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LOi ni t i «drts derfaireaculiwairespermet de concevoircl d al i ment ati or
cuisine du quotidien comme une activité socialement construit@éet situ

En effet, |l es pratiques et l es repr ®sentat.
selon de nombreux auteurs, tel que Anne Dupay les chercheurs impliqués dans le
programme de recherche AlimAglasaconstruites en interactions avecreprésentations des

adultes sur les sociabilités des adolescents.

Deux visions se confrontent d dune part, |l es adultes ont d e
comportement alimentaire desjeunesd d autre part, |l es jeunes or
de se responsabiliser au sein dbéun groupe
ddoapprenti ssages informels 0% bAueaursdeese f ant
processus de eponstructi on, i devient ®les bbreest gu?od
pratigues alimentaires a adopterest pour le moins insuffisante.

L6®ducation ° | 6al i mentation doi't °tre acco
fréquentes et durables dans le temps. Ainsi, cette éducation concrete relajiéedans les

familles pardi f f ®r ent s di sposi tifs ddaccroche, p

individuelles et familiales quotidiennes, de facon a avoir un impact a long terme. La mise en
pl ace de dispositifs doactdieonsonsamleinmc®e ss uat
de bien sbdéalimenter au quotidien forme donc

Ce programmes 6 i nscr it dans |l a continuit® du PNNS
augmentation de la consommation des fruits et Iégumes. & saylace dans les initiatives
du PNA et du Fonds Francais Alimentation Santé.

Le programm@ermet donc deapprocher les familles du monde scolaire afin de ne pas créer
de coupure entre | es savoirs cognecdonsfruse de | ¢
un continuum ddapprenti ssage entre ces deux

Rapprocher : les pratiques familiales et les sociabilités adolescentes, cela implique de ne pas

oublier les« cultures alimentairégs et | a ¢ compltexii rt e®a-direled edsatc t e
port ®e symbolique, hi storiqgue et identitaire
fami |l l e peuvent faire par-Ridarre Corbeas. Leg més8ages g U e

proposés peuvent se retrouver en décalayec les cultures des jeunes et des adolescents
(Corbeau, 2009

Le projet met en exergue |l e rtle central de
consommation au quotidien. Dans ce cadre, les questions de recherche privilégiées sont
notammat :

A Comment d®passer l es essais qui ont ®t ® f ai
nutritionnelle qui privilégient le registre coghpibur aborder les « arts de faire culinaires »
dans une pratique quotidienne de consommation ?

A Comment lpratique culinaire peetl | e constituer un | evier do®
collége?
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Présentation du programmpilote

ce
Acronyme du projetProgrammeAFCC ‘

Un programme au see/des équipes éducatives, en faveur des éleves, intégrant les familles.

_|

itre: Initiation aux Arts de Faire Culinaires au colleége

r
: !
%

Ce programmed 0 ®d ucat i on | O a lest composéad&l on  a
modules regroupant plusieurs actions <con
dans le but de de leur consommation.

[ OBJECTIFS |

Le programme Arts de faire Culinaires (AFCC) veut agir sur le climat scolaire,
|l a r®ussite scolaire et d®vel opper I
alimentation par la mise en pratique dearts de faireculinaires.

 UN GUIDE METHODOL@EJE DISPONIBLE |

Ce projet sbaccompagne @tede omeduleg da d e |
formation« comment mettre en place un projet pédagogique durable et fédérateur
autour de ?haédl nmaemtastsiuarer | a reproduc
dansddautres coll ges fran-ais.

[ DES ACTIONS PAR MODULE ]

POREES PAR ERSEMBLE DE LA COMMWWIEEDUCATIVE

MODULE 4 MODULE 5

Découvrir Explorer les

MODULE 1 MODULE 2 MODULE 3

Savoir se Etrebien au SO®ve.l les métiers/ arts de la

procurer des college & formations table a
aliments Cuisiner de la filiere travers
agro-
alimentaire les cultures

L ALIMENTATIONEN PRATIQUEFIL ROUGE DU PROGRKHE

E| G :f::z::“’“ FEAS . Ceoe U
oy Resaciozad ¢z bl ’
PARTENAIRES : |~ «[ELMN'R e ; —
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UN PROGRAMME INNOVANT

»

»

»

»

»

Ouvrir une alternatveaux appr oches, do®ducat
classes du golt =>»asser par la pratiqguepour donner du sens aux
enseignements.

Proposer ue education a la consommatioambitieuse: actions mises en
place, sous forme de 5 mdds, adaptables a chaque niveau

Initier le collégien a pratiguer les« arts de faire culinaires> en lien
avec sa vie quotidienne, le préparer a mener une vie autonome et saine.

Creer du lien et de echangesavec les familles.

Evaluerpar une recherche scientifiguygendant 3 ans => un programme
qui a fait ses preuves

LES + DU PROGRAMME

»

»

»

»

»

»

»

»

»

Testé et approuvélans2 établissements scolaires

Transféré et évaluélans urétablissement classé REP +

Modulable et transférable
Fédérateuet stimulant
Réaliste& réalisable

A c ¢ o mp anghboi® adulilsicomplete et appopriable

Un programme clés en main» grace au guide méthodologique

Occasion denettre en lumiérales opportunités locales

Valorisantla saisonnalité,l 6 a n c r a g de développeménbdurabéel

Guide méthodologique programmé&CC

0]



TEMOI GNAGES DOENSEI GNANT S
FlorenceRAILLATROUETprofesseur de SVT

« Avec ce projet d'éducation a la comsation alimentaire,

il a été possible de cultiver I'envie d'apprendre chez les éleves
en leur permettant, avec différentes activités scientifiques,
selon les niveaux, d'utiliser les connaissances et méthodes
acquises dans toutes les matieres pour lesengtratique

au cours des ateliers afin de réussir a jardiner, cuisiner,
déguster et partager...

Il leur permet de développer leur esprit critique en abordant
grace a l'alimentation, problématique partagée chaque jour
par tous, les themes de la resgahi® humaine dans les
domaines de la santé et de I'environnement pour un
développement durable afin que les éléves puissent avoir un
comportement réfléchi dans leur vie quotidienne

Les actions du projet d'AFCC permettent aux éléves de
d®couvjpardiomdu” | "assietted et
faire o0ce qu'ils mangento. Ce
permettre aux collégiens d'acquérir des connaissances
scientifiques sur la biodiversité, le fonctionnement du corps
humain, etc. Elles rechercherdvariter le bieétre des
adolescents au cours de leur scolarité et a développer leur
esprit critique pour comprendre les liens entre la Santé et
I'Environnement dans le monde actuel afin gqu'ils puissent étre
capable de faire des choix réfléchis pour soneo de

facon respoakle dans leur vie quotidienne.

Carolne BAYLE,

Animatrice Culinaire

«Les divers ateliers de 5 d
des ® ves en termes de g n
personnel de | a iereeds prigeuwde resqué

Cbest aussi |l e moment de ¢
bien un travail coll ect ernf 0

situation de réussite ce qui permet del or i ser
groupe. L 6 i m@nl du cpeotesseur d8VT a permis de
réinvestir des acquis du cours de SVT et de valide
compétences.

Lo®veil "l a d®gustation
aux éléves de dépasser I§ @ a» apee n 0 ax eh(
doapprendre ° ar gumen tes rdu
domaine des sens. Trés vite, ils acquiérent des auto
pour d®crire ce quodoils pe
sch®ma h®doni que mais de
ddune pr ®paration. Ces at
effectif (au plus 12 élevepour permetér a chaque éléve d|
sdexpEn merme, | datelier de "
r®i nvestir ce quobils ont Lol B SRR I (
| 6enseignement g®n®r al . | 1 $ous avdns tcpdgigda facore n a u t
sereine et erollaborationavdc d e ns ei gnant L3asitesdeselénte dadsaun beatrei n .
de formation dbéappraeétuimse mank hh®@RBP®rcbaRgEs 8a&EeC
de faire vivre a tous les &8 un repas a la Francaise. Elle a permis aussi de poursuivre la
d®mar che de |l a d®gustation alimentaire, de
faire découvrir les métiers de la restauration et de bouche et un enseignemeanpawaltern

6
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Olivier BARBARINprofesseur de sciences physiques

«La mise en place de ce projet et plus
particulierement de l'atelier de cuisine moléculaire a

été d'une grande richesse que ce soit au niveau de la

mi se en Tuvre des arpgprent.
plan humain et relationnel avec les éleves. Rien de tel
gue le passage a la pratique pour progresser, enrichir

et valoriser les acquis. La phase de manipulation est
indéniablement un moment incontournable et
indispensable pour les éleves.

En effet,Is apprécient le fait d'étre peu nombreux et
de pouvoir créer, toucher, et manipuler les éléments
étudiés. Ces effectifs réduits mis en place et sans
lesquels cette partie du projet n'aurait pas été
réalisable, leur permettent de s'épanouir et de
prendre anfiance en eux. lls privilégient également
un contact enseign#héves qui d'habitude tend a
disparaitre dans la masse et qui la se fait plus
simplementPour finir, je tiens particulierement a
remercier Mme Bayle pour cettent&rvention. Sans
elle, A mise en place de cet atelier n‘aurait pas pu se
faire aussi facilemenmnt.

Genevi ve NOEL ,
Plastiques

« Deux grands axes de travaiht été déveppés, en
cours doArts Plastiiques

Au niveau 5éme, les éleves onf abr i qu®
extraterrestre, en présentant dans des verrine
assiettes, desmets» surprenants, composés de papie
divers matériaux colorés.

Au niveau 4 me, | daccen
pour un produit alimentaire, ingepar chaque éleve. I |
statut du portrait de La Joconde a alors été modifié %
étre transformé en publici@hacun a ensuite réalisé
packaging de son produit et appris a lire et & comcg
| 6embal | age Apres lapisitel au Cidop, de
e ves dressent une tabl
(hiver, enfance, St Valentin, campagne, futur, exo
mer) en imaginant les assiettes, verres et couverts.

Au niveau 3eme, les éleves ont réfléchi sur le themgudkltood» et composé une ré&ation
en 2 ou 3 dimensions. legon correspondant donnera des références sur le theme des Arts de
Faire culinai;2 s uj et propos® pesArts du BrevptrdesuGolegesd B hi st
Découerte Professionnelle 3Heur&galisatiord 6 u n e apmhi@ rdésongetiers autour de

| dal i mentati on, mi se en |ligne sur | eslesite d
éléeves de classede 3ee.s fi ches m®tiers d®crivant | es j
dans | e haldge.Dk$phatas priges peséleve encstade seront exposées pour la
journéeadesportes ouvertekes €léves se sont sentis concernés par toutes les notions abordées, car

les actions menées dans le projet sont complémentaires. La plupart ont HepragitéEéant
trés concres:

Guide méthodologique programmé&CC



TEMOI| GN AHEES EDBE PARENTS

Les collégiens
Eveil ©“ |l a d®gustatione

«J O d#douvert comment observer, découvrir, sentir ou écouter un plat ou un aliment avant
de le manger »

écoupl ®s © des ftgteel i ers de cui sine pra

¢ Joai appr®ci ® cet atelier parce qudon

s
chef et des cuisiniers a s6té

0y

¢ Léatelier qui mda le plus int®r eswss®

j 6ai appr fagon deriae cumeodu poisseri e

A
« Grace aux arts de faire culinaires, j'ai eu la chance de faire des ateliers
cuisine et de faire découvrir au plus petit ‘ast'tpendant les gastronomasles#*

Devenir un consommateur averti

« Mon moment préféré c'était le degigok lorsque nous avons créé nos propre54

emballages. Nous avons imaginé le produit, sa pub, son slogan et nous avons fabriqué
I'emballage ».

Devenir autonome pour | davenir

Ce projet mbéba permis de savoir
quand je cuisine a la maison ».

¢ Joai d®couvert des aliments que
au quotidien »

¢ Jb6baime ce projet, parce que ce
l'avenir ».

Les arts de la tabdela franaise

« Le moment le plus fort pour moi pendant ce projet est le moment ou nous
sommes partis au CIFOP on a appris " I'art de la table " et le coté design de
la table et de sa présentation, on a participé a l'aide des apprentis de ce
lycée a laver les canis , faire le dressage de la table , et a la fois remplir

un questionnaire pour l'atelier ensuite nous avions dégusté les plats faits par
les apprentisuisiniers »

Réenchantes Festaurant scolaire
«JOai compris ce (uesjolirees melevarsheureidemag vi vai el

«Qudils doivent faire un travail col ossal e
nous on a juste a ce servir et manger. BRAVO

Une autre fa-on doapprendre ° | 86®col e

«Suite au poruovjeertt, qudeail 6dBcol e peux nous app
math, frangais. »

« Le projet est bénéfique dans le sens ou il montre que les cours ne sont pas que des choses ¢
ol on ne peut pas partager.
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Les parents
Une autregnera-on dodensei

« Dande cadre du projet, les enfants sont allés par exemple visiter différents lieux de distribution
comme une grande surface ou bien un marché, donc il y a eu un rapprochement par rapport a
| 6origine des produits,a pRr® rtarp psorste nasuixb | pr op
venait | e produit et pas rapport ®gal ement
atelier sur le packaging, donc la elle arrivait a décrypter un peu les emballages

«ce Qque jbdbai vesanhmedansroev@rope®res cdest d
va conso-mdredanscprdjedls t j e sais qudelle est dans
de 1500 repas qui sont servis, donc ils ne se contentent pas seulement de capsordmelr cey a
dans | dassiette mais ils ont eu |l a possibil
Visit®s |l a cuisine centrale, tout l e mode d
premiére étape tres tres importante de voimeom t |l es repas sont pr @
pr emi re chose. Apr s |l a seconde chose codesH

de distribution
«Moi jdai trouv® int ®rdénastea»t pour | es ®I ves
Rendre les adolesteacéurs de leur consommation

«Je suis tres satisfait que mon enfant ait pu y participer et que la prochaine y participe

®gal ement, pour moi cdest tout b®n®fique, m °
s0y passe Vvrai mgmtanmaion e&ds tenvrcaliinemte ense
exp®riences v®cues tout au | ong de | dann®e

« Lestleves sont acteurs de leur productions, ils ont pu produire que ce soit des desserts, des plats
des entr ®es ®qui | i mpoRant ebintéressant dans lecadregenft | e t r
la»

Créer du lien avec les familles

1 « Pour ce qui est de la communication autour du projet, Eva nous lache quelgues bribes
ddéinformati ons au moment des r epagsionpour n
a fait ca.»

«Un autre oyen de communication
doi t retranscri re par ®crit ce qu
suite au pl at pr®sana®eé. uBGe dGoi s Pt aide
| 6 a tferdémedtnormalement les éléves ont envie de reproduire enhdaat je les
faisavecellete on a envoy® une ph omoyertﬂeapmbbeeet gu
de valoriser les productionrs i ®I1 v es, donc <cdest I nt
réinvestir ce que les éléves ont appris dans le cadre du projet au college, au

sein de la maison

0est un
el l e a
sint

c
0

oi |
®r €

% .. U
CARNET DE BORD

PARENTS-ELEVES

Pendant une soirée bilandestination des familles PROJET « ARTS DE FAIRE CULINAIRES »

AU COLLEGE

«Cequ i est I nt ®r essant ¢ dueteutlocapuavec ldes .
produis g uadedouverts

est i nt ®r essant codest not amment un 31
ion | ors ddun bil an i

«Ce qui
tati 0 i inter medi.ai. LX& d|u
|l " ge avec |l es parents doé®l |(ves ™quEc ®

d®gus
au sein da o

—

Donc les parents, également dans ce projet sont sensibilisés car il y a également desgs--—
soir®es bilans 0% | es parents peuvient d®coulv
g u 0 a erhiraemtr. ,
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Nous remercions chademospartenairepourleurconfiance deur soutiedans
le cadre de ce projet innov&mbitieux merci a la DRAAF PoHGbharentes, au
Fonds Fran- ai setla8&anté, aladadntatiomdenFRraaceliam n

Nationap our | 6 Al i"md rotl antsit a, au ConseiDRégi@nal Paitaub a | |
Charentes, au Condegpartemental e | a Charent e, au Min
Nationale

CbOest tgus Cesalties gue nous avons gonstruire ce programme que
nous détaillordansce guideméthodologique

Nous remercions aussi dégslipes enseignantes et administraieesolléges
Marguerite de Valost Mi chel | e Pams$i que les cdliéghesagso u |l ° n
qQu,ette Iinitiateijoure ndaurait pas vu

Nous remercions aussi les commed;@nis n g oetilés’intee/enants extérieurs
qui ont accueilli les éléeves du collége lors de nos actions.
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Les bonnes pratiques alimentaires doivent se transmettre au quotidien au sein des
familles. En positionnant la recherche $es arts de faire culinairesdans la vie quotidienne
des jeunes et de | eurs dalmirmértsat iidn eestt Ipadsc
activités socialement et historiquement construites et situées.

LO6i d®e du projet est de se situer au plus p
pratiquent, et de tenir compte de leur milieu soatorel, qui joue un réle primordial en
mati re dobéali mentation

Il se découpe en deux actions indissociatdédlier éveil a la dégustation couplé a un
atelier de cuisine

Ateliers dguwt@erei Loactiiaond® ®bute par une s®an
protocole de dégustation afin que les éleves sollicitent tous leurs sens, apprennent a les écouter
et a les exprimer. Ensuite cette partie constitue le préambule de chaque atelielirge cuis
®coute et ®veil ddun sens par atelier. ! S
des notions liées a son épanouissement personnel par une meilleure connaissanémede lui

son corps, son fonctionnement et ses capacités a exprimarssg®ise par des dégustations
ddali ments. e. Chaque action comprend des te

Ateliers de cuisind | a sui t e, ani mation dodéun atelier d
adolescent réalise ses propres préparatias)valorisant les produits de saison, dégustent

une partie de leur réalisation et rapportent les plats a leur domicile pour les partager en
famille.

Les habitudealimentairese construisent au sein de la famille (socialisation primaire).
Cdbest par el |l e gue l a culture se transmet
débencourager |l es jJjeunes et | e u r ssquifsamtrbonhds e s
pour leur santé et leur biegtre.

LoO®ducation peut °tre dispens®e ~ | 0®col e, n
gue les familles et le restaurant scolaire pour organiser la continuité des expériences culinaires.

Les activités de cuisine pratiquées au college constituent une activité de sociabilité fédératrice

autour du th me de | dalimentation. Le succ
pratique quotidienne de | 0 alamimeded jaunas pour et c
infl uencer " pl us |l ong ter me |l es comport el

consommation alimentdire

13
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$ BAYLE Caroline h

ANIMATRICE CULINAIRECrée, organise, anime cha&qatelier cuisine et participe au
groupe de pilotage. En charge de la création deplartie «fichesactions par modulesdu
guide.

Email caroline.bayle.16@gmail.com

Site Internet : http://www.esprittinaire.fr

s CUISINIER Francoise = 2N
PRINCIPALE DE L'ETABLISSEMENT SCOl@dREe Marguerite de Valoic j u s q ud”™ Jouli
2015) :

Permet la mise en place opérationnelle des ateliers du projet "arts de faire culinaires au
collége" en organisant l¢ r av ai | de | 6®qui pe p®dagogi que.
pilotage. En charge du dossier administratif lié au guide méthodologique.
Email francoise.cuisinier@oitiers.fr

L HUC MarielLine
CHEF DE PROJEIENA: Club Experts Nutrition et Alimentation) : Coordlnatrlce et animatrice
du groupe de pilotage, apporte son expertise sur les aspects nutritionnels du projet (choix des
recettes et des produits des différents ateliers, veailldascohérence des messages au regard
des recommandations de santé).

Email marieline.huc@nutritieexpert.org

4 ORLIANGE Emilie .
DOCTORANTE DE LO6UNI VERSCOMPORTEMENTP DUEUNEE R S
CONSOMMATEUR

En charge du suivi, de I'évaluation, de la valorisation et du transfert du projet AFCC, elle
conduit en paralléle une recheregmion longitudinale afin d'évaluer les bénéfices du projet
pilote. En chge de la rédaction et de la nesen pagedu guide, son travai également
permisla validation scientifique du guiderquuit pour transférer le programme AF@&ns
d'autres établissements.

Email emilie.orliange@hotmail.fr

L RAILLATROUET Florence
PROFESSEUR DE SCIENCES ET VIE DE LA TBRRmatrice des différents atellers
membre du groupe de pilotage, référente du projet pilote au college Marguerite de Valois.
Email Floence.Raillat@agpoitiers.fr

15
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LoO®ducati etral al ameana®i on agotsadefalea pr a
culinaires au college

Lebier® t re au coll ge et dans | 6assiett
Le |lien entre | 0O®ctatiore et | a famill e
La | utte contre | e d®crochage scol s

valorisation par la pratique,

La f ®&d®r ati on adnet el 6a®Rugtuoi upre dednusne i pgrno j e |
en EPI.

17
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CERTAINS ELEMENTS SONT ESSENTIELS POUR LE BON DEROULEMENT DES ATELIERS

La chaleur humaine/la convivialit® : |l e pl a
Ldambiance/ |l denvironnement familier avec de
lesensdedat el ier : des objectifs clairement i d:

la prise en compte des godts et des cultures de chacun

la fierté liée aux réalisations et a la valorigai des uns et des autres graeex
encouragements

La satisfacti on dlacomplegité gersa stuatmmpersoornelet e dans

| apprenti ssage <atre, ttué @t dstacesgaelaptéseau guatidienides
jeunes.

Ces conseils sont proposés a la personne qui prendra en charge le programm
pour | 0ai kemodules dessméthhlissenent

Privilégier la pédagogique active et la mise en pratique dans le déroulé des actions, afin
de permettre 7 | 6® ve de construire ses
proposées en lien avec son quotidien et ses sociadhildés d o s.e scen't

Toujoursse positionner dans | a compr ®hensi on (
valorisation de celdi.

Ne pas oublier que chaque individu est uni
réponse.

Laisser une place importante awhénges et a la verbalisation dans le groupe. En effet,

cela permet une eoonstruction des savoirs et la prise de conscience des individualités de
chacun. Cela donne ®gal ement | doccasi on au
avec les autres et de méorcer les liens du groumtasse.

Inviter les éleves a respecter la parole des autres éleves, méme-si estielifférente de
la leur.

Coupl er n®cessairement l es ateliers do®vei
culinaires. En passantpamte se en prati que, | 6 ®veil Tl a
de cuisine, on permet a cette éducation aux godts de prendre du sens, ainsi, les collégiens
réutilisent chez eux les différentes phases de la dégustation et ont une plus grande
consciencedebusage de | eurs 5 sens. Gr ©ce ° cet
introduire de | a mise en pratique de | a cui

La joie des jeunes, leur valorisatieny bierétre, la convivialitéles évolutions de leurs
attitudes et comportements lors des actions sont les moteurs du programme.

19
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Les recommandations-clessous présenteénte s out i | s pour | 6organi sa
ainsi que les reglgsourun dérallement réussi des modules.

Durée conseillée pour chaque atelier : entre 2h00 et 4h00
Conditionsmateield e | d:act i on

Une cuisine pédagogique ou une salle de classe aménageable (salles de sciences) pour
organiser les ateliers de cuisine

Des emplois du temps modulables, flexibles
Une salle dédiée aux réunions/rencontre autour du projet

Une restauration collective gopimité préte a accueillir les collégiens pour: visite de la
cuisine, petit déjeuner, ateliers cuisine.

Conditions humaines

Un chef do®tablissement i mpliqu®, sensibi]l
Des professeurs investis

Un(e) animateur(ricd® cuisine pour animkss ateliers de cuisine : interne ou externe

Une équipe pédagogique mobilisée

Une équipe administrative stable et disponible

Des agents motivés

Un centre social prét a travailler en collaboration avec le college pour favoriser
| 6i nt ®gr altd o nauwepr djaanti,| permettre | a mise ¢
les familles en échioceux des éleves

Conditions financieres

Le co%t est faible puisqudil int gre |l es p
Si le colleg décide de faireinterveniun(ex animateur(ricgculinaire indépendante », il

faudra prévoir un colt supplémentaire=> lddpiméthodologique vous guidans la

recherche de financeurs.

ATTENTION :
AVANT DE DEBUTER TOWTESNIMPLIQUANT UN CONTACT AVEC DES ALIMENTS,
ILEST INDISPEBSAE DE QUESTI ONNER LE PUBLI C SUR DOE£V
INTOLERANCES ALIMENTAIRES. VOUS ADAPTEREZ ALORS LES EXPERIMENTATIONS EN FONCT
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Préparation:

Lédenseignant ou | 6ani mateur fournit | e ma
Lo6enseil dmaan préadnte le dérouldel 6 acti on et transmet
connaissances néecessaires audéoploppemend e | 6acti on.

Les éléves préparent leur activiggar exemple pour les ateliers de cuisine, ils
s 0 ®q u i [Kits Hygiene,ese lgvetles mains et nettotées plans de travalil.
Lédatelier se d®roule en alternant des int
temps ddaut onomi eld @ apaslesiglevesr ®al i sati on de
Les éléves rangent/nettoient la salle avant leur départ

Communication

Avantc haque acti on, un flyer doixmfeots deat i on
services, aux enseignants,

Avant chaque actionyne affiche de présentatin et un cal endri er de
°tre affich®s dans | 0®t abli ssement, dans |

Avant les actions culinaireglesflyers d 6 h y get de rséxuritésontdistribués aux
éléves, et un formulaire sur leleajies alimentaire est adsséaux parents.

Pendantles actiongn support de présentation est utilisé pour animer chaque,action

Pendantles actionsdes photos et des vid®os de | 0a
val oriser ensuite | dactioopomparesndwree pr ®s en

Aprés les actions, un carnet de bord ou fitlox peuven€tre distribué aux éléves
pour cr®er un | ien avec |l es familles, qui
par | 6®l ve,

Aprés les actions, des documents peuvent étte dis b u ®s aux ®I ves
projet, comme | es recettes de cui sine, un

Apres le projet, une affiche et ucompterendu peuverétre rédigés et affichés dans
| 6®t abli ssement et en salle des professeur

R gles de s®curit® et ddhygi n

Hygiéne ¢ sécurité des ateliede cuisine

Plan hygiene poste

Plan hygiéne cuisine

Exemplaire pour « Gestion des stocks »

Exempl aire pour ¢ Registre de | dateliereée

Etiquettes sur les boites pour les boites lunch

22
Guide méthodologique programmé&CC



Flyer: «Hygiéne et atelier de sine»

Flyer : « Hygiéne et boite lunch»

FIlyer: ¢Soyez attentif ~ 1 6hygi nee

Affiche « Nettoyage des mains»

Affiche «Utilisation du linge de cuisine»

Notice « Premiers secours»

Formulaire parents: «allergies alimentaires, régles de SECUrité»  ounispour creer bu LiEN AvEc Les FAMILLES

VNS
60‘\0 ARNEr .

Il est possible de créer des liens avec les familles, via plusieurs disg
tels que:

Le carnet de bordu la fichebox (navette entre collége et foyer),

Des soirédilans avec les familles au college
Des évenements fédérateursnooe «Ce soir on soupe au college

Des photos prises par les jeunes des préparations culinaires
refaites a la mason

. SOUPE
NB: le centre social du quartier pedt r e un acteur facilitant
| 6 a m®| d Gourateiondorablecolegefamilles.

Vol ontairement, | es items du socle commun
chaque action pour |l aisser | a |ibert® do®v
Lorsque vous retrouveres i tems du socle dans | es anne
d éxemple.

Dans chaque fickection le lien avec les 4 parco@st mentionné

- parcours avenir,
- parcours éducatif de santé,
-parcour s do®ducation artistique et cul

- par@urscitoyen

Chaque action peut °tre ut(Erseigaetnemratiquenme mi
Interdisciplinaige
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4 )

Ce guide « clés en main » présente le
programme AFCC «Arts de Faire
Culinaires au Collége », constitué de 5
modules, regroupant des actions
complémentaires autour de

klc“)alimentation. /

AF@& VBN
Coyle :ﬁ -:\—_ a :- m

Il est acconspPOI® NWB&rMUe «Programme
AFCC : les annexes 1 septembre 2016 », dans lequel les enseignants,
organisateurs ou animateurs du projet trouvent les documents produits

tout au long de ce programme et peuventS O a p p I chaque e r

documentpour 1 6adapter ~ .l eur ®tablisse
On y détaille les objectifs du programme, des recommandations,
des outils do®valuation et de communi

gue tous les documents de travail éleves, les recettesé pour chaque acti ¢

Le support numérique est composé des dossiers suivants

Annexes des fiches-actions par module
Annexes administration et organisation
Annexes évaluation

Annexes communication

Exemples dbdébanneacteos: par

3 Documents de communication: Flyer
pour prévenir les éléves, les parents, Flyer
pour prévenir les enseignants, agents, Fiche
hygi ne : ¢ Soyons att.

3 Documents éléves : Fiche de préparation
de la séance, Etiquettes noms éleves,
Fiches éleves i visitesi 3 exempl es
3 Documents animateur : Fiche animateur :

gestion des stocks, Fiche animateur
registre cellule de re:

3 Document s dpReeehce aut i ¢
socle, Carnet de bord, Bilan a chaud,
Enquéte de satisfaction <
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Dans chaque fiche-action,

| 6enseignant o]
trouve :

3une vue dobéensembl e ¢
3 les objectifs poursuivis,

3 les moyens matériels, humains et
financiers nécessaires pour la bonne
r®al i sation de | dacti

31l e d®roul ement de

3 les prolongements possibles, les
résultats obtenus,

3 les références aux annexes de la
fiche-action pouvant étre
utilisés/adaptés pour chaque action.
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Arts de Faire Culinaires au Collége ‘
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ANALYSE DE LA SITUATION

Le préalable a un tel projet est avant tout la réflexion autour de la faisalgititappréciant aussi bien
les avantages que les contrs.

Lediagnosticindispensableva ainsit eni r compte du contexte et des
Ceci nécessite donc de reitlireles attentes des différents actetwsit en dressant leurs besoins en
terme de sant® et ddal i mentati on.

1/_Origine du projetpilote

Le chef do®t ablissement
A | "origine du projet, l e constat dress® par I
restauration révele des difficultéa faire évoluer les habitudes alimentaires des collégiens, a associer
lesf ami | | es au pr dinéasseds@dlidgiana la restauratioresootaire.

Un nouveau projet do®t abli ssemen
L @wvie de contribuer au biegtre des collégiensder ecr ®er du | i en avec | es f a
les pratiquesulinaies et deluttercontre le décrochage scolased i nscr it dans | e nouv
do®t abli ssement .

Ainsi, le CEPE/Université de Poitiers est sollicité pour suivre l'impact de la mobilisation.

Contexte des actions

Dans | e cadre de smoml epgroé¢ el 0 ®tdailwlaits e mdmwtenad eor ¢
ci bl ®s sur | dalimentati on v ¢sadan3meselonilesnprioriiésiuer t
pédagogiques et dans le respect des programmes scolaires. Legfaieintervenir conjointeant un

formateur cuisinaindiététiciennutritionnistet des chercheurs en Sciences Humaines et Sqciates,

mettre en placeetévaluerdi ver ses acti ons deaucteenfsi dhd @ti askaltii o;me m
collaboration avec les équipes plusiciplinaire$ uv r ant a estionmdiré, paysennels de
restauration, infirmiére scolaire, assistante sodiatgmentalistenségnants de différentes matiéres.

2/ Diagnostic du contexte

Lodenvironnement i nstitutionnel

- Le progr ammelasodtinuitédu PNAt d an

Selon lePl an Nati onal PHA) r 1 I0@AIl imeentadt ioomn rEcouv.
problématiques trés variées : maintenir des traditions culinaires et des liens sociaux, permettre

|l dacc s ° tous 7 ganardir lansécurité dés tliments etdaesantg pudliquet ®,

pr ®ser ver notr e mod | e agricol e, nos i ndust
g®n rent, tout en sdéinscrivant dans wune per s|
sociaux et économgues maj eur s qui justifient l e renf
mati re dodoali mentation. Al nsi , | objectif d
f ®d®r atrice autour de toutes | es probd ®mat i g
francais. La jeunesse en contexte scolaire, cible prioritaire dufPalA t aussi | 6obj

projet puisque le public cible sont les collégidont certains peuvent étre issu une c | as s
sociale modeste, a parcours migratoire.

Danslecadre duPNA ce projet sbéappui e sulrd aleismecnotuartain
est avant tout une pratique ordinairtaisant appel a des perspectives cognitives, affectives et
symboliques absolument indissociables.

Ici, mus cherchons a placer le collégienaucer e ddun di spositif doé®du:
de promotion doun comptogndcanetntv earl 9 mMedh® cau irlei brre
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- Les classes du godQt/les restos du goQt / les familles du goQt

Les conclusions de ces étudesnt r e nt g u e ridllé® edtcefiicace paunréduire & n s o
n®ophobie alimentaire et ceci davantage chez
plus efficace que son cont extlacladsé acplgrdei cat i or
manieresupérieure a la familletda famillede maniéresupérieure au restaurant scolaire.

Cependant , |l a persistance de cette efficacit
ponctuelle esans pratiquén or s du cadre scolaire. Ainsi, | e s
pratique et les expériences) ont, sans aucun doute, un impact a plus long terme que la seule
éducation sensorielle dans un cadre formel tel que le programme scolaire.

- PNNS3:

LoO®ducation nutrtigantonae!l nieveau swudiehBhtefipfa sq u 8 a t
celleciest faite par | es enseignants qui nédont p
sp®ci f i diétticennutrionniste powtévelopperune éducation alimentaige la fois

comprise et assimilée par les jeuri2$. a is leitamesrdérives ont été observées concernant

| 6 ®ducat i onamment amaterbeleietr éEmentai@at la notion de diéte globale

etde nutritol apports et d@anesageénlitdd®mteagti ey cest ur
pas abordée.

Besoins et enjeux

- Lorsqudell es sont wutilis®es seul es, |l es camp
nutrition ont peu doi mpact court terme sur
pl us d®f avori s®es sobmées dgaeat dnrets nmoeisnssa g e ®c ed
publicitaires sont ®l oign®s de | eurs repr ®seil

corporell es, et gudell es doi vent faire fac
économique et marchande qui lapparaissent plus urgentes ou plus importantes. Le Collége
Marguerite de \lois a Angouléme, accueille dembreux enfants issus de familles de classes

sociales «éfavorisées», qui ont une relation particulié@ sous tension ” | 6 ®col e,
| 6al iome natiantsii gudau monde marchand (rapport
alimentairesé).

- Certaines de cefamilles, parfois a parcours migratoifer ® quent ent regul i re

sociale du quartier et se talimentiareentte ledraufitse une
alimentaire traditionnelle et les pratiques alimentaires répandues en France.
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MODULE 1 MODULE 2 MODULE 3
Savoir se Etrebien au SO®v el

procurer

aliments Cuisiner

e dl ACT.ION« Sauces & ACTION
ACTION« Culture l 6®t abl i ssle e g I('( Car&ogfraphle.des& ACTION« Tous au
dans le jardin scolaire » : eux de formations

e ACTION« Ateliers fiches métiers restaurant>
pédagogique» ACTION« Design d isi
; «I €sign du de cuisine TN A, ki
menu de la « Accumulkion
.. ) . ACTION« Forum

f‘(i:TLOl':k;V'i'ée g?c H éetstauratlon scolaire | | ACTION«Création Exposition de la < SlogEre

ACTION« Recueilde || d6un Dbuff e} furcheala ACTION« Nat ¢
ACTIONK Lecture souvenirs culinaires fourchette» « Mature morte

~ - ; ACTION«VIi si t e| |ddun
ddoori ent at|il adiy g e T ACTION« Couverts a
\ : ; la francaise»
ACTION« Culture Aupreés des familles ACTION« Le pain» gvgc arepStgulriimc 2l lon
pub» ACTION Visite de 1a | | AcTION« Club ACTION« JunkFood
cuisine de i i addict»
: . ACTION« Design
ACTION« Design | 6@t ablissldmene packagiri(g» 2
el scolaire» ACTION« Participer

5 MODULES DOACTI ONS

=> Objectif : faire pratique les <arts de faire culinaires> a long terme

MODULE 4

Démuvrir
lesmétiers/

MODULE 5

Explorer les

arts de la
des college &

table a
travers
| 6hi st
les cultures

formations

de lafiliere
agro-

alimentaire

Auprés de collégiens
ACTION« Visite de la

ACTION« Cuisine autour du monde

ACTION«Ce soir, on a un festivab
soupe au college

ACTION« Buffet et
exposition»

Le programmeAFCC veut agir sur lec | i ma't s c ol ascalage et dédelppd i anc e
| 6espr it cr iqguantaleuealindeptatiorjarclaimise €n pratigue des arts de
faire culinaires».

Les pratiques et les représentations des adolescente® | 6 on souhsontcee f air
construites avec les représentations desesfultles sociabilités des adolescents

En effetces deux visions se confrontdes adultes ont des préjugés et des crajiéssjeunes

ont | e d®sir de sdautonomiser et de se respo
doapprennissmgés, | es fantasmes alimentaires
Dans cette coonstruction, | devi ent in®imatmre sut tes dpanides pratiques

alimentaires a adoptes estinsuffisare Lamise n pl ace de di spositifs
d 6 ai d e onsciehtigatioforme ainsi la base de ceilpte. Ainsi ette éducation concrete
multifacette (cours de cuisine, éveil sensoriel, culturelapdécouverte des métiers de

| & antatiomede la fourche a la fourchetteetc..) relayée ensuite dans lesniiles par des
dispositifs, peut prétendre pouvoir agir sur les pratiques familiales et individuelles,
guotidiennes, °~ |l ong terme, telle est | 6ambi
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Publics cibles

1 Les collégiens et leurs familles

Le projet & mis en place sur tous les niveaux, dettg @ la 3*me De plus, par la mise en place
ddoutils comme | e <car ne-drojet des fanallesdsone pleineament b i | a
impliquées & concernées par le projet et ses bénéfices.

1 Autres populations touchées par le projet

-L 8 e n k& deniebcommunauté éducativdu collége (personnel de restauration, enseignants,
administration, agents de service).

Dans le cadre de son projet éducatifd ensembl e de | 6®t abli ssement
cCi bl ®es sur | 6al i mentation viegeamt3meselonlegp!| i que
priorités pédagogiques et dans le respect des programmes scolaires. Le penjetaire

intervenir onjointement uformateur cuisineyn diététiciennutritionnisteet un chercheur en

sciences humaines et sociptas mettre en placet évaluerdiverses actions de sensibilisation,

avec |dvavhaéf do®t abl i ssement et en coll a
pluridisciplinaires u v r a nt a ugestioonhire, pgreonnels de restauration, infirmiére
scolaire, assistante sociale, enseignants de différentes matiéres.

- Les animateurs dientre social du quartierssurentl a | i ai son avecesl es fa
aient | 6information de fé@nementsorganiséedarsie cadege i t e
(appels téléphoniques, rencontres) autour du projet. lls réexpliqguent aux familles si besoin, le
projet et | i mportance d aux Evenements ongantisésc@at i o n .
| 0®t abl i ssement aut our du pr. tsjpeuentetganiseedes | ent
ateliers de cuisine avec les familles sur les mémes thématiques que les ateliers de cuisine réalisés
avec les éléves. Le groupe pilotage fourni tous les documents et recettes pour favoriser le

relais du centre social sur les activités du projet.

- les acteurs institutionnelf | a DRAAF, des enseignants ddaut:
| 8Educati on Nat i seihratioeal ddihnevatior IR Condeil Dépareméhiin

la Charente, le Conseil Régional Pelfo a r e n lis sosaté&néficiaires des résultats gilote

et associ ®s " | 6®criture de ce guide m®t hodol

- Le grand public La mise en ligne des @mfations via un site Internet propre au projet, des
communi cations et des pr®sentations faites a
ouvrage grand public relatant lestapes du projet, edes ef fets qudil aur a
collégiens etler s f ami |l |l es permettra de sensibiliser
constructif avec les équipes pédagogiques des établissements ou sont accueillis leurs enfants.
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3/IDi agnostic de | 06®tabli ssemen

Pour commencer, nous vous dois@ n s , avant toute chose, do®t abl i
comprenant les rubriques telles que présericessous dans collége pilote

ExempleDIAGNOSTIC DCOLLBE MARGUERITE DE VALOI
DONNEES CHIFFREERE2013 (début du projet)

Nonb r e d 638% répargssur 12 classes (3 classes par niveau)
Enseignement assuré par 26 professeurs en équivalent temps plein.

Le Coll ge Marguerite de Valois do6Angoul ° medéawriséee i

= =4 4 -

Options proposéessections sportives (natation, handball fille, football), section européenne anglais a partimgedatr
a partir de la 5me LV1 anglais, LV2 espagnol et allemand.

i Stué dans une cité scolaire regroupant, outre le college, un Igoéead, un lycée des métiers (soit plus de 1500 éléve
la cité scolaire)

T Les ® ves proviennent pour 1/ 3 du quartier de | a
pour 1/ 3 de | a zone r ®s iaghacrttpouel/3lderecduementaur dossled des éldves |
alimentant trois sections sportives (natation, football et handball fille).

1 La restauration scolaire partenairaombre de derpensionnaire®11), nombr 200 di nt er ne

BESOINS ET OBJECTIFS®OET ABL | SSEMENT

Ut & ®er du |lien avec ces familles pour | es faire ven
durablesen util i sant Ifil8 eolige ooedudteattei opna rd camgmee entre | es f &
6i sol ement des famill es d®f= waloriserde®taditiopsaulirfaices des fansllesu e

0 Valoriser le collégeau sein de son quartier

O Am®I i or er | 0 iamwegde lagdapulaton ulquagier

0 Valoriser les éleves enécrochage scolaire

0 Favoriser le bierétre du collégied ans | 6 ®t abl i ssement

0 Am®I|I iorer |1 d6image de | a restaur at i onfiddiserdds &léveseuyr laemit
pension

CONTRAINTES ET DIFFICSLTE

LIEN AVEC LES FAMISLE
- Difficultéaf ai re venir |l es parents au coll ge tout au | ong
-Difficult® ° faire venir |l es parents ddanciens ®I v

Le dialogue avec certaines familles est parfois difficile, vécu comme un échec. Une méfiance restitatioiesiste. Le
collegedoital or s faire appel ° des m®diateurs pour r ®tabli

PASDE DEMPENSION AU COLLEGE

1 Le college ne posséde pas de service de restauration, legpdasionna@s et quelques internes saatueilligar la cité
scolaire attenante.

