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LP ALBERT BAYET TOURS
LYCEENS CITOYENS 

INTITULE DU PROJET : «Faim et fin de vie…». 

THEMATIQUE : Prévention
PUBLIC CONCERNE :

 ● Directement 

· Mention complémentaire dessert de restaurant (9)

· Terminale BEP cuisine (24)

● Indirectement 

· Classes rentrantes en 2010

· Elèves d’imprimerie (réalisation du livret de recette

● Autre public concerné (membres de la communauté éducative, parents d’élèves…)

· Enseignants cuisine, sciences appliquées, art appliqué, français, imprimerie

· Infirmière

· Enseignants à la retraite, anciens élèves

· Assistant d’éducation (art thérapeute)

· Greta

OBJECTIFS EN LIEN AVEC LE PROJET D’ETABLISSEMENT : 

· Action B5 : Répondre aux besoins de formation, réinvestir la formation.

· Action B10 : S’impliquer dans la nécessaire éducation au respect

· Action D2  : Consolider les partenariats existants, en envisager de nouveaux.

· Action D6  : Favoriser et promouvoir les activités d’ouverture sur l’extérieur : professionnelles, culturelles, sportives.

CONTENU : Créer des plats permettant de donner envie aux personnes en soins palliatifs de manger tout en respectant les contraintes alimentaires des patients et les contraintes techniques des unités de production. 
ORIGINES DU PROJET : 

- Mai 2009 : Demande de l’unité mobile d’accompagnement et de soins palliatifs des hôpitaux de Tours de les aider à redonner du plaisir aux personnes ne pouvant plus s’alimenter avec des menus classiques.

- Juin 2009 : dans le cadre de la préparation de rentrée, 3 équipes du lycée se positionnent fortement dont une spécifiquement sur le sucré.

PREPARATION : 

Jusqu’à aujourd’hui, seule l’équipe enseignante prépare le projet, l’implication des élèves ne peut intervenir qu’après une information synthétique et lissée de ce projet aux jeunes. Ils auront toute leur place dans la création, la réalisation, l’évaluation et la présentation.

- 29/9/09 : Prise de contact de l’équipe avec le Docteur Maryvonne Le Run Gatin, médecin coordonnateur du réseau régional de soins palliatifs en Région Centre pour définir les objectifs.

- 12/11/09 : Rencontre sur l’unité de Luynes de l’équipe soignante et de cuisine pour cadrer les contraintes

LES ACTIONS MENEES : 
Avec les élèves, apprentis et adultes de la formation continue en intégration, encadrés par leurs enseignants
- travail de création, tests techniques, faisabilité 

- Production de plats pouvant être changés de structure (haché, mixé, gélifié, froid ou chaud), en petit volume, bien présenté, coloré, olfactif et gustatif sans dégoût, reproductible en quantité, sain sur le plan sanitaire, technique transférable sur d’autres ingrédients

- tests auprès des équipes soignantes et des patients

- rédaction et réalisation du support de recettes

- Présentation des travaux et réalisation sur un stand au palais des congrès Vinci à Tours lors de la IXème journée régionale de soins palliatifs du centre.

PARTENARIATS EXTERIEURS :

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

	Unité de soins palliatifs de Luynes
	Hôpital
	Luynes (37)
	Test de faisabilité

Test auprès des soignants et patients

	réseau régional de soins palliatifs en Région Centre
	Hôpital
	Tours
	Présentation des travaux

Réalisation du stand

	Laboratoire de Touraine
	Laboratoire d’analyse
	Tours
	Tests bactériologiques des préparations

	Direction des services vétérinaires d’Indre et Loire
	Santé publique
	Tours
	Normalisation des procès de fabrication


CALENDRIER de mise en œuvre du projet : de septembre 2009 à novembre 2010.
LES PRODUCTIONS : Production de plats, des recettes et des techniques dans un livret, réalisation en public lors d’un salon, définition d’un contenu de formation pour les responsables de cuisine.

EVALUATION AU REGARD DES OBJECTIFS DE L’ACTION : 

- Etre capable de présenter au minimum 2 recettes en salé et 2 recettes en sucré dans les 4 aspects de consommation

- Recevoir l’assentiment de l’équipe soignante de Luynes

- Obtenir un taux de satisfaction des patients de 90% au moins 

- Obtenir des résultats satisfaisants à l’analyse bactériologique

- Etre capable de présenter le livret de recettes au 21/10/10 sous une forme papier ou numérique

- Etre en mesure de transmettre les savoir-faire dans une offre de formation

BUDGET PREVISIONNEL :

	DEPENSES
	RECETTES

	Matière d’œuvre
	900 €
	Lycée
	400 €
	

	Matériel spécifique (nécessaire à la fabrication de recettes pour les personnes en soins palliatifs : hachoir fin, siphon CO2, cloche à vide…)
	4 500 €
	Greta
	700 €
	

	Mixer à lame pneumatique (permet de mixer à froid pour des mets destinés à des personnes ne pouvant pas déglutir)
	4 500 €
	RSPRC (Réseau de soins palliatifs de la Région centre)
	 500 €
	

	Support recettes
	200 €
	Taxe d’apprentissage
	4 500 €
	

	Stand
	500 €
	Subvention demandée au Conseil régional
	4 500 €
	42 %

	TOTAL 
	10 600 €
	
	10 600 €
	



Avis du groupe de travail thématique : favorable 


Montant de la subvention proposée : 4 500 €
Commission permanente du 29 janvier 2010
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