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Les objectifs de l’étude

Objectif propre à la mairie du 18e

Éclairer la réflexion sur les scénarios de gestion

• Sur l’organisation du service de production
• Sur le mode de gestion

Poser les fondations d’un service public pérenne capable de :

Tenir compte des objectifs de la ville en matière de 
qualité constructive et de conception respectueuse de 
l’environnement, facilitant sa maintenance, à un coût 

maîtrisé

Répondre aux diverses exigences 
réglementaires en vigueur

Prendre en compte les principes actuels 
d’organisation, de fonctionnement et de gestion d’un 

service de restauration scolaire moderne

Proposer les conditions d’une prestation de qualité 
respectant à minima les critères de la caisse des 

écoles du 18e arrondissement



Principes

Qu’entend-on par expérimenter ? 

Selon la définition du Larousse, une expérimentation désigne :

« une méthode scientifique reposant sur l’expérience et l’observation contrôlée 
pour vérifier des hypothèses »

D’un point de vue scientifique : comparer une population qui va bénéficier 
d’un dispositif et une population qui n’en bénéficiera pas. 

L’appropriation du terme par le champ politique a donné lieu à une définition 
plus large : mise en œuvre à petite échelle d’un dispositif et l’occasion de 
procéder à son évaluation. 

L’objectif d’une expérimentation est de mesurer les effets d’un dispositif et 
ses conditions de mise en œuvre afin d’envisager de le généraliser dans son 
ensemble ou en partie.



Principes

La méthode de l’expérimentation

L’expérimentation est avant tout une méthode, qui repose sur plusieurs 
principes :

1. la définition précise des hypothèses et des objectifs poursuivis,

2. la fixation d’un délai suffisant pour dégager des résultats probants,

3. la constitution éventuelle d’un échantillon ou la collecte de données 
permettant des comparaisons pertinentes,

4. la détermination, en amont de l’expérimentation, de ses critères de succès
et de ses modalités d’évaluation.



Principes

Les étapes d’une expérimentation

Envisager 
l’expérimentation 
et la décider

•Identifier objectifs

•Définir la mesure à 
tester

•Mettre en balance 
avantages et 
inconvénients

Concevoir 
l’expérimentation

•Déterminer moyens 

•Identifier parties 
prenantes

•Fixer durée et 
modalités 
d’évaluations

Réaliser 
l’expérimentation

•Associer parties 
prenantes

•Communiquer 
dessus

Evaluer 
l’expérimentation

•Choisir qui évalue

•Communiquer sur 
les résultats

Décider des suites 
de 
l’expérimentation

•Généralisation

•Abandon

Où nous en sommes



Principes

Quelle expérimentation pour Aimé Césaire ?

• Le collège Aimé Césaire dispose d’une cuisine prête à être utilisée
• Cet équipement pourrait permettre de produire jusqu’à 1 200 repas / jours
• On peut envisager une expérimentation viable sur une année scolaire.

Enjeu : Une expérimentation n'est valable que si elle est évaluée.

Objectifs de l’atelier :

• Déterminer les objectifs de l’expérimentation :
• Prioriser les expérimentations à conduire avec cette cuisine : qu’est-ce

qu’on cherche à démontrer ?
• Déterminer les critères de succès et modalités d’évaluations

• Réfléchir à la manière dont on va évaluer l’expérimentation : comment
on va démontrer ce qu’on cherche à démontrer ?



L’outil d’expérimentation

La cuisine Aimé Césaire

• 180 m²
• Stockage 40 m²
• Préparation
• Cuisson 35 m²

• Quelques travaux d’adaptation:
∙ Laverie désinfection retour
∙ Stockage produits finis
∙ Adaptations équipements



L’outil d’expérimentation

La cuisine Aimé Césaire

Zone de cuisson

Préparations froides



L’outil d’expérimentation

La cuisine Aimé Césaire

Légumerie Stockage 



Quel périmètre d’expérimentation ?

Choisir les satellites d’expérimentation 

1200 repas/ jour 

Collège Césaire
240 repas

CC Césaire

EM 37 Pajol
50 repas

EE EM 51 Département 
150 repas

Collège Max Dormoy
250 repas

EM Max Dormoy
160 repas

Polyvalente 11 Pajol
200 repas

EE 8 Torcy
125 repas



Les expérimentations à mener

Panorama
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production 
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cuisson
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douce

Finitions sur 
offices



Les expérimentations à mener

Objectifs de chaque expérimentation 

Expérimentation Objectifs

1 Mode de production
Comparer liaison chaude /liaison froide
liaison mixte

2
Choix des produits : 
fabrication maison / 
assemblage

Valider la faisabilité d’un recours important à la fabrication 
« maison » notamment sur les recettes de plats complets 
et repas végétariens

3
Légumerie intégrée / 
externalisée

Comparer la mise en œuvre d’une légumerie interne à la 
cuisine centrale (tous produits : crudités et légumes de 
garnitures) avec le recours à une légumerie locale bio 
(légumerie du GAB IdF)

4 Modes de cuisson

Mesurer les incidences et la faisabilité sur une cuisine à 
1200 repas/jour d’une simplification des recettes avec la 
suppression des intrants tels que les fonds de sauces 
déshydratés, les produits pré- élaborés.



