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EDUCATION A L’ALIMENTATION

« Arts de faire
culinaires au college »

Depuis 2013, le college Marguerite de Valois dAngouléme expérimente
un projet — transposable dans le cadre du College 2016 — dont I'objectif est
de rendre les adolescents acteurs de leur consommation. Par iy Oriiee®

@ Doctorante ensciences

de gestion, spécialité Etude

du Comportement

du Consommateur, al'Université
de Poitiers, Laboratoires
CEREGE/MSHS de Poitiers,
chargée du programme AFCC

34 / LAREVUE DE L'EDUCATION ~ N°5 /

Porigine du praojet, le chef d’établisse-
ment et les personnels du service restaura-
tion de la cité scolaire Marguerite de Valois
d’Angouléme constatent des difficultés a faire
évoluer les habitudes alimentaires des collé-
giens, a associer les familles au projet d'éta-
blissement, et notent un désintérét des col-
légiens pour la restauration scolaire.
L’écriture du nouveau projet d’établissement
vise donc a contribuer au bien-étre des col-
légiens, a recréer du lien avec les familles en
sappuyant sur les pratiques culinaires, a lut-
ter contre le décrochage scolaire en s’ap-
puyant sur une évolution des comportements
et des habitudes alimentaires des jeunes,
au quotidien. Emilie Orliange, une docto-
rante en sciences de gestion (CEPE/Univer-

AFCS

mamcwmmu Collige

/. .;'-_._;

sité de Poitiers) est alors sollicitée pour
concevoir une méthodologie de suivi et d'éva-
luation de ce projet. Le dispositif pédago-
gique « Arts de faire culinaires au college »
(AFCC) veut agir sur le climat scolaire,
la réussite scolaire et développer I'esprit
critique des jeunes, a long terme, quant a
leur alimentation par la mise en pratique
des «arts de faire culinaires ». Il revendique
une visée transformative des pratiques et des
compétences du jeune consommateur, a
I'interface entre I'école, la famille et I'univers
marchand. Son originalité consiste a relayer
au sein de la famille les pratiques culinaires
découvertes en pratique au college. Les ac-
tions proposées aux collégiens et qui s’ins-
crivent dans les quatre parcours (avenir,
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MODULE 1

Savoir

MODULE 2

Etre bien
se procurer
des aliments

au collége

ACTION « Culture dans

Auprés de collégiens :
le jardin pédagogique »
ACTION « Visite
ACTION « Visite £e Houbine ce
des lieux d’achat » I'établissement
scolaire »
ACTION « Lecture ACTION « Design

d'étiquettes et course
d'orientation »

du menu de la
restauration scolaire »

ACTION « Culture pub» | | ACTION « Recueil de
souvenirs culinaires »
ACTION « Design ACTION « Estime
packaging » de soi»
Auprés des familles :
ACTION « Visite

de la cuisine de
I'établissement
scolaire »

ACTION « Ce soir,
on soupe au collége »

ACTION « Buffet
et exposition »

MODULE 3

S’éveiller
&
Cuisiner

MODULE 4

Découvrir
les métiers /

formations de
la filidre agro-
alimentaire

ACTION « Sauces ACTION « Cartographie
& crudités » des lieux de formations
& fiches métiers »
ACTION « Ateliers
de cuisine » ACTION « Forum-
Exposition : de la
ACTION « Création fourche & la fourchette »
d’'un buffet »
ACTION « Visite d’'un
ACTION « Cuisine centre de formation
moléculaire » avec restaurant

d’application »
ACTION « Le pain »
ACTION « Design
ACTION « Club packaging »

Cuisine »

ACTION « Participer
a un festival »

MODULE 5

Explorer
les arts de la

table a travers
Fhistoire
et les cultures

ACTION « Tous
au restaurant »

ACTION « Accumulation
& slogans

ACTION « Nature morte
autour du monde »

ACTION « Couverts
a la frangaise »

ACTION « Junk Food
addict »

Les cing modules d’actions ont pour objectif de faire pratiquer les « arts de faire culinaires » a long terme.

citoyen, santé, éducation artistique et cultu-
relle) sont regroupées dans cinq modules
(cf. illustration ci-dessus).

