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Message pour l' accompagnateur  
 

Cher accompagnateur, 
 
  Nous sommes heureux de vous avoir dans notre équipe! Il est important pour le 
bon fonctionnement du programme que vous preniez connaissance de ce document. Il 
ŎƻƴǘƛŜƴǘ ǘƻǳǘ ŎŜ ǉǳƛ Ŝǎǘ ƴŞŎŜǎǎŀƛǊŜ Ł ƭΩorganisation des Brigades Culinaires dans votre 
école.  

¦ƴ ŘŜǎ ŦŀŎǘŜǳǊǎ ŘŜ ǊŞǳǎǎƛǘŜ ƛƳǇƻǊǘŀƴǘ Řŀƴǎ ƭΩƛƳǇƭŀntion du programme est la 
ƳƻǘƛǾŀǘƛƻƴ ŘŜ ƭΩŀŎŎƻƳǇŀƎƴŀǘŜǳǊ à faire cuisiner les jeunes de son école! Veuillez noter 
que la tâche peut être lourde pour une seule personne. À chaque semaine, il est 
important de prévoir н ƘŜǳǊŜǎ ŘΩimplication pour le programme. Pour chaque défi vous 
devez prévoir 3 heures supplémentaires (un peu plus pour la foire multiculturelle). Si 
cela vous semble trop, prévoyez un deuxième accompagnateur avec qui vous pourrez 
diviser la tâche. 
 
Voici nos coordonnées ǇƻǳǊ ƭŜ ǎƻǳǘƛŜƴ Ł ƭΩƛƳǇƭŀƴǘŀǘƛƻƴ Řŀƴǎ ǾƻǘǊŜ ŞŎƻƭŜ :  

 
Yoni Bélanger, Coordonnatrice des Brigades Culinaires 
Pour les régions : Mauricie, Capitale-Nationale, Saguenay-Lac-St-Jean, Bas-St-
Laurent, Gaspésie, Chaudière-Appalaches, Centre-du-Québec, Montérégie, Estrie 
Yoni.belanger@tableedeschefs.org 
T : (450) 748-1638 Poste 309  
Cell : (438) 868-3734 
 
Viki Brisson-Sylvestre, Coordonnatrice des Brigades Culinaires  
Pour ƭŀ ǊŞƎƛƻƴ ŘŜ ƭΩÎle de Montréal  
Viki.bsylvestre@tableedeschefs.org 
T : (450) 748-1638 Poste 315 
 
Fanny Comtois, Coordonnatrice des Brigades Culinaires 
Pour les régions : Laval, Laurentides, Lanaudière, Ouatouais, Abitibi-
Témiscamingue, Nord-du-Québec 
Fanny.comtois@tableedeschefs.org 
T : (450) 748-1638 Poste 305 

 
Nancy Lacas, Directrice de la formation culinaire  
Nancy.lacas@tableedeschefs.org 
Cell : (438) 394-2455 
 
La Tablée des Chefs 
930, boul. Curé-Poirier Est 
Longueuil, Qc J4J 4X1 
TC : (450) 748-1680 

mailto:Yoni.belanger@tableedeschefs.org
mailto:Viki.bsylvestre@tableedeschefs.org
mailto:Fanny.comtois@tableedeschefs.org
mailto:Nancy.lacas@tableedeschefs.org
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Présentation des Brigades Culinaires  
 

Que vise le programme des Brigades Culinaires ?  

Lƭ ǾƛǎŜ ŘΩŀōƻǊŘ Ł ŘŞǾŜƭƻǇǇŜǊ  ƭΩŀǳǘƻƴƻƳƛŜ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜ ǇŀǊ ƭΩŀǇǇǊŜƴǘƛǎǎŀƎŜ ŘŜ 
techniques culinaires lors des ateliers de cuisine. Il diffuse les principes de saine 
ŀƭƛƳŜƴǘŀǘƛƻƴ ŀǳ ǎŜƛƴ ŘŜ ƭΩŞŎƻƭŜ ǇŀǊ des défis culinaires et sensibilise les jeunes à la 
ŘƛƳŜƴǎƛƻƴ ǎƻŎƛŀƭŜ ŘŜ ƭΩŀƭƛƳŜƴǘŀǘƛƻƴΦ [Ŝǎ ƧŜǳƴŜǎ ŘŜǎ .ǊƛƎŀŘŜǎ /ǳlinaires impliquent aussi 
ƭŜǎ ŀǳǘǊŜǎ ƧŜǳƴŜǎ ŘŜ ƭΩŞŎƻƭŜ ŀǾŜŎ ǘǊƻƛǎ ƎǊŀƴŘǎ ŘŞŦƛǎ ƳƻōƛƭƛǎŀǘŜǳǊǎΣ ǉǳΩƛƭǎ ƳŜǘǘŜƴǘ Ŝƴ ǇƭŀŎŜΣ 
ǉǳΩƛƭǎ ŎƻƻǊŘƻƴƴŜƴǘ Ŝǘ ǉǳΩƛƭǎ ŀƴƛƳŜƴǘΦ  

 
Quelle est la clientèle cible?  

 Les jeunes du secondaire, en enseignement régulier, du niveau I à V.  Le 
programme est offert  dans toutes les écoles secondaires publiques du Québec. En 
septembre 2016, ce sont 80 écoles de 18 régions du Québec qui participent au projet. 
[ΩƻōƧŜŎǘƛŦ Ŝǎǘ ŘŜ ŘƛŦŦǳǎŜǊ ƭŜ ǇǊƻƎǊŀƳƳŜ Řŀƴǎ нлл ŞŎƻƭŜǎ ǇŀǊǘƻǳǘ ŀǳ vǳŞōŜŎ ŘΩƛŎƛ р ans. 
Une cinquantaine de chefs anime présentement les ateliers et partage leur passion pour 
la cuisine. 

 
[Ŝǎ .ǊƛƎŀŘŜǎ /ǳƭƛƴŀƛǊŜǎ ŎΩŜǎǘ 20 ateliers culinaires pratiques, 3 défis et 1 grand 

Combat des Brigades qui donnent la chance aux jeunes de participer à des quarts de 
finale, des demi-finales et une finale provinciale! Le programme se déroule du mois 
ŘΩƻŎǘƻōǊŜ ŀǳ Ƴƻƛǎ ŘŜ ƳŀƛΣ Ŝƴ ŀŎǘƛǾƛǘŞǎ ǇŀǊŀǎŎƻƭŀƛǊŜΦ  

 
 Les défis sont construits autour de trois grands axes : social, santé et 
multiculture:   
 

ü Social : Les brigades préparent une grande corvée alimentaire pour ensuite 
ƻŦŦǊƛǊ ƭŜǎ ŦǊǳƛǘǎ ŘŜ ŎŜǘǘŜ ŎƻǊǾŞŜ Ł ǳƴ ƻǊƎŀƴƛǎƳŜ ŘŜ ƭŀ ǊŞƎƛƻƴ ǉǳƛ ǎΩŜƴƎŀƎŜ Ł ƭŜǎ 
redistribuer aux familles dans le besoin. 
 

ü Santé : Les brigades doivent réinventer une collation nutritive ǉǳΩƛƭǎ 
aimeraient voir au menu de leur cafétéria et la présenter au jury/goûteurs 
ŀŦƛƴ ǉǳΩƛƭǎ ŘŞǘŜǊƳƛƴŜƴǘ ƭŀ Ŏƻƭƭŀǘƛƻƴ ƎŀƎƴŀƴǘŜ ǎŜƭƻƴ ŘŜǎ ŎǊƛǘŝǊŜǎ ŘŜ ǎŀƛƴŜ 
alimentation. Cette collation gagnante pourrait se retrouver  au menu de la 
cafétéria comme produit « vedette » durant le mois de la nutrition, en mars. 
 

ü Multiculturel  : Les brigades organisent une foire culinaire multiculturelle. Les 
brigades doivent choisir un pays, cuisiner des recettes en lien avec le pays et 
ƭŜǎ ǇǊŞǎŜƴǘŜǊ Ł ƭΩŜƴǎŜƳōƭŜ ŘŜǎ ƧŜǳƴŜǎ ŘŜ ƭΩŞŎƻƭŜ ŀŦƛƴ ŘŜ ƭŜǳǊ ŦŀƛǊŜ ŘŞŎƻǳǾǊƛǊ 
de nouvelles saveurs. 
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À la fin de l'année : 
 
ü Le Combat des brigades.  

 
Un combat culinaire de type « Iron chef » a lieu dans l'école. Les brigades 

ŘƻƛǾŜƴǘ ŞƭŀōƻǊŜǊ ǳƴ Ǉƭŀǘ ŀǾŜŎ ƭŜǎ ƛƴƎǊŞŘƛŜƴǘǎ ŘΩǳƴ ǇŀƴƛŜǊ ǎǳǊǇǊƛǎŜΦ ¦ƴ ƧǳǊȅ ŘŜǾǊŀ 
déterminer la brigade gagnante de leur école. Cette brigade courra la chance de 
se qualifier en finale ! 

 
ü Les finales inter-écoles de type  « Iron chef »  

Parmi les brigades gagnantes au combat de brigades de chaque école, les  
meilleures brigades seront sélectionnées pour des quarts et demi-finales à 
travers la province. Les gagnants de chaque regroupement régional participeront 
par la suite à la Finale provinciale afin de déterminer la meilleure brigade 2016-
2017 du Québec. 

 
ü Objectifs 

Grâce aux ateliers hebdomadaires, aux défis et au combat, nous visons à: 

¶ Transmettre des connaissances et des compétences culinaires et 

nutritionnelles aux jeunes. 

¶ Permettre aux jeunes de devenir des agents de changement, des «leaders 

alimentaires» Řŀƴǎ ƭŜǳǊ ƳƛƭƛŜǳ Ŝǘ ƭŜǎ ƛƳǇƭƛǉǳŜǊ ŀǳ ŎǆǳǊ ŘŜ ƭŀ ŘŞƳŀǊŎƘŜ 

de saines habitudes de vie dans leur école. 

¶ LƳǇƭƛǉǳŜǊ ƭŜǎ ŞƭŝǾŜǎ Řŀƴǎ ƭŀ ǾƛŜ ǎŎƻƭŀƛǊŜ ŘŜ ƭΩŞǘŀōƭƛǎǎŜƳŜƴǘ Ł ǘǊŀǾŜǊǎ ŘŜǎ 

défis culinaires. 

¶ Sensibiliser les jeunes à la diversité alimentaire à travers des différentes 

cultures, les impliquer activement face à la saine alimentation dans leur 

école et leur faire réaliser les besoins des organismes de dépannage 

alimentaire de leur communauté. 

¶ {ŜƴǎƛōƛƭƛǎŜǊ ƭŜǎ ƧŜǳƴŜǎ Ł ƭŀ ǎŀƛƴŜ ŀƭƛƳŜƴǘŀǘƛƻƴ Ŝǘ Ł ƭΩŞǾŜƴǘǳŜƭƭŜ ǇǊƛǎŜ Ŝƴ 

charge de leur alimentation et développer leur autonomie alimentaire. 
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Liste des ateliers 

 

Atelier 1 : Les fruits | Salade de fruits 

Atelier 2 : Les légumes | Soupe automnale 

Atelier 3 : Les céréales | Pancake multigrains 

Atelier 4 : Les légumineuses et substituts de viande | Chili au tofu et patates douces 

Atelier 5 : Lait et substituts, et l'assiette équilibrée |Vol-au-vent aux fruits de mer 

Atelier 6 : Les viandes | Poulet au  beurre 

Atelier 7 : Défi 1 | La Grande Corvée 

Atelier 8 : La cuisson des légumes et les épices | Accompagnement de légumes 

Atelier 9 : Boîte à lunch | Salade de quinoa et brocolis 

!ǘŜƭƛŜǊ мл Υ [Ŝǎ ŘŞƧŜǳƴŜǊǎ Ŝǘ ƭŜǎ ǆǳŦǎ | Frittata aux champignons et ricotta / Gruau 

sans cuisson 

Atelier 11 : Menu de Noël | Dindon sauce aux canneberges, Salade de chou, Pommes 

de terre au four, Fromage fouetté et clémentine, Punch des Fêtes 

Atelier 12 : La malbouffe | Hamburger végétarien 

Atelier 13 : Les sauces et les pâtes|  Différentes sauces tomate  

Atelier 14 : Les collations | Muffins aux bleuets et aux pêches 

Atelier 15 : Test de recette du défi 2 | Test de recette de la collation 

Atelier 16 : Préparation du défi 2  | Collation nutritive 

Atelier 17 : Défi 2 | Collation nutritive 

Atelier 18 : Les desserts et le chocolat | Tarte au chocolat, avoine et tournesol 

Atelier 19 : Les poissons | Poisson en croute de riz soufflé, sauce tartare 

Atelier 20 : La cuisson des viandes | Contre-filet, sauce BBQ 

Atelier 21 : Préparation du défi 3 | La Foire multiculturelle 

Atelier 22 : Défi 3 | La Foire multiculturelle 

Atelier 23 : Le gaspillage alimentaire | Recettes créatives 

Atelier 24 : Combat des Brigades | Panier-surprise 
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,ȭïÖÁÌÕÁÔÉÏÎ ÄÕ ÐÒÏÇÒÁÍÍÅ 

 

Depuis la mise en place des Brigades Culinaires en 2012, nous attachons une attention 
particulière à évaluer l'implantation du programme, son rayonnement et les effets 
obtenus sur les jeunes.  
 

