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RAPPELS

OBJECTIFS:

» Mieux associer les familles a la vie éducative du college.
> Valoriser les éleves / diminuer I'absentéisme et le décrochage scolaire.

> Donner envie aux collégiens de participer a la préparation des repas a
la maison, de s'impliquer dans les achats et dans le choix des menus.

FAVORISER LA REPRODUCTION DU PROJET

» CREATION D’UN GUIDE METHODOLOGIQUE VALIDE POUR
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ACTUALITES DU PROJET

LA MOBILISATION dés LA 6°me

“ ACCUEIL DES ELEVES LORS DES JOURNEES D'INTEGRATION CLOTUREES PAR UN
GOUTER ELABORE PAR LES PARENTS

“ COURSE CONTRE LA FAIM DANS LE MONDE

“ REALISATION DE CULTURES MARAICHERES DANS LE JARDIN PEDAGOGIQUE DU
COLLEGE

“ MISE EN PLACE D'UN COMPOSTEUR,

“ INITIATION A L'EVEIL SENSORIEL MENEE PAR LE PROFESSEUR DE SVT.
% L'EVEIL SENSORIEL TRANSFERE SUR LE NIVEAU 6¢me




ACTUALITES DU PROJET

RECONDUCTION DES ACTIONS DU NIVEAU 5¢me

] VISITES DE LIEUX D’ACHAT : JARDIN / MARCHE / SUPERMARCHE

rervines| FETE DE LA GASTRONOMIE : RENCONTRE AVEC UN CHEF/ DEGUSTATION

| VISITE CUISINE CENTRALE DU COLLEGE : sensibilisation aux régles de fonctionnement
PETIT DEJEUNER AVEC L'EQUIPE DE CUISINE: créer des liens

— 3 SEANCES D’EVEIL A LA DEGUSTATION

4 ATELIERS CUISINE OBLIGATOIRES

% SAUCES ET CRUDITES ( dans la cuisine centrale )
VENIR ¢ CUISINE DES LEGUMES & FRUITS DE SAISON

¢ POTAGES / BURGER POISSON EPINARDS
¢ FOOD ART (TOAST) : BUFFET DES PORTES OUVERTES

ATELIER CULTURE PUB




ACTUALITES DU PROJET

AUTOUR DES ARTS PLASTIQUES / LES ACTIONS DU NIVEAU 4éme
Période.

table Découvrir les représentations et comportements alimentaires des Septembre

. Parler des rituels du repas & la francaise. Faire découvrir les arts de la
1. Atelier « arts de la P §

table » ieunes

“Faire découvrir un service a la frangaise: démonstration dans un restaurant
2.Gastronomades Novembre

Valoriser les jeunes, le projet et le colléege au travers d’'une exposition

Visiter 'exposition « Le papier se met a table »

FL ST T Assister @ une conférence ( Le repas gastronomiques & la frangaise » O Décembre
e

IDENTIFICATION
LK MARE

IMPACT EMOTIONNEL

s
Assister a des ateliers autour du papier ™

Créer un emballage. Choisir un produit original & promouvoir J .
anvier

3. Atelier « design pack »

Développer I'esprit critique vis-a-vis de la publicité/ discours des marques

CU AN T [T S Intégrer des éléments de la vie quotidienne.
auvtour du monde » Découvrir les catégories d’aliments choisis par les jeunes

. . Sensibiliser les jeunes sur certaines attitudes alimentaires parfois excessives
5.Atelier « accumulation

Faire réfléchir les jeunes sur leurs propres comportements quotidiens. Mai

& s'°gan & Découvrir les choix lors de la réalisation du slogan

6. Atelier « course

s . Réactiver les connaissances autour des repéres de consommation du PNNS .
d’orientation et Juin

Savoir composer un golter adapté a son activité physique

manger/bouger »




“ LE FRUIT A LA RECRE : proposé 2 fois par semaine
“ LE CLUB CUISINE - ELEVES DE 4°™¢: proposé entre chaque période de vacances

¢ CE SOIR ON SOUPE AU COLLEGE : moment convivial, ou collégiens, familles, acteurs

ACTUALITES DU PROJET

LES AUTRES ACTIVITES

du quartier, communauté éducative se retrouvent

CLUB
S 11510 g




ACTUALITES DU PROJET

ACTUALITES DU FINANCEMENT DU PROJET

Fondation de France: Candidature Appel a Projet PNA 2014:

15 000 € pour 3 ans (obtenu) 30 000 € (sollicité)

Députée de la Charente: Candidature Prix Fondation Louis
1 500 € (obtenu) = financement de Bonduelle 2014: 10 000 € (sollicité)

I’événement « Ce soir, on soupe au collége »