Evaluation du programme AFCC

Le dispositif a été évalué a trois niveaux :

- Evaluation du socle commun de compé-
tences des éleves dans presque toutes les dis-
ciplines, le projet ayant initialement pris
racine en 5¢ avec le programme de SV'T sur
le fonctionnement de I'organisme ;

- Evaluation opérationnelle des impacts
des activités a partir des fiches impacts
construites avec 'TREPS (instance régionale
d’éducation et de promotion de la santé),
des carnets de bord parents-enfants-projet,
des bilans avec les éleves, etc.

- Evaluation scientifique portée par
une recherche-intervention longitudinale.

L'évaluation des résultats s’est basée sur plu-
sieurs indicateurs : éducation a la santé par
lalimentation par la pratique des « arts de
faire culinaires au college », bien-étre au col-
lege et dans l'assiette, lien entre 'école et

Action « Culture Pub »
animée par Emilie Orliange.

la famille par 'alimentation, lutte contre =
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Différentes actions :

1. Action « Culture Pub »

2. Atelier de cuisine « plats revisités »
3. Action « Junk Food Addict »

4. Action « Couverts a la Francaise »
5. Action « Design packaging »

TEMOIGNAGES DES ENSEIGNAN

Florence Raillat-
Rouet, professeur
de SVT

«Avec ce projet
d’éducation

@ la consommation
alimentaire, il a été
possible de cultiver
l'envie d’apprendre
chez les éléves en leur
permeltant, avec
différentes activités
scientifiques, selon
les niveaux, d'utiliser
les connaissances et méthodes acquises dans toutes

les matieres pour les mettre en pratique au cours

des ateliers afin de réussir a jardiner, cuisiner, déguster et
partager... Les actions permettent aux éléves de découvrir
“du jardin a l'assiette” et d’apprendre a savoir-faire “ce
qu'ils mangent”. Ces différentes activités peuvent
permettre aux collégiens d’acquérir des connaissances
scientifiques sur la biodiversité, le fonctionnement

du corps humain, etc. »

‘
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Olivier Barbarin, professeur de sciences physiques
« La mise en place de ce projet et plus particulierement

de latelier de cuisine moléculaire a été d’une grande
richesse, que ce soit au niveau de la mise en ceuvre

des apprentissages mais aussi sur le plan humain

et relationnel avec les éléves. Rien de tel que 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 éleéves. En effet,

ils apprécient
le fait d’étre
peu nombreux
et de pouvoir
créer, toucher
et manipuler
les éléments
étudiés. »




= le décrochage scolaire (travail sur I'orienta-

tion) par une valorisation par la pratique,
fédération de I'équipe enseignante autour
d’un projet unique, transférabilité du projet
pilote par 'appropriation du guide méthodo-
logique (voir page 40).

En ce qui concerne la méthodologie de
I'évaluation, diverses techniques - entretiens,
observations et questionnaires — ont été
combinées pour apporter de multiples éclai-
rages sur cet objet complexe que sont
les pratiques alimentaires des collégiens.
A partir des données recueillies, nous avons
analysé les modes d’appropriation, d’incor-
poration et d’actualisation des savoirs
alimentaires que suscitent des expériences
de mise en pratique culinaires a la croisée
entre I'école et la famille. Plusieurs métho-
des quantitatives et qualitatives ont été
combinées :

1) Une analyse quantitative de I'évolution
des connaissances, pratiques et habitudes
alimentaires des jeunes et de leurs familles :
10 questionnaires/panels (familles et ado-
lescents) systématiques, soit 1200 question-
naires traités.

Un second college constituant le groupe
témoin de I'étude a permis d'obtenir une base
de comparaison des résultats obtenus dans
le college Marguerite de Valois. Un certain
nombre de matériaux qualitatifs ont égale-
ment été transformés en données quantita-
tives (traitement statistique des données
recueillies par observations).