Pourquoi évaluer les Brigades Culinaires ? 
¢ƻǳǘ ŘΩŀōƻǊŘ ǇƻǳǊ améliorer en continue la qualité du programme, son contenu et les 
outils mis à la disposition des écoles et des chefs. Nous tenons compte des résultats 
d'évaluation dans nos décisions pour permettre aux écoles d'implanter le programme de 
façon plus simple, plus rapide et plus efficace. Vos remarques et suggestions nous 
aident aussi à optimiser les effets obtenus sur les jeunes. 
 
Puis, pour démontrer la pertinence du programme aux bailleurs de fond du projet, aux 
partenaires actuels et futurs des Brigades Culinaires. Nous veillons ainsi à la pérennité 
du projet. Puisque nous sommes convaincus de la raison d'être de ce programme, nous 
mettons beaucoup d'énergie à poursuivre et déployer, de la meilleure façon possible, le 
programme dans un maximum d'écoles secondaires au Québec. 
 
Quelles sont les étapes importantes pour évaluer le projet ? 
Pour mener à bien cette évaluation, votre collaboration est indispensable. Voici ce que 
nous vous demandons de faire; 
 

¶ Distribuer aux jeunes les questionnaires pré lors de l'atelier 1 (début octobre) et 

les questionnaires post lors de l'atelier 23 (mi-avril). Chaque questionnaire doit 

être numéroté, correspondant au numéro d'inscription du jeune sur la feuille de 

présence. 

¶ Envoyer ensuite rapidement ces questionnaires à La Tablée des chefs en deux 

fois (les questionnaires pré après l'atelier 1, en même temps que les formulaires 

de consentement, puis les questionnaires post après l'atelier 23), soit; 

- par la poste au 930, Curé Poirier Est, Longueuil (Québec) J4J 4X1,  
- par télécopieur au 450 748 1680,  
- scannés par courriel à sylvieanne.guertin@tableedeschefs.org 
 

¶ Remplir sur le web le questionnaire de fin d'année en suivant le lien qui vous 

sera envoyé par courriel au mois d'avril. 

 
  

mailto:sylvieanne.guertin@tableedeschefs.org
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Le rôle de lȭÁÃÃÏÍÐÁÇÎÁÔÅÕÒ1 
 

[ΩŀŎŎƻƳǇŀƎƴŀǘŜǳǊ Ŝǎǘ ǳƴŜ ǇŜǊǎƻƴƴŜ ǉǳƛ Ŧŀƛǘ ǇŀǊǘƛŜ ŘŜ ƭΩŞŎƻƭŜ qui assistera le chef 
lors de chaque atelier des Brigades Culinaires. Idéalement, il devrait y avoir une 
personne ressource (direction, adjoint, technicien en loisir, etc.), en plus de 
ƭΩŀŎŎƻƳǇŀƎƴŀǘŜǳǊΣ qui est responsable du programme des Brigades Culinaires dans son 
école ǇƻǳǊ ŀǇǇǳȅŜǊ ƭΩŀŎŎƻƳǇŀƎƴŀǘŜǳǊ et avec qui La Tablée des Chefs se réfère tout au 
ƭƻƴƎ ŘŜ ƭΩŀƴƴŞŜΦ Il est ƛƳǇŞǊŀǘƛŦ ǉǳŜ ƭΩŀŎŎƻƳǇŀƎƴŀǘŜǳǊ Ŝǘ ƭŜ ŎƘŜŦ ǘǊŀǾŀƛƭƭŜƴǘ Řŀƴǎ ƭŜ 
ƳşƳŜ ǎŜƴǎΣ ǉǳΩƛƭǎ ǎƻƛŜƴǘ Ŝƴ ƳŜǎǳǊŜ ŘŜ ǎŜ ǇŀǊƭŜǊ Ŝǘ ŘŜ ŎƻƭƭŀōƻǊŜǊΦ 

 
 

Avant le début des Brigades Culinaires, l'accompagnateur ǎΩŀǎǎǳǊŜ ŘŜ : 

 Prendre connaissance du présent guide Ŝǘ ǎΩŀǎǎǳǊŜǊ ǉǳΩƛƭ ŀ ōƛŜƴ ŎƻƳǇǊƛǎ ǎŜǎ 

tâches. 

 Prendre connaissance du matériel envoyé dans la trousse de départ. 

 Poser les affiches promotionnelles Řŀƴǎ ƭΩŞŎƻƭŜ Ŝǘ ƭŜǎ affiches pédagogiques 

(guide alimentaire, fines herbes et épices, etc.) dans le local de cuisine. 

 Faire la promotion des Brigades Culinaires Řŀƴǎ ƭΩŞŎƻƭŜ Ŝǘ ǊŜŎǳŜƛƭƭƛǊ ƭŜǎ 

inscriptions. 

 Communiquer au chef, aux élèves et à La Tablée des Chefs, ƭŜ ƧƻǳǊ Ŝǘ ƭΩƘŜǳǊŜ du 

début des ateliers. 

 Communiquer avec La Tablée des Chefs pour toutes questions ou commentaires 

concernant les Brigades Culinaires.  
 

5ǳǊŀƴǘ ǘƻǳǘŜ ƭΩŀƴƴŞŜ ǎŎƻƭŀƛǊŜ, il doit: 

 Encadrer en tout temps les brigades pendant et après les ateliers. 

 {ΩŀǎǎǳǊŜǊ Řǳ succès des différents concours (voir page 23). 

 Planifier les 3 défis et le souper de Noël (voir pages 13 à 17). 

 Suivre le calendrier (Annexe) pour les dates des ateliers et des défis. 

 Mettre à jour les présences et le pointage sur la plateforme web e-

learning.tableedeschefs.org 

 DŞǊŜǊ ƭŜǎ ƳƻǘƛŦǎ ŘΩŀōǎŜƴŎŜ Ŝǘ ƭŜǎ ǊŜƳǇƭŀŎŜƳŜƴǘǎ ŘΩŞƭŝǾŜǎ ƭƻǊǎǉǳŜ ƴŞŎŜǎǎŀƛǊŜ 

(voir Gestion des absences p. 10). 

 
 

À chaque atelier, il doit: 

 {ΩŀǎǎǳǊŜǊ ǉǳŜ ƭŜ local est débarré ǇƻǳǊ ƭΩŀǊǊƛǾŞe du chef et que tout est en ordre. 

                                                           
1
 Dans certaines écoles, pour alléger la tâche, ƴƻǳǎ Ǿƻǳǎ ǊŜŎƻƳƳŀƴŘƻƴǎ ŘΩavoir deux accompagnateurs. 

 

http://e-learning.tableedeschefs.org/
http://e-learning.tableedeschefs.org/
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 Prendre les présences. 

 Distribuer les cahiers de recettes et les tabliers à chaque élève. 

 Assurer la discipline et le respect des consignes ŘΩƘȅƎƛŝƴŜ Ŝǘ ŘŜ ǎŞŎǳǊƛǘŞΦ 

 Vérifier que les techniques culinaires montrées par le chef soient faites 

correctement et que les consignes soient respectées. Aider les élèves qui ont de 

la difficulté à accomplir les tâches sans pour autant réaliser la recette à leur 

place. 

 {ΩŀǎǎǳǊŜǊ ǉǳŜ ƭŀ vaisselle soit lavée correctement et que tout soit rangé à la 

bonne place avant de laisser partir les élèves. 

 Remplir la fiche de pointage ŀǾŜŎ ƭŜ ŎƘŜŦ Ŝǘ ŦŀƛǊŜ ǳƴ ǊŜǘƻǳǊ ǎǳǊ ƭΩŀǘŜƭƛŜǊΦ 

 Recueillir tous les linges sales et les tabliers ǇƻǳǊ ǉǳΩƛƭǎ ǎƻƛŜƴǘ Ǉropres pour le 
prochain atelier. 

 
 
 

*** Important !! 

[ΩŀŎŎƻƳǇŀƎƴŀǘŜǳǊ Řƻƛǘ vérifier ƭŜǎ ŎƻƳǇƭŞƳŜƴǘǎ ŘΩƛƴŦƻǊƳŀǘƛƻƴ ǉǳΩƛƭ ǘǊŀƴǎƳŜǘ ŀǳȄ 
participants, il en est responsable. Plusieurs mythes alimentaires circulent en matière de 
nutrition  et de saines habitudes de vie et il ne faudrait en aucun cas donner de 
mauvaises informations aux participants. Pour éviter cette situation, nous conseillons à 
ƭΩŀŎŎƻƳǇŀƎƴŀǘŜǳǊ ŘŜ ǎΩŜƴ ǘŜƴƛǊ ŀǳȄ ƛƴŦƻǊƳŀǘƛƻƴǎ Řǳ ŎŀǊǘŀōƭŜ ƻǳ ŘŜ ōƛŜƴ ǾŞǊƛŦƛŜǊ ƭŜǎ 
notions auprès du chef avant de les expliquer aux jeunes. De plus, le site 
www.extenso.org est un outil fiable et complet que vous pouvez utiliser en cas de 
besoin. 

 

 

 

Avant chaque défi, assurez-vous de prendre connaissance des étapes à suivre pour 

assurer leur réussite. Vous trouverez également des capsules vidéos informatives sur 

notre plateforme web e-learning.tableedeschefs.org  

 

 
  

http://www.extenso.org/
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Gestion des absences et des comportements dérangeants 
 

Absences 
Il est important que les élèves soient présents à chaque ŀǘŜƭƛŜǊ ǇǳƛǎǉǳŜ ŎƘŀŎǳƴ ŘΩeux fait 
ǇŀǊǘƛ ŘΩǳƴŜ ōǊƛƎŀŘŜ Ŝǘ ŎΩŜǎǘ Ŝƴ ǘǊŀǾŀƛƭƭŀƴǘ ŜƴǎŜƳōƭŜ ǉǳΩƛƭǎ ŘŞǾŜƭƻǇǇŜǊƻƴǘ ǳƴ ŜǎǇǊƛǘ 
ŘΩŞǉǳƛǇŜΦ [Ŝǎ ŀǇǇǊŜƴǘƛǎǎŀƎŜǎ ǎŜ Ŧƻƴǘ en continue et les ateliers sont souvent 
interdépendants ŘǶ Ł ƭΩƻǊƎŀƴƛǎŀǘƛƻƴ ŘŜǎ ŘŞŦƛǎΣ ǳƴŜ ōǊƛƎŀŘŜ Ǉourrait donc être 
désavantagée par un élève qui ǎΩŀōǎŜƴǘŜ ǎƻǳǾŜƴǘΦ 
 
[Ŝǎ ŀōǎŜƴŎŜǎ ŘƻƛǾŜƴǘ şǘǊŜ ƳƻǘƛǾŞŜǎ Ŝǘ ǾŀƭƛŘŞŜǎ ǇŀǊ ƭΩŀŎŎƻƳǇŀƎƴŀǘŜǳǊΦ !ǇǊŝǎ plus de 2 
ŀōǎŜƴŎŜǎΣ ƭΩŞƭŝǾŜ ŘŜǾǊŀ şǘǊŜ ǊŜƳǇƭŀŎŞ ǇŀǊ ǳƴ ŀǳǘǊŜ ŞƭŝǾŜ ǉǳƛ Ŝǎǘ ǎǳǊ ƭŀ ƭƛǎǘŜ ŘΩŀǘǘŜƴǘŜΦ  
 

1. !ǾŜǊǘƛǊ ƭΩŞƭŝǾŜ Ŝǘ ŘŜƳŀƴŘŜǊ ǳƴ ƳƻǘƛŦ ŘΩŀōǎŜƴŎŜΦ 

2. Après la 2e absence, avertir les parents et mentionner ǉǳŜ ǎƛ ƭΩŞƭŝǾŜ ǎΩŀōǎŜƴǘŜ 

une autre fois, il pourra être retiré du programme. 

