
 
 

Le temps du repas : un moment de plaisir et de partage 

Le temps du repas constitue un moment important au cours de la journée de l’enfant. Au-delà de la réponse 

physiologique, le repas est aussi un moment d’échanges privilégiés, que ce soit entre enfants ou avec l’adulte. 

C’est également un moment opportun de découverte de nouveaux goûts, de nouvelles textures. Tous les sens 

de l’enfant sont mis en éveil Notre rôle est de réunir toutes les conditions nécessaires pour que ce temps de 

repas demeure avant tout source de partage et de plaisir. 

 

 Encourager l’autonomie de l’enfant 

Le repas est un moment propice au développement de l’autonomie de l’enfant où il peut 

participer à la hauteur de ses compétences tout en étant accompagné de l’adulte.  

 

 

 

Chez Farandole 

- Avant chaque repas, les enfants se 

lavent seuls les mains, 

accompagnés de l’adulte. 

 

- Il est proposé à l’enfant de se 

servir seul de l’eau, de débarrasser 

ses couverts, de se laver le visage 

et les mains après le repas à l’aide 

d’un gant… 
 

- Tous les aliments sont servis 

simultanément aux enfants afin 

qu’ils puissent manger dans 

l’ordre qu’ils souhaitent. 
 

- L’enfant est autorisé à manger 

avec ses doigts, cependant 

l’adulte est là pour l’encourager à 

utiliser ses couverts. 

 

Chez Ritournelle 

- L’adulte veille à ce que le bébé reste 

libre dans ses mouvements lorsqu’il 

lui donne son biberon. 

 

- L’introduction de nouveaux aliments 

est obligatoirement faite à la maison et 

poursuivie au multi-accueil. L’enfant 

est installé en chaise haute ou sur les 

genoux du professionnel. 

Lorsqu’il trouvera sa position assise 

seul, il sera installé sur une chaise avec 

une tablette puis à table avec d’autres 

enfants. 

Cette évolution se fait en respectant le 

développement de l’enfant. 

 

- Il est proposé une cuillère aux petits 

afin qu’ils puissent expérimenter de 

manger seul. 

 

- Les bébés boivent au verre dès leur 

arrivée au multi-accueil. 



 
 

Chaque enfant a son propre rythme et ses habitudes alimentaires familiales. Afin d’accompagner 

au mieux l’enfant durant les temps du repas, il est important que nous en ayons connaissance, 

notamment concernant l’introduction de nouveaux aliments chez Ritournelle. Les échanges avec les 

parents s’avèrent essentiels.  

Au multi-accueil, nous respectons les régimes alimentaires de chacun : qu’ils soient liés à une 

religion ou à des raisons médicales. 

En cas d’allergie ou d’intolérance, un Protocole d’Accueil Individualisé (PAI) est signé avec le 

pédiatre de la structure, les parents et la directrice de la Maison de l’Enfance, puéricultrice de 

formation. Dans ce cas, il sera demandé aux parents de fournir les repas de leur enfant.  

Il pourra, également, être proposé à l’enfant de manger individuellement sur une table afin d’éviter 

tout échange d’aliment avec les autres enfants. 

 

 

 Le moment du repas comme expérience sensorielle 

Le moment du repas est un temps d’expérimentation pour le tout-petit. Il utilise tous les sens dont 

il dispose : la vue, l’ouïe, l’odorat, le goût… le toucher ! Mettre les mains dans son assiette, manipuler 

la nourriture lui permet d’évaluer la texture, la température… Utiliser ses doigts pour se nourrir est 

aussi l’occasion pour lui de développer ses habiletés motrices, c’est une activité à part entière qui 

demande de l’attention.  

Manger avec plaisir est une des multiples façons de prendre soin de soi. Chaque enfant adapte une 

cadence qui lui est propre en fonction de ce qui est bon pour lui. 

Allaitement maternel en accueil collectif 
 
L’accueil de votre enfant au multi accueil ne signifie pas obligatoirement la fin de 
l’allaitement. 
Pour les familles qui le souhaitent, nous encourageons et accompagnons la poursuite de 
l’allaitement maternel. Cela nécessite des aménagements et une organisation particulière 
en accord avec le projet. Collectivité n’est pas synonyme de sevrage.  



 
 

Il lui est proposé d’utiliser les couverts, de l’accompagner dans cet apprentissage. L’adulte prend son 

repas en même temps, ce qui permet aussi à l’enfant par imitation d’expérimenter le maniement des 

ustensiles 

Apprendre à manger de manière conventionnelle s’acquiert avec le temps et la pratique. 

