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La restauration dans le 18ème arrondissement 

L’offre alimentaire

14 000 
repas/ jour

1
cuisine centrale 
en liaison froide

• 5 composantes pour les collégiens
• 4 composantes en maternelle et élémentaire
• Choix 4 fois par semaine d’un plat principal conventionnel ou végétarien
• Un menu végétarien pour tous 1 fois par semaine
• Des pique-niques conservables à température dirigée ou température ambiante

74
offices de 

restauration

1
Gestion déléguée
Contrat jusqu’en 

2023

Chiffres clefs

Typologie de produits (par rapport au nombre de composantes totales)

54%

Nombre de 
produits bio

11%

Nombre de 
viandes 

labélisées

8%

Nombre de 
poissons pêche 
durable ou MSC

73%

Total du nombre 
de composantes 

durables (hors pain)

25% 60%

Produits locaux
(y compris bio

ou labels)

Produits en 
circuit court 

(y compris bio 
ou labels)



La restauration dans le 18ème arrondissement 

Effectifs moyens par restaurant

35
25

9

32

Plus de 400 repas / jour
Entre 300 et 400 repas / jour
Entre 200 et 300 repas / jour
Entre 100 et 200 repas / jour
Moins de 100 repas / jour

Collèges

Écoles élémentaires publiques

Écoles maternelles publiques

Écoles primaires publiques

Jardins d’enfants pédagogiques 
municipaux

Offices de restauration 
mutualisés pour deux 
établissements différents

Carte des offices de restauration du 18e arrondissement

Cuisine centrale



La restauration dans le 18ème arrondissement 

Mode de gestion et fonctionnement

•Autorité organisatrice 
du service de 
restauration scolaire

Ville de Paris

•Gestion du service 
pour le compte de la 
Mairie

CDE 18ème 
•Gestion déléguée du 

service de 
restauration scolaire 
par contrat

SOGERES

Coût de revient du repas Prix moyen facturé aux familles du 18e

3,01 €

- Encaissement auprès des familles

- Service en office et restaurant

- Livraison des repas

- Production des repas

- Achats des denrées

Toutes les fonctions déléguées

Aujourd’hui

100% Délégué

0 %

100 %

1,40 €

3,10 €

2,67 €

Coût des denrées

Ressources Humaines

Coût de structure hors RH (entretien, 
maintenance, prestations, 
amortissements, …)

Dépenses liées à la gestion 
des impayés (ANV, provisions)

0,05 €

7,22 €

9,02 € le repas avec prise en compte du coût de la surveillance de l’interclasse Source : rapport sur la restauration scolaire à Paris 2019



La loi Egalim

Objectif 2022
 50% de produits de qualité et durables, dont au 

moins 20% de produits biologiques

Objectif 2025
Substitution des plastiques

Lutte contre le gaspillage alimentaires et dons
La diversification des sources de protéines

Le Nouveau Plan Alimentation Durable 
(NPAD) de la ville de Paris (2021-2026) a pour 
objectif de :
• Mettre en place une restauration collective 

municipale exemplaire dont les 100% des 
aliments seront bio et durables (dont 50% local)

 Option végétarienne à chaque repas dans les 
cantines

• Zéro nitrite
• Zéro huile de palme et OGM
• Zéro plastique
 Réduction de la part du sucre et des aliments 

ultra-transformés
 100% des œufs bio de poules élevés en plein air
 100% de viande bio ou labellisée élevée en 

liberté et dans le respect du bien-être animal

Les enjeux contextuels et réglementaires



Les enseignements de la concertation publique de 2019

Quelle cantine pour demain ?

Produits ultra-
transformés : dans quelle 
mesure peut-on se passer 
des produits « ultra-
transformés » ?

Liaison chaude : dans 
quelle mesure peut-on se 
dispenser de la liaison 
froide et quels avantages 
pourrait-on en retirer en 
matière de qualité de 
service ?

Cuisine du collège Aimé 
Césaire : dans quelle 
mesure peut-on s’appuyer 
sur la cuisine du collège 
Aimé Césaire dans le 
nouveau modèle de 
restauration ?

Régie municipale : dans 
quelle mesure la régie 
municipale serait-elle le 
gage d’une meilleure 
qualité de service ?

Produits bio : dans quelle 
mesure peut-on 
développer l’offre en 
matière de produits bio 
français ?

Des cuisines de 
proximité : dans quelle 
mesure le fractionnement 
des espaces de production 
serait-il gage d’une 
meilleure qualité de 
service ?



