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Planifier un menu d’'urgence pour votre
programme des petits déjeuners

Il est important d’assurer I'approvisionnement du programme des petits
déjeuners, surtout pendant les mois d'hiver. Le mauvais temps peut
retarder les livraisons ou compliquer les achats en épicerie. Il se peut aussi
que le rhume ou la grippe retiennent chez elle la personne responsable.
En suivant ces quelques conseils, vous pourrez continuer d'offrir sans
probleme le programme des petits déjeuners a votre école.

1. Toujours prévoir une équipe de releve pour éviter toute
interruption du programme des petits déjeuners.

2. Prévoir des réserves pour une semaine. Quelques idées de
produits sains qui se conservent longtemps :

Garde-manger — Céréales, fruits en conserve, compote de pommes,
craquelins, mélanges a crépe et a muffin, fruits séchés, confiture,
beurre d'arachide (ou de soja), barres granolas

Frigo — Fromage, yogourt, margarine, pommes, oranges, clémentines
Congélo - Fruits congelés, bagels, pain, muffins

» fournitures (serviettes en papier, ustensiles, assiettes, etc.)



3. Dresser un menu d’'urgence de 5 jours. En informer toute
I'équipe et I'afficher a portée de la main (a I'intérieur de la
porte du garde-manger, sur le frigo, etc.).

Voici un menu type :

1re journée
Utiliser d’abord les produits réfrigérés! Fruits et legumes frais, produits
laitiers, ceufs cuits, efc.

2¢ journée
Compote de pomme + minisacs de céréales (préparés a I'avance)

3e journée
Compote de pomme + bdtonnets de fromage (ficelles) + craquelins

4¢ journée
Fruits en conserve + yogourt + barre granola

5e journée
Orange + muffin (ou rétie et confiture)

Note : Malgré la longue durée de conservation de ces produits, n'oubliez pas
de vérifier régulierement les dates de péremption.
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