
aperçu
CONTEXTE DU COURS

Au cours de l’été 2008, au moins 22 personnes sont mortes et de nombreuses autres ont été malades 
après avoir consommé des viandes froides contaminées par la bactérie Listeria monocytogenes. 
Plusieurs produits ont alors été retirés du marché et l’entreprise à l’origine de la contamination a 
perdu non seulement des millions de dollars, mais aussi la confiance des consommateurs.  

OBJECTIFS D’APPRENTISSAGE

•	Comprendre par quels moyens certains facteurs environnementaux, comme la contamination 
bactérienne des aliments, peuvent nuire à la santé humaine. 

•	Comprendre en quoi l’irradiation des aliments peut favoriser la salubrité des aliments.

•	Évaluer les faits et envisager d’autres perspectives, idées et explications.

ACTIVITÉS D’APPRENTISSAGE

Dans ce cours, les élèves exploreront la question de la salubrité des aliments et le rôle que peut 
jouer l’irradiation en matière de salubrité des aliments, et ils exerceront leur pensée critique à 
cet égard. Les élèves effectueront un projet de recherche en équipe et rédigeront individuellement 
un texte d’opinion.

IDÉE MAÎTRESSE

L’irradiation des aliments est une technologie qui peut avoir une incidence favorable sur  
la santé en améliorant la salubrité des aliments.  

évaluation
CONNAISSANCES ET COMPÉTENCES PRÉALABLES

•	Connaître les maladies d’origine alimentaire

•	Être au courant de l’éclosion de listériose de 2008

•	Avoir déjà trouvé de l’information pertinente à partir de sources Internet

•	Avoir déjà travaillé au sein d’une petite équipe

CRITÈRES DE RÉUSSITE

•	Les élèves participent à des discussions constructives en classe

•	Le travail de recherche effectué par les élèves montre qu’ils comprennent  
les principes scientifiques et les enjeux liés à l’irradiation des aliments

STRATÉGIES D’ÉVALUATION

•	Passer en revue le document d’information de chaque équipe
•	Évaluer le texte d’opinion des élèves à l’aide de la grille d’évaluation

Irradiation des aliments : 
qu’en est-il au juste? 
Les Canadiens seraient-ils mieux protégés contre les maladies  
d’origine alimentaire si l’on irradiait tous les aliments au pays  
avant de les mettre sur le marché?

Plan de cours

durée

60 à 70 
MINUTES, PLUS LE TEMPS 

PASSÉ EN DEHORS DES 
HEURES DE CLASSE

sujets
SCIENCES

SANTÉ HUMAINE
SALUBRITÉ DES ALIMENTS

PHYSIQUE

habiletés
PENSÉE CRITIQUE
COMMUNICATION
COLLABORATION
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ressources et matériel
 	 �Fiche reproductible – Grille d’évaluation du document d’information  

sur l’irradiation des aliments – une par élève 

 	 �Fiche reproductible – Travail individuel sur l’irradiation des aliments –  
une par élève

 	 �Fiche reproductible – Rédaction d’un document d’information Sujet no 1 :  
Incidence économique – une par élève de ce groupe

 	 �Fiche reproductible – Rédaction d’un document d’information Sujet no 2 : 
Technologie et procédé d’irradiation des aliments – une par élève de ce groupe

 	 �Fiche reproductible – Rédaction d’un document d’information Sujet no 3 :  
Santé publique et prévention de maladies – une par élève de ce groupe

 	 �Fiche reproductible – Rédaction d’un document d’information Sujet no 4 :  
Santé publique et réglementation – une par élève de ce groupe

• Appareil électronique avec accès Internet

activité théorique	  10 MINUTES

•	Présentez à toute la classe le concept d’irradiation des aliments en analysant l’éclosion 
de listériose de 2008. Les questions suivantes pourraient alimenter la discussion :

»	Qu’est-ce que la listériose? 
	 La listériose est une infection qui provoque de la fièvre accompagnée de maux de tête, 

de nausées et de diarrhée.