2) Une partie qualitative du programme
suivie par les collégiens avec :

- 22 observations participantes pendant
les ateliers (432 heures), soit 'équivalent
de 60 jours d’observation-participante
sur le terrain ; ->

Genevieve Noél,
professeur d’arts plastiques
«Deux grands axes de travail
onl été developpés dans

le cadre du projet : au niveau 5,
les éleves ont fabriqué

le repas d’un extra-terrestre,

en présentant dans des verrines =
ou assieltes, des “mets” °
surprenants, composés de papier el divers matériaux colores.
Au niveau 4, laccent a été mis sur la publicité concue pour

un produit alimentaire, inventé par chaque éleve. Le statut

du portrait de La Joconde a alors été modifié pour étre
transformé en publicité. Chacun a ensuile réalisé le packaging
de son produit et appris alire et a concevoir l'emballage

le plus adapté. Apres la visite de la Cité des formations
professionnelles créée par la CCI d’Angouléme, les éléves ont
dressé une table sur Fun des themes proposés (hiver, enfance,
Saint Valentin, campagne, futur, exotisme, mer) en imaginant
les assieltes, verres el couverts. Au niveau 3, ils ont réfléchi
sur le theme de la “junk food” et composé une réalisation en 2
ou 3 dimensions. Ils se sont sentis concernés par les notions
abordées, car les actions du projet sont complémentaires. »

Caroline Bayle, animatrice culinaire
«Les divers ateliers sont un moyen de voir l'évolution des éléves

en termes de perception d’hygiene, de respect du personnel de

la restauration, d'autonomie et de prise de risque. C'est aussi

le moment de montrer que la cuisine peut étre aussi bien un travail
collectif qu’individuel. Tous les éléves sont en situation de réussite,

ce qui permel de valoriser l'ensemble du groupe. L'implication du
professeur de SVT a permis de réinvestir des acquis du cours de SVT
et de valider des compétences. Léveil a la dégustation tient une place
importante, elle permet aux éléves de dépasser le “faime” - “je waime
pas”, dapprendre a argumenter et développer ce qui est du domaine
des sens. Latelier de cuisine moléculaire permet de réinvestir ce qu'ils
ont acquis en 5 el de créer du lien avec lenseignement général. Ils ont
gagné en aulonomie el en maturité.
Lavisite d’un centre de formation
d’apprentis aux métiers du service
aétéun moment d’échanges avec

les apprentis. Elle a permis aussi de
poursuivre la démarche de la
deégustation alimentaire, de créer du
lien avec les cours d'arts plastiques,
de leur faire découvrir les métiers
de la restauration et de bouche. »

- - ’ or ¢
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Actions « Tous
au restaurant »
et « Visite

d'un centre

de formation
avec restaurant
d"application ».

= - 6 focus group aupres de 90 collégiens ;

- 10 questionnaires qualitatifs destinés
aux familles et adolescents, soit 1160 ques-
tionnaires traités ;

- Le recueil de données issues des carnets
de bord parents-éleves qui retracent 'appré-
ciation familiale des préparations faites
par les jeunes et des bilans-éleves recueillis
ala fin de chaque atelier (x 30 ateliers) ;

- 10 micro-récits expérimentaux (1 en 5¢
Recueil de souvenirs culinaires, 1 en 4¢ Impro-
viser un repas du quotidien, 8 scenarii en 3¢) ;
- La rédaction de 60 portraits individuels
(itinéraires d’évolution des éleves en maticre
de pratique culinaire) ;

- Des entretiens individuels formels avec
deux principaux de college ;

- Un focus group avec huit diététiciennes ;
- Une grille d’évaluation de la transférabi-
lité du projet grace a I'outil ASTAIRE qui
comporte 83 criteres ;

9 ’ o= . -
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F)

- Un questionnaire qualitatif destiné
al’équipe-projet du second college pour vali-
der la performance du guide méthodologique
qui comporte 75 criteres.

