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CENTRE DE LA PETITE ENFANCE

les Soleils de Mékinac



Tutroduction

L'alimentation est un besoin essentiel a la vie et va bien an-dela du simple fait de se
nourrir. Uve alimentation saine, c'est plus que les aliments dque wous consommons (Guide
alimentaire canadien, 2019). Elle touche tontes les dimensions du développement de I'enfant,
Le centre de la petite ewfauce, dont la wmission fondamentale vise a favoeriser le
développement global et harmonienx des ewfants de 0 a 5 ans, doit von seulement répondre 4
leurs besoivs  physiologidues, mais aussi les guider davs [apprevtissage d'uve saive
alimentation et de bonnes habitudes de vie.

Tout comme le mentionment votre programme éducatif et la perspective humaviste,
nous avows covfiance davs les capacités de chacuw, dove des pareuts également. Par
conséauent, la collaboration avec le parent constitue un facteur déterminant dqui contribue
certainement a guider 'enfant vers des choix sains, a i en faire prendre conscience et a le
soutenir dans cette démarche, laguelle saura influencer positivement son avenir. Nous veillons
d'agillenrs a sensibiliser les parents aux saines habitudes alimentaires et anx saines habitudes
de vie.

Objectif aénéral

Offrir des services alimentaires de qualité, de maniére a affirmer la mission éducative
et le réle actif du CPE dans le développement et la promotion de saines habitudes chez les
enfants de D & 5 ans,

Objectifs spécifigues

« Fournir un outil permettant d'encadrer l'offre alimewtaire de waniére a respecter les
fondements et principes nutritionnels essentiels a une bonne qualité de vie

« Définir, en se basant sur les recommandations cavadienves ew wutrition, les exigences
qualitatives et quavtitatives relatives a l'alimentation aun CPE

+ Wniformiser les procédures préventives d'hygiene et de santé a l'égard de la pratique
alimentaire

« Détermiver les réles et responsabilités des divers intervenants du CPE a léaard de
l'organisation et de la gestion du volet alimentation

 Promouvoir l'action pédagoaidue et les attitudes positives qui favorisewt I'apprentissage
de saines habitudes alimentaires.

Fondements

Cette politique s'appuie sur :

+ La Loi sur les services de garde éducatifs a 'enfance et les reglements du ministere de la
Fawille

. Les recommandations du guide alimentaire cavnadiew, version mise a jour en javvier 2019

«  Les recommandations de Santé Canada, dn ministére de la Santé et des Services sociaux
dun Québec et du mivistere de I'Agriculture, des Pécheries et de I'Alimentation du Québec



Mangez des légumes C-Zonsommez_r:iefs
et des fruits en aliments protéinés
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Choisissez
\ desaliments a
. grains entiers

(Guide alimewtaire canadien, 2019)
Exclusions

Pour leur caractére uiigue et exceptionnel, les fétes comme 'Halloween, la Saint-Valewtin
ot antres, les événements spéciaux tels qu'un spectacle de fin d'awnée ou une inanguration,
font l'objet d'une exclusion. Bien que les repas et collations servis lors de ces journées doivent
respecter les orientations de la présente politidue, il se peut dque des aliments ne faisant pas
partie du guide alimentaire canadien s'ajoutent an menn habituel.

Réles et responsabilités a l'égard de I'alimentation

Le succes d'une politique alimentaire repose essentiellement sur  limplication des
personnes. Toutes les personnes, dans chacun des champs d'emplol du CPE, sont interpellées.
Toutes ont un réle fondamental et interrelié dans ce processus duniformisation des pratiques
en alimentation. En effet, ladoption, la wise en place, 'application an quotidien, le suivi et
finalement la péremité de la politique alimentaire requierent une participation et une
appropriation de la part de toute 'équipe.

En outre, l'expérience de diverses politiques alimentaires an cours des derviéres années
démontre gqu'une +telle réalisation, anssi bénéfique soit-elle, résiste mal an temps et aux
monvements de persouvel, a woins gue l'on développe des mécanisimes d'évaluation et de suivi.
Voila pourduol, comme suite au nouvean auide alimentaire canadien 2019, nous faisons la mise
a jour de notre politidue.



Le persovnel éducateunr

Sow role

Le personvel éducateur porte la responsabilité globale de 'enfant, puisau’il lni est confié

en premier lien. Tl constitue le premier intervewant en liew direct avec I'enfant aprés le
parent. Il jone un réle déterminant, a commencer par celui de wodéle, puisqun’ aun-dela de |a
présentation des aliments, une attitude positive, une ouverture d'esprit et le maintien d'une
ambiance  agréable  antonr de la +able influenceront @mmdcvmcvﬁr lenfant dans sou
apprevtissane de saives habitudes alimentaires. De plus, en développant des activités
nteractives qui favorisent la découverte des bous aliments, il contribue a faire de la saine
alimentation une expérience enrichissante et positive aun quotidien.

Ses responsabilités

tveille la curiosité et suscite l'ouverture des enfants a l'égard des aliments sains en ayant
recours a des chansons, des histoires et ew dowant de l'information pertinewte sur ces
aliments, comme lenr valenr nutritive, afin de les rendre amusants et intéressants
Prévoit a sa programmation, fout au long de l'avwnée, des activités touchant la saine
alimentation

Communigque efficacement avec les parents sur l'expérience vécue ainsi que sur la nature
et la quantité d'aliments consommés par 'enfant durawt la jourvée

Utilise les termes exacts pour identifier les aliments ou les ingrédients d'um menn

Prend les précantions wécessaires lors de la manipulation des aliments pour assurer la
séeurité alimentaire, antant en ce qui concerve les allergies due les intolérawces, il respecte
les régles d'hyagiéve lors de la mavipulation des aliments

Adopte une attitude positive face a l'alimentation et fait preuve donverture lorsque de
nouveaux aliments sont présentés

Favorise une ambiance détendue et agréable antour de la +able

Adopte un style démocratique qui now seulement permet a l'enfant d'effectuer ses propres
choix, mais l'encourane a le faire

Aide Uenfant a reconnattre sa faim oun sa satiété

Encourage lenfant a goiiter a tous les aliments, sans toutefois le forcer, il évite de faire
des commentaires négatifs ou des reproches

N'utilise & auncune occasion les aliments en guise de récompense ou de puvition ou encore
comme poids de wéagociation. Le dessert complete le repas et il est done toujours offert a
'enfant

Prépare les enfants 4 la prise du repas en établissant une routive (ravgement, lavage des
mains et de la table, mise du tablier, etc.). Aprés le repas du midi, tous les enfants sont
MVités a se laver les mains et a se brosser les dents

Evite de consommer un repas différent en présevnce des enfants

Profite des occasions de formation qui lui sont offertes en matiére d'alimentation et il est
actif dans sa recherche d'information sur la wutrition et les aliments afiv d’enrichir les
discussions et les activités

Communigue et collabore avec la responsable de |'alimentation relativement aunx besoins
alimentaires des enfants

Participe aux échavnges, aux travaux de réflexion et de consultation sur la dimewsion
alimentaire



« Respecte les ententes d' accommodement prises ewtre le CPE et les parents relativement
aux restrictions alimentaires

Le responsable de |'alimentation

Sov role

Le responsable de l'alimentation est le premier répondant de la politique alimentaire et
le CPE de l'offre alimewtaire. Tl prépare les repas et les collations selon les quantités
recommandées en ayant le souci de la variété, de la qualité nutritive, du bon goitt et de
l'apparevce. Tl assure la séeurité alimewtaire en tout temps par le respect des réoles
dhygiene, de salubrité, de conservation et dewtreposage des aliments et en offrant la
nourriture adéquate anx ewfants présentant des allergies ou des intolérances alimentaires.
Enfin, il agit & titre de persowne de référence ew ce qui concerve les duestions alimentaires
dordre géuéral de la part du persownel et au besoin des RSG. Il peut étre appelé a répondre
anx questions des parents et des enfawts portant sur l'alimentation offerte an CPE ou sur
des votions de vutrition. Il dirige les parents vers le persownel éducatenr pour toute question
spécifique liée a leur enfant.

