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Introduction

Ce guide, né du projet Ecoles enracinées' et de la collaboration de
plusieurs partenaires, a pour objectif de favoriser et d’optimiser la
réalisation d’ateliers culinaires. Il guide les intervenants dans I'organi-
sation, la planification et 'animation, et les aide ensuite a faire le bilan
de ces activités? Les étapes proposées et leur ségquence peuvent étre
adaptées aux réalités des différents milieux.

Ce guide a été concu pour les services de garde scolaires, mais peut
étre utilisé par les autres intervenants du milieu scolaire primaire
(ex. : en classe par les titulaires) ou d’autres milieux (ex. : organismes
communautaires, services éducatifs a I'enfance).

La réalisation d’ateliers culinaires avec des enfants d’dge scolaire
primaire est une excellente facon de promouvoir 'adoption de
saines habitudes alimentaires. Ces ateliers permettent aux enfants de :

/ découvrir, connaitre et apprécier une variété d’aliments nutritifs
a travers des expériences positives;

/ développer et exploiter des habiletés et compétences
culinaires qui leur seront utiles toute leur vie;

\/ associer la saine alimentation au plaisir et a la
réalisation de soi.

De plus, les ateliers culinaires :

J permettent d’explorer les différentes dimensions
du développement global de I'enfant;

\/ touchent tous les domaines généraux de formation;

J menent & I'acquisition de compétences transversales et discipli-
naires (voir la Fiche 1 - Le développement de I'enfant a travers
les ateliers culinaires).

1. Le projet Ecoles enracinées a pour objectif de promouvoir les aliments sains, locaux et durables
dans les établissements scolaires. || comprend la vente de paniers de légumes locaux et
biologiques dans le cadre de campagnes de financement et I'offre de formation & I'intention
des services de garde scolaires sur I'organisation d’ateliers culinaires. Pour obtenir plus
d’information : equiterre.org/ecolesenracinees.

2. Ce guide est aussi inspiré de la ressource Mon service de garde physiquement actif : atelier
2 - Animation efficace d’activités physiques sécuritaires (1 partie). Cahier du participant.
2015. DRSP du CIUSSS du Centre-Sud-de-I'lle-de-Montréal.
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http://www.equiterre.org/ecolesenracinees
http://www.equiterre.org/ecolesenracinees

Les clés pour promouvoir de saines habitudes alimentaires

Tenir un discours positif sur les aliments et axer ses paroles
et les ateliers sur le plaisir de manger et de cuisiner
des aliments nutritifs (ex. : variété, godt, couleur), sans
catégoriser les aliments comme bons ou mauvais.

Avec les enfants, parler et découvrir des aliments de base
peu ou non transformeés (ex. : légumes, fruits, céréales de
grains entiers, légumineuses, produits laitiers), et non pas
des nutriments ou des éléments nutritifs (ex. : protéines,
vitamine B, zinc).

Eviter de faire un lien entre I'alimentation et 'apparence

ou le poids. Les enfants sont en pleine croissance, et ils
devraient pouvoir manger des aliments variés et colorés
avec plaisir, tout en respectant leurs signaux de faim et
de satiété.

Privilégier des aliments qui ont aussi un effet béné-
figue sur notre environnement, lorsque cela est possible
(voir la Fiche 2 - Des ateliers culinaires respectueux de
’environnement).

Pour obtenir des ressources
crédibles, consulter les
références fournies a la fin
de ce document.

Voici la signification des divers pictogrammes, destinés
a faciliter la lecture, qui se retrouvent dans le guide :
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FICHES OUTILS LIENS
INFORMATIVES PRATIQUES EXTERNES




Etape 1 - La planification p. 7

1. Planification annuelle des ateliers culinaires
O A. Vérifier le budget disponible pour I'année
O B. Choisir un locall
O C. Déterminer la fréguence des ateliers culinaires
[:l D. Prévoir le calendrier des ateliers (Outil pratique A)
O E. Prévoir 'équipement culinaire de base

2. Planification de la gestion de groupe
O A. Déterminer les comportements attendus dans le local de cuisine
(0 B. Etablir le déroulement des ateliers culinaires

