Atelier participatif 2
1¢r avril 2021

Etude relative a I'avenir de la cuisine centrale
et de la restauration scolaire du 18e arrondissement

Quels modes de production et quels modeles de proximité ?




Les objectifs de I'étude

Objectif propre a la mairie du 18¢

Eclairer la réflexion sur les scénarios de gestion

* Surl'organisation du service de production
* Surle mode de gestion

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

:

Répondre aux diverses exigences

Prendre en compte les principes actuels
réglementaires en vigueur

d’organisation, de fonctionnement et de gestion d’un
service de restauration scolaire moderne
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Tenir compte des objectifs de la ville en matiéere de
qualité constructive et de conception respectueuse de
I’environnement, facilitant sa maintenance, a un co(t
maitrisé

Proposer les conditions d’une prestation de qualité
respectant a minima les critéres de la caisse des
écoles du 18¢ arrondissement




Les enseignements de |'atelier n°1

Offre alimentaire

Pour faire plus de
fabriqué maison -
disposer des
compétences pour
fabriquer maison

Mode de production

Fabriquer maison
pour diminuer le

gaspillage
i i alimentare
Simplifier les
recettes en _
valorisant les Prix acceptable
produits bruts

pour les usagers,

colt supportable

Intéresser des
pour la Collectivité

partenaires pour
contribuer a

Valoriser et faire
evoluer les
léducation au goiit Limiter l'impact competences des
e environnemental personnels
couts acharge de . ,
outisesinGs aVie 7 Ol moqaies
S '"3&351#5&33 les techniques _
nouveau plan Erggqomledet
; 2 conditions de
alimentaire durable travail
de la ville de Paris
(10:]%2%5:-6t;m|20n Les choses

doivent avoir le
golt de ce qu'elles
sont ...
visuellement !

Aller vers une
liaison flexible,
s'adapter au
produit fini

Réfléchir 3 des
solutions mixtes :
certains produits
ne fonctionnent ni

en liaison
chaude/froide (ex :
steak hache),
certaing produts
sont moins bons
en liaison chaude
gu'en liaison froide
(&% : haricats verts)
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Les scénarios a I'étude

Organisation des productions
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Env. 14 000 Env. 7 000
repas repas

® Axe 1 :Rapprocherla production des lieux de
consommation avec 6 a 9 cuisines de secteurs
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® Axe 2 : Compléter ce dispositif par 4 cuisines sur place
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@® Axe 3 : Construire 2 cuisines
centrales modernes et intégrant
la fabrication maison

® Axe 4 : Mesurer les écarts des
autres axes avec la construction
d’une nouvelle cuisine centrale
unique



La restauration dans le 18¢™e arrondissement
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Chiffres clefs

oZiill ﬁsuﬁ’%_a
74

R &= M Plus de 400 repas / jour
14 000 B Entre 300 et 400 repas / jour
. B Entre 200 et 300 repas [ jour
repas/Jou r offices de M Entre 100 et 200 repas / jour

restauration Moins de 100 repas / jour

Répartition de lI'activité par quartiers




Les prérequis et orientations techniques

Les orientations proposées suite au diagnostic

* Achats: 100 % durable et bio (50% local)

* Fabrication « maison »

e Approche technique basée sur la valorisation du produit et non seulement sur le type de liaison
* Conditionnement réemployable: Inox, verre... (0 plastique)

e Qualité des espaces restaurants

e Qualité du service

e Comparatif liaison froide, chaude et mixte dans chaque solution

e Logistique douce

Les orientations complémentaires

* Simplification de 'offre — valorisation des produits

* Une offre a prix acceptable pour les familles et a cout soutenable pour la collectivité
* Intégrer des partenariats éducatifs et sociaux autour du repas

* Valoriser et faire évoluer les compétences

* Ergonomie et condition de travail

* Limiter I'impact environnemental de la solution choisie




Les prérequis et orientations techniques

Liaison chaude ? Liaison froide ?
Liaison Mixte ?

