’Éducation à l’Alimentation. Elle est le point de départ d’une éducation 

alimentaire, qui au fur et à mesure que les enfants grandissent, se complexifie avec 

l’imprégnation de la culture identitaire de chacun et des notions plus scientifiques de nutrition, 

d’environnement, d’économie, ou de cuisine, qui vont tous contribuer à leurs choix de 

consommation et comportements alimentaires futurs. 

 

4.2. L’approche nutritionnelle 

Cette thématique traite de nutrition en lien direct avec les aliments eux-mêmes et leurs 

effets sur la santé. Elle permet d’aborder les notions d’une alimentation saine et équilibrée, 

et de relater les diverses influences qui nous orientent dans nos choix de consommation 

alimentaire. Une alimentation saine et équilibrée acquises à un âge précoce favorise le 

développement et le maintien d’une bonne santé à l’âge adulte. Dans le contexte scolaire, 

sans interférer avec le domaine familial ou médical, l’approche nutritionnelle représente 

un espace d’information et de prévention qui donnent des repères, et non des injonctions 

dogmatiques, pour optimiser sa croissance, son développement et sa santé tout en tenant 

compte du fonctionnement de l’être humain et des multiples fonctions de l’alimentation. 

 

Si manger est un acte complexe et doit rester un plaisir, notre organisme a néanmoins besoin de 

nutriments aux rôles bien spécifiques pour fonctionner adéquatement et doit être régulièrement 

approvisionné en énergie, protéines, glucides et lipides ainsi qu’en vitamines et minéraux. 

« Manger, c’est faire franchir à l’aliment la frontière entre le monde et notre corps, le dehors et 

le dedans. Incorporer un aliment, c’est, sur un plan réel comme sur un plan imaginaire, 

incorporer tout ou partie de ses propriétés : nous devenons ce que nous mangeons (Fischler, 

2001, p.66) ». Pour satisfaire les besoins physiologiques, il est important de parvenir à détecter 

ce dont notre corps et notre être tout entier nous réclame (Beinert & al., 2020 ; Benn & Carlsson, 
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2014 ; Murimi & al., 2018 ; Remy & al., 2014 ; Velrado & Drummond, 2019). Une alimentation 

saine et équilibrée permet d’apporter ces éléments, et plus tôt elle est mise en place, plus les 

enfants peuvent grandir optimalement et se maintenir en bonne santé (Etiévant & al., 2010).  

Etiévant & al. (2010) ont démontré que les enfants à alimentation saine et équilibrée qui 

prenaient, par exemple, un petit déjeuner avant de se rendre à l’école étaient beaucoup plus 

concentrés et efficients lors de leur matinée en classe. 

Poulain (2001) précise que manger est un acte vital qui repose sur les règles de la diététique, 

dont les associations entre aliments et la santé s’appuient sur des représentations symboliques et 

des connaissances nutritionnelles.  

 

Il est certes nécessaire de comprendre l’importance d’une alimentation saine et équilibrée qui 

optimise une bonne santé physique et psychique et qui permet un développement adéquat 

(Théraulaz, Ohayon & Godinot, 2022), et il existe de nombreux modèles et guides qui expliquent 

comment manger et comment décrypter les informations nutritionnelles des produits que nous 

achetons. Toutefois, de parfaites connaissances du domaine ne conduisent pas nécessairement à 

une mise en pratique (Apfeldorfer, 2008 ; Keller & al., 2012 ; Piscopo, 2019). De plus, ces 

connaissances évoluent constamment dans cette science qu’est la nutrition et l’assurance de la 

certitude des informations relatées par les scientifiques n’est jamais complétement établie 

(Régnier & al., 2006). 

 

L’alimentation est aujourd’hui généralement trop calorique, trop riche en protéines, glucides et 

lipides et trop peu fournie en vitamines, fibres et minéraux et pour vivre en bonne santé il est 

important de manger équilibré et de bouger (FAO, 2020 ; OFSP, 2020 ; OMS, 2021). Les repères 

nutritionnels permettent de guider les consommateurs, par contre les recommandations 

divulguées sous forme d’injonctions stigmatisantes ne fonctionnent guère et n’ont pas vraiment 

d’impact à long terme sur les habitudes alimentaires et produisent souvent même l’effet contraire 

(Keller & al., 2012 ; Lehner, 2018 ; 2020 ; Piscopo, 2019). Plusieurs programmes de prévention 

de santé publique ont voulu renverser la tendance face à l’obésité en se chargeant de divulguer 

des prescriptions nutritionnelles se basant sur des études scientifiques qui démontrent le lien fort 

entre ce que nous mangeons et notre santé, mais ce n’est pas de savoir comment manger qui fait 

qu’on mange bien ou qu’on modifie ses choix et comportements alimentaires. Ils ont peut-être 

même contribué à stigmatiser le surpoids et à engendrer de l’angoisse (Hubbs-Tait & al., 2008 ; 

Hurley & al., 2011 ; Poulain, 2009 ; Keller & al., 2012 ; Schmidt, 2018 ; Vust, 2012). 
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Pour être efficace, chez les enfants et les adolescents, l’approche nutritionnelle doit être 

enseignée de manière positive avec des notions de plaisir et de convivialité, en les amenant à 

être attentif à ce que leur corps leurs envoie comme messages, ainsi qu’en tenant compte de leur 

mode de fonctionnement et non négativement avec des normes restrictives (Hubbs-Tait & al., 

2008 ; Hurley & al., 2011). 

Le contexte a un rôle primordial dans la relation qu’on entretient avec l’alimentation. Les 

exemples et les stratégies nutritionnelles inculquées par la famille et les pairs ont une influence 

bien plus importante que les paroles (Hubbs-Tait & al., 2008 ; Hurley & al., 2011 ; Murimi & 

al., 2018 ; Schmidt, 2018). En effet, plusieurs recherches ont montré que le forçage, le 

chantage, la pression, les restrictions fortes ou au contraire aucune restriction alimentaire ont 

des effets néfastes sur les comportements alimentaires générant un contexte négatif pouvant 

susciter de l’anxiété, du rejet ou des troubles menant souvent au surpoids à l’âge adulte 

(Hubbs-Tait & al., 2008 ; Hurley & al., 2011 ; Murimi & al., 2018 ; Savage & al., 2007 ; 

Schmidt, 2018).  

Les enfants doivent apprendre à reconnaître la faim, la satiété, l’envie, et tout type de signaux 

que leur corps leur envoie, pour savoir comment satisfaire ces besoins au mieux (Remy & al., 

2014), et non se nourrir sous injonction, pression, chantage, restriction ou autre qui les éloignent 

de leurs sensations.  

Les parents qui offrent des repères en contrôlent dans un juste milieu ce que leurs enfants 

mangent, sans pression, sans chantage, en offrant une structure et un contexte de repas 

agréable alliant plaisir et goût, en misant sur l’écoute de ses besoins, ont une influence positive 

sur leur manière de manger qui est beaucoup plus saine et stable à l’âge adulte (Hubbs-Tait & 

al., 2008 ; Hurley & al., 2011 ; Murimi & al., 2018 ; Schmidt, 2018). Le fait de montrer 

l’exemple en mangeant sain et équilibré en diversifiant les aliments et les goûts, et en y prenant 

soi-même du plaisir, va, par effet miroir, donner aux enfants l’envie de faire pareil. Cela peut, 

certes, prendre un peu de temps, parfois 5 à 10 fois peuvent être nécessaire pour que l’enfant 

veuille goûter un nouvel aliment ou le manger en entier par mimétisme, mais au fil du temps 

l’enfant va être de plus en plus tenté d’essayer et reproduire ces comportements positifs et se 

sentira à l’aise avec ces aliments qu’il refusait de manger au départ, souvent par appréhension 

(Addessi & al., 2005 ; Cullen & al., 2001 ; Greenhalgh & al., 2009 ; Hendy, 2002 ; Kratt, 

Reynolds, & Shewchuk, 2000 ; Murimi & al., 2018). 

 

Nous sommes constamment soumis à des influences souvent contradictoires qui nous 

désorientent : famille, amis, structures scolaires et parascolaires, média, publicité, influenceurs, 

stars, etc. et les petits enfants sont extrêmement sensibles à ces diverses influences dont ils 
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s’imprègnent tout au long de leur vie (McAlister & Cornwell, 2010). Ce n’est que dès l’âge de 

9 ans qu’ils sont en mesure de réaliser un peu l’effet de ces influences et peuvent développer un 

regard critique pour trier les différentes informations reçues même s’ils ne parviennent pas 

toujours à s’en défaire. 

Les médias, la publicité et les stars influencent énormément nos choix de consommation 

alimentaire et les enfants y sont extrêmement vulnérables. Ces dernières années une nouvelle 

influence, celle des influenceurs qui font la promotion de produits souvent ultra-transformés pas 

bon pour la santé (bonbons, biscuits, soda), fait fureur. On les appelle les Junk Fluencers et leurs 

followers s’identifient à eux et veulent faire pareil pour ressembler à leurs idoles qui représentent 

des gens populaires, heureux, beaux, musclés et en bonne santé. Ces influenceurs ne 

consomment pas forcément les produits dont ils font la promotion et les associations biaisées 

qu’en font leurs followers contribuent à renforcer ces messages contradictoires qui faussent les 

repères nutritionnels (Food Watch Report, 2021 ; Pilgrim & Bohnet-Joschko, 2019). 

 

Dans le cadre de la promotion de la santé, les acteurs sont multiples et la famille y est centrale. 

et si on veut avoir un impact sur les comportements alimentaires de manières durable il est 

nécessaire de tous les prendre en compte (famille, amis, école, organismes de prévention, 

médecins) (Beinert & al., 2020 ; Benn & Carlsson, 2014 ; Longet, 2013 ; Murimi & al., 2018 ; 

Velrado & Drummond, 2019).  

Les lieux de restaurations scolaires, de plus en plus fréquentés par les enfants, sont aussi des 

lieux d’apprentissage et participent nettement au processus d’éducation alimentaire et leurs 

effets sont non négligeables. En effet, ils sont les relais des familles et se doivent de proposer 

des repas sains et variés favorisant le bon développement des enfants en leur offrant des repas 

adaptés dans une structure et un contexte positif (SSN, 2020). Plusieurs études ont démontré que 

plus les repas se prenaient en famille ou en collectivité dans un contexte agréable, plus les enfants 

mangeaient de manière sereine et équilibrée et avaient un poids dans les normes (Beinert & al., 

2020 ; Benn & Carlsson, 2014 ; Dallacker, Hertwig & Mata, 2019). 

 

En proposant une alimentation variée et saine, en étant plus attentif à ce que le corps a besoin, 

et en tenant compte du fonctionnement complexe de l’être humain et des multiples fonctions de 

l’alimentation, cette deuxième thématique, qu’est l’approche nutritionnelle, permet de 

développer l’écoute de ses besoins physiologiques et d’acquérir des repères nutritionnels pour 

tendre vers une alimentation saine et sereine (Rigal, 2000 ; Cooke, 2006 ; Poulain, 2009, Dupuy, 

2014). Elle a son importance comme les quatre autres thématiques pour l’enseignement d’une 

Éducation à l’Alimentation multifactorielle car de bonnes pratiques alimentaires acquises à un 
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âge précoce favorisent le bon développement des enfants et le maintien d’une alimentation 

équilibrée à l’âge adulte.  

L’approche nutritionnelle donne des repères sans être normatifs, moralisateur ou endocrinant 

tout en développant le regard critiques des élèves face à des positions qui peuvent être 

controversées ou changeantes, en respectant les opinons, l’émancipation et le bien-être de 

chacun (McCloata & Caraherb, 2020 ; Håkansson, 2016 ; Stok & al., 2014a ; 2016). 

 

4.3. L’approche environnementale et durable 

Cette thématique vise une sensibilisation aux enjeux environnementaux liés à notre 

alimentation et propose une initiation à la notion de choix responsable et durable. Elle 

aborde la biodiversité alimentaire, les différents modes de cultures et de production 

(pesticides, bio, etc.), de transformation, d’empaquetage, de transport (locaux, bateaux, 

avions, train, etc.) et de consommation (produits régionaux, étrangers, etc.) et leurs 

impacts sur l’environnement. Elle renseigne aux tendances respectueuses de la planète sans 

stigmatiser ce qui se fait mondialement en ouvrant au questionnement et à la réflexion. 

Elle encourage chacun à favoriser des méthodes de consommation durable et à faire preuve 

d’innovation pour en produire dans le but d’optimiser sa santé et de préserver 

l’environnement. 

 

Plus qu’à n’importe quelle autre ère, les questions et l’intérêt de la société autour du dérèglement 

climatique ont atteint leur apogée. En 2019 en Suisse, la RTS a décompté 170 grèves du climat 

avec des citoyens de tout horizon et de tout âge qui manifestent de plus en plus en revendiquant 

vouloir une consommation beaucoup moins polluante. 

 

Les conséquences écologiques du dérèglement climatique sont multiples : conditions 

météorologiques extrêmes, fonte des glaciers, élévation du niveau des mers, perte d’habitat, 

perte de l’accès à l’eau potable ou aux denrées alimentaires avec comme conséquences sociales 

des inégalités toujours plus creusées.  

1/3 des émissions de gaz à effet de serre dans le monde est provoqué par le chemin parcouru 

par les aliments de la production à l’assiette, en passant par la transformation et le commerce 

(Education21, 2020). Les choix alimentaires de la population ont donc une grande influence 

sur le climat (OFEV, 2019).  

Il est important que notre alimentation utilise des moyens qui tendent économiquement, 

socialement, culturellement et écologiquement en faveur de la durabilité (Senn, 2021). 

L’empreinte carbone des entreprises et des ménages, qui englobe l’émission des gaz à effet de 
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serre produits par le chauffage des bâtiments, l’électricité, le transport, les voyages, le 

traitement des eaux usés, les déchets etc. peuvent être considérablement réduit en développant 

l’alimentation des centrales énergétiques en courant vert moins polluant (installations 

photovoltaiques, centrales hydrauliques) (OFEV, 2019). 

 

La production alimentaire et le gaspillage sont les sources majeures de dégradation de 

l’environnement. La déforestation, la perte de biodiversité et l’appauvrissement des sols 

génèrent une baisse de la régénérescence des écosystèmes qui deviennent de plus en plus 

vulnérables face aux maladies et aux intempéries (Zimmermann, Nemecek & Waldvogel, 2018). 

En Suisse, 2,8 millions de tonnes de denrées alimentaires sont jetées ou perdues chaque année 

entre la production agricole et la consommation ! Selon l’Office fédéral de l’environnement, les 

ménages suisses produisent chaque année environ 1 million de tonnes de déchets alimentaires, 

ce qui représente 39 % du total des déchets alimentaires (OFEV, 2019).  

Ces denrées alimentaires perdues, qui pourraient pourtant être consommées, sont estimées à 

environ 600.- par personne chaque année. L’agriculture, la transformation des denrées 

alimentaires, le commerce de gros et de détail et la restauration ajoutent à cela leur lot de 

gaspillage. Plus une denrée alimentaire est jetée en bout de chaine plus l’impact environnemental 

est grand en raison des divers ressources énergétiques et naturelles utilisées à chacune des étapes 

(OFEV, 2019).  

Les modes de production utilisant des intrants chimiques néfastes à la santé et à l’environnement 

devraient être fortement réduits à une époque où les denrées alimentaires sont produites en excès 

et jetées en si grande quantité. 

L’office fédéral de l’environnement a démontré que ces pertes pourraient être fortement réduites 

et espère que d’ici 2030 ce sera diminué de moitié par un changement de nos comportements 

(OFEV, 2019) comme en achetant plus régulièrement, en apprenant à conserver les aliments, en 

apprêtant les restes alimentaires et en distribuant le surplus (Savefood, 2020). 
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Figure 1. Déchets alimentaires en Suisse. 
 
Les interdépendances entre les être-vivants et leurs écosystèmes ne sont plus à démontrer et il 

est clair que les dégradations environnementales ont des effets négatifs aussi sur notre santé 

(Delorme & al., 2020 ; Gonzalez Holguera, 2021 ; Gonzalez Holguera, Niwa & Senn, 2020 ; 

Senn, 2021). Plusieurs organismes ont démontré le lien entre santé et durabilité (EAT-

LANCET ; Food in action, 2020). Ainsi tout action bénéfique à l’environnement l’est aussi à 

l’humain (Bianchi, 2021). 

La surconsommation de viande et la surpêche a des répercussions sur l’environnement (18 % 

des gaz à effet de serre proviennent des élevages et les besoins en eau sont beaucoup plus 

élevés que ceux des productions végétales). La consommation annuelle de viande par habitant 

a plus que doublé en 50 ans et ceci dans le monde entier (OFSP, 1993 ; 2020 ; Senn, 2021 ; 

Springmann, 2018).  

La commission du EAT-LANCET a démontré qu’en diminuant la consommation de produit 

d’origine animale, les bénéfices pour l’environnement et la santé étaient conjointement élevés. 

En allant dans le sens de ces recommandations, la réduction des émissions de gaz à effets de 

serre, de la déforestation et de l’utilisation des intrants synthétiques allait de pair avec la 

diminution de l’obésité, du diabète type 2, de l’hypertension, de l’hypercholestérolémie ainsi 

que des maladies cardiovasculaires (Bianchi, 2021 ; Delorme & al., 2020 ; Gonzalez Holguera, 

2021 ; Gonzalez Holguera, Niwa & Senn, 2020 ; Gracci, 2019 ; Senn, 2021). Food in action 

(2020) a ainsi adapté la pyramide alimentaire standard et les recommandations nutritionnelles 



 

 18 

pour un modèle alliant alimentation saine et équilibrée et respectueuse de l’environnement et de 

ses ressources. 

 

Les plats à l’emporter suremballés sont devenus monnaies courantes dans notre quotidien, sans 

parler des ingrédients ou additifs qu’ils peuvent parfois contenir. Concernant ces emballages, 

s’ils ont certes une utilité indéniable de protection, de transport, et de traçage, il est néanmoins 

primordiale qu’une réflexion et des solutions soient engagées en faveur de matériaux durables 

et recyclables et que les plastiques jetables, ou les métaux lourds comme l’aluminium soit 

éliminés (OFEV, 2019). 

Au cours des dernières années, on peut remarquer que des actions durables dans la restauration 

collective des entreprises et des écoles s’intensifient. A Lausanne, par exemple, depuis 2014, le 

plan de Restauration collective durable prévoit des actions concrètes en faveur de la durabilité 

(achat de produits de proximité, bio et Suisse, réduction du gaspillage alimentaire) dans les 

cantines scolaires et les cafétérias professionnelles de la Ville (Ville de Lausanne, 2022). La 

Hep du canton de Vaud, dans cette même optique a fait appel à FEELEAT (2021), une société 

qui propose des repas et encas respectueux de la santé et de l’environnement (local, de saison, 

bio et dans des contenants réutilisables en verre le plus souvent possible) dans un souci de se 

positionner et d’agir en faveur d’actions durables concrètes. 

Une bonne gestion des déchets dans les ménages, les entreprises et en milieu scolaire permet 

également d’économiser de grande quantité d’énergie et de restreindre l’épuisement des 

ressources naturelles. Par exemple les déchets végétaux comme les épluchures, les fruits et 

légumes avariés, les herbes et le marc de café permettent de produire du biogaz, de l’engrais et 

du compost (Office Fédéral du Développement du Territoire ARE, 2022). 

En 1992 et en 2018, au somment de la terre à Rio, 180 pays et respectivement 197 se sont 

engagées dans un programme d’actions en faveur du développement durable qui réponde aux 

besoins du présent, sans compromettre la capacité des générations futures de répondre aux leurs.   

Le désir de changement revendiqué par les multiples manifestations de ces dernières années est 

un bon point de départ mais à l’heure actuelle il est nécessaire qu’une réflexion, une formation 

et une responsabilisation des élèves voit le jour. Plusieurs auteurs postulent que la scolarité a 

désormais pour vocation de former des écocitoyens (Gisslevik, Wernersson & Larsson, 2019 ; 

Marquat, 2016). 

En Suisse, dans sa déclaration de 2015 sur la valorisation optimale des chances, la confédération 

déclare que « L’éducation joue un rôle capital dans le développement d’une réflexion 

responsable sur l’avenir, dans le développement d’un jugement social, écologique, politique et 

économique autonome et dans la capacité à participer à la vie politique d’une communauté 
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démocratique. Il est donc essentiel de promouvoir l’éducation au développement durable et 

l’éducation à la citoyenneté, ce qui implique une collaboration de la Confédération et des cantons 

à tous les niveaux du système éducatif » (Confédération Suisse, 2015, p.4). 

Selon la CIIP (2010), qui énonce dans le PER, « l’EDD poursuit avant tout une finalité citoyenne 

et intellectuelle : elle contribue à la formation de l'esprit critique en développant la compétence 

à penser et à comprendre la complexité. Les problématiques liées à cette thématique impliquent 

d’appréhender de manière systémique la complexité du monde dans ses dimensions sociales, 

économiques, environnementales, scientifiques, éthiques et civiques » (p. 21). 

Chaque individu est responsable de ses choix de consommation. En tant que 

« consomm’acteur » (Dubuisson-Quellier, 2011) chacun doit réfléchir aux impacts de ceux-ci 

sur sa santé et celles des autres, sur l’environnement, le développement économique des pays 

etc.  

Il nous semble donc important de trouver des moyens pour sensibiliser les élèves en Suisse à 

cette thématique et aller dans le sens d’un engagement de l’ensemble de la société pour limiter 

les conséquences écologiques, sociales et de santé liés au changement climatique avec des 

actions en faveur d’une consommation durable, promouvant la consommation de denrées qui 

utilisent le moins de ressources et d’énergie possible, qui offre des conditions de travail décentes 

à ceux qui les produisent et dont les procédés de fabrications sont les moins polluants possible. 

L’accent y est mis sur une formation citoyenne qui pousse au développement d’une pensée 

critique et complexe et d’actions concrètes offrant aux élèves un sentiment de responsabilité et 

d’implication (Mayer & Tschapka, 2008 ; Roy, 2019) donnant de meilleurs résultats quant à leur 

participation et changement de comportement (Audigier, 2012 ; Bonnett, 2002 ; Roy, Pache, & 

Gremaud, 2017).  

Lorsque cette approche est travaillée, les élèves sont invités à y confronter leurs points de vue, 

analyser, comparer les différents modes de consommation et leurs conséquences (Curnier, 2004) 

et développer leur réflexion afin de devenir des citoyens éclairés, capables d’anticiper les 

conséquences de leurs décisions ou de celles d’un collectif, de comprendre, de se positionner et 

d’agir de manière raisonnée et responsable (Bonnett, 2002 ; Bouverat, 2017 ; Hertig, 2015 ; 

Hertig, 2019 ; Roy, Pache, & Gremaud, 2017 ; Sauvé, 2000 ; Wals, 2011).  

Cet enseignement, qui permet d’éveiller les consciences des élèves aux co-bénéfices d’une 

consommation respectueuse de l’environnement pour leur santé, fait émerger, par des projets 

scolaires, des activités et des ateliers en classe, au jardin potager ou en extérieur, des questions 

sur leur mode de consommation et la prise de conscience qu’ils jouent déjà un rôle, malgré leur 

jeune âge, en ce qui concerne leur choix de consommation. Ils y apprennent comment 

consommer de manière durable et comment effectuer des éco-gestes au quotidien (privilégier les 
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produits régionaux et de saison afin de diminuer les transports et favoriser les emplois locaux, 

les différents mode de productions sans intrant chimique et équitables, comment conserver les 

aliments pour qu’ils restent mangeables plus longtemps, privilégier les produits sans emballages 

et choisir des emballages ou ustensiles réutilisables plutôt que des jetables comme les tissus à la 

cire d’abeille ou le verre, faire ses achats avec un panier ou un sac réutilisable, offrir plutôt que 

jeter, connaitre comment économiser, réutiliser et recycler les produits, connaitre les labels pour 

mieux choisir et avoir des notions de l’empreinte carbone de nos activités courantes (ménage, 

déplacement, voyage,) (Gisslevik, Wernersson & Larssona, 2019 ; Gonzalez Holguera, 2021 ; 

Lausselet & Bolzman, 2021). 

 

Pour résumé, cette thématique a tout son sens dans cette Éducation à l’Alimentation car 

aujourd’hui on ne peut plus consommer en fermant les yeux. Il est nécessaire que les 

consomm’acteurs adoptent une réflexion autour de leur mode de consommation et de méthodes 

durables qui pourraient être mises en place, afin de préserver l’environnement et la santé des 

êtres vivants. 

 

4.4. La pratique culinaire 

Les ateliers pratiques de cuisine permettent d’exercer, par l’expérimentation, le plaisir de 

faire, de confectionner et d’agir sur la « matière ». En fonction des infrastructures 

disponibles dans chaque établissement, les ateliers culinaires permettent de côtoyer les 

techniques culinaires et les bases d’hygiène et de sécurité pour élaborer des préparations 

simples et acquérir ainsi des compétences en cuisine. La pratique culinaire préconise une 

approche pratique et réflexive de l’alimentation permettant d’établir des liens entre les 

cinq thématiques en affinant son goût par la dégustation, en favorisant les échanges et les 

partages entre diverses cultures culinaires et la mise en acte des divers acquis comme 

l’utilisation de produits de saison régionaux et l’exercice d’écogestes. 

 

Les enfants apprennent tout au long de leur vie à manger dans différents contextes de repas 

avec leurs pairs mais aussi en cuisinant et en achetant les aliments à apprêter. Ces expériences 

influencent énormément leurs choix alimentaires présents et futurs (Tull, 2020). 

 

Dans beaucoup de société contemporaine, les gens consomment des plats déjà tout préparés et 

n’ont plus la nécessité de cuisiner pour se nourrir (Tull, 2020). Cette habitude, qui les éloigne 

des aliments bruts et de leur origine, peut en altérer l’authenticité des goûts. 
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Si cuisiner permet de traiter de divers concepts, cuisiner ne signifie pas forcément manger 

sainement et équilibré. Le fait de cuisiner et de toucher les aliments permet de se rapprocher 

d’eux, de s’y intéresser, d’en découvrir, d’en goûter de nouveaux et de les respecter 

(Schneider, 2018). Cet acte valorise le plat à manger et l’attention qui lui est portée et ouvre les 

portes aux questions en lien avec les aliments (Tull, 2020). 

La pratique culinaire permet de développer des compétences spécifiques lors de la réalisation 

de préparations même très simples. Mais cuisiner ne signifie pas seulement préparer des repas 

! Si on y apprend certains gestes culinaires ainsi que la détermination des ustensiles et le 

respect des règles d’hygiène et de sécurité, on y apprend aussi à stocker les denrées 

alimentaires, à réfléchir aux achats et à leur provenance, à recycler les déchets, à planifier, 

organiser et gérer son temps et l’espace, à s’intéresser à la présentation des mets et à l’art de la 

table et de la bienséance. Ces ateliers permettent aussi aux élèves de développer des 

compétences comme la confiance en soi, l’autonomie, la persévérance, la patience, la précision 

et à exprimer leur créativité. 

 

La pratique culinaire propose une approche systémique qui se construit par l’action culinaire. 

En cuisinant on peut aborder tous les concepts en lien avec l’alimentation comme le montre le 

schéma CAS (2005) ou celui de Tull (2020) et traiter les différentes dimensions de 

l’alimentations : nutritionnelle, sensorielle, gustative, hédonique, économique, social, 

environnementale, etc. (Caraher & al., 2013 ; 2016 ; Rutland, 2017 ; Schneider, 2005 ; Tull, 

2020).  

Le modèle théorique CAS (Schneider, 2005) et celui de Tull Food and Cooking Skills 

Education (2020) sont des approches systémiques qui se construisent par l’action culinaire 

visant à dépasser un aspect culinaro-centré de l’alimentation en contexte de formation et 

envisage le développement de divers axes complémentaires à la pratique culinaire (Schneider, 

2014). La pratique culinaire est ainsi envisagée comme une plate-forme multifactorielle et 

ouvre ainsi des perspectives scientifiques, sociologiques, psycho-sociales, neurologiques ou 

anthropologiques en phase avec une école moderne, décloisonnée et performante (Schneider, 

2005 ; 2018). 
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Figure 2. Le schéma Culture Alimentation et Société (CAS) (Schneider, 2005). 
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Figure 3. Le schéma Food and Cooking Skills Education (Tull, 2020). 
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En s’inspirant des modèles ci-dessus, nous proposons un modèle où « l’activité alimentaire » 

permet d’établir des liens directs avec les thématiques de l’Éducation à l’Alimentation.  

En cuisinant ou en côtoyant des aliments par divers processus éducatifs impliquant le domaine 

affectif, psychomoteur et cognitif, comme à travers des visites au jardin potager, au marcher, 

chez les artisans, les agriculteurs, les apiculteurs, les élevages, les fermes, les musées, les 

sorties éducatives, les fêtes traditionnelles (Halloween, Noël, Carnaval, Pâques), les camps, les 

élèves vont engager un questionnement mettant en relation les diverses thématiques de 

l’éducation à l’Alimentation. « L’activité alimentaire » devient un moyen émancipateur 

permettant la construction de savoirs. Par le fait qu’elles impliquent l’émotionnel, ces activités 

permettent d’optimiser l’intégration et l’assimilation des concepts (Tull, 2020). Cette démarche 

a une visée éducative et émancipatrice telle celle de Freinet et à l’écoute de ses sens comme le 

prône Montessori (Didier, 2015). 

 
 

Figure 4. Schéma montrant les interactions qui s’opèrent avec les thématiques de l’EA lors des 

activités alimentaires. 

 
Lorsque l’on cuisine ou que l’on choisi des aliments dans les divers contextes mentionnés 

précédemment on connecte sa tête à des gestes, à des notions mais on est aussi amené à 

identifier les contraintes liées à l’achat ou à la réalisation culinaire permettant d’ajouter 

une dimension constructive et créative de l’activité (Pastré, 2006 ; Didier, 2017).  

Lors de son activité, l’apprenant va ainsi évoluer et développer de multiples compétences : ses 

capacités cognitives, conatives, sensori-moteurs, affectives et sociales (intelligences, 
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connaissances, persévérance, tolérance, prise de risque, autonomie, patience, motivation, 

plaisir, émotions, personnalité, etc.) en mobilisant des savoirs et en en construisant de 

nouveaux, en se questionnant, en se renseignant, en réfléchissant, en concevant, en 

développant ses capacités sensorielles, en développant de la rigueur et de la précision, en 

gérant son temps, en communiquant et en argumentant ses décisions finales.  

Toutes ces actions vont permettre de résoudre des situations complexes en mobilisant des 

solutions inédites, générer des nouvelles idées, faire des choix réfléchis, innovants et adaptés 

au contexte, en d’autres termes faire preuve de créativité (Besançon & Lubart, 2005 ; Lubart & 

al., 2003 ; Perrin, 2001 ; Didier & Bonnardel, 2015 ; Bonnardel, 2006). 

Tous ces paramètres font de « l’activité alimentaire » une activité éducative extrêmement riche 

de connaissances, de savoirs et de compétences diverses à élargir permettant réflexion et 

développement de l’esprit critique. 

Pour exemplifier le processus de mise en lien des 5 thématiques à travers la pratique culinaire 

ou la mise en situation avec un aliment, montrons quels peuvent être les questionnements qui 

émergent lorsque l’on confectionne une tarte aux pommes : quelles sortes de pommes et autres 

ingrédients choisir en fonction du goût, de la texture et de l'apparence désirée et des aspects 

nutritionnels et de santé (beurre, crème, sucre), de la provenance et de leur impact sur 

l’environnement. Ensuite cette tarte, renvoie au souvenir impliquant l’émotionnel à relever et 

se partagera dans un contexte social précis montrant bien les multiples aspects qui entrent en 

ligne de compte dans une simple réalisation de tarte aux pommes. 

L’activité alimentaire, comme précisé dans le schéma, ne se limite pas à faire de la cuisine, elle 

permet de tisser des liens entre les aliments choisis et la réflexion opérée au travers des 5 

thématiques retenues. 

 

La cuisine au sens strict du termes peut parfois être un vrai défi pour les enseignements en 

raison des contraintes élevées qui peuvent mettre des freins à sa pratique, comme le fait qu’il 

faille des équipements importants et du matériel spécifique, une source budgétaire, beaucoup 

de temps à disposition pour l’organisation, l’achat, la préparation, les rangements et si possible 

pour pouvoir partager entre pairs les mets cuisinés. Tous ces paramètres peuvent être un stress 

pour les enseignants en plus de leur manque de formation en cuisine. 

C’est pourquoi, la pratique culinaire que nous proposons ici n’a pas besoin de grandes cuisines 

pour être réalisable car ce n’est pas tant la complexité des préparations culinaires qui importe 

mais plus le fait de pouvoir se questionner sur les ingrédients utilisés et les étapes de la 

réalisation qui permettent de mettre en lumière les questionnements en lien avec l’alimentation 

et nos modes de consommation. Le fait de côtoyer les aliments, de les toucher, de les apprêter 
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nous connectent à des gestes simples favorisant le respect de ce que l’on mange (Tull, 2020). 

Cette pratique est tout à fait adaptée au cycle 1 et 2 où du matériel basique et sécure permet de 

mettre en contact les enfants avec les aliments. 

 

4.5. L’approche sociale et culturelle 

Le domaine alimentaire est une forme de plateforme interculturelle. « Chaque élève 

révélant un profil identitaire qui le détermine, façonné par le milieu social et de multiples 

facteurs d’influence issus de sa biographie » (Schneider, 2018, p. 101). Cette thématique 

est abordée comme un fait social permettant aux élèves de découvrir, par divers biais, 

comment on mange dans le monde et de partager cette diversité en développant leur 

curiosité ainsi que la notion de respect, de tolérance et de partage. 

 

Manger est un acte complexe par sa multitude de facteurs qui agissent sur nos choix. C’est 

d’abord un besoin vital qui a une finalité nutritive et qui apporte apaisement et plaisir lorsqu’il 

est comblé, mais c’est aussi par l’acte nourricier que se construisent notre identité et notre 

socialisation (Le Barzic, 2007).  

Selon Poulain (2001), l’acte alimentaire traduit « les valeurs les plus fondamentales d’une 

culture et d’une époque, leurs mutations et leur permanence » (p. 24).  

Le contexte culturel façonne notre rapport à la nourriture et à l’acte de manger (Marty & al., 

2018 ; SSN, 2020).  

Dès l’âge de deux ans, l’enfant s’imprègne de cet environnement social en observant les gens 

manger et se comporter et les reproduit très fréquemment par mimétisme (Addessi & al., 2005). 

« L’enfant apprend peu à peu, au cours de la socialisation familiale, les rythmes des repas, le 

répertoire alimentaire familiale, la correspondance entre aliments et repas : ainsi se transmettent 

des goûts et des normes. Se diffuse également des modèles d’organisation familiale » (Régnier 

& al, 2006, p.37). 

L’alimentation est un des piliers majeurs de l’identité des groupes sociaux. « Les pratiques 

alimentaires constituent un des supports par lesquels l’individu prend conscience de lui-même : 

il se souvient de son enfance, s’inscrit dans la continuité des traditions familiales ou les rejette » 

(Régnier & al, 2006, p.5). Dès l’enfance les multiples références sociales par la fréquentation 

des crèches, du parascolaire, des nounous, de la famille et des amis s’encrent profondément en 

nous avec ses réflexes associés et ses effets sur la construction de nos comportements 

alimentaires (Savage & al., 2007).  

Pour souligner encore plus l’importance de la dimension sociale de l’alimentation, Poulain 

(2002) précise que : « les hommes ne se nourrissent pas de nutriments, mais d’aliments cuisinés, 
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combinés entre eux dans le cadre de repas organisés. L’acte alimentaire se déroule toujours selon 

des protocoles imposés par la société ; il s’agit donc d’un projet planifié qui nécessite des choix 

en fonction des goûts, des usages, des ressources et des contraintes » (p.24). Fischler (2001) 

démontre que cette palette culinaire sert à tranquilliser et normaliser le contenu du repas en 

limitant « l’anxiété de l’incorporation » par un dispositif tendant à résoudre « le paradoxe de 

l’omnivore » en « introduisant du familier dans l’inédit et de la variation dans le monotone ». 

Cette démarche permet de concilier l’innovation, la « néophilie » et le conservatisme ou 

méfiance, la « néophobie » (p.77). 

Poulain (2002) relève que le processus de la construction de l’identité de l’individu induit à la 

fois des mécanismes de socialisation et des mécanismes d’individualisation. Il précise encore 

que « le fait que les aliments pénètrent dans le corps mobilise un imaginaire particulier tel que 

le principe d’incorporation qui caractérise un invariant du comportement alimentaire impliqué 

dans les processus de construction identitaire » (p.85). 

 

Les habitudes alimentaires se sont énormément modifiées ces soixante dernières années 

(Poulain, 2011). On mange dans de multiples endroits : à la maison, au restaurant, dans la rue, 

au travail, à l’école, dans les structures parascolaires, à la garderie impliquant de nouveaux 

rituels alimentaires. Au niveau familial, on constate une alimentation qui tend à s’individualiser 

: « Dans notre société occidentale, nous sommes passés d’une alimentation structurée autour de 

la famille à une alimentation individuelle où chacun d’entre nous est avant tout un consommateur 

qui décide et choisit individuellement ce qu’il veut manger » (Marquat, 2016).  

L’alimentation est constitutive de l’identité́ des individus et des groupes sociaux et par effet 

miroir, les groupes sociaux sont aussi définis par leurs habitudes alimentaires (Régnier, 2004).  

