
Un trio de recommandations 

EN PARTENARIAT AVECPRÉSENTÉ PAR

pour permettre aux jeunes  
de développer leurs compétences 
alimentaires et culinaires à l’école



La qualité de 
l’alimentation 
pendant 
l’enfance 
influence 
la santé, la 
croissance 
et le 
développement 
cognitif des 
jeunes.

	 SANTÉ : une saine alimentation réduit le 
risque éventuel d’obésité et de maladies 
chroniques telles que les maladies 
cardiovasculaires, certains types de 
cancer et le diabète de type 2  1 . 

	 Réussite éducative : une alimentation 
de qualité, équilibrée et variée est 
associée à une meilleure performance 
scolaire  2 . 

Les compétences alimentaires  
et culinaires, c’est quoi ?
Les compétences alimentaires et culinaires incluent 
notamment   9   22   23  :

	 Les connaissances en alimentation et en 
nutrition (ex. : équilibre alimentaire, provenance 
des aliments, démystification des fausses 
croyances, etc.)

	 La planification alimentaire (ex. : organisation 
des repas, respect d’un budget alimentaire, etc.)

	 La conceptualisation (ex. : préparation de mets à 
partir d’aliments de base, utilisation des restes, 
adaptation des recettes, etc.)

	 Les techniques de préparation des aliments ou 
de jardinage 

	 La perception des aliments (ex. : exploration du 
plaisir de manger, appréciation à l’aide des cinq 
sens : texture, saveur, odeur, arôme, couleur, 
etc.)

Les habitudes 
alimentaires des 
jeunes doivent 
s’améliorer. 

	 Au primaire 3  : 
	 Seulement 5 à 11 % des enfants 

consomment les quantités minimales 
suggérées dans le Guide  
alimentaire canadien pour les 
4 principaux groupes d’aliments.

	 Le 1/3 des enfants de 6 à 8 ans 
consomment des boissons gazeuses, 
des friandises ou des croustilles  
au moins une fois chaque jour. 

 
	 Au SECONDAIRE 4  : 

	 Les 2/3 des élèves ne consomment 
pas le nombre minimal de portions 
quotidiennes de fruits et légumes 
suggéré par le Guide alimentaire 
canadien. 

	 Seulement la moitié des jeunes 
(42 % des filles et 54 % des garçons) 
atteignent l’apport journalier 
recommandé en produits laitiers. 

	 Près du 1/3 des élèves  
(36 % des garçons et 27 % des filles) 
consomment de la restauration rapide 
3 fois ou plus au cours d’une semaine 
d’école (du lundi au vendredi). 

Les compétences alimentaires 
et culinaires s’effritent…
Plusieurs experts rapportent une baisse des compétences alimentaires 
et culinaires chez les jeunes, notamment en raison de la diminution du 
nombre d’occasions qu’ils ont pour les développer 5  6 . 

	 La consommation fréquente d’aliments transformés achetés à 
l’épicerie ou au restaurant 7  8  9  entraîne un manque de 
transmission des compétences culinaires de base. 

	 À la maison, alors que 8 adultes sur 10 ont vu leurs parents cuisiner 
tous les jours, environ 4 parents sur 10 cuisinent aujourd’hui chaque 
soir. Les enfants ont donc moins d’opportunités d’apprendre 10 . 

	 À l’école, jusqu’en 1997, l’alimentation et la cuisine étaient 
enseignées dans le cadre du cours d’économie familiale qui 
consacrait 25 % de son temps aux compétences alimentaires et 
culinaires. 

… et cette situation est 
préoccupante.

	 Selon Santé Canada 9 , la perte de savoir-faire alimentaire et 
culinaire pourrait avoir un impact important sur la qualité de 
l’alimentation et sur la santé.

	 La consommation régulière d’aliments transformés de type 
restauration rapide  3   4 , souvent riches en arômes, sel, sucre et 
gras ajoutés, éloigne les jeunes du véritable goût des aliments. 

Développer ces compétences 
présente de nombreux 
bénéfices.

	 Les jeunes adultes qui ont développé des compétences alimentaires 
et culinaires et qui cuisinent régulièrement  :

	 ont une alimentation plus variée 9 ; 

	 consomment moins de restauration rapide 11 ;

	 atteignent davantage les recommandations nutritionnelles 
pour les gras, les fruits, les légumes, les grains entiers, le 
calcium, les folates, la vitamine A et les fibres 11 . 