Ses responsabilités

. Propose des wmewns qui respectent le guide alimentaire canadien

« Sassure que tous les aliments servis soient conformes aux exigences dquantitatives et
qualitatives décrites dans cette politique puis qu'ils soient préparés et distribués selon les
régles samitaires établies

« Communigque et collabore avec le personmel éducatenr relativement aunx besoins
alimentaires des enfants;

« Cuisine des aliments de dualité dans une variété intéressante

« Sassure gue les aliments servis aux enfants souffrant d'allergies alimentaires soient
exempts de toute contamination alleroene



S'assure de respecter les exigences relatives a I'hygieve, l'entretien, la conservation et
lentreposane des aliments, tel que décrit dans cette politique

Elabore des présewtations colorées et appétissantes

Appligue des méthodes de travail qui favorisewt une bouve utilisation des ressources
financiéres consewties

Effectue, an momeut redquis, les mises a jour des fiches didentification concernant les
enfants présewtant des problemes de santé, des allergies alimewtaires, on encore, ayant
des restrictions alimentaires

Affiche le mewn et avise le persownel lorsdqu’um changement survient

Conseille ou informe le personvel et au besoin les RSG sur des duestions lides a
['alimentation

La direction

Sow role

La direction assure la planificatiow, le contrble, la coordination et la mobilisation a I'énard

de limplantation, de l'application et de la pérewiité de la politique alimentaire. Le réle de la
direction représente dovc le point d'ancrage de l'oraanisation alimentaire et le lien entre +ous
les intervenants,

Ses responsabilités

S‘assure gue le persownel éducatenr et la responsable de l'alimentation disposent des
outils, des ressources et du temps wécessaires pour effectuer les taches relatives anx
orientations de cette politidque, cela daws les limites du budget dispovible

S'assure de transmettre au personnel, <'il v a liew, les informations relatives anx besoins
alimentaires spécifigues de chadque enfant

Eucourage, par des movens covcrets, les employées a participer a de la formation continue
ot a des ateliers portant sur lalimentation et les soutiens dans leurs démarches de
recherche d'informations sur le sujet

S'assure, an besoin, de faire valider les menus par une ressource professionnelle qualifiée e
nutrition, telle qu'une techmicienne en wutrition, une wutritionniste on une diététicienne
Interve ou exterve



« Wet en place, aun besoin, des mécanisimes qui favoriseront le suivi et la pérewnité de la
politique alimentaire (rewcowtres décisionvelles avec la responsable de ['alimentation,
réunions d'équipe avec la responsable de | alimentation, etc.)

Le consell d’ administration

Sown réle
Le conseil d'admivistration définit les orientations et les objectifs du service alimentaire
et statue sur 'adoption d'une politigue interve.

Ses responsabilités

« Place la qualité de lalimentation an ceeur des préoccupations lors de ses choix
d'orientations et de ses prises de décisions

« Appuie les démarches et les itiatives de la direction qui visewt la promotion de saines
habitudes alimentaires, cela davs les limites du budget disponible

Le parent

Sow rble

Le parewt a, comme le personviel éducatenr, uv réle de modéle an regard de 'enfant. Le
parent se doit d'avoir une attitude positive et une ouverture d'esprit. Cela contribuera
grandement a l'apprevtissane des saines habitudes alimentaires de I'enfant,

Ses responsabilités

+ Prewd connaissavce des menus et, il y a lien, informe les membres du persounel des besoins
alimentaires spécifidques de son enfant;

« Sassure deffectuer les suivis lorsaque des changements surviewent en watiére
d'intolérances on d'allergies alimentaires.

La valeur nutritive des aliments

L’alimentation représente un élément de premier ordre daws le . 4 ah T
développement global de I'enfant. Les valeurs nutritives vscrites sur “Eﬂ&h“" @__ .".::J
les tableanx des étigquettes alimentaires sout un bon indice des AT
portions déterminées et des nutriments présents dans cet aliment. %\P‘@J ¥ iy,

Les enfants regus aun CPE, e fonction de leur mode de fréquentation,
\ consomment entre la moitié et les deux tiers de leurs besoins nutritionnels quotidiens.

Le centre de la petite enfance évalue, selon le auide alimentaire cavadiew, ce qui se
retronvera dows leurs assiettes. Cependant, comme chadue enfant est unigque et que <ow
appétit varie beaucoup selon ses stades de croissance et son niveau dactivités, il reste le
mieux placé pour détermiver la quantité d'aliments dont il a besoin. Apprendre a reconnaitre
sow appétit et sa satiété est un facteur importaut de l'alimentation. L' acquisition de cette
compétence est done valorisée et encouragée.



WMis & part les exclusions de cette politidque a I'égard des fétes anvucelles ainsi dque des
événements spéciauy, le CPE offrira chadue jour une alimentation composée uniguement
A aliments faisant partie du guide alimentaire canadien. Par cette nitiative, le centre souhaite
promouvoir anpres des enfants et des familles importance de manger saivement sur uve base
guotidienne.

Fini les portions, place anx proportious des aliments

Le nouveau guide alimentaire cavadien ve parle plus de portions, mais de proportions
d'aliments afin de composer une assiette équilibrée. Tdéalement, cette derviere devrait
contenir la moitié de légumes et de fruits, un dquart de produits céréaliers a arains ewtiers et le
dervier gquart daliments protéinés. Nous adnérons beauconp a ce concept, car c'est une
approche qui permet de simplifier la notion de saine alimentation. C'est d'ailleurs pourqguoi, le
CPE Les soleils de Mékinac a instauré 'utilisation du cabaret lors de la période du diver.

Tout le monde a des besoins différents, ce qui veut dire gque l'apport alimewtaire varie
d'une personne a une antre et nous ve pouvons pas prescrire a tout le monde la méme portion
de vourriture basée simplement sur un guide. De plus, en vous flant senlement sur les portions
A guide, vous risauons de nous découmecter de nos signaunx de faim et satiété. L'utilisation du
cabaret lors du diver facilite et assure une proportion adéguate pour chacun des enfants, Ainsi
en wisant plus sur les proportions, nous nous assurons d'une bowne gualité alimentaire tout ewn
essayant de respecter vios signanx de faim et satiété qui sont les meilleurs indicateurs pour
satisfaire vos besoivs. Etre a l'éconte de son corps fait d'ailleurs partie des privcipes de cette
politigque alimewtaire.

