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LP FRANCOISE DOLTO OLIVET 

LYCEENS CITOYENS 

INTITULE DU PROJET : «L’art de la table durable ici et ailleurs».

THEMATIQUE : éducation au développement durable
PUBLIC CONCERNE :
● directement : 
	15
	Seconde cap
	Vente alimentaire

	10
	Terminale cap
	Vente alimentaire

	18
	Terminale bac
	Restauration


● indirectement : les élèves du lycée intervenant en arts appliqués avec le professeur concerné (pour la partie décoration des salles des manifestations) et les élèves-commis des élèves de terminale restauration (pour le service et la cuisine)

● autre public concerné : les enseignants des 3 classes directement concernées : les professeurs d’Arts appliqués, Nutrition, français, histoire, géographie, physiques, Prévention santé environnement, Vie sociale et professionnelle, Service et commercialisation, Cuisine, Vente, Maths ; la documentaliste ; les publics des manifestations.
OBJECTIFS EN LIEN AVEC LE PROJET D’ETABLISSEMENT : 
- axe insertion : préparer les jeunes à leur vie citoyenne, ouverture sur l’Europe ; éduquer à l’alimentation durable, thème inhérent à la filière des élèves, favoriser les échanges culturels avec les allemands partenaires du lycée.

CONTENU : 
ORIGINES DU PROJET : le développement durable est au cœur de l’actualité, tant du côté environnement que du côté économique ; les élèves intégrant ce projet seront amenés dans leurs activités professionnelles, à effectuer des choix (commandes de produits, catégorie du restaurant…), à influencer des personnes sur leur consommation (ventes, service de plats)… ; au fur et à mesure des années, le partenariat avec l’Allemagne prend forme ; le « projet trans’europe -Allemagne » sera réalisé fin mai 2010 sur le thème l’agriculture biologique ; l’échange est à la fois à l’origine de ce projet et vient  le compléter.
PREPARATION : 
- la découverte du développement durable par les élèves se fera au travers des différents programmes des matières concernées, du diplôme et spécialités professionnelles, en adéquation avec le calendrier (étape du projet), d’un voyage pédagogique, de conférences. Le réinvestissement de ces connaissances sous la forme d’une exposition, d’une vente de produits et de la réalisation d’un repas permet de toucher un plus vaste public.

L’équipe éducative établit le rôle de chaque classe et groupe dans ce projet. 
LES ACTIONS MENEES : 
- travail de recherches sur l’agriculture biologique, l’environnement, l’alimentation, le développement durable et la consommation locale et responsable
- participation à des actions de sensibilisation sous la forme d’une vente de produits bio (recherche de produits commercialisables au magasin pédagogique et des producteurs locaux, réalisation de « fiches produits » caractéristiques des produits bio à vendre, vente argumentée des produits ; de la présentation d’une exposition sur le développement durable (enjeu pour la planète, relation entre développement durable et alimentation biologique autour de l’exploitation laitière et céréalière).
- visites de lieux dédiés : fermes biologiques et pédagogiques (fabrication de la farine jusqu’au pain, de la production laitière….

- participation à des ateliers sur le développement durable au futuroscope de Poitiers : appréhender l’évolution des espèces, la tectonique des plaques, les changements climatiques ; expérimenter les différentes formes de l’évolution 
- Conférence/débat sur la malbouffe à partir du film « Super Size Me », dans le cadre d’une intervention du CODES (Comité départemental d’éducation pour la santé) ; synthèse sur le lien entre l’environnement et les choix alimentaires 

- action de communication/sensibilisation en direction des visiteurs de la journée portes ouvertes et des clients du restaurant d’application ‘affiches..).

- organisation d’une soirée Repas – Conférence/animations sur le développement durable : 


- exposition des œuvres des élèves et de celles d’artistes (David Voyer,…) pour 50 personnes ; recherche et fabrication de supports décoratifs pour les tables du restaurant, réalisations artistiques pour la décoration.


- recherche et réalisation d’un menu équilibré, bio, original, élaboration d’un service commercial bio.

PARTENARIATS EXTERIEURS :

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

	EARL VENT D'OUEST

Jean-Marc SERGENT
	produits de la ferme : Pains et farines bio.
	CHAMPVROLLES 86110 chouppes
	visiter la meunerie, le fournil ses différents pains, agriculture biologique des céréales

	Ferme de la Guilbardière


	Ferme

Pédagogique

Elevage bovins
	41120 Monthou sur Bièvre

	Atelier sur le développement durable (compostage, énergie renouvelable, séchage solaire, fabrication de beurre et fromage blanc.

	Futuroscope
	Atelier pédagogique sur le DD
	86 000 poitiers
	Exposition et atelier sur le développement durable

La terre entre nos mains 

	David Voyer
	artiste
	Meung sur Loire
	Exposition d’œuvres DD

	Bio Centre

	Restauration Hors Domicile (RHD)
	
	les composantes d’un menu, réalisation d’un menu repas bio 

	CODES 45

	en nutrition et biologie
	
	Conférence débat 

	Producteurs locaux
	
	
	


CALENDRIER de mise en œuvre du projet : phase d’apprentissage de septembre à mars ; phase découverte des sites dédiés ;  phase de réutilisation de ce qui a été appris et compris de mars à mai ;  phase d’approfondissement fin mai / juin (Allemagne)

LES PRODUCTIONS : dossiers, fiches produits et menu mis sur le site internet, affiches, repas
EVALUATION AU REGARD DES OBJECTIFS DE L’ACTION : évaluation des fiches produits, panneaux des expositions (Richesse du contenu) Choix des produits pour le repas (Nombre de proposition de menus répondant aux critères) ; sondage du repas et de l’exposition (Nombre de réponses positives) ; questionnaires aux élèves sur le projet et le développement durable ; réalisation des sondages/statistiques en mathématiques et en français par les élèves

BUDGET PREVISIONNEL :
	DEPENSES
	RECETTES

	Transport sur lieux dédiés 
	1 100 €
	Lycée


	1 200 €
	

	intervenants
	800 €
	Foyer socio éducatif/Maison des Lycéens
	250 €
	

	fournitures exposition
	300 €
	
	
	

	Visites des fermes 
	200 €
	Subvention demandée au 

Conseil régional
	4 350 €
	75 %

	Futuroscope : atelier +hébergement+restauration
	1 700 €
	
	
	

	Fourniture décorations+ denrées du Repas
	1 700 €
	
	
	

	TOTAL 


	5 800 €
	
	5 800 €
	



Avis du groupe de travail thématique : favorable 


Montant de la subvention proposée : 4 350 €

Commission permanente du 29 janvier 2010
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