Résultats provisoires

Apres trois années de recherche-terrain,
la démarche d’évaluation du projet fait res-
sortir des résultats probants : évolution posi-
tive du climat scolaire, effets de synergie
autour du projet, augmentation de la fré-
quentation des familles aux différents
événements du college, constat des premiers
bénéfices sur le comportement alimentaire
des jeunes. Pour ce qui est des bénéfices
du projet percus par les collégiens, ces der-
niers font essentiellement allusion a la mise
en pratique des « arts de faire culinaires »
découverte lors des ateliers de cuisine,
d’éveil sensoriel et d’éducation aux médias
et reproduite dans le cadre du foyer. Ainsi,



apres trois années d’existence, le projet
a bien un impact direct sur les pratiques
des jeunes dans le cadre familial.
Au 30 juin 2016, plus de 50 % des collégiens
(375 éleéves) déclarent avoir refait des pré-
parations a la maison suite aux ateliers.
Les jeunes trouvent que le projet est concre-
tement bénéfique pour eux autant dans
le cadre familial qu'a I’école. Ils expliquent
que cela leur permet d’étre plus autonomes
et responsables par rapport a des taches ali-
mentaires quotidiennes a la maison :
« Oui, parce que maintenant mes parents
me laissent cuisiner tout seul a la maison »,
« Maintenant on peut faire le beau, faire
le fier parce qu’on peut cuisiner a la maison »,
«Je cuisine plus a la maison ». Autre résul-
tat, le projet devient un outil de négociation
de nouvelles marges d’autonomie dans
le cadre familial, a la fois du coté des jeunes
qui souhaitent devenir plus actifs dans
le quotidien alimentaire de la maison, mais
aussi un outil de négociation pour les pa-
rents qui souhaitent encourager leurs en-
fants a devenir plus actifs dans les taches
quotidiennes : « Malheureusement mainte-
nant ils savent que je sais faire la vaisselle »,
« Ils veulent toujours que je cuisine mainte-
nant, ils me disent : tu sais faire maintenant »,
« Maintenant, mes parents, ils m’obligent

a cuisiner ». >

©DR

Action « Visite des lieux d’achat : e marché

de proximité ».

TEMOIGNAGES DES ELEVES

Eveil ala dégustation... :
«Jai découvert comment observer, découvrir, sentir
ou écouter un plat ou un aliment avant de le manger. »

...couplé a des ateliers de cuisine pratique :

«J'di apprécié cet atelier parce quon avait l'impression

détre dans une cuisine avec un chef et des cuisiniers a coté »,
«Latelier quimale plus intéressé, cest quand on a fait le poisson
en papillote carj ai appris une nouvelle facon de faire cuire

du poisson », « Grace aux arts de faire culinaires, j'ai eu la chance
de faire des ateliers de cuisine et de faire découvrir au plus petit
“arttoast” pendant les Gastronomades. »

Devenir un consommateur averti :

«Mon moment préféré ¢ élait le Design pack lorsque nous
avons créé nos propres emballages. Nous avons imaginé le
produit, sa pub, son slogan et nous avons fabriqué l'emballage. »

Devenir autonome pour l’avenir :

« Ce projet m’a permis de savoir les bases et a pouvoir me
débrouiller seul comme quandje cuisine & la maison », « J'ai
découvert des aliments queje ne connaissais pas alors que je
peux les utiliser au quotidien », « Jaime ce projet, parce que
ce sonl des ateliers qui peuvent nous servir dans Uavenir ».