	 Les enfants qui cuisinent, qui explorent les aliments avec leurs cinq 
sens ou qui jardinent  12    13    14    15   16   17   18   19   20  :

	 ont une plus grande volonté de goûter à de nouveaux aliments;

	 s’ouvrent à une plus grande variété d’aliments;

	 semblent consommer davantage de fruits et de légumes.

	 Les compétences alimentaires et culinaires contribuent à améliorer 
la confiance en soi et le sentiment de fierté des jeunes 21 .

Alors que 8 adultes 

sur 10 ont vu leurs 

parents cuisiner 

tous les jours, 

environ 4 parents 

sur 10 cuisinent 

aujourd’hui chaque 

soir. Les enfants 

ont donc moins 

d’opportunités 

d’apprendre. 



recommandation 1
Encourager et supporter les ateliers 
alimentaires et culinaires dans les 
services de garde scolaires, les 
activités parascolaires et la vie 
étudiante

Pourquoi ?
Dans les écoles, les services de garde cherchent à 
diversifier leurs activités éducatives tout en misant 
sur l’aspect ludique de celles-ci. Ainsi, plusieurs 
éducateurs et responsables de services de garde 
manifestent un grand intérêt envers les activités de 
cuisine, d’éveil au goût ou de jardinage. 

D’autre part, les activités parascolaires bénéficient 
d’une connotation positive parce qu’elles sont 
souvent choisies par les élèves. Elles représentent 
donc des moments privilégiés pour développer les 
compétences alimentaires et culinaires autant au 
primaire qu’au secondaire. La politique-cadre Pour 
un virage santé à l’école 25  encourage d’ailleurs 
l’organisation de telles activités. Aussi, selon des 
groupes de discussion menés par Secondaire en 
Spectacle en 2011, l’art culinaire est un loisir très en 
demande chez les jeunes, et ce, en particulier chez 
les garçons. 

Enfin, certains moments de la vie étudiante, notam-
ment les périodes de pause, les repas ou encore les 
occasions spéciales, constituent des opportunités 
additionnelles qui peuvent être saisies pour déve-
lopper les compétences des jeunes.

Quelle est la situation au Québec ?  
	 Des services de garde ont intégré des activités ali-

mentaires et culinaires dans la grille de leur pro-
gramme d’activités quotidien ou lors de journées 
pédagogiques, en se basant notamment sur des 
programmes proposés par divers organismes 29  
30  31  32  .

	 Des organismes 29  33  animent des ateliers de 
cuisine ou des compétitions culinaires amicales 
dans le programme parascolaire.

	 L’offre d’activités parascolaires en lien avec les 
compétences alimentaires et culinaires est très 
variable d’une école à l’autre : certaines en pro-
posent régulièrement; d’autres, pas du tout.

Que peut faire le gouvernement ?
	 Rendre disponibles des ressources pour per-

mettre aux commissions scolaires et aux écoles 
de former et d’outiller adéquatement les 
membres de l’équipe-école impliqués dans les 
services de garde ou les activités parascolaires 
pour la mise en œuvre d’ateliers alimentaires et 
culinaires.

	 Reconnaître l’implication parascolaire vouée aux 
saines habitudes de vie dans la tâche éducative 
des enseignants.

	 Favoriser la mise en place d’activités parasco-
laires consacrées au développement des com-
pétences alimentaires et culinaires en assurant 
notamment un financement suffisant, en parti-
culier dans les milieux défavorisés. 

	 Subventionner l’achat de petits équipements de 
cuisine (ex. : ustensiles, bols, planches à décou-
per, etc.) et de jardinage (ex. : bacs, terre, pelles, 
truelles, etc.) pour les écoles.

Que peut faire le milieu scolaire ?
	 Proposer aux jeunes des activités alimentaires et 

culinaires axées sur le jeu et le plaisir dans les 
services de garde et dans le programme d’activi-
tés parascolaires.

	 S’assurer que les intervenants concernés aient 
suivi une formation sur l’alimentation, incluant 
des notions sur la préparation des aliments, 
l’éducation au goût et une relation positive avec 
la nourriture. 

	 Impliquer les employés et les cuisiniers des ser-
vices alimentaires pour soutenir l’équipe-école 
lors d’activités culinaires, d’éveil au goût ou de 
jardinage éducatif.

