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JFnitiation aux Quts de Faive Culinaives

Colloge Marguerite de Valeis

Les bénéfices d'une éducation des collégiens aux "arts de faire
culinaires” : analyse des rapports entre I'école, la famille et I'univers

marchand.
Etude longitudinale d’un projet pilote d'éducation a la consommation alimentaire au collége.

RESUME DU PROJET DE RECHERCHE

UNE RECHERCHE ACTION LONGITUDINALE :

Ceftte recherche consiste a évaluer les bénéfices d'une éducation alimentaire des
collégiens (de la 5° & la 3°) aux « arts de faire culinaires » a l'interface entre I'école, la famille et
I'univers marchand, en analysant comment elle fransforme « I'agencyn des adolescents en
matiére de pratiques alimentaires. Par « agency », mot difficile & traduire, nous entendons en
suivant James (2009), une capacité d'agir qui va au-deld de la simple posture d'« agent » agi —
en particulier par les dispositifs marchands -, mais qui permet & I'enfant de développer sa
réflexivité pour devenir un « acteur » de sa propre consommation (en référence a Mayall, 2002 et

2007 et Giddens, 1987).

Cette recherche-action longitudinale s'inscrit dans un projet pilote éducatif ambitieux
mis en place sur 3 années au Collége Marguerite de Valois (Angouléme) comprenant différents
ateliers complémentaires autour de I'alimentation : cours de cuisine, modules d’éveil sensoriel
issus des classes du goUt, éducation aux médias et au développement durable, sensibilisation
aux arts de la table, découvertes des métiers de bouche, éducation & une alimentation saine,
raisonnée et aux cultures alimentaires... de facon a ce que les adolescents acquiérent une plus
grande conscience de certains enjeux liés & la consommation de produits alimentaires.

La recherche est centrée sur les représentations alimentaires qui sont explorées & fravers les
discours produits par les enfants & propos de leurs propres pratiques alimentaires (mise en
discours de leurs pratiques et auto-analyse de leur montée en compétence d propos des enjeux
liés a I'alimentation). C'est pourquoi, I'évaluation de cette recherche portera sur la réflexivité des
jeunes vis-a-vis de leurs pratiques et compétences alimentaires.

OBJECTIFS :

Le but est de donner aux collégiens les clés d’'une alimentation plus saine, raisonnée et
autonome dfin de les rendre acteurs de leur alimentation, de leur redonner la possibilité de
construire et d'analyser leurs choix alimentaires. Cette recherche aboutira & proposer un guide
méthodologique pour assurer la reproductibilité de cette initiative dans d'autres colleges
Francais, Michele Pallet étant le premier college & bénéficier du transfert du projet en 2015. Ce
méme college permet également d'obtenir un échantillon témoin pour notre étude.
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DEROULEMENT DE L’ETUDE :

College Marguerite de Valois

College
| | MDV + MP Michéle Pallet
Lancement du N+1 |
pilote N+2 N+3

N+4
Transfert du projet pilote
Validation du guide méthodologique

VALIDER LE GUIDE METHODOLOGIQUE PRODUIT :

Dans la continuité du contrat ANR « Ludo-Aliment » dont Ines de La Ville était la
responsable scientifique (2007-2010), cette recherche aboutira a proposer un guide
méthodologique, validé scientifiquement, pour assurer la reproductibilité de cette initiative
dans d’autres colléges Francais. Michele Pallet étant le premier college a bénéficier du transfert
du projet en 2015. Il permet également d’obtenir un échantillon témoin pour I'étude.

DES RESUTLATS POSITIFS SCIENTIFIQUEMENT OBSERVES :

1ére

Comme les résultats de la année du pilote, dans le cadre d’un college situé dans une
zone sensible, avec une population défavorisée a parcours migratoire, sont probants: évolution
positive du climat scolaire, effet de synergie autour du projet, augmentation de la
fréquentation des familles aux différents évenements du collége, constat des premiers bénéfices
sur le comportement alimentaire des jeunes, le college Michele Pallet nous a sollicité pour
reproduire le projet dans son établissement.

