La cuisine moléculinaire
Un projet de décloisonnement avec
une classe ordinaire (cycle III) pour
des éleves en situation de handicap.
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Magali PFEIFFER

Enseignante spécialisée exercant a I’IMED

Pascale PREDAL

Enseignante dans une classe de CM2 (21

(Institut Médico-Educatif Départemental des
Pyrénées Orientales) avec 12 éleves de 1996-
1997 ayant des troubles de la fonction
cognitive.

IMED
7 rue Alfred Sauvy — 66000 PERPIGNAN
04.68.54.14.20

mail : dir-pedago@imed-perpignan,fr

Résumé :

éleéves) dans une école en ZEP.

Ecole élémentaire Dagneaux
Boulevard Desnoyer — 66000 PERPIGNAN
04.68.61.04.25

mail : ce.0660470c@ac-montpellier.fr

Une volonté de mettre en place un projet en milieu ordinaire pour trois éléves de la

section primaire de I’institut médico-éducatf a été émise par les enseignants. En effet, ces trois

¢éléves étaient les seuls lecteurs (débutants) dans le groupe et étaient trés motivés par les

apprentissages scolaires. De ce fait, un décloisonnement a pu se mettre en place avec la classe

de cycle Il de Dagneaux & Perpignan (ZEP) et il était important de choisir un support

disciplinaire qui ne mette pas les éleves de 'IMED en situation d’échec et dans lequel ils

pourraient s’exprimer : les activités scientifiques répondaient & ces critéres et le théme de la

cuisine moléculinaire, par son originalité, assurait une égalité de tous les éléves.



Présentation du projet.

1 Généralités

Dans le cadre de la loi du 11 février 2005, une volonté de mettre en place une
scolarisation en milieu ordinaire a été émise par la section pédagogique de I’'IMED (Institut
Médico-Educatif Départemental des Pyrénées Orientales), volonté soutenue par la section
éducative.

Ainsi, un projet est prévu pour janvier 2007 concernant 3 éléves de I'IMP (section
primaire), €léves avec des troubles de la fonction cognitive (handicap mental), nés en 1996 et
1997.

Les compétences scolaires de ces ¢€léves correspondent a celles d’éleves de cycle 11
(cours préparatoire). Ce sont des €leves qui débutent en lecture, produisent peu d’écrits et ont
des difficultés de compréhension mais qui sont trés volontaires face aux apprentissages et
dont le comportement permet d’envisager un projet en milieu ordinaire.

Les activités scientifiques seront menées dans une école €lémentaire situ€¢e en ZEP, a
Perpignan, et la classe d’accueil est un cours moyen deuxieéme année comportant 21 éléves

nés en 1996.

2. Déroulement du projet.

Le projet s’inscrit dans des activités scientifiques, sur le théme «la cuisine
moléculinaire» qui permettra d’aborder des notions telles que les mélanges et solutions, la
transformation de la matiére, le golit et tout ceci sera men¢ en classe.

D’autre part, un stage de 2 jours au Mas Bresson cst prévu avec l’intervention de
Monsieur. Jean Matricon, physicien : 4 ateliers seront proposés aux €léves qui seront répartis
en groupe et tourneront sur les 2 journées afin d’expérimenter tous les ateliers.

Enfin, une présentation des ateliers culinaires (chantilly au chocolat, goit, mélanges,
etc.) est prévue a Exposciences (exposition regroupant des projets scientifiques mis en oeuvre

par des éleves) en mai 2007 : les stands seront animés par les éléves eux-mémes.

Pour ce premier projet, il est prévu que les éleves de I’IMED, accompagnés de leur
enseignante Magali PFEIFFER, se rendent dans la classe de Pascale PREDAL une fois par

semaine, pour une durée de 1h30 pour chaque séance de janvier en mars 2007.

™



Présentation des séances.

