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L'ATELIER ET CHANTIER
D'INSERTION CUISINE
ET PORTAGE FETE

SES 20 ANS

Le chantier d’insertion « Cuisine et portage de repas », structure d’Insertion par I’Activité
Economique, féte cette année ses 20 ans d’existence. Né en 2001, le chantier était a
I’époque une entreprise de I'association I’Escale, mise en ceuvre par le CHRS Regain a
Allex. Les repas étaient alors fabriqués sur place dans une cuisine collective.

Ala suite de la reprise de Regain par le Diaconat Pro-
testant en 2008, cette activité a perduré, gardant le
méme fonctionnement. Toutefois, la vétusté des cui-
sines dans la structure d’Allex a conduit I'association
a déménager le service a Valence afin de bénéficier
des installations, plus récentes et aux normes, que
constituent les cuisines de la Maison de 'Automne,
déja en charge de la confection des repas des rési-
dents. Ainsi, en 2014, la cuisine de 'EHPAD a été a
ce titre réaménagée et des investissements en ma-
tériels ont été réalisés afin d’ajuster la production et
permettre d’encadrer une logistique de livraison de
repas : cellule de refroidissement, thermoscelleuse,
chambres froides supplémentaires.

A Pinstar de toute structure d’insertion par I'activité
économique, ce chantier d’insertion porté par I'as-
sociation a deux missions principales :

> Celle de contribuer au développement écono-
mique d’un territoire.

> Celle de faciliter Iinsertion professionnelle a
travers une activité économique de support, un
contrat de travail, un accompagnement social et
professionnel.

Elle est cofinancée par le Fonds Social Européen
dans le cadre du programme opérationnel national
« Emploi et Inclusion » et inclut également d’autres
partenaires : la Région Auvergne Rhone-Alpes, la
DIRECCTE, le Conseil départemental de la Drome.

« ...des installations, plus
récentes et aux normes, que
constituent les cuisines de la
Maison de I’Automne, déja en
charge de la confection des
repas des résidents. »
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La diversité d’actions du Diaconat en Dréme et
en Ardeche est une grande force de I'association.
Hébergement, santé, insertion, alimentation sont
autant de themes que les acteurs de I'association
travaillent dans leurs accompagnements. Toute-
fois, cette diversité devient aussi une faiblesse
quand les logiques de structures et de territoires
empéchent ou limitent le débat entre les acteurs
salariés et bénévoles.

Comment partager et enrichir les actions d’une
épicerie solidaire, d’un centre d’accueil d’urgence
ou d’une résidence pour jeunes en insertion ?

La communication est au centre de ces probléma-
tiques et il n’est pas étonnant que cette question
de fond ait été désignée comme theéme cen-
tral de la journée associative du 23 septembre
2021. Depuis plus de 20 ans Diaconat Protestant
Dréme-Ardeche a essayé de se saisir de ces
questions avec certains succes, mais aussi des
échecs il faut bien le reconnaitre.

La communication, tant interne qu’externe, ne doit
pas étre seulement une panoplie d’outils (journal,
bulletin, site internet, logo, etc.). Cela doit d’abord
étre une démarche de chaque acteur pour com-
prendre et partager les actions menées au sein
de tous les services de I'association. Une commu-
nication exclusivement verticale et institutionnelle
ne pourra jamais exposer la richesse des actions
menées par tel service ou tel établissement.

« Il nous faut enrichir,
développer et transformer la
politique de communication
de I’'association. »

Pour cela, 'engagement d’'un maximum d’acteurs

internes est nécessaire, comme ce fut le cas, le 23

septembre, lors de notre journée associative, qui

sera suivie en juin 2022 par une autre rencontre
sur la communication externe.
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LE DOSSIER

LE CHANTIER D'INSERTION

L'insertion professionnelle au service d'une prestation d'utilité sociale

Pour remplir la mission d’accompagnement des personnes en situation précaire dans leur parcours d’insertion,
le Diaconat Protestant 26-07 met en place un chantier d’insertion qui accompagne 25 personnes.