Les parents, la communauté, les institutions 
et le gouvernement ont tous un rôle à jouer 
pour permettre aux jeunes de développer leurs 
compétences alimentaires et culinaires et 
d’expérimenter le plaisir de s’alimenter sainement.

Comme l’école est le milieu de vie le plus important 
pour les jeunes après leur famille, il s’agit d’un lieu 
privilégié pour promouvoir de saines habitudes ali-
mentaires et développer de telles compétences 24 .  
Ceci a d’ailleurs été reconnu par le ministère de 
l’Éducation, du Loisir et du Sport dans sa poli-
tique-cadre Pour un virage santé à l’école 25 ,  
par l’approche École en santé 26  ainsi que par 
l’Institut national de santé publique du Québec 
dans sa synthèse de recommandations Réussite 
éducative, santé, bien-être : agir efficacement en 
contexte scolaire 27 .

Depuis l’implantation du nouveau Programme 
de formation de l’école québécoise (PFÉQ), le 
développement des compétences alimentaires 
et culinaires est inclus principalement dans 
l’axe « S anté et bien-être  » des domaines 
généraux de formation. Cet aspect fait donc 
partie du programme scolaire, mais de manière 
moins explicite qu’avant la réforme de 1997. 

Conséquemment, des initiatives locales, 
régionales et nationales se déploient à travers 
le Québec pour favoriser le développement des 
compétences alimentaires et culinaires des jeunes 
dans les écoles. Toutefois, ces activités ne sont 
pas accessibles à tous et ont parfois un statut 
précaire. 

La population souhaite aussi que l’école joue 
un plus grand rôle puisqu’un récent sondage 28   
révèle que 90 % des Québécois croient que 
les jeunes devraient avoir des ateliers de cui-
sine à l’école. Ces derniers apprécient d’ail-
leurs ce type d’activités. En effet, 79 % des 
enfants interrogés dans l’enquête québécoise 
Tout le monde à table 10  souhaitent cuisiner  
davantage.

Mettre en place des conditions permettant à l’école 
québécoise d’offrir à tous les jeunes des occasions  

de développer leurs compétences alimentaires et culinaires 
et d’expérimenter le plaisir de s’alimenter sainement. 

OBJECTIF      

90 % des Québécois 
croient que les jeunes 

devraient avoir  
des ateliers de cuisine  

à l’école. 

Afin que les jeunes aient de bonnes habitudes alimentaires, maintenant et plus tard 
dans leur vie, il est essentiel qu’ils vivent des expériences alimentaires positives et qu’ils 
aient l’occasion d’accroître leurs compétences. Voilà pourquoi de nombreux experts se 
mobilisent pour proposer des recommandations efficaces et prometteuses destinées au 
gouvernement, au milieu scolaire et aux municipalités. 



recommandation 2
Favoriser et soutenir  
le développement des compétences 
alimentaires et culinaires en classe  

Pourquoi ?
En utilisant des activités alimentaires et culinaires, 
il est possible d’enseigner et de mettre en pratique 
plusieurs éléments du Programme de formation de 
l’école québécoise (PFÉQ). Certains enseignants s’en 
servent pour transmettre des notions associées aux 
compétences disciplinaires des mathématiques, des 
sciences et technologies, du français, de l’univers 
social, de l’éducation physique et à la santé ou même 
des arts. 

Par exemple :
	 En sciences et technologies : étudier l’origine 

des aliments, explorer le goût des aliments 
avec les cinq sens, jardiner, etc.

	 En mathématiques : multiplier les fractions 
en augmentant le nombre de portions d’une 
recette, convertir des mesures, planifier 
l’aménagement d’un potager, etc.

	 En français : s’exercer à la compréhension de 
texte par le biais des étapes d’une recette, 
développer son vocabulaire de goûteur et le 
lexique culinaire, etc.

Ces activités sont aussi utilisées pour favoriser 
l’acquisition des autres habiletés essentielles à 
l’atteinte des objectifs du PFÉQ, soit les domaines 
généraux de formation et les compétences 
transversales. En guise d’illustration, à travers des 
ateliers de cuisine en classe, les jeunes peuvent 
être appelés à aborder leur santé et leur bien-être, 
à se donner des méthodes de travail efficaces ou à 
mettre en œuvre leur pensée créatrice. 