Achats: 100 % durable et bio (50% local)

. Fabrication « maison »
THEME

Equipement des cuisines centrales avec:

* Légumerie

Comparer les différentes solutions:

* Matériels adaptés et en quantité suffisantes

@

La liaison chaude est-elle envisageable dans tous les

OBIJECTIFS ; cas?
Renforcer les compétences: —
* Plus de cuisiniers et aide de cuisine ( formation ?
Recrutement ?)
) —
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Les prérequis et orientations techniques

THEME

@

OBJECTIFS

) —
) —

)
PERTINENCE

Logistique douce

Supprimer_les véhicules thermiques, limiter les
difficultés de circulation et de stationnement:

Chariot isotherme a pousser
Triporteur a assistance électrique

* Véhicule léger électrique
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Env. 14 000 Env. 7 000 Env. 1500 a
repas repas 2 000 repas

Véhicule lent
Arréts fréquents
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Quelle approche pour les cuisines de proximiteé ?

Vers des cuisines centrales de petite capacité ne servant qu’un petit nombre de site

e Quelle dimension ?

e Combien de site desservis ?

e Quelles distances ?

=1
1000 a 1500 repas
Max 2 000 repas

6 a 8 sites
Max 11 sites

Max 1500 m
entre la cuisine centrale et le
site le plus éloigné



Quelle approche pour les cuisines de proximiteé ?

Quelle cartographie possible ?
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Quelle approche pour les cuisines de proximiteé ?

Quels potentiels de localisation des cuisines de proximité
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Quelle approche pour les cuisines de proximiteé ?

Exemple Quartier Moskowa

Tournée 1 Tournée 2
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Echanges avec le groupe

Alternatives complémentaires

Envisager un scénario avec 15-20-25 cuisines, pour avoir davantage de petites unités, en
exploitant davantage les sous-sols des écoles.

Envisager un scénario mixte, avec deux cuisines centrales un peu plus grandes (exemple :
Riquet + une nouvelle cuisine aux portes de I'arrondissement ot il y a de la place) et des
petites unités. Pas forcément de schéma unique pour toutes les écoles.

Au lieu d'imaginer que chaque cuisine fasse les mémes éléments, on peut imaginer des
spécialisations. Riquet ferait les entrées, le traitement de lIégumes frais, etc. une autre
unité spécialisée dans les desserts maisons, une autre sur les plats. Ca peut permettre
d’éviter de démultiplier les équipements et les espaces nécessaires.

La spécialisation peut étre envisagée peut étre intéressante dans la conversion de
Riguet, mais attention toutefois a ne pas démultiplier les sites qui seraient amenées a
desservir toutes les écoles, car ¢a crée de la logistique en plus, ce qui est tres impactant
sur la viabilité du modele. On peut aussi partir du principe que toutes les opérations
simples, on les garde dans les offices de restauration.

Dans nos réflexions, c’est intéressant effectivement de s'appuyer sur ce qu'on a. Si je
divise par 2 la production a Riquet, je peux potentiellement y faire des choses différentes
et améliorer la qualité. Il y aura toutefois besoin d'y intégrer I'enjeu du conditionnement
réeemployable, qui n'est pas neutre d'un point de vue spatial.

Parent

Parent

Bureau d’étude Parent

Bureau d’étude



Echanges avec le groupe

Proximité cuisiniers - consommateurs

Mon modéle c'est la restauration Emeraude. Ce sont des petites unités ou les cuisiniers
fabriquent devant les personnes dGgées. C'est fabuleux. On arrivera a changer les choses
que si on arrivera a construire des cuisines dans les écoles. Il y a toujours des parents
volontaires architectes qui sont préts a s'impliquer pour envisager des petites cuisines
dans les écoles.

Ne pourrions nous pas imaginer de faire venir des cuisiniers dans les écoles pour que les
enfants fassent des retours en direct.

