RAPPORT D’ACTIVITÉS 2004-2005

Nous avons des activités qui se font quotidiennement tout au long de l’année comme :

· la préparation de repas qui sont servis quotidiennement à la Soupière;
· la préparation de repas qui sont livrés à domicile;
· la préparation de repas pour le CRA;
· la collecte de denrées, le tri et l’emballage pour le CRA;
· la tournée fraîcheur en collaboration avec différents marchés d’alimentation, restaurants et autres pour les sacs à $1.00 du CRA.
Septembre :  
C’est la réouverture du point de service à la Maison de Quartier qui a été fermée pour la période estivale, et avec le retour en classe c’est la reprise de la collation pour l’aide aux devoirs.

Octobre : 
Grande vente sous la tente d’articles et d’objets divers amassés au cours de l’année.


Comme à chaque année le populaire souper spaghetti revient avec ses fidèles participants.

Novembre : 
Nous amorçons la campagne de financement annuel avec la tournée des commerces du secteur Arvida.

Décembre : 
Barrage routier dans le cadre de la Grande Guignolée des Médias : Opération solidarité Soupe populaire et au cours duquel des bénévoles collectent des fonds sur 14 différentes intersections du secteur Arvida.


Des paniers sont installés dans différents commerces afin d’amasser des denrées qui serviront à faire des paniers de Noël pour la clientèle de la Soupière de l’Amitié d’Arvida et les bénéficiaires y travaillant.


Un dîner de Noël est offert à la clientèle et aux employés.


C’est également la période où se font les différentes demandes de subventions.

Janvier : 
Après la période des fêtes il y a la reprise de la collation à l’aide aux devoirs et la réouverture du point de service à la Maison de Quartier.

Février : 
Un dîner de St-Valentin pour la clientèle et le personnel de la Soupière (décoration, petits cœurs en chocolat pour chacun).

Avril : 
Brunch-bénéfice.

Mai à Août : 
C’est le temps de préparer le jardin communautaire : diviser, sarcler, labourer, semer et entretenir tout au long de l’été. On utilise le composte que l’on a fabriqué avec les feuilles et autres particules qui entrent dans la composition du composte. À la fin de l’été les participants récoltent et transforment leurs produits dans les cuisines collectives.


Ouverture du mini-putt que nous avons construit et qui est pour nous une source d’autofinancement.


Durant la saison estivale nous avons également une mini-cantine et une crèmerie. Sous notre supervision, des étudiants du programme Carrière Été s’occupent du mini-putt, de la mini-cantine et de la crèmerie. Ils y vivent une expérience d’entrepreneurship intéressante en plus d’acquérir une expérience de travail.

Projet Récupération

Ce projet a été initié par les élèves de l’école Ste-Bernadette et est toujours en marche.  Il consiste à récupérer les contenants en styromousse pour le CRA qui s’en sert pour emballer différents repas et denrées que l’on retrouve au comptoir alimentaire et dans les points de service.

En cours de route, le Centre Local d’Emploi et les Assurances Saguenay Vaillancourt se sont joints au Projet Récupération.
Sécurité alimentaire
Afin de se donner des outils pour contrer la faim et la pauvreté, nous nous impliquons dans le Comité de sécurité alimentaire qui réunit autour d’une même table d’autres organismes communautaires qui ont le même objectif : contrer la faim et la pauvreté en favorisant la prise en charge et l’autonomie des individus.

Cuisines collectives
Les cuisines collectives sont toujours en marche et regroupent différents groupes d’âges et de personnes.

La dernière cuisine collective qui a démarré vise des repas santé particulier pour aider les gens qui font par exemple du diabète, du cholestérol ou autre et qui doivent porter une attention plus particulière non seulement à ce qu’ils mangent mais également à bien lire les étiquettes des produits qu’ils achètent (ingrédients, apport calorique, gras, sucre, etc…). 

C’est aussi une occasion d’expérimenter et d’échanger des recettes.

Éthique d’hygiène et de propreté
De la formation sur l’hygiène alimentaire est donnée aux employés qui travaillent en cuisine et au service ainsi que sur la propreté des lieux et des individus. Sont obligatoires, le port de filet pour les cheveux, du chapeau et du tablier.  Il y a un suivi constant pour voir au respect des mesures d’hygiène et de propreté.

Programmes subventionnés
Nous comblons nos postes grâce à différents programmes que nous supervisons comme le programme de subvention salariale, la réinsertion sociale, Carrière Été, les travaux compensatoires et les travaux communautaires.  Par le programme de subvention salariale, les participants peuvent acquérir une expérience de travail que ce soit pour une insertion ou un retour sur le marché du travail.

Par le programme de réinsertion sociale, le participant acquiert une expérience de travail. Dans ce programme nous retrouvons des personnes avec de légers handicaps et en plus de l’expérience nous leur donnons un encadrement propice à leur développement personnel comme l’estime de soi, la confiance en soi, le travail d’équipe, les règles de travail et autres.

Le programme Carrière Été permet à des étudiants d’acquérir une expérience de travail en entrepreneurship.

Les travaux communautaires et compensatoires se font en collaboration avec le département des services correctionnels du ministère de la Justice.

Formation
En plus de la formation sur les règles d’hygiène alimentaire et la propreté, de la formation est offerte aux participants des différents programmes. Celle-ci leur permet d’élargir leurs connaissances.

Écoute, soutien et accompagnement
Notre organisme s’est donné comme mission d’aider les gens à améliorer leurs conditions de vie en favorisant leur prise en charge. Pour cela nous sommes à l’écoute des gens, nous les soutenons et les accompagnons dans leurs démarches vers une plus grande autonomie individuelle et sociale.
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