Candidature dans le cadre des Journées
Nationales de [I'lnnovation => Fiche
Expérithéque







Lutter contre le décrochage
scolaire grdce & une
valorisation par la

pratique L
7
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Jnitiation aux (ks de Faine Culinaires
College Marguenite de Valeis

Recréer du lien avec les
familles:
Boite lunch + carnet de bord
Evénements « féte de la soupe »

Améliorer 'alimentation
des collégiens par LA

PRATIQUE des « arts de
faire culinaires »
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Contribuer au bien-étre des
collégiens dans
I’établissement




- - Bilan scientifique 1°" année --

Réalisé par Emilie ORLIANGE, doctorante CEPE /Université de Poitiers

o Recréer du lien avec les familles

- 76% des familles déclarent que la boite lunch est utile,

- Appréciation générale du projet trés forte, a refaire et a poursuivre.

- 90% de taux de retours des carnets de bord et 86% de retour des questionnaires
- Augmentation de la présence des parents au collége lors de rencontres : + 60%
- 93 % des parents ont goUté aux préparations des jeunes rapportées a la maison.
- 92 % des préparations sont dégustées par la famille, 86 % le jour méme

- 23 % de taux d’accroissement du partage convivial des préparations

- Trés grande appréciation du dispositif « fruit a la récré »

Le projet sert d’outil de négociation a la maison:
- Du coté des jeunes qui souhaitent devenir plus actifs dans le quotidien

alimentaire de la maison

- Pour les parents qui souhaitent encourager leurs enfants & devenir plus actifs



- - Bilan scientifique 1°"® année --
e Contribuer au bien-étre des collégiens dans
I’établissement

* 92% des jeunes se sont sentis impliqués dans le projet
En quoi ¢
1 : Par la pratique de la cuisine.
2 : Parce qu’on leur a demandé leur opinion,
3 : Par la mise en place des bilans.
4 : Parce gu’ils ont été les premiers a vivre cette expérience.

Appréciation générale des ateliers :
- 95% des éléves ont apprécié les ateliers

32% des jeunes

trouvent que le

- 92% des éléves ont dégusté les préparations a la | projet a amélioré

leur bien-étre dans
I’établissement

maison




- - Bilan scientifique 1°'® année --

eAméIiorer I’alimentation des collégiens par
LA PRATIQUE des « arts de faire culinaires »

* Le projet est bénéfique pour eux dans le cadre familial : plus d’
autonomie, plus de responsabilité dans les taches alimentaires
quotidiennes.

* Augmentation de la consommation de fruits et légumes: 54%
déclarent consommer davantage de fruits et [égumes.
¢ Impact du dispositif « fruit & la récré » / 80% déclarent
consommer au moins une fois par jour

* La mise en pratique et I'apprentissage des gestes de la cuisine
sont les éléments les plus importants a leurs yeux




- - Bilan scientifique 1°'® année --

Améliorer I'alimentation des collégiens par
a LA PRATIQUE des « arts de faire culinaires »

* 21 % déclarent vouloir goiter de nouveaux aliments plus facilement.

* 45% ont refait au moins une préparation a la maison.

* 40% ont pris conscience d’avoir évolué apreés le projet sur leur représentation

de 'alimentation.

Par la pratique de la cuisine et 'acquisition de nouvelles compétences :
- 35% portent une attention plus forte a ce qu’ils consomment:
* lecture d’étiquettes/composition des produits,
* regard critique sur la publicité /marques,
* repéres PNNS /vigilance sur la consommation sur certains aliments,
* dans 'acte de consommer: usage plus conscient des 5 sens,

- Avoir acquis en confiance pour s'imposer plus souvent dans les taches
quotidiennes alimentaires du foyer.




- - Bilan scientifique 1°"® année --

Lutter contre le décrochage scolaire gréce a une
° valorisation par la pratique

+ 36% des jeunes se sentent valorisés, notamment par la pratique (il s’agit de

jeunes en opposition avec le systéme classique)

+ 8% des jeunes déclarent vouloir travailler dans des métiers autour de
I’alimentation

Baisse du taux d’absentéisme en cours et des conseils de discipline

Taux de présence record en ateliers, notamment ceux de cuisine: 100 %

Qiinzeme

Excellent taux de retour des travaux maison : 84% e
CARNET DE BORD
Bon taux de retour des carnets de bord : 20%
- @

i
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MERCI POUR VOTRE ATTENTION
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Jnitiation aux Uuts de Faire Culinaires

Callege Marguenite de Valais

Pour plus d’informations, rendez-vous sur notre site:
http: / /www.projet-alimentation-arts-de-faire-culinaires-au-college.fr/
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