Travail envisagé en amont a PIMED sur
Séance 1 le lexique
Les difficultés des éleves face a I’ écrit

Séance en milieu ordinaire ) . . . )
nécessitent une préparation du vocabulaire

Objectifs : ) . ,
. . qui sera rencontré lors de la séance en classe
° Prise de contact entre les €leves. o
Lif * . tant ordinaire.
° r essent en goltan o : o
Qualifier ce que ['on ress 80 > - Association d’une image avec [’écriture
comparer et classer des perceptions gustatives du mot

(acide, sucre, salé et amer) - Classement par ordre alphabétique.

° Etablir un vocabulaire précis - Travail en partenariat avec les

) orthophonistes qui ont en charge les
Déroulement : éleves -
Phase | : Classer 4 saveurs a partir d’aliments
caracteristiques Cet outil sera présenté aux autres éléves.
citron—>acide

sucré—> sucre blanc

salé—> sel fin

amer—> chocolat (riche en cacao — mini 70%)
Reconnaitre ces saveurs pour classer d’autres
produits.

Etablir un vocabulaire précis.

Phase 2 : Ateliers sur le goiit

Différents fruits : Pommes a saveurs
Chaque €leve, yeux différentes
bandés, doit Chaque pomme est golitee
reconnaitre les fruits et | au préalable et caractérisée
JUSTIFIER (acide, sucrée, farineuse...)
Ecrire une phrase sur | Chaque éleve, yeux bandés,
I’expérience doit reconnaitre la pomme et
JUSTIFIER
Ecrire une phrase sur
I’expérience

ANALYSE DE CETTE PREMIERE SEANCE :
La premiére remarque est I’appréhension que ressentaient les trois éléves a la fois angoissés et

impressionnés, ce qui s’est traduit lors de la séance par peu de participation et une grande difficulté a se
détacher de I’enseignante de I'IMED.

La préparation en amont du lexique utilisé lors de la séance a permis aux ¢léves de se sentir moins
en difficulté face a la rapidité d’exécution (par rapport a eux) des éleves de CM2. D’autre part, le fait
d’avoir un petit cahier, avec le méme lexique, a offrir aux éleves de CM2 a donner aux éléves de I’'IMED
une véritable place au sein du groupe dans ce projet, ils ont été valorisés par leur production et donc sont
repartis de la séance avec un sentiment de satisfaction. Les éleves de CM2, bien que parfois déroutés par
les difficultés des éleves de I’'IMED, ont su étre patients et accepter la présence de ces derniers

[l est a noter que cette séance a mis aussi en avant le manque de culture de certains éléves face aux
notions d’acide et amer. Quant aux éleves de CM2, la mesure d’acidité et basicité a été revue avec
I’utilisation du papier pH..

Toutes les séances sont reprises a ’IMED dans la semaine pour favoriser la verbalisation, la
mémorisation des notions abordées : cette évocation quelques jours plus tard est trés importante

pour des éleves présentant des troubles de la fonction cognitive.

Li
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Les séances dans la classe de CM2 seront basées sur la démarche scientifique c’est a dire qu’a partir

d’un questionnement et de I’émission d hypothéses, des réponses pourront étre trouvées grace a la mise

en place d’expériences ou a des observations. L’écrit sera présent tout au long des séances par des

schématisations, des comptes-rendus d’expérience, des légendes ou desffaces écrites collectives.

Séance 2

Séance en milieu ordinaire
Mélanges homogenes et hétérogeénes.

Objectifs :

. approche de la notion de matiere

. notion de mélanges homogenes et hétérogenes

. schématiser, légender des expériences
réalisées.

. notion de masse volumique car on observera

des liquides plus lourds que d’autres.

Déroulement :

Phase 1 : Présentation des éléments qui seront
mélangés 2 a2 :

Eau + huile

Eau + caillou

Fau + grenadine

Fau + café moulu

Réalisation d’un dessin légendé et explications des
mélanges obtenus.

Phase 2 : Construire avec 5 liquides différents une
colonne colorée (grenadine, pétrole, alcool teinté
bleue, huile et eau)

ANALYSE DE CETTE DEUXIEME SEANCE :

En amont, une premiére approche de la
notion de matiere a déja été abordée par
Ia mise en évidence de ’existence de I’air.

