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L'HISTORIQUE DU MOUVEMENT DE LA
FERME A LECOLE AU CANADA ET AU
NOUVEAU-BRUNSWICK

DES ACTIVITES DE CE GENRE EXISTENT DANS LES ECOLES CANADIENNES depuis le début des années
1800 et la construction des premiéres écoles. Lune des traces les plus anciennes d'un programme De la ferme
a I'école au Nouveau-Brunswick se retrouve a Riverside-Albert, ou des programmes d’horticulture scolaire et
d'agriculture étaient offerts a I'école Riverside Consolidated. D'ailleurs, les récoltes du potager scolaire de cet
établissement du patrimoine centenaire alimentent toujours les éleves aujourd’hui.

Au milieu des années 2000, une nouvelle vague d'activité s'est amorcée. Les éducateurs, travailleurs en
services alimentaires, agriculteurs et fournisseurs en alimentation ont commencé a constater que leurs
activités étaient interdépendantes et visaient un but commun, celui de faire en sorte que les aliments
sains locaux soient plus présents dans I'esprit et dans |'assiette des éleves. Ensemble, ils ont décidé de
transformer nos systémes alimentaires régionaux et scolaires afin d'y parvenir. Des réseaux De la ferme a
I'école provinciaux se sont bientdt formés pour relier les noyaux d’activité.

En 2011, ces réseaux provinciaux se sont unis pour former un réseau national De la ferme a I'école, dont le
champion est De la ferme a la cafétéria Canada (voir I'encadré).

Les activités de De la ferme a I'école connaissent un bel essor au Nouveau-Brunswick, notamment grace
au Réseau des cafétérias communautaires inc. et a Cé d'ici, qui font de grands progrées pour accroitre la
présence d'aliments locaux et durables dans I'esprit et dans I'assiette des éléves. En 2014, De la ferme

a la cafétéria Canada et le Réseau d’action sur la sécurité alimentaire du Nouveau-Brunswick se sont

alliés pour renforcer I'impulsion déja présente dans la province. Depuis, sept projets pilotes uniques du
programme De la ferme a I'école ont été financés et mis en ceuvre dans les écoles suivantes : école Notre-
Dame, école élémentaire Salisbury, école secondaire Bernice MacNaughton, école Clément-Cormier, école
communautaire La Riviére, école communautaire Cambridge-Narrows et école communautaire Centreville.

De plus, en mai 2016, un laboratoire d'apprentissage De la ferme a |'école a eu lieu a Fredericton afin
d'aborder le passage a grande échelle des activités de I'organisme au Nouveau-Brunswick. Peu apres, le
ministere de I'Agriculture, de 'Aquaculture et des Péches a endossé un réle directeur au sein du programme
De la ferme a la cafétéria Canada, faisant la promotion des activités au Nouveau-Brunswick dans sa Stratégie
sur les boissons et les aliments locaux.

Gréace aux nombreuses initiatives et idées qui prennent racine a la grandeur du Nouveau-Brunswick et du
Canada, des champions communautaires trouvent des moyens pour apporter plus d'aliments sains, produits
localement et de facon durable — et plus d’éducation alimentaire — dans toutes les écoles. Nous espérons
que ce guide saura appuyer les efforts qu'investissent tous les champions du Nouveau-Brunswick dans le
programme De la ferme a |'école.
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DE LA FERME A LA CAFETERIA CANADA

Nous sommes fiers de piloter le mouvement
national De la ferme a I’école

De la ferme a la cafétéria Canada est un organisme
pancanadien dont la mission consiste a informer, a
renforcer la capacité, a entretenir des partenariats et
a influencer les politiques de sorte a instaurer une
alimentation saine, locale et durable dans toutes les
institutions publiques. Les mouvements De la ferme
a l'école, De la ferme aux campus et De la ferme aux
établissements de santé font tous partie du dialogue
national. Le réseau De la ferme a la cafétéria Canada
multiplie ses efforts a la grandeur du pays pour établir
des systemes alimentaires régionaux dynamiques,
durables et économiguement viables qui favorisent
la santé de la population, de I'environnement et

de la planete. De la ferme a la cafétéria Canada

est le principal organisme national qui milite pour
|"établissement, I'évaluation et le réseautage des
activités De la ferme a I'école partout au pays.

De la ferme a la cafétéria Canada :
www.farmtocafeteriacanada.ca/fr

LES FONDEMENTS DU
MOUVEMENT DE LA
FERME A L'ECOLE

En quoi consiste le mouvement De
la ferme a |'école?

LE MOUVEMENT DE LA FERME A L'ECOLE introduit
les aliments sains locaux dans les écoles et offre aux
éleves des expériences d'apprentissage pratique

qui favorisent I'éducation alimentaire, et ce, tout en
renforgant le systéeme alimentaire local et les liens
entre I'école et la collectivité. De la ferme a I'école
donne aux éleves et aux communautés scolaires les
moyens nécessaires pour faire des choix éclairés tout
en contribuant a établir des systemes alimentaires
régionaux dynamiques, durables et économiquement
viables qui favorisent la santé de la population, de
I'environnement et de la planéte. Le mouvement

De la ferme a I'école ne se ressemble pas d'une
école a l'autre : de nouveaux modeles se dessinent
continuellement en fonction de la créativité et des
partenariats qui existent dans les communautés
scolaires.

Et si les écoles se trouvent a différentes étapes de
mise en ceuvre du mouvement De la ferme a I'école,
elles aspirent toutes a y inclure les éléments suivants :

Aliments sains locaux :

Les écoles s'approvisionnent en aliments locaux

de nombreuses fagons : directement aupres
d'agriculteurs ou de potagers scolaires, par
I'intermédiaire de distributeurs d'aliments ou par la
récolte d'aliments sauvages ou traditionnels. Quand
les aliments locaux arrivent a I'école, on peut s'en
servir pour les buffets a salade, les programmes

de repas chaud, les dégustations, les activités de
financement ou les fétes communautaires.

De la
cyrme

al'école

pratique

Apprentissage pratique :

Le volet d’éducation alimentaire est d'une importance
capitale pour le mouvement De la ferme a I'école.

Les éléves acquiérent des connaissances sur

les aliments, les systemes alimentaires et les
compétences alimentaires dans le jardin, la serre,

la cuisine et la salle de classe. lls renouent avec la
nature et I'environnement, et font des excursions
dans des fermes locales du Nouveau-Brunswick, dans
la forét et a la plage.

Liens entre I'école et la collectivité :
Le mouvement De la ferme a I'école repose sur
des liens solides. L'école établit ces liens avec des
agriculteurs, des membres de la collectivité et des
organismes de soutien, et ce faisant exploite les

Apprentissage

Aliments
sains locaux
dans les écoles

@2

Liens entre |'_é<;o|e
et la collectivité

connaissances, la passion, les compétences et les
ressources de sa région. Les éleves établissent des
rapports profonds avec leur école et la collectivité en
général.

Il'y a plusieurs points d'entrée au mouvement De

la ferme a I'école. Comme le montre le diagramme
suivant, les écoles peuvent commencer par des
activités rattachées a I'éducation alimentaire, a
I'approvisionnement ou aux liens communautaires.
De nombreuses écoles commencent leur parcours en
cultivant des aliments. Une fois que les aliments sont
produits et que le personnel constate I'enthousiasme
des éleves pour des aliments frais « qui proviennent
de la terre », les activités de jardinage donnent souvent
lieu a des activités de cuisine et de dégustation.

De la ferme a I'école Nouveau-Brunswick : le guide 5
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LES MODELES DU MOUVEMENT DE LA
FERME A L'ECOLE

BIEN QUE LES PROGRAMMES DU MOUVEMENT DE LA FERME A LECOLE AIENT TOUS LA MEME
AMBITION et la méme série d'objectifs, leur mise en pratique peut étre aussi variée que les graines que I'on
seme dans un jardin. Il existe de nombreux modeéles, et chacun d’entre eux comporte son lot d’avantages. Regle
générale, les modeles proposent différentes facons de distribuer les aliments de la ferme a I'assiette et de servir
la nourriture dans les écoles. Voici quelques exemples :

Une ferme dans la cour d'école

Si I'un de vos objectifs principaux est de réduire la distance entre la ferme et 'assiette, I'aménagement d'une
ferme directement sur le terrain de I'école pourrait étre une solution optimale. En effet, vous diminuez ainsi
les distances parcourues entre la source de production et I'école, réduisant également la quantité de CO,
émise et offrant aux enfants les aliments les plus frais et les plus savoureux qui soient. De plus, une telle
ferme peut servir de salle de classe vivante, inspirant de futures générations d'agriculteurs.

De la ferme au traiteur a I'école

S'il n'y a pas de cuisine dans votre école, le modéle de la ferme au traiteur a I'école est peut-étre celui qui
vous convient le mieux. Dans le cadre de ce modele, les aliments sont livrés a une cuisine centrale ou ils sont
tranchés et coupés avant d'étre livrés a une ou plusieurs écoles.

De la forét a I'école et De la mer a I'école

Dans ces modeéles, les aliments locaux sont synonymes de fruits de mer, de gibier et d’'aliments « sauvages ».

Les écoles entretiennent des liens avec des pécheurs, des ainés et des experts qui savent se procurer et
préparer ces produits traditionnels en toute sécurité.

Le buffet a salade De la ferme a I'école
Ce modele de service d'alimentation est sans doute le plus populaire. Des aliments frais et locaux sont livrés
al'école, préparés sur place et servis dans un buffet a salade portable.

Le programme de repas chauds De la ferme a |'école

Dans les écoles qui comptent sur des cuisines plus grandes et inspectées, on peut préparer des repas chaud
en toute sécurité et y intégrer autant d'aliments locaux et produits de fagon durable que possible. Ces repas
peuvent inclure des soupes, des pates, des frittatas et plus encore.

LES PREUVES SONT FAITES. QUAND
LE MOUVEMENT DE LA FERME A
LECOLE EST ETABLI DANS UNE
ECOLE :

\/ les éléves mangent plus de fruits ou
léegumes par jour (de 0,99 a 1,3 portion de
plus en moyenne);

\/ les éleves sont ouverts aux aliments
sains et nouveaux, et ils choisissent des
aliments plus sains a la cafétéria et a la
maison;

\/ les éleves sont mieux informés sur leur
nourriture et le systeme alimentaire;

\/ la motivation et le moral du personnel des
services alimentaires remontent;

\/ chaque nouvel emploi dans le secteur de
la ferme a I'école contribue a la création de
1,67 emploi de plus;

\/ chaque dollar dépensé sur des aliments
locaux produit une activité économique
évaluée a 2,16 $.

* Ces données sont tirées du document intitulé

The US National Farm to School Network's Benefits

of Farm to School (2014), repéré (en anglais
seulement) sur le site www. farmtoschool.org.

Les éléeves en
bénéficient.

De la ferme a I'école permet
aux éleves d'accéder a des
aliments sains et savoureux,
de grande qualité et produits
localement, qui les aident a
bien apprendre et grandir.

Les agriculteurs
en bénéficient.
Le mouvement De la
ferme a I’école fournit aux
agriculteurs I'occasion de
créer des liens avec les
éleves de leur collectivité
et de les sensibiliser aux
aliments locaux. Il leur
permet aussi d'accéder a de
nouveaux débouchés.

La collectivité

en bénéficie.
L'approvisionnement aupres
des producteurs et des
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Le programme de collations De la ferme a I'école

Parfois, méme les programmes les plus simples peuvent avoir des retombées importantes. Les pommes,
les poires, les pois sugar snap et les tomates cerises sont des collations qui ne requiérent qu'un traitement
minimal avant d'étre distribuées. Souvent, des initiatives comme celles-ci ménent a des programmes plus
complets, comme le buffet a salade ou le programme de repas chauds De la ferme a |'école.

transformateurs locaux stimule
I’économie locale en créant des
emplois et solidifiant des liens
étroits dans la collectivité.

POURQUOI DE LA FERME A L'ECOLE?

De la ferme a I'école Nouveau-Brunswick : le guide
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SURVOL DE LA MISE EN GUVRE
DU PROGRAMME DE LA FERME A LECOLE

Les initiatives De la ferme a I'école permettent de s'attaquer de front aux priorités
clés des secteurs de |'éducation, de la santé, de I'agriculture, de I'environnement et
de I'économie :

Elles multiplient les occasions d’apprentissage sur le terrain, en toute
flexibilité.

Elles aident les écoles a adopter une approche globale en matiére
d'alimentation.

Elles contribuent au développement d'écoles vertes et durables.

Elles favorisent le renforcement des liens entre I'école et la collectivité.

Elles favorisent I'adoption de saines habitudes alimentaires, dont une
consommation accrue de légumes et de fruits.

Elles aident a développer un rapport positif avec les aliments.

Elles contribuent a réduire les inégalités d'accés a |'alimentation saine.
Elles améliorent les connaissances et les compétences en matiére
d'alimentation (éducation alimentaire).

Elles procurent des débouchés a I'échelle locale pour les agriculteurs.

Elles inspirent la prochaine génération de producteurs agricoles.

Elles relient les écoles au systéme alimentaire régional.

Elles fournissent de nouveaux modéles et de nouvelles structures au réseau
de distribution alimentaire régional.

Elles réduisent les kilometres alimentaires.
Elles permettent I'émergence d’une nouvelle génération de citoyens soucieux
de I'environnement qui entretiennent un lien plus étroit avec la terre et I'eau.