Comportements dérangeants 
Il arrive que des comportements de certains élèves dérangent le reste du groupe et/ou 
ƭŜ ŘŞǊƻǳƭŜƳŜƴǘ ŘŜ ƭΩŀǘŜƭƛŜǊ. Pour faciliter la discipline il est préférable, dès le premier 
ŀǘŜƭƛŜǊΣ ŘΩŞǘŀōƭƛǊ ŀǾŜŎ ƭŜǎ ŞƭŝǾŜǎ Ŝǘ ƭŜ ŎƘŜŦ ǳƴŜ ƭƛǎǘŜ ŘŜǎ ŎƻƳǇƻǊǘŜƳŜƴǘǎ ŀǘǘŜƴŘǳǎ Ŝǘ 
interdits lors des ateliers. Nous vous suggérons, par exemple, ŘΩƛƴǘŜǊŘƛǊŜ ƭΩǳǘƛƭƛǎŀǘƛƻƴ ŘŜǎ 
téléphones cellulaires.  
 
Nous vous proposons un protocole pour faciliter la gestion des élèves ne respectant pas 
les règles établies. 
 

1. !ǾŜǊǘƛǊ ƭΩŞƭŝǾŜ ǉǳŜ ŎŜ ƎŜƴǊŜ ŘŜ ŎƻƳǇƻǊǘŜƳŜƴǘ ƴΩŜǎǘ Ǉŀǎ ǘƻƭŞǊŞ. Discuter avec lui 

et les personnes concernées pour résoudre le problème ensemble. 

2. Faire un 2e avertissement verbal en lui disant que ses parents seront contactés 

en cas de récidive.  

3. Faire un avertissement écrit. Aviser la direction et les parents du comportement 

ŘŜ ƭΩŞƭŝǾŜ Ŝǘ ǾƻƛǊ Ł ǳƴŜ ǎƻƭǳǘƛƻƴΦ 

4. Si le comportement perdure, discuter avec la direction, les parents Ŝǘ ƭΩélève et 

mentionner ǉǳΩƛƭ pourra être exclu des ateliers si un autre incident survient. 

Bien entendu tout dépend de la gravité de lΩŞǾŝƴŜƳŜƴǘΣ ƛƭ ǇŜǳǘ-şǘǊŜ ŜǎǎŜƴǘƛŜƭ ŘΩŀǾƛǎŜǊ 
les parents dès le premier incident. 
  
tƻǳǊ ŞǾƛǘŜǊ ŘŜǎ ŦǊǳǎǘǊŀǘƛƻƴǎ ƻǳ ŘŜ ƭΩƛƴŎƻƳǇǊŞƘŜƴǎƛƻƴ ŘŜ ƭŀ ǇŀǊǘ ŘŜǎ ǇŀǊŜƴǘǎ ƻǳ ŘŜ 
ƭΩŞƭŝǾŜΣ ƛƭ Ŝǎǘ ǇǊƛƳƻǊŘƛŀƭ ŘŜ ōƛŜƴ ŜȄǇƭƛǉǳŜǊ ƭŀ ǎƛǘǳŀǘƛƻƴ ŀǳȄ ǇŀǊŜƴǘǎ !±!b¢ ŘΩŜȄŎƭǳǊŜ 
ƭΩŞƭŝve du programme.  
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Le rôle du chef 
 

Le chef est la personne qui forme les jeunes inscrits au programme des Brigades 
Culinaires. Il anime les ateliers et coache les brigades dans la préparation aux défis. 
 

Lors des ateliers de cuisine, le rôle du chef est de : 

  

ü Faires les achats ŘΩŀƭƛƳŜƴǘǎ. 

ü Présenter aux jeunes le plan ŘŜ ƭΩŀǘŜƭƛŜǊΦ  

ü Enseigner la (ou les) matière(s) Řǳ ǇǊƻƎǊŀƳƳŜ ŎƻǊǊŜǎǇƻƴŘŀƴǘ Ł ƭΩŀǘŜƭƛŜǊ. 

ü Évaluer les apprentissages des participants et adapter son approche et la 

ǉǳŀƴǘƛǘŞ ŘΩƛƴŦƻǊƳŀǘƛƻƴǎ ǎŜƭƻƴ ƭŀ ŎŀǇŀŎƛǘŞ ŘŜǎ ƧŜǳƴŜǎ Ł ƭŜǎ ŜƳƳŀƎŀǎƛƴŜǊΦ  

ü Répondre aux questions ŘŜǎ ǇŀǊǘƛŎƛǇŀƴǘǎ Ŝǘ ŘŜ ƭΩŀŎŎƻƳǇŀƎƴŀǘŜǳǊ.  

ü Faire des démonstrations et expliquer les techniques de cuisine lorsque 

mentionné sur le programme et/ou lorsque le chef  le juge pertinent.  

ü Superviser le travail des participants et donner au besoin des explications 

supplémentaires. 

ü Faire respecter les consignes de sécurité en tout temps, en rappelant fermement 

les règles vues lors du premier atelier. 

ü Déterminer le pointage ŀǇǊŝǎ ŎƘŀǉǳŜ ŀǘŜƭƛŜǊ Ŝǘ ŎƘŀǉǳŜ ŘŞŦƛ ŀǾŜŎ ƭΩŀƛŘŜ ŘŜ 

ƭΩŀŎŎƻƳǇŀƎƴŀǘŜǳǊΦ 
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Inscription  des élèves 
 

Le programme est offert gratuitement aux élèves pour que tout le monde puisse y avoir 
accès. 
 
Donnez le goût aux jeunes de cuisiner, soyez contagieux! 

 

 Faire la promotion du programme Řŀƴǎ ƭΩŞŎƻƭŜ όƳŜǎǎŀƎŜ ƛƴǘŜǊŎƻƳ, radio 

étudiante, vidéo promotionnelle, etc.). Installer les affiches (remplacer les 

anciennes affiches si vous avez participé ŀǳ ǇǊƻƎǊŀƳƳŜ ƭΩŀƴ ŘŜǊƴƛŜǊΣ ŎŀǊ ƴƻǎ 

partenaires ont changés). 

 Faire une ǘŀōƭŜ ŘΩƛƴǎŎǊƛǇǘƛƻƴ ŘȅƴŀƳƛǉǳŜ où vous parlerez du programme, de 

ƭΩŜƴƎŀƎŜƳŜƴǘ Řǳ ƧŜǳƴŜ et distribuer les ŦƛŎƘŜǎ ŘΩƛƴǎŎǊƛǇǘƛƻƴ. Le chef pourra 

distribuer des bouchées! 

 Faire une sélection de 16 à 20 jeunes, dépendamment de la capacité de la 

cuisine. Choisir des jeunes motivés qui ont un intérêt pour la cuisine. Informer 

les élèves des exigences du programme (présence à chaque atelier, vaisselle, 

etc.) pour ƭƛƳƛǘŜǊ ƭŜ ǘŀǳȄ ŘΩŀōŀƴŘƻƴǎ Ŝƴ ŎƻǳǊǎ ŘŜ ǊƻǳǘŜΦ  

 Si le chef est présent, bien ǾŞǊƛŦƛŜǊ ƭΩƛƴǾŜƴǘŀƛǊŜ ŘŜ ƭŀ ŎǳƛǎƛƴŜ avec lui. C'est LE 

moment de l'année ou il est encore temps de compléter l'équipement. La 

Tablée des Chefs peut vous aider à trouver les équipements manquants. 

 
À remettre aux jeunes : 
 

 CƛŎƘŜ ŘΩƛƴǎŎǊƛǇǘƛƻƴ;  ils doivent la faire remplir par leurs parents et vous la 

remettre complétée. Toutes les fiches d'inscription doivent  rester à l'école. Vous 

devrez les avoir Řŀƴǎ ƭŜ ƭƻŎŀƭ ǇŜƴŘŀƴǘ ƭŜǎ ŀǘŜƭƛŜǊǎ Ŝƴ Ŏŀǎ ŘΩǳǊƎŜƴŎŜΦ  

 Formulaires de consentement;  à faire signer par leurs parents.  

Vous devrez nous envoyer cette fiche en même temps que les questionnaires pré 

(voir explication à la page 7). 

 

Avant le début des ateliers : 
 

 Inscrire le nom des élèves sur la fiche de présence fournie. 

Vous devrez la mettre à jour chaque mois sur la plateforme web. http//www.e -

learning.tableedeschefs.org 
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Défi 1 : La Grande corvée 
 

Le 1er ŘŞŦƛ ŎƻƴǎƛǎǘŜ Ł ǊŀǎǎŜƳōƭŜǊ ƭŜǎ ƛƴƎǊŞŘƛŜƴǘǎ ǎŜŎǎ ŘΩǳƴŜ ǊŜŎŜǘǘŜ ŘŜ ǎƻǳǇŜ Řŀƴǎ 
un sac à café, fourni par La Tablée des Chefs, dans le but de réaliser des sacs cadeaux. 
Ces sacs doivent être donnés à un organisme communautaire qui les distribuera 
GRATUITEMENT dans la communauté. 

 
Les sacs et les étiquettes seront livrés dans les écoles, par La Tablée des Chefs, en début 

novembreΦ [ΩƻōƧŜŎǘƛŦ Ŝǎǘ ǉǳŜ chaque brigade produise 50 sacs donc environ 250 sacs 

par école.  

 

¢ŃŎƘŜǎ ŘŜ ƭΩŀŎŎƻƳǇŀƎƴŀǘŜǳǊ 

 Trouver ƭΩespace public ŘŜ ƭΩŞŎƻƭŜ όǳƴ ŜƴŘǊƻƛǘ ŘŜ ǇŀǎǎŀƎŜ comme le hall ou la 

cafétéria) qui serait idéal pour ce défi. Réserver cet endroit idéalement sur 

ƭΩƘŜǳǊŜ Řǳ midi. Si possible, libérer les jeunes quelques minutes avant la pause 

du midi pour qu'ils puissent se préparer.  

 ¢ǊƻǳǾŜǊ ƭΩƻǊƎŀƴƛǎƳŜ (voir ci-dessous). 

 Vous devez photocopier la grille de pointage (Annexe) qui devra être remplie 

ǇŀǊ ƭΩŀŎŎƻƳǇŀƎƴŀǘŜǳǊ Ŝǘ ƭŜ ŎƘŜŦΦ  

 aŜǘǘǊŜ ƭΩaffiche promotionnelle de ce défi dans une place publique et y inscrire 

les informations manquantes. 

 Faire la mise en place des tables et du matériel nécessaire selon la recette 

(cuillères et tasses à mesurer, bols pour ingrédients, etc.). 

 Aider les jeunes lors du défi. Ils doivent : 

o Organiser leur plan de travail pour être prêt à faire du travail à la chaîne. 

o /ƻƭƭŜǊ ƭΩŞǘƛǉǳŜǘǘŜ sur le sac. 
o Ouvrir le sac, le remplir de tous les ingrédients et le ǊŜŦŜǊƳŜǊ Ł ƭΩŀƛŘŜ ŘŜ 

la bande supérieure. 

 Trouver des grands sacs ou des boites qui pourront contenir tous les sacs 

ǇǊƻŘǳƛǘǎ ǇƻǳǊ ǇƻǳǾƻƛǊ ƭŜǎ ǊŜƳŜǘǘǊŜ Ł ƭΩƻǊƎŀƴƛǎƳŜΦ  

 Après la corvée, ƭΩŀŎŎƻƳǇŀƎƴŀǘŜǳǊ Řƻƛǘ ǘǊŀƴǎƳŜǘǘǊŜ Ł [ŀ ¢ŀōƭŞŜ ŘŜǎ /ƘŜŦs le 

pointage sur la plateforme web e-learning 

 
 

Vous aimeriez visionner un exemple de ce défi? 
Connectez-vous sur  e-learning.tableedeschefs.org 
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/ƻƳƳŜƴǘ ǘǊƻǳǾŜǊ ƭΩƻǊƎŀƴƛǎƳŜΚ 

Étape 1 ς Trouver un organisme communautaire de votre quartier. (Vous pouvez 
demander à un jeune de faire cette tâche.) {ƛ Ǿƻǳǎ ƴΩŜƴ ŎƻƴƴŀƛǎǎŜȊ Ǉŀǎ ǳƴ Ŝƴ ǇŀǊǘƛŎǳƭƛŜǊ 
voici la procédure pour en trouver un dans votre région : 
 

¶ Accédez au site: http://www.banquesalimentaires.org  

¶ Entrer ƭŜ ŎƻŘŜ Ǉƻǎǘŀƭ ŘŜ ƭΩŞŎƻƭŜ dans la colonne de droite : «trouver un 

organisme près de chez vous». 