HEEROGENEITE DE LA POPULATION

1 Le college se caractérise par une grande hétérogénéité de population, au sein des classes en termes de résultat
déorigine sedeséder et et hniqu

1 Le Collegeaccueill e 50% dbéenfants i sdéfawriséere quifsa tnaulent ers situdte
ddi sol ement par rapport 7 |1 86®cole (peu de contact g
mod | es alimentaires) ai nsi qudau monde mar chand
méconnaissance des marques, prik,etc hni ques de communication publici
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ACTIONS EN PLAGE/ANT LE PROJET AECen 1 ien avmec

NB: seservir au maximum des opportunités/actions déja disponibéfaliemsement.
EEDD E d u c &viiomemerit et bubéveloppementDurable

- Intervention ds er vi ce pr ®vention des d®c hesurde trddes déhats aupras massky
pendant 1h

- Etude de I'eau dans les aliments par des expériencesura dePhysique et du cycle de I'eau potable & Angouléme aveq
sortiesur les bords déa Charente a la station d'épuration

2JOURNEE D3I NTEGRHT | ON EN

Jaurnées d'intégration pour apprendre a vivre ensemble avec des activités dans toutes les disciplines et un godt
réalisé par le college

PETIT DEJEUNER ANGLAMatgue d'un breakfasenc o u Argllaisieile SVTen classe de®e
Acquisition dvocabulairesur lesaliments et questionnairgs lepratiques personnelles matiére de petitléjeuner.

Utilisation dedechnologed e | 81 nf or mati on et d e CTOCQEpaumgérerdes guestionnaiesl
produire des graphiges de consommation du petit déjeuner par les collégigitpience, composition, équilibre et variété,

Comparaison des traditions culturelles au petit déjeuner
DES REPAS COLLECTIFS du persprepdsde Noeet de fin ddann®e

RESSOURCES HUMAINESIETERIELBISPONIBLES
V Un chef doiRdique sensibsé, fmelitghtGr ande fl exi bilit® dans | dor
V Un professeute SVT investiéférentdu projet

V Ure enseignantede Mathématiquesreconveie comme animatriceulinaire dprés unCAP cuisinain DU prévention de
| obésitéinfantile une formatiorclasses du go(t et techniques de dégustadiigppnible pour animer les caubans le
cadre de la mise en place des activitég cuisineL 6 e n s e angnatace dliraireest recrutée pour animer les cours
cuisine.

V Une doctorant e demidsiondésur le projes podr @aliseesonsaanévaluatios esavalorisationLa
recherche doctorale est menée par Emilie Orliange, inscrite a tésipay Laboratoire Centre de Reattex en Gestio
de I 6Universit® de Poitinésdesla¥dillecadr ®e par Madame Va

V Une équipe pédagogique a mobiliser

V Unediététiciennenutritionniste du CENBans le cadre de la coordination des différentes phastu programme CENA
estcharggde faire | e |l ien avec |l es institutions |l ocales

<

Lecentre social CAJ prét a travailler en collaboration étroite avec le cglegeactiver les liens avec les familles.

<

Une animatrice des classksgodt financé@ar la DRAARpour travailler sur le projetn construction sur les aspects ¢
sensoriel.

Une restauration collective a pnoxié préte aaccueillides collégiens pouwisite, petit déjeuner, atelier cuisine
Le lycéedes métiersleanRostand (a proximité) qui met a disposition les cuisines pédagogiques pour les cours de
Une équipe administrativepliquée

< < < <

Les salles de classe du coll ge utilis®es et plus
LESFACTEURS CLES DE SUCCES

=> Tous le€léments favorables sont ré&ymue ce soit en terme dé&uctures(restauration collective, mise a disposition
cuisines pédagogiques du lycdes métiersije volontés partagéepar une animatrice de cuisinegdigible, un professeur ¢
SVT trés impliqué, la principale de colldgeilitante | e per sonnel du col lde lg eité scolaire
disponible et volontaire.

Pour finir, urgroupe de pilotage pluridisciplinairequi accompagne toutdss phases de la mise en place du projde la
concepi on © sa mise en Tuvre.
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MONTAGE DOUN GROUPE DE PI L

Quelles sont les étapes incontionables de la gestion du
programmeAFQC ?

Processus d’amélioration permanente du projet AFC

Le projet peut étre découpé en 4 phases : 8,

Evaluation du projet

Lédorganisati on

Lepilotme et | dam®lioration

L daRuation. " Planifier

La @ommunicatioimterne et externe

Le groupede pilotage joue un role prépondérant dans le proj
Structure décisionnelle, il est le relais de la volonté de chacu
acteurs impliqués. Il impulse la dynamegq l 6en e
acteurs.

Prévoir, Faire, Vérifier, Réagir

1/ Les missions du groupe de pilotag

La Roue de Deming et I'amélioration permanente du projet gréce :
- al'évaluation & le suivi du projet,

Tout au long du projet, il assure : * et

Rédigé par Emilie Orliange, Doctorante de 'Université de Poitiers

les choix stratégiques : communication autour du projet,
|l ien avec |l es acteurs institutionnels, avec |

la validation des étapesssentielles du projet,
| 6identi fication des investi,ssements n®cessai

la surveillancelu bon déroulement du projet dela miseenp| ace db&éacti ons
une d®mar che doam®Il | 6 ema g eDerdimgpetobtie.Roae de

2/ Les temps de réunion du groupe de pilotage

Il est impératif que le groupe de pilotage se réunisse réguliéreaffiarde garder une dynamique de
travail stable et durablell est conseillé de se réunir une fois par mois, au minitnavane chaque
événementimportant un nouvel atelier, une communicationé

Quelques recommandatiarislessous permettront dieiter la dimension chronophage des réurdons
veillanta :

établir les djectifs de la réunion et oédre du jour

rédiger et dffuser le compterendu de la réunion sous forme de relevé de décisions
Attention, ce relevé doit désigner pour chaque action le responsable et le délai.

Tenirun journal de bord «pas a pasé , sous f or mregrodpant les ééraents e a u
suivants date, responsable(s) de la tache, quoi, observations, tempsoask tache et
colt

TABLEAU N°1Journal de bord gas a pas» de suivi du projet

Date | Responsable(s) Quoi Observations Temps consacré alg Codt
de la tAche tache
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3/Constt uer | 6®qui pe projet

| I s Oladgeintsedneb|l e des personnes engag®es dans |

Les acteurs internes ° | O ®t abl i ss

x Le chef d 6 ®prerd ler chagydn eniseeem flace opérationnelle du projet
not amment eganigtientgénéraleeet adn@inistrative

x Le professeur référent
En fonction des opportunitésleux solutions sont possibles

1/ Un professeur référent par niveau

Dars le cadre du projet 4rts de Faire Glinaires au collége i sdagiranddi dent
au sein de chaque niveau scolaire afin ddavoi
et | e garant de | a thagegequeuspoatdidantplt opp®r

2/ Un seul professeur référent projet

Dans le cadre du projet Arts defaire culinaires au collége , il sdagira doi dent
uni que du projet, |l e coordinateur et l e gar a

soutenant | dop®rati on.
x L bfirmier scolaire: Vei |l |l e © | 6®t at de saadiegsdedes col
pratique culinaire, monte des pratsdet s en

faire culinaires.

x Documentaliste Trouve et met en valedes ressources documentaireBegnavec les
actions du projet Arts de Faire Culinaires monte, avec les éleves, des expositions,
des questionnaires et des présentations autour du projet.

x Un référent de la restauration scolaireveille a ladisponibilité des locaux, du matériel
et du personnel.

x Un référent pour la cuisine pédagogiqueu les ateliers culinaires auront
lieux : garant de la disponibilité des locaux, du matériel et du personnel.

x Les agentsducollegePer mett ent | dorganisation et | a
actions du projeils ont un réle crucial dans la bonne marcherdjet.

Les acteurs externes ~ | 0®t abli ss
x Un r ®f ®r ent du centre soci al du guart
implanté : permet de mettre en relation les familles, les éducateurs sociaux et les jeunes pour

créer du dialogue autour du projet.

x Un référentlREP Sournit le cadrage méthodologiquii projet, dontl 8 ®v al uat i on.

Ldani mateur culinaire

NB:1 | peut °tre externe ou interne ~ | 0®tabl:i
Le rtle cruci al de | 6ani mateur cui Si ne
Pour guemelnGendgeagej eunes perdur e dans | e t emps

ddapprivoi se-mentque ( 6qu’' efsati t ensembl eé) sembl e
engagement réciprogue.
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Pour ce fairesusciiatnermat e u s e nl @utohoenie ten déweloppanttee r t ®

val orisant | e sens de | dinitiative chez | es jeun
L6ani mat eur essentidhgonecpourne nrdrlee | es jeuners: acteurs de
- laissant le choix aux participants sur certains él&srade la recte ou du dérouledd e | 6at el i e

lorsque ceci egtossible, par exemplechoisirentre 2 épices (cannelle ou vanjli mettre seul ou
en binbmeu poste de travail en cuisir@oisir le camaradavec quion va cuisiner

-gérantlesrelationsausesiugr oupe afin de restaurer |l a confi a
- définissant des objectifs cohérents adaptés aux besoins et attentes du groupe,

-modul ant | 6approche p®dagogique et | e choix d:
telles que véas par les collégiens o u t au | ong de | 6action et en
sociabilités des adolescents.

Commeleréledel 6 ani mat eur cul i n a idaoitétre bisntéfléechr;, poari a | | S

ce faire plusieurs questions se posent
Un Intarenant interne ou extérieur ?

o Extérieur:

U Les professionnels indépendants

Léintervention ponct uel |-&re ttee intgrassariteces \alorisamte pourdes e x t ®r
collégiens. Elle caskeroutine donne un souffle et lance des idéele peut apporter unouveauté
(ex : un chefpour une démonstration ani mati on {§ § atuenl i eampd WRinseinnte édd i

thématique (ex : une diététicienmaurparlerde | 6 ®qui | i,b& en ad g aretratef@ri p eend ant
de cuisine). Néammm n s |, elle doit °tre bien pr®par®e et orc
fait que :
T e public noest pas r®ceptif car la relation
place,
T e professionnel nodesobnepgoadepilblicl ai se avec ce ty
I'l faut ®gal ement garder ~° | 6esprit qudun interve

le budget prévisionnel.

U Un enseignant de lycée professionnel, sectiommasriére sanitaire et social par exempie: le co(t de
son intervention est moindre.

iU Unh b®n®vole déddenassopacu aurs omd rad mtavad®lagesor ®si de
expérienced 6 a n i oes @ateliers de cuisin®as de budget a prévoir, mais une disponibilité plus
aléatoire.

o Interne:

Ilpeut sdagir doéun professeur de | 6®tablissement
ateliers. Les avantages sont le co(t, moins élevé et la connaissance des éleves Eegernidant, la
nouveauté introduite par un acteur extériedrperdue, et cela peutdevenirun « coursmagistralde

cuisine», si le professeur manque de compétences en animation ou ne parvient pas a se détacher de

| 6®valuati on p®dagogi que do6éun cours classique.

Animation en solo ou@oaimation ?
Dans tous les cas, lesraateurs assurent simultanément trois fonctions : produire, faciliter et réguler.

oLdani mati:on en sol o

Elle est tout a fait possible avec un groufee moins de 10&léves Il est a ter néanmoins que la
personnalittd e | 6 ani mat e u s avectles tolégiens inpactest groupes de @naniere
importante.
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Cependant | dattention peut °tre focalis®e sur | es

letemps)aur i sque de passer 7 ¢c!1t® de | ddannherletempsde humai r
recueillir les attentes et de répondre aux besoins de chacun et du moment.

I est ¢ ons gférent éablidséreemto i pr anegseur , surveillanté,
cardans | e cas dodune gpees tcioounp udree ,c rmasleai(saecéc)i,d el nbta ntiyn
poste. De plus, cela permetu référent établissementde porterun regarddifférerentsur les éleves.

o La ceanimation:

Ell e est indi spensabl e avec -lasse. Spmtérét péside dagnd las n o mb
complémentarité des connaissances et des compétences, la prise de recul par rapporl 6atti tude
collégiensune plus grase disponibilitt Comme chacun détient des savoirs, séaioir et savoirétre,

| exploitanien khecomph®ment arit® devi e@Ghacema al or s
une part de savoir, il est i mportant de |l es explo
important que soit identifie n r ®f ®r e nduising garaht@e la elhtionede confiance pour les
participants. Cela ne peut se f aiamnmtiogud”™ | dai de d©o
I est possible qudun professeani mat ¢ er pdowf psepeat
solutionsamt aussi envisageables un surveillant, des stagiaires, de:
NB: Dans | 06i d®al , il est raend amama md® ad e nmedtet rseo ud ma gfe
part, et de favoriser une ambiance agréab@a ut re part .

De plus, dans le cad & ugestion de cris¢accident y pe coupur e, m apeudresterede ) I 6a

son poste.

Un travail en partenariat

Il vaut mieux éviter de travailler de maniére isolée afin de mutualiser au maximum les bonnes idées, les moyens et
les expériencesdechackhour vy pardéindenti1i sfagutd®but et tout au
susceptibles de rejoindre | daction (institutionnel s,

FORMALISATION DES OBJECTIES & INDIGRSTEU

Une fois le groupe de pilotage constitué, le groupe doit se réunir afin de poser sur le papier
les objectifs poursuivggnéraux efpar actionsa i n s i gue | es indicateurs do:

Pour cette partie, le partenariat avec dnargé deprojets ( IRPS) est trés utile afin de constituer des
fi ches ddnmpactsldaichacunedes adtibnsmai s aussi do®valuation d

Les objectifs poursuivis

- Sensibiliser “ une alimentation saine et dc
pr®paration des repas ddtaanmeearascoblage! il Bdinrt @ o

i1 Conduire les collégiens a décrypter les discours marahs ~ propos. de | 8¢
Anal yser |1 06®volution de |l eurs repr®sentati
discours marchands.

1 Conduire les collégiens & valoriser / se réapproprier les préparations alimentaires et a
apprécier le partage ctlirel de leurs productions / créations culinaires.

- Associer les familles a la vie éducative du collegeteavers des séquences de mise en
pratigue des savoifaire culinaires (préparation de buffets, organisation de repas
communs, navettes des productioraulinaires entre le collége et le domicile familial
grace a la lunch box)

i1 Créer du lien et du dialogue avec les familles a travers la participation a un projet
conjoint do®dacguwit iomni talgimesntergleobant que |
gue les «classes du godit
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Le projet « arts de faire culinaires » permet de valoriser les traditions culinaires des,familles
de |l es inciter 7 participer davantage ° la vie
communauté éducative. Leénéfices prévisibles concernent autant les collégiens que leurs familles
dans leurs pratiques et représentations alimentaires quotidiennes.

Les bénéfices spécifiques attendus

1/ Les bénéficesouhaitéspour les collégiens et leurs famillesont de :
i transmettre une connaissance pratique/sensorielle des produits alimentaides
connaissance des terroirs/traditions locales, les bases de la cuisine.

T donner l es c¢cl ®s ddédune analyse crimpactque de
environnemental, économiquenerchand, impact sur la santé a moyen et long termes.

{1 faire évoluer les représentations sur les alimerdfin de revaloriser les Iégumes frais,
crus et cuits, les légumes secs, les céréales et les fruits de saison.

i faire évoluer la perception des discourssanté/plaisir» des marques alimentaires
auprés des jeuneafin de former le jeune a devenir un consommateur avedi
autonome.

2/ Les bénéfices attendus pour le personnel des colleges qui adopteront le
projetsont de:

1 aéer des ponts entre les diffémtes activités/projets poulonner de la cohérence et
les valoriser au travers du projet unique arts de faire culinaires au collége

1 fournir les conditions matérielles, humaines, financiéres requiggesur mettre en
place les ateliers

1 Revisiter les patiques de chacun, grace a m projet cléen main adaptéa leur
établissementia ce guide méthodologique

Applications pratiques

Ce projet intégre 4pplications directes

1 Cr®er wun pont actif do®c h aenagssosiantdeehtrese | es
sociaux,
F®dJd®rer | 8®qui pe ®ducative autour ddun pr

Eduquer les jeunes a mener une vie plus saine et autonome.

1 Lutter contre le décrochage scolapar une mise en pratique culinaire valorisée par
les médias et valorisante pour lesémikns,

Utilit® de | 0®valuation des |
LO6®valuation du projet est indispensat
V'  Mesurer le degré de réalisation des objectifs opérationnels,

V Suivre | 6action et de | 6am®liorer chemin fais
V Analyser, exploiter et valar le projet,

V I nfor mer | 6ensembl e des acteur s, participant

implication,

V Etre éligible a des appels a projet pour trouver des financenpentsles actions
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Le vocabul aire de | 6®valuation

Soyons claires survecabulaire employé dans ce guide:

V "évaluation de processus"saivi etevaluation de la mise en plaet du déroulement du projet
analyse | 0efficacit® des actions, de ce qui a
actions correctrices @gjusterpar la suite leprojet.

V "évaluation des résultats" = évaluationsd@®pacs du pilote, a court, moyen et long terme, sur
les différents publics cibles.

V “criteres d'évaluation” = se sont teeéma&thématigueyue | don souhaite ®valu
V indicateurd'évaluation" = ce quést précisément "compté" dansdekéme» ckdessus

Lo®val uation quantitative et

NB: cette partie sera développé dans la padieatuation du projetdu guide.

Ldaspect quant i tlagdorféedabiffrdedsdret tatilesaliser elles renseignent

seulement sur une part desndi cat eurs (l e nombre dbéateliers,
atelier, | e bu cigrestent déanma@ns anguffigardBar conséquent, pour étre
repr®sentative de |l a quintessence dessagpectsl i er s,
guantitatifs.

La difficultéest de savoiguelle méthode utilispar les uns et les autres.

Léaspect gual it aRlus tomplere ekpi®ey a |l BaRtviad mat i on qual it
éclairage précieux sur ce gui se joue pendant eégpes atelieréa court, moyen voir long terme)

Dans le cadre de ce projet, trés qualitatif car portant plutdt sur des ressentis, des impressions, des

points de vue et des ®motions, l e terme dbanal
intd | ectuel pour traiter, mani pul er , explorer et
gualitative dans | e but doéidentifier et de comp
ce type de projet. I I f anéés qualitatives est sadiverdt plus inteitivé i a n a |
moins syst®matique que |l orsqudil sbagi 't de don

valables. Par le biais de bilans (oraux ou écrits), de questionnaires de satisfaction, de vidéos, de
photos de dessins, de récits, de questionnaires qualitatifs, de travaux sur table, depoavigrdu
carnet de bord/ portfolio, des dbBoarwattiiovresé ,d eisl
afinder ®pondre ° des cr iddématsablesé ®v al uati on fiabl es

Dans ce projet| aficrage temporel eslie but recherché mais constitue aussne vraie difficulté.

Comment les habitudes évoluerit | es dans | e temps ? Au cteonort , mo
comme changement®@and peuton estimer cgeices changements sdnti r a b | -&dire ictépeEss t

dans le mode de fonctionnement quotidien des collégiens et de leur entourage ptochsénte

mesurer ?

Des questions qui trouvent des ® ®mentrsonnge r ®po
ellesm® me s (guestionnaires " chaud, N froidé), m
|l 6observation des comportemenltess Iro®fsl ekeess atbenlyige
| appropriation de nouwealnlges éhabiLtelsd e spowrat ¢ win:
interventions peuvent ainsi rendre compte de | 0G
Déautres interrogations interpel bent dbast omomies
colégiens? Les ojectifs ne sorits pas trop ambitieux ou généraux ? Pour parvenir & rendre compte

de | ©demataiers sur les jeunes et leurs famillespparait donc fondamental dee doter
ddéindicateurs fiables et pertinents, | es moins ¢

Quels outils utiliser pour évaluer les ateliers du projet

Le groupe depilotagea soul i gn® | 86i mportance de |l a | ibert® ¢
rendre compte de | 6act i onimgpuadtindbus serobte@tleicanservddn poi t
une trace écrite des éléments en retranscrivant au jour le jour, le plus fidelement possible des
observations faites ou des propos recuellida laisse aussi part aux effets imprévus observés.
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Ldi mportant est de ps ®do®Prvalesat modaeént MSmett emp
projet, car | 6®valuation se fait au fur et ~ mes

NB: Les outils utilisésomme la construction de fiches impaots) détaillés dans la partie 3 de ce
guide.

CONDITIONS DE REUSSITUEPROJET

Convivialité et partage :

Le climat do6éun atelier doit permettre ° chacun ¢
une dégustation a la fin de chaque atelier de cuisine, est un des facteurs de convivialité. Manger
ensemble,assii, en prenant | e temps de sdexprimer autou

chacun, apporte le plus souvent de la satisfaction, voire du plaisir.

De plus, afin de créer du lien avec les familles des collégiens, préparer des plats a enqoriar p

maison (lunch box) est également une motivation pour les collégiens et un excellent moyen pour
permettre aux familles@a ppr ®hender cadégouvert | tes emrbBanges de
découverte de nouvelles recettes, présentations vargegat rapporté est aussi un objet transitionnel
favorisant | dappropriation des comp®tences dans

Les aspects matériels : les locaux, les equipements et les denrées

La question de | dinfrastructure et de | 06hygi

Les ateliersuisine étant considérés comme des actions ponctuelles a visée pédagogique, ils ne sont pas
soumis a la réglementation de la restauration collective. Cependant, les animateurs doivent veiller au
respect de bonnes countdhi ti ons ddhygi ne et de s®

Vous trouverez dans ce guidemément@omplei hygiene et sécurité des ateliers cwisine

Aussi , i est tout 7 f acuidine ganssdssilibuk modabténoent g@uipdss e r
(par exemple, il suffit de disposex u moie@eastakidean ddun point ddeald
refroidissement rapideCelapeut étreéventuellement réalisé dans une salle de classe de SVT ou de
physiquechimie

L6i d®al est de trouver un |l ocal f anmdpblyvaentesgu publ
ddune salle doéuobnul ptcee pirompésmeobnaldune petite
structuressociativparexemple La capacit® ddédaccuei l de dlette s:
faudra penser une structure feohent accessible en termes de proximitét d 6 ac.cessi bi |l it ®

Le matériel a prévoir

Le matériel a utiliser doit correspondre a cdlgponible et/ou accessible par desllégienslans leur
guotidien Notez que des appels aux ddptso u | 6 a c hraite I d ed Onoactc®de faien per me
de vraies économies.

Les denrées utilisées

On distingue deux types daroduitslesr ® cur r ent s d § type « @icezié»i(e® rhuile, | daut
vinaigre, moutarde, sel, poivre, épices, farine, sucre, leviom)»et p ® c i f i qu e sproduitd 6at el i
peuvent étre achetésn grande surface, discounteoy marchéou pr oveni r de <col i s
alimentaire, de cueillettesé

Il estsurtoutintéressant de profiter de la proximité de producteurs locaux (caiefdraicheur,
saisonnalité).

Dbun point de poureertgn®@diciggd daqghaet des denr ®es peut
collégiens
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ORGANISATION GENERALE ET ADMINISTRATIVE

La mise en place des actions induit le changement des emplois du tempgsadgsancernésodganisatiordevra alors étrerigoureuse afin de pouvoir

planifier,

Exemple de planning de mis
en plae des actions dans le

davance,

cadre du pilote=>

Légende

1 | Parcours Educatif de Santé

2 Parcours Citoyen

3 | Parcours Education Artistiq
et culturelle

4 Parcours Avenir

Guide méthodologique programmé

| a miCetee ogamsatiprl eata lchdrgesdu R nheli pat sde | 0 ®t abli ssement et de
Niveau Septembre Octobre Novembre Décembre Janvier Février Mars Avril Mai Juin
Journées
d'intégration et Atelier d'éveil
6eémeg Godter partag 1 2 4 1 sensoriel (pain)
Visite cuisine
centrale Parents
éleves 1M 4
5eme 4 1 1
Visites cuisine Atelier cuisine n°1: fruits et légumeq Atelier cuisine n°2: plats revisité, Atelier cuisine
Visite des lieux d'achats Gastronomades : centrale buffet
mlerve.nt_lo.n chef | Atelier cuisine sauce Eveil a la dégustatio” Eveil a la dégustation
1 4 cuisinier et crudités 2 . 3 1 3
Atelier culture pub’
| Sortie sur I'eau
4éme |
) R ) i . Ateller cuisine
Atelier design packagingarts plastiques) Atelier couverts a la francais€arts Atelier accumuIaFlon & slogan moléculaire
plastiques) (arts plastiques) (sciences
2 3 4 3 1
Gastronomades :
3 atelier arts toast sortie CIFOP classq sortie CIFOP 1 2
écoles primaires let2 classes 3et4
Atelier lecture
3 4 d'étiquettes et
Course
1 d'orientation
. Club cuisine Club cuisine
Club cuisine ] K
volontaires ( 1 volontaires 1 volontaires
(5eme 4eme (5eme 4eme
4eme ,3eme)
3eme) 3eme)
Visite Musée du papier + atelier origami
ForumEXPO
Présentation en métiers
Heures de vie de |5groalimentaire
classe du travail de métiers de
3€éme| cartographie des lieux de formation en lien avec I'alimentation (en option DP3h et Cf DP3h bouche
Visites entreprises de I'agroalimentair@ine entreprise par
4 classe)
4 VOYAGE
STAGES EN APPARIEMEN ANGLETERRH
ENTREPRISES AVEC L'Espag (SECTION EUR
Voyage en
4 Normandie ou
sortie & Oradour]
1 Forum santé sur Glane
[ .
Unss Cross départemental
FRUITS A LA RECRE
TOUS LES 1 TRAVAIL SUR L'ENVIRONNEMENT DU RESTAURANT SCOLAIRE (QUESTIONNAIRE DE SATISFACTION)
NIVEAUX 4 JARDIN PEDAGOGIQUE
\C Féte de la Soup¢ 2 3
o Visite cuisine central1 1
Parents éléves




FINANCEMENTS ET RESEAU DE PARTENAIRES

Financements des actions

1/ Etablir le budget prévisionnel

Les différents postes dépensesprévoir:

Les intervenants

Les postes les plus onéreux sont nécessairement les salaires et les charges des intervenants

sdil s ne sont p aos¥%t b ®&InGRuvno | iest e rDvaennsa nlte | d¢ b ®r
ani mateur cuisine), il faut compter | e temg
aussi |l es frais annexes (d®pl acementé).

Attention, les prix peuvent varier considérablement. Il est importargirdedes devis
aupr s de plusieurs intervenants. Lorsqudil
généralement prise en charge par la structure les mettant a disposition. Il est intéressant de
valoriser cette contribution en nature dansuddet global pour donner une estimation du

C 0 Yt r ®el du projet. Ce ser a npopassé gdardlesn o mbr
animateursa concevoir et a travailler le projerganisation,s ui vi , ®val uat.
définirale budget global, dépendanp ar t i cul i rement des object

Le petit matériel et location de salle

En dehors de <ces frai
budgétise |1 I y a possibilit
counters,

r ux qui al/l

S
profitant de donsou préts Pour les denrées, pense
ainsi qudaux producteu

D nT 5

®
nu X
s

vesti ssement
t i Onoi cscears il oens ocuo
col

i
ent

Pourfaire des économies, privilégilrs salles prétées plutbt@louéesDd o % | 6 i mpor t e
do®t abl ir d es p a ectdesractaurs dasx, saigueles iogportanités a v

qui sb6offrent ° wvous.

Par ailleurs, selon les situations, il faut également envisager des frais liés aux imptessions
distributionrdes documentSi des animations annexes sont prévues (sorties visites des lieux

ddachats et cueillette, atelier de d®gustat
au budget g | estlsserinent eMwaautsvraihdéd® npei ne ¢ aes cdbest
occasions gue se concrétisent de nombreuses pratiques.

2/ Rendre compte du projet

Lo6®valuation sdappuie sur | es outils que vou

Les ®| ®ments constitutifs du ralptport doé®valu

L e r a pyloatian prdsénte a la fois laspecs financier epédagogique du projet

I Présentation du contexte

-Type de public (tranche ddo©ge, caract ®ri

- Nombre de places disponibles, nombre de partigipafréquence des ateliers, lieu,
durée, codt, ...

- Présentation des problématiquesaentrées par les participants.

1 Présentation des acteurs

- financeurs (répartition du financement du projet entre les différents acteurs)

- partenaires
45



- prescripteirs
-ani mateur (s) de | 6atelier (fonction et st

1 Présentation des moyens humains et financiers

-Budget de | datelier

1 Présentation du fonctionnement

- Présentation de la finalité et des objectfs projet.

- Présentation du fonctionnementetedelp ®dagogi e de | datelier,
- Indication sur les thématiques qui ont le mieux fonctionné.

- Présentation des outils de communication utilisés.

La présence dees différents éléments permet de rendre compte de la spécificité et
de la plusvalue de cet atéér.

T Pr®sentation des r @le prbcessus et dd e | ¢
résultats

-Pr®sentation des out i(dvauatiorode laattuatyeetdeson de |
résultats et de leur analyse.

-Cetteaute®v al uati on per met tiohda ogéeendt ierdicampte | e s a
®gal ement de | 0®valuation faite par | 6ani |
-Dans cette pr®sentation, il sembl e indi
| atelier et |l e travail de pr®paratsi on de

logistique que relationnel et partenarial.

- Ces éléments rendent compte de la flexibilité de la structure et de sa capacité a
sdbadapter © des contraintes ext®rieures.

3/ Chercher deginancementsprivés et publics

Noter que sion se lancalans une dmande de subvention ou la réponse a un appel a projet, les
temporalités du terraime coincident pas toujourgec celles des financeurs, faisant parfois différer
|l action dans | e temps. Ces r®alit®s sont ° prenc

Les modalités de financements
1 Appels a projet

Différents financeurs peuvent soutenir des projets pédagogiques destinés aux

adol escent s en mati r e ddali mentation.
cofinancement, notamment pour aider au soutienapéarennisation des actions dans
le temps.

Tows les financeurs sont attentifs aux objectifs et®@t hodol ogi e dbéacti o
enlienavelesvaleursu di | s soutiennent .

1 Autofinancemeptar | 6 ®t:abl i ssement

La plus grande partie des actions étedalisée au sein des disciplines dans le cadre des
programmesscolaires seul le ihancement des ateliers de cuisfns i interventi
professionnel & remunéedrjles visites de lieux est a prévoir soit

Un quota HSEHeures Supplémentaires Bfféeacv es pour r ®mun ®r er
extérieur (environ 4 h devant éléves plus 2 h de préparation par séance)

46
Guide méthodologique projet AFCC



Ldachat de glaci res soupl es pour | e
préparés

Un quota photocopies sp®ci fteie;sues pour |
Le codt des transports pour les visites.
Ce financementpetitt r e anti ci p® | ors de | 6®l aborati ¢

Les principaux financeurs identifiedans le cadre du pilote du
programmeAFQC sont :

1 les conseils départementaux,

9 les cdlectivités locales et territorialdsEDD

T I 8ARS,

1 la DRAAHge PNA

T les caisses ddassurance mal adie comme | a MA

T les caisses doéallocation familiales,

1 les villes et les dispositifs rattachés (ex : contrat urbain de cohésion sociale / CUCS,
programmes dedlagence nationale pour |l a coh®si on
ACS®é) ,

i les centres sociaux,

1 les hépitaux et réseaux de santé (pour les ateliaisine en lien avec une pathologie),
les partenaires privés (ex : fondat®oluls, fonds de dotatias, industriegds) , t el s que
La Fondation de France,bondat i on Nestl ® France, l e Fon«

et la Santé, Fondation Daniel et Nina Caragsmr les populations précaires souffrant
ddi sol emdrdtl nso ¢ it alt e )Bnstiuf @lgaiTrballd®ndaisnsLeuis t
Bonduel l eé

1 les associations sur leurs fonds propres.
4/ Constituer les dossiers de candidature

Afin de constituer des appels a projet, il faut impérativement avoir
répondu aux ééments suivants

Titreet résumé d projet

Contexte et diagnostidocalisation, besoins et enjeux
Léorigine du projet

Les objectifs du projet

Les bénéficiaires du projet ou publics cibles

La présentation détaillée des acti@nBnancer

Le calendrier, le budgedt parfois un devis pouustifier le montant sollicité
Les autres financements obtenus et sollicités

Les moyens humains, matériels & logistiques mobilisés dans le projet

Lébaspect innovant et original du projet

=A =4 =4 =4 =4 4 4 4 4 -4 4

Les moyens de valorisation du projet utilisés ou envissites inteet, articles,
affiches, pr ®sentations, conf ®r ences, r

1 Les livrables Des fiches de capitalisation activité par activité pour les éleves et
les enseignantRapport doOo®t apes pr®ci s ann®e pa
avec les fanilles (circulation de platstee le college/maison) = carnet de bord et
boite lunch, bilan g®n®r al de | daction au s
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5/ Les points clés desonventions de partenaridinanciers

Voici les pointsa avoi r en t°te une f oi s
partenaire financier.

La dur ®e de: |l dengagement

Il dure en général le temps du projet, bien que certsatoaventios peuvenengagerle
porteuraud el © de | daction.

Les livrables:

1 sdagit souven t(sendestrielou dnauets udildian fmal Ceaths ai r e s
financeurs dl eur propre mod | e de biabksentite dgu di | f

réaliser se propresbilars.
Communication et valorisation

1 Tous les financeurs demandent que leurs logos soient apposés sur chacun des
supports de communication réalisés dans le cadre du projet.

1 Certains demand# que la mentonavec | e s o udtiégalemente ¢é
apposée.
T D6autres encobreen vibae ma md e®ngtr a | des support

vérifier que les termes de la conventsont respectés.

Modification du projet:

Communication et transparence sont de mise pour garder la confiance du partenaire.

(! est obligatoire doéinfor mer l e financeu
(matérielle, durée, finaidge). Il faut gé ® r a | enfoemert par llefire recommandée

avec accusé de réception en précisant | dobj et de Il a modifica
conséquences.

Evaluation par les financeurs

T Le financeur fait |l e suiuvi des nacti ons |
1 Il effectue des contrdles administratifs et comptables du projet

1 Certains financeurs se réservent le droit de venir sur le terrain pour réaliser leur
propre évaluation.

B:si | 6un de sant®l ®ine Nt sl fagt sa@uogBesl@ fenardéu®a alors le droit de demander le

rembour sement de tout ou partie de | a subvention a
conventions de partenariat avec les financeurs du projet.

Construire un réseau de partenaires

Les finalit®s du r®seau professionnel sdexpri m
coordination, ddactions transwvercs aloeas eameametd es & akr
démarche rigoureusele type « démarche projet » qui développe chez les participants un
accroissement des savaiire et une mobilisation supplémentaire.

1/Savoir sbdentourer
Investir dans le développement professionnel
1 En programmat des compléments de formationindivedl | e au pr.ofit de |
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1 En programmant un accompagnement sur siteaphwiel

1 Enreconnaissant la-favmation formelle et informelle

Développer un réseau

T Au niveau | ocal , en sOappuyant sur des gt
réseaix ou bassins

1 Enmrticipantpl us i nformell ement ° des r®seaux pr

1 Enontribanta des réseaux académiques(ex si t es acad®mi ques, Ec

Accompagner ou faire accompagner la démarche

T Par | 6analguses dets fdgdodnelie.i t ur e pro
I Par des acteurs de la recherche universitaire ou des laboratoires

1 Par des acteurs institutionnetn intégrant le réseau académigue du CARDIE, en
communiquant avec votre ou vos partenaires locaux et scientifiquiesorerant
| i nspection p®dagogiqgue ou votre r®f ®r en

2/ Chercher des opportunités locales
Il est tres important de rechercher en priorité des partenaires

1 locaux,

T ouent er mes ab@munst ®r ° t s

1 faut avoir 7 | 0es praimutualisatien desenédg/objactifge qud e pr oj et
chacun peut trouver un intérét qui lui soit propre.

Etre " | 6®cout e ddancpsimondiale nvi ronnement e
3/ Connaitreet se faire connaitre €s ad¢eurs de son environnement
4/ Les différentes formes dpartenariatspossibles :

i Partenariat technique nécessaire pour la mise en place opératidargl projet:
pour | dobtenti on des sall es, ani mati on d
| ocaux dbéaccomRBBae mMEARDI Eentessaciauxci ati ons é,

1 Partenariat financier déja traité dans la partie précédente concernant les appels a
projet

T Partenari at d ¢ plus infdrmél:t caractérisénparulan réciprocité des
échanges entre les &cirs qui reconnaissent partagdes valeurs somunes afin de
permettre une plus grande cohérence dans leur intervention relative aux mémes
bénéficiaires.
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PARTIE 1

Architecture du projet et
planification

- Intégration dans la pédagogie p53

- Réappropriation du projet en EPI p-55
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INTEGRATION DANS LA PEDAGOGIE

Exemple du pilote

Période ACTIONS Réferences document Personnes reférentes
Octobre Chef do®tabliss:e
N-1 { Elaboration du budget dg Prévoir le financement geactions e
| 6®t abl i ssemen du matériel nécessaire (voir fich
actions)
Janvier N Chef d 6 ®t:aPrévoirs 8r
. . . religuat HSA a transformer en H
T Elaboration de la répartition d pOL?I’ la prise en charge éventue
la Dotation Globale Horaire des ateliers réaliséspar un/une
intervenant(e) extérieur(e)
Juin N ~ :
1 Rechercher des aides financi€ Courrier demande dd Chef do®tablisse
pour financer les actions. subvention
1 Faire courrier pour organiser I Courrier visite des lieU pmodeles de  courrier  contal
Visites des lijddoachat partenaires (secrétariat)
T Faire d e man d el| Courrier remerciementux
préalable pour la mise e| commergants
Tuvre de fruitoaala _ DRAAF (gestionnaire)
réaé » http://agriculture.gouv.fr/un
fruit-pourla-recre
JuilletN | o elaporation des EDT pour ~ Chefs do®tabl i
rentrée N : prévoir dans les
emplois du temps  de
enseignants concernés par
projet | a mi
cohérente des plages horair
par niveau sur une journée.
Septembre - e .| Avis sortie pédagogique pol N .
N 1 Planifier les différentes actiol jntormer les familles - Chef s sdeinént ca Bdjoint
du projet: contacter leg . Responsabl e d d
partenaires pour determiner If festival gastronomique local
dates comptetenu des emploi '
du temps de chacun - Responsable restaurant scolaire
1 Organiser les emplois du tem Animatri -
des éléves, des professeurs p - Anmmatrice cuisine
les visites de - Responsable du musée
1T Une seai ne avar .
distribuer aux élévesdes avis - Professeurs SVT et arts plastiqu
de sortie pedagogiquedestines - Gestionnaire agents de service
aux familles ) _ _
{ Organiser la distribution de - Réserver transport (gestionnaire
fruits a la récré et faire
demande de remboursement
AGRIMER
Octobre N 1 Organiser les emplois du tem - EDT (adjoint)

des éleves, des professeurs p
les ateliers du 4 trimestre

- festival gastronomique

- visite des cuisines
restaurant scolaire et atelig
cuisine

Guide méthodologique projet AFCC
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Période ACTIONS Références document Personnes référentes
Novembre _ _ - Avis aux familles (adjoint,
/ Une s e ma i n eelier | Avis sortie pédagogique pol secrétariat, vie scolaire)
décembre distribuer aux éleves des ay informer les familles
N de sortie pédagogiqualestinés
aux familles
- Cuisine centrale/ atelig
cuisine sauces et crudi
(niveau &m9
- Visite du Musée du papie
niveau 4m
( ) EDT (adjoint)
Organiser les emplois du tem Réserver transport (gestionnaire)
des éléves, des professeursip
les ateliers du 2 trimestre
- Ateliers cuisines (nive
5éme)
- Atelier «design pack
(niveau 4m9
Organiser un bilan intermédia _ o
avec les familles Courrier parents invitation
réunion bilan
Janvier/ Avis sortie pédagogique poy- EDT (adjoint)
Février informer les familles
N+1 Une semai ne
distribuer aux éléves des ay
Mars / de sortie pédagogiquelestinés
Avril N+1 aux familles
- Ateliers cuisineFruits &
légumes
- Atelier cuisin®lats revisités
- Atelier Design packging
Organisation de la soirée ee| . = . - Adjoint
soir on soupe au collége Invitation Féte Soupe - Gestionnaire
- Agents
Mai / Juin Pré buff g e Invitation - Adjoint
N+1 reparerb u et € | Formulaire droitimage siun/-  secrétariat

- Envoyer les invitations a
partenaires

- Organi ser
temps pour préparer ¢
buffet.

journaliste vierrendre en
photo les éléves

Courrier pour faire un
questionnaire bilan du proje
aupres des familles

Documentn annexe:

Documentutils
1 _exemple planning actions AFCC pilote
2_courrier demande de financement
3_auorisation sortie parents

4 visite cuisine centrale autorisation familles

5 autorisation parentale sortie festival gastronomique
6_courrier parents 5e INVITATION REUNION BILAN
7_ateliers cuisine parents
8_invitation FETE SOUPE

9 courrieremercie lieux de visite
10_courrier pour questionnaire
11 formulaire droit image

Guide méthodologique projet AFCC
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REAPPROPRIATION DU PROJET EN EPI

Comme un prélude aux Enseignements Pratiques Interdisciplinaires prévus par la
réforme des colleges (2016), le programme AFCfs (de FaireCulinaires au College)
comprend notamment des ateliers de cuisine
ddun g e nr eligatares\eteagrégés directement au programme des Sciences de la
Vie et de la Terre pour les éleves dem§ optionnels et proposés sous forme de club/ateliers
en lien avec les programmes de différentes disciplines (arts plastiques, anglais, SVT; physique
chi mi e, technol ogi e, E P8 ét)de Pm@ Les élévessdec®d ol e s C
profitent, entreautres: de go%ters partag®s, ddoateliers
|l environnement et au D®vel oppement Durabl e

Cuisine moléculaire avec le professeur de physiueie, recueil de souvenirs culinaires

réaliseenclassee fran-ais, design des arts de | a ta
packaging en Arts Plastiqgques, des ramificati
| 6 hi-gsQoogrraep hi e, | 6EPSé et bi en essetabarqubedans! i ens
cette aventure notamment grace a urainet de bord» et des soirées a themesg ce soir on

soupe au college , ateliers do®veil "l a d®gustation
enfants ont d®couverts, buffet de fin ddéannge

Ce dispositif pédagogique innovant revendique une visée transformative des pratiques et des
compétences du jeune consommateur, | i nt er f ace entre | 6 ®c ol
marchand. Son originalité consiste a relayer au sein de la famille lesupsatoylinaires
découvertes en pratique au college.

Une aventure humaine et gourmande tres appréciée des éléves, des parents et des équipes
éducatives et administratives.

Ldadaptation du projet en enseignement
1 Comment intégrer projet innovant dans la réforme des colléges (Z2016)

1 Comment adapter des actions innovanisegnemenBsatiquednterdisciplinairés

LOun des objectifs du projet elsfared étreamns t re e
lamseenpai que qui per mettent de faire un | ien
theme commun et fédérateur.