Au lieu d'imaginer que chaque cuisine fasse les mémes éléments, on peut imaginer des
spécialisations. Riquet ferait les entrées, le traitement de légumes frais, la Iégumerie sert
a ¢a. On pourrait avoir une autre unité spécialisée dans les desserts maisons. Et une
autre unité sur les plats. Ca peut permettre d’éviter de démultiplier les équipements et les
espaces nécessaires.

Effectivement, dans des grosses cuisines centrales, a part dire que les cuisiniers font de
temps en temps le tour des restaurants, on peut difficilement faire plus.

Dans une petite structure, une fois la production finie, les cuisiniers peuvent partir
participer a la distribution dans les écoles voisines. Ca peut participer au futur modéle
RH.

Parent Parent

Parent

Bureau d’étude



Echanges avec le groupe

Problématique du personnel

Plus j'ai de cuisines, plus j'ai besoin de personnel or on observe aujourd’hui un probleme
d'attractivité. Il y a des conditions de vie plus intéressantes en restauration collective,
mais c'est moins rémunérateur. Donc pour palier ce probleme d'attractivité des
cuisiniers, la solution c’est peut-étre aussi de former des gens qui n'ont pas de
compétences.

Aimé Césaire, on peut se dire que c'est un lieu de formation pout accompagner une
transition, on pourra peut-étre pas tout faire d'un coup.

Ce qu'on va expérimenter a Césaire, effectivement si ¢a fonctionne, on garde, et ¢a peut
devenir un lieu de formation. On peut méme peut-étre créer un centre de formation ?
Certainement plein de choses autour de ¢a.

On a un trés bon CFA rue Béllier, on peut partir de la.

Bureau d’étude

Bureau d’étude Parent

Parent



Echanges avec le groupe

Fruits et légumes

Aujourd’hui, on ne peut se satisfaire de la qualité des fruits, qui sont trop mdrs et
immangeables, et les léegumes, qui n‘ont pas de godt. Il faut des légumeries mais peut-on en
avoir dans toutes les écoles ?

D’autres solutions peuvent aussi étre exploité, le GAB lle de France a crée une légumerie qui
collecte des léegumes bio sur un rayon proche et les livre prét a cuisiner, c’est-a-dire épluché,
prépareé de la veille. Ca peut étre intéressant de se dire qu’est-ce qui existe dans mon

périmeétre, pour aller chercher du légume frais bio, sur un circuit existant ? C’est une légumerie

semi-industrielle, c’est-a-dire avec des process automatisés, mais ¢a reste un modele
intéressant avec une filiere bio et locale.

Avec les fruits, le probleme de leur transformation en amont, notamment en salades de fruit,
c’est qu’on est quand méme obligé d’ajouter des anti-oxydants. Si c'est préparé la veille, les
fruits s’oxydent. Par contre, on peut imaginer que les personnels dans les offices pourraient
faire de la découpe de fruits.

Le probleme sur les fruits, c'est aussi les lieux de stockage, il faut pouvoir les stocker pour
savoir quand les servir. Or, il y a un probléeme de place pour avoir ce type d’espace.. apres la
découpe c’est vrai que ¢a permet de faire en sorte qu'il y ait plus de fruits mangés.

L'exercice de la maturité des fruits est complexe. En tant que parent d’éleves, pour le vivre, il
faut étre prét a accepter le changement de menu de derniere minute. Souvent on veut
tellement pas changer le menu qu'on ne s'autorise pas ce genre de choses. Or, ¢a pourrait
permettre éventuellement de se dire que ce jour-ci, les poires ne sont pas mdrs, donc on sort
plutét les compotes de dépannage a la place par exemple.
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Parent

Bureau d’étude



Echanges avec le groupe

Temporalités de mise en ceuvre

Pas vu de notion de timings. Parents qui se lassent beaucoup parce que les enfants mangent
mal tous les jours.