Elles contribuent a I'économie locale.
Elles favorisent la création de nouveaux emplois.
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CREATION
D’UNE
EQUIPE

Durabilité du
programme

Les éléments suivants sont
essentiels a la réussite de
votre programme :

Soutien de la direction
Culture scolaire
Communication
Financement
ollectivité
e Promotion de votre
programme
e Participation des
bénévoles

achats locaux
Préparation d'un menu
De la-mer a I'école

Promotion des aliments locaux

Préparation de la cuisine
Préparation du personnel et
des bénévoles

erme a l'école
s la salle

|I"éducation alimentaire
au curriculum
® Apprentissage en
plein air dans
le potager
\ scolaire
\
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CREATION D’UNE EQUIPE

LA CREATION DE VOTRE EQUIPE DE LA FERME A LECOLE est une premiére
étape essentielle au processus de planification et au succes a long terme de votre
programme. C'est aussi I'occasion de se faire des alliés, d'intégrer de nouvelles
sources de connaissances et de savoirfaire dans votre équipe centrale et de recruter

des personnes sur le terrain qui pourront vous aider a planifier, & mettre en ceuvre et a

financer votre programme De la ferme a I'école afin gu’il dure longtemps.
Votre équipe centrale

Formée des les débuts du projet, votre équipe centrale regroupe 3 a 10 personnes
qui aideront a définir la vision, les ambitions et les objectifs du programme ainsi
que les réles a jouer au sein de I'équipe. Les membres veillent a la direction, a
I'administration et & la coordination du programme. A mesure que le programme
se met en place, de nouveaux partenaires viennent former un réseau de soutien
grandissant. L'équipe centrale est souvent formée des membres suivants :

v Un champion clé au sein de I'école : un membre de la direction
ou du personnel enseignant qui a le pouvoir d'apporter des changements au
curriculum, au milieu et aux politiques scolaires afin d'appuyer le programme.
Un ou des coordonnateurs potentiels : des personnes chargées
des aspects quotidiens du programme. Choisissez des coordonnateurs
passionnés qui ont les compétences voulues et le temps nécessaire a investir
dans le programme.

Des représentants des services d'alimentation scolaire : si
votre programme De la ferme a I'école s'intégre a des services d'alimentation
scolaire existants, il est crucial de compter un membre du personnel de ces
Services au sein votre équipe centrale.

v Des agriculteurs et des pécheurs : ces personnes fourniront les
aliments nécessaires a votre programme ou des occasions d'apprentissage
dans la classe ou a la ferme.

\/ Un ou des parents : il est essentiel que les parents aident a fagonner le
programme d'alimentation de leurs enfants.

Des bénévoles : les bénévoles contribueront au déroulement quotidien
du programme. Il peut s'agir d'éléves ou de parents, qui font d'excellents
champions et bénévoles.

Des partenaires communautaires : des personnes qui démontrent
un intérét marqué pour le mouvement De la ferme a |'école (songez par exemple
au nutritionniste du coin, au chef du restaurant local, aux coordonnateurs du
potager communautaire local ou du programme de paniers alimentaires, etc.).

Une équipe en croissance

En plus des membres de votre équipe centrale, de nombreuses personnes peuvent

jouer un réle important dans le déploiement initial, les activités continues et

I'évaluation ou la planification annuelle du programme. Il peut étre utile d'inviter les
personnes suivantes a vos réunions de planification :

Aide a la création du menu; promotion du programme;
production, préparation et service des aliments; sondages
sur la satisfaction des pairs

Inspecteur en santé publique Aide au maintien d'un milieu alimentaire sécuritaire

Aide a la coordination des programmes De la ferme a
I'école, a la définition du prix des repas et a la recherche de
sources de financement pour subventionner ces repas

Parents

Connaissances et éclairage unique en matiére de

Ainés de la collectivité N - : - .
systémes alimentaires des Premiéeres Nations

Aide a la préparation et a |'évaluation des menus et
recettes; excellente source de ressources, d'outils et de
soutien pour I'enseignement

Nutritionnistes
communautaires

Aide a la recherche de sources de financement pour
appuyer le programme, particulierement en ce qui a trait a
I'intégration de I'ensemble des éleves

Coordonnateurs
communautaires des écoles

Aide a la conception d'un espace de préparation
alimentaire et d'un buffet a salade qui correspond a vos
besoins (espace, budget, capacité, besoins de rénovations)

Fabricants d’équipement

Personnel contractuel des
services alimentaires

Soutien a la planification du menu ainsi qu'a la préparation
et au service des repas et des salades du buffet

Distributeurs, transformateurs
et détaillants de produits
alimentaires

Source potentielle d'aliments ne pouvant étre obtenus
aupres des agriculteurs

Représentants du ministére de
I’Agriculture, ’'Aquaculture et
des Péches

Appui a I'enseignement en matiére d'agriculture et a
|'approvisionnement auprés des fermes locales

Aide a la préparation des menus et formations en services
alimentaires offertes aux bénévoles, aux éleves et au
personnel des services alimentaires

Ecoles et districts scolaires
avoisinants

Aide a la préparation des menus et formations en services
alimentaires offertes aux bénévoles, aux éléves et au
personnel des services alimentaires

Horticulteurs ou groupes Aide & la production de légumes, de fruits et de fines
d’horticulture herbes dans le potager et dans la serre

Soutien pour tous les aspects de la planification et de
|"évaluation du programme

Chefs cuisiniers locaux

Enseignants et étudiants
universitaires

De la ferme a I'école Nouveau-Brunswick : le guide 11



PLANIFICATION DE
VOTRE PROGRAMME

L'importance du rble joué par les agriculteurs et les
pécheurs

Idéalement, votre équipe centrale devrait comprendre un agriculteur ou un pécheur
qui s'ajoute au groupe le plus tot possible dans le processus pour aider a fagconner
le programme.

Faites participer les parents et les éleves dés le départ!

.-B.)

IL EST CRUCIAL DE S'/ASSURER de la participation des parents et éléves dés les
débuts du programme De la ferme a I'école. Ecoutez attentivement pour cerner
leurs intéréts. Ce sont les acteurs les plus importants du projet!

Dans la plupart des programmes, les écoles n'ont besoin que d’'une quantité
relativement minime de produits offerts par les agriculteurs et les pécheurs. Il est
donc important de souligner que les avantages sociaux associés au programme
peuvent surpasser les avantages financiers. Abordez les avantages intéressants,
comme la création d'une génération de jeunes agriculteurs; le rapprochement
entre les gens, la nourriture et la terre; et la création de liens plus étroits entre les
agriculteurs ou pécheurs et les membres de la collectivité.

Découvrez quels aspects du programme, s'il y a lieu, intéressent le plus les parents
et éleves. Souhaitent-ils surtout lancer un potager a I'école? Ou cherchent-ils plutot
a faire équipe avec un agriculteur local pour intégrer des aliments sains et locaux au
menu de I'école?

Certes, un seul parent ou éléve peut étre un atout, mais il vous faudra compter sur
I'avis d'un groupe élargi pour définir vos objectifs.

Les agriculteurs et pécheurs peuvent mettre leur savoir-faire
au service du programme de différentes facons :
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Si les parents et éléeves ne manifestent aucun intérét pour le programme, vous
devrez peut-étre commencer modestement pour ensuite conscientiser les
principaux intéressés et susciter leur enthousiasme.

e |iste des aliments pouvant étre produits pour |'école

e Estimation de la quantité d'aliments pouvant étre fournie

— et T3 e e Survol des types d'aliments et des périodes ou ils sont offerts

e Apercu des moyens de faire équipe avec d’autres producteurs d'aliments
locaux pour améliorer I'acces aux produits locaux

Dans les petits pots, les meilleurs onguents

e Examen des menus et des recettes (Ces observations vous aideront a
élargir la gamme des plats et recettes au menu en intégrant davantage de
produits locaux.)

Les programmes du mouvement De la ferme a I'école peuvent étre trés différents
d'une école a l'autre. Souvenez-vous des conseils suivants lors des premiéres
étapes de la mise en ceuvre : commencez modestement, prenez votre temps et
Les agriculteurs et les pécheurs peuvent aussi offrir les mobilisez les ressources que vous avez déja sous la main.
occasions d'apprentissage suivantes aux éléves :
Commencez modestement et faconnez votre programme étape par
étape : Le programme De la ferme a I'école implique de nouveaux équipements,
de la coordination, et surtout la création de liens avec les agriculteurs, les pécheurs
et la collectivité. Puisque toutes ces mesures prennent du temps, vous devrez
adopter une démarche par étapes afin de faciliter la mise en place du programme
dans votre école.

v Excursions a la ferme ou sur la mer
\/ Dégustations ou échantillons d’aliments locaux
\/ Discussion sur les aliments locaux lors d'un repas partagé avec les éléves

\/ Présentations interactives (en classe ou lors d'une assemblée) pour
renseigner les éléves au sujet de I'agriculture et de la péche

=

Commencez par les aliments locaux a votre portée, peu importe
ce qu’ils sont : Vous ne pourrez peut-&tre pas assurer |'approvisionnement de
tous les produits locaux que vous souhaitez, particulierement lors des débuts du
programme et des mois d’hiver. Ne vous inquiétez pas et tenez bon!

\/ Installation d'une table ou d'un kiosque a I'occasion du salon du bien-étre ou
de la soirée familiale de I'école

\/ Organisation d'un programme de correspondance entre les éleves et
I'agriculteur

[

£ 1-2- Novembre 2017

Jr ="

De la ferme a I'école Nouveau-Brunswick : le guide 13

¥ ECOLE DES PIONN.IER‘&::_GUISPAI\_/ISlS (NeB.)



LORS DES PREMIERES ETAPES DE
LA PLANIFICATION, PREPAREZ-
VOUS A REPONDRE AUX QUESTIONS
SUIVANTES :

Lorsqu’on présente un nouveau projet, que ce

soit aux éleves, aux familles, aux agriculteurs, aux
pécheurs ou a la collectivité, il y aura forcément de
nombreuses questions. Les changements peuvent
susciter de I'enthousiasme, de I'indifférence, ou
méme de la méfiance. Il faut donc étre prét a tout!
Votre public se posera les questions suivantes :

Qu’est-ce qu'un programme De la
ferme a I'école?

Quels sont les bénéfices d'un
programme De la ferme a I'école?

Pourquoi mettre I'accent sur les
aliments locaux?

Comment le programme sera-t-il mis
en ceuvre dans notre école?

En quoi consiste la participation des
agriculteurs et des pécheurs?

Quels aliments seront-ils servis?

Combien le programme coltera-t-il?

Qui payera pour ce nouveau
programme?

Vous trouverez dans ce guide certaines pistes, mais
votre groupe devra se réunir pour explorer un bon
nombre de questions et y trouver la réponse.
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Lors des premieres réunions de planification

1. Définissez la VISION de votre équipe pour un programme florissant.
Lorsque I'équipe centrale entreprend le programme, elle doit déterminer ce qu'elle cherche a accomplir. Un
énoncé de vision collectif est un bon moyen d’assurer que tout le monde a voix au chapitre quant a la définition
des objectifs.
; l.".. -

" ACTIVITE : Lors de votre premiére réunion, demandez a chaque membre de I'équipe de

noter sa vision d’'un programme De la ferme a I'école en plein essor dans votre

établissement. Si les ressources étaient illimitées, quelle forme le programme prendrait-il? C'est
I'occasion de réver grand. Les thémes qui se dégageront de I'activité vous aideront a formuler
votre énoncé de vision, a établir des objectifs et a cerner les activités a inclure au programme.

2. Déterminez le modéle qui fonctionnera le mieux dans votre école.

Lors de votre premiére réunion, discutez des nombreux modeles d'application du programme De la ferme a I'école
afin de découvrir celui gui vous convient le mieux. Vous pouvez également inviter une personne-ressource d'un
programme De la ferme a I'école dans une collectivité avoisinante afin gu’elle fasse part de son expérience a |'équipe.

3. Définissez vos ressources et vos besoins.

Relevez ensuite les ressources dont vous disposez déja. Un exercice d'inventaire est un excellent moyen de
briser la glace et d'encourager la contribution de tous les membres de I'équipe. Voici quelques questions qui
peuvent étre utiles :

e Quels aliments locaux consomme-t-on actuellement a |'école?

e Y a-t-il des activités du programme De la ferme a I'école qui s'exercent déja dans nos classes, a la cafétéria
ou dans la collectivité?

e Quels sont nos partenaires d'alimentation scolaire actuels? Qui d’autre pourrait étre un partenaire potentiel?
e Quels agriculteurs et pécheurs locaux peuvent fournir des aliments de septembre a juin?

e Y a-t-il d'autres jardins, vergers, serres et potagers communautaires dans notre région qui pourraient étre
une source de fruits et légumes frais?

e Existe-t-il dans la collectivité des sources de financement potentielles qui pourraient appuyer le programme
De la ferme a I'école?

e De quoi avons-nous besoin pour intégrer plus d'aliments locaux au menu de la cafétéria?
e De quoi avons-nous besoin pour stimuler la sensibilisation & I'alimentation dans les salles de classe?

e De quoi avons-nous besoin pour assurer la durabilité du programme De la ferme a I'école dans notre
établissement?

e De quoi avons-nous besoin pour favoriser le soutien communautaire a I'égard du programme De la ferme a
I'école?

I) RESSOURCES UTILES : Consultez
I'outil d"évaluation de Vermont FEED. Cette
page peut servir a orienter la planification et a
cerner les prochaines étapes a entreprendre :

https://vtfeed.org/farm-school-planning-toolkit (en

anglais).

4. Accordez la priorité a un ou deux
objectifs atteignables pour faciliter le
démarrage.

Aprés avoir déterminé vos ressources et vos besoins,
vous découvrirez peut-étre des objectifs atteignables
pour votre école. Pour chacun de ces objectifs,
précisez ce qui doit étre fait et décidez qui jouera un
réle de direction et qui jouera un réle de participant.
Précisez aussi votre calendrier et les ressources dont
vous avez besoin.

Voici quelques exemples d’objectifs :

v/ Cerner les éléments du menu auxquels vous
aimeriez intégrer des produits locaux.

V/Trouver un agriculteur, un pécheur ou un
distributeur qui pourra vous donner acces a des
produits locaux.

v/ Préparer une activité de repas public mettant a
I'honneur des produits locaux.

V/ Préciser les besoins en matiere de formation
pour aider le personnel des services alimentaires
a intégrer des produits agricoles frais aux repas.

\/ Former une équipe de préparation du potager de
I'école.

V/ Cerner les occasions d'apprentissage pouvant
lier le curriculum au potager de |'école.

V/ Inviter un chef cuisinier dans les salles de classe
ou a la cafétéria afin d'offrir une petite formation
aux éléves, aux parents, aux enseignants, au
personnel des services alimentaires et aux

bénévoles qui participent au service des repas
offerts a I'école.