Les arts de la table a la Francaise :

« Le moment le plus fort pour moi pendant ce projet est

le moment ott 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 couverts, faire le dressage de la table, et a
la fois remplir un questionnaire pour Uatelier ensuite nous
avons dégusté les plats faits par les apprentis-cuisiniers. »

Réenchanter le restaurant scolaire :

«J'ai compris ce que les cuisiniers vivaient lous les jours
enme levant a 5 heures du matin », « Qu'ils doivent faire

un travail colossal en peu de temps alors qu'’ils ne sont que
15 personnes et nous on a juste a se servir et manger. Bravo. »

Une autre facon d’apprendre al’école :

«Suite au projel, jai découvert que lécole peul nous apprendre
beaucoup de choses, pas que les math, francais », « Le projet est
beénéfique dans le sens ot il montre que les cours ne sont pas
que des choses strictes ot on ne peul pas parlager: »
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- Boite a outils pédagogique

Ce projet integre la production d’'un guide
méthodologique accompagné d’une mallette
pédagogique numérique, validé scientifique-
ment, pour assurer sa reproductibilité dans
d’autres établissements. Ce guide « clés en
main », qui présente le programme AFCC,
est accompagné d’un support numérique
contenant tous les documents produits tout
au long du programme. Enseignants, organi-
sateurs et animateurs du projet peuvent
sapproprier chacun d’entre eux pour I'adap-
ter a leur établissement. Outre les objectifs

détaillés du programme, sont proposés
des recommandations, des outils d’évaluation
et de communication préts a 'emploi ainsi
que les documents de travail éleves, les re-
cettes... pour chaque action. Cet outil a été
soutenu et validé par le ministere de ’Agri-
culture, de PAgroalimentaire et de la Fo-
rét, la DRAAF (Direction Régionale de
I’Alimentation, de I’Agriculture et de la Fo-
rét) Aquitaine-Limousin-Poitou-Cha-
rentes, le PNA (Programme National pour
I’Alimentation), la Fondation de France,
le CARDIE (Centre Académique pour

TEMOIGNAGES DES PARENTS

Une autre facon d’enseigner :

« Dans le cadre du projet, les enfants
sont allés par exemple visiter différents
lieux de distribution comme

une grande surface ou bien un marche,
donc il y a eu un rapprochement

par rapport a lorigine des produits,
par rapport aux producteurs, elle a été
tres sensible par rapport a d’ott venait
le produit et par rapport également a
la composition du produit parce qu’il
yaaussi un atelier sur le packaging,
donc la elle arrivait a décrypter un peu
les emballages », « Ce que jai vraiment
trouvé intéressant dans ce projet c'est
de rendre léléve acteur de ce qu’il va
consommer, je sais qu elle est dans une
cité scolaire ot il y a plus de 1500 repas
qui sont servis, mais ils ne se contentent
pas seulement de consommer ce qu’ily
adans Lassiette, ils ont eu la possibilité
de découvrir ce qu'il se fait en amont,
ils ont visité la cuisine centrale, tout

le mode de préparation des repas et ¢a
Jetrouve que cétait un premicre étape
tres importante de voir comment

les repas sont préparés, ca c’est une
premiere chose. Apres la seconde chose
cest de découvrir les différents modes
de production et de distribution ».

Rendre les adolescents acteurs
de leur consommation :

«Je suis tres satisfail que mon enfant
ail puy participer et que la prochaine
y participe également, pour moi c’est
tout bénéfique, méme si les éléves ont
du mal encore a raconter ce qu’il s’y
passe vraiment, mais c’est vraiment
quand on est en cuisine ensemble qu’ils
lachent quelques expériences vécues
tout au long de l'année », « Les éléves
sont acteurs de leur productions,

ils ont pu produire que ce soit

des desserts, des plats, des entrées
équilibrés el c'est ca que je trouve
important et intéressant dans le cadre
de ce projet ».

