
PISTE      3. LE SENS DE L’ODORAT 
 

     
 
 
 
Destinataires   Classes; groupes  
 
Type d’activité Jeux de reconnaissance olfactive 
 
Disciplines    Activités créatrices manuelles; français;   
     connaissance de l’environnement 
 
Cycle ou degrés concernés  maternelle; primaire I et II 
 
Durée variable selon le développement désiré (au moins une 

période) 

Objectifs   se concentrer pour capter des sensations olfactives 

  décrire ce que l’on perçoit en utilisant un vocabulaire 
 approprié 

  savoir quel sens et quel organe transmet les 
 informations olfactives 

 
Démarche   En utilisant le sens olfactif pour découvrir les aliments, les 

 enfants prennent conscience de son rôle et de son 
 importance. 

 

 
 
 
 
 
 
 



Propositions d’activités 
 

      
 
 

Explorons notre environnement avec le nez     CE 
 
 Cette activité sera plus intéressante si on peut la vivre en milieu naturel! 
 Démarche: on demande aux enfants d’utiliser leur sens olfactif pour découvrir ce qui les 
 entoure. Ils hument l’air et différents objets. 
 But: prendre conscience des sensations olfactives auxquelles nous sommes exposés et 
 découvrir les odeurs du milieu environnant. 
 
 
 
 
 

 Boîtes olfactives          CE 
 

Matériel: série de boîtes similaires (films, conserves ou autres); aliments odorants 
 (orange, oignon, basilic, menthe, chocolat…) 

o Remplir le quart des boîtes avec des fruits et des légumes, des épices, des 
herbes aromatiques 

o Fermer les boîtes avec du ruban adhésif de couleur opaque - ménager une fente 
afin que l’odeur puisse se dégager 

o On peut disposer d’images des produits mis en boîte. 
 

But : Les enfants vont humer le contenu de chaque boîte et identifier les produits, 
éventuellement à l’aide des images. 

 
 
 

 Reconnaissance olfactive    CE ; français (expression orale)  
 
 Matériel : fruits frais coupés en deux 

But : Les yeux bandés, les enfants vont reconnaître et nommer les fruits. Choisir ceux qui 
ont un parfum perceptible ! (fraise, poire, citron, ananas, etc.) 

 Même exercice avec les  légumes (poireau, poivron, persil, fenouil, céleri, oignon, etc.) 
 