3. Planification de I'atelier culinaire
O A. Choisir la recette
O B. Remplir I'outil de préparation de I'atelier culinaire (Outil pratique B)

Etape 2 - La préparation p. 25

1. Dans les jours précédant Patelier
[:] A. S’assurer que I'équipement culinaire est complet et en bon état
D B. S’assurer que le lieu d’entreposage offre I'espace nécessaire
O C. Acheter les ingrédients
[:] D. Faire un rappel aux parents

2. Le jour de ’atelier
O A. Sassurer que le local est bien configuré et sécuritaire
O B. Préparer I'équipement culinaire et les ingrédients
O c. Attribuer les taches de nettoyage et de rangement

Etape 3 - L’animation p. 29
1. Accueil des enfants a leur arrivée
2. Animation interactive

O A. Regrouper les jeunes pour donner les consignes

D B. Stimuler I'intérét des enfants

D C. Présenter la ou les recettes et cuisiner
D D. Prévoir que certains enfants termineront plus rapidement

3. Dégustation et conclusion de l'atelier
Etape 4 - Le bilan p. 35

1. A la fin de chaque atelier culinaire
O A. Faire le bilan de la planification, de la préparation et de I'animation

2. A la fin de I'année scolaire
Cl A. Faire le bilan de la planification annuelle
O B. Conserver le bilan pour les années futures
(O C. Echanger sur cette expérience avec ses collegues



Dans la pochette arriere du guide se trouvent des fiches
informatives et des outils pratiques, identifiés tout au long
de la lecture du guide par les icones ici-bas.

Les fiches informatives

Le développement de I'enfant a travers les ateliers culinaires
Des ateliers culinaires respectueux de I'environnement

Des astuces pour réduire le colt d’'une recette

Les allergies alimentaires

Les méthodes d’hygiéne et de salubrité

Des choix de recettes variées et nutritives

Du vocabulaire utile

Les outils pratiques

Calendrier des ateliers culinaires
Outil de préparation de 'atelier culinaire
Tableau des responsabilités

Modeles de lettres aux parents
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Toutes les étapes auxquelles
penser pour organiser

des ateliers culinaires riches
et harmonieux : budget,
equipement, local, calendrier
et déroulement des ateliers.



1. Planification annuelle

des ateliers culinaires

Cette étape consiste a planifier les ateliers culinaires qui
auront lieu pendant 'année. Cette planification permet
de tenir plusieurs ateliers et d’intégrer des opportunités
réelles d’apprentissage.

VERIFIER LE BUDGET DISPONIBLE POUR L'ANNEE

Afin de déterminer le nombre d’ateliers culinaires qu’il sera
possible de faire et le type de recettes & choisir, il faut vérifier le
budget alloué. Au-deld desingrédients, il est important de penser aux
petits équipements ou instruments qu’il faudrait peut-étre acheter
en cours d’année ainsi qu’aux autres dépenses imprévues.

Certains ingrédients peuvent étre fournis par les enfants ou les épi-
ceries de quartier. De plus, il est possible d’organiser une campagne
de financement, par exemple la vente de paniers de légumes locaux
et biologiques (voir le projet Campagne de financement Ecoles
enracinées’).

CHOISIR UN LOCAL

Il n'est pas obligatoire d’avoir accés & un local aménagé parti-
culierement pour les ateliers culinaires. Une table, accompagnée
de chaises ou non, peut convenir a bien des recettes! Toutefois,
la présence d’'un évier facilitera le déroulement de I'atelier.
L'important est de veiller d ce que les enfants soient a 'aise et &
ce gue les régles de sécurité (voir I'étape 1, section 2.A, p. 19) soient
respectées. Penser & un systéme de réservation pour les locaux.

A savor N

Si Pobjectif est de vendre les aliments cuisinés, un permis est nécessaire. Selon la
nature de I’établissement et de ses activités, différents types de permis? sont exigés
par le ministére de PPAgriculture, des Pécheries et de PAlimentation du Québec
(MAPAQ). De plus, un membre du personnel doit recevoir la formation obligatoire en
hygiéne et salubrité alimentaires. Cette personne sera responsable de faire respecter
les régles d’hygiéne et de salubrité.

