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DESCRIPTION SYNTHETIQUE DE L’ACTION

Tous les ans, au début de 1’'automne, les éleves de seconde
SAPAT mettent en place un midi le « repas gastronomique » a la
cantine. Au cours de ce repas a theme, les éleves de seconde
sont en charge de 1’installation/décoration du réfectoire, de
la confection du repas avec l'équipe de cuisine, du service a
table et du débarrassage. Les éleves sont mis en situation
« grandeur nature » afin d’acquérir des compétences
professionnelles au cours d’un moment convivial partagé entre
1’ensemble des membres du personnel de 1’'établissement.
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En quoi consiste le repas gastronom

Transformer le réfectoire en un restaurant gastronomique au
décor champétre en impliquant les éleves de seconde SAPAT
(Services aux Personnes et Aux Territoires) pour
l'installation du réfectoire, la confection du repas, le
service a table et le débarrassage. L’idée au cours de ce
repas atypique est de proposer au menu des produits locaux.

Cette année, le menu était le suivant

S 4

Entrée : Salade d’endives aux poires régionales / Salade
d’endives a la mimolette

Plat : Sucré salé de beuf au Spéculoos
Salsifis au pain d’'épices
Pommes de terre farcies au Maroilles

Dessert : Moelleux a la confiture de lait
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Objectifs de finalité de 1’initiatin

= Permettre a 1’apprenant de réfléchir sur ses pratiques /
Alimentation

- Permettre 1’'acquisition de compétences générales et
professionnelles/ Pratiques professionnelles

= Accompagner les apprenants / Valorisation des apprenants

= Accompagner les apprenants / Parcours d’orientation

 Favoriser un climat scolaire serein / Moments de
convivialité

=Participer a 1’économie locale

Le jour J, quels objectifs de mise en cuvre ciblés :

 Prendre en compte les difficultés sociales et scolaires
de 1l’'apprenant

= Rendre l'apprenant acteur de son parcours de formation

= Rendre l’apprenant ouvert a son territoire

= Rendre le cadre de 1'établissement agréable a vivre pour
les personnels et apprenants
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= Mobiliser plusieurs types d’'acteurs de 1’établissement

dans les initiatives

= Avoir une gestion de 1'établissement qui prenne en

compte les ressources du territoire

 Rendre le territoire support d’une mise en situation

professionnelle pour l'apprenant
= Intégrer 1le territoire dans 1les initiatives
1’'établissement

Personnels concernés par l’initiative :

Equipe de cuisine, enseignants ESF (Economie Sociale et

Familiale), enseignant ESC

Partenaires de 1’initiative :

Les producteurs locaux, Hervé Valdevit du Conseil Régional
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Cadre territorial :

-t ""-..

Plan National d’Alimentation, dispositif « je mange local »
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Jeudi 17 octobre, Kylian Greca, éléve de seconde SAPAT a proposé a l’équipe de
cuisine de confectionner et faire déguster des soupes aux éleves le midi a 1la
cantine. En plus du repas, les éleves avaient donc la possibilité de goiiter un
velouté d’endives et un velouté de pommes/poires. Suite a cette initiative, de
nouveaux éleves se manifestent réguliérement pour participer a la préparation du
repas en cuisine.

Cette initiative fait partie du projet LumoS « Lumiéere sur la

Solidarité »

Naissance de 1’initiative :
A la demande d’un éleve

Objectifs de finalité de 1’initiative :

 Permettre a l'apprenant de réfléchir sur ses pratiques /
Alimentation

= Permettre 1’acquisition de compétences générales et
professionnelles/ Pratiques professionnelles

= Accompagner les apprenants / Valorisation des apprenants

= Accompagner les apprenants / Parcours d’orientation

= Favoriser un climat scolaire serein / Moments de
convivialité

Quand les éleves s’'impliquent, quels objectifs de mise en
ecuvre sont ciblés

 Prendre en compte les difficultés sociales et scolaires
de 1l’'apprenant

= Rendre l'apprenant acteur de son parcours de formation

 Rendre le cadre de 1'établissement agréable a vivre pour
les personnels et apprenants

Apprenants concernés : Tous les apprenants volontaires
Personnels concernés : Equipe de cuisine

Cadre territorial : Plan National d’Alimentation, dispositif
« je mange local »



VIDEOS

Date :6 novembre 2019

Mots-clés : Pédagogie de projet, Qualité, Label,

socialement vives

Voie de formation : Formation initiale
Niveau de formation : IV (Bac pro, Bac général)
Initiative du dispositif : Locale

Référent : Dempierre Christophe

Etat de 1’action : Terminée
Nature de 1’action : Innovation

COMMENTAIRES
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Si vous étes un humain, ne remplissez pas ce champ.

| Soumettre le commentaire |