¶ Cliquez ensuite sur la petite maison dorée  «Affiliés» à droite de la carte. Tous les 

organismes et leurs  ŀŘǊŜǎǎŜǎ ǎΩŀŦŦƛŎƘŜǊƻƴǘ, classés par grandes régions : Rive 

sud, Montréal, Laval, etc. Il ne vous ǊŜǎǘŜǊŀ Ǉƭǳǎ ǉǳΩŁ trouver votre région et à 

ǎŞƭŜŎǘƛƻƴƴŜǊ ƭŜ ƴƻƳΣ ƭΩŀŘǊŜǎǎŜ Ŝǘ ƭŜ ƴǳƳŞǊƻ ŘŜ ǘŞƭŞǇƘƻƴŜ ŘŜ ŎŜƭǳƛ ǉǳƛ Ŝǎǘ ƭŜ Ǉƭǳǎ 

ǇǊƻŎƘŜ ŘŜ ƭΩŞŎƻƭŜΦ 

Étape 2 ς Préparer les informations nécessaires ǇƻǳǊ ŎƻƴǘŀŎǘŜǊ ƭΩƻǊƎŀƴƛǎƳŜ. 

ü Expliquer : 
- en quoi consiste la Grande corvée et surtout que les sacs doivent être 

distribués GRATUITEMENT aux familles dans le besoin. 

- ǉǳΩƛƭ ǎΩŀƎƛǘ ŘŜ sacs contenants leǎ ƛƴƎǊŞŘƛŜƴǘǎ ǎŜŎǎ ŘΩǳƴŜ recette de soupe.  
- Le nombre approximatif de sacs qui sera fait. 

ü ;ǘŀōƭƛǊ ƭŀ ŘŀǘŜ Ŝǘ ƭΩƘŜǳǊŜ ŘŜ ƭŀ ŎǳŜƛƭƭŜǘǘŜΦ La cueillette doit se faire avant les fêtes 
et le plus rapidement possible après le défi pour éviter de devoir entreposer trop 
longtemps les boîtes. 

ü 5ŜƳŀƴŘŜǊ Ł ƭΩƻǊƎŀƴƛǎƳŜ ǎƛ ƭŜ ǊŜǎǇƻƴǎŀōƭŜ ǇŜǳǘ ǾŜƴƛǊ ŜȄǇƭƛǉǳŜǊ ŀǳȄ ōǊƛƎŀŘŜǎ ƭŜ 
ǘǊŀǾŀƛƭ ǉǳΩƛƭǎ Ŧƻƴǘ Řŀƴǎ ƭŀ Ŏommunauté.  

 

Étape 3 ς /ƻƴǘŀŎǘŜǊ ƭΩƻǊƎŀƴƛǎƳŜΗ 

 
Vous pouvez contacter La Tablée des Chefs si vous avez de la difficulté à trouver un 
organisme dans votre région. 
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Le Noël des Brigades Culinaires 
 

Les Brigades préparent un souper de noël original et les parents sont invités 
Û ÖÅÎÉÒ ÄïÇÕÓÔÅÒ ÃÅ ÒÅÐÁÓ ÅÎ ÆÉÎ ÄȭÁÔÅÌÉÅÒȦ 
 
6ÏÕÓ ÐÏÕÖÅÚ ÍÏÄÉÆÉÅÒ ÌÁ ÆÏÒÍÕÌÅ ÅÔ ÌȭÈÏÒÁÉÒÅ ÄÅ ÌȭÁÔÅÌÉÅÒ ÓÅÌÏÎ ÌÁ  ÒïÁÌÉÔï ÄÅ 
ÌȭïÃÏÌÅȢ  
 

Étapes à suivre: 

tƻǳǊ ƭΩŀǘŜƭƛŜǊ 9 : 

 
 )ÍÐÒÉÍÅÒ ÌÁ ÌÅÔÔÒÅ ÄȭÉÎÖÉÔÁÔÉÏÎ ÁÕØ ÐÁÒÅÎÔÓ ɉ!ÎÎÅØÅɊ ÅÔ ÌÁ remettre aux 

jeunes des BriÇÁÄÅÓ ÁÕ ÐÌÕÓ ÔÁÒÄ Û ÌȭÁÔÅÌÉÅÒ ω. Il est aussi possible de trouver 

la lettre en version Word sur notre plateforme web pour pouvoir la modifier 

selon vos besoins ou en créer une plus personnalisée. 

0ÏÕÒ ÌȭÁÔÅÌÉÅÒ ρρ : 
 

 Trouver des ÄïÃÏÒÁÔÉÏÎÓ ÏÕ ÄÅÍÁÎÄÅÒ ÁÕØ ïÌîÖÅÓ ÄȭÅÎ ÂÒÉÃÏÌÅÒ ÌÏÒÓ ÄÅ ÌÁ 

préparation du souper. Il est prévu que des recettes soient plus simples que 

ÄȭÁÕÔÒÅÓ ɉÌÅ ÐÕÎÃÈ ÐÁÒ ÅØÅÍÐÌÅɊ, les élèves de cette brigade auront donc 

comme tâche de décorer les tables pour le souper.  

 
 Au besoin, demander à des parents bénévoles de venir donner un coup de 

main lors de la préparation du souper et après pour faire la vaisselle et 

ranger le local.  
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Défi 2 : La Collation nutritive  

 

¢ŃŎƘŜǎ ŘŜ ƭΩŀŎŎƻƳǇŀƎƴŀǘŜǳǊ 

tƻǳǊ ƭΩŀǘŜƭƛŜǊ мо : 

 Si ǇƻǎǎƛōƭŜΣ ŞǘŀōƭƛǊ ǳƴŜ ŜƴǘŜƴǘŜ ŀǾŜŎ ƭŜ ǊŜǎǇƻƴǎŀōƭŜ ŘŜ ƭŀ ŎŀŦŞǘŞǊƛŀ ŀŦƛƴ ǉǳΩƛƭ 
ǾŜƴŘŜ ƭŀ Ŏƻƭƭŀǘƛƻƴ ƎŀƎƴŀƴǘŜ Ł ƭŀ ŎŀŦŞǘŞǊƛŀ ŘŜ ƭΩŞŎƻƭŜ ǇŜƴŘŀƴǘ ƭŜ Ƴƻƛǎ ŘŜ ƭŀ 
ƴǳǘǊƛǘƛƻƴΦ [ǳƛ ǊŜƳŜǘǘǊŜ ƭŜ  ŘƻŎǳƳŜƴǘ ŘΩƛƴŦƻǊƳŀǘƛƻƴ Ł ŎŜǘ ŜŦŦŜǘΦ 

 Si la cafétéria accepte, photocopier une fiche de recommandation (Annexe) par 
ƧŜǳƴŜΣ ŀŦƛƴ ǉǳΩƛƭ ǇǳƛǎǎŜ ǊŜŎƘŜǊŎƘŜǊ ǳƴŜ Ŏƻƭƭŀǘƛƻƴ Ŝƴ ŎƻƴǎŞǉǳŜƴŎŜΦ  

 {ΩŀǎǎǳǊŜǊ ŘŜ ƭŀ ŘƛǎǇƻƴƛōƛƭƛǘŞ ŘŜ ƭŀ ǇƭŀŎŜ ǇǳōƭƛǉǳŜ ƻǳ ŘŜ ƭŀ ŎŀŦŞǘŞǊƛŀ όŀǳ ŎƘƻƛȄύ Ł ƭŀ 
ŘŀǘŜ Ŝǘ Ł ƭΩƘŜǳǊŜ ŎƘƻƛǎƛŜ ǇƻǳǊ ƭŜ ŘŞŦƛΦ [Ŝ ƳƻƳŜƴǘ ǇŀǊŦŀƛǘ ǎŜǊŀƛǘ ǎǳǊ ƭΩƘŜǳǊŜ Řǳ 
diner, le lendemain de votre atelier 16. 

tƻǳǊ ƭΩŀǘŜƭƛŜǊ мп :  

 tƘƻǘƻŎƻǇƛŜǊ ǳƴŜ ŦƛŎƘŜ ǊŜŎŜǘǘŜ ό!ƴƴŜȄŜύ ǇŀǊ ōǊƛƎŀŘŜΣ ǇƻǳǊ ǉǳΩŜƭƭŜǎ ǇǳƛǎǎŜƴǘ ȅ 
inscrire leur recette choisie modifiée. 

 Faire un suivi avec les élèves pour leur recherche de recette.  
[ƻǊǎ ŘŜ  ƭΩŀǘŜƭƛŜǊ мр : 

 Aider les élèves lors du test de leur recette (en soutien au chef). 
[ƻǊǎ ŘŜ ƭΩŀǘŜƭƛŜǊ мс (la veille du défi 2, en parascolaire) :  

 Aider les élèves dans la production de leur collation en version bouchées. Ils 
doivent doubler leur recette pour faire une cinquantaine de petites bouchées (en 
soutien au chef). 

tƻǳǊ ƭΩŀǘŜƭƛŜǊ мт όǎǳǊ ƭΩƘŜǳǊŜ Řǳ ƳƛŘƛύ   : 

 CƻǊƳŜǊ ǳƴ ƧǳǊȅ ŎƻƳǇƻǎŞ ŘŜ ƳŜƳōǊŜǎ Řǳ ǇŜǊǎƻƴƴŜƭ ŘŜ ƭΩŞŎƻƭŜΣ Řƻƴǘ ǳƴ ƳŜƳōǊŜ 
de la direction, le responsable de la cafétéria et des enseignants. 

 Installer des tables pour le jury et pour la dégustation des collations. 

  LƴŦƻǊƳŜǊ ƭŜǎ ŞƭŝǾŜǎ Ŝǘ ƭŜ ǇŜǊǎƻƴƴŜƭ ŘŜ ƭΩŞŎƻƭŜ Řǳ ƳƻƳŜƴǘ Řǳ ŘŞŦƛ ŀŦƛƴ ǉǳΩƛƭǎ 
ǇǳƛǎǎŜƴǘ ǇŀǊǘƛŎƛǇŜǊ Ł ƭŀ ŘŞƎǳǎǘŀǘƛƻƴΦ aŜǘǘǊŜ ƭΩŀŦŦƛŎƘŜ ǇǊƻƳƻǘƛƻƴƴŜƭƭŜ ŘŜ ŎŜ ŘŞŦƛ 
dans une place publique et y inscrire les informations manquantes. 

 Préparer des cartons de votes de couleurs pour le vote du public.  

 Photocopier la fiche pointage (Annexe) pour chaque membre du jury. 

 Compiler les fiches de tous les membres du jury, faire une moyenne des résultats 
par équipe et transmettre les résultats sur notre plateforme web e-learning. 

 
Tâches du chef  
ü Faire un suivi avec les élèves pour leur recherche de recette.  
ü Aider les élèves lors du test de leur recette et dans la production de leur 

collation en version bouchées. Ils doivent doubler leur recette pour faire une 
cinquantaine de petites bouchées.  

ü {ΩŀǎǎǳǊŜǊ que les collations réalisées respectent les critères du défi, 
ƭΩŞǉǳƛƭƛōǊŜ ǎŀƴǘŞ Ŝǘ ƭŜ ōǳŘƎŜǘ ŞǘŀōƭƛΦ  
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ü Acheter des plats de format dégustation en quantité suffisante 
(lorsque nécessaire). 

ü Prendre des photos de chaque kiosque pour les publier sur la page Facebook 
Les Brigades Culinaires. 

ü LƴǎŎǊƛǊŜ ƭŜ ǇƻƛƴǘŀƎŜ Ŧƛƴŀƭ ŘŜ ŎƘŀǉǳŜ ŞǉǳƛǇŜ ǎǳǊ ƭΩŀŦŦƛŎƘŜ ǇƻƛƴǘŀƎŜΦ  

 
 

Défi 3 : La Foire multiculturelle  
 

 

 

¢ŃŎƘŜǎ ŘŜ ƭΩŀŎŎƻƳǇŀƎƴŀǘŜǳǊ : 

 

tƻǳǊ ƭΩŀǘŜƭƛŜǊ 19 : 

 {ΩŀǎǎǳǊŜǊ ŘŜ ƭŀ disponibilité de la place publique ou de la cafétéria (au choix) à la 

date et à ƭΩƘŜǳǊŜ ŎƘƻƛǎƛŜ ǇƻǳǊ ƭŜ ŘŞŦƛϝϝΦ [Ŝ ƳƻƳŜƴǘ ǇŀǊŦŀƛǘ ǎŜǊŀƛǘ ǎǳǊ ƭΩƘŜǳǊŜ Řǳ 

diner, le lendemain de votre atelier habituel.  

 

tƻǳǊ ƭΩŀǘŜƭƛŜǊ нл : 

 Imprimer deux fiches recette par brigade  (Annexe) ŀŦƛƴ ǉǳΩŜƭƭŜǎ puissent y 

inscrire leurs recettes (une recette salée, une sucrée). 

 

tƻǳǊ ƭΩŀǘŜƭƛŜǊ нм (la veille du défi 3, en parascolaire) : 

 Aider les jeunes à la préparation de leurs recettes. 

 

tƻǳǊ ƭΩŀǘŜƭƛŜǊ нн (ǎǳǊ ƭΩƘŜǳǊŜ Řǳ ƳƛŘƛ): 

 La finalisation des bouchées et ƭΩƛƴǎǘŀƭƭŀǘƛƻƴ ŘŜǎ ƪƛƻǎǉǳŜǎ ǎŜ Ŧŀƛǘ la période avant 

la foire. Vous devez donc libérer les élèves avant le dîner.  