Travail envisagé en aval a P'IMED

Présenter aux autres éléves de la classe la
2éme expérience et essayer d’expliquer
pourquoi les liquides se positionnent ainsi
(notion de masse volumique)

Cette séance a été intéressante sur le plan de la réflexion, de I’anticipation surtout pour des éléves

présentant un handicap mental. D’autre part, ils ont su mener cette méme séance auprés des autres éléves

de ’IMED de leur classe, ce qui permet de faire un lien entre les €léves et que ce qui se passe a I’extérieur

ne reste pas un mystere. Quant a savoir pourquoi les liquides se positionnent dans un certain ordre, cela a

permis aux éleves d’aller vers la démarche scientifique grace a des émissions d’hypothéses et a la

vérification par 1’expérience (peser un méme volume de liquide).
q

Concernant les éleves de CM2, I’exploitation de cette séance a été approfondie par 1’étude de la

notion de densité, utilisation d’une balance de Roberval et cette réflexion a été élargie avec des

expériences sur les fruits (coulent ou flottent)

Sur la séance 2, les éleves de 'IMED ont construit une trace écrite qui a été présentée a

Exposciences au mois de mai.

Trace écrite sur les mélanges
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Séance 3 Travail en amont :
Etude de la fabrication du jus de raisin a

partir du raisin.=> ceci a permis aux éléves
de comprendre ce qu’était une chaine. de

Séance en milieu ordinaire
Fabrication de produits laitiers.

ij_e% ) . . fabrication

° découvrir la provenance de produits de la vie Visite d’une vigne et d’une cave
courante,

° fabriquer deSproduits de la vie courante :
transformation de la matiere.

° schématiser, 1égender des différentes étapes de
fabrication

° explications sur les changements de structure

des produits

Déroulement :

Phase 1 : Fabrication du beurre

Prise de représentations « d’ou vient le beurre ? |
comment le fabrique-t-on ? »

Fabrication du beurre par groupe a partir de lait entier.
Schématiser, légender des différentes étapes de
fabrication et expliquer les changements de structure
observés.

Phase 2 : Fabrication de yaourt.

Prise de représentations « d’ou vient le yaourt? ,
comment le fabrique-t-on ? »

Préparation de yaourts mais qui ne seront préts que la
semaine d’apres.

Schématiser, légender des différentes étapes de
fabrication et expliquer les changements de structure
observés

ANALYSE DE CETTE TROISIEME SEANCE :
Cette séance a été trés intéressante car elle a permis a tous les éleves de s’interroger sur la

fabrication de produits qu’ils consomment tous les jours, de découvrir qu’ils sont issus du méme produit
mais selon ce qu’on y ajoute ou ce qu’on fait subir a ce produit le résultat est différent.

L’apport de documents scientifiques leur a, a tous, permis de prendre conscience qu’il y a des régles
a respecter (température) et que la présence d’organismes vivants non visibles a I’ceil nu est indispensable
pour parvenir a un résultat.

La reprise de cette séance a I'IMED a permis de transcrire les actions faites sous forme de

schématisation et de verbaliser toutes les étapes a suivre et aussi les changements de texture observés.
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ONS SUT 17 1ADTICAUON QU yaourt http//www.monanneeaucollege.com/yaourt htm
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L’ensemencement

C’est Papport des deux catégories suivantes de bactéries lactiques vivantes qui
provoquent la fermentation du lait :

1- lactobacillus bulgaricus qui apporte au yaourt son acidité ;

2- streptococcus thermophilus qui développe les arémes.

streptococcus thermophilus
lactobacillus bulgaricus
Une obligation pour les yaourts : leurs bactéries doivent étre cnsemencées

simultanément et se trouver vivantes dans le produit fini, 4 raison d’au moins 10

millions de bactéries par gramme de yaourt. La multiplication des bactéries du
yaourt i différentes températures.