UN GROUPE DE PILOTAGE ET DES PARTENAIRES INVESTIS :

Ce projet regroupe une série d’acteurs légitimes et complémentaires : Le Club Experts
Nutrition et Alimentation, I'équipe pédagogique du College Marguerite de Valois et du College
Michele Pallet, Le Centre Européen des Produits de I'Enfant de I'Université de Poitiers, un
sociologue de I'alimentation des adolescents, L'IREPS, le Centre Social du quartier.

UN SOUTIEN FINANCIER SOLIDE :

Les actions du projet sont financierement soutenues par :

Le Conseil Général de la Charente, La région Poitou-Charentes, Le Fond Européen Agrimer
(fruit a la récré) et la Fondation de France. Le projet est aussi inscrit dans les actions
Innovantes du rectorat de Poitiers.

Les 2 premiéres années de la recherche doctorale sont financées par :

La DRAAF Poitou-Charentes ainsi que le Fond Frangais pour I’Alimentation et la Santé.



CARTOGRAPHIE DU PROJET DE RECHERCHE :

Transfert d’un projet pilote d'éducation a la consommation alimentaire entre colléges

Les collégiens & leurs familles
Collége Marguerite de Valois

|

MODELISER
. EXPLIQUER _ 3 TRANSFERER o

v

| Collége Michéle Pallet

OBSERVER . ANALYSER

e ]
Richele Pl

Metire au jour les bénéfices du projet
sur les collégiens & familles :
i ~ 1% transfert du projet qui aura

Des ataliers Indlﬁ;teurs.: . R . R Pn‘:dum B un guide liew 3 |2 rentrée 2015, au colléze

Des  attituwdes/comportements - Ueducation a la sante par Falimentation meath et una Michéle Paliet.

i i In pratique s i - favarise la
et pratiques des jeunes paria prat . . pedagogique - r
- . . . - L= bien-gtre au collége =t dans I'assiette, - - PRSP . .

De Pévolution du projet pilote - Le lien oy et ln famille par reproductibilite de cette m Obijectif - valider scientifique le
Falimentation, dans un grand nombre de colleges guide méthodologique produit
<Lz lutte contre l= decochage scolaire

T . v y (trawail sur I'orientation) par la pratigue.
met i scientifig m |‘I'|.r| camet de bord parents-
ﬁﬁﬁémmprndl.lclile

e
@1 MODELISER
seme version IR B EXPLIQUER ANALYSER OBSERVER Lo
LIVRER

@-ﬂ-




LES APPLICATIONS DU PROJET

Les applications stratégiques sont doubles :

1°) Produire un guide méthodologique scientifiquement validé suite au transfert dans un
second collége pour favoriser la reproductibilité de cette initiative dans un grand nombre de
colleges.

2°) Apporter des connaissances nouvelles afin d’orienter la politique de différents
acteurs en matiere d‘éducation alimentaire : I'Education Nationale, le Ministere de
I’Agriculture, de I’Alimentation et des Foréts, le Ministéere de la Santé;

Ce projet integre 4 applications directes :

1°) Lutter contre le décrochage scolaire par une mise en pratique culinaire valorisée par
les médias et valorisante pour les collégiens,

2°) Créer un pont actif d’échanges entre les familles et le college en associant les
centres sociaux,

3°) Fédérer I’équipe éducative autour d’un projet unique,

4°) Eduquer les jeunes a mener une vie plus saine et autonome.

LES BENEFICES POUR LES PUBLICS CIBLES

Les bénéfices identifiés pour les collégiens et leurs familles :

- Transmettre une connaissance pratique/sensorielle des produits alimentaires, la
connaissance des terroirs/traditions locales, les bases de la cuisine.

- Donner les clés d’'une analyse critique de la composition de ses repas: impact
environnemental, économique et marchand, impact sur la santé a moyen et long termes.