 Former un jury composé de ƳŜƳōǊŜǎ Řǳ ǇŜǊǎƻƴƴŜƭ ŘŜ ƭΩŞŎƻƭŜ dont un membre 

de la direction, le responsable de la cafétéria, des enseignants et des élèves 

ƭƻǊǎǉǳŜ ŎΩŜǎǘ ǇƻǎǎƛōƭŜ (les accompagnateurs et le chef ne sont pas inclus dans le 

jury).  

 Photocopier une fiche pointage pour chaque membre du jury (Annexe). 

 Informer ƭŜǎ ƳŜƳōǊŜǎ ŘŜ ƭŀ ŘƛǊŜŎǘƛƻƴΣ ƭŜǎ ŞƭŝǾŜǎ Ŝǘ ƭŜ ǇŜǊǎƻƴƴŜƭ ŘŜ ƭΩŞŎƻƭŜ Řǳ 

moment dǳ ŘŞŦƛ ŀŦƛƴ ǉǳΩƛƭǎ ǇǳƛǎǎŜƴǘ ǇŀǊǘƛŎƛǇŜǊ Ł ƭŀ ŘŞƎǳǎǘŀǘƛƻƴΦ aŜǘǘǊŜ ƭΩaffiche 

promotionnelle de ce défi dans une place publique et y inscrire les informations 

manquantes. 
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 {ΩŀǎǎǳǊŜǊ ŘŜ ƭŀ ǇǊŞǎŜƴŎŜ ŘŜ tables pour monter les présentoirs de chaque 

pays et pour distribuer les bouchées.  

 Gérer les élèves et enseignants qui viennent déguster; pensez à un système pour 

que tout le monde puisse circuler facilement (cordons, distribution gratuite de 

coupons, etc.). 

 Préparer des cartons de votes de couleurs pour le vote du public.  

 {ΩƻŎŎǳǇŜǊ ŘŜ ŘƻƴƴŜǊ ƭŜǎ ŦƛŎƘŜǎ ŘŜ ǇƻƛƴǘŀƎŜ ŀǳȄ ƳŜƳōǊŜǎ Řǳ jury et les guider 

dans leur dégustation.  

 Compiler les fiches pointages, faire une moyenne des résultats par équipe et 

transmettre le pointage final sur notre plateforme web e-learning.  

 

Tâches du chef 

 

ü Lƭ ǎΩŀǎǎǳǊŜ que les plats réalisés respectent la culture du pays choisiΣ ƭΩŞǉǳƛƭƛōǊŜ 

santé et le budget prévu.  

ü Il achète les plats et ustensiles en quantité suffisante lorsque nécessaire. 

ü Il prend des photos de chaque kiosque pour les publier sur la page Facebook Les 

Brigades Culinaires. 

ü Il inscrit le pointage final de chaque équipe ǎǳǊ ƭΩŀŦŦƛŎƘŜ ǇƻƛƴǘŀƎŜΦ  

 

 

Vous aimeriez visionner un exemple de ce défi? 
Allez sur notre plateforme web e-learning.tableedeschefs.org 
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Combat des brigades 
 

Tâches de l'accompagnateur 

 Former un jury ŎƻƳǇƻǎŞ ŘŜ ƳŜƳōǊŜǎ Řǳ ǇŜǊǎƻƴƴŜƭ ŘŜ ƭΩŞŎƻƭŜΣ Řƻƴǘ ǳƴ ƳŜƳōǊŜ 
de la direction, le responsable de la cafétéria, des enseignants et des élèves 
ƭƻǊǎǉǳŜ ŎΩŜǎǘ ǇƻǎǎƛōƭŜ. SΩŀǎǎǳǊŜǊ ǉǳΩƛƭǎ ǎƻƛŜƴǘ disponibles en fin de journée, lors 
ŘŜ ƭΩŀǘŜƭƛŜǊΦ 

 Imprimer la fiche de pointage pour chaque membre du jury. 

 Pendant le défi, ǎΩŀǎǎǳǊŜǊ Řǳ ōƻƴ ŘŞǊƻǳƭŜƳŜƴǘ Ŝǘ Řǳ respect des règles de 
sécurité.  

 Compiler les fiches pointages, faire une moyenne des résultats par équipe et 

transmettre le pointage final sur notre plateforme web e-learning.  

 Médiatiser les résultats! 
 

Tâches du chef  

ü Choisir et acheter une protéine imposée (tous les jeunes auront à travailler avec 
la même protéine), deux légumes différents imposés et plusieurs herbes fraîches 
car les jeunes devront au moins en utiliser une de leur choix. bΩƘŞǎƛǘŜȊ Ǉŀǎ Ł 
acheter des aliments frais supplémentaires, comme des fruits ƻǳ ŘΩŀǳǘǊŜǎ ǎƻǊǘŜǎ 
de légumes,  pour que les jeunes puissent être créatifs dans l'élaboration de leur 
plat. De plus, vous devez acheter des produits céréaliers (couscous, riz, pain, etc.)  
car nous voulons que les jeunes préparent un repas équilibré. Plus il y aura de 
choix, Ǉƭǳǎ ƛƭǎ ǎΩŀƳǳǎŜǊƻƴǘΗ 
 

ü Animer le défi avec dynamisme! Amusez-vous tout en encadrant les brigades. 
/ƘǊƻƴƻƳŞǘǊŜǊ ƭŜ ǘŜƳǇǎ ǉǳΩƛƭǎ ƻƴǘ όпр ƳƛƴǳǘŜǎύ Ŝǘ ǊŀǇǇŜƭŜǊ  ƭŜ ǘŜƳǇǎ ǊŜǎǘŀƴǘ  Ł 
plusieurs moments.  
 

ü Prendre des photos du pƭŀǘ ƎŀƎƴŀƴǘ Ŝǘ ƭΩŜƴǾƻȅŜǊ ǇŀǊ ŎƻǳǊǊƛŜƭ Ł votre 
coordonnatrice ou le médiatiser sur les réseaux sociaux.  
 

 

 
Vous aimeriez visionner un exemple de ce combat? 

Allez sur notre plateforme web e-learning.tableedeschefs.org 
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Les finales inter -écoles 
 

/ΩŜǎǘ ŘŞƧŁ ƭŀ Ŧƛƴ Řǳ ǇǊƻƎǊŀƳƳŜ Η /ΩŜǎǘ ǘǊŝǎ ƛƳǇƻǊǘŀƴǘ ǉǳŜ ƴƻǳǎ ǊŜŎŜǾƛƻƴǎ ƭŜ Ǉƭǳǎ 
ǊŀǇƛŘŜƳŜƴǘ ǇƻǎǎƛōƭŜ ǾƻǘǊŜ ǇƻƛƴǘŀƎŜ Ŧƛƴŀƭ ŘŜ ƭΩŀƴƴŞŜ afin de déterminer les écoles de qui 
se rendront en quart de finale.  [ΩŜƴŘǊƻƛǘ et la date où se déroulera ces finales vous 
seront dévoilées sous peu. Ensuite aura lieux les demi-finales. La brigade gagnante de 
chaque demi-finale se retrouvera à la grande Finale provinciale qui se tiendra au marché 
Jean-Talon, à Montréal, le 28 mai 2017.  
 
Important à savoir pour ces finales : 
 

 La compétition ressemblera sensiblement au combat des brigades « panier-

surprise » ŘŜ ƭΩŀǘŜƭƛŜǊ нп. Les jeunes auront 1h (incluant 5 minutes de caucus) 

pour cuisiner un plat pour des membres du jury. 

 Il y a seulement 64 écoles qui se rendront en quart de finale donc ŎŜ ƴΩŜǎǘ Ǉŀǎ 

toutes les écoles qui auront la chance de se qualifier pour les finales. 

 Il relève de votre responsabilité de trouver un moyen pour transporter les élèves 

aux quarts et demi-finales. 

 {ƛ ƭŀ ōǊƛƎŀŘŜ ƎŀƎƴŀƴǘŜ ŘŜ ǾƻǘǊŜ ŞŎƻƭŜ ƴΩŜǎǘ Ǉŀǎ ƛƴǘŞǊŜǎǎŞŜ ƻǳ ƴŜ ǇŜǳǘ Ǉŀǎ ǎŜ 

rendre en finale, simplement nous en aviser le plus rapidement possible.  

 Il est intéressant que les élèves portent un t-shirt représentant leur équipe ou 

leur école pour bien les reconnaitre.  
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Utilisation de la plateforme web e -Learning  
 
tƻǳǊ ǘƻǳǎ ƭŜǎ ƻǳǘƛƭǎ ŎƻƳǇƭŞƳŜƴǘŀƛǊŜǎ Ł ŎŜ ŘƻŎǳƳŜƴǘΣ ƭΩŞŎƻƭŜ Ł ǳƴ ŀŎŎŝǎ ǎǳǊ ƴƻǘǊŜ 
plateforme web e-learning.tableedeschefs.org  Chaque école à un seul compte qui doit 
être partagé par les accompagnateurs, la personne ressource des Brigades Culinaires et 
ƳşƳŜ ƭŜ ŎƘŜŦ ǎΩƛƭ ƭŜ ǾŜǳǘΦ {ƛ Ǿƻǳǎ ƴŜ ŎƻƴƴŀƛǎǎŜȊ Ǉŀǎ ǾƻǘǊŜ ƴƻƳ ŘΩǳǘƛƭƛǎŀǘŜǳǊ ƻǳ ƭŜ Ƴƻǘ ŘŜ 
passe, demander à la personne ressource de votre école ou communiquer avec nous.  
 
Voici les utilités de cette plateforme : 
 
ü Visionner les capsules web ǎǳǊ ƭΩƻǊƎŀƴƛǎŀǘƛƻƴ ŘŜǎ .ǊƛƎŀŘŜǎ /ǳƭƛƴŀƛǊŜǎ ǇƻǳǊ 

ǇƻǳǾƻƛǊ ƳƛŜǳȄ ƻǊƎŀƴƛǎŜǊ ƭΩƛƴǎŎǊƛǇǘƛƻƴ ŘŜǎ ŞƭŝǾŜǎ ŀƛƴǎƛ ǉǳŜ ƭŜǎ ŘƛŦŦŞǊŜƴǘǎ ŘŞŦƛǎ Řŀƴǎ 

votre école.  

Comment? Allez dans la section Capsules vidéos ǉǳƛ Ŝǎǘ Ł ƭŀ ǇŀƎŜ ŘΩŀŎŎǳŜƛƭ ƭƻǊǎǉǳŜ 
vous vous connectez et ensuite cliquez sur la catégorie de capsules web que vous 
voulez visionner.  

 

ü Remplir la fiche de présence des élèves et la mettre à jour à chaque mois. 

Comment? /ƭƛǉǳŜȊ ǎǳǊ ƭΩƻƴƎƭŜǘ Grille de présence dans le haut de la page pour 

accéder à la session 2016-2017 qui a déjà été créée pour vous. Vous devez ensuite 

inscrire tous les élèves et cliquer sur les cases pour cocher les présences aux ateliers.  

ü Remplir la fiche de pointage des ateliers et des défis et la mettre à jour à chaque 

défi.  

Comment? /ƭƛǉǳŜȊ ǎǳǊ ƭΩƻƴƎƭŜǘ Tableau de pointage et remplir la grille de la session 
ŘŜ ƭΩŀƴƴŞŜ ŎƻǳǊŀƴǘŜ en indiquant le même pointage qui se retrouve sur la grande 
affiche de pointage de votre local. 

 

ü Télécharger ƴƻǎ ŘƛŦŦŞǊŜƴǘǎ ŘƻŎǳƳŜƴǘǎ όŎŀǊǘŀōƭŜ Řǳ ŎƘŜŦΣ ŦƛŎƘŜ ŘΩƛƴǎŎǊƛǇǘƛƻƴΣ ŜǘŎΦύΦ 

Comment? /ƭƛǉǳŜȊ ǎǳǊ ƭΩƻƴƎƭŜǘ Nos programmes puis descendez votre curseur sur 
Les Brigades Culinaires ǎŀƴǎ ŎƭƛǉǳŜǊ ŘŜǎǎǳǎΦ /ƭƛǉǳŜȊ ŜƴǎǳƛǘŜ ǎǳǊ ƭΩƻƴƎƭŜǘ 
Téléchargements qui apparaîtra à droite. Vous pourrez ainsi télécharger et imprimer 
les documents dont vous avez besoin! 

 

ü /ƻƴǎǳƭǘŜǊ ƭΩƻƴƎƭŜǘ Foire aux questions qui répondra aux questions les plus 

souvent posées!  

