LYCEE PROFESSIONNEL ALBERT BAYET TOURS

LYCEENS CITOYENS

INTITULE DU PROJET : «La Touraine en Bourgogne». 

THEMATIQUE : éducation culturelle
PUBLIC CONCERNE :
 ● directement 
	Nombre d’élèves
	niveau
	Classe/groupe
	Option

	17
	Bac Pro
	Terminale
	Cuisine et Service


● autre public concerné 

	Professeur


	discipline
	Autres membres de la communauté éducative 
	Parents d’élèves


	Autres



	oui
	Cuisine
	Professeur de Français
	
	

	oui
	Service
	Professeur d’Eco-Gestion
	
	

	oui
	Arts Appliqués
	
	
	


OBJECTIFS EN LIEN AVEC LE PROJET D’ETABLISSEMENT : 
- Favoriser l’apprentissage de la responsabilité et la vie en collectivité.
CONTENU : 
ORIGINES DU PROJET : 
Il repose sur les constats suivants : 

- faiblesse des connaissances de la culture culinaire française chez des élèves souvent issus de milieux défavorisés qui n’ont pas pu découvrir une région ou un département loin de leur lieu de résidence 

- comportement individualiste, manque de considération des autres et de la vie en groupe,

- manque de motivation par rapport au métier qu’ils ont pourtant choisi, manque de curiosité, et parfois décalage entre le milieu professionnel et l’attitude des élèves.
PREPARATION : 

- réunion de l’équipe pédagogique et des élèves pour l’élaboration du projet et la définition de l’intitulé, les objectifs par rapport au constat et au cadre du projet d’établissement.

- présentation et organisation du calendrier de l’année scolaire de la classe par rapport au projet
- création de groupes de recherche sur l’histoire, la géographie, la culture et la cuisine de la région Bourgogne.

- travail en Eco-gestion sur la gestion d’un lieu d’accueil

LES ACTIONS MENEES : 
- travail sur l’autonomie des élèves, la prise de parole devant le groupe, le sens des responsabilités, la mise en commun de savoir, l’échange des impressions. 
- participation à l’organisation matérielle du déplacement : lieux visités de Bourgogne, recherche de différents partenaires et intervenants, co gestion de la logistique des lieux durant le séjour, 
- travail en Arts Appliqués sur l’architecture, l’histoire de l’Art de la Bourgogne et de la photographie

- séjour professionnel du 24 avril au 1er mai comportant :

- la visite des lieux repérés : le Château de Bussy Rabutin, le site d’Alésia, le Cassisium à Nuit St Georges, l’abbaye de Flavigny (fabrications des anis) ;

- la participation à des ateliers de découverte professionnelle avec des rencontres autour d’une table et d’un chef ou au sein d’un établissement culinaire (dégustation, échange de savoir faire, de tradition et de modernité…).  

- la conception, la réalisation et le service d’un cocktail et de plats autour de produits du terroir (plats, vins, fromages) , en lien avec une exposition sur le thème « Jardins, du travail à la contemplation » présentée au château de Sainte Colombe en Auxois (bâtiment classé à l’inventaire supplémentaire des monuments historiques ; les locaux sont mis à disposition du groupe).


-l’organisation d’un repas exceptionnel sur le thème « La Touraine en Bourgogne » conçu par les élèves et élaboré au retour du déplacement au lycée.

PARTENARIATS EXTERIEURS :

	Nom de l’organisme partenaire
	Secteur d’activité
	Lieu d’activité
	Nature du partenariat

	Association

ARCADE
	Culture
	Château de Ste Colombe en Auxois
	exposition

	David Zuddas


	Restaurateur
	Dijon
	Intervenant : Atelier autour de la tradition et de la modernité en cuisine

	Nicolas Esnard et David Le Comte
	Restaurateur 
	Prenois

(proche de Dijon)
	Intervenant : Atelier au lycée sur la pratique professionnelle


CALENDRIER des grandes étapes de mise en œuvre du projet : année scolaire 2009/2010
PRODUCTION/RESTITUTION/VALORISATION : réalisation du repas sur le thème ; exposition de photos du séjour professionnel.
EVALUATION AU REGARD DES OBJECTIFS DE L’ACTION :
- validation du déplacement comme semaine de stage professionnel pour le Bac Professionnel.

- validation, dans le cadre du contrôle en cours de formation en « Arts Appliqués et Education » des recherches et de l’élaboration du cocktail 
- mise en évidence des capacités d’un groupe classe à s’autogérer dans un lieu inconnu 
- évaluation qualitative de différents paramètres : développement des relations humaines suscité par l’engouement du projet, rapport des élèves entre eux, esprit d’ouverture et de curiosité, développement de la capacité à s’investir dans un projet sur une année.

BUDGET PREVISIONNEL :
	DEPENSES
	RECETTES

	Transport
	3 600 €
	Lycée
	4 583 €
	

	Hébergement

Location du château de Sainte Colombe en Auxois
	2 400 €
	Foyer socio éducatif/Maison des Lycéens
	€
	

	Repas 
	1 725 €

1 288 €

322 €
	Participations Elèves

100 € x 17


	1 700 €
	 

	Visites 12 visites 
	2 208 €
	Subvention « AAL»
	6 100 €
	

	Divers

Rémunération Intervenant

Repas à thème 
	3 000 €

840 €
	Subvention Lycéens Citoyens

	3 000 €
	19, 50 %

	TOTAL 
	15 383 €
	TOTAL
	15 383 €
	


N.B. : ce projet a été examiné en coopération avec la direction de la culture, qui, au titre de « aux arts lycéens », prend en charge les frais de l’intervenant et la majorité des frais de transports liés à la réalisation directe du projet. 


Avis du groupe de travail thématique : avis favorable 

Montant de la subvention proposée : 3 000 €

Commission permanente du 26 février 2010