Chaque culture détermine l’ordre du mangeable, de l’inmangeable, de ce qui est bon ou 

dégoûtant, sain ou malsain, etc. « Au terme de ces exclusions et de ces choix, l’aliment retenu, 

autorisé, préféré́ est le lieu d’empilement silencieux de toute une stratification d’ordres et de 

contrordres qui relèvent en même temps d’une ethnohistoire, d’une biologie, d’une climatologie 

et d’une économie régionale, d’une invention culturelle et d’une expérience personnelle. Son 

choix dépend d’une addition de facteurs positifs et négatifs, eux-mêmes dépendants des 

déterminations objectives du temps et du lieu, de la diversité́ créatrice des groupes humains et 

des personnes, de la contingence indéchiffrable des microhistoires » (De Certeau, Giard & 

Mayol, 1994, p.261).  

« Les pratiques alimentaires participent à la construction sociale de l’identité, identité culturelle 

large comme les identités nationales, religieuses, mais aussi, au sein d’une communauté, à des 
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différenciations plus fines qui correspondent à des positions sociales, à des appartenances 

régionales, à des styles de vie socialement diversifiées » (Poulain, 2009). 

L’alimentation est encore aujourd’hui déterminée par pays et même par région, par canton ou 

par quartier, car elle dépend, malgré le flux important des denrées alimentaires, des traditions 

culinaires, des productions agricoles, des catégories sociales et des modes de vie des habitants 

de la zone en question (Caillavet & al., 2006). Comme exemple, à leur arrivée dans les pays 

européens, les fruits exotiques, produit de luxe, furent consommés par les catégories sociales 

supérieures avant de devenir abordables et consommés par tous (Régnier & al, 2006). Les plats 

typiques, eux aussi, opèrent comme des marqueurs sociaux.  

Selon Lévi-Strauss (1965), la cuisine compose un langage dans lequel chaque société code des 

messages qui lui permettent de signifier au moins une partie de ce qu’elle est, c’est-à-dire un 

langage dans lequel elle traduit inconsciemment sa structure. 

 

L’approche sociale et culturelle caractérise un acte social qui tisse des liens entre mangeurs dont 

chaque société en réglemente les modalités (Schneider, 2018). Cette thématique favorise une 

perspective interculturelle dans laquelle l’élève se trouve confronté, au sein de la communauté 

des pairs, à d’autres modèles, à d’autres habitudes, à ses propres goûts et dégoûts (Schneider, 

2018). Lors de la pratique culinaire, des ateliers de dégustation, des sorties, des fêtes scolaires 

ou des camps, les élèves découvrent et partagent des spécialités issues de leur culture et sont 

confrontés à d’autres habitudes, goûts, interdits, normes et valeurs qui démontrent la variété 

anthropologique des modes de vie et des patrimoines culinaires. Cette démarche favorise 

l’altérité par un enrichissement mutuel respectant la diversité.  

 

 

5. Identité de la discipline 

Cette nouvelle discipline que nous proposons, caractérisée par les cinq thématiques détaillées ci-

dessus et dont les objectifs d’apprentissages ont été répertoriés dans notre Annexe 1 pour le cycle 

1, a comme intention de développer des savoirs spécifiques afin de répondre aux besoins de la 

société actuelle en termes de consommation alimentaire, de santé et de préservation de 

l’environnement et cela depuis le primaire. 

Elle propose une extension de la discipline ancestrale Économie Familiale (EF) et Éducation 

Nutritionnelle (EN) qui persiste encore aujourd’hui dans l’enseignement obligatoire de manière 

très hétéroclite dans les cantons suisses. 



 

 29 

Nous proposons dans le chapitre suivant de revenir sur l’identité de la discipline à travers les 

enjeux historiques et sociaux de l’enseignement de l’EF et de l’EN afin de mieux comprendre 

l’évolution proposée en 2022.  

 

5.1. L’Économie Familiale (EF) et l’Éducation Nutritionnelle (EN) 

Historiquement l’Économie Familiale (EF) ou domestique s’inscrit dans la lutte entreprise à la 

fin du siècle dernier contre les fléaux sociaux du 19ème siècle (épidémies, insalubrité, 

alcoolisme, mortalité infantile, blessés de guerre, contamination) (Forster,1999 ; Heller, 1979). 

Afin d’éduquer la population, la femme se voit attribuer le rôle de détentrice du foyer, en 

raison de ses qualités de dévouement, d’abnégation, de modestie, de compassion, et son sens 

pratique et s’est vue ainsi reconnaître un droit à une formation. A cet époque, l’hygiène et 

l’activité ménagère sont considérés comme un métier qui demande un apprentissage spécifique 

(instruments techniques et recherche de rationalisation du travail). Forster (1999) précise 

que l’enseignement revendiqué devait être multiple, pratique et théorique, couvrir l’éventail 

des tâches ménagère, la prévention, les compétences économiques et sociales. 

Cette formation – métier uniquement réservée aux femmes et obligatoire dès 1930 est 

introduite dans l’école obligatoire pour les filles et prise en charge par l’État qui leur met à 

disposition des manuels et des infrastructures dont des cuisines et des salles de couture dans 

une logique utilitariste dont le but est de les préparer à répondre aux demandes sociales du 

moment (Heller, 1979). Les filles y apprennent à réaliser des gestes, développer des savoirs, 

des savoir-faire et être pour tenir un ménage (Forster, 1999 ; Schibler, 2008).  

L’approche didactique de l’époque est transmissive : elle est étroitement liée au contexte 

historique et sociologique et se base principalement sur l’acquisition de gestes qu’elles doivent 

être en mesure de reproduire tel quel chez elle (Forster, 1999 ; Schibler, 2008). 

Cet enseignement, qui laisse pénétrer l’école jusque dans les foyers, va poser la question de la 

superposition entre la vie familiale, d’ordre privée, et la vie scolaire, d’ordre public, dont la 

délimitation n’est pas toujours claire. 

A cette époque, le nombre d’heures enseignés y est important avec comme conséquence sur la 

formation générale de ces filles, la suppression d’autres enseignements tel que la chimie, la 

physique, l’algèbre, l’instruction civique, la gymnastique ou la géométrie (Schibler, 2008) qui 

engendrera bien plus tard une pénurie de femme dans les milieux scientifiques et techniques 

(PISA, 2012). 

De nouveaux emplois féminins vont par contre se développer à partir de l’activité ménagère 

comme par exemple celui de couturière, lingère, repasseuse, blanchisseuse, cuisinière ou 

femme de chambre (Heller, 1979). 
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L’Économie Familiale est l’exemple type de discipline qui montre que chaque discipline voit 

le jour dans un contexte social avec une logique utilitariste avec la volonté d’inculquer des 

gestes professionnels en fonction des besoins (Charlier et St Jacques, 1985). Les disciplines 

techniques opèrent une évolution et une transformation radicale pour prendre en compte et 

répondre à ces demandes sociales (Jouve, 2005). 

Dès 1950, l’hygiène et la mortalité infantile se sont améliorées avec les progrès de la 

médecine, le confort des appartements aux multiples appareils ménagers, et les ressources 

alimentaires qui paraissent illimitées éloignent la société des préoccupations de la mise en 

place de l’EF. 

On observe un réel basculement des mentalités et dès les années 60-70, les mouvements 

féministes expriment carrément publiquement leur volonté d’émancipation et revendiquent 

plus de liberté. Les citoyens et citoyennes ne veulent plus de cette école-labeur et de ces 

emplois peu payés et peu enclins à l’émancipation mais plus une école plaisir (Charlier & St-

Jacques, 1985 ; Forster, 1999). 

L’art de vivre, la bonne cuisine est au goût du jour et les femmes revendiquent le partage des 

tâches ménagères et ne veulent plus se retrouver confinées dans leur cuisine (Forster, 1999 ; 

Heller, 1979). Les demandes sociales changent et leurs incidences sur la discipline vont être 

majeures. 

Dès les années 70, certains savoirs techniques qui étaient jusque-là propre à l’EF s’en 

détachent pour rejoindre d’autres disciplines ou être carrément enlevés, comme par exemple la 

couture qui est renommée activité créatrice sur textile et qui rejoint les activités créatrices et 

manuels. 

Dès 1980, l’enseignement de ce qui reste de l’EF va se muer en ouvrant ses portes aux garçons 

et se centrer sur la pratique culinaire (Schibler, 2008).  

En 2000 et 2010, lors de l’élaboration du plan d’étude romande (PER), l’EF continue sa 

mutation en intégrant en plus des savoirs techniques de pratique culinaire, des savoirs en lien 

avec la consommation, la santé et la citoyenneté de manière analytique et réflexive (Bouverat, 

2017 ; CIIP, 2000, 2010). Ils sont relatés précisément au point suivant l’EF et l’EN dans les 

plans d’études suisses. Foster (1999) relève que « l’Économie Familiale, revue et corrigée, ne 

se focalise plus sur la cuisine et l’alimentation, mais s’intègre dans un enseignement plus large 

de prévention, d’éducation à la consommation et à la citoyenneté » (p. 20).  

Dans le canton de Vaud, depuis 2010, l’EF a changé de dénomination pour en adopter une 

nouvelle qui est l’Éducation Nutritionnelle (EN), avec comme visée principale la santé à 

travers un enseignant de principes nutritionnelles et de perception des goûts dans le but 

d’amener les enfants à gérer leur alimentation et leur consommation (CIIP, 2010). 
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5.2. L’Économie Familiale et l’Éducation Nutritionnelle dans les plans d’études 

suisses 

Le concordat intercantonal sur l'harmonisation de la scolarité obligatoire HarmoS a été 

apporouvé en 2007 afin d’harmoniser la scolarité obligatoire en Suisse. Il définit l’âge du 

début de la scolarité, la durée des cycles ainsi que les finalités et modalités de la scolarité 

obligatoire. 

Trois plans d’études, un romand, un alémanique et un tessinois, précisent ces intentions avec 

leurs spécificités régionales et linguistiques. Au sein d’un plan d’étude on peut y retrouver 

également des spécificités cantonales. 

 

En Suisse romande, l’Économie Familiale (EF) et l’Éducation Nutritionnelle (EN) sont 

répertoriées dans le Programme d’étude Romand (PER) avec l’activité physique dans le 

domaine corps et mouvement dont les visées prioritaires sont de connaître son corps, en 

prendre soin et reconnaître ses besoins physiologiques et nutritionnels, de développer ses 

ressources physiques et motrices, et des modes d'activités et d'expression corporelles ainsi que 

de préserver son capital santé par le choix responsable d'activités sportives et de pratiques 

alimentaires, agir en consommateur responsable et assurer la gestion d'un ménage en 

respectant l'environnement, en connaissant ses besoins physiologiques et nutritionnels et en 

préservant son capital santé (CIIP, 2010). 

La CIIP (2000 ; 2010) a défini les objectifs en lien avec l’alimentation et la santé dans l’idée de 

répondre aux intentions de l’école en termes de santé « l’école publique assume des missions 

d’instruction et de transmission culturelle auprès de tous les élèves. [...] En particulier, elle 

fonde et assure le développement [...] de connaissances et de comportements assurant 

l’épanouissement corporel et la préservation de sa propre santé [...] en éveillant la conscience 

de ses besoins physiologiques et alimentaires, ainsi que de sa responsabilité face aux divers 

comportements à risques » (p. 1-2). Ces intentions renvoient aux notions d’instruction, de 

culture et de promotion de la santé. 

Les cantons de Fribourg, Neuchâtel, du Jura et du Valais appellent cette discipline encore 

Économie Familiale (CIIP, 2010) et ses objectifs d’apprentissage, qui, je le relève ici, 

n’apparaissent que pour le cycle 3 sont : CM 35 — Distinguer les particularités des nutriments 

et étudier leurs rôles dans l'alimentation…en expérimentant les réactions des nutriments lors de 

différents modes de préparation …en analysant la valeur nutritionnelle des aliments et des 

produits alimentaires…en identifiant les besoins en nutriments nécessaires au maintien d'une 

bonne santé…en utilisant les connaissances nutritionnelles acquises…en aiguisant sa 

connaissance sensorielle ; CM 36 — Exercer des savoir-faire culinaires et équilibrer son 
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alimentation…en acquérant des techniques culinaires et en développant son habileté 

manuelle…en découvrant d'autres cultures culinaires…en identifiant des techniques de 

conservation des aliments…en étudiant de manière critique les produits et les habitudes de 

consommation…en exerçant un regard critique sur les modes alimentaires…en comparant et 

en analysant les prix de revient par rapport à la quantité et à la qualité des produits…en 

développant son sens de l'organisation, son autonomie et sa créativité…en appliquant les règles 

d'hygiène, de sécurité et de comportement à l'égard des autres et de l'environnement ; CM 37 

— Opérer des choix en consommateur averti…en appliquant des techniques d'entretien et en 

utilisant les produits adéquats…en triant les déchets et en étudiant les possibilités de 

recyclage…en utilisant correctement divers appareils ménagers…en analysant les critères qui 

influencent le choix de produits et les incidences qui découlent de ces choix (budget). 

 

Le canton de Vaud répertorie les objectifs d’apprentissage pour la discipline Éducation 

Nutritionnelle (EN) (CIIP, 2010) pour le cycle 1 : CM 15 — Détecter le caractère sensitif des 

aliments et utiliser un vocabulaire spécifique…en différenciant et en exerçant les cinq sens…en 

reconnaissant et en décrivant les caractéristiques de divers aliments…en identifiant les 

différentes saveurs (sucrée, salée, acide, amère)…en affinant ses sensations…en exprimant ses 

envies, ses goûts et ses dégoûts ; CM 16 — Percevoir l'importance de l'alimentation…en 

observant son rythme biologique…en prenant conscience de la variété des aliments…en 

différenciant les types de boissons…en distinguant les aliments qui composent un repas…en 

reconnaissant les aliments de base et leur provenance (produits laitiers, pain, céréales, fruits, 

légumes) ; et pour le cycle 2 : CM 25 — Identifier les besoins nutritionnels de l'organisme…en 

percevant et en identifiant son rythme biologique (repas, activités, repos, sommeil)…en abordant 

les différentes phases de la digestion, de l'assimilation et de l'élimination…en reconnaissant les 

fonctions de l'alimentation…en affinant son approche sensorielle ; CM 26 — Identifier les 

notions de base d'une alimentation équilibrée…en identifiant ses besoins alimentaires et 

hydriques…en observant ses habitudes alimentaires…en reconnaissant et en classant par 

groupes les différents aliments…en repérant les équivalences alimentaires…en composant un 

repas simple ; pour le cycle 3 : CM 35 — Distinguer les particularités des nutriments et étudier 

leurs rôles dans l'alimentation…en expérimentant les réactions des nutriments lors de différents 

modes de préparation…en analysant la valeur nutritionnelle des aliments et des produits 

alimentaires…en identifiant les besoins en nutriments nécessaires au maintien d'une bonne 

santé…en utilisant les connaissances nutritionnelles acquises…en aiguisant sa connaissance 

sensorielle ; CM 36 — Exercer des savoir-faire culinaires et équilibrer son alimentation…en 

acquérant des techniques culinaires et en développant son habileté manuelle…en découvrant 
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d'autres cultures culinaires…en identifiant des techniques de conservation des aliments…en 

étudiant de manière critique les produits et les habitudes de consommation…en exerçant un 

regard critique sur les modes alimentaires…en comparant et en analysant les prix de revient par 

rapport à la quantité et à la qualité des produits…en développant son sens de l'organisation, son 

autonomie et sa créativité…en appliquant les règles d'hygiène, de sécurité et de comportement 

à l'égard des autres et de l'environnement. 

On observe que, rien qu’en Romandie, il y a de la difficulté à s’harmoniser au niveau des 

dénominations et des objectifs. 

 

Si l’on compare les objectifs d’apprentissages répertoriés dans le PER en Économie Familiale et 

en Éducation Nutritionnelle (CIIP, 2010) avec ceux que nous proposons pour l’Éducation à 

l’Alimentation (Annexe I) ils semblent au premier abord pas tant différent dans leurs contenus 

globaux. Et pourtant nous relevons plusieurs points importants de mentionner. Tout d’abord 

l’Économie Familiale a des objectifs d’apprentissages définis que pour le cycle 3 et l’Éducation 

Nutritionnelle depuis le cycle 1 mais nous le verrons plus loin, les deux sans heure attribuée pour 

tous. 

Dans le PER l’Économie Familiale et l’Éducation Nutritionnelle regroupent tous les concepts 

en lien avec l’alimentation sans distinction de thématique ou de manière de les aborder. Pour 

l’Éducation à l’Alimentation, nous avons préféré regrouper les objectifs d’apprentissage dans 

cinq thématiques car leur approche didactique diffère et ne s’aborde pas de la même manière à 

tous les âges. En effet, les multiples études ont montré que pour avoir un impact sur les habitudes 

de consommation alimentaire à long terme, il était mieux d’aborder dès le plus jeune âge les 

différentes thématiques en fonction du stade de développement des enfants (Addessi & al., 2005 

; Cullen & al., 2001 ; Etiévant & al., 2010 ; Frazier & al. 2012 ; Greenhalgh & al. 2009 ; Hendy, 

2002 ; Murimi & al., 2018 ; Reynolds & Shewchuk, 2000 ; Porter & Koch, 2018 ; Rigal, 2000 ; 

2010).  

Au cycle 1, l’approche sensorielle est celle à mettre en avant et c’est par elle que cet 

enseignement doit commencer. Cela ne veut pas dire ne pas traiter des autres mais que l’approche 

sensorielle sera le point d’entrée au cycle 1 pour aborder les concepts des autres thématiques 

afin qu’elles s’ancrent plus aisément. Je vous donne un exemple, dans le PER il est indiqué 

d’utiliser la pyramide alimentaire pour faire comprendre l’équilibre alimentaire et comment 

manger sain et équilibré. Cet outil théorique n’a malheureusement montré que peu d’effet à long 

terme sur les choix de consommation alimentaires car le fait de les catégoriser en bon ou mauvais 

leur donne une image qui éloignent les gens de leurs sensations, plaisir et de leurs réels besoins 

corporels Heindl, 2003 ; Contento, 2016 ; Dupuy & al., 2008 ; Etiévant & al., 2010 ; Janhonen 
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& al., 2016 ; Keller & al., 2012 ; König & al., 2017). Or depuis une vingtaine d’année l’approche 

sensorielle et l’implication émotionnelle montrent de meilleurs résultats. En se rendant par 

exemple au marché ou au jardin potager avec ses élèves et en leur faisant acheter ou cultiver 

puis apprêter et déguster les aliments qu’ils ont choisis ils vont en utilisant leur 5 sens avoir 

beaucoup plus de facilité à mémoriser ces aliments en raison de l’implication émotionnelle qui 

facilitent énormément l’intégration des apprentissages (Tull, 2020) et oseront aussi au fur et à 

mesure des ateliers déguster et s’intéresser à ces aliments bruts (voir présentation de l’approche 

sensorielle pour des détails plus précis). A long terme, après ces activités régulières ils vont par 

eux-mêmes être intéressé par manger de tout et des aliments brut, comportement alimentaire à 

la base d’une alimentation saine et équilibrée (Cooke 2006 ; Léon, 2009 ; Ligniez, 2019 ; Marty, 

Chambaron, Nicklaus & Monnery-Patris, 2018 ; Murimi & al., 2018 ; Porter & Koch, 2018 ; 

Nicklaus, 2020 ; Politzer, 2013 ; Puisais, 1999 ; 2002 ; Rigal, 2000 ; 2010).  

Au fur et à mesure que les élèves grandissent et acquiert des capacités cognitives plus 

développés, la partie réflexive et le développement de l’esprit critique prendra plus de place dans 

les activités qui leur sont proposées. 

Toutes les explications et comment s’aborde les thématiques sont détaillées dans la présentation 

des cinq thématiques et dans la partie didactique et éducation à c’est pourquoi ici nous ne 

rentrons pas plus dans les détails, mais en résumé dans l’Éducation à l’Alimentation nous 

proposons les cinq thématiques que nous avons retenus et qui prennent en compte les aspects 

pluriels et complémentaires de l’alimentation par une approche multifactorielle et qui sont jugées 

incontournables pour l’enseigner de manière complète par de nombreux auteurs (Heindl, 2003 ; 

Contento, 2016 ; Dupuy & al., 2008 ; Etiévant & al., 2010 ; Fischler, 2001 ; INSERM, 2009 ; 

Janhonen & al., 2016 ; Keller & al., 2012 ; König & al., 2017 ; OFSP, 2020 ; Marty & al., 2018 

; Poulain, 2009, 2011, 2018 ; Schneider, 2005 ; 2018 ; Société Suisse de Nutrition, 2021 ; Stok 

& al., 2014a ; 2016 ; Vust, 2012).  

 

Nous avons aussi relevé un souci de dénomination dans le PER actuel concernant la discipline 

Éducation Nutritionnelle qui, à notre sens, porte très mal son nom car au sens strict de sa 

définition l’éducation nutritionnelle est l’ensemble des processus éducatifs basés sur les 

connaissances nutritionnelles, qui vise à modifier les comportements alimentaires dans le sens 

de prises alimentaires ajustées aux besoins de chaque individu. Cette discipline ne devrait donc, 

par sa définition d’éducation nutritionnelle, n’aborder que les apprentissages en lien avec les 

aliments et leurs effets sur la santé, en gros ne traiter que de nutrition. Or lorsque l’on détaille le 

PER, on voit qu’il y a beaucoup d’objectifs d’apprentissage qui ne sont pas en lien avec ceux de 
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l’éducation nutritionnelle au sens strict du terme et qui se rattachent plutôt à de l’éducation 

sensorielle, de la cuisine ou de l’EDD.  

Dans CM 15 on ressence : détecter le caractère sensitif des aliments et utiliser un vocabulaire 

spécifique…en différenciant et en exerçant les cinq sens…en reconnaissant et en décrivant les 

caractéristiques de divers aliments…en identifiant les différentes saveurs (sucrée, salée, acide, 

amère) …en affinant ses sensations…en exprimant ses envies, ses goûts et ses dégoûts. Dans 

CM 36 il y a : exercer des savoir-faire culinaires et équilibrer son alimentation…en acquérant 

des techniques culinaires et en développant son habileté manuelle…en découvrant d'autres 

cultures culinaires…en identifiant des techniques de conservation des aliments…en étudiant de 

manière critique les produits et les habitudes de consommation…en exerçant un regard critique 

sur les modes alimentaires…en comparant et en analysant les prix de revient par rapport à la 

quantité et à la qualité des produits…en développant son sens de l'organisation, son autonomie 

et sa créativité…en appliquant les règles d'hygiène, de sécurité et de comportement à l'égard des 

autres et de l'environnement. 

A notre sens, le fait d’utiliser une mauvaise dénomination pour cette discipline complique la 

compréhension de ses intentions et objectifs et peut engendrer de la réticence ou une mauvaise 

mise en pratique du corps enseignants qui pensent se devoir de donner des leçons de nutrition 

qu’ils réalisent parfois sous forme trop injonctive. 

Le terme d’Éducation à l’Alimentation semble plus approprié, pour nous, pour dénommer cette 

discipline. Elle est définie comme l’ensemble des processus éducatifs qui conduisent à 

l’acquisition de compétences utiles à la gestion du monde alimentaire dans le respect du stade 

de développement de chacun permettant de répondre plus profondément aux préoccupations 

actuelles de notre société en termes de santé public, de consommation et de durabilité.  

 

En Suisse alémanique, le « Lehrplan 21 » concerne les 21 cantons germanophones et bilingues 

au niveau suisse qui ont décidé de s’harmoniser pour ce plan d’étude. Les thèmes en lien avec 

l’alimentation et la santé y sont recensés dans Natur, Mensch, Gesellschaft (nature, gens et 

société) au cycle 1 et 2 où l’accent est mis sur le fonctionnement et les besoins du corps et la 

capacité à comprendre les sujets en lien avec ces thèmes (analyse, réflexion). L’approche 

sensorielle est absente. 

Au cycle 3, les thèmes en liens avec l’alimentation sont traités dans Wirtschaft, Arbeit, 

Haushalt mit Hauswirtchaft (économie, travail, économie familiale) avec une orientation 

consommation et réflexion permettant d'approcher la complexité alimentaire, les choix 

alimentaires ainsi que des notions de nutrition, la pratique culinaire et comment tenir un foyer 

(Lehrplan 21, 2015 ; SSN, 2020).  
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Au Tessin, le « Piano di studio della scuola dell’obbligo ticinese » est le plan d’étude tessinois. 

L"educazione alimentare", en français l’éducation alimentaire, y est répertoriée pour le cycle 1 

et 2 dans le cadre de l’enseignement général et les élèves y abordent des sujets en lien avec la 

santé, le bien-être (manger équilibré, les comportements à risque), l’économie et la 

consommation (les impacts environnementaux des choix de consommation et les influences 

qui participent à ces choix). 

Au cycle 3 la présence d’un cours d’éducation alimentaire obligatoire en 10ème année vient 

renforcer les notions abordées dans les deux premiers cycles avec 4 thématiques très similaires 

à ce que l’on propose pour l’EA : - l’alimentation et l’environnement, - la connaissance de la 

nutrition et des aliments, la nutrition et l’identité sociale et les techniques culinaires. Y sont 

traités la complexité alimentaire, les choix de consommation, l’alimentation équilibrée, 

l’apprentissage des techniques culinaires, le partage des repas et des cultures, la gestion d’un 

foyer. Malheureusement, l’approche sensorielle, y est absente par rapport à l’Éducation à 

l’Alimentation que nous proposons. En 11ème année un cours optionnel renforce tous les 

concepts vus les années précédentes (Piano di studio della scuola dell’obbligo ticinese, 2010).  

 

On remarque dans ces deux autres plans d’étude qu’il y aussi ici un manque de cohérence au 

niveau des phases d’apprentissage pour aborder cette discipline. On y retrouve des thèmes sans 

réelle progression au fil des ans et une absence d’approche sensorielle, par laquelle les 

apprentissages en lien avec l’alimentation devraient commencer, comme nous l’avons détaillé 

juste en dessus. 

 

5.3. L’EF et l’EN à la grille horaire en Suisse romande 

Pour des raisons de temps et de quantité de travail relatif à un mémoire de Master, l’EF et l’EN 

seront décryptés minutieusement qu’au niveau de la Suisse romande.  

 

L’Économie Familiale et l’Éducation Nutritionnelle n’ont pas d’heure attribuée à la grille 

horaire pour son enseignement au cycle 1 et 2, sauf dans le canton du Jura qui a une dotation 

horaire au primaire (2 leçons annuelles en 2H et 3H puis 3 leçons annuelles en 5H et 7H). 

L’EF et l’EN n’ont pas non plus d’attente fondamentale précisée. Et pourtant des objectifs 

d’apprentissage spécifiques y sont bien répertoriés dans le PER.  

Cette absence d’heure pour travailler les objectifs définis complique la tâche des enseignants 

qui peinent à inclure cet enseignement dans un planning bien chargé. En 1 et 2 P, la flexibilité 

est plus facile, mais à partir de la 3P, ils n’ont d’autres choix que de l’intégrer de manière 

transversale dans les autres disciplines. En Mathématiques et en Sciences de la Nature, MSN 
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16 et 17, qui aborde le corps humain, permet d’intégrer des notions d’EN de manière 

expérimentale à travers les 5 sens et la prise de consciences de ses besoins corporels, et MSN 

27, qui enseigne le système digestif, permet d’intégrer des notions d’alimentation saine et 

équilibrée. La formation générale FG 12 - 16 - 17 traite de questions en lien avec la santé et le 

bien-être ainsi que les conséquences des comportements humains sur l’environnement ce qui 

offre aussi la possibilité d’intégrer certains objectifs d’EF/EN. 

En dehors de cela, il n’y a pas vraiment de discipline qui permettent de traiter des objectifs de 

l’EN. On peut en activités créatrices et manuelles mobiliser ses 5 sens lors d’activités ou en 

français utiliser la recette comme support d’apprentissage à la structuration d’un texte mais ces 

approches qui n’engagent ni la pratique ni la dégustation n’ont que peu d’intérêt pour atteindre 

ses objectifs spécifiques. 

Au cycle 3, l’Éducation Nutritionnelle et l’Économie Familiale se retrouve dans la grille 

horaire parfois au compte-goutte et de manière très hétérogène entre les cantons où chacun 

élabore son propre plan horaire.  

Jessica Cordey, une étudiante en master en Didactique de l’EF/EN, a répertorié ces heures pour 

une recherche pour son cours MDART122 en 2021 (Tableau 1).  

On remarque que le concordat Harmos d’harmoniser les enseignements n’a pas été vraiment 

mis en pratique. 

 
Tableau 1. Périodes attribuées en Suisse Romande pour l’EN et l’EF au cycle 3. Tiré de la présentation 
de Cordey (2021) pour le cours MDART122 : Théories, prescrits, dispositifs et processus de formation. 
Recherche sur les approches en matière d’éducation nutritionnelle. 
 

Cantons Périodes au cycle 3 

Vaud 

1 période année en voie générale pour tous les élèves (entre la 9H et la 11H)  
1 période année en voie pré-gymnasiale en 9H  
OCOM : 2 périodes année, sur 2 ans 

Valais 
2 périodes semestre en 9-10h pour tous les élèves (pas de niveau)  
3 périodes semestre en 11h pour tous les élèves (pas de niveau) 

Fribourg 2 périodes année en 11H 
Genève 2 périodes semestre en 9H 
Neuchâtel 2 périodes année en 11H 
Jura 3 périodes année en 9H pour tous 

 
Cordey (2021), a également relevé les points suivants dans l’enseignement de l’EF/EN : les 

cantons de Fribourg, Genève et Neuchâtel donnent quelques directives sur la manière de 
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donner les cours qui devraient allier la pratique et la théorie mais seul Fribourg donne des 

contenus précis à suivre, afin de coordonner les enseignements qui doivent se référer à la 

planification annuelle fribourgeoise (PAF), tirée du PER (Tableau 2). Ce plan propose 

d’aborder les thématiques des techniques culinaires, de la planification du travail, de l’hygiène, 

de la sécurité, de la santé, de la consommation responsable et des fêtes et traditions (PAF, 

2020). 

Pour le Jura et pour Vaud, aucune consigne n’est donnée, de ce fait les enseignants peuvent 

aborder cette discipline comme ils l’entendent en fonction de leurs envies et structures 

disponibles (Tableau 2).  

Dans le canton de Vaud, l’enseignement de l’EN n’est que rarement enseigné en VP et parfois 

en option aux VG et pourtant le département a demandé depuis la rentrée 2019 que la période 

année soit placée pour tous entre la 9H et la 11H.  

Le canton de Vaud a une spécificité propre à lui : l’OCOM (option de compétence orientée 

métier) qui fait partie du groupe 1, comme les mathématiques, le français, l’allemand et les 

sciences, et dont la dotation horaire est de deux périodes année sur deux ans, avec un examen 

final comptant dans la moyenne générale. L’OCOM est obligatoire, et pourtant là aussi chaque 

établissement choisit, selon les propositions des enseignants et les locaux à disposition, de 

l’enseigner ou non et de la remplacer par d’autres options comme la robotique, l’informatique, 

les sciences, l’art visuel, les travaux manuels ou les travaux sur textiles.  

En Vaud, par exemple, on peut donc ne jamais avoir suivi de cours d’EN tout au long de sa 

scolarité obligatoire malgré des objectifs d’apprentissage précis cités dans PER.  

Nous trouvons cette situation déconcertante en raison de l’impact positif qu’un enseignement 

adapté de cette discipline pourrait avoir sur les choix de consommation des futurs 

consommateurs pour leur santé et celle de l’environnement. 

 

Concernant les infrastructures, Cordey (2021) a relevé que tous les cantons ont dans leurs 

établissements une cuisine qui pourrait être utilisable au cycle 3, sauf le canton du Valais qui 

n’en a pratiquement pas. 
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Tableau 2. Dénomination, directive d’enseignement et infrastructures disponibles au cycle 3 en EF/EN 
en Suisse romande. Tiré de la présentation de Cordey (2021) pour le cours MDART122 : Théories, 
prescrits, dispositifs et processus de formation. Recherche sur les approches en matière d’éducation 
nutritionnelle. 
 

 
 

En dehors des heures d’enseignement attribuées, des infrastructures et de la manière 

d’enseigner qui, ont l’a bien compris, est propre à chaque canton et on peut même le dire 

propre à chaque enseignant, sans rentrer dans les détails nous signalons également que des 

disparités importantes s’observent au niveau des budgets attribués, des consignes pour les 

courses, le fait de manger en classe ou de rapporter à la maison les mets confectionnées, pour 

ne citer que ceux-là. 

 

5.4. Formation des enseignants EF / EN en Suisse romande 

Dès1833, depuis l’ouverture de la première École Normale en Suisse romande qui formait les 

futurs enseignant.e.s, l’Économie Familiale y était enseignée aux jeunes femmes pour leur 

permettre de tenir un ménage comme nous le décrivons en détail dans le chapitre 5.1. 
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Dès 2007, suite aux accords d’harmonisation de l’enseignement permettant aux Hautes écoles 

pédagogiques d’ouvrir leurs portes, cet enseignement s’est vu en partie disparaître (Harmos 

2007).  

Dans le canton de Fribourg, tous les enseignant-e-s d’Économie Familiale y sont formés à la 

HEP Fribourg.  

Dans le canton de Vaud et les autres, si certains enseignants semi-généralistes ont pu encore 

suivre pendant quelques années un enseignement d’Économie Familiale, aujourd’hui plus 

aucun enseignement n’y est dispensé. 

Les enseignant-e-s romand-e-s peuvent suivre le programme intercantonal romand de 

formation à l’enseignement de l’EF /EN (PIRACEF), qui est gérée par les Hautes Écoles 

Pédagogiques romandes, qui propose de former des enseignants spécialistes en activités 

créatrices et en éducation nutritionnelle / économie familiale (https://www.piracef.ch) en 

ouvrant sa formation à des enseignants qui proviennent de métiers hétéroclites tels que 

cuisinier(ère)s, ou diététicien(ne)s (Tableau 3).  

Seule cette formation propose une harmonisation romande pour le cycle 3. 

 
Tableau 3. Formation des enseignants d’EF/EN en Suisse romande. Tiré de la présentation de Cordey 
(2021) pour le cours MDART122 : Théories, prescrits, dispositifs et processus de formation. Recherche 
sur les approches en matière d’éducation nutritionnelle. 
 

 

 
5.5. Moyens d’enseignement en EF et EN en Suisse romande 

Les moyens d’enseignement sont aussi du ressort des cantons et là tous ont choisi officiellement 

« Le Croqu’menus » que les économats des établissements scolaires mettent à disposition des 

enseignant.e.s. C’est un manuel d’enseignement intercantonal pour l’Économie Familiale qui 

contient des recettes mais également des explications de techniques culinaires, de procédés de 
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conservations, et des notions de nutrition et d’alimentation équilibrée mais n’aborde pas du 

tout les questions de consommation, de perception de son corps, de sensorialité, de l’impact de 

l’alimentation sur la santé ou l’environnement. Ses recettes très suisses et de pays alentours ne 

permettent pas d’aborder la diversité des cultures alimentaires à travers la pratique culinaire. 

Cet ouvrage fait partie du patrimoine culinaire scolaire romand depuis 1989 (1986 pour la 

version suisse allemande : Tiptopf).   

« Le Croqu’maison », est un deuxième ouvrage d’EF/EN, de consommation et de santé, édité 

en 2009, mis à disposition des enseignants s’ils le souhaitent. Il contient des informations sur 

comment gérer un foyer sur le plan ménager, économique et hygiénique et aborde des thèmes 

en lien avec la consommation et la durabilité. Il est malheureusement peu adapté aux élèves et 

plus considéré comme un livre du maître à ajuster pour l’enseignement.  

Si officiellement tous les cantons ont accepté « le Croqu’menus », chacun utilise des 

ressources parallèles différentes pour enseigner l’Économie Familiale et l’Éducation 

Nutritionnelle. 

Selon Cordey (2021), le canton de Neuchâtel a édité une brochure d’EN pour les cycles 1 et 2 

d’environ 80 pages avec des activités théoriques et pratiques (édition 2019-2020) s’appuyant 

sur les contenus de la Société Suisse de Nutrition et utilise pour le cycle 3 la brochure 

genevoise « Cours de nutrition ».  

Dans le canton du Jura, « L’assiette en couleurs » était le moyen utilisé pour le cycle 1 et 2 

jusqu’à l’année dernière, mais l’a abandonné car ne satisfaisait pas les enseignants. 

Le canton de Vaud utilisait pour le cycle 1 et 2 « Le Croqu’santé » jusqu’en 2015 mais l’a 

abandonné car ce dernier ne correspondait pas non plus aux besoins des enseignants. 

Le canton du Valais utilise les moyens d’enseignement de la Fondation Senso5 au cycle 1 et 2 

qui abordent les thématiques de l’alimentation par une approche uniquement sensorielle et 

élabore pour le cycle 3 un nouveau document didactique qui comprendra des séquences clés en 

main pour les 10H dans un premier temps. 

Du côté de Fribourg, les enseignant.e.s du cycle 1 et 2 utilisent, comme en Valais, les moyens 

d’enseignement de la Fondation Senso5. Ils bénéficient aussi sur leur site friportail, de leçons 

clés en main créées et partagées entre collègues. Certains utilisent aussi les livres 

Croqu'maison et Saveurs vertes de manière libre. Et rien n’existe pour le cycle 3. 

