SCHéma DE PROJET « Saveur – savoir »

Sarah, fabienne, catherine, chantal, céline

Champcallot, 13 décembre 2006

1- Objectifs

Comment rendre le savoir accessible aux élèves afin de remobiliser/remotiver une section ?

2- Qui ?

Classe : Terminale CAP APR (agent de préparation à la restauration)


    & 1e BEP MMIC (métiers de la mode, industrie connexe)

Professeurs engagés dans le projet :

APR …… 2 profs d’atelier cuisine (1 entretien des locaux, 1 cuisine)


      1 prof français – histoire géographie


      1 prof de mathématiques (chimie culinaire)


      1 prof d’arts appliqués

MMIC…… 2 profs atelier couture

3- Quoi ?

Analyse des besoins

Élèves ……  Estime de soi, manque de confiance, retrouver le goût d’apprendre,



retrouver confiance dans l’institution, dans leur formation 



besoin de s’approprier les savoirs pour être autonome, besoin de se



Respecter et d’échanger ensemble, besoin de se raconter, d’être



Écouter, savoir communiquer et vivre ensemble

Profs ………
Acquisition à l’autonomie, capacité d’écoute et de concentration, 



Ambiance de classe (classe hétérogène au départ), reconnaissance



de la fonction d’enseignant = son rôle



Besoin de confiance, de se rencontrer et d’échanger entre disciplines et



sections, besoin matériel et financier, besoin de reconnaissance 



administrative, besoin de cohésion dans l’équipe pédagogique

Établissement

Bassin

Région ……
Valoriser la section APR, rayonnement de l’établissement, rendre 


attractive les sections, demande de financement, de subvention,



Biennale de design = valorisation de la région

4- Réalisation visible



- Créations culinaires autour de la thématique (inde, campagne, pop, 

Afrique, rose bonbon, végétale)



- Conception d’objets « Art de la table »



- 1 événement, un moment convivial (conception, préparation, 


installation, dégustation, échanges)

Prolongement = prises de vue, restitution de la journée, traces = livre sur l’exposition

5- stratégie de projet (menée entre 2005 et  1er trimestre 2006)




Constats


• Constats sur la classe


Rencontre


• Rencontre individuelle Sarah/prof pour valider les 
individuelle


constats



1ère Réunion


• 1ère Réunion de tous les acteurs du projet pour 
fédérer le groupe

fédérer le groupe








Questionnaire

• Questionnaire « élèves » donné par le prof d’arts 
élèves


appliqués = leur motivation, leur goût culinaire 




(manger/fabriquer)






= Pour repérer les besoins des élèves






= Repérer leur plaisir culinaire









2ème Réunion

Stratégie : à partir des constats susciter un 

idées de projet

ensemble d’idées de réalisation de projet


+ bilan de classe

• 2ème Réunion en présence du GRAAAL 






(Cf.  CR du 23 mars 06)






+ Bilan commun de la classe 








???



• Erreur de gestion de projet






Suite à plusieurs conséquences (absence, manque 




de compte-rendu écrit sur le projet, manque de 




cohésion dans le groupe), le projet n’est plus suivi 




et est remplacé par un autre






À prendre en compte dans la stratégie de projet :






• Formuler par écrit le projet pour que tous les 





acteurs s’organisent autour de lui






• Accepter le rôle de pilote et s’y tenir


  



• Fixer une autre réunion à la suite de la précédente






Ne pas rentrer dans le conflit !







Remobilisation

• Remobilisation  de l’équipe (par l’affect et des 
réunir les acteurs

intérêts communs)



Objectif redéfini

• Objectif du projet : rencontre de 2 classes dans 
l’atelier du goût

le cadre des ateliers du goût






Bilan très positif pour les élèves



Visite Biennale

• Sortie à la Biennale de Design de St Etienne


mixité élèves


Croisement entre mode et design culinaire


mixité profs


Les groupes élèves sont mixés pour un échange 




plus efficace, les élèves organisent leur visite à 




partir d’un document de restitution fourni par leur 




enseignant.



Bilan positif


• Réunion à prévoir pour dresser le bilan de la 

Rédaction projet

journée et formaliser le projet.

6- étapes du projet

[janvier07]
Etape 1



Réunion de l’équipe pédagogique



Rédaction du projet



Rôle de chacun



Qui, quoi, quand, comment ?



Développement



Recherche de chemin de table



Manipulations techniques



Thème : la surprise visuelle, la surprise du goût



Principe : dégagement formel selon des planches tendances (inde, 

afrique, ethnique…) = la tribu



À partir d’un plat connu (ex : millefeuille), transformer sa mise en forme.



 On répond aux exigences du métier APR.



Rencontres



Présentation des travaux « chemin de table » par les MMIC aux APR 



= échange de connaissances.



Présence du GRAAAL 

[février07]
Etape 2


Réunion intermédiaire



Finalisation des chemins de table par les MMIC



Apprentissage formes, couleurs, matières, contrastes et harmonies par 

les APR en arts appliqués



Théorisation sur le design culinaire en 2h



Comment modifier l’assemblage d’un plat ?



Sensibilisation en cours de cuisine (les strates, l’empilement, 



la superposition…)

[mars07]
Etape 3


Finalisation des prototypes



Rencontre/échange des pratiques MMIC et APR dans le cadre de 


l’atelier des goûts, une journée banalisée pour présenter et déguster 



le travail de chacun. 



Présence du GRAAAL