Les prochains paragraphes sont tirés du guide alimentaire canadien, 2.014.

WManager des [égumes et des fruits en abondavce

Les léaumes et les fruits fout partie intégrante de saives habitudes alimentaires.
Mavnger une variété de légumes et de fruits peut réduire les risques de maladies du ceeur.
Les lé@mmcs et les fruits contienent des untriments importants comme des :
e fibres
o Minéranx
e Vitamines
Ajoutez de vombrenx léagumes et fruits a vos repas et a vos collations. Essavee de remplir
la moltié de votre assiette de léaumes et de fruits.
Choisissez différentes textures, conleurs et formes pour satisfaire vos @oWrs Des
pomimes aux courgettes, choisissez des légumes et fruits en quantité. v
Mangez une varié+é de I@@mvmcs et de fruits, par exemple :
o dut chon
o dut brocoli
o des poires
o des péches
o des pommes
o des petits fruits
e des légumes verts feuillus




Les jus de fruits et les coucentrés de jus de fruits sowt riches en sucres. Remplacez-les
plutst par de lean. Choisissez les [égumes et les fruits ewtiers ou ew travches plutst que le jus.
( Guide Alimewntaire canadien, 2014 )

WManager des aliments o grains entiers

Les aliments a grains entiers contienwent des wutriments importants tels due des :
e fibres
o MInéraunx
e Vitamines

Les aliments a graivs ewtiers sont un choix plus sain que les aliments a base de grains
raffinés parce que les aliments & graivs ewtiers comprenvent toutes les parties du graiv. Davs
les graivs raffinés, certaives parties du grain sowt enlevées au cours de la transformation.

Les aliments a grains entiers contienent plus de fibres due les aliments a base de graivs
raffinés.

Savourez wie variété d'aliments a graivs entiers, par exemple :
e le duinoa

le pain de graivs ewtiers

I'avoine ou les farines d'avoine

les pates faites de graivs evtiers

le riz brun on sanvane a grains entiers

( Guide Alimentaire canadiew, 2019 )
Manger des aliments protéinés

Vous pouvez mavger une Variété d'aliments protéinés dans le contexte de saives
habitudes alimentaires.

Les aliments protéinés contiennent des nutriments importants, par exemple des :
e protéines
e Vitamines
o Minéranx

Mangez plus souvewnt des aliments protéinés d'origine végétale. Cenx-ci peuvent vous
fournir plus de fibres et woivs de gras saturés dque les antres types d'aliments protéinés. Ceci
peut étre bénéfique pour la santé de votre coenr.

Vous w'étes pas obliné de manger de grandes dquantités d aliments protéinés pour répondre
2 Vos besoins nutritionvels. Essayez de mavger des aliments protéinés tels que :
o des ceufs
e des Viandes maigres et des volailles
o coupes de Viande maigre dun beeuf, du pore et du gibier
o dinde



o poulet
e des voix et graives
o CAJUS
o amandes
o arachides
o beurres de voix
o graives de tournesol
o du poisson, des fruits de mer
o truite
o SAUmoOn
o sardines
o crevettes
o pétowcles
o Maduerean
e des produits laitiers plus faibles en gras
o lait
o ogourt
o fromages plus faibles en sodium
e des léguminenses
o pois tels due les pois chiches ou cassés
o lentilles brunes, vertes, ronges on antres
o pois secs fels que les haricots nolrs ou rouges
o des boissons de soya ewrichies, Tofu, féves de sovya oun autres produits de soya

Choisissez et préparez des aliments protéinés sains
Un vaste choix d’aliments protéinés s'offre a vous. Faites des choix santé.

Haricots, pois et lewtilles
Choisissez .
o des lentilles, haricots ou pois secs a faire tremper puis a faire cuire a la wmaison
o des lentilles, haricots ou pois en conserve faibles en sodium, ou rincez puis
éoouttez-les afin d'en réduire la quantité de sodium

Noix et graines
Cholsissez .
e des graives et voix réties séchées sans ajout de
o Sucres
o gras (huiles)
o sodium (sel)
o du beurre d'arachides on d’antres beurres de voix dont le seul ingrédient est
l'arachide ou la woix, Choisissez un produit contenant peu out pas de :
o sodium ajouté
o SUcres ajoutés
o gras saturés ajoutés

Poissons et fruits de mer



Cholsissez:
o dut poisson en conserve contenant peu ou pas de sodinm ajonté
e du poisson ou des fruits de mer frais on congelés qui wont pas é+é
o frits
o panés
o enrobés de pate

Viandes maigres et volaille
Choisissez :
o de la volaille sans peau
e des coupes maigres de Viavde telle que les carrés et les longes
e de la viande fraiche on conaelée et de la volaille sans sauce riche
e de la viande préparée avec peun ou pas de sodinm on de gras saturé ajouté

Lait et produits laitiers
Choisissez :
o du fromane plus faible en gras
e lait plus faible ew gras et savs sucre ajouté
o du vogourt nature plus faible en gras et sans sucre ajonté

Produits de sovya et boissons de soya ewrichies
Cholsissez
o des produits a base de sovya a faible teweur en sodium
o des boissons de soya ewrichies sans sucre ajouté
( Guide Alimentaire canadien, 2019 )

Choisir des aliments contenant de bows aras
Choisir des alimewts dqui contiennent surtout de bovs gras plutét que des aliments
contevant surtout des aras saturés permet de dimivner les risques de maladies du ceeur. Les

maladies du coeur sont I'une des privcipales canses de déces aun Canada.

Le type de aras due Yous mangez au fil du temps est plus important pour Votre santé
aue la quantité totale de gras que vous mangez.

Aliments contenant de bons gras
Ces aliments contienvent de bovs gras :

. noix

o graines

o avolLoats

. polssons aras

. huiles végétales
. margarine wolle

( Guide Alimentaire canadien, 2019 )

10



Limiter les aliments hautement +ransformés

Vous devriez limiter a consommation de boissons et d'aliments hantement transformés
parce dqu'ils ne font pas partie de saines habitudes alimentaires.

Les aliments hautement travsformés regroupent les boissons et les aliments travsformés
o préparés qui apportent, davs le régime alimentaire des Canadievs, un exces de
e Sodinm
e SUcCres
o gras saturés

Les aliments hantement transformés penvent iuclure :

o les boissons sucrées

o le chocolat et les friandises

e la créme glacée et les desserts congelés

o les aliments-mivnte tels gue les frites et les l/mwmlomr@@rs

e les repas congelés comme les plats de pates et les pizzas
les produits de boulavgerie comme les muffins, les petits paivs et les gateaunx
o les viandes transformées comme les saucisses et les produits de charcuterie

Notre enviroumement alimentaire est en constante évolution. Les aliments hauntement
trawsformés sowt facilement accessibles et de plus en plus populaires. La consommation
A aliments hautement transformés angmente l'apport en sodium, en sucres ou ev gras saturés.
Mavnger trop de sodium, de sucres on de gras saturés peut angmenter les risques de maladies
chronigues.