- Faire évoluer les représentations sur les aliments afin de revaloriser les légumes frais,
crus et cuits, les légumes secs, les céréales et les fruits de saison.

- Faire évoluer la perception des discours « santé/plaisir » des marques alimentaires
aupres des jeunes afin de former le jeune a devenir un consommateur averti &
autonome.



PRESENTATION DES RESULTATS 2013/2014

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

- Appréciation générale du projet tres 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 college
lors de rencontres : + 60%

- 93% des parents ont golté aux préparations des
jeunes rapportées a la maison.

- 92 % des préparations sont dégustées par la famille,
86 % le jour méme

=> 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 a devenir plus actifs

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

Jnitiatien aux (uts de Faine Culinaires

College Marguerite de Valeis

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.

expérience.

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

maison

bien-étre dans I’établissement

- 92% des jeunes se sont sentis impliqués dans le projet

4 : Parce qu’ils ont été les premiers a vivre cette

- 92% des éleves ont dégusté les préparations

=>32% des jeunes trouvent que le projet a amélioré leur

Contribuer au bien-étre des
S collégiens dans I'établissement

NOTRE AMBITION

Lutter contre le décrochage
scolaire gréice a une valorisation
par la pratique

e +36% des jeunes se sentent valorisés, notamment
par la pratique (il s’agit de jeunes en opposition
avec le systeme classique)

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

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

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

e Excellent taux de retour des travaux maison : 84%

e Bon taux de retour des carnets de bord : 90%

A LONG TERME

Améliorer I'alimentation

collégiens par LA PRATIQUE des
« arts de faire culinaires »

des

Bénéfique dans le cadre familial : plus d’autonomie,
responsabilité dans les taches quotidiennes.
Augmentation de la consommation de fruits et légum
déclarent en consomment davantage

La mise en pratique et I'apprentissage des gestes de la cuisine

sont les éléments les plus importants

21 % golite de nouveaux aliments plus facilement.
45% ont refait au moins une préparation a la maison.
40% ont pris conscience d’avoir évolué aprés le projet
représentation de I'alimentation.

Par la pratique de la cuisine et l'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,

* reperes PNNS/vigilance sur la consommation sur
aliments,

* dansl'acte de consommer: usage conscient des 5 sens,
=> Avoir acquis en confiance pour s'imposer dans les taches

guotidiennes alimentaires du foyer.

plus de

es: 54%

sur leur

certains
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“““‘““‘“‘““ DESCRIPTION DETAILLEE DU PROJET

# 1/ L'ORIGINE DU PROJET

1/ Les besoins et objectifs de I’établissement :

A l'origine du projet, le constat dressé par le Chef d’établissement et les personnels du service
restauration de la cité scolaire: Difficultés a faire évoluer les habitudes alimentaires des
collégiens, difficultés a associer les familles au projet d’établissement, désintérét des collégiens
pour la restauration scolaire.

2/ Un nouveau projet d’établissement : Envie de contribuer au bien-étre des
collégiens, recréer du lien avec les familles en s’appuyant sur les pratiques culinaires, lutter contre
le décrochage scolaire.

3/ Le transfert du projet AFC : Le CEPE/Université de Poitiers est sollicité pour suivre le
transfert de ce projet expérimental.

¢ 2/ ETAT DE L’ART DU CHAMP DE RECHERCHE
- Les classes du golit/les restos du golit / les familles du goat :

Les conclusions de ces études montrent que I'éducation sensorielle est efficace pour
réduire la néophobie alimentaire et ceci davantage chez les 7 a 9 ans. En revanche, elle semble
d’autant plus efficace que son contexte d’application est formel et théorique : la classe scolaire
supérieure a la famille et la famille supérieure au restaurant scolaire. Cependant, la persistance de
cette efficacité est compromise dans le cadre d’une éducation ponctuelle et qui n’est pas
pratiquée hors du cadre scolaire. Ainsi, les effets de I'exposition sensorielle par la 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.