TEMPERATURE EN °C (lactobacilles), en millions  (streptocoques), en millions

30 834 66

e Sl
40 1os ‘ 21
42 - 1363 604
s %06 636
50 221 . 275

La fermentation

Le lait ensemencé, éventuellement additionné de sucre ou d’arémes naturels, est versé
dans les pots de yaourts.

Les pots sont fermés et mis en étuve 2 une température de 43°C 4 45°C pendant 2 2 3
heures pour fermentation.

Les bactéries se reproduisent par millions et transforment alors une partie du sucre
contenu dans le lait en acide lactique. Cette transformation s’appelle la fermentation
lactique. La production d’acide lactique acidifie le lait, ce qui entraine sa coagulation et
le développement des aromes.

Les pots sont ensuite refroidis entre 2° et 4° C.

r3 26/01/2007 16:28



sur 3

I- La compesition du lait et du yaourt (en gramines) :

POUR 100 GDELAIT  POUR 100 G DE YAOURT
: i*lidTEmEs o 3 5 | 5 |
~ uPmES o1 1
LACTOSE | s 45
CALCTUM 0.2 0.18
PHOSPHORE 0.1 0.14
ACIDE LACTIQUE - 0 | 1

BACTER[FS 0 0.15

2- La fabrication industrielle des yaourts en trois étapes :

Le traitement du lair

le lait livré a ’usine est plus ou moins écrémé pour faire, selon les cas, des
yaourts maigres, des yaourts au lait entier,

on ajoute de la poudre dc lait ou du lait concentré pour donner au yaourt une
consistance plus ferme,

la pasteurisation 4 92°C détruit des germes pathogénes,
on refroidit 2 45°C, température idéale pour la vie des bactéries.

26/01/2007 16:28
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Fabrication du beurre

R B

JRSEEIPENLTSN

La creme ramenée & 10 - 11°C est additionnée d'enzymes lactiques
specifiques qui agissent pendant une nuit. Elle est ensuite verseée dans la
baratte qui va tourner pendant 40 a 45 min..

['ajout de ferments provoque une acidification légere et la destruction des
membranes entourant les triglycérides ; ils €tavent aussi I'ardbme du beurre
{golt de noisette).

l_es chocs dans la baratte vont faire exploser les globules gras.

On arréte la baratte et on observe la mousse, qui correspond a une
inversion de phase et a un stade intermediaire dans cette fabrication.

Mousse obtenue aprés un temps déterming

Cette mousse, formée par les chocs et la rotation, tombe et donne alors un
liquide appelé le babeurre (contenant les produits de dégradation de
l'activité fermentaire) et les grains de beurre qui seront lavés pour éliminer
le maximum de substances hydrosolubles {rotation a 17 tours / min.). Ces
graing de bewrre (contenant 82 % de matiéres grasses, 16 % d'eau et 2 %
de matiéres seches non grasses) sont rassemblés en mottes par une rotation

plus rapide a 34 tours / min..

On arréte la baratte et on évacue le babeurre (= lait écrémé acidifié) : c'est
le délaitage. La qualité de la phase grasse est fonction de la saison et du %o
de chaque acide gras. donc de l'alimentation de la vache (acides gras a bas
point de fusion au printemps).

Le traitement du

lait

" La fabrication du :

saini-paulin
Eromage blanc
Beurre

Camembert

sgmmaire

SAAT AR e sy



jeurre http://wwav ac-nancy-metz. frienseign/SVT/eleve/prodelevi Fnsaia/b

Reécupération du babeurre

Un "test a eau" sur le beurre indique, par la présence de grosses taches. un
malaxage mcomplet. Une centrifugation a 17 tours / min. permet le
malaxage du beurre. Celui-ci subit une maturation physique par
refroidissement.

Résultat du malaxage

LA Gs

22 L de lait seront nécessaires pour la fabrication d'un kg de beurre.

Moulage du beurre

ol Wl VA

Fin de la fabrication du beurre

R R R )



Séance 4 Travail en amont :
Préparation d’un exposé sur la provenance

Séance en milieu ordinaire et o o
des différentes épices sur planisphére.