{ƛ Ǿƻǳǎ ŀǾŜȊ ǳƴ ǇǊƻōƭŝƳŜ ŀǾŜŎ ƭŜ ŦƻƴŎǘƛƻƴƴŜƳŜƴǘ ŘŜ ƭŀ ǇƭŀǘŜŦƻǊƳŜ ǿŜōΣ ƴΩƘésitez pas à 
nous contacter, il nous fera plaisir de vous aider!  
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Procédure pour  publication dans les médias sociaux ou 
utilisation des logos  

Facebook :  
 
Nous sommes principalement présents sur Facebook sur cette page officielle : 
https://www.facebook.com/brigadesculinaires/ 
bƻǳǎ Ǿƻǳǎ ƛƴǾƛǘƻƴǎ Ł ŀƭƭŜǊ ζŀƛƳŜǊη ƭŀ ǇŀƎŜ ŀƛƴǎƛ ǉǳΩŁ ǇŀǊǘŀƎŜǊ Ǿƻǎ ōƻƴǎ ŎƻǳǇǎ ǎǳǊ ŎŜƭƭŜ-
ci.  
Voici la procédure à suivre si vous voulez publier plusieurs photos : 

¶ Envoyer à votre coordonnatrice des Brigades Culinaires par courriel en pièce-

jointe les différentes photos à publier. Merci de ne pas mettre les photos 

directement dans le message. 

¶ Vous pouvez aussi nous envoyer vos photos par message privé Facebook en nous 

contactant sur la page des Brigades Culinaires (signe de bulle de conversation en 

haut à droite).  

Vous pouvez aussi vous créer un groupe privé avec la brigade de votre école, mais merci 
de nous en faire part pour que nous puissions nous aussi avoir accès aux photos et 
repartager vos belles publications sur la page officielle des Brigades Culinaires. 
De plus, vous pouvez faire une publication sur votre page ou compte personnel en 
«identifiant » la page des Brigades Culinaires en utilisant  le @brigadesculinaires. Nous 
vous invitons aussi à utiliser le «hashtag» à la fin de vos différentes publications  
#Brigadesculinaires 
 
Autres média sociaux : 
 
[ΩƻǊƎŀƴƛǎƳŜ ƭŀ ¢ŀōƭŞŜ ŘŜǎ /ƘŜŦǎ Ŝǎǘ aussi présent sur Twitter et  Instagram. Vous pouvez 
utiliser en tout temps les «hashtags» #tableedeschefs et #brigadesculinaires 
 
Utilisation des logos : 
 
Vous pouvez utiliser sans problème nos logos pour vos documents ou articles 
ǇǊƻƳƻǘƛƻƴƴŜƭǎΣ Ǿƻǳǎ ƴΩŀǾŜȊ ǉǳΩŁ ƴƻǳǎ ƭŜǎ ŘŜƳŀƴŘŜǊ ǇƻǳǊ ǉǳŜ ƭΩƻƴ ǇǳƛǎǎŜ Ǿƻǳǎ ƭŜǎ 
envoyer en format de qualité.  
Par contre, tout document ou article doit être approuvé par La Tablée des Chefs avant 
impression ou publication.  
 
 

Merci de faire rayonner les Brigades Culinaires!! 
  

https://www.facebook.com/brigadesculinaires/
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Concours entrepreneurial  : Mijote ton projet!  
 

ü Objectif : inciter les jeunes des Brigades Culinaires et leurs accompagnateurs à 
faire rayonner le programme en dehors des ateliers et des défis déjà planifiés, en 
organisant une activité de leur choix qui encourage la promotion d'une saine 
alimentation et le fait de cuisiner. De plus, le concours vise à sensibiliser les 
ƧŜǳƴŜǎ Ł ƭΩŜƴǘǊŜǇǊŜƴŜǳǊƛŀǘ Ŝǘ Ł ŘŞǾŜƭƻǇǇŜǊ ŎƘŜȊ ŜǳȄ ŘŜǎ ŎƻƳǇŞǘŜƴŎŜǎ 
ƴŞŎŜǎǎŀƛǊŜǎ Ł ƭŀ ŎǊŞŀǘƛƻƴΣ Ł ƭŀ ǇƭŀƴƛŦƛŎŀǘƛƻƴ Ŝǘ Ł ƭŀ ǊŞŀƭƛǎŀǘƛƻƴ ŘΩǳƴ ǇǊƻjet. 
 

ü /ƻƳƳŜƴǘ ƭΩƛƳǇƭŀƴǘŜǊ : [Ŝ ǇǊƻƧŜǘ ŜƴǘǊŜǇǊŜƴŜǳǊƛŀƭ ǇŜǊƳŜǘ ŀǳȄ ŞƭŝǾŜǎ ŘΩşǘǊŜ ŀǳ 
ŎǆǳǊ ŘŜ ƭΩŀŎǘƛƻƴ Ŝǘ ŘŜ ǇŀǊǘƛŎƛǇŜǊ ŀŎǘƛǾŜƳŜƴǘ ŀǳȄ ŘŞŎƛǎƛƻƴǎ Ŝǘ Ł ƭŀ ǊŞŀƭƛǎŀǘƛƻƴ ŘŜǎ 
tâches afin de faire progresser le projet, et ce, à toutes les étapes. Idéalement, 
les ŞƭŝǾŜǎ ŘŜǾǊŀƛŜƴǘ ǎƻǳƳŜǘǘǊŜ ƭΩƛŘŞŜ ƛƴƛǘƛŀƭŜ Řǳ ǇǊƻƧŜǘΦ ό[ΩŜƴǎŜƛƎƴŀƴǘ ƴŜ ǇŜǳǘ Ǉŀǎ 
ƛƳǇƻǎŜǊ ǳƴ ǇǊƻƧŜǘ ŀǳȄ ŞƭŝǾŜǎ ƻǳ ƭΩƛƴŎƭǳǊŜ ƻōƭƛƎŀǘƻƛǊŜƳŜƴǘ Řŀƴǎ ŘŜǎ ƘŜǳǊŜǎ ŘŜ 
ŎƭŀǎǎŜύ ±ƻǳǎ ǇƻǳǾŜȊ ƭŜǎ ŀƛŘŜǊ Ŝƴ Ŧŀƛǎŀƴǘ ǳƴŜ ǘŜƳǇşǘŜ ŘΩƛŘŞŜ ŀǾŜŎ ŜǳȄΦ ¢ƻǳǘ ŀǳ 
long de leur démarcheΣ ƭΩŀŎŎƻƳǇŀƎƴŀǘŜǳǊ ŀƎƛǘ ǉǳŀƴǘ Ł ƭǳƛ Ł ǘƛǘǊŜ ŘŜ ŎƻƴǎŜƛƭƭŜǊΣ 
soutenant et guidant les élèves dans l'élaboration du projet tout en leur laissant 
prendre les initiatives.  

ü Exigence : Le projet créé devra idéalement être visible par les autres élèves de 
ƭΩŞŎƻƭŜ, le personnel enseignant ou même les parents pour favoriser son 
rayonnement. Un questionnaire (Annexe), des photos et/ou vidéos devront 
appuyer le projet. Un seul projet peut être soumis par école.  
 

ü Exemple de projet : utiliser les brigades pour faire des bouchées lors de la 
ǊŜƴŎƻƴǘǊŜ ŘŜ ǇŀǊŜƴǘǎ ƻǳ ŀǳǘǊŜ ŀŎǘƛǾƛǘŞ ǎŎƻƭŀƛǊŜΤ ǎΩŀǎǎƻŎƛŜǊ ŀǾŜŎ ƭŀ ŎŀŦŞǘŞǊƛŀ ǇƻǳǊ 
ǇǊƻƳƻǳǾƻƛǊ ǳƴŜ ǊŜŎŜǘǘŜ ŘŜǎ ōǊƛƎŀŘŜǎΤ ǎΩŀǎǎƻŎƛŜǊ ŀǾŜŎ ƭŜ ǇǊƻŦŜǎǎŜǳǊ ŘΩŞŘǳŎŀǘƛƻƴ 
ǇƘȅǎƛǉǳŜ ǇƻǳǊ ƻǊƎŀƴƛǎŜǊ ǳƴ ǇǊƻƧŜǘ ŘŜ ǎŀƛƴŜ ŀƭƛƳŜƴǘŀǘƛƻƴ Řŀƴǎ ƭΩŞŎƻƭŜΣ ŜǘŎΦ Lƭ ƴΩȅ ŀ 
pas de limite à la créativité!  
 

ü Prix  pƻǳǊ ƭΩŞŎƻƭŜ : ensemble de couteaux Creuset (ou autre équipement Creuset 
ŘΩǳƴŜ ǾŀƭŜǳǊ ŞǉǳƛǾŀƭŜƴǘŜ). 
Prix pour les élèves organisateurs : une expérience inoubliable dans un 
restaurant de la région! 

 

ü Critères :   
o [ΩƛƳǇƭƛŎŀǘƛƻƴ ŘŜǎ ŞƭŝǾŜǎ Ŝǘ Řǳ ǇŜǊǎƻƴƴŜƭΦ 
o [Ŝ ǊŀȅƻƴƴŜƳŜƴǘ Ŝǘ ƭΩƛƳǇŀŎǘ Řǳ ǇǊƻƧŜǘΦ 
o Le taux de réussite.  
o Vote du public (compte pour 30%) 

 

ü Période de réalisation du projet : du 3 octobre 2016 au 21  avril 2017. 
±ƻǳǎ ŀǾŜȊ ƧǳǎǉǳΩŀǳ 27 janvier 2017 pour nous soumettre la première partie du 
formulaire. Nous devons accepter le projet avant sa réalisation. 
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Food Bus 
 

NOUVEAUTÉ! 5ŝǎ ƭΩŀƴƴŞŜ ǎŎƻlaire 2016-2017 le Food Bus de La Tablée des Chefs, un 
autobus scolaire converti en cuisine roulante, sillonnera le Québec pour visiter une 
ŘƛȊŀƛƴŜ ŘΩŞŎƻƭŜs! Les écoles sélectionnées auront droit à la présence du Food Bus sur 
ƭΩƘŜǳǊŜ Řǳ ŘƛƴŜǊ ƻǴ 100 élèves pourront y manger gratuitement! De plus, 3 élèves des 
.ǊƛƎŀŘŜǎ /ǳƭƛƴŀƛǊŜǎ ŀǳǊƻƴǘ ƭŀ ŎƘŀƴŎŜ ŘΩȅ Ŏǳƛǎƛƴer avec notre chef! 
 
Si vous êtes intéressés à recevoir le Food Bus vous devez compléter ce formulaire en 
répondant aux questions ci-dessous et nous ƭΩŜƴǾƻȅŜǊ avant le 27 janvier 2017, avec une 
vidéo pour appuyer votre candidature : 
 

- Pourquoi devrions-nous ǾŜƴƛǊ Ł ǾƻǘǊŜ ŞŎƻƭŜ Ǉƭǳǘƾǘ ǉǳΩǳƴŜ ŀǳǘǊŜΚ vǳŜ ǎƻǳƘŀƛǘŜȊ-

vous faire avec la venue du Food Bus? 

- vǳŜƭ Ŝǎǘ ƭΩŜƴŘǊƻƛǘ ƻǴ Ǿƻǳǎ ǾƻȅŜȊ ƭŜ CƻƻŘ .ǳǎ ǎΩƛƴǎǘŀƭƭŜǊΚ όŜƴŘǊƻƛǘ ǎŞŎǳǊƛǘŀƛǊŜΣ 

ŦŀŎƛƭŜ ŘΩŀŎŎŝǎ Ŝǘ ŀǎǎŜȊ ƎǊŀƴŘύ 

- Comment allez-vous utiliser les élèves des Brigades Culinaires pour promouvoir 

le projet? 

- Comment allez-vous sélectionner les élèves et le personnel qui auront la chance 

de recevoir gratuitement un sandwich du Food Bus (100 coupons élèves, 10 

coupons pour le personnel scolaire) ? 

- Comment allez-vous sélectionner les élèves  (max 3) qui auront la chance de 

cuisiner dans le Food Bus? 