Genève a développé pour les élèves du cycle 3 la brochure théorique « Cours de nutrition », et 

utilise pour la pratique culinaire l’ouvrage « Croqu’menus ». Les enseignant.e.s se réfèrent 

également au site http://edu.ge.ch/co sur lequel ils retrouvent des recettes accompagnées de 

vidéos en ligne leur permettant d’étayer leur programme.  
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Avec ce petit bilan on se rend compte que les lacunes en ouvrages de référence adaptés 

obligent les enseignants à chercher ou à créer leurs propres ressources pédagogiques et 

didactiques pour enseigner l’Économie Familiale et l’Éducation Nutritionnelle. 

Il existe une quantité non négligeable de matériel pédagogique non officiel qui traitent de ces 

thématiques autour de l’alimentation que les ensignant.e.s peuvent utiliser tel quel ou adapter 

en fonction de leurs besoins. Les sites internet suivant permettent aux enseignants de trouver 

des idées de séquences : https://www.wwf.ch, https://www.guide-ecole.ch, 

https://www.reseau-ecoles21.ch, https://bdper.plandetudes.ch, https://www.vs.ch, 

http://www.ecoles-en-sante.ch, https://www.rts.ch/decouverte/enseignants. La Société Suisse 

de Nutrition, l’Alimentarium, la Fondation Éducation 21, la Fondation Cleven, et Promotion 

Santé Suisse, pour ne citer qu’eux, ont élaboré de nombreux documents et des ressources 

pédagogiques dont il n’est pas forcément aisé pour les enseignants de faire le tri. (SSN, 2020).  

 

Dans notre projet de développement de l’Éducation à l’Alimentation nous élaborons des 

séquences d’enseignement pour le cycle 1, dans un premier temps, puis pour le cycle 2, afin de 

pallier à ce manque d’outils pour enseigner cette discipline de manière complète et harmonisée 

appuyées impérativement par une formation pour les enseignant.e.s. afin qu’ils soient à l’aise 

avec les connaissances et compétences en lien. 

 

 

6. L’Éducation à l’Alimentation internationalement 

Les thèmes en lien avec l’alimentation qui sont abordés à travers le monde sont assez 

semblables et suivent les influences des courants éducatifs tels que l’OCDE qui prône certaines 

valeurs sociétales (2018). Ces thèmes, s’ils sont assez similaires, sont, par contre, rattachés à 

diverses disciplines dans les curricula dont les visées se rapprochent soit de l’économie soit des 

sciences de la nature ou encore des sciences sociales ou des sciences domestiques (McCloat & 

Caraher, 2019 ; Rutland, 2017). 

Par exemple, en Autriche, en Belgique, en Irlande, à Malte, à Chypre, en Australie, au Canada, 

en Finlande, elle est inscrite dans les curriculums et intégrée à l’économie sous l’intitulé 

« Home economics » qui traite des interconnexions entre les milieux et les êtres vivants en lien 

avec l’alimentation, aborde des concepts de nutrition et des connaissances des besoins 

physiologiques de l’être humain, la sécurité et l’hygiène alimentaire, les chaînes de 

productions alimentaires, les impacts écologiques, étiques et sociaux, ainsi que l’acquisition de 

compétences en pratique culinaire et prend aussi en compte les aspects économiques (budget) 

de la consommation alimentaire. Il y est développé des compétences pratiques et une réflexion 
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pour avoir en main les meilleurs atouts pour faire des choix de consommation alimentaire 

faisant la promotion de la santé et d’un style de vie sain et durable. L’approche tourne en partie 

autour de la consommation globale avec un bon accent mis sur les aspects économiques et 

c’est pourquoi elle se retrouve rattachée à « Home economics » (McCloat & Caraher, 2019 ; 

Piscopo, 2006). Au Canada, les mêmes concepts y sont abordés mais principalement à travers 

les nouvelles technologies (McCloat & Caraher, 2019 ; Robertson & Schneidler-Benns, 2015). 

En Bulgarie et en Roumanie l’approche est pratiquement identique sauf que les diverses 

thématiques liées à l’alimentation sont inclues dans le curriculum général, dans celui des 

sciences, des sciences sociales, des sciences domestiques, et dans l’économie. Les thèmes 

traités sont pratiquement les mêmes et les compétences pratiques s’associent aussi avec la 

réflexion et le développement de l’esprit critique, au final seul son rattachement dans le 

curriculum diffère (McCloat & Caraher, 2019 ; Rutland, 2017). 

Au japon, l’éducation alimentaire est ancrée dans la loi et elle est obligatoire tout au long de la 

scolarité. Et cela porte ses fruits car c’est le pays industrialisé qui a le moins de jeunes en 

surpoids (Helsana, 2022). Son approche aborde aussi les différentes thématiques en lien avec 

l’alimentation avec des aspects pratiques et réflexifs. Un accent est néanmoins mis sur le 

développement d’un rapport serein face à la nourriture et un style de vie sain en incluant 

beaucoup la famille et la pratique culinaire où le faire et les bonnes manières sont centraux 

dans son enseignement (Arai, 2012 ; Kawamura, 2016 ; McCloat & Caraher, 2019). 

En Angleterre cet enseignement est inscrit dans le curriculum dans un programme de cuisiner 

manger sain, basé sur la nutrition, la sécurité et l’hygiène et les recommandations de 

consommation. L’approche est plus culinaro-centrée et on y apprend à cuisiner des plats sains 

dans le but de promouvoir la santé et l’équilibre alimentaire. Malheureusement comme dans 

beaucoup de pays cet engouement pour la santé n’a pas été intensément mis en pratique et dans 

la plupart des écoles anglaises les cuisines ont été remplacées par des salles informatiques et la 

formation des enseignant.e.s mise de côté aboutissant à peu d’enseignement par manque de 

moyen et de compétences (McCloat & Caraher, 2019).  

 

Les établissements scolaires font dans tous les pays, des projets scolaires comme la semaine du 

goût ou la promotion de la santé et de la durabilité montrant bien l’engouement des élèves et 

des enseignants pour ces questions sociétales (McCloat & Caraher, 2020 ; Rutland, 2017). Ils 

ont l’avantage de permettre d’aborder scolairement les thèmes autour de l’alimentation par une 

approche interdisciplinaire impliquant tous les acteurs d’une même école. Le seul bémol est 

que ces actions ponctuelles n’ont que peu d’impact sur le long terme sur les choix de 

consommation des futurs consommateurs. En effet pour avoir un effet, les études montrent 
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clairement qu’il faudrait un enseignement régulier tout au long de la scolarité et ceci depuis le 

plus jeune âge (Addessi & al., 2005 ; Cullen & al., 2001 ; Etiévant & al., 2010 ; Frazier & al. 

2012 ; Greenhalgh & al. 2009 ; Hendy, 2002 ; McCloat & Caraher, 2019 ; Murimi & al., 2018 

; Porter & Koch, 2018 ; Reynolds, & Shewchuk, 2000 ; Rigal, 2000 ; 2010).  

 

Un problème de taille, commun à tous les pays, sauf pour le Japon, se trouve au niveau des 

infrastructures (peu d’écoles ont des cuisines ou des salles permettant des ateliers), au niveau 

des heures attribuées pour son enseignement (parfois abordée qu’au jardin d’enfant, ou au 

primaire, ou au secondaire, ou qu’en option), ainsi qu’au niveau de l’absence de formation des 

enseignants McCloat & Caraher, 2019 ; Rutland, 2017).  

 

Pour résumer, globalement, les curricula proposent tous un enseignement autour des thèmes en 

lien avec l’alimentation (McCloat & Caraher, 2019 ; Rutland, 2017). Certains pays s’axent 

plus sur la nutrition et la pratique culinaire alors que d’autres abordent plus la complexité en 

intégrant les interconnections entre acteurs alimentaires, les aspects écologiques, économiques 

et sociaux. Parfois l’enseignement est purement frontal-théorique, et parfois il est plus 

expérimental et exploratoire avec des ateliers pratiques sensoriels, culinaires, mais dans la 

plupart des cas, l’enseignement des thèmes en lien avec l’alimentation allie théorie et pratique 

(McCloat & Caraher, 2019 ; Rutland, 2017).  

Ce qui ressort pour tous les pays est qu’il ne semble pas y avoir, comme chez nous, de 

cohérence au fil des années scolaires et en fonction du stade de développement et de 

questionnement des élèves. Les thèmes travaillés ne semblent pas être traités dans une 

dimension interconnectée mais comme des sujets à part entière permettant peu de cohérence et 

peu de bénéfices en termes de compréhension de la complexité alimentaire et d’ancrage de 

comportements alimentaires bénéfiques. Seule le Japon, même si l’approche sensorielle est 

mise de côté, offre une cohérence et une implication personnelle à même de porter ses fruits 

dans les habitudes de consommation alimentaire.  

 

 

7. Pourquoi avoir nommé cette discipline Éducation à l’Alimentation ? 

L’Éducation à l’Alimentation, même si en s’enseignant de manière interdisciplinaire est une 

réelle plus-value comme nous le décrivons dans le chapitre suivant, se veut être une discipline à 

part entière avec ses propres objectifs d’apprentissage et une didactique spécifique. 

Comme le définit Reverdy (2015) « une discipline scolaire se rapporte aux contenus, aux 

finalités éducatives et possède une dimension sociale : « Une discipline scolaire est une 
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construction sociale organisant un ensemble de contenus, de dispositifs, de pratiques, d’outils… 

articulés à des finalités éducatives, en vue de leur enseignement et de leur apprentissage à l’école 

» (Reuter & al., 2013, p.2). 

Le terme Éducation que nous avons choisi pour nommer cette discipline Éducation à 

l’Alimentation n’a pas été choisi au hasard. En effet, les Éducations à ont comme intention d’être 

orientée à former des citoyens afin de répondre à des urgences sociales et politiques. La politique 

éducative y est plus tournée vers des valeurs sociales dessinées en grande partie par des 

organisations internationales comme l'OCDE (Audigier, 2012 ; Audigier & Tutiaux-Guillon, 

2008 ; Legendre, 2000 ; OCDE 2000, 2018). Ces valeurs sont orientées vers la réflexion, la 

compréhension et l'action face à des enjeux d’actualité et au développement d’attitudes et de 

comportements à adopter face à ces enjeux. Parmi ces derniers il y a les questions de la société 

actuelle, qualifiées de questions sociales vives, qui interpellent et sont motifs à changement. 

Ces Éducations à répondent à des demandes sociales qui insistent sur la dimension éducative des 

apprentissages avec une approche transformatrice pour l’apprenant et sur des enjeux sociétaux 

forts dont le but est de former les élèves à être apte à vivre dans ce monde en développant des 

attitudes adaptées face à ces situations nouvelles (Audigier, 2012 ; Audigier & Tutiaux-Guillon, 

2008 ; Hertig, 2015 ; Lange & Victor, 2006 ; Legendre, 2000). Elles misent sur la réflexion et 

l’expérience qui permettent la transformation du sujet en s'appuyer sur des situations de vie, des 

situations sociales auxquelles les élèves sont confrontés ou pourraient être confrontés et à agir 

pour les changer. 

En général, les Éducations à n’ont pas d’heure à la grille horaire et ne sont pas considérées 

comme des disciplines à part entière, c’est pourquoi elles sont insérées dans les curricula et dans 

l’école que de manière transversale et interdisciplinaire (Audigier, 2012 ; Audigier, Tutiaux-

Guillon, 2008 ; Lange & Victor, 2006 ; Legendre, 2000).  

Pour notre Éducation à l’Alimentation il nous semble nécessaire de la catégoriser en discipline 

car les objectifs d’apprentissage propres à ses thématiques (Annexe I) ne se retrouvent tel quel 

nullement ailleurs et devraient pouvoir s’enseigner de manière caractéristique. Les ateliers 

sensoriels ou ceux de pratiques culinaires engendrent et développent des savoirs bien spécifiques 

qui nécessitent des gestes et ustensiles typiques.  

Néanmoins l’approche interdisciplinaire et un complément riche et indispensable car cela 

implique une pluralité de disciplines permettant de se rendre compte de la complexité de cette 

discipline à travers les différents paramètres qui influencent les choix de consommation 

alimentaire (Bouverat, 2017). 
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Les enjeux de l’Éducation à l’Alimentation sont principalement liés à la santé de l’humain et à 

celle de l’environnement dans lequel il évolue et à trouver la meilleure façon de consommer pour 

respecter au mieux ces deux entités.  

La didactique et la manière d’appréhender les questions en toile d’araignée permet de prendre 

en compte la complexité des systèmes alimentaires et d’en extraire les solutions les plus 

adaptées.  

 

 

8. Didactique de l’Éducation à l’Alimentation 

Les chercheurs(-euses) didacticiens(ennes), les formateurs(-trice) praticiens(-iennes) et les 

enseignante.s coopèrent tous en unissant leurs savoirs et savoir-faire en tant qu’expert.e.s de leur 

propre pratique en vue d’aboutir à la production de séquences d’enseignement et apprentissage, 

à leur implémentation et à leur amélioration continue pour optimiser les pratiques 

d’enseignement (Ligozat & Marlot, 2016 ; Daguzon & Marlot, 2019). Leur but est de créer des 

dispositifs didactiques adaptés permettant aux apprenant.e.s d’atteindre les objectifs 

d’apprentissages visés à travers des situations d’enseignement (Astolfi, 2008). 

La didactique de l’Éducation à l’Alimentation est en construction et encore à peaufiner. Elle 

puise ses inspirations et aspirations dans les recherches scientifiques et les actions à mener qui 

fonctionnent en termes de promotion de la santé et d’environnement, sur les structures de 

formation, les curricula, les profils professionnels et les possibles du terrain. 

La didactique de l’Éducation à l’Alimentation complète celle de son prédécesseur l’Économie 

Familiale où la tradition liée aux métiers techniques n’est de loin plus le seul but et rajoute une 

dimension exploratoire et réflexive inspirée des Éducations à pour ses principes et ses valeurs 

morales. 

On ne se veut plus être seulement dans un enseignement transmissif de restitution à vision 

utilitariste comme à ses débuts pour l’apprentissage de savoir-faire propres à un métier mais on 

y intègre aussi cette vision éducative qui doit répondre à former des citoyens capables de 

réflexion avertie pour leurs choix de consommation alimentaire afin de répondre aux besoins et 

aux questionnements de la société actuelle (Audigier, 2012 ; Audigier & Tutiaux-Guillon, 2008 ; 

Legendre, 2000 ; OCDE 2000, 2018 ; Tull, 2020).  

On désire y allier les savoir-faire techniques et les savoirs scientifiques tout en développement 

l’esprit critique et réflexif au niveau de ses propres actions.  

Les ateliers sensoriels et les activités techniques comme la pratique culinaire et l’exploitation du 

jardin potager sont utilisés comme moyens pour comprendre et intégrer les savoirs scientifiques 

qui prennent plus de sens à travers l’action.  
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La démarche mise sur la réflexion et l’expérience qui permettent la transformation du sujet en 

s'appuyer sur des situations de vie, des situations sociales auxquelles les élèves sont confrontés 

ou pourraient être confrontés et à trouver les meilleures solutions pour les changer. 

 

Nous vous avons présenté dans la partie pratique culinaire les modèles théoriques CAS 

(Culture Alimentation Société) de Schneider (2014 ; 2018) et celui de Tull (2020) Food and 

Cooking Skills Education qui mettent en relation l’activité culinaire avec les diverses 

thématiques alimentaires. Ces approches didactiques, comme le relate Schneider dans son 

modèle (2018) met l’élève au centre en posture d’expérimentateur et de créateur où il est 

acteur de ses apprentissages en mobilisant et en développant des savoirs et pratiques 

spécifiques liés à cette discipline, mais également les capacités transversales. Schneider (2018) 

parle dans son modèle d’objet culinaire pour nommer la réalisation culinaire.  

Dans cette même vision, nous proposons un modèle (figure 4) pour l’Éducation à 

l’Alimentation, où « l’activité alimentaire » permet d’établir des liens directs avec les 

thématiques de l’Éducation à l’Alimentation afin de mettre en lumière les interactions 

complexes entre les multiples facteurs qui orientent nos comportements alimentaires.  

En cuisinant ou en côtoyant des aliments par divers processus éducatifs impliquant le domaine 

affectif, psychomoteur et cognitif, comme à travers des activités au jardin potager, des visites 

au marcher, chez les artisans, les agriculteurs, les apiculteurs, les élevages, les fermes, les 

musées, les sorties éducatives, les fêtes traditionnelles, les camps, les élèves vont pouvoir 

engager un questionnement mettant en relation les diverses thématiques de l’éducation à 

l’Alimentation. 

Dans ce modèle, on utilise le terme d’« activité alimentaire » plutôt que d’objet alimentaire car 

l’activité peut être autant une réalisation culinaire comme une tartre aux pommes qu’un 

aliment permettant de mettre en contact l’élève avec les différentes situations ou même des 

personnes du domaine alimentaire qui sont à la fois des moyens et des buts centrés sur l’élève 

et sa démarche d’apprentissage.  

En résolvant diverses situations complexes, de manière autonome et réfléchie, ce processus 

d’apprentissage actif va favoriser de nouvelles opérations cognitives permettant à l’élève de 

transformer ses savoirs et sa compréhension de la complexité alimentaire.  

C’est une démarche a visée éducative et émancipatrice de construction personnelle qui permet 

de développer des compétences et des savoirs tout en étant à l’écoute de ses sens comme le 

prône Montessori (Didier, 2015).  

Par le fait qu’elles impliquent l’émotionnel, ces expériences alimentaires vécues permettent 

d’optimiser l’intégration et l’assimilation des concepts en liens (Tull, 2020).  
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Au cycle 1, l’Éducation à l’Alimentation est centrée sur la découverte et l’expérimentation 

alimentaire à travers des ateliers sensoriels, la pratique culinaire et la mise en contact avec des 

producteurs alimentaires. 

Plusieurs études ont montré que pour avoir un impact positif sur la santé des humains à long 

terme, le fait d’être, dès le plus jeune âge, attentif à ses besoins, ses perceptions et ses sensations 

et de côtoyer et goûter les aliments bruts par divers moyens portait ses fruits à l’âge adulte en 

termes de poids corporel et de santé globale (Etiévant & al., 2010 ; Frazier & al., 2012 ; 

Greenhalgh & al. 2009 ; Heindl, 2003 ; Hendy, 2002 ; Murimi & al., 2018).  

Au cycle 1, le point d’entrée se fait par l’approche sensorielle et l’implication émotionnelle pour 

aborder les concepts des thématiques de l’Éducation à l’Alimentation afin qu’elles s’ancrent plus 

aisément (Reynolds, & Shewchuk, 2000 ; Porter & Koch, 2018 ; Rigal, 2000 ; 2010 ; Tull, 2020). 

A travers les diverses activités alimentaires comme se rendre au marché ou au jardin potager, 

cuisiner et déguster les aliments récoltés ou achetés, les élèves vont en utilisant leurs 5 sens avoir 

beaucoup plus de facilité à mémoriser ces aliments en raison de l’implication émotionnelle qui 

facilitent énormément l’intégration des apprentissages. 

Sur le long terme, après plusieurs années d’expérimentation, ils vont aussi être de moins en 

moins méfiants face aux aliments inconnus et oseront manger de tout en recherchent 

l’authenticité des goûts, et développeront un rapport serein face à l’alimentation, comportement 

alimentaire à la base d’une alimentation saine et équilibrée (Cooke 2006 ; Léon, 2009 ; Ligniez, 

2019 ; Marty, Chambaron, Nicklaus & Monnery-Patris, 2018 ; Murimi & al., 2018 ; Porter & 

Koch, 2018 ; Nicklaus, 2020 ; Politzer, 2013 ; Puisais, 1999 ; 2002 ; Rigal, 2000 ; 2010 ; Tull, 

2020).  

 

Au fur et à mesure que les élèves grandissent et acquièrent des capacités cognitives plus 

développés, la partie réflexive et le développement de l’esprit critique prendra plus de place dans 

les activités qui leur sont proposées. En accord avec Hertig (2017), qui montre l’importance de 

proposer des outils de pensée pour approcher la complexité, nous voulons élaborer, à partir du 

cycle 2, des séquences où les élèves y développent la compréhension du système alimentaire, 

des interrelations entre les acteurs de ce système et parviennent à établir des liens entre eux, et 

ceci dans un but de développer des citoyens responsables de leur santé et de l’environnement 

tout en tenant compte du contexte sociaux-politique et des ressources disponibles. Ces situations 

d’apprentissage poussent les élèves à développer et à s’approprier des outils de pensée comme 

la pensée systémique, la pensée complexe, la réflexion et l’esprit critique et à développer une 

ouverture d’esprit et une attitude de tolérance face à la diversité des traditions de consommation 
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des différentes cultures alimentaires identitaires (Calabrese Barton, Koch, Contento & 

Hagiwara, 2005, Hertig, 2017 ; Tull, 2020).  

Hertig (2017) le dit clairement « dans une perspective de formation citoyenne, il est de la 

responsabilité de l’École de donner aux élèves les outils intellectuels qui leur permettront 

d’analyser des problèmes et des enjeux complexes, de faire des choix, de prendre des décisions 

et d’agir de manière raisonnée » (p.126).  

Selon Bouverat (2017) le développement de l’esprit critique devrait permettre d’accroître le 

discernement, de trier et d’évaluer les informations trouvées et nous éviter une désorientation 

incompatible avec une prise de décision ayant pour objectif un sens. 

Dès le cycle 2, cette approche réflexive vient donc se greffer sur les activités sensorielles, la 

pratique culinaire et les expérimentations déjà existantes ouvrant à une réflexion de plus en 

plus poussée au fil des années. Quels aliments choisir pour sa santé, pour l’environnement, 

pour caler avec ses envies et sa culture ? Ces questionnements vont pousser les élèves à 

comprendre les influences et les interactions des différents acteurs alimentaires qui opèrent 

dans leur choix de consommation alimentaire (Calabrese Barton, Koch, Contento & Hagiwara, 

2005 ; Hertig, 2015 ; 2017 ; Tull, 2020). 

 

L’approche didactique de l’Éducation à l’Alimentation que nous proposons est donc basée sur 

un processus évolutif, tout au long de la scolarité obligatoire, en fonction des capacités et des 

questionnements et des habitudes alimentaires, identitaires et sociales des élèves et se résume 

en une approche d’apprentissage et de construction de son savoir en expérimentant et en 

réfléchissant à ce que l’on fait afin d’être capable de faire les bons choix de consommation 

pour sa santé et l’environnement.  

On est moins dans un enseignement transmissif ou une démarche artisanale liée aux métiers 

techniques mais bien dans une Éducation à l’Alimentation avec un enseignement à vision 

éducative avec des principes et des valeurs morales qui doit répondre à former les citoyens 

d’aujourd’hui capables de prendre leur vie en main.  

 

Comme le détermine l’OCDE (2018) dans son projet Éducation 2030, l’éducation que nous 

proposons s’inscrit dans un concept global avec des valeurs sociétales focalisées sur le bien 

être individuel et le respect de soi et de son environnement, et veut offrir des compétences pour 

transformer notre société et façonner notre futur. 
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Les 5 thématiques choisies ont toutes leur importance pour que l’enseignement de cette 

Éducation à l’Alimentation soit complet et permette aux élèves d’avoir atteint les objectifs visés 

une fois arrivés en fin de scolarité obligatoire.  

 

 

9. Un espace interdisciplinaire 

L’Éducation à l’Alimentation est abordée de manière pratique et théorique à travers ses 5 

thématiques mais peut aussi s’incorporer dans l’enseignement d’autres disciplines. 

Comme le mentionne Lenoir (2015) « la réalité naturelle, humaine et sociale dans laquelle nous 

vivons est complexe, ce qui exige de recourir à différents savoirs disciplinaires pour 

l’appréhender. Dès lors, à moins de croire au miracle, il importe d’être conscient que les liens 

que les élèves établiront pour cerner cette réalité ne se feront pas tout seuls ; ils requièrent la 

médiation active de l’enseignant ou, mieux, d’une équipe d’enseignants, pour les aider à tisser 

ces liens qui exigent de faire appel à des savoirs provenant de différentes disciplines scolaires. 

Ainsi, la perspective interdisciplinaire devrait viser à associer et à favoriser, plutôt que 

d’opposer, les enjeux épistémologiques et sociaux » (p.1). 

En Éducation à l’Alimentation, l’interdisciplinarité et la transversalité permettent aux élèves 

d’utiliser les savoirs de chaque discipline dans le but de répondre à des questions complexes en 

lien avec les 5 thématiques alimentaires afin de résoudre des questions de société en abordant 

des situations - problème de manière croisée permettant aux élèves de tisser des liens entre les 

divers objets de savoir des différentes disciplines (Audigier, 2012 ; Hertig, 2017 ; Marlot & Roy, 

2020 ; Roy & Gremaud, 2017 ; Roy, Schubnel, & Schwab, 2019). 

Appréhender l’Éducation à l’Alimentation de manière interdisciplinaire soutient chez les élèves 

l’intégration des processus d’apprentissage et des savoirs, ainsi que leur mobilisation et leur 

restitution dans des situations de la vie quotidienne (Lenoir, 2015). 

 

Les objectifs d’apprentissage de l’Éducation à l’Alimentation (Annexe I), étant tellement 

spécifiques, ils n’empiètent en rien sur ceux des autres disciplines, néanmoins le fait de pouvoir 

l’aborder par diverses portes d’entrée disciplinaires offre une plus-value à la réalisation de la 

complexité du système alimentaire.  

Dans le canton de Vaud, compte tenu de son absence de période attribuée à la grille horaire pour 

enseigner l’Éducation à l’Alimentation, cette manière de l’aborder est malheureusement, pour le 

moment, la seule possibilité. 

Pour les parties pratiques il est plus compliqué de les réaliser en interdisciplinaire en raison des 

gestes et ustensiles ou de la sécurité et de l’hygiène spécifique requise, mais néanmoins nous 
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sommes en train de concevoir des séquences qui prennent en compte ces paramètres du terrain 

en proposant des ateliers adaptés à des classes standards et compatibles avec de nombreuses 

disciplines. 

L’interdisciplinarité permet, par l’approche par résolution de problème, l’investigation et 

l’élaboration de projet, de traiter une problématique d’Éducation à l’Alimentation dans sa 

complexité en : 

• mobiliser une large gamme de composantes cognitives (des savoirs scolaires, des 

savoirs savants, des savoirs issus des pratiques sociales de référence, des savoirs sociaux, 

des savoirs profanes, etc.) (Legardez, 2004 ; Roy et Gremaud, 2017) ; 

• mobiliser une large gamme de composantes affectives (valeurs, attitudes ou 

comportements) (Figuière, Boidin, & Diemer, 2014 ; Jeziorski, Legardez & Bader, 2015 

; Pellaud, Giordan & Eastes, 2007) ; 

• recourir à des dispositifs d’enseignement non disciplinaires : des investigations 

multiréférentielles, multidimensionnelles, multiscalaires (multiples échelles temporelle 

et spatiale) et multiperspectives (multiples points de vue des acteurs) (Lange, 2015 ; 

Pellaud, 2015 ; Roy et Gremaud, 2017). 

 

Les activités proposées via ces didactiques permettent à l’élève d’amorcer un questionnement, 

de développer un regard critique et la réflexion, de trouver la marche à suivre, de réponde aux 

objectifs de départ et de conscientiser les différents apprentissages réalisés. L’élève est aussi ici 

en posture d’expérimentateur et de créateur de ses savoirs, principe central de notre didactique 

(Stadtler, Bromme & Rouet, 2018 ; Velardo & Drummond, 2019). A mesure de ces expériences, 

avec cette démarche, il renforce sa compréhension et son analyse et sa capacité à les exprimer et 

développe les multiples compétences citées ci-dessus (Didier, 2015). 

 

 

10. Les étapes du projet de développement de l’Éducation à l’Alimentation (EA) 

Maintenant que nous vous avons présenté l’Éducation à l’Alimentation, nous allons vous 

relater les différentes étapes du projet avec la problématique en lien pour ce mémoire de 

Master. 

 

10.1. Présentation et validation du projet  

L’équipe didactique de l’Éducation Nutritionnelle de l’UER AT de la HEP Vaud, Céline 

Ohayon et Yvan Schneider, sous la direction de John Didier, avons présenté notre projet de 

développement de l’Éducation à l’Alimentation auprès de la direction générale de 
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l’enseignement obligatoire (DGEO) pour la première fois en novembre 2019 en présence de 

Madame Anne-Christe De Mello. Suite à celle-ci, l’approbation du projet pour les élèves du 

canton de Vaud de 1 à 8H et la collaboration entre les deux parties a été vite approuvée.  

Nous avons déterminé que le PER Éducation Nutritionnelle serait révisé pour répondre aux 

objectifs de cette nouvelle discipline et qu’un moyen d’enseignement ainsi que des formations 

seraient créés pour pouvoir l’enseigner. Toutefois, les détails de leur mise à exécution, ont mis 

plus de temps à se dessiner. En effet, le COVID et les multiples changements de superviseurs 

au sein de la DGEO ont mis en attente la concrétisation et le départ de ce projet. Notre 

première interlocutrice, Anne-Christe De Mello étant en changement de poste et n’ayant pas 

beaucoup de temps pour suivre notre projet, a mandaté monsieur Jean Duperrex pour la 

supervision et le suivi de celui-ci, mais malheureusement il a été malade de long mois du 

Covid sans pouvoir vraiment suivre ses avancées. Monsieur Linder lui a succédé pendant 

quelques mois pour être définitivement repris par Madame Jaccard. 

Cette période de latence et de changements continuels nous a déstabilisés et usés à ses débuts, 

nous faisant parfois douter sur les aboutissements du projet. Toutefois, cette longue attente 

nous a aussi donné du temps pour étayer profondément les 5 thématiques et réfléchir à la 

meilleure manière de les mettre en œuvre. Elle nous a aussi permis de trouver les trois 

enseignantes qui collaboreraient avec nous à la création des séquences et constitueraient notre 

groupe de travail pour le cycle 1. 

 

En parallèle à cette validation cantonale, nous avons soumis une demande de financement au 

fond d’innovation de la HEP Vaud pour le projet de recherche INEA (Innovation par 

l’Éducation à l’Alimentation) (Annexe I) afin de trouver des moyens financiers pour la 

construction d’une salle d’atelier sensoriel et de pratique culinaire au sein de la HEP Vaud. 

Cette demande a été acceptée et la somme de 74399 CHF nous a été accordé pour réaménager 

et équiper la salle 129 au premier étage de la HEP Vaud. Cette salle a été aménagée en 

septembre 2021 en salle de cours permettant de réaliser les ateliers sensoriels et de pratique 

culinaire comprennent du mobilier de cuisine (fours, éviers, frigidaires, machine à laver, sèche-

linge, plaques de cuisson) ainsi que des tables ergonomiques qui peuvent se surélever et se 

déplacer afin de pouvoir travailler autant en théorie qu’en pratique et pouvoir partager cette 

salle avec des cours traditionnels. 

Nous avons également commandé du matériel de cuisine qui est arrivé en fin d’année 2021 

pour l’équiper et il a fallu encore quelques mois pour tout mettre en place et trouver les 

rodages de rangement, sécurité et hygiène, pour être complétement opérationnel à la rentrée 

2022. 
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10.2. Constitution du groupe de travail (GT) participant au développement de l’EA 

Nous avons constitué notre groupe de travail codirigé par Céline Ohayon et Yvan Schneider, 

avec trois enseignantes du primaire afin de développer l’Éducation à l’Alimentation pour le 

cycle 1, dans un premier temps. 

La DGEO s’est engagée à décharger une enseignante (Sandrine Prisi) pour recenser avec 

Céline Ohayon les objectifs d’apprentissage de l’Éducation à l’Alimentation de janvier 2021 à 

août 2021 et trois enseignantes du cycle 1 (Sandrine Prisi, Amélie Hagmann, Hélène Simonin) 

dès août 2021 pour la réalisation du moyen d’enseignement. 

Madame Laurence Margot, coordinatrice du Programme de promotion de l'activité physique et 

de l'alimentation équilibrée dans les écoles vaudoises à l’Unité de promotion de la santé et de 

prévention en milieu scolaire, enchantée du projet a rejoint le GT en novembre 2021. 

 

10.3. Recensement des objectifs d’apprentissage de l’EA pour le cycle 1 

Madame Prisi a été déchargée par la DGEO, à raison de 4 périodes par semaine, pour aider 

Céline Ohayon à la révision de PER EN pour le cycle 1, qui s’est déroulée de janvier 2021 à 

décembre 2021. 

Nous avons déterminé les connaissances et compétences jugées nécessaires à acquérir au cycle 

1 pour cette discipline Éducation à l’Alimentation. Comprenant 5 thématiques, les objectifs 

d’apprentissage ont été définis précisément pour chacune de ces thématiques, nommés axes 

dans le PER cycle 1 (Annexe II). 

Nous avons également recensé les objectifs d’apprentissages déjà existants dans les autres 

disciplines afin de ne pas faire de doublon et de pouvoir mettre les liens précis de ces objectifs 

pour les activités qui seraient développées en interdisciplinarité. 

 

Le Curriculum de base européen (2003), qui recense largement les contenus et objectifs 

d’apprentissage nécessaire à l’éducation alimentaire, ainsi que les intentions du projet 2030 de 

l’OCDE (2018) et les nombreux articles scientifiques en lien présentés dans toutes ces pages 

nous ont aidé à retenir les objectifs indispensables pour éduquer à l’alimentation au cycle 1 

(Heindl, 2003 ; Contento, 2016 ; Dupuy & al., 2008 ; Etiévant & al., 2010 ; Fischler, 2001 ; 

INSERM, 2009 ; Janhonen & al., 2016 ; Keller & al., 2012 ; König & al., 2017 ; OFSP, 2020 ; 

Marty & al., 2018 ; Poulain, 2009, 2011, 2018 ; Schneider, 2005 ; 2018 ; SSN, 2021 ; Stok & 

al., 2014a ; 2016 ; Vust, 2012). 
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Les Objectifs d’apprentissage qui ont été retenus pour le cycle 1 (Annexe II) par axes 

sont pour :  

- l’approche sensorielle, CM 15 : Prendre conscience des sensations engendrées par divers 

aliments et boissons… en identifiant les cinq sens… en exerçant et en développant le goût au 

travers des cinq sens (le goût et les saveurs, les odeurs, les sons, les sensations tactiles, la vue) 

- l’approche nutritionnelle, CM 16 : Identifier ce dont le corps requiert pour la croissance, le 

développement et la santé en général… en différenciant ses besoins de ses envies… en 

comprenant que chaque aliment a un rôle spécifique dans l’organisme  

- l’approche environnementale et durable, CM 17 : Sensibiliser aux enjeux environnementaux 

en lien avec notre alimentation… en prenant conscience de la variété des aliments … en 

découvrant l’origine et la provenance des aliments de consommation courante… en participant 

à des actions favorisant la préservation de l’environnement et la durabilité  

- la pratique culinaire, CM 18 : Participer à des ateliers culinaires… en respectant les règles 

d’hygiène et de sécurité… en découvrant et apprêtant des aliments et boissons… en 

développant sa créativité… en partageant des moments de dégustation  

- l’approche sociale et culturelle, CM 19 : Découvrir et partager diverses cultures 

alimentaires… en échangeant autour des modes d’alimentation… en présentant et en 

partageant des spécialités culinaires … en développant les notions de curiosité, de respect et de 

tolérance… en cultivant le plaisir du partage. 

 

Les progressions ne sont pas citées ici mais se retrouvent dans l’annexe II au même titre que 

les liens interdisciplinaires. 

 

Ces objectifs d’apprentissages pour l’Éducation à l’Alimentation cycle 1 ont été validés en 

automne 2021 par la responsable DGEO pour la supervision du projet, Nathalie Jaccard, et le 

collaborateur pédagogique, monsieur Essahli qui serait désormais la personne qui suivrait et 

validerait les étapes intermédiaires du projet. 

 

Ce PER EA sera présenté à la prochaine Conférence Intercantonale de l’Instruction Publique 

de la Suisse Romande et du Tessin (CIIP) comme une spécificité du canton de Vaud, soit un 

avenant vaudois au PER, n’ayant pas, à ce jour, le droit de modifier le programme d’étude 

romand qui concerne plusieurs cantons romands. 
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10.4. Création du moyen d’enseignement EA 

Une fois les objectifs d’apprentissages définis pour le cycle 1, nous avons pu poursuivre notre 

travail de développement de l’Éducation à l’Alimentation, en créant un moyen d’enseignement 

avec des séquences pédagogiques et didactiques, pour les 1 à 4 H, dans un premier temps, sur 

la période prévue de septembre 2021 à juillet 2023. 

Le groupe de travail s’est consulté à plusieurs reprises, durant l’automne 2021, afin de définir 

les intentions des séquences d’enseignement, leur uniformisation et leur mise en œuvre ainsi 

que les compléments théoriques à y intégrer dans le but d’offrir un support adapté pour 

faciliter l’enseignement ainsi que les apprentissages des élèves. 

Nous avons décidé de créer 4 séquences interdisciplinaires pour qu’il y en ait une pour chacun 

des 4 degrés Harmos, soit 16 au total pour le cycle 1 et de rajouter quelques séquences 

spécifiques d’Éducation à l’Alimentation. Les séquences abordent toutes plusieurs thématiques 

de l’Éducation à l’Alimentation avec une prédominance pour l’approche sensorielle vu 

qu’elles sont destinées au cycle 1. 

Chaque séquence a un numéro et un titre et mentionne visiblement quels sont les axes 

thématiques prédominants. Une introduction explique les intentions, alors que la marche à 

suivre décrit son déroulement complet ainsi que le matériel, le temps et le budget nécessaires à 

sa préparation ainsi qu’à sa réalisation. Les séquences sont prévues pour durer entre 2 à 5 

périodes selon s’il y a une ou plusieurs leçons et envisagées avec des extensions et alternatives 

afin de s’adapter aux plus d’enseignant.e.s possible.  