1. equiterre.org/ecolesenracinees/inscription
2. mapag.gouv.gc.ca/fr/md/Permis/Pages/Permis.aspx
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Voici deux exemples d’aménagements
qui permettent de voir tous les enfants.
Le premier favorise le travail en petites
équipes, par exemple de 2 a 6 enfants.
Les enfants vont chercher ce dont ils
ont besoin a P'une des deux stations
d’ingrédients. La deuxiéme proposition
limite les déplacements des enfants,
puisque tous les ingrédients sont au
centre des tables.



CONSEILS PRATIQUES

Dans les services de garde, informer les parents de I’horaire des
ateliers culinaires, par exemple & l'aide d’'une lettre (voir I'Outil
pratigue D - Modeles de lettres aux parents), afin de les encou-
rager a venir chercher leur enfant a la fin de lactivité.

Il est possible de demander aux familles de fournir des ingrédients
ou de I'équipement culinaire.

Pour réutiliser et partager les ateliers déja réalisés, monter un
classeur avec des séparateurs (ex. : classer par mois, type de
recette, groupe d’dge). Une économie de temps certaine d’une
année a l'autre!

DETERMINER LA FREQUENCE
DES ATELIERS CULINAIRES

La fréguence des ateliers a un effet sur les apprentissages. En
effet, les ateliers qui ont lieu une seule fois ou quelques fois par
année sont intéressants, mais ont moins d’effets positifs que les
ateliers tenus chague mois, voire aux deux semaines. La fréquence
et la récurrence rendent les interventions de prévention et de
promotion de la santé efficaces. Il est donc suggéré d’augmenter
graduellement la fréquence des ateliers.

PREVOIR LE CALENDRIER DES ATELIERS

Apres avoir déterminé la fréquence des ateliers, la prochaine étape
consiste a utiliser le calendrier annuel pour associer ces ateliers
a des thématiques. Cette approche favorise le choix de recettes
variées et donc des apprentissages diversifiés.

Choisir un théme qui propose des aliments de base peu
ou non transformés et qui inclut le plus de produits locaux
et de saison (fruits et légumes, farines et céréales de grains
entiers, légumineuses, fromage, lait).

Lors de la planification des ateliers (étape 1, section 3, p. 21) :

Choisir des recettes simples en début d’année et des recettes
plus complexes au fil du temps.

D Déterminer un objectif d’apprentissage (ex. : compétence
culinaire, astuce culinaire ou découverte). Des idées sont
suggérées dans la Fiche 1 - Le développement de I'enfant &
travers les activités culinaires, dans le calendrier de la page
suivante et d la page 22.

...........
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Etape 1 - La planification

CALENDRIER DES ATELIERS CULINAIRES

Novembre
N O Apreés 'Halloween :

faire quelque chose
Septembre de sa citrouille

O La rentrée : la saison /\ Biscuits citrouille

des récoltes des et épices + graines
légumes du Québec de citrouille’
/\ Salade automnale & /\ Lait frappé & la

la courge, aux canne- citrouille'

berges et aux noix*! ]
[J Se servir de toutes

les parties d’un
aliment

/\ Salade asiatique
de chou frisé!

(] Découvrir le chou frisé
et la courge

* Les noix seront retirées de
la recette pour éviter les
réactions allergiques.

‘ Décembre

O Le temps des
fétes : la betterave

/\ Légumes et trempette
au yogourt et a I'qil?

Octobre ’ /\ Salade de betteraves,

O Le temps des pommes navets et chou rouge’

/\ Croustade & la courge, [J Tailler des légumes
aux pommes et aux au couteau, &

lemporte-piece,
ou les réper

épices chai’

/\ Roulé aux pommes
et au Cheddar’

[] Peler un fruit

)\\v

Janvier

O Pour réchauffer I'hiver!

/\ Mini-pizza &
laubergine’

/\ Bol de trempette
tex-mex a la pomme
et aux haricots noirs?