Créer du lien avec les familles :
«Pour ce qui est de la communication
autour du projet, Eva nous lache
quelques bribes d’informations

au moment des repas pour nous dire
lors du dernier atelier, on a fait cion a
Jailt ¢ca», « Un autre moyen de
communication c’est un carnet de bord
quelle nous présente, ot elle doit
retranscrire par écrit ce qu'elle a
ressenti, s’il y a eu un impact au niveau
de la famille suite au plat préparé...
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Ce qui était intéressant une fois, c'est
que dans le cadre de Uatelier, forcé-
ment, normalement les éléves ont envie
de reproduire un plat et donc je les fais
avec elle et on a envoyé une photo
parce qu'il existe en effet un moyen de
publier et de valoriser les productions
des éléves, donc cest intéressant de
partager ca et de réinvestir ce que

les éleves ont appris dans le cadre

du projet au collége, au sein de

la maison », « Ce qui est intéressant
cest qu’ily a eu un marché de
producteur locaux avec des produils
quelles a découverts ».

Pendant une soirée bilan
adestination des familles :

« Ce qui est intéressant, c’est notam-
ment un atelier auquel j'ai participé,
un atelier de dégustation lors d'un
bilan intermédiaire du projet, et c’est
vrai qu'’il élait organisé au sein

du college avec les parents d’éleves qui
était tres intéressant. Donc les parents,
dans ce projet, sont également
sensibilisés car il y a également des
soirées bilans ot les parents peuvent
découvrir ce qu'il s'est fait et participer
en tant qu’acteur, vraiment. »



Action « Buffet et exposition » : préparation
du buffet des portes ouvertes du college.

la Recherche et le Développement en Inno-
vation et Expérimentation) de 'académie
de Poitiers, le FFAS (Fonds Francais pour
I’Alimentation et la Santé) et I'Institut
Olga Triballat.

Le guide méthodologique et la mallette péda-
gogique sont téléchargeables sur le portail
du ministere de IAgriculture (http://agricul
ture.gouv.fr/angouleme-une-boite-outils-
pour-leducation-lalimentation-en-college)
ou sur celui de la DRAAF ALPC (http://
draaf.nouvelle-aquitaine.agriculture.gouv.fr/
Un-guide-et-sa-boite-a-outils-pour).

Dans chaque fiche-action est mentionné
le lien avec les quatre parcours (avenir, santé,
éducation artistique et culturelle, citoyen).
Et chaque action peut étre utilisée comme
mise en ceuvre des EPI (enseignements
pratiques interdisciplinaires). m

Adapter le projet AFCC sous forme
d'enseignements pratiques interdisciplinaires

L'un des objectifs du dispositif est de mettre en
action des éleves, étre dans « le faire », étre
dans la mise en pratique et ainsi permettre
d’établir un lien dans et entre les disciplines
autour d’'un theme commun et fédérateur.
Il semble donc judicieux de vouloir intégrer
les actions pluridisciplinaires aux EPI pour
croiser les programmes disciplinaires.
En raison de la variété de leurs objets d'ensei-
gnement, les SVT — discipline pilote du pro-
jet — se prétent a de nombreux rapproche-
ments et croisements naturels avec d’autres
disciplines. L'ensemble des actions mises en
ceuvre dans le cadre du programme AFCC
peut concerner les huit thématiques interdis-
ciplinaires : Monde économique el profession-
nel; Langues et cultures de UAntiquité ; Langues
el cultures étrangeres ; Transition écologique et
developpement durable ; Sciences, technologie

el sociéete ; Corps, santé, bien-élre el sécurité ;
Information, communication, citoyenneté ;
Culture el créations artistiques. L'objectif étant
que les éleves puissent faire le lien entre
les différentes disciplines et que les enseigne-
ments prennent du sens grace a des mises en
pratique concretes en lien avec leur quotidien.
Ces actions permettent I'évaluation du socle
commun qui s’articulera dans les cing
domaines de formation définissant
les connaissances et compétences qui doivent
étre acquises a l'issue de la scolarité obliga-
toire. Dans le tableau visible sur la page sui-
vante sont proposés des exemples d’actions
possibles dans 'EPI « Arts de faire culinaires
au college », permettant de passer de I’Appren-
tissage a la Maitrise jusqu’a 'Entretien (AME)
en fonction des activités pédagogiques pluri-
disciplinaires. m

