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 la cuisine centrale 
Située sur la commune de Canet, dans 
le même bâtiment que la crèche La 
Ritournelle, la cuisine centrale du ser-
vice Petite enfance a ouvert ses portes 
en février 2014. 
Elle possède un agrément sanitaire pour 
une production journalière de 81 repas 
maximum.
La cuisine centrale confectionne les 
repas et les goûters pour les crèches 
La Farandole à Clermont l’Hérault et La 
Ritournelle à Canet, ce qui représente 
environ 14 000 repas à l’année et autant 
de goûters.
La production démarre tous les matins 
à 7h pour un service dans les différents 
établissements et secteurs : 11h15 pour 
les petits et 11h30 pour les grands. 

 quelques chiffres 
> 81 repas par jour (max)
> env. 14 000 repas par an
> autant de goûters

 La brigade 
> Sébastien Peschard 

Responsable de la cuisine 
centrale de Canet et de la 
cuisine satellite de Clermont 
l’Hérault

> Damien Courtois 
et Patrice Dupuy 
Seconds de cuisine

Les repas sont servis en liaison mixte 
(chaude et froide). On y retrouve une 
entrée, une viande ou un poisson accom-
pagné d’un légume ou d’un féculent et un 
dessert (fruit frais, fromage, compote ou 
entremet maison). Les menus sont com-
posés à 50% de produits bio ou labellisés 
et les viandes et poissons sont 100% de 
qualité et durable. Un menu végétarien 
est proposé une fois par semaine.



 des repas adaptés 
Les repas sont adaptés aux enfants en fonction de 
leur âge, et dans le respect du GEMRCN*.
La cuisine centrale propose des menus sans viande 
ou encore des menus spécifiques dans le cadre de 
la mise en place d’un PAI alimentaire, tant que cela 
reste possible. 
En termes de réflexion sur les apports nutritionnels, 
la cuisine travaille sur la diminution de l’apport en 
sucre dans la préparation des desserts, favorise 
les laitages natures, et confectionne des goûters 
maison 3 à 4 fois par semaine.
La cuisine centrale contribue aux différents événe-
ments du service Petite Enfance, de la fête de Noël 
à la journée portes ouvertes destinée aux familles 
des structures d’accueil. Elle propose des ateliers 
de cuisine pour les parents et anime La Semaine du 
Goût à l’automne. Chaque mois, la cuisine centrale 
met à l’honneur un fruit ou un légume de saison (idée 
recette avec infos historiques) dans la page dédiée 
de nos livrets mensuels à destination des familles 
de nos crèches et des assistantes maternelles de 
notre Relais Petite Enfance (RPE). 
La cuisine centrale s’occupe également d’élaborer 
les collations des ateliers-spectacles de fin d’année 
organisés par le RPE.

Happy
Easter!

La Ritournelle 
établissement multi-

accueil collectif 

À CANET
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La Ritournelle
85, chemin du Pompage - Lieu dit « le Claou » - 34800 Canet 
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Ingrédients pour la pâte à crumble

100 gr de farine
80 gr de sucre en poudre
50 gr de beurre, 1 pincée de sel

Ingrédients pour la compotée à la rhubarbe

600 gr de rhubarbe, 100 gr de sucre en poudre ou cassonade

1 cuillère à café d’extrait de vanille, 1 verre d’eau

L’idée recette

CRUMBLE 
À LA RHUBARBE
4 PERSONNES

Le légume du mois

LA RHUBARBE

 > Laver et couper les tiges de rhubarbe en deux pour retirer les fils puis émincer en petits 

tronçons. Placer le tout dans une casserole avec le sucre en poudre et l’extrait de vanille 

et laisser dégorger 30 minutes afin de retirer l’eau de végétation.

 > Ajouter le verre d’eau, porter à ébullition et mettre en cuisson à feu doux environ 25 à 30 

minutes en remuant de temps en temps. Puis verser la compotée de rhubarbe dans un 

plat creux préalablement beurré.

 > Verser dans un saladier la farine, le sel, le sucre et le beurre pommade, malaxer le tout 

avec les doigts pour obtenir une pâte sableuse.

 > Répartir la pâte sur la rhubarbe et enfourner au four à 180 degrés entre 25 et 30 minutes 

afin d’obtenir une jolie coloration dorée sur le dessus.

 > Sortir du four et laisser à température ambiante.