[J Raper du fromage

LEGENDE
® THEME 1. Recette offerte sur equiterre.org/fiches-recettes
A RECETTE 2. Recette offerte sur educationnutrition.ca

-

3. Recette offerte dans I'exemple de I'outil pratique B de ce guide

D 0BJECTIF D'HPPRENTISSHGE ou sur equiterre.org/guideateliersculinaires


http://equiterre.org/fiches-recettes
http://www.educationnutrition.ca
http://equiterre.org/guideateliersculinaires
http://equiterre.org/guideateliersculinaires

_
. -
Février

O Explorer les &

légumineuses

/\ Salade de poivrons 64 b sifel
et de pois chiches! ' O Leretour de la
. 8 verdure du Québec
/\ Couscous aux pois é . é ot e début des
EMEls-Ees 6 4 récoltes
[J Utiliser une passoire A Salade aux

concombres et
a la menthe’

/\ Rouleaux de
‘ printemps’
[J Utiliser un couteau
de table pour couper ~

S

L , m
Mars d.es légumes et des =
ciseaux pour couper 5
O Au goUt d’érable! les fines herbes o
/\ Boules d’énergie I I
sans allergénes?® 5
o e °» -
/\ Vinaigrette & I'érable o L% =4
w \* =
[ Se servir de cuilléeres =
a mesurer o
Q
s
o)
. >
Juin
O Mes gouts
Avril /\ Muffins variés' . ’
o S;Zzzaiﬁzes' /\ Coupe de fruits
' du moment!
/\ Sandwich _
Baisest el [ —r [J Personnaliser
salude de thon N - une recette selon
et de radis’ \ . - ses gouts
/\ Hoummos de
betteraves'

[] Garnir différents
types de pains

Note : Un
calendrier vierge
est fourni dans I'Outil
pratique A - Calendrier
des ateliers culinaires.
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Etape 1 - La planification

@ PREVOIR L'EQUIPEMENT CULINAIRE DE BASE

En début d’année ou au fil du temps, il est suggéré de rassembler
I'’équipement culinaire dans un ou plusieurs bacs faciles d’acceés.
Certaines recettes exigent de I'équipement particulier. Ainsi, lors
du choix des recettes, il est important de s’assurer d’avoir tout
'’équipement nécessaire. Voici un exemple de contenu d’'un bac
culinaire pour un groupe de 20 enfants :

1 fourchette de métal 1 couteau de table 1 cuillére (pour déguster
(pour écraser, fouetter (pour tartiner ou ou brasser)
ou déguster) couper des aliments
tendres)

[———

1 petit bol (pour mélanger 1verre de 1 assiette de
et déguster) dégustation dégustation

1 petite planche Serviettes de
& découper table en papier

14
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Pour le groupe

5 ensembles de tasses 5 bols 5 économes
& mesurer pour 4 mélanger
les ingrédients secs

5 ensembles de 5 tasses
cuilleres & mesurer & mesurer les liquides
de 250 mL (1 tasse)

-
S ¥
N
»
—
° A

5 paires de ciseaux 1 passoire 5 presse-agrumes 1 ou 2 égouttoirs
A vaisselle

2 bacs 1 contenant de savon 2 brosses ou 5 linges ou plus
de nettoyage a vaisselle 2 chiffons pour pour essuyer
biodégradable laver la vaisselle? la vaisselle?

Outils optionnels

~ T

10 couteaux d’office 5 presse-ails 5 zesteurs
(en fonction des habiletés
des enfants’)

Yy

Prévoir les

bacs de recyclage et
de compost, de méme
gu’une poubelle!

\
\

1. Pour plus de sécurité ou pour les enfants plus jeunes, il est possible de choisir des recettes avec des fruits
et légumes coupés et congelés ou de se servir d’un couteau de table pour couper les aliments plus tendres.
2. Il faut prévoir le lavage des linges & vaisselle et des chiffons aprés chaque atelier.