V/ Organiser une visite a la ferme.

V/ Rassembler les responsables des écoles
avoisinantes afin de créer une vision collective
pour De la ferme a I'école dans votre région.

5. Trouvez des partenaires.

Maintenant que vous avez cerné quelques objectifs
a atteindre, vous devez travailler auprés des bonnes
personnes, c'est-a-dire celles qui vous aideront a
progresser vers vos objectifs. Songez aux personnes
qui doivent jouer un role dans le programme et
prévoyez le moment ou vous devrez les y intégrer.
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6. Découvrez les différents programmes

et stratégies du mouvement De

la ferme a I’'école et explorez les

différentes ressources et idées.
Pour atteindre vos objectifs avec plus de facilité,
n‘oubliez pas d'explorer la vaste gamme de trousses
d’'outils, de ressources de planification et de réseaux
liés a De la ferme a I'école au Nouveau-Brunswick,
au Canada et aux Etats-Unis. Profitez de ces
connaissances et de ces ressources! Vous pouvez
d'ailleurs consulter les sites Web du ministere de
I’Agriculture, de Aquaculture et des Péches, de De la
ferme a la cafétéria Canada, du US National Farm to
School Network (en anglais) et de Vermont FEED (en

anglais) afin d'éclairer votre processus de planification.
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https://vtfeed.org/farm-school-planning-toolkit
http://www2.gnb.ca/content/gnb/fr/ministeres/10.html
http://www2.gnb.ca/content/gnb/fr/ministeres/10.html
www.farmtocafeteriacanada.ca/fr
www.farmtocafeteriacanada.ca/fr
www.farmtoschool.org/
www.farmtoschool.org/
https://vtfeed.org

16 Novembre 2017

DE LA FERME A LECOLE - DANS LA CAFETERIA

CHAQUE ECOLE ET DISTRICT PEUT DEFINIR LES TERMES « local » ou

« régional » a sa propre maniéere, mais on entend généralement par « local »
les aliments qui ont poussé et ont été récoltés et traités le plus prés
possible de I'école. En faisant participer le personnel des services alimentaires,
les distributeurs et autres acteurs du domaine, vous aurez plus de facilité a définir
les termes selon vos besoins.

Approvisionnement et achats locaux

Voici quelques étapes importantes a franchir afin d’intégrer des
aliments locaux a la cuisine de votre établissement :

'/ Connaissez le type d'aliments locaux qui sont a votre disposition et les
périodes ol vous y avez acces.

'/ Sachez quels agriculteurs et pécheurs seront préts et disposés a vous fournir
ces aliments.

'/Trouvez des recettes et préparez des menus en fonction des aliments a votre
disposition.

'/ Connaissez les différentes sortes d'aliments locaux et les quantités approximatives
dont vous aurez besoin pour remplir le buffet a salade toutes les semaines.

'/ Adaptez votre contrat de services alimentaires actuel pour y intégrer
|'approvisionnement en aliments locaux.

'/ Concluez une entente avec un ou plusieurs agriculteurs ou pécheurs.

'/ Commandez les aliments.

'/ Organisez des rencontres périodiques avec les agriculteurs ou pécheurs afin
de faire le point sur le processus.

1. Cernez les aliments locaux auxquels vous avez acceés pres
de votre école.
Avant de pouvoir acheter des aliments locaux des agriculteurs et pécheurs, les
responsables des écoles et districts doivent trouver les types d'aliments locaux qui
sont a leur disposition et les périodes ou ils y ont acces.
e Qu'est-ce qui peut étre cultivé ou péché cette année?
e Quels aliments sont offerts pendant les mois d’hiver?
e Quels aliments seront préts a quels moments?
Qu'est-ce qui pourrait étre ajouté au menu I'année scolaire suivante?
Pour quels aliments I'école devra-t-elle faire appel a d'autres sources?

Pour découvrir les produits qui sont offerts a I'échelle locale, essayez de dénicher
des grilles saisonniéres en ligne, rendez-vous dans un marché fermier pour discuter
avec des agriculteurs et pécheurs locaux ou appelez directement ces derniers.

Conseils pour créer des liens avec vos agriculteurs et pécheurs locaux

La plupart des agriculteurs seront heureux de discuter avec vous au téléphone ou
par courriel, surtout le sair.

Il peut étre assez difficile pour eux de quitter la ferme pendant la saison de
croissance. Par conséquent, le fait d'offrir de vous rendre sur place est une
excellente amorce au lien que vous cherchez a créer.

'automne et le début de I'hiver sont des périodes idéales pour entreprendre ces
discussions, tout juste avant les commandes de graines.

En concluant des ententes avec plus d'un producteur, vous aurez accés a une
plus grande variété de produits, vous réduirez le stress imposé aux agriculteurs et
VOUs vous assurerez une source d'aliments locaux a long terme.

Plus la ferme se trouve prés de I'école, plus le programme sera facile pour
toutes les parties intéressées. Les colts de distribution seront moins élevés,
les exigences de temps seront moins contraignantes pour les écoles et les
agriculteurs, les éléves auront un meilleur acces a la ferme et moins de gaz a
effet de serre seront émis.

Ou pouvez-vous trouver des agriculteurs et pécheurs locaux au
Nouveau-Brunswick?

Ministére de I‘Agriculture, de I/Aquaculture et des Péches
Alliance agricole du Nouveau-Brunswick

Réseau régional de I'industrie biologique du Canada atlantique
Union nationale des fermiers au Nouveau-Brunswick

Conseil de conservation du Nouveau-Brunswick

The Really Local Harvest/La Récolte de Chez Nous
Distributeurs d'aliments locaux

Ecoles ot des programmes De la ferme a I'école sont déja mis en ceuvre
(Consultez la carte d'alimentation scolaire sur le site Web du mouvement De
la ferme a la cafétéria.)
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2. Adaptez votre contrat de services alimentaires actuel pour
y intégrer I'approvisionnement en aliments locaux.

De nombreuses écoles sont déja liées par un contrat a des fournisseurs de
services d'alimentation. Si tel est le cas, il est important de rappeler aux personnes
responsables que le personnel et les éléves tiennent I'approvisionnement en
aliments locaux a cceur. Encouragez le personnel des services alimentaires a se
pencher sur les questions suivantes :

e Quels sont nos processus d'achat actuels pour les aliments locaux et non
locaux?

e Quels aliments locaux sont actuellement offerts par nos fournisseurs attitrés?

e |es fournisseurs de services alimentaires actuels peuvent-ils consigner et
communiquer les quantités d'aliments locaux achetées?

Si une école étudie de nouveaux contrats de services alimentaires, c'est le moment
idéal de mettre en place de nouvelles directives concernant les aliments locaux
dans les futures demandes de propositions (DP). Les responsables de I'école
peuvent par exemple demander aux fournisseurs de services d'alimentation de
réserver un certain pourcentage de leur approvisionnement aux produits locaux, et
souligner I'utilisation d'ingrédients locaux dans les recettes au menu.

3. Concluez une entente avec un ou plusieurs agriculteurs ou
pécheurs.

Une entente entre une école et un agriculteur constitue une promesse de
production (et, dans certains cas, de livraison) d'un certain type, d'une certaine
quantité et d'une certaine qualité d'aliments. Les dates et durées de |'entente sont
aussi spécifiées. De son c6té, I'école promet d'acheter les aliments de ce type, de
cette qualité et de cette quantité aux moments et aux prix stipulés. Dans certains
cas, il suffit d'une poignée de main pour conclure une entente dans le cadre

du programme De la ferme a I'école. Dans d'autres cas, I'école ou I'agriculteur
exigeront un document plus officiel, sur papier.

Il faut parfois plusieurs rencontres en personne entre I'agriculteur et le coordonnateur
avant de signer une entente. Les coordonnateurs voudront peut-étre se rendre a

la ferme pour inspecter les champs ainsi que les installations de nettoyage et de
refroidissement. Les agriculteurs qui souhaitent conclure et entretenir de telles
ententes auprés des écoles doivent porter une attention particuliere a la ponctualité
des livraisons et au respect des horaires de préparation des aliments. Leurs produits
doivent aussi étre entreposés de fagcon a préserver la fraicheur des aliments

jusqu’au moment de livraison prévu dans I'entente. De plus, il peut arriver que les
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agriculteurs aient a adapter leurs calendriers de production et leurs méthodes de

traitement et d’emballage de produits afin de répondre aux besoins de I'école. Tous
ces sujets doivent étre abordés par les membres de I'équipe centrale, y compris le
coordonnateur et les agriculteurs. Lobjectif est de faciliter la tache a tout le monde.

Suggestions pour la rédaction d’une entente :

Une fois que I'entente d'approvisionnement initiale est signée, les responsables
de I'école et les agriculteurs doivent conclure des ententes définitives qui tiennent
compte des éléments suivants :

e \olume total estimatif de chaque produit a livrer

e Période au cours de laquelle chague produit est « de saison » et période de
livraison

e Quantité et colt des produits compris dans la commande permanente
e Calendrier de livraison : heure, fréquence et emplacement

e Conditions d’emballage : boite standard, en vrac, etc.

e Processus de conformité aux normes d'hygiéne et de sécurité

e Colt par unité, conditions de paiement et processus de paiement

Distribution : Les écoles s'attendent souvent a ce que les agriculteurs effectuent
leurs livraisons a une date précise. N'oubliez pas que pour |'agriculteur, il peut s'agir
d'un déplacement supplémentaire qui n'est pas nécessairement viable sur le plan
des codts ou de I'aménagement du temps. Travaillez de prés avec |'agriculteur

pour connaitre son calendrier et voir s'il est possible d'ajouter I'école aux trajets de
livraison déja prévus a certaines dates.

Calendrier des paiements : Souvent, les agriculteurs qui vendent directement
leurs produits aux clients s'attendent a se faire payer immédiatement. Si c’est
faisable, tant mieux! Sinon, expliquez les calendriers de paiements de votre école a
I'agriculteur afin d’éviter les malentendus.
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METTRE EN VALEUR LES ALIMENTS
LOCAUX AU MENU

Préparation des menus

Une fois que vous savez quels aliments locaux sont a votre disposition, vous pouvez commencer a
créer des menus et des recettes qui correspondent aux ambitions et aux objectifs de votre programme
De la ferme a I'école. Les produits locaux peuvent étre mis a I'honneur dans les plats qui sont déja au
menu de la cafétéria, ou encore occuper une place importante dans un buffet a salade.

1. Redonnez le coup d’envoi au programme De
la ferme a I’école tous les ans! Invitez les éleves,
les membres du personnel enseignant, les parents, les
agriculteurs et les pécheurs a se joindre a vous. Offrez
des échantillons, donnez un theme a votre activité,
discutez des aliments locaux au menu, organisez des
jeux rattachés a l'alimentation et célébrez!

Préparez des enseignes amusantes et
colorées. Installez-les ensuite prés de la nourriture et
du menu afin de mettre en valeur les ingrédients locaux.

Faites passer le mot. Annoncez les ingrédients
locaux au menu a l'interphone, sur le babillard de
I"école, sur vos pages Facebook ou Twitter et dans votre
bulletin d'information.

Organisez des dégustations. Lancez un

1. Commencez par les aliments locaux que vous avez déja sous la main!
Adaptez votre menu au fil des saisons afin d'y intégrer plus de produits agricoles locaux. Dans
certaines écoles, on préfére commencer par mettre I'accent sur une petite liste d'ingrédients qui sont
toujours offerts en abondance (pommes de terre, carottes, pommes, oignons, etc.).

2. Déterminez ce que mangeront les éléves.

¢ Posez des questions aux éleves et aux parents pour savoir pour quels aliments ils
accepteront de payer! Découvrez quels plats sont les préférés des éléves, et substituez les
ingrédients actuels a des ingrédients locaux si possible.

e Profitez des cours de cuisine pour créer différentes recettes pour le menu de la cafétéria
et du buffet a salade (vinaigrettes, sauces ou soupes, p. ex.).

programme de dégustations au sein de votre école
afin d'élargir les horizons culinaires des éléves et
d'encourager ces derniers et le personnel a participer
aux changements apportés a l'alimentation scolaire.

e Concours de recettes : Faites participer vos éléves a la création de recettes en organisant
un concours. lls sentiront qu'ils jouent un réle actif dans leur alimentation et seront plus
enthousiastes a I'égard des produits qu'ils consomment.

Choisissez un ingrédient vedette tous les

mois. 'équipe de votre école pourrait choisir de

n'utiliser cet ingrédient qu’une seule fois, ou encore

de I'appréter de différentes fagons tout au long

du mois afin d'illustrer les différentes facons de le

manger. Par exemple, les courges peuvent étre roties,

bouillies, écrasées ou transformées en soupe. Faites
participer les enseignants en leur demandant d'intégrer

I'ingrédient du mois a leur plan de cours.

Présentez un produit agricole vedette toutes
les semaines. Communiquez avec |'agriculteur du
coin pour voir quel produit il aimerait mettre en vitrine
cette semaine. Placez de petites affiches colorées
autour des aliments. Décrivez I'aliment, I'agriculteur qui
I'a produit, la valeur nutritive, la distance parcourue de la
source a I'école, etc. Faites participer les enseignants
en leur demandant d’intégrer le produit agricole de la
semaine a leur plan de cours.

3. Consultez des chefs, des cuisiniers, des nutritionnistes et des personnes
qualifiées qui sauront vous aider a planifier votre menu en fonction des godts des éléves et de
ce que les parents sont préts a payer.

4. Etablissez un budget et des prévisions. Quand vient le moment de choisir les
aliments locaux a intégrer au menu, vous devez vous poser les questions suivantes :

e Comment se fera sentir I'intégration d'aliments locaux dans notre budget?

e Les aliments locaux que nous souhaitons acheter sont-ils plus ou moins chers que ceux que
nous achetons actuellement?

e |e personnel aura-t-il besoin de plus ou moins de temps ou de formation pour les préparer?
e Notre budget nous permet-il des essais de dégustation ponctuels?

e Quel est le prix maximal que les parents et éléves accepteront de payer?

e Quel prix souhaitons-nous fixer pour les repas?

e Combien d'éléves participeront-ils?

e De quelle quantité de nourriture avons-nous besoin?
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PHOTO : GOUVERNEMENT DU NOUVEAU-BRUNSWICK

DE LA MER A L'ECOLE AU NOUVEAU-BRUNSWICK

LES ECOLES DU NOUVEAU-BRUNSWICK ont

une chance unique : elles peuvent mettre en
valeur les fruits de mer locaux de I’Atlantique
au menu de leur cafétéria, dans leurs classes
et dans la collectivité. Cependant, la plupart des
responsables dans les écoles rapportent qu'on n'y sert
aucun poisson, ou alors tres peu.

