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En partenariat avec le Sine
et leurs intervenantes:

Fanny PRUVOST
Justine FLEUROT-GIGANT
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Une grande quantité de nourriture
est jetée a la cantine.

Constat socialement, economiquement et
ecologiquement inacceptable.

30 % de la nourriture préparée est jetée




- Sensibiliser les usagers a I'impact du gaspillage
sur I'environnement

-~ Amener a la réduction du gaspillage alimentaire

— Prise de conscience des solutions possibles




* M. ROQUE, principal du collége Paul Emile
Victor.

e Mme JACOB, directrice de la SEGPA.
e Mme BELLAHCEN, gestionnaire.

* M. LORCH et son équipe de cuisine.

* Mme HERBETH, professeur de SVT.
e Mme FRITZ, professeur en SEGPA.

* Les éléves de 5°4 et de 4°5.



Tout au long de I'année,

les éleves seront acteurs de ce projet
accompagnes par les 2 animatrices de
I'association SINE.

lIs elaboreront des actions au sein de
I‘etablissement afin de

sensibiliser au gaspillage alimentaire
les eleves, les personnels et enseignants.



e Octobre a2 decembre:

sensibilisation de tous les
convives ainsi que le personnel de cuisine.

e Janvier a juin:

les actions dans I'etablissement.



i

» 04 octobre:
Journee d'immersion a la ferme Bussiere.




Récolte de plantes \
dans le jardin ‘

Confection d’un
repas vegetarien.




Ateliers : connaissance des themes de
I’alimentation durable

-~ Provenance des produits
-~ Graines de légumineuses (source de proteines)
- Produits maison / industriels

- Principes de l'agriculture biologique
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Cookies
au
potimarron

Lasagnes
aux orties




e Ol octobre:

Pesee des aliments jetes en fin de repas

sans la participation des eleves.




e |2 déecembre:

Pesee a la cantine avec les éleves.




Intervention de la banque alimentaire

g de la Meinau.

Presentation de leurs actions aux eleves.

@ Banques Alimentaires




g » Realisation d’affiches avec des slogans

Sensibiliser les autres éleves au gaspillage

lors de leur passage a la cantine.




Realisation d’'un « gachi-metre » de pain

Visualiser le gaspillage
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e Atelier de cuisine

Apprendre a confectionner des recettes avec les restes.

Le pain de la cantine est utiliseé pour reéaliser des
mendiants.




Degustation collective des mendiants

dans le hall d’entree a la recreation




Composition d’'une chanson

Sur l'air de « Tous les memes » de Stromae

avec l'aide du professeur de musique
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Creation de saynetes : atelier de theatre

Les eleves jouent des sketchs sous forme de
courts spots publicitaires.




Elaboration d’'un sondage

dans I'etablissement

Comprendre les causes du gaspillage.
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Realisation d’une video

Retracer le projet dans sa globalite




Atelier culinaire : les mendiants.

Dans le cadre de leur atelier HAS.




Creation de slogans

de sensibilisation au gaspillage.

Diffusion des slogans pendant la recreation par le
biais des haut-parleurs interieurs et exterieurs.




Creéation d’un slam

Diffusion sur le site du college

Pour toucher un public plus élargi.



Organisation d’'une collecte
pour la banque alimentaire du Bas-Rhin.

- Reéalisation d’'un power point de présentation de
I'action.

- Collecte et stockage des denrees non peérissables
au college.

-~ Don des aliments a la banque alimentaire de la
Meinau. =
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- Visite de la banque alimentaire.



Les pesees a la cantine




Quand!? Chaque période.

ui? - 2 éléves de 54

- 2 éleves de 4°5

Pourquoi?

- Mesurer I'evolution
- Cerner les causes du gaspillage
- Sensibiliser 'ensemble du college



Bilan des retours des plateaux

Poids du 50.1

gaspillage (kg)

Poids par plateau 154.1 156.5 96 209
&)

Pourcentage 27.7 26.1 |18 33
gaspillé

Colt (€) 183 167 90 | 74

Ces pesées permettent une prise de conscience efficace.
Le gaspillage devient concret a travers ces chiffres.

Toutefois les menus n’étaient pas identiques a chaque pesée.



Lalimentation responsable
en restauration de collectivité.

Intervention de Jean-Francois DUSART

(animateur, cuisinier, formateur de la Maison de la
Nature du Ried)

—> L'ordre des plats au moyen-age

—> Alimentation durable

—> Etude de l'exposition photos de Peter Menzel
—> Association céréales/légumineuses

—> Construction de | 'animation de repas



» Table de présentation

des céréales avec floconneuse pour faire la relation entre céréales et
nutriments (sucré en bouche)

* Boite a toucher
les ingrédients du repas (céleri, lentilles, avoine)

* Paperboard « As tu faim? »

distribution de papillons de couleurs a remettre au cuisinier avant de
prendre son plat

* Affichage sur le pain

«Le terme de copain vient de couper le pain » rappel de la notion de
partage et pesée du pain gaspillé

* Exposition de Peter Menzel

* Sortie plateau
« As tu aimé, assez mange ? »



Redonner du sens a la nourriture préparée

Visite de cuisine de restauration collective et prendre conscience du
travail réalisé avant la consommation.

Procurer du plaisir a consommer une alimentation
variée
Rendre attentif aux produits (qualité, origine, ...)

Rendre le repas agréable, festif
Semaine du golt : surprendre par des nouveauteés, repas a theme, ...

Le service
Ajuster les quantités servies et la présentation des plats.



Un projet de sensibilisation a I’alimentation durable qui
dépasse le cadre du collége.

La communication s’étend aux parents d’eleves

Les éleves reproduisent les comportements chez eux

Les éleves acteurs du projet.

lls se sont montreés créatifs, entreprenants et ont volontiers
pris part aux actions.

Saisir les enjeux

Diminuer le gaspillage pour améliorer la qualité.

Actions encore en cours.

Les effets du projet ne peuvent encore €tre mesureés.