- PNNS 3:

Ensuite, un certain nombre d’actions formelles d’éducation nutritionnelle mises en place
dans le cadre du PNNS n’ont pas non plus d’impacts concrets a long terme observables ou
mesurables. En particulier, I’éducation alimentaire passe par une catégorisation purement
cognitive des aliments sous forme de nutriments, connaissances qu’ils ne peuvent concretement
mobiliser dans leur vie quotidienne car elles sont compléetement déconnectées de la réalité des
sociabilités enfantines et de la pratique alimentaire de leur famille. L’éducation nutritionnelle ne
suffit pas (tant au niveau cognitif qu’au niveau sensoriel) notamment car I'éducation alimentaire
est faite par les enseignants qui n’ont pas nécessairement le temps ni les compétences spécifiques
d’un nutritionniste pour prodiguer une éducation alimentaire qui soit comprise et assimilée par les
jeunes. Certaines dérives ont été observées concernant I’éducation alimentaire, notamment en
maternelle et primaire car la notion de diete globale n’y est pas abordée.

- PNA:

Dans le cadre du PNA (Plan National de I’Alimentation), ce projet de recherche s’appuie
sur des courants de recherche qui expliquent que I'alimentation est avant tout une pratique
ordinaire faisant appel a des perspectives cognitives, affectives et symboliques absolument
indissociables. Nous cherchons a placer le collégien au centre d’un dispositif d’éducation a
I'alimentation et de promotion d’'un comportement alimentaire raisonné et équilibré.
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3/ OBJECTIFS DU PROJET DE RECHERCHE

La recherche porte sur un projet pilote éducatif ambitieux comprenant différents ateliers
complémentaires autour de I'alimentation : cours de cuisine, modules d’éveil sensoriel, éducation aux
médias et au développement durable, sensibilisation aux arts de la table ... Tout ceci dans le but de nous
rapprocher au maximum des sociabilités alimentaires quotidiennes des jeunes et de créer du lien avec
les familles issues principalement d’un quartier sensible. Le projet AFC veut agir sur : le climat scolaire,
I'ambition scolaire et développer I'esprit critique des jeunes quant a l'alimentation. Une recherche
doctorale est mise en place pour évaluer les bénéfices d’'une éducation alimentaire des collégiens.

Les objectifs de la recherche sont multiples :

1) Evaluer les effets éducatifs et les bénéfices de lintroduction du projet « arts de faire
culinaires » au collége sur les représentations et comportements alimentaires des collégiens.

2) Cerner les conditions dans lesquelles ce type de projet pilote « Initiation aux arts de faire
culinaires» pourrait faire I'objet d’'une large appropriation par d’autres établissements scolaires
frangais grace a la recherche doctorale

3) Valider scientifique le guide méthodologique produit, dans le cadre du 1* transfert du projet
qui aura lieu a la rentrée 2015.

4) Apporter des connaissances nouvelles afin d’orienter la politique de différents acteurs en
matiére d‘éducation alimentaire : I'Education Nationale, le Ministére de I'Agriculture, de
I’Alimentation et des Foréts, le Ministere de la Santé.

Nous espérons influencer les choix alimentaires des jeunes a long terme en leur faisant acquérir une
plus grande conscience de certains enjeux liés a la consommation de produits alimentaires.

Donner les clés d’une alimentation plus saine, raisonnée et autonome afin de les rendre acteurs de leur
alimentation, de leur redonner la possibilité de construire et d’analyser leurs choix alimentaires.

Eveiller chez les jeunes (et leurs parents) une curiosité vis-a-vis de la filiere agro-alimentaire et
d’ancrer certains réflexes de prudence vis-a-vis de I'alimentation, afin que les jeunes deviennent acteurs
de leur consommation. Si dans la foulée de la sociologie de I'enfant (James & Prout, 1990) on considere
I’enfant comme un acteur de sa propre socialisation (sans nier les contraintes sociales qui formatent
cette agency), la participation, a des activités ordinaires semble étre la modalité essentielle de
I'apprentissage dans la vie quotidienne (Brougére, 2009).

