* UNE FICHE POUR UNE MISSION

Etablir des menus équilibrés

Organiser les courses et calculer
les proportions a acheter

Te renseigner sur le prix des aliments

Connaitre les régles de conservation
des aliments en camp

Une grande responsabilité que celle Connaitre les régles d’hygiéne
de nourrir ses camarades! Cette fiche va alimentaires

te guider dans les débuts de ta fonction
(ou t’aider a la choisir parmi celles qui se
présentent a toi).

Vérifier le stock réguliérement,
en garantir la bonne conservation

Gérer et respecter, avec le.la trésorier.ére,

le budget alimentaire

Quelle est ta fonction? L
Récupérer, a chaque achat, une facture
Gourmand.e? Fin gourmet ? Manger, quoi

de plus sérieux dans notre culture! Remettre réguliérement les factures
Cette fonction fait de toi le ou la spécialiste des au.a la trésorier.ére

choses de la gastronomie! C’est a 'intendant.e
que revient la tache de faire bien manger.

Bien manger se mesure a la fois en quantité,
variété et qualité, mais il est aussi important
d’avoir conscience des enjeux alimentaires

de notre époque. ’Equipage doit savoir

qu’il peut se reposer sur toi pour bien manger
car tu proposes de nouvelles recettes qui
sortent de 'ordinaire et de nouvelles techniques
de cuisson. Tu en discutes avec eux, tu

modifies les menus en fonction de leurs gofits
et des activités que vous allez faire. Tu sais
prévoir les quantités, ingrédients et matériels
nécessaires avec sérieux, en essayant de penser
a tout. En somme, cette fonction est des plus
completes et peut se pratiquer tout au long de
I’année: sorties, week-end, camps, rando, Explo...
Attention tout de méme, ce n’est pas toujours

a toi de faire les courses et la cuisine!




Bienvenue a toi!

Cette fonction ne se résume pas a faire les
menus et les courses. Tu peux vraiment
devenir le ou la spécialiste de l'alimentation

de ton Equipage. Un menu ne s’improvise pas

a la derniere minute dans un magasin.

Comme toute fonction celle-ci demande une
grande organisation, mais aussi de nombreuses
compétences que tu vas acquérir au fur

et a mesure. L'intendance c’est aussi gérer ses
réserves, anticiper ce qui va manquer, connaitre
le prix des aliments de premiere nécessité,

et ou les trouver. C’est s’informer sur les fruits
et légumes de saisons, les contraintes
alimentaires etc. Faire des menus sains

et équilibrés c’est bien, mais tu dois en plus
garantir le respect du budget alimentaire

qui t’'ai confié.

Quelles sont tes compétences ?

Connaitre quelques recettes de base
Connaitre les régimes alimentaires
de tes camarades

Faire des menus variés, copieux

et respectant le budget

Connaitre les proportions utiles par
personne

Savoir calculer les quantités nécessaires
Adapter les menus en fonction

des saisons et des activités

Gérer un budget alimentaire
Réajuster un menu si un produit
manque

Jaime moccuper de |'approvisionnement et gérer les stocks
Je fais les courses de temps en temps
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Fais de ta mission
ce que tu veux qu’elle soit!

Tu le vois, la fonction d’Intendant.e est des plus
complétes. Ne pas avoir assez a manger ou un ingrédient
qui manque et c’est vite la cata! Comme toutes

les autres fonctions, il te faudra la garder au moins

un an afin que tu apprennes a bien t'organiser.

Si tu aimes bien tout maitriser, aller plus loin encore,

tu peux aussi prévoir le matériel de cuisine en
collaboration avec le Responsable du Matériel de ton
Equipage. Tu peux approfondir tes connaissances

dans des domaines tels que le végétarisme, les circuits
courts de production, les produits de saison, le zéro
déchets en cuisine, mais aussi la cuisine d’ailleurs,
trappeur, four, gaz, feu de bois, solaire...

Seule ton imagination et les moyens que tu vas te donner
seront des limites a ta fonction. Et quelle récompense
lorsque tu verras tes camarades se régaler avec un repas
que tu auras imaginé...
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