COLLEGEA]EAN-EUDES

UNE ECOLE DE VIE... POUR LA VIE!

POLITIQUE ALIMENTAIRE

CONTEXTE

Les réseaux de la santé et des services sociaux ainsi que celui de I'éducation ont adopté
en 2003 I' « Approche Ecole en santé» qui propose d'agir globalement, de facon
concertée, en matiere de promotion et de prévention pour favoriser la santé, le bien-étre
et la réussite éducative des jeunes.

La présente Politique alimentaire du College Jean-Eudes se situe dans le prolongement
de cet engagement de méme que dans les orientations de son Projet éducatif qui prévoit
que «le College entend promouvoir le développement de la santé physique et
psychologique de I'éléve ».

BUT DE LA POLITIQUE

La politique alimentaire vise a préciser les orientations du College en matiere
d'alimentation. Elle s'inscrit dans la volonté du Collége de développer chez ses éléves de
saines habitudes de vie.

PRINCIPES DIRECTEURS

3.1.  Le College privilégie une offre de services alimentaires qui favorise les aliments
nutritifs, variés et attrayants, tout en tenant compte des go(ts des éléves.

3.2.  Le College se réfere aux éléments contenus dans le Guide alimentaire canadien
ainsi gqu'aux autres ressources documentaires reconnues dans le domaine (cf.
annexes 1 et 2) pour guider ses interventions en matiere d'alimentation.

3.3.  Le Collége consulte les éleves de fagon ponctuelle sur les changements a apporter
a l'offre de services et il en informe régulierement les parents.

34. Le College privilégie I'instauration d'une politique de prix modulée de telle sorte
qu'elle favorise la consommation d'aliments sains.




3.5. Le College s'assure que les aliments proposés aux éléves dans le cadre des
activités d'autofinancement et des activités parascolaires soient conformes aux
principes d'une alimentation saine.



3.6.

3.7.

3.8.

3.9.

Le College peut autoriser des exceptions aux principes identifiés dans la présente
politique lors d'activités particulieres.

Le College privilégie la mise en place d'activités de sensibilisation susceptibles de
contribuer au développement de saines habitudes alimentaires.

Le College entend controler I'offre de certains aliments peu compatibles avec les
principes d'une saine alimentation (cf Annexe 3).

Le College favorise le respect des principes du développement durable dans la
distribution des aliments proposés.

PARTAGE DES RESPONSABILITES

41

La direction du College

41.1.

41.2.

41.3.

414

41.5.

4.1.6.

La direction s'assure que les membres de la communauté du College
(éleves, parents et membres du personnel) soient informés du contenu de
la présente politique.

En concertation avec I'ensemble des personnes concernées, la direction du
Collége détermine un plan d'action annuel piloté par un comité formé de
membres du personnel et d'éleves.

La direction s'assure que le contrat négocié avec le concessionnaire
retenu pour assurer les services alimentaires au College respecte le
contenu de la présente politique, en particulier les dispositions prévues a
I'’Annexe 3.

La direction informe les parents des menus offerts par I'entremise du site
internet du College.

La direction est seule autorisée a permettre des exemptions aux
dispositions de la présente politique dans le cas de situations ou
d’'événements particuliers.

De concert avec le comité Allant-Vert et avec le concessionnaire, la
direction prend les mesures requises pour que les principes du
développement durable soient pris en compte dans la distribution des
aliments au College.

4.2.Les responsables de classe



421.

42.2.

4.2.3.

Les responsables de classe s'assurent d'informer les éleves du contenu de
la présente politique.

Les responsables de classe s'assurent que les activités proposées aux
éléves de leur classe tiennent compte, sauf autorisation particuliére d'un
directeur des services aux éleves, des principes de la présente politique.

Si nécessaire, les responsables de classe communiquent avec les parents
d'un éleve qui rencontre des besoins particuliers en lien avec son
alimentation.

4.3.Les professeurs

4.4

4.5

4.6

4.3.1 Les professeurs collaborent a la réalisation des activités de sensibilisation
proposées par le comité santé.

4.3.2 Les professeurs proposent aux éléves des activités visant, en lien avec leur
discipline, a sensibiliser les éleves aux principes d'une saine alimentation.

