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Atelier dégustation 

Laissez- vous guider… Vivez l'expérience… 
Pas de bonne ou de mauvaise réponse !

Notez toutes les informations en 
fonction des étapes de la dégustation :

- Avant la mise en bouche 
- Pendant la mise en bouche 
- Après la déglutition



L'Éducation au Goût et à l’Alimentation

Education nutritionnelle : Ensemble des processus éducatifs basés sur les 

connaissances nutritionnelles qui visent à réguler les comportements alimentaires 

en fonction des besoins physiologiques de chaque individu.

Education alimentaire : Ensemble de processus éducatifs basés sur la 

connaissance de l’aliment(origine, production, ...) permettant la transmission des 

savoir-faire alimentaires, implicites et explicites, des groupes sociaux auxquels 

appartient l’individu.

Education sensorielle : Ensemble des processus éducatifs basés sur la 

découverte des perceptions sensorielles procurées par les aliments, qui vise leur 

appréhension au-delà d’une réponse dichotomique et normative de type 

"bon/mauvais"



L’Education au Goût et à l’Alimentation

Source : ANEJG - Association Nationale pour  l’Education au Goût des Jeunes
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Atelier dégustation 
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Atelier dégustation 



OPTICOURSES

● Atelier 3 : Connaître et repérer

· Récolte des tickets de caisse et du carnet

· Jeu pour connaître le « bon prix » des aliments

· Jeu du caddie

● Atelier 4 : Conseils personnalisés et dégustation

· Conseils personnalisés pour optimiser les achats alimentaires

· Dégustation à l’aveugle : Réflexion autour des représentations des

produits alimentaires de marque et premier prix.



Objectif : Améliorer les capacités d’arbitrage en situation d’achat 
alimentaire - qualité/prix - pour des personnes en difficultés financières.

Mise en place 4 ateliers :

● Atelier 1 : Vous et vos achats

· Présentation du programme et échanges avec les animateurs

· Discussion sur les « trucs et astuces » pour faire les courses

· Jeu des groupes d’aliments

Chaque participant repart avec un petit carnet pour relever ses achats

alimentaires du mois

● Atelier 2 : Connaître et repérer

· Echanges sur la récolte des tickets de caisse

· Connaissance sur les aliments les meilleurs et les moins chers

· Echanges et jeux

OPTICOURSES



OPTICOURSES

Récolte et analyse des approvisionnements alimentaires

Objectifs de l’activité :

● mettre en question leurs approvisionnements alimentaires ;

● modifier leurs achats afin d’optimiser leurs approvisionnements

alimentaires.

Déroulement de l’activité :

● Etape 1 : Durant 4 semaines, les participants récoltent l’ensemble les

justificatifs et annotations de leurs achats alimentaires à l’aide d’un

carnet.

● Etape 2 : Saisie et analyse des données

● Etape 3 : Restitution individuelle



OPTICOURSES



ATELIER CUISINE 



ATELIER CUISINE 



1 - Conception et mise en place  

1. Etablir un état des lieux : A quel public sera proposé 
l’atelier ? (âge, taille du groupe, niveau d’autonomie), le matériel et 

l’équipements,…

1. Poser les objectifs de l’action les pistes d’action et 
d’évaluation : fixer des objectifs, prévoir une 

communication, suivi, évaluation, financement

1. Créer une dynamique autour de l’atelier : fédérer la 
structure, communiquer en interne,..



2 - Organisation technique   

1 - Prévoir le lieux (spacieux, table, chaises, proche du coin cuisine et 
d’un point d’eau,…)

2 - Prévoir les équipements : Avoir un équipement de base

•Réfrigérateur propre

•Plaque de cuisson

•Mini-four

•Batterie de cuisine (casserole, poêle,…) et petits matériel (couteaux , planche à découper, 
passoire,…)

•De la vaisselle (saladier, assiettes verres,…)

•Du linge (torchons, tabliers, charlottes, …)

•Gants

•Produits et matériels d’entretien

•Point d’eau

•…



2 - Organisation technique   

3 - Prévoir le calendrier et adapter sa recette avec la 
période et la saison de l’année (calendrier des festivités,…)

4 - Choisir les denrées : s’approvisionner en fonction de 
l’objectif de l’atelier

Favoriser les produits de saisons, circuits courts, produits locaux,…

NB : Important de lister la quantité de produits nécessaires pour 
l’atelier afin d’éviter tout gaspillage.



2 - Organisation technique   

5 - Penser aux aspects réglementaires

Atelier cuisine = action ponctuelle dont l’objectif global est 
pédagogique donc pas soumis à la réglementation de la 

restauration collective.

Les animateurs doivent quand même faire attention aux bonnes 
conditions d’hygiènes et de sécurité

-respect de la chaîne du froid

-respect d’une hygiène rigoureuse

- nettoyage et désinfection du matériel.

-règles de conservation et de consommation des produits



3 - Déroulement de l’atelier   

Comment faire vivre l’atelier  ?
Exemple de fonctionnement :
● Etape  1 : Accueil des participants (rappelle des objectifs et du déroulement 

de l’atelier) ; accueil sensoriel

● Etape 2 : Echanges autour du thème de l’atelier (débat autour du thème 

pour que les participants s’expriment)

● Etape 3 : lavage des mains et préparation des « cuisiniers » (tabliers, 

charlotte,…)

● Etape 4 : Présentation des denrées (énumérer les denrées, faire manipuler, 

sentir, goûter,…)

● Etape 5 : Répartition des tâches : Qui fait quoi ?

● Etape 6 : Préparation

● Etape 7 : Nettoyage et rangement

● Etape 8 : Dégustation

● Etape 9 : Retour sur l’atelier (satisfaction,…) 



4 - Evaluation   

- Evaluation écrite auprès des animateurs (fiche de suivi,...)

- Evaluation orale auprès des animateurs, participants



LEGUMADY









GESTION DE GROUPE 



Contact :