Action « Visite des lieux

d'achat » : la visite
du jardin pédagogique.
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Exemples d’actions possibles dans I'EPI « Arts de faire culinaires au college »

Corps, santé,
bien-étre
et séeurité

Sciences,
technologie
etsociété

Transition
écologique et
développement
durable

Langues
et cultures
étrangeres

etrégionales

Langues et
cultures de
IAntiquité

Monde
économique et
professionnel

Culture et
créations
artistiques

Information,
communication,
citoyenneté

SVT (alimentation, digestion,
épidémie d'obésité, OGM...),
physique-chimie, EPS,
géographie, mathématiques

Documentaliste

Infirmiére

Technologie, mathématiques,
SVT, physique-chimie,
géographie, langues vivantes,
francais

Documentaliste

SVT, physique-chimie,
histoire-géographie

Anglais, espagnol

Documentaliste

Histoire, francais, latin, SVT

SVT, francais,
histoire-géographie

Francais, arts plastiques, SVT,
physique-chimie,
mathématiques
Documentaliste

SVT, francais, technologie,
anglais

Documentaliste

Pistes de mises en ceuvre

- Cultures et alimentation : jardin, lieux d’achat et de production locales...

- Eveil sensoriel et dégustation

- Séeurité alimentaire (DLC, hygi¢ne...)

- Ateliers pratiques de cuisine

- Course d'orientation et jeux de piste autour de I'alimentation (EPS-SVT)
- Préparation d'un « menu restauration scolaire »

- Exercice proportionnalité pour les recettes des cours de cuisine

- Comparaison du petit déjeuner anglais et francais (graphiques et dégustations)
- Mesure de volumes, pesées en cuisine

- Atelier de cuisine moléculaire

- Atelier « Culture pub » : création d’affiches publicitaires

- Préparation d’'un « menu restauration scolaire »

- Gestion des déchets en cuisine

- Ressources locales et mondiales d’eau : dégustation d’eau, bar a eau

- Biodiversité (eau et cultures)

- Production (culture et élevage)

- Lecture des étiquettes d'emballage

- Fruits et Iégumes de saison/localité

- Privilégier le bio, développement durable

- Etude des OGM (générique, variabilité des especes...)

- Devenir éco-citoyen : transport en commun, lieux d’achat et de production
de proximité, tri et actions quotidiennes écologiques

- Breakfast

- Expositions sur les expressions faciales des gotits et dégouts/des saveurs
dans le monde

- Vidéo en anglais réalisée par les éleves sur « At the restaurant »

- Recettes latines
- Alimentation au cours des temps/dans les temps anciens
- Repas gaulois

- Rencontres de chefs cuisiniers

- Visite des lieux d'achat et de production : marché de proximité, maraichers bio,
grandes surfaces, jardin-cueillette...

- Visites de lycées professionnels : CIFOP, L' Oisellerie...

- Cartographie des lieux de formation et des métiers autour de I'alimentation
dans larégion

- Forum/exposition des lieux de formation et des métiers

autour de l'alimentation dans la région

- Visites d'entreprises agro-alimentaires

- Recueil de souvenirs culinaires

- Ateliers « Design packaging » (création demballages) et « Culture pub »
(création de publicités)

- Atelier « Origami » : fruits et |égumes

- Productions 5¢, 4¢ et 3¢ et expositions/cartographies

- Atelier « Art Toast »

- Recueil de souvenirs culinaires

- Ateliers « Culture pub » et « Design packaging »

- Utilisation des TICE pour rechercher des informations, consulter des sites
Internet, réaliser des vidéos, recettes, graphiques...