Comment les actions pluridisciplinaires vont pouvoir étre intégrées aux EPI
pour permettre de croiser les programmes disciplinaifes

De parlavar®t ® de | eurs objets dbébenseignement s,
pr°tent ° de nombreux rapprochements et croi
LOensemble des actions mises en iTuvre dans |

hut thématiques interdisciplinaires :
- Monde économique et professionnel
- Langues et cultures de | 6antiquit®
- Langues et cultures étrangeéres
- Transition écologique et développement durable
- Sciences, technologie et société
- Corps, sante, bigdtre et sécurité

- Information, communication, citoyenneté
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- Culture et créations artistiques

Lédobjectif ®tant que |l es ® ves puissent f ai
enseignements prennent du sens grace a des mises en pratique concrétes en lian avec le
quotidien.

Ces actions permettent | 6®valuation du socl e
formation définissant les connaissances et compétences qui doivent étre acquises a l'issue de la
scolarité obligatoire.

Quel ques e x e naptlekes du grojet adaptablas en EPI
T Ecriture ddun r ec ue/(Cllturaetcréstionsaréstiques)s cul i na

- Enfrancais Soéexpri mer de fa-on maitdi s®e
Raconter une histoire.

- En Langues vivante®résenterdécrire des événements, activités passeées,
expériences personnelles.

Production demandéeaecueil de souvenirs culinaires

T Les ateliers de cuisine coupl @é&illiséspaes at
une intervenante extérieure en collaborationcaua professeur(Corps, santé, bien
étre et sécurité ou Transition écologique et développement durable)

Pour pr®parer | a r®alisation ddune recett
nécessaires.

Par exemple

- En mathématiquefkésoudre des prédmes de proportionnalité, Calculer avec
des grandeurs mesurablesxprimer les résultats dans les unités adaptés.

- EnSVT Al i mentation et digestion, ®veil
de sécurité, gestion des déchets,

- En_physiquehimie Réalser des mesures, décrire et expliquer des
transformations chimiques.

Production demandée Compte rendu de | 6atelier de ¢
par exemple)

1T La visite dagnealeinmearetpaiirsee | or s de | 6ap]
(entrepriseMIKO) s ui v i de | a cr ®at (Monde etdnamigee ec ar t o
professionnel)

Par exemple

- En espagnal Présenter, décrire des événements, activités passées, expériences
personnelles.

- En histoire géographieDes ressources limitées, a gérer etriouveler.

- En_arts plastiqgues accompagné par la documentalistec r ®at i on d
cartographie des entreprises ageol i ment ai res de | a r®gi
Exposition

Production demandéd.ivret de voyage, cartographie
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T La visite da&lerpaier sexnebastabtes an v i ddun atelie
«origamp> : (Culture et création artistiques ou Transition écologiques et développement
durable)

Par exemple

- Enartsplastigues La mat ®rialli é®bjdet | é1f uvdieuvr e

- En histoire géographieDes ressources limitées, a gérer et a renouveler.

- En mathématiquedJtiliser les notions de géométrie plane pour démontrer.

- En technologielmaginer des réponses, matérialiser une idée en intégrant une
di mensi on design. E x p s derdescriptisneadaptésn s ® e

Production demandéedes fruits ou légumes réalisés en origami avec le mode
opératoire pour les réaliser.

Organisationdes actions.

Dans | e cadre de son pr oj et peRtdrganisetunef , | 0 e
s®raetdéns ci bl ®es sur | 6alimentation visant
3eme selon les priorités pédagogiques et dans le respect des programmes scolaires.

Le projetpeut faire intervenir conjointement un formateur cuisine, un diététiciBonniste,

pour mettre en place et ®valuer di verses a
do®t abli ssement et en coll aboiravwrn amt aawccdlel
gestionnaire, personnels de restauration, infirmiére recaasistante sociale, documentaliste,
enseignants de différentes matiéres.

Afin doéorganiser | escanpstbonger i &t ed d«ermpg @1 i®F
barrette» comme pour les Sciences de la Vie et de la Terre, Sciences physiques et
Technologies.

le positionnement en parall | e dans | 6empl oi
pouvoir faire du ceenseignement en y incluant la documentaliste ou une autre discipline pour
quelgues heures mais aussi de réaliser des ateliersigpésibur des defjuurnées avec un
intervenant extérieur afin d'avoir le temps de faire les ateliers de cuisine avec des
préparations et des dégustations ou pour se déplacer et permettre les visites en s'adaptant au
fonctionnent des différents milieuxieqrofessionnelles.
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Ex e mpl

e s

déact.

ons Ao dles Fdrd Eudinairdsaaus

College», permettant de passer de I'Apprentissage a la Maitrise jusqu'a I'Ent(ANAE)
en fonction des activités pédagogiques pluridisciplinaires.

Thémes EPI Disciplines Pistes de mises en 1 u\
bCingztf:r;tté ;\égstion' (alimEepri]éae}:g; I—(():Clg][g;es et alimentationjardin, lieux é ac hat s et
Sécurité déob®sit®, . T . , .

Physique chimie -Eveil sensoriel et dégustation
EPS S®curit® Ali mentaire (DLC, hy
Géographie -Ateliers pratiques de cuisine
Mathématiques -Course doorientation et | euSVT)
-Préparer un &enu restauration scolaise
Documentaliste
Infirmiere
Sciences et Technologie -Exercice proportionnalité pour les recettes des cours de cuisine
tsiirilggog'e el | mathematique -Comparaison du petit déjeuner anglais et francgispthiques ef
SVT déegustations)
Physiquehimie -Mesurer des volumgmesésen cuisine
Géographie -Ateliers de cuisine moléculaire
Langues vivantes -Atelier Culture pub«cr ®at i on ddafxf i ches
Francais -Préparer un &Menu restauration scolaise
Documentaliste
Transition SVT -Gestion des déchets en cuisine

écologique et

développement Physiqueshimie ‘Les ressources | ocald®guet aimiod
durable Histoiregéographie eau
-La biodiversité (eau et cultures)
-Production (culture et élevage)
-Lecture des ®tiquettes doemba
- Fruis et légumes de saison/localité
- Privilégié le BIO, développement durable
-£Etudier |l es OGM (g®n®rique, V
- Devenir Ecaoitoyen: Transport en cC omm
production de proximite, trie et actions quotidiennes éicples.
Langues et Anglais - Le Breakfast
cultures Espagnol - Expositions sur les expressions faciales des golts et dégo

étrangeres et

saveurs dans le monde

régionales
Documentaliste - Video en anglais realises par les éléves sat the restaurai»
Langues et Histoire - Recettes latines
cultures de . : : .
' Gantiqu Francais - Alimentation au cours des temps/ dans les temps anciens
Latin - Repas gaulois
SVT
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Monde
économique et
professionnel

SVT

Francais
Histoire/géographie
(Espaces productifs
(mondeandustriel)

Europe de la révolution

- Rencontres de chefs cuisiniers

-Visite des | i eux ddanarché de moxinaté
maraichers bio, grandes surfaces, jadioe i | | et t e é

- Visites de Igées professionsellycée des métieys L6 oi s e |
- Cartographie des lieux de formations et des métiers autou

industrielle | 6al i mentation dans |l a r®gi on
Gestion des ressourced - FOrum/Exposition des lieux de formations et des métiers autd
alimentairegl dal i mentation dans | a r ®gi on
-Visits doOentr @lpnentasess agr o

Culture et Francais - Recueil de souvenirs culinaires

créations Arts plastiques i i i

artistiques plastiq -At_el | er__,DeS| gn packagi ngure(pabr
SVT (création de publicité)
Physiquehimie - Atelier «Origami» : fruits et Iégumes
Mathématiquegormes | - ProductionseBe4éme et 3eme et expositions/cartographies
éométrique .
9 lques) - Atelier «Art Toast
Documentaliste

Information, SVT - Reweil de souvenirs culinaires

communication - . . .

) ’ ' | Frangais -

citoyenneté | Atelier Culture pub et design packaging
Technologie - Utilisation des TICE pour rechercher des informations, consu
Anglais sites Internet réaliser des vidéos, recettes, graphé&ues

Documentaliste

- Création de film pour remobiliser le vocabulaire suit the
restaurant
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PARTIE 2

Fichesactions par module

Arts de Faire Culinaires au Collége

Présentation de$ichesactions par module p-63/170
MODULE 1 MODULE 2 il MODULE 2 MODULE 4 MODULE 5
. I SHE®V e Découvrir Explorer les
Savoir se ; g les métiers/ arts de la
procurer des college o formations table &
aliments Cuisiner de la filiére travers
agro- | dhi st
alimentaire les cultures
Aupreés de collégiens ACTION
ACTION Visite de la .
ACTION« Culture cuisine d<:a ACTION« Sauces & « Cartographie des
dans le jardin | 5®t abl i ssld fudigs lieux de formations & | | ACTION« Tous au
pedagogique» scolaire » ACTION « ateliers fiches métiers restaurant>
ACTION« Design du isi
ACTION« Visite des | | menudela. de cuisine ACTION« Forum ACTION« Accumulation
| i eux »d o a c|h adstauration scolaire ACTION«Création EXpOSItIQn de la & slogans
ACTION« Recueilde || d8un buffe f@“rcﬂe Al
ACTION« Lecture souvenirs culinaires ACTION« Cuisine QBT ACTIOE« Natucrie morte
0 i ) 2] A ; autour du monde
g g ?ﬁ : g)ﬂ f ; : Ie igT?ON« festme tes £ moléculaire» ACTION«Vi si t e |doun
Aupreés des familles ACTION« Le pain» g\e;gg?eiggrranrll?non ACTION« Couverts &
ACTION« Culture ACTION« Visite de la | | AcTION« Club FhE Al e et OI% francaise»
pub » cuisine de EE
| 6®t abl i sslgment . ACTION« JunkFood
ACTION« Design scolaire» ACTION Participer | | ACTION«Design iz
packaging» ACTION«Ce SOir, on a un festivab paCkaglng»
soupe au college
ACTION« Buffet et
exposition»
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Modules

MODULE 1/ Savoir se procurdes alimentS:s 6i nf or mer, cul ti ve

U ACTION« Cultiver le jardin pédagogique p.67
0 ACTION«Vi site des» |i eux ddachat p.71
0 ACTION«Lecture do®tiquetbves et course p@orienta
U  ACTION« Culture pub» p.77
U ACTION« Design packaging p.81

MODULE 2/ Etrbien au college

Aupres de collégiens Aupres des familles
i ACTION «Visite de la cuisine du U ACTION «« Visite de la cuisine du
college» p.87 collége » p.100
i ACTION «Design du menu de la 0 ACTION «Ce soir, on soupe au
restauration scolaire p.91 college» p.103
i ACTION «Recuell de  souvenirs U ACTION «Buffet et exposition »
culinaires> p.94 p.106

i ACTION« E¢ime de soi » p.96

MODULE 3/ So®veiller et cuisiner
U ACTION« Sauces & crudités p.113 i ACTION« Cuisine moléculaire p.128
U ACTION« Ateliers de cuisine p.117 i ACTION« Le pain» p.131
i ACTION «Cr ®ati on cOun b LACTIGNKk Club Cuisine p.135
p.124 U ACTION« Participer & un festival » p.138

MODULE 4/ Découvrir les métiers et lesrrhations de la filiere
agro-alimentaire

U ACTION« Cartographie des lieux de formations & fiches métiers p.143
U ACTION« ForurrExposition de la fourche a la fourchette p.146
U0 ACTION«Vi site ddédun centre de forsmation avetidr es
U ACTION« Design packaging p.152
MODULE 5/ ExXpl orer | es arts de |
cultures
U ACTION« Tous au restaurantp.157 i ACTION« Nature morte autour du monee
U ACTION «Accumulation & slogans p.163
p.160 0 ACTION« Couverts a la francaise p.166
U ACTION« Junk food addich p.169
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MODULE 1

Savoir se procurer des aliments
[ QAYT2NNYSNE Odz i

0 ACTION Cultiver le jardin pédagogique p.67

U ACTION+ AAA0GS RSa& fASdzE RQI QKU {

i ACTION¢«[ SOG dzNBE RQSGAljdzSG G Sa pBl O3
0 ACTION Culture pub» p.77

0 ACTION« Design packaging p.81
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ACTION JARDIN PEDAGOGIQUE

Ve

{2YYIFIANB SO LINBLINIYGA2Y RS fQF OGA

+dzS RQSyaSyotsS

U Créatio/ T Odzf G dzNBE S SYyiNBGASY RQdzy 2F NRAY LISRI 33
1 Suivi des saisondaire des relevés météo grace a la station.
1 unlieu pour le jardin pédagogique avec une station météorologique
1 Suivi des saisons
Observations de la flore et de la faune et relevés méitagiques grace a la station
1 Partie non cultivée
Zone de jachére pour observer I'évolution naturelle de la biodiversité
1 Partie cultivée
Plantations en fonction des saisons en serre et en pleine terre

Objectifs:

U Sensibiliser a la biodiversité aled YA aS Sy LX FOS RQdzy 21 NRAY LIS

U Sensibiliser a I'utilisation de produits alimentaires locaux en fonction de la saison avec des
visites de lieu de vente et de production et la dégustation de produits bio régionaux

U 5AaLI2aSNI RQdzy 2 simgodr askifRuUneGaRimation dzourdeze théme tout
Fdz £f2y3 RS fQlyysSS
U ; Rdzj dzZSNJ £ Sa Sy Flyida t fQSYGANRBYYSYSyYyid t (NI @°
U Faire connaitre des espéces végétales, des légumes anciens, des go(ts nouveawnasix enf
03F2HGESNI RSa fS3dzySa ONHza X0
U Inciter et donner envie aux enfants de manger des Iégumes et des fruits
U Faire connaitre le cycle des végétaux et leur place dans notre alimentation

U Faire prendre conscience aux enfants du cycle de vie du monde végétal sftcidudes
saisons a travers des exemples concrets

U t2dz@2ANJ NBdziAfAaSN) £ Sa fS3dzySa Si FNHzAGa Od
culinaires

U Aborder la saisonnalité des plantes, fruits et Ilégumes (ex : les tomates ne poussent pas en

“ A s L oA <

décembre) etf QA Y LI OGNBRUIS iy RS OSGGS alAaz2zyylrfAadas
f QSYGANRYYSYSyid 00dz dzNBa K2NER a2tz &SNNBa
NI yaL}2 NI X0

U '02NRSNJ £ 3SaidAirzy RS tQSldz SG tSardpO2y2YASa

U Aborder la gestion des déchets a travers le compostage des déchets végétaux issus du jardin

U ! LILINBYRNE f QAYLRNIFYOS RS tQSljdzAt AONBE yI (dzNBf
et maladies

U ; Rdz2f dz8NJ £ S&a Sy ¥l yia luczEbiolkdiglief ®m&hgoinalle, infgrd®@i R QI :
au réle des engrais et des pesticides et les risques liés & ces derniers

U Gestion des déchets alimentaires des Fruits a la récréation avec la réalisation de compost
apres information par les services de laevidh cours de Sciences Physique chimie et SVT

0 5SPSt2LIISNI €8 GNR RSa RSOKSGA Fdz [d2GARASY 6¢
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Partenaires possibles

U Aveclesservicesdelavile O2y FSNBYy OSas AyuKFftFr A2y RQdzy

U Profeseurs de SV, de Physiquehimie, Technologies, Mathématiques ...

Nombre de participants classe entiere, derglasse ou groupe de sciences

t SNA2RS S RdNFZARS LI o @bN2Wy S G2 dz
Moyens:

al G SNASt ysSOSaal ANBa L}Rdz2N f QF OGAzy

dz t 2y 3

1 Un lieu pour le jardin pédagogique avec une station météorologigue,serre, des
carrés de terrerateaux petites pellesbinettes sarcloirs plantoirs paniers arrosoirs.

Moyens financiers

1 lieu extérieur dans I'établissement aménagé avec le neltgcientifique
1 / 2HG RQIFOKIG YRdapldSEA G YIF GSNRSTE
I Graines ou plantes selon les cultures pratiquées

520dzYSyia RS NBFTSNByOSa S 2dziAfa LISRFIAZ2IAI| d

Documentsoutils annexe
FicheT1JardinPsur les différents éléments de notre environnement 1
FicheZJardinP: sur les caractéristiques d'un milieu de vie 2
FicheTdardinP: sur les modifications au cours des saisons 3
FicheTdardinP: sur la colonisation du jardin par les végétaux 4
FicheT3ardinP: sur le cycle de la matiére organique 5
FicheT#ardinP: sur les dégustations des produits locaux de saison 6
h] tw! D9 {
{+¢cayfz LJNBEiMﬂiRWaS $R7\Vu7\2)/a .éAtAyH 5
[ S4 LINBYASNER &a2Aya RqALJ%uI;§ISNJ RSa SRA
WI NRAy§NJIdz )fludzN\BfARS OKSI DI YY @SNI
/QzAéA)/SNJ,I-Adz TAE RS@SéIVAégY{a RS&} $I3{\UA
[ Sa LXFyGSa al dzgl 3Sa O2vySaidAiroftSa RSa
t N2ANF YYSAa RS {+¢ wnny SG wnmc &dzN
yEOGA2Yy LS
Bilan éleves a chaud 7
CARNETS DE BORD ET FICHES BOX 8

(

5SNRdztf SYSYyd 3 OKNRy2ft23AS RS tQFO

Introduction :

Au cours de I'année en Sciences de la Vie et de la Terre dans le jardin pédagogique du collége, les

éleves de sixiéme peuvent

U Etudier les caractéristiques du milieu de vie en fonction des saisiiserveret réalier des

mesures météorologiques

U Etuder la classification scientifique des différentes espéces observées

U Etudier la colonisation du milieu par les étres vivants avec des végétaux annuels ou vivaces et

des animaux du jardin au collége
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U Etudier le cycle de la matiére organique avec les produstpdmaires par les cultures, les
producteurs secondaires par les régimes alimentaires et les décomposeurs en réalisant un
composteur

U Découvrir des produits locaux de saisons

Temps I
Déroulé Temps passé
5S502dz8SNIIS RS& YASdzE @3SO £Sa Sfsg
aS aRIMWEANIUSaLI OS SO dzy LX 'y Si
hodaSNIWSNJ Si LINBYRNB RSa y2iSa M Ko A NXR dz

aldS Sy O2YYvydayy | SO tSa StsgSa
Classer dans un tableau pour distinguer les différents éléments
I'environnement (étres vivants, composantes minérales et activités humaine

Temps 2

Déroulé Temps passé

; GdZRASNI £ Sa Ol NYKAGYSANRdASIEA [jRIdS &Y ALOKAS Sadk
wSlFfA&aSNI RSa NBfS@#Sa RSa AyaidNHzySy toutaulongde
Communiquer les données de température, hygrométrie, pression t QL yy$
observationsdans un tableau puis réaliser un graphique des variations.

Temps 3
Déroulé Temps passé
c 0dzZRASNI £ S& Y2RAFAOFGAZY A Rdz 2 NRA
{2NIAS LISRIA23IAdzS SG LINR&S RS LKZ mK on K
WSIFfA&ASNI dzy (I 9t SYSY REARRATFSWBNNE £ OKI | dz

[ 2YLI NBNJ £ USGSxz fUlFdzizay2YS3: f UKA DS
Découvrir I'évolution des étres vivants au cours des quatre saisons

Temps 4

Déroulé Temps passé

 GdZRASNI £ O2ft 2y »EAEN2 WzERdz YA A Sdz
M® 5SYFNDKS SELISNAYSyGrtS 38O 8
HO | LI NGANI RS INISAY 363 NMBINRRBNBIYF

WSItAZASN) RSa a8YAa Sy aSNNB 2dz RS3 ”HNEd"gLKJé
| 2YYdzy AljdzZSNJ Rl ya d3yy Siylio tRS-adz LOfS yRIS ¢ :
od wSIftAASNI ftU20aASNDIGAZY t f1 f2d
/| 2YLX SGSNI £ S aOKSYlI Rdz 0edtS RS @GA
4. Réaliser des boutures avec le TP sur la reproduction asexuée
Temps 5

Déoulé Temps passé
c 0dzZRASNI £ S O8O0t SYRS fF YIGASNE 2NE
M® hodSNIWSNI £ Sa ISNNYAYIlIGAZ2Yya 2dz LI
wSEFfAaSNI RSa YSadaNBa Si dzy 3INIF LKA
Ho wsSkiAaSNI RSa SELISNASYyOSa adzNJ f T wK
Sy ?2)/(?[])\’%3/ R§é Y)\f)\SdzI; RS OdzfvudzN\E I NP dzLIé
0o® hoaSNIWSNI £Sa yAYldzE LI2dz2NJ RSO2d )
AYRAIdzSNI RAFFSNBYy(iSa OKInyS FfAYSy
nd® 5SO02dz@NANI £ GNIYAF2NNIGAZ2Y RS
20aSNISNI L 85 fRANISOBNRYRGYA Rl & 2 ¢
SP2tdziAzy S F2yOliAz2yySYSyid Rdz O2Y
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Utiliser I'engrais pour le mélanger a la terre

Temps 5

Déroulé Temps passé

| dz 2YWMGRORY G SNJ SG I @S NI
9y OWMHANITS ISNI Si RSIdza G SNJ MK anNZ «:
.AflLY SO tSa Sts@gSa

Conclda A2y SG NBadzZ GFda RS tQlF OlAz2y

Des éleves motivés pour participer a chaque séance et

i

i

Découvrir le jardin pédagogique au cours des saisons

Acquérir des connaissances sur le fonctionnement et développement des étres vivants de
notre environrement ainsi que leur reproduction et évolution

Acquérir des compétences avec la réalisation des activités scientifiques
Mettre en pratique dans la vie quotidienne

Adopter un comportement favorable a la santé et a la sécurité

Eduquer a I'environnement etu développement durable

Relier les générations dans le quartier avec les jardins partagés du Centre d'actions sociales
pour la jeunesse et les familles.

Prolongement possible

i

 OKIFy3aSNI I gSO tSa SO02fSa LINAYFANBA LRdzNJ f Sa (
Ot LJ2 dzZNASIZA OINGBI ABMNI Ra O02YYdzySa Ll2dz2NJ S 080fS o
CELANB tS tASY IQ8SO 5S4 f$3dZYSakFNHAGA LINE RdzA
dziAf A&aSa RI QPdzA & SHSNBSI BMSIGE R NBa& LI N £+ NBai

/I SLISYRIFIiAS RYSa FrAofSa ljddydadsa fdS OSttFr N
2FNRAY NR&ljdzS RQsUNB YyRE&S RI{RSOSt NBaBE&OL | §
sts@gSa o0O0Stl F tQF@rydl3s S LJ38 ySEGSt dzNaSS O
fSa NIXRAaAZ OFNRGGSEAxE G2YI > &l tFRS Rdz 2 NJ
LIA pyezSlj dzS RQdzy | GSt ASNJ R AYS LRdzNJ FIF ANB d:
9y {OASy0Sa RS Y kRS RA T RSNIBEG Sta S &
fUAY@OSYylil ANB RS {1 A2 S y2iNB NB3I
9y F G A S& 3INJ LKA I dzS
S E(ﬁ)\ﬁ@ & dzNJB B OIS ¢
NBE SG 3IS23INFLKAS LRdNI R 2 dzONA NJ £ Q2
J2

A

Q
U'J)“' "(nm
X«

L

p

[

>

U Ca

S N
-

Q)¢
o> S

z
G _
zz B> < -

> ot &

S C
NISS RQ! YSNARI dz§8 LI NJ t I yéyuAéNJ S F

LJ2 dzNJ NBE It A2 SNJ dzy NDENR G &y RENIDER & & 2
LINE RdzA ia FEAYSYydl ANBa Rdz Y2YRS

LI NIGSYFNARFG F@SO fF R2O0dzySydal
TIYAEESE LRdzNI SGdzZRASNI £ Sa R

a
AO2t S YI D8z Otk & KBB & 95 O dz6 i 8285 3 -

(O
2N

o

— e IO Cn©

> oz < ()<
— [« — > ‘<. > [N
m - h [N 8 -< N
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I SGGS FOGA2Y AQAYAONRG RIya 38 LI NI
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ACTION VI SITE DES LI EUX DOACHA"

{2YYFANB SO LINBLINIXGAZ2Y RS QI OGA

v
FOGA2Y & Queylicar 2INIperniet g(xi élefeS deYdgcouvrir les ressources
YyirANBA ljdzh SEA&GSY G |dziz2dzNJ RQSdzE 0QSail t R
La fiche carnet de bord sera importante pour créer le lien entre les élégeparents
fQSil ot AaasSYSyd aoz2tFrANB FFAY RS FlL@2NRAASNI fSa S
contribuera aussi a la communication entre éléves sur les différents lieux visités.
I QSalG tS Y2YSyid RS @ianhilSs Ngbgigues deS mdrdhéd localixiide £y 4 = R
initier au décryptage des réseaux de moyennes et grandes distributions
Objectifs:
U 5S02dz@NRANI £ Sa fASdzE RQFOKFG £ €1 LISNRLKSNRS |
U Connaitre divers aliments et denrées
U Comparer différents modes dmnditionnement
Partenaires possibles
T fQosilofAaasSySya aodz2fl ANB
1 le rectorat
9 les commercants ou les cadres de la grande ou moyenne distribution

Nombre de participants

Un lieu de visite, une classe

t SNA2RS Si& RdzZNBS RS QI OGA2yY

t SNA2RS R&WA QR NVFBGS a402fFHANBET &SLISYONB 2dz 20
RQSELIX 2A0FGA2Y 2dz RS 2FNRAYya LISRIFI3I23IAljdzSad LYyRA
distributionY OK2 A &AANJ dzy 22dzNJ 2G f I FNBI dzSy ledvénkeg8af y QS a i
L2 dzNJ ljdz§ f Sa O2YYSNIelyidia LldzAaadaaSyd siNB bt f QSO2 dzi

DuréeRS f Q bréviiriugieydemjournée, soit 4h explication de la séance, déplacement, visite,
déplacement, bilan et dégustation

Moyens:
al SNAStfa ySOSaal ANBa LRdNI f QF OGAazy
Cété éleve une chemise cartonnée pour écrire, des crayons
Coté encadrant

1 pour la dégustation une assiette, un verre et une cuillére, une serviette en papier,
dzy S 02dziSAf S RQSI dzX

9 pour la visite un appareil photo

Moyens financiers

{1 budgetmatérelY o€ LI NJ I NP dzLJS
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1 animation: 4h & 5h pour un intervenant extérieur, par groupe
I Budgetsurlelieudevisitt n £ HANeE

Recommandations
U LYF2NYSN f QSyasSyofS RSa LISNa2yySta SyaSiaayl yi

U LYF2NX¥SNI £ Sa LI NB yialisant &fferering2ht @iinXelgs imPliuetdans Y I G S
fQlF OlGAzy

U Ne pas hésiter a réaliser des petits groupes sur les lieux de visites pour favoriser le
déplacement et les échanges

U Prévoir le temps de bilan en fin de séance

Documents de références etoutils pdd 2 IAlj dzSa 39: RQS Gl f dzZ GA2Y

Documentsoutils annexe

Flyer pour prévenir les éléves, les parerflger-elevesparents.doc

Affiche pour prévenir les professeurs, agetes, centres sociauX ®affichecommunication.doc

CAOKS RS LINEibdl:phdpaiatich-gctioR.§df f Q

Fiche carnet bordcarnetde-bord.doc

Exemples de Fiche éleve (3iche-eleve- 3 exemples.doc

Ficheéléve : consigne pour le concours de dessioncoursd -dessin.doc

Résultat concours de dessin et de diggroa: resultats-concours.doc

Référence au sockEnnée scolaire 2013016:referencesocle.doc

O 00 N O g1 A~ W N

Bilan éléves a chaud

=
o

EXEMPLES CARNETS DE BORD

5SNRdzZ SYSY(d g OKNRy2ft23AS RS QIO

Introduction :

Cette action est souvent la premiére action fd yy SS® 9t S RS06dziS S LINRESE
privilégié. Elle met en place les différents acteurs (professeur réféneimateuragents)

[ § OK2AE RSa @GAaAraitsSa b LINRPEAYAGS RS tQSilofAaaas
dans lequel ds éleves passent une grande partie de leur temps. Choisir un lieu par classe si
tQSy O RNI y(i RSOARS RS t8 FLANB OAONB L LIX dzad A S dzN2
éléeves.

Le rythme choisi permet & tous les éléves de pouvoir réalisetache dans son ensemble

Tempsly | @I yid £ QI OGAZ2Y

Déroulé Temps passé
-LINA &S RS O2yidl OG @SO tSa O2YYSNX :
1h par lieu
ventes
9ONRGdNBE RS QI OGAGAGS Sts08 1h 30 par lieu
-Semaine précédenteavertirparf t @ SNBA f Sa St §@Sasz LINE 5 min
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- achat du matériel 5 min

- préparation du matériel 5 min

- mise en place de la séance 10 min

Remarque Impliquer si possible les agents dans la mise en place de la dégustation. Eeitare d
correction pour les accompagnateurs pour que toutes les personnes qui encadrent percoivent les
objectifs de la visite.

Temps 2 déroulement chaque séance

Déroulé Temps passé
présentation et but de la séance 30 min
déplacement 15 & 30 min
visitedu lieu 2h
dégustation 30 min
réalisation du bilan avec la fiche 30 &40 min
Distribution et explication de la fiche carnet de barécriture de la date de remise 5min

Remarque Présenter aux €léves les personnes qui ont permis de réaliser latetgu (role des
I 3SyGax RSa O2YYSNIelyia Xoo t NEBYRNBE S {(SvyLBA R
de lien entre éléves, élevgmrentsétablissement scolaire)

Temps3Y t NBf23dz8 RS tF asSlyoOS$ Si fQlOirzy

Déroulé Temps passé
Rangement, M@ 1 NB &adzNJ £ S NBAaASlIdz £t Sa LIK2I 10 min
Correction des fiches visites et codage du socle 1h30
Lecture et bilan des fiches carnet de bord 1h

Remarque Bien sélectionneles parties du socle a valider
| 2y Ofdzaiz2zy S NBadzZ Gl da RS fQlF OlAzy

Ele est trés appréciée des éléves, leur intérét est frappant. lls apprécient chague moment de cette
action. Elle permet aussi lors de la dégustation de leur faire découvrir de nouveaux aliments.

Prolongement possible

U NBFfAAFGAZY RQdzy Al LI2NI YIF O0Af LY LI NI GAYS
U élection du meilleur diaporama avec remise de prix diaporama par lieu

U NBlIFtAalFldiA2y RQdzy RSaaAy oOoAfl Yy

U élection du meilleur dessin

~

NA B UGRIEBa LI SIORIdANI 2 d

(@p))
N
[e:N
0p]
O«

rp |/ F QUA2Y &aQAYa
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ACTION LECT URETIQUETTES ET COURSE

D6 ORI ENTATI ON

{2YYFANB SO LINBLINXGA2y RS QI

+dzS RQSyasSyotsS

Ve

Ol A

U hNHIFYAASNI dzyS 02dzNES RQ2NASYy (Gl A2y

U WSONRJzOSNI £ Sa v FlLYAtftSa RQFfAYSyida Rdz t bb{

U Constituer et partager un goQter adapté a son activité

Objectifs:

0] Savojr composer un golter adapté a saativité physique quantité proportionnelle a
t QSTFF2NLI F2dz2Ny A P

i Dépenser de I'énergie et partager un godter pour I'équilibre

U Utiliser ses connaissances sur le fonctionnement de I'organisme

i S'informer, raisonner et communiquer pendant les activits regerer et se déplacer dans
I'espace pendant la course d'orientation

i wSFOGAGSNI £ Sa O2yylAriaalyoSa | dzi2dz2NJ RSa

sportif

Partenaires possibles

i

i

i

i

Professeur de SVT
t NEFTFSaasSdzNJ RQOt {
Infirmier scolaire

Professeude Mathématiques

Nombre de participants classe entiére ou dentlasse

t SNA2RS S RdzZNBS RS QI OGA2yY

i

i

Avril & juin

Une demijournée a une journée par classe

Moyens:

al GSNRASE ysOSaalANBa LRdNI £ QF OtAzy

1 Un dfflet, des cerceaux, les fiches plastifiées detivités, les documents de travail
St §0¥Sasx RS& ONlXe2ya RS LILASNE LIy RS

1 Les éléments pour le goQtePain/fruits/chocolat/eau

58
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1 Prévoir une récompense pour les gagnants.
Moyens financiers

 Coltdutranspor¥ pnek OfFaasS t tQFfttSS SG dziAt A&l
retour

f Coltdugolter/leaY mMnne LJ32dzNJ o Ofl aasSa

520dzyYSyiada RS NBTSNByOSa SiG 2dziAafa LISRFI2IAAId
Documentsoutils annexe
Organisation des jeux et ase mai juin 2015.pdf 1

Organisation des jeux et course mai juin 2015.doc

documents_jeux_alimentation

documents_éléves

Bilan éléves a chaud

OO IWIN

CARNETS DE BORD ET FICHES BOX

5SNRdzf SYSYy(d 9 OKNRyz2ft23AS RS QIO

Temps I

Déroulé Temps passé
Appel avec liste de classe / groupe de projet d'initiation aux arts de 15 min
culinaires
Changement de tenue/ trousse de secours 5 min
Temps 2

Déroulé Temps passé
Transport/Autobus réservé 30min
Temps 3

Déroulé Temps passé

La classe estivisée en 2.

Répartition par équipe de 2 a 3 éléves dans chacun des-gempes. 10min
Temps 4

Déroulé Temps passé
Départ de 2x5 groupes pour 2 temps d'alternance
[ LINBYASNB Y2A44AS RS fI Oflaas LI

du temps prévu et doivent trouver un nombre défini de balises.

[ QF dziNB Y2AGAS a8 O2yal ONB | dzE : t®iS
jeux de réflexion avec des documents plastifiés (1° jeu des mots, 2° je 3h00
aliments en photos ou étiquettes, arhilles d'aliments de IREPS, 4 types
nutriments, Rébus des vitamines et minéraux, 3° jeu des dépenses énergét
étiquettes depate a tartiner et boisson au cqlat fiches, cerceaux, supports
crayons de papier.

Puis les 2 dermgroupes inversengls activités.
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Temps 5

Déroulé Temps passé

5eme temps:. Distribution de la brochure de I'lreps, hil&léves et du goQter ¢

30min
partager, poubelles
Temps G
Déroulé Temps passé
Retour au collége / Transport 30min
Récupération des sacsetcly ASYSY G RS (GSYdzSKTFAY | 20min
Remarque

| 2y Ot dzarzy SiG NBadg GFda RS tQlOliAazy

U Eléments appréciést I O2dzNES RQ2NASYy il A2y = £ QlFYOALYyOS:
fQldzi2y2YASo

U Les découvertes
5S02dz@SNI Sa & dzM)O2QENGISA FRAQARNALIKEIS AIARS 0 X
5S02dz8SNIISa &dzNJf QFtAYSYyidldAz2y o62SdzED
1 La valeur nutritionelle de lgpate a tartiner et boisson au cgla
1 Equilibre entre activité physique et alimentation,
M les familles d'aliments

U Les événements marquantsLa course, LareehNOKS RS&a ol fAasSas € QF YO A
SldzA LIS €S F2HISNE QL dzi2ay2YAS®

Prolongement possible

i Comment appréhender son corps dans le mouvement en danse dans le cadre du programme
RQOt {

rp /SGidsS FOGA2y aQAyaONRISSHI ytaS LS N2
Orliz2eSy
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ACTION CULTURE PUBD®

Ve

{2YYFANB SO LINBLINIXGAZ2Y RS QI OGA

+dzS RQSyasSyotsS

i

Présenter et échanger autour de « publicités alimentairesiblant les adolescents pour
créer du dialogue avec les jeunes sur les thématiques desuesygle la publicité, des
labels, des discours santé.

Objectifs:

i

5S0St 2 LIISNI f QS a LINFUis dO I publisitt elz8es RaBgies alidiembies: OA a
1 5SONBLIISNI £ S5a YSaal3sSa Lzt AOAGEANBEAE RSO
1 Analyserés techniques utilisées pour séduire le consommateur,
1 Analyser les messages nutritionnels diffusés par la publicité,
1 Différencier les marques et les labels.

Agir sur ces représentations, perceptions et attitudes afin de former le jeune a devenir un
consomnateur plus averti et autonome.

Réception, perception et compréhension des discours « santé » des marques alimentaires
aupres des jeunes.

Partenaires possibles

i

i

Une Université proposant des Master en communication/marketing

t NEFTSaaSdzNB R Son@iwglbeydeBWaZ RQSRdAzO!

Nombre de participants demi-classe

t SNA2RS S RaBS RS f QFOlAz2y
Moyens:
al G SNASEt ySOSaalANBa L}Rdz2NJ f QF OGAzy

T
T

A =_ =/ = =2

[A4G8 RQSts084a

dégusttion R Qdzy S a | NJj dzS
usine

Aliments a déguster : exempled 2 NIl Sa4 R Q2 dzNB & iscuits aubdurneduda Y I dz@ S
bl A

| 2 ydistridhiteu) sortaRtcdizya $nénael NJj dzS

Documents a compléter et documents de synthése

Petits matériels (boites de crayons de couleurs, de feutres, colle, ciseaux, feuilles, publicités)
Publicités sur des pduits alimentaires (magazines, affiches, emballages, TV)

30 feuilles blanches format A3

. 2dz20SAftSa RQSHdz 6t NEBO2ANI MOp[ AGNBAE RQSH dz LI«

éleves
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1 Petits papiers écrits Marque A et Marque B (a coller sur tegeties en papier, chaque

éléves doivent avoir 2 serviettesiarque A et B

Moyens financiers

T / 2HG RQFOKI G YRdznLIZGAG YIF GSNRSTE

520dzyYSyiada RS NBTSNByOSa SiG 2dziAafa LISRFI2IAAId

Documentsoutils annexe
atelier culture pub accompagnent 1
atelier culture pub fiche action 2
atelier culture pub fiche animateur prof 3
atelier culture pubflyer eleves parents 4
atelier culture pubflyer professeurs agents 5
atelier culture pub marque 6
atelier culturepub bilan seance 7
atelier cuturepub exercicel 8
atelier culturepub exercie2 9
atelier culturepub exercice3 10
atelier culturepub glossaire 11
atelier culturepub journal de bord animateur 12
atelier culturepub label 13
atelier culturepub medias 14
atelier culturepub programme 15
atelier culturepub schema bilan eleve 16
atelier culturepub socle 17
ppt atelier culturepub 18
Bilan éléves a chaud 19
CARNETS DE BORD ET FICHES BOX 20

5SNRdzf SYSYy(d 9 OKNRy2f23AS RS QIO

Temps I
Déroulé Temps passé
Présentation du sommair S £ QI G4 St A SNJ .
. 20 min
- Diaporama
Temps 2
Déroulé Temps passé

Débat autour des marques et des publicités
Exercice 1 quelle est ta publicitépréférée, la plus drole, celle qui te donne fai

etcellelf dz§ Gdz yQlI AYSa LI a 25min
-5Aa0NROGdzi A 2y RpdeyindRidullemesty & t O2 Y

- Echanges

MODULE 1analyse de la publicité

-Activite¢ 1Y 5SoF G . NI Ayad2N¥YAy3I & LI NI
alimentaires

- Activité 2: Les codes de la publicté RAAGNRAROdziA2Yy RQdz 1h35

échanges
- Activité 3: La publicité a la loupeGrille de questions pour analyser et décoc
une publicité avec les adolescents (focus sur 4 affiches) puis échanges

- Activité 4: Les labels et les marques
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- Activité 5: Retour sur les techniques de peesion du marketing et distributioi
RQdzy &4O0OKSYl NBOFLAGdzZ F GAT

Temps 3

Déroulé Temps passé

I NBFGA2y RQIFFFAOKSA Lzt AOAGlI ANBA
- Explication des consignes

-¢SYLJA RQSOKIy3S LIdzNJ OK2AAaAN £ S LS 1h00
- Temps de création des affies

- Présentation a la classe des choix des groupes pour créer les affiches

Temps 4
Déroulé Temps passé
Dégustation de marques
- Préparation de la dégustation
- Temps individuel de dégustation 25min
-¢SYLlA RQSOKI y3SsS
- Révélations
Temps 5
Déroulé Temps passé

Conclusion de la séance
- Retour sur la présentation power point, retour sur les découvertes 15min
-5AA0NROdzIA2Y RQdzy 3If2aal ANB NBOI LS

| 2y Ot dzaA2y S NBadzZ Gl da RS fQFOlAz2y
Résumé de ce quiles jeunes ont retenu :

U Les marques et/ou les publicités peuventeétrompeuses

U Les marques (notamment Nationale), ne sont pas un gage de qualité,

U Il ne fautpas avoir une confiance aveugle-gigis desmarques,

U La différence entre labels et marques,

U Le label AB,

U [F &a0NHzOGdzNY GA2y SG fQ2NRAIAAYS RSa LJzof A OA G Sa:

U Comment construire une affiche publicitaire,

U vdzQAf @l dzi YA SdzE NBIFNRSN £ Sa AYaANBRASyG&a | dz

u ng des marques différente§ (Marques Nationales et Mqrunes ,de I?is}ributeurs) meuve
F92AN RSa LINRPRdzZA G& ljdzA &a2NIUSyud RS fF YsYS dza?