En participant a des activités ordinaires telles que la cuisine, I'enfant est guidé pour apprendre,
dimension essentielle que le vocable de socialisation occulte parfois.

4/ PRESENTATION DES ACTIONS EVALUEES:

Nombre d'éléves et niveau(x) concernés :
Rentrée 2015 : Tout le collége Marguerite de Valois (100%) : environ 365 éléves

Actions menées avec les collégiens :

- En 6éme : 2 journées d'intégration cloturées par un golter élaboré par les parents, course
contre la faim, réalisation de cultures au jardin pédagogique, initiation a I'éveil sensoriel.

- En 5éme : Mise en place d’ateliers culinaires de cuisine, éducation a la consommation et aux
médias, initiation aux techniques de dégustation, éveil aux cultures alimentaires du monde... Dans
le cadre du programme de SVT, les éleves voient le fonctionnement de I'organisme et le PNNS.

- En 4éme : Les collégiens découvrent les arts de la table en lien avec I'épreuve d’histoire des arts,
éveil aux cultures alimentaires du monde, les volontaires participent a des « club cuisine ».



- En 3éme : Orientation: sensibiliser les jeunes aux métiers de bouche, agro-alimentaires,
agriculture..., secteurs porteurs en termes d’emploi, mise en place d’une collaboration
restauration scolaire/collégiens pour gu’ils réinventent « leur cantine », éveil aux cultures
alimentaires du monde, les volontaires participent a des « club cuisine ».

i i - Tout le collége : Le dispositif du « fruit a la récré » est mis en place sur tout le college
bg;y;lt Marguerite de Valois depuis la rentrée 2013. A la rentrée 2015, le fruit a la récré sera également
'“ distribué au college Michéle Pallet, dans la continuité du college Marguerite de Valois.

Populations ciblées :
1/ Population principale :

- College marguerite de Valois: Suivi longitudinal sur 3 ans des collégiens du college
Marguerite de Valois et de leurs familles a partir de la 5éme jusqu’en 3éme (de Septembre

2013 a Juillet 2016)
- Collége témoin de I'étude
Transfert - Mise en place d’un blog pédagogique inter-colleges (rentrée 2014)
- Transfert du projet au college Michéle Pallet (rentrée 2015/2016)
- Validation scientifiaue du auide méthodoloaie produit

- Collége Michele Pallet : Le suivi longitudinal sur 1 ans des collégiens du collége Micheéle Pallet
et de leurs familles (de Septembre 2015 a Septembre 2016)

De ce fait, le projet a pour ambition de sensibiliser a une éducation alimentaire sur 6 ans,
environ 1 600 personnes, collégiens et parents des 2 colléges confondus.

2/ Autres populations touchées par le projet :
- La communauté éducative du college (personnel de restauration, enseignants,

administration, agents de service des colléges).

- Les acteurs institutionnels (la DRAAF, des enseignants, les inspecteurs de I’'Education
Nationale, le CARDIE, le Conseil national de l'innovation), bénéficiaires des résultats de cette
étude, sont totalement associés au projet et a la réalisation du guide méthodologique afin de
confirmer la reproductibilité de ce projet pilote dans d’autres établissements.

# 5/ CONTEXTE DU PROJET

> Le College Marguerite de Valois : Dans le cadre de son projet éducatif, 'ensemble de

I’établissement organise une série d’actions ciblées sur I'alimentation visant a impliquer tous les

niveaux, de la 6eme a la 3éme selon les priorités pédagogiques et dans le respect des programmes
scolaires. Le projet fait intervenir conjointement un formateur cuisine et un diététicien-nutritionniste
pour mettre en place diverses actions de sensibilisation, avec I'aval du chef d’établissement et en
collaboration avec les équipes pluridisciplinaires ceuvrant au collége : Gestionnaire, personnels de
restauration, infirmiere scolaire, assistante sociale, enseignants de différentes matiéeres et chercheurs
en Sciences de Gestion. Ce projet s’inscrit également dans le Contrat Local de Santé de la Ville
d’Angouléme ainsi que dans les actions de |’atelier santé ville.
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Conditions de réussite :

