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1. Présentation du projet et objectifs

1-1/ Présentation et rappel du contexte

Le multi accueil « 3 P’tits TOURS » a vu le jour en septembre 1990, devenant par la suite
créche halte-garderie parentale. Les différentes évolutions successives (démographiques,
besoins de la population locale...) ont nécessité I'agrandissement de la structure en 2008, la
creche offrant désormais 20 places, au lieu de 15 précédemment. La creche a ensuite été
contrainte de changer de statut pour des raisons financieres, passant du statut de creche
parentale a celui de creche associative collective, en conservant néanmoins la méme

philosophie de base parentale et toujours les mémes missions.

La réflexion engagée par les parents depuis plusieurs années sur une restauration bio et
locale, cuisinée sur place au sein de la créche se concrétise en 2011 ; les conditions étant

alors réunies pour mener a bien ce projet.

Progressivement, certains repas ont été faits par I'’équipe de la creche (jus de fruits, repas

des touts petits et moyens, goQters..), le reste des repas étant livré par un traiteur.

Le CA de la creche a voté début 2011 la mise en place d’une restauration au sein de la creche

avec I'emploi d’une personne et 'aménagement de la cuisine pour la rendre aux normes.
1-2/ Objectifs initiaux

Objectif premier : offrir une alimentation saine aux enfants tout en s’inscrivant dans une
démarche de développement durable en utilisant des produits frais et de saison et en

favorisant un approvisionnement aupres de nos fournisseurs locaux

Au-dela de ce premier rbéle de restauration, ce projet s’intégre complétement au

programme pédagogique de la créeche.

Ce projet participe ainsi au développement durable local de par:
- son approche environnementale,

- son approche économique (la réduction des co(ts)




- sa dimension sociale : pour cette mission de restauration, valorisation d’une salariée de la
creche en situation « précaire », qui a bénéficié d’une formation spécifique aux créches du

plateau et dispensée par un organisme de formation local (Afrat).

-Mais aussi sa dimension pédagogique au travers de la découverte des aliments, la mise en

place d’ateliers cuisine, I'utilisation d’un aménagement pour le compostage.



2. Fonctionnement de la cuisine

2-1/Formation de la cuisiniére

La cuisiniére a suivi une formation dispensée par I’ACEPP intitulée « I'aspect nutritionnel du
repas en collectivité ».

Le programme de cette formation se trouve en annexe de ce rapport. Les objectifs fixés
étaient de :

-Comprendre les enjeux du repas en collectivité
-Connaitre les besoins des enfants aux moments des repas
-Evaluer la qualité des repas apportés aux enfants

-Mettre en ceuvre un plan d’action pour améliorer le moment repas

2-2/Hygiéne alimentaire dans les créches

Les creches et les garderies préparant des repas doivent respecter des normes fixées par le
reglement 852/2004 du 29/04/2004 imposé par la direction départementales des services
vétérinaires.

a- Ces structures doivent respecter des conditions minimales d’installation et
d’équipement de la cuisine :

-Avoir un local réservé a cet usage, séparé du coin repas, usage familiale exclu. Le coin
cuisine peut éventuellement étre attenant au coin repas avec séparation physique type bar
pouvant étre accepté suivant la taille de la structure.

-Toutes les surfaces doivent étre lisses, lavables, non poreuses et imputrescibles
-La cuisine doit étre équipée de :

* Lave-mains a commande manuelle avec un distribatewwavon liquide et de papier a
usage unique.

» Réfrigérateurs et conservateurs adaptés aux veldegactivités

» Placards avec revétement lavables pour le rangetedatvaisselle, du matériel et des
produits d’entretien

* Un plan de travail suffisant

* Poubelle couvercle actionné au pied

-Les sanitaires du personnel doivent étre équipés d’un lave-mains a commande non
manuelle avec distributeur de savon liquide et de papier a usage unique.