Les activités De la mer a I’école permettent
d'introduire les éléves aux succulents fruits de mer
locaux et de les aider a comprendre ce que sont

ces produits essentiels de notre économie locale.
Dégustations, excursions, visites sur des quais de
péche, invitations adressées aux pécheurs pour des
conférences, lecture de livres sur I'océan : il existe
une foule de facons de donner le goUt des aliments de
I'Atlantique aux éléves, de mieux appuyer |'industrie de
la péche locale et d'aider les éleves a envisager une
carriére dans le secteur de la péche.

Le programme De la mer a I’école constitue
aussi un investissement dans la nutrition des
enfants. En servant des fruits de mer péchés dans

la région, nous augmentons l'acces des éleves a des
aliments trés nutritifs. Les fruits de mer de l‘Atlantique
sont une source de protéines maigres et ont une haute
teneur en acides gras oméga-3, qui sont essentiels a
un bon développement du cerveau. Le programme De
la mer a I'école a le potentiel d'inculquer des habitudes
alimentaires saines permanentes.
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De la mer a I'école dans la cafétéria : pour apprendre aux enfants a
adorer les produits de la mer!

Dégustations : Puisque certains éléves levent le nez sur les fruits de mer, il est important de proposer de
délicieuses bouchées. Il faut aussi inventer des idées et des noms de recette ingénieux qui plairont aux éleves.
Voici quelques idées de dégustation pour votre cafétéria :

Poisson-frites (avec quartiers
de pommes de terre au four)

e Bouchées de saumon teriyaki ¢ Galettes de poisson sous la mer

e Batonnets de poisson e Sandwich au thon ou au saumon
succulents ou « bouchées de e Tacos de poisson Chaudrée de fruits de mer

requin » réconfortante

Prise du mois : Mettez un produit local de la mer a I'honneur tous les mois. Léquipe de votre école pourrait
choisir de n'utiliser ce produit qu’une seule fois, ou encore de I'appréter de différentes fagons tout au long du
mois afin d'illustrer les différentes facons de le manger. Faites participer les enseignants en leur demandant
d'intégrer I'ingrédient du mois a leur plan de cours.

Préoccupations en matiere d'allergies : Il faut toujours s'assurer de tenir compte des allergies lors de la mise
en ceuvre d'un programme De la mer a I'école. En suivant les directives énoncées dans la Politique 704, les
responsables peuvent veiller au maintien d'un milieu alimentaire sécuritaire a |'école.

De la mer a I'école — dans la salle de classe

Demandez aux enseignants de jouer un réle actif en faisant la promotion des fruits de mer et de la péche dans le
cadre des activités de classe. Par exemple :

¢ Donner de I"'information sur les poissons
et les fruits de mer. Explorer le cycle de vie des
poissons et des animaux marins et aborder les
chaines alimentaires, les habitats, les aliments locaux
et I'économie, la gestion durable des péches, etc.

Inviter des représentants d'organismes
sans but lucratif et d’associations de
pécheurs a venir parler de la péche.

Discuter de "aguaponie, une technique
originale qui permet de faire pousser des
aliments a I'intérieur tout en explorant la relation
unique entre les poissons et les plantes.

Lire des livres sur la mer.

Inviter des pécheurs a venir parler de leur
travail.

De la mer a |'école — dans la collectivité

Une excursion en mer peut étre un excellent moyen d'inviter les éleves a prendre conscience de I'importance
d'appuyer l'industrie de la péche locale au Canada atlantique.

° Excursions en mer et sur les quais de péche e Démonstrations de pécheurs (Demandez
aux pécheurs d'apporter de petits exemples
d'équipement a I'école.)

¢ Excursions en bateau avec les pécheurs
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ECOLE COMMUNAUTAIRE CAMBRIDGE-NARROWS, CAMBRIDGE-NARROWS (N.-B.)

INITIATION AUX BUFFETS A SALADE

LES BUFFETS A SALADE OFFRENT UNE GRANDE VARIETE DE PRODUITS
AUX ELEVES, mais aussi la possibilité de faire des choix. Quand on encourage les
enfants a essayer des aliments auxquels ils ne sont pas habitués, qu’on les met
régulierement a proximité de ces derniers et qu’on leur fournit de I'information, ils
ont le réflexe d’'essayer de nouveaux produits, de varier leur alimentation davantage
et de manger plus de fruits et légumes tous les jours.

Commencez par les aliments locaux que vous avez déja sous la main!
Adaptez votre menu au fil des saisons afin d'y intégrer plus de produits agricoles
locaux. Dans certaines écoles, on commence par substituer les produits actuels a
quelgues ingrédients qui sont offerts en abondance (carottes, pommes, etc.).

Quantités

Combien de repas devriez-vous vous préparer a servir? Les éléves ont faim, et
certains d'entre eux voudront se resservir plus d'une fois. Calculez le nombre de
repas a servir dans le cadre de chaque journée De la ferme a I'école en fonction
du nombre estimatif d'éléves qui visiteront le buffet a salade. Multipliez ensuite ce
nombre par un quart, ou 1,25. Par exemple, 120 éléves X 1,25 = 150 repas pour la
journée De la ferme a I'école.

Ce calcul se fonde sur I'apport alimentaire moyen d'un éléve d'une école élémentaire.
Vous pouvez |'adapter selon I'adge et I'apport des éléves de votre propre école. Si vous
Vous retrouvez toujours avec des restants, vous pouvez modifier la quantité.

Conseils pour un buffet a salade réussi

1. Comment demander au personnel des services
alimentaires de préparer les aliments pour le buffet a
salade : Sivotre école emploie un personnel des services alimentaires,
consultez ses membres pour examiner les fagons d'intégrer la préparation
des fruits et légumes a leurs taches de travail actuelles. Souvent, il s'agit de
planifier, de fournir de la formation, d’offrir une aide supplémentaire (grace
aux éléeves qui suivent des cours de cuisine) et de faire reconnaitre la valeur
du buffet a salade. Les réactions positives des éléves et des adultes ainsi
que le lancement du buffet a salade sont habituellement une source de fierté
pour le personnel. Si les effectifs ne permettent ce type de production, vous
pouvez envisager I'option des aliments précoupés.

Buffet a salade standard

Un ensemble de buffet a salade sur table permet de servir prés de 150
enfants en 20 a 30 minutes.

Le prix d'un buffet a salade varie beaucoup d'un modéle a I'autre. Un
modele électrique de luxe pour service chaud et froid, tout en métal

et sur roulettes, peut colter jusqu’a 10 000 $. Nous recommandons
plutdt les modeles en plastique sur table munis de contenants en métal
encastrables. A I'heure actuelle, un ensemble sur table standard colte
environ 1 500 $, taxes en sus.

Un buffet a salade standard peut contenir :
e Six types de légumes
¢ Trois types de fruits
Un type de viande ou substitut
Un produit céréalier
Des vinaigrettes
Une soupe, en général

Votre ensemble de buffet a salade sur table doit comprendre
les éléments suivants :
¢ 1 buffet a salade sur table avec vitrine de protection
1 chauffe-aliments rectangulaire sur table
4 cuilleres de service en plastique
4 bacs en plastique avec couvercles transparents
2 bols en acier inoxydable
2 bols en plastique transparent
8 cuilleres en acier inoxydable
16 pinces a cuisine en acier inoxydable
3 contenants encastrables pleine grandeur en plastique transparent
et couvercles
4 contenants de format 1/2 en plastique transparent et couvercles
4 contenants de format 1/4 en plastique transparent et couvercles
3 grandes planches a découper
3 couteaux tranchants (tailles variées)

*Pour ajouter une soupe réconfortante, un chili ou un rago(t au menu du
programme, vous pourriez avoir besoin d'équipement supplémentaire.
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Comment encadrer le buffet a
salade : Sivous installez le buffet & salade
pres des caisses et de la zone de service, vous
aurez plus de facilité a surveiller les quantités
restantes, a remplir les contenants vides et a
nettoyer. La fagon la plus simple de remplir les
contenants est de préparer des contenants
préremplis supplémentaires avant I'heure de
service. ous pouvez également recruter des
éleves bénévoles qui surveilleront le buffet a
salade et informeront le personnel lorsque les
contenants doivent étre remplis.

Comment éviter le gaspillage
alimentaire :

Les éléves qui peuvent faire leurs propres choix
dans le buffet a salade et se servir euxmémes

seront plus enclins a manger les aliments dans
leur assiette.

Vous pouvez aussi installer des affiches dans
le buffet a salade pour demander aux éleves
de ne prendre gque ce qu'ils seront capables de
manger, ou encore une image ou un modele
d'assiette illustrant les portions appropriées.

Certains responsables organisent des
dégustations a I'avance pour aider les éleves
a déterminer ce qu'ils aiment et ce qu'ils
n'aiment pas.

Vous pouvez également ajouter des soupes
au menu du buffet a salade. C'est un excellent
moyen d'utiliser tous vos ingrédients et
d'éviter le gaspillage alimentaire!

Enfin, il est possible de préparer vos menus
en fonction des restants potentiels du
buffet a salade au début de la semaine.
Vous réduirez ainsi le gaspillage et les colts
associés a la nourriture.
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4. Comment faire passer les éléves au
buffet a salade de facon rapide et
efficace :

Malheureusement, puisque les pauses-repas
sont souvent de courte durée, les éleves ont peu
de temps pour se servir ou pour faire leurs choix.
En attendant de pouvoir allonger les périodes
allouées au diner, voici quelques conseils pour
rendre la circulation au buffet plus fluide.

® Prenez de I'avance en enseignant aux éleves
comment se servir au buffet a salade.
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Formez des bénévoles qui sauront aider
les éleves a faire la file de facon rapide et
efficace.

Demandez aux bénévoles adultes ou aux
éléves plus agés d'aider a préparer les
assiettes des éleves plus jeunes au buffet a
salade.

Examinez I'option d'un buffet a salade
accessible des deux c6tés. Ainsi, les éleves
pourront former deux files.

5. Comment s’assurer que vous avez assez de bénévoles :

e Sivous faites appel a des bénévoles pour la préparation des aliments,
vous aurez besoin de deux bénévoles pour les 50 premiers repas et d'un
bénévole supplémentaire pour chaque tranche de 50 repas.

e Essayez de limiter les périodes de travail a quatre heures, une fois par semaine.

6. Comment susciter l'intérét des éléves a I’'égard du buffet

a salade :

* |nvitez les éleves a créer des affiches colorées pour le
programme De la ferme a I'école.

® Faites du buffet a salade LE repas du jour une fois par semaine en
n'offrant aucun autre plat principal.

e Offrez des salades gratuites a tous les éléves une fois par année (lors du
lancement du buffet, par exemple). Invitez I'école au complet!

® Variez les couleurs, les textures et les formes. N'oubliez pas,
nous mangeons d'abord avec nos yeux!

® Assurez-vous que les contenants sont pleins. Les aliments
sembleront plus appétissants et les éleves auront I'impression de pouvoir
se servir a leur guise.

® Envisagez la possibilité d'offrir une ou deux soupes, ou alors un bouillon et
une soupe ou un potage copieux!

e Souvenez-vous que les enfants n'ont pas toujours envie de manger
une salade le midi, surtout quand il fait froid dehors. Vous pouvez donc
organiser des journées ou les éléves peuvent créer leurs propres
burritos ou sandwichs roulés (« wraps ») au buffet a salade. La
consommation de légumes n’en sera que plus amusante!

e FEncouragez les éleves a trouver des moyens de promotion créatifs,
comme des affiches, des messages, des concours ou des cartes de fidélité.

e Installez le buffet a salade a un emplacement idéal de la cafétéria, et non
pas dans un coin isolé.

Gardez le mantra suivant en téte : « s’ils le préparent, ils auront
envie de le manger ».

7. Comment s’assurer que le programme est abordable et

accessible :

Le programme De la ferme a I'école devrait étre accessible a tout enfant qui
souhaite y participer, peu importe sa capacité de payer. Quand la contribution
parentale est limitée, I'équipe de De la ferme a I'école peut assumer la
différence des colits de gestion du programme en levant des fonds dans la
collectivité. Vous pouvez consulter les comités de parents pour explorer la
guestion, ou encore entrer en contact avec d'autres sources de financement.

Chaqgue école se charge de fixer des prix appropriés pour le buffet a salade.
Dans la plupart des écoles, le prix se situe de 3 $a 5 $ du repas. Dans d'autres
établissements, le prix est un peu plus élevé, mais il comprend une boisson et
un dessert santé, ce qui encourage plus d’éleves a acheter le repas.

Il est aussi possible de fixer les prix selon une échelle mobile en fonction de
I'age des éléves, les plus jeunes recevant des assiettes plus petites et les
plus agés, des assiettes plus grandes.

Dans les petites écoles, il peut s'avérer plus difficile d'atteindre le seuil de
rentabilité, car moins d'éléves contribuent au programme. Dans ce cas, il est
particulierement important d'avoir recours a d'autres solutions de financement.
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SARAH CARTEN, VANCOUVER (C.-B.)

PREPAREZ VOTRE CUISINE!

Salubrité alimentaire dans la cuisine

DANS TOUT PROGRAMME D’ALIMENTATION SCOLAIRE, il est crucial de veiller
a la salubrité alimentaire. Certes, les aliments provenant des fermes locales et des
potagers d'écoles peuvent étre tout aussi salubres, sinon plus, que les aliments de
source conventionnelle. On encourage toutefois les coordonnateurs du programme
De la ferme a I'école a consulter les inspecteurs en santé publique locaux pour
obtenir des conseils et veiller a ce que le programme d'alimentation scolaire soit
conforme aux exigences officielles.