L'infirmiere

44.1 L'infirmiere assume le leadership du comité santé en collaboration avec le
responsable de la préparation physique.

442 L'infirmiere propose des activités de prévention et de sensibilisation a
I'importance d'une alimentation saine dans le cadre du plan d'action
annuel.

443 L'infirmiere assure le suivi des éleves qui présentent des difficultés au plan
de leur alimentation. Au besoin, elle peut référer un éléve vers une
ressource externe appropriée.

444 L'infirmiere met en place le programme de suivi des éleves qui présentent

des allergies alimentaires.

Les surveillants-éducateurs

451

Les surveillants-éducateurs collaborent avec la direction dans I'application
du contenu de la présente politique. Au besoin, ils signalent toute
situation particuliere aux directeurs des services aux éleves.

Les parents



4.6.1 Les parents informent le College des besoins particuliers de leur enfant au
regard de son alimentation.

4.6.2 Les parents sensibilisent leur enfant a la nécessité d'adopter de saines
habitudes alimentaires.

4.6.3 Les parents collaborent avec le College dans la sensibilisation des éleves a
I'importance d'une alimentation saine.

47 L'éleve

4.7.1 L'éleve respecte les principes d'une alimentation saine lorsqu’'il consomme
des aliments au Collége.

4.7.2 L'éleve participe aux activités de sensibilisation sur les habitudes
alimentaires proposées au College.

4.8 Le concessionnaire

4.8.1 Le concessionnaire propose une offre de services conforme a la présente
politique (cf. Annexes 1 et 3)

4.8.2 Le concessionnaire procede a une validation de l'offre de services
alimentaires proposée aux éléves auprés d'un spécialiste en nutrition
reconnu.

4.8.3 Le concessionnaire rend disponibles les menus proposés aux éleves.

484 Le concessionnaire propose aux éleves, dans les machines distributrices,
des aliments et des boissons qui respectent l'orientation de la présente
politique.

4.8.5 Le concessionnaire prend les mesures requises pour respecter les normes
de salubrité généralement reconnues dans le secteur de l|'alimentation
pour la conservation, la préparation et le service des aliments.

5. RESPONSABILITES D’APPLICATION

Le régisseur des ressources matérielles est responsable de l'application de la
présente politique pour ce qui a trait aux services alimentaires dispensés au
College.



Les directeurs des services aux éléves sont responsables de I'application de la
présente politique pour ce qui a trait aux éleves.

La directeur général assure lI'implantation de la présente politique et rend compte
de son application au conseil d’administration du College.
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ANNEXE 1

GUIDE ALIMENTAIRE CANADIEN

http://www.hc-sc.gc.ca/fn-an/alt formats/hpfb-dgpsa/pdf/food-guide-
aliment/view eatwell vue bienmang f.pdf
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ANNEXE 3

LISTE DES ALIMENTS

A CONSOMMATION CONTROLEE

Fréquence permise

Permis en 1 fois par 1 fois aux 1 fois
Interdit tout temps semaine 2 semaines par mois
Eaux gazeuses X
Boissons aux fruits X
Jus de fruits non additionnés de sucre X
Eaux glacées aromatisées (slush) X
Toutes les variétés de bonbons X
Gomme a macher X
Croustilles, chocolat et autres friandises
de méme type X
Patisseries riches en gras et en sucre X
Biscuits de type commercial X
Barres tendres nature X
Céréales enrobées de sucre X
Bacon X
Frites X
Poutine X
Pizza sans charcuterie X
Hamburger (boeuf, poulet (non pané) X
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ANNEXE 4

REGLES APPLICABLES AU CONCESSIONNAIRE

EXIGENCES RELATIVES AUX REPAS

11

1.2

13

1.4

15

1.6

1.7
1.8

Les aliments des quatre groupes du Guide alimentaire canadien pour manger
sainement (ainsi que les modifications a venir au Guide alimentaire) doivent
étre accessibles aux éleves. En tout temps, pour la durée du contrat, le Guide
alimentaire canadien en vigueur doit étre respecté.

La cafétéria offre un menu cyclique. De plus, un casse-crolte, une variété de
salade fraiche ainsi que d'autres articles complémentaires sont a la disposition
des éleves a la cafétéria.