-La structure doit prévoir un vestiaire strictement réservé au personnel.



b-La provenance et l'utilisation des denrées est trés contrdlées.

Les denrées doivent étre fournies par des établissements agrées.

La cuisiniere doit respecter les températures, les Dates Limites de Consommation (DLC) ou
Date Limite d’Utilisation Optimale (DLUO) des matieres premieres et surveiller la
température des réserves froides.

Les aliments doivent étre transportés en glaciere ou sac isotherme avec des plaques
eutectiques et thermomeétre pour vérifier les températures a la réception. Toutes les
préparations sont effectuées le jour méme, certaines compotes et purées uniquement
peuvent étre conservées 48h maximum

La cuisiniere doit mettre au froid les produits le nécessitant, avant utilisation et avant
consommation, en séparant nettement (localisation, protection) matiéres premiéres et
produits finis. Les hors d’ceuvres et desserts ne seront sortis qu’une demi-heure maximum
avant le service. Aucun aliment ne doit étre congelé sur place.

Il est conseillé de conserver une tracabilité de toutes denrées périssables deux mois. Les
informations sur les numéros de lots sont importantes dans le cas de procédure de rappel
ou de retrait. De plus conformément au réglement 178/2002, les informations concernant
les fournisseurs, la nature des produits et la date de livraison sont a conserver six mois a
partir de leur utilisation ou leur commercialisation. Des repas témoins doivent étre gardés :
un échantillon de chaque repas préparé sur place doit étre conservé cing jour. Ces repas
témoins sont a disposition des services vétérinaires en cas de toxi-infection alimentaire.

c-L’hygiéne du personnel et de la manipulation des denrées alimentaires

Le personnel doit étre sensibilisé aux regles d’hygiene applicables en restauration sociale
par des formations a I’hygiéne alimentaire et au nettoyage désinfection.

La cuisiniere doit séparer dans le temps des activités propres et contaminantes : effectuer
une progression continue des différentes opérations avec nettoyage et désinfection des
plans de travail lors du passage d’une activité contaminante a une activité propre. Elle doit
porter une tenue de travail clair et propre, respecter une propreté scrupuleuse des mains
avec des lavages fréquents entre les différentes manipulations souillées et propres. Le port
de gant jetable est obligatoire en cas de blessure.

La cuisine et son matériel doivent étre nettoyés régulierement. Pour cela, il est nécessaire
d’établir un planning écrit de nettoyage des locaux a usage du personnel avec le nom de la
personne responsable, les lieux nettoyés, la fréquence du nettoyage et les produits utilisés.

Plan de la cuisine en annexe.



2-3/La cuisine

Un des objectifs de la creche est de pouvoir offrir une alimentation saine aux enfants tout en
s’'inscrivant dans une démarche de « développement durable », en utilisant des produits
frais et de saison et en favorisant un approvisionnement auprés des fournisseurs locaux.
Tout en mettant I'accent sur I'équilibre alimentaire, nous souhaitons également pouvoir
faire découvrir aux enfants des aliments qui permettent de développer leurs sens. Les menus
sont élaborés sur 4 semaines, cela permet une diversité des repas et un roulement au niveau
des protéines avec un jour végétarien dans la semaine.

a-La créche et ses commercants

La structure travaille en collaboration avec les commercants du plateau pour assurer une
cuisine du terroir. Voici une liste des denrées et fournisseurs utilisés par la creche :

Pains : Boulangerie de Lans en Vercors

Epicerie seche : Intermarché de Villard de Lans

Fruits et légumes : Mr BUDAK, présent au marché de Lans et qui vient de Rives
ceufs/fromages/yaourts : La grande Méche et La chévrerie du Pic saint -Michel
Les viandes : Les colibris

Poissons : Poissonnerie de Villard de Lans

La creche recherche actuellement des établissements agrées pour se fournir en
volaille/lapin/agneau, difficilement trouvable sur le plateau.

b- Fonctionnement au quotidien

Le nombre de repas servis est de 15 a 20 repas par jour : repas pour les grands /moyens et
purée compotes pour les plus petits, entierement faits sur place. La cuisiniére prépare des
repas adaptés a chaque age et les menus des repas sont validés par la direction.