Sodium

U apport plus élevé en sodinm peut provoguer de 'hypertension artérielle, ce qui peut
entrainer des maladies du coenr. Le sodium est souvent ajouté aux aliments pour les préserver
ou ev rehaunsser le aoiit. Les aliments hantement transformés constituent la principale source
de sodium dans l'alimentation des Canadiens.

Sucres
La consommation excessive des aliments et des boissons avec des sucres ajoutés a é+é
associée a uv risdue accri
o d'obésité
o de diabete de type 2
La consommation excessive de boissons sucrées a é+é associée a un risque accru
e de caries dentaires chez les enfants

Gras saturés
B remplagant les aliments qui contienment principalement des gras saturés par des
aliments contenant de bons aras, vous pouvez réduire les risques de wmaladies du ceeur.
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Viandes transformées
Les viandes transformées penvent avoir uve teveur élevée en sodium et en gras saturés.
Une trop gravde consommation de celles-ci a été associée a un risque accrun de cancer colorectal
( Guide Alimetaire canadien, 2014 )

Les larcm/aqes ) () (

La <oif est un réflexe déclenché par le cervean indiguant gque
le corps mangue d'hdratation pour fonctionner normalement, [ ] l
L' hydratation favorise entre autres une bonve circulation sanguive. Y
Aivsi, le transport des nntriments vers les cellules s'opéere efficacement. i
Elle permet également I'élimination des déchets et des toxines
présents daws le corps. e —

Le breuvane par excellevce pour s'hydrater est l'ean et
on devrait en offrir fréquemment aux enfants. L'ean, en
plus d'assurer le bon fonctionwement général du corps,
permet d' assimiler les fibres. Il est fréquent que les jeumes
enfants souffrent de constipation et la cause premiére
se révéle sonvent un mangue d'hydratation. Pe plus, lorsqu’ils
sowt déshydratés, la température de leur corps angmente beancoup
plus Vite que celle des adultes. Les risques de coup de chalenr sont done beauncoup plus grawds.
Ev conséduence, il est important d'offrir de I'ean anx enfants avant méme qu'ils ne ressentent
la soif, de méme qu’ avant, pendant et aprés la pratigue d'une activité physigue.

U grand choix de boissons est offert. De nombreux choix contienment une arande
quantité de
e calories
e sodium
. SUCres
o gras saturés

Faites plutét de 'ean votre boisson de choix.

L'ean potable est :
e importante pour votre santé
e uve excellente fagon d'étancher votre soif
o une fagown de rester hydraté sans ajouter de calories a votre alimentation

Notre corps perd de l'ean
o duand nons suous
o duand nous respirons
e duand il se débarrasse des déchets
Vous devez remplacer ce qui est perdn. Tci an CPE, I'eaun est offerte a volonté a l'enfant
tout an lowg de la journée.
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Les risques d'étouffement

L'étonffement survient lorsaue des objets ou des worceaux d'aliments prewvent le
manvais chemin et viennent bloguer les voies respiratoires. Cela peut arriver si 'enfant
manae des morceaux d'aliments trop gros, s'il mange +rop Vite, s'il ne mastique pas assez ou
il pleure, rit ou court avec des aliments dans la bouche. Les Fout-petits sout
particulierement a risdque, car l'absence de wolaires et le mouvement de leurs wmachoires ve
lewr permettent pas de broyer sufficamment les aliments. Le CPE est un ewndroit o la
consommation d'aliments se présente a plusieurs occasions. Le personmel doit done étre
Vigilant et minntieux.

Les précantions suivantes sont observées afin de minimiser les risques d'étonffement :

«  Pewndant les repas, le personmel favorise ume ambiance calme, assure une
supervision constante, exige due les enfants demeurent assis et les ewcourane a bien
mastidquer avont d’ avaler

«  Lorsque du poisson frais est servi, une attention particuliere est accordée o la
Vérification des arétes

«  Les verres en polystyréne o en plastique wince ve sont jamais utilisés pour
servir les brenvages

«  Les aliments suivants ve sout pas servis aux enfants de moins de 4 ans :

o Les rondelles de saucisses ou de carottes et céleris crus
o Les graives de +ournesol on de citrouille entieres
o Le mais soufflé, les noix et les croustilles

NOTE : Tout aliment dur, petit et rond doit étre coupé, tranché on haché. Auncun
aliment west servi avec un cure-dents on sur une brochette.

Les précantions suivautes sont respectées lorsaque certains aliments sout offerts aux
enfants selon les groupes d'aoe

Entre 1 an et 2 ans

+ Certains légumes tres tevdres tels que champiguons, tomates, concombres, avocat wir,
sont coupés en petits morceauy;

+ Les légumes a chair ferme (carottes, céleri, vavet, etc.) sont rapés on blanchis et coupés
en fines lavieres,

+ Les antres léaumes crus sont rapés ou coupés en lavieres;

« Les fruits frais comme les pommes, péches, pruves et poires sont coupées ew petits
morceanx, sans pelure, sans voyaun et sans pépins;

« Les raisivs frais sout coupés en deux;

.« Les saucisses de tofu sowt taillées davs le sevs de la longuenr, puis coupées en petits
morceanx.

Eutre 2 ans et 4 ans

«  Les raisins secs et autres fruits séchés sont bouillis
«  Les raisins frais sont coupés en denx

«  Les fruits a woyau sont dénovantés
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-+ Les saucisses de tofu sont taillées dans le sews de la longuenr puis conpées en petits
morceanx

Elaboration des menns

L’élaboration des wmeuus représente uve étape trés importante sous plusienrs aspects.
Toutes les composantes (plat privcipal, dessert, collation) sont congues de maniére o
s"équilibrer entre elles sur uve base quotidienne et hebdomadaire.

De plus, puisque l'enfant a un petit appétit, il doit combler ses besoins wutritifs en
plusieurs petites quantités d'aliments au cours de la journée. Les collations offertes an bon
moment sont essentielles; elles viennent compléter et varier apport d'éléments nutritifs des
repas.

Le dessert, pour sa part, est cousidéré comme un complément an repas. Tl possede done
mie valenr watritive putisaue les aliments aui le composent font partie du guide alimentaire
canadien. Tl w'est jamais présenté comme une récompense.

La structure des menns

o Tous les meuus sowt élaborés, en collaboration avec uve wutritionviste, a partir des
recommandations du guide alimentaire canadien et respectent les évoncés de la présente
politique

« U mewn eyclique établi sur 5 semaives, pour la période hivernale

« U mewn eycligque établi sur 4 semaines, pour la période estivale

« Tel que le recommande le Guide alimentaire canadien, les repas présentent chague jour les
proportions sugoérées.

A lorigive, certaivs plats composés ve contienient pas les proportions recommavndées. Le paté
chivols, par exemple, ne contient aucun produit céréalier. On peut l'enrichir en le saupondrant de
germe de blé on ew ajoutant du willet a la viande. Sinow, on peut offrir, ew guise
A accompagnement, une demi-travche de paiv de blé entier.

Les collations

Une collation saive cowtribue a combler les besoins énergétiques des enfants. Une boune
collation, servie an wmoins deux heures avant le repas, viewt compléter le repas précédent et
non remplacer le suivawt.