On vous demandera généralement de fournir un plan opérationnel complet du
buffet a salade fondé sur les principes d'analyse des risques aux points critiques
(HACCP). Dans d’autres cas, une mise a jour du plan d'aménagement de la cuisine
suffit. Les buffets a salade impliquent la manipulation d’aliments frais, dont un
grand nombre d'aliments potentiellement dangereux comme les tomates coupées,
le melon, la laitue ainsi que des sources de protéines comme le poulet, le fromage
cottage, les ceufs et le houmous. Grace a une planification rigoureuse effectuée en
partenariat avec les autorités de la santé locales, toutes les écoles peuvent mettre
en ceuvre un buffet a salade libre-service des plus sécuritaires.

Les étapes suivantes se veulent un survol des différentes recommandations pour
I'aménagement d'une zone de préparation alimentaire salubre :

1. Créez un plan pour la construction ou la rénovation

de la cuisine :
Le guide “ Food Protection — Vital to Your Business” (en anglais) porte sur la s(reté
des aliments et son importance cruciale pour votre entreprise. Cet outil s'adresse
plutdt aux installations de services alimentaires commerciaux, comme les
restaurants, mais il offre des recommandations et des exemples qui vous aideront a
déterminer le type d'aménagement physique et d'équipement qui convient le mieux
a des activités de préparation alimentaire de cette envergure.

Equipement nécessaire

Lorsque votre école décide de lancer un programme De la ferme a I'école, il est
essentiel que votre cuisine soit dotée de tout I'équipement nécessaire et préte a
accueillir la quantité d'aliments frais qui y seront livrés.
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Peu importe le type de cuisine dont est pourvue votre école, vous devez vous
assurer que la manipulation et la préparation d'aliments pourront s'y effectuer en
toute sécurité. Posez-vous les questions suivantes :

1. Ou le programme se déroulera-t-il dans I'école?

2. Ou la nourriture sera-t-elle recue, préparée, servie et entreposée?

3. Ou les enfants mangeront-ils?

4. Comment les aliments seront-ils transportés de la zone de service au coin
repas?

5. Quelles modifications de structure sont-elles nécessaires?

6. De quel type d'équipement avez-vous besoin?
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Exigences requises pour la cuisine :

e Un espace d'entreposage réfrigéré adéquat (Un grand réfrigérateur ou deux
grands réfrigérateurs et une glaciere pourraient étre suffisants, selon le
volume d'aliments regus.)

e Un endroit frais et pratique pour entreposer les fruits et légumes, comme une
cave a légumes

e Un évier divisé en deux ou trois cuves pour nettoyer, rincer et assainir la
vaisselle de fagcon adéquate

e Un évier a part réservé au lavage des mains

* Une cuisiniere (Bien que non essentielle, il s'agit certainement d'un appareil
utile quand vient le temps de préparer des options supplémentaires pour le
buffet a salade. Elle permet également de réduire le gaspillage alimentaire
grace a la confection de soupes, de ragodts ou de chilis.)

e Un lave-vaisselle commercial (Cet appareil est lui aussi non essentiel, mais
utile si vous devez servir un grand nombre d'éléves.)

Autres produits essentiels dans la cuisine :

Fourchettes, couteaux et cuilleres
Détergent, produits
d'assainissement et savon liquide
Bandelettes de contréle de
I'assainissement

Linge a vaisselle

Essuie-tout

Mesures

Robot culinaire

Passoire

Essoreuse a salade

Blocs réfrigérants
Thermometres ordinaires et
thermometre a sonde
Papier aluminium Tabliers

Assiettes et bols (résistants au Chapeaux ou filets a cheveux
lave-vaisselle) Gants en caoutchouc

Pour préserver le caractéere sécuritaire du programme De la ferme a I'école, il
est essentiel de s'assurer que vos installations de cuisine sont pourvues d'aires
d'entreposage adéquates, notamment des réfrigérateurs, des congélateurs, des
étageres, des chambres froides pour les produits agricoles entiers, etc.
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2. Faites certifier votre cuisine pour le programme De la
ferme a l'école!

Pour ce faire, vous devez soumettre une demande de licence d'exploitation de

locaux destinés aux aliments aupres du gouvernement du Nouveau-Brunswick. La

plupart des programmes De la ferme a |'école exigent une licence de classe 4.

Vous devrez envoyer les documents suivants avec votre demande :

1. Preuve de statut d’organisme sans but lucratif, s'il y a lieu, ainsi que le numéro
d'immatriculation, les formulaires et les autres documents appropriés

2. Plan d’étage des locaux destinés aux aliments illustrant I'emplacement de
I"équipement et les modéles de déroulement des opérations

3. Dates et heures prévues du déroulement des opérations dans les locaux (incluant
les emplacements d'activités temporaires ou de cantines ou chariots mobiles)

4. Exemplaires des menus qui seront utilisés, s'il y a lieu

5. Déclaration décrivant I'expérience de |'auteur de la demande en matiere
d'exploitation de locaux destinés aux aliments ou autre document indiquant
que l'auteur de la demande posséde les connaissances et la formation
nécessaires pour veiller a I'exploitation sécuritaire des lieux (Vous devrez
envoyer une déclaration décrivant votre expérience et tout document
confirmant votre participation a une formation en matiére de salubrité
alimentaire; voir la section sur la formation du personnel ci-dessous.)

6. Une analyse de I'eau aux résultats satisfaisants sur le plan des bactéries
et des matieres inorganiques si les locaux sont dotés d'un systéme
d'alimentation en eau individuel (Vos installations devront étre soumises a
une évaluation des risques avant la délivrance définitive d'une licence afin de
déterminer la fréquence minimale d'échantillonnage de I'eau. Vous recevrez
ensuite un plan a suivre.)

7. Détails concernant la formation qui a été ou sera offerte au personnel
(Vous devrez fournir des renseignements sur toute formation en matiére
de salubrité alimentaire a laquelle le personnel a eu droit. Les certificats
attestant de la formation en matiére de salubrité alimentaire devront étre
affichés dans les locaux si les autorités I'exigent.)

8. Détails concernant les pratiques et procédures en matiere d'hygiene que
doivent suivre les personnes qui travaillent dans les locaux ainsi qu'un
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12.

exemplaire de la politique en matiére de santé du personnel de I'auteur de la
demande, soit des précisions sur les exigences de lavage des mains (qui, quoi,
quand, ou, comment, pourquoi), les mesures a prendre en cas de blessure

ou de maladie, les situations exigeant |'absence au travail, le signalement des
maladies, etc. (Voir la section sur le plan de salubrité ci-dessous.)

Documents décrivant les mesures d'entretien ménager et d'assainissement
des locaux, de I'équipement et des ustensiles, notamment des détails

sur |"élimination des déchets (Vous devrez présenter les procédures
d'assainissement en détail et soumettre un horaire d'entretien ménager qui
inclut entre autres la fréquence [entretien quotidien/mensuel/annuell], les
méthodes et le nom des personnes responsables de ces taches.)

Document indiguant le nombre total de places dans les locaux, le nombre
total de membres du personnel travaillant lors de chaque période de travail
ainsi que le type d'installation individuelle d'évacuation des eaux usées si les
locaux en sont pourvus

Pour les classes 4 et 5, documents concernant les procédures de
manipulation des aliments employées par |'auteur de la demande en
matiere d'aliments potentiellement dangereux, incluant entre autres

les températures de conservation et les méthodes de cuisson, de
refroidissement et de décongélation, s'il y a lieu (Vous devrez fournir assez
de renseignements pour permettre a l'inspecteur en santé publique de
procéder a une évaluation des risques assOCi€s aux processus; voir la
section sur la création d'un plan de salubrité alimentaire ci-dessous.)

Pour la classe 4, preuve de la formation et de I'agrément des manipulateurs
d'aliments se conformant aux éléments suivants : « en tout temps alors que
des aliments y sont préparés, [qu'lil y ait sur place au moins une personne »
et « que le gérant des locaux destinés aux aliments détient un certificat

attestant qu'il a réussi le programme de formation de manipulation des
aliments » (Consultez le site Web du gouvernement du Nouveau-Brunswick
pour obtenir plus de renseignements sur les formations et les cours
d'agrément sur la salubrité alimentaire offerts dans la province.)

REMARQUE : si vous travaillez pour le compte d'un organisme sans but lucratif,
par exemple un programme de repas chauds dans une école, il existe d'autres
options de formation en matiere de salubrité alimentaire. Veuillez communiquer
avec le Bureau du médecin-hygiéniste en chef pour en savoir davantage.

3. Créez un plan de salubrité alimentaire :

Le plan de salubrité alimentaire est un guide écrit destiné aux préposés a la
manipulation des aliments. Il aide ces derniers a veiller a ce que les aliments
potentiellement dangereux soient manipulés de facon appropriée a chaque étape de
préparation et lors du service.

. S Aliments
Aliments a .

. . potentiellement
faible risque

dangereux
® Fruits et Iégumes crus et ¢ Viande et produits a base de
entiers ou non coupés viande
e Miel e Poissons, mollusques,

e Confitures et gelées crustacés et fruits de mer

. . . I
e Pains de toute taille Volaille
At . N . [ ]
e Patisseries : gateaux, muffins, CEufs
biscuits, tartes aux fruits et e Tartes et patisseries fourrées
tartelettes, a I'exception des alacreme
patisseries fourrées a la creme e Fruits et légumes coupés

et des péatés a la viande
e Bonbons durs et fudge
e Cornichons et relish
* Produits de I'érable

e Compote de pommes
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CONSEILS SUPPLEMENTAIBES POUR LA SALUBRITE
ALIMENTAIRE DU BUFFET A SALADE:

1. Savoir-vivre au buffet a salade - Les éléves doivent apprendre a se laver les mains

selon les techniques adéquates et a freiner la transmission d'organismes nuisibles en

se servant des ustensiles et en ne franchissant pas la vitrine de protection. Vous pouvez
également installer une affiche au buffet a salade pour rappeler aux éléves de se laver les
mains et de se servir des ustensiles. Les enseignants, directeurs et bénévoles peuvent servir
d'exemple en montrant aux éléves comment bien se tenir quand on visite le buffet a salade.
Veillez toutefois a ce que tout le monde ait requ une formation adéquate avant de servir
d'exemple.

. Allergies - Assurez-vous que chaque aliment est étiqueté clairement et qu'il y a un
ustensile de service différent dans chaque contenant. Il faut aussi rappeler aux éléves qui
souffrent d'allergies que les ustensiles peuvent entrer en contact avec différents aliments du
buffet a salade. Si un éleve souffre d'une allergie alimentaire particuliére, il vaut mieux qu'il
évite carrément le buffet a salade et qu'un membre du personnel prépare son assiette.

Hauteur appropriée et équipement de salubrité adéquat -
¢ |es buffets a salade doivent toujours étre munis d’une vitrine de protection en plastique
ou en verre installée en fonction de la grandeur des éleves, c'est-a-dire a une hauteur
moins élevée pour les éleves de I'école élémentaire que pour ceux de |'école secondaire.

e |eur surface doit étre lisse, durable, non absorbante, facile a nettoyer et en mesure de
maintenir les températures voulues pour assurer la salubrité des aliments.

Controle des températures - || est possible de surveiller et de mesurer les températures
du buffet a salade grace aux mesures suivantes :

e Toujours remplir le registre des températures.
¢ Installer des plagues de refroidissement sur le buffet.

e S'assurer d'avoir assez d'ingrédients en surplus au cas ou un contenant aurait atteint une
température dangereuse.

e Mettre en place un systéme de rotation des produits lors des périodes de repas.

¢ Informer le personnel ainsi que tous les bénévoles ou surveillants habituels de la
cafétéria (directeurs d'école adjoints, aides-enseignants ou enseignants, p. €x.) a propos
des procédures de sécurité. |l s'agit d'un aspect important de la mise en ceuvre du plan
de salubrité alimentaire du buffet a salade.
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Deés que vous étes en présence d'un aliment a risque
potentiellement élevé,
vous devez :

. Déterminer les méthodes de décongélation (s'il
y a lieu).

. Déterminer les températures de cuisson et
de conservation (p. ex. : cuisson de poitrines
de poulet jusqu'a une température interne de
74 °C/165 °F et conservation a une température
de plus de 60 °C ou moins de 4 °C).

. Déterminer les méthodes de refroidissement.

. Déterminer la méthode de réchauffage (s'il y a
lieu).

. Créer un plan d'analyse des risques aux points
critiqgues (HACCP) qui tient compte des activités
au buffet a salade.

Vous devez fournir assez de renseignements pour
permettre a l'inspecteur en santé publique de procéder
a une évaluation des risques assocCiés aux processus.

A NOTER : Souvenez-vous de toujours
garder les aliments CHAUDS au CHAUD et les
aliments FROIDS au FROID.

A NOTER : La PLAGE DESTEMPERATURES
DANGEREUSES se situe de 4 °C a 60 °C
(40 °F & 140 °F).

4. Créez un plan d’assainissement :

Le plan d'assainissement est un guide écrit destiné
aux préposés a la manipulation des aliments. Il aide
ces derniers a effectuer le nettoyage et I'entretien
meénager des installations. Il doit inclure les éléments
suivants :

Un horaire d'entretien ménager et
d'assainissement de I'équipement et des
installations (Lhoraire peut aider le personnel a
fixer des délais raisonnables et a mettre au point
des techniques d’entretien ménager.)

Une liste de tous les produits de nettoyage et
produits chimiques utilisés pour chaque tache
particuliere

Une liste de tous les pesticides utilisés dans
les installations, incluant leur usage prévu et les
mesures d’entreposage requises

5. Préparez le personnel et les
bénévoles :

Assurez-vous que le personnel et les
bénévoles ont recu une formation adéquate
en matiére de salubrité alimentaire.

L'agrément en matiere de salubrité alimentaire (ou
toute autre formation équivalente) permet de veiller

a ce que les préposés a la manipulation des aliments
comprennent bien les précautions a prendre pour éviter
les maladies d'origine alimentaire.