Objectifs :
. apport culturel dans le monde culinaire

Déroulement :

Phase 1: Fabrication de pains et brioches aux
saveurs différentes.

Dessin des différentes étapes de la fabrication.

Phase 2 : Découverte d’épices
Cannelle, vanille, piment, safran, curry, poivre,
muscade, etc.

-> les caractériser, leur utilisation
-> les éléves de ’IMED présenteront la provenance de
ces épices.
ANALYSE DE CETTE QUATRIEME SEANCE :
Cette séance a été basée sur les €changes culturels, sur une ouverture vers le monde, de ce fait, ce

sont les éléves eux-mémes qui ont apporté les recettes des différents pains.

Ils ont pu partager des expériences familiales et aussi des savoirs-faire. Une comparaison des
différents pains (ingrédients, texture, couleur de la péte) a pu étre faite au fur et 2 mesure de la
confection : ce fut une séance ou il y a eu le plus d’échanges entre les éleves.

Les éléves de CM2 ont étudié en plus une chaine de fabrication « du blé a la tartine ».

Concernant les épices, une recherche documentaire a été préalablement préparée par les éléves de
I’IMED afin de pouvoir présenter un planisphére rassemblant les épices : dans ce contexte, ce sont les
éleves de I’'TMEd qui avaient les connaissances et cela leur a permis d’exposer leur travail aux éléves de

CM2 toujours attentifs.

Trace écrite du
travail de
recherche sur
P’origine des épices.
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Fabrication des pains
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Une levure est un champignon unicellulaire ou pluricel]ulaire apte & provoquer la
fermentation des matitres organiques animales ou végétales. Les levures sont emplovées pour
la fabrication du vin, de la biére, des spiritucux, des alcools industriels, du pain et
d'antibiotiques (ex: penicillium).’

Ces microorganismes sont généralement ovales, et se multiplient par bourgeonnement ou par
fission (scissiparité). Ils sont souvent capables d'accomplir une sporulation soit dans un but de
dormance en milieu défavorable, soit dans un but de dispersion.

La levure biologique...

L'origine de la fabrication de la levure remonte au moins 4 'Egypte ancienne ot nous
trouvons certains récits parlant de bouillies de grain liquides que des boulangers plagaient
dans un endroit frais et qu'ils utilisaient lorsque la formation de bulles de gaz faisait mousser
le liquide.

Au XVlle siécle, les boulangers utilisaient de la levure de biére liquide faite a partir d'un
mélange de grains germés et d'eau, mais le pain avait une saveur amere.

En 1847, 4 Vienne, en Autriche, on a commencé & fabriquer une levure adaptée 4 la
panification, d'ou le succés du pain viennois. ’

Vers 1856, Louis Pasteur, grice & ses travaux a permis d'expliquer les phénoménes de la
fermentation produite a I'intérieur de la pate. Débuta alors ]a fabrication industrielle de la
levure.

A ce jour, on utilise de la mélasse de betterave comme élément nutritif principal.

La fabrication de la levure biologique ou de boulanger...

La levure est fabriquée dans une levurerie. Le levurier sélectionne des "cellules méres” trés
vivaces. Elles sont placées dans une éprouvette avec de la nourriture pour leur
développement. Aprés développement d'une colonie importante, en général 24 heures, on les
transfére dans un flacon contenant de la nourriture. Ce flacon est'conservé a bonne
température et la levure va se multiplier d'une fagon extraordinaire : en 24 heures elle est
multipliée par 50. Cette opération de multiplication va se reproduire plusieurs fois.

Pour vivre et se reproduire, la levure a besoin d'eau et d'air, de sucre et de quelques substances
nutritives (azotes, phosphates, vitamines, sels minéraux).

