Transformation des  produit laitiers
Toutes les saisons.  Primaires, collège

-Exploration active du lait

-Identification des dérivés, des transformations

-Sensibilisation du jeune consommateur

	Approche du milieu/éducation sensorielle


	*Voir l’origine et les différents laits 

*Toucher, observation loupe

* Goûter les différents produits laitiers 

*Appliquer les règles d’hygiène



	Approche à vocation scientifique


	*Elaboration d’un vocabulaire : pasteurisé, écrémé... 
*Connaître les dérivés du lait : beurre, chantilly, fromage...
*Eléments concrets de mathématiques : - les contenances

                                                                 - les équivalence produits origine et produit final

*La valeur nutritionnelle

*Notions de science : caillage, fermentation, conservation



	Education du jeune consommateur


	*Respect de l’aliment 

*Production collective : réalisation de beurre, chantilly puis dégustation
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