De nombreuses entreprises proposent des formations
en ligne sur la salubrité alimentaire, accessibles a
toute personne au Nouveau-Brunswick. Proposez

au personnel de s'inscrire et de suivre la formation

en groupe ou de facon individuelle! On trouve des
renseignements a propos de ces cours sur le site Web
du gouvernement du Nouveau-Brunswick.

DMUNDSTON (N.-B.)

-

Développez les talents culinaires du
personnel et des bénévoles.

Pour ajouter de nouveaux aliments et des recettes
inédites au menu, il faut parfois de nouvelles
connaissances culinaires et une petite dose de courage!
Il convient d'appuyer le personnel et les bénévoles des
services alimentaires en mettant a leur disposition des
ressources et des possibilités de formation qui leur
donneront davantage confiance en eux lorsque vient le
temps d'utiliser des produits frais et locaux.

Allez au contact des chefs, des cuisiniers et des
personnes qualifiées au sein de votre collectivité qui
pourraient offrir une formation culinaire a votre équipe.

Vous pouvez également consulter les vidéos de
formation suivantes, publiées par un organisme au

Wisconsin : http://www.cias.wisc.edu/chopchop/

(en anglais).
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sont
un des aspects importants du rapprochement entre les enfants, les jeunes, les aliments
et la terre. Elles permettent aussi de promouvoir I'éducation alimentaire et de former
des générations de futurs citoyens qui accordent une place de choix a I'agriculture, a la
péche, a la chasse et a la cueillette d'aliments locaux au Nouveau-Brunswick.

Gréace a I'éducation alimentaire, les enfants et les jeunes peuvent acquérir des
compétences et adopter des habitudes qui leur permettront de faire des choix
alimentaires sains toute leur vie. (Sustain Ontario, 2013)

e |'origine des aliments
e | es répercussions des aliments sur la santé, I'environnement et I'économie

e Les facons de faire pousser, de préparer et de privilégier les aliments sains,
sécuritaires et nutritifs

En effet, I'éducation alimentaire donne les outils nécessaires pour savoir planifier,
choisir, préparer et manger les aliments qui répondent a nos besoins nutritionnels. Elle
permet aussi de comprendre les répercussions associées a ces choix alimentaires.
Tout comme la lecture, les connaissances alimentaires doivent étre enseignées,
approfondies et encouragées des le plus jeune age. (Nourish Nova Scotia, 2015)

Les excursions a la ferme sont I'occasion parfaite pour les éléves de mettre tous
leurs sens au service de I'apprentissage : plus ils touchent, sentent et goltent les

aliments gu'ils découvrent, mieux ils les comprendront et plus ils se souviendront
de ce gu'ils ont appris. Les activités a la ferme peuvent inclure la récolte, la traite, le
sarclage, le creusage et le retournage du compost.

Les habiletés en cuisine sont une compétence essentielle que peu d’enfants ont

la chance d'explorer. Apprendre a lire des recettes, a écouter les instructions,

a travailler en équipe, a préparer des repas, a s'asseoir ensemble a table pour
manger : voila d’excellentes compétences qui contribuent au bien-étre des enfants.
Faites-leur découvrir I'utilisation d'aliments locaux dans le cadre de cours d'arts
culinaires, de cours de cuisine parascolaires et d'activités de bénévolat dans la
cuisine de la cafétéria. Ce sont de trés bons moyens d’amener les enfants a passer
du temps dans la cuisine.

Les cours d'école sont un terrain fertile pour I'apprentissage. En ajoutant

un potager, une serre, des arbres fruitiers, des abeilles ou méme des fleurs
comestibles au terrain de I'école, vous enrichissez et approfondissez I'expérience
des enfants. Les éleves tirent une grande satisfaction du fait de planter, d'entretenir,
puis de manger leurs propres aliments.

Pour en apprendre davantage sur les potagers scolaires, consultez le chapitre a ce
sujet dans le présent guide.

Certains domaines (comme les sciences naturelles, les sciences humaines et la
santé) se prétent plus facilement que d'autres aux concepts du programme De

la ferme a I'école. Par contre, en usant d'un peu de créativité, on peut facilement
associer les mathématiques et les arts du langage aux aliments. Les responsables
de la coordination du programme peuvent faire équipe avec les enseignants et les
préparateurs de programmes d'études pour déterminer comment et ou commencer
a intégrer les lecons au curriculum.

Les enseignants représentent une de vos sources d'influence les plus importantes.
En effet, ils ont la possibilité de transformer toute une génération d'enfants en
partisans des aliments locaux et ils ont la chance unique de mettre en application ce
qu'ils enseignent. Leur soutien est essentiel a la réussite de votre programme.
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Exemples d’intégration des aliments aux

différentes aires d'apprentissage :

Mathématiques :

Mesurez la vitesse de croissance
des plantes et illustrez les
résultats dans différents tableaux
et graphiques.

Discutez des mesures ou
quantités indiguées dans les
recettes et demandez aux éleves
d'appliquer leurs connaissances
en multiplications et en fractions.
Faites-leur trouver les mesures
pour le quart, la moitié ou le
double de la recette, par exemple.
Fournissez les nouvelles mesures
a I'équipe de la cuisine.

Sciences naturelles :

Etudiez les fonctions des
différentes parties des plantes.

Abordez les retombées de
I'approvisionnement en aliments
locaux sur I'environnement.

Arts :

Créez de belles ceuvres a l'aide
de peintures créées a partir de
pigments de plantes ou avec un
pochoir fait de différentes parties
de plantes.

Arts du langage :

Tenez un carnet quotidien des
observations effectuées dans

le potager, par exemple la
transformation des plantes, les
conditions météorologiques et les
différentes activités.

Rédigez des poemes, des
compositions et d’autres textes
au sujet de l'alimentation et des
systemes alimentaires.

Santé :

Découvrez les nombreuses parties
comestibles des plantes et les
qualités nutritives de différentes
plantes, et testez de délicieuses
recettes a déguster.

Sciences humaines :
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Penchez-vous sur les différences
culturelles ou ethniques des
habitudes de consommation
alimentaire et d'horticulture.

Différentes mesures que peuvent prendre les enseignants pour
appuyer les activités du programme De la ferme a I’'école :

\/ Faire des présentations sur les aliments et les systémes
alimentaires en classe. éducation alimentaire des éleves peut prendre
plusieurs formes : une analyse approfondie des systémes alimentaires, une
discussion sur les avantages de la consommation de fruits et légumes, ou la
simple découverte des mécanismes de croissance des plantes, par exemple.

\/ Promouvoir les activités du programme De la ferme a I'école
dans leur école. Les enseignants peuvent contribuer a susciter
I’enthousiasme a I'égard des aliments locaux au menu, du potager scolaire, du
club de cuisine parascolaire et plus encore. lls peuvent également encourager
les éléves a réaliser des affiches colorées, a rédiger des documents de
promotion éducatifs et a se faire les champions du programme.

v Recruter des bénévoles parmi les éléves et les parents. Les éleves
et les parents peuvent eux aussi mettre la main a la pate! lls peuvent faire
des annonces a l'interphone au sujet du programme De la ferme a I'école,
rédiger des articles dans le journal de I'école, aider au service de la nourriture,
organiser des dégustations d'aliments locaux et plus encore.

\/ Appuyer la composition des menus et offrir leur aide pour les
dégustations. Les enseignants peuvent renseigner I'équipe au sujet
des préférences alimentaires des éléves ou encore apporter leur aide a
|"organisation des dégustations pour en apprendre davantage en la matiere.

\/ Agir a titre de bénévoles a la cafétéria et au buffet a salade. Le
bon déroulement du buffet a salade dépend de la contribution de bénévoles
supplémentaires.

\/ Faire sortir les éléves pour qu’ils puissent apprendre en plein air.
Les enseignants peuvent organiser des excursions a la ferme, au marché,
dans la collectivité et dans les potagers scolaires.

\/ Appuyer l'initiative de I'ingrédient vedette du mois. Les
enseignants peuvent promouvoir les aliments locaux choisis tous les mois.

v Organiser une foire agricole dans toute I’'école. On peut y inviter des
agriculteurs et des pécheurs qui viendront donner de I'information sur leurs
produits et faire la promotion de ces derniers.

\/ Permettre aux
éleves de manger
dans la salle
de classe. Les
pauses-repas sont
de courte durée.

Les enseignants
peuvent encourager
de bonnes habitudes
alimentaires en
permettant aux
éleves de venir
s'asseoir en classe
pour manger le midi.
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\/ Préparer les

I R Les éléves de I'école Hillcrest participent a la création d'un

éleves a des potager hydroponique qui permettra de fournir des produits frais

carriéeres dans et nutritifs aux familles de la collectivité a longueur d’année. lci,

le d - d les éléves déterminent la disposition des tables d‘inondation pour
€ domaine ae créer un circuit infini ou I'eau fera circuler I'oxygéne dissous et les

I"alimentation. Le nutriments aux plants de laitue.

systeme alimentaire

touche une vaste gamme de disciplines scolaires, dont les sciences humaines,
les sciences naturelles, la santé, les langues et les mathématiques. Les
connaissances, compétences et attitudes acquises au sujet des enjeux
alimentaires prépareront les éléves a des carrieres dans les domaines de la
santé publigue, de I'écologie, de I'élaboration des politiques, de la nutrition, de
I'agriculture, de la justice, de I'éducation et d'une foule d'autres secteurs. (Johns
Hopkins Bloomberg School of Public Health, 2015)

\/ Plaider pour des modifications aux politiques de I’'école. Les
enseignants peuvent plaider pour des modifications aux politiques de |'école
afin d'appuyer les activités du programme De la ferme a I'école, notamment
I'intégration des aliments locaux a la Politique 711, des périodes de temps plus
longues pour le diner et I'ajout d'activités d'éducation alimentaire au curriculum.
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APPRENTISSAGE EN PLEIN AIR ET POTAGER SCOLAIRE

LES POTAGERS SCOLAIRES AJOUTENT NON SEULEMENT UNETOUCHE
de couleur a votre école, mais ils regorgent aussi d'un grand nombre d'activités
éducatives. Les potagers en pots, les arbres fruitiers et les plates-bandes
surélevées sont des mesures eéducatives pratiques et interdisciplinaires qui
s'adressent aux petits comme aux grands.

Pourquoi aménager un potager dans votre cour d'école?

e |Is améliorent I'accés a de bonnes quantités d’aliments sains pour les éléves.

lls sont avantageux pour les enfants, que ce soit sur le plan de la santé, de
I'économie, de I'éducation, de la vie sociale ou de I’'environnement.

lls sont une source d'aliments frais et sains a bas prix qui peuvent remplacer
les produits achetés.

lls encouragent I'activité physique chez les petits et les grands.
lIs offrent la chance d'acquérir des compétences de base en horticulture.

lls contribuent a I'amélioration de la santé mentale des participants en
permettant a ces derniers de se rapprocher d'autres gens, de plantes et de la
nature.

Quelques questions a se poser avant de commencer votre
potager De la ferme a lI'école :
e A quelles fins voulez-vous qu’on utilise le potager?

e Quels types d'aliments souhaitez-vous produire et en quelle quantité?

N’oubliez pas : dans les petits pots, les meilleurs onguents. Mieux vaut
commencer par un petit potager et I'agrandir au fil des années!

Ou souhaitez-vous installer le potager?
Selon quel modele souhaitez-vous aménager le potager?
De quels outils et matériaux aurez-vous besoin?

Combien de financement et de soutien du personnel le programme de
potager exigera-t-il?

Que ferez-vous avec les produits de votre récolte?

Aprés avoir examingé toutes ces questions, vous serez fins préts a élaborer votre
plan de potager!

Il est suggéré d'adopter le modéle de potager communautaire collectif
pour I'aménagement du potager scolaire. Ce modele se fonde sur le principe de
« tous pour la récolte, une récolte pour tous », ce qui signifie que tout le monde
investit ses efforts dans un seul grand potager. Les éléves participent en prenant
des décisions, en plantant des semences, en entretenant le potager et en faisant
les récoltes.

Démarrez votre projet de potager :

1. Suscitez la collaboration pour la réussite de votre
potager scolaire : faites participer le plus de personnes possible
pour veiller au succes de votre potager. Les administrateurs scolaires, le
personnel de I'école et du service alimentaire, les éleves, les enseignants
et les membres de la collectivité doivent s'investir pleinement tout au long
du processus de planification. En groupe, mobilisez toutes les ressources
offertes par votre école, et servez-vous-en comme point de départ. Cette
démarche de collaboration vous aidera a préciser la fagcon dont le potager
profitera a I'école, a la collectivité et aux éléves.

Déterminez les objectifs et les caractéristiques de votre
potager : déterminez ensemble les objectifs du potager.

a. A quelles fins servira le potager (éducatives, de production alimentaire, etc.)?
b. De quelle facon les éléves y participeront-ils?

. Qui s'occupera de la planification et de I'entretien du potager?

. Qu'arrivera-t-il au potager durant les vacances scolaires?

. Le potager aura-t-il une thématique?

. Ameénagez le potager : assurez-vous de faire participer les éléves
a toutes les étapes du processus d'aménagement du potager. Avant de
commencer la planification, encouragez-les a examiner I'espace dont vous
disposez, ses caractéristiques, son sol, sa lumiere, ses plans d’eau, son
drainage, sa sécurité et les plantes pouvant I'occuper. C'est le temps propice
pour recruter un producteur local, un maftre-jardinier ou un autre expert de la
communauté pour vous conseiller.
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4.

5.

Trouvez des sources de financement
et des ressources :

a. Dons
b. Subventions
c. Collecte de fonds

d. Examinez la possibilité de demander aux
administrateurs scolaires et aux comités de
parents de contribuer.

e. Cherchez a obtenir des dons d'entreprises
locales, comme des pelles, des gants, du
terreau, des plantes, des outils de jardinage,
etc.

Plantez vos essences végétales :
c'est le moment de mettre vos talents de
jardinier a I'ceuvre! Cette étape est la plus
facile et la plus amusante pour les petits et
les grands. Encore une fois, vous pouvez
demander a des jardiniers et agriculteurs locaux
de vous aider a choisir ce gu'il faut planter

et a quel moment. Lorsque vient le moment
du grand jour de la plantation, assurez-vous
d’'aviser les stations de radio, journaux et
meédias locaux pour faire passer le mot sur
cette formidable initiative qu’entreprend votre
école!