Chaque séquence d’enseignement mentionne à quelle(s) discipline(s) du PER elle est rattachée 

avec ses objectifs d’apprentissage en lien ainsi qu’aux objectifs propre à l’Éducation à 

l’Alimentation, secondé de ses composantes et de la progression des apprentissages envisagée 

afin qu’ils puissent être travaillés de manière explicite et cohérente qu’importe l’ordre dans 

lequel les séquences sont réalisées.  

 

Les diverses activités ont été pensé afin de travailler une multitude de compétences en 

développant les perceptions sensorielles et en stimulant la participation, l’implication 

émotionnelle et la réflexion des élèves, une pratique pédagogique qui contribue à établir les 

liens entre les concepts théoriques et la pratique et qui facilite énormément les processus 

d’apprentissage (Beinert & al., 2020 ; Romainville & Michaut, 2012 ; CIIP, 2010 ; Poumay, 

2014 ; Tull, 2020).  

 

Chaque membre du groupe de travail a, dans un premier temps, apporté ses remarques afin 

d’effectuer de premières modifications aux séquences crées, puis après acceptation et 
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modification de celles-ci, les trois enseignantes du groupe de travail les ont testées avec leur 

propre classe pour y apporter un second jet de modifications en fonction des problèmes 

rencontrés ainsi que des réflexions ultérieures des membres du GT. 

 

Afin de connaître l’impact de nos séquences sur les apprentissages des élèves au cycle 1et sur 

leur faisabilité au niveau des enseignants, ces séquences, une fois terminées, sont testées par 

des enseignant.e.s volontaires, analysées puis améliorées et définitivement validées en fonction 

des retours. 

Nous réfléchissons encore avec le GT à la manière de les rendre disponible pour les 

enseignant.e.s une fois terminées. Soit elles seront accessibles sur le portail pédagogique ou 

soit sur un site internet prolongeant ce portail où ils/elles pourront les rechercher par discipline 

et par thématiques, avec en complément un cadre théorique introduisant les concepts et notions 

des cinq thématiques et comment les mettre en œuvre, un répertoire complémentaire de 

ressources ainsi qu’un lexique /glossaire avec les définitions des termes spécifiques retrouvés 

dans les séquences, une banque d’images et de photos et d’autres compléments à définir. 

Une version papier plastifiée sous forme de dossier cartonné pourrait aussi être envisagée pour 

chaque établissement. 
 

10.5. Évaluation des séquences 

Les séquences d’enseignements, créées par le groupe de travail de l’Éducation à 

l’Alimentation, ont toutes été testées par ses membres puis après une première amélioration, 

modifiées pour être proposées à des enseignant.e.s volontaires du terrain. Ces derniers-ères ont 

été proposé en tant que membre du groupe de référence par Isabelle Rochat, collaboratrice 

pédagogique au Département de la formation, de la jeunesse et de la culture (DFJC) ou en tant 

que collègues des membres du groupe de travail. 

 

 10.5.1. La problématique 

Les deux questions de recherche pour cette partie liée au développement des séquences 

d’enseignement sont : « quelle est la faisabilité des séquences d’enseignement en Éducation à 

l’Alimentation au niveau des enseignant.e.s du cycle 1 ? » et « Quel est l’impact de ces 

séquences sur les apprentissages des élèves ? ».  

Ne pouvant pas à ce stade analyser toutes les séquences prévues pour le cycle 1 pour répondre 

à ces deux questions, vues qu’elles sont encore en cours de construction pour la plupart, nous 

nous sommes focalisés sur les sept réalisées à ce jour (mars 2022) pour répondre à la première 



 

 57 

question au niveau des enseignant.e.s et sur celles du marché pour répondre à la deuxième au 

niveau des élèves.  

Ce projet de recherche et développement de l’Éducation à l’Alimentation, comme vous l’avez 

lu au cours des pages précédentes, s’est déjà posé un bon nombre de questions et y a déjà 

répondu avec une bibliographie scientifique fournie : pourquoi avoir développé cette 

discipline, pourquoi lui avoir donné ce nom et comment mettre en place une didactique 

adaptée qui porterait ses fruits en fonction de la visée attendue de la discipline ? Toutes ces 

questions de recherche vous ont donné des réponses théoriques en fonction des multiples 

recherches d’auteurs.  

Dans la problématique posée ici, on espère apporter, à ce stade du développement du projet, 

des réponses utiles à l’amélioration des séquences dans un but d’en maximiser leur efficacité et 

leur mise en pratique pour finalement les valider. 

 

 10.5.2. Les hypothèses 

Les hypothèses sont en lien avec le cadre théorique présenté à travers les 5 thématiques de 

l’Éducation à l’Alimentation et la didactique de cette discipline. 

 

Concernant la faisabilité des séquences pour le corps enseignant du cycle 1, toujours en lien 

avec ce qui a été présenté précédemment, notamment aux points 5, 5.1, 5.2, 5.3, 5.4, et 5.5 sur 

les objectifs du PER en EF/EN, les heures attribuées à la grille horaire pour son enseignement, 

les formations des enseignant.e.s, ainsi que sur les moyens d’enseignement, on s’attend 

qu’avec un outil d’enseignement comprenant des séquences prêtes à l’emploi, des concepts 

éclaircis pour les 5 thématiques, des formations mises en place, ils auront plus de facilité et 

d’envie à enseigner cette discipline. Toutefois à ce stade du projet, où des enseignant.e.s 

volontaires testent les séquences, les lacunes théoriques, le peu de formation à disposition, 

toujours pas d’heures prévues à la grille horaire pour cet enseignement, un budget très variable 

pour les achats de nourriture ou pour le matériel nécessaire aux ateliers n’ont malheureusement 

pas encore abouti, c’est pourquoi on s’attend à ce que ce soit encore assez difficile d’enseigner 

l’Éducation à l’Alimentation à l’heure actuelle. 

 

Au niveau des élèves, on prévoit que l’impact des séquences d’enseignement en Éducation à 

l’Alimentation sur leurs apprentissages soient positifs, car comme présenté dans les chapitres 

précédents le fait de faire avec les élèves des ateliers où ils sont actifs, dans le sens où ils sont 

acteurs de leurs apprentissages à travers diverses activités comme les sorties « alimentaires », 

les ateliers de dégustation et la pratique culinaire, vont leur permettre d’intégrer les concepts 
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en lien avec l’alimentation de manière efficiente (Beinert & al., 2020 ; Romainville & 

Michaut, 2012 ; CIIP, 2010 ; Poumay, 2014 ; Tull, 2020). Les enfants ont plus de facilité à se 

souvenir des aliments (de leur forme, couleur, odeur, goût, etc.), à les nommer, à se remémorer 

leurs provenances après les avoir vus en vrai, les avoir touchés et dégustés et en s’en 

imprégnant via leurs 5 sens. L’implication émotionnelle et les perceptions engendrées via les 5 

sens lors des activités et des dégustations permettent de modifier le rapport face aux aliments 

et à imprégner cognitivement les informations perçues. Pour des explications plus poussées je 

vous propose un retour au point 3.2 sur la description des 5 thématiques qui recense toutes ces 

notions ainsi qu’au point 8 sur sa didactique. 

 

 10.5.3. Méthodologie 

Sept séquences prêtes à être testées ont été envoyé aux enseignant.e.s du cycle 1 volontaires. Il 

s’agit de : S2 Dégustation de pommes (Annexe III), S6 Le journal alimentaire (Annexe IV), S7 

Nature mortes (Annexe V), S8a Le marché (Annexe VI), S8b Le marché (Annexe VII), S11 

Sel aux herbes (Annexe VIII), S16 SOS Cookies (Annexe IX). 

 

Afin de répondre aux deux questions de recherche « quelle est la faisabilité des séquences 

d’enseignement en Éducation à l’Alimentation au niveau des enseignant.e.s du cycle 1 ? » et 

« Quel est l’impact de ces séquences sur les apprentissages des élèves ? », nous avons procédé 

à une analyse exploratoire par questionnaire, un questionnaire général destiné aux 

enseignant.e.s (Annexe X) afin de répondre à la question sur la faisabilité de ces séquences au 

niveau des enseignants du cycle 1et un questionnaire spécifique par séquence, en l’occurrence 

celles du marché, à faire avant et après chaque séquence, destiné aux élèves afin d’avoir des 

pistes sur l’impact de ces séquences d’enseignement sur les apprentissages des élèves (Annexe 

XII). 

 

 10.5.3.1. Questionnaire enseignant.e.s 

Nous avons tout d’abord réalisé un questionnaire destiné aux enseignant.e.s (Annexe X) qui a 

été conçu de telle manière à pouvoir donner un retour sur le déroulement et le bien-fondé de 

toutes les séquences testées dans les classes volontaires.  

Ce premier questionnaire, réalisé en novembre 2021 et approuvé, après quelques 

modifications, par le GT en janvier 2022, comprend des questions très précises au niveau de la 

planification, de l’alignement curriculaire, de l’organisation, du budget, des infrastructures, des 

compétences des enseignants pour mener ces séquences, dans le but de se faire une idée sur 

leur faisabilité au cycle 1. Les indicateurs ont été choisis en fonction des potentiels besoins des 
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enseignant.e.s pour mener à bien une séquence d’enseignement en Éducation à l’Alimentation 

et nous permettre, à travers des questions fermées (oui/non) ainsi que des questions ouvertes 

sous formes de complément, d’avoir un instrument d’observation répondant à nos questions 

(Boulan, 2015 ; Bugeja-Bloch & Couto, 2015 ; Quivy & Van Campenhoudt, 1995 ; Jones, 

Burnay, & Servais, 2000). Dans le but d’avoir une mixité de mesure, le questionnaire destiné 

aux enseignant.e.s comprend aussi des remarques éventuelles de leur part et de ce qu’ils/elles 

ont observé lors des séquences afin, cette fois-ci, de donner des compléments d’information 

sur leurs connaissances, besoins, réflexions ainsi que sur le comportements et les 

apprentissages de leurs élèves (Boulan, 2015 ; Bugeja-Bloch & Couto, 2015 ; Jones, Burnay, 

& Servais, 2000). Il a été conçu pour ne pas être trop long afin de ne pas surcharger les 

enseignant.e.s et optimiser leur concentration (Fouquet-Chauprade, 2019 ; Jones, Burnay, & 

Servais, 2000). 

Le questionnaire enseignant a été donné à chaque enseignant.e pour qu’il/elle y réponde après 

chaque séquence testée dans le but d’en avoir un retour séquence par séquence. 

 

 10.5.3.2. Questionnaire élèves  

Pour une analyse aux niveaux des apprentissages des élèves, nous avons voulu, à travers un 

questionnaire destiné aux élèves à faire à deux reprises, une fois avant puis de nouveau après 

les deux séquences testées sur le marché, observer si certains des objectifs propres à ces 

séquences ont donné lieu à des apprentissages significatifs et vérifier l’adéquation de ses 

objectifs aux capacités des élèves. 

L’évaluation des connaissances des élèves réalisée à l’aide de ce questionnaire élèves s’est 

concentrée sur les deux séquences du marché qui font l’objet d’apprentissages significatifs. 

Pour construire ce questionnaire destiné aux élèves, nous avons identifié les critères 

spécifiques à ces deux séquences qui permettraient d’évaluer le niveau de maitrise des 

connaissances et compétences à acquérir dans les deux séquences analysées et leur niveau de 

compréhension et de restitution des concepts abordés (Boulan, 2015 ; Fouquet-Chauprade, 

2019 ; Jones, Burnay, & Servais, 2000). 

Nous n’avons pas évalué tous les objectifs de ces deux séquences mais qu’une partie avec des 

questions précises en lien avec l’axe 3, l’approche environnementale et durable, dont l’objectif 

vérifié ici est de sensibiliser aux enjeux environnementaux en lien avec notre alimentation en 

prenant conscience de la variété des aliments, et pour l’axe 4, la pratique culinaire, qui est de 

participer à des ateliers culinaires en respectant les règles d’hygiène et de sécurité. Nous y 

avons rajouté une question pour avoir en plus des informations sur leur représentation pré et 

post séquences sur ce qu’est un marché et des aliments qu’on peut y trouver. 
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Le questionnaire destiné aux élèves a donc été construit dans le but d’évaluer si les connaissances 

et compétences définies pour deux séquences données y ont été acquises. Un premier jet de 

questions a été réalisé en novembre 2021 (annexe XI) pour tester les connaissances préalables 

des élèves puis post séquence. Or il est ressorti du groupe de travail en EA beaucoup de 

commentaires face à ce premier jet de questionnaire : les élèves destinataires, qui sont des 1-2P, 

ne seraient pas vraiment en mesure de comprendre les questions pour des raisons cognitives, des 

problèmes de lexique ou de langue. En plus nous avions proposé un comptage des réponses par 

levage de main et là aussi il est ressorti que dans les petites classes les élèves lèvent la main 

même sans connaître la réponse ou même comprendre la consigne et que l’effet de groupe les 

pousse à mimer ce que répondent les autres. De plus, pour l’enseignant.e il serait très compliqué 

d’effectuer ce comptage pour chacune des treize questions prévues en raison des élèves qui 

lèvent puis baissent la main en continue. 

C’est pourquoi, afin d’améliorer ce premier questionnaire et être en adéquation avec notre 

public très jeune, nous avons réfléchi et identifié, suite aux remarques du groupe de travail, les 

questions et la manière de les poser pour s’adapter à leur niveau de compréhension et que ces 

données puissent nous renseigner sur la progression de leurs apprentissages (Boulan, 2015 ; 

Bugeja-Bloch & Couto, 2015 ; Fouquet-Chauprade, 2019 ; Jones, Burnay, & Servais, 2000). 

Le nouveau questionnaire, réalisé en janvier 2022, comprend différentes parties (Annexe XII). 

Une partie dessinée librement qui permet de représenter leur conception d’un marché avec des 

explications orales annotées par le questionneur pour éviter les biais liés aux difficultés de 

dessiner et permettre de donner un complément explicatif pour faciliter la compréhension de ce 

qu’ils ont voulu dessiner.  

Ensuite il y a une partie faite de questions, posées à chaque élève individuellement dans une 

salle séparée, afin d’éviter l’effet de groupe et que les élèves s’influencent mutuellement dans 

leurs réponses et pour leur expliquer les consignes des questions et être sûr qu’ils ont compris 

ce qui est demandé. Parmi elles, il y a quelques questions fermées (oui/mon) mais toujours 

complétées ou entièrement posées par des questions ouvertes afin d’être sûr qu’ils sont dans la 

cible (Boulan, 2015 ; Bugeja-Bloch & Couto, 2015 ; Jones, Burnay, & Servais, 2000 ; Quivy & 

Van Campenhoudt, 1995). Elles renseignent sur les aliments du marché qu’ils connaissent ou 

qu’ils ont déjà mangé et s’ils en ont déjà des notions de goût. Et pour terminer, il y a quelques 

questions avec des images à entourer permettant de définir si ces aliments poussent chez nous, 

s’ils connaissent ces pictogrammes de danger, et s’ils savent quels ustensiles ils peuvent utiliser 

en cuisine sans danger.  

La dernière version du questionnaire a été validé par le GT EA en février 2022 et c’est ce dernier 

qui a été utilisé dans les classes pour évaluer les deux séquences du marché (Annexe XII). 



 

 61 

De plus, les remarques et les observations du questionnaire enseignant.e. vont permettre de 

compléter ces données avec des informations sur leur comportement, leur réflexion, leur 

implication, etc. lors des séquences (Jones, Burnay & Servais, 2000). 

L’idée, à travers ces informations récoltées, est de définir le plus clairement possible les 

apprentissages visés et de mesurer l’impact de ces séquences en réalisant un bilan des 

compétences et connaissances des élèves avant et après la séquence et la progression des 

apprentissages afin de permettre de faire des régulations pour développer au mieux ces 

séquences en Éducation à l’Alimentation et avoir une idée de leur impact. 

 

Une fiche d’explication de la recherche, nommée « Autorisation de recherche en Éducation à 

l’Alimentation 2022 » (Annexe XIII) a été distribuée à chaque élève avant le questionnaire 

élève pour que leur famille soit au courant de ce projet et pour qu’elles donnent ou non leur 

accord à la prise de données via ces questionnaires  

 

10.5.4. Données récoltées  

  10.5.4.1. Données des questionnaires enseignant.e.s 

A ce jour, deux enseignantes du collège de Chantemerle de Pully ont testé les séquences sur le 

Marché et ont répondu au questionnaire enseignant.e.s (Annexe X). 

 

10.5.4.2. Données des questionnaires élèves  

Nous avons eu l’intérêt de deux classes de 2 P du collège de Chantemerle de Pully pour tester 

les séquences du marché et eu l’autorisation pour venir faire les questionnaires (Annexe XII) 

individuellement aux élèves avant et après les séquences Marché pour tous les élèves sauf 1.  

Avant la séquence 

Avant que les élèves ne se soient rendus au marché et aient travaillé ce thème, nous avons fait 

faire 10 dessins et 10 questionnaires dans une première classe de 2P et 9 dessins et 9 

questionnaires dans la deuxième classe. En tout 19 dessins et 19 questionnaires ont été réalisés 

avant séquence. 

 

Partie dessin 

Dans cette partie les 19 élèves ont dessiné leur conception d’un marché et l’ont expliqué 

oralement afin que nous puissions y annoter les éléments difficiles à dessiner. Les items choisis 

pour analyser leurs dessins en fonction de ce qu’ils ont réalisé sont : la représentation globale 

d’un marché, s’ils y faisaient figurer des fruits et légumes et d’autres aliments ou denrées non 

alimentaires, s’ils dessinaient des personnes et un moyen de transport.  
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Partie questions 

Dans cette partie, les élèves ont répondu individuellement et sans entendre les réponses des 

autres élèves (nous étions dans une salle à coté). On leur a demandé de citer quels aliments ils 

trouvaient au marché, lesquels ils avaient déjà goûté ou mangé, s’ils savaient ce qu’on doit faire 

avant de manger ou de cuisinier, de reconnaître deux logos de danger signifiant ne pas avaler ou 

manger, de déterminer parmi des photos quels ustensiles étaient dangereux et qu’ils ne pouvaient 

utiliser seuls et s’ils savaient quels fruits et légumes poussaient en Suisse, dans nos jardins, 

versus à l’étranger, parmi une série de photos. 

 

Après la séquence 

Le même questionnaire, fait dans des conditions similaires et comptabilisé comme 

précédemment afin de ne créer aucun biais, a été réalisé dans les deux classes de 2 P du collège 

de Chantemerle de Pully, après qu’ils aient été au marché et travaillé les séquences du marché.  

 

Partie questions  

Nous avons réalisé 11 questionnaires dans la première classe de 2P et 7 questionnaires dans la 

deuxième classe, ce chiffre diffère d’avant séquence car des élèves étaient absents. En tout 18 

questionnaires ont été réalisés après que les élèves se soient rendus au marché et aient travaillé 

ce thème. 

 

 

10.5.5. Analyses des questionnaires 

10.5.5.1. Analyses des questionnaires enseignant.e.s 

Les réponses des enseignantes qui ont testés les séquences Marché ont été comptabilisé et 

analysé. Les questions fermées ont été comptabilisées en pourcent et les questions ouvertes 

répertoriées pour enrichir les commentaires généraux et donner des informations sur le 

comportements des élèves. 

 

10.5.5.2. Analyses des questionnaires élèves 

Les éléments dessinés et les réponses des questionnaires ont été comptabilisés par élève 

individuellement et par classe et comparés entre les classes. 

Pour les deux parties du questionnaire (dessin et questions), les réponses chiffrées ont été 

comptabilisées et les catégories mesurées par tranches en fonction des bonnes réponses et toutes 

transposées en nombre ou en pourcentage. 
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Nous avons d’abord comptabilisé les réponses numériques par élève et par classe et ensuite 

comparé les moyennes pour voir si nous observions des différences entre les deux classes. La 

comparaison des moyennes est adaptée ici car nous avons deux classes avec des effectifs 

différents. 

Afin de savoir s’il y avait une différence significative entre les valeurs moyennes des 

deux classes pour la question 2 où ils devaient citer les noms des aliments qu’ils connaissaient 

du marché et la question 7 où ils devaient déterminer quels aliments poussaient en Suisse versus 

à l’étranger, nous avons effectué un test de Student à l’aide des fonctions Excel (Microsoft, 

2022). Le Test de Student, appellé aussi t-test, permet de déterminer s’il y a une différence 

significative d'un point de vue statistique entre deux jeux de données numériques indépendants 

(RPlusPlus, 2022 ; SurveyMonkey, 2022). Ce test permet de déterminer ici si les valeurs 

moyennes des deux classes sont significativement différentes l'une de l'autre pour chacune des 

questions séparément. Il est adapté lorsque les effectifs des deux groupes sont différents. 

Tout d’abord nous avons calculé l’écart type des jeux de données dans le but de déterminer la 

distribution des données. Ensuite, nous avons calculé la variance permettant d’orienter le style 

de t-test à effectuer. Si les deux échantillons ont une variance égale, on réalise un test 

homoscédastique de valeur 2 dans la fonction T.TEST Excel et si leurs variances sont différentes 

un test hétéroscédastique de valeur 3 dans la fonction T.TEST Excel (Microsoft, 2022). 

Le test de Student comprend quatre étapes. Tout d’abord on a calculé la statistique-t, puis les 

degrés de liberté qui correspondent au nombre de variances possibles de la moyenne. Ensuite 

nous avons déterminé la valeur critique qui est le seuil à partir duquel la différence entre 

deux nombres est considérée comme statistiquement significative, ici choisie à 0,05, puis nous 

avons comparé notre valeur absolue de la statistique-t avec la valeur critique. 

Si la statistique-t est inférieure à la valeur critique, alors la différence est significative et fiable à 

95 % (RPlusPlus, 2022 ; SurveyMonkey, 2022). 

 

Afin de pouvoir comparer statistiquement les moyennes des réponses des questionnaires des 

élèves avant et après avoir réalisé la séquence du marché, nous aurions voulu cette fois-ci utiliser 

un Test de Student apparié (RPlusPlus, 2022 ; SurveyMonkey, 2022). 

Ce test permet de déterminer si la moyenne a évolué d’un point de vue statistique entre le premier 

et le second questionnaire soumis au même groupe d’élèves. On aurait ainsi pu savoir si les 

réponses au questionnaire avaient évolué entre le premier et le deuxième suite à la séquence du 

marché d’un point de vue statistique pour chacun des élèves. Pour réaliser ce test apparié, les 

deux échantillons doivent être de même taille et les données doivent être récoltées avec les noms 

des élèves afin d’avoir les valeurs avant et après, or nous n’avions pas noté le nom des élèves 
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pour des raisons de confidentialité et en raison d’élèves absents ils n’y avaient pas le même 

nombre d’élèves avant et après, conditions pour faire ce test apparié, donc ce test n’a pas pu être 

réalisé ici.  

Nous avons donc mesuré les différences des moyennes des classes ensemble et séparément avant 

et après qu’ils aient travaillé les séquences du Marché et comparé les pourcentages des réponses 

et fait un test statistique, celui de Student pour échantillon indépendant afin de vérifier si 

significativement il y avait une différence pour chacune des classes avant et après avoir travaillé 

ces séquences. Ce t-test classique, non apparié, est moins précis que le t-test apparié mais il 

donne quand même une bonne indication sur la significativité des différences avec une fiabilité 

de 95 %. 

 

10.5.6. Résultats des questionnaires 

10.5.6.1. Résultats des questionnaires enseignant.e.s 

Toutes les enseignantes ont estimé que ces séquences Marché étaient faciles à réaliser et à 

intégrer dans leur planning annuel et avaient à l’appui tout ce qui leur était nécessaire 

théoriquement pour les mener à bien. 

Elles ont aussi toutes trouvé qu’elles apportaient une plus-value à leur enseignement tout en 

permettant de travailler des objectifs prévus pour cette année scolaire. 

Elles ont toutes mis environ 1heure pour préparer cette séquence ce qui n’est pas conséquent 

pour elles. 

Elles recommanderaient aussi toutes à d’autres enseignantes ces séquences pour y travailler le 

sujet du Marché. 

L’obstacle principal est au niveau du budget, car les enseignantes ont dû payer de leur poche les 

achats faits au marché. Comme elles se sont déplacées avec le bus scolaire elles n’avaient pas 

de frais en plus de ce côté-là. 
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Figure 5. Réponses des enseignantes, en pourcent, après avoir réalisé les séquences Marché. 

 
Dans leurs remarques générales, les enseignantes relèvent que les enfants ont eu beaucoup de 

plaisir à découvrir le marché et à y acheter les fruits et légumes. Ensuite ils ont adoré les préparer 

et les goûter. Elles mentionnent que certains élèves n’ont pas voulu tout goûter ou tout manger 

et qu’elles avaient prévu un mouchoir pour qu’ils puissent recracher ce qu’ils ne voulaient pas 

manger. 
 

     

     
 

Photo 1. Les élèves de la classe 1 au Marché de Lausanne. 
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Photo 2. Les dessins des élèves de la classe 1 après leur sortie au Marché de Lausanne. 

 
10.5.6.2. Résultats des questionnaires élèves  

Les élèves ont montré beaucoup d’intérêt pour les questions et ont, pour la plupart, émis leur 

plaisir à dessiner et à y répondre. 

Les élèves ont aussi fréquemment mentionné qu’ils avaient beaucoup aimé se rendre au marché 

et déguster ce qu’ils y avaient acheté. 

 

Avant la séquence 

Partie dessin 

Les élèves des deux classes de 2P ont su représenter un marché en y dessinant, dans 95% des 

cas des fruits et légumes. Pour les autres éléments comme par exemple les habits, le pain, le 

poisson, le miel, les bonbons, qu’ils ont cité pouvant se retrouver au marché, les personnes ou 

les moyens de transport, les dessins varient énormément entre les élèves. 

 

   

   
 

Photo 3. Exemples de dessins réalisés par les élèves pour illustrer leur représentation d’un 

marché avant y avoir été. 
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Ci-dessous, les deux classes sont regroupé graphiquement pour les représentations du marché 

car en dehors d’y dessiner majoritairement des fruits et des légumes pour le reste des éléments 

dessinés, cela varie beaucoup d’un élève à un autre. 
 

 
 

Figure 6. Questionnaire élèves, partie dessin. Représentation d’un marché, de tous les élèves 

(19) avant la séquence du marché. 
 

Partie questions 

Les élèves ont cité entre 3 et 11 noms d’aliments qu’on trouve au marché avec une prédominance 

nette pour des noms de fruits et légumes.  

Ce qu’il y a d’intéressant est que dans 100% des cas, tous les aliments qu’ils ont cités sont des 

aliments qu’ils avaient déjà mangés ou goûtés. 

En moyenne, tous les élèves confondus ont cité 7,4 noms d’aliments avant avoir été au marché.  
 

 
 

Figure 7. Réponse à la question 2 : nombre d’aliments qu’on trouve au marché, cités par les 

élèves avant avoir travaillé les séquences Marché. 
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La classe 1 en a cité en moyenne 7,9 et la classe 2 en moyenne 6,8.  

 

 
 

Figure 8. Moyenne d’aliments cités des deux classes. 

 

Afin d’évaluer si significativement il y avait une différence entre les moyennes de la classe 1 et 

celle la classe 2, pour cette question numéro 2, nous avons effectué un test de Student pour 

échantillons indépendants, qui n’ont pas forcément la même taille (10 élèves dans la classe 1 et 

9 élèves dans la classe 2) (RPlusPlus, 2022 ; SurveyMonkey, 2022).  

Pour pouvoir calculer la statistique t, nous avons d’abord dû déterminer les variances de chaque 

matrice. Pour la classe 1, la variance est de 8,32 et pour la classe 2, la variance est de 5,45. Le 

Test choisi est donc de type hétéroscédastique car les variances diffèrent et ceci prend la valeur 

de 3 dans la fonction T.TEST d’Excel (Microsoft, 2022). La distribution, calculée en fonction 

de leur écart type (classe 1 = 2,88 et classe 2 = 2,33) étant bilatéral, le nombre correspondant 

dans la même fonction est 2. Le résultat du calcul de la statistique t = 0,36 qui signifie la 

probabilité associée à un test de Student, avec une distribution bilatérale. Ensuite nous avons 

calculé le degré de liberté qui correspond à (n1+n2) -2, soit (10+9) -2 = 17. 

Le calcul de la valeur critique pour un test de Student pour échantillons indépendants avec un 

niveau alpha de 0,05 = 0,05 * 17 (degrés de liberté) = 0,85.  

Pour finir, nous avons comparé la valeur absolue de la statistique t avec la valeur critique. La 

valeur absolue de la statistique-t (0,36) étant inférieure à la valeur critique (0,85), on a pu 

conclure qu’il y a une différence significative entre ces deux moyennes donc entre les réponses 

des deux classes pour cette question 2.  

On peut donc dire avec une fiabilité statistique de 95% que la classe 1 a cité plus d’aliments que 

la classe 2. 
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Dans la classe 1, tous les élèves ont su répondre qu’il fallait se laver les mains avant de manger 

ou de cuisiner, alors qu’ils étaient 2 à ne pas avoir trouvé la réponse dans la classe 2. 

 

Aucun élève des deux classes ne connaissait les deux logos de danger présentés, signifiant nocif 

ou irritant  et toxicité aigüe , sauf un élève de la classe 2 qui a su l’expliquer 

brillamment car il les avait vus avec son papa. 

 

Parmi les objets dangereux montrés en photo qu’on peut retrouver dans une cuisine et qu’ils ne 

doivent pas utiliser seul, les élèves de la classe 1 ont tous été en mesure de les déterminer et seul 

un élève de la classe 2 n’a pas répondu correctement. 

 

Ces 3 questions révèlent encore quelques différences entre les deux classes. 

 

 
 

Figure 9. Comparaison entre les deux classes, en pourcent, de quelques réponses du 

questionnaire élèves. 

 

Afin de déterminer si les élèves connaissaient bien, un peu ou très peu quels aliments poussent 

en Suisse (dans nos jardins) versus à l’étranger, nous avons fait des catégories en fonction du 

nombre de réponses justes. Entre 11 et 14 bonnes réponses = connait bien les fruits et légumes 

qui poussent en Suisse, entre 5 et 10 bonnes réponses = connait un peu, et moins de 5 bonnes 

réponses connait très peu. 

Dans la classe 1, 40% des élèves ont donné entre 11 et 14 bonnes réponses et 60% des élèves 

entre 5 et 10 bonnes réponses et dans la classe 2, 22% ont donné entre 11 et 14 bonnes réponses 

et 78% entre 5 et 10 bonnes réponses. Aucun élève n’a donnée moins de 5 bonnes réponses à 

cette question. 
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Figure 10. Nombre de réponses justes par élève à la question 7 sur les connaissances des fruits 

et légumes qui poussent en Suisse versus à l’étranger avant séquence du Marché. 

 

Afin d’évaluer s’il y avait une différence significative entre les moyennes de la classe 1 et celle 

la classe 2 pour cette question numéro 7 sur les fruits et légumes qui poussent en Suisse versus 

à l’étranger, nous avons effectué un test de Student pour échantillons indépendants à effectif 

différent (10 élèves dans la classe 1 et 9 élèves dans la classe 2).  

Pour pouvoir calculer la statistique t, nous avons d’abord dû déterminer les variances de chaque 

matrice. Pour la classe 1, la variance est de 1,82 et pour la classe 2, la variance est de 2,77. Le 

Test choisi est donc de type hétéroscédastique car les variances diffèrent et ceci prend la valeur 

de 3 dans la fonction T.TEST d’Excel (Microsoft, 2022). La distribution déterminée grâce aux 

écarts type (classe 1 = 1,35 et classe 2 = 1,66) étant bilatéral, le nombre correspondant dans la 

même fonction Excel est 2. Le résultat du calcul de la statistique t = 0,246 qui signifie la 

probabilité associée à un test de Student, avec une distribution bilatérale. Ensuite nous avons 

calculé le degré de liberté qui correspond à (n1+n2) -2, soit (10+9) -2 = 17. 

Le calcul de la valeur critique pour un test de Student pour échantillons indépendants avec un 

niveau alpha de 0,05 = 0,05 * 17 (degrés de liberté) = 0,85.   

Pour finir, nous avons comparé la valeur absolue de la statistique t avec la valeur critique. La 

valeur absolue de la statistique-t (0,246) étant inférieure à la valeur critique (0,85), on a pu 

conclure qu’il y a là aussi une différence significative entre les réponses des deux classes pour 

cette question 7.  

 

Nous pouvons, grâce aux analyses statistiques fiables dans les cas testés à 95% (niveau alpha de 

0,05), affirmer que nous avons observé une différence au niveau des connaissances entre les 
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deux classes avant qu’ils aient travaillé la séquence : la classe 1 avaient plus de connaissance au 

départ. 

 

Après la séquence 

Partie questions 

Concernant la question numéro 2, qui leur demandait de citer les aliments qu’on trouve au 

marché, les élèves des deux classes confondues ont cité entre 3 et 14 noms d’aliments après avoir 

été au marché et avoir travaillé la séquence en lien, avec une prédominance nette pour des noms 

de fruits et légumes.  

 

 
 

Figure 11. Réponse à la question 2 du questionnaire élève après séquence : nombre d’aliments 

qu’on trouve au marché.  

 

En moyenne, tous les élèves confondus en ont cité 9,6 après avoir été au marché et travaillé ce 

thème contre 7,4 avant avoir travaillé ce sujet. 
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Figure 12. Comparaison des moyennes d’aliments cités avant et après avoir travaillé les 

séquences Marché. 

 

Les élèves de la classe 1 ont cité en moyenne 7,9 noms d’aliments avant avoir travaillé la 

séquence puis 9,6 après l’avoir travaillé et ceux de la classe 2 en ont cité 6,8 avant puis 9,6 après. 

 

 
 

Figure 13. Comparaison des moyennes d’aliments cités par classe avant et après avoir travaillé 

les séquences Marché. 

 

Afin d’évaluer si cette différence entre les moyennes des élèves de la classe 1 puis celles de la 

classe 2 avant et après avoir travaillé les séquences Marché, pour cette question numéro 2, était 

statistiquement différente, nous avons effectué, pour chacune des classes, un test de Student pour 

échantillons indépendants, qui n’ont pas forcément la même taille. 
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Dans la classe 1, 10 élèves ont été questionné avant et 11 élèves questionné après séquence. 

Pour pouvoir calculer la statistique t, nous avons d’abord dû déterminer les variances de chaque 

matrice. Pour la classe 1 avant, la variance est de 8,3 et après, la variance est de 9,9. Le Test 

choisi est donc de type hétéroscédastique car les variances diffèrent et ceci prend la valeur de 3 

dans la fonction T.TEST d’Excel (Microsoft, 2022). La distribution étant bilatéral, le nombre 

correspondant dans la même fonction Excel est 2. Le résultat du calcul de la statistique t = 0,22 

qui signifie la probabilité associée à un test de Student, avec une distribution bilatérale. Ensuite 

nous avons calculé le degré de liberté qui correspond à (n1+n2) -2, soit (10+11) -2 = 19. 

Le calcul de la valeur critique pour un test de Student pour échantillons indépendants avec un 

niveau alpha de 0,05 = 0,05 * 17 (degrés de liberté) = 0,95.   

Pour finir, nous avons comparé la valeur absolue de la statistique t avec la valeur critique. La 

valeur absolue de la statistique-t (0,22) étant inférieure à la valeur critique (0,95), on a pu 

conclure qu’il y a aussi une différence significative entre les réponses de la classe 1 avant et 

après avoir travaillé la séquence pour cette question 2. Les élèves de la classe 1 ont donc 

statistiquement donné plus de réponses après avoir travaillé ce thème. 

Dans la classe 2, 9 élèves ont été questionné avant et 7 élèves questionné après séquence. 

Afin d’évaluer si significativement il y avait une différence entre les moyennes des élèves de la 

classe 2 avant et après avoir travaillé le Marché pour cette question numéro 2, nous avons 

effectué un test de Student pour échantillons indépendants, qui n’ont pas forcément la même 

taille (9 élèves questionnés avant dans la classe 2 et 7 élèves questionné après séquence dans la 

classe 2).   

Pour pouvoir calculer la statistique t, nous avons d’abord dû déterminer les variances de chaque 

matrice. Pour la classe 1 avant, la variance est de 5,4 et après, la variance est de 7. Le Test choisi 

est donc de type hétéroscédastique car les variances diffèrent et ceci prend la valeur de 3 dans la 

fonction T.TEST d’Excel (Microsoft, 2022). La distribution étant bilatéral, le nombre 

correspondant dans la même fonction Excel est 2. Le résultat du calcul de la statistique t = 0,047 

qui signifie la probabilité associée à un test de Student, avec une distribution bilatérale. Ensuite 

nous avons calculé le degré de liberté qui correspond à (n1+n2) -2, soit (9+7) -2 = 14. 

Le calcul de la valeur critique pour un test de Student pour échantillons indépendants avec un 

niveau alpha de 0,05 = 0,05 * 14 (degrés de liberté) = 0,7.  

Pour finir, nous avons comparé la valeur absolue de la statistique t avec la valeur critique. La 

valeur absolue de la statistique-t (0,047) étant largement inférieure à la valeur critique (0,7), on 

a pu conclure qu’il y a aussi une différence significative fiable à 95 % entre les réponses de la 

classe 2 avant et après avoir travaillé la séquence pour cette question 2. Les élèves de la classe 

2 ont eux aussi donné plus de réponses après avoir travaillé ce sujet. 
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Ils ont donc significativement été capables dans les deux classes de nommer plus de noms de 

fruits et légumes et aliments après avoir travaillé les séquences Marché. 

