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Animations d’éducation à l’alimentation



Un catalogue – 16 animations
1. Les groupes d’aliments


2. L’équilibre alimentaire


3. Les macronutriments


4. Les micronutriments


5. La digestion


6. Les emballages alimentaires


7. Les 5 sens


8. Les légumes

9.   Les fruits


10.  Les produits laitiers


11.   Les épices et herbes aromatiques


12.   Où poussent les légumes et les fruits ?


13.   Atelier pâtisserie


14.   Les aliments « BIO »


15.   Le petit déjeuner


16.   Les 4 saisons



1 – Les groupes d’aliments
• Intervenant : Diététicienne de la Semgest


• Public : CE1-CE2-CM1-CM2


• Possibilité de l’adapter pour les enfants de CP si un travail sur les aliments est 
effectué préalablement avec l’enseignant. 


• Durée : entre 45 et 60 minutes, peut varier en fonction des questions des élèves.


• Matériel nécessaire : tableau, aimants


• Résumé de la séance : présentation des différents groupes d’aliments (produits 
laitiers, féculents, etc…), discussion autour de leurs intérêts nutritionnels, 
exemples d’aliments, etc…


• Exercice d’application si le temps le permet.


• Documents distribués : résumé des groupes d’aliments.




Exercice - CM
Exercice – CP / CE



6- Les emballages alimentaires
• Intervenant : diététicienne de la Semgest 


• Public : CM1-CM2 


• Durée : entre 45 et 60 minutes, peut varier en fonction des questions des élèves.


• Matériel nécessaire : emballages alimentaires vides, tableau, aimants.


• Résumé de la séance  : discussion sur les emballages alimentaires  : rôles, 
matériaux utilisés, informations données par les emballages…


• Travail sur un emballage pour rechercher les informations importantes.


• Documents distribués  : exercice d’application sur les différentes informations 
que l’on retrouve sur les emballages.



Informations obligatoires Informations non obligatoires
- Nom du produit

- Dénomination de vente (ex : 
confiture extra de framboise)

- Marque du produit

- Liste des ingrédients

- Conditions de conservation ou 
Mode d’emploi

- Poids net du produit

- Valeur nutritionnelle

- Dates limites de 
consommation

- Numéro de lot (à des fins de 
traçabilité)

 

- Code emballeur

- Origine du produit

- OGM

- Symboles et signes de qualités

- Code barre

- Marque de salubrité

 



8- Les légumes
• Intervenant : diététicienne de la Semgest


• Public : CP, CE1, CE2, CM1


• Durée : entre 45 et 60 minutes, peut varier en fonction des questions des élèves.


• Matériel nécessaire : tableau, aimants


• Résumé de la séance  : Classement des légumes par famille. Puis présentation 
aux enfants des légumes frais qu’ils connaissent peu ou pas (artichaut, choux de 
Bruxelles, céleri, etc…).


• Documents distribués : résumé des familles de légumes.


• Cette animation est généralement programmée en fin d’année scolaire afin 
d’avoir un plus grand choix de légumes de saison.





. 

Equipe des salades 
et l’équipe des 

pommes



Ateliers pâtisserie



13- Atelier pâtisserie
Dédié uniquement aux enfants scolarisés en école maternelle


• Intervenant : Cuisinier


• Public : PS, MS et GS


• Durée  : 60 minutes, peut varier en fonction des questions des 
élèves. L’intervenant se déplace sur la journée pour 4 classes.


• Matériel nécessaire  : salle de classe ou de centre de loisirs à 
proximité d’un point d’eau et pouvant accueillir un four, la même 
pour toute la journée.


• Résumé de la séance  : Confection et dégustation d’une 
gourmandise sucrée.


• Documents distribués : fiche recette de la pâtisserie réalisée.







Animations – les bienfaits du petit déjeuner





Cartes du jeu de Lynx revisité

Plateau de Lynx revisité

Coloriage





Ateliers anti-gaspi













Événements



La Disco Soupe





Les droits de l’enfant





Le repas du chef





Le salon # Bon







Comment généraliser l’éducation à l’alimentation?



• Travailler avec des professionnels (les)

o Diététicien – Diététicienne

o Chef – Cheffe de cuisine

o Maître composteur

o Animateur – Animatrice


• Évaluer les animations en collaboration avec les 
enseignants


• Adapter les supports

• Renouveler – étoffer les propositions

• Se positionner sur tous types d’événements

• Dégager du budget
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