
Atelier cuisine 

	OBJECTIFS PEDAGOGIQUES :
· Connaitre les règles d’hygiène en cuisine
· Connaitre les différents types de cuissons 
· Découvrir des recettes selon les différents types de cuisson 

	Univers, thème :
Cuisine, cuisson, recette, grille, trappeur, feu, repas
	Type de jeu, modalités : 
Atelier en accès libre, les enfants peuvent y arriver et en repartir quand il le souhaite

	Cadre :
Installer l’atelier près d’une table à feu ou d’un coin cuisine.
	

	Public : Eclaireurs

	Durée approx. : variable



Les supports :
Une affiche avec les différents types de cuisson 
Une affiche avec les règles d’hygiène en cuisine

Le matériel :
Des recettes par types de cuissons

Déroulement  
L’atelier est en accès libre, les enfants peuvent y venir et en repartir à leur convenance.
A son arrivé sur l’atelier, l’animateur présente les règles d’hygiène et les différentes recettes par types de cuissons. L’animateur accompagnera dans la réalisation de la recette et expliquant les différentes étapes. 
Durant l’atelier, l’animateur évoquera les différents types de cuisson de l’affichage.

















Atelier cuisine 

Epreuve d’obtention du badge

	Etape
	Question à poser 
	Points à vérifier

	1. Connaitre les règles d’hygiène en cuisine
	Peux-tu me dire ce qui doit être fait avant même de préparer les aliments ?
Quelles sont les risques d’une mauvaise hygiène en cuisine ?
	L’éclés doit expliquer avec ses mots et ne pas simplement réciter afin que l’on puisse s’assurer qu’il a compris.
Il doit citer les règles d’hygiènes
· Se laver les mains, s’attacher les cheveux
· Retirer les bijoux
· Porter des vêtements propres de travail
· Plan de travail parfaitement propre
· Savoir citer les symptômes d’une mauvaise hygiène en cuisine

	2. Connaitre la chaine du froid
	Peux-tu me ce qu’est la chaine de froid ? 
	Le responsable est attentif à ce que l’éclés :
· Donne une définition précise  
· Sache ce qu’il ne faut pas faire pour la briser 
· [bookmark: _GoBack]Sache où se place certains aliments dans le frigo


	3. Les différents types de cuissons
	Peux-tu me  choisir 3 types de cuissons en m’expliquant comment les réaliser ?
	Le responsable est attentif à ce que l’éclés sache expliquer précisément chaque étape de cuissons.

	4. Suivre une recette (partie hors atelier)
	Afin de faire valider son badge, l’éclés devra faire cuire un repas sur le type de cuisson de son choix. 

Il devra prévenir le responsable concerné du jour de sa réalisation afin que celui-ci puisse valider. 
	Le responsable est attentif à ce que l’éclés ai fait toute la préparation dans le respect des règles de sécurité et d’hygiène.

	
	
	



