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Calendrier de disponibilité des produits maraichers

Légumes de champs ( unité utilisée

$/unité

2009-2010

Juillet

Janvier.

Fevrier

Ail ( gousse

Aubergine (Ib

Bette a carde (pqt 8 oz- 227

Betteraves (Ib

Brocoli ( unité

Carottes (Ib ) incluant spécialifes 1.05

Céleri (unité

Céleri-rave (Ib

Chou rouge, vert, de Savoie (

b) 0.80




Découverte







Zone de production des aliments







SESSION D'AUTOMNE

Formation générale
Philosophie et rationalité
Ecriture et littérature

Langue seconde |

Formation spécifique
Microbio. appl. aux aliments
Introduction a la profession
Stratégies de |'alimentation
Préparation des aliments |
Elém. biochimie des aliments

SESSION D'HIVER

Formation générale
Santé et éducation physique
L'étre humain
Littérature et imaginaire

Formation spécifique
Biologie humaine |
Eléments de gestion des SA |
Préparation des aliments |l
Notions fond. chimie aliments




OURS DU PROGRAMME (suiTg)

2% annee

SESSION D'AUTOMNE SESSION D'HIVER

Formation générale Formation générale
Activité physique Ethique
Littérature québécoise Pratique de la communication
Anglais propre au programme Complémentaire |

Formation spécifique Formation spécifique
Biologie humaine Il Nutri. appl. div. clienteles
Nutrition fondamentale Technologie alimentaire
'I:ransformation des aliments Production/dist. des aliments
Eléments de gestion des SA I Gestion du personnel




SESSION D'AUTOMNE SESSION D'HIVER

Formation générale

Int. act. phys. a mode de vie

Complémentaire Il Formation spécifique
Formation spécifique Stage

Coordination d'un SA Projet de fin d'études (ESP)

Contréle de la qualité Stratégies de communication

Nutrition clinique

Commun. en milieu de travail




Origine : Plame
Potagére d Alrique

Cultivée au Quéhec de
Juin & mars

v Folate
+ Polassium

Un ardme de saba 2
¥ exirait de plantes hio

¥ ailapté aux
plats culsinés
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Standardisation de recettes
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Evaluation sensorielle




Lactofermentation




Fabrication de jus pommes-carottes










Fabrication de soya grillé




Visite au champ







Activité de lancement du projet
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Concours Pédagogie Environnement




Approvisionnement local




Approvisionnement local




Guide d’'implantation évolutif
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