Des exemples de planning repas sont disponibles en annexes.



Quelgues photos de repas

c-Le compostage :

La creche a mis aussi en place un compost qui lui permet de recycler en moyenne 20 litres de
déchets par jour. La structure recycle 90% de ses poubelles. L'installation de ce compost
avait un role aussi pédagogique pour sensibiliser les enfants aux bons gestes pour la nature.
Ce dernier point est détaillé dans le paragraphe suivant.



2-4/le projet pédagogique et I’alimentation

Manger est une fonction biologique et répond a trois impératifs : se nourrir, se socialiser et
se faire plaisir.

La conduite alimentaire et les choix de I'enfant se construisent par les parents, l'institution
(creche, école...) et I'environnement.

Le gout se forme au cours des premieres années : il évolue plus encore au tout début, au
cours de la période ou le tout petit reconnait par la bouche. L’enfant doit donc recevoir une
alimentation trés variée des son plus jeune age. Variée par 'alternance du sucré et du salé,
mais aussi par I'adjonction d’aromates propres a développer son « palais ». Il est souhaitable
aussi de varier la nature des plats et de donner de I'importance a la présentation des
aliments.

a-Sensibilisation au gout :

En complément de son réle premier de restauration, ce projet est également intégré au programme
pédagogique de la créeche avec notamment la mise en place de différents ateliers cuisine tout au long
de I'année ainsi que I'utilisation de compostage.

b-Les différentes animations :

La créche fait découvrir aux enfants, qui sont les adultes de demain, la vraie valeur des choses, la
qualité du go(t, de I'odorat et de la vue au cours d’animation particuliére autour de la restauration :
les animations semaine du gout, I'animation halloween :

ou encore I'élaboration des gateaux d’anniversaire (les gateaux sont faits le matin avec les
enfants) et le projet self service.



Ce dernier projet concerne les grands (2-3ans). Chaque enfant prend un plateau repas sur
lequel sont dressés I'entrée, le plat de résistance et le dessert. Les enfants mangent dans
I'ordre qu’ils ont envi et débarrassent leur plateau quand ils ont terminé. Ce projet ludique
permet aux enfants d’acquérir I'autonomie nécessaire a leur développement.

c-Le jardin et le compost

Site de
compostage
deg déchots de cuigine

Rucyelor Localamant
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Le premier but que s’était fixé Christelle était d’apprendre aux enfants qu’il y a moyen de
transformer les restes de nourriture en engrais qui donnerait a son tour de quoi se nourrir.
De cette facon nous avons pu cultiver leur désir d’apprendre et stimuler leur curiosité
naturelle, ce projet permet la découverte sensorielle de la nature et une éducation concrete
de la protection de I'environnement. Tout au long de I'année les enfants ont pu observer
cette petite poubelle verte que Christelle vidé dans le grand bac en bois dehors.

Puis les services techniques sont venus nous installer le cadre de notre futur potager.

Le jour de la féte de la creche nous avons proposé une journée autour du compostage,
Christelle a raconté aux enfants |’histoire du roi des vers, qui, en échange de reste de
nourriture leur procuré du compost de premiére qualité, avec lequel nous pouvions faire
repousser des légumes. Ensuite tous ensemble nous avons planté dans le potager recouvert
de notre compost, courgettes, radis et salades.
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Depuis, Christelle a cuisiné pour les enfants les légumes du jardin et certains ont méme pu
en ramener a la maison.
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3-1/ Le projet financier

D’aprées les estimations faites et grace aux retours d’expériences de la créche de st Nizier
(qui accueille le méme nombre d’enfants), le colit de fonctionnement de la restauration
cuisinée sur place revenait a environ 19 296 euros par an :

-'achat de matieres premieres favorisant les approvisionnements bio et locaux
représentaient un budget d’environ 12 000 euros/an pour la cuisine sur place,

-A cette somme il convenait d’ajouter le salaire brut de la cuisiniere qui était fixé a 7296
euros par an.