LA DYNAMISATION D'UNE A
PAR UN SERVICE DE PRG

La création de ce chantier d’'insertion résulte du constat
de I'époque relevant I'absence, dans la basse vallée de la
Drome, d’un service de livraison de repas a domicile. Le ser-
vice de Portage est ainsi conventionné sur le territoire de
Crest et Valence et participe a la fabrication de repas des-
tinés a étre livrés au domicile d’un public agé, isolé, fragile
ou souffrant d’'une problématique de santé. Il constitue,
pour beaucoup de clients, un lien social grace a la relation
qui s’instaure au fil des jours avec les livreurs et la satisfac-
tion de ces clients participe a développer le service.

La méthode du « bouche-a-oreille » est en effet un des prin-
cipaux moyens d’atteindre les personnes en recherche de
cette prestation, mais victimes, dans la grande majorité, de
fracture numérique. Pour ceux qui peuvent se faire accom-
pagner par leurs enfants, les sites du Diaconat Protestant
et du portage sont également vecteurs de publicité.

AMC

RCER UN RETOUR VERS L'EMPLOI
PAR LACTIVITE ECONOMIQUE

Les ateliers et chantiers d’insertion visent a faciliter le
retour vers I’emploi de personnes rencontrant des dif-
ficultés sociales et professionnelles particulieres, en
leur proposant un emploi, un accompagnement, un en-
cadrement et des formations adaptés. C’est une « porte
d’entrée », pour les publics les plus éloignés de I'emploi,
qui permet I'apprentissage (ou le réapprentissage) d’un
rythme d’activité, de postures et de gestes professionnels.

Le recrutement des salariés du chantier se fait par le biais de
prescripteurs via « INCLUSION », la plateforme dédiée a I'inclu-
sion du Ministere du Travail et de I'lnsertion qui regroupe tous
les partenaires prescripteurs habilités et les criteres d’éligibilité.

LA PRESTATION

Chaque jour, un repas complet pouvant étre adapté a tout

régime alimentaire - Livraison en liaison froide effectuée par un

véhicule réfrigéré

(*) Possibilité de commander une soupe pour 1€ supplémentaire

INSCRIPTIONS
au N° tel. 06 30 52 64 41
OU par e-mail aci@diaconat26-07.org

www.livraison-repas-drome.com

© Sinenkiy

Les contrats proposés sont a Durée Déterminée d’Inser-
tion (CDDI). D’une durée initiale de sept mois, ils peuvent
étre renouvelés jusqu’a vingt-quatre mois. Pendant cette
période, un accompagnement social est également mis
en place par le conseiller en insertion sociale et profes-
sionnelle permettant au salarié en contrat de bénéficier
d’une aide sur une problématique particuliere (santé, dé-
marches administratives, mobilité, logement, etc).

Ce type d’accompagnement revét un aspect important,
car, pour certains salariés, enfin régulariser des probléma-
tiques considérés comme des freins a l'insertion est pour
eux une victoire et constitue un atout pour favoriser leur
acces a I'emploi.

Au quotidien, une équipe de professionnels assure le
déroulement des activités et I'accompagnement so-
cio-professionnel : un chef de service, un conseiller en
insertion sociale et professionnelle en charge de I'accom-
pagnement dans la définition des objectifs et du projet
professionnel, un encadrant technique qui intervient dans
I'acquisition des compétences comportementales et tech-
niques pour la cuisine-restauration et un autre qui prend
en charge I'encadrement de la livraison.

Lobjectif final de cet accompagnement socio-profes-
sionnel est qu’au terme des 24 mois de contrat le salarié
puisse accéder a un contrat de travail, CDI ou CDD de plus
de six mois, une formation et parfois une création d’entre-
prise. Le contrat de travail d’insertion peut étre rompu si le
salarié trouve un emploi pérenne.

Pour faciliter 'adaptation et les déplacements des salariés,
le service a adapté ses horaires de travail en fonction des
horaires de bus qui desservent Valence depuis la Vallée
de la Dréme.

1 entrée
1 plat chaud
1 fromage ou laitage
1 dessert

1 pétisserie est offerte pour
les anniversaires, en plus
du dessert du jour.

