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LYCEE BLAISE PASCAL CHATEAUROUX 

LYCEENS CITOYENS 

INTITULE DU PROJET : «Cuisine moléculaire». 
THEMATIQUE : éducation, scientifique et technologique

PUBLIC CONCERNE :
● directement : les 35 élèves de la classe de 2nde A
● indirectement : les 1200 é »lèves et membres de la communauté éducative, lors de la journée portes ouvertes, de la journée et public du CDI. 
● autre public concerné : 

 - le public lors de la rencontre jeunes chercheurs à l'IUT de Châteauroux : toutes les écoles, collèges lycées y participant
 - le personnel des cuisines du restaurant scolaire
- tout public visé de la bande FM via la radio du lycée : présentation de l’action. 

- Les assistants pédagogiques

- le restaurant "1 toit pour toi" à Sandillon (45) dans le cadre d'une sortie avec les 35 ; dégustation et présentation des techniques culinaires (par le restaurateur) dans cet établissement qui propose des plats à base de cuisine moléculaire.
OBJECTIFS EN LIEN AVEC LE PROJET D’ETABLISSEMENT : 

- Développer le partenariat avec les entreprises

- Augmenter le flux d’élèves arrivant en 2nde SEGT : permettre aux élèves de s’impliquer dans un projet ; mettre les élèves en situation de réussite ;

- Label qualité Self’O Centre

CONTENU : 
ORIGINES DU PROJET : 
- Ce projet s'inscrit dans le cadre du PCI (Projet de Classe Interdisciplinaire) ; le programme de chimie en classe de ST2S permet d'aborder la polymérisation qui est un des principes utilisés dans la cuisine moléculaire. Les élèves étaient demandeurs ; le PCI était l'opportunité pour pouvoir répondre à leur demande.
PREPARATION :
- L'interdisciplinarité du projet fait intervenir trois enseignants des disciplines: physique chimie, mathématiques et espagnol (recettes en espagnol) sur un même créneau horaire à raison d'une heure par semaine
- C'est la 1ère année que le projet cuisine moléculaire est abordé tout comme le PCI. Ce projet a été pensé dès le mois de juillet 2009 et mis en œuvre à la rentrée avec les 35 élèves de 2nde A (8 groupes de 4 et 1 groupe de 3)
LES ACTIONS MENEES : ce projet est une introduction à l'éducation à la nutrition et au goût ; il s'inscrit dans l'éducation à la santé puisqu' aujourd'hui, l'obésité est un problème de santé publique ; il est proposé aux élèves de :

- Découvrir la gastronomie et la cuisine moléculaire à partir de recherches (via internet, CD, livres) et présenter les grands chefs (français et espagnol) dans ce domaine, etc…. Les élèves qui font espagnol travaillent sur des recettes espagnoles

- de comprendre les techniques et les phénomènes physico-chimiques qui interviennent dans la réalisation des recettes ; choix de 2 recettes (par groupe) réalisables en 30 min maxi (recettes en français et en espagnol)

- de découvrir des odeurs, des saveurs, et des textures nouvelles (possibilité aux élèves de goûter leurs réalisations) ; Intervention de 2H par l'IEHCA sur l'histoire des cuisines, la gastronomie à travers les époques avec une partie sur la cuisine moléculaire
- de connaître et d'appliquer les règles d'hygiène en cuisine et d'aborder les risques sanitaires et nutritionnels des produits et technologies alimentaires : connaissance des additifs utilisés dans l'alimentation courante : code européen (colorants, édulcorants, épaississants, etc..), dose journalière admissible (DJA) ; réalisation de fiches techniques : ingrédients spécifiques avec leurs codes européens. Où les trouve-t-on dans l'alimentation de tous les jours, quels sont leurs rôles (épaississants, liants, etc…)

- de développer leur esprit critique face aux tendances et aux médias : la cuisine moléculaire est-elle dangereuse ou pas pour la santé ?

N.B. : les séances de travail ont lieu les Jeudis de 12H à 13H et mardis de  14H à 15H lors de la réalisation des recettes en cuisine (disponibilité du restaurant scolaire) , chaque groupe fait 2 voire 3 réalisations pratiques (plat, dessert, cocktail, etc…)
Ce projet de culture scientifique et technologique prévoit : 
- des réalisations pratique en cuisine ; modifications et mise au propre des recettes suite à leurs réalisations ; liste des ingrédients (noms et quantités) et du matériel avec le mode opératoire, temps de réalisation ; commentaire sur la réalisation, le goût, la difficulté ; évaluation par réalisation d'une recette en cuisine devant un jury ; préparation à la prise de parole devant un jury etc (2H)

- une participation à un atelier de 3 heures divisé en 4 séances de 45 minutes, durant lesquels les élèves découvriront l’agar-agar, l’azote, les sphérifications et l’utilisation du siphon et du pacojet (lieu : le restaurant "1 toit pour toi" à Sandillon (45) ; dégustation d’un menu en trois services comprenant ce qui aura été créé par les élèves au cours de la matinée.
PARTENARIATS EXTERIEURS :

	Nom de l’organisme partenaire
	Secteur d’activité
	Lieu d’activité
	Nature du partenariat

	1 toit pour toi

	Restauration
	Sandillon (45)
	Technique 

	IUT GEII
	Enseignement
	Châteauroux 
	Rencontres jeunes chercheurs

	IEHCA
	sciences de l'alimentation
	Tours
	Intervention sur l'histoire des cuisines, la gastronomie à travers les époques avec une partie sur la cuisine moléculaire


CALENDRIER de mise en œuvre du projet : année scolaire 2009/2010

LES PRODUCTIONS : réalisation d’un carnet de bord, de power points, d’enregistrements audio (présentation du projet par les élèves sur la bande FM via la radio du lycée), film de réalisation de recettes possibles.

EVALUATION AU REGARD DES OBJECTIFS DE L’ACTION : 
- Evaluation par réalisation d'une recette en cuisine devant un jury : préparation à la prise de parole

- Enquêtes en début et fin d'année sur les connaissances des élèves en cuisine moléculaire et les additifs, colorants utilisés en cuisine et dans la nourriture en général

- Evaluation de l'implication des élèves au cours du projet

BUDGET PREVISIONNEL :
	DEPENSES 
	RECETTES

	Ingrédients et matériels spécifiques à la cuisine moléculaire
	1 200 €
	Lycée

	393.75 €
	25 %

	Petites fournitures : condiments, légumes, jus, sirop, colorants alimentaires etc
	300 €
	Foyer socio éducatif/Maison des Lycéens
	
	

	Fournitures Exposition Projet
	100 €
	
	
	

	Restaurant : atelier de travail et repas)

1 toit pour toi à Sandillon (45)
	1 800 €
	Autres


MAIPE
	650 €
	

	Déplacement restaurant partenaire technique 
	575 €
	Subvention demandée au 

Conseil régional
	3 131.25 €
	75 %

	Intervention de l'IEHCA
	200€
	
	
	

	TOTAL 
	4 175 €
	
	4 175 €
	



Avis du groupe de travail thématique : favorable 


Montant de la subvention proposée : 3 131,25 €

Commission permanente du 29 janvier 2010
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