Le college Marguerite de Valois est situé dans une cité scolaire regroupant, outre le collége, un lycée
général et un lycée des métiers (soit plus de 1500 éléves sur la cité scolaire).Le college compte 365
éléves répartis dans 12 classes (3 par niveau).Les éléves proviennent pour 1/3 du quartier de la Grand
Font /Bel Air d’Angouléme identifié en zone urbaine sensible, pour 1/3 de la zone résidentielle de la
ville de I'lsle d’Espagnac et pour 1/3 du recrutement sur dossier des éléves alimentant trois sections
sportives (natation, football et handball fille).

Le college se caractérise par une grande hétérogénéité de population, au sein des classes en termes
de résultats scolaires, d’origine sociale et ethnique des éléves. A I'inscription en 6™, 50% des familles
sont issues de catégories socio-professionnelles défavorisées.

Tous les éléments favorables sont réunies, que ce soit en terme de structures (restauration collective,
mise a disposition des cuisines pédagogiques du lycée des métiers Jean Rostand de la cité), de
volontés partagées par une animatrice de cuisine disponible, un professeur de SVT trés impliqué, la
principale de collége, le personnel du college et I'équipe de restauration de la cuisine satellite
disponible et volontaire. Pour finir, un groupe de pilotage pluridisciplinaire qui travaille depuis bientot
2 ans a la conception et a la mise en ceuvre du projet (la principale du collége, une nutritionniste de
CENA, une doctorante en « comportement du consommateur », une animatrice des classes du go(t,
une animatrice de cuisine, un professeur de SVT).

Cet établissement dispose donc des équipements nécessaires (cuisine pédagogique dans le lycée
professionnel de la cité scolaire) et du personnel disponible (animatrice de cuisine et équipe
pédagogique motivée).

L'ensemble de I'établissement organisera une série d’actions ciblées sur |'alimentation visant a
impliquer tous les niveaux selon les priorités pédagogiques et dans le respect des programmes
scolaires. Le projet fait intervenir conjointement un formateur cuisine et un diététicien-
nutritionniste pour mettre en place diverses actions de sensibilisation, avec I'aval du chef
d’établissement et en collaboration avec les équipes pluridisciplinaires ceuvrant au collége
Gestionnaire, personnels de restauration, infirmiére scolaire, assistante sociale, enseignants de
différentes matieres et chercheurs en Sciences Humaines et Sociales.

> Partenaires du projet:

Partenaires ministériels :

1. Education Nationale Collectivités territoriales :
2. Direction Régionale Alimentation, 1. Atelier Santé Ville d’Angouléme
Agriculture, forét (DRAAF Poitou-Charentes) 2. Conseil Général de la Charente
Etablissements publics : 3. Conseil Régional Poitou-Charentes
1. College Marguerite de Valois d’Angouléme Autres partenaires :
2. College Michele Pallet d’Angouléme 1. Centre social CAJ la Grand Font - Angouléme
3. Lycée des métiers Jean Rostand (16) 2. L'IREPS Charente
4. Université de Poitiers — Maison des Sciences 3. CENA (Club Experts Nutrition et Alimentation)
de 'Homme et de la Société et CEPE (Centre 4. Les classes du go(t Poitou-Charentes
Européen des Produits de I'Enfant). 5. Agrimer viale « Le fruit a la récré »
5. Laboratoire de recherche CEREGE 6. Les gastronomades
6. Laboratoire de recherche MSHS (Maison des 7. Fondation de France
Sciences de ’'Homme et de la Société) 8. Fonds Frangais pour I’Alimentation et la Santé
7. Un sociologue de [I'Alimentation: Louis 9. Des restaurants gastronomiques: Le
Mathiot terminus, La Cigogne



“ 6/ EVALUATION DU PROJET

> Indicateurs :

- Le bien-étre au collége et dans 'assiette,

- Le lien entre I’école et la famille par I'alimentation,

- La lutte contre le décrochage scolaire (travail sur I'orientation) par la pratique,

- La fédération de I'équipe enseignante.

