
LP CHATEAUNEUF ARGENTON SUR CREUSE

LYCEENS CITOYENS 

INTITULE DU PROJET : «gastronomie locale et développement durable». 

THEMATIQUE : éducation au développement durable 
PUBLIC CONCERNE :

● directement : 19 élèves de première bac pro restauration 3 ans, repartis en 10 cuisiniers et 9 serveurs.

● indirectement : tous les élèves du lycée
● autre public concerné : professeur d’arts appliqués, professeur d’anglais, professeur d’espagnol.

OBJECTIFS EN LIEN AVEC LE PROJET D’ETABLISSEMENT : 


- développer le partenariat Ecoles Entreprises local


- lutter contre le décrochage scolaire et réduire le taux d’absentéisme en fédérant les élèves autour d’un projet en lien avec leur filière. 

CONTENU : 

ORIGINES DU PROJET : 

- un trans Europe Centre réalisé pendant l’année scolaire 2008/2009 sur le thème de la gastronomie (visite de vignes, d’une distillerie, de l’établissement Paradore, rencontre avec le directeur…).

- souhait de poursuivre le travail cette année par une approche approfondie orientée développement durable. 

PREPARATION : 

Travail réalisé par les élèves réunis tous les 15 jours autour des deux axes principaux : la gastronomie locale et le développement durable : 


- Les élèves reçoivent une initiation autour des notions générales d’économie équitable, de développement social et d’environnement qu’ils sont invités ensuite à décliner dans la mise en œuvre du projet gastronomique (travaux d’Yvette VEYRET).


- travail de recherche et de sélection des producteurs locaux dans un rayon de 40 km autour d’Argenton-sur-Creuse.

LES ACTIONS MENEES : 

- sélection de produits du terroir de proximité avec un regard sur les conditions de fabrication : agriculture raisonnée, petites structures artisanales, produits « marquants » répondant à la fois à un label de qualité et à une démarche DD.

– Visite des producteurs choisis, avec découverte des produits, des modalités d’élevage, de fabrication, de mise aux normes et de vente.

- analyse sensorielle des plats tests préparés en vue du menu « terroir » : travail d’identification des mets, d’analyse des ingrédients (conservateurs…)

- étude comparée par la rédaction des menus en trois langues (français, anglais, espagnol), assortie d’un travail en arts appliqués sur l’interaction entre gastronomie et géographie. 

- Organisation d’un marché au sein de l’établissement, .avec les producteurs sélectionnés à partir de critères réunissant les exigences à l’échelle locale d’une production agricole économiquement viable, socialement équitable et respectueuse de l’environnement.  
- conception, préparation et réalisation d’un repas « terroir » au restaurant pédagogique, ouvert aux parents d’élèves ; mise en relation des 2 régions étudiées : la Cantabrie et le Berry ; rédaction d’un précis de gastronomie comparée.

Ce projet s’inscrit totalement dans une démarche d’éducation au développement durable par la valorisation des produits locaux issus d’une production extensive et artisanale et par l’intégration d’une problématique associant souci de qualité et exigences culinaires inhérentes à la formation. 
- action de communication : élaboration et rédaction de prospectus d’annonce des manifestations. 

PARTENARIATS EXTERIEURS :

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

	Producteurs locaux à définir à l’issue de la première étape (recherche et sélection)
	alimentaire
	Rayon de 40 km autour d’Argenton-sur-Creuse
	Fournisseurs de marchandises et animateurs du marché local


CALENDRIER de mise en œuvre du projet : année scolaire 2008/2009

- en novembre-décembre, sélection des producteurs et travail de recherche autour de la géographie régionale et de ses spécificités

-vendredi 22 janvier : visites des producteurs et prises de commandes

- 19 mai 2010: repas à thème le soir avec marché le midi

- juin/juillet : autres productions. 

LES PRODUCTIONS : 

- marché de pays et repas à thème ; élaboration de menus, livret de recettes. 

- ce travail sert de préalable au travail de rédaction auquel sera dédiée l’année de terminale

EVALUATION AU REGARD DES OBJECTIFS DE L’ACTION : évaluation de groupe et individuelle sur la base des critère du Bac

BUDGET PREVISIONNEL :

	DEPENSES
	RECETTES

	TRANSPORT
	305 €
	Autres

Vente repas


12 € par personne
	682.32€
	

	Achat de matières premières 
	956€


	Subvention demandée au 

Conseil régional
	2 047 €
	75 %

	Décoration Animation Publicité
	100€
	
	
	

	Matériel divers


	1368.32€
	
	
	

	TOTAL 
	2729.32€
	
	2729.32 €
	



Avis du groupe de travail thématique : favorable 

Montant de la subvention proposée : 2 047 €


Commission permanente du 26 février 2010
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