»	Qu’est-ce qui cause la listériose?
	 La listériose est causée par la bactérie Listeria monocytogenes.

»	Qu’est-ce qui a été contaminé lors de l’éclosion de listériose en 2008? 
	 Cette bactérie contamine de la nourriture, dans ce cas, des viandes froides ont été contaminées.

»	Est-ce que des personnes sont mortes ou ont été malades par suite de cette éclosion? 
	 En date du 17 avril 2009, on comptait 57 cas confirmés de listériose et 22 décès dont la cause 

sous-jacente était la listériose.

»	Pourquoi est-ce que la population était si inquiète?
	 De nombreuses personnes avaient consommé des produits de l’entreprise ayant produit 

la viande contaminée.

»	À votre avis, comment aurait-on pu prévenir l’éclosion de listériose?
•	Expliquez aux élèves que l’irradiation permet de détruire les bactéries nuisibles dans les aliments. 

Il est possible que cet énoncé provoque des réactions viscérales chez les élèves. 

ATTENTION AUX  
IDÉES FAUSSES!

Il est possible que les 
élèves confondent 
irradiation et contamination. 
Lorsque des rayons X, 
des rayons gamma ou 
des faisceaux d’électrons 
irradient un élément, 
l’irradiation cesse dès que 
la source de rayonnement 
ionisant est supprimée 
ou interrompue. Il 
y a contamination 
radioactive si la source 
de rayonnement ionisant 
proprement dite est 
transférée à la substance.

http://teachnuclear.ca/fr/
https://parlonssciences.ca
http://teachnuclear.ca/fr/
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•	Discutez avec les élèves de leur opinion au sujet de l’irradiation. Les questions suivantes 
pourraient alimenter la discussion :

»	Achèteriez-vous des aliments qui ont été soumis à des rayonnements?
»	Seriez-vous à l’aise de consommer des aliments qui ont été irradiés?
»	Dans quelle mesure auriez-vous la certitude que l’irradiation des aliments n’a aucun effet 

nocif sur la santé?
»	Dans quelle mesure serait-il important à vos yeux de vous renseigner sur l’irradiation 

des aliments avant de consommer des aliments qui ont été soumis à des rayonnements?
»	À votre avis, qui devrait vous fournir de l’information sur l’irradiation des aliments?
»	À votre avis, l’irradiation des aliments est-elle souhaitable ou non? En savez-vous assez sur 

le sujet pour prendre une décision?
•	Dans le cadre d’une séance de remue-méninges, demandez aux élèves de dresser une liste 

des sources d’énergie utilisées pour produire de l’électricité au Canada. Les élèves devraient 
consigner cette liste dans leur cahier de sciences. Cette liste devrait comprendre les sources 
d’énergie renouvelables (énergie hydraulique ou éolienne) et non renouvelables (énergie 
nucléaire, gaz naturel et charbon). Demandez-leur de donner des exemples de chacune de 
ces sources dans leur province ou territoire.

activité pratique 	  20 MINUTES, PLUS LE TEMPS PASSÉ EN  
DEHORS DES HEURES DE CLASSE

•	Divisez les élèves en groupes de trois ou quatre. Vous pouvez déterminer à l’avance la composition 
de chaque groupe. 

•	Chacun des petits groupes fera une recherche sur l’irradiation des aliments, la salubrité des 
aliments et les maladies d’origine alimentaire en consultant les sites Web indiqués ci-dessous 
pour chacun des sujets à l’étude. 

•	Attribuez l’un des quatre sujets suivants à chacun des groupes.

»	Thème 1 : Incidence économique 

»	Thème 2 : Technologie et procédé d’irradiation des aliments

»	Thème 3 : Santé publique et prévention de maladies

»	Thème 4 : Sécurité du public et réglementation

•	Demandez aux élèves de former des groupes.