» L’évaluation mise en place au college Marguerite de Valois :

L’évaluation de la recherche, dans le cadre du premier college, est fondée sur la réflexivité

des jeunes vis-a-vis de leurs pratiques et compétences alimentaires. Elle est centrée sur les
représentations alimentaires qui sont explorées a travers les discours produits par les enfants a
propos de leurs propres pratiques alimentaires.

Il s’agira de montrer comment les savoir et savoir-faire des enfants ce sont enrichies au

cours de ce projet en termes de :

- enrichissement du vocabulaire a propos de I'alimentation (qualifier les go(ts, textures,
saveurs, les éléments de cuisine, qualifier des pratiques culinaires, les arts de la table...),

- apprentissage sur la nutrition et l'alimentation, I'importance de l'origine et Ia
composition des produits, la saisonnalité des fruits et légumes, les circuits
d’approvisionnement des produits,

- développement de I'esprit critique vis-a-vis du monde marchand (marques, publicités,
labels, étiquetages...).

» Les premiers résultats de recherche au college Marguerite de Valois

v

N N N N N NN

N NN

Un intérét, une implication & une appréciation forte du projet,

La valorisation des jeunes par la pratique,

Un accroissement du ressenti de bien-étre au collége, réduction de I’absentéisme,

Un grand nombre d’apprentissages et de découvertes sur I’alimentation et la cuisine,
Une augmentation de la curiosité concernant des aliments nouveaux,

Une appréciation de I'usage de la lunch box, progression du partage des repas en famille,
Une meilleure appréciation des fruits & légumes a la maison et a la cantine,

La reproduction des préparations culinaires a la maison, une plus grande autonomie dans
la pratique des taches ménageres (cuisine, vaisselle, dressage de la table, courses),

Le resserrement des liens familles/collége : création d’un « pont familles-collége »,
Une véritable réussite autour du dispositif du « fruit a la récré »,

L'intérét exprimé par certains jeunes de s’orienter vers les métiers de I’alimentation,
L’évolution des représentations sur la restauration scolaire de I'établissement,

Une capacité réflexive et une conscientisation des apprentissages.
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> Outils d'évaluation:

1/ Une analyse quantitative des connaissances et pratiques des jeunes & familles : avec des
questionnaires et des baromeétres (parents et jeunes) systématiques. Le College Michele Pallet
constituant un groupe témoin pour I'étude globale.

2/ Une partie qualitative avec :

Des observations participantes pendant les ateliers

Des entretiens individuels approfondis auprés des parents lors : des rencontres au collége
et réunions bilan et a 'occasion d’entretiens approfondis avec une dizaine de familles.

Des entretiens collectifs aupres des enfants lors des ateliers et de focus group

La tenue d'un carnet de bord parents-éléves qui retrace l'appréciation familiale des
préparations faites par les jeunes pendant les ateliers et qu’ils ont apportées chez eux grace
a la boite lunch : Il s’agit a la fois d’un « carnet de bord » et d‘un portfolio.

Des entretiens rétrospectif individuel ou par bindbme, des éléves : L'entretien rétrospectif
constitue un moyen de documenter I'expérience, la pratique une fois qu’elle est terminée
tout en donnant a voir une montée en compétences par réflexivité des acteurs. Nous
chercherons a découvrir sl les jeunes ayant bénéficiés du projet sont capables de ré-
exploiter et d’adapter des connaissances et compétences acquises lors du projet, dés les
transférer a d’autres contextes, ainsi, par cette méthode, nous pensons pouvoir découvrir la
montée en compétence des jeunes en terme de zone proximale de développement.
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