U [ S aSya RS tSO0GdaNBE Sy % RQdzyS I FFAOKS:

0 v dzQA € @ I RS& LINRPYSaasSa FILAGSA LI NI fSa Lzt AC

0 vdzQAf yQé | LIl &a F2NOSYSyid RS skeilgshvamiydeSa Sy
Distributeurs,

U vdzS NRASY yQSad fFrA&aasS Fdz KFal NR®
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Prolongement possible

U 5Frya £S OFRNB RS&a O2daNB RS CNryeriAa T Fylfe
fly3arasS RS tQAYIFAS Llzof AOAGF ANB S0RFNB RRE yy2f Yec
ROQAYI 3IST YIAa Fdzaaix fQ200FaAiz2zy ARSFES RS YSi
distance par rapport a leurs prétendues transparences et aux éventuelles « orientation de
O2yaz2yYYlFLdAz2yn dzQSttSa O2yGASyySyio

U Les mémes démarche2mzNNI A Sy i aQSTFFSOGdzSNI I SO tSa FA3
la publicité use et abuse. Les métaphores, métonymies et autres synecdoques trouvent ici de
y2dzoSttSa NIAazya RQsiNBe / QSaid R2yO ft dzyS
notamYSy iz RS O2yONBUAASNI a2y LINRLIR2&X RS f QAf fd
dispositifs de captation des jeunes par les images et les mots.

i 5ryas £8 OFRNB Rdz O2dz2NBE RQSRAzOF A2y OAGAL dzS S

- -
Z O

=N
>~
Q¢ u»

Cx [@=-N

0 A 20 NQOPAMyRERG NS SRl yEaS LI NDO2
¥ dzf G dzZNBf f SO

O«
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ACTION DESIGN & PACKAGING

{2YYFANB SO LINBLINIXGAZ2Y RS QI OGA

+dzS RQSyasSyotsS

U / NBFiA2Yy RQdzy LI O1F3IAy3d RS LINPRdAZA G 6ONBIA2Y
Objectifs:

U Choisir un produit original a promouvoir

U 5SONBLIISNI £ Sa OF NI OG Salikentdicelj dzSa RQdzy SYOol € 3¢
U 5SO2dz@NANI f Sa (SOKyAljdzSa RS Y
RS tQIftAYSYy(dlFidA2y0

AasS Sy @It SdzNJ R

U 5S@St 2LIISNI f QS & LINEavis GeNa piudlidjtel 28 duRliScaurs & dnAr§us
alimentaires

i Amener les jeunes a évaluer et comprendre les discogenté» des marques alimentaires

U Découvrir si les jeunes remobilisent des connaissances découdeeblB R Sult@reQ | Ol A 2 y
pub

Partenaires possibles

AYGSNYySa t £ QSi OEGSNYySa t f QSil

t NEFSaaSdz2NJ RQFN- [/ 2y FSNBYOASN] R Qdz
design/pachging

- 2/3 Etudiants en Design/Packaging

Nombre de participants par demiclasseou classe entiere
PONA 2RS SiG Rdz2NBS RS f QlF OGAz2y
U Sur les temps de cours en arts plastiques
i Mm O2yFTSNBYOS RQdzy$S KSdzNB b dzy FGStASNI LINI GAlJc
Moyens:
al GSNASE ysSOSaalANBa LRdzNI f QF OtAazy
i FeuiIIeAs blanchesg feutre,s/crayong,c ciseauxc cAoIIef,; E)apier carton§ g\:ouleurvs;A i
paph SNE | N} Fi b RAFFSNBy:GSa a2NlSa RS LI LRSS
RS @2fdzYS @AadzSt I IljdzA LISdzdSyu @DSKAOdzt SN R.
1 Des emballages pour servir du support
Moyens financiers
1 Peut entrer dans le cadre dispositif «Cordée de la Réussite
T /2H0 RQFOKIG YRdan@dS&EA G YI GSNRSTE
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Recommandations
i ! G2ANI NBFfAAS CByrePus2y (i £ QF OGA2Yy U

U Si possible, faire intervenir un professionnel de la communication ou/et du design packaging
pour faire une présetation de «f Qdzy A S NE Rdz LJ» énjainchtidy |8 misefed Y Sy G I
pratique.

i /S (@S RQFOGA2YS TFlLAalyd Ay(iSNDSyAddé&Sa Sidz
de la réussite.

520dzYSyia RS NBFSNByOSa Sin2dziAfa LISRFIZ2IAI| d

Documentsoutils annexe
flyers design pack 1
mot pour les éléves apporter emballages 2
EVALUATION_Atelier design pack (animateur) 3
PROGRAMME ATELIER DESIGN PACK 4
Déroulé concret atelier design pack 5
document éléves LE DESIGN PACK RESUMEREQIREE FINAL 6
document_éléves_atelier design pack 7
Document Eléves8 GLOSSAIRE ATELIER DESIGN_PACK (éleves) 8
JOURNBADE BORD ATELIER 9
Bilan éleves a chaud 10
CARNETS DE BORD ET FICHES BOX 11

5SNRdzZ SYSY(d g OKNRy2ft23AS RS QIO

Introduction :
I 2NBFYAASNI Sy |Y2yd RS fQFOGAz2yY
- [+ ONBFIiGA2Y RQFEFFAOKSA Lzt AOAGI ANBA
- Les tables des éléves pour une circulation facile des intervenants
- Une caméra pour filmer les jeunes et prise de photos
- Une table double devra étre réservée au placement des embalbagesin.
- Des étiquettes avec le nom dékves pour aider les intervenardsse repérer.

- Si possible, faire intervenir un professionnel de la communication ou/et du design packaging
pour faire une présentation deft« Qdzy A @S NBE R dz LJ» éhrhoBtdleNlamide e Y Sy { |
pratique.
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Temps I

Déroulé

Temps passé

Arrivée des étudiants/intervenant@ccompagnés ou non par le professe

référent 15 min
LYGNRRdzOGAZ2Y LI NJ €S 10T SaaSdzNI RQl 5 mi
min
Distribution des étiquettes prénoms ékves»
Présentation de la séance et introduction des étudiants qui se présente .
. ) . 5 min
rapidement; 10 min
[ vyOSYSyYi YRY StaQ S SIAASIINIO2 YYSyYy OSy i 5 min
O2ftftF3S adzNJ f QSYolfftF3S Sy @2t dzvy$S
Temps 2
Déroué Temps passé
Les étudiants se répartissent les éléves de la classe en 2 ou 3 groupe: 2h00
circuler librement et coacher les jeunes.
Aprées 1h45 un document a compléter par les éleves sera distribué omi
in

Temps de complétion20min

Remarae : Un temps de Pausel5 min

Temps 3
Déroulé Temps passé
2 possibilités:
- {A LSdz RQSts@Sa azyiu Sy I @FyoS
f QSYolffl 3So
- {QAfta a2yl y2YoONBdzES 2y f8a NI 35 min
demande de présenteleurs emballages au groupe qui aura fini, su
0N} YS Rdz R20dzyYSyd |jdzQAf & I dzZNB Y«

- CAY RS ftQAYyGSNDBSyiGA2y SEGSNASAz
CAYylLtAalrLGA2Y RSa SYolffl3Sa Sy O02c 2h00
Tous les emballages sont posés sur la table prévue a cet effet 5 min
[ Sa Sfs@gSa NBYLX AaaSyd €S oAtly S
carnets de bord 10min 10 min

Départ des éléves.
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| 2y Ot dzarz2y SO NB&adZ GFda RS tQFrOdGAzy

U Eléments appréciés Découvertes (design/packaging), ambiance/conitéial échanges
collectifs, créativité/nouveauté, mise en pratique, activité de dessin

U Les découvertes marque ombrelle, le mot packaging, la disposition des éléments sur
f QSYOolFftfF3IST GSOKYyAldzS Y 1 02ttS Sy o02Y06S

U Les évenements marquantsLes découvertegdesign, techniques,) la créativité, la mise e
pratique, la rencontre avec leéstervenant extérieurs

Prolongement possible

G 'yS 4SldSyO08 RQOSOI f dzl RGN 2F/F A OB dzNIdFodire BUA ( F & Kf
cours de Frangais intitulé « analys€ d t QAYF3S no [ S LINR2Si RSOAS
O2yaiNHzOGA2y RS asSlyoOoSa Sy Otl aasS ljdzaA LISNXSi
RQSyasSA3IySYSyd 8y CNIycelAaod

a Q AOAAICNRSY RSy NUR2 9B LE
GAljdzS SiG Odzf G§dzNBf f So
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MODULE 2

Etre-bien au college

Aupres de collégiens
U ACTIONM Visite de la cuisine du college »
U ACTION« Design du menu de la restauration scolatre
U ACTION« Recueil de souvenirs culinasre
U ACTION« Estime de soi »
Aupres des familles
U ACTION« « Visite de la cuisine du college »
U ACTION«Ce soir, on soupe au college

U ACTION« Buffet et exposition »
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ACTION VISITE DE LA CUISINE DU COLL EGE

Par les collegiens
SAUCES & CRUDIT ES

{2YYFANB SO LINBLIN}YGAZ2Y RS

~ Ve

f QF Ou A

+dzS RQSyaSyvyofsS

Cette action est un passage obligé dans le modulét2ebien au college. Elle a pour but essentiel

de créer du lien mtre les éleves et le personnel de la restauration.

Elle se divise endeuxtemgs f I @AaAiriS RS tF OdAdaArAyS R
S &

Rdz LISNBR2yySt RS fI NBaldldN»YaGAz2y SiG R
en action en préparant une entrée qui sera mise sur la chaine de la restauration.

Objectifs:
i { SyarortAasSNI tSa StsdSa | dzE NB3ItSa
U / NBSNJ RSa tASya | SO fQSljdzAa LIS RS f
U Donner envie deuisiner pour les autres
U Faire découvrir de nouveaux produits ou une autre fagcon de les cuisiner
Partenaires possibles
Professeur de SVT
Animateur culinaire
Chef de cuisine de la restauration collective et son équipe

Etablissement scolaire

A =_ =/ A -2

Rectorat
Nombre de participants
Par % classe, un effectif ne dépassant pas 12 éléves
t SNA2RS Si& RdzZNBS RS f QI OGA2Y
Entre 3 et 5h, selon les possibilités
Moyens:
al i SNRASf & ysSOSaalANBa LIRdzNI f QF OGAz2y
1 1 a 2 kits hygiene par éléve (blouse-saussures, charlotte)
1 Gants jetables
1 Couteaux
1 Economes
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Ordinateur portable

Papier pour réaliser les étiquettes

=A =4 =1

Crayons de couleurs, feutres
1 Etiquettes pour les noms des éléves
Moyens financiers
f animatonY 06dzR3ISG L2 dz2NJ LINBYRNB Sy OKINHS p t 7
Reconmandations:

U SGFoft AN dzy RAFf23dz2S @S0 fQSyaSyotS Rdz LISNE
YSGGNB Sy LX I OS fQlFOlAzy
Q

U NBASNIWSNJ dzy SYRNRBAG t f
ne pas géner le travail du persuasl.

S O NdauceRet ofudlitést jour O dzA & A Y

520dzyYSyia RS NBFTSNByOSa Si 2dziAfa LISRIFI2IAId

Documents-oultils annexe

Flyer pour prévenir les éléves, les parerflyer-elevesparents.doc 1
P TFAOKS LJ12dzNJ LINB@SYAN] £ Sa LRHE-S@mddidathh.doc | 2
Flyer hygiéne et atelier de cuisinbygieneet-atelier-de-cuisine.pdf 3
Fiche hygiéne«{ 2 @ 2 y & | i ( S ¥:sdydnsattentlf-@HygieBeipdfy S 4
CAOKS RS LINB LI pXdpdiatich-glctioR&df £ QF QG A2y 5
Etiquettes noms élevesetiquette-eleves.doc 6
Fiches éléves visitesc 3 exemples fiche-elevesvisite-3exemples.doc 7
Enquéte de satisfactionquestionnairesatisfaction.doc 8
a2zR8fS RQ S g A lj dzS (aiinSinger suludPpapNd gfantnaye suSérjéuﬁoM@lg c 9
160g): etiquettes-entrees.doc

Recueil de recettes possibletesrecettessauceset-crudites.pdf 10
Référence au socknnée scolaire 2013016: referencesocle.pdf 11
Autorisation parentale formulaire-parents-cours cuisine.doc 12
FicheliaisonCanet de bord: carnet-de-bord.doc 13
Fiche premier secouls remplir avec les numéros de votre établissemedihe-premier-secours.doc 14
Bilan éléves a chaud 15
EXEMPLES CARNETS DE BORD 16

~

5SNRdzZ SYSY(d 3 OKNRy2t23AS RS fQFO

Introduction :

Cetteaction peut demander aux éleves de se lever tét et nécessite une bonne entente avec
fS aSNWAOS RS NBalldaNIGA2Yyd 9fftS Sad NBLFfA:
permet de tisser des liens avec les éleves.

Elle est variée et completeécoute écriture, conceptions, dialogue, échange.
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Tempsly ! @ yid QI OGAZ2Y
Déroulé Temps passé
-LINAAS RS O2yial Ol 2SO t QAYGSYRIEYyO 30min
- prise de contact et mise au point des recettes avec le chef de cuisine 2h
- organisatbn de la visite de la cuisine 1lh
- Ecriture de la fiche pour la visite 2h

- élaboration et écriture des recettes

3h par groupe

- la semaine précédente

* SNIANI £ Sa Sts@Sa LI N FfeSNE
* distribution aux éleves eetture du flyer «hygiéne atelier de cuisine
F RAAGNAROGdziAZ2Y RS&a FSdzAattSa RS

réalisée dans une autre action)

15 min

Remarque Réaliser la visite avant de la faire avec les éleves. Réaliser un plan détaillé de |
cuisine et écrire la correction de la fiche afin que la personne qui réalise la deuxieme étape

ne soit pas génée par le vocabulaire

Temps2Y RSNRdzZ SYSyid RQdzyS asSlyoS

Déroulé Temps passé
Premier temps: visite de la cuisine lazh
présentation et habliage des éléves 15 min
Visite de la cuisine 45 min a 1h
petit déjeuner avec le personnel de la restaurati@gisite tres tot le matin) 30 min
Fin de la visitebilan 15 min
deuxieme temps atelier «sauces et crudités 2a3h
LINBa Sy i FiiSii2yS NS NIQUILISET RS | dzSt _
: - 15 & 30 min
habillage des éléves
NBltAalFGA2Y RQdzyS 2dz RSdzE Sy i NBSa 50minalh
NBIFfAaldAzy RSa SdiAljdzSidSa RS LINB .
50 mina 1h
satisfaction et mise en commun pour complélefiche de visite du matin
RS3dzadl GAz2zy RS fQSydGNBS SiG oAfly 20 a 30 min

troisieme temps: distribution des entrées aux autres éleves et recueil des

guestionnaires de satisfaction la présence des éléves souhaitable

1h a 1h30min

RemarqeY [ S RSNRdz SYSyd RS OS

pour pouvoir aider les éléeves a la mise en commun de la fiche visite.
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Temps3y LINRt 23dzS RS fF &aSkyO0S Si RS tQlFOlAzy

Déroulé Temps passé

rangement et finalisation du questinaire de satisfaction, mettre les photos d¢ 45 mi

. oA N . . . - , min
tQFrUSEtASNI adzNJ £ S NBAaASlIdz Rdz O2f t §3¢

30 min par
Bilan des questionnaires de satisfaction
groupe

Lecture et bilan des fiches carnet de bord 1h

Remarque les éléves des autres classes apprécient de déglasréalisation de leurs camarades. lls
acceptent facilement de remplir le questionnaire de satisfaction. Attention il faut prévoir des crayons
L2 dzNJ |j dzQAf & NBYLX AaaSyd S ljdSadiAaz2yylANB®

| 2y Ot dzarzy SiG NBad#g GFda RS tQlOliAazy

Cette action se dérouleelNtB A & GSYLJA R2y (0 dzy GSYLJA alya ftF LINB
est important de trouver un temps pour faire le bilan avec les éléves, ils ont hate de savoir si leur
OF YI' NI RSaz LINPFTFSaaSdaNEX 2yd | LIIINBOAS f SdzNBE LINB LI

Le regard du personnel deestauration évolue au cours des séances, le respect des éléves se
concrétise envers eux. On confirme un réel investissement des éléves.

Prolongement possible

U séance de bilan pour chaque classe ou grayeportant pour les éléves

U réalisation de diapdr Y 2dz RQdzyS S ELIZAAGAZ2 Yy Sy TFlFoNRIdzZ y
en avant en cuisine de restauration collective

U mise en ligne sur le site du college des recettes adaptées par les éléves par rapport aux
recettes réalisées en atelier

i YAas Sy L2z Oy RNRizyt By A Y GSdzNJ Odzf Ay ANB S 8

(@xtN
(0p))
O
(@nk-N

A2y aQIREONRANT RRY aa lfysi SLI S

- i
QO
(0p))

< -
> )
Z (@ntN
LI -
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ACTION DESIGN DU MENU DE LA
RESTAURATION SCOLAIRE

Ve

{2YYIFIANB SO LINBLINIXYGAZ2Y RS fQF OGA

+dzS RQSyasSyotsS

Cettel OGA2Y LISNXYSG RSODO2ZNEBE SRSNI ¢ QlOGih%ishng Stle RIS QS
prérequis.

9ffS LISNX¥SG FdzE Sts0Sa RS aQAy@SadGANI RFya fQ2NA!

[ Sa Sts@Sa @2yl RSO2AN 025/ OR®2 A RIS 2y o f YASyEdS YIS3/ dzNJ
contraintes techniques et réglementaires.

Objectifs:

U CFEANB LINBdzdS RS NBFEtSEA2Y S RQAYIFIAAYLFGAZ2Y |
établissement
Créer des affiches pour valoriser le menu a la restauratiomiseol
aSGGNB Sy @FfSdzNJ fF NBadGldz2NF A2y LINRBLIR2A&ASS Si
Sensibiliser les jeunes a la réglementation de la restauration collective (nutrition et hygiene)
a2yYOUNBNI I dzE 2SdzySa ¢S GNI Ol At Synreépdsdzh LIS |j dzA ¢
Faire prendre conscience de la complexité de constituer un repas qui souhaite plaire au plus
grand nombre et qui répond aussi a la réglementation
U Déguster un menu élaboré par les collégiens-m@mes, tenant compte des contraintes

réevélées.
U Valorker les éléves de*® auprés des autres éléves
U Partager un moment convivial

cC:CCCC

Partenaires possibles

Documentaliste

oyasSAaylyid RQI NLa tftlFadgaldzsSa

Enseignant de SVT

Animateur Culinaire ou chef de cuisine

Diététiciennutritionniste

[ QS ofAaa8YSyd 402t ANB

Le personnel de la restauration collective OKS ¥ RS LINRPRdAzOGA 2y > NBalL
Le rectorat

DRAAF

Fondation de France

=A =4 4 8 8 -8 -8 -8 8 4

Nombre de participants

T 1a3classes

P
w

t SNA2RS S Ridz2NBS fQFr QlAzy

1 2h00
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Moyens:

al GSNASta ysOSaalANBa LIdNI f QF OlAzy
1 livresde cuisine
1 grille des menus
f feuille A3
f une salle avec un vidéo projecteur

Moyens financiers
 AnimatonY HK RQAYGSNBSYylIyid SEGSNASdzNI S OF GF ANBZ LI N

Recommandations
U Etablir un climat de confiance avec le personnel de la restauration scolaire

DocunBy 1d& RS NBFTFSNByOSa S 2dzaiAfa LISRIFI2IAIN dzSa

Documentsoutils annexe

Flyer pour prévenir les éléves, les parerflyer-elevesparents.doc 1
P TFAOKS LJ2dzNJ LINB@SyY A NI t S & aficeBomBidnzaSiazNge > 2
FIKS RS LINB LI N piepaayiondtton.fd OG A 2 y 3
Fiche élévesfichecéléve.doc 4
Consigne pour réaliser les afficheonsigne.doc 5
Etiquettes noms élévestiquette-eleves.doc 6
Etiquettes des platsetiquette-plat.doc 7
9 ES Y L)X Se:&fi@He pdf A OK 8
diaporamas;1l exemple :

- séance 1, présentation du projet et réalisation du meseancel.ppt 9

- séance 2 : résultats du menu, réalisation des affiches et des étiquetéesce2.ppt 10
Bilan éleves a chaud 11
EXEMPLES CARNETB@ED 12

5SNRdzf SYSYy(d g OKNRy2ft23IAS RS QIO

Introduction :

Le coordinateur de cette action crée le lien entre le personnel de la restauration responsable des
menus et de leur conception.

dzNJ rravad tomaei SiF¥ = OR ¢ A B dzR B 8z

Q)¢

{A tQFrOGA2y Said YSysS
composante du repas par classe.

[QSy&aSAayryd RQ!INIL&a ttrFadaljdsSa Si £S5 R20dzyYSyddl t A

Tempsly ! @Fyid € QlFOlGAzYy

Déroulé Temps passé
Rencontre avec les responsables de restauragtiomise en place de la date ¢ 1h00
repas
Echange avec le diététicien pour avoir les grdies menus 10 min
Création des flyers, affiche de communication, du diaporama 3h00

Echange avec le diététicien (cohérence avec le PNNS) sur le diapora
f QF OAGNIQWLISE RS& NBIE Sa RQSIjdzif Ao NS
92
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- la semaine précédenté I GSNI AN £t Sa St s§@Sa LI

affichage > min

Remarque bonne écoute et échange avec le service de restauration pour bien prendre en compte
les contrairtes dont les éléves devront tenir compte.

Temps 2 Premiére séancelh

Déroulé Temps passé
Premier temps. parlons équilibre alimentaire
Echange que veut dire «manger équilibré» 5 min
Les repéres de consommation du PNNS 5 min
Présentation du pojet 5 min

Deuxiéme temps créer un menu pour la restauration
t NBaASyidl A2y RS& YSydza y20F YYSy 5 min
Une classe, un platpar groupe de 4

- SONRGdzZNBE RQdzyS NBOSGGHS 2dz £S vy

RQAy INGEERA SV i 30 min
- mise en commun des recettes trouvées
Consigne pour réaliser les affiches 5 min

Remarque des livres de recettes empruntés au CDI peuvent étre utilisés

Temps3d¥Y 90Kl y3S | SO f QSljdzA LIS RS NBadGl dzZNF A2y

Déroulé Temps passé
Synthése des pragsitions des éleves 1h
Envoi des propositions des éleves au chef de cuisine 10 min
wSYO2yiNB I 9SO f QSIljdzA LIS RS I NBal 1h
a partir des propositions des éléves
Diaporama et synthéses pour les éléves 1h
Tenps 4: Séance 2

Déroulé Temps passé
Présentation bilan du menu établi 20 min
Réalisation des affiches et des étiquettes des plats 35 min
Temps 5 Le jour J

Déroulé Temps passé
Mise en place des affiches et des étiquettes des plats 15 min
Réalisatin de photos 15 min
| 2y Ot dzaA2y S0 NBadA (lda RS fQl OGAzyY
/] SGGS FOGA2Y Said NILARS SG LISNX¥YSG RS FFANB dzy NI

restauration du college
9ftS ReylYAasS fQSljdza LIS RS Odz: estdiffifilede fattesplaigtas S a  LIN
tout le monde

Prolongement possible

U Participation des éleves aux commissianenu

'p /SGdS +HOGA2Y aQRZAIONAET RSE yal ¥y &S LB NOR §
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ACTION RECUEIL DE SOUVENIRS CULINAIRES

Sommaireetp8 LI NI 0 A2y RS f QF OlGAZ2Y

+dzS RQSyaSvyot S
Créer un recueil de souvenirs culinaires rédigé par les éleves
Objectifs:

U CFANB O2YLINBYRNB | dzE Sts@S8Sa fF LXIFOS AYLRNII
fQFfAYSyGlriAzy

U Valoriser les cultures, les valeurs de chacu

U Valoriser le travail des éléves en éditant un recueil papier ou une réalisant une exposition
L2 dzNJ £ Sa Sts@gSa Si tSa FlLyattSa t fF FAYy RS f

Partenaires possiblesProfesseur déettres
Nombre de participants Classe entiére
Période et durée de® | Ot A 2 y
U 5S06dzi RQlIYyySS ao2ftl ANB
U 9HO00
Moyens:
al SNASE ySOSaalANBa LRdz2NI t QF OGAz2y
1 Un ordinateur
1 Une imprimante couleur

Moyens financiersSi le recueil est édipour les éléves du collégén n (pour 10 exemplaires)

Recommandations

Documentsderd SNy OSa S 2dziAfa LISRIF3I2IA[dzZSa 3 RQS

Documentsoutils annexe
RECUEIL DE SOUVENIRS CULINAIRES_PROJET PILOTE 1
Devis 201871 impression recueil souvenirs culinaires 2

5SNRdzZ SYSY(d g OKNRy2ft23AS RS QIO

Introduction :

LES CONSIGNES DUHHSSEUR DE FRANCAIS POUR CETTE ACTION

La cuisine tient une place importante dans une famille. Vous allez devoir raconter quelle importance
elle a chez vous. A c6té de la recette choisie vous racontez :
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i 'y NBLFE RS FIYAtESS {@hdbodemghdsSs OS5 | dzS

tQ2y

U La place de la cuisine dans la famille, est ce que les jeunes aiment cuisiner dans la famille?

Que cuisinerls régulierement ? Avec qui ?
U Pourquoi avoir choisi cette recette ? Quels souvenirs éveailec?

Temps I

Déroulé

Temps passé

t NBaSydlridarzy RS tQlFQirazy

30min

Temps 2

Déroulé

Temps passé

Au brouillon, les éléves rédigela recette de cuisine et a la suite le souve
associé en répondant aux consignes

2h

l'LINB&a @FEARFGAZ2Y LI NJ £ QF YA Y (&ddeNshr
informatique

2h

Temps 3

Déroulé Temps passé
/ 2YLAEFGA2YEZ YA&S Sy LI IS Rdz NB OdzSE 2h
LYLINB&aaAzy Rdz NBOdzSAf 2dz Y2y Gl 3asS F oh
t NBaSydlrdA2y Rdz NBOdzSAt | dzE Sy Tl yi 30min

QRyOfdaAizy Si NBadzZ G4Fda RS tQlF OGAzy

Prolongement possible

U Un travail peut étre réalisé en francais sur des poémes sur la cuisine comme par exemple
«Le Cygne et le Cuisiniede Jean de La Fontaine et faire ensuite rédiger une poésie aux

éleves avec lelgettres du mot CUISINIER.

U En anglais les éléeves peuvent remobiliser le vocabulaire découvert suite aux leganthe
restaurant», en mettant en scéne en vidéo, la préparation des recettes du recueil de

souvenirs.
'p /SGGS + O0A2 y LI NI ENEHE & HIR NID 2 dzflE
I NOIA&ZGAL dzS SG Odzf GdzNBf f S
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ACTION ESTIME DE SOI

{2YYFANB SO LINBLINIXGAZ2Y RS QI OGA

+dzS RQSyasSyotsS

CNI OFAfE SN adzNJ f QS zaOR2WSa (RNIZA @2 A WSPOS t QS ASE TG y ¢
professeurs principaux.

Les 3 thémes prédominants abordés :
T 585 £t 0O2yalOASyOS RS a2A o0SG RSa | dzZiNBao RSO2«
f Laréalisation de soi
T [ QAYGSNI OiiaAzy az20Al S
Objectifs:
U Ouvrir le champ lexical des émotions, et leur partage
U Explorer ses qualités et compétas, et enrichir le vocabulaire utilisé

U Observer les ressemblances et les différences au sein du groupe (paralléle fait avec les
représentations véhiculées autour du genre fille/garcon, pour leur permettre de développer
f SdzNJ aSy a ONR (adrgsdtmps Suipossiled dzONA NJ £ RQ

U hdz@NANI £ fQAYISNEG RS&a NBaaSvyoflyOSa SiG RSa
U Découvrir son corps
U Favoriser les interactions sociales
U Favoriser le bieétre au collége
Partenaires possibles
T LYFANNYASNI Rdz 02t t8§3S
T ¢2dzi0S f QSljdzA LIS SyaSAa3aylryas
T t NPFTRERASNA Y OA LI dzE

T 9yASAIYIYid R20d2YSy Gkt Aads

Nombre de participants Par demiclassef QI dzi N3 oy INR dzLJS &SNJ} 3ISNB
principal.

t SNA2RS Si& RdzZNBS RS f QI OGA2yY
U 5dzNF yi (2dziS €t QFyySS a02fFANBI t LI NIAN RQ2OI
U 2séancespayY 2 A4 RQdzyS KSdzNBA D aRANI O fSaa KSWzNBAS R St QA Y
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Moyens:
al SNASE ySOSaalANBa LRdz2NI t QF OGAz2y

1 Les animations sont faites de facon progressive selon la maturité du groupe, de
Fl 2y NB3IdAZ ASNBE Si R2AGSYyld aQAyaONRNBE RI

T Ellesaz2zyid YSySSa LI N fQAYFANNASNI SG f QSy
FYAYlFGSdz2NJ RS fQLw9t{ o6LyadGrtryOS wS3IAazyl f
{FyGS0O LIdzNJ St NBANI £S RSold Sy FAYy RQI
f QSO f dzZSNJ Suer. RS €S FTIFIANSE $S0@2

1 Le temps de vie de classe semble adapté afin de reconduire régulierement les
FOGAGAGSE SG RQFOOSRSNI adzNJ €S f2y3 (SN¥Y:

Moyens financier¥ Lf yQé | LIk a RS O
l.j

2HG FAYLFYyOASNI Lizi alj d
sitetRS f QLw9t{X SiG RS& LINkGaA azyid LRaaArof

of Sa LI NJ f
Recommandations

t I NISYFNRIFG LlRr&aarotsS SO tQLw9t { LI2dzNJ dzy RSo I i
fQK2YYS £t GN)} gSNB f QKA&aG2ANB O

Outil : une mallette pédagogique sur les cortgrees psychosociales

520dzyYSyia RS NBFSNByOSa Si 2dziAfa LISRIFI2IAId

Documents-outils annexe
ACTION ESTIME DE SOl 1
Bilan éleves a chaud 2

5SNRdzf SYSYy(d g OKNRy2ft23IAS RS QIO

Introduction :

La dimension psychique a une place préaénante dans le rapport que chacun exerce avec la
Y2dzZNNRA GdzZNE S S aSydAaAyYSyld RQsdGNB YIf AYS LISdz
O2YLJzf aAF RS &adzONBasx o02dzZ AYAST X0

I 62NRSNJ §t QSaGAYS RS a2A SO 2 TaFMNMyNA QIR GG NI G1EA £ dzyR ¢
global gravitant autour des compétences psychosociales, qui sdntt« O LI OAGS RQdzyS |
NEBLIZYRNB | SO STFTFAOIOAGS L dzE SEA3ISYyOSa Si |dzE S
personne a maintenir un étadle bienétre mental, en adoptant un comportement approprié et
L2aAGAT t fQ200FaAz2y RS&a NBtlFGA2ya SyaNBiSydzsS
environnemenn O RSFAYAUA2Y RS f QhNHIYAAlI GA2Yy az2yRALFES

Selon Ch.André et F.Lelorde (psycd3dzS S LJAEOK2UGKSNF LISdziSvz fSa |
soi sont:

T [ QF Y2dz2NJ RS &az2aA
1 Lavision de soi

1 La confiance en soi
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H LINBYASNAR LIAfASNB aQlyONByd YIYyAFSadsSySyidax

[ &
4 dzNJ £ QI Olj dzXignde@riseiy RS 1 O2y

alkAa fQAYLIX AOFdGA2Y RS QSy G 2dz2N> 23S ﬁeéa I RdzAt G Sa
3SadArz2y RQdzyS aAdldz (mzy AYLE Aljdzt yd dzyS NHzZLIG d2NB
a02ftF ANBI RSdzAf axouz OI N duestionst daffiimatiorodé Sol. OS RSN
[ QF LILI NI SYylFyOS t dzy 3INRdzLIS GSY2A3y RS I OF LI OA
aQFaadNBNI ljdzQAf LISdzi siGNB AYS 2dz GAYS LI NJ aSa

r~ w Uy
QX

Dans le cas contraire, la stigmatisation est fréqgentS G 02 y RdzA

OGN G Af Fdzi2dzNJ RS f QSadiaysS RS a
l.j

S
O2ftSaAASyas |FAYy RS fAYAGSNI fSa
YsS G A YnémeR Q S dzE

Qax
(p))
QX

[ S4 02YLISGiSyoOSa ¢t Rsﬂstzuusm OKST tQSyTFryd azyi
I 2SO aSa LI ANRI YIFIAa S3IFHESYSyid I@dSO tQl RdA GS Sy
RS &l yasxo

LyS NBFTESEA2Y LINGuiYh esthNIau travers delsks &its, Selzhelved, des différents
aSyldAaySyida ljdza KFEoAdGSyld ftQSy¥Fryd FFOS t RSa aadd
ONRdz@SNJ RSa LRAyGa O2YYdzya | @SO dzy 2dz dzeé O YI N
f QF O0S LI $dbitiqde> MveSdegfonctionnements et réponses variés.

@l NASyidG Sy FT2yO0iArAz2y R

[ S& SELISNASYyOSa LINRBLRZAaSSa
Syi LJ dzil splus progces & des  NB F €

mieux & «alquern RS& O2YLRNILSY
préados et adolescents.

/ QS&l LRdNJjd2AZ At O2yOASYyld RS LINBLRAS J RS& | yA
AAbdd GA2ya SEGNIAGSAE RS tSdNJ ljd2dARASY o6alaysidsa
Il est important de cibler les objectifs a atteMd G yd 1+ GNOKS Said @raiasSsz

constat souvent révélé par les enseignants.

/| KFljdzS yysSSs dzyS Ofl aasS Fdz aSAy RS fQS[’JI-()f)\ééS
favoriser les liens entre éléves. Les divergences de &Bur RQ2 NRA IAYS SGKYy Al dzS>
ROQSRdAzOI A2y GNYXyavyiasS LIN £Sa VY2R8fSa LI NByll c
O2yRdzA &aSyd t RS& GdAGdzRSa S O2YLRNISYSyda R2YA
Les modéles identificatoires auxquels certains élévesaooés, sont trés souvent instables (situation

FIEYAETAFES O2yFEAOQOOdzSEtSE LINByda RSYAAaaA2Y Yl ANEF
O2YLRNILISYSyda RS LINR@2O0IGA2YS>S RS O2yFNRBY(OlFGAZ2Y ¢t

/ QS&al LJ2dzNJjdz2 A = t I RSYI NO KpSycthSmalEs]NsE \\réatmegiegé&stR,S a Oz
RFya dzyS ©@A&asSS LINBGSy )\QS RSa4 FTOGGAGdzZRSAE RS @Arzf
I dzZLINB & RQdzyS Of I daS RSLIAAGSS 0O2YYS ReafF2yOQiuAzzyy
entretenir entre eux.
Temps 1:

Déroulé Temps passé
Présentation du théme 10min
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Temps 2

Déroulé Temps passé

Mettre en action sur des situations extraites de leur quotidien (sayn

adzZ33aISNBSaxouo 35min
Temps 3

Déroulé Temps passé
Echanges et conclusion 10

7

Conclusiond NXBadzZ GFda RS fQlFOlAz2y

i

Eclairer les jeunes collégiens sur les différences/ similitudes et modifications morphologiques
fASSa t tQN3IS S Fdz 3SYyNBs 2FFNANI RSa SOf F AN
transformation.

h dzONR NJ f ONSYLILU2YNIG & &RRSGAA | dzE & G A & T Antiduyefred = £ dzA
Sy aQl aadaNyyid RS fQFLIIINBOAFGAZ2Y |jdzQAf &dza OA G ¢
/I QSalt $3FESYSyid RQsiNB OFLFIo6fS RS &dzaOAGSNI O
SadAYS méne Sdaiécryptr des émotions communes & tous les étres humains

Odzy A@SNAELFfAGS RSa SY20A2yaos YIAa RQSELINBaa
aAlGdzr GA2y RQSt8§0SY 20aSNBIGA2Yy S SOKFy3asSa Si |

Aborder les qualités et compétences de chacunutpeuvrir & une confrontation des
échanges autour des stéréotypes et offrir des perspectives de devenir dans leurs pratiques
guotidiennes plus élargies (Sport, activités culturelles, implication dans les taches
quotidiennes domestiques ... plus variée2etzd S NIi dzZNE RS f QA Y 3A Yy A NB
la bouche).

Observer ce qui nous différencie et ce qui nous est commun avec des membres du groupe
FAEEfSakal Ne2ya LISNY¥SG RQStEIFNHANI y2iNBE O2yaoOa
respecter, a fadh A SNJ f QSYSNASy OS RSa fASya SyiNB
RQFLIJI NLGSYFyOS t dzy INRAzZLISE dzy ISYNB:IX

Prolongement possible

i

554 SESNODAOSAE RS GKSNGNB Sy FTNIyolAd 2dz RS R
adolescents comment appréhender et vasan leur corps dans le mouvement et la mise en
scéne.

[ SGGS OGA2Yy aQRJzZAIONA T RS yaEl ¥ &S @I NI
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ACTION VISITE DE LA CUISINE DE
L BTABLISSEMENT SCOLAIRE
Par les familles

{2YYIFIANB SO LINBLINIXYGA2Y RS fQF OGA

+dzS RQSyaSyofsS

5Frya fQ202SO0AF RS ONBSNJI Rdz t ASy | @SO tSa FFYAf
du restaurant scolaire, pour organiser une visite matinale de la cuisine, durant une phase de
production afin que les parents puissent découvrir les issab du restaurant scolaire. On organise
SALEtSYSyYy(d dzy (SYLA O2y@AQBAlf RQSOKIy3aSa | dzii2 dzNJ F

Objectifs:
U CFHANB @SYANI fSa FILYAfESa RlIya tQStroftAaasSyYSyl
U Valoriser les personnels de la restauration
U Créer une arhiance complice entre les collégiens et leurs parents.

Partenaires possiblesEnseignant de SVT, CPE, infirmier scolaire

Nombre de participants Vérifier auprés du responsable de la cuisine, les conditions
RQIF OOdzSAt L3R dzNJ yS Llpas. AsySNI £ LINRPRdAzOGAZ2Y RS

t SNA2RS S Rdz2NBS RS fQFOlAzy
U IGNAYSaiNB RS fQlFlyySS ao2ftl ANB
U Compter 2 heures
i Démarrage 7h00.
Moyens:
al G SNRASE ySOSaal ANBa L22dz2NJ f QF QliAzy
1 Kits hygiene a faire revétir aux personnes présentes
f PrestationpettRS 2 Sdzy SNJ L2 dzNJ fpaflsy aSYo6f S RSa LI NI AC
Moyens financiers 1Euro/ participant (achats produits)
Recommandations
U Présenter le projet de visite aux parents des éléves de 5eéme
U Laisser 15 jours aux familles pour répondre, en précisant que les places seront limitées.

U Prévenir que le rendewous sera matinal, cela permet aux parents qui travaillent de
participer.
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520dzySyia RS NBFTSNByOSa Si

2dzi A f &

Documentsoutils

annexe

[ 2 dZNNA SNJ RQAY @A G G &odryler isiz RUisE&Scerithl
famillesdoc

1

5SNRdz SYSYy U 9

OKNRY2f 23AS RS

Introduction :

U Convenir du choix de la date avec le responsable de la restauration

U 5STAYANI ljdzA RS fQSIjdzA LIS RS OdzAairyS | aa
Temps 1 Préparation
Déroulé Temps passé
Envoiducouk SNJ RQAY BAGI GA2Y | dzE Tl YA £ S 10min
ariasS Sy tA3dyS RS fQSOPsySYSyl adzNd f 10min

Temps 2 Préparation

Déroulé Temps passé
Préparation de la visiteprévoir le nombre de Kits visiteurs 10min
Commander une prestation petitéjeuner: boissons, pain, beurre, confiture 10min

Temps 3 Déroulement

Déroulé Temps passé
Accueil des participants et remise des kits hygiene 15min
+A3aA0S RS fI OdzZAiaAiAyS LAE23SS LI NJ ¢ 1h00
Fin de visite, service du petit déjeuner et échanges 45min

| 2y Ot dzaAzy SiG NBadg G da RS

Dans le cadre du projet au college Marguerite de Valois, 6 mamans ont participé a la visite et ont pu
f QS dzA LIS RS OdzA aAySo

partager le pettRS 2 Sdzy SNJ | SO

t QF OliAz2y

Elles ont été impressionnées par les équipements etdbsmes de denrées travaillés.

t Sdz RS LI NByda
publicité pour cette action.

2y NBLRYRdz t

[ QSljdzA LIS RS OdzAaAyS | LIWINBOAS OS
souci constant de participer au biétre des collégiens.
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wSadzZ G G &InferBerles@imide’s duoyictionnement du service de restauration.

Se rencontrer et échanger sur les difficultés a faire consommer certains aliments et répondre aux
questions des parents qui peuvent avoir un regard négatif de la restauration collective.

Montrer les efforts réalisés au quotidien pour servir des repas adaptés aux besoins des adolescents.

Intéresser les parents sur la composition des menus servis.

Prolongement possible

U CFANB SOK2 t OSGGS oraaAritsS adaNJES arAdsS RS fQSi
U WSLINRPLIZ&SNJ [ dz O2dzZNBE RS f QlyySS aoz2ftl A
U LYGAGSNI RS Floee2y LXdza OAG6fSST £Sa LI NByida St

rp /SGaGS I O0a 2¢/S aayiieeeaawe SR yt S LI NO2
F NI A&GALdzS Sid Odzt GdzNBf f So
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ACTION CE SOIR ON SOUPE AU COLLEGE

Ve

{2YYFANB SO LINBLINIXGAZ2Y RS QI OGA

+dzS RQSyaSvyot S

Dans le cadre du programme « Arts de faire culinaires au collége», le groupe de pilotpgget,
2NHIFIYyA&aS:E @S0 S 02y 02dzZNA RS f QSIljdzA LIS SRdzOF G A @
« Ce soir, on soupe au college ! ».

Thématiques grande tablée, convivialité, soupe ditionnelle, soupe des anciens.

Objectifs:
U Fairevenirlesfarhif Sa RIya fQSGrotAaaSySyd RlIya S OFR
U t NPLI2ZaSN) dzE FlLYAtfSa SG t tfQSyasSyoetsS RS I
RQdzyS 3INI YRS {GFofSST LJIdzNJ LI NIF3ISNI dzy Y2YSyl

traditionnelles confectinnées par les participants.

U Valoriser les familles par la cuisine

i / NBSNJ dzyS ' YOALFYyOS YdzaAadltS Y az2o0Afralirzy R

U Intégreretvaloriserf Sa | 3SyGa RS fQSiloftAaasSyYSyd ljdza as$s
Partenaires possiblesProf Sa 4 SdzNJ RS YdzaAljdzSE dzyS OK2NJ f Sz
Nombre de participants Inviter toutes les familles, le personnels, les partenaires
t SNA2RS Si& RdzZNBS RS QI OGA2yY

U Période hivernale, entre janvier et mars

U ¢SYLA RS LINBLI NI:vmoay RS t QS

i ¢SYLE RS1m8XQI OlGA2y ' SOUPE
Moyens: -

al  SNARSE ySOSaal ANBa LR2dz2NJ f QF 1

I Des tasses avec des anses,
Des petites cuilleres en plastiques,

Des serviettes en papier,

Des boites de conserves pour effectuer les votes,

1

!

1

1 Des numéros pour identifier les soupes enpétition,

1 Des noix ou des haricots blancs pour effectuer les votes,
1

Des louchs, des récipients,
9 Des appareils de maintien au chaud.

