« Les explorateurs de saveurs » est un parcours pédagogique qui se déroule en 8 interventions
tout au long de I’année scolaire :

- 2 séances théoriques (durée : 2h) ;

- 1 atelier de cuisine (durée : 2h) ;

- 1 atelier « création de menus » (durée : 2h) ;

- 1 exposition avec animation (durée : 2h) et un atelier du go(t (durée : 2h) ;

- 2 sorties pédagogiques dont une a la ferme d’Ecancourt (une journée) et une a la cuisine centrale
de Saint-Leu-la-Forét (une matinée) ;

-1 animation « bilan de I'année » autour d’une collation équilibrée (durée : 2h) ;

Afin de sensibiliser les collégiens a une alimentation saine et équilibrée, 4 grands thémes seront
abordés a travers les 8 interventions avec chacun, des objectifs pédagogiques différents :

La nutrition

- Transmettre les grands principes d’une alimentation saine et équilibrée aux éleves ;

- Connaitre les différentes catégories d’aliments ;

- Connaitre les différents nutriments ;

- Comprendre la nature et les enjeux de I'équilibre alimentaire.

L’alimentation et le développement durable

- Sensibiliser a la qualité nutritionnelle des aliments de consommation locale et de saison ;

- Comprendre l'impact de l'alimentation sur le développement durable, depuis la culture des
aliments bruts a leur arrivée dans I'assiette.

La cuisine et I’éducation au goiit

- Apprendre a goQter et a se questionner sur les aliments ;

- Initier a la « cuisine simple et saine » ;

- Stimuler la créativité culinaire des éléves.

La découverte de la restauration collective

- Familiariser les éleves a la restauration scolaire au sein de leur college ;

- Enquéter sur le fonctionnement de leur restaurant scolaire, la provenance des aliments servis le
midi, la maniére dont les restes sont valorisés ;

- Rendre les éleves acteurs au sein de la restauration au sein de leur college ;

- Faire découvrir le lieu de production des repas consommeés au college.
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- sensibiliser les collégiens
aux collations simples et
saines.

- donner envie aux éléves de
reproduire ce type de
collation chez eux.

- mettre en avant des
produits locaux et de saison.

- éveiller le goGt des éleves.
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