«  Deux collations nutritives sont servies quotidiennement a chadue enfant

« Les collations sont composées des éléments recommandés par le Guide alimentaire
canadien

« Le choix des collations tient compte du wmoment des autres repas. Géwéralement, le
nombre d'heures séparant la collation dn wmatin et le diver est moindre que celui séparant
la collation de l'aprés-midi et le souper. La collation dun matin sera plus légere et
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contievdra des glucides simples, digérés plus rapidement, comme des fruits, du lait ou du
yogourt. Celle de I'apres-midi sera plus rassasiavte, contenant des alucides complexes gui
se digerent plus lentement, tels des produits céréaliers, des légumineuses et des produits
dn soqa, aivsi dw'wie source de protéines et des lipides (acides oras essewtiels et
msaturés).

Allergies et intolérances alimentaires

La présevce d'allergies alimentaires est de plus en plus fréduente et wécessite de la
part des intervenawts ew petite enfance une \/i@ilavw@ constante. Sauté Canada, I’A@@mcc
comadiewne d'inspection des aliments (ACTA), les associations de patients allergiques et la
communanté médicale ont recewsé les substances le plus souvewt associées aux allergies
alimentaires et aux réactions de type allergique. Ces substances sont souvewt appelées
allergéues alimentaires prioritaires. Sawté Canada et IACTA ont congu une série de brochures
a lintention des consommatenrs aui portent sur chacun des alleraéwes prioritaires.

. enf

o Lait

. Mountarde

. Arachide

. Wollusdues et crustacés
. Polssons

. @raives de sésame
. So)a

. Sulfites

. NoiX

. Blé et triticale

La prévewtion des allergies et des ivtoléravces alimentaires demeure le weilleur
«traitement», Cest pourduol nous en faisons une priorité et une respovsabilité partanée
entre les différents intervenants qui ceuvrent aupres des enfants. La préveution passe par
mie communication efficace entre ces vtervenants et par la Vigilawce accordée dans la
pratidue.

A ce propos, le centre se réfere aux recommandations d'Allergies Québec qui offre de
l'wformation et de la formation sur le sujet. Wentionnons énalement que le Regroupement des
centres de la petite ewfance de la Wontérégie (RCPEM) a rédigé wi document fort
téressant intitulé Protocole et procédures — Allergies et intolérances alimentaires en
service de aarde. Le présent chapitre expose les mesures générales prises par le centre 4
I'égard de la prévention des risdues liés anx allerajies et intolérances alimentaires.

L'association des Allergologues et ITmmuvologues du Québec recommande souvent de
mettre un bracelet médical informant les antres de sa condition e cas d'urgeuce.
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La prévention : une responsabilité partagée

L'intolérance comme lalleraie requierent un avis médical. € ce qui concerne les mesures
de prévention pour les enfants a risque, c’'est-a-dire dont certains membres de la famille
immédiate (pere, mere ou frere, sceur) présentent des allergies, le cewtre de la petite
evfance respectera les recommandations écrites et siguées du professiomel de la santé
(alleraplogue ou autre).

Les mémes wesures de prévention sont appliquées dans les deux cas, bien que les
symptdimes, le traitement et les conséguences différent. Il importe done, pour la sécurité de
tous, due les wmembres du persownel appremment a reconnditre les différewts symptémes,
puissent idewtifier les alleraénes et soient aptes a prendre les mesures dui s'imposent en cas
de réaction allerajique on de choc anaphylactigue.

Lors de l'inscription ou de l'apparition d'une allergie on d'une ntoléravce alimentaire;

Le parent doit :

« Aviser la cuisiviere respousable et le persowvel et trawsmettre les formations sur
lallergie on lintoléravce de I'enfant

« Fournir les médicaments d'urgevce (anto-injectenr d'épivéplrine), aivsi due la prescription
relative o l'admivistration de ce médicament signée par un membre du College des médecins
(les renseiguements ivscrits par le pharmacien sur l'étiquette du wmédicament prescrit
fout foi de I antorisation du médecin)

+ Fournir, daws le cas de mesures prévewtives pour les enfants o risque (présence d'allergie
davs la famille immédiate), la prescription préventive écrite et signée par un professionvel
de la santé

« Troansmettre a la cuisiniere respovsable et aun persownel tout chavgement concernant
lallergie oun l'ntolérance

« Signer l'antorisation écrite afin de permettre an personvel du CPE d'admivistrer ['anto-
injecteunr en cas de besoin

« Signer 'autorisation écrite afin de permettre an CPE de mettre ew évidence les fiches
d'identification davs le local fréquenté par l'enfant lors de la prise de repas et de collations,
de méme gue dans la cuisine

La direction s’assure :

« Que le dossier de 'enfant contienne toutes les informations et antorisations nécessaires;
gque les mises a jour y solent effectuées et reportées sur les fiches d'identification
présentes dans les différents locaunx

« Que l'iuformation sur les wmises a jour soit transmise a la responsable de |'alimentation
ainsi qu’anx mewmbres du personvel appelés a travailler anprés des ewfants, vy compris les
remplacavtes

« Que tout le persownel inclnant les remplagantes posséde, par le biais de la formation
contine et de linformation provenant des associations spécialisées, les commaissances
relatives aux allergies: symptomes, contamivation par les allergenes, utilisation de 'anto-
injectenr d'épinéphrine
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Que les informations et les publications récentes disponibles sur le sujet soiewt remises aun
persouvel

Le persowvel éducatenr :

Veille a ce gue l'enfant présentant une oun des allergies ve soit pas en contact avec les
matieres allergenes

Assure une communication efficace et une bowne collaboration avec la responsable de
lalimewtation afin de prévevir tout risque derrenr a 'éanard des allergies et des
tolérances alimentaires

S'assure d'expligquer l'alleraie ou l'ntoléravce anx autres enfants de son groupe davs le but
de les sensibiliser, ew prevant soin toutefois dque I'enfant allergidque ve soit pas exclu on
étiqueté

Vot a ce due le lavage de la bouche et des mains aprés les repas soit respecté;

S'assure dque les vétements souillés de nourriture soient remplacés

Apprevds aux enfants a ne pas échavger : les ustevsiles, la vaisselle on les aliments. Daws
de tels cas, peu importe s'il y a présence on vion, d'allergie on d'intoléravce, les objets on les
aliments sowt retirés et remplacés

S'assure de bien nettoyer les tables et de retirer toute trace d'aliments sur le sol et sur
les chaises apres les repas

Mavipule avec attewtion les repas destinés aux ewfants présentant des allergies afiv
d'éviter toute contamination avec les antres aliments

Prend soiv de Vérifier s'il y a présence d'allergies on d'intolérances avant d'utiliser des
aliments pour le bricolane

Assure wie Vigilance accrue lors d'activités spéciales on de sorties et se tiewt prét a
intervenir rapidement an besoin

Tuforme systématiqguement toute personne dqui assure son remplacement o uve
assistance aunpres de sov groupe, du'il s'agisse d'un membre du personel on d'uv bénévole,
de la présence d’enfants ayant ue allergie ou une vtolérance