 

100% des élèves ont su dire qu’il fallait se laver les mains, et laver les fruits et légumes avant de 

les consommer ou de les cuisiner, après avoir travaillé ces séquences alors qu’ils étaient 89% 

avant l’avoir travaillé. 

 

Les élèves ne connaissaient toujours pas les deux logos de danger présentés, signifiant nocif ou 

irritant  et toxicité aigüe . 

 

Parmi les objets dangereux montrés en photo qu’on peut retrouver dans une cuisine et qu’ils ne 

doivent pas utiliser seul, les élèves ont tous été en mesure de les déterminer après avoir travaillé 

en classe contre seulement 1 élève avant. 

 

Ces 2 questions montrent une légère progression de tous les élèves avant/après. 

 

 
 

Figure 14. Comparaison en pourcent de tous les élèves avant / après avoir travaillé la séquence 

du Marché.  
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qui poussent en Suisse, entre 5 et 10 bonnes réponses = connait un peu, et moins de 5 bonnes 

réponses connaît très peu. 

Après avoir travaillé ce sujet, les élèves tous confondus ont donné en moyenne 9,5 bonnes 

réponses pour la question 7 contre 10 avant.  

Cette question n’ayant pas été traitée par les enseignantes lors des séquences Marché ce résultat 

montre que les élèves n’ont pas progressé pour cette question. 

 

10.6 Discussion des résultats questionnaires 

A ce jour, seul deux classes de 1-2 P ont testé les séquences Marché en plus des trois 

enseignantes du groupe de travail EA. Malgré cet échantillonnage faible, les expériences de 

ces cinq classes montrent des tendances qui permettent d’orienter les réponses des deux 

questions de recherche qui étaient « quelle est la faisabilité des séquences d’enseignement en 

Éducation à l’Alimentation au niveau des enseignant.e.s du cycle 1 ? » et « Quel est l’impact 

de ces séquences sur les apprentissages des élèves ? ».  

 

Concernant la faisabilité des séquences pour le corps enseignant du cycle 1, les réponses des 

questionnaires rejoignent les hypothèses de notre cadre théorique.  

Les enseignantes était en effet très satisfaites d’avoir des séquences prêtes à l’emploi, facile à 

comprendre et à réaliser, avec des explications claires des thématiques et de leur mise en 

pratique. 

Le financement reste le grand obstacle pour l’enseignement de cette discipline, qui, 

pratiquement à chaque séquence, requiert des frais pour les achats de nourriture ou les 

déplacements, qui, s’ils ne sont pas remboursés, peuvent démotiver les enseignant.e.s. On 

cherche des solutions pour faire en sorte qu’une somme annuelle soit octroyée pour permettre 

aux enseignant.e.s de ne pas avoir de frein de ce côté-là. 

Au cycle 1 et surtout en 1-2P, les enseignantes n’ont pas eu de difficulté à intégrer des heures 

pour ces séquences d’Éducation à l’Alimentation même s’il n’y en a pas de prévues à la grille 

horaire car elles peuvent gérer leur planning annuel à leur façon. Il n’en reste pas moins au bon 

vouloir des enseignant.e.s. de les aborder ou non et à leur sauce. Or, dès le cycle 2 cela 

devraient être plus compliqué et à ce stade nous ne proposons pas d’autres solutions que 

l’interdisciplinarité, jusqu’à ce que des heures soient accordées pour l’enseignement spécifique 

de cette discipline. 

Pour ces séquences Marché destinées aux 1-2P, les enseignantes n’ont pas non plus nécessité 

de beaucoup d’aspects théoriques et ont pu, à leurs dires, allégrement mener leurs séquences. 

Nous pensons, toutefois, que des concepts peu connus propres à l’Éducation à l’Alimentation 
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devraient être abordés avec une formation autour des 5 thématiques pour soutenir 

l’enseignement de cette discipline.  

Les remarques des enseignantes nous ont donné des informations riches aussi au sujet des 

apprentissages des élèves et du niveau de difficulté de ces séquences. Ces séquences Marché 

semblent tout à fait adaptées à ce public de 1-2 P et les élèves ont eu énormément de plaisir à se 

rendre au marché, à préparer et à déguster ce qu’ils y ont acheté.  

Chaque élève a réalisé des dessins pour illustrer ces séquences et permettre la mémorisation de 

ce qu’il y a abordé. 

 

Pour avoir des informations concernant l’impact des séquences sur les apprentissages des 

élèves du cycle 1, nous avons évalué, par questionnaire, certaines connaissances avant et après 

qu’ils aient travaillé le sujet du marché. Concernant l’approche environnementale et 

durable les objectifs d’apprentissage suivant ont été testés : sensibiliser aux enjeux 

environnementaux en lien avec notre alimentation en prenant conscience de la variété des 

aliments et pour la pratique culinaire : participer à des ateliers culinaires en respectant les 

règles d’hygiène et de sécurité. Nous y avons rajouté un une question pour avoir, en plus, des 

informations sur leur représentation pré et post séquence sur ce qu’est un marché et des 

aliments qu’on peut y trouver. 

Relevons que nous avons tenté au maximum d’éviter les biais potentiels liés à l’incompréhension 

des questions (lexique, langage) en leur expliquant individuellement les questions unes à unes 

et à leur capacité en dessin en annotant la description orale de ce qu’ils ont voulu dessiner. De 

plus la même personne (moi) les a interrogés un par un dans une salle isolée afin qu’ils ne soient 

pas influencés par les réponses de leurs camardes. Cette démarche stricte a certes donné de la 

fiabilité aux réponses, mais elle fut néanmoins énormément chronophage car elle nécessita 

environ 20 minutes par élèves, soit 19 fois 20 minutes pour la série de questionnaires avant 

séquences et 18 X 20 minutes après séquence.  

Ces questionnaires ont permis de mettre en évidence une progression au niveau des 

apprentissage des élèves. Ils ont tous augmenté leurs connaissances après avoir travaillé les 

concepts en lien lors des séquences Marché.  

Ce qu’il y a d’intéressant est que tous les aliments qu’ils ont cités avant la séquence étaient des 

aliments qu’ils avaient déjà goûté ou qu’ils mangent régulièrement montrant bien le rôle de 

l’implication émotionnelle qui leur permet de mieux retenir les informations. 

Et c’est sur ce même principe, que la sortie au marché et les ateliers de pratique culinaire et de 

dégustation fonctionnent ! Et c’est ce que prévoit les séquences d’enseignement en Éducation à 
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l’Alimentation sur les apprentissages des élèves, car, comme présenté dans le cadre théorique, 

le fait d’être acteur de ses apprentissages, dans le sens où les élèves participent activement à 

diverses activités comme en se rendant au marché, en apprêtant et en dégustant ce qu’ils y 

achètent, ces actions implicatives permettent aux élèves d’intégrer de manière efficiente les 

concepts en lien (Beinert & al., 2020 ; Romainville & Michaut, 2012 ; CIIP, 2010 ; Poumay, 

2014 ; Tull, 2020). Les enfants ont plus de facilité à se souvenir des aliments (de leur forme, 

couleur, odeur, goût, etc.), à les nommer, à se remémorer leurs provenances, mais aussi moins 

de réticence à les goûter ou les manger, après les avoir vus en vrai, les avoir touchés, préparés 

et dégustés et en s’en imprégnant via leurs 5 sens. En effet, l’implication émotionnelle et les 

perceptions positives engendrées via les 5 sens lors de ces activités permettent de modifier le 

rapport face aux aliments et à imprégner cognitivement les informations perçues, base d’une 

relation sereine avec son alimentation (Tull, 2020). Polizer (2017) soutient que « le fait de porter 

une attention soutenue au profil sensoriel de l’aliment tout en lui associant un contexte de 

consommation agréable et “extraordinaire” (approche ludique et expérimentale, conviviale, 

dynamique de groupe) crée un conditionnement positif et favorise l'acceptation de l’aliment » 

(p.29).  

 

Ce qui ressort aussi des analyses est une différence significative entre les connaissances des deux 

classes même si ces deux classes sont de même niveau scolaire et dans le même établissement. 

Deux étudiantes, Florine Ogheard et Laureline Monod, ont observé la même situation lors de 

leur travail de mémoire de Bachelor « l’utilité de l’éducation nutritionnelle au cycle 1 » où elles 

ont testé des séquences identiques d’EN dans des classes de 3-4 P de Vevey et de Lausanne. 

Elles ont, en effet, aussi mis en évidence une différence nette des connaissances préalables entre 

ces deux classes du cycle 1. 

Ce constat montre bien que le fait de ne pas avoir d’heures prévues à la grilles horaire, pas de 

moyen d’enseignement adapté commun à tous, et pas de formation uniformisée pour les 

enseignant.e.s font que certaines classes travaillent cette discipline et d’autres pas. L’Éducation 

à l’Alimentation, jusqu’à ce jour nommée Éducation Nutritionnelle, est donc enseignée de 

manière aléatoire ne permettant pas une harmonisation des connaissances au niveau des élèves 

de même niveau scolaire, ce qui est bien dommage en raison des impacts positifs que cette 

discipline pourrait avoir sur le comportements serein et avisé des futurs consommateurs. 

 

Pour ces séquences du Marché on en conclue qu’on est bien dans la cible et nous allons les 

laisser telles quel tant que les retours à leur sujet sont positifs.  
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Il est vraiment important qu’on ait un maximum de retour des enseignant.e.s. pour chacune de 

ces séquences. En effet, la didactique construite autour des 5 thématiques de l’Éducation à 

l’Alimentation, s’appuie sur des clés d’apprentissage spécifiques à cette discipline issus de la 

recherche scientifique et éducationnelle qui ne peuvent être améliorées que par un retour 

d’expérience des enseignant.e.s du terrain. Il est donc primordial de continuer les questionnaires 

enseignant.e.s afin de comprendre les ajustements à opérer, s’il y en a, en faisant en sorte qu’elles 

soient adaptées et ne représentent pas d’obstacle cognitif, affectif et métacognitif pour les élèves 

dans le but d’optimiser les processus d’apprentissages des élèves. 

Le groupe de travail discutera de la pertinence de continuer les questionnaires élèves en raison 

de leur charge chronophage, les questionnaires enseignant.e.s. permettant aussi de recueillir de 

pertinentes informations à propos des apprentissages des élèves, de leur comportements et du 

niveau de difficulté des séquences. 

 

 

11. Les suites du projet  

Notre projet est aujourd’hui clairement défini et mis en route pour le cycle 1. Les séquences se 

construisent au fur et à mesure et se font testées par les enseignant.e.s volontaires du terrain. 

Nous pourrons ainsi récolter progressivement plus de données afin de les optimiser et pour voir 

les effets de ce que nous avons mis en place.  

Une fois tout ceci abouti pour le cycle 1, nous réitérerons la procédure pour le cycle 2. 

 

 11.1. Informer les professionnel.le.s du terrain 

Afin de s’assurer de l’adéquation au public cible, il est prévu de présenter notre projet et ses 

intentions ainsi que son avancée pour le cycle 1 en 2023 aux enseignant.e.s et 

répondant.e.s/chef.fe.s de file et aux directions d’établissement du canton de Vaud. Ces séances 

d’information ont comme but de présenter les objectifs d’apprentissage définis pour le cycle 1 

(Annexe I), les séquences d’enseignement « prêtes à l’emploi » avec leur apport théorique et les 

formations en lien mises à disposition du corps enseignant à ce moment-là. 

 

 11.2. Formations pour les enseignant.e.s 

Des formations initiales et continues à la HEP Vaud seront mises sur pied ou complétées d’ici 

quelques années pour permettre aux enseignants et futurs enseignant.e.s. d’acquérir des savoirs 

disciplinaires, pédagogiques et didactiques ainsi qu’un approfondissement et une mise à jour 

de leurs connaissances et compétences leur permettant d’enseigner l’Éducation à 

l’Alimentation avec aisance et en concordance. 
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Formations Bachelor primaire 

Dès que possible, l’intention est de pouvoir intégrer aux formations BP plusieurs modules 

spécifiques et interdisciplinaires incluant les 5 thématiques de l’Éducation à l’Alimentation 

afin d’offrir à tous les étudiant.e.s une formation harmonisée pour enseigner cette discipline. 

Formations continues  

Les enseignant.e.s ont déjà à disposition depuis quelques années une formation continue sur le 

jardin potager « Le jardin potager comme moyen d’enseignement durable : réalisation et 

activités » permettant d’aborder plusieurs thématiques de l’Éducation à l’Alimentation comme 

la diversité alimentaire, la durabilité, les ateliers culinaires et sensoriels. Cette formation peut 

également être demandée en prestation sur mesure dans le but d’aider les enseignant.e.s à 

implanter un jardin scolaire dans leur établissement et d’avoir des pistes pour l’exploiter 

pédagogiquement et didactiquement en fonction de leurs possibilités. 

 

Il existe aussi une autre formation continue « L’approche sensorielle. L’alimentation à travers 

les 5 sens » qui approfondit les concepts de cette thématique avec un focus sur les ateliers de 

dégustation.  

Ces deux formations continues, dont la responsable est Céline Ohayon, continueront d’être 

effectives selon les demandes et besoins des enseignant.e.s et une troisième sera élaborée dès 

2024, pour le cycle 1 dans un premier temps, traitant des concepts liés aux 5 thématiques avec à 

l’appui le moyen d’enseignement réalisé et ceci sous l’intitulé « L’Éducation à l’Alimentation à 

travers ses 5 thématiques spécifiques et en interdisciplinaire ». 
 

11. 3. Recherche et développement. 

Tout ce qui a été développé pour le cycle 1 et décrit dans ce mémoire, sera à nouveau réalisé 

pour le cycle 2. 

Nous recommencerons par recenser les objectifs d’apprentissage spécifiques aux cinq 

thématiques de l’Éducation à l’Alimentation pour le cycle 2, suivi de la réalisation des 

séquences, par leur test et par leur révision puis validation. 

 

Nous souhaitons aussi communiquer plus loin que ce mémoire, une fois le projet plus avancé, et 

la partie analytique plus fournie, par le biais de rédaction d’articles, permettant de mettre en 

lumière le développement des outils crées en Éducation à l’Alimentation ainsi que les différentes 

données récoltées auprès des enseignant.e.s et des élèves sur la faisabilité des séquences et sur 

l’impact de celles-ci. 
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Le déploiement d’une communauté de praticiens, en lien direct avec le terrain, permettrait de 

développer des interactions riches entre les divers formateurs /trices qui pourraient ainsi partager 

leurs connaissances et compétences afin de maximiser les apprentissages des élèves. En effet, 

nous l’avons relaté, la didactique construite autour des 5 thématiques de l’Éducation à 

l’Alimentation, s’appuie sur des clés d’apprentissage spécifiques à cette discipline issus de la 

recherche scientifique et éducationnelle qui ne peuvent être améliorées que par un retour 

d’expérience des enseignant.e.s du terrain. 

 

Il serait également porteur de collaborer entre les diverses HEP afin de réunir une communauté 

d’experts dans le domaine de l’Éducation à l’Alimentation afin de permettre de renforcer la 

didactique et la pédagogie dans cette Éducation à.  

 

11.4. Positionnement de la HEP et du département par rapport à l’Éducation à 

l’Alimentation 

La Haute école pédagogique du canton de Vaud, de part sa charte durabilité et son implication 

dans la promotion de la santé, devrait aussi se positionner quant à cette discipline et définir un 

plan de formation complet et cohérant pour permettre à chaque enseignant.e.s et futur.e.s. 

enseignant.e.s d’être formé.e.s pour enseigner et développer avec aisance cette discipline qui 

nécessite des compétences, un cade éducatif et des contenus éducatifs spécifiques.  

Le département devrait aussi se positionner clairement quant à l’avenir de la discipline, au niveau 

cantonal, qui répond à un besoin sociétal évident et voir comment intégrer ces séquences 

d’enseignement dans la grille horaire pour que chaque classe puisse en bénéficier et ceci tout au 

long de la scolarité obligatoire. Des plans financiers devraient aussi être mis en place afin que le 

corps enseignant ait un budget pour les achats et le matériel liés aux ateliers proposés. 

 

 

12.  Conclusions générales 

A travers cette recherche nous avons présenté les intentions et les visées de l’Éducation à 

l’Alimentation quant à répondre aux besoins de la société actuelle en termes de consommation 

alimentaire, de santé et de préservation de l’environnement à travers des apprentissages 

permettent aux élèves d’adopter des attitudes et des comportements face à ces défis sociétaux 

actuels tout en insistant sur la dimension éducative des apprentissages avec une approche 

transformatrice pour l’apprenant.  

« Les activités alimentaires » telles que cuisiner ou côtoyer des aliments par divers processus 

éducatifs impliquant le domaine affectif, psychomoteur et cognitif, comme en jardinant, en 
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visitant un marcher, un artisan, un agriculteur, un élevage, une ferme, un musée, lors de sorties 

éducatives, de fêtes traditionnelles ou de camps, permettent aux élèves d’établir des liens directs 

avec les 5 thématiques de l’Éducation à l’Alimentation (approche sensorielle, approche 

nutritionnelle, approche environnementale et durable, pratique culinaire, approche sociale et 

culturelle) et les autres disciplines afin de mettre en lumière les interactions complexes entre les 

multiples facteurs qui orientent nos comportements alimentaires (Contento, 2016 ; Janhonen & 

al., 2016 ; König & al., 2017 ; OMS, 2021 ; Marty & al., 2018 ; Stok & al., 2014a ; 2016). Ces 

expériences sont utilisées comme moyens pour comprendre et intégrer les savoirs scientifiques 

et engager une réflexion et développer l’esprit critique à travers des situations de vie, des 

situations sociales auxquelles les élèves sont confrontées ou pourraient être confrontées et à 

développer des attitudes adaptées pour y faire face. (Audigier, 2012 ; Audigier & Tutiaux-

Guillon, 2008 ; Hertig, 2015 ; Lange & Victor, 2006 ; Legendre, 2000).  

L’approche didactique de l’Éducation à l’Alimentation que nous proposons et qui prend acte à 

travers des expériences diverses et variées impliquant les élèves, est basée sur un processus 

évolutif, dès le plus jeune âge et de manière régulière tout au long de la scolarité obligatoire, qui 

s’adapte aux capacités et aux questionnements des élèves ainsi qu’à leurs habitudes alimentaires, 

identitaires et sociales (Cooke 2006 ; Hawkes & al., 2015 ; INSERM, 2009 ; Faurion, 2000 ; 

Léon, 2009 ; Ligniez, 2019 ; Marty, Chambaron, Nicklaus & Monnery-Patris, 2018 ; McGowan 

& al., 2015 ; Murimi & al., 2018 ; Porter & Koch, 2018 ; Nicklaus, 2020 ; Politzer, 2013 ; 

Poulain, 2009 ; 2018 ; Puisais, 1999 ; 2002 ; Rigal, 2000 ; 2010) ; Roseman, Riddell & McGee, 

2020). C’est, en effet, à travers un enseignement régulier et sur le long termes et en prenant en 

compte les divers paramètres qui influencent nos choix de consommation alimentaire qu’on offre 

une plus grande possibilité d’opérer une modification de ceux-ci et que peuvent s’ancrer des 

nouveaux comportements alimentaires plus sereins favorisant la santé de l’humain et celle de 

l’environnement (Contento, 2016 ; Janhonen & al., 2016 ; König & al., 2017 ; OMS, 2021 ; 

Marty & al., 2018 ; Stok & al., 2014a ; 2016). C’est pourquoi, nous développons cette discipline 

pour le cycle 1 et 2 pour qu’elle soit enseignée dès la première Harmos, et qu’il serait pertinent, 

pour optimiser ses intentions, de l’envisager jusqu’à la fin du cycle 3 afin de créer une cohérence 

curriculaire et des apprentissages constants tout au long de la scolarité obligatoire. 

 

Dans le cadre théorique de ce mémoire, nous avons fait divers constats comme les disparités 

cantonales, l’absence d’heure à la grille horaire, de formation pour les enseignant.e.s et de moyen 

d’enseignement adapté au cycle 1 et 2 pour l’EN/EF.  

Nous avons aussi mis en évidence les soucis liés au manque d’infrastructure et au budget 

nécessaire pour les achats de nourriture, de matériel et de déplacement pour les activités. 



 

 82 

 

Afin d’apporter des connaissances et des compétences aux corps enseignant pour enseigner cette 

discipline Éducation à l’Alimentation avec aisance et éviter les dérives ou méconnaissances des 

sujets qui seraient mal divulgués et prendrait des tournures injonctives ou qui s’initieraient dans 

ce que les familles devraient faire, nous avons commencé à mettre en place des formations 

continues pour les enseignant.e.s du cycle 1 qui doivent encore être complétées pour être 

effectives lorsque le moyen d’enseignement pour l’Éducation à l’Alimentation sera disponible 

ainsi que des formations initiales pour les étudiants Bachelor primaire. 

Nous rappelons ici que l’éducation doit rester une instruction et non une injonction, et c’est pour 

éviter tout jugement sur l’alimentation des individus, que la loi sur l’enseignement obligatoire 

émet des directives claires au niveau de la neutralité et de la propagande en tout genre que l’on 

rappelle ici : l’article 9 : « l’enseignement est neutre du point de vue religieux et politique. 

L’école respecte les convictions religieuses, morales et politiques des élèves et de leurs 

parents » ; l’article 11 : « toute forme de propagande politique, religieuse et commerciale est 

interdite auprès des élèves » et l’article 7 : « les élèves ne peuvent pas être utilisés pour la 

transmission à leurs parents d’informations à caractère de propagande politique, syndicale, 

religieuse ou commerciale. Ils ne peuvent pas être enrôlés dans des manifestations visant ces 

buts » (RLEO, 2011, p. 400.02.1,2). 

Afin que l’efficacité de l’enseignement de l’Éducation à l’Alimentation soit optimale, il est 

primordial qu’il y ait une adéquation entre le programme envisagé, l’enseignement dispensé et 

les moyens d’apprentissage (Bissonnette & al., 2006 ; Martone & Sireci, 2009). C’est pour ces 

raisons et aussi dans le but d’harmoniser l’enseignement de cette nouvelle discipline, que nous 

développons un moyen d’enseignement, dans un premier temps pour le cycle 1, qui contient, 

entre autres, les séquences d’enseignement prêtes à l’emploi et les apports théoriques, qui sont 

implémentés et améliorés en cours de développement en fonction des retours du terrain. 

Ce moyen d’enseignement a l’avantage d’être établi par un groupe de travail compétent 

comprenant des enseignant.e.s et des Prafos du terrain, des didacticiens(ennes) - 

chercheurs(euses), des formateurs(-trice) praticiens(-iennes) ainsi qu’une coordinatrice du 

Programme de promotion de l'activité physique et de l'alimentation équilibrée dans les écoles 

vaudoises à l’Unité de promotion de la santé et de prévention en milieu scolaire. Tous 

coopèrent en unissant leurs savoirs et savoir-faire en tant qu’expert.e.s de leur propre pratique 

en vue d’aboutir à la production d’un moyen d’enseignement et apprentissage adapté à 

l’enseignement de l’Éducation à l’Alimentation, permettant aux élèves d’atteindre les objectifs 

d’apprentissages définis dans le PER Éducation à l’Alimentation (Astolfi, 2008 ; Ligozat & 

Marlot, 2016 ; Daguzon & Marlot, 2019).  
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Ainsi, dans l’optique de proposer le moyen d’enseignement le plus adapté pour les enseignant.e.s 

et pour les élèves, nous avons, à travers deux questions de recherche « quelle est la faisabilité 

des séquences d’enseignement en Éducation à l’Alimentation au niveau des enseignant.e.s du 

cycle 1 ? » et « Quel est l’impact de ces séquences sur les apprentissages des élèves ? », tenter 

d’obtenir des réponses permettant d’orienter notre travail. 

Les séquences testées dans les classes par les enseignantes du groupe de travail ainsi que par les 

enseignantes volontaires ont permis, via discussion et questionnaire, de montrer des tendances 

pertinentes car elles rejoignent les hypothèses de nos questions de recherche.  

Il en est ressorti que les enseignant.e.s des petits degrés scolaires (1-2P) peuvent facilement 

intégrer l’enseignement de l’Éducation à l’Alimentation dans leur planning annuel et que des 

séquences prêtes à l’emploi leur faciliterait grandement la tâche et un gain de temps précieux. 

Pour les degrés supérieurs à la 2P, l’interdisciplinarité est la seule solution que nous avons à ce 

jour pour permettre à chaque enseignant.e.s d’intégrer les séquences d’enseignement d’EA en y 

traitant conjointement les autres objectifs d’apprentissage prévus par année Harmos. 

Aux dire des enseignantes, les séquences testées pour les petits degrés scolaires sont dans la cible 

au niveau de la difficulté pour les élèves et ne nécessitent pas de grandes connaissances de la 

part des enseignantes pour les réaliser et là, si nous acquiesçons en partie cet état de fait, dans le 

sens que les séquences prévues pour les petits degrés sont plus facilement abordables pour le 

corps enseignant, nous pensons également que des concepts peu ou pas connus sont approchés 

de manière moins appropriée et qu’une formation serait, a contrario, une réelle plus-value à cet 

enseignement. Par exemple, en ce qui concerne l’approche sensorielle, il y a des manières de 

procéder qui peuvent justement faire la différence au niveau des apprentissages et des 

comportements alimentaires. Le fait de laisser aux enfants le choix de goûter au non, de les 

mettre régulièrement dans des situations d’expérimentateur où chacun opère à son rythme, d’y 

impliquer l’émotionnelle à travers leurs propres actions sont des concepts assez peu connus du 

corps enseignant qui n’a pas eu de formation d’Éducation à l’Alimentation et qui pourtant 

peuvent aboutir à des changements de comportement alimentaire notables chez les enfants, 

comme la réduction de la néophobie alimentaire. 

 

Ce qui ressort des questionnaires enseignant.e.s et des membres du groupe de travail EA comme 

le plus problématique et le plus variable d’un établissement à l’autre au niveau de la faisabilité 

des séquences est l’aspect financier et le manque d’infrastructure. En effet, le budget pour les 

achats de nourriture ou de matériel ou pour les déplacements ne sont pas remboursés de la même 

manière selon les établissements : certains enseignant.e.s sont remboursé.e.s sur simple 
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présentation de leurs justificatifs d’achat, via la plateforme de remboursement des enseignant.e.s, 

et d’autres n’ont pas de budget alloué à cette discipline. 

Ce problème de taille, qui peut mettre un frein à l’enseignement de cette discipline, a été discuté 

avec la DGEO qui nous a demandé d’établir un budget moyen annuel pour les achats de 

nourriture et une liste du matériel qui serait nécessaire aux enseignant.e.s pour réaliser ces 

séquences dans le but d’octroyer, une fois ces séquences prêtes à l’emploi disponibles, un budget 

annuel à chaque enseignant.e.s et la possibilité d’obtenir à la CADEV le matériel nécessaire pour 

réaliser ces séquences.  

Les enseignant.e.s testeurs(euses) de séquences, vont aussi pouvoir se faire rembourser pour les 

achats dépensés et dans ce sens une directive est en cours de rédaction du côté de la DGEO. 

 

Ce qui a été mis en évidence dans cette recherche au niveau des apprentissages des élèves est 

l’acquisition de nouvelles connaissances après travail des séquences mais aussi une grande 

différence des connaissances préalables entre les classes, montrant bien le manque 

d’harmonisation d’enseignement pour cette discipline. Cette grande disparité des connaissances, 

on le souhaite, sera diminué avec un moyen d’enseignement commun à tous, et des formations 

pour le corps enseignant. 

 

On espère que cette recherche puisse continuer afin de permettre une étude plus approfondie. A 

ce jour (juin 2022), douze séquences sont prêtes pour être testées sur le terrain. Elles seront 

envoyées durant l’été aux enseignant.e.s du groupe de référence ainsi qu’aux établissements 

volontaires afin que les enseignant.e.s puissent anticiper leurs mises en oeuvre dans leur planning 

annuel. Les questionnaires enseignant.e.s remplis après chacune des séquences testée nous 

permettront de compléter les informations utiles à leurs modifications afin de proposer le moyen 

d’enseignement le plus optimal. 
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Annexe I. Demande de financement au fond innovation de la HEP Vaud 

Projet de recherche INEA - 
Innovation par l’Education à l’Alimentation 

Celine Ohayon, Yvan Schneider, John Didier 
Unité d’enseignement et de recherche didactique de l’art et de la technologie 

Haut Ecole Pédgagogique Vaud 

• Avants propos

Ce projet de recherche Innovation par l’Education à l’Alimentation (INEA) s’inscrit dans la 
demande de financement pour les projets innovations de la HEP Vaud. Il vise l’implémentation 
et l’analyse d’une nouvelle discipline scolaire en didactique disciplinaire à savoir l’éducation 
à l’alimentation destinée aux élèves du cycle 1 et 2. Ce projet de recherche répond à des 
préoccupations actuelles de santé publique, de durabilité tout en favorisant l'ancrage du 
numérique en milieu scolaire. Ce projet est également le fruit d’une collaboration entre la 
DGEO et l’équipe didactique de l’éducation nutritionnelle de l’UER AT. Il vise la mise en place 
de séquences d’enseignements apprentissages novatrices ainsi qu’une méthode 
d’enseignement en éducation à l’alimentation orientée sur les préoccupations actuelles de notre 
société. 

• Objectifs de cette recherche

L’enseignement de cette nouvelle discipline éducation à l’alimentation se rattache à la visée 
prioritaire du domaine corps et mouvement qui consiste  à préserver son capital santé par le 
choix responsable de pratiques alimentaires (CIIP, 2010). L’éducation à l’alimentation a pour 
objectifs principaux l’acquisition de connaissances et de compétences permettant aux élèves : 

u d’être préparés à devenir des citoyens autonomes responsables capables de s’orienter
dans la complexité alimentaire actuelle ;

u d’avoir les outils d’analyse nécessaires pour opérer des choix favorisant leur santé
physique et psychique, leur bien-être et le développement de leur « goût » ;

u de partager leur culture alimentaire identitaire, souvent métissée, de manière à favoriser
un enrichissement mutuel respectant la diversité ;

u de tendre vers une école et une société plus durable respectueuse de l’environnement ;
u d’intégrer le numérique dans leurs activités quotidiennes.

L’école obligatoire constitue un cadre privilégié pour sensibiliser les élèves à ces 
préoccupations grandissantes. Ils y rencontrent, découvrent et apprennent de multiples façons 
de consommer et de se nourrir. L’objectif de cette nouvelle discipline consiste donc à 
développer des savoirs, savoir-faire et savoir-être respectueux de chacun dans le but principal 
est d’optimiser sa santé. 

• Plan stratégique et objectifs de l’UER AT

Ce projet de recherche s’inscrit dans le développement du champ de la didactique  disciplinaire 
soutenu par Swissuniversities et prolonge le travail entamé au niveau du centre de compétences 
romand en didactique disciplinaire (2Cr2D). 



Notre volonté de renforcer le développement de la recherche et de la formation des didactiques 
disciplinaires à travers l’adaptation et le renforcement des didactiques rares telles que 
l’Education Nutrionnelle (ci-après EN) s’inscrit également dans une collaboration étroite avec 
la DGEO. Le projet INEA  Innovation par l’Education à l’Alimentation, répond sur plusieurs 
point au plan stratégique et des objectifs de l’unité d’enseignement et de recherche didactiques 
de l’art et de la technologie (ci-après UET AT). En effet, parmis les trois disciplines rattachées 
et soutenues au sein de l’UER AT (AVI, ACM et EN), l’Education Nutritionnelle est 
uniquement présente au cycle 3 et en option. La spécificité du projet INEA  Innovation par 
l’Education à l’Alimentation, consiste à introduire les enjeux liés à l’alimentation dans le cycle 
1 et 2 par la mise en place de séquences d’enseignements apprentissages pilotes en vue d’agir 
sur le plan d’étude romand. Les apprentissages travaillés par l’alimentation répondent au plan 
d’intention lié à l’éducation au développement durable, à l’intégration du numérique et au 
développement de la didactique disciplinaire. Cette recherche est soutenue par la DGEO (voir 
le mail de Anne Criste De Mello, responsable d’unité Plan d’études et ressources didactiques). 

Le projet INEA  Innovation par l’Education à l’Alimentation répond au plan stratégique de 
l’UER AT à savoir : 

• développer une posture d’élève responsable, « consomm-acteur », amené à agir sur sa
santé et l’environnement par ses choix et sa consommation (approche systémique de
l’alimentation (Schneider, 2014).

• soutenir et promouvoir une approche socio-culturelle de l’alimentation dans une
logique d’intégration et de promotion de la diversité culturelle (Schneider, 2018).

• mettre en lien la recherche scientifique en nutrition et l’éducation en vue d’apprendre à
consommer intelligemment (Théraulaz, Ohayon, Godinot, 2020).

• promouvoir une discipline scolaire innovante et adaptée aux options de compétences
métiers

• développer un pôle de compétence en didactique de l’éducation à l’alimentation au
niveau romand en vue de répondre aux besoins de formation : formation romande
PIRACEF ; formation master 2Cr2D, collaboration avec le département mais
également au niveau inter-cantonnale avec la FHNW,  PH de Freiburg in Brisgau (DE).

• Renforcer et péréniser la collaboration scientifique avec l’Alimentarium de Vevey
(Théraulaz, Ohayon, Godinot, 2020).

• Contextualisation du projet

Dans le cadre de la soumission du projet INEA  Innovation par l’Education à l’Alimentation 
pour le fond innovation de la HEP Vaud, nous proposons dans un premier temps de revenir sur 
la notion d’innovation puis de définir et de contextualiser les enjeux novateurs de cette 
recherche-développement orientée sur l’introduction d’une nouvelle discipline scolaire au sein 
de la scolarité obligatoire dans le canton de Vaud. 

Selon Schumpeter (1983), l’innovation englobe la fabrication d’un nouveau produit, 
l’introduction d’une méthode de production nouvelle, l’ouverture d’un nouveau débouché, la 
conquête d’une nouvelle source de matières premières ou de produits semi-ouvrés, mais 
également la réalisation d’une nouvelle organisation.  
Boutinet (2012) spécifie deux types d’innovations à savoir : l’innovation radicale qui implique 
une rupture avec ce qui précède et vise un changement sur le long terme, et l’innovation 
incrémentale qui se fonde sur un changement à court terme. Le regard posé sur l’innovation 
par Boutinet (2012) montre une spécificité de nos cultures industrielles et post-industrielles à 



proposer principalement des innovations incrémentales fondées sur du court terme (Didier, 
2017). Ce type d’innovation engendre de l’épuisement et de la lassitude aboutissant au cycle 
infernal d’une civilisation de l’usure, du rejet et de l’épuisement (Boutinet, 2012). Aussi, si ce 
projet Innovation par l’Education à l’Alimentation se caractérise par sa capacité à proposer de 
véritables améliorations et des changements sur le long terme par la formation des élèves de la 
scolarité obligatoire du cycle 1 et 2, en nous concentrons sur la formation des étudiants 
généralistes BP mais également des enseignants. Cette nouvelle discipline scolaire s’inscrit 
dans le cadre d’une collaboration étroite entre le département et l’équipe éducation 
nutritionnelle de l’UER AT. Elle vise son implémentation au sein de la grille horaire d’une 
manière à définir. 

Le projet Innovation par l’Education à l’Alimentation se fonde sur 5 thématiques qui prennent 
en compte les aspects pluriels et complémentaires de l’alimentation (INSERM, 2009 ; Poulain, 
2009 ; Keller et al., 2012 ; Apfeldorfer et al. 2012 ; Dupuy et al., 2008 ; Etiévant et al., 2010 ; 
Vust, 2012) à savoir l’éducation nutrionnelle, l’éducation sensorielle, l’approche 
environnementale et durable, la pratique culinaire et l’approche sociale et culturelle. 

Le projet Innovation par l’Education à l’Alimentation propose l’introduction d’une nouvelle 
discipline au sein de la scolarité obligatoire du canton de Vaud. Ce projet s’inscrit dans une 
volonté d’éduquer à long terme en s’adpatant aux différents stades de développement des 
enfants sur les thèmes en lien avec l’alimentation (INSERM, 2009 ; Poulain, 2009 ; FAO, 
2007). Plusieurs études (Rigal, 2000 ; Rigal, 2010 ; Cooke 2006 ; INSERM, 2009) nous 
montrent que pour avoir un impact sur les habitudes de consommation alimentaire des citoyens, 
une éducation non stigmatisante qui agit dès les premiers degrés de la scolarité et tout au long 
de la scolarité obligatoire permettaient d’ancrer les fondements spécifiques à cette nouvelle 
discipline. 
Ce projet vise les élèves du cycle 1 et 2. Dans ce contexte, des séquences d’enseignements 
apprentissages seront développées et analysés par l’équipe didactique de l’EN composée par  
Céline Ohayon et Yvan Schneider et de John Didier (UER AT) ainsi que par des enseignant.e.s 
expert.e.s détachés par la DGEO en vue répondre aux spécificités de l’enseignement et des 
apprentissages du cycle 1 et 2. 