Les mets servis doivent se conformer aux exigences quantitatives et qualitatives
minimalement définies.

Un repas complet doit comporter les articles suivants :

e Soupe ou potage maison, jus de légumes ou de tomates en remplacement
de la soupe ou du potage ;

e Assiette principale (2 choix) ;

e Une source de féculents (riz, pates alimentaires, pomme de terre, couscous,
etc.) ; avec un roulement régulier et équivalent (entre riz, pates et pomme de
terres).

e Légumes cuits ou crus;
e Pain de blé et beurre ou margarine non hydrogénée;

e Dessert du jour: dessert au lait, fruits frais ou en conserve ou dessert
maison ;

e Lait partiellement écrémé ou jus de fruits pur a 100%

Tous les articles au menu doivent étre offerts a la carte en plus du repas
complet afin de permettre aux éleves de compléter leur boite a lunch ;

Les mets servis doivent répondre aux exigences qualitatives et quantitatives
précisées dans les pages qui suivent.

Les aliments doivent étre sains, nutritifs, de bonne qualité gustative.

Les légumes cuits doivent étre croquants.
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1.9

1.10
111
1.12
1.13

Les coupes de viande et de volaille doivent étre maigres.

Le nom des vinaigrettes et des composantes doit étre clairement indiqué.
Les vinaigrettes ne doivent pas étre incorporées a la laitue ou aux salades.
Une quantité suffisante d'aliments doit étre disponible lors du 2° diner.

Les menus doivent étre rendus accessibles au début de chaque année scolaire.

2. MACHINES DISTRIBUTRICES A L'USAGE DES ELEVES

2.1

2.2

Les machines distributrices sont sous la responsabilité du concessionnaire et
doivent respecter en terme de contenu la présente politique.

Les machines distributrices et les réfrigérateurs et comptoirs de a la cafétéria
peuvent offrir des portions préemballées des aliments suivants :

Breuvages

e Jus de fruits 100% pur ;.

e Boissons énergisantes hypocaloriques (type Powerade/ Gatorade)

e Jus delégumes;

e Llait et lait aromatisé au chocolat, fraise, vanille et banane partiellement
écrémé, portions de 200 ml ou de 500 ml ;

e Eau en bouteille.

Aliments réfrigérés

e Fruits frais, en compote ou entiers ;
e Yogourts;
e Fromage genre Ficello.

Autres aliments

e Barre de fruits ;

e Mélange de fruits séchés et de graines ;

e Barres aux céréales (a grains entiers, a base de flocons ou de fruits séchés) ;
e Biscuits santé (type galette ou biscuits secs) ;

e Galettes de riz (saveurs variées) ;

e Meélange et sachets de noix apres I'approbation du comité de la santé.

3. DEJEUNERS

Les aliments offerts a la cafétéria a I'heure du déjeuner sont :

e Céréales entiéres (++) et enrichies

e Fruits;
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Muffin au son ou a l'avoine et aux fruits ;

Roéties de blé entier, multigrains;

Condiments pour les roties;

Fromage cheddar, a la creme léger et cottage ;

(Eufs apprétés avec un minimum de matieres grasses ;
Variété de pains tels que bagel et muffin anglais.

REPAS COMPLET

COMPOSANTES

SPECIFICATIONS

QUANTITE MINIMALE

Soupe ou potage

Jus de légumes ou
de tomate

Bouillon dégraissé de viande ou de
légumes incluant des pates
alimentaires ou des céréales ou des
légumineuses et des légumes et/ou
du lait

Un consommeé ne peut remplacer une
SOuUpe Ou une soupe créme.

A la place de la soupe ou du potage

180 ml (louche de 6 onces)

125 ml

Mets principal

Viande, volaille, poisson, abats.

Les aliments contenant un enrobage
tel que poisson, poulet, etc. doivent
étre enrobés dans une chapelure
légére et non dans de la pate. Le
poids des mets est calculé sur la
portion de mets protéique contenu
dans I'aliment et non sur le poids
total de l'aliment.

Oeufs (omelette, quiche, etc.)