Cultivez votre potager scolaire

de facon durable : n'oubliez pas qu'un
potager implique des activités a longueur d'année
auxquelles les éleves peuvent participer. Il est
important de préciser un plan de durabilité afin
que les éléves puissent profiter du potager

de I'école des années durant. Veillez a ce que

les enseignants disposent des ressources
nécessaires sur le plan de l'arrosage, du
désherbage, de I'éclaircissage, du paillage, de la
fertilisation, du compostage et des autres taches.
La communauté scolaire pourra ainsi profiter d'un
potager pendant longtemps!
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7. Amusez-vous! Tous vos efforts sont
récompensés au moment de la récolte. Quoi
de plus valorisant que le sourire d'un éléve qui
savoure un aliment qu'il a aidé & faire pousser!

La salubrité alimentaire dans le potager

Les aliments provenant des potagers scolaires sont
déja a quelques pas de l'assiette. Il est donc possible
de veiller a leur salubrité en personne.

Comment assurer la salubrité alimentaire
dans le potager?

e Sol : faites analyser le sol par un laboratoire
agréé afin de vérifier s'il contient des traces de
plomb ou d'autres contaminants industriels. Les
services de santé publique locaux peuvent fournir
d'excellentes ressources d'information sur la
sécurité du sol. Si votre sol est contaminé, les
responsables de votre école peuvent faire livrer
de la terre d'une source extérieure et aménager
le potager dans des plates-bandes surélevées.

e Emplacement : aménagez votre jardin en
amont de toute source de contamination
potentielle, a I'écart des rues passantes et
a un endroit ou les animaux sauvages ou
domestiques n'y auront pas acces.

e Eau : I'eau du réseau municipal peut étre
utilisée sans danger, tout comme I'eau
provenant de barils récupérateurs d'eau de pluie
utilisés et entretenus adéquatement. Faites
analyser tous les puits et bassins avant de vous
en servir comme source d'eau.

e Sécurité de I'équipement : il vaut mieux
éviter autant que possible d'avoir recours
aux outils dangereux. Enseignez aux éléves
comment se servir de I'équipement en toute

sécurité et gardez les outils tranchants et
dangereux sous clé quand aucun surveillant ne
se trouve sur place. Veillez a ce que les éléves
portent des chaussures appropriées lorsqu’ils
travaillent dans le potager, surtout s'ils utilisent
des pelles ou des rateaux.

Hygiéne au moment de la récolte :
encouragez les éléves a suivre les bonnes
techniques de lavage des mains et servez-vous
de contenants propres au moment de la récolte
des fruits et légumes.

Entreposage : suivez les mémes directives
d'entreposage pour les aliments du potager
scolaire que pour les autres produits que
recoit I'école.
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DE LA FERME A L'ECOLE -
DANS LA COLLECTIVITE

Promouvoir votre programme aupres des éleves

v Affiches - Invitez les éléves a créer des affiches colorées pour le
programme De la ferme a I'école.

\/ Ingrédient du mois - Faites la promotion d’un aliment local précis tous les
mois.

\/ Calendrier des activités De la ferme a I’école

\/ Babillard De la ferme a I’école - Installez un babillard & un endroit ou les
éléves le verront souvent. Affichez-y des photos, des histoires d'agriculteurs, une
carte de la province illustrant la source des aliments locaux, des commentaires
d'éleves et des idées de recettes composées d'ingrédients locaux.

\/ Tirages de produits De la ferme a I’école - Organisez des tirages
d'aimants, d'épinglettes, d'autocollants et de sacs fourre-tout.

\/ Présentation PowerPoint sur le programme - Faites votre présentation
dans la cafétéria pour faire connaitre les activités, les ingrédients locaux au menu,
les agriculteurs, le potager, etc.

v Dégustations - Organisez des dégustations avec les éléves.

\/ NMessages sur le programme - Profitez des annonces du matin les jours
ou un aliment De la ferme a I'école est au menu pour lire vos messages a
propos du programme.

\/ Photos - Prenez beaucoup de photos et publiez-les sur les pages de médias
sociaux de I'école. Faites participer les éléves et assurez-vous de toujours
laisser un appareil photo dans la cuisine.

v Comité consultatif étudiant sur la nutrition - Formez une équipe
d'éleves et invitez-les a goQter les aliments, a évaluer le menu et a agir a titre
d'ambassadeurs pour le programme De la ferme a |'école.

\/ Assemblées — Au début de chaque année scolaire, donnez le coup d’envoi
a votre programme lors d'une assemblée. Rassemblez tout le monde : les
membres du corps enseignant, les membres du personnel des services
alimentaires, les agriculteurs, les administrateurs et les parents et éleves
bénévoles. C'est |'occasion idéale de soulever leur enthousiasme a I'égard
du programme.
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ROLES ET RESPONSABILITES DES BENEVOLES

v Célébration du mois De la ferme a I'école en octobre, en Mobilisation des bénévoles région. Voici quelques exemples d'arguments pour inciter les gens a devenir
collaboration avec De la ferme a la cafétéria Canada - Célébrez en bénévoles :
organisant des excursions a la ferme, des défis, des menus spéciaux, etc. Le Progrgmme De la ,fer,me al'école repgge sur I'énergie et la passion o o« Ayez un effet décisif dans la vie des enfants et des jeunes. »
qgu'investissent les bénévoles dans la cuisine et dans la salle de classe. La majorité

1. PLANIFICATION DES MENUS ET e Répondre aux questions des éleves.
DES RECETTES e Attirer |'attention sur les aliments

'/ Defi locavore - Lancez un concours aux éléves, qui devront se mettre
en équipe et utiliser des ingrédients locaux. Encouragez-les a trouver leurs
propres recettes!

Promouvoir votre programme aupres des parents

'/ Mentionnez les nouvelles routines dans le bulletin d’information
de I'école, ou dans tout autre document promotionnel envoyé aux parents.
Offrez des renseignements sur les agriculteurs locaux avec qui vous faites
équipe et expliguez comment ces derniers participeront au programme afin
d'intégrer de formidables nouveaux aliments nutritifs au menu de I'école.

'/ Installez une table ou un kiosque d’information a 'occasion du salon
du bien-étre ou de la soirée familiale de I'école.

'/ Imprimez et distribuez les feuillets d'information du site WWeb du mouvement De la
ferme a la cafétéria Canada a I'occasion des journées portes ouvertes, des soirées
d’'entrevues entre parents et professeurs et d'autres activités de la rentrée.

'/ Demandez a ce qu’'on mette le site Web du district a jour avec un ou
plusieurs messages décrivant le programme De la ferme a I'école dans
son ensemble.

'/ Renseignez les enseignants, les parents et d'autres membres de la collectivité
a propos des programmes De la ferme a |'école grace au livre d'histoire
national De la ferme a I'école et a cette vidéo.

'/ Faites appel aux chaines de radio et aux médias imprimés traditionnels
quand ces options vous sont offertes a coUt abordable. Les bureaux de presse
locaux et les médias plutdt axés sur I'agriculture devraient pouvoir accepter
les communiqués sur le programme De la ferme a I'école avant leur prochaine
heure de tombée.

'/ Encouragez les familles a envoyer des recettes composées d'ingrédients
locaux dans le cadre d'un défi cuisine.

'/ Collectez des fonds grace aux aliments locaux! Demandez a vos
fournisseurs si vous pouvez proposer leurs produits aux parents au lieu de
vendre du chocolat ou de la pate a biscuits.

de vos bénévoles seront sans doute des parents, des enseignants et des éléves.

Recrutement de bénévoles

'/ Créez d'abord un feuillet d'information décrivant votre programme, son
emplacement et le role général des bénévoles. Vous serez ensuite prét a
commencer le processus de recrutement.

'/ Invitez le personnel de direction et les enseignants a prendre part au
processus.

'/ Si vous travaillez dans une école élémentaire ou intermédiaire, essayez de
trouver des bénévoles dans les écoles secondaires locales.

'/ Etudiez toutes les politiques et directives de votre district scolaire concernant
les bénévoles qui travaillent avec les enfants dans les écoles. Aprés en avoir
pris connaissance, allez a la rencontre de la collectivité.

Différents moyens de recruter des bénévoles :

'/Adressez—vous au comité parental d'appui a I'école.

'/ Donnez des dépliants aux éléves pour gu'ils les raménent a la maison.
'/ Laissez des dépliants dans les centres communautaires locaux.

'/ Faites de la publicité dans les journaux locaux.

'/ Demandez a diffuser un message publicitaire dans le bulletin de nouvelles du
lieu de culte ou du centre de services local.

'/ Cherchez a faire une présentation dans le cadre d'un repas d’affaires.

'/ Demandez aux chefs religieux de la collectivité d'encourager leur congrégation
a faire du bénévolat pour vous aider.

e « Aidez-nous a veiller a ce que nos enfants mangent des repas sains et
nutritifs a I'école. »

e« Appuyez nos agriculteurs locaux et I'ensemble de la communauté
agricole. »

e « Vous aurez I'occasion d'obtenir une formation en salubrité alimentaire. »
e « Dégustez des repas savoureux, sains et composés d'aliments locaux. »

* « Apprenez-en davantage sur les aliments locaux, les endroits ou se les
procurer et les délicieuses fagons de les appréter! »

e « Découvrez les différentes fagcons d'étre plus écologique dans la cuisine. »

e « Apprenez-en davantage sur I'horticulture, les caves a légumes, la mise en
conserve, le compostage et plus encore. »

e « Rencontrez d'autres personnes dans une atmosphére amusante. »

Différentes facons de maintenir la motivation des bénévoles :

'/ Soulignez réguliérement leur contribution a la réussite du programme.
v Célébrez souvent!

'/ Assurez-vous qu'ils obtiennent I'information suivante au moment de s'inscrire
a titre de bénévole :

1. Leurs roles et responsabilités

2. Les avantages qu’ils tireront de leur expérience a titre
de bénévoles pour De la ferme a I’'école

3. La formation : veillez a bien former et outiller vos bénévoles afin
gu’ils se sentent fiers du bon travail qu’ils accomplissent. Si possible,
créez un manuel comprenant les ressources dont ils ont besoin pour faire
leur travail de fagon adéquate et sécuritaire.

4. Horaire : organisez un horaire de bénévolat qui tient compte de
I'horaire personnel de chaque personne. Indiquez aussi le nom de la

Aider a la préparation des menus. locaux dans le menu.

Créer des recettes.
Trouver des idées sur de nouvelles 5. ENTRETIEN MENAGER

facons d'utiliser des aliments locaux.

. . . e Nettoyer et ranger la vaisselle.
Organiser des dégustations avec les 4 9

éleves. e Nettoyer I'équipement.

2. COMMANDE ET ACHAT . ACTIVITES ET EXCURSIONS

D’ALIMENTS e Planifier des activités et des
e Déterminer la quantité d'aliments excursions.
nécessaire (en fonction des
tendances ou des commandes
précédentes).

Faire la promotion de ces activités et
excursions.

Agir a titre de surveillant lors des

Passer les commandes de produits activités et excursions.

aupres des agriculteurs, pécheurs,

o o Prendre des photos.
épiceries ou distributeurs. P

Aider a la collecte des aliments ou
étre présent lors des livraisons. 7. PROMOTION
e Aider a la gestion des médias
sociaux, du site Web et des

communications.

S'assurer que les aliments sont
entreposés de maniere adéquate.

Recruter des bénévoles

3. PREPARATION DES ALIMENTS ) .
supplémentaires.

Préparer des ingrédients pour le

buffet a salade ou le repas principal. FIEITEID 6l (110 125

Aider a la préparation des repas.

Aider a la culture d'aliments dans le e bl a8 a e

potager. e Rédiger des demandes de
subvention.

Prendre contact avec des
entreprises locales pour solliciter des
dons.

4. APPUI AUX SERVICES
ALIMENTAIRES

e Aider les éléves a se servir de facon
autonome.

Rappeler les regles de politesse et
de savoirvivre aux éléves.

Encourager les éleves a essayer de

personne a contacter si un bénévole a un empéchement qui ne lui permet

Les bénévoles veulent prendre part a des mouvements dans lesquels ils se . )
pas de respecter |'horaire.

. , . L nouveaux aliments.
reconnaissent, alors prenez le temps de découvrir ce que cela signifie dans votre
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www.farmtocafeteriacanada.ca/fr/formulaire-dinscription-du-mois-de-la-ferme-a-lecole-2017/
http://www.farmtocafeteriacanada.ca/fr/ressources-2/feuillets-dinformation-f2cc/
http://www.farmtocafeteriacanada.ca/fr/2015/11/de-la-ferme-a-la-cafeteria-canada-est-fier-de-piloter-le-mouvement-national-de-la-ferme-a-lecole/
http://www.farmtocafeteriacanada.ca/fr/2015/11/de-la-ferme-a-la-cafeteria-canada-est-fier-de-piloter-le-mouvement-national-de-la-ferme-a-lecole/
http://www.farmtocafeteriacanada.ca/fr/2017/08/de-la-ferme-a-lecole-le-canada-une-terre-fertile-video/
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EVALUATION ET CELEBRATION DE VOTRE PROGRAMME

Evaluation de votre programme
De la ferme a I'école

EN METTANT EN PLACE UN CADRE
D’EVALUATION ADEQUAT POUR VOTRE
PROGRAMMIE De la ferme a I'école, vous serez mieux
en mesure de découvrir ce qui fonctionne et ce qui doit
étre amélioré et d'expliguer vos réussites aux bailleurs

de fonds, aux parents, aux membres de la direction, etc.

Différentes facons d’évaluer votre
programme De la ferme a I'école

Faire le suivi des éléments suivants :
e nombre de repas servis
e nombre d'enfants qui participent au programme
e quantité de produits agricoles achetés (en Ib)
e nombre de fermes participantes
e valeur des produits agricoles achetés (en $)

Pour un bilan plus approfondi des répercussions de
votre programme De la ferme a I'école, examinez les
meéthodes d'évaluation et les résultats suivants.