Brève présentation des 5 thématiques 

L’éducation sensorielle 
L’éducation sensorielle englobe l’ensemble des processus éducatifs basés sur les perceptions 
engendrées par l’absorption des aliments. Elle est le point de départ d’une éducation 
alimentaire, qui au fur et à mesure que les enfants grandissent, se complexifie. Les expériences 
sensorielles visent à libérer l’expression de ressentis et d’émotions en verbalisant les 
perceptions à l’aide de mots et de symboles. Pour Le Breton (2012), le goût alimentaire est une 
donnée sociale et culturelle, une forme intériorisée de prédilection et d’évitement, une mémoire 
en acte de l’enfance telle que l’histoire personnelle l’a affinée ou nuancée.  

L’éducation nutritionnelle 
Le domaine de la nutrition, en lien avec le PSPS, instaure un lien direct entre les aliments et 
leurs effets sur la santé et permet d’aborder les notions d’une alimentation équilibrée. De 
bonnes pratiques alimentaires acquises à un âge précoce favorisent le développement des 
enfants et le maintien d’une alimentation équilibrée à l’âge adulte. 



 

Dans le contexte scolaire, sans interférer avec le domaine médical, l’éducation nutritionnelle 
représente un espace de prévention qui permet le développement, en situation concrète 
d’expérimentation culinaire, d’une gestion du comportement alimentaire et l’acquisition de 
« bonnes pratiques » par l’intégration de bases non dogmatiques de l’équilibre alimentaire 
(Schneider, 2018). L’EN est placée au sein du domaine Corps et Mouvement dans le Plan 
d’études romand (CIIP, 2010).  

L’approche environnementale et durable  
Cette thématique vise une sensibilisation aux enjeux environnementaux liés à notre 
alimentation et propose une initiation à la notion de choix responsable et durable.  
C’est aussi l’opportunité de découvrir et d’exploiter la biodiversité alimentaire (marché, 
jardin…) et d’entraîner une démarche personnelle et collective favorisant l’acquisition d’éco-
gestes au quotidien. 
La modification du système alimentaire induite par l’industrialisation a entraîné une rupture 
des rapports de l’homme à son milieu et ce constat fonde la nécessité d’intégrer cette dimension 
historique et sociale, dans la perspective « écologique » d’un écosystème social (Schneider, 
2018). 

La pratique culinaire 
Les ateliers pratiques de cuisine permettent d’exercer, par l’expérimentation, le plaisir de faire, 
de confectionner et d’agir sur la «matière». C’est aussi l’occasion d’affiner son goût par la 
dégustation, de mettre en œuvre les acquis et de stimuler l’échange et le partage à l’école ou 
en famille. En fonction des infrastructures disponibles dans chaque établissement, les ateliers 
culinaires permettent l’élaboration de préparations culinaires simples, soignées et équilibrées. 
Ils favorisent aussi les échanges entre diverses cultures culinaires et la mise en acte des divers 
acquis comme l’utilisation de produits de saison régionaux et l’exercice d’écogestes. 

L’approche sociale et culturelle 
Le domaine alimentaire est une forme de plateforme interculturelle, « chaque élève révélant un 
profil identitaire qui le détermine, façonné par le milieu social et de multiples facteurs 
d’influence issus de sa biographie» (Schneider, 2018).  
Lors d’ateliers culinaires interculturels (rencontre avec les parents, camps…), les élèves 
partagent des spécialités issues de leur culture et sont confrontés à d’autres habitudes, goûts, 
interdits, normes et valeurs qui démontrent la variété anthropologique des modes de vie et des 
patrimoines culinaires. Cette démarche favoriser l’altérité par un enrichissement mutuel 
respectant la diversité.  

• Fondements didactiques liés à cette nouvelle discipline

Nous proposons de situer brivement les enjeux épistémologiques de l’Education à 
l’Alimentation en revenant sur les étapes importantes de la didactique de l’EN. Autrefois 
l’enseignement de l’EN a été conçu pour apprendre aux filles à réaliser des gestes, développer 
des savoirs, des savoirs-faire et être pour tenir un ménage, leur futur foyer. L’enseignement 
transmissif leur permettant de reproduire chez elle ce qui leur avait été enseigné. La société et 
ses pratiques ont évolué. En vue de répondre aux défis d’actualité, l’orientation de cette 
didactique disciplinaire consiste à prendre en compte les nouveaux enjeux sociétaux et 
politiques,  penser à former les consommateurs de demain en vue de les outiller à faire les bons 
choix face à la complexité alimentaire actuelle pour leurs santé et l’environnement. 



 

Le modèle théorique CAS (Culture Alimentation Société) (Schneider, 2014 ; 2018) met en 
relation la pratique culinaire avec les diverses thématiques de cette discipline complexe à 
savoir : la dimension sensorielle, nutritionnelle, culturelle, social, et durable. 
Cette approche didactique (Schneider, 2018) met l’élève au centre en posture 
d’expérimentateur et de créateur d’objet culinaire. Dans cette perspective, l’élève est acteur de 
ses apprentissages en mobilisant et en développant des savoirs et pratiques spécifiques liés à 
cette discipline, mais également les capacités transversales en vue de réaliser un objet culinaire. 
La réalisation est à la fois un moyen et un but centrée sur l’élève et sa démarche 
d’apprentissage. Dans cette approche, l’objet culinaire doit répondre à des contraintes 
diverses : être bon et socialement accepté, équilibré et composé d’ingrédients durables dans le 
respect de l’environnement. Son ingestion doit répondre aux besoins physiologiques et 
gustatifs et favoriser la santé et le plaisir de celui qui le mange.  Aussi, la production culinaire 
ne se contente pas d’être une simple reproduction sans reflexion comme on pourrait le faire en 
suivant à la lettre une recette. Celle-ci doit permettre pour l’élève d’amorcer un 
questionnement, de trouver la marche à suivre, de réponde aux objectifs de départ et de 
conscientiser les différents apprentissages réalisés. 

L’objet culinaire est un moyen émancipateur de construction personnel qui permet de 
développer des compétences et des savoirs chez l’apprenant au cours de sa production. 
Les divers paramètres à prendre en compte pour le réaliser en fonctions de ses contraintes et 
aboutir à l’objet final vont être à l’origine d’intégration de nouvelles opérations cognitives 
permettant à l’apprenant de résoudre des situations complexes, de manière autonome et 
réfléchie. Dans ce processus, la centration sur les activités productives et constructives donne 
lieu à une co-transformation entre l’élève et l’objet. L’élève transforme l’objet culinaire et 
celui-ci transforme l’élève à son tour. Cette approche didactique puise ses fondements 
théoriques au sein de la didactique professionnelle qui distingue l’activité productive de 
l’activité constructive (Pastré, 2008). 

Les 5 thématiques de l’éducation à l’Alimentation seront travaillées par les élèves sur ce 
modèle didactique tout au long de la scolarité obligatoire, dans un premier temps sur le cycle 
1 et 2, puis sur le cylce 3 dans un second temps. A chaque âge, les thématiques seront adaptées 
progressivement en fonction du niveau des élèves et de leur stade de développement, de leurs 
questionnements et de leurs habitudes alimentaires, identitaires et sociales.  
Diverses activités seront prévues dans le but d’optimiser les processus d’apprentissage des 
élèves :  

u expérimentation (jardin potager, atelier, cuisine)
u découverte (musée, marché, ferme, jardin potager)
u observation (jardin potager, ferme, marché, forêt)
u dégustation (classe, cuisine, marché, agriculteurs, producteurs)
u visites (à la ferme ou chez les artisans de la région ou au marché).

• Revue de la littérature

Dans cettre revue de la littérature, nous proposons de revenir sur les aspects clés du projet. 

L’éducation sensorielle 

Cette approche met en avant les perceptions ressenties lors de la prise alimentaire et 
leur expression.   



 

Chez les petits enfants le rapport aux aliments est d’abord sensoriel : ils aiment ou non les 
aliments en fonction de leurs couleurs, leurs textures, leurs odeurs, leurs saveurs et en 
fonction du bien-être, de la sécurité, du plaisir qu’ils leur procurent (Gagnaire & Politzer, 
2010).  Selon Puisais (1999), les cinq sens sont au centre des sensations et émotions vécues 
lors de la découverte alimentaire à travers les saveurs, les arômes, la vue, l’ouïe et le toucher.  
Pour Politzer (2013), les perceptions ressenties lors de la prise alimentaire sont très variables 
d’un individu à l’autre en raison des grandes variances génétiques existant pour les récepteurs 
sensoriels surtout pour les récepteurs chimiques. Les récepteurs sensoriels pouvant aussi se 
modifier en fonction de ce que l’on mange (Politzer, 2013) cela crée de fortes variations entre 
individus mais c’est aussi la clé pour pouvoir développer et faire évoluer « nos goûts ». Par 
goût on entend les saveurs, les odeurs,…désignés sous le terme « goût » (Nicklaus & al., 2005). 
Les perceptions ressenties via les organes sensoriels sont transmises au cerveau par les nerfs 
sensoriels (Depledt, 2009). Les connexions développées par les stimulus des aliments et des 
émotions liées vont, au cours de la vie, se renforcer et former l’image mentale du 
« goût » positive ou négative selon l’interprétation des ressentis. Cette empreinte cérébrale du 
« goût » associant les expériences alimentaires et les émotions explique pourquoi sentir une 
odeur après plusieurs année peut nous remémorer des souvenirs d’enfance.  
Aujourd’hui grâce à l’imagerie cérébrale on sait que l'homme est capable de modeler la 
structure morphologique et fonctionnelle de son cerveau en réponse aux stimuli auxquels il est 
exposé (neuroplasticité). En l’occurrence le conditionnement associant une prise alimentaire à 
une émotion peut être déconstruit et reconstruit.  
Sur ce principe, plusieurs études (Rigal, 2000 ; Schaal & Soussignan, 2008) mettent en 
évidence le rôle des expériences sensorielles régulières qui en associant la prise d’un aliment à 
un contexte positif et ludique permettent de modifier le « goût ».  Les nouveaux stimuli et les 
nouvelles connexions neuronales peuvent ainsi modifier les perceptions ressenties (Rigal, 
2000). Au fur et à mesure du temps, les expérimentations alimentaires régulières vécues de 
manière positive vont forger une nouvelle empreinte cérébrale alimentaire, à la base de 
nouveaux comportements alimentaires. Il faut parfois regoûter l’aliment plus de dix fois pour 
que les perceptions ne se transforment (Rigal, 2000 ; Schaal & Soussignan, 2008).  
Les expérimentations alimentaires régulières, sous forme d’atelier de dégustation, dès le plus 
jeune âge, permettent également aux élèves d’être de plus en plus attentifs aux signaux envoyés 
par leur corps (sensation de faim, de soif, manger en pleine conscience (Puisais, 2002)). Ils 
peuvent y découvrir et se familiariser avec des aliments qu’ils ne connaitraient pas ou dont ils 
ont peur et par effet de répétition et de groupe les appréhender avec plus de sérénité et de 
curiosité ce qui réduit les comportements de rejet ou de néophobie alimentaire (Dupuy, 2008 ; 
Dovey & al., 2008).  
Les expériences alimentaires ne s’arrêtent pas là, toute une partie de l’éducation sensorielle 
consiste à exprimer ses ressentis et à respecter ceux de chacun en apprenant à communiquer en 
verbalisant ses perceptions avec le développement d’un vocabulaire de mots et de symboles 
riches, précis et étayés.  
En résumé, l’éducation sensorielle, enseignée régulièrement, dès un âge précoce, a un impact 
majeur sur (Puisais, 1999) : 

� la prise de conscience des sensations – perceptions et réactions émotionnelles 
engendrées par les aliments (plaisir, dégoût) ; 

� la reconnaissance et le développement du « goût » – plasticité des récepteurs sensoriels 
- unicité et variations des perceptions entre individus (gènes et habitudes) ;

� l’interprétation du cerveau, la neuroplasticité – le développement de nouvelles 
connexions neuronales engendrant de nouveaux comportements alimentaire ; 



� la découverte de la diversité alimentaire - la familiarisation - la réduction des 
comportements de rejet ou de néophobie alimentaire ; 

� l’expression et la verbalisation de ses ressenties, des aliments eux-mêmes, de ses 
envies, de ses dégoûts, besoins… ; 

� les comportements et les habitudes alimentaires (manger en pleine conscience en étant 
attentif aux signaux que le corps envoie, avec plaisir, en respectant la faim, la soif, la 
satiété). 

C’est sur ces multiples impacts que l’éducation sensorielle est fondamentale à L’Éducation à 
l’alimentation. Elle est le point de départ d’une éducation alimentaire, qui au fur et à mesure 
que les enfants grandissent, se complexifie avec l’imprégnation de la culture identitaire de 
chacun et des notions plus scientifiques de nutrition, d’environnement, d’économie, la pratique 
culinaire, qui vont tous contribuer à leurs choix de consommation et comportements 
alimentaires.  

L’éducation nutritionnelle 

Cette thématique traite de nutrition en lien direct avec les aliments eux-mêmes et leurs 
effets sur la santé. Elle permet d’aborder les notions d’une alimentation saine et 
équilibrée pour proposer des repères aux élèves qui tiennent compte du fonctionnement 
de l’être humain et des multiples fonctions de l’alimentation. 

Si manger doit rester un plaisir notre corps a néanmoins besoin de nutriments précis pour 
fonctionner adéquatement.  
Partout dans le monde l’excès pondéral et l’obésité, indépendamment de l’âge et du milieu 
social, est un problème de santé publique important et croissant qui entraîne une augmentation 
des taux de diabètes, de maladies cardio-vasculaires et d’autres affections liées au régime 
alimentaire (OMS, 2020). 
Actuellement en Suisse, plus de 20% des enfants et des adolescents sont en excès de poids. 
Environ 16 % des enfants âgés de 6 à 12 ans sont en surpoids et 5,3 % d’entre eux sont obèses 
(OFSP, 2019). Il est important d’agir le plus tôt possible, pour que les futurs adultes n’en paient 
pas les conséquences pour leur santé. 
Les causes de l’obésité sont multiples. « L’obésité est d’une telle complexité que son caractère 
multifactoriel peut conduire à désigner comme responsables quasiment tous les acteurs : 
chercheurs, industriels de l’agroalimentaire et de la restauration rapide, industriels de la 
pharmacie et de la parapharmacie, consommateurs, parents, monde politique, médias, 
consultants en communication et stratégie… » (Poulain, 2009).  
Manger est devenu un acte compliqué bombardés de messages contradictoires. Les enfants et 
les adultes ont aujourd’hui besoin de repères pour faire leur choix de consommation dans cette 
« cacophonie alimentaire » (Fischler, 1990). 
Plusieurs programmes de prévention de santé publique ont voulu renverser la tendance en se 
chargeant de divulguer des prescriptions nutritionnelles se basant sur des études scientifiques 
qui démontrent le lien fort entre ce que nous mangeons et notre santé (Etiévant & al., 2010). Il 
est indéniable de considérer ce rapport entre notre alimentation et ses effets sur notre santé, or 
les recommandations divulguées sous forme d’injonctions stigmatisantes ne fonctionnent guère 
et n’ont pas vraiment d’impact à long terme sur les habitudes alimentaires et produisent souvent 
même l’effet contraire ! (Charles, 2005 ; Etiévant et al., 2010).  Ils ont peut-être même 
contribué à stigmatiser le surpoids et à engendrer de l’angoisse (Poulain, 2009 ; Keller et al., 
2012 ; Vust, 2012). Dans cette perspective, il est important d’acquérir des connaissances en 
nutrition pour comprendre l’importance d’une alimentation saine et équilibrée qui optimise une 



bonne santé physique et psychique et qui permet un développement adéquat. Toutefois, de 
parfaites connaissances du domaine ne conduisent pas nécessairement une mise en pratique 
(Apfeldorfer, 2008 ; OCHA, 2009 ; Keller, et al., 2012).  

Il est important d’amener les élèves à être plus attentif à leurs sensations, à leurs émotions et à 
détecter ce dont leur corps a besoin pour fonctionner optimalement.  
Manger est un acte complexe. « Manger est d’abord un besoin vital et a une finalité nutritive. 
Mais cette finalité nutritive va au-delà de combler un besoin physique c’est par l’acte nourricier 
que se contruisent l’affectivité, la personnalité et la socialisation » (Bächi, 2006). 
En modifiant le rapport aux aliments par des ateliers qui traitent les diverses approches comme 
l’approche sensorielle, par la pratique culinaire, le plaisir, le respect des « goûts » de chacun, 
la convivialité, tout en étant attentif à ses propres besoins nutritionnels, nous proposons de 
nouveaux repères, de nouvelles envies qui tiennent compte du fonctionnement de l’être humain 
et des multiples fonctions de l’alimentation (Rigal, 2000 ; Cooke, 2006 ; Barou 2010 ; Poulain, 
2009, Dupuy, 2014)). 
L’implication émotionnelle a énormément d’impact sur notre manière de consommer. En 
proposant régulièrement des activités aux enfant, ils deviennent moins méfiants face aux 
aliments et goûtent et mangent plus facilement ce qu’ils ont : 

� fait pousser - récolté (jardin potager). L’émotion ressenti (fierté) influence positivement 
les réseaux neuronaux du « goût » - perception et développement du « goût » ; 

� préparé - cuisiné. Le goût d’une soupe préparée soi-même n’est jamais le même que 
celui préparé par autrui ;  

� visité - élevages, fermes, fromageries, paysans, artisans, agriculteurs,  apiculteurs 
locaux, boulangers, marché,… ; 

� découvert avec leurs camarades - les cultures identitaire des élèves par des dégustations 
de plats traditionnels ; 

� partagé - souvenirs avec les autres élèves, familles,…. Lors des fêtes traditionnelles 
(Halloween, Noël, Carnaval, Pâques), des sorties éducatives, des camps,… 

On sait que les habitudes et modes de vie pris dans la jeunesse conditionnent le comportement 
alimentaire adulte (Etiévant, et al., 2010 ; Office fédéral de la statistique, 2007) et qui une fois 
ancrés prennent du temps à se modifier. C’est pourquoi nous proposons cette approche qui met 
en relation les aliments et les humains dès le plus jeune âge et de manière régulière. 
Dans le cadre de la promotion de la santé, les acteurs sont multiples et la famille y est central. 
L’école est le lieu idéal pour compléter et partager cette éducation par des actions 
complémentaires. Les lieux de restaurations scolaires ont aussi leur rôle à jouer. Il a été 
démontré que les enfants à alimentation saine et équilibrée qui prenaient par exemple un petit 
déjeuner avant de se rendre à l’école étaient beaucoup plus concentrés et efficients en classe. 

Cette deuxième thématique a son importance comme les quatre autres pour l’enseignement 
d’une éducation à l’Alimentation multifactorielle car de bonnes pratiques alimentaires acquises 
à un âge précoce favorisent le bon développement des enfants et ont un réel impact au niveau 
de la concentration scolaire et du maintien d’une alimentation équilibrée à l’âge adulte.  

L’approche environnementale et durable 

Cette thématique aborde la biodiversité alimentaire, les différents modes de cultures 
(pesticides, bio,…), de transformation, d’empaquetage, de transport (locaux, bateaux, 
avions, train,…) et de consommation (produits régionaux,…) et leurs impacts sur 



 

l’environnement. Elle encourage chacun à favoriser des méthodes de consommation 
durable et à faire preuve d’innovation pour en produire. 

Plus qu’à n’importe quelle autre ère, les questions et l’intérêt des élèves autour du climat et de 
notre manière de consommer ont atteint leur apogée. Il est temps de trouver de réelles solutions 
et surtout d’avoir en main certaines notions pour comprendre, comparer et faire de bon choix 
de consommation minimisant les impacts néfastes pour notre santé et l’environnement et 
favorisant la durabilité (Longet, 2013).  
Les modes de production utilisant des intrants chimiques néfastes à la santé et à 
l’environnement devraient être fortement réduits à une époque où les denrées alimentaires sont 
produites en excès.  
Selon l’Office fédéral de l’environnement « En Suisse, les ménages produisent chaque année 
environ 1 million de tonnes de déchets alimentaires » (OFEV, 2019). Ce gaspillage alimentaire 
pourrait être fortement réduit en achetant plus régulièrement, en apprenant à conserver les 
aliments et à apprêter les restes alimentaires. La gestion des déchets pourrait également être 
améliorer par des éco-geste au quotidien. 
Le transport des denrées alimentaires qui parcourent souvent des milliers de kilomètres jusqu’à 
notre assiette a un impact écologique indéniable en émettant massivement des gaz à effet de 
serre tels que le CO2. 
Dans une société qui revendique vouloir une consommation alimentaire la moins polluante 
possible, une formation et une responsabilisation des élèves deviennent des points centraux. 
Marquat (2016) postule que la scolarité a désormais pour vocation de former des écocitoyens. 
Les ateliers proposés aux élèves permettent de confronter leurs points de vue, d’analyser, de 
comparer, de développer leur esprit critique, de réfléchir sur les modes de production jusqu’à 
la consommation des denrées alimentaires afin d’en extraire les divers effets sur la santé des 
humains, de la flore et de la faune ainsi qu’au niveau climatique (Curnier, 2004). IIs y 
découvrent la diversité des produits locaux et régionaux qu’ils apprennent à apprêter et à 
consommer. Ils y sont éduqués à réduire leurs impacts négatifs sur l’environnement en 
apprenant à consommer bio et équitable, en cuisinant, en utilisant des ustensiles réutilisables 
plutôt que le jetables, en recyclant. La réflexion autour de nos modes de consommation et de 
méthodes durables qui pourraient être mises en place, afin de préserver l’environnement dans 
lequel les élèves évoluent y est central. 

Cette thématique a tout son sens dans cette éducation à l’Alimentation car aujourd’hui on ne 
peut plus consommer en fermant les yeux. Il est nécessaire que les consomm’acteurs adoptent 
une réflexion sur leur mode de consommation alimentaire. 

La pratique culinaire 

Ce thème propose une approche systémique qui se construit par l’action culinaire. La 
pratique culinaire préconise une approche pratique et réflexive de l’alimentation 
fondées sur le modèle théorique CAS (Schneider, 2018).  



 

 Le modèle théorique CAS (Schneider, 2005) vise à dépasser un aspect culinaro-centré de 
l’alimentation en contexte de formation et envisage le développement de divers axes 
complémentaires à la pratique culinaire de base (Schneider, 2014). Cette approche novatrice 
vise le décloisonnement et le renforcement d’une éducation à l’alimentation en précisant le 
statut de l’élève dans un contexte d’enseignement en mutation (Schneider, 2018). Ce 
renversement de paradigme lié à l’alimentation témoigne de la prise en compte du 
développement personnel de l’élève et les implications dans le champ de la transposition 
didactique qui en découlent (ibid, 2017). Le modèle CAS (Schneider, 2005, 2018) postule que 
l’apprentissage de bases culinaires et nutritionnelles demeure au centre de l’activité. Celle-ci 
est à considérer comme un facteur déclencheur, un élément mobilisateur des six pôles de 
compétences périphériques et multidimensionnels qui impliquent fortement l’élève (ibid, 2018, 
p. 99 ). Dans cette perspective, la pratique culinaire (ibid, 2018) mobilise 6 pôles de
compétences :
1. La culture place des repères et offre des clés de compréhension du fait alimentaire ;
2. La citoyenneté/consommation positionne l’élève face au monde qui l’entoure et les

enjeux environnementaux liés ;
3. La diététique induit une prise de conscience de son propre capital santé ;
4. La convivialité permet d’intégrer les règles sociales et identitaires du repas ;
5. Le goût affine et développe ses perceptions sensorielles forgées dans l’enfance ;
6. Le design-création permet d’opérer des choix éthiques, diététiques et esthétiques pour

des réalisations personnelles.
La centration sur une approche systémique de l’acte alimentaire mobilise de manière 
systémique ces 6 pôles et situe l’élève au centre d’une démarche pédagogique ambitieuse 
(Schneider, 2018). La pratique alimentataire est envisagée dans ce contexte de formation de 
l’élève telle que plate-forme interdisciplinaire, un carrefour multiculturel, un laboratoire 
coopératif, un forum de citoyenneté, un terrain d’expérimentation culinaire et nutritionnelle 
(ibid, 2018).  La pratique culinaire ouvre des perspectives sociologiques, psycho-sociales, 
neurologiques ou anthropologiques en phase avec une école moderne, décloisonnée et 
performante (Schneider, 2005). 



 

L’approche sociale et culturelle 

L’approche sociale et culturelle de l’alimentation humaine est abordée comme comme un 
fait social total (Poulain, 2002 ; Schneider, 2018) : 

Poulain (2001) précise que manger est un acte vital qui repose sur les règles de la diététique, 
dont les associations entre aliments et la santé s’appuient sur des représentations symboliques 
et des connaissances nutritionnelles (Schneider, 2018). L’approche sociale et culturelle renvoie 
à une perspective hédoniste,  à un acte de désir nécessaire soutenu par le plaisir. Cette approche 
souligne l’esthétisation du plaisir alimentaire qui devient un art capable d’exprimer les valeurs 
fondamentales d’une culture révélant son rapport au sacré, au sens de la vie (ibid, 2018). Nous 
pouvons également considérer cette approche sous l’angle de la commensalité qui, selon 
Poulain (2002) renvoie au fait de partager son repas avec d’autres individus. L’approche sociale 
et culturelle caractérise  un acte social qui tisse des liens entre mangeurs dont chaque société 
en réglemente les modalités (Schneider, 2018). 
Selon Poulain (2001), l’acte alimentaire n’est pas seulement biologique, celui-ci traduit aussi : 
« les valeurs les plus fondamentales d’une culture et d’une époque, leurs mutations et leur 
permanence «  (p. 24). Pour mettre l’accent sur la dimension sociale de l’alimentation, Poulain 
(2001) précise que : «  les hommes ne se nourrissent pas de nutriments, mais d’aliments 
cuisinés, combinés entre eux dans le cadre de repas organisés » (p. 24). Ainsi, « l’acte 
alimentaire se déroule toujours selon des protocoles  imposés par la société ; il s’agit donc d’un 
projet planifié qui nécessite des choix en fonction des goûts, des usages, des ressources et des 
contraintes » (ibid, p. 24). Fischler (2001) démontre que cette palette culinaire sert à 
tranquilliser et normaliser le contenu du repas en limitant « l’anxiété de l’incorporation » par 
un dispositif tendant à résoudre « le paradoxe de l’omnivore »  en « introduisant du familier 
dans l’inédit et de la variation dans le monotone » (p. 77). Cette démarche permet de concilier 
l’innovation, la « néophilie » et le conservatisme ou méfiance, la « néophobie ». 
Pour Schneider (2018), l’approche sociale et culturelle intègre la relation identitaire que 
chacun développe au sein du système alimentaire (Fischler, 2001). Poulain (2011) relève que 
le processus de la construction de l’identité de l’individu induit à la fois des mécanismes de 
socialisation et des mécanismes d’individualisation. Il précise encore que « le fait que les 
aliments pénètrent dans le corps mobilise un imaginaire particulier tel que le principe 
d’incorporation qui caractéris un invariant du comportement alimentaire impliqué dans les 
processus de construction identitaire » (Poulin, p. 85). Dans un contexte scolaire, chaque 
élève révèle un profil identitaire qui le détermine, façonné par le milieu social et de multiples 
facteurs d’influence issus de sa biographie (Schneider, 2018). L’approche sociale et culturelle 
favorise également une perspective interculturelle dans laquelle l’élève se trouve confronté, 
au sein de la communauté des pairs, à d’autres modèles, à d’autres habitudes, à ses propres 
goûts et dégoûts (ibid, 2018). Lors de la pratique culinaire, des ateliers de dégustation, des 
fêtes scolaires ou des camps, les élèves découvrent et font découvrir des aliments et des plats 
de leur famille d’origines diverses. Ils prennent conscience de la richesse de la diversités 
alimentaires, des différences de « goût » et du respect des traditions de chacun. Ils observent 
comment on mange dans leur classe, leur établissement, leur famille, leur pays et dans le 
monde entier en développant leur curiosité ainsi que la notion de respect, de tolérance et de 
partage. 
« Gérer ses émotions, révéler ses désirs, échanger, découvrir, respecter l’autre, tels sont les 
enjeux relationnels et émotionnels générés par l’immersion dans le domaine de l’alimentation 
et de la nutrition, du repas préparé et partagé » (Schneider, 2018, p.101). 



 

En cela, l’Éducation à l’Alimentation se fonde sur ces 5 thématiques tout en se cacractérisant 
comme un espace transversal, interdisciplinaire permettant de répondre à la formation générale 
de l’élve en y travaillant en parallèle les diverses capacités transversale :  collaboration,  
communication, stratégies d’apprentissage, pensée créatrice, démarche réflexive, mais 
également la santé et le bien-être, les choix et les projets personnels, les interdépendances 
sociales, économiques et environnementales.  

• Etapes de la recherche

Étape 1 : Révision du PER romand et recensement des contenus d’enseignement. 
Équipe didactique de l’Éducation Nutritionnelle de l’UER AT. 
Janvier - août 2021.   
Destinataires : élèves 1-8H. 

Cette première étape se concentre sur un recensement des objectifs d’apprentissage visés dans 
le PER en EN pour le cycle 1 et 2 et de son adpatation pour répondre aux 5 thématiques de 
l’Éducation à l’Alimentation :  
1. Éducation sensorielle : découverte sensorielle des aliments par le « goût » et le plaisir.

Expression, verbalisation des émotions
2. Éducation nutritionnelle : notions d’une alimentation saine et équilibrée
3. Approche environnementale et durable : état des lieux, réflexions et actions favorisant la

durabilité
4. Pratique culinaire : découverte, expérimentation, manipulation, dégustation et partage
5. Approche sociale et culturelle : découverte des aliments et des cuisines du monde dans un

esprit de respect, de tolérance et de partage.

Dans cette première phase, les contenus pointent les contenus suivants : 
u former les élèves à devenir des citoyens autonome responsables capables de s’orienter

dans la complexité alimentaire actuelle ;
u opérer des choix favorisant leur santé physique et psychique, leur bien-être et le

développement de leur « goût » ;
u de partager leur culture alimentaire identitaire, souvent métissée, de manière à favoriser

un enrichissement mutuel respectant la diversité ;
u tendre vers une école et une société plus durable respectueuse de l’environnement ;
u intégrer le numérique dans les activités en lien avec l’éducation à l’alimentation.

Étape 2 : Conception et mise en œuvre des séquences d’enseignement / prise des données 
Collaboration avec le département et l’équipe didactique de l’Éducation Nutritionnelle de 
l’UER AT. 
Août 2021- août 2023 

Dans cette seconde phase de la recherche, le groupe de travail chargé de l’élaboration des 
contenus d’enseignements sera composé de l’équipe didactique de l’Éducation Nutritionnelle 
de l’UER AT et de 2-3 enseignants experts déchargés en temps par le Département dès août 
2021.  
La réalisation des séquences pédagogiques et didactiques se fonde sur la mise place de 
séquences d’enseignements pilotes créées puis testées sur le terrain. 
Nous préconisons l’utilisation des lessons studies comme démarche de recherche-action. 



 

Par ailleurs, la mise en œuvre des entretiens avec les enseignant.e.s sera réalisé de manière 
collective (lors de la conception de séquence). 

u Élaboration des séquences
u Tests des séquences sur le terrain, retour et révision

Étape 3 : Analyse des données et amélioration des séquences. 
Dès Janvier 2022 – août 2023.   
Collaboration avec le département et l’équipe didactique de l’Éducation Nutritionnelle de 
l’UER AT. 

Cette troisième phase est orientée sur l’analyse des données orchestrés par l’équipe didactique 
de l’Éducation Nutritionnelle de l’UER AT. 
Cette phase permet de réviser les séquences en vue d’apporter des éléments d’évolution ou de 
les formaliser pour la création du futur outil d’apprentissage. 

En se basant sur les séquences et l’analyse des données, cette étape s’oriente vers la rédaction 
d’articles scientifique permettant de mettre en lumière les différentes données récoltées ainsi 
que sur la rédaction d’un outil d’enseignement de l’éducation à l’Alimentation. 

u Tests et révision par le groupe de travail de séquences d’enseignement en éducation à
l’alimentation par des apprentissages par les 5 thématiques catégorisant cette discipline
ainsi qu’en interdisciplinaire tout en intégrant le numérique

u Valorisation de la recherche
u Communication scientifique. Utilisation du réseau didactique disciplinaire 2Cr2D.

Coordination d’un numéro dans une revue scientifique sur l’éducation à l’alimentation
(revue des HEP) / numéro coordonné par Celine Ohayon, Yvan, Schneider et John
Didier, mise en place d’un colloque international sur l’éducation à l’alimentation.
Coordination par Celine Ohayon, Yvan, Schneider et John Didier.

Étape 4 : Création d’un outil d’apprentissages 
Août 2022 - août 2023.  
Collaboration avec le département et l’équipe didactique de l’Éducation Nutritionnelle de 
l’UER AT.  

Début de la mise en place d’un outil d’enseignement à partir des séquences d’enseignements 
testées, révisées puis validées. 

u Rédaction d’un outil d’enseignement de l’éducation à l’Alimentation.

Étape 5 :  Mise en place de formations continues et initiales en l’éducation à 
l’alimentation pour les enseignant.e.s 
Dès janvier 2021-août 2023. 

En regard des résultats issus de la recherche Innovation par l’éducation à l’alimentation, des 
formations initiales et continues de la HEP Vaud seront mises sur pied d’ici quelques années 
pour permettre aux enseignants et futurs enseignants d’enseigner l’éducation à l’Alimentation 
avec aisance. 



u Savoirs disciplinaires, pédagogiques et didactiques nécessaires à l’enseignement de
l’éducation à l’alimentation

u Approfondissement des compétences des enseignants pour enseigner l’éducation à
l’alimentation.

En 2021, 2 formations continues sont déjà opérationnelles et au catalogue pour les enseignants : 
- Éducation sensorielle. L’alimentation à travers les 5 sens (responsable et formatrice :

Céline Ohayon) ;
- Le jardin potager comme moyen d’enseignement : réalisation et activités (responsable

Céline Ohayon, intervenants : Sandrine Prisi et Isabelle Horner) ;

Dès 2023, une formation continue complémentaire sera mises en place : 
- L’éducation à l’alimentation à travers les 5 thématiques et en interdisciplinaires avec à

l’appuis les séquences d’enseignement réalisées (Céline Ohayon et Yvan Schneider).

Dès 2022 - 2023, mise en place d’un module de formation initiale : 
- L’éducation à l’alimentation à travers les 5 thématiques et en interdisciplinaire avec à

l’appuis les séquences d’enseignement réalisées (Céline Ohayon et Yvan Schneider et
autres formateurs).

- Introduction de l’éducation à l’alimentation dans le nouveau pland d’étude BP sur les
3 années de formation à travers des modules.

• Méthode de recherche

Dans le cadre de cette étude nous réalisons une recherche qualitative basée sur la démarche de 
recherche-action (Lévy, 1985). Nous réaliserons également des lesson-studies (Lewis, 2000 ; 
Lewis& Hurd, 2011 ; Takahashi & Mc Dougal, 2015) dans le cadre de la conception de séquences 
d’enseignements apprentissages centrées sur l’éducation à l’alimentation (étape 2 de la 
recherche).  
Les différentes séquences seront documentées par des enregistrements vidéo, des entretiens, 
des focus groupes (Cox et al., 1995 ; Kruegger, 1993) avec les enseignant.e.s expert.e.s  

Récoltes de données 

Les focus groupes (Cox et al., 1995 ; Kruegger, 1993) 
Entretiens semi-digirés (Blanchet & Gotman, 2015) 

Analyse des données 

Analyse de contenu (Lefebvre, 1989) 

• Budget du projet

Dans le cadre de ce projet et de l’analyse des contenus de formations, des dispositifs 
d’enseignement et des formations en Éducation à l’Alimentation dispensées pour les étudiants 
et les enseignants à la HEP Vaud, il est indispensable d’envisager un équipement permettant 
de former à l’éducation à l’alimentation. Afin de répondre aux exigences de cette discipline 



 

spécialement adaptées pour les degrés primaires (cycle 1 et cycle 2), voici un budget pour un 
matériel adapté à cette recherche. 

En vue de former à l’éducation à l’alimentation, nous estimons un budget d’équipement de 
matériel pouvant être compatible avec une salle d’enseignement traditionnel. 
Cette recherche vise l’introduction de l’innovation à différents niveaux à savoir l’introduction 
de nouveaux contenus dans l’enseignement, mais également dans les différentes modalités liées 
à la formation. Dans cette logique, la mise en place d’un mobilier spécifique et novateur à 
l’enseignement de cette nouvelle discipline est indispensable. En effet, le matériel doit pouvoir 
s’articuler avec une salle d’enseignement traditionnel de la scolarité obligatoire tout en 
permettant d’introduire des espaces modulables, adaptables capable de s’adapter aux 
spécificités réclamée par l’introduction des activités numériques. Plusieurs nouveaux modules 
liées à la formation continue, mais également l’enseignement initial BP nécessitent  

Ce budget implique le petit matériel permettant d’analyser, d’expérimenter et de concevoir les 
séquences d’enseignement en éducation à l’alimentation. 

Désignation Quantité Montant Total 
Module simple X 6 6 5003.20 30019.22 
Module évier 1 9181.48 9181.48 
Module plan de 
cuisson 

1 6300.81 6300.81 

Module armoire de 
rangement + four 

1 5643.16 5643.16 

Module armoire 
rangement + four 

1 7288.47 7288.47 

Module frigo + 
four 

1 7288.47 7288.47 

Transport / taxe 
recylcage + 
 taxe TVA 

1548 

4618 
Logiciel 
retranscription 
entretien 

1500 

Matériel pratique 
culinaire 

9 800 

Total 74399 CHF 

• Retours sur investissement pour la HEP Vaud.