•	Distribuez aux groupes les Fiches reproductibles – Rédaction d’un document d’information 
et invitez les élèves à lire les questions sur le sujet choisi pour les aider à orienter leur recherche. 

•	Chaque groupe doit rédiger un document d’information d’une page faisant état des résultats  
de sa recherche. Ce document d’information sera ensuite distribué aux élèves des autres 
groupes, qui s’en serviront pour rédiger la Fiche reproductible – Travail individuel sur 
l’irradiation des aliments. 

•	Lorsque chaque groupe a remis son document d’information d’une page, photocopiez-les pour 
former un recueil contenant les documents sur les quatre sujets. Distribuez les copies du recueil 
aux élèves ou affichez le recueil sur le portail de la classe.

http://teachnuclear.ca/fr/
https://parlonssciences.ca
http://teachnuclear.ca/fr/
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FACULTATIF

•	Les élèves pourraient choisir le sujet qui les intéresse le plus. Toutefois, dans ce cas, assurez-vous 
que chaque sujet est choisi par au moins un groupe. Si la classe est nombreuse, plusieurs groupes 
peuvent choisir le même sujet. 

•	Vous pouvez décider de traiter un, deux ou trois sujets seulement au lieu des quatre. Les sujets que 
vous choisirez peuvent également dépendre des exigences de votre programme d’enseignement.

•	Omettez le compte rendu en classe et demandez aux élèves de lire tous les documents 
d’information en ligne avant de faire le travail individuel.

consolidation	  30 MINUTES

•	Allouez deux minutes à chaque groupe pour rendre compte de ce qu’il a appris sur son sujet. 
Si plusieurs groupes se sont penchés sur le même sujet, demandez aux autres groupes de faire 
part uniquement des nouveaux éléments. 

•	Les élèves feront un travail individuel de rédaction. Les élèves rédigeront un texte individuellement 
pour répondre à la question clé – voir la Fiche reproductible – Travail individuel sur l’irradiation 
des aliments. En s’appuyant sur les documents d’information de tous les groupes et en exerçant 
son esprit critique et sa capacité à prendre des décisions, chaque élève rédigera un texte d’opinion 
et recommandera une solution et un plan d’action concernant l’irradiation des aliments (voir la 
Fiche reproductible – Grille d’évaluation du texte d’opinion, où l’on trouvera la description d’un 
texte d’opinion). 

•	Chaque élève devra construire une argumentation et défendre son point de vue sur la question 
de l’irradiation des aliments en utilisant des exemples et des données et en tenant compte des 
différents points de vue analysés en classe. Chacun devra aussi proposer à cet égard un plan 
d’action prenant en compte les besoins humains. 

FACULTATIF

•	Au lieu de rédiger un texte d’opinion, les élèves peuvent faire une présentation orale exposant 
les résultats de leur recherche ou participer à un débat sur la question clé.

 activités complémentaires
•	Faites un sondage dans la classe pour savoir quels sont les élèves en faveur de l’irradiation 

des aliments et ceux qui s’y opposent.

•	Les élèves pourront proposer leur texte d’opinion au journal de l’école ou l’afficher sur  
le portail de la classe.

ressources supplémentaires
PAGES WEB DE L’ASSOCIATION NUCLÉAIRE CANADIENNE

•	Irradiation des aliments

PLANS DE COURS CONNEXES D’ÉDUNUCLÉAIRE

•	L’attaque du mutant de 15 mètres : la radioactivité dans la culture populaire

•	Pénétration dans le corps : les effets biologiques du rayonnement

•	Voler dans un ciel de rayonnements 

http://teachnuclear.ca/fr/
https://parlonssciences.ca
http://teachnuclear.ca/fr/
https://cna.ca/technology/food-agriculture/food-irradiation/
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renseignements généraux
(Consulté le 1er août 2019) 

•	Causes des empoisonnements alimentaires – Agence canadienne d’inspection des aliments, 
gouvernement du Canada 

	 Liens vers des renseignements sur les causes les plus courantes de l’empoisonnement 
alimentaire, y compris par la listériose.