Comme les jeunes apprécient les ateliers et expé-
riences alimentaires et culinaires, leur utilisation 
dans les différentes disciplines peut se révéler une 
stratégie favorisant la motivation, l’apprentissage et 
la persévérance scolaire. De plus, ce type d’ateliers 
engage les jeunes de façon très active, sollicitant 
bien souvent leurs cinq sens, ce qui peut faciliter 
l’intégration des différents savoirs.

Quelle est la situation au Québec ? 
	 Des ressources intéressantes proposent des 

ateliers alimentaires ou culinaires évalués et 
finement articulés au PFÉQ 29  30  31  32  34 .

	 Des commissions scolaires et des centres de 
santé et services sociaux ont mis sur pied des 
formations destinées aux enseignants pour les 
outiller afin de développer les compétences 
alimentaires et culinaires des jeunes. 

	 Des organismes à but non-lucratif 35   transfèrent 
également leur expertise en matière d’ateliers 
culinaires, de jardinage éducatif et d’activités 
d’exploration et d’éducation sensorielle au goût; 
une pratique qui mérite d’être généralisée.

Que peut faire le gouvernement ?
	 Rendre disponibles des ressources pour 

permettre aux commissions scolaires et aux 
écoles de soutenir les enseignants pour utiliser le 
développement des compétences alimentaires 
et culinaires comme véhicule éducatif du PFÉQ. 

	 Subventionner l’achat de matériel destiné aux 
activités alimentaires et culinaires (équipement 
et aliments).

	 Informer les enseignants des différents liens qui 
existent entre les compétences alimentaires et 
culinaires et le PFÉQ.

	 Bonifier le matériel éducatif pour faciliter et mul-
tiplier les occasions d’appropriation des notions 
alimentaires et culinaires par les enseignants.

	 Collaborer avec des partenaires variés (orga-
nismes et experts) pour soutenir la production 
et la diffusion de situations d’apprentissage 
et d’évaluation visant le développement des 
compétences culinaires et alimentaires.

	 Inciter les maisons d’édition à intégrer aux 
manuels de l’enseignant des suggestions 
d’activités en lien avec les compétences 
alimentaires et culinaires, dont le contenu 
alimentaire et nutritionnel aura été validé par 
une nutritionniste. 

Que peut faire le milieu scolaire ?
	 Outiller et accompagner les enseignants pour la 

mise en œuvre des activités alimentaires et culi-
naires dans le cadre des cours.

	 Reconnaître que l’alimentation peut être un bon 
médium pour développer les compétences disci-
plinaires et transversales, aborder les domaines 
généraux de formation et atteindre les objectifs 
du plan de réussite de l’école.

	 Inscrire l’objectif de « l’amélioration de 
l’environnement sain et sécuritaire dans les éta-
blissements » 36  dans les conventions de gestion 
et de réussite éducative entre la commission 
scolaire et les écoles. Ceci permettrait de 
favoriser l’intégration du développement des 
compétences alimentaires et culinaires dans les 
écoles. 



recommandation 3
Faciliter le partage des locaux et des 
équipements ou l’approvisionnement 
en aliments destinés aux ateliers 
alimentaires et culinaires  

Pourquoi ?
L’école n’est pas la seule à avoir de l’intérêt pour 
les activités alimentaires et culinaires. Des groupes 
communautaires y voient notamment l’occasion 
de réduire les coûts reliés à l’alimentation pour la 
clientèle défavorisée. Certains services de loisirs 
municipaux veulent également offrir des ateliers 
de cuisine pour leurs citoyens ou encore des camps 
de jour thématiques. Cependant, l’accès à des lieux 
appropriés et le manque d’équipements pour la 
cuisine (ex. : éléments pour la cuisson, réfrigérateur, 
etc.) ou le jardinage sont souvent des obstacles à la 
réalisation des activités. 

Le partenariat entre les écoles, les municipalités 
et les groupes communautaires est alors une 
piste prometteuse pour optimiser l’utilisation des 
ressources. Ces ententes peuvent aussi favoriser 
les ponts entre les familles, les communautés et les 
jeunes et permettre la continuité des activités tenues 
en milieu scolaire.

L’approvisionnement en aliments peut aussi consti-
tuer un défi pour certaines écoles compte tenu qu’il 
entraîne des coûts récurrents. Une fois de plus, des 
ententes de partenariat avec des fermes ou des 
détaillants locaux peuvent s’avérer une stratégie 
pour minimiser les coûts pour les écoles et favoriser 
l’achat local.