15
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Etape 1 - La planification
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/

1 planche & découper 1 couteau d’office

/ Cm

1 couteau du chef 1 ouvre-boite 1rouleau de 1 Maryse
pellicule plastique

, e

N

—
1 fouet 1 brosse a légumes Trousse de secours

Pour disposer, conserver ou servir les ingrédients et les aliments:

sy =

5 petits 5 assiettes 5 petits bols 4 cuilléres Plats
culs-de-poule de service réutilisables

Pour les recettes avec cuisson :

o @

Sous-plats Mitaines de four Equipement 1spatule
de cuisson




BONNES IDEES &

Une grande variété de recettes sans cuisson permettent
de cuisiner rapidement et avec peu d’équipement.
Cependant, les recettes avec cuisson sont intéressantes
pour cuisiner des plats différents ou plus complexes.
L’utilisation du four & micro-ondes, des fours grille-
pain et des plagques de cuisson permet de réaliser
plusieurs de ces recettes.

Utiliser un systéme de gestion du matériel pour éviter de perdre
’équipement culinaire :

J Prévoir le rangement dans un endroit sécurisé.

/ Envisager un systéme de gestion de I'équipement culinaire
(ex. : numéroter les cuilleres & mesurer d’'un méme
ensemble; avoir une liste compléete du matériel
qui reste dans le bac culinaire; créer une feuille
d’emprunts avec les noms et les dates).

17
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2. Planification de la gestion
de groupe
Cette étape consiste a planifier la gestion de groupe afin

d’optimiser le temps passé avec les enfants et de favoriser
un déroulement harmonieux des ateliers.

@ DETERMINER LES COMPORTEMENTS

ATTENDUS DANS LE LOCAL DE CUISINE

La page suivante présente les regles d’hygiene et
de salubrité, de sécurité, de vivre-ensemble et de
bienséance qui doivent étre mises en application en
assurant 'adoption des comportements attendus
proposés. Celles-ci peuvent étre adaptées en
fonction des besoins des milieux.

A RETENIR Q

Il ne faut pas tenir pour acquis que les enfants sauront
se comporter adéquatement s’ils n’ont pas eu la chance
de s’exercer. En effet, les comportements attendus
s’enseighent comme les mathématiques. Il faut les
nommer, en faire la démonstration, étre un bon modéle
et permettre aux enfants de s’exercer (ex. : pour se laver
les mains, tousser dans son coude ou utiliser les bonnes
techniques culinaires). C’est par la répétition que I'on
favorise une meilleure intégration des apprentissages.

L




COMPORTEMENTS ATTENDUS DANS LE LOCAL DE CUISINE

Avant Patelier

/ Retirer ses bijoux, s’il y a lieu.
/ Remonter ou rouler ses manches.

/ Attacher ses cheveux (prévoir
quelgues élastiques dans le bac
culinaire) et, idéalement, porter
un filet.

/ Attendre le signal avant
de commencer la recette.

Pendant P’atelier

/ Se servir du four sous la supervision
d’un adulte.

/ Mettre les mitaines de four pour
récupérer les aliments.

/ Employer la bonne technique pour
la coupe des aliments. (Lors des
premiers ateliers, offrir un couteau
de table & ceux qui ne sont pas a
I'aise avec un couteau trés coupant.)

/ Toujours regarder la planche a
découper pendant la coupe d’un
aliment.

/ S’assurer de garder les doigts d une
certaine distance (au moins 2 cm)
de la répe. Cesser de réper quand
le morceau est devenu trop petit.

/ Toujours refermer la porte
du réfrigérateur.

Pendant la dégustation

J Finir sa bouchée avant de parler
ou éviter de parler la bouche pleine.

J Manger la bouche fermeée.

\/ Selon le cas, se servir de ses ustensiles
et non de ses doigts.

J Discuter calmement et écouter
les autres.

Pendant la dégustation (suite)

\/ Eviter les commentaires qualifiant
les aliments de mauvais (ex. : beurk).

\/ Privilégier I'affirmation de ses godts
(ex. : je n‘aime pas ca).

\/ Faire poliment les demandes
(s’il vous plait) et remercier (merci).

Apres Patelier

/ Laver la vaisselle avec de I'eau
chaude et du savon.

/ Nettoyer les tables de travail.