Le sucre est de la mélasse de betterave (résidu de l'extraction du sucre de 3e jet), un liquide
¢pais, sirupeux et fortement coloré. Cette mélasse est stérilisée et clarifiée et sera envoyée
apreés refroidissement dans les cuves de fermentation avec la levure-mére, de l'eau, et des
matiéres nutritives. L'ensemble va se transformer en levure et en alcool. La cuve de
fermentation se trouve peu a peu remplie d'une mousse €paisse appelée "moit fermenté”. A
l'aide de centrifugeuses, la levure va étre séparée du mofit qui va la laver et 'essorer. On
obtient une créme qui va étre réfrigérée et stockée. L'opération de filtration est destinée a
éliminer l'excédent d'eau. La levure partiellement déshydratée passe ensuite dans une
boudineuse o elle est mise en forme avant d'étre découpée en pain de 500 grammes.
Emballée, enveloppée, mise en cartons stockés en chambre froide & une température de +4°C.

Comment conserver la levure de boulanger ?

La levure est un produit vivant qu'il faut entourer de soins pour lui conserver ses qualités. Elle
souffre du froid comme du chaud. 1l faut l'utiliser dans les dix jours suivant son achat.

En dessous de + 3°C, elle est engourdie; & 50°C, elle est tuée !

Il est fortement recommandé de garder la levure dans un réfrigérateur a une température
idéale se situant entre + 4° et + 6°C; elle peut, & cette température, se conserver plusieurs
semaines voire plusieurs mois a 0°C.



11 faut savoir que la levure dépérit au contact d'agents microbiens (moisissures) et que le
chlorure de sodium (sel) tue pratiquement la levure, donc jamais de sel directement sur la
levure!

Quelle est l'action de la levure dans la pate ?

Pendant le pétrissage, que se passe-t-il dans cet univers microscopique ?
La levure incorporée trouve un terrain qui va favoriser son développement
: l'air, l'eau, les sucres (de la farine) que contient la péte vont permettre
aux cellules de se multiplier rapidement. Des leur incorporation dans la
pate, les cellules vont commencer a se nourrir et & produire du gaz
carbonique. Quelques minutes suffisent pour transformer le sucre.

Pendant le pointage, temps de repos de la pate pour lever, que se passe-t-il ?

Les enzvmes vont continuer a donner de la nourriture a la levure en transformant petit a petit
les sucres de la farine en gaz carbonique et en alcool. On s'apercoit que la pite a gonflé, elle
s'est arrondie. C'est le gaz carbonique qui, en cherchant a s'échapper provoque la formation de
bulles a l'intérieur de la pate, faisant lever celle-ci. Cette réaction ya se poursuivre jusqu'a la
mise au four, Dans le four la pate gonfle trés rapidement : avec la chaleur, les enzymes
s'affolent un peu et transforment beaucoup de sucre; la levure mangeant beaucoup plus, elle
produit ainsi plus de gaz carbonique et d'alcool, jusqu'a la température de 50°C ou elle meurt.
La fermentation est terminée et commence la cuisson.

Quel est le rble de la levure ? .

Elle produit du gaz carbonique et de l'alcool dans la péte.

En faisant gonfler la péte, le gaz carbonique étire le gluten donnant a la mie sa structure
poreuse et légére. i

Elle influence 'aréme de la mie grice aux produits secondaires de fermentation.

Elle joue un réle important dans la coloration de la crofite.

Conseils d'utilisation...

- Sortir la levure du réfrigérateur quelques heures avant son utilisation.
- Dosage de la levure : il peut varier entre 20 et 60 g par kilo de farine,
suivant le genre de fabrication et la température ambiante.

Il est conseillé de mélanger la levure dans un peu d'eau douce et de
I'ajouter au début du pétrissage.

- Utilisation de farine riche en gluten dont ['élasticité permet d'obtenir des
produits a mie légere et aérée. )
- Diluer la levure dans un peu d'eau tiede, cela permet d'obtenir une meilleure répartition des
cellules de levure dans la pate et des bulles de gaz carbonique qui se dégagent pour obtenir
une mie légére et bien alvéolée.

Les caractéristiques d'une bonne levure...