Estimation colt de fonctionnement :

Achats de matiéres premiéres favorisant
des approvisionnements
Bio et locaux

~ 12000€

Coiit Main d'ceuvre

Salaire annuel
cuisiniére __73%6¢€

13



3-2/ Bilan financier

DEPENSES 2012 /DENREES ALIMENTAIRES + SALAIRE INTENDANTE

BOULANGERIE POSSONNERIE| VACHE GD | FROMAGE | VIANDE |LEGUMES| INTER CASABIO |TQOTAL| FINES [sal cuisin,|
MECHE CHEVRE AGAPES | 15h/sem
2012
Janvier 2324 36 169 111 126 659 370 2012
Février 73 82 158 113 215 518 204 brut 18562,7
Mars 24 66 116 102 197 1063 charges | 5160,07
Awril 22 22 150 170 572 23722,8
Mai 24 45 138 8 113 742 cout semaine
Juin 25 47 146 32 212 631 35h 456,21
Juillet 38 88 211 73 47 587 15h 195,52
Aolit 8 4 54 102 115 751
Septembre 18 19 146 36 222 733 204 52semaine| 10166,9
Octobre 98 210 54 130 507
Novembre 60 45 182 98 859
Décembre 27 75 122 129 TOTAL Nbre jours|
319 627 1802 203 1549 538 6996 574 12608 955 10167 23730 248
colit repas+goliter 2,73 colit repas+golter + salaire 4,784 Fines agapes facture 3,90€

DEPENSES 2013 /DENREES ALIMENTAIRES + SALAIRE INTENDANTE

BOULANGERIE |POSSONMNERIE | VACHE GD |FROMAGE |VIANDE [LEGUMES [INTER |NETTO FINES |sal
MECHE CHEVRE AGAPES|cuisin,
15h/se
2013 TOTAL m
Janvier 38 60 371 333 631 514 2013 estimation
Février 23 60 181 447 850 182 brut 20310,08
Mars 26 79 233 42 188 401 charges 7596,00
Avril 33 64 276 52 146 416 624 169 27906,08
Mai 25 23 149 26 185 348 520 cout semaine
Juin 44 92 212 71 728 853 35h 536,60
Juillet 56 84 295 21 169 332 15h 230,00
Aot 22 59 10 846
Septembrg 33 85 283 65 171 561 695 51 S2semaines 11959,75
Octobre 41 37 405 221 336 16 59
MNovembre 45 86 225 53 186 103 323
Décembre 26 22 143 90 140 22 214 363 TOTAL Nbre jours
3590 714 2651 330 1682 4230 3907 214| 14118 2591 11960 23559| 201
colit repas+goliter coiit repas+goiiter + salaire Fines agapes facture 3,90¢€

Au niveau du colt des denrées d'un repas a qualité nettement supérieur, notre prix de
revient est inférieur, en 2012, a savoir 3.90€ pour un repas livré par le traiteur et 2.73 € un
repas confectionné dans notre créche. A cela il faut ajouter le salaire de la cuisiniere, ce qui
augmente le co(t, soit 4.78 € le repas. L'écart est de 0.80 € ce qui reste acceptable.

Les bénéfices nutritionnels et pédagogiques (semaine du golt, découverte des saveurs,
petits plateaux repas, confection des gateaux par les enfants) restent incontestables. Les
enfants ont du plaisir a découvrir des repas colorés, plein de saveurs et confectionnés avec
des produits locaux en grande partie. La créche dégage de bonnes odeurs de plats mijotés
au alentour de midi, ce qui de plus rend ce moment fort agréable, « I'esprit familial » est
conservé.