En tout temps

/ Se laver les mains avant et aprés
I'atelier et chaque fois que cela
est nécessaire.

/ Tousser dans son coude.

/ Attendre le signal avant de godlter
la recette ou les ingrédients.

/ Ne pas mettre les cuilleres & mélanger
ou de service dans sa bouche.

/ Rester calme.

/ Marcher en tout temps lors des
déplacements.

/ Rester assis et tourné vers la table
lorsgu’on a en main des instruments
coupants.

/ En cas de blessure, informer
immédiatement un adulte.

/ Attendre son tour.

/ Parler & voix basse pour réduire
le bruit.

/ Partager I'équipement et les
ingrédients.

19
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© ETABLIR LE DEROULEMENT DES ATELIERS CULINRIRES

Siles ateliers culinaires se déroulent toujours de la méme facon, selon
une routine établie au préalable, les enfants deviendront de plus en
plus autonomes, le déroulement sera de plus en plus harmonieux
et la gestion de plus en plus facile. Voici un déroulement typique
suggéré :

Rappel
des régles Lavage
d’hygiéne et des mains Présentation
de sécurité de la recette, des
ingrédients et
de PPéquipement
culinaire

Accueil des
enfants et prise
de présences

Démonstration
des techniques

Dégustation et Rangement Réalisation
appréciation et nettoyage de la recette

A RETENIR Q

Partage des taches de ramassage et de nettoyage

Le partage des tdches permet de responsabiliser les
enfants tout en gagnant du temps. Il suffit d’assigner des
taches de nettoyage a quelques enfants et de faire une
rotation & chaque atelier. Pour ce faire, prévoir un tableau
affichant des téches écrites ou sous forme de picto-
grammes et inscrire le nom des enfants responsables
pour chacune d’elles (voir I’Outil pratique C - Tableaudes .......... C
responsabilités).

20



3.Planification de Patelier culinaire

@ CHOISIR LA RECETTE

Voici des critéres & considérer pour faciliter la réalisation
des ateliers culinaires :

]
.' L Durée de réalisation 7% Equipement
\~ de moins de 30 ° disponible
a 45 minutes
{l ‘\" Peu d’ingrédients et de $ Ingrédients & faible colt
matériel nécessaires (voir la Fiche 3 - Des
astuces pour réduire le
colut d’une recette) ...............
. ”’ Techniques culinaires 0 Absence d’allergenes
adaptées a I'dge et aux @ ‘ principaux, ou possibilité
habiletés des enfants de substitutions (voir la

Fiche 4 - Les allergies
Gllmentolres) .....................

Recettes facilement Recettes variées et
@ réalisables & la maison nutritives (voir la Fiche 6 -
Des choix de recettes
variées et nutritives) < - oo

(s
do

Mode de réalisation désiré Apprentissages souhaités,
(voir explications p. 24) par exemple :

e Techniques culinaires

e Travail d’équipe

o Motricité

e Compétence
disciplinaire

(

(

{
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Les apprentissages culinaires

Voici une liste d’apprentissages culinaires parmi lesquels choisir. Chacun
représente un gain pour les enfants :

Connaissances (ex. : sur les aliments, la salubrité et la conservation
des aliments, la substitution des ingrédients).

Planification (ex. : organisation des repas, recherche de recettes dans
un livre ou Internet, respect du budget alimentaire, utilisation d’'une
liste d’épicerie).

Conceptualisation (ex. : utilisation créative des restes, adaptation des
recettes, ajustement des rendements des recettes).

Techniques mécaniques (ex. : techniques de préparation des aliments
indiguées dans les recettes comme couper, hacher, mesurer les ingré-
dients secs et liquides, peler, raper, mélanger, fouetter, faire cuire, se
servir de différents équipements).

Caractéristiques sensorielles des aliments et dégustation (ex. : per-
ception sensorielle de la texture et de la saveur lors de la préparation
des aliments).

Lors des ateliers culinaires au primaire, les compétences visées touchent
davantage les techniques de préparation et la perception des aliments.