Ce projet Innovation par l’éducation à l’alimentation permet des retours considérables pour la 
HEP Vaud à savoir : 

- Développement d’un positionnement stratégique de l’institution pour la formation en
didactique de l’éducation à l’alimentation pour les cycles primaires 1 et 2

- Mise en place d’un lieu de formation innovant et adapté pour les formations continues
sur les enjeux d’actualité en lien avec l’éducation à l’alimentation

- Mise en place d’un espace de recherche pour l’innovation et le développement de
nouveaux savoirs en didactique disciplinaire

- Proposition de formations initiales et continues directement en lien avec l’EDD, le
numérique et le concept 360% dans un format de formation innovant et adapté aux
enseignant.e.s



 

- Création d’outils d’enseignements pour l’éducation à l’alimentation pour les cylces 1
et 2

- Intervention sur le PER romand en didactique de l’éducation nutritionnelle
(élaboration et formalisation de nouveaux contenus d’enseignement pour le cycle 1 et
2 – actuellement uniquement le cycle 3)

- Collaboration avec le DGEO (accès aux classes pour cette recherche / périodes de
décharges pour les enseignant.e.s expert.e.s)

- Construction de formations continues soutenues par le DGEO en éducation à
l’alimentation

- Collaboration pour cette recherche avec la PH FHNW Prof. Isabel Frese-Germann /
Leiterin der Professur Gesundheit, Haushalt, Wirtschaft. Dozentin für Fachdidaktik
Wirtschaft & Recht, la PH  de Freiburg (DE) (Fachrichtung Ernähurng un Konsum
Institu für Alltagskultur, Ernährung und Gesundheit) Pro. Ute Bender

- Collaboration avec le 2Cr2D (implémentation des contenus d’enseignements dans les
modules du master en didactique disciplinaire MDART 121-124 / MDEN 122-123)

- Collaboration avec l’Alimentarium de Vevey
- Renforcement des liens et des synergies avec la formation PIRACEF
- Leadership  de la HEP Vaud au niveau intercantonale et international sur la formation

et la recherche en éducation à l’alimentation au niveau primaire
- Création d’un centre de compétence au niveau romand et suisse
- Publication des résultats de cette recherche au niveau
- Mise en place d’événements scientifique permettant de valoriser les résultats de cette

recherche et la mise en place de cette expertise sur cette nouvelle discipline
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Avec mes cordiales salutations. 
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DP – Direction pédagogique 
Ch. de Maillefer 35 – 1014 Lausanne 
Tél. 021 316 32 53  
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Progression des apprentissages Attentes fondamentales Indications pédagogiques 
1re – 2e années 3e – 4e années Au cours, mais au plus tard à la fin du 

cycle, l’élève… 
Ressources, indices, obstacles. Notes personnelles 

Identification de ses cinq sens et des organes à l’origine des perceptions (odorat : le nez ; goût : la bouche et le 
nez ; vue : les yeux ; le toucher : la peau ; l’ouïe : les oreilles)  

Attention aux allergies alimentaires ! Veillez à vous tenir au 
courant pour les ateliers. Pratiquer ce type d’exercice le plus 
régulièrement possible 
Liens : MSN 17 -Corps humain ; FG 12 – Santé et bien-être 

Différentiation des saveurs sucrées et salées Différenciation et description des cinq saveurs de 
bases (sucrée ; salée ; acide ; amère et umami)  

Les récepteurs sensoriels sont codés par de nombreuses 
variantes de gènes ce qui engendre de fortes variations de 
perceptions entre les individus. Chaque profil sensoriel est 
unique et chacun ressent des perceptions qui lui sont propres. Il 
est de ce fait important de respecter les perceptions et 
ressentis de chacun·e. Les récepteurs sensoriels peuvent se 
modifier à force de sollicitation, les dégustations ont alors tout 
leur sens pour permettre de les développer et de faire 
apprécier des goûts différents après un certain temps 
Se familiariser avec des aliments peu connus permet la 
réduction des comportements de rejet ou de néophobie 
alimentaire. 
L’umami correspond au glutamate de sodium (sauce soja par 
exemple). 
Utiliser des aliments bruts : citron plutôt que cake au citron 
Privilégier des aliments en harmonie avec les principes traités 
dans CM 17 – Approche environnementale et durable 

Découverte de l’odeur de différents aliments (cacao, 
fromage, épices, …) 

Reconnaissance et description des aliments par leur 
odeur 

Observation d’aliments de différentes formes et 
couleurs  

Reconnaissance et description d’aliments de 
différentes formes et couleurs 

Prendre des aliments aux textures diverses : kiwi, pêche, 
fromage, pâte à pain 

Toucher de différentes textures d’aliments avec sa main 
et en bouche (peau de kiwi ou d’orange, une pomme 
crue ou en compote) 

Reconnaissance et description des sensations 
tactiles perçues avec sa main et en bouche en 
touchant ou en consommant des aliments divers 
(rugueux, poilu, mou, croquant, caoutchouteux)  

Écoute des caractéristiques sonores que font les 
aliments, lors et de leur préparation et en bouche 
(croquer dans une pomme, explosion du grain de maïs 
pour faire du pop-corn, …) 

Reconnaissance et description des caractéristiques 
sonores des aliments (craque, crisse, explose, 
pétille, …)  

Expression de ses goûts et de ses dégoûts Respecter les sensations de chacun·e sans jugement de valeur 
Liens : L1 16 – Fonctionnement de la langue ; CM 16 – 
Éducation nutritionnelle ; CT – Communication ; FG 18 – 
Identité ; FG 14-15 – Vivre ensemble et exercice de la 
démocratie 

Liens : A 12 AC&M – Perception ; A 12 AV – Perception ; A 12 
Mu – Perception ; CM 12 – Activités motrices et/ou 
d’expression ; CM 18 – Pratique culinaire ; CM 19 – Approche 
sociale et culturelle 

Annexe II. Objectifs d'apprentissage de l’Éducation à l'Alimentation cycle 1. Avenant au PER.
Axe : Approche sensorielle 
CM 15 : Prendre conscience des sensations engendrées par divers aliments et boissons … 

Composantes :  
1.  … en identifiant les cinq sens 
2.  … en exerçant et en développant le goût au travers des cinq sens (le goût et les saveurs, les odeurs, les sons, les sensations tactiles, la vue) 
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Axe : Approche nutritionnelle 
CM 16 : Identifier ce dont le corps requiert pour la croissance, le développement et la santé en général … 
 
Composantes :  
1.  … en différenciant ses besoins de ses envies  
2.  … en comprenant que chaque aliment a un rôle spécifique dans l’organisme 
 

Progression des apprentissages Attentes fondamentales Indications pédagogiques 
1re – 2e années 3e – 4e années Au cours, mais au plus tard à la fin du 

cycle, l’élève… 
Ressources, indices, obstacles. Notes personnelles 

Observation de ses besoins physiologiques : à quels moments de la journée la faim et la soif se font ressentir   Saisir toutes les opportunités de pratiquer ces activités dans la 
vie de la classe. 

  Lien : MSN 18 – Diversité du vivant 
Sensibilisation au fait qu’une alimentation variée permet de couvrir tous les besoins de l’organisme   

 
Liens : FG 12 – Santé et bien-être ; MSN 17 – Corps humain; CM 
11 – Condition physique et santé ; CM 12 – Activités motrices 
et/ou d’expression ; CM 15 – Éducation sensorielle 
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Axe : Approche environnementale et durable 
CM 17 : Sensibiliser aux enjeux environnementaux en lien avec notre alimentation … 
 
Composantes :  
1.  … en prenant conscience de la variété des aliments 
2.  … en découvrant l’origine et la provenance des aliments de consommation courante 
3.  … en participant à des actions favorisant la préservation de l’environnement et la durabilité 
 

Progression des apprentissages Attentes fondamentales Indications pédagogiques 
1re – 2e années 3e – 4e années Au cours, mais au plus tard à la fin du 

cycle, l’élève… 
Ressources, indices, obstacles. Notes personnelles 

Découverte d’une grande variété de produits alimentaires, en classe ainsi qu’en se rendant au marché, au 
jardin potager, chez des éleveur·se·s, des producteur·trice·s et des artisan·ne·s ou en participant à des 
ateliers sensoriels et culinaires 

 Profiter des possibilités de visites dans l’environnement 
local (maraîcher·ère·s, agriculteur·trice·s, apiculteur·trice·s, 
jardin scolaire, …) 
Liens : CM 15 – Éducation sensorielle ; CM 16 – Éducation 
nutritionnelle ; CM 19 – Approche sociale et culturelle 

 Sensibiliser sur l’origine géographie -région- 
dont proviennent les aliments qu’ils 
consomment régulièrement (cacao, pomme, 
banane, fromage, pâtes, ...) et compréhension 
de la saisonnalité des fruits et des légumes 
(calendrier des récoltes) 

 Forme possible d’activité : observation des cycles 
saisonniers au travers d’un jardin potager scolaire 
Liens : MSN 16 – Phénomènes naturels et techniques ; SHS 
12 – Relation homme-temps 

Participation à des actions favorisant la préservation de l’environnement et la durabilité : valorisation des 
gourdes et boîtes de récréation, réduction des emballages, tri des déchets, recyclage, réduction du 
gaspillage alimentaire lors d’activités de dégustation et de pratique culinaire 

 Donner l’occasion aux élèves de participer à des actions 
concrètes, par exemple dans leur cour d’école, et en leur 
donnant l’opportunité de s’impliquer à toutes les étapes du 
projet 
Veiller à la cohérence en appliquant quelques-uns de ces 
principes dans le cadre de la vie scolaire 
Liens : CT – Collaboration ; CT - Démarche réflexive ; FG 12 
– Santé et bien-être ; FG 13 – Choix et projets personnels ; 
FG 14-15 – Vivre ensemble et exercice de la démocratie 

  
 Liens : SHS 11 – Relation homme-espace ; SHS 13 – Outils et 

méthodes de recherche ; CM 18 – Pratique culinaire ; FG 11 
– MITIC ; FG 16-17 –Interdépendances (sociales, 
économiques, environnementales) 
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Axe : Pratique culinaire 
CM 18 : Participer à des ateliers culinaires … 
 
Composantes :  
1.  … en respectant les règles d’hygiène et de sécurité 
2.  … en découvrant et apprêtant des aliments et boissons 
3.  … en développant sa créativité 
4.  … en partageant des moments de dégustation 
 

Progression des apprentissages Attentes fondamentales Indications pédagogiques 
1re – 2e années 3e – 4e années Au cours, mais au plus tard à la fin du 

cycle, l’élève… 
Ressources, indices, obstacles. Notes personnelles 

Définition et application des règles d’hygiène (lavage des mains, port d’un tablier, attache des cheveux, 
nettoyage du plan de travail, des aliments, …) et de sécurité (espace adapté entre chaque élève pour travailler et 
attention aux ustensiles tranchants, aux surfaces brûlantes, aux produits de nettoyage toxiques, …) 

 Appliquer systématiquement ces règles afin que l’élève les 
intègre 
Liens : MSN 17 – Corps humain ; CM 11 – Condition physique 
et santé ; FG 12 - Santé et bien-être 

Développement de gestes culinaires lors de la préparation et la réalisation de mets et boissons.  Veiller à l’ergonomie (position de l’élève, emplacement, …) 
Viser le développement de l’autonomie de l’élève 
Travailler de façon transversale en privilégiant des ingrédients 
respectant les principes de CM 17 – Approche 
environnementale et durable 
Veiller à minimiser et trier les déchets alimentaires lors des 
ateliers culinaires. 
S’ill y a possibilité exploiter un jardin potager. 
Liens : A 12 AC&M – Perception ; A 13 AC&M – Acquisition de 
techniques ; MSN 13 – Opérations ; MSN 14 – Grandeurs et 
mesures ; CM 15 – Éducation sensorielle ; CM 19 – Approche 
sociale et culturelle ; CT - Collaboration 

Présentation créative de sa préparation (assiette de fruits, canapés, sandwiches, crêpes, …)  Liens : MSN 11 – Espace ; A 11 AC&M – Expression et 
représentation ; CT – Pensée créatrice 

 
Lien : FG 11 – MITIC 

 
 
 
 
 
 
 
En lien avec Langue – Français : 1re – 2e années : Recourir aussi à des chansons et comptines facilitant ainsi l’acquisition du lexique. 3e – 4e années : S'exprimer en français. Séquences didactiques pour l'oral et pour l'écrit : la recette 
de cuisine (3e – 4e)                    Liens : L1 11-12 – Compréhension et production de l’écrit ; L1 16 -Fonctionnement de la langue ; A 11 Mu – Expression et représentation 
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Axe : Approche sociale et culturelle 
CM 19 : Découvrir et partager diverses cultures alimentaires … 

Composantes :  
1.  … en échangeant autour des modes d’alimentation 
2.  … en présentant et en partageant des spécialités culinaires 
3.  … en développant les notions de curiosité, de respect et de tolérance   
4.  … en cultivant le plaisir du partage 

Progression des apprentissages Attentes fondamentales Indications pédagogiques 
1re – 2e années 3e – 4e années Au cours, mais au plus tard à la fin du 

cycle, l’élève… 
Ressources, indices, obstacles. Notes personnelles 

Découverte de spécialités culinaires locales et internationales (visites de marché, de producteur·trice·s, de 
musées et lieux culturels en lien avec l’alimentation) 

Possibilité de faire des liens dans le domaine des langues L 17 - 
Approches interlinguistiques en observant des termes comme 
pizza, curry, hamburger, etc. 
Préparer et exploiter en classe toute visite ou rencontre 
Liens : SHS 11 – Relation homme-espace ; A 14 AC&M – 
Culture ; CM 17 – Approche environnementale et durable 

Valorisation de la diversité alimentaire en partageant des spécialités culinaires entre élèves (ateliers sensoriels et 
culinaires, fêtes, sorties, camps, …) ou lors de projets socialisés avec d’autres classes et/ou avec la famille 
(produits élaborés en classe et ramenés à la maison, buffets canadiens, ateliers de dégustation, …) 

Favoriser les recettes en lien avec l’interculturalité lors des 
activités en pratique culinaire (en veillant à ne pas stigmatiser 
des élèves, ceux-ci pouvant souhaiter -ou non- mettre en avant 
leurs origines culturelles) 
Associer les parents et profiter des fêtes scolaires pour cuisiner 
et faire déguster 
Profiter des événements festifs pour faire développer des 
projets interdisciplinaires : un spectacle de musique sera 
opportun pour rédiger une invitation, peindre des affiches, 
cuisiner pour un buffet, … 
Liens : L1 18 – Écriture et instruments de la communication ; A 
12 AC&M - Perception ; CM 15 – Éducation sensorielle 

Liens : CM 18 – Pratique culinaire ; CM 19 – Approche sociale et 
culturelle ; CT – Communication ; FG 11 – MITIC ; FG 18 – 
Identité ; FG 14-15 – Vivre ensemble et exercice de la 
démocratie ; FG 16-17 – Interdépendances (sociales, 
économiques, environnementales) 



Annexe III. S2 Dégustation de pommes 

          dégustation de pommes 

2 x 2 périodes 

approche sensorielle 

approche nutritionnelle 

approche environnementale et durable 

pratique culinaire 

approche sociale et culturelle 

Objectifs 
Axe 1 : Approche sensorielle 
Prendre conscience des sensations engendrées par divers aliments et boissons 

… en identifiant les cinq sens 
… en exerçant et en développant le goût au travers des cinq sens (le goût et les 

saveurs, les odeurs, les sons, les sensations tactiles, la vue) 

Axe 3 : Approche environnementale et durable 
Sensibiliser aux enjeux environnementaux en lien avec notre alimentation 

… en prenant conscience de la variété des aliments 
Disciplines rattachées : 
Langue - français- 
L1 16 — Observer le fonctionnement de la langue et s'approprier des outils de base pour comprendre 
et produire des textes… 

…en élaborant un vocabulaire commun pour parler du langage et de la langue 

Degré : 1-2P 

Durée : 2 x 2 périodes 

Estimation du prix :  séance 1 : 8.-, séance 2 : 7.- 

Introduction : La pomme est un fruit bien connu, et généralement apprécié des 
enfants. Elle a l’avantage de pousser en Suisse et d’être disponible toute l’année. 
Cette séquence permet aux élèves, dans un premier temps, de découvrir, d’observer 
et de déguster différentes variétés de pommes en mettant tous leurs sens en action 
et, dans un deuxième temps, de déguster et comparer différentes façons de 
consommer ce fruit (jus, chips, purée).  

Séance 1 



 

 

Matériel : 
▪ 3 variétés de pommes suisses (par exemple : Gala - Jazz - Granny Smith) 
 différentes formes-couleurs-grandeurs... 
 différents aspects 
 plus ou moins acides ou sucrées 
 plus ou moins croquantes ou farineuses 
▪ Couteaux, planches, assiettes 
 
⇒ Cette séance peut être précédée d’une sortie au marché ou dans un magasin 

afin d’aller découvrir et acheter différentes variétés de pommes cultivées en Suisse. 
Favoriser le travail par groupe afin que les élèves ne doivent pas trop attendre. 
Chaque groupe s’installe autour d’une petite table « Notre petit restaurant des 5 
sens ». 

⇒ Observer la première pomme, dire son nom, la toucher, la sentir. 
Les élèves s’expriment librement, l’enseignant· e prend note des mots utilisés par 
les élèves et les encourage à affiner leur description. Procéder de la même façon 
avec les autres pommes. lien vers le vocabulaire lié aux 5 sens lors d’une dégustation 

⇒ Questionner les élèves : ces 3 pommes sont très différentes les unes des autres, 
auront-elles le même goût ? 

⇒ Partager les pommes en deux, observer l’intérieur et apporter du vocabulaire. 
⇒ Goûter la première pomme, les élèves s’expriment librement, l’enseignant· e note 

au tableau les mots utilisés par les élèves et les encourage à affiner leur description 
par rapport aux bruits qu’ils entendent, aux saveurs et aux arômes qu’ils perçoivent 
et aux sensations ressenties dans leur bouche. Procéder de la même façon avec 
les autres pommes. 

⇒ Questionner les élèves sur leurs préférences. Verbaliser le fait que toutes ces 
pommes sont différentes les unes des autres. Certaines nous plaisent plus que 
d’autres. 

⇒ Proposer aux élèves de dicter un texte collectif afin de se remémorer le moment 
de la dégustation et de réutiliser le vocabulaire en lien avec ce moment.  
Ce texte peut être transmis aux parents via le cahier de communication. 

⇒ S’il reste des morceaux de pomme à la fin de la dégustation, les faire sécher pour 
la deuxième partie de la séquence. 

 
Séance 2 
Matériel : 
▪ Une pomme partagée en morceaux 
▪ De la purée de pomme (à faire ou à acheter toute prête) 
▪ Des chips de pomme (faire sécher au four des rondelles fines de pomme) 
▪ Du jus de pomme 
▪ 1 assiette par élève - 1 gobelet par élève - une petite cuillère par élève 
 
⇒ Préparer pour chaque élève une assiette avec un morceau de pomme, de la 

purée et un morceau de pomme séchée plus un peu de jus dans un gobelet. 
⇒ Installer les élèves à une table avec leur assiette et leur gobelet. 
⇒ Commencer la dégustation avec le morceau de pomme, les élèves s’expriment 

librement, l’enseignant· e prend note des mots utilisés par les élèves et les 
encourage à affiner leur description par rapport aux bruits qu’ils entendent, aux 



 

 

saveurs et aux arômes qu’ils perçoivent en insistant sur les sensations ressenties dans 
leur bouche. 

⇒ Procéder de la même façon avec les autres préparations, purée, jus et chips. 
⇒ Questionner les élèves sur leurs préférences. Verbaliser le fait que toutes ces 

préparations sont différentes les unes des autres. Certaines nous plaisent plus que 
d’autres, pourquoi ? 

⇒ Demander aux élèves s’ils connaissent d’autres façons de manger des pommes. 
Tarte, gâteau, pomme au four, bonbon, chewing-gum, yogourt, beignets, infusion 
à la pomme... 

   
 
Prolongements : 
▪ Choisir une recette à base de pommes et la réaliser en classe. 
▪ Formuler toutes les expressions, chansons, poésies contenant le terme pomme. 
▪ Proposer l’action « pomme à la récré ». 
 
Variantes : 
▪ Déguster différentes variétés de poires. 
 
 
 
 
Images pour mettre sur une « étiquette informative » 

J’ai dégusté différentes 
variétés de pommes.  

 
 

J’ai dégusté de la pomme 
sous différentes formes.  

 
 

 



 

 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figurera dans les avant-propos :   
=> Il est nécessaire de proposer régulièrement des dégustations 

en classe, cela permet aux élèves de se familiariser avec des 
aliments peu connus et ainsi de réduire des comportements 
de rejet.  axe 1  

=> Il est important, lors d’une dégustation, de présenter l’aliment 
entier (brut) afin que les élèves puissent le reconnaître par la 
suite. axe 1  

=> Privilégier le compost à la poubelle pour évacuer les déchets. 
axe 3  

=> une liste avec le vocabulaire « sensoriel » axe 1  
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Annexe IV. S6 Le journal alimentaire 

        Le journal alimentaire 

1 période + 20 minutes 

approche sensorielle 

approche nutritionnelle 

approche environnementale et durable 

pratique culinaire 

approche sociale et culturelle 

Objectifs :  
Axe 2: approche nutritionnelle 
CM 16 : Identifier ce dont le corps nécessite pour la croissance, le développement et 
la santé en général 
… en différenciant ses besoins de ses envies de manger 

progression des apprentissages: 

- observer ses besoins physiologiques: à quels moments de la journée la faim et
la soif se font ressentir et quelles sont les fluctuations d’énergie en lien

Disciplines rattachées :  
MSN 17 — Construire son schéma corporel pour tenir compte de ses besoins 

Degré : 3P (fin d'année) / 4P 

Durée : 45 minutes + 20 minutes + prévoir des petits moments durant la semaine pour 
permettre aux élèves de compléter le journal alimentaire s'ils n'ont pas pu le faire à la 
maison. 

Estimation prix :  0.- 

Introduction : Boire et manger sont des besoins vitaux nous permettant d'apporter 
l'énergie et les éléments requis par notre corps. Nous ressentons de la faim lorsque 
notre estomac est vide et de la soif quand notre corps est déjà en léger déficit 
hydrique. D’autres messages comme la baisse d’énergie, la confusion ou la fatigue 
peuvent aussi nous informer d’un besoin physiologique. Cette activité permet aux 
élèves d’apprendre à porter leur attention sur les moments de la journée où ils·elles 
ressentent ces sensations, de noter quand ils·elles mangent et boivent puis d'estimer 
en quelle quantité. Il s'agit ici d'apprendre à reconnaître leurs besoins en énergie et 
éléments, à travers les messages que leur corps leur envoie, et à prendre conscience 



qu'ils varient durant la journée. Il est également intéressant de permettre aux élèves 
de différencier leurs besoins de leurs envies de manger et boire. 

 

Matériel :  

■ Lettre aux parents (Annexe 1) 
■ Images "appareils électroménagers" et images "humains" (annexe 2)  
■ Journal alimentaire (2 versions) au format A4 ou A5 ( annexe 3 

Étape 1 : amorce (~30 minutes) 

● Proposer des images d'appareil électroniques avec prises (peut également 
être une image d'animal ou de plantes selon ce qui est étudié en parallèle en 
classe)(annexe 1) --> questionner les élèves : De quoi s'agit-il ? Comment ces 
appareils fonctionnent-ils ? Laisser les élèves s'exprimer librement et souligner le 
besoin d'un apport en énergie pour permettre le bon fonctionnement. 

● Proposer des images de bébés, enfants, adultes différents et en mouvements 
(annexe 1) --> questionner les élèves : De quoi s'agit-il ? Comment font-ils·elles 
pour bouger, réfléchir, grandir ? Laisser les élèves s'exprimer librement et 
orienter les réponses sur les besoins de boire et de manger. 

● Discussion avec les élèves : Quand mangent-ils·elles ? Quoi ? Combien de fois 
par jour ? Comment savoir si l'on doit manger ou boire ? Définir la faim et la 
soif, décrire avec ils·elles les sensations ressenties. Est-ce qu'on mange et boit 
seulement quand on a faim et soif ? etc. Ce moment doit permettre de définir 
la faim, la soif, la satiété et leurs rôles / différencier la faim/soif de l'envie de 
manger/boire et amener les élèves à se questionner sur les moments de faim 
et soif et les quantités d'apports ingérées. 

● Proposer de faire une petite expérience sur une semaine en complétant un 
journal alimentaire (Annexe 3) pour se rendre compte des moments de la 
journée durant lesquels on mange, on boit et en quelle quantité. 

N.B Cette expérience peut aussi être menée sur 2, 3 ou 4 jours. 

● Expliquer l'utilisation du journal alimentaire (comment et quand le compléter 
en insistant qu'il ne s'agit pas d'un devoir, que ce n'est pas grave si l’on oublie 
certains repas.   

● Compléter le premier moment en classe, et la collation (voir le dîner si la 
séquence est donnée l'après-midi). 

      
L'enseignant·e peut tenir un journal alimentaire pour donner l'exemple en le 
complétant devant les élèves le premier jour. 



● Expliquer aux élèves qu'ils·elles vont recevoir un courrier pour leurs parents leur 
expliquant le projet et leur permettant d'aider et s'intéresser à l'utilisation du 
journal alimentaire. (Annexe 2) 

 
Étape 2 : suivi du journal quotidiennement 

● Chaque jour, dégager du temps (5 mn) au début de la matinée, après la récré 
et en début d'après-midi pour remplir le journal et aider les élèves qui en 
auraient besoin pour le compléter en les questionnant sur leurs sensations. 

N.B. On peut profiter de ces petits moments pour proposer à un/plusieurs élèves de 
raconter ce qu'il·elle a mangé, en quelle quantité, s'il·elle a eu du plaisir, etc. (le 
partage des expériences peut susciter la motivation et la curiosité). C'est 
également l'occasion pour les enfants de décrire des plats traditionnels de leurs 
cultures et d'expliquer comment c'est cuisiné par exemple.  

 
Étape 3 : réflexions et constats 

● Le dernier jour de l'expérience, proposer aux élèves de se mettre par deux 
pendant 5 minutes pour comparer ensemble un jour de la semaine en s'aidant 
de leurs journaux alimentaires. 

● En collectif, mener une discussion autour du journal alimentaire et questionner 
: Comment s'est passée cette expérience ? Qu'est-ce que vous avez constaté 
? Qu'est-ce qu'on peut retenir ? À quels moments avez-vous mangé/bu 
beaucoup, peu ? Quelles sont vos hypothèses ? 

N.B. Toutes les réponses sont justes, il faut tenir compte de la diversité des élèves 
notamment de leurs rythmes biologiques, leurs habitudes, identités et cultures 
alimentaires.  

● Faire émerger les besoins de manger et boire à des moments différents de la 
journée et en quantité différente, faire émerger la ressemblance et la 
différence d'un enfant à l'autre pour prendre conscience qu'il y a des rythmes 
et habitudes alimentaires différentes et que c'est normal.  

   

Prolongements : (selon les observations générales retenues dans la classe) 

■ Tester de boire une boisson sucrée et de l'eau quand on a soif : qu'est-ce qui 
étanche notre soif? 

■ Faire une promenade, puis une course et sentir après quelle activité on ressent 
le  plus la soif. 

■ Proposer un petit déjeuner ou un dîner en classe et être attentif·ve à la variété, 
au plaisir et à la sensation de faim et de satiété. 



 

Variantes : 

■ Présenter les deux versions du journal alimentaire et laisser les élèves choisir 
celle qui leurs convient le mieux.  

 
 
Image pour mettre sur une « étiquette informative » 
 

A l’aide d’un journal, j’ai 
observé ma soif et ma faim  

 
 
 
 
Questions, remarques 
Dans les avant-propos de l'axe 2 :  

● Bienveillance et non-jugement des pratiques et identités alimentaires des familles 
● Ne pas diaboliser certains aliments (c'est bien/ pas bien de manger/boire cela) mais 

comprendre et permettre aux enfants de comprendre que tout est question d'équilibre et de 
variété.  

● définitions de la faim, la satiété et explications de la différence entre la faim et l’envie de manger 
● prolongement possibles 1: ? Que se passe-t-il si la réponse des élèves est la boisson sucrée ? 
● quid d'observations de mal nutrition ou sous-alimentation? 

 
réf: Amélie Hagmann    version: 28.11.2021 

 
 



Annexe V. S7 Nature mortes 

          Natures mortes 

 2 périodes 

approche sensorielle 

approche nutritionnelle 

approche environnementale et durable 

pratique culinaire 

approche sociale et culturelle 

Objectifs :  
Axe 3 : Approche environnementale et durable 
Sensibiliser aux enjeux environnementaux en lien avec notre alimentation 

… en prenant conscience de la variété des aliments 
Disciplines rattachées :  
Arts - arts visuels- 
A 11 AV — Représenter et exprimer une idée, un imaginaire, une émotion par la pratique des différents 

langages artistiques 
A 12 AV — Mobiliser ses perceptions sensorielles 
A 13 AV — Explorer diverses techniques plastiques 
A 14 AV — Rencontrer divers domaines et cultures artistiques 
Sciences humaines et sociale -histoire-  
SHS 11 — Se situer dans son contexte spatial et social 
SHS 12 — Se situer dans son contexte temporel et social 

Degré : 2P 

Durée : 2 périodes 
Estimation du prix : dégustation : 2 à 5.-, AVI : 10 à 15.- 

Introduction : Avec pour prétexte un travail en arts visuels autour du genre artistique 
« nature morte », les élèves sont amené·e·s à observer des fruits de saisons dans leur 
plus grands détails. Cette démarche vise également la présentation de produits de 
saison, l’observation d’un calendrier saisonnier et de mener une réflexion centrée sur 
la production locale ou régionale dans un contexte de durabilité (économie 
circulaire). 

Matériel : 
▪ Reproductions d’œuvres de natures mortes (par ex. : Cézanne, Monet, Renoir, Gauguin,

van Gogh, Matisse, Picasso, …)
▪ Des fruits de saison + des accessoires (vous mettez à disposition ce que vous souhaitez : bols,

assiettes, napperons, serviettes, verres, carafes, …)
▪ Pour la technique choisie ici : feuilles à dessin, crayons gris, stylos indélébiles (attention,

certaines marques ne « tiennent » pas, faites un test) , craies de cire (Neocolor I), ouate et
térébenthine (il en existe de l’inodore)



Comme mentionné en introduction, l’intérêt de cette activité est de choisir des fruits 
de saison pour mener cette séquence. Idéalement, vous aurez été les acheter avec 
vos élèves (séquence n°8) et quelques-uns auront alors été dégustés. Le calendrier de 
saison est un bon support. En collectif, le terme de « nature morte » est explicité 
(composition d'objets inanimés et, par extension, œuvre la représentant). Des 
reproductions sont montrées ; les élèves s’expriment librement.  

⇒ Ces derniers vont créer leur propre nature morte. Pour ce faire, mettre du matériel 
à disposition. Répéter les noms des fruits, en observer la variété et les 
caractéristiques. Afin de guider la discussion, garder à l’esprit les objectifs de 
l’approche environnementale et durable étant travaillés ici. 

⇒ Seul·e ou par groupe de 2 ou de 3 suivant l’espace et la quantité de fruits à 
disposition, faire réaliser aux élèves leur composition. 

⇒ Lorsqu’elle leur convient, la leur faire dessiner en individuel au crayon gris. Si le 
résultat est satisfaisant, leur faire passer par-dessus au stylo indélébile, puis colorier 
à la craie de cire (Neocolor I). 

⇒ « Lisser » avec un morceau de coton trempé dans de la térébenthine. L’œuvre 
peut être encadrée, ou collée sur une carte à offrir.  

 
Astuce : En demandant aux élèves de regarder par le trou d’un petit carré découpé 
dans un carton (un peu comme avec le viseur d’un appareil photo) ils·elles 
comprennent mieux l’enjeu de l’espace et les différences suivant le point de vue.  

 
   

Prolongements : 
● Observer la variation des fruits à chaque saison et/ou créer un calendrier de saison 

(dessins, photographies, lexique, …). 
● Donner un titre à son œuvre. 
● Réaliser une séquence sur les fruits exotiques. 
● Créer des cadres, éventuellement en collant des graines et des coquilles. 
● Représenter les fruits à la pâte à modeler. 
● Visiter un musée exposant des natures mortes. 

Variantes : 
● Réaliser la même activité, mais avec des légumes. 
● Leur faire photographier leur composition plutôt que de la dessiner. 
● Faire un assemblage inspiré des œuvres d’Arcimboldo (Giuseppe Arcimboldo, 

XVIème, « Les Saisons » est une série de quatre tableaux avec des éléments… de 
saison !). 

● Créer des œuvres avec des fruits et légumes découpés dans des brochures 
publicitaires. 

 
Image pour mettre sur une « étiquette informative » 
 



Avec des fruits 
de saison, j’ai 
réalisé une 
nature morte.  

 
Questions/remarques 
▪ Si le support le permet, liens hypertextes :  

o « séquence n°8 », serait clicable et amènerait à la séquence 
« (super)marché » ; 

o « Calendrier de saison »  serait clicable et amènerait à l’annexe.  
 

 

 

 
 

Réf. : Sandrine Prisi Version du 22.4.2022 
 



Annexe VI. S8a Le marché 

        Le marché: découverte et 
        dégustation 

2 x 2 périodes 

approche sensorielle 

approche nutritionnelle 

approche environnementale et durable 

pratique culinaire 

approche sociale et culturelle 

Objectifs d’apprentissage:  
Axe 1 : Approche sensorielle 
Prendre conscience des sensations engendrées par divers aliments et boissons 

… en identifiant les cinq sens 
… en exerçant et en développant le goût au travers des cinq sens (le goût et les 

saveurs, les odeurs, les sons, les sensations tactiles, la vue) 
Progressions d’apprentissage:  
● Différentiation des saveurs sucrées et salées
● Découverte de l’odeur de différents aliments (cacao, fromage, épices, …)
● Observation d’aliments de différentes formes et couleurs
● Toucher de différentes textures d’aliments avec sa main et en bouche (peau de

kiwi ou d’orange, une pomme crue ou en compote)

Objectifs d’apprentissage:  
Axe 3 : Approche environnementale et durable 
Sensibiliser aux enjeux environnementaux en lien avec notre alimentation 

… en prenant conscience de la variété des aliments 
… en découvrant l’origine et la provenance des aliments de consommation 

courante 
Progression d’apprentissage: 
● Découverte d’une grande variété de produits alimentaires, en classe ainsi qu’en se

rendant au marché, au jardin potager, chez des éleveur·euse·s, des
producteur·trice·s et des artisan·e·s ou en participant à des ateliers sensoriels ou
culinaires

Objectifs d’apprentissage:  
Axe 4 : pratique culinaire 
Participer à des ateliers culinaires … 

… en respectant les règles d’hygiène et de sécurité 
… en découvrant et apprêtant des aliments et boissons 
… en partageant des moments de dégustation 

Progressions d’apprentissage: 
● Définition et application des règles d’hygiène (lavage des mains, port d’un tablier,

attache des cheveux, nettoyage du plan de travail, des aliments, …) et de sécurité



(espace adapté entre chaque élève pour travailler et attention aux ustensiles 
tranchants, aux surfaces brûlantes, aux produits de nettoyage toxiques, …) 

● Développement de gestes culinaires lors de la préparation et la réalisation de mets 
et boissons 

 
Disciplines rattachées :  
Sciences humaines et sociale -histoire-  
SHS 11 — Se situer dans son contexte spatial et social 
SHS 12 — Se situer dans son contexte temporel et social 
Langues – français-  
L1 16 — Observer le fonctionnement de la langue et s'approprier des outils de base pour comprendre et 

produire des textes… 

Degrés : 1-2P (par ½ classe) 

Durée : 4 périodes, ou 2 x 2 périodes 
Estimation du prix : Dépendante des achats, éventuels frais de transports 

Introduction : Cette séquence se déroule en deux étapes, d’abord les élèves vont 
découvrir et acheter des produits de saison lors d’une visite au marché, puis dans un 
second temps, de retour en classe, mener un atelier senso-culinaire durant lequel 
ils·elles apprêteront les aliments collectés afin d’exercer quelques gestes culinaires très 
simples et de déguster ce qu’ils·elles ont préparé.  
Les cinq approches peuvent facilement être travaillées, mais ici le focus est mis sur la 
pratique culinaire et l’approche sensorielle (cinq sens mobilisés durant la visite et 
dégustation) ainsi que sur l’approche environnementale et durable (observation de 
produits régionaux et de saison).  
Cette séquence peut être suivie par la 8b qui la complète et l’approfondit.  
   
 
Matériel :  
▪ De quoi acheter quelques produits 
▪ Couteaux économes, couteaux et planchettes 
 

Si les horaires et la distance le permettent, rendez-vous au marché et sinon un 
supermarché ou magasin accessible est une alternative possible.  

Dans les deux cas, vous choisirez un moment de votre grille-horaire durant lequel vous 
avez un effectif « demie-classe », et il est vivement recommandé de vous faire 
accompagner afin de créer des petits groupes ; l’activité sera plus intéressante pour 
les élèves et bien plus facile à gérer pour l’enseignant·e. 

Autorisation de sortie : n’oubliez pas de vous renseigner quant aux Directives de votre 
établissement. 

⇒ Sur place, observer et nommer les aliments. 
⇒ Acheter quelques produits tels que fromages, fruits ou légumes consommables 

crus. 
⇒ Dans un deuxième temps, de retour en classe (un autre jour si vos horaires ne vous 

permettent pas d’enchainer), préparer quelques produits pour la dégustation. 
Laver, éplucher, couper en petits morceaux les aliments à déguster. 