- Création d’un film pour remobiliser le vocabulaire sur « At the restaurant »
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Perspectives
d’évolution
du projet AFCC

Le college Marguerite de Valois dAngouléme a
porté les trois années pilotes de 2013 a 2016.
Depuis la rentrée de septembre 2016, les ensei-
gnants de SVT, arts plastiques et physique-
chimie ont choisi de réaliser certaines animations
inspirées du programme AFCC. Par ailleurs,
dans le cadre des EPI, la professeure d’arts plas-
tiques s'est associée a d’autres enseignants pour
proposer aux éleves des ateliers issus des AFCC
en y apportant quelques modifications : en 5,
avec le professeur de francais et de SV'T, le repas
dumartien ; en 4¢, avec le professeur d’espagnol,
le packaging. Le professeur de SVT souhaite
refaire I'action restauration collective. Les ensei-
gnants d’EPS semblent vouloir faire la course
dorientation. Les éleves viennent voir le profes-
seur de SV'T pour savoir si le projet a toujours
lieu. Le college Michelle
Pallet dAngouléme est
le premier établissement
aavoir bénéficié du trans-
fert en 2015 sur le ni-
veau 5e. Le projet a été
reconduit pour une année
supplémentaire a la ren-
trée 2010 et les ateliers de cuisine sont pris en
charge par I'enseignante de Biotechnologies
Santé Environnement.

D’autres colleges vont également instaurer
des actions cette année. Le college Romain
Roland de Soyaux (Charente) a ainsi mis en
place les modules associant I'équipe de la restau-
ration scolaire. Dans cette méme ville, dans
le cadre des EPI, un professeur de sciences phy-
siques et un professeur de francais du college
Mendes-France vont utiliser le guide pédago-
gique et adapter I'action « Design pack » a leurs
objectifs. Au college Jules Verne dAngouléme,
I'action « Restauration collective » semble inter-
peller le personnel de direction. Au college
Fontanes de Niort, une professeure de SVT sou-
haite mettre en place plusieurs modules. Lors des
gastronomades 2016, qui se sont déroulées a

Le projet AFCC vabientot
integrer un programme de
recherche internationale
en vue d'une adaptation
au contexte canadien
(college de Montréal).

Angouléme en novembre 2016, a été réalisé |'ate-
lier « Art Toast ». Ce dernier a été encadré
cette fois par des retraités, ce qui adonné un ca-
ractere intergénérationnel a cette action.
Les écoles primaires sont également concernées :
la réalisation de I’action « Pain » est en projet
dans une école maternelle du quartier de
la Grande Garenne a Angouléme.

Déclinaisons nationales

etinternationales

Les colleges de Redon (Ille-et-Vilaine) et de
LaRochefoucault (Seine-et-Marne) souhaitent
adopter le projet. A Montpellier, une diététi-
cienne-nutritionniste et un médecin endocrino-
logue-nutritionniste/psychothérapeute, travail-
lant ala Maison des Adolescents, désirent mettre
enplace ce programme dans un college de la ville
avec l'aide d’'un groupe de collegues enseignants
et nutritionnistes. Le conseil régional Hauts-de-
France cherche, de son coté, des opportunités
pour mettre en place le projet en Picardie-Nord-
Pas-de-Calais. A I'étran-
ger, le guide méthodolo-
gique et samallette sont a
présent référencés au
Canada via le répertoire
SHYV (Saines Habitudes
de Vie) CQPS : http://
repertoire.cqps.qc.ca/
fr/?option=com_repqcenforme&view-sear
ch&outilServiceld=5739. Le college interna-
tional Marie-de-France, de Montréal, est
un établissement qui applique les programmes
du ministére francais de 'Education nationale.
Il est pressenti pour expérimenter le projet
AFCC sur plusieurs années. Dans ce cadre,
le projet va intégrer un vaste programme de re-
cherche internationale pour suivre 'adaptation
du projet AFCC au contexte canadien. Enfin,
la Belgique souhaite référencer — apres évalua-
tion par un groupe dexperts - le guide méthodo-
logique via le répertoire PIPSa (Pédagogie Inte-
ractive en Promotion de la Santé). Pour plus de
renseignements, rendez-vous sur notre site Inter-
net www.projet-alimentation-arts-de-faire-
culinaires-au-college.fr et sur www.facebook.
com/artsdefaireculinaires/.m
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