 > Le crumble se déguste tiède ou froid selon vos envies et il s’accompagne très bien avec 

une glace ou de la chantilly… Bon appétit !

La rhubarbe est originaire d’Asie du nord, introduite en Europe 

il y a 2000 ans comme plante médicinale, et se cultive de nos 

jours en France. C’est un légume très vivace, de couleur rouge-

rosée, nuancée de vert de la tige à la feuille.

Elle est utilisée principalement pour des compositions de 

desserts, elle se mange quasiment toujours cuite et sucrée. Sa 

chair après cuisson est fondante et acidulée.

La saison de la rhubarbe apparaît d’Avril-Mai jusqu’en début 

Juillet. La rhubarbe est riche en calcium, vitamines et fibres. 

On peut l’utiliser sous différentes formes : confitures, gelées, 

tartes…

MARDI 9 DÉCEMBRE

La Communauté de communes du Clermontais 
propose aux enfants un produit bio ou local à chaque repas.
2024 © Illustration : Virgile Cazes

Service
Petite Enfance
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Menu festif

Mousse de betterave rouge Mousse de betterave rouge 
au mascarpone sur son lit de mâcheau mascarpone sur son lit de mâche

Tuile au parmesanTuile au parmesan

Emulsion à la framboise et sa brunoise de pommeEmulsion à la framboise et sa brunoise de pomme

Filet de saumon frit et Filet de saumon frit et sa sauce sa sauce tartaretartare

Pommes de terre duchessePommes de terre duchesse

Bûche chocolat noir et blanc Bûche chocolat noir et blanc 
aux éclats de meringueaux éclats de meringue

Gelée de poireGelée de poire
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LES ATELIERS CUISINE

Cuisine centrale / Crèche de la Ritournelle 
85, chemin du Pompage  - Lieu dit « le Claou »  - 34800 Canet 

Venez participer à un temps convivial d’échanges et de partages autour de l’élaboration de plats salés et sucrés adaptés aux enfants.
Moment idéal pour découvrir de nouvelles saveurs, des idées recettes et des astuces cuisine.
Notre chef cuisinier vous convie à un atelier à la cuisine centrale de Canet, de 13h30 à 15h30.

Places limitées, uniquement sur inscription auprès de la directrice.
Atelier gratuit, à destination des adultes uniquement.
 Prochaine date : 

20
21
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Petite enfance  

Mardi 32 février 1714
à partir de 52 heures et demi

LUNDI MARDI MERCREDI JEUDI VENDREDI
Entrée

Plat 
protidique

Garniture

Fromage 
et Dessert

Goûter

ServicePetite Enfance

© Communauté de communes du Clermontais - Illustration : Cirodelia - adobestock

MOIS :

SEMAINE :

Dans le cadre de sa démarche Agenda 21, la Communauté de communes du Clermontais propose aux enfants un produit bio ou local à chaque repas.

*Produit bio ou local

NAUM 
MENU
DES GRANDS

ESPACE
Ligne 1
Ligne 2
Ligne 3

Ligne 1
Ligne 2
Ligne 3

etc

*Groupement d’Étude des Marchés en Restauration Collective et 
de Nutrition dont l’objectif est d’améliorer la qualité nutritionnelle 
des repas servis en collectivités : contrôle des fréquences d’in-
troduction des denrées et des grammages des portions servies.



Service Petite Enfance
Communauté de communes du Clermontais
Espace Marcel Vidal - 20, av. Raymond Lacombe
34800 Clermont l’Hérault
04 67 88 47 88 
servicepetiteenfance@cc-clermontais.fr
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cuisine centrale. En voici quelques mesures : 
	> Réajustement des effectifs repas et goûter la veille au soir, puis 
une nouvelle fois à 9h30 le matin de façon à être au plus proche 
des besoins des crèches pour la production journalière
	> Maîtrise des grammages en fonction de l’âge des enfants (moins 
de 15 mois / plus de 15 mois)
	> Cuisson en direct du pain chaque jour
	> Sélection des produits dont le conditionnement est le mieux adapté 
à nos besoins
	> Contrôle au quotidien des dates de limite de consommation et des 
dates de durabilité minimale des denrées alimentaires
	> Transformation de certains fruits ou légumes sous différentes 
préparations dans la semaine de manière à optimiser toutes les 
quantités commandées

Pour nous aider à maitriser le gaspillage alimentaire, il est important 
de nous prévenir au plus tôt de l’absence de votre enfant. 