Mets en casserole
Légumineuses

95 et 110 g cuit

Equivalent & 2 ceufs
(catégorie moyens)

100 g de mets protéiques
250 ml

Légumes

Cuits ou crus
Salade de légumes (non salade verte
seulement)

125 ml de solide

Pomme de terre ou
substitut

Pomme de terre, pates alimentaires,
riz (en rotation équivalente)

100 g cuit ou 150 ml

Pain

Blé entier

30 g ou 1 tranche

Matiéres grasses

Beurre, margarine non hydrogénée,
Vinaigrettes; minimum une légere
(non incorporée)

De5al5g

Desserts:
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- Fruits frais ou en
conserve

- Desserts au lait

- Dessert maison

Entiers ou en morceaux

Tapioca, pouding au riz, pouding (a
la vanille, caramel, etc)

Contenant des céréales, des fruits
secs, du lait et cuisiné avec un
minimum de gras et de sucre, gelés
aux fruits

1 moyen, 3/2 moitiés ou
160 ml de solide
150 ml

portion de 5 cm X 5 cm X
4cm ou I'équivalent de 150
ml

Lait

1%, 2% et écrémé

200 ml

Jus de fruits

Pure a 100% en fontaine

175 ml

14




ARTICLES COMPLEMENTAIRES

COMPOSANTES SPECIFICATIONS QUANTITE MINIMALE
Pain tranché a grains entiers, pita, 2 tranches
tortillas (blé entier a vérifier), etc.
Sandwich
Garniture : viande, volaille, poisson,
oeufs ou fromage 60 g
Viande ou substitut 85 g cuit

Assiette froide

Légumes ou fruits

Minimum (3) variétés
(250 ml)

Petite assiette froide

Viande ou substitut
Légumes ou fruits (a vérifier pour 3
variétés)

45 g cuit
Minimum (3) variétés
(175 ml)

Salade du chef Laitue et autres légumes 250 ml
Salade préparée Une attention particuliere doit étre
(macaroni, apportée a la quantité de matieres 125 ml
pomme de terre, riz) | grasses utilisées.
Fromage en cube Type cheddar ou équivalent 204304
- portion préemballée
CEuf cuit dur Grosseur moyenne Unité
Hambourgeois Viande cuite (bceuf haché maigre, 90g
poulet et fromage)
Pain
. Viande (salami et pepperoni exclus) et
Sous-marin ( pepperoni exclus)
fromage
Fréquence : A tous les jours
Pain/pate
Pizza sans Viande et fromage / Végétarienne 40-60g
Charcuterie Fréquence : 1 x semaine 125 ml
Frites en Fréquence : 1x semaine en 9%g
accompagnement accompagnement
Comportant 25% de jus de fruits frais ou
Gelée aux fruits en conserve- vérifier composante avant | 150 ml
approbation
Dessert au lait Préparé avec du lait partiellement 150 ml
(pouding) écrémé
Nature ou aux fruits — écrémé ou
Yogourt . o 100 g
partiellement écrémé
lait glacé et . . .
"9 Portion préemballée 75 ml

yogourt glacé
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Muffins maison

Offrir une variété de 3 choix: Au
son, a l'avoine et aux fruits.
Minimum de matieres grasses

709

Biscuits (galette)

De type galette a I'avoine, aux fruits,
etc.

10 cm de diameétre

Gateau ou carré

De préférence a base de fruits servis
avec une sauce aux fruits ou glacage

5cmx5cmx4cm

léger.
Garniture au lait ou aux fruits de
préférence. .
Tarte L - 25 c¢m (8 portions
Une seule crolte a base de céréales ®p )
ou de farine de blé de préférence.
Fruits secs Portion préemballée Selon le marché
Graines de Non salées
tournesol, citrouille 1 portion
Fruits frais
Breuvages:
- Jus de fruits Pur a 100% 175 ml
- Lait 1%, 2% et écrémé 200 ml
- Lait au chocolat Fait avec du lait partiellement écrémé | 200 ml

Breuvage au
yogourt

De type Yop

Selon le marché

Eau embouteillée

Selon le marché

Thé, café, tisane 175 ml
Céréales Froides entiéeres (++) et/ou enrichies 125 ml
Condiments Au déjeuner seulement : confitures et | 1 godet

beurre d'arachides
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