Pour aller plus loin :

Encourager la créativité et la découverte lorsque c’est possible (ex. :
préparer deux versions de la recette pour proposer un test gustatif,
ou proposer aux enfants plus dgés de réaliser leur propre version de
la recette en remplacant un ou deux ingrédients).

Amener les enfants d proposer des recettes en cherchant dans des
livres ou dans Internet.

Livres de recettes numériques Fiches recettes Ecoles enracinées

Cuisinons en famille o
Pour choisir des recettes, consulter

Pour télécharger gratuitement les les 50 fiches des fruits et Iégumes
livres de recettes a cuisiner avec les du Québec?. Chacune présente deux
enfants, visiter le site Cuisinons en recettes (avec et sans cuisson) et est

famille'. adaptée aux enfants.


http://www.equiterre.org/fiches-recettes
http://www.equiterre.org/fiches-recettes
http://www.cuisinonsenfamille.ca/livrederecettes
http://www.cuisinonsenfamille.ca/livrederecettes
http://www.cuisinonsenfamille.ca/livrederecettes
http://www.equiterre.org/fiches-recettes

© REMPLIR L'0UTIL DE PREPARATION DE S

L'ATELIER CULINAIRE (OUTIL PRATIQUE B) -

Il est possible de choisir des recettes concues pour < ( >
A RETENIR .

des ateliers culinaires avec des enfants. On peut
également se servir de recettes ordinaires. Il est

Certains enfants seront plus

alors suggeéreé de réécrire la recette afin de I'adapter, fatigués & la fin de la journée
d’en simplifier le texte et de modifier les étapes de et certains partiront en cours
réalisation en fonction du nombre d’enfants, de leur de recette. Le choix de

age, de I'’équipement, des ingrédients disponibles et du
mode d’organisation choisi. Pour obtenir un exemple
concret de l'utilisation de I’Outil pratique B - Outil de
préparation de I'atelier culingire’, -« ccvveeiiiiiiiiiiiiiiii www

Prévoir le temps nécessaire pour exécuter
la recette, ranger et déguster le plat. Des

CONSE”.S PRHTIQUES ateliers plus courts (de 15 a 45 minutes)

sont recommandés pour les enfants.

Diviser I'atelier en deux jours, ou effectuer certaines étapes a 'avance
lorsque la recette est plus longue. Par exemple :

/  Diviser une recette de pizza en deux temps :
o Jour 1: Mélanger, pétrir et former la pate.
e Jour 2 : Couper et placer les garnitures, puis cuire au four.

/  Effectuer certaines étapes a 'avance (préparation de la péte a
pizza ou coupe des légumes).

Donner des consignes simples pour augmenter l'autonomie-
des enfants (pour obtenir un exemple concret de l'utilisation de
I’Outil pratique B") :

/ Simplifier les étapes de préparation (ex. : remplacer « faire cuire
les oignons coupés » par « couper les oignons et les faire cuire »).

/ Expliquer le vocabulaire nécessaire & la compréhension de la
recette par les enfants (voir la Fiche 7 - Du vocabulaire utile).

/ Utiliser des pictogrammes pour indiquer les étapes (ex. : une
pomme et un couteau a I'étape « couper la pomme »; voir
les recettes de la Fondation OLO?).

1. equiterre.org/guideateliersculinaires
2. fondationolo.ca/blogue/categorie/recettes

recettes rapides et simples
est donc pertinent.
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http://equiterre.org/guideateliersculinaires
http://equiterre.org/guideateliersculinaires
http://equiterre.org/guideateliersculinaires
http://equiterre.org/guideateliersculinaires
http://equiterre.org/guideateliersculinaires
http://www.fondationolo.ca/blogue/categorie/recettes
http://equiterre.org/guideateliersculinaires
http://www.fondationolo.ca/blogue/categorie/recettes

Etape 1 - La planification

CONSEILS PRATIQUES (SUITE)

Toujours utiliser les mémes unités de mesure (ml et g) pour présenter
les recettes aux enfants. Une table de conversion, facile & trouver sur
Internet, peut étre employée pour modifier les recettes.