Résultats chez les enseignants

A observer :

¢ Nouvelles connaissances et attitudes chez les
enseignants et les membres de la direction de
I"école

e Changements sur le plan des comportements
alimentaires

e Changements apportés au curriculum des
classes

Comment faire :
e Effectuer des sondages.
e Formuler des observations subjectives.

Résultats chez les éléves

A observer :

Nouvelles connaissances sur le plan des
aliments locaux et de I'alimentation saine
Attitude a I'égard du programme
Comportement par rapport aux choix
alimentaires et a la nutrition

Changements sur le plan des résultats scolaires,
de la discipline et des activités

Changement sur le plan de I'accés aux aliments

Comment faire :

Tenir des carnets d'alimentation quotidiens de
3 a7 jours avant le début du programme, puis
pendant le programme. Comparer.

Demander aux enfants de nommer les
différents fruits et légumes.

Effectuer des sondages.

Mesurer le gaspillage alimentaire.

Noter les changements a I'indice de masse
corporelle (IMC)*.

Mesurer les changements sur le plan des notes
et de I'assiduité scolaire.

Effectuer des sondages avant et apres le
programme ou les lecons. Il s'agit d'un moyen
tout simple d'évaluer les connaissances

des éleves sur les aliments, I'horticulture,
I'agriculture et les saisons.

* L'IMC doit étre mesuré avec délicatesse et en
privé. Lautorisation des parents est indispensable.

Résultats chez les parents

A observer :

e Degré d'intérét porté au programme et soutien
manifesté

e |Le programme De la ferme a |'école a-t-il
entrainé des changements a la maison sur le
plan de I'alimentation saine?

e |es familles font-elles pousser des aliments a
la maison?

e |es familles achetent-elles plus d'aliments
locaux? Si oui, en quelles quantités?

Comment faire :
e Effectuer des sondages.
e Formuler des observations subjectives.

Résultats chez les agriculteurs
et les pécheurs

A observer :

e \entes effectuées dans les écoles

e (Changements par rapport a I'ensemencement
habituel

e Réponses aux enjeux liées a la gestion de la
distribution et du transport dans les écoles

e Augmentation du nombre de fermes,
d’agriculteurs ou de pécheurs dans la région

Comment faire :

e Remettre des recus d’achat.

e Effectuer des sondages.

e Formuler des observations subjectives.
e (réer des cartes d'alimentation locale.
e Etablir des statistiques.
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Résultats au sein des services alimentaires

A observer : Comment faire :
e (Quantité d'aliments locaux servis e Remettre des factures et des
dans le cadre des programmes de recus d'achat.
repas scolaires e Calculer la production et le total
e Changements sur le plan des des ventes.
revenus e Effectuer des sondages.
e (Changements sur le plan des co(ts e Formuler des observations
associés aux aliments et a la main- subjectives.
d'ceuvre

* Nouvelles perspectives,
habiletés et connaissances au
sein du personnel des services
alimentaires

Résultats au sein de la communauté

A observer : Comment faire :

e Ensemble des répercussions e Calculer la production et le total
de I'augmentation des achats des ventes.
d'aliments locaux sur I'économie * Formuler des observations
locale subjectives.

* Participation de la collectivité e Effectuer des sondages.

* Appui de la collectivité

e Perception de la collectivité a * |l peut étre intéressant de faire
|"égard du programme €quipe avec une équipe universitaire

e Y a-t-il un effet multiplicateur en ce  pour mesurer I'ensemble des
qui a trait a I'argent investi dans les  retombées du programme dans
aliments locaux? la collectivité (hotamment en ce
qui concerne les effets directs et
indirects de I'augmentation des achats
d'aliments locaux).

Importance des images et des histoires

Souvenez-vous que les données n'exposent qu'un pan de |'histoire. Les vidéos et
les photos sont quant a elles tres éloguentes, alors assurez-vous de toujours avoir
un appareil photo sous la main afin de capter le formidable travail qui s'accomplit.
Recueillez aussi des histoires et des réflexions pour inclure différentes expériences
a votre document lorsque vous communiquez les retombées du programme De la
ferme a I'école.
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Planification de mesures d’amélioration

Les programmes De la ferme a I'école n'ont pas toujours les effets escomptés. Vous
devez étre préts a accepter les résultats de votre évaluation et a vous en servir pour
améliorer votre programme. De plus, vous voudrez peut-&tre communiquer ces résultats
avec le conseil scolaire, les groupes de parents et les responsables de collectes de fonds.

Tous les ans, votre équipe centrale doit prendre le temps de se réunir et d'évaluer
ce qui se passe bien et ce qui se passe moins bien. C'est aussi |'occasion de
déterminer s'il y a de meilleures fagcons de s’y prendre et de fixer quelgues
nouveaux objectifs pour I'année. C’est une étape normale du processus!

Célébration de vos efforts

Assurez-vous de toujours célébrer les efforts que vous déployez pour le programme
De la ferme a I'école, qu'ils soient de petite ou de grande envergure, et ce peu
importe si vous avez réalisé vos objectifs ou tiré des legcons de votre expérience.

Voici quelques facons de célébrer les efforts que vous
investissez dans le programme au fil de I'année :

Lancement du buffet a salade - Ne manquez pas de célébrer cette grande
occasion tous les ans! C’'est un moment de réjouissances, car de grands efforts
ont été investis pour exploiter le buffet a salade. Invitez les éleves, les membres
du personnel enseignant, les parents, les agriculteurs et les pécheurs a se joindre
a vous. Offrez des échantillons, donnez un théme a votre activité, discutez des
aliments locaux au menu, organisez des jeux rattachés a |'alimentation et célébrez!

Le mois De la ferme a I’école - Prenez part aux célébrations nationales du
programme De la ferme & I'école au mois d'octobre. A cette occasion, vous pouvez
organiser des excursions a la ferme, des défis, des menus spéciaux, etc. Consultez le site
Web du mouvement De la ferme a la cafétéria Canada pour en apprendre davantage.

Assemblées annuelles - Au début de chaque année scolaire, donnez le coup
d'envoi a votre programme lors d'une assemblée. Rassemblez tout le monde :
les membres du corps enseignant, les membres du personnel des services
alimentaires, les agriculteurs, les pécheurs, les parents bénévoles et les éléves.
C'est I'occasion idéale de soulever leur enthousiasme a I'égard du programme.

Fétes et prix de mérite pour les bénévoles - |l est important de souligner le
travail de vos bénévoles ainsi que leur contribution au programme. Faites-le en leur
remettant des prix et en partageant un repas d'aliments locaux avec eux!

Assistez a des conférences et racontez votre histoire - |l existe des
conférences provinciales, nationales et internationales qui portent sur le mouvement
De la ferme a I’école. Ce sont d'excellentes occasions de trouver des partenaires,
des alliés et des ressources tout en racontant et en célébrant votre histoire.
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de votre programme De la ferme a I’école dépend des
éléments essentiels suivants :

1. Votre programme bénéficie-t-il du ?

2. La vision du programme De la ferme a I'école est-elle intégrée a la
?

3. vos efforts et les retombées du programme de fagon
adéquate?

4. Pouvez-vous compter sur des sources de pour appuyer votre
programme?

Il est important d'explorer les appuis qui vous sont offerts au sein de la direction et de
déterminer les différentes mesures que peut adopter votre école ou votre district pour
que les activités du programme s'inscrivent dans le cadre des activités habituelles.

e Ladirection de I'école se montre-t-elle intéressée a la création d’'un
programme De la ferme a I'école?

e | adirection appuiera-t-elle les mesures de perfectionnement professionnel
destinées a I'ensemble du personnel dans le cadre du programme De la
ferme a I'école?

e | es membres de la direction prendront-ils part aux activités du programme?

e Comment peut-on intégrer le programme au de facon
permanente?

¢ Un pourcentage minimum d'aliments locaux sera-t-il inclus dans les
demandes de propositions et signées aupres des
fournisseurs de services alimentaires?

e Existe-t-il une de soutien pour le programme De la ferme a I'école?

e \otre école ou votre district offrent-ils un pour la mise
en ceuvre du programme De la ferme a I'école ou pour I'embauche d'un
coordonnateur? Si oui, d'ou proviennent ces sommes? Lappui financier est-il
temporaire ou permanent?

¢ Ladirection agira-t-elle a titre de ressource pour les directions d'autres écoles
afin de leur expliquer comment lancer et faire durer un programme De la
ferme a I'école?
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Culture scolaire

Pour bien réussir, les programmes De la ferme a |'école doivent s'intégrer a la
culture scolaire. En effet, les membres de la communauté scolaire doivent sentir
que le programme fait partie intégrante de leur école et de leur identité.

En faisant valoir les différents principes décrits dans ce guide, vous aurez
plus de facilité a faire croftre la culture De la ferme a I'école au sein de votre
établissement. Souvenez-vous des conseils suivants :

\/ Relancez I'intérét a I'égard des activités De la ferme a I'école au sein de la
communauté scolaire.

v Assurez-vous que |'équipe centrale ou le comité De la ferme a I'école sont
toujours actifs.

\/ Réexaminez vos objectifs de facon périodique et faites progresser vos idées
pour |'avenir.

/ Offrez des occasions de perfectionnement professionnel récurrentes dans
le cadre du programme.

v Favorisez le rayonnement de vos activités a |'échelle provinciale et nationale.
Le programme De la ferme a I'école doit faire partie de votre identité.

Comment expliquer vos efforts et les répercussions
de votre programme

Les gens vous appuieront davantage lorsqu’ils auront eu acces a de I'information
sur votre programme et qu'ils sauront comment y participer. La réussite et la
durabilité de votre programme vont de pair avec votre capacité a communiquer
avec votre collectivité. Les parents, les organismes communautaires, les
entreprises, les administrateurs, les représentants du gouvernement et les
bailleurs de fonds ont tous besoin d'information au sujet du programme De la
ferme a I'école afin de pouvoir mieux |'appuyer.

Différentes facons d’expliquer vos efforts et les
répercussions de votre programme

V/ site Web / Brochures et feuillets

\/ Bulletin de nouvelles d'information

\/ Liste de diffusion \/Webinaires et présentations

v Rencontres \/Vidéos

\/ Comptes-rendus destinés a la \/ Pages et profils de médias sociaux
collectivité v Champions et défenseurs

\/ Bannieres et affiches dynamiques
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Financement du programme
1. Obtenez du financement pour lancer votre programme.

Dans la plupart des cas, I'achat d’équipement et les services de réaménagement
dans la cuisine sont les deux plus grandes dépenses ponctuelles.

En outre, la plupart des écoles ont besoin de fonds de démarrage pour

mettre en ceuvre les systemes de coordination, de promotion, d'éducation et
d'évaluation nécessaires. Certaines écoles sont en mesure de parvenir au stade
d'autofinancement moins d’'une année aprés le début du programme. D’autres
doivent continuer a dépendre des activités de financement.

2. Diversifiez vos sources de financement pour soutenir votre
programme.

Dons d’argent : |l existe de nombreuses sources de dons : parents, entreprises
du coin, groupes de services locaux comme Rotary ou Kiwanis, groupes
professionnels, associations professionnelles, etc. Pour convaincre les parties
intéressées, une campagne d’envoi de lettres est souvent nécessaire. Pour réussir,
vous aurez besoin d'une lettre bien rédigée, d'une bonne liste de diffusion, des

fonds nécessaires pour acheter les timbres et d'une bonne dose de patience. Notez

bien que ces dons peuvent se transformer en soutien financier récurrent de la part
des organismes de votre collectivité.

Dons de services et produits : Les entreprises préferent souvent offrir des
produits, des fournitures ou de I'équipement au lieu de I'argent. Par conséquent,
vous pouvez cibler les entreprises de votre collectivité qui disposent des articles
dont vous avez besoin pour le lancement ou la mise en ceuvre de vos activités.

Collectes de fonds : Lorganisation d'un événement peut étre un excellent
moyen de faire connaitre le programme De la ferme a I'école tout en collectant des
fonds pour le projet. Déterminez quel type d'événement vous convient le mieux en
posant des questions aux membres du comité parental d'appui a I'école a propos
de leurs collectes de fonds précédentes, et parlez directement aux personnes que
vous souhaitez attirer a I'événement.

Subventions : Vous pouvez recevoir des subventions de la part d'organismes
gouvernementaux, de fondations ou d’'organismes de bienfaisance. Notez
cependant gu'il faut souvent faire des demandes et compter jusqu’a six mois avant
que ces dernieres ne soient traitées.

3. Mettez en place un systéme qui saura soutenir votre
programme De la ferme a I'école a long terme.

De quoi avez-vous besoin pour atteindre le stade
d’autofinancement?

\/ Une cuisine bien équipée et soumise a l'inspection et a I'approbation d’'un
inspecteur en santé publique

\/ Un coordonnateur rémunéré ou un coordonnateur bénévole qui fait preuve de
passion et de dévouement

v Une équipe de bénévoles dévoués travaillant dans la cuisine les jours du
buffet a salade

v Un nombre de participants suffisant lors
des services

\/ La volonté et la capacité des éléves de payer pour chaque repas

\/ Un systéme qui permet aux agriculteurs de recevoir des sommes équitables
en échange de leurs aliments, aux parents de payer pour les repas en fonction
de leurs moyens financiers et a tous les enfants de participer au programme,
quelle que soit leur situation financiére

Financement quotidien du programme :

Les contributions parentales sont essentielles au programme. |l faut d'abord
s'assurer que les parents sont capables de débourser un montant raisonnable pour
les repas que recevra leur enfant a I'école.

Le systeme de contribution parentale doit étre mis en place avant le début du
programme. ldéalement, privilégiez un modele de paiements a I'avance pour ne pas
avoir a manipuler de I'argent et de la nourriture en méme temps ou attirer I'attention
sur un enfant qui n'est pas en mesure de payer pour son repas. Lorsque gérées de
facon adéquate, les contributions parentales peuvent financer une grande partie des
co(ts récurrents de votre programme.

ARZEENA, AMARA FARM, COURTENAY (C.-B.)
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