
  

 
Atelier Foodcomp   

Sujet Creative cooking 

Durée de la formation 45-60 minutes 

Âge des élèves Children of all ages (adapt the complexity of the recipes to the age of the 
participants) 

Type d'activités 
(éducatives, ludiques, 
pratiques, autres) 

Pratique, éducatif, divertissant 

Objectifs • Promouvoir la créativité et l'imagination des enfants dans la 
préparation de repas sains et savoureux en utilisant les 
ingrédients disponibles à la maison, y compris les restes ou 
les ingrédients qui pourraient autrement être gaspillés. 

Méthodes (présentation, 
discussion, projection de 
films, brainstorming, jeux 
pédagogiques) 

 

• Planification des repas,  

• Préparation des plats,  

• Dégustation,  

• Réflexion et discussion . 

Formes de travail 
(individuel, en groupe, 
autre) 

Individuel ou en groupe, selon les préférences des participants. 

Matériel nécessaire ● Ingrédients alimentaires : Assortiment de fruits, légumes, céréales, 
protéines, produits laitiers et restes. 
● Ustensiles de cuisine : Couteaux sans pointe, planches à découper, 
bols, cuillères, louches, etc. 
● Accessoires de présentation : Assiettes, couverts, serviettes de table 
de couleur, etc. 
● Livres de cuisine ou ressources en ligne : Des livres de recettes ou 
des indications en ligne pour inspirer et offrir des suggestions 
créatives. 



  

 

Scenario de la leçon 

 

Durée Description Matériel utilisé 

5 min Introduction: Expliquez l'activité "Cuisine créative" aux 
enfants et soulignez l'importance d'utiliser les ingrédients 
disponibles de manière créative afin de réduire le gaspillage 
alimentaire. 

 

10 min Sélection des ingrédients: Invitez les enfants à choisir les 
ingrédients qu'ils souhaitent utiliser parmi ceux qui sont 
disponibles. Encouragez-les à sélectionner différents 
ingrédients pour créer un repas équilibré. 

Ingrédients 
alimentaires 

10 min Planification des repas : Aide les enfants à planifier et à 
imaginer les plats qu'ils souhaitent préparer. Il les encourage à 
faire preuve de créativité, par exemple en combinant des 
ingrédients inhabituels ou en créant des formes amusantes avec 
des aliments. 

Ustensiles de 
cuisine, livres de 
recettes ou 
ressources en 
ligne 

20 min Préparation des plats : Veillez à ce que les enfants respectent 
les règles de sécurité dans la cuisine et aidez-les, si nécessaire, 
à préparer les plats. Donnez-leur des instructions sur la manière 
de couper, de mélanger et de combiner les ingrédients de 
manière sûre et efficace. 

Ustensiles de 
cuisine 

10 min Présentation des plats : Après avoir préparé les plats, aidez 
les enfants à les présenter de manière créative et accueillante. 
Encouragez-les à utiliser des accessoires de présentation tels 
que des couverts disposés avec art, des ingrédients colorés ou 
des décorations simples. 

Serviettes et 
centres de table, 
assiettes et 
vaisselle colorées, 
étiquettes et 
cartes, 

10 min Dégustation : Invitez les enfants à goûter les plats qu'ils ont 
préparés. Discutez avec eux du goût, de la présentation et de 
l'expérience de créer quelque chose de nouveau en utilisant les 
ingrédients disponibles. 

- 

10 min  Réflexion et discussion : Après la dégustation, créez un 
espace pour discuter de l'activité avec les enfants. Demandez-
leur ce qu'ils ont appris sur la cuisine créative et le gaspillage 
alimentaire. Vous pouvez également les encourager à partager 
leurs idées sur la manière d'appliquer ce qu'ils ont appris dans 
la vie de tous les jours. 

Appareil photo ou 
smartphone : Pour 
photographier les 
aliments gaspillés 
ou mal utilisés 
pendant l'activité. 

 
 