Moyens financiers

Achats petits matériel§ H 1 n €
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Recommandations

U Envoyer les invitations aux familles entre 15 jdsé  dzyS aSYl Ay S | @Fyid € QS
U tdzof ASNI £t QS@s8ySYSyid adzNJ €S aAdS RS tQSilof
fQsilofAaasSySyao
U Lf Sad Frdzaair LI2aaArofsS RQAYDGAGSNI £ LINBaasS f 2«
Documents de références et outils pédagogiques RQS @It dzt G A2y
Documentsoutils annexe
AFFICHE_ce soir on soupe au college 1
COURRIER_ce soir on soupe au college 2
prix de la louche d'or_ce soir on soupe au college 3
5SNRdzZ SYSY(d g OKNRy2ft23AS RS fQFO

Introduction :

U Pour ajouter de la gaiet& cette rencontre inhabituelle, un professeur ou un groupe de

musique bénévole peut créer une ambiance musicale.

Temps 1 préparation

Déroulé

Temps passé

t NBLI NI} GA2Yy R $natéfieR,S @rdbignSeY Biysicale,

personnes invitées, la date &8 QK SdzZNB X S y2YoNB RS 1h
LISNE2Yyy S fSa NBE3IftSE RQKe3IASYyS t N

/' 2YYF YRS Rdz YIFIGSNASE ySOSaalANB S¢ 30min
t NBLI N dA2y RS fQF TEARKSt RS Rdzy 6% 82 30min
t NBLI NBNJ dzy &dzLJLJ2 NI @A adzSt LJ2 dzNJ L. 1h30

travauxdes éleve¥ L2 6 SNJ LRAY (X SELRAAGAZY S

Temps 2 préparation

Déroulé

Temps passé

Envoi du courrier aux familles (accompagné des regleK@ 3A 8§y S L

aux partenaires. 1h
' FFAOKI IS RS fQF FFAOKS RQlFIYyy2yOS F
alhasS Sy tfA3yS RS fQS@OSySYSyld adzNJ f 30min

Invitation de la presse locale

Temps3Y 5SNRdzf SYSyd RS QI OlAzy

Déroulé

Temps passé

PrépaNJ G A2y RS fF alfttS RQIFOOdzSAt LR

Préparation du matériel

2h00

Temps4d 5SNRdzZ SYSyd RS €t QFOUA2Y

Déroulé

Temps passé

Accueil des participants
Distribuer une tasse + une cuillere + une noix/haricot pour le vote

20 min
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Au fur et & mesure quées soupes arrivent, leur attribuer un numéro et |
disposer sur les tables, sur une plague chauffante.

5A802d2NAE RQAYUNRRAzOGAZ2Y LI NJ £S LINK 10 min

[ yOSYSyld RS tQlFYOAFYOS Ydailrts

Les personnes qui ont appo& une soupe la font déguster aux autre
participants 40 min

Une fois que les participants ont goutés a toutes les soupes en compétitic
déposent leur haricot/noix dans la boite de conserve qui porte le numéro ¢
soupe préférée

Temps 5 DéroulementRS € QF OUA2Y

Déroulé Temps passé
I £ Q200FaAz2y RS OSidGS NBYyO2y(GNB:
activitts menées avec les élévam professeur prend la parole, pendant que 10 min

NEadGS RS € QSldALIS LINRPOSRS Fdz RSLRo

Anronce des résultatsil est possible de récompenser plusieurs soupes
Il est possible de donner une récompense aux vainque;yrs (livres ou ustens 10 min
OdzA aAYy SO FAYaA 1jdzQdzy LINRE &ae&voz2f Al

| 2y Ot dzarzy SiG NBad#g GFda RS tQlOldAazy

Compterendu de la 9 édition :

Dans le cadre du projet Arts de Faire Culinaires au College Marguerite de Valgite groupe de

LIAEf 230138 Rdz LINP2S{i>X f QSljdzA LIS SRdzOF GAGS FAYAA | dZ
3 mars 2016, la"¥ édition de la soirée parents au collége avec pour argume@e soir, on soupe

au collége! »

[ Q202S0GATF SiGFAG RS LINRBLRA&SNI FdzE FlFYAfttSa SaG + f
I dzii 2 dzNJ RQdzyS 3INI yRS Gl of SS> LigmNdntidiverIsdus NJ dzy Y2 Y

Une cinquantaine de participants se sont donc affairés a déguster une douzaine de soupes
onctueuses et parfumées préparées par les collégiens, les parents, la cuisine de la cité scolaire
al NBEdZSNAGS RS I f 2 karincipalédu goleyd: G NA OS Odzf Ayl A NB

On notera que cette année, 3 éléves d&%ont mis la main a la pate et proposés des soupes
2NRAIAYFESa SO ljdzQldz G2GFtX y2dza | @2ya FYSEA2NB
7 a 12 recettes de soupes en compiétit.

[ QF YOAlF YOS RS OS Y2YSyid O2y@A@Alf 'S SyO2NB dzyS
f QO O0O2NRS2Yy Rdz t NPTS44Sdz2NJ RS (SOKyz2f23Aa8So
5S& NANBa Si 1jdzS¢t ljdzSa @It
sa soupecpotimarron¢ LIk Ay  RIQ SNB OIS

a8a LXdza dGFNR 0QSaid YI
s tF 7 t2d0OKS RQ2NIn RS

Prolongement possible

U Faire écho a cette animation dans les actions de pratique culinaire sur les soupes et les
potages

U Prolongements et liens possibles avec le centreiadadu quartier. pour accompagner les
FIYAfESa £ fQS@O8ySYSyidz LRdzNJ 2NBFYAaASNI dzy | (¢

les potages
'p /SGGS OGA2Z2Yy a@WiR@NYI SRl yiaS L3 NI3-2N
F NODA&GAldzS S Odzf dzNBt t So
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ACTION BUFFET ET EXPOSITION
CREATI ON D3UN BUFFET

{2YYFANB SO LINBLINIXGAZ2Y RS QI OGA
+dzS RQSyaSvyot S

I/ SGGS I OlAz2zy OfsidaNB fQlFyySS aoldz
direct avec les parents en les insisteravRre ya f QSiGl of A &

AN
Sy

< &

® 9ffS LISNI
G dzy Y2YSyi

Q¢ —n
(V)]

Objectifs:

U Sensibiliser les jeunes au partage de moments conviviaux

U Donner envie de cuisiner pour soi et les autres

U Créer un lien entre les familles et le college

U Mettre en valeur le travail des éléves

U Créer duiken entre les éléves et les personnels du collége
Partenaires possibles

1 Professeur de SVT

Professeur de francais
ladraldlyia RQSRdAzOFGAz2Yy
Animateur Culinaire ou chef de cuisine
Diététiciennutritionniste
[ QSO ot AaasSYSyd aoz2ftl ANB
Les agents
Le rectorat
DRAA

A =4 4 4 -4 -4 A5 -

1 Fondation de France

Nombre de participants
1 PardemiOf 8483 3INRdz2IS yQSEOSRIydG LI & mn Sfs@Ss
f Atelier en direct lors des Portes ouverte$ a 5 éléves

t SNA2RS S RdzZNBS RS f QI OGAz2yYy
T [ QFE 4GSt ASNI OdzA AAYS RdzNB HKZ
T tQFGSEtASNI Sy RANBOG MKwmn YAY
1 la mise en plee du buffet 30 min

Moyens:

al GSNASta ysOSaalANBa LIdzNI f QF QlAzy

T al GSNRST LJ2 dzN1 vereSIW&Bdictte el B seivigtid Jetlile par éléve,
02dzi SAf € RQSFdzZ YIGSNRSE aLISOATFTAIdzZS &dziA DI vy

T al GSNASta L}RdzNJ £ QF St ASNI RS OdzA aAyS
0 ApLI2NIISa LI NJfQlFYyAYIGSdzNI Odzt Ay ANB 2dz LINBLI NB

U Q¢
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couteaux, économes

bacs plastiques?2 par groupe
petits plats pour dégustation
une trousse de secours
balances de précision

S>> > > >

A petits matériels spécifiques aux recettes
0 les ingrédients

0 untablier, une toque ou une charlotte, des gants
0 étiquette éleve
Moyens financiers
f AnimationY HK RQAYOGSNBSylyid SEGSNRASHZNI @F OF GF ANBIT LI I
atelier
f  Eveil sensorig] éveil & la dégustatio p € LI NJ I NP dzLJS
f IngrédiensY dzyS Y2eSyyS RS wuIpne LI N Sts@Sa
1 Kithygieney MXun € LI NJ St8§0S oGl ot ASNE OFf2d 2dz OKLF NJ
Recommandations
U Ne pas hésiter a contacter les associations de quartier pour inciter les parents a se déplacer

U Mettre en place une bonne communicati@utour de cet événement

A

520dzyYSyia RS NBFSNByOSa Si 2dziAfa LISRFI2IAId

Documentsoutils annexe
albft£SG0S LISRFI2Z2IAIdzS RS fniQeS shudtioSudhonzt Yidiedlsd A telscharger
etdelaweassomatlve MinstNB RS f Q! INA Odzt G dzNBE St RS t Q! tAYSyidldAazy RS t Lk OK
Les Restos du godt, Aude Gaignaire et Nathalie Patidzer Yves Michel livre
Flyer pour prévenir les éléves, les parerflger-eleves parents.doc 1

Flyer Hygiéne et atelier de cuisinkygieneet-atelier-de-cuisine.pdf 2
' FFAOKS LJ2dzNJ LINB@SyYy A NJ f S & aficivBomBdn@afiazNd > 3
CAOKS RS LINB LI pidpaiatich-gictioRr&df € QF OGA2Y 4
Fiched O2yaAidyS Rdz O2dedfondesioadslpdi LI I & G A Ij dzS 5
Fiche animateuc Activité sensorielle, éveil a la dégustation, elle vient aprés des séances

réalisées dans le module 2 actierteliers de cuisine elle permet de donner la définition dt 6
gout :degustationcanimateur.pdf
Fiche éleves éveil a la dégustationdegustationcéléve.doc 7
Etiquettes noms élévestiquette-eleves.doc 8
Etiquettes de plats stockégtiquettes-plat.doc 9
Fiche hygiéne pour le port de plats de la part dasents pour le buffet hygienebuffet- 10
parent.pdf
Affiche des portes ouvertes (2 exempleajfiche.pdf 11
diaporamag;2 exemples
- atelier 4: atelier «portes ouvertes» 2h: 2014.ppt 12
- atelier 4: atelier «portes ouvertess 2h: 2015.pt 13
Recueil de recettes possiblelesrecettes-creation-du-buffet.pdf 14 et 14bis
Hygiéne et cuisin¥ NB OdzSAf RS (2dziSa tfSa FAOKSa 1 15
recueithygiene.pdf
Fiche animateur registre: registre-atelier.doc 16
Fiche animateur gestion des stocksgestiondesstocks.doc 17
Fiche animateur registre cellule de refroidissementellule-de-refroidissement.doc 18
Autorisation parentale formulaire-parents-cours cuisine.doc 19
Fiche premier secouis rempliravec les numéros de votre établissemenfjche-premier-secours.doc 20
Bilan éléeves a chaud 21
EXEMPLES CARNETS DE BORD 22
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5SNRdzZ SYSY(d g OKNRy2t23AS RS fQFO

Introduction ;

Chaque atelier est rythmé de la méme fagon dzy (G SY LA L2 kNt f S GliA XAQSO S
RSIdAGI GA2YE dzy (8YLB RS LINBaSydldrzy RQdzy € S3dz

Sy LX I OS tQKeaAsyST dzy (SYyLlA RS NBFIfAalliAz2y RSa

Dans cette séquence, la dégustation se fait lorsbdffet des portes ouvertes. Toutefois le demi

INRdzZLJS NBalLkRyalofS RS fI NBOSGHGGS asStSOGA2yySS &S
[ QF 6§StASNI Sy RANBOG t2NA RSa t 2NISa hdz@SNISa Saf
leur performance et rédla Sy & RS @I yi dzy 3INI YR y2Y0ONB RQl RdzZ GS
RS ftQSiGlrofAaasSySyidovo Si RS LI ANRO®

Tempsly ! @Fyid € QlFOlGAzy

Déroulé Temps passé
- OGA@AGS RQI5Nlrdavdnif | a G A lj dzS a 1a2h
- choix des dessins pour réaliser les toasts @sites par classe) 15 min par
classe

- élaboration des recettes 3h
- relecture des recettes par le diététicien (cohérence avec le PNNS) 15 min
- édition des recettes 3min
-2NBI yAal A 2diapoRiBa, fréQisicin 8efs beSaiks, bon de comma
LI NJ £ 3FSadAz2yylrANBE YAaS Sy LIX I O¢ 2h
LI NJ LI2&adSx
- la semaine précédenté | GSNIANI £ S& Sts§@Sa LI .

A 5 min
affichage
- la semaine précédentedistribution des feuilles dRS Y| Y RS RQI
parentale (si pas réalisée dans une autre action) et du flyer Hygiéne et atel 10 min
cuisine
-t @SAt f SéalRSionides ladhaisida demides 1h

RemarqueY { A S LINBFTSaaSdzNJ RQ! Niiliger las Udssing, K dstaSsaibleyd® | LI .
O2yOS@2AN €S G2rad t fQFARS RS 32YYSaidsSia RS ;
S f

(oF
NEBIFfAaliGAzy RS tQSyaSyofS RSa 32YyvySidsa Sai 2y

Temps2Y t SYRIFy(d f QEtahSt ASNI RS OdzAaAiysS

Déroulé Temps passé
Premier temps: éveil sensorieléveil a la dégustation 30 min
retour sur les séances précédentes 5 min
expériences et échanges 20 min
bilan 5 min
Deuxiéme temps présentation des produits et des recettes 15 min

LINBASY Gl GAZ2Yy RQdrfneznizdeRiSminductiorg Hedz 10 min
de production, saisonnalité

présentation des recettes > min
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troisieme temps: réalisation des préparations par bindme 1h15

habillage des éleves, lavage de mains, installation des postes 10 a 15 min
réalisation dda recette(exemple: ratatouille) et mise en cellule par la

moitié du groupe 50 min
NBIfAAlIGAZY RSa G2lrada LI NIt Ql

Rangement des postes 10 min

Remarque Le groupe «atatouille» finit plus tot et va porter mains fortes pour figer les toasts.

[ QSELISNASYOS Y2y iNB 1ljdz§ OSGGS SydNrARS aQayaidl ¢t

Temps3y S LINRf23dzS RS fQFiStASNI RS OdzAaaarays

Déroulé Temps passé
rangement de la cuisine, lessive des torchons lavettes, écritures des -
(registre, stocks, fiche celude refroidissement), mise sur le réseau les phc 1h 30
de la séance
Temps 4 les portes ouvertes

Déroulé Temps passé
2NBFyAalrGAz2y RS fQFGiStASNI I SO f S& 1h
YA&4S Sy LXIOS RS fQlFiGStASNI Sy RANE 20 min
Réalisation de 2 ou 3 recettes 1h10 min
Mise en place du buffet 30 min
Remarque¥ OS GSYLJA Sad adzNJ fl ol aS Rdz @2 frefesselr NR I § @

ou encadrant référent
| 2y Ot dzaA2y S NBadzZ G4dFda RS fQlFOGAz2yY

Cette action esttrd | LIINBOASS RSa SftsgSaod !'@&lyd RS LX dza S
détendus tout en étant trés soucieux de bien faire.

On reléve que les éléves volontaires pour les Portes Ouvertes sont des éléves intéressés par les
métiers de bouche ou passinés de cuisine. Les échanges entre éléves ou avec les adultes montrent
f SdzNJ LI aaAz2y S fF FTASNILIS RS LINRPdAzOSNJ ljdzQAf a al @S

Prolongement possible

U Atelier avec parentsollégiens

~

'p /SGGS OlGA2Yy &QIREONRNT RR $I& 8ID Sdz8LHl S
RQSRdzOI { A 2 yO dif NI@aNaS( Af 1jSdzS S
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MODULE 3

[ QSOYSAff SNI S

1 ACTION« Sauces & crudités

1 ACTION« Ateliers de cuisine :
« Fruits et légumes& « Plats revisités

i ACTION¢/ NB I GA2Y »RQdzy
1 ACTION« Cuisine moléculaire

1 ACTION« Le paimn»

1 ACTION« Club Cuisine

1 ACTION« Participer a un festival »
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ACTION SAUCES & CRUDIT ES et VISITE DE LA
CUI S| NE ETAESSERENT
SCOLAIRE
Sommt ANB Sid LINBLINIXGAZ2Y RS £ QlF OGA 2

+dzS RQSyaSyotsS

Cette action est a la fis dans le module &tre bien au collége et dans le module & QS @S At £ SNJ
cuisiner». Elle a pour but essentiel de créer du lien entre les éléves et le personnel de la restauratio

mais aussi de permettre aux éléves de cuisiner par assemblage au sein de la cuisine de la restauration
collective.

Elle se divise en deux tem@s f I @QA&AGS RS I OdA&aAyS RS fQSi
a

I 01
du personnel de la restauration ®8S &Sy dA0Af A&ASNI £ S& St §0S | dzE Y §2

en action en préparant une entrée qui sera mise sur la chaine de la restauration.
Objectifs:
0 {SyaroAfAasSNI t£tSa Sts@Sa FdzE NBEIAfSE ydziNRGAZ2Y)
i / NBSNJ RSa tASya SO fQSljdzALIS RS € NBadl dzNJ |
U Donner envie de cuisiner pour les autres
U Faire découvrir de nouveaux produits ou une autre fagon de les cuisiner
Partenaires possibles
Professeur de SVT

Animateur culinaire

)l
)l
1 Chef de cuisine de la restaurari collective et son équipe
f Etablissement scolaire
f Rectorat
Nombre de participants
Par % classe, un effectif ne dépassant pas 12 éléeves
t SNA2RS Si& RdzZNBS RS QI OGA2Y
Entre 3 et 5h, selon les possibilités
Moyens:

al i SNRSf & ySOSaalANBa LIRdzNI f QF OGAz2y
1 1a 2 kits hygiéne par éléve (blouse,-shaussures, charlotte)
I Gants jetables
i Couteaux
1 Economes

113
Guide méthodologique projet AFCC



ordinateur portable

papier pour réaliser les étiquettes

= =4 =1

crayons de couleurs, feutres
i étiquettes pour les noms des éléves
Moyens financiers
f animation: budgetLJ2 dzZNJ LINBY RNBE Sy OKI NBHS
Recommandations

0 SGlrof AN dzy RALFf23dzS | @S
YSGGNB Sy LX I OS fQF OGAz

c

i NBaSNBSNI dzy SYRNRAG L f
ne pas géner le travail du personnel.

520dzyYSyia RS NBFTSNByOSa Si 2dziAf a

p ¢t TK LJ2dZ

f QSyasSyofS Rdz LISNA2)

S @i« Ndiice Btlcrydités pdur O dzA & A y ¢

LISRI 3234 d

Documentsoutils

annexe

Flyer pour prévenir les éléves, les parerflger-elevesparents.doc

[EnY

Affiche pour prévenit S& LINE FSaaSdzNBI | #fshedammuniOsfion dddl

Flyer hygiéne et atelier de cuisinbygieneet-atelier-de-cuisine.pdf

Fiche hygieéne«{ 2 @ 2 y & | { ( S ¥:sdydnsattentlf-@HygieBeipdfy S

Fiche de préparation de Q | Oprepatafion-action.pdf

Etiquettes noms élevestiquette-eleves.doc

Fiches éléves visites¢ 3 exemples fiche-elevesvisite-3exemples.doc

Enquéte de satisfactionquestionnaire-satisfaction.doc

a2zR8fS RQ S g A lj dZ23aiinSinger suludPpadEiNd gfantndye suSérjéuﬁoMbala
160g): etiquettes-entrees.doc

© 0O~NO 0L~ WDN

Recueil de recettes possiblelesrecettessauceset-crudites.pdf

=
o

Référence au socknnée scolaire 20123016: referencesocle.pdf

=
=

Autorisation paretale : formulaire-parents-cours cuisine.doc

=
N

Fiche Carnet de bordcarnetde-bord.doc

[N
w

Fiche premier secouia remplir avec les numéros de votre établissemedtche-premier-secours.doc

[EY
n

Bilan éléves a chaud

=
(63}

EXEMPLES CARNETS DE BORD

=
(o2}

Introduction :

Cette action peut demander aux éléves de se lever tot et nécessite une bonne entente avec le service
RS NBadGldNY GA2ye 9ftfS Sad NBFHfAaSS O2ye2AyiaSyYSy

liens avec les éléves.

Elle est variée et compléteécoute, écriture, conceptions, dialogue, échange.
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Tempsly ! @ yid QI OGAZ2Y
Déroulé Temps passé
-LINAAS RS O2yial Ol 2SO t QAYGSYRIEYyO 30min
- prise de contact et mise guoint des recettes avec le chef de cuisine 2h
- organisation de la visite de la cuisine 1lh
- Ecriture de la fiche pour la visite 2h

- élaboration et écriture des recettes

3h par groupe

- la semaine précédente
* avertir les élevespaF f @ SNE LINR FS&aSdz2Na
* distribution aux éléves et lecture du flyehygiéne atelier de cuisine
F RAAGNRAODzAA2Y RSa TFSdzaff Sa

réalisée dans une autre action)

3

RS

15min

Remarque Réaliser la visite avant de la faire avec les éléves. Réaliser un plan détaillé de la

cuisine et écrire la correction de la fiche afin que la personne qui réalise la deuxiéme étape

ne soit pas génée par le vocabulaire

Temps 2 déroulemerii RQdzyS aSI yoOS
Déroulé Temps passé
Premier temps: visite de la cuisine laz2h
présentation et habillage des éléves 15 min
Visite de la cuisine 45 min a 1h
petit déjeuner avec le personnel de la restaurati@gisite tres tot le matin) 30 min
Fin c& la visite bilan 15 min
deuxiéme temps atelier «sauces et crudités 2a3h
LINBaASYydalradA2y RS fQF0StASNE NI L . _
habillage des éléves 15230 min
NEBltAalFGA2Y RQdzyS 2dz RSdzE Sy i NBSa 50minalh
réalisation des élj dzSG i1 Sa RS LINBaSydGlrdAizy RS o
satisfaction et mise en commun pour compléter la fiche de visite du matin >0 min a Ih
RS3IAdzadl GA2y RS t QSYyidNBS S oAttty 20 430 min
troisieme temps: distribution des entrées aux autres éléves etougeil des 1h a 1h30min
guestionnaires de satisfactiog la présence des éléves souhaitable

Remarque¥ [ S RSNRdz SYSyd RS OS

pour pouvoir aider les éléeves a la mise en commun de la fiche visite.

115
Guide méthodologique projet AFCC

GSyLia RSYly

R

S

R

S



Tenps3Y LINRt 23dz2S RS fF &aSkyOS Si RS tQlFOlAzy

Déroulé Temps passé

rangement et finalisation du questionnaire de satisfaction, mettre les photos 45 mi

. oA N . . . - , min
ftQFrUSEtASNI adzNJ £ S NBAaASlIdz Rdz O2f t §3¢

30 min par
Bilan des questionnaires de satisfaction
groupe

Lectureet bilan des fiches carnet de bord 1h

Remarque les éleves des autres classes apprécient de déguster la réalisation de leurs
camarades. lls acceptent facilement de remplir le questionnaire de satisfaction. Attention il
Fl dzi LINB @2 A NJ RISramplisdeht & 2uestionhdtedzNJ 1j dzQ

| 2y Of dzaAz2y S NBadzZ GFda RS fQlF OlGAzy

/] SG4GS OGA2y &S RSNRdAAZ S Sy (GNRA& GSYLBA R2yi
repas). Il est important de trouver un temps pour faire le bilan avec les éleves, ils ortehate

alF @2ANJ aA fSdzNJ OF YFNFRS&a> LINRPFS&aaSdza2NBEX 2yid |
Le regard du personnel de restauration évolue au cours des séances, le respect des éleves se

concrétise envers eux. On confirme un réel investissement des éléves.

U séance de hilan pour chaque classe ou grayjmeportant pour les éléves

i NBFfAA&AlFIGAZ2ZY RS RAIFLRNIYlI 2dz RQdzyS SELRAaAAGAZY
en avant en cuisine de restauration collective

U mise en ligne sur le site du collége desettes adaptées par les éléves par rapport aux
recettes réalisées en atelier

i YAaS Sy LXIFOS RQdzy o6ft23 SyaGNB f QF yAYLF (SdzNJ Odz

rp /SG4sS HO0UA2y aQRZAIONZT RS yal ¥y &S @I NX
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ACTION ATELIERS DE CUISINE

Sommaire@ LINB LI NI G0A2y RS QI QaAz2y

+dzS RQSyaSyof S
/| SGGS OlAz2zy &S 02YLRAaS RQdzy | GStASNI RQSOSAt ¢t
particularité de permettre aux éléves de rapporter les préparations a la maison dans des sacs
isothermes appks «boite lunch»
[ QF GSEASNI RQS@PSAE t I RS3AdzAGFGAZ2Y LISNX¥SG RS YSi
I LIIINBKSYRSNJ £ Sa RS3AdzadGFGA2ya Sd £S GNI @FAE  adzNJ
forcément un prérequis mais cela peii RS S LINBaSyGSNJ I dz f ASdz RS 1
cuisine.
[ S& TGSt ASNBR RS OdziaAayS az2yid Fdzaai t Q200Faiz2y RS
ses propres sens et pour apprendre a prendre le temps de déguster. Ainsigciiadjer commence
par un éveil sensoriel et se termine pour une dégustation en suivant le protocole de dégustation mis
Sy LXIOS tf2NBA RQdzyS asStyOdS aLISOATAILdzS 2dz SELX Aljd
[ S LINBYASNI St ASNI RS Odzirdlé olii§ine Sraaiitonbntie. QUINEEHiEeS NE &
RSa LINBLI NI GA2ya aAYLX Sa LISNXYSGGlIydG FdE Sts@Sa |
GSN¥YSa RQKE&IASYSs RS RSO02dz2JS Si RS Odzaaazyo
[ RSdEASYS FGSEASNI RS OdAiarys WYMBSBIRRORAMETR
f QSt8§3Sd [ S& LINBLI NI GA2ya az2yid dzy LISdz L) dza O2 YLIX
Objectifs:

U Donner envie de cuisiner pour soi et pour les autres

U Valoriser les produits de saison et utiliser les produits de consommation courante

i ! OljdzZSNANI RS tQldzi2zay2YAS

U Savoir pendre des risques maitrisés

Partenaires possibles

=

Enseignant de SVT

9y aASAIYLl y-GéoRaiider & G 2 A NB
Enseignant de francais

laaradlyda RQSRdAzOlF A2y
Animateur Culinaire ou chef de cuisine
Diététiciennutritionniste

[ QSidloftAaasSYSyid aoz2ftl ANB
Le rectorat

DRAAF

=4 =4 =4 =4 =4 =4 =4 -4 =9

Fondation de France
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Nombre de participants
PardemiOf 8483 3INRdz2IS yQSEOSRIydG LI & mn Sts@Sa
t SNA2RS S Rdz2NBES RS fQFOlAz2y
[ QF GStASNI RQS@PSAE t I RS3IdzadlGAz2y M RdzZNB wmKon
[ QF 6§StASNI RQSPSAt t €I RS3IdzaGIGA2Y H RdzZNB Hn YAy
Chaque atelier de cuisine dueatre 3 et 4h (il combine éveil a la dégustation et atelier de cuisine)
Moyens:
al SNAStf&a ysOSaalANBa LlRdNI £ QF OldAz2y
T al GSNASta LI2dz2NJ ft QF OGAGAGS aSyazNARSttS Si
ASNBASGGUS 2Sit of S, malérd sigéifigue Sulvandl@sdris &udie f S R Q!
T al GSNASta LRdNI £ QL iSt ASNI RS Odzaaiys
o0 Un vidéoprojecteur
0 !'LIIRNISE LI N fQFYAYF{GSdzNI Odzf Ayl ANB 2dz LINB LI N
A couteaux, économes
bacs plastiques2 par groupe

petits plats pour dégustation

une trousse de secours

> > > >

balances de précisions
A petits matériels spécifiques aux recettes
o0 les ingrédients
0 une glaciére par éléve
0 une bouteille glacée par éléve
0 2 a 3 boites étiquetées (nom élégalate de fabrication et de limite de consommation
précaution deconservatiory, instruction pour le réchauffage si besoin)
0 un tablier, une toque ou une charlotte, des gants
0 étiquette éleve
Moyens financiers
i1 Enseignant de SVT
1 AnimatonY nK RQAYGSNBSYylyid SEGSNASANI @ OF inpak NBX LI I
atelier
Activité mise en place du protocole de dégustaNon mn €  LJ- NJ INR dzLJS 6 OSf I RSLE
Eveil & la dégustatiof p € LJ NJ I NR dzLJS
Ingrédientsy dzyS Y2&SyyS RS wZIpne LI N Sts@S
GlaciereY e LI NJ St 8§ @S
1 Kithygiénery MZun € LI NJ Stchandte ganisy 6t ASNE OF f 23 2dz

=A =4 =| =4

Recommandations
i t2dzNJ ONBSNJ Rdz tASYy SydNB QI yAYIl GSdzNJ Odzt Ayl

recommande de laisser les élévehpisir les Iégumes et fruitfui seront cuisinés.
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I Chaque atelier doit durer un minimum de 3h eSila i ySOSaal ANBE RQs(iNB R

chaque séance

520dzyYSyiada RS NBTSNByOSa SiG =2dziAf a

LISRI 3234 d

Documentsoutils

annexe

al t f é l:l l:l g LJ$ F’Q I 323A I] dZé F’Q é l\finis@egz Muétio&a%onif}&é]eu%séjel

dS fIF OAS 3a20AF0A0BST aAyAadsNB RS f Q! IANAOdzZ G dzNB  Sdire RS € Q! t AYSy il i

A

télécharger

Les Restos du godt, Aude Gaignaire et Nathalie Padidzet Yves Michel

livre

Flyer pour prévenir les éles, les parents activité sensorielleéveil & la dégustation

flyer-elevesparents-eveil-degustation.doc

Flyer pour prévenir les éléves, les pareqetivité sensorielleéveil & la dégustation

atelier de cuisine flyer-elevesparents-atelier-cuisine.doc

' TFAOKS LJ2dzNJ LINBGBSY A NI t S a achvifésénioBefidevéili

a la dégustation affiche-communicatiorteveil-degustation.doc

' TFAOKS LJ2dzNJ LINBGBSY A NI t S a acBvicasénaoBdd- EBvilli

a la dégustation atelier de cuisine affiche-communicationatelier-cuisine.doc

' FFAOKS L}RdzNJ £ S& F3Syida | AR Saffithedgen®.dud

Flyer Hygiéne et atelier de cuisinbygieneet-atelier-de-cuisine pdf

Flyer hygiéne et boite luncthygieneet-boite-lunch.pdf

CAOKS RS LINBLINI}GA2Y RS fQSOSAt t €I

dégustation et activité sur les saveureparatiorrseanceeveildegustationl.pdf

Fiche de préparatoRS f QS@SAt t f | :l&RAsSmedaiationA 2 Y

seanceeveildegustation2.pdf

Fiche de préparation des ateliers de cuisipeeparation-action-activite-cuisine.pdf

10

Fiche animateur Activités sensorielleséveil a la dégustationdeux sens étudiésLe
0 2 dzOK S NJ S:iprefa@t®risgahcedeédgustafion3.pdf

11

Fiche éléve activité sensorielle éveil a la dégustation, mise en place du protocole

fiche-eleve-degustationl.doc

12

Fiche éleve activité sensorielle éveil dla dégustation sens étudié la vue: fiche-

eleve-degustation2.doc

13

Fiche éleves Activité sensorielle éveil a la dégustation
deux sens étudie¥ f S (i 2 dzO K Sfilie-8lévedegationd.dodi A 2 Y

14

Tableau pour mener la dégustation fieafiche-tableau-degustation.doc

15

Activité: exercice de mathématique®xercicemathématiques.doc

16

Etiquettes noms élévestiquette-eleves.doc

17

Etiquettes pour les boitesetiquette-boites.doc

18

Fiche carnet de bordcarnetde-bord.doc

19
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diaporamag; 5 exemples

Atelier: éveil a la dégustation mise en place du protoc@é141.ppt 20
Atelier: éveil a la dégustationséance 22014-2.ppt 21
atelier: atelier «fruits et legumes» - 3h30: 2013-1.ppt 22
atelier: atelier «plats revisités> - 3h30: 2013-2.ppt 23
atelier: activité sensoriell@veil & la dégustation(le toucheg)atelier «fruits et
légumes» - 4h :2014-3.ppt 24
atelier : activité sensoriel§ 3SAt + € | RS Igateliet«pldts? y
revisités» - 4h 2014-4.ppt 25
Recueil de recettes possibless recettes.pdf 26
Hygiéne et cuisin¥ NB OdzSAf RS (2dziSa fSa FTAOKE
recueithygiene.pdf 2!
Fiche animateuc registreR St Q Fedisiré-atel®NdocY 28
Fiche animateur gestion des stocksgestiondes-stocks.doc 29
Fiche animateur registre cellule de refroidissementellule-de-refroidissement.doc 30
Autorisation parentale formulaire-parents-cours-de-cuisine.doc 31

Fiche premier secouksrempk NJ | 50 t $a vy dzy s Niche-premiepseicodrs.dac ¢ 32

Bilan éleves a chaud 33
Questionnaire Eveil dégustation TO et T1 34
EXEMPLESARNETS DE BORD 35

5SNRdzZ SYSY(d g OKNRy2t23AS RS fQFO

Introduction :

La mise en place du protocol&d RS3Idza G GA2y yQSaid LI a 206t A3 G2ANE
ROAYOAGSNI £t Sa Sts8§@Sa t RS3IdzaGSNI RSa FfAYSyida Ay
f QF yAYLl GSdzNX

Chaque atelier est rythmé de la méme facam temps pour une actifiS &Sy a2 NA St f S
RS3dzall A2y > dzy GSYLBA RS LINBaSyidlidAazy RQdzy f
Sy LI OS fQKe3aAsySs dzy GSYLA RS NBIfAAlFIGAZ2Y RSa
dégustation, suivi de la digbution des recettes puis de la remise des glaciéres.

Le rythme peut paraitre soutenu mais bien orchestré les échanges sont intéressants et instructifs
pour les uns et les autres.

Temps 1 Avant les ateliers

Déroulé Temps passé

(3]

S0 dzii  RdgrAngn@tisn des divers ateliers (éveil a la dégustation, ate
§ OdA&AYSU LRdNI [[dZQAt A 8QSYOKI Ay S

30min

puf
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Temps 2 atelier mise en place du protocole de dégustation

Déroulé Temps passé
9ONR (idzZNB RS t QI OGABAGS Si YAaS t 2h
-la ®maine précédenty  GSNIANI £t Sa St s@Sa LI _
affichage > min
Semaine précédenteDistribution des feuilles, autorisation parentale 5 min
Achat du matériel 1h
Préparation et mise en place de la séance 1h
Déroulement dela séance 1h30 par groupe
présentation et but de la séance 10 min
Premier temps avant la dégustation 20min
Application: le fruit 10 min
deuxieme tempspendant la dégustation 10 min
Acticité sensorielle les saveurs 15 min
Application: lefruit 10 min
f QAYLINSaaAzy 3ISYSNIF S 5 min
bilan 10 min
Rangement de la salle, mise sur le réseau les photos de la séance 1h

"RemarqueYy [ Sa Sts@Sa az2yid GNBa OGATa S FAYSYd RS
A2y0 KSAAQGl yIDEIGOS B A (it & dB2 Glddhdzd | ANB SG t QF yAYI G &
S f QFLILINE T2y RAND

Temps 2 atelier: activité sensorielle la vue

Déroulé Temps passé

9ONRGdzZNBE RS fQFOGAQGAGS S YAasS t 1h
- la semaine précédentead SNII A NJ £ S& St §@Sa LI NJ _
affichage >min
Achat du matériel 10 min
Préparation et mise en place de la séance 10 min
Déroulement de la séance 15 a 20 min

-présentation et but de la séance 5 min

- Premier temps temps indivduel: les éléves goutent les det )

préparations <>min

- deuxieme temps temps collectif mise en commun 5 min

Bilan 5 min
Rangement de la salle, mise sur le réseau les photos de la séance 20 min

Remarque cette activité peut étre réalisée lorsld O2 dzZNA RS f QSy aSA3ayl yid A YL
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Temps3Y ! @ yid € QFGiStASNI RS OdzAaaiys

Déroulé

Temps passé

jdzSadA2yylI ANB St &89Sy OK2AE RQdzy A

10 min

- élaboration des recettes

2h par atelier

- relecture des recettes par un diétéien (cohérence avec le PNNS)

15 mn /atelier

- édition des recettes

3min par atelier

-2NB yAal GA 2diaporaBa, (iréQisicin Sefis heSdiik, bon de comma

LI NJ f QAYGSYRIYyOSz YAaS Sy LI OS R 2hpargroupe
par@2 & G S X

- la semaine précédenté | GSNIANI £ S& Sfs§gSa LI & min
affichage

Semaine précédenteDistribution des feuilles, autorisation parentadepas réalisée; 5 min
-t @SAft f SéalRSiondeQdchins fdes E&htdes 1h
-YAaS Sy LXIFOS RS fQFGStASN 1h
RemarqueY f QAYLIX AOF A2y RS&a Sfts@gSa RlIya S C

Temps4d t SYRIFy(d fQFGStASNI RS OdzAaAiys
Déroulé Temps passé
Premier temps: Activité sensorielleéveil a la dégustation 30 min
retour sur les séances précédentes 5 min
expériences et échanges 20 min
bilan 5 min
Deuxiéme temps présentation des produits et des recettes 15 min
LINB&SY Gl GA2Y RQdzigine? dade’ds pizitluctios, 3 _
lieuxde production, saisonnalité 10 min
présentation des recettes 5 min
troisieme temps: réalisation des préparations par binéme 2h30
Distribution des boites lunch et flyerlyygiéne boite luncte 5 min
Habillage des éléves, lavage de mains, installatesnpmbstes 10 a 15 min
Réalisation des plats et mise en cellule 1h55 a 2h
Rangement des postes 15 min
Quatrieme temps. dégustation 20 min
Distribution recettes fiche carnet de bord récupération des <boites lunch» 10 min
Rangement de la cuisinkessive des torchons lavettes, écritures des fiches
(registre, stocks, fiche cellule de refroidissement), mise sur le réseau les phi 1h 30

de la séance
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RemarqueY !y T GStftASNI RdzNBE nKo {A €S GSyLa Oz2yal
PNBLI NI} GA2ya 1jdzS tQ2y @I aQlFRFLGSNI Sy OK2A&A

ou préparations)

Q¢ O(

NE
Y

QX

{A 1 OdAaaiys$S yQl LIa RS OSttdfS RS NBFNRBARAAZASY
| 2y Ot dzarzy S NBadAg G da RS tQlFOiGAz2Y

Les éleves sont trés actifs lors de ces ateliers. lls sont tous en situation de réussite. On observe que
les éleves en difficulté scolaire mis en confiance, sont leaders sur tous les aspects pratiques et les
éléves réputésstudieux» apportent a la séace leur vocabulaire plus élaboré. Les échanges entre
pairs sont trés importants et constructifs.

[ I LINAAS RS NRAIdSSsE € QlFOljdzAaArdAazy RS fQldzi2zy2Y;
ateliers. Les parents sont aussi trés contents des prépamatiapportées et jouent le jeu en laissant
leur enfant, cuisiner a la maison a la suite de ces ateliers.