Ranage les médicaments d'urgence (anto-injectenr d'épinéphrine) dans un endroit facilement
et mpw{@\mem’ accessible, et ce, en tout femps. Noter que les antres médicaments, comme
les antihistamividues (ex. : Benadryl®), ve sont pas considérés comme des médicaments
durgence et doivent done étre rangés sous clé

Apporte les médicaments d'urgence lors des sorties

Le responsable de | alimentation:

Offre des repas sécuritaires anx enfants présentant des allergies on des intoléravces
alimentaires

Lors de la préparation des repas, adapte ses méthodes de travail pour exclure tout risque
de contamination de la vourriture destinée aux ewfants pour lesquels certains aliments
représentent un davger

Utilise des movens efficaces pour isoler les repas destinés aunx enfants présentant des
allerajes ou des ntolérances lors du travsport des repas vers les locanx, afin d'éviter toute
possibilité de contamination avec les antres aliments

Communidue efficacement et collabore avec le persowvel éducatenr afin de prévewir tout
risdue d'exposition des enfants présewtant uve ou des allergies anx aliments alleraénes
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« Sassure due ses counaissances en matiere d'allergies et d'intolérances alimentaires soiewt
& Jour

Restrictions alimentaires

v tant qu'établissement de services a la
famille, le CPE est seusible aux différences de
culture et de religion de sa clientéle. Cette politique
alimentaire prévoit des options d'accommodements
qui pourront étre proposées aux parents, selow la
situation. Ce chapitre a fait l'objet d'une consultation
juridique afin de s'assurer que les choix offerts respectent
les droits et responsabilités de tous en tenant compte des
limites pouvant étre rencontrées dans la pratidque pour le CPE.

Les obligations légales

Tout d'abord, il est wécessaire de préciser les obligations des CPE découlant de lenr loi
constitutive et des réalements d'application. En vertu de cette loi, le CPE a lobligation
d'assurer la santé, la séeurité et le bien-étre des enfants gu'il regoit. Les articles 110 a 113
du Reglement sur les services de garde éducatifs a l'enfance portant sur l'alimentation se
lisewt comme suit :

J—
0 ]
110. Le prestataire de services de garde doit, lorsqu’il fournit aux enfants des repas et des

collations, s’assurer qu’ils sont conformes au Guide alimentaire canadien publié par Santé Canada.
D. 582-2006, a. 110.

0
111. Le prestataire de services de garde doit suivre les directives écrites du parent quant aux repas
et collations a fournir a son enfant si celui-ci est astreint a une diéte spéciale prescrite par un

membre du College des médecins du Québec.
D. 582-2006, a. 111.

O

112. Le prestataire de services de garde, a I'exception de la responsable d’'un service de garde en
milieu familial, doit afficher le menu hebdomadaire pour consultation par le personnel et le parent; il
s’assure que les repas et les collations servis aux enfants sont conformes au menu affiché.

La responsable d’un service de garde en milieu familial doit informer le parent du contenu des repas

et collations qu’elle fournit a I'enfant.
D. 582-2006, a. 112.

L
113. Le prestataire de services de garde doit conserver et servir, dans des conditions sanitaires et a

la température appropriée, les aliments préparés ou apportés.
D. 582-2006, a. 113. I

La chartre des droits et libertés de la personve

Les CPE doivent également respecter la Charte des droits et livertés de la persoune et
done éviter toute forme de discrimination. A ce sujet, article 10 de la Charte se lit comme
suit:
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N
O]
10. Toute personne a droit a la reconnaissance et a I'exercice, en pleine égalité, des droits et
libertés de la personne, sans distinction, exclusion ou préférence fondée sur la race, la couleur, le
sexe, l'identité ou I'expression de genre, la grossesse, l'orientation sexuelle, I'état civil, 'dge sauf
dans la mesure prévue par la loi, la religion, les convictions politiques, la langue, I'origine ethnique
ou nationale, la condition sociale, le handicap ou l'utilisation d’'un moyen pour pallier ce handicap.

—

Il y a discrimination lorsqu’une telle distinction, exclusion ou préférence a pour effet de détruire ou de
compromettre ce droit.

1975, c. 6, a. 10; 1977, c. 6, a. 1; 1978, c. 7, a. 112; 1982, c. 61, a. 3; 2016, c. 19, a. 11.

——
———

Par conséduent, le centre s'engage o
-« Veiller ala sawté, a la séeurité et an bien-étre des enfants dowt il a la garde
« Fournir aux enfants des repas et des collations qui sont équilibrés et conformes
an Guide alimentaire canadien
«  EBvaluer toutes les possibilités raisonnables afin de proposer un accommodement
qui conviendra le mienx a chague cas d'espéce; cela sur dewmande écrite o la direction de la
part du parewt souhaitant quw'un aliment figurant au mevu ve soit pas servi a son enfant

Le CPE privilégie l'nve ou 'autre de ces solutions :

« A Offrir um antre plat a l'enfant o remplacer I'aliment qui pose probléeme;

«  B) Accepter que le parent apporte un repas sous certaines conditions®;

. C) Accepter que le parewt apporte l'mgrédient de remplacement pour son enfant
afin gw'il soit cuit et apprété par la responsable de l'alimentation du CPE sous certaines
conditions*.

* Le centre pourra offrir les <solutions B) on C) a condition que le contenu du repas
apporté vie représente aucuv davger pour les auntres ewfants souffrant dallergies ou
d'intolérances. L'aliment ou les ngrédients doivent done étre facilement idewtifiables.

A ce titre, notons due le choix B) représevte un risque élevé puisque certains ingrédients
alleragnes peuvent se retrouver davs uv plat, sans aucuve possivilité de lidentifier (huile
d'arachides, glutew, etc.).

A la lumiere de ce qui précede, le CPE pourrait décider de signer une entente particuliere
avec un parent qui demande un accommodement. Dans ce cas, en plus de prévoir les conditions
telles que décrites précédemment, la mention suivaute pourrait étre ajoutée a l'entente :

Toutefois, malgré cet engagement, le cewtre pourra fournir a lenfaut le repas ré@mli@r servi aux antres enfants
daws les situations suivantes, notamment

1. Lors de certaines sorties de groupe a l'extérienr du centre lorsaue celui-ci ve peut contréler facilement les
repas servis
2. Lorsdue le menu prévu ve permet pas d applidquer lentente portant sur laccommodement sans que 'enfant

puisse prendre un repas suffisant, équilibré et conforme aux dispositions du guide alimentaire canadien

3. Lorsqu'ume situation imprévue survient et nécessite un changement dans le mevn quotidien et qu'une
contrainte excessive empéche le respect de 'entente portant sur I'accommodement
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Que signifie « contrainte excessive »7 La jurisprudence a établi qu'une impossibilité, un risaue grave pour antrui et
un coltt excessif sont des situations qui constituent une contrainte excessive.

Awviversaires, fétes anvunelles et événements spécianx

Les awviversaires de waissance sont des moments importants dans la vie des enfants.
Cest pourduol le CPE tient a les souliguer. Néanmoins, féte et plaisir ne sont pas
obligatoirement synonymes de sucre et de gras.