Les expérimentations à mener

Objectifs de chaque expérimentation 

Expérimentation Objectifs

5
Mode de 
conditionnement

Choisir le conditionnement le  mieux adapté en termes de 
santé, d’environnement et de valorisation  de la 
prestation: 
• Bacs inox / Bacs en verre
• Dimensions

6
Modalités et matériels 
de logistique douce

Tester les différents modes de logistique douce tant en 
liaison chaude que liaison froide:

• Chariot isotherme à pousser 

• Triporteur à assistance électrique

• Véhicule léger électrique 

7 Finitions sur offices

Définir et tester les préaérations qui peuvent être mise en 
œuvre sur les offices
Expérimenter sur un site la finition et remise en 
température en four mixte



Les expérimentations à mener

Critères d’évaluation 
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Mode de production      

Choix des produits : 
fabrication maison / 
assemblage

    

Légumerie intégrée –
externalisée

    

Modes de cuisson  

Mode de conditionnement      

Modalités et matériels de 
logistique douce

    

Finitions sur offices      



Les expérimentations à mener

Les modes de production

Expérimentation n°1 : Mode de production

Objectifs:
Comparer le niveau de service rendu 
entre une production en liaison chaude et 
en liaison froide
Tester une approche de liaison mixte

Méthode:
Tester le même menu avec les mêmes 
produits 

Durée:
3 semaines avec chaque solution

Méthodes d’évaluations:
• Enquête satisfaction quotidienne auprès des enfants
• Mesure des temps d’activités et moyens mobilisés cuisine/offices
• Mesure des impacts logistiques
• Mesure des impacts environnementaux: consommations d’énergie



Hiérarchiser les expérimentations

A débattre

N° Thématique d’expérimentation 

Nb de participants
considérant cette 

thématique comme 
prioritaire à expérimenter

1 Mode de production 4

2
Choix des produits : fabrication maison / 

assemblage
4

3 Légumerie intégrée – externalisée 1

4 Modes de cuisson 4

5 Mode de conditionnement 2

6 Modalités et matériels de logistique douce 4

7 Finitions sur offices 4



 La cuisine, c'est quand les choses ont le goût de ce qu'elles sont. 

Curnonsky



Synthèse atelier 3

L’atelier 3 consacré aux expérimentations possibles sur la cuisine du Collège Aimé Césaire a permis d’exposer l’ensemble des changements sur lesquels
des expérimentations, avec comparaison/observation/évaluation, pouvaient être intéressantes avant un éventuel déploiement global :

Mode de 
production 

Choix des 
produits –
fabrication 
maison –

assemblage

Légumerie 
intégrée –

externalisée

Modes de 
cuisson

Mode de 
conditionne

ment 

Modalités et 
matériels de 

logistique 
douce

Finitions sur 
offices

Expérimentation Objectifs

1 Mode de production
Comparer liaison chaude /liaison froide
Liaison mixte

2
Choix des produits : 
fabrication maison / 
assemblage

Valider la faisabilité d’un recours important à la fabrication « maison » 
notamment sur les recettes de plats complets et repas végétariens

3
Légumerie intégrée / 
externalisée

Comparer la mise en œuvre d’une légumerie interne à la cuisine centrale 
(tous produits : crudités et légumes de garnitures) avec le recours à une 
légumerie locale bio (légumerie du GAB IdF)

4 Modes de cuisson
Mesurer les incidences et la faisabilité sur une cuisine à 1200 repas/jour 
d’une simplification des recettes avec la suppression des intrants tels que 
les fonds de sauces déshydratés, les produits pré-élaborés.

5 Mode de conditionnement

Choisir le conditionnement le mieux adapté en termes de santé, 
d’environnement et de valorisation de la prestation : 
• Bacs inox / Bacs en verre
• Dimensions

6
Modalités et matériels de 
logistique douce

Tester les différents modes de logistique douce tant en liaison chaude que 
liaison froide:

• Chariot isotherme à pousser 

• Triporteur à assistance électrique

• Véhicule léger électrique 

7 Finitions sur offices

Définir et tester les préaérations qui peuvent être mise en œuvre sur les 
offices
Expérimenter sur un site la finition et remise en température en four 
mixte

Au cours de cet atelier, plusieurs voix ont interrogés cette notion d’expérimentation, son utilité et la capacité de la Caisse des écoles à gérer 

leur évaluation, et lui préféraient les notions de « démonstration » ou « test » qui viseraient davantage à déployer la solution choisie sur un 

petit périmètre pour en confirmer les bénéfices avant d’engager le changement à plus grande échelle.