Prolongement possible

U Activités mathématiqueg exemple en annexg6-exercicemathematique.doc

0 9ONR (idzZNB RQdzy NBOdzSAft deFangaid dugcSllyisiratidn padsiaie kry | A NB
O2dzNE RQ! NIia tflF adAaldzsSa

U Travail interdisciplinaire histoirfrancais autour des repas et festins médiévaux

'p /SGGS I OGA2y AaQRJZAIONAT RE yElF ¥ ES @I NX
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ACTION CREATI ON D3 UHNTEBIUFF6 UNE
EXPOSITION

Ve

{2YYFANB SO LINBLINIXGAZ2Y RS QI OGA

+dzS RQSyaSyvyofsS

/ SGGS I OlA2y Ofs(idz2NB fQlFyySS ao02fFANB® 9ff S LISN
RANBOG @S0 tSa LINByda Sy f @anemkobrvidial i SNJ £ OA ONB
Objectifs:

U Sensibiliser les jeunes au partage de moments conviviaux

U Donner envie de cuisiner pour soi et les autres

U Créer un lien entre les familles et le college

U Mettre en valeur le travail des éléves

U Créer du lien entre les élevesles personnels du college

Partenaires possibles

Professeur de SVT

Professeur de francais

ladaraldlyia RQSRdAzOFGAz2Yy
Animateur Culinaire ou chef de cuisine
Diététiciennutritionniste

[ QS ot AaasSYSya aoz2ftl ANB
Les agents

Le rectorat

DRAAF

Fondation de France

Nombre de participants

=4 4 4 4 48 -8 8 5 5 9

1 PardemiOf 8483 3INRdz2IS yQSEOSRIydG LI & wmn Sfs@Ss
1 Atelier en direct lors des Portes ouverte$ a 5 éleves
t SNA2RS Si& RdzZNBS RS f QI OGA2Y

T [ QFEGSt ASNI OdzA aAYS RdzNB HKZ
T £QFGStASNI Sy RANBOG MKmMn YAy
i la mise en place du buffet 30 min

Moyens:

al U SNRSf & ySOSaalANBa LIRdz2NI f QF OGAz2y
7 al GSNASE & LI dzN1 vereSIO&dictte el 5 sedvidtidJjetalile par éléve,
02dziSATES RQSIdzZ YIGSNASE &ALISOATAIdzS adz Gl vy
7 al GSNASt A& LR2dzNJ £ QF St ASNI RS OdzAaaAysS
0 Un vidéoprojecteur
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o Apportéd LI NJ f QF YAYIl G4§SdzNJ Odzf Ayl ANB
A couteaux, économes

bacs plastiques?2 par groupe

petits plats pour dégustation

une trousse de secours

balances de précision

petits matériels spécifiques aux recettes

o les ingrédients

0 un tableer, une toque ou une charlotte, des gants

0 étiquette éleve

> > > D> >

Moyens financiers

2dz LINBLJI NB& L

1 AnimatonY HK RQAYGSNIBSYylyid SEGSNASANI @gF OF GFANBT LI T

atelier
1 Eveil sensorig] éveil & la dégustatio p € LI NJ I NP dzLJS
T Ingrédientsy dzyS Y2eSyyS RS wuIpne LI NJ St

§9Sa

1 Kithygieney MXZHn € LI NI St8§0S oGlFoft ASNE OFft2G 2dz OKI NJ

Recommandations

U Ne pas hésiter a contacter les associations de quartier poueirle# parents a se déplacer

U Mettre en place une bonne communication autour de cet événement
520dzYSyia RS NBFSNByOSa SiG 2dziAf a

LISRI 32 3Ajd

Documentsoutils

annexe

a I f f S l.] l:l S L\]S Q I 3 2 3 7\ IJ dZS I‘Q S hfinis@egE%céorSa;hnaEdbll.aléunys.sé

Si RS I @GAS 138420 AF0A0BST aAyAaidsNB RS f Q! ANA Odz (i dadoireSGiT. RS £ Q! £ AY

A télécharger

Les Restos du godt, Aude Gaignaire et Nathalie Padiiziet Yves Mhel

livre

Flyer pour prévenir les éléves, les parerflyer-elevesparents.doc

1

Flyer Hygieéne et atelier de cuisinkygieneet-atelier-de-cuisine.pdf

P TFAOKS LJ2dzNJ LINB@SyY A NJ t S & aficheBomBidnzafiatzNge >

FAOKS RS LINB LI :peparktdryactiBndfif QF Ol A2y

CAOKS RS 02yaAidyS RdaeatioreddshbbistsRdd! NI & LI | &

2
3
4
5

fiche animateurg Activité sensorielle, éveil a la dégustation, elle vient aprés des séances
réalisées dans le module 2tmmn « ateliers de cuisine elle permet de donner la définition dt
gout :degustationcanimateur.pdf

(e

Fiche éléves éveil a la dégustationdegustationcéléve.doc

Etiquettes noms élevestiquette-eleves.doc

Etiquettes de plats stockégtiquettes-plat.doc

00 00~

Fiche hygiéne pour le port de plats de la part des parents pour le huffgfienebuffet-
parent.pdf

Affiche des portes ouvertes (2 exempleaffiche.pdf

diaporamas;2 exemples

- atelier 4: atelier «portes ouvertes» 2h: 2014.ppt

12

- atelier 4: atelier «portes ouvertes» 2h: 2015.ppt

13

Recueil de recettes possibleesrecettescreation-du-buffet.pdf

14 et 14bis

Hygiéne et cuisin¥ NB OdzSAf RS (2dziSa tSa FAOKSa 1
recueithygiene.pdf

15

Fiche animateur registre: registre-atelier.doc

16

Fiche animateur gestion des stocksgestiondesstocks.doc

17

Fiche animateur registre cellule de refroidissementellule-de-refroidissement.doc

18

Autorisation parental formulaire-parents-cours cuisine.doc

19

Fiche premier secouis remplir avec les numéros de votre établissemertthe-premier-secours.doc

20

Bilan éléves a chaud

21

EXEMPLES CARNETS DE BORD

22
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5SNRdzZ SYSY(d g OKNRy2t23AS RS fQFO

Introduction ;

Chaque telier est rythmé de la méme facon dzy G SYLJA L2 dzNJ dzyS | OGABAGS
RS3dzaldl GA2ys dzy GSYLWEA RS LINBaSyidlidAaAz2y RQdzy f S3dz
Sy LX I OS tQKeaAsySIT dzy (SYLkmpshESanyehent A al A2y RSA&

Dans cette séquence, la dégustation se fait lors du buffet des portes ouvertes. Toutefois e demi

INR dzZLJS NBalLkRyalofS RS fI NBOSGHGS astSOitA2yySS &S
[ QF G§SEASNI Sy RANBOG f 2 Nt priviSgie ol I@sMBvEsiprésenth®ntdgd a S a
f SdzNJ LISNF2NXIyOS Si NBlIfAaSyd RS@OIFyild dzy 3INI YR Yy
RS ftQSiGlrofAaasSySyidovo Si RS LI ANRO®D

TempslY ! @Fyid € QFGiStASNI RS OdzAaaiys

Déroulé Temps passé

- OG A @A U SiquesQ15halirsiavdnif | & 1a2h

- choix des dessins pour réaliser les toasts (4 dessins par classe) 15 min par
classe

- élaboration des recettes 3h

- relecture des recettes par le diététicien (cohérence avec le PNNS) 15 min

- édition des recettes 3min

-2 NHI Y Aal GA 2djaporiSa, [dréisidn Sefs heSawk, bon de comma

LI NJ £+ 3SadA2yylFrANBE YAaS Sy LI Of 2h

LI NJ LI2adSx

- la semaine précédenteavertir les éléves par flyer, professeurs a@en X >

affichage et distribution du flyer hygiéne et atelier de cuisine aux éléves (< 10 min

réalisée avant)

-t @SAft f SéalRSionides ladhaisida demides 1h

Remarque¥ { A S LINRPTFSaaSdz2NJ RQ! NI &rles flebsing] ikelftguSsible e | LI
O2yOS@2AN €S G2rad +t fQFARS RS 32YYSaidsSia RS ;
S f

(oF
NEBFfAaliGAzy RS tQSyaSvyofS RSa 32YvySidsa Sai 2y

Temps2y t SYRIFyd f QtahSt ASNI RS Odzaary$

Déroulé Temps passé

Premiertemps: éveil sensorieléveil a la dégustation 30 min
retour sur les séances précédentes 5 min
expériences et échanges 20 min
bilan 5 min
Deuxiéme temps présentation des produits et des recettes 15 min
LINBASYy Gl GA2Yy RQdrgine? e BeSpdzdiuctibnS 3 10 min

lieux de production, saisonnalité
5 min

présentation des recettes
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troisieme temps: réalisation des préparations par bindme

1h15

habillage des éleves, lavage de mains, installation des postes 10 a 15 min
réalisation de la reette ( exemple ratatouille) et mise en cellule par

la moitié du groupe 50 min
NBIfAAlIGAZY RSa G21ada LI N f

Rangement des postes 10 min

Remarque Le groupe «atatouille» finit plus tot et va porter mains fortes pour finalisles toasts.

“ A s L oA

[ QSELISNASY OS Y2y iNB | dzS

Temps3y €S LINRf23dz28 RS fQl G5t ASNI RS

OdzA aAy S

Déroulé

Temps passé

rangement de la cuisine, lessive des torchons lavettes, écritures des
(registre, stocks, fiche celluleedefroidissement), mise sur le réseau les pho
de la séance

1h 30

Temps 4 les portes ouvertes

] o Déroulé . i — ) Temps passé
2NBHIIyAal A2y RS ftQIFIUSEASNI I SO f Sé& 1h
YAaS Sy LXIFOS RS tQlFGStASNI Sy RANE 20 min
Rédisation de 2 ou 3 recettes 1h10 min
Mise en place du buffet 30 min

aQAyadalrff

Remarque¥y OS GSYLA Sad adzaNJ I ol aS Rdz @2t 2y 0 NRF G

ou encadrant référent

| 2y Ot dzaA2y S NBadzZ GFda RS fQFOdA2Y

Cette action est trées QNS OA SS RSa St s§@Sao RS LJX dza

détendus tout en étant trés soucieux de bien faire.

L8ty Sy |

On reléve que les éleves volontaires pour les Portes Ouvertes sont des éléves intéressés par les
métiers de bouche ou passionnds cuisine. Les échanges entre éléves ou avec les adultes montrent

f SdzNJ LI aaAirz2y S tF FTASNIS RS LINRPdAzOSNJI ljdzQAt & al @8
Prolongement possible

U Atelier avec parentsollégiens

i / NBFiGA2Y RQdzyS SELR&AGAZ2Y RSa (N} Ol dzE RS& St ¢

rg SG4a4S OGA2Yy &QA YSERUKNGI AR YRS fasd yIlLOISNIE
RQORAzOl GA2Y FTNIA&AGAIdzS SG OdzZ (dzNBtf So
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ACTION CUISINE MOLECULAIRE

{2YYFANB SO LINBLINIXGAZ2Y RS QI OGA

+dzS RQSyaSyvyofsS

/I SGdS

Elle permet de réinvestir les ateliers de cuisine réalisés dans le module 3 mais ne constitue pas un
prérequis.

Objectifs:

;
.
.
.

i

I OGA2Y aQAY G"sda Sidences d2hyjsidXPEIANI YT YISS RIS dali & SNIJA N
la chimie moléculaire. Elle se réalise dans la salle de TP de Sciences.

Réviser les pesées

Appréhender la notion de masse et de volume

Se sensibiliser a la chimie moléculaire

Savoir suivre un protocole
WSAY@SaGANI 4Sa O2yylAaalyOSa RQS@OSAt t I

Partenaires possibles

=4 =4 4 4 A

T

Enseignant de sciences physique

Animateur Culinaire ou chef de cuiei

[ QSil ot AaaSYSyid aoz2ftl ANB
Les agents

Le rectorat

DRAAF

Fondation de France

Nombre de participants

T

Un groupe de science

t SNA2RS Si& RdzZNBS RS QI OGA2Y

Moyens:

1 5dzNBS RS1h30QF OGA2Y

al GSNASEE ySOSaalANBa LRdNI £ QF OlA2y

T

Matériel nécessaire pour bind@n 1 pipette, 2 saladierd fouet, 1 mixeur plonger, 1
balance, 1 ramequin, 2 pipette, 2 étiquette, 1 écumoire ou petite passoire, 5 assiettes de
présentation, 2 cuillerggtables,1 lavette en tissu, 1 flacon de produits de nettoyage de
surface alimerdire, 2 tabliers, 2 charlottes

1 Matériels nécessaires par groupe

o0 Un vidéoprojecteur
o Papier absorbant
0 Produit pour se laver et désinfecter les mains

128

Guide méthodologique projet AFCC



Moyens financiers

9 Produits spééiques (alginate de sodium et lactate de calcidn) H n €

1 Ingrédientss RA GSNE aANRLA S o02Aaaz2yov Y wmMne LJ2dzNJ LI dzi .

1 Kithygiener MXHn € LI NI St8§@3S oGFoft ASNE OFft20G 2dz OKI NJ
Recommandations

U Demander aux agents de nettoyer la salle dgofaa garantir une hygiéne la plus parfaite
durant la séance

U Bien se renseigner ou trouver les produits spécifiques pour la cuisine moléculaire (alginate de
sodium et lactate de calcium)

520dzYSyia RS NBFSNByOSa S 2dziAfa LISRFIAZ2IAI| d

Doaiments-outils annexe

Flyer pour prévenir les éléves, les parerflger-elevesparents.doc

' FFAOKS LJ2dzNJ LINB@SY A NJ f S a: affkfezd@dningnitatighidéc> S

CAOKS RS LINB LI pidpaiatich-gictioRr&df € QF OGA2Y

Fictb Sy aSA3ayl yYi d S/aE2isidsaokdeiairéprofesseur.doc

Fiche élévesfiche-eleve.doc

Etiquettes noms élevestiquette-eleves.doc

Diaporamagl exemplecuisinemoleculaire2014.ppt

Flyer hygiéne et atelier de cuisinbygieneet-atelier-de-cuisine.pdf

Autorisation parentale formulaire-parents-cours cuisine.doc

Fiche premier secouig remplir avec les numéros de votre établissemefighe-premier-secours.doc

P
PRBowo~NoobwNER

Bilan éléves a chaud

=
N

EXEMPLES CARNETS DE BORD

DENR dzf SYSY G 3 OKNRy2ft23AS RS f QlF Ol

Introduction :

/ SGGS | OGA2y Sad dzyS I OtAz2zy Sy Rdz2z SYyadNB  QF yAYI
Chacun parle de sa spécialité et elle illustre bien les échanges de compétences. Les éléves percoivent
ainsi la complémentarité des interventians

Tempsly ! @I yid QI OGA2Y

Déroulé Temps passé
Programmation de séance et écriture des objectifs 30 min
Elaboration des fiches éleves 2h
hNBFYAal (A 2dafporaRaSprévibiofkibs Besirfs, AorSddNcbmd par la gestionnaire 2h
NEOSGiSa LI N LRAGSX
La semaine précédenter SNIANJ £ Sa Sts@Sa LI N Fteasi 20 min

photocopies, réalisation des étiquettes

La semaine précédenté RA&UGNROdzIAZ2Y RSa& FsStionh

. ez . 5 min
parentale (si pas realisée dans une autre action)

[ I @SAtt Sreaks&tion deslcauSds kt Sdspréparations 1h 30

Lejourméme&y YA &S Sy LXIOS RS tQFGStASN 30340min
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Temps2y t SYRIyYy(d £ QFGStASNI

Déroulé Temps passé
Premiertemps: mise en place de la séance avec les éléves 30 min
Dis_tribution des documents et habillage des éléves, nettoyage des 10 min
mains
Réalisation des 2 bains 10 min
Présentation de la séance 10 min
Deuxieme temps travail en autonomie 35 min
Rélisation des billes 20 min
Rangement 10 min
Distribution de chaque préparation a chaque groupe 5 min
Troisieme temps dégustation 20 min
Bilan: 10min
Distribution et explication du travail a réaliser a la maison 5 min
Distribution des fiches caet de bordc date de remise a fixer 5 min

Remarque la séance se réalise réellement a deux interlocuteurs, chacun parle de sa spécialité

Temps3¥Y CAYy RS fQlFGStASNI Si RS

f QLI OUA2Y

Déroulé Temps passé
Rangement de la salle, nettoyage du matériel, rsisele réseau les photos de 1h30 min
la séance
Correction des fiches éléves et socle a compléter, par classe 1h30 min

~ A

| 2y OfdzaA2y SO NBadzZ G (4 S tQlIO0bGAz2Y

[/ SGGS 1OlAz2y Said GNBa | LILINBOASS
f23AaGAljdzS | aasi

Prolongement possible

AYLERNIFYGS jdzQAf Fldzi o

R

Lot F2un
ASY

o «Nn

< 0
Uy ¢
QX

a
S

U Le cours de chimie moléculaire de 4éme
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ACTION LE PAIN

Sommaire et préparak 2y RS f QF OGA2Y
+dzS RQSyaSvyofsS
/| SGGS FTOGA2YyY &aQAYyG8§3INB RIFEya S O2diNBE RS { OASyOf

service de l'alimentation humaine. Cet exemple de la culture du blé & la fabrication du pain mobilise
deux séances de TravatxNJ G AljdzSad [ Sa RSdzE &Sl yO0Sa as LI &aas
une ceanimationSy i NB f QSy & S A animatguiiculiRade. { + ¢ S dzy

Objectifs:
U Réaliser du levaiat du pain
U Suivre une démarche scientifique
U Réaliser des observations de grailesblé a la loupe binoculaire
U Reéaliser des préparations microscopiques de levures et les observer
U Suivre un protocole pour réaliser du pain
U Sensibiliser les éléves a la dégustation alimentaire
i ! OljdzZSNANI RS tQldzi2zay2YAS
U Réaliser des mesures (masse, volummys, ...)

U Respecter les regles d'hygiéne et de sécurité

Partenaires possibles
1 Enseignhant de SVT
1 Animateur Culinaire ou chef de cuisine
T [QSilofAaasSyYySyad aoz2fl ANB
f Le rectorat
1 DRAAF
I Fondation de France
Nombre de participants
Groupe de Travaux Dirigés deedices
t SNA2RS S RdzZNBS RS f QI OGAz2yY
Séance 11h30
Séance 21h 30
Moyens:
al i SNASfa ysSOSaal ANBa LRdzNI f QF OGAazy
T al GSNRSt a L2 gedyrdugkldnavaid@ Aié@ves) + ¢
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- une loupe binoculaire avec une lampe, un verre de montre @ggafminations de

0f S dzyS LIAYOSs dzy aoOl LISt X
- un microscope optique, lames et lamelles, solution de levures

T al GSNAStfa LRdNI fQlF St ASNI RS FIONAROIGA2Y Rdz
0 !LIIRNISa LI N fQFYAYIlF GSdzNI Odzf Ayl ANB 2dz LINBLI N

A Ingrédent pour fabriquer le levainfarine de seigle, miel
1 bocal par groupe
Un robot

Un four

> > > > >

Moyens financiers

Ly LI GSHdZE NYYSldAysS OdzaftsNB Xo

Ingrédient pour le painfarine de blé, levure fraiche de boulanger

1 AnimationY oK RQAY (i S NIBayfd, partigroGpk i ShNik [Séiratiah Ipad atelier

1 IngrédientY pe LI NJ 3 NER dzLJS

1 Kithygieney MXZHn € LI NI St8§0S oGlFoft ASNE OFft28G 2dz OKI NJ

Recommandations

U Programmer avec le gestionnaire et les agents, le nettoyage de la salle avant la séance de

fabrication de pain

520dzySydia RS NBFSNByOSa S 2dziAf a

LISRIF 32 3A|d

Documentsoutils

annexe

al f ft S l:l L:l S LJ$ R I 323A I] dZS R S l\finis@egz Mu(élioSla%ona(}[Ieljeubésﬂéel

de la vie associative, Ministéer&d f Q! INA Odzf (1 dzNB S RS f QI f AYSydlidAaz2y RS fF Ll OKS RS ¢

A

télécharger

Les Restos du godt, Aude Gaignaire et Nathalie Pdidzer Yves Michel

livre

Flyer pour prévenir les éléves, les pareritger-elevesparents.doc

1

I FFAOKS L} dzNJ LINBOSYAN) f Saaffshea SA Iy y i

communication.doc

CAOKS RS LINE LipiepatatioagtiorRpdf f QI OG A2y Y

Fiche éleve activité fabrication du levain et du pagéveil a la dégustation: fiche-

eleve.doc

Fiche éléve activité SVTiiche-eleve-SVT.doc
SO S tAGNBE RS {+£¢ Rdz LINPANIYYS Hun.

Référence socle année scolaire 2186 socle.pdf

Etiguettes noms élévesetiquette-eleves.doc

Diaporama de la séance 2014.ppt

Hygiéne et cuisin¥ NBX OdzSAf RS (G2dziSa tSa FTAOKE
recueithygiene.pdf

Fiche animateuc registreR S f Q Fegisiré-atelhdocY

10
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Fiche animateur gestion des stocksgestiondesstocks.doc 11

Autorisation parentale formulaire-parents-cours-de-cuisine.doc 12

Fiche premier secougst NBYLX AN I g80 t Sa :fiehegwenierssécaurssdde o 13

A

5SNRdzZ SYSY(d g OKNRy2t23AS RS fQFO

Introduction :

Cette action constitue austiS & LINSYASNE LI a OSNER f QS@SAt t €I R

Temps 1 Avant les séances 1 et 2

Déroulé Temps passé
5S0dzi RQIINRIANT YYI GA2Y RSa asSlkyoSa )
LINEINF YYS RS {+¢ RS fQSyaSiadaylyid ¢ Somin
Elaboraton des fiches éléves 2h
hNEFYyA&l g A deépo[aﬁaépréviéio@bs tieSirfs, AorSd®cbmmande par la gestionr on
NBOSuuSa LI N L2ausSX
La semaine précédenter gSNIANJ t S& St s§0Sa LI N Ftes 20 min
photocopies, réatiation des étiquettgs . . o B
La semaine_ précédgnté RAAQUNRDO d_zU A2y RSa FSdzh 5 min
parentale (si pas réalisée dans une autre action)

Temps 2 Séance 1 Observations et fabrication du levain

Déroulé Temps passé
La veille Achat des ingrédients, préparation du matériel nécessaire a la séal 30 min
Mise en place de la séance 15 min
Déroulement de la séance 1h30

Présentation des séances et de la séance 1 5 min

- Observation du grain de blé a la loupe binoculaire 25 min

- Observation des levures au microscope 25 min

- Bilan 10 min

- Réalisation du levain 20 min
Rangement de la salle, mise sur le réseau les photos de la séance 30 min
Temps 2 séance Z; fabrication du pain

Déroulé Temps passé
Entre les 2 séancesigetien des levains 5 min par jour
-2 jours: réalisation des achats 30 min
La veille Réalisation des péatons 5h
Le jour méme achat de pains pour la dégustation 10 min
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Mise en place de la salidour, matériel par binbme 30 min
Déroulement dela séance 1h30 min

-présentation et but de la séance 5 min

-NBFfAalriAz2y Sy RANBOG RQdz/S _

autres, les autres étapes sont montrées par diaporama 20 min

- habillage des éleves (Kit hygiéne), nettoyage des mains 5 min

- faconnage de la petite baguette (1 par éléve) 20 min

- cuisson du pain 10 min

-RS3Adza il GA2Yy Rdz LI AY NBFfAAS ¢ _

des 3 temps 20 min

Bilan 10 min
Rangement de la salle, mise sur le réseau les photos de laeséanc 30 min
Temps 3 Fin des séances

Déroulé Temps passé

- correction des fiches 1h par classe
- évaluation du socle 30 min par classe

| 2y Ot dzaa2y S NBadA GFGa RS tQl OliAzy

[ aSIyOS M LISNX¥SG RS ONBSN S LaBeian®iie SW ety | @S
cuisine. Les éléeves sont enthousiastes. lls prennent conscience que des activités peuvent étre
complémentaires.

La séance 2 est trés appréciée. Toutefois il faut souligner certains regrets de la part des éléves sur le

Tl AG tiifizdeide fai® Joutes les étapes du pain ensemble. lls aiment fagonner le pain et sont

trés appliqués.

Pour la dégustation des pains, ils sont trés spontanés il suffit juste de classer leurs propos.

Prolongement possible

i +A&A0S RQdzy SandfelettioiindOstridlla @& aink NI A
i ModuledY @A&adA0GS RSa tASdZE RQlIOKIGa Sd RS LINERdAzOI

U Module3: Ateliers de cuisine

'p /SGGS OlA2y AQRJZAIONAT RE yElF ¥ BS @I NX
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ACTION CLUB CUISINE

{2YYFANB SO LINBLINIXGAZ2Y RS QI OGA

+dzS RbDeyasSy

Cette action est une action basée $eivolontariat.

On peut en prévoir par exemple une fois par mois ou une fois entre chagyiede devacancs.

Un prérequi¥y f QSt 8 @0S @2t 2y G ANSE R2AG | @2AN [ amaih 43S L
RS2t tSa tASdzE SG tSa NBp3IftSa RS o6FasS Sy Odnaaray$s
peu plus techniques

Objectifs:
U Approfondir les techniques culinaires
0 ' LIINBF2YRANI f QSY @A S RS OdzA aAYSNI LJ2dzNJ a2A S f
U Valoriser les produitde saison
U Etre autonome sur les taches de base en cuisine

Partenaires possibles

Animateur culinaire

Chef de cuisine

Fondation de France
1 DRAAF

Nombre de participants

E NE ]

Groupe de 6 a 8 éléves
t SNA2RS S RON&ESORS  QF OGAz2yYy
Moyens:

1 MatérielspolNJ £ QF § St ASNJ RS OdzA aAy S

o

Un vidéoprojecteur

PLILI2Z NG SE& LI NI £ QFYAYFGSdz2NJ Odzf Ayl ANB 2dz OKST R
A couteaux, économes

bacs plastiques2 par groupe

petits plats pour dégustation

une trousse de secours

balances

petits matériels spécifiques aux recettes

les ingrédients

une glaciére par éléve

une bouteille glacée par éléve

2 a 3 boites étiquetées (nom élégadate de fabrication et de limite de consommation
précaution de conservatiaqinstruction pour le réchauffage si besoin)

un tablier, une toque ou unénarlotte, des gants

0 étiquette éleve

(]

> > > > >

O O OO

o
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Moyens financiers

i Animation: 3h de vacations pour un intervenant extérieur, + 2 h de préparation par atelier

1 Ingrédientsy dzyS Y2&SyyS RS wuIpne LI NI Sts@S

 Kithygieney MXIHn € LI NI St8§@3S oGFoft ASNE OFft20G 2dz OKI NJ
Recommandations

U Se faire aider par un enseignant référent pour les inscriptions et la distribution de tout papier
de communication
U Réaliserune bonne communication pour motiver les éléves
i ¢NRdz@SNJ dzy ONBY Sl dz K2NI ANB LJ2dzNJ Y20Af A& SNJI dzy

520dzYSyia RS NBFTFSNByOSa Si 2dziAfa LISRIFI2IAId

Documentsoutils annexe

Affiche de programmeaffiche-de-atelier-de-cuisine.doc 1

CA OKS R Qficfigindadvitiditldc 2 v

Autorisation parentale autorisation-parentale.doc

AOWN

CAOKS RS LINB LJfilde-dcfiofa.pdf RS f QF OlGAzYy

Diaporamas 3 exemples

Les saucesclub-cuisinet2014.ppt
Les soupesclub-cuisine22014.ppt

Recueil des recettes de cuisinecettesdu club-cuisine.pdf

5
6
Les choux club-cuisine32014.ppt 7
8
9

Fiche organisation agent®rganisationagents.doc

Etiquette éléves etiquette-eleve.doc 10
Etiquettes boitesetiquette.boites.doc 11
Hygiéne et cuisink NB OdzSAf RS G(G2dziSa fSa FAOK 12
pédagogique recueithygiene.pdf

Fiche premier secoukst NBYLX ANJ | 50 t Sa :Fichenemiersecounssdac 13
Fiche animateur registre: registre-atelier.doc 14
Fiche animateur gestions des stockgstiondesstocks.doc 15
Fiche animateur registre cellule de refroidissementellule-de-refroissement.doc 16
Bilan éleves a chaud 17
EXEMPLES CARNETS DE BORD 18

Déroulement&chrond 2 3A S RS  QF OUA2Y

Introduction :
] 8GGS FOGA2Y R2AG 4S8 LINBO2ANI GNBEA GG RIya Q)
scolaire.

9ftS O2yadAidsS dzy Y2YSyd GNBEA&A LINAOAESIAS | #SO
cuisine peudonner plus de responsabilité aux éléves afin de les rendre plus autonomes.

Elle peut étre le moment de créer du lien avec enseignants et documentaliste pour la recherche de
recettes

Tempsly | @I yid £ QI OGAZ2Y

Déroulé Temps passé
Programmation du calendrié) RSa USEtAS NB | 3S0 30 min
ASa0A2YyYIlIANBZ fQSyaSAaylryu NBTSNBy
Création du programme des ateliers 3n
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Création des affiches de programmation des ateliers 1h
3 semaines avant chaquelier: Ecriture des recettes et évaluation des besc 3h
(reprise du bilan des ateliers précédents pour répondre aux attentes des éle
15 jours avant chaque atelidt 2 NAF YA a8 SNJ f QA y a ONR LJi .

L 30min
des autorisations parentase
2 jours avant chaque atelier cléture des inscriptions, réalisation di
LK23G202LIASa L22dzNI £ QF §SEt ASNI 6 NBOS 30 min
RQSIl dz ljdzA &ASNBANRY G LJ2 dzNJ NBFNR I SNE
La veille les courses 1h
LepurmémeY AyadlftftlrdAz2zy RS fQFGSftASN 1h
Temps2¥Y LISYRI ygBht QF G St ASNJ

Déroulé Temps passé

Présentation des recettes et des produits 20 min
Réalisation des recettes 2h
Rangement des postes 15min
Dégustation
Bilan et distribution des recettes 5min
wWSYAAaS RSAa LINBLINXidAzya | SO 0 2dzi S 5 min

Temps 3 Fin de chaque atelier

Déroulé

Temps passé

Rangement de la cuisine, lessive des torchons lavettes, écriture des

(registre, stocks, fiche cellule de refroidissement), miseesuédeau des photo 1h30
de la séance)
Lire les bilans a chaud et évaluer les attentes des éleves 30 mi

| 2y Ot dzarzy S NBad# GFda RS

Les ateliers du club cuisine sont trés difficiles a mettre en place pour des raisons de créneaux

horaires dispaibles.

[ 4 Sts¢Sa LINBaSyia azyd (NBa

de technique et deoroduits.

Y2UADSa
en place des ateliers précis et les éléves en sont tres demandeurs. lls désicent/rir davantage

f QLFE OUA2Y

S

Il est arrivélj dzQdzy F G St ASN) a2A0 FyydzZ S FldziS RQAYAONRGA:
volontaires.
Prolongement possible

0 GSEASNI I @SSO £Sa LINByda LIN fQAYGSNYSRALFANB

U Atelier parents/enfants
rp /Saas

137
Guide méthodologique projet AFCC

 OU A Sy LENDEENHRT REYyElFI YISO

gt 2yal



ACTION PARTICIPER A UN FESTIVAL

{2YYFANB SG LINBLINIXGA2y RS QI OGA
+dzS RQSyaSyof S

Cette actionapour@2 OF G A 2y R QA yAiksda RaBeNJulinase dhdl R @l ét la &égion et

de le faire connaitre aux pamaires locaux.

t F NIAOALISNI £ dzy FSadAGrt LISNX¥YSG RS NByO2yiNBNJI

passionnés par leur métier et disponibles pendant le festival.
Cette action est doublpour les collégiens: rencontre avec w@staurateuret animation pour élirele
meilleur pain.
Objectifs:
U Faire découvrir le métier de restaurateur
U Faire découvrir des produits nouveaux par des dégustations
Partenaires possibles

Enseignant référent du projet
Animateur Culinaire ou chef de cuisine
I &aAadldducatiplin. RQS
Agents
[ QS ot AaasSYSya aoz2ftl ANB
Le rectorat
DRAAF
i Fondation de France
Nombre de participants

=8 =2 =8 =8 -8 -9 =9

Entre 1 et 3classes selon la capacité de la salle
t SNA2RS Si& RdzZNBS RS QI OGA2y
Visite du chef 1h
Election du pain préférél5 min, le temps & la récréation du matin
Moyens:
al i SNRSf & ySOSaalANBa LIRdzNI f QF OGAz2y

1 Une salle

1 Un vidéo projecteur

1 Une table pour la dégustation

1 Un tableau

T p dzN}ySaxX dzyS dzNYyS LI NI yA@Slkdz SG m L}R2dzNJ £ S
Moyens financiers

i1 Photocopies couleuropr le flyer souvenir
1 Photocopies pour les bulletins de vote
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Recommandations
i [ QSy Ol RNBYSyi

RSa Stsgsa

tout se déroule bien

f2NB RS I

520dzYSyia RS NBFSNByOSa S 2dziAf a
Documentsoultils annexe
Flyer pour prévenir les éleves, les pareritger-elevesparents.doc 1
' TFAOKS LJ2dzNJ LINBGSYANI t Saaffghyea SAIY I y i X
communication.doc
CAOKS RS LINXB LilpiepaiatioradtiorRiénudd@dhedpdh 2 y Y 3
CAOKS RS LINXB LilpiepaiatioradtiorRectibnau-p@inipdf2 y Y 4
Exemples de flyer souvenir
flyer-souvenir2013.pdf 5
flyer-souvenir2014.pdf 6
I TFAOKS LJI2dzNJ f QSf S:@lactiod.gdf Rdz LI Ay Y o 7
Bulletin de vog, affiche pour les urnes, étiquettes des paimateriel-de-vote.doc 8
Affiche de résultatsresultatsvote-pain-2014.pdf, resultatsvote-pain-2015.pdf 9et10

5SNRdz SYSYy U 9

OKNRY2f 23AS RS

Introduction ;

9y Ysftl yl
vivre a tout un établissement un moment particulier.

RS dzE

Temps 1 Avant le festival

Déroulé Temps passé

5 a 6 mois avant le festivaprendre contact avec les organisateurs du festive 1h
leur exliquer les objectifs
3 semaines avant le festivatencontre avec le restaurateur, évaluation de ¢

: e : 1h
besoins, demande de son CV pour établir le flyer souvenir
hNBFYAalFGA2Y § QA Y (i Shhidibnyeln fal2 ayec leletibnabt e 1h
agents du college
La semaine précédente gSNIANI £ S& St s§@Sa LI N Ff &SN 5 min
WSLISNI 3S RQdzy | NIA&l y 02dzZ I yISNEet,
2NBF yAal A2y pai§ préférs Ges 1B gestonhair® tzs agents, 1h
LINARYOALI f RS fQSiGlrofAaasSySyld
Edition des bulletins de vote 30 min

Temps 2 pendant le festival

Déroulé Temps passé
La veille nettoyage de la salle, mise en place des chaises 1lh
Déroulement de la séance avee testaurateur 1h30
Accueil du restaurateur 5 min
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Conférence réalisée par le restauratewursus, expériences, lieu _
ROl LLINE GA&A2yySYSyl RSa RSynsss "
5S3dzadl A2y RQdzyS NBIFt A&l (A2 F _
OK2AaA RQI LI NI SNJ 25 min
Photos souvenir 10 min
Le matin méme :
- achat de plusieurs variétés de pain 30 min

- mise en place de la dégustation du pain

5SNRdzA SYSyi RS fQStSOGAz2y Rdz YSAt t Pendantla
récréation

Distribution des différentesariétés de pain en compétition par les
agents

+20S RSa SftsgSa

Rdz LISNBR2Yy Yy St

S.{
RemarqueY f Q2NHI yAal GA2y RS O0Sa FOGA2ya NBLRAS &dzNJ

Temps 2 prologue du festival

Déroulé Temps passé

Rangement enettoyage de la salle par les agents 30 min
Réalisation et édition du flyer souvenir (relecture du restaurateur) 2h
SAaGNROdzIA2Y Rdz Ff &SN a2dzSYyANI oOF _

15 min
référent)
Rangement et nettoyage de la dégustatianmhin 15 min
Dépouillement et édition des résultats du vote 1lh

rb

Remarque Ne pas craindre les quelques tricheries lors du vote, cela ne constitue pas un réel
LINEOfSYSYT Fdz NBIINR RS tQSyiGK2dzaAl aYS RSmér St § @S¢
au boulanger les résultats des votes

| 2y Ot dzaA2y S NBadzZ GdFrda RS QI OGAz2yYy

[ @Sydz§ Rdz NBAGI dzNF 0 8dz2NJ Sad dzy Y2YSyd | dGSyRdz
RQdzy LINRPFSaaAz2yyStao [ RSIdzAGFGAZ2Y |jdzQAf LINR LI & S
La dégustation des différentes variétés de pain, lors de la récréation de 10h, crée une vraie relation

RS O2YLX AO0OAGS SyiNB Sts@S Si LISNER2YYySt RS fQSil ¢
attend avec impatience les résultats du vote.

Prdongement possible

U Poéme en francais avec le motwisinier»
i +AAAGS RQdzyS o62dz I yISNRS

U Action: le pain

] SGGS 0GA2Yy ARAFHAQAR A RY yviANID B3 6Kk INEES
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MODULE 4

Decouvrir les métiers et les
formations de la filiere agre
alimentaire

U ACTIONc« Cartographie des lieux de formations p.143
& fiches métiers»

U ACTION« ForumExposition de la fourche a la fourchette p.146

i ACTION+AaA0S RQdzy OSYGNB RS FT2N
I SO NBXall dzN»yYy i RQIF LILX A O G Ap21¢0

U ACTION« Design packaging p.152
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ACTION CARTOGRAPHIE DES LIEUX DE
FORMATIONS

Ve

{2YYFANB SO LINBLINIXGA2y RS QI OGA

+dzS RQSyaSyotsS

U Cartographie des centres de formation de la région etdifférentes filieres des métiers de
bouche(de la vijne, de la fourche a la fourchette).

U Interview des apprenants sur le rythme de vie.
U Interview des enseignants sur les motivations des éléves.
U Présentation aux éléves des autres classes, des travaux, durant les heures de vie de classe.
Objectifs:
[ Q2 F2 RGBEBA AYUSNWSYyLylia azyid RS
i CFANB RSO2dz@NANJ SiG YSGGNB Sy @FtSdz2NJfSa F2N)¥I
U ' ARSN) f S D22 NBIYSFHMI I LINBa €S O2
U 9@t dzSNJ RSa 02YLISiSyO0Sa Rdz a20tS 02YYdzy
I fQAdadz RS OSi Do g8IRE6Sa Sts@Sa aSNeRyd OF LI

0 /AGSNI RS&a TFT2NX¥IGA2ya Sygral

A ' 3SFkotSa | dzi2dNJ RS
Rdz /!t |FdzE YSGASNE RS GSOKyAOASya

& dzLJS NR S dzNA 3
Partenaires possibles
U Professeur qui encadre les DP3h
U / 2yaSAftf®NI RQ2NARASY I
U Documentaliste
Nombre de participants par demiclasse ou classe entiére
t SNA2RS Si& RdzZNBS RS fQlF OGA2Y
0 1 @gryd €8 Y2Aa RS YIFENB LRdz2NI FARSNI £ S8 2SdzySa ¢
U 6h00 de préparation + 30min de présentation
Moyens:
Matériel néceds A NS & LJ2dzNJ £ QF Ol A2y
91 Des ordinateurs avec acces a Internet
1 Un rétroprojecteur

Moyens financiers Aucun moyen financier a prévoir
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520dzyYSydiada RS NBTSNByOSa S 2dziAafa LISRFI2IAAId

Documentsoutils annexe
LIEN VERS LA CARTOGRAPHIE DESEIEORMATION EN POITOU 1
Bilan éléves a chaud 2
CARNETS DE BORD ET FICHES BOX 3
flyer CARTOGRAPHIE 3eme 2015 2016 4

f QF O

(0p])

5SNRdz SYSYyd 9 OKNRy2f23AS R

Temps I

Déroulé Temps passé

t NBaSyidlriAazy RS fQFidStASNI Si RS &€ 30min

Temps 2

Déroulé Temps passé
Lister, organiser les métiers par theme 1h
Revoir les différents parcours de formation, cibler les niveaux d'étude 1h30
dipldmes par métier
Temps 3

Déroulé Temps passé
Réalisation de la cartographie numérique @aoglemaps 3h

| 2y Ot dzarzy SiG NBadZ GFda RS tQl QiAazy

Eléments appréciés

- La présentation faite par des pairs,
- La découverte de la cartographie,
- La découverte des métiers et des lieux de formation dans la région

Les découvertes

- La cartographie présentée pasl éleves DP3h,
- [ S48 tASdzE RS F2NXYIFGA2y& | dzi2dzNI RS € QFf AYSYy Gl i

- [ QhyA &Sl

Prolongement possible

U 55S&8 OAaAAGSE RQSYUNBLINKRASAE
1 Intervenants :Les professeurs du college

T tSNAY2RPIydG €S Y2Aa RS YI N&
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T

(0p))

Actions :
V tAaA083a RQIAI( SY 8 NS LINNADS t INRNIdOHISHEND RS 7
t N2 RdzOGSdzNJ RS LW$ViG2yO0BaAlyBRO €S 1 02

RSLI NI SYSyidl X
V {F3S Sy SyGiNBLINARA&S Y NI LILERZNI RS aidl 3s
V o wlk LR NI RS adF3aS Si NByO2yGNB @S0 f QSljd

ho2aSOGATa Y

[ S0 2SO0 ATa &RBAY (Kafie S82Id& Alx ¥léves des entreprises de
fI NBIA2YyZ FIANBE RSO2dz@NANI Si YSGGNB Sy ¢
2S8dzySa t @ad20xNI yRISSENZO2SY LISG Sy 0Sa Rdz a20t S C

I f QA &adzSNERSE SGiS (S f18i8Sax SRS (i NfRirk pakt 8eviébir A SN2 Yy
intérét et impression sur les métiers découverts.

(@n-N
C:\
n

FOUA2Y AQAFEONMRG RIFya €S LI N
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ACTION FORUM-EXPOSITION :
DE LA FOURCHE A LA FOURCHETTE

~

Sommt ANB S LINBLINXGAZ2Y RS € QlF OGA 2

+dzS RQSyaSvyofsS
U hNABlIyAaliGA2y Sy 2Fy@ASNKCSONRSNI RQdzy T2 NHzy 2
(JSC)KyAJai NP FSLAGSHAER fF A @2 NEF (A 2y &dzNJ aAGST F2 N

C2NHzy &S RBMPRA ¥y it $5kFff RS fQSiloftAaasSySyiad
U / NBSN RBRI FIUMHOSIHA 2 A AGA2Y
Objectifs:
[ S& 202S00GATa RY¥a Ay(iSNBSylylGa az2yd RS
i CIANB RSO2dz&NANI S YSGGNB Sy OFf SdzNJ fSa& YSUGASC
i ' ARSNI £ 83 2S8SdzySa t aQ2NASYy(dSNI
U 991 £ dzSNJ RSa O02YLISiSyO0Sa Rdz a20tS 0O2YvYdzy
I fQAaadz RS OSi HKalSNPIYIINFO¥fLI a0 feSdzyRSSa RS 5t o
U hNBFYAASNE | SO f Ql A EosRidhdes méfierSenNti@afions’ (G 4 = dzy -
Partenaires possibles
U Professeuqui encadre les DP3h
U ConselleRQ2NASY Gl GA2Y
U Documentaliste
Nombre de participants par demiclasse ou classe entiére
t SNA2RS S Rdz2NBS RS fQFOlAz2y
U !'@ryid S Y2Aa RS YIFINB LIRdzNJ FARSNI £ Sa 2SdzySa ¢
U 6h00 de préparation + 2h00 de construction du Foiirpogion
Moyens:
al G SNASt ySOSaal ANBa L32dz2NJ f QF OQlAzy
1 Des ordinateurs avec acces a Internet
1 Un rétroprojecteur
1 Une imprimante couleur
1 Des feuilles a plastifier A3 et A4
7 58a ANAEtSa RQSELR&AAGARZY b RSa |GGl OKSa
Moyens financiers Achat de petits matérielson €
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520dzyYSydiada RS NBTSNByOSa S 2dziAafa LISRFI2IAAId
Documentsoutils annexe
FICHES METIERS ELEVES 1
Bilan éléves a chaud 2
CARNETS DE BORD ET FICHES BOX 3
flyer FORUM EXPO 2015 2016 4
5SNRdzA SYSYyd 9 OKNRy2f23IAS RS fQl O
Introduction :
Lf LISdzi s dNB AyidSNEB katbgyaphie Red liedhada dmatidwed dmargduf QI OG A 2
forum-Exposition.
Temps 1
Déroulé Temps passé
t NBaSydlrdazy RS tQlFGSEtASNI SG RS &€ 30min
Temps 2
Déroulé Temps passé
Lister, orgarser les métiers par themes 2h
Rédaction des fichemétiers 2h
Impression et plastification des ficheetiers 1h30
Temps 3
Déroulé Temps passé
Construction du ForurExpositioe Lf Sad L2 &aairoft S I ¢

des lieux de formation.