Pour leur part, les fétes awvnelles et antres événements spécianx font l'objet d'uve
exclusion de la politique. Le CPE, bien plus au'mm service de garde, est un milien de vie qui
aceveille guotidienmement les enfants et leur famille. Les fétes annuelles et les événements
spécianx font partie de ce wilien de vie. Ces occasions spéeiales sont associées a certaives
contumes et traditions qui ont une valeur pour chague wilien et constituent en elles-mémes
des possibilités d'apprentissane pour les enfants sous plusieurs aspects. En plus de respecter
ces Valeurs, cette exclusion permet de démontrer a l'enfant dque les aliments sains sont des
aliments de tous les jours, tandis que les aliments moins sains sont des aliments d'occasions.

Amiversaires

Pour souligmer les anniversaires des enfants, le CPE valorise M\mvﬁ'm@ les accessoires dqui
entourent la féte que les aliments servis, Par exemple, bien qu’une collation on un dessert
spécial solit prévu, on mettra plutét 'accent sur la chansow, le chapean et le convert utilisé
pour l'enfant fété.

« Pour des raisons de sécurité lies anx allergies alimentaires et d'équité entre les ewfants,
ancun @aﬂ'mm out autre dessert d'awviversaire apporté par les parents ve sera accepté

« (est en septembre oun a la préparation de la rewtrée, dque le CPE sélectionmera 'option
pour souliguer 'awniversaire de chadue enfant, et ce, pour I'année entiere.

*Une collation ou un dessert maison (gatean, muffin, flav, ete) est servi umiquement a
'enfant fét+é. Cette option permet a l'enfant qui célébre son awiiversaire de sentir que cette
Journée est spéciale pour lui. C'est aunssi une fagon d’apprendre le principe du «a chacun son
tour»,
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Fétes annuelles et événements spéciaunx

Ces occasions font l'objet d'une exclusion de la présente politique par respect des wmeeurs
et contumes de chague wilien, Cette exclusion concerne les fétes anmuelles telles dque
'Halloween, Noél, la Samt-Valewtin, etc., aivsi due d'antres évévements spéciaux, comme la
féte de fin d'awnée, une nauguration, des présentations aux parents, etc. Biew due les
collations et les repas servis lors de ces occasions soiewt composés d'aliments <ains et
nutritifs comme a habitude, cette exclusion permet l'ajout d'aliments ve faisant pas partie
du guide alimentaire canadien on evcore I'ajout d'aliments qui sont habituellement exclus.

Approvisionnement

Le fait de choisir des aliments régionanx on, du woins, de la province offre des avantages
économidques et écologidques importants pour toute la société. Cependawnt, I'aspect sécurité
alimewtaire doit toujours primmer. & ce sujet, il est utile de lire les recommandations du Wivistere
de I'Agriculture, des Pécheries et de I'Alimentation du Québec. Les régles de base suivantes
doivent étre respectées afin de <'assurer due les produits utilisés soient sécuritaires.

La provewance des produits

+ Le CPE s'approvisionve chez des marchavds autorisés qui peuvent garantir la provenance
de l'aliment et qui sont en mesure d'informer leurs clients sur les conditions dauns lesquelles
il s’est développé et a ét+é conservé

+ Le CPE privilégie, davs la mesure du possible, les produits régionanx et provivcianx

La sécurité alimentaire

« Le CPE wutilise pas de lait cru wi de jus de fruits non pasteurisés

« Le CPE waccepte aucune conserve maison, ancun mets préparé o la maison ou de confection
artisanale  (sanf pour des conditions particulieres prévues, liées anx restrictions
alimentaires et aux allergies)

« Le CPE waccepte ancun produit de la chasse ou de la péche réeréative

+ Les aliments aui présentent une apparence dontense on un emballage endommané  sont
Jetés oun retournés aun wmarchand

+ Le CPE est inserit sur la liste d'envol de I'Agevce canadiewne d'inspection des aliments afi
de recevoir les rappels d'aliments et alertes a l'allergie (www.inspection.ge.ca)

o Lorsqu’un avis est émis concernant un aliment, la direction transmet linformation a la
responsable de 'alimentation qui vérifie sa présence dans l'inveutaire et le retire le cas
échéant

I _ "I

Hygieve et salubrité

Davis la Vie de tous les jours, et malgré des réales
d'hygiene de base, le jeune enfant est exposé a différevts
types de bactéries on de virus en raison de la proximité
avec les autres a travers les jeux et les ohjets -
parM@@s Cette réalité contribue sans aucun doute a la construction et an r@mforc@vmcw 01@
son systeme immunitaire.
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Toutefois, parce que ce systeme immunitaire est en plein développement, il fait partie
de la population dite vulnérable, seusible a certaines bactéries potentiellement davgereuses,
dont quelgques-unes sont associées a la salubrité alimentaire, Des moyens de prévention et des
méthodes de travail adéquates sont prévus par le ministere de I'Aagriculture, des Pécheries et
de I'Alimentation dun Québec. Ce chapitre éuumere les principales mesures recommandées a cet

effet.

Hyaiene dans les aires de préparation
Les régles d'hvgiene recommandées par le Winistere de l'Agriculture, des Pécheries et de

I'Alimentation sout respectées :

« Les surfaces de travail, les ustensiles et les accessoires de cuisive sowt wettoyés et
désinfectés entre chadue nsage

« Les comptoirs sont lavés et désinfectés aun début et a la fin de chague journée de travail

« Les surfaces de travail, 'équipement et les ustensiles sont Vérifiés quotidiennement, Ils
sowt faciles a nettover, exempts de fissures et de particules détachables

«  Chadue désivfection est précédée d'un nettoyage en profondenr

« Les produits de nettoyage et d'assaivissement sowt approuvés pour uv usage alimentaire
et utilisés selow le wmode d’emplol prescrit par le fabricawt. L'ean de Javel diluée (1/10)
peut anssi étre utilisée (solution économique et trés efficace)

« Tous les produits de nettoqage et d'assaivissement sont rangés sous clé a I'écart des
aliments et hors de la portée des enfants

« L'éguipement, les ustensiles et la vaisselle sout biew asséchés pour éviter le
développement de micro-oraanismes

« Lusage de tampons o récurer métalliques, comme la laive d'acier, est interdit puisqu’ils se
désanregent et constituent un risque pour la santé. L'utilisation de tampows a récurer en
nylon est privilégiée

+ Les forchons et guenilles sont lavés et désinfectés apres chadue usace. Pour les assaivir
de fagon simple et efficace, on les fait tremper daus 1 litre d'ean et 5 wiillilitres d'eaun de
Javel,

« Les fenétres sont munies de monstiguaires

Hugjiene du personnel

« Le personnel dui manipule l'équipement de la cuisine oun les aliments observe les mesures
dhygiene suivantes recommandées par le WMinistere de 'Agriculture, des Pécheries et de
I'Alimentation

« Se laver les maivs et les avant-bras avec de 'ean chande et du savon avant de manipuler
la wourriture, aprés avoir fumé, s'étre rendu aux toilettes, 'étre mouché, avoir manipulé
des aliments crus et chadue fois qu'il y a un risque de contamination