 

 L’accompagnement bienveillant de l’adulte 

L’attitude de l’adulte au cours des repas est très importante. Il encourage l’enfant dans ses 

découvertes gustatives et le valorise. Il doit garder une attitude bienveillante vis-à-vis de l’enfant : 

respecter ses goûts, son appétit, son rythme.  

C’est pourquoi, il écoute et respecte le refus de l’enfant. C’est un signe d’affirmation de ses goûts. 

Il est important de noter, que même en n’ayant pas goûté les aliments, l’enfant a senti, vu, apprécié la 

texture. Ces informations lui sont suffisantes pour faire son choix. 

Le repas reste un moment de partage où le contact se veut chaleureux où enfants et adultes-enfants 

pourront échanger ensemble. L’adulte veille à ce que ce temps soit agréable pour chacun : dans une 

ambiance sereine, en respectant l’assiette et l’espace de tous. 

 

 

 

 

 

Chez Farandole 

- L’adulte assis, à table, avec un 

groupe de 6 enfants, nomme les 

aliments/les plats et invite les 

enfants à goûter, toucher, sentir. 

Lui-même goûte également 

chacun des plats.  

 

- Moment collectif et individuel le 

repas doit se faire autour de 

l’échange, de la communication 

et du partage. 

 

Chez Ritournelle 

- Pour les bébés, les repas sont 

proposés de manière 

individualisée offrant ainsi un 

temps privilégié entre adulte et 

enfant.  

 

- L’adulte se montre très attentif 

aux signes non verbaux, 

observateur, pour pouvoir 

repérer les signes de faim du 

bébé et ainsi répondre à ses 

besoins de manière adaptée. 



 
 

 Le rôle du cuisinier : Faire du repas un moment d’activité comme un autre 

 

Le cuisinier est un membre de l’équipe éducative. Il participe à la mise en œuvre du projet 

pédagogique. 

Les repas sont livrés par la cuisine centrale de l’hôpital de la ville. Le cuisinier assaisonne et adapte 

les plats pour qu’ils soient adaptés aux enfants accueillis (mixés, hachés ou en morceaux). Cela 

nécessite une communication interne avec l’équipe de la section qui elle-même a collecté ces 

informations auprès des parents. 

Il est proposé, parfois, aux enfants de contribuer à l’élaboration du repas au travers d’ateliers cuisine. 

Grâce à ces ateliers, menés avec le cuisinier de la structure, les enfants, par petit groupe, vont 

pouvoir couper, mélanger, ajouter… Autant d’actions qui vont leur permettre de travailler leur 

motricité fine, de découvrir des textures, des odeurs et des sensations. 

Ce sont des moments où on va pouvoir mettre en mot les notions de « chaud », « froid », « collant », 

« mou », « cru », « cuit » … et donc enrichir le vocabulaire de l’enfant. 

Le repas devient, alors, un vrai temps d’échange où les enfants vont pouvoir raconter ce qu’ils ont 

fait, les ingrédients utilisés… 

Le repas n’est donc plus le simple fait de nourrir le corps mais une réelle source d’apprentissage et 

d’expérimentation pour l’enfant. 

Ces ateliers permettent, aussi, d’ancrer pleinement la place du cuisinier dans l’équipe éducative. 

L’eau : seule boisson indispensable 

Dès le plus jeune âge, la préférence de l’enfant va naturellement vers les aliments sucrés, c’est par 

apprentissage qu’il va progressivement découvrir le goût particulier de l’eau. 

Au multi accueil, nous l’accompagnons en lui proposant de l’eau sur les temps de repas mais 

également à tout moment de la journée, dans son biberon, sa timbale, au verre… selon ses habitudes, son 

développement.  

Les boissons dites « sucrées » sont proposées de manière exceptionnelle lors d’évènements festifs et 

tenant compte de l’âge de l’enfant. 



 
 

En collaboration avec le cuisinier de la structure, l’équipe a mis en place un projet potager. Au gré 

des saisons, les enfants vont pouvoir observer les légumes pousser, sentir les aromates, cueillir, 

goûter, toucher. C’est un projet gustatif et sensoriel. 

Le cuisinier prépare ensuite, pour les enfants les légumes plantés, ainsi ils peuvent goûter des frites 

faites avec les pommes de terre du potager, un thé à la menthe, une salade de tomate … 

 

 

 