De tous les formulaires reçus, nous allons sélectionner les 10 écoles les plus motivées à 
travers le Québec qui mériteront la visite du Food Bus entre les mois de mars et juin sur 
ƭΩƘŜǳǊŜ Řǳ ŘƛƴŜǊΦ  
 
De plus, les 4 finalistes provinciaux auront la visite du Food Bus à leur école en début 
ŘΩŀƴƴŞŜ ǎŎƻƭŀƛǊŜΗ 
 
Dans le cas où votre école est choisie vous aurez comme tâche :  

-Libérer les  élèves cuisiniers de leur cours en avant-midi pour aider à la 
préparation des sandwichs dans le Food Bus. 
-Mandater des membres du personnel et les autres élèves des Brigades 
Culinaires pour venir en soutien Ł ƭΩŀŎǘƛǾƛǘŞ : organisation et promotion avant 
ƭΩŀǊǊƛǾŞŜ Řǳ CƻƻŘ .ǳǎΣ ƎŞǊŜǊ ƭŀ ŘƛǎǘǊƛōǳǘƛƻƴ ŘŜǎ ōƛƭƭŜǘǎ ǎŜƭƻƴ ƭŀ ƳŞǘƘƻŘŜ ŎƘƻƛǎƛŜΣ  
ŜƴŎŀŘǊŜƳŜƴǘ ŘŜǎ ŞƭŝǾŜǎ ƭƻǊǎ ŘŜ ƭŀ ŘŞƎǳǎǘŀǘƛƻƴΣ ƎŜǎǘƛƻƴ ŘŜ ƭΩŜƴǘǊŜǘƛŜƴǘ όŘŞŎƘŜǘύΣ 
etc. 
-IƳǇƭƛǉǳŜǊ ƭŀ ŘƛǊŜŎǘƛƻƴ ŘΩǳƴŜ ƳŀƴƛŝǊŜ ƻǳ ŘΩǳƴŜ ŀǳǘǊŜ. 

 



 

25 
 

  

 

 

 

 

 

 

 

Annexes



 

26 
 

Le Noël des Brigades Culinaires 

 

     

 

Nous sommes fiers de vous inviter à notre atelier Réception des Fêtes ! 

Lors de cet atelier les cuistots pré pareront un menu de Noël qui saur a 

vous impressionner  : 

Dindon à la sauce aux canneberges accompagn® dõune salade de choux et 

de pommes de terre  ainsi quõun punch et une bouchée sucrée ! 

En plus d'avoir la chance de déguster les plats préparés, cela vous 

permettra de voir les connaissances culinair es et nutritionnelles apprises  

par votre enfant depuis le début de sa participation aux Brigades 

Culinaire s. Cela s'avère aussi une belle occasion d'encourager votre 

enfant à poursuivre ses apprentissages dans ce programme.  

Endroit  :             

Date et heure  :           

Merci de confirmer votre présen ce par lõinterm®diaire de votre enfant, ceci 

permettra aux brigades de préparer le nombre de portions en 

conséquence.  

Nous souhaitons vous compter parmi nos invités! Bon appétit à tous!  
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Fiche recette 
Nom de ƭΩŞŎƻƭŜΥ           
 
Nom des élèves de la brigade:           
             
 
Titre de la recette:                                          
 
Nombre de portions:       
 
Temps de préparation:________________ Temps de cuisson :      
 

Ingrédients Ml Tasse Ingrédients Ml Tasse 

-   -   

-   -   

-   -   

-   -   

-   -   

-   -   

-   -   

 

Méthode :                                                  

1-              

             

2-              

             

3-              

             

4-               

             

5-              
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Fiche de recommandations pour la collation nutritive  
 

Penser nutritif  ! 

ü Privilégier les produits céréaliers à grains entiers. Pour remplacer la farine 

blanche, les farines que vous pouvez utiliser sont : blé entier, son, maïs ou 

sarrasin. 

ü Offrir des collations à base de fruits, de produits laitiers et de produits céréaliers, 

et éviter ceux qui sont riches en matières grasses et en sucres. 

ü Éviter les produits contenant des gras saturés ou gras trans (shortening, etc.) 

ü Privilégier les produits contenant moins de sodium (sel).  Ne pas compter sur le 

sel pour donner du goût aux aliments, plutôt en diminuer la quantité dans les 

ǊŜŎŜǘǘŜǎ Ŝǘ ŜȄǇŞǊƛƳŜƴǘŜǊ ƭΩǳǘƛƭƛǎŀǘƛƻƴ ŘŜǎ ŦƛƴŜǎ ƘŜǊōŜǎ et/ou des épices. 

 

Penser attractif ! 

ü Que seriez-vous prêt à acheter comme collation à la cafétéria de votre école ? 

 

Penser à la préparation ! 

ü Privilégier des produits locaux et de saison (choix du type de fruits). 

ü Produits accessibles partout (pas de produits que l'on trouve uniquement dans 

des petites épiceries ethniques). 

ü Coût raisonnable pour une vente à un prix que les jeunes pourront se permettre. 

ü Ajuster la recette en fonction de 10 ou 12 portions. 

ü La recette doit être facile, simple et rapide à faire. 

ü bŜ ƴŞŎŜǎǎƛǘŜǊŀ Ǉŀǎ ƭΩŀŎƘŀǘ ŘŜ ƴƻǳǾŜŀǳx équipements. 

ü Facile à servir (emballage). 

ü La collation doit se conserver quelques jours. 

ü Doit tenir compte des allergènes: ƴŜ Řƻƛǘ Ǉŀǎ ŎƻƴǘŜƴƛǊ ŘΩŀǊŀŎƘƛŘŜǎΣ noix, etc. 

ü Le produit fini devra être attrayant pour les élèves de ton école. 
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Formulaire de participation au concours entreprene urial  

Mijote ton projet! 
 

A) Questions à remplir pour la soumission ŘΩǳƴ ǇǊƻƧŜǘ  

(Soumettre votre projet avant le 27 janvier 2017) 
 

LŘŜƴǘƛŦƛŎŀǘƛƻƴ ŘŜ ƭΩŞŎƻƭŜ :___________________________________________________ 

Nom du projet :           

Date de réalisation du projet (si déjà déterminée):       

 

1. Description du projet. (max. 500 mots)  

2. En quoi votre projet se démarque t-il des autres? En quoi est-il original? (max. 

250 mots)  

3. En quoi votre projet culinaire promeut les valeurs véhiculées par les Brigades 

Culinaires (saines habitudes de vie, environnement, partage, famille, etc.)? (max. 

250 mots) 

B) Questions à remplir après la réalisation du projet 
 

(Nous envoyer ce formulaire ainsi que des photos, vidéo et annexes avant le 21 avril 2017) 

 
4. vǳƛ ǎΩŜǎǘ ƛƳǇƭƛǉǳŞ Řŀƴǎ ŎŜ ǇǊƻƧŜǘ Ŝǘ ǉǳŜƭ ŀ ŞǘŞ ƭŜǳǊ ǊƾƭŜ όélèves, prof, directeur, 

etc.) ? (max. 300 mots) 

5. Environ combien de personnes ont été touchées par votre projet et qui sont ces 

personnes (élèves, familles, communauté, etc.)? (Indiquez un nombre 

approximatif) 

6. Quels ont été, selon vous, les impacts de votre projet sur les personnes et le 

milieu que vous avez touchés? (indiquez les impacts pour chaque catégorie de 

personnes touchées, si applicable) 

7. En quoi votre projet a-t-il été un succès? (max. 250 mots) 
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Fiches de pointage  



 

'ÒÉÌÌÅ ÄȭïÖÁÌÕÁÔÉÏÎ ÄÅ ÌÁ 'ÒÁÎÄÅ #ÏÒÖïÅ 
 

 
Critères / Pointage 

8                                            7 6                                                 5 4                                                   3  2                                                 1 

Nombre de contenants : 
Les élèves ont-ils réussi, dans 
les temps donnés, à faire le 
nombre de contenants 
demandés? 

Les élèves ont réussi à faire 
les 50 sacs ou plus dans les 
temps donnés. 

Les élèves ont réussi à faire 
entre 40 et 49 sacs dans les 
temps donnés. 

Les élèves ont réussi à faire 
entre 30 et 39 sacs dans les 
temps donnés. 

Les élèves ont réussi à faire 
moins de 30 sacs dans les 
temps donnés. 

Organisation et méthode de 
travail : Les élèves ont-ils bien 
préparé leur poste, ont-ils 
utilisé la chaîne de travail 
ŘΩǳƴŜ ōƻƴƴŜ Ƴŀƴière et ont-
ils bien mesuré la quantité 
ŘΩŀƭƛƳŜƴǘǎ? 

Les élèves ont placé leur 
ǇƻǎǘŜ ŘŜ ǘǊŀǾŀƛƭ ŘΩǳƴŜ 
manière bien structurée. Ils 
ont fait une chaîne de travail 
très efficace et les élèves 
faisaient attention de bien 
mesurer tous les 
ingrédients.  

Les élèves ont placé leur 
ǇƻǎǘŜ ŘŜ ǘǊŀǾŀƛƭ ŘΩǳƴŜ 
manière assez bien 
structurée. Ils ont fait une 
chaîne de travail efficace et 
les élèves faisaient, en 
général, quand même 
attention de bien mesurer les 
ingrédients. 

Les élèves ont placé leur poste 
ŘŜ ǘǊŀǾŀƛƭ ŘΩǳƴŜ ƳŀƴƛŝǊŜ plus 
ou moins bien structurée. Ils 
ont fait une chaîne de travail 
Ƴŀƛǎ ŜƭƭŜ ƴΩŞǘŀƛǘ pas vraiment 
efficace et les élèves ne 
faisaient pas toujours attention 
de mesurer les ingrédients. 

[Ŝǎ ŞƭŝǾŜǎ ƴΩƻƴǘ Ǉŀǎ ǇǊƛǎ ƭŜ 
temps de placer leur poste de 
travail ou celui-ci était très 
désorganiséΦ Lƭǎ ƴΩƻƴǘ pas fait 
de chaîne de travail ou celle-ci 
ƴΩŞǘŀƛǘ pas efficace et les 
élèves ne faisaient pas 
attention de bien mesurer  les 
ingrédients. 

Propreté : Les élèves ont-ils 
fait attention de ne pas 
mettre des ingrédients 
partout et de garder leur 
poste de travail propre 
pendant le défi? 

Les élèves ont su garder leur 
espace de travail propre 
tout au long du défi.  (Pas 
ŘΩƛƴƎǊŞŘƛŜƴǘǎ ŀǳ ǎƻƭΣ  Ǉŀǎ ŘŜ 
ǊŜƴǾŜǊǎŜƳŜƴǘ ŘΩƛƴƎǊŞŘƛŜƴǘǎ 
sur la table, etc.). 

Les élèves ont su garder, la 
plupart du temps, leur espace 
de travail assez propre.  

Les élèves ont su garder leur 
espace de travail plus ou moins 
propre pendant le défi.  

[Ŝǎ ŞƭŝǾŜǎ ƴΩƻƴǘ Ǉŀǎ ǎǳ 
garder, la majorité du temps, 
leur espace de travail propre. 

9ǎǇǊƛǘ ŘΩŞǉǳƛǇŜ : 
Les élèves ont-ils travaillé en 
collaboration et avec respect?  

Un bel ŜǎǇǊƛǘ ŘΩŞǉǳƛǇŜ 
régnait lors du défi, les 
élèves ont tous mis la main 
à la pâte également et ont  
toujours bien communiqué 
entre eux. 

Un assez bel ŜǎǇǊƛǘ ŘΩŞǉǳƛǇŜ 
régnait lors du défi, les élèves 
ont tous mis la main à la pâte, 
mais pas tous également et 
ont généralement bien 
communiqué entre eux.  

Les élèves ont mis inégalement 
ƭŀ Ƴŀƛƴ Ł ƭŀ ǇŃǘŜ Ŝǘ ƴΩƻƴǘ pas 
bien communiqué entre eux. 

Les  élèves ont mis 
inégalement la main à la pâte 
Ŝǘ ƴΩƻƴǘ Ǉŀǎ ōƛŜƴ 
communiqué entre eux. Les 
jeunes étaient négatifs et 
manquaient de respects les 
uns envers les autres.  



 

 
 



 

'ÒÉÌÌÅ ÄȭïÖÁÌÕÁÔÉÏÎ ÄÅ ÌÁ #ÏÌÌÁÔÉÏÎ ÎÕÔÒÉÔÉÖÅ 
Critères / Pointage 8                                            7 6                                                 5 4                                                   3  2                                                 1 

Démarche : Les élèves ont-ils 
expliqué aux membres du jury 
ƭŜǎ ŎƘŀƴƎŜƳŜƴǘǎ ǉǳΩƛƭǎ ƻƴǘ 
apporté à leur recette de 
base? 

Les élèves ont expliqué au 
moins trois changements 
ǉǳΩƛƭǎ ƻƴǘ ŀǇǇƻǊǘŞǎ Ł ƭŜǳǊ 
recette de base pour la 
rendre plus nutritive.  

Les élèves ont expliqué deux 
changements ǉǳΩƛƭǎ ƻƴǘ 
apportés à leur recette de 
base pour la rendre plus 
nutritive. 

Les élèves ont expliqué un seul 
ŎƘŀƴƎŜƳŜƴǘ ǉǳΩƛƭǎ ƻƴǘ ŀǇǇƻǊǘŞ 
à leur recette de base pour la 
rendre plus nutritive. 

Les élèves ƴΩƻƴǘ Ǉŀǎ ƳƻŘƛŦƛŞ 
leur recette.  

