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Atelier « La cuisine anti gaspi »

Le jeudi 1°" février 2018 — Collége du Carbet

Le Carbet des Sciences est le CCSTI (Centre de Culture Scientifique, Technique et Industrielle)
de la Martinique. Agréé Education Nationale, il a été nommé Péle Territorial de Référence
de la culture scientifique pour la Martinique par le Préfet. A travers différentes expériences
scientifiques, le Carbet des Sciences initie le grand public et les jeunes aux sciences qui nous
entourent avec divers outils d'animation : expositions interactives, jeux pédagogiques,
mallettes, expositions panneaux...

Public touché par I'animation : 67 éléeves de 5eme

Le jeudi 1% février 2018, Audrey et Maud, animatrices du Carbet des Sciences, ont animé I'atelier «
la cuisine anti gaspi » pour les éléves de 5°™ du College du Carbet a I'occasion d’une matinée
prévention.

Les objectifs de I'atelier sont :

o Apprendre au consommateur a éviter le
gaspillage dans sa cuisine

o Savoir lire une étiquette de produit
alimentaire

o Connaitre la durée de conservation des
aliments

o Savoir ranger les aliments pour mieux les
conserver

° Savoir cuisiner avec les restes

La cuisine a été reconstituée dans la salle de cours. Les différents espaces représentaient un frigo, un
placard et un panier couvert. Les éleves disposent d’un choix de produits alimentaires représentés
par la boite du produit ou par une maquette du produit (fruits et légumes, viande, poisson...).

Les animatrices ont abordé dans un premier temps avec les éléves la lecture des étiquettes a I'aide

du kakémono « Qu’est-ce que la DLC ? Qu’est-ce que la DDM ? »
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Ensuite, les éleves ont choisi un aliment et devaient déterminer si le produit comporte une mention
sur la durée de conservation ou pas. Si oui, s’agit-il d’'une DLC ou d’une DDM ? Le produit est-il
entamé ou pas ?

Dans un second temps, les éleves sont amenés a ranger I'aliment dans I'endroit de la cuisine le plus
adéquat afin de le conserver au mieux (sur la bonne étagére du frigo, dans le congélateur, dans le
placard ou dans le panier couvert). Des informations complémentaires sont apportées lors des
discussions avec les animatrices (les différentes zones de froid d’un réfrigérateur...)

Enfin, on donne aux éleves quelques boites de produits ou maquettes, avec lesquelles il doit tenter
de composer une recette de cuisine. lls peuvent noter leurs recettes sur le livre de cuisine a

disposition et consulter les fiches cuisine qui donnent des idées de recettes pour éviter de gaspiller.

L'atelier a été apprécié des éléves et professeurs.

Carbet des Sciences, CCSTI Martinique, 6448 Bois du Parc, 97212 Saint-Joseph
P6le Communication et Animation : com.carbet.sciences@gmail.com