•	Irradiation des aliments – Agence canadienne d’inspection des aliments, 
gouvernement du Canada 

	 Information sur l’irradiation des aliments, l’étiquetage des aliments irradiés, les types d’aliments 
irradiés au Canada et la salubrité des aliments.

•	Irradiation des aliments – Agence canadienne d’inspection des aliments,  
gouvernement du Canada 

	 Exigences et contrôle en matière de manutention et d’étiquetage des aliments irradiés au Canada.

•	Irradiation des aliments – Santé Canada, gouvernement du Canada 
	 Information sur les aliments actuellement irradiés au Canada et foire aux questions.

•	Maladies d’origine alimentaire – Santé Canada, gouvernement du Canada 
	 Survol des causes courantes des maladies d’origine alimentaire, y compris le botulisme, 

la listériose et la salmonellose. 

•	Politique sur la présence de Listeria monocytogenes dans les aliments  
prêts-à-manger – Santé Canada, gouvernement du Canada 

	 La politique fait état des rôles et responsabilités du gouvernement, de l’industrie  
et des consommateurs relativement à la Listeria et à la salubrité des aliments. 

•	Listériose (Infection à Listeria) – Santé Canada, gouvernement du Canada 
	 Causes, symptômes, risques, traitement, prévention, information sur la surveillance  

et lignes directrices pour les professionnels de la santé. 

•	Leçons à retenir : Réponse de l’Agence de la santé publique du Canada à l’éclosion de listériose 
de 2008 – Agence de la santé publique du Canada, gouvernement du Canada 

	 Publication du rapport sur les leçons tirées de l’éclosion de listériose en 2008 (archivé).

http://teachnuclear.ca/fr/
https://parlonssciences.ca
http://teachnuclear.ca/fr/
http://www.inspection.gc.ca/aliments/information-pour-les-consommateurs/fiches-de-renseignements-et-infographies/empoisonnements-alimentaires/fra/1331151916451/1331152055552
http://www.inspection.gc.ca/aliments/information-pour-les-consommateurs/fiches-de-renseignements-et-infographies/empoisonnements-alimentaires/fra/1331151916451/1331152055552
http://www.inspection.gc.ca/aliments/information-pour-les-consommateurs/fiches-de-renseignements-et-infographies/irradiation/fra/1332358607968/1332358680017
http://www.inspection.gc.ca/aliments/information-pour-les-consommateurs/fiches-de-renseignements-et-infographies/irradiation/fra/1332358607968/1332358680017
http://www.inspection.gc.ca/aliments/exigences-et-directives/etiquetage/industrie/irradiation/fra/1334594151161/1334596074872
http://www.inspection.gc.ca/aliments/exigences-et-directives/etiquetage/industrie/irradiation/fra/1334594151161/1334596074872
https://www.canada.ca/fr/sante-canada/services/aliments-nutrition/salubrite-aliments/irradiation-aliments.html
https://www.canada.ca/fr/sante-canada/services/aliments-nutrition/salubrite-aliments/maladies-origine-alimentaire.html
https://www.canada.ca/en/health-canada/services/food-nutrition/legislation-guidelines/policies/policy-listeria-monocytogenes-ready-eat-foods-2011.html
https://www.canada.ca/en/health-canada/services/food-nutrition/legislation-guidelines/policies/policy-listeria-monocytogenes-ready-eat-foods-2011.html
https://www.canada.ca/fr/sante-publique/services/maladies/listeriose.html
https://www.canada.ca/fr/sante-publique/services/salubrite-aliments/listeria/lecons-retenir-reponse-agence-sante-publique-canada-eclosion-listeriose-2008-intro.html
https://www.canada.ca/fr/sante-publique/services/salubrite-aliments/listeria/lecons-retenir-reponse-agence-sante-publique-canada-eclosion-listeriose-2008-intro.html