Sur ce type de projet, il faut se dire que ¢a ne prendre pas moins de 4-5 ans, voire méme
jusqu'a 6-7 ans, avant de voir l'aboutissement du nouveau modele, dans la mesure ot il y a un
certain nombre de décisions a prendre, d’études complémentaires a mener, d’investissements
a budgéter, etc.

Pour autant, deés la rentrée prochaine, on pourrait commencer a tester des choses avec la
cuisine Aimé Césaire et observer des évolutions.

Pourquoi c’est si long ? Dans le 9e arrondissement, c'est municipalisé depuis bien plus
longtemps que nous. Il y a une cuisine centrale qui a été construite pour une maternelle, ¢ca a
couté 5M d'euros, et il y a eu 2 ans et demi entre I'appel d’offre et la livraison du batiment.

La temporalité que vous donnez ne concerne que la construction de la cuisine, mais pour avoir
travaillé sur ce projet, je peux vous dire qu’il y a eu un certain nombre d’études de faisabilité,

on recrute des bureaux d’étude, valide leurs travaux, etc. De maniére général, il y a donc
souvent 3-4 ans avant de voir un batiment livré. Mais bien avant 4 ans, nous aurons des
résultats visibles. Les chantiers les plus simples seront les premiers a sortir.

Si on décide de construire une nouvelle cuisine centrale centralisée, pres du périphérique, ¢a
peut d’ailleurs aller beaucoup plus vite. Mais si on veut créer un nouveau modéle avec les
ambitions données et davantage de sites de proximité, prendre le temps d’expérimenter des
choses, cela prendra du temps, mais d’ici la des choses auront déja été faites pour améliorer
la qualité du service.

Parent

Bureau d’étude

Parent

Ville de Paris
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Echanges avec le groupe

Communication avec les parents

Si on a envie que ¢a change, il faut qu'on change dans nos perceptions des choses. Il me
semble qu'a I'école on ne recoit que des courriers administratifs. C'est un menu affiché a
I'entrée de I'école et c’est tout. Or, nous pourrions tout a fait comprendre certains choix de
modifications de menus (exemple des fruits pas mdrs) si nous étions informés a ce sujet.

Concernant la durée du projet, si ¢a prend 7 ans avant que cela aboutisse, il faut
absolument un Work in Progress, qu’on soit informé tout du long de la progression du
chantier, qu’est-ce qui avance, qu’est-ce qu’il reste a faire. A ce titre, le poste communication
n’est pas négligeable dans les postes a prévoir.

L'expérimentation Aimé Césaire, c'est bien, apreés c’est comment on peut partager des
choses aupres des autres écoles. On a besoin que ces changements aient une forme. Il est
tres difficile aujourd’hui d'imaginer des ateliers cuisines, pour imaginer des alternatives, il
faut qu'elles poussent intrinsequement. Il faut réfléchir ensemble sur comment partager
tout ¢a, par des petites choses (exemple : changer les menus, ...).

A ce titre, I'expérimentation est intéressante pour montrer aux gens que ¢a bouge, on peut
imaginer faire de la liaison de proximité avec 2 premiéres écoles, puis 3 autres, puis encore
d'autres etc. pour qu’un maximum d’établissements en profitent. Expérimenter des fagons

de cuisiner, des modes transport, des solutions techniques, etc. (exemple : sauce, légumes,

etc.).
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Prochain atelier : jeudi 15 avril 18h — 19h45

Quel expérimentation pour Aimé Césaire ?

e Le college Aimé Césaire dispose d’une cuisine préte a étre utilisée
* Cet équipement pourrait permettre de produire jusqu’a 1 300 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 I'atelier :

* Prioriser les expérimentations a conduire avec cette cuisine : qu’est-ce
gu’on cherche a démontrer ?

* Réfléchir a la maniere dont on va évaluer I'expérimentation : comment on
va démontrer ce qu’'on cherche a démontrer ?




““La cuisine, c'est quand les choses ont le golt de ce qu'elles sont. 7

Curnonsky