>
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60

repas préparés/jour

23 649

repas livrés en 2020

25

salariés en contrat
d’insertion par an

93 %

des clients desservis ont une

excellente ou bonne opinion
de cette prestation et la

recommanderaient a un proche

*

*Enquéte de satisfaction de juin 2021
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JOURS/SEMAINE
Livraison des repas : Lundi (repas
du lundi) / Mardi (repas du mardi et
mercredi) / Jeudi (repas du jeudi) /
Vendredi (repas du vendredi,
samedi et dimanche)

100 ans

La doyenne des clients
est 4gée de 100 ans

2003

La plus ancienne cliente fait appel
au service depuis 2003



EXPERIENCE DE SALARIES

« Lexpérience au sein du Chantier
a été tres enrichissante sur
le plan humain et, il a été un
vrai tremplin tant sur le plan
professionnel que sur le plan
privé. »
Cécile.

Lexpérience de Cécile débute en avril 2018 quand elle in-
tegre le chantier d’insertion, sans emploi, apres plusieurs
petites formations.

En plus de sa situation face a I'emploi, elle présentait a son
arrivée des problématiques de santé, essentiellement liées
a une absence de soins et conséquence de conduites ad-
dictives

Tout au long de son parcours, elle a été accompagnée par
les encadrants du chantier et au-dela de la mise en place
de formations professionnelles elle a également été épau-
lée dans ses démarches d’accés aux soins dentaires et
ophtalmologiques.

En avril 2021, elle a quitté le chantier avec un projet de
création d’entreprise. Elle est allée au bout de son projet
puisqu’elle vient de créer son entreprise et devrait com-
mencer trés prochainement son activité de vendeuse de
bijoux fantaisie sous le statut d’autoentrepreneur.

« J’ai réussi le concours et entre en
formation d’aide-soignante, c’est
une victoire pour moi et pour le
chantier. »

Yesika

Yesika est vénézuélienne, arrivée en France en juin 2017.
Elle a fui la guerre civile dans son pays ou elle exercait le
métier de comptable. Inscrite au Péle Emploi, sa candida-
ture a été adressée au chantier en septembre 2019. Cet
emploi a été sa premiere expérience professionnelle en
France et I'a aidé a améliorer sa maitrise du frangais et a
se structurer.

Elle a pour objectif de devenir infirmiere, méme si elle sait
que ce projet est difficilement réalisable aujourd’hui. En
attendant, elle s’est dirigée vers une formation d’aide-soi-
gnante et a effectué un stage d’observation a la Maison de
’Automne.

Elle a été recue au concours en juillet et vient de commen-
cer sa formation.

LA DECOUVERTE ET LAPPRENTISSAGE PROFESSIONNELS

AGENTS POLYVALENTS
DE RESTAURATION

lls sont au nombre de dix, interviennent dans les locaux
de la cuisine de I'EHPAD la Maison de l'Automne et
sont encadrés sur place par les cuisiniers titulaires. lls
participent au processus de préparation des repas a
divers niveaux : épluchage et découpage de légumes,

préparation des entrées et desserts destinés aux résidents
de I'établissement, mise en barquette et thermoscellage,
plonge et nettoyage.

PREPARATEURS DE COMMANDES
ET LIVREURS

Léquipe est composée de six livreurs qui, sous la
supervision d’un salarié titulaire, chargé de clientele et
encadrant technique, sont en charge de la préparation
des commandes, du chargement des véhicules et des
livraisons qui s’organisent autour de trois tournées sur
les territoires de Valence, Valence/Livron, Valence Sud et
Vallée de la Droéme. lIs constituent le relai entre le client et
le service qui encadre la prestation.

Dans le cas des personnes agées isolées, ils permettent de
maintenir un contact avec I'extérieur, représentant parfois
leur seule visite de la journée. C’est ainsi qu’il leur arrive
souvent de rendre de petits services comme récupérer
le courrier dans la boite aux lettres, sortir ou rentrer les
poubelles.

Dans tous les cas, les salariés bénéficient d’'une formation
HACCP en interne pour l'application et le respect des
procédures d’hygiene et de sécurité alimentaire. Cette
maitrise est primordiale pour appréhender les exigences et
risques inhérents au processus de fabrication alimentaire.

« Ma maman
appréciait la
gentillesse de
chacun des
livreurs qui ne
manquaient pas de
lui demander des
nouvelles de sa
santé. »

Madame P.

« Merci a tout le
personnel, cuisine,
livraison, gestion.
C’est tres bon,
je mange avec
plaisir. »

Madame M.