Quelle est la situation au Québec ?
Dans les années qui ont suivi le retrait du cours d’éco-
nomie familiale, les cuisines ont été démantelées 
dans la plupart des écoles secondaires. Un retour en 
arrière serait impossible à court et à moyen terme 
considérant la carence de locaux liée à l’augmentation 
du nombre d’élèves dans la dernière décennie et à la 
réduction du ratio d’élèves, de même qu’aux enjeux 
de sécurité de certaines infrastructures vieillissantes 
(ex. : électricité, ventilation, etc.). Conséquemment, 
bien que certaines écoles aient fait le choix d’amé-
nager des espaces équipés et voués à la cuisine avec 
les jeunes, la majorité des écoles sont actuellement 
dépourvues de l’équipement nécessaire. 

En parallèle, certaines municipalités disposent de 
cuisines pour des activités de loisirs ou des cuisines 
collectives ou encore de jardins communautaires. 
D’autres villes recherchent ce type d’installations 
pour répondre à la demande de leurs citoyens et 
pourraient être disposées à partager certains frais 
avec une école.

Que peut faire le gouvernement ?

	 Mettre en place un partenariat entre le 
ministère de l’Éducation, du Loisir et du Sport 
(MELS), le ministère de la Santé et des Services 
sociaux (MSSS) et le ministère de l’Agriculture, 
des Pêcheries et de l’Alimentation (MAPAQ) pour 
favoriser le soutien des activités alimentaires et 
culinaires à l’école. Par exemple :

	 Le MELS et le MSSS pourraient proposer 
des subventions conjointes pour soutenir le 
développement des compétences alimen-
taires et culinaires.

	 Le MAPAQ pourrait faciliter l’approvisionne-
ment en aliments frais du Québec pour les 
activités alimentaires et culinaires dans les 
écoles ou subventionner les formations et le 
matériel pour le jardinage à l’école.

	 Subventionner en partie des projets d’installation 
de cuisine ou de potager dans les écoles ou dans 
des espaces municipaux accessibles aux écoliers.

Que peut faire le milieu scolaire ?

	 Réaliser des partenariats avec la municipalité, 
avec d’autres écoles ou avec les organismes 
communautaires afin d’optimiser l’utilisation 
des installations et de l’équipement de cuisine 
ou de jardinage disponibles. 

	 Établir des ententes avec les fournisseurs de 
services alimentaires quant à l’utilisation des 
cuisines et de certains équipements pour 
faciliter la réalisation d’ateliers culinaires.

	 Coopérer avec des organismes communautaires, 
des camps de jour municipaux ou des jardins 
collectifs pour l’aménagement d’un jardin 
pendant l’année scolaire et son entretien 
pendant l’été.

Que peuvent faire les municipalités ?

	 Maintenir et développer des ententes de parte-
nariat avec les établissements scolaires pour le 
partage de locaux ou d’équipements culinaires. 

	 Soutenir l’arrimage entre les milieux commu-
nautaire et scolaire offrant des ateliers alimen-
taires et culinaires.

Q u e l qu  e s 
c o n d i t i o n s  
d e  s u c c è s 
Afin d’influencer positivement et durablement l’alimentation 
des jeunes, les activités alimentaires et culinaires réalisées 
doivent nécessairement miser sur le plaisir. De plus, elles 
doivent notamment être 37  :

	 fondées sur les intérêts des jeunes;
	 adaptées au stade de développement et au rythme 

d’apprentissage des enfants;
	 offertes selon une fréquence et une continuité 

suffisantes.

La formation des intervenants est également importante 
pour s’assurer de l’adéquation des actions pouvant avoir 
un impact sur la relation des enfants avec la nourriture. 

Enfin, il est aussi avantageux pour l’école d’inviter parents 
et grands-parents à participer aux ateliers alimentaires et 
culinaires des jeunes, car ceci peut notamment 38  : 

	 contribuer au renforcement des liens entre l’école et 
la maison;

	 donner des ressources aux parents pour favoriser 
la généralisation des apprentissages alimentaires et 
culinaires dans la vie familiale;

	 stimuler l’implication d’adultes significatifs pour 
l’enfant à l’école, un facteur important dans la réussite 
scolaire. 
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Pour en savoir plus, consultez le  www.cqpp.qc.ca, SECTION 
« COMPÉTENCES ALIMENTAIRES ET CULINAIRES ». 
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