» Elle doit étre couleur créme claire ou blanche, jamais rougeétre.

* Ne pas dégager d'odeur désagréable ou acétique. Elle doit étre inodore.

« Ne jamais avoir mauvais gofit, ni d'acidité. Elle doit avoir une saveur agréable.

« Ne jamais étre en aucune facon molle et gluante. Elle doit avoir une consistance ferme
plastique.

* Doit se délayer sans former de grumeaux, doit sc mettre en miettes facilement lorsqu'on la
frotte entre les mains, sans coller.
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Présentation du stage au Mas Bresson

(cf. CD)

Intervenants :

Nadine SIRE, Jean MATRICON, Pascale PREDAL, Jérémy BOUBERT, Stéphanie GOMEZ et
Magali PFEIFFER.

Organisation :
2 journées de 9h a 16h, Mas Bresson.

4 groupes de 6 éleves
4 ateliers : chaque adulte animera un atelier fixe et les éléves tourneront sur ces ateliers.

Objectifs :

Découvrir et comprendre certains phénomenes liés a la cuisine.
. atelier des émulsions

. atelier de cuisson

. aborder la notion d’osmose

. atelier de confitures

. atelier de bouillon de viande

Ce stage de 2 journées a permis aux ¢€leves d’étre confrontés a des phénomenes physico-chimiques
en cuisine et de mieux comprendre ce qu’il se passe lors qu’on cuisine.

D’un point de vue scientifique, tous les €léves ont été€ amenés a réfléchir sur la fagon de mener une
expérience pour pouvoir en isoler une conclusion : la notion de paramétres est apparue et la nécessité d’en
changer un seul d’une expérience a 1’autre (par exemple faire varier la température pour un temps de
cuisson identique et une masse d’ceuf identique).

Du point de vue relationnel, les €éleves de I'IMED se sont trouvés confrontés a d’autres adultes (sans
I’enseignante de I’'IMED) pour réaliser des ateliers. D’autre part, ils ont di participer avec les autres
éléves sur des ateliers et essayer de construire leur cahier d’expérience (ce dernier point a été trés difficile
pour les éléves de I'IMED).

Cette expérience a été tres riche car les éléves de I'IMED sont parvenus a verbaliser ce qu’ils
avaient vécu pendant ces deux journées et expliquer a leurs camarades de I'IMED et aussi aux autres
professionnels de |’établissement.

Les éléves de CM2 ont toujours aidé les éleves de I'IMED dans toutes les phases écrites et en leur
expliquant la procédure a suive.

Ces 2 journées de stage ont été enrichissantes grace a la présence de Jean Matricon, physicien qui a
apporté des précisions scientifiques aux différentes expériences et cela a permis aux éleves de rencontrer

un adulte expert dans ces activités.
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Exposciences.

Exposciences consiste en un rassemblement de projets scientifiques réalisés par des éléves de classe
primaire jusqu’au lycée et présentés sous forme de stands animés par les éléves eux-mémes pour les
visiteurs de I’exposition (principalement des classes et centres de loisirs).

Cette exposition a été 1’aboutissement du projet par la mise en place de différents stands : ateliers
sur la chantilly au chocolat, jeu sur le golit avec les pommes, sur I’odorat avec les €pices et un atelier sur
les mélanges. Et ces différentes journées ont €té une véritable évaluation quant aux notions acquises ou
non par les éléves de CM2 et surtout pour ceux de I'IMED, en effet les éleves ont été amenés a présenter
les ateliers aux classes qui sont venues visiter. C’est ainsi qu’on a pu constater 1’évolution de 2 éleves de
’IMED qui ont pris en charge [’atelier sur la chantilly en mettant en ceuvre la recette et expliquant les
phénoménes qui justifiaient le fait que « la chantilly monte ».

Les éléves de CM2 ont tenu les stands sur les mélanges et ont parfaitement su amener les éléves
visiteurs a se poser des questions et faire des hypotheses sur le positionnement des liquides.

