
NUTRI’ACTIV

Déployer des projets systémiques d’éducation nutritionnelle, 

à l’alimentation durable et au goût

1

Anne Didier-Pétremant - anne.petremant@assiette-planete.fr

 Tous droits réservés – Reproduction interdite sans l’autorisation de l’auteur

mailto:anne.petremant@assiette-planete.fr


De mon assiette à notre planète / ANEG
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- Fondatrice de De mon assiette à notre planète
- Administratrice de l’ANEG

Accompagnement des collectivités depuis 20 ans : 

• Alimentation et restauration collective durable
• Gaspillage alimentaire
• Education au goût et à l’alimentation
• Précarité alimentaire

Anne Didier-Pétremant



Restauration collective: un écosystème pluri-acteurs
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se nourrir
se réjouir
se réunir



Restauration collective : des enjeux pluriels 
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Enjeux de santé, environnementaux et sociétaux: enjeux pluriels et interconnectés



L’exemple d’ANIMASSENS
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• Objectif: éduquer au goût et à l’alimentation durable 
au restaurant scolaire et sur les temps périscolaires

• Outiller en connaissances, pratiques et supports    
pédagogiques afin de faciliter la réussite des projets 
éducatifs alimentaires



L’exemple d’ANIMASSENS

• Une formation de 2 jours suivie de 4 demi-journées, et un guide pédagogique

• Un dispositif transversal qui implique les directions de la restauration et de 
l’éducation 

• Un dispositif systémique qui incite à des interconnexions avec les autres actions 
du territoire sur les axes santé, social, environnemental

• Quelques enseignements: 
• Intérêt du décloisonnement: tous les acteurs prennent conscience de leur rôle éducatif et

de la complémentarité de leurs missions, dans l’intérêt de l’enfant

• ANIMASSENS a vocation à être intégré dans un projet éducatif alimentaire. Les résultats 
sont limités si les directions sont peu/pas impliquées et ne donnent pas de pouvoir d’agir 
aux personnes formées 
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L’exemple d’une charte à Epinay-sur-Seine

• 2017: un plan d’action « réduction du gaspillage alimentaire dans la restauration 
collective » et la création d’un groupe de travail rassemblant des acteurs de la 
restauration (offices et cuisine centrale), de l’animation et de l’environnement.

• 2022: formations « Lutter contre le gaspillage et éduquer au goût et à 
l’alimentation » pour les directeurs de centres de loisirs, les responsables de 
secteurs restauration, les agents de la cuisine centrale.

• 2023: écriture d’une « Charte de la pause méridienne – Pour une restauration 
joyeuse » à destination des acteurs du temps méridien. Tous participent à 
l’éducation au goût et à l’alimentation du convive. 

• Quelques enseignements: 
• vision commune,

• Décloisonnement,

• valorisation des métiers et des personnes,

• Nécessité d’articuler le temps long stratégique et le temps court des acteurs de terrain.
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L’exemple d’ateliers de cuisine à Aubervilliers

• Ateliers de cuisine pour des personnes en précarité dans le 
cadre du restaurant solidaire Rest’Auber

• Un projet qui conjugue croisement des savoirs, promotion 
de la santé, sensibilisation aux impacts environnementaux 
de l’alimentation

• Postulats: place et parole de chacun, participation, espace 
collectif d’apprentissage, se laisser bousculer

• Enseignements: joie - envie d’agir - plus grande autonomie 
- confiance en soi - créativité

• A creuser: transformation des pratiques - utilisation des 
denrées de l’aide alimentaire   
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Ne doutez jamais qu'un petit groupe d'hommes conscients 
et engagés puisse changer le monde. C'est même de cette 

manière que cela s'est toujours produit. 

Margaret Mead, anthropologue
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