Présentation visuelle : Les 
élèves ont-ils prit soin de 
mettre des éléments de 
décoration ou de réfléchir à la 
disposition des éléments dans 
ƭΩŀǎǎƛŜǘǘŜ ǇƻǳǊ ǉǳΩŜƭƭŜ ǎƻƛǘ 
attrayante? 

La collation présentée est 
très attrayante, chaque 
élément est disposé dans 
ƭΩŀǎǎƛŜǘǘŜ ŘΩǳƴŜ manière 
réfléchie et les éléments de 
ŘŞŎƻǊŀǘƛƻƴ όǎΩƛƭ-y-a-lieu) 
ǎΩƛƴǘŝƎǊŜƴǘ bien à la 
présentation. 

La collation présentée est 
attrayante, la plupart des 
éléments  sont disposés dans 
ƭΩŀǎǎƛŜǘǘŜ ŘΩǳƴŜ manière 
réfléchie et les éléments de 
ŘŞŎƻǊŀǘƛƻƴ όǎΩƛƭ-y-a-lieu) 
ǎΩƛƴǘŝƎǊŜƴǘ ŀǎǎŜȊ bien à la 
présentation. 

La collation présentée est plus 
ou moins attrayante, les 
éléments  sont disposés dans 
ƭΩŀǎǎƛŜǘǘŜ ŘΩǳƴŜ manière pas 
vraiment réfléchie et les 
ŞƭŞƳŜƴǘǎ ŘŜ ŘŞŎƻǊŀǘƛƻƴ όǎΩƛl-y-
a-lieu) ǎΩƛƴǘŝƎǊŜƴǘ plus ou 
moins bien à la présentation. 

La collation présentée ƴΩŜǎǘ 
pas du tout attrayante, les 
éléments  sont disposés dans 
ƭΩŀǎǎƛŜǘǘŜ ŘŜ ƴΩƛƳǇƻǊǘŜ ǉǳΩŜƭƭŜ 
façon et les éléments de 
ŘŞŎƻǊŀǘƛƻƴ όǎΩƛƭ-y-a-lieu) ne 
ǎΩƛƴǘŝƎǊŜƴǘ pas à la 
présentation. 

Équilibre santé : La recette 
respecte-t-elle les concepts 
ŘΩǳƴŜ Ŏƻƭƭŀǘƛƻƴ ŞǉǳƛƭƛōǊŞŜ : 
pas trop de sucre, de gras 
saturés ou de sel, contient 
des aliments riches en 
nutriments? 

La collation présentée 
respecte les 4 concepts  
ŘΩǳƴŜ Ŏƻƭƭŀǘƛƻƴ ǎŀƴǘŞΦ 

La collation présentée 
respecte 3 des 4 concepts  
ŘΩǳƴŜ Ŏƻƭƭŀǘƛƻƴ ǎŀƴǘŞΦ 

La collation présentée respecte 
seulement 2 des 4 concepts  
ŘΩǳƴŜ Ŏƻƭƭŀǘƛƻƴ ǎŀƴǘŞΦ 

La collation présentée 
respecte 1 ou aucun concept 
ŘΩǳƴŜ Ŏƻƭƭŀǘƛƻƴ ǎŀƴǘŞΦ 

Goût : La collation est-elle 
savoureuse? 

La collation est excellente 
au goût, elle donne envie 
ŘΩŜƴ ǊŜǇǊŜƴŘǊŜ plus! 

La collation est bonne au goût 
Ŝǘ Ǿƻǳǎ ƴΩŀǳǊƛŜȊ pas de mal à 
finir votre assiette. 

La collation est mangeable, 
mais est plus ou moins bonne 
au goût.  

[ŀ Ŏƻƭƭŀǘƛƻƴ ƴΩŜǎǘ pas 
vraiment bonne, vous auriez 
du mal à finir  votre assiette.  

Participation des 
élèves (critère réservé au 
ŎƘŜŦ Ŝǘ Ł ƭΩŀŎŎƻƳǇŀƎƴŀǘŜǳǊύ : 
Les élèves ont-ils remis à 
temps leur recette et ont-ils 
respecté toutes les consignes 
du défi?  

Les élèves ont été à leur 
affaire, ils ont tous apporté 
Řŀƴǎ ƭΩŞǉǳƛǇŜ ŘŜǎ ƛŘŞŜǎ ŘŜ 
recettes à temps et ont bien 
respecté les consignes du 
défi.  

Les élèves ont quand même 
été à leur affaire, certain dans 
ƭΩŞǉǳƛǇŜ ƻƴǘ ŀǇǇƻǊǘŞ Ł ǘŜƳǇǎ 
une idée de recette et ont 
respecté la plupart des 
consignes du défi. 

Les élèves ont été plus ou 
moins à leur affaire, un seul 
ƳŜƳōǊŜ ŘŜ ƭΩŞǉǳƛǇŜ ŀ ŀǇǇƻǊǘŞ 
une idée de recette et ils ont 
respecté quelques  consignes 
du défi. 

Les élèves ƴΩƻƴǘ Ǉŀǎ ŞǘŞ à leur 
affaire, ils ont apporté en 
ǊŜǘŀǊŘ  ƭŜǳǊ ǊŜŎŜǘǘŜ Ŝǘ ƛƭǎ ƴΩƻƴǘ 
pas respecté la majorité des  
consignes du défi. 
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Présentation visuelle : Les 
élèves ont-ils prit soin de 
mettre des éléments de 
décoration ou de réfléchir à la 
disposition des éléments dans 
ƭΩŀǎǎƛŜǘǘŜ ǇƻǳǊ ǉǳΩŜƭƭŜ ǎƻƛǘ 
attrayante? 

Le plat présenté est très 
attrayant, chaque élément 
Ŝǎǘ ŘƛǎǇƻǎŞ Řŀƴǎ ƭΩŀǎǎƛŜǘǘŜ 
ŘΩǳƴŜ manière réfléchie et 
les éléments de décoration 
όǎΩƛƭ-y-a-lieu) ǎΩƛƴǘŝƎǊŜƴǘ 
bien à la présentation. 

Le plat présenté est attrayant, 
la plupart des éléments  sont 
ŘƛǎǇƻǎŞǎ Řŀƴǎ ƭΩŀǎǎƛŜǘǘŜ ŘΩǳƴŜ 
manière réfléchie et les 
ŞƭŞƳŜƴǘǎ ŘŜ ŘŞŎƻǊŀǘƛƻƴ όǎΩƛƭ-y-
a-lieu) ǎΩƛƴǘŝƎǊŜƴǘ ŀǎǎŜȊ bien 
à la présentation. 

Le plat présenté est plus ou 
moins attrayant, les éléments  
ǎƻƴǘ ŘƛǎǇƻǎŞǎ Řŀƴǎ ƭΩŀǎǎƛŜǘǘŜ 
ŘΩǳƴŜ manière pas vraiment 
réfléchie et les éléments de 
ŘŞŎƻǊŀǘƛƻƴ όǎΩƛƭ-y-a-lieu) 
ǎΩƛƴǘŝƎǊŜƴǘ plus ou moins bien 
à la présentation. 

Le plat présenté ƴΩŜǎǘ Ǉŀǎ Řǳ 
tout  attrayant, les éléments  
ǎƻƴǘ ŘƛǎǇƻǎŞǎ Řŀƴǎ ƭΩŀǎǎƛŜǘǘŜ 
ŘŜ ƴΩƛƳǇƻǊǘŜ ǉǳΩŜƭƭŜ Ŧŀœƻƴ et 
les éléments de décoration 
όǎΩƛƭ-y-a-lieu) ne ǎΩƛƴǘŝƎǊŜƴǘ 
pas à la présentation. 

Équilibre santé : La recette 
respecte-t-elle les concepts 
ŘΩǳƴ Ǉƭŀǘ ŞǉǳƛƭƛōǊŞ : pas trop 
de sucre, de gras saturés, de 
sel, contient des aliments 
riches en nutriments? 

Le plat présenté respecte les 
4 concepts  ŘΩǳƴ Ǉƭŀǘ 
équilibré. 

Le plat présenté respecte 3 
des 4 concepts  ŘΩǳƴ Ǉƭŀǘ 
équilibré.  

Le plat présenté respecte 
seulement 2 des 4 concepts  
ŘΩǳƴ Ǉƭŀǘ ŞǉǳƛƭƛōǊŞΦ 

Le plat présenté respecte 1 ou 
aucun concept ŘΩǳƴ Ǉƭŀǘ 
équilibré. 

Goût : Le plat est-il 
savoureux? 

Le plat est excellent au 
ƎƻǶǘΣ ƛƭ ŘƻƴƴŜ ŜƴǾƛŜ ŘΩŜƴ 
reprendre plus! 

Le plat est bon au goût et 
Ǿƻǳǎ ƴΩŀǳǊƛŜȊ pas de mal à 
finir votre assiette. 

Le plat est mangeable, mais est 
plus ou moins bon au goût.  

[Ŝ Ǉƭŀǘ ƴΩŜǎǘ pas vraiment 
bon, vous auriez du mal à 
finir   votre assiette.  

Thématique : Les élèves ont-
ils respecté les saveurs du 
pays choisi et décoré leur 
ƪƛƻǎǉǳŜ Ł ƭΩŜŦŦƛƎƛŜ ŘŜ ŎŜƭǳƛ-ci? 

Le plat présenté respecte 
parfaitement la culture et 
les saveurs du pays. 
[ΩŞǉǳƛǇŜ ŀ Ŧŀƛǘ ǳƴ ŜŦŦƻǊǘ 
pour décorer leur kiosque à 
ƭΩŜŦŦƛƎƛŜ ŘŜ ƭŜǳǊ Ǉŀȅǎ Ŝǘ ƻƴǘ 
au moins trois éléments de 
décorations.  

Le plat présenté respecte 
assez bien la culture et les 
ǎŀǾŜǳǊǎ Řǳ ǇŀȅǎΦ [ΩŞǉǳƛǇŜ ŀ 
fait un petit effort pour 
ŘŞŎƻǊŜǊ ƭŜǳǊ ƪƛƻǎǉǳŜ Ł ƭΩŜŦŦƛƎƛŜ 
de leur pays et ont au moins 
deux éléments de 
décorations. 

Le plat présenté respecte plus 
ou moins la culture et les 
ǎŀǾŜǳǊǎ Řǳ ǇŀȅǎΦ [ΩŞǉǳƛǇŜ ƴΩŀ 
Ǉŀǎ ǾǊŀƛƳŜƴǘ  Ŧŀƛǘ ŘΩŜŦŦƻǊǘ ǇƻǳǊ 
ŘŞŎƻǊŜǊ ƭŜǳǊ ƪƛƻǎǉǳŜ Ł ƭΩŜŦŦƛƎƛŜ 
de leur pays et ont un seul 
élément de décorations. 

Le plat présenté ne respecte 
pas bien la culture et les 
ǎŀǾŜǳǊǎ Řǳ ǇŀȅǎΦ [ΩŞǉǳƛǇŜ ƴΩŀ 
Ǉŀǎ  Ŧŀƛǘ ŘΩŜŦŦƻǊǘ ǇƻǳǊ ŘŞŎƻǊŜǊ 
ƭŜǳǊ ƪƛƻǎǉǳŜ Ł ƭΩŜŦŦƛƎƛŜ ŘŜ ƭŜǳǊ 
Ǉŀȅǎ Ŝǘ ƴΩƻƴǘ aucun élément 
de décorations. 

Participation des 
élèves (critère réservé au 
ŎƘŜŦ Ŝǘ Ł ƭΩŀŎŎƻƳǇŀƎƴŀǘŜǳǊύ : 
Les élèves ont-ils remis à 
temps leur recette et ont-ils 
respecté toutes les consignes 
du défi?  

Les élèves ont été à leur 
affaire, ils ont tous apporté 
Řŀƴǎ ƭΩŞǉǳƛǇŜ ŘŜǎ ƛŘŞŜǎ ŘŜ 
recettes à temps et ont bien 
respecté les consignes du 
défi.  

Les élèves ont quand même 
été à leur affaire, certain dans 
ƭΩŞǉǳƛǇŜ ƻƴǘ ŀǇǇorté à temps 
une idée de recette et ont 
respecté la plupart des 
consignes du défi. 

Les élèves ont été plus ou 
moins à leur affaire, un seul 
ƳŜƳōǊŜ ŘŜ ƭΩŞǉǳƛǇŜ ŀ ŀǇǇƻǊǘŞ 
une idée de recette et ils ont 
respecté quelques  consignes 
du défi. 

Les élèves ƴΩƻƴǘ Ǉas été à leur 
affaire, ils ont apporté en 
ǊŜǘŀǊŘ  ƭŜǳǊ ǊŜŎŜǘǘŜ Ŝǘ ƛƭǎ ƴΩƻƴǘ 
pas respecté la majorité des  
consignes du défi. 



 

Combat des Brigades ! 
 

 

 

 

 