⇒ Mener une dégustation attentive, basée sur les 5 sens, en suivant les conseils de 
l’avant-propos de l’axe 1. 

 
Astuce :  



Faites une visite préalable. Au marché, vous pourrez repérer les stands et établir un 
premier contact avec des commerçant·e·s. Au supermarché, vous pourrez visualiser 
les contraintes liées à l’espace réduit et anticiper l’organisation et les consignes que 
vous donnerez.  
   

Lorsque c’est en bleu et souligné : lien avec les avant-propos. informations-EA (ici, des 
infos et conseils pour la dégustation) 
Lorsque c’est en noir souligné : lien avec un document annexe, ici la séquence 8b.  
 
Images pour mettre sur une « étiquette informative » 

Je me suis 
rendu·e au 
marché, j’ai 
préparé et goûté 
des produits. 

 Je me suis rendu·e 
au marché, j’ai 
préparé et goûté 
des produits. 

 
Photos : 
Photos aux 4 saisons de sorties au marché ou supermarché, d’un atelier culinaire, d’un 

atelier de dégustation ; …  : à faire-compléter.



 
 

Réf. : Sandrine Prisi Version du 10.4.2022 

 



Annexe VII. S8b Le marché 

          Le marché: investigations 

2 à 4 périodes 

approche sensorielle 

approche nutritionnelle 

approche environnementale et durable 

pratique culinaire 

approche sociale et culturelle 

Objectifs d’apprentissage:  
Axe 1 : Approche sensorielle 
Prendre conscience des sensations engendrées par divers aliments et boissons 

… en identifiant les cinq sens 
… en exerçant et en développant le goût au travers des cinq sens (le goût et les 

saveurs, les odeurs, les sons, les sensations tactiles, la vue) 
Progressions d’apprentissage:  
● Différentiation des saveurs sucrées et salées
● Découverte de l’odeur de différents aliments (cacao, fromage, épices, …)
● Observation d’aliments de différentes formes et couleurs
● Toucher de différentes textures d’aliments avec sa main et en bouche (peau de

kiwi ou d’orange, une pomme crue ou en compote)

Objectifs d’apprentissage:  
Axe 3 : Approche environnementale et durable 
Sensibiliser aux enjeux environnementaux en lien avec notre alimentation 

… en prenant conscience de la variété des aliments 
… en découvrant l’origine et la provenance des aliments de consommation 

courante 
Progression d’apprentissage: 
● Découverte d’une grande variété de produits alimentaires, en classe ainsi qu’en se

rendant au marché, au jardin potager, chez des éleveur·euse·s, des
producteur·trice·s et des artisan·e·s ou en participant à des ateliers sensoriels ou
culinaires

Disciplines rattachées :  
Sciences humaines et sociale -histoire-  
SHS 11 — Se situer dans son contexte spatial et social 
SHS 12 — Se situer dans son contexte temporel et social 
Formation générale 
FG 16-17 — Reconnaître l'incidence des comportements humains sur l'environnement 
Langues – français-  
L1 16 — Observer le fonctionnement de la langue et s'approprier des outils de base pour comprendre et 

produire des textes… 



Degrés : 1-2P (par ½ classe) 

Durée : 2 à 4 périodes. 
Estimation du prix : Dépendante des achats, éventuels frais de transports 

Introduction : Après une première découverte de la diversité des produits du marché 
en passant notamment par un atelier de pratique culinaire et de dégustation 
sensorielle (séquence 8a), cette séquence 8b permet de compléter les connaissances 
des élèves via quelques activités d’approfondissement. 
Les élèves vont découvrir et identifier des produits régionaux et de saison versus ceux 
qui sont importés d’autres pays. Cette expérience participative permettra de mener 
une réflexion autour des aliments rencontrés au marché en fonction des saisons. 
C’est l’approche environnementale et durable qui est ici principalement travaillée ; 
l’approche sensorielle est cependant aussi bien présente par la dégustation de 
quelques produits faciles à déguster sur place. 
   
 
Matériel :  
▪ De quoi acheter quelques produits 
▪ Si besoin : de l’eau pour laver les fruits et légumes, planchette, couteau, couteau économe 

Si les horaires et la distance le permettent, rendez-vous au marché et sinon un 
supermarché ou magasin accessible est une alternative tout à fait possible.  

Dans les deux cas, vous choisirez un moment de votre grille-horaire durant lequel vous 
avez un effectif « demie-classe », et il est vivement recommandé de vous faire 
accompagner afin de créer des petits groupes ; l’activité sera plus intéressante pour 
les élèves et bien plus facile à gérer pour l’enseignant·e. 

Autorisation de sortie : n’oubliez pas de vous renseigner quant aux Directives de votre 
établissement. 

⇒ Sur place, observer et nommer les produits ainsi que leurs catégories (maraîchers, 
laitiers, carnés, etc.) ou sous-catégories (fruits exotiques, laits divers, etc.) 

⇒ Avec votre aide, identifier leur provenance (des drapeaux suisses ou du canton 
peuvent souvent être observés et dans certains supermarchés les marchandises 
sont parfois estampillées de labels permettant même aux non-lecteur·trice·s de 
reconnaître rapidement des produits de proximité grâce à leur logo - cependant 
soyez vigilant·e·s : la notion de région est extensible… -). 

⇒ Acheter quelques produits tels que fromages, fruits ou légumes consommables 
crus (propositions), puis les déguster directement sur place. 

 
Astuce :  
Pour une participation plus active et une meilleure attention des élèves, menez la 
sortie sous forme de rallye ou d’enquête. 
   

Prolongements : 
● Observer les variations à chaque saison. 
● Créer un imagier ou un calendrier des fruits de saison (dessins, photographies, 

lexique, …). 
● Trier les produits du magasin de la classe (produits maraîchers, laitiers, fruits 

exotiques, …). 
● Interviewer un·e ou des commerçant·e·s. 



● Organiser une sortie pour visiter une exploitation, aller à la rencontre d’un·e 
producteur·trice. 

Variantes : 
● En vue de réaliser une recette en classe, rédiger une liste de course sur la base de 

laquelle les ingrédients sont recherchés et achetés. 
● Donner un petit budget à chaque groupe ainsi autonomisé dans leurs achats. 
● Faire un travail photographique autour du thème du (super)marché. 

 
 
 
 
Lorsque c’est en bleu et souligné : lien avec les avant-propos. informations-EA (ici, 
introduction à l’axe 1 avec des infos et conseils pour la dégustation) 
Lorsque c’est en noir souligné : lien avec un document annexe, ici le tableau de 
propositions de fruits et légumes consommables crus ainsi que les idées pour organiser 
la sortie sous forme de rallye.  
 
Images pour mettre sur une « étiquette informative » 

Observations et 
dégustations : je 
me suis rendu·e 
au marché. 

 Observations et 
dégustations : je 
me suis rendu·e 
au supermarché. 

 
Photos : 
Photos aux 4 saisons de sorties au marché ou supermarché : à faire-compléter. 
 
● Éventuellement mettre un lien pour les labels https://www.frc.ch/labels-

alimentaires-evalues/. Celui-ci est un exemple, nous pourrions demander à 
Laurence Margot (Unité PSPS) ce qu’elle recommanderait ? 

 



 
 

Réf. : Sandrine Prisi Version du 10.4.2022 

 



Annexe VIII. S11 Sel aux herbes 

          Sel aux herbes 

2 x 4 périodes 

approche sensorielle 

approche nutritionnelle 

approche environnementale et durable 

pratique culinaire 

approche sociale et culturelle 

Objectifs : 
Axe 1 : Approche sensorielle 
Prendre conscience des sensations engendrées par divers aliments et boissons 

… en identifiant les cinq sens 
… en exerçant et en développant le goût au travers des cinq sens (le goût et les saveurs, les odeurs, 

les sons, les sensations tactiles, la vue) 
Axe 4 : Pratique culinaire 
Participer à des ateliers culinaires 

… en respectant les règles d’hygiène et de sécurité 
… en découvrant et apprêtant des aliments et boissons 
… en partageant des moments de dégustation 

Degré : 1-2P 

Durée : 2 séances de 4 périodes 
Estimation du prix : 0.- à 15.- 

Introduction : Cette séquence vous propose de réaliser du sel aromatisé aux herbes. 
Qu’elles viennent de votre jardin scolaire, que vous les ayez faites pousser en classe 
dans des pots, ou que vous vous les soyez procurées par un autre biais : la préparation 
de ce potentiel cadeau présente une occasion toute trouvée pour découvrir, via les 
sens, des herbes aromatiques et la saveur salée et jouer les apprenti·e·s cuisinier·ère·s 
! 

Séance 1 
Matériel : 
▪ Au moins trois types d’herbes aromatiques fraîches
▪ Si séchage à l’air : de la ficelle ou des petits élastiques, sinon un four ou un déshydrateur
▪ Des petits pots, opaques, avec des couvercles perforés ou de la gaze fixée avec un

élastique

Jardin des senteurs : si vous possédez un jardin scolaire, l’idéal serait d’y avoir des 
plantes aromatiques vivaces (romarin, origan -ou sa cousine la marjolaine-, thym, 
sarriette des montagnes, ciboulette, livèche, …) et d’y avoir semé ou planté encore 



quelques variétés (basilic, coriandre, aneth, persil, …). Avec vos élèves, vous pourrez 
ainsi en prendre soin, les observer et les récolter. 
Sinon, il est aussi possible d’obtenir un rendement suffisant pour cette activité en 
faisant pousser ces herbes dans de gros pots. 

⇒ Rincer à l’eau les herbettes et les sécher entre deux linges de cuisine. 
En réserver un brin de chaque pour le collectif (ils seront ensuite réutilisés dans 
l’atelier olfactif). 

⇒ En collectif avec les enfants, observer et nommer les herbes aromatiques. 
Annoncer qu’ils·elles pourront les regarder, toucher, sentir et goûter tout à l’heure. 

⇒ Dans un atelier, faire passer les élèves par petits groupes à l’atelier olfactif : des 
herbes auront préalablement été mises dans des pots de yogourt recouverts d’un 
papier perforé ou d’une bande de gaze (si gaze : prévoyez quelques carrés en 
plus, les élèves ayant tendance à la trouer en y plantant leur nez …) et les herbes 
montrées en collectif sont aussi mises à disposition, les élèves peuvent les toucher, 
les sentir. Les élèves essaient d’apparier le pot et l’herbe correspondante. 
L’enseignant·e vient ensuite vérifier et corriger si nécessaire. 
Si vous en avez suffisamment, vous pourrez aussi réaliser un petit « bouquet » 
d’herbes mis à disposition des élèves qui, s’ils le souhaitent, sont autorisés à prendre 
un petit bout de chaque variété d’herbe et à le goûter. 

⇒ Parallèlement à cet atelier, préparer les herbes pour le séchage ; il existe trois 
méthodes principales, choisir celle qui convient le mieux suivant les lieux, le matériel 
et le temps à disposition. Les herbes sont sèches quand elles se détachent 
facilement des tiges et s'effritent entre les doigts. 

Séchage à l’air : c’est peut-être le plus simple, mais pas le plus rapide. Pendant 7 
à 10 jours, il faut suspendre les herbettes sous forme de petits fagots. Idéalement 
dans un endroit à l’abri du soleil afin de ne pas altérer les couleurs et les saveurs, 
un lieu suffisamment sec et ventilé. Cependant, si vous n’avez pas un tel espace à 
disposition, l’option de les pendre contre les vitres de votre classe est tout à fait 
possible. 
o Les enfants peuvent faire des petits fagots attachés avec de la ficelle ou avec 

des élastiques (avec des mini-élastiques à cheveux ou des élastiques dentaires, 
il n’y aura pas besoin de faire de deuxième tour, ce qui peut être facilitateur). 

Séchage au four : Il faut disposer les bouquets, les brins ou les feuilles sur une 
plaque. A 30-50°C, comptez environ 2 heures (cela dépend du type d’herbe : le 
thym sèchera plus vite que la ciboulette). Pour évacuer l’humidité, vous pouvez 
coincer le manche d’une spatule en bois dans la porte du four, ainsi elle restera 
entrouverte. 
o Là aussi, les élèves peuvent participer en disposant les herbes sur la plaque. 

Séchage avec un déshydrateur : Cela prendra seulement 2-3 heures et peut donc 
être réalisé sur une matinée (la classe embaumera ! ☺). Vous trouverez les 
informations précises dans le mode d’emploi de l’appareil. 
o Les élèves peuvent répartir les herbes sur les grilles de séchage en veillant à un 

espacement adéquat. La ciboulette sera coupée aux ciseaux en petits 
tronçons -pas trop fins, sinon ils traversent la grille-; quant aux brins, ne les 
effeuillez qu’après séchage.  

 
Astuce : Si vous n’avez pas de jardin scolaire, demandez autour de vous ! Certaines 
plantes aromatiques poussent comme de la mauvaise herbe et/ou en grande 
quantité comme la livèche (herbe à Maggi), le thym ou le romarin. 
 



Séance 2 
Matériel : 
▪ Du sel 
▪ Les herbes séchées 
▪ 2 bols au moins (pour les feuilles et pour les tiges effeuillées) 
▪ Un récipient et un mixer-plongeur 
▪ De petits sachets 
▪ Un entonnoir (une feuille enroulée fait aussi l’affaire) et une cuillère à soupe pour verser dans 

les sachets 
▪ De l’huile, du pain mi-blanc, une assiette 

⇒ Effeuiller les branches. 
⇒ Mixer les herbes ; faire passer les élèves à tour de rôle (pour des raisons de sécurité, 

avec l’adulte). 
⇒ Mélanger le sel avec les herbes (éventuellement, redonner un coup de mixer 

suivant le résultat souhaité). 
Vous déciderez de la proportion de sel suivant la quantité d’herbes que vous aurez 
(et suivant le ratio sel-herbes que vous souhaitez).  

⇒ A l’aide d’un entonnoir, répartir le sel aux herbes dans les sachets (dans les grands 
supermarchés on en trouve facilement de petit format (sachets-cadeaux/sachets 
à pralinés), ou vous aurez peut-être d’autres récipients à disposition. La répartition 
peut se faire soit en pesant le résultat final et en le divisant par le nombre d’élèves, 
ou en le répartissant visuellement de façon égalitaire. 

⇒ En collectif, chacun·e reçoit un carré de pain mi-blanc (le goût sera plus prononcé 
si le pain lui n’en a pas trop), et peut le tremper dans une assiette avec de l’huile 
d’olive et du sel aux herbes. 
 

Astuce : Réalisez vous-mêmes des sachets de la taille souhaitée ; si vous les réalisez 
avec du papier à dessin, vos élèves pourront même les décorer ! Avec un format A6, 
un sachet contiendra environ 50-60 grammes de sel (assurez-vous que le scotch tienne 
bien!).  

 
 
   

Prolongements : 
● Bricoler une belle étiquette. 
● Créer un herbier. 
● Déguster des carrés de pain au beurre salé ou sucré. 
● ACM : réaliser de la pâte à sel. 
● AVI : utiliser la technique du gros sel saupoudré sur un peinture au colorex encore 

mouillée-humide. 

Variantes : 



● Il est possible de se répartir les herbes dès le départ ; chaque élève mixera ainsi « sa 
portion ». La répartition peut prendre diverses formes et se révèle un véritable travail 
mathématique ! C’est logistiquement plus compliqué que la version collective. 

● Plutôt que d’utiliser un mixer, utiliser un pilon. Vos élèves seront plus participatifs et 
autonomes. Suivant le nombre de mortiers que vous aurez pu trouver, cette étape 
prendra plus ou moins de temps. A savoir, le résultat est sensiblement différent : les 
morceaux d’herbettes étant plus gros. 

 
Image pour mettre sur une « étiquette informative » 
 

 
Nous avons fait 
du sel aux 
herbes.  

 
Sel: lien avec les avant-propos (santé publique: axe 2) 

 

 
 

 
 

 
Réf. : Sandrine Prisi Version du 6.2.2022 
 



Annexe IX. S16 SOS Cookies 

          SOS cookies 

4 à 5 périodes 

approche sensorielle 

approche nutritionnelle 

approche environnementale et durable 

pratique culinaire 

approche sociale et culturelle 

Objectifs :  
Axe 1: approche sensorielle 
CM15: Prendre conscience des sensations engendrées par divers aliments et boissons 

… en exerçant et en développant le goût au travers des cinq sens (le goût et les saveurs, 
les odeurs, les sons, les sensations tactiles, la vue) 

progression des apprentissages: 
- Reconnaissance et description des aliments par leur odeur
- Reconnaissance et description d’aliments de différentes formes et couleurs
- Reconnaissance et description des sensations tactiles perçues avec sa main et en

bouche en touchant ou en consommant des aliments divers (rugueux, poilu, mou,
croquant, caoutchouteux)

- Reconnaissance et description des caractéristiques sonores des aliments (craque,
crisse, explose, pétille, ...)

- Expression de ses goûts et de ses dégoûts

Axe 4 : pratique culinaire 
CM18: Participer à des ateliers culinaires … 

… en respectant les règles d’hygiène et de sécurité 
… en découvrant et apprêtant des aliments et boissons 
… en partageant des moments de dégustation 

progression des apprentissages: 
- Définition et application des règles d’hygiène (lavage des mains, port d’un tablier,

attache des cheveux, nettoyage du plan de travail, des aliments, ...) et de sécurité
(espace adapté entre chaque élève pour travailler et attention aux ustensiles
tranchants, aux surfaces brûlantes, aux produits de nettoyage toxiques, ...)



 
 

 

- Développement de gestes culinaires permettant de réaliser des mets ou des recettes 
faciles (préparation d’une collation, de pain, de biscuits, d’une soupe, ...) 

 
Axe 5 : Approche sociale et culturelle 
CM19: Découvrir et partager diverses cultures alimentaires ...  
            ... en présentant et en partageant des spécialités culinaires 
 
progression des apprentissages:  

- Valorisation de la diversité alimentaire en partageant des spécialités culinaires entre 
élèves (ateliers sensoriels et culinaires, fêtes, sorties, camps, ...) ou lors de projets 
socialisés avec d’autres classes et/ou avec la famille (produits élaborés en classe et 
ramenés à la maison, buffets canadiens, ateliers de dégustation, ...) 

 
Disciplines rattachées :  

Langues – français 
L1 11-12 — Lire et écrire des textes d'usage familier et scolaire et s'approprier le système 

de la langue écrite… 

Mathématiques et Sciences de la nature (MSN) — Mathématiques 
MSN 14 — Comparer et sérier des grandeurs…collaboration 

capacités transversales 

collaboration 
démarche réflexive 
 

Degré : 3P - 4P 

Durée :  4 à 5 périodes  (proposition: 2,5 périodes en français et 2 périodes en maths) 

Estimation prix :  entre 20 et  25 .- pour 20 élèves  (sans les pots) 

Introduction : Les élèves vont, en collaborant, s’exercer à des gestes culinaires simples afin de 
réaliser des cookies, biscuits d'origine américaine largement répandus et souvent très 
appréciés. Une fois ceux-ci terminés, ils·elles les observent et les dégustent lors d’un moment 
convivial de partage, en sollicitant leurs 5 sens et en les comparant avec des cookies industriels. 
Ces comparaisons ont comme but de les rendre attentifs aux différences et ressemblances 
entre les cookies fait maison et les industriels et à réfléchir à ce qu’ils·elles consomment. 

A la fin de cette séquence, les élèves créent un SOS cookie, soit un bocal en verre contenant 
les ingrédients secs mis les uns après les autres pour réaliser des cookies chez soi; mélange 
auquel il faut rajouter, le jour du passage en cuisine, 2 ingrédients frais. Le SOS cookies peut 
être un super cadeau à confectionner à l’occasion des fêtes de fin d’année ou de la fête des 
mères et des pères. 

A travers cette séquence, de multiples compétences tant en français qu'en mathématiques 
sont sollicitées (poids, mesure, vocabulaire, structure d’un texte). 



 
 

 

             

Matériel :  
Etape 1: 2 spatules en bois, 4 cuillères à soupe, un four, 2 à 4 plaques à gâteau, du papier 
sulfurisé, ingrédients de la recette des cookies (annexe 1), annexe 1, annexe 2, annexe 3 
Etape 2: cookies faits en classe, cookies achetés dans le commerce 
Etape 3: 2 balances de cuisine, ingrédients de la recette SOS de cookies (annexe 4), annexe 
4, un bocal par enfant ( 0,5 L) --> l'enseignant·e peut en acheter un par élève ou demander à 
chaque élève d'en apporter un à l'école)  
 

Étape 1 : amorce: préparer des cookies (2 périodes)  

● Annoncer que les élèves vont faire une activité de cuisine par groupe: 1 groupe 
réalisera la recette de cookies pendant que l'autre groupe sera en activité autonome 
de jeu de devinettes (annexe 2), production écrite d'une recette (annexe 3), 
compréhension écrite (annexe 1b) ou autres activités autour de la recette.  

● Distribuer au groupe qui va cuisiner la recette des cookies à réaliser (annexe 1) et leur 
donner le temps de la lire ensemble (N.B. l'enseignant·e peut la lire avec les élèves). 
Quand les élèves sont prêt·e·s, ils·elles appliquent les règles d'hygiène (laver les mains, 
attacher les cheveux, monter les manches, laver les tables) puis ils·elles réalisent la 
recette en suivant les étapes, avec les ingrédients préparés à l'avance par 
l'enseignant·e. N.B. L'enseignant·e peut aussi proposer au groupe de peser lui-même 
les ingrédients, mais il faut prévoir plus de temps.  

● Le groupe qui cuisine collabore pour réaliser la recette (N.B. l'enseignant·e peut définir 
des rôles, intervenir en cas de désaccord entre les élèves ou proposer un tournus pour 
ajouter les ingrédients, mélanger, etc.). 

● Quand le premier groupe a réalisé la recette, les élèves lavent les tables et les ustensiles, 
puis vont faire les activités en autonomie tandis que le deuxième groupe d'élèves se 
prépare à cuisiner (les élèves qui ont cuisiné vont faire les activités en autonomie et 
ceux·celles qui ont fait les activités vont cuisiner).  

 
 
Étape 2 : goûter et comparer un cookie industriel d'un cookie réalisé (30 minutes) 

● Distribuer à chaque élève un cookie acheté dans le commerce et un cookie qui a été 
réalisé le matin-même ou la veille lors de l'étape 1.  

● Demander aux élèves de décrire visuellement les cookies et préciser le vocabulaire. 
Demander ensuite de sentir chaque cookie et décrire ce qu'ils·elles sentent, s'il y a 
éventuellement des différences. Demander aux élèves de goûter un premier cookie, 
en mettant toute l'attention sur la sensation en bouche et décrire les sensations et les 
goûts/saveurs ressentis. Demander de faire pareil avec le deuxième cookie et décrire 
à nouveau les sensations et les goûts/saveurs ressentis. Demander aux élèves de 
nommer celui qu'ils·elles ont préféré goûter, et justifier leurs choix. Attention: 
l'enseignant·e doit veiller à accueillir avec bienveillance toutes les réponses des élèves 



 
 

 

et ne pas diaboliser les cookies industriels afin de ne pas culpabiliser les élèves qui en 
consomment régulièrement.  

 
Étape 3 : préparer un SOS cookie pour la maison: mesurer et écrire la recette (2   périodes 
séparées ou à la suite) 

● Proposer aux élèves de préparer un SOS cookie (à offrir ou simplement pour le cuisiner 
à la maison en famille). Les élèves viennent par deux pour peser les ingrédients et les 
disposer dans les bocaux (l'enseignant·e peut en acheter un par élève ou demander 
à chaque élève d'en apporter un à l'école). En attendant, le reste de la classe travaille 
en ateliers: activités avec les balances de classe (comparaison de masse, classement 
de masses, fiche du moyen ESPER). 

● Distribuer la liste des ingrédients et la marche à suivre pour réaliser le SOS cookie à la 
maison (annexe 4).   

             

 

Prolongements : 

■ 3P: fiche maths moyens ESPER 
■ 4P: fiche de maths moyen ESPER 

 

Variantes : 

■ L'enseignant·e demande aux élèves d'écrire la recette du SOS cookie à l'ordinateur.  
■ L'enseignant·e propose aux élèves de décorer le bocal du SOS cookie.  

 
Image pour mettre sur une « étiquette informative » 
 

J'ai préparé un SOS 
cookie pour la maison. 

 
réf: Amélie Hagmann    version: 04.03.2022 
 
   
Dans avant-propos: 
 
pratique culinaire:  



 
 

 

● ustensiles: avoir du matériel de classe qu'on peut acheter par exemple en seconde 
main 

● hygiène et sécurité 
● allergies: rendre attentif et proposer des variantes à certains ingrédients généraux 
● papier sulfurisé: version réutilisable qu'il faut juste passer sous l'eau pour nettoyer c'est 

bien au niveau des déchets mais est-ce réellement plus écolo? ( Je ne sais pas)  

éducation sensorielle 

● liste de mots pour décrire les sensations ( goût, odeur, vue...) 

approche sociale et culturelle 

● bienveillance et accueil positif des identités et habitudes alimentaires des élèves. 
● ne pas diaboliser des ingrédients ou produits ( ex. le sucre c'est mal, les produits pré-

fabriqués sont pas bons pour la santé, etc.)  

 

 



 
 

 



 
 

 

 
 
 

 



Annexe X. Le questionnaire pour les enseignant·e·s 

Titre de la séquence et le degré harmos : 

……………………………………………………………………………………………………………………………………. 

1) D’une manière générale cette séquence a-t-elle été facile à mener ?

oui / non
Si non, quelles ont été la ou les difficultés rencontrées ?

2) D’un point de vue organisationnel, considérez-vous que cette séquence vous
demandé beaucoup de temps de préparation ?

oui / non

Combien d’heure/minutes environ ?

3) D’un point de vu budget, cette séquence a-t-elle couté le prix indiqué ?

oui / non

Si non, combien :

4) Vous a -t- il été facile de trouver le budget pour réaliser cette séquence ?

oui / non

Si non, pourquoi ?

5) D’où provient le financement ?

6) Est-ce que cette séquence a été facile à intégrer dans votre planning annuel ?

oui / non

7) Cette séquence vous a – t-elle apporté une plus-value dans votre enseignement ?

oui / non



8) Cette séquence vous a – t-elle permis de traiter les objectifs prévus dans votre 
enseignement ? 
 
oui / non 

 
9) Avez-vous eu assez de base théorique pour mener cette séquence et comprendre les 

concepts ? 
 

oui / non  
 Si non, quels approfondissements auriez-vous souhaités avoir ? 
 
 
 

10) Avez-vous, vous-même, appris de nouvelles choses ? 
 

oui / non  
 

11) Conseilleriez-vous cette séquence à d’autres enseignant·e·s ? 
 
oui / non 

 
12) Avez-vous observé lors de la séquence des comportements à relever chez les élèves ? 

(par exemple : peur de goûter, plaisir, etc.) 
 

 
 
Autres remarques :  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Nous vous remercions pour le temps que vous avez accordé et la participation au 
développement de ces séquences en Éducation à l’Alimentation. 
 
Merci de retourner ce questionnaire à celine.ohayon@hepl.ch 
 
Chaleureuses salutations 



Annexe XI. Le questionnaire élève pour les deux séquences du 
marché. Version 1.

Questions à poser aux élèves oralement par les enseignant(e)s quelques jours avant la 
première séquence sur le marché et de nouveaux quelques jours après avoir 
complétement fini de travailler cette séquence du marché. 

Réponse à quantifier (combien d’élèves lèvent la main, combien de oui et combien de non) 
ou à lister (indiquez les réponses données). 

Merci d’indiquer la degré Harmos et le nombre total d’élèves : 

1) Savez-vous ce qu’est un marché ?

OUI : 

NON : 

2) Savez-vous ce qu’on y trouve ?

OUI : 

-si oui, listez toutes les réponses :

NON : 
3) Êtes-vous déjà allés au marché (pas au supermarché) avec vos parents ou un membre

de votre famille ?

OUI : 

NON : 

4) Connaissez-vous le nom de fruits et de légumes qu’on peut trouver au marché ?

OUI : 

- Si oui, lister les réponses données :

NON : 



5) Avez-vous déjà mangé ou goûté tous ces fruits et légumes ? 
 
OUI : 
 
NON : 

 
- si non, lesquels avez-vous déjà mangé /goûter (listez ceux qui ont été déjà mangé) ? 

 
 
 
 
 

6) Connaissez-vous d’autres aliments que les fruits et légumes que l’on peut trouver au 
marché ? 

 
OUI : 

- si oui lesquels (lister les réponses) ? 
 
 
 
 
 
NON : 
 

7) Lesquels de ces alimentas avez-vous déjà mangé ou goûté ? 
 

- Listez toutes les réponses : 
 
 
 
 
 
 

8) Aimez-vous découvrir et manger / goûter de nouveaux aliments ? 
 
OUI : 
 
NON : 
 

9) Aimeriez-vous allez au marché pour découvrir les aliments qu’il y a et en manger / 
goûter quelques-uns ? 

 
OUI : 
 
NON : 
 
 



10) Savez-vous dans quel (s) pays sont cultivés les pommes ?  
 

OUI : 
- si oui, quels sont les réponses données : 

 
 
 
NON : 
 

11) Savez-vous dans quel (s) pays sont cultivés les oranges ? 
 

OUI : 
- si oui, quels sont les réponses données : 

 
 
 
NON : 
 

12) Savez-vous dans quel (s) pays sont cultivés les bananes ?  
 

OUI : 
- si oui, quels sont les réponses données : 

 
 
 
NON : 
 

13) Savez-vous dans quel (s) pays sont cultivés les carottes ?  
 

OUI : 
- si oui, quels sont les réponses données : 

 
 
 
NON : 
 
 
 
 
Merci beaucoup du temps que vous avez pris pour répondre deux fois à ce questionnaire 
avec les enfants. 
 
Il permet de mesurer l’impact de cette séquence sur les connaissances des élèves et la 
progression des apprentissages selon les objectifs définis pour cette séquence et de 
développer au mieux l’Éducation à l’Alimentation. 
 
Merci merci 



Annexe XII. Le questionnaire élève pour les deux séquences du 
marché 8a et 8b. Version finale. 

Questions à poser aux élèves quelques jours/semaines avant la première séquence sur le 
marché et de nouveaux quelques jours après avoir complétement fini de travailler le sujet du 
marché. 

Degré Harmos :……………………………………… 
Nombre total d’élèves lors de la séquence :………… 
Ville : ……………………………………………….. 

L’enseignant.e fait faire aux élèves le point 1 en classe avec tous les élèves en même temps : 
ils dessinent dans un premier temps puis dictent à l’enseignant.e ce qu’ils/elles ont dessiné. 
L’enseignant.e complète avec les remarques des élèves, et si besoin ses propres remarques 
pour faciliter la compréhension. 

Une personne supplémentaire (Céline ou stagiaire si disponible et intéressé.e par le projet) fait 
les points 2, 3, 4, 5 avec chaque élève individuellement et note les réponses de chaque élève. 

L’enseignant.e fait faire aux élèves les point 6 et 7. Ils complètent une fiche 6 et 7 avec des 
photos à entourer. 

A travers ces questions, nous allons tenter d’observer si certains des objectifs ci-dessous des 
séquences sur le marché ont donné lieu à des apprentissages significatifs. 
Axe 3 : Approche environnementale et durable 
Sensibiliser aux enjeux environnementaux en lien avec notre alimentation 
… en prenant conscience de la variété des aliments 
… en découvrant l’origine et la provenance des aliments de consommation courante 
Axe 4 : pratique culinaire 
Participer à des ateliers culinaires … 
… en respectant les règles d’hygiène et de sécurité. 
Et avoir en plus des informations sur leur représentation pré et post séquences sur ce qu’est un 
marché et les aliments qu’on y trouve. 
On part du principe que les élèves auront plus de facilité à nommer les aliments et leurs 
provenances après les avoir vus en vrai, les avoir touchés et dégustés et en s’en imprégnant 
via leurs 5 sens. 

Merci beaucoup du temps que vous avez pris pour répondre deux fois à ce questionnaire avec 
les enfants. 
Il permet de mesurer l’impact de ces séquence marché sur les connaissances des élèves et la 
progression des apprentissages selon les objectifs définis et de développer au mieux 
l’Éducation à l’Alimentation. 



Une personne pose les questions 2, 3, 4, 5 ci-dessous aux élèves individuellement en les 
aidant dans la compréhension de la consigne. Elle note toutes les réponses justes ou fausses : 

 
2. Sais-tu ce qu’on trouve dans un marché comme aliments, comme choses qui s’y 
mangent ? Peux-tu me donner des noms de ces aliments ? Essaie d’en dire un maximum ! 
Réponses : 

 
 
 
 
 
 
 

3. As-tu déjà mangé ou goûté certains de ces aliments ?  
Si oui, lesquels ? 

 
 
 
 
 
 
 

Notez les remarques et les appréciations ou autres …. (bon, acide, …): 
 
 
 
 
 
 
 

4. Sais-tu ce qu’il faut faire avant de cuisiner, de toucher les aliments ou de manger ? 
Réponse : 
 
 
 

 
 
 
5. Sais-tu ce que signifie ces deux dessins / logos ? Noter à coté la réponse 
 

 
 

 
 



6. L’élève entoure les ustensiles, objets qu’on trouve dans une cuisine qu’il/elle peut 
utiliser seul·sans demander la permission à un adulte car ne sont pas dangereux pour des 
enfants. 
Consigne : « entoure les images d’objet que tu peux utiliser seul sans demander la 
permission à un adulte car ils ne sont pas dangereux ». 

                                                        
 
 

                                                                     
 

                                                           
 

                                               
 

                                                
 
 

                                     



7. Les élèves complètent cette fiche avec des photos de fruits et de légumes et d’autres 
aliments et doivent entourer ceux qui poussent dans notre pays. 

Consigne à donner : « Entoure les fruits et légumes qui poussent dans notre pays ici en 
Suisse ». 
 

 
 
 
 

                       
 
 
 
 



Questionnaire pour les deux séquences du 
marché 8a et 8b 

 
Pour tous les élèves en même temps. Ne pas donner d’explication 
supplémentaire, ne pas guider les élèves les laisser dessiner selon 
leurs représentations 
 
1) Dessine le marché.  
Consigne à donner oralement aux élèves : « Dessine le marché, 
comme tu le sais, il n’y a pas de juste ou de faux. Fais ton propre 
dessin. Essaie de penser à ce qui s’y trouve ». 
 
Dessin : 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

A la fin du dessin, l’élève explique ce qu’il a dessiné et 
l’enseignant·e complète dans remarques ce qui serait difficile à 
comprendre sur le dessin ou ce que l’élève a voulu dessiner. 
Remarques :  
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



Annexe XIII. Autorisation de recherche en Éducation à l’Alimentation 2022 

Responsable du projet et personne de contact : Céline Ohayon 
Collaboratrice scientifique à l’UERAT HEP Vaud 

celine.ohayon@hepl.ch 

Présentation 

Vos enfants vont pouvoir tester, avec leur classe, une ou deux séquences en Éducation à 

l’Alimentation, une nouvelle discipline en développement. 

Ils vont se rendre au marché afin d’y découvrir et déguster des aliments de saison. 

Afin d’évaluer quelques objectifs en lien avec le marché, on va leur poser quelques questions avant 

et après la leçon. 

Certaines connaissances et compétences vont être vérifiées : 

- pour l’approche environnementale et durable : sensibiliser aux enjeux environnementaux en

lien avec notre alimentation en prenant conscience de la variété des aliments ;

- pour la pratique culinaire : participer à des ateliers culinaires en respectant les règles

d’hygiène et de sécurité.

Nous y avons rajouté une question pour avoir, en plus, des informations sur leur représentation 

pré et post séquence sur ce qu’est un marché et des aliments qu’on peut y trouver. 

Données anonymes et confidentielles 

Les données récoltées sont entièrement anonymes : les participants ne seront identifiés par aucun 

code, ni nom. Elles seront utilisées à des fins scientifiques, pédagogiques et didactiques dans le but 

d’aider à améliorer les séquences en construction afin d’offrir des leçons favorisant l’intérêt et les 

apprentissages des élèves dans le domaine de l’Éducation à l’Alimentation. 

Nous nous engageons à procéder à cette étude conformément aux normes éthiques concernant les 

projets de recherche impliquant des participants humains, en application du Code d'éthique de la 

recherche pour les Hautes Écoles Pédagogiques et des Directives relatives à l'intégrité dans le 

domaine de la recherche scientifique de l'Académie Suisse des Sciences de la Haute École 

Pédagogique de Lausanne. 

Accord 

Sur la base des informations qui précèdent, je confirme mon accord pour que mon enfant participe à 

ce questionnaire recherche : entourez la réponse choisie 

Prénom et nom de l’élève pour l’accord : …………………………………………………………………OUI   / NON 
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	Annexe I. PER Education à l'Alimentation. Cycle 1.pdf
	axe1 V5 CYCLE 1.pdf
	axe2 V5 CYCLE 1.pdf
	axe3 V5 CYCLE 1.pdf
	axe4 V5 CYCLE 1.pdf
	axe5 V5 CYCLE 1.pdf

	Annexe II.pdf
	Annexe III.pdf
	Annexe IV.pdf
	Annexe V.pdf
	Annexe VI.pdf
	Annexe VII.pdf
	Annexe VIII.pdf
	Annexe IX. Questionnaire pour les enseignant.e.pdf
	Annexe X. Questionnaire 1 pour les enseignants séquence Marché.pdf
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