Durant les absences de l'intendante pendant les vacances, nous faisons parfois appel au
traiteur. Nous constatons beaucoup d'aliments gaspillés et jetés, les repas ont beaucoup
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moins de saveurs et de ce fait, satisfont moins les enfants. Cette analyse nous conforte
dans notre idée de continuer la restauration sur place.

On espere mettre en place avec la CCMV des achats groupés afin de diminuer les colts
d’achat et par conséquent le cout des repas ce qui pourrait compenser en partie le salaire de
I'intendante.

En conclusion, la cuisine de la créche permet d’offrir une alimentation saine aux enfants
tout en s’inscrivant dans une démarche de « développement durable » en utilisant des
produits frais et de saison et en favorisant un approvisionnement aupres des fournisseurs
locaux.

Tout en mettant 'accent sur I'équilibre alimentaire, facteur incontournable permettant de
lutter contre le fléau du XXléme siecle qui est I'obésité, la creche fait découvrir aux enfants,
qui sont les adultes de demain, la vraie valeur des choses, la qualité du golit, de I'odorat et
de la vue.

Un atout de cette cuisine est d’éviter le gaspillage : la qualité est meilleure et la quantité de
nourriture est mieux dosée quotidiennement. Christelle étant sur place chaque jour peut
réajuster la quantité des repas en fonction du nombre d’enfants présents.

En complément de son role premier de restauration, la cuisine sur place est également
intégrée au programme pédagogique de la creche avec notamment la mise en place tout au
long de I'année, d’ateliers culinaires, des semaines du go(t, et des plateaux repas pour les
plus grands. La cuisine sur place a permis aussi aux enfants de découvrir le r6le du compost.

Apreés ses deux ans de fonctionnement, on peut dire que La créche trois petits tours, malgré
les contraintes d’hygieéne et sécurité a respecter, a réussi avec succes la mise en place d’une
cuisine sur place. Celle-ci respecte en tout point les valeurs importantes aux yeux des
parents et des enfants: une alimentation saine et équilibrée permettant aux enfants de
développer tout en jouant parfois leurs sens et leur curiosité.

Financierement, nous sommes un peu au dessus des objectifs que nous nous étions fixés,
I’estimation du cout de la restauration était fixée a 19296 euros en 2011. Le bilan 2012
montre un total de 23730 euros (denrées alimentaires et salaire de I'intendante compris),
soit un dépassement de 4434 €. Il est prévu d’augmenter le budget des denrées alimentaires
car les prix ont augmentés d’une année sur I'autre, les achats groupés devraient également
nous permettre de faire des économies sur ces denrées.
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4. Conclusion et perspectives

4-1/ intéréts

-Faire travailler le maximum de commercants du plateau

-Apporter une nourriture saine (beaucoup de bio notamment), locale et adaptée a chaque
tranche d’age

-Au niveau pédagogique :

0 une implication de la cuisiniere
0 la découverte de certains légumes oubliés, I'éveil des sens pour les enfants

-Gaspillage moins important avec une cuisine sur place en comparaison a |'utilisation du
traiteur

4-2/ difficultés rencontrées

-Peu de diversité de produits sur le plateau et nécessité de s’approvisionner a Grenoble pour
certains produits

- Une nouvelle organisation interne a mettre en place au début du projet afin de respecter
les régles d’hygiéne et de sécurité attenantes a la préparation culinaire.

4-3/ Perspectives

-Former les personnes en CAP Petite Enfance a la préparation culinaire dans les normes
d’hygiene et de sécurité. Ceci a pour but d’assurer le remplacement de la cuisiniére lorsque
celle-ci est en congé et d’économiser ainsi, en évitant le recours au traiteur.

-Projet de mutualisation des besoins au niveau des créches du plateau qui se met en place
pour l'achat de produits auprées de producteurs locaux notamment pour les fruits et
[égumes.
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Plan de la cuisine
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