2h

| 2y Ot dzaA2y S NBadzZ G §a

Eléments appréciés

- [ QSELR & A ( Aparfes Pars/ & G NHzA G S

- La découverte des métiers et des lieux de formation dans la région

Les découvertes

La cartographie présentée par les éléeves DP3h,

Les fichesnétiera Sd f |

- [ 84 tASdzE RS F2NXYIGAZ2ZYya
- [ Qhy A aSLo
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Prolongement possible

i 58a @GAarisSa RQSYUNBLINRaSa

1 Intervenants :Les professeurs du collége

T t SNAY2 RS y RSt $I WAA &

1 Actions:
V tAaAi083a RQdzyBf BY 8 WS LINNADS t INENRISTISEHIND RS T
t N2 RdzOUG SdzNJOJRASEA Yy BEVIG2 Y GNB @SSO S 1 072

v {1138 Sy Sy
Vo owl LI NI RS

1 ho2SOGATa Y
[ Sa 2062S80i
fI NBIA2YyZ Tl
2SdzySa t

I fQAraadzS RS

GNBLINAAS Y NJ}LILERNI RS adal3as
a0I1SHS t DB I NB Y IS2 RWENBBIAE | dzNI G A 2

A Ta@ 2 i Sviaire BécouGFiNabSéeley des entreprises de

ANB RSO2dzONA NI S YSUUNB Sy

2al Cf 2dXANS yRESERIBGI2SYRAS (a2 Of S O2 YYdzy @

OSU FGStASNE fBaepafde@®Ea RS

intérét et impression sur les métiers découverts.

'p /S4GaGsS FOlAzy
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ACTION VI SI TE DOJSTBRRDEFDRMATION
AVEC RESTAURANT DOAPPLI (

{2YYIFIANB SO LINBLINIYGA2Y RS fQF OGA

+dzS RQSyaSyvyofsS

Le but de cette action est de faire travailler ensemble des apprentis serveurs et des collégiens, puis
de faire vivre aux collégiens un vrai service al¥ NI y el A4S RlIya £S OFRNB RQdz

Elle a aussi pour but la découverte des formations aux métiers de bouche de la restauration et des
dispositifs de formations existants dans notre région.

Objectifs:

U Découvrir les métiers de boucle¢ de la restauration
i Communiquer et échanger avec des apprentis
U Vivre un repas a la francaise

Partenaires possibles

| 2YyaSAEtESNI RQ2NASY (Gl A2y

9y asSAaylyid RQ!I NIa tflFadaldzsSa
Enseignant principal de classe

ladaraldlyia RQSRdAzOFGAz2Yy

Animateur Culinaire ou &f de cuisine

Diététiciennutritionniste

[ QS ot AaasSYSya aoz2ftl ANB

Le rectorat

DRAAF

Fondation de France

=

=A =4 4 8 4 4 4 -

Nombre de participants

1 Une matinée par classe.
t SNA2RS Si& RdzZNBS RS f QI OGA2yY

1 6h00¢ temps de repas compris atelier ou la journée compléte
Moyens:

Moyens financiers

f AnimatonY pK RQAYGSNBSYylyid SEGSNASdzNI @I OF GF ANBZ LI N
1 tNAE Rdz NBLI & Y T t ye LI NI NBLI & OLINBO2ANI £ S NB

Recommandations

i / 2y @BSYAN Rdz OK2AE Rdz YSydz SO tS NBA&ALRYA&Ll 6f ¢
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520dzYSyia RS NBFSNByOSa S 2dziAfa LISRFI2IAI| d

Documentsoutils

annexe

Flyer pour prévenir les éléves, les parerflyer-elevesparents.doc

1

' FTFAOKS LI2dzNJ LINB@SyY AN f S a&: affcfezdningnitatighiticc =

CAOKS RS LINB LI prdpatatichrgctioRrdf € QF OUA2Y

Fiche éléveg plusieursSESYLX S& RS FAOKSa SftsgSazr f
OdzfAYl-)\NSZ f QI dzi NB alya Ofol'()ENJ':ﬁAZY
fiche-eleve.doc

Q
R

Ea wWiN

/| 2NNBOGA2Y RCdagSoneldvdpdikKS St § @S

Socle 2018016: socle.pd

Etiquettes noms élevestiquette-eleves.doc

Bilan éléves a chaud

EXEMPLES CARNETS DE BORD

O0N O Ol

5SNRdzZ SYSY(d g OKNRy2t23AS RS fQFO

Introduction :

Cette action est multiplet variée. Elle fait appel a de nombreuses compétences (autonomiatesco

FRIFILIGEFGA2YS Sy@isS RS RSO2dz@NR NXO

Tempsly ! @Fyid € QlF OGAzy

i
- 0A0ldzZRS RS O2yaz2yYYlLiAz2zy 2dz RS GASo

7

NAOKS Sy SOKFy3Sa | 50 RQdzyS LI NI fSa |

Déroulé Temps passé

t NAaS RS O2 yidtlatoniet les@ofr@tedrs@onéeMids du centre de 132h
formation et présentation du projet
Mise en place des objectifs avec un formateur du centre de formation pour ¢ on
les apprentis et collégiens puissent travailler ensemble
Programmation des mans de transport par le gestionnaire 1H
1 a 2 semaines avant la venue des éléves : demande du menu 10 min
Elaboration des fiches et des corrections avec les recettes de certains plats
les éléves mangerorg collaboration avec le enseignant référagitmise au 3h
LR2AYG RS tQS@Ffdza GA2Yy Rdz 42 0f S
- relecture des recettes par le diététicien (cohérence avec le PNNS) 15 min
-la semaine précédenté | @SNIANJ £ Sa St s§@Sa LI N .

. N . 10 mn
par affichage, réalisation des photocopies
Envoi par mail des fiches et des corrections aux professeurs accompagnate 5 min

Temps2Y t SYRIyid QI OliAz2y

Déroulé Temps passé
Accueil des élévesprésentation de la matinée, de la fiche et des attentes 15 min
déplacement A définir
Travail ercommun avec le préambule de la fiche et réalisation des groupes 10 & 20 min
1*" temps: activité avec les apprentis 1h30

150
Guide méthodologique projet AFCC



2°™ temps: visite du centre de formation 30 min
FtempsY f S NBLI & LINR A& | dserNdd a & fradgiisey (i 2h
déplacement A définir

Deux possibilités

YAaS Sy L}XIOS RQdzyS RIGS Lk dz .
1A 10 min

classe des éleves

Mise en commun des informations et chaque éléve compléte sa 1h

fiche
Temps3y S LINRf23dzS RS f QlF OGAzy

Déroulé Temps passé

Corrections des fiches 1h 30 par classe
Evaluation du socle 1h par classe

| 2y Of dzaA2y S NBadzZ GFda RS fQFOldA2Y

/| SGGS FOGA2Y Said dzy Y2YSyd LINAGAf SIAS LI2dzNJ £ Sa S
restaurant (autre que des remtirants rapides ou restaurants de chaine).

Les échanges avec les apprentis permettent aux éléves de se rendre compte des difficultés liées au

0N} @FAf Sy SYiNBLINKRAS YI A& ldzaaiA RS @2AN dzy S | dzi
[ I @GA&AGS RS f QS pistes tieAreciie@heSpour deR Rligies Sles Riétiers de bouche

et de la restauration mais aussi elle permet de découvrir la possibilité de se former par alternance

apres le baccalauréat.

Prolongement possible

U Forum des métiers

0 +A&aA0S RQSYUGUNBLINR A&ASaA
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ACTION DESIGN & PACKAGING

Ve

{2YYFANB SO LINBLINIXGA2y RS QI OGA

+dzS§ RQSyaSyof S
u I?résentatjon du métier par un pvrofessionnel 8B (A2 )[ ) R Wrodhﬂ[(cﬁéhtbrﬂ Ay 3 A
RQdzyS YI NJjdz§s RQdzy afz23Fly S RQdzy Syolffl 380
Objectifs:
U Choisir un produit original a promouvoir
i 5SONBLIISNI f Sa OF NI OG Salihentaivelj dzSa RQdzy SYol f 1 3¢

0 5SO02dzZNANI £ S8 GSOKyAldzSa RS YA adans&yomdinet S dzNJ R
RS tQFEAYSYGFGARZYD

0 5S@St 2LIISNI f QS a LINRKavis GeNa piutiidjtelzd duRliSchursi&sdnar§ues DA &
alimentaires

U Amener les jeunes a évaluer et comprendre les discosanté» des marques alimentaires
auprées des jeunes

i Découvh NJ aA fSa 2SdzySa NBY20AfAaSyld RSa O2yyl A:
pub

Partenaires possibles

£ QS 9EGSNYySa t fQSil o

AYGSNYySa t
t NPTSaa8dzNJ RQINIi-/ 2y TSNBY OA SNJ R Qdzy &girlg 3

- 2/3 Etudiants en Design/Packaging

Nombre de participants par demiclasseou classe entiere
t SNA2RS S Rdz2NBS RS fQFOlAz2y

U Sur les temps de cours en arts plastiques

i M O2YFSNBYOS RQdzyS KSdNB b dzy | GSfASNI LINF GAlJjc
Moyens:

al G SNASt ySOfoaal ANBa L}Rdz2NJ f QF O

1 Feuilles blancheg feutres/crayonsg ciseauxc colle ¢ papier cartons couleurs;
LI LAASNBE {NIFG b RAFTFSNByGSa a2NlisSa RS LI LI
de volume visuel, qui peuvent véhiculer des symboliques (luxe, retro, @ubteX 0

1 Des emballages pour servir du support

Moyens financiers

1 Peut entrer dans le cadre du dispositCerdée de la Réussite
T / 2HG RQIFOKIG R0 LISGAG YIF GSNRST
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Recommandations

0 ! @2ANI NBFEAAS ClBirePus2 y i £ QF OlA2y U

u  Si possible, faire intervenir un professionnel de la communication ou/et du design packaging

pour faire une présentation deft« Qdzy A S NE Rdz LJ» énlainahtidy 18 misefeh Y Sy i I

pratique.

0 /S GeLS RQFOGAZ2YEZ FrHAAFYd AyiSNDISy Achéesss &

de la réussite».

520dzYSyia RS NBFSNByOSa SiG 2dziAf

S { dz

& LISRIFI23AAd

Documents-outils

annexe

flyers design pack

mot pour les éléeves ggorter emballages

EVALUATION_Atelier design pack (animateur)

PROGRAMME ATELIER DESIGN PACK

Déroulé concret atelier design pack

document éléves LE DESIGN PACK RESUME CONFERENCE_ FINAL

document_éléves_atelier design pack

Document Eléves8 GLOSSAIRE ATELIER DESIGN_PACK (éléeves)

JOURNADE BORD ATELIER

Bilan éléves a chaud

CARNETS DE BORD ET FICHES BOX

e
RPBRowo~v~oosrwNer

5SNRdzZ SYSY(d g OKNRy2f23IAS RS

Introduction :

I 2NEFYA&ESNI Sy FY2yid RS fQFOGAZ2YY

- [+ ONBFIGA2Y RQIFFAOKSA Lzt AOAGI ANBA

- Les tables des éléves pour une circulation facile des intervenants
- Une caméra pour filmer les jeunes et prise de photos

- Une table double devra étre réservée au placement des emballages a la fin.
- Des étiquettes avec le nom déves pour aider les intervents a se repérer.

- Si possible, faire intervenir un professionnel de la communication ou/et du design packaging
L2 dzNJ FIF ANB dzyS LINBaASyidlFrdAz2y RS

pratique.

Temps 1

f Qdzy A GSNE R

Déroulé Temps passé

Arrivée desétudiantgintervenants accompagnés ou non par le professe _

Lz 15 min
référent
LYGNRRdAzOGAZ2Y LI NJ €S :10MTFSAaaSdzNI RQI .

S e . i 5 min
Distribution des étiquettes prénoms éléves
Présentation de la séance et introduction des étudiants qui sesegm&ront 5 mi
rapidement: 10 min min
[ YyOSYSyYy G YRY StaQlSi STASIANIO2 YY Sy OSy i 5 min

O2f ¢3S &dzNJ ft QSYolrttl 38 Sy @2t dzvy$S
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Temps 2

Déroulé Temps passé
Les étudiants se répartissent les éléves de la classe en 2gooufes, pour
circuler librement et coacher les jeunes. 2h00

Apres 1h45 un document a compléter par les éleves sera distribué

Temps de complétion20min 20min
Remarque Untemps de Pausel5 min
Temps 3
Déroulé Temps passé
2 possibilités:
- {A LSdz RQSts@Sa az2yia Sy I @lFyo¢s
fQSYolftftl3ASo 35 mi
- {QAtA a2yl y2YONBdZES 2y t8a NI min
demande de présenter leurs emballages au groupe qui aura fini, <
G0N} YS Rdz R2 OdzYBnpleté.lj dzQA f & | dzNB y
- CAY RS ftQAYyGSNDBSyiGA2y SEGSNASddz
CAylLfAaridAz2y RS& Syolffl3aSa Sy O2c 2h00
Tous les emballages sont posés sur la table prévue a cet effet 5 min
[ Sa Sfts§@gSa NBYLX AaaSyd S oAt libyeleS
carnets de bord 10min 10 min
Départ des éléves.

| 2y Ot dzarzy SiG NBadZ GFda RS tQl QiAazy

U Eléments appréciés Découvertes (design/packaging), ambiance/convivialité, échanges
collectifs, créativité/nouveauté, mise en pratique, activité de dessin

U Les découvertes marque ombrelle, le mot packaging, la disposition des éléments sur
f QSYolffF3Sy GSOKyAldzS Y fF 02ttS Sy o62Y0S

U Les événements marquantsLes découvertes (design, techniques,) la créativité, la mise en
pratique, la encontre avec lemtervenants extérieurs

Prolongement possible

U 'yS &SljdzSyO0S RQSOI f dzFRIGA2FTF AlOdkiB 2 dzNId#o&Ird GUA ( F 5 KB
52 dNE RS CNlIycel A& AyGAGdZS ¢ Fylrfeas RS Qi
construction de séances en cladpadzA LISNX SGGSyd RQF 62 NRSNJ dzy LI
ROSyasAaysSYSyd Sy CNIycelAad

s /SGdS | OlAazy éQI-)\@fﬁf)meﬁ RS y B NIS2 dzNKR
LI NO2 dzZNBE RQSRdzOF GA2Yy T NIA&GAldzS S Odz
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MODULE 5

Explorer les arts de la table a
traveNB f QKA &0 2

cultures

U ACTION«Tous au restaurant

U ACTION<Accumulation & slogans

0 ACTION« Nature morte autour du monde
1 ACTION« Couverts a la francaise

U ACTION«<Junk food addicd

Guide méthodologique projet AFCC




156
Guide méthodologique projet AFCC



ACTION TOUS AU RESTAURANT

{2YYIFIANB SO LINBLINIYGA2Y RS fQF OGA

+dzS RQSyaSyvyofsS

Le but de cette action est de faire travailler ensemble des apprentis serveurs et des collégiens, puis
de faire vivre aux collégiens un vrai service a la francaise d@ns IBNBE R Qdzy NB & G dzNI y i

Ellea aussi pour but la découverte des formations aux métiers de bouche de la restauration et des
dispositifs de formations existants dans notre région.

Objectifs:

U Découvrir les métiers de bouche et de la restaunati
U Communiquer et échanger avec des apprentis
U Vivre un repas a la frangaise

Partenaires possibles

| 2YyaSATtESNI RQ2NASY (G GAz2Yy

9y asSAaylyid RQI NIa tfladaldzsSa
Enseignant principal de classe

laaradlyda RQSRdAzOFGAZ2Y

Animateur Culinaire ou chef de cuisine
Diététicen-nutritionniste

[ QS ot AaasSYSyad aoz2ftl ANB

Le rectorat

DRAAF

Fondation de France

1
1
1
|l
|l
1
1
|l
|l
1
Nombre de participants
1 Une matinée par classe.
t SNA2RS Si& RdzZNBS RS f QI OGA2yY
1 6h¢temps de repas compris
Moyens:

Moyens financiers

f AnimationY p K RQAY (i SiNGt&airé, gaii claSse i 1ShNla Bégmaration par atelier
f tNAE Rdz NBLI & Y T t ye LI NINBLI& 6LINB@P2ANI £S NB

Recommandations

U / 2y@SYAN) Rdz OK2AE Rdz YSydz S0 t S8 NBaLRyal of ¢
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520dzYSyiada RS NBFTSNByOSa SiG =2dziAaf a
Documentsoutils annexe
Hyer pour prévenir les éleves, les parenflyer-elevesparents.doc 1
P FFAOKS LJ2dzNJ LINB@SyYy A NI f S a: affeezdninanitatighitiée > 2
CAOKS RS LINB LI prdpatatichrgctioRr df € QF OUA2Y 3
Fiche éleveg plusieursex¥ L S& RS FTAOKSa $fts§gSazr f Qdzy
Odzt Ayl ANBZ € Ql dziNE alya O02tflro2NrdA2y R 4
fiche-eleve.doc
I 2NNBOGA2Y RGdag@oneldvdpgdiKS St §0S 5
Socle 2018016: socle.pdf 6
Biquettes noms élévesetiquette-eleves.doc 7
5SNRBdzf SYSYU 3 OKNRYy2t23IAS RS

Introduction ;

Cette action est multiplet variée. Elle fait appel a de nombreuses compétences (autonomie, écoute,

FRIFELIGEFGA2YS Sy@isS RS RSO2dz@NR NXO

Elle estricheendcl y3Sa | NI f S&

)
ROQKIFo0AGdzZRS RS Oz2y

O RQdzyS LI
2

ax

I LILINB Y (A a
YYIGA2Y 2dz RS @ASo®

TempslY ! @yl € QlFOlGAzy
Déroulé Temps passé

t NAaS RS O2yidl O4G SO fQlF RYAYAAUGNT .

. ; . ) laz2h
formation et présentation du projet
Mise en place des objectifs avec un formateur du centre de formation pour ¢ on
les apprentis et collégiens puissent travailler ensemble
Programmation des moyens de transport par le gestionnaire 1H
1 a 2 semaines ant la venue des éléves : demande du menu 10 min
Elaboration des fiches et des corrections avec les recettes de certains plats
les éleves mangerorgcollaboration avec le enseignent référant et mise au 3h
LRAYG RS tQS@Fftdzr A2y Rdz a2 0t S
- relecture des recettes par le diététicien (cohérence avec le PNNS) 15 min
-la semaine précédenté | GSNIANJ £ Sa St s§@Sa LI N .

. AR . 10 min
par affichage, réalisation des photocopies
Envoi par mail des fiches et des corrections auxignaats accompagnateurs 5 min

Temps2Y t SYRIyid QI OliAz2y

Déroulé Temps passé
Accueil des élévesprésentation de la matinée, de la fiche et des attentes 15 min
déplacement A définir
Travail en commun avec le préambule de la fiche et réalisatiogmempes 10 & 20 min
1*" temps: activité avec les apprentis 1h30
2°™ temps: visite du centre de formation 30 min
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F™tempsY S NBLI & LINA A | dserNd® ala fradgiisey (i 2h

déplacement A définir
Deux possibilités
miseenL,J I OS RQdzyS RIGS LI dzNJ NBO .
. 10 min
classe des éleves
Mise en commun des informations et chaque éléve compléte sa 1h
fiche
Temps3¥ £ S LINRBf23dzS RS fQF OGAz2y
Déroulé Temps passé
Mise des photos sur le réseau 15 min
Correctons des fiches 1h 30 par classe
Evaluation du socle 1h par classe

| 2y Ot dzarzy S NBadAg G da RS tQlFOiGAz2Yy

/] SGGS FOGA2y Sald dzy Y2YSyld LINARGAf SIAS LRdzNJ f Sa
restaurant (autre que des restaurants rapidesrestaurants de chaine).

Les échanges avec les apprentis permettent aux éléves de se rendre compte des difficultés liées au
OGN} @At Sy SYUGNBLINKRAS YI A& ldzaaA RS @2AN) dzy S | dzi
[ @GA&AAGS RS f QSO of A& &keY foyrides Ridrgsyl&s mitidra delobuéhé Sa R
et de la restauration mais aussi elle permet de découvrir la possibilité de se former par alternance

aprés le baccalauréat.

Prolongement possible

U Forum des métiers

U +AaA0S RQSYGNBLINAASa

'p /SGHSAaORNRGE 2K ARAFRdzOF HO2 dzNE NI A &G A |j d
fS LI NO2dzNB | Sy A N¥D
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ACTION ACCUMULATION & SLOGAN

{2YYIFIANB SO LINBLINIYGA2Y RS fQF OGA

+dzS RQSyaSyotsS

U 9GdzZRS RQdzy adetsS | NIA&aGAIdzS

U / NBFGAZ2Y RQdzyS dzdz@NBE RQI OO0 Rty &AX 2y3d yRQLlF f A Y S

U / NBFGA2YS | @SO S YsYS aidetS FFTNIAadGAldsSSTI R
consommation

U CFANB NBTfSOKANI fSa Sts@dSa adzNJ £ SdzNJ O2 YLI2 NI -
LINEY2UGA2yYySt oaftz23lyas FftS3IAFidAz2ya alyasSxo

Objectifs:

U And 84S RQdzyS dzdz@NBE RQIFINIL Sd RS fI RSYINDODKS RS

U Sensibiliser les jeunes sur certaines attitudes alimentaires parfois excessives : En adoptant la
YsYS O2yaidNdzOGA2y FFNIAAGAI,dzS Y f QF OOdzydz I GA 2y

U Faire réfléchir les jeunes sur leursygquortements alimentaires quotidiens,

U Découvrir les choix lors de la réalisation du slogan

U 5S@St 2LIISNI f QS & LINKaivis GeNa pulilidjtélz3 duRISchurs&sdnar§ues O A &
alimentaires

U Découvrir si les connaissances développéesi lor RS nf «Drd GiAd2NS sontJdzo Q

remobilisées.

Partenaires possibles

i
i

i

t NPTSaaSdzNJ RQFNIGa LXFadAldzsSa
adziSS L2dzNJ NBEFtAASN t1 GA&AAGS RQdzyS SELRA&AGA
des ateliers ©rigami»

Conférencier pour intervenir sur le théme

Nombre de participants Par demiclasse ou classe entiére

t SNA2RS S RdzZNBS RS QI OGA2yY

i

i

Sur les cours en arts plastiques

Atelier pratique de 6h00

Moyens:

al GSNRASE ysOSaalANBa LRdNI £ QF OtAzy

i Papier a dessin,
i crayons de couleurs.

Moyens financiers Aucun mgen financier nécessaire
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520dzyYSydiada RS NBTSNByOSa S 2dziAafa LISRFI2IAAId

Documents-outils annexe

ANNEXE_consignes enseignants ACCUMULATION SLOGAN 1

labelisation PNNS

Bilan éléves a chaud

2
3
CARNETS DE BORD ET FICHES BOX 4
flyer accunulation et slogan 4eme 2015 2016 5

Références bibliographiqueERRO {oodscapes»

5SNRdzZ SYSY(d g OKNRy2ft23AS RS QIO

Introduction:L f LJSdzi s G NB Ay SN e yildzNBQam@igiONI NB | f A aS f

ACCUMULATION ET SLOGAN

CONSIGNES RSOKSNOKSNI dzy &f23Fy R2yyl vyl
formulant une interdiction.

LfftdzaAGNBNI €S &f23Fy LI N dzyS | G
wSaLISOGSNI £ O2YLRaA il iaudursR Q dzy

Choisir les aliments en fonction du sboga appuyer

CONTRAINTES Slogan trés court et percutant

Pas de surface vide dans la composition

EVALUATION Pertinence du slogan
lllustration cohérente

Respect des consignes de composition

Maitrise de la technique de réalisation

Temps 1
o ] Qéroulé ] ] . Temps pssé
9UdzRS RQdzy aueftsS I NUAAaUAIdzS 1h00
Temps 2
Déroulé Temps passé

I NBFGA2Yy RQdzyS dzdz@NBE RQF OOdzydzt | G A

N)

I NBFGA2yEZ | @SO t£S YsYS aidetsS | NIOA: 4h00
de consommation
Temps 3

Déroulé Temps passé
CFANB NBTESOKANI fSa Sts@Sa &adzNJ €S 1h00
YSadal3aS LINRY2GA2yy St 6aftz23Fryax | ff
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Temps 4

Déroulé Temps passé

Possibilité de créer un recueil de slogans dans le but de faeedemande de
labellisation des dessins/slogans auprés du PNNS

|2y Ot dzarzy S NBadzZ GFda RS tQlOiAazy

Eléments appréciésLes découvertestrouver des slogans, perspective, diversité, nourriture, fruits
f QFr OGA DALl QI REARGOEAY

Les découvertes5 SO2 dz@SNII Sa adzNJ £ Sa af23lyas RSO2dzSNISa
pratiques alinentaires, technique de dessimsl arts de la table en général.

Les événements marquantsActivité de dessin, Découvertes (accumulation & slogan), Souvenirs
RQdzy FGStASNI LINBOSRSydping  N1a RS fF GFofSs RSaAdy

Prolongement possible

U Possibilité de créer un recueil de slogans dans le but de faire une demande de labellisation
des dessins/slogans auprés du PNNS, afin de valoriser le travail des :éléeves
http://www.mangerbouger.fr/pro/le-pnns/labellisationpnns/la-procedured-
obtention/commentl-obtenir.html

U +AaA0S RQdzy YNERINGSdzyl$ dA\E 1B2SaOida2y & dzNJ £ S (KSYS
U Réaliser, en partenariat avec un musée ou un autre acteur local, des atelicigari»

et/ou pliage de serviettes de table.

U Des séquences autour du petit déjeuner francais/anglais/espagebhue «ptits déjeuners
RQAOA Si RQIFIAffSdNE®nZI RIyad €S OFRNB Rdz O2 dzN.
Sts0Sa FdNByGd fQ200FaA2y RS RSO2dz@NANI £ QF £ A
Y2YRS oAt SEAAGS y2il YY SdbntvodgpoudeSums sadgvR) 32 3 A |j dzs

U 554 4SljdsSyoSa LISRF3I23AljdzS& Fdzi2dz2NJ RS £ QI f A
informatiques, assurées dans le cadre du cours de SVT.

' /SGGS 1+ OGARWNDRANE ORRSR&DKVEA LS | NI A
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ACTION NATURE MORTE AUTOUR DU MONDE

{2YYIFIANB SO LINBLINIYGA2Y RS fQF OGA

+dzS§ RQSyaSyof S

U Reéalisation de natures mortes sur des décors et horizons lointains

U LYGSINIGAZ2Y RQSESYSyi(ia Rdz jd2GARASY FEAYSYGl )
Objectifs:

i lylrteas RQUWISSEdz@R8Bt RORSYI NDKS RS fQFNIAaGS
S

S
U LYGSINBNI RSa StsSySyaa RS 1 @A
guotidien

id2 G ARASYYS

U Faire prendre conscience aux jeunes de leurs comportements alimentaires quotidiens
U 5SO02dz@NANI £ Sa OF (sSparZedlfpuBes RQIF f AYSyda OK2AaA
U Etudier leurs habitudes et leur consommation
Partenaires possibles
U t NPFSaaSdz2NJ RQIFNIia L) FadaldzsSa

i adzaSS L}RdzNJ NBFfAASN 1 GA&AAGS RQdzyS SELR&AAGA
des ateliers ©rigami»

U Conférencier pour interenir sur le théeme
Nombre de participants Par demiclasse ou classe entiere
t SNA2RS S Rdz2NBS RS fQlFOlAz2y
U Sur les cours en arts plastiques
U Atelier pratique de 5h00
Moyens:
al GSNASE ySOSaal ANBa LIdNI f Ql OlAzy

Papier a dessin,
Peintures (gouaches),
Feutres,

1 Crayons de couleurs.

= =4 =

Moyens financiers Aucun moyen financier nécessaire
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520dzyYSydiada RS NBTSNByOSa S 2dziAafa LISRFI2IAAId

Documentsoutils annexe
ANNEXE_consignes enseignants NATURE MORTE 1
Bilan éléves a chaud 2
CARNETS DE BDRT FICHES BOX 3

Références bibliographigue ZURBARAN (nature morte aux citronsyom;
WESSELMAN(still life N°35PICASSO(nature morte pot et orangefy ANGOGF
(nature morte aux harengs)

5SNRdzZ SYSY(d g OKNRy2ft23AS RS QIO

Introduction :
NATURE MORTE AUTOUR DU MONDE
CONSIGNES Réaliser une nature morte avec les éléments spécifiques de la cy
RQdzy LI &a o60StdzA RS @2GNB OK2 A
CONTRAINTES Respecter la composition (gros plan, centrée)
EVALUATION Cohérence de la proposition avec le choix dyspa
Originalité de la composition
Choix et maitrise de la technique
Temps 1
Déroulé Temps passé
9GdzZRS RQdzy adGteftS I NIAAGAILdzS 1h00
Temps 2
Déroulé Temps passé
I NBFGiA2Yy RQdzyS dzdzdNB 2h00
Temps 3
Déroulé Temps passé
Réalisation 2h00

ConclusiolSG NXBadz Gl:0a RS QI OlAz2y

Eléments appréciés]| QF OGAPAGS RS RS&aaAy: RSO2dz@NANI I (SOK
RSO2dzZONANI £ QI f AYSYy Gl dAz2y RFrya £8 Y2yRS

Les découvertesRS & aAyYSNIJ £ Sa aLISOAlFfAlSa RSa RAFTFSNByda |

Les événements marquants] 2 NE |j dzZQAf Fr €t FAG OK2A&AANI €S LI easx f

164
Guide méthodologique projet AFCC



Prolongement possible

i

i

+AAAGS RQdzy YdzaSS LI2dzNJ RSO2dz@ONRA NI dzy S SELI2 aA G

Réaliser, en partenariat avec un musée ou un autre acteur localatdiers «origami»
et/ou pliage de serviettes de table.

Des séquences autour du petit déjeuner francais/anglais/espagrbbjue «petits déjeuners

RQAOA Si RQIFIAffSdNE®nI RIya €S OFRNB Rdz O2 dzN.
éleves aurg & f Q2001 aA2yY RS RSO2dz@ONRANI f QFfAYSy Gl Ga
monde (il existe notammentun jdWIS R 32 IA [ dzS t f QLwOsedin.R2y (i @2 d:

5S53a& aSljdzSy0Sa LISRF 32 3Al dzS & I dzi 2 dzNJ RS f QF £ A
informatiques, assurées dans le cadre du cours de SVT.

F OG AR NDRANE ORRSR&DKVEA LY | NI A

-
(0p))
s
[@N
0p)
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ACTION COUVERTS A LA FRANCAISE

Ve

{2YYIFIANB SO LINBLINIYGA2Y RS fQF OGA

+dzS RQSyaSyotsS

U Design,crédt 2y RQ2/6BSTSOGA2Y Sy o5coRe€dzibssi@ibBerd | 35S O
ASNDASGGSS yILILISX &dzNJ dzyS GKSYF GAljdzS R2YyYySS

Objectifs:
U Parler des rituels du repas a la francaise
U Faire découvrir les arts de la table a la francaise, les usagesodéits« du repas

U Découvrir les représentations et comportements alimentaires des jeunes au quotidien et
dans le cadre festif

i Faire prendre conscience aux jeunes de leMiaRSa RQIF HAYSyYy A2y
Partenaires possibles
U t NPFSaaSdzNJ RQFNIGA LXFadAaldzsSa

i Muséepourré f A&SNI f1 GA&AGS RQdzyS SELRaAAGAZY &dzNJ
des ateliers ©rigami»

U Conférencier pour intervenir sur le théme
Nombre de participants Par demiclasse ou classe entiere
t SNA2RS S Rdz2NBS RS fQFOlAz2y
Sur les cours ernrs plastiques
Atelier pratiqgue de 5h00
Moyens:
al G SNASEt ySOSaalANBa L}Rdz2NI f QF OGAzy

1 Papier a dessin,
i crayons de couleurs.

Moyens financiers Aucun moyen financier nécessaire

520dzyYSydiada RS NBFTSNByOSa S 2dziAafa LISRFI2IAAId

Documentsoutils annexe
ANNEXE_consignes enseignants REALISATION DE COUVERTS 1
Bilan éléves a chaud 2
CARNETS DE BORD ET FICHES BOX 3
flyer couverts a la francaise 2015 2016 4
Références bibliographigueALESSIsaladier et couverts Mediterraneo
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Déroulement &ROKNR Yy 2f 23AS RS f QI QGAz2y

Introduction :

Lt LISdzi s GNB Ay SNSD araus sluliestaucant @amont. NSt AaS £ QF OGA 2

REALISATION DE COUVERTS

CONSIGNES |[LYIF3AYSNI £S RNBaal 3IS RQdnvé&, med éxoti§ue
romantique, futuriste

CONTRAINTES Format paysage. Tous les éléments mis sur la table doivent correspong
théme

EVALUATION | Cohérence avec le theme
Originalité de la proposition

Choix des couleurs pertinent

Maitrise de la technique de réalisation

Temps 1

Déroulé Tempspassé
9GdzZRS RQdzy adetS I NIA&AGALdzS 1h00
Temps 2

Déroulé Temps passé
/| NBFGA2y RQdzyS dzdz&NBk NEOKSNDKS 2h00
Temps 3

Déroulé Temps passé
Réalisation en couleur 2h00

| 2y Ot dzaA2y S NBadzZ GFGa RS fQlFOlAz2y

Eléments apprécié¥ 5 S O2 dzONANY & Si RNS & at 361 RN yoel AaS> QI ¢
Proposeés.

Les découvertey f I RAGSNBAGS SiG fF RAaALRaAaAOGAZ2Y RSa 0O2dz
fl RSO2N} A2y RQdzyS Gl ofSo

Les événements marguantd es éléments découvertsrsie dressage de la table, la décoration, les
GK8§YSa LINRBLIR&aSa RS fQFrOGAGAGS ONRBYIFIY(GAljdzsSs &dSez
SE20AdzST LINAYGSYLEAS 3INI yRneANRBARO Si f QFrOGABAGS
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Prolongement possible

U +A&A0S RdHNI REOBE&ONRK NI dzyS SELRaAGAZ2Y &dzNJ £ S

U Reéaliser, en partenariat avec un musée ou un autre acteur local, des atebeigami»
et/ou pliage de serviettes de table.

iU 55a aSljdzSy0Sa I|dzi2dzNJ RS I ORI EHz@RX % f 6R MNdzy
technologie, physique et mathématiques.

U Rituel du repas, découvertes des différentsutils » : Animation de scénettes de théatre ou
les éléves seront en situation de mimer un repas

U Les ustensiles de la table les jours de fétes

7

rp /SG4S I OUARWNDRAINEORRSR&OYAALE | NI A
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ACTION JUNK FOOD ADDICT

{2YYIFIANB SO LINBLINIYGA2Y RS fQF OGA

A

+dzS RQSyaSvyofsS
i / NBFGAZY RQdzyS dzdzONB FINE Roacki A lj dz8 & dzNJ £ S GKSYS
Objectifs:
U  Produire, créer
U { QSELINAYSNE |yl fe@asSNI &l LINY GAljdsSs
U Se repérer dans les domaines liés aux arts plastiques et aux arts du visuel
Partenaires possibles
t NPFS&aaSdzNJ RQIFNLa LX FadAaldzsSa
Nombre de participants classe entiére
t SNA2RS S Rdz2NBS RS fQlFOlGAz2Y
U Sur s cours en arts plastiques
U Atelier pratique de 5h00
Moyens:
al G SNASEt ySOSaalANBa L}Rdz2NI t QF OGAz2y

Papier a dessin,

Qrayons de couleurs,
Gouache,

Papiers divers,

Etiquettg

1 Matériaux de récupération

=A =4 =4 =4 =9

Moyens financiers Aucun moyen financier nécessaire

D2 0dzYSyiad RS NBFTSNByOSa Sié 2dziAfa LISRFI2IAIdz

Documentsoutils annexe
Bilan éleves a chaud 1
CARNETS DE BORD ET FICHES BOX 2

Références bibliographique

Tom WESSELMANCIaes OLDENBURG , Duane HANSON , Andy WARHOL ,Peter
MENZEL , CBWARNER , George SEGAL , Richard ESTES

FICHLI et WEISS , Andreas GURSKY ,Ralph GOINGS
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5SNRdztf SYSyd 3 OKNRy2ft23IAS RS

Introduction :
JUNK FOOD ADDICT
CONSIGNES | Réalisez une production en 2 ou 3 dimensions dans laquelle vous donnerez
opinion sur ce terme
EVALUATION | Composition et choix pertinents proposés
Argumentation personnelle cohérentgustificationde son cheminement
Temps I
Déroulé Temps passé
Brainstormingy 1j dzSf £ S& AYIlI 3Sa @2dz | LILI R 1h
Temps 2
Déroulé Temps passé
52yySl @20NB | @Aa LISNA2YYySf Sy N 2h00
stéréotypes
Temps 3
Déroulé Temps passé
Réalisation technique 2h00
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PARTIE 3

Bvaluation du processus et
des resultats

Arts de Faire Culinaires au Collége ‘

4 {

La d®marche do®valuati on p.175

Les outils doé®valwuation di s pl78
1/ Les documents de travail destinés aux éleves p.178
2llesquestionnaires do®valuati opl/d
3/ Les questionnaires de satisfaction p.179
4/ Le carnet de bord/fiches box élevgsarents p.181
5/ Observation des ateliersjournal de bord p.182

Etablir un bilan du programme p.183
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LA DEMARCHE DOEVALUATI ON

1/ Pourquoi mettre en place une évaluation du projet

L6o®val uation du projet est indispensable car el
V' Mesurer de degré de réalisation des objectifs opérationnels,
V Sui vr e | 6 aélioréer ohemirefdisand, e | 6 a
V Analyser, exploiter et valoriser le projet,

Dans | e cadre de | 06®valuation de ce projet, V O
processuelle et/ou une évaluation des résultats.

=>LO0®valuat i gerongemm®cre slsauenlise en T uvre des mesur
projet. Ell e per met de sod0interroger sur | 6or ga
cal endrieréCe qui per met de r®ajuster au fur et
r®sultats escompt ®s. LO6objectif principal est (
peuvent ®merger pour favoriser | a bonrfasantmi se en

= LO0®valuati ovna dendr & s wihtshdastelsiectife et indicateursdixés au
départ. Elle apporte les éléments nécessaires a la reproductibilité/reconduction du projet. Ainsi, cette
évaluation va permettre de mettre en lumiére les lacunes du projet, de contribuer a la modifications
des obgctifs de départ, & changer ou améliorer les activités proposées et/ou a impliquer difféeremment

|l es partenaires ou | e groupe de pilotage. Ce typ
6 derniers mois). Bien sdr, il exige toutefois queuestions a évaluer et les données a recuidlint
d®)] " ®t ® d®termi n®es pendant | es phases de pl ani

2/ Lo®valwuation :du programme AFCC
Ce programme peut étre évalué a 2 niveaux

- Evaluation du socle commun depétences des éléves dans toutes les disciplines, le projet ayant
initialement pris racine en 5éme avec le programme de SVT sur le fonctionnement de I'organisme.

-Evaluation opérationnelle des impacts des activités a partir des fiches impacts, dedeorets

parentsenfantspr oj et , des bil ans avec |l es ® veseé
Effets du projetinnovantauto®v al uati on par | 06®qui pe |
Et apes do|Publicconcerné] ELEVEY ENSEIGNANTS PROGRAMME

HIER, LES CONSTAdralyses, attentes,

conceptions de stratégies de pr oces

AUJOURDOGHUI , L ES
(résultats en terme de connaissances, capacité
comp®t ences, attitude

DEMAIN, LES IMPAC{t&ijustements

prévus, effets dans la durée, perspectives,
am®l i orationseé)

CONDITIONS DE REUSSITE

OUTI LS DOEVALUAT
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3/ Lesrésultatsspécifiquesattendus

3[Sa ONRUGSNBa SU AYRAOIGSdINE RQSOI f d

[ S& LINAYy OS&) REOSONK|  wSadzB GISOAFAIdBa |G
NBadz GF 08 Rdz LINR 2SI . o, . -
V £ WEOljdzA aAVT YR ¥ a RQIYS
V Lebiens G NB I dz 02ttt 538 S§i FEAYSyYyGa

Wr OljdzAdAdA2Yy RQdzyS
0N RAGAZYy& 20§
RQFfAYSYyllGAz2y o

b Ol dzA aA G-RRYNBRSR S|

viSsS tASy SyaNB QSO \
fQFfAYSylUl A2y

V la lutte contre le décrochage scolaire (trav:
adzNJ £t Q2NASYy Gl GAZ2Yy 0 | \%
pratique,

V lasyndnHAS RS f QS| dzAa LIS \%
RQdzy LINRP2S(O dzyAljdzSz

V La mise en pratigue des Atts de Faire
Culinaires», dans le cadre familiale.
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RQILIINByY | GSt A SN ao0z2tl 7 tQSdlof 7 j dzI NJi
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2 dz@ S NI dzNB O2yaOASy( 3FlLraLAttlry tASya Syid FFOGAGBAGS
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5Fya fQSalrg ! ONY@SNR 9! GN) OSNBR f
aozfl ANB
U tFNOAOALN GAZ2Yy | 0 9ELINBaaArz2y RS u lyrfeas RS f
RQSt s§@Sa | dzE N RSa FfAYSyida YINJjdz§&a £ AYS
RS fQSialoftAaas GNYya¥F2N¥sSaz R RA&AO02dzNA &l yi
o LINEEAYAGS o
U /2yylrAaalyoSa Uttt 0S RSa ¢
I OljdziaSa t GN| 0 9@2ftdziAzy RS f y2y (N} yaT2N)
| NBE FI ANB [/ d FNHzA (G az f S3dzy OdzA aAy S
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RSNOEAGaz RS | U0 tFNUAOALI GA2Y
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NEGKYS RSa NBL LI NJ £ S OSYyUuNB
Pour chacun des modules pr®sents dans | e guide 1
été congus.

Vous pouvez les retrouver sur le GRom cijoint dans la partie« Annexeoutisd 6 ®v abxrat i on
« évaluation impacts=> « exemples fiches d'évaluation d'impacts par module

Vous pouvez faire appel au partenaire IREPS (antenne régionale) pour vous aider & construire ces
documentEx empl e de fiche doé®valuation de | di mpact v

ACTIONS | OBJECIFS| MOYENS POUR EVALUE CRITERES | INDICATEURS

LES OUTI LS DOEVALUATI ON DI SPONI BLES

1/ Les documents de travadestinés auxéleves:

Des questionnaires liés aux atelaes éléves peuvent étdistribués.

lIs sont structurés pour la @rpen 2 parties. Une premiére partie qui est a remplir en classe avant le
d®part pour | datelier. Il sbéagit de quel gues quce
attitudes des ® ves en |ien avec |l e th me de 160

La seconde partiewddocument regroupe des questions ouvertes posées aux éléves afin de leurs faire
d®couvrir un certains nombres de connai ssances a

Cela permet de savoir ce qui a €té \at noté par les éléves pendant les ateliers, afin de pouvoir
évallerce qudi l reste de | a d®couverte de csus conn.
table » (égalemenpossiblesous forme de questionnaires).