Ajuster le rendement (nombre de portions) de la recette en fonction
du mode d’organisation choisi et du nombre d’enfants. Si les quantités
sont multipliées ou divisées, il pourrait étre préférable de tester la
recette au préalable.

Déterminer la supervision nécessaire en fonction de la taille du groupe:

/  Sipossible, prévoir I'aide d’une ou d’un colléegue ou de bénévoles
pour superviser les enfants.

/' Jumeler les plus jeunes avec des plus vieux.

Voici les éléments & considérer avant de choisir le mode d’organisation :

Recette individuelle
(chague enfant concocte
sa propre portion)

(WAL

/

Réalisation
individuelle

)
J

Maximise les
apprentissages
techniques -
chaque enfant
réalise chaque étape.

Augmente le sentiment
de fierté.

Diminue les risques
de contamination.

Facilite 'adaptation
des recettes en
fonction des gouUts
individuels.

Facilite 'achat
des ingrédients
nécessaires, sans plus.

N

Réalisation en
petites équipes

QO®
(AN W

Maximise les
apprentissages -
chague enfant
réalise et observe
de prés
chaque étape.

Encourage les enfants
a s’entraider.
(ex. : jumelage d’enfants
plus vieux avec
des plus jeunes).

Diminue les risques
de contamination.

Recette collective
(les enfants concoctent
ensemble plusieurs portions)

YRR

Réalisation en
petites équipes

0%

\_/

Encourage
les enfants
a s’entraider.

Facilite
I'adaptation
des recettes.

Favorise
une réalisation
plus rapide.

Permet de terminer la
recette méme si des
enfants doivent partir.

Permet de cuisiner de

plus grandes quantités.

Réalisation
a la chaine

©JOJO),
>\
Encourage

les enfants
4 s’entraider.

Facilite
'adaptation
des recettes.

Favorise
une réalisation
plus rapide.

Augmente
le risque de
désintéressement
si la tache est
redondante.

Permet de cuisiner de
plus grandes quantités.



ETAPE 2

LA PREPARATION
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Derniers préparatifs
avant P’activité : revue
des équipements,
achat et préparation
des ingrédients, rappel
aux parents, etc.



1. Dans les jours précédant
Patelier

@ S5'ASSURER QUE L'EQUIPEM]ENT CULINAIRE
EST COMPLET ET EN BON ETAT

Compléter le matériel nécessaire au besoin (consulter I'étape 1,
section 1.E, p. 14).

© S5'ASSURER QUE LE LIEU D'ENTREPOSAGE
OFFRE L'ESPACE NECESSRIRE

Vérifier que I'espace réfrigéré et non réfrigéré est prét et disponible
pour l'entreposage des ingrédients et des recettes concoctées,
le cas échéant.

@ ACHETER LES INGREDIENTS

Faire une liste d’épicerie pour ne rien
~ oublier.
(]

» Déterminer les quantités & acheter en
fonction de la recette et du nombre
" ' : d’enfants.
—

- Consulter les circulaires pour réduire
4

les colts (d’autres exemples sont
x A" donnés dans la Fiche 3 - Des astuces -« ........... -

- pour réduire le colt d’une recette).

© FAIRE UN RAPPEL AUX PARENTS :@

Rappeler aux parents la tenue de I'atelier et les informer des ingré- :
dients de la recette (Outil pratique D - Modéles de lettres aux parents). ===
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Etape 2 - La préparation
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2.Le jour de 'atelier

0 S'HS§URER QUE LE LOCAL EST BIEN CONFIGURE
ET SECURITRIRE

v
v

Configurer le local en placant les chaises et les tables comme
cela a été prévu dans la planification.

Nettoyer les surfaces de travail.

© PREPARER L'EQUIPEMENT CULINAIRE REQUIS
ET LES INGREDIENTS

Lorsgu’elle est possible, cette étape permet de gagner du temps et
d’adapter les recettes aux habiletés des enfants.

v

v
v
v
v

v

Installer le matériel et les ingrédients au méme endroit d’'une fois
a lautre.

Placer les ingrédients ne nécessitant pas de réfrigération dans
des bols de service (ex. : flocons d’