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Ce projet a consisté : 

•A sensibiliser les élèves à la consommation de produits locaux 
(les féculents, les fruits et les légumes verts) en améliorant leurs 
connaissances sur ces produits. 

•A accueillir les élèves au sein de la cuisine du lycée afin 
d’appréhender l’organisation, les contraintes, le travail et 
l’investissement qui sont chaque jour nécessaires pour réaliser leur 
déjeuner et pour certains leur dîner.
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•  « A restaurer une complicité souvent 
perdue entre l’aliment, celui qui le 
produit, celui qui le prépare et celui qui 
le mange. »
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 Deux types d’ateliers ont été proposés :

•ATELIERS 1 : deux thématiques 
« Les féculents locaux » et « Les fruits et légumes verts locaux »

OBJECTIFS : 

•Améliorer les connaissances sur les féculents et les fruits, les légumes verts 
locaux

•Comprendre l’intérêt nutritionnel des féculents, des fruits et légumes verts, y 
compris locaux

•Comprendre qu’en mangeant des féculents locaux (via une alimentation 
locale), c’est aussi bien que manger des féculents importés

Sophie Rousseau Diététicienne-Nutritionniste



•REALISATION   : 

1 affiche : présentation des féculents

1 affiche : la patate douce 

1 affiche : les poids d’Angole

1 affiche : le fruit à pain

1 affiche : le corossol

1 affiche : le maracudja

1 affiche : le concombre

1 affiche : le gombo
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•REALISATION   : 

Répondre aux questions suivantes :

Pourquoi ? (apport, rôle)

Quand ? (fréquence)

Comment ? (diversité)

Combien ? (équivalence)
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Les affiches – Les féculents locaux
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Les affiches – Les féculents locaux
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Les affiches – les fruits et légumes verts locaux
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•  ATELIER 2 : Atelier cuisine « Mangeons local »

OBJECTIFS : 

•Accueillir au sein de la cuisine du lycée, un petit groupe d’élèves 
(5), pendant une matinée. 

•Participer, avec l’équipe de cuisine, à l’ensemble des tâches pour 
préparer et servir les repas.

•Réaliser une production (photos, …), qui sera un outil de 
transmission pour leurs pairs et de communication pour le service 
de la restauration.
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•RESULTATS :

•Questionnaire de satisfaction

•Présentation des ateliers cuisine : 
•Présentation des lieux
•Préparation des repas 
•Mise en place des repas
•Le service
•Nettoyage, désinfection des lieux
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Thème : VISITE DES LIEUX
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La cuisine et le réfectoire
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Le magasin 
ou local de stockage 
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La légumerie  
ou local de préparation préliminaire
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Thème : LES REPAS
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Les menus proposés en atelier :
MENU 1

Crudités variés : laitue / carotte / 
giraumon / concombre

Bœuf Roussi (avec carottes) 

Accompagné d’un assortiment de 
légumes pays bouillis  (igname, 
banane jaune …) et d’un migan 
de fruit à pain (fruit à pain, chou 
blanc, …)

Flan coco et pastèque

MENU 2

Soupe de poisson 

Au choix : fricassée de coq ou poisson 
sauce piquante 
Accompagné d’un assortiment de 
légumes pays bouillis  (banane jaune, 
chou de chine, igname) et d’un gratin 
de christophine avec un migan de 
fruit à pain (chou blanc, fruit à pain).

Salade de fruits frais : melon, ananas, 
mandarine, pastèque 
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La préparation des plats 
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La préparation des plats
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La préparation des plats
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Thème : HYGIENE en cuisine
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Le lavage des mains
La tenue vestimentaire
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Nettoyage et désinfection des 
pièces
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Thème : LA MISE EN PLACE
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Des entrées

Sophie Rousseau Diététicienne-Nutritionniste



Des entrées

Sophie Rousseau Diététicienne-Nutritionniste



Des plats principaux
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Des desserts

Sophie Rousseau Diététicienne-Nutritionniste



Thème : LE REFECTOIRE
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Préparation du réfectoire
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Préparation du réfectoire
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Préparation du réfectoire
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Thème : LE SERVICE
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Le service
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Le service
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Le service
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Repas des élèves, des professeurs et
de M. Le Proviseur
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RESULTATS de l’EVALUATION
de l’ATELIER CUISINE
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Pratiquement tous les élèves :

• ont pu s'exprimer librement
• ont apprécié de participer à cet atelier
• ont créé des contacts avec l'équipe de cuisine
• vont raconter cette expérience à leur famille
• ont appris des choses
• vont mettre à profit ce qu’ils ont appris
• trouvent que la séance était bien organisée

Les résultats sont plus nuancés pour la difficulté de la séance et le fait 
d’en parler à des amis.
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Avant la séance : je pensais que « les tâches en cuisine n’étaient pas 
compliqués, simples à la préparation et l’élaboration des plats.»

Après la séance : je pense que « le travail en cuisine demande 
énormément de préparation, d’hygiène corporelle rigoureuse et un 
temps de travail rapide et efficace. »

Avant la séance : je pensais que « les repas étaient juste réchauffés 
ou n’étaient pas réalisés entièrement. » 

Après la séance : je pense que « c’est compliqué car il faut tout 
réaliser en quelques heures. »
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Merci de votre attention
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