« Se convrir entierement les cheveux avec uve résille on un bowvet et, s'il y a lien, un convre-
barbe

« Porter une chewmise ot un tablier propre utilisé senlement pour le travail

- Eviter de porter bijoux, montre ou vernis a ovgles

« Recouvrir toute blessure d'un pansement imperméable et dans le cas d'une blessure aux

mains, reconvrir le pansement d'um gant a usage niidgue

S’'abstevir de consommer des aliments daws la cuisine
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« Sabstenir de wanipuler des aliments en cas de maladie contagiense, comme la gastro-
entérite

+ Lorsque les gants sont utilisés, ils doivent étre chavgés chadue fois awil \ a préparation
d'aliments différents. Tls sont lavés on jetés a la méme fréquence dque le lavage des mains

+ Les déplacements entre les locanx du CPE et la cuisine, sans respect des régles d'hgiene,
sont a proscrire

« Les personnes dqui entrent daws la cuisine doivent préalablement <e couvrir la +éte d'une
résille et <e laver les mains a l'eaun savoweuse o avec une solution désinfectante sans
ringage

« La présence d’animanx domestiques dans la cuisive est interdite

+ Un contrble doit étre exercé pour élimiver les insectes et les rongenrs

Récupération des surplus

« Considérant les risques de cowtamination (air, mavipulations diverses, cowtamination
croisée lors du service, mets laissés a la température de la piéce), les surplus provewant
des locaunx ne sont pas conservés;

« Les mets qui ont é+é maintenus a une température de G0°C pendant la période du service
sowt refroidis, puis congelés. Pour réutiliser les surplus, il fant les décongeler an
réfrigératenr, puis les réchauffer a wie température de ©2°C pendant 3 minutes;

« Lorsaue réchanffés an four a micro-ondes, les mets doivent atteindre une température de
F4°C pour assurer une remise ev température sécuritaire.

Préparation des aliments

+ Les fruits et légumes pourris sont jetés

.« Avant et aprés la mavipulation des fruits et des légumes frais, le personnel se lave les
mains a fond durant aun moins 2.0 secondes a l'ean chande et aun savon

« Tout l'éguipement de cuisine dqui a été en contact avec les produits frais, comme les
surfaces de travail, les planches a déconper et les ustensiles, est lavé a foud, a l'ean
thande et aun savon. Il est ensuite rincé et désinfecté dans une solution d’'eaun de Javel
diluée (5 willilitres on 1 cuillere a thé dans 750 willilitres on 3 tasses d'ean,) puis séché a
['air libre
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« Les fruits et [égumes sont lavés a fond, a 'ean potable, sous le robinet. A wmoins d'avis
cowtraire, ancun savoun ni déteraent west utilisé

« Les fruits et légumes a pelure ferme comme les oranges, les pomimes de terre et les
carottes sout lavés avec une brosse o légumes; la chair des fruits on des légumes mal
lavés, une fois qu’ils out été coupés, peut provoduer uve contamination

+ Les parties meurtries ou endommagées des fruits et légumes sont retirées, car des
bactéries wuisibles penvent 'y développer. Le contean est ensuite nettoyé pour empécher
due le reste des fruits on des légumes soit contaminé

« Les fruits et légumes pelés on coupés sowt immédiatement placés dans um cowtenant
propre pour éviter la contamination croisée

.+ Les éponges on antres articles de nettoqage due l'on pent difficilement maintenir propres
et secs sont o éviter, car ils peuvent propacer des bactéries

Conservation et ewtreposase

La conservation et l'entreposage des aliments sowt essentiels pour s'assurer de leur
fraichenr et de lenr invocnité. A ce sujet, lAgence canadiene d'inspection des aliments, le
Partenariat cavadien pour la salubrité des aliments et le Winistére de I'Agriculture, des
Pécheries et de I'Alimentation du Québec dictent des regles +res claires.

Que ce soit an réﬁfi@éer@mr, aun congélatenr on sur ume tablette o la température de la
piece, tous les aliments sont ewtreposés de wmaniére a ce gque la rotation d'utilisation soit
assurée; l'aliment le plus récent est placé au fond.

An réfrioératenr

«+ Des thermométres sont installés en permavevce davs les réfrigératenrs afin de s'assurer
en tout temps que les aliments périssables sont couservés et entreposés dans des
conditions optimales

+ Les aliments périssables ou potenticllement dangerenx sowt conservés a wie température
de 4°C on moins. La réfrigération perme + de ralentir la multiplication des bactéries

« Tous les aliments placés aun frigo sowt couverts. Les viandes et les volailles sont placées
dans un contenant afin d'éviter que leur jus <'écoule

« Les aliments présentant une odeur, une texture ou une conlenr imhabituelles sout jetés

« Les dates de péremption sont vérifiées et la rotation des aliments est effectuée

« Les aliments et les surplus sont conservés davs des contenants hermétigques sur lesquels
sont inscrits le contenn ainsi due la date de fabrication

Refroidissement

« Les aliments sont refroidis le plus rapidement possible a 4°C;

« Puisque la température des aliments doit passer de G0°C a 21°C en 2 heures ou woins,
puis de 21°C & 4°C en 4 heures ou moins, les recommandations suivantes, provenant du
WMivistere de I'Agriculture, des Pécheries et de I'Alimentation, sowt appliquées :

o Tramsférer les aliments dans de petits contenants oun dans des contenants pen
profonds. Dés due la température atteint G0°C, mettre an réfrinératenr a dewmi
couvert. Une fois qu'ils sowt bien refroidis, les convrir hermétiguement
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o Placer les aros contenants davs un baiv d'eau froide on glacée. Brasser pour faire
sortir la chaleur, puis réfri@ér@r

Aun congélatenr

+ Des thermometres sont installés en permanence davs les congélatenrs afin de s’assurer en
tout temps dque les aliments congelés sont conservés et ewtreposés davs des conditions
optimales

« Les aliments congelés sont conservés a une température de 12°C

+ Les sacs on contenants congus pour la congélation sont utilisés

+ La congélation permet d'arréter la wmultiplication des bactéries, mais ve les détruit pas.
Les alimewts décongelés ne sowt jamais recongelés, a moins qu'ils waiewt été cuits apres la
décongélation

Décongélation

Les aliments sont décongelés de I'une des fagons suivantes :
. Auréfrigératenr, & 4°C ou woins

« Aufour a micro-ondes, cuits tout de suite aprés

. Au four conventionel, en méme temps due la cuisson

. Sous l'ean froide courante

Au garde-manager
« Les denrées séches telles que le riz, la farive, le gruan, la cassonade, le conscons, les pates

alimentaires, le sucre, etc., sont ewntreposées dans des cowtenants hermétigques
tromsparents et idewtifiés

+ Les produits périmés, les conserves endommagées, les produits gqui ont une odeur et une

apparence anormales sout jetés. Les aliments sont entreposés a 10 cm ou plus du sol pour
permettre un nettoqage efficace du plancher

[ = = = = = m= = = = = = = = = e e e === =
I *Adoption de cette politidque par le CA. du vendredi 4 septembre 2020 |

h_—_—_—_—_—_—_—_—_—_—_—_’
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