Enfin, du point de vue relationnel, durant ces 2 journées les éléves de I'IMED ont été plutét a ’aise
devant le public et ont essayé de s’exprimer le plus possible sans recours a I’adulte ni aux camarades de

CM2. Ce fut une trés bonne expérience a renouveler !



Stands a Exposciences.

Stands a Exposciences.

Atelier Chantilly au chocolat

Atelier sur le goiit et I’odorat




Evaluation du projet (prévue lors de la mise en place du projet)

La premiere évaluation du projet sera la réaction des éleves de I'IMED et leur adaptation a ce

milieu ordinaire ainsi que 1’acceptation du handicap de ces 3 éléves par les €éleves de CM2.

D’un point de vue disciplinaire pourront étre évalués :

I’évolution de la capacité de ces éléves a s’interroger sur ce qui leur sera présenté durant les
séances.

la compréhension de I’existence de la matiere, de sa conservation.

la mise en relation entre des observations faites et de facteurs intervenant dans une
expérience.

relater oralement une expérience et rédiger un compte-rendu simple (schéma ou texte)

Ce projet de scolarisation en milieu ordinaire pourra se prolonger sur un autre theme (le milieu

aquatique de type marin) a partir du mois de mars 2007. Il est évident que cette prolongation n’aura lieu

que si le bilan du projet « cuisine moléculaire » s’avere positif.

EVALUATION FINALE

Ce projet a mis en évidence :

la difficulté des éléves a faire face a la différence : en effet, les éléves de CM2 ont
d’abord été déroutés par les difficultés d’expression et de compréhension des éléves de
’IMED par rapport a eux alors qu’ils sont du méme age. De méme, cette différence a été
ressentie par les éleves de 'IMED qui ont été angoissés apres la premiére semaine du fait de
la rapidité avec laquelle les éleves de CM2 lisaient ou écrivaient et c’est sur ce point que de
reprendre les séances a I'IMED a permis de les sécuriser et de mettre en avant le fait qu’ils

avaient retenu ce qui avait éte travaille.

les éléves de ’IMED ont pu se rendre compte de leurs problémes face a la lecture et
I’écriture et, apres un temps d’angoisse et de dévalorisation, ces 3 éléves ont réagi en étant
trés actifs en classe et en renforgant leur concentration durant toutes les activités de maitrise

de la langue a I'IMED.

la faculté des éléves a s’entraider : un véritable tutorat, spontané, s’est instauré lors des
activités. Les éléves de CM2 prenaient en charge les phases d’écriture des éléves de I’'IMED
quand ces derniers étaient en retard et les éleves de CM2 prenaient le temps d'expliquer a
nouveau les consignes. Durant tout le projet et pendant toutes les phases (classe, Mas

Bresson ou Exposciences), les éleves de CM2 ont été une véritable aide et ont permis aux



¢leves de L’IMED de se sentir a 1’aise et de passer outre leurs difficultés pour participer

activement lors des séances..

. I’importance que certains travaux soient effectués en préparation d’une séance afin
que les éleves de I'IMED puissent eux aussi présenter des affichages ou exposés, ce qui les

valorisent et sont véritablement acteurs des apprentissages en cours.

Ce projet a permis aussi aux ¢éleves de I'IMED d’aborder le milieu ordinaire avec plus de
confiance et cela malgré leurs échecs antérieurs et de ce fait de prendre du plaisir a travailler dans un
autre cadre, avec d’autres personnes : de ce fait la peur de ’échec et de 1’inconnu est atténuée et
’adaptation a de nouveaux cadres a été facilitée.

Du point de vue scientifique, un tel projet permet d’aborder des notions de cycle III pour des
éléves dont les compétences sont de ’ordre du cycle II et d’étre un véritable support d’expression orale et
écrite et il s’avére que plusieurs des notions abordées ont été comprises ou du moins [’existence de

phénomenes physico-chimiques a été percue par les éleves.

Donc ces échanges entre le milieu ordinaire et une classe spécialisée ont été trés bénéfiques pour

tous les éléves et les adultes participant a ce projet.