« Si ma mere ne
vous avait pas, ce
serait compliqué,
vous étes
indispensables. »

M. A.

A

MEMBRES PERMANENTS
DU CHANTIER D'INSERTION

placés sous la direction
du pdle gérontologique :

- Amandine BREYTON
- Hervé BRILLON
- Hélene IMBERT
- Pascal RUEL
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SORTIES REUSSIES
DEPUIS JANVIER 2021

- 2 créations d’entreprises
-1 CDD de plus de 6 mois
- 1 départ en formation,
-1CDI



SANTE

UNE ALIMENTATION ADAPTEE AUX BESOINS
ET AUX GOUTS DU PUBLIC DESSERVI

Lélaboration des menus destinés aux personnes agées doit tenir compte a la fois d’objectifs nutritionnels et des difficultés rencontrées
par les personnes agées (appétit, golit, allergies et intolérances alimentaires).

—
»

1 ¢

Le but est de créer des repas sains et équilibrés, de pro-
poser des plats attractifs tout en étant attentifs au choix et
a la qualité des produits. 70 a 80% des repas servis sont
« faits maison » grace a des livraisons régulieres (trois fois
par semaine) de produits frais, surgelés et épicerie.

Laspect nutrition et alimentation est travaillé et mis en
oeuvre en lien avec le fournisseur privilégié de la Maison de
IAutomne, qui a en charge I'approvisionnement des den-
rées alimentaires et, avec une nutritionniste, la composition
des menus et 'accompagnement sur le plan nutritionnel,
dans le respect des recommandations GEMRCN.

Le GEMRCN “Groupement d’Etude des Marchés en Res-
tauration Collective et de Nutrition” est un guide pratique
concernant la qualité nutritionnelle des repas servis en
restauration collective. Les menus sont élaborés a partir
des recommandations de cet outil, notamment en termes
de grammage par personne et de respect de 'apport nutri-
tionnel. Les portions individuelles sont établies a partir de
ce tableau et toutes les barquettes sont pesées.

LE PORTAGE AU SEIN DU
POLE GERONTOLOGIQUE

|

Les menus du portage, comme ceux destinés aux rési-
dents de 'EHPAD, sont proposés par le fournisseur, mais
sont « retravaillés » afin d’étre parfaitement adaptés aux
exigences alimentaires de la clientéle et aussi de satisfaire
aux spécificités et contraintes de la livraison de repas :
conditionnement en barquettes et conditions de transport
sans altération de qualité.

Chaque jour, les cuisiniers adaptent la production selon
ces regles, mais aussi en fonction d’un tableau nomina-
tif des régimes spéciaux, prenant ainsi en compte, non
seulement les exigences alimentaires découlant d’une
problématique de santé, mais également les attentes,
golts et éventuelles aversions alimentaires des clients.

Toutes ces exigences sont recensées et répertoriées par
la chargée de clientele, lors de la mise en place de la
prestation, lui permettant d’établir une grille journaliere et
nominative des « régimes particuliers » qui servira de base
de préparation en cuisine.

S’ADAPTER A
TOUS LES REGIMES
L'équipe est particulierement atten-
tive a cet aspect de la prestation et

peut s’adapter a presque tous les
régimes. Exemples :

(/) SANS SEL

(/) SANS POISSON
(/) SANS BEUF
(/) SANS SAUCE
(/) SANS AL

(/) SANS OIGNONS-
ECHALOTES

@LQ%] VIANDE COUPEE

Un atout pour les salariés et les clients

Lorsque le service du portage a déménagé a Valence, il a semblé judicieux de le
rattacher au Pole Gérontologique de I’association, au regard du public desservi.
Aujourd’hui, au-dela des avantages qui découlent d’une meilleure connaissance
des spécificités du grand age, cette cohabitation est devenue une évidence et un
atout.

En effet, le portage bénéficie de sa localisation pour faciliter 'accés au secteur de la gérontologie aux
salariés en contrat d’insertion désireux de s’y orienter. C’est une porte d’entrée pour une immersion
d’observation ou un contrat de travail. C’est ainsi que depuis le début de I'année, deux périodes de
stage ont été réalisées a la Maison de '’Automne.

Le service de livraison constitue également une passerelle d’entrée a 'TEHPAD, pour les clients qui, ne
pouvant plus étre maintenus a domicile en raison d’une perte d’autonomie, doivent intégrer un établis-
sement médicalisé. La connaissance de cette maison peut faciliter la prise de décision.