Fréquence de ces questionnairgans le cadre de chaque atelier.
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Vous pouvez les retrouver sue CDRom cijoint dans lapartie« Annexesutisd 6 ® v a bxrat i on
« questionnaires d'évaluation des connaissances découvesteocuments éléves

Le sui vi en cl asse emguocelaco®gi pe p®dagogi que

Le travail de suivi en classe®al i s® par |l es enseignants de | 0®:
ddaccompagner | es ® ves tout au |l ong du projet
scol aires. Le suivi en c¢cl asse conenisprodeitsdafisdeb or d e

cadre du programme.

Ce suivi peuprendre la forme de séquences pédagogiques réaliségeplusieurs séances en classe, ou
encore sous forme dOEPI

Quell e qubden soit |l a for:me, |l e sui vi en cl asse d

1 dedévelopperlevocabl ai re et | dexpression individuelle des

T ddapprofondir |l eurs connai ssances, l eur compr ®hen
séances,

1 de les aider & acquérir des savdiaire et des attitudes mises en jeu dans le projet.

2/Llesquesht nnaires do®valuation des connai s

Des évaluations des connaissances dé&opeadant les atelipesuvent étreni ses en pl ace. |
es dodint®grer ces ®vdaJois aur falaesdiffédtantassnatieresmobilsées e d e

par le projet: le francaisaveck 6 anal ys e, ddeoursdeSMdiageur de | 6al i ment
corpshumajn | e cour s doar artspadlaatables, que aouosr dé®sucat ic

Ces élémentgeuventprendr | a f or me do®valuation sur tabl e,
par le biais du socle commun des compétences.

Les modules peuvegggrmetrel d ®val uati on du socle commun qui S
formation définissant les connaisgaret compétences qui doivent étre acquises a l'issue de la scolarité
obligatoire.

Ces éléments sont a construire par les enseignants qui le souhaitent. Dans chaque exemple de document
éléves fourni en annexe, vous trouverez sur la derniére page, uauablEpitulant les compétences

du socle commun qui peuvent étre activées et évaluées pour chacun des modules.

Vous pouvez les retrouver sur le GRom cijoint dans lapartie« Annexesutisd 6 ®v ab uat i on

=> « questionnaires d'évaluation des connassi@coeivertes => « documents €léves

Un questionnaire éveil sensoriel TOet®1 gr ©ce ~ <ce questionna®Ore do®\
avant que | es ateliers ne:locsquetoesnes atalidrs)sonptermises)d e |
adapt ® aux coll ®gi ens, vous pourrez d®couvrir
curiosit® n®ophobie al i ment ai rsensorielldduagnqgoreelat i s s a(

développement de leur vocabulaire pour parler des leurs sensations et des akxemisld le
pain).

Vous pouvez les retrouver sur le GRom cijoint dans lapartie« Annexesutisd 6 ® v a bxrat i on
« questionnaires d'évaluation des connaissances découvestgsiestionnaire éveil sensoriel

3/ Lesquestionnaires de satisfaction

=> Les bhilans @ chaud» a la fin de chaque module

Des questionnairesbdana chaudf i n dé ap et met t e n tetoutstachatdedesiélevesd e s
suite achacun des ateliergoici 3 exemples dbilans« a chaud» quipeuvent étre utilisés :
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o OUl
o NON

7)33.‘1 " . . .
Remarques et idées pour améliorer I'atelier :

Qu’est-ce que tu as découvert lors de cet atelier ?

Bilan éléves « a chaud »

AFCY

1/ Est-ce que tu as aimé cet atelier ? O oul 0 nonN

=> Pourquoi ?

2/ Liste les éléments que tu as découvert :

3/ Quel événement t’a le plus marqué lors de cet atelier ET pourquoi ?

4/ Quelles améliorations proposes-tu pour cet atelier ?

Proposition 1:

Un systéme de bulletin de vote» peut étremis en

place a la fin de chaque atelierafind d av oi r une
réponse simple a la question : «&sgue cet atelier

tdbas plu ?2é, ai nsi hwg@&un esp
les enfants puissentfaire des suggestions
ddam®l| des ateidrs. o n

Proposition 2:

Un systéme de bulletin de vote» peut étre mis en

place a la fin de chaque atelierafind 6 av oi r une
r®ponse simple -cé quetgase st i on
découvert lors de cet ateli@r»

Proposition 3: Un systéme de bulletinde vote» plus

complet peut aussi étre mis en place a la fin de chaque

atelier finddavoir une r®ponse sSi
portant sur. | appr ®ci at iesp res | es
®v®nements mar qu a&rktesmarquesi N s i

» afin que les enfants puissent fadles suggestions

ddam®l

tes atelidrs. o n

Vous pouvez les retrouver sur le GRom cijoint dans la

parte kKAnnexes

O ut»a>sk Questi®marrdsdeat i o n

satisfaction => « bilan éléves a chewt.

=> Bilans intermédiaires/tables rond@srit ou oral)

D6 aut r & s s m®edghabtatiderpeuventaussiétre utilisées, comme des tables rondes bilan, qui
permettent aux éléves de restituer les éléments importants de chaque atelier.

Bilansinitial etintermédiaired destination des éléves et/ou des famlilies premiére séance
bilan peut étreorganige a la suite du premier ou des premiers modulesr faire le point.

Des PowerPointéalisés par les éléves ainsi que des phpms/entpermette une restitution
de cette réunion laih de «satisfactior.

Le but de cette séance :

V
éleves.

\Y

\Y

Découverte des travaux éléves restitugs@ st er i or i

Visualisation des diaporamas réalisés par les éléves / écouter leurs restitutions faites aux autres

Débattre autour du premier atelier pour voir les amélioratfmoposées par les jeunes.

de | datelier.

V  Présentation de I'atelier suivant avec distribution des documents de présentation

Pour clbturer la séance, le professeur référent peut organiser avec langestiola

d®gustation de

Guide méthodologique projet AFCC
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Il est ausgbossible de mettren place des bilans intermédiaires avec les éléves, a la suite de
chacun des ateliers pour recueillir leurs agigkaud» oralement

Tabl e r onde scaaire(période: mdifuam)n n er met de faire | e
avec les éleves. Nous conseillons de le faire par-ddma s se afin ddobtenir

riches.
Il peutaussétrei nt ®r essant dé®tablir un gquestionnaire de
V De | 6®quwii pe ne&e ( s uouisinecentralelet® datfirede chagque agnée scolaire)

V  Du personnel du collége (a la fin du projet)
V Des parents (a la fin du projet)
v _

De | 6®qui pe p®dagogique du coll ge (7 la fin du

Plus le groupe de pilotage obtienedetours des différents acteurs du projet, plus il est possible de
| 6am®l i orer dans | e sens des acteurs afin doen f

=> Questionnaires de satisfaction congus par les collégiens

Des questionnaires de satisiaic & destination des deménsionnairesu internegortant surds phts
préparés par les éléves dans le cadre du modusauces & cruditépeuvent étradistribuéssuite aux

ateliers l'l's permettent ddavoir unineetemant savetebd
cuisine de | 0®tablissement. Le questionnaire e
nombreux param tres qui i mpactent sur | e succ s

Vous pouvez les retrouver sur le GRom cijoint dans la partie <kAnnexes out l=s ddé®v al
« Questionnaires de satisfactietr « exemples questionnaires réalisés par les collégiens

=> Questionnaire Rilan final»

Afin de réaliser le bilan, il parait essentiel de recueillir les témoigrihges i nt er venant s d
projet et aussi celui des éléves. Pour ce faire, un questiondaisatisfactiow peut leur étre soumis.

Il est intéressant que les éléves participentbdan final (en remplissant un petit questionnaire
anonyme) et éva@int le projet, ses acteurs, son déroulemeatnment ofils percu la conduite du
projet par les organisateurs, les médiateurs, les profesdeur® uild pemsé des activités qui leur
étaient proposée® Q ucé gus le projet a pu leur apportér

4/ Le carnet de bord éleveparents

Les préparations réalisées lors des différents atghersques de cuisine sont apportées a la maison

pour partager avec la famillgrace a la « boite a lunch, ainsque les travaux réalisés date cadre

des autres atétrs. ks enfants et les parentemplétenta la suite de la dégustation a la maison des

pl ats ou dodune conversation sur [fiohesdetlaisarv aux r ®al

Le carnet de bord regroupe diverses questions, ouvertes eteferoé permetde retracer
| appr ®ci at imodulesf ami | i al e des

(e}

Léobjecti f defaire peigrer lediemectabli avec les famillem créant un pont actif
d 6 ® c htaubay &g du projet danle but de les impliquer et des valoriser.

Llecaset de bord permet de fournir ° [ 868® ve un ob
prise de distance, l a r ef or mudvesdes seances du arojet gnmb o | i
pour fonctionde facilier | dassi mi |l ation personnell e.

Eh ®t ant wun | ieu ddexpression |libre, de projecti
fois un lieu de mémaoire et de recul, le carnet de fportfolio reflete le cheminement de la pensée de
| 6®1 ve dans | e c a testen quelquesorte thenbnwiresvivadterdjghr o j e t
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Le carnet de bord peut aussi éamecompagné des petiteavaux maisom faire pendant les vacances
qui suivent la mise en pratiqgue (comme les dessins des lieux visités par exemple).

Les éléves empent le carnet avec eux a chaque fin deodule l'l's ont |l a possi bi

|l i brement | eurs r®fl exions, de prendre des not e

propose. Le carnet de bord comporte aussi quelques pages blanchieshpoun des ateliers afin de

que les éléves soient lilsrde faire des croquis ou des dessins des éléments qui les auraienésnarqg

Chaque éléve prganise” sa fa-on | es ® ®ments qudi l produit
rep res a@agné dmeco mpl us ddaut onomie.

OMange le mewcredi O e mange

Le carnet participe ®gal ement N I
| ®1 ve, qui a wune vision ~ la foi

o

n O

rgani sa
gl obal e

CARNETDEBORD | | ¢ carnet de bord es suivigupeubéird mid en plac®touaduu at i o

PARENTS-ELEVES

PROIJET « ARTS DE FAIRE
AU COLLEG

firks de Faire Gulinaires
au Collige

l ong du projet afin ddavoir un sui vi l ongi t
jeunes et de leurs familles.
@, Si le systéme de carnet de bord semble trop lourd ou contraignant, il est possible de
Fcv procéder par «fiche box» si seulement quelgues modules sont évaluéscarte ».

Vous pouvez les retrouver sur le GRom cijoint dans laparte kAnnexes outsxd>s dd®v a
« carnets de bord et fiches hex « exemples fiches boET «@xemplesarnets de borsl

5/

Fréquence Le carnet de bord revieen moyenne2aff oi s afin dé°tre trait®.

Journal de bord du projet observations des ateliers

Lamiseepl ace doun | opeutatcdrpaghe |bdo® qlu iglpsséléyes touf aeitgn e t
du projet est un outil de sui vi efficace aussi I
le suivi du projepar les enseignants et les médiateurs. Cdtaparait utile dés lors que

T Les ®I ves abordent dmationdubleuasom, eair laaplupad, inconndseou hab a | i m
connus,

T Susciter et recueillir | a parel ®d unee |adnRd | ysee p(ag uac
guantitative),

9 Les séances du projet se déroulent en différents endroits et sonieséparttoute urennée scolaire,
T Le projet fait | dobjet dbéun suivi continu en cl as

T Le projet sdappuie sur une d®marche, processus de
Le journal de bord du projet peut prendre différentes formes.

Il peut sdagir, par exempl e, de fiches de sorti
s®ance (les travaux donn®s par dand dequelnes televesc e de

pourront publier des ressources (comme avec le réséalurgognet du college ou les éléves pourront

publ i er |l eur s commentaires, des recettes de cui

chaque éléve emporte avec lui a la tle chaque séance et en classe. Le journal de bord regroupe

donc une grade diversité de documents.

Cet outil est aussi importgmto u mcadretnent et le suivi du programme/des modplesr | d ®q u i p ¢
pédagogique et le groupe pilote Al or s, l e journal de bord peut
« type » synthétique qui permet décapituler les apports et les difficultés rencagrdans chaque

module.

Vous pouvez les retrouver sur le GRom cijoint dans laparte <Annex es out» 3>« joudndal®e al uat i
bord> => « exemples de journal de bord par medtle 4ournal de brd vierge»
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ETABLIR UN BILAN DU PROGRAMME

Pourguoi et comment faire un bilan

Le bilan du projet se fait avec | densemble de | ¢
inter m®di aires et wun bil an dlysenlaslélémett®quitont pagicipé p e r me
a la réussite du projet et ceux qui ont pu la freiner.

Le bilan, qudil soit pluttt positif ou n®gatif,
tirer des enseignement spossibles.dl@at Btre trangmis iaux partendiress a j
i nsi quod” c¢ haugaisbventiogné le prgeme qui a

Ce bilan crédibilise la pratique de projet afin g@uvoirprétendre a sa reconduction, & de nouveaux
financements ou a la mise en place de eaux projets.

Le bilan étudie principalement les points suivarits
1 quels éléments ont été favorables a la réussite du pPojet
1 quelles difficultés ont été rencontr@es
1 le projet initial at-il été suivi?
1 les objectifs onls été atteint®
1 le budget pré&isionnel &-il été respecté&
1 comment le projet-&il été vécu par les intervenants, les professeurs et les &léves
1 quels sont les effets du projet sur les intervenants, les professeurs et les éléves

1 Quelles sont les améliorations possibles

Documents en annexe:

Document®utils annexe
CARNETS DE BORD ET FICHES LIAISON 1
QUESTIONNAIRES DE SATISFACTION ET BILANS A CHAUD 2
QUESTIONNAIRES D'EVALUATION DES CONNAISSANCES DECOUVEF 3
FICHES EVALUATION IMPACTS 4
JOURNAL DE BORD 5
CALENDRIERS 6
FOCUS GROUP 7
183
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PARTIE 4

Diffusion des résultats et
communication

ﬂ d e Culin

4 J - N ISy - e
V ™% [ ‘ i SN
Ll b 1
‘ ‘ F | | .! ‘ i
[ 0 )
| ~
| ¢ f

Communiquer autour du projet p.187

Exemples doéoutils de communipl89

185
Guide méthodologique projet AFCC



Guide méthodologique projet AFCC




COMMUNIQUER AUTOUR DU PROJET

Pour mutualiser, communiquons !
[ 2

52

Pour mutualiser les idées et les pratiques en région,
communigquez sur vos ateliers-cuisine (synthéses, bilans,
outils...), en particulier & travers le net (sites institutionnels,
blogs personnalisés...).

Commu ni q udimir sacstratégie¢ de dommunication

Qui ? (|1 6®t ablissement, | e programme
Dit quoi ? (le message)

A qui ? (les cibles du message)

Comment ? (supports, fr®quence, |ieux
Pourquoi, pour quels effets ? (les objectifs, le but de la communication)

(Comment\

Définir pourquoi communiquer :
Toute communicatidait avoir un but.

Il faut définir le but avant de savoir ou, quand, comment et avec quel support
communiquer.

Définir sur quoi communiquer :
Les valeurs du programme
Lesévénemerst
Lesactiors

187
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Définir auprés de qui communiguer (la cible A NOTER

Les éleves, Il est importantque tous le:
Lesfamilles, supports de communication ci
respe@ une méme char
graphique, en utilisales méme
L6®qui pe ®ducative, logos, afin de garder un
cohérence et une continuité ¢
la communication autour
La presse, programme.

Les @rtenaires privés et/ou publics,

Les agents de service,

LO®qui pe administrati.\y

Les financeur sé

Définir quand communiquer :

La temporalité est importamntil ne faut ni communiquer trop tét, ni trop tard. Il
faut tenir compte des autres évenements du calendrier@e®t a bl i s s e men
celui des autres partenaires.

Définir comment communiquer :

Il faut définir de quelles ressources on a besoin pour caquermessources
humai nes, mat®rielles, financi res, te

Sur quelsupports : informatique, papiemewslettgr rapports, bilanghotos,
articles, Poster, Affiches, Livrets, Flyeegportages cartes de visitedes
présentations RPT

Définir combiende fois communiquer:

Quell e communication dodun dgaindto,r dhat va
nombre de supportséés , nombr e fé) s dans | dann®e
Si les supports sont imprimés (affiches, plaguiiyierst ) i | est n®ces

quantifier précisément les besoins et les codts.
Définir ou communiquer Dans queleux diffuser les supports ?

En interne
Dans | 6®t abli ssement ,
Sur | 6espace informatique des ®l ve

Au restaurant scolaire,
En salle des professeurs.

En externe
Sur | eétablissementd e | 0
Par courrier aupres des familles et des partenaires
Surinternets i t e s, bl ogs, pageseé
Dans la presse locale ou régionale
Coll oques, conf ®r encesé,
Journée porte ouverte ou buffet avec exposition des travaux

Des soiréebilan avec les faméls accompagn®es do .
per mettant doéinitier | es parents au

Des soirées évenements comi@e soir on soupe au college
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EXEMPLES DOOUTI LS

DE

COMM

POUR LE PILOTE

Site et page Internet
3 SITE PROPRE AU PROJET

accueil & plandusite & rss # imprimer \‘

Projet Pilote Alimentation College

Evaluation des bénéfices d'un éducation alimentaire au collége

o | Initiation aux (ks de Faire Culinaires
. College Manguerite de Valeis
"—' Db Y Nt .
£, =

LB Frquéte TAGS
Arprapos deote : I FORUM EXPOSITION METIERS
Contactez nous LL S ET LIEUX DE FORMATION
e daul ALIMENTATION CLUB CUISINE
Notre équipe T want my own website!
NOS PARTENAIRES N2 ATELIER
- i ile?
S — Touvez-vous ce site Internet utile? DESIGN PACK
A Ut P ———
Evaluation et suivi du projet Ol (77) AGENCE LINEA VIDEO EVEIL
. - A LA DEGUSTATION DESIGN
Photos des ateliers cuisine A e
Documents de présentation - METHODOLOGIQUE ATELIER
, Calendrier des ateliers SAUCES ET CRUDITES 2013
. CRALIM 2014 INSTITUT LOUIS
+ Valeurs du projet Totaldes votes : 64 PASTEUR JOURNEE
Sites Internet oli le projet est NATIOMALE DE L'INNOVATION "
FAQ PROGRAMME NATIONAL POUR &
L'ALIMENTATION 2014 SOIREE %
NEWSLETTER PARENTS 2015 DESIGN MENU
LIVRE D'OR RESTAURATION SCOLAIRE
ACTUALITES ET VEILLE PRINCIPALE ATELIER
PREPARATION DU BUFFET
PRESSE & VALORISATION CANOPE PRIX AFDN 2015
E .. ACCIHIMIILATION & SIOGAN

3 PAGBEDU PROJET

> N s
1 Pnograﬂ;'ne
AECC Ariside

e
\ UYNE ]

Tnitiation ausx Qsts de Faire Culinaives

Journal A propos Photos Mentions J'aime Plus ~

Photoividéo [ Offre , Evénement + % v

Q Rechercher publications sur la Page & statut
81 mentions J'aime +1 cette semaine
Guillaume Marquais et 44 autres amis

248 portée(s) de publications

Ecrivez quelque chose..

Programme AFCC Arts de Faire Culinaires au Collége
Publié par YouTube [?]- 17 octobre 2015 - @

. Afficher le fil des Pages

Consultez les publications d'autres Pages
REPORTAGE CANOPE PROJET AFCC

Collége Marguerite de Valois, Angouléme, académie de Poitiers

L'objectif de cette action est de donner aux collégiens les clefs d'une
alimentation plus saine, raisonnée et autonome afin de les rendre acteurs
de leur alimentation, de leur redonner la possibilité de construire et

Inviter des amis & aimer cette Page

Mettez votre Page en avant pour

9€ A

. . d'analyser leurs choix alimentaires. Différents ateliers avec comme fil
Atteignez encore plus de monde ici : i 2T B SR g
France rouge l'alimentation : cours de cuisine, modules d'éveil sensoriels,

éducation aux médias et au déve... Afficher la suite

e s
> D:’

Initiation aux arts de faire
culinaires au collége

APROPOS

Guide méthodologique projet AFCC
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http://www.projet-alimentation-arts-de-faire-culinaires-au-college.fr/
https://www.facebook.com/artsdefaireculinaires?ref_type=bookmark

3 BLOG DU

Projet Pilote Education Alimentatiol

Classique Carle Magazine Mosaique Ba

PROJET

érale Instantané  Chronologie

: Initiation aux arts de faire culinaires au

ksl De bonnes recettes d'EPI

AN De bonnes recettes dEPI: La réforme du collége s'appliquera dés la
rentrée prochaine. C'est donc en ce moment que se mettent en place
les EPI (enseignements pratiques interdisciplinaires) dans tous les

Les collégiens de Marguerite

AHIER font déguster leurs soupes

| CAHIERS .|
PEDAGOGIQUES

Mettre en ceuvre les EPI

B

& De bonnes recettes L& CE SOIR ON SOUPE
d'EPI: programme 4 AU COLLEGE
AFCC "Arts de Faire MARGUERITE DE
Culinaires au College” VALOIS_PROJET
Projet Arts de Faire Culinaires au AFCC Arts de Faire
collége Culinaires

Quit & 1 Ind Aditinn dn

. Arts de Faire Culinaires au Collége
P

colléges. Comment faire ?

Cet article présente la transposition possible d'un projet innovant existant
depuis 2013 et transféré dans un 2nd collége (REP+) en 2015. Ce projet
ambitieux et complet propose différents ateliers complémentaires autour de
'alimentation sur chacun des niveaux, de la 6éme 4 la 3éme.

Arts de Faire 4
Culinaires au College " -
Atts de Faire Culinaires au
Collége: Projet de recherche-
intervention « Arts de Faire
Culinaires au Collége »

Cette recherche-action
longitudinale, initiée en septembre
2013, consiste & évaluer les
bénéfices d'un programme
d'éducation alimentaire des
collégiens (de la 5° & la 3°) aux «
arts de faire culinaires » 3 ™ CE SOIR ON SOUPE
linterface entre ['école, la famille =
et l'univers marchand. AU COLLEGE 2016
Dans le cadre du projet
«Ats de Faire Culinaires au
Collége Marguerite de Valois », le
groupe de pilotage du projet,
Téquipe éducative ainsi que les

Atts de Faire Culinaires au Collége: Projet de recherche-intervention « Arts de Faire Culinaires au Collége
»

Cette recherche-action longitudinale, initiée en septembre 2013, consiste a évaluer les bénéfices d'un
programme d'éducation alimentaire des collégiens (de Ia 5° 41 3%) aux « arts de faire culinaires » & linterface

entre I'école, la famille et 'univers marchand.

3 SITE DES COLLEGES

College Pilote Marguerite de Valai

Accueil dusite > Les aris de faire culinaires (projet d'établissement) >

Site du collége Marguerite de Valois (Angouléme)

e projeten 2015 - 2016

Rechercher dans I

Accompagnement éducatf
Les ateliers du collége

d'éléves
etd la citoyennetd.
idoc.
ART

.
R

Les arts de faire culinaires
(projetd’émblissement)

Partenaires

»

REGLEMENT INTERIEUR

Sections sportives

Stages en entreprise
UNSS.

6 - Le projet en 2015 - 2016

i Articles publiés dans cette rubrique

Meilleurs voeux

publié le 04/01/2016,
par Mme Bruxelle

Tous les acteurs du projet « Initiation aux arts de faire culinaires » du collége Marguerite de Valois ¢'Angouléme vous

présentent leurs meilleurs voeux.
e Lire la sulte de farticle

LANCEMENT DU TRANSFERT DU PROJET AFCC

Un objectif de plus atteint !
Un article de la Charente Libre du 11/12/2015

iy Lire la suite de farticle

publié le 21/12/2015,
par M Barbarin

Actualité octobre 2015

College Témoin Michelle Patlei

Accueil dusite > Pl

LECOLLEGE >
PEDAGOGIE

publié le 0471112015,

Rechercher dans le site

Le réseau ECLAIR
LES OPTIONS
LES EXAMENS

par M Barbarin
PROJET ARTS DE FAIRE CULINAIRES AU COLLEGE LAUREAT NATIONAL 2015 DE LA FONDATION DE FRANCE
Les Lauriers de |a Fondation de France mettent chaque année en lumiére des initiatives locales particuliérement
i el 't dupliqué qurelles en inspirent de nouvelles. (...)
L4
Colle
Hichelle Pal
a
P
GOGIE > Lesprojets > Visite de 'hypermarché Carrefour (projet "Arts de fire culinaire:
Visite de ’hypermarché Carrefour (projet "Arts de faire culinaires”)
Vue par la classe des 6éme Amazone
publié le 16/02/2016,
par Aurél

Le 21 janvier, les éléves de 62me Amazone et de 5éme Everest sont allés visiter I'hypermarché Carrefour a Soyaux

dans le cadre du projet "Arts de faire culinaires”.

ECOLE OUVERTE

LES ASSOCIATIONS AU SEIN
DU COLLEGE
Liens vers des sites web 3

»
»
>
»

L’ORIENTATION >
»
»
»

Guide méthodologique projet AFCC

8 Voici I'artcle des 62me Amazone, accompagné de quelques photos.

B article_6eme_amazone_photos (PDF de 319.8 ko)

)llége Le projet Initiation aux

Imprimer
(i pace
B rorice au format pa
<«< 2016
<«< Mars
‘Aujourd'hui
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http://etab.ac-poitiers.fr/coll-m-valois-angouleme/
http://etab.ac-poitiers.fr/coll-michele-pallet-angouleme/

Sites et communication des partenaires

3 LALISTE DES SITES INTERNET OU LE PROJET EST REFERENCE
Le projet

1 DRAAF PoitosCharentes http://draaf.aquitaine-limousitpoitou
charentes.atculture.gouv.fr/Artsle-faire-culinairesau

 CENA(Club Experts Nutrition Santé}tp://www.nutritiorexpert.org/references/

http://www.nutritiorexpert.org/wp-content/uploads/2014/01/Artsde-Faire Culinaired=FAS
resumel.pdf

1 CARDIE
http://ww2.ac-poitiers.fr/meip/spip.php?article235

http://ww2.ac-poitiers.fr/meip/spip.php?article327

1 Expéritheque
http://eduscol.education.fr/experitheque/consultFichelndex.php?idFiche=10415
1 Viaeduc:
http://www.viaeduc.fr/publication/6634

http://www.viaeduc.fr/publcation/5344

1 Réseau RESPIRE:
http://respire.eduscol.education.fr/eduinov/index.php?post/2015/01/07/T%C3%A9moignages
vivantset-vid%C3%A90ssurle-nouveatr% C3%A9seatsocial(4)%2Cle-coll%C3%A8ge
Margueritede-Valoirset-lesartsde-la-table

La recherche

1 CEREGE (laboratoirehttp://cerege.labo.unixpoitiers.fr/these/orliangeemilie
These.fr: http://www.theses.fr/s101181

1
1 FFAS http://www.alimentatiorsante.org/aap2013projet2-3/
1

Institut Olga Triballat http://www.institutolgatriballat.org/lesarts-de-faire-culinairedont-leur
entreeau-college/

1  PNA: http://agriculture.gouv.fr/transferdun projetpilote-deducatioAa-consommation
alimentaireentrecolleges

http://www.calameo.com/read/003072728204c2a64d937
1 HAL: https://hal.archivesuvertes.fr/mediha01280366

Un prix pour le college |

EDUCATION L'établissement scolaire Marguerite-
de-Valois a été primé lors du Salon de l'agriculture

Blog recherchehttp://doctoratartsdefairealinairesaucollege.owbdiog.com/

Presse locale
- Press Book du projet

B Emilie Orliange,
la doctorante du Centre
européen des produitsde
Lenfance chargée du suivi, de
Tévaluation, de la yalorisation

* et du transfert du projet

 pilote «Arts de faire culinaires
au colléger, peut i étre ﬁere des.
éleyes de Margue

* Valois: le projeta

u I n e fsentainutge

i A
Terre, Educa-
Jeten

De§ portes ouvertes gustronomlques

\parlesexpertsdela = 2
Fondation de France pour 5
participer au concours
«Laurier du public». On peul 5
_ voter pour le projet sur
internet (1). Lancé en 2013, ce
programme d'éducationdla

& Frangoise Cuisinier
Tancienne principale du oenage angoumoisin
hé

est mis en place pour recréer
du lien entre Iécole, les. el&ves &

ace titre
dc!ioom:dchp wtde la]‘nmhu

etleur famille. Le vaingt

 du vote recevra une dotation
de 6.000 curos,
OMpflespietstam,
wlmwnuaamnww >
marguerite-de-valois/9s.

qui
et e i gnm, éducation aux médias etau

liésa
Emilic Orli torant
au Cgpe (@_mre e prcduivs deenfance), e

Michelle-Pallet, dans le quartier de La Grande-Garenne. ©

~ Guide méthodologique projet AFCC

Un remake de Top chef
@ Marguerite-de-Valois

% = ENSEIGNEMENT
&

du college Marguerite-de-Valois ont profité
Dol gr:'xom.wg:‘\1 leurs savoir-faire culinaires.

5
X
aw
©
]
s
i
i
v

ire. Plus

plungmoummkspmdupm Gt pm\apa]e du mllgge
gamme Natonal -pour _sfobjeci{esderealoriselescom:

clegwu, jeux s'alimenter, tra-

listedeslauréats. blc,lr. g,asp-ﬂagalmunrautma s
lesmétiersliés

aussiconnaitretous|

Arts de tres a égale-

pri,

nacanale.

eauvert tous les métiers de la Ls projel ahrts e

e

191


http://draaf.aquitaine-limousin-poitou-charentes.agriculture.gouv.fr/Arts-de-faire-culinaires-au
http://draaf.aquitaine-limousin-poitou-charentes.agriculture.gouv.fr/Arts-de-faire-culinaires-au
http://www.nutrition-expert.org/references/
http://www.nutrition-expert.org/wp-content/uploads/2014/01/Arts-de-Faire-Culinaires-FFAS-resume-1.pdf
http://www.nutrition-expert.org/wp-content/uploads/2014/01/Arts-de-Faire-Culinaires-FFAS-resume-1.pdf
http://ww2.ac-poitiers.fr/meip/spip.php?article235
http://ww2.ac-poitiers.fr/meip/spip.php?article327
http://eduscol.education.fr/experitheque/consultFicheIndex.php?idFiche=10415
http://www.viaeduc.fr/publication/6634
http://www.viaeduc.fr/publication/5344
http://respire.eduscol.education.fr/eduinov/index.php?post/2015/01/07/T%E9moignages-vivants-et-vid%E9os-sur-le-nouveau-r%E9seau-social-(4)%2C-le-coll%E8ge-Marguerite-de-Valoirs-et-les-arts-de-la-table
http://respire.eduscol.education.fr/eduinov/index.php?post/2015/01/07/T%E9moignages-vivants-et-vid%E9os-sur-le-nouveau-r%E9seau-social-(4)%2C-le-coll%E8ge-Marguerite-de-Valoirs-et-les-arts-de-la-table
http://respire.eduscol.education.fr/eduinov/index.php?post/2015/01/07/T%E9moignages-vivants-et-vid%E9os-sur-le-nouveau-r%E9seau-social-(4)%2C-le-coll%E8ge-Marguerite-de-Valoirs-et-les-arts-de-la-table
http://cerege.labo.univ-poitiers.fr/these/orliange-emilie
http://www.theses.fr/s101181
http://www.alimentation-sante.org/aap2013-projet2-3/
http://www.institut-olgatriballat.org/les-arts-de-faire-culinaires-font-leur-entree-au-college/
http://www.institut-olgatriballat.org/les-arts-de-faire-culinaires-font-leur-entree-au-college/
http://agriculture.gouv.fr/transfert-dun-projet-pilote-deducation-la-consommation-alimentaire-entre-colleges
http://agriculture.gouv.fr/transfert-dun-projet-pilote-deducation-la-consommation-alimentaire-entre-colleges
https://hal.archives-ouvertes.fr/medihal-01280366
http://www.calameo.com/read/003072728cec720a3df9f

Colloques & conférences

- Au Colloque international aToursle 26 et 27 mai 2016: Seconde conférence
internationale de Tours "Food History and Cultures"”, organisée par |:|EN4@i&res
et maniéres culinaires: apprentissage et transmission. La mise en pratique de la cuisine at
coll ge C 0 mme iatiorb j eatitonordiga@op pdeso feunes apprentis
consommateurs en mati re ddalimentation.
recherchétervention « Arts de Faire Culinaires au Colleége ».

- 53e Jour n®es d 0 Eduin @@1S, TQURS, Franse-1BMNRoster
scientifique primé Projet de recherchent er v e n tdée &aire Qulinakes tas
Collegé .

Lien vers le Poster Primé

- 13éme gteliers duCol | oque ° L&Il ns
«| 0 a d olsenscarps ettson assieferton a m®
par une initiation aux « arts de faire culinaires » ?

t P8 novembRRa20it4e u r d
Il i orer | dal i ment

- AuColloque de Quimpele 16 octobre 2014: « transmission du savmianger et du
savoirboire» : Initiation aux Arts de Faire Culinaires au College Marguerite de Valois
d 6 An g o u l: Umpeojet(inhoygumt

Lien vers la présentation

- AUFFAS( Fonds Fran-ais pour | 8AIl i meLauréatt i on
projet «Arts de faire culinaires au college

Articles de revuerofessionnels

- Revue Information Diététiqu&l°2016 (ADFNX Prdet de recherche interventiduts
de Faire Culinaires au Collegavsil 2016

Lien ve:rrs)/b@arodocics

- Revue Education Santé N°320«cAccompagner | es adol escent
dans les pratiques culinairgmars 2016

Lien verrs /darameocdre

- Revue Cahiers Pédagogiques N°528Met t r e e n :ide bonnes récettes E P |
d 6 B,Mnars 2016

Lien verhso/ /h@estnbocine
- RevueActualité PoitouCharentes « Arts de Faire Culinaires au Collegectobre
2015
Lien verhso/ /hestnbocine
- Revue InformationDiététique«L aur ®a't Projet Pil ote doEduU

college Initiation aux arts de faire culinaires au coll@g@FN), juin 2015

~

Lien verhsp/lw@vesanbochie
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https://hal.archives-ouvertes.fr/hal-01222158/document
http://www.calameo.com/read/003072728d4ae47d01be7
http://fr.calameo.com/read/003072728d5538dc5525c
http://www.calameo.com/read/0030727283e6c2c8b009d
http://www.calameo.com/read/003072728bc1432446f55
http://www.calameo.com/read/003072728c0af4bf90a07
http://www.calameo.com/read/0030727289bfef901f617

Outils de communication

- Logos reconnaissables et identifiables du projet AF@t du «Club

Cuisine»

e

(‘K N AFC

} :

Arts de Faire Culinaires au Collége

>

Tnitiation auax (nts de Faire Culinaires

Arts de Faire Culinaires
au Collége

- Cartes de visite du projet distribuées lors de nos présentations

Projet Pilote

Initiation aux Arts de Faire Culinaires au collége

Coordonnées du projet

Collége Marguerite de Valois

18 rue Marguerite d'Angouléme

16000, Angouléme

- Affiches évenements et concours

PORTES OUVERTES

COLLEGE MARGUERITE DE VALOIS

- SAMEDI 20 JUIN 2015 -
Dés_shoo et toute la matinée

\t\ //1 a

(~ Q\.]

74 AN

JFnitiatien awx (rts de Faire Culinaires
College Marguerite de Valois

Vous étes cordialement convié(e)s aux
PORTES OUVERTES DU COLLEGE MARGUERITE DE VALOIS

Venez découvrir les créations des éléves et le détail des ateliers du projet

SRHTLIULIUNT WUA ANlo UC FUliC LUIIMGirCo Uy Lulicyc 7~

A 11h30 : Un buffet est organisé.

Ce sera l'occasion de déguster quelques recettes préparées par les éléves de géme
et 4", Vous pouvez également apporter vos propres préparations pour passer

un moment convivial en cette fin d’année !

Collége Marguerite de Valois - 18 rue Marguerite d’Angouléme - 16000 Angouléme

Guide méthodologique projet AFCC

EMILIE ORLIANGE

- Doctorante CEPE/ Université de Poitiers
- Chargée suivi de projet

Tel: 05.45.97.45.17
Mail: emilie.orliange@hotmail.fr

-
(- @&, Slte Internet

bnode.fr!

ke | http://projet-pilot

Prenez-ie en photo pour
Vir notre site !

Organisé par Mme Noél et Mme Javelas

FORUM-EXPOSITION

METIERS ET LIEUX DE FORMATIONS
DANS LA REGION

PROJET ARTS DE FAIRE CULINAIRES AU COLLEGE
NIVEAU 3™

Ul
.

Quand: A partir de Mercredi 10 février:
Lancement de I'exposition sur les lieux de formation et les
meétiers de I’alimentation, dans la région

0y

Ou: HALL du collége et couloir du CDI

Exposition préparée par : Les DP3h

Objectlfs :
Faire découvrir aux éléves les métiers de I'alimentation et
les entreprises agroalimentaires de la région

* Présenter et mettre en valeur les formations existantes

éme

+ Aider les éléves de 3" a s’orienter aprés le collége

- Coliége Marguelite de Valois -
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&

nitéation aux Qats de Faive Calinaives
Culliege Margueite de Valiis
Année 2015/2016

VISITE DES LIEBUX D’ACHAT EN DESSIN
Les défis : Les dessins et Les diaporamas qui résument et donnent envie

4‘7,7

Voici les grands
gagnants du concours !

1/AU MARCHE VICTOR HUGO : Samantha T. (5™ ¢) =

2/AU SUPERMARCHE : Angéle 5. (5°™ 8)

3/A LA CUEILLETTE FABULETTE : Maéva B. (5™ A) ‘
= ;;’. o,

§ PELICLER:

Ry Pomogente 2

Les gagnants du meilleur diaporama pour chaque lieu sont :

» Séme C: Sarah B.
» 5Séme B : Marine S-P,
» Séme A :lllarion B.

» seme

(

DES CADEAUX SERONT DECERNES AUX GAGNANTS LORS DE LA SOIREE « ce soir

on soupe au collége » DU JEUDI 03 MARS.
Venez nombreux !

MERCI A TOUS POUR VOTRE PARTICIPATION

. _SOUPE

Venez nombreux partager un moment convivial !

UN VOTE SERA ORGANISE
POUR ELIRE LA MEILLEURE SOUPE ¢

it g: Rendez-vous, dans la cour du college, avec
b les soupes que vous aurez mitonnées :

iiatins vt Clats s s Cutinaines
Citige Somuerte e Vo

Iejeudl 3 Mars 2015, a partir de 18h.

e e
HBIIN (mgcs

Projet réalisé avec le soutien financier de : .

_:_@ i Gepe E & & @ﬂ B, Gnly

Organisé par Caroline BAYLE, Animatrice Culinaire

MENU

- MARDI 2 FEVRIER 2016 -

CREE PA! LES 3eme

DU COLLEGE MARGUERITE DE VALOIS

PROJET « ARTS DE FAIRE CULINAIRES AU COLLEGE »

* Wraps de poulet

® Calamars a la mangue et
au paprika

noix de coco,riz madras

* Sauté de veau au curry et

Collége Marguerite de Valois

T
o

CLUB
-

NIVEAU 4°™®
NIVEAU 5°™

Année 2014/2015

Atelier de cuisine

Venez faire des choux |

LA

Mercredi 8 avrul
DE 13h30 a 16h30

Guide méthodologique projet AFCC
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Livretde présentation du programme

COLLEGE MARGUERITE DE VALOIS

GROUPE DE PILOTAGE DU PILOTE

ninistége COLLEGE MICHELLE PALLET
4 ¥ BAYLE Caroline,
Bducatian 16000 ANGOULEME
natianzle
% ACADEMIE DE POITIERS
ANIMATRICE CULINAIRE: Crée, organise, anime chaque atelier cuisine et participe au
B _. e groupe de pilotage. En charge de 1a création de la mallette pédagogique.
e Email : caroline.bayle.16@zmail.com
Site Internet : http://www.espritculinaire.fr
//7 e CUISINIER Frangoise (kagu'en 2015]
BRUXELLE Virginie jdepuiz 2015)

PRINCIPALE DE L'ETABLISSEMENT SCOLAIRE - College Marguerite de Valois :
Permez la mize en place opérationnelle ces ateliers du projet “arts de faire
culinaires au collége” en organizant le travail de I'éguipe pedagogique. Elle
participe au groupe ce pilotage.

¥ HUC Marie-Line R
CHEF DE PROJET (CENA: Club Experts Nutrition et Ali jon) - Coordinztrice et
animatrice du groupe de pilotage, apporte son expertize sur les aspects nutritionnels du

projet, valide notamment le choix des recettes et des produits des différents ateliers.
Email : marieline huc@nutrition-expert.org

.

Arts de Faire Culinaires au ~ollége

% ORUANGE Emilie

DOCTORANTE DE L'UNIVERSITE DE POITIERS - COMPORTEMENT DU CONSOMMATEUR :
Mize en place d'une m:her:he-:clmn longntudmale afin d'evaluer les bénéfices du projet
pilote sur les repre et des collégiens et ce leurs
familles. Son travail a permis la crestion du guide methodologique pour favorizer le
transfert du projet AFCC dans d'sutres établissements.

Email : emilie.orliznze @hotmail.fr

Site Internet du projet :

*  RAILLAT-ROUET Florence. 'y
Blog : hito:/fartzdefairaclingirez bl S -
Page : httos-/fwww.facebook.com/artscefaireculinzires it ¢
académie = PROFESSEUR DE SCIENCES ET VIE DE LA TERRE : Co-animatrice des cifférents teliers,
de N‘”e's -l | membre du groupe de pilotage, référente du projet pilote au college Marguerite de Valois.
Ay J

Email : Florerce Raillst@ac-poitiers.fr

s e At
e

UN PROGRAMMEVINN'O'VA’NT' |
©O0uvrir une alternative aux ap hes, & it lle ou des classes
du golit => Wpour denner du sens aux enseignements.

OUne éducation a la consommation ambitieuse : actions mises en place,
sous forme de 5 modules, adaptables a chaque niveau.

Olnitier le collégien, 3 pratiguer les « arts de faire culinaires » en lien
avec sa vie quotidienne, le préparer & mener une vie autonome et saine.

OCréer du lien ef des échanges avec les familles.

OEvaluer par une recherche scientiique pendant 3 ans => un
programme qui a fait ses preuves

: LES + DU PROGRAMME

O Testé et approuveé par 2 établissements scolaires
O Transféré et évalué dans un second établissement classé REP +

© Modulable et transférable
O Fédérateur et stimulant
© Réaliste & réalisable

© Une boite 3 outils compléte et appropriable
© Un programme « clés en main » grice au guide méthodologique

© Pemmet de tirer parti des opportunités locales

© Pemet de valoriser la saisonnalité, la localité, le développement
durable

PARTENAIRES : i “t FAS wef) SRS
RTEN ES: nmw e ome
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