Les objectifs de l’étude

Objectif propre à la mairie du 18e : 
rapprochement des modes de production

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



L’équipe de consultants choisie

William WARRENER
Expert technique

Maxime GRANDEMANGE 
Expert technique

Clément FOURCHY
Expert service public

Valentin ROCHETEAU 
Expert service public

Arnaud SCHWEIGKART
Expert juridique



Déroulement de la mission

Phase 1 
Diagnostic

Phase 2
Prospective 

Phase 3 
Scénarisation 

Contexte
Etat des lieux global

Potentialités des 
équipements

Base de comparaison

Explorer les évolutions 
possibles

Resserrer les options
Sélectionner les variables 
pertinentes à modéliser

Proposer des scénarios 
d’évolution différents

Comparer les différents 
scénarios

Aider la prise de décision

Capitalisation sur la 
concertation
Visites des sites de production 
et distribution
Analyses métier : approche 
qualité, sanitaire, RH, 
Analyse du modèle contractuel 
et économique

Animation de quatre séances 
de travail collectif :

• Offre alimentaire
• Modèles de proximité et 

logistique
• Expérimentation dans le 

collège Aimé Césaire
• Modes de gestion

Evaluation et modélisation 
précise des impacts :

• sur les usagers
• financiers
• juridiques
• organisationnels, RH, 

conditions de travail
• environnementaux

OBJECTIFS

MÉTHODES

Septembre – Décembre
2020

Janvier – Avril
2021

Mai - Juin
2021



Les éléments clés du diagnostic

Une cuisine centrale qui ne permettra pas, 
en l’état, de répondre aux nouveaux 
enjeux : 

• Plus de fabrication maison
• Des conditionnements réemployables
• Développer une logistique douce

 Impose de se réinterroger sur la 
production des repas…

 … tout en garantissant la qualité des 
produits travaillés (bio, labellisés, etc.)



Les éléments clés du diagnostic

Des offices de restauration :

- Dont l’accessibilité pour les livraisons est 
parfois complexe 

- Des locaux déchets à adapter pour intégrer 
le tri

- Des plonges dont l’ergonomie est à améliorer
- La plupart des offices facilement adaptables 

aux conditionnements réemployables

 Intégrer l’organisation et 
l’aménagement des offices à la 
réflexion sur les évolutions

(Donneront lieu à un examen au cas par cas pour 
en améliorer le confort)



Les éléments clés du diagnostic

Des salles à manger :

- Parfois sous dimensionnées (env. 40%)
- Ambiance et décoration à améliorer

 Mettre en œuvre une approche globale 
de la restauration et non seulement de 
la production des repas ou du mode de 
gestion

(Donneront lieu à un examen au cas par cas pour 
en améliorer le confort)



Quelles possibilités de réintégrer la production des repas sur les écoles ? 

Rep. Nom de l’établissement

1 EM-CD 52 VAUVENARGUES – BERLIOZ
2 CD MARIE CURIE 23 BIONOD
3 EM 57 GOUTE D’OR
4 EM 8 CHRISTIANI
5 EM FRANÇOISE DORLEAC A et B
6 EE 5/7 TORCY
7 EM 6 RUISSEAU
8 CD A CESAIRE

4 sites pourraient être transformés en cuisines de secteur :

• 1000 à 1500 repas par site
• Pour desservir en moyenne 3 à 5 écoles

Seuls 8 sites sont suffisamment dimensionnés pour être transformés avec cuisine sur place

Equivalent de
1650 repas/jour

1

2

3

4Rep. Nom de l’établissement

1 EM Vauvenargues - Collège Berlioz
2 EE Françoise Dorléac
3 Collège Marie Curie
4 Collège Aimé Césaire



Les scénarios à l’étude

Modes de production

Axe 1 : Rapprocher la production des lieux de 
consommation avec 6 à 9 cuisines de secteurs

Prérequis et orientations techniques

• Achats: 100 % durable et bio (50% local)
• Fabrication « maison »
• Approche technique basée sur la valorisation du produit

et non seulement sur le type de liaison
• Conditionnement réemployable: Inox, verre… (0 plastique)
• Qualité des espaces restaurants
• Qualité du service
• Comparatif liaison froide, chaude et mixte dans chaque

solution
• Logistique douce

Quel mode de gestion ? 

Aujourd’hui À l’avenir

0 %

100 %

0 %

100 %Encaissement auprès des familles

Service en office et restaurant

Livraison des repas

Production des repas

Achats des denrées

Axe 2 : Compléter ce dispositif par 4 cuisines sur place

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

Env. 14 000 
repas

Env. 7 000 
repas

Env. 1 500 à 
2 000 repas

Moins de 
400 repas



Une expérimentation à suivre, à évaluer et à documenter

Expérimenter les solutions pour mieux choisir demain

Utiliser la cuisine du collège Aimé Césaire comme lieu d’expérimentation des 
différentes solutions techniques à envisager

1000 repas/jour pour le collège et 3 restaurants scolaires proches

Tester en conditions réelles durant 1 année :

• Différents types de produits en favorisant le bio et durable ;
• Les nouveaux conditionnements (au service de la qualité du résultat) ;
• Des menus identiques en liaison chaude et liaison froide ;
• Des alternatives de logistique douce.

 Confirmer les choix techniques futurs en s’assurant de leur
efficience au service de la qualité des repas.



La suite de l’étude

Quatre ateliers thématiques de réflexion participative 

Quel process de production 
et de distribution pour 

quelle offre alimentaire ?

Repartir de la prestation 
pour savoir comment 

produire qualitativement de 
manière mutualisée 

(évolution du 
conditionnement, conditions 

pour diminuer l’ultra-
transformé, augmenter le 

bio, développer 
éventuellement de la liaison 

chaude ou améliorer la 
liaison froide, etc.)

Déterminer si la mixité des 
modes de production (sur 

place, liaison chaude/froide) 
est envisageable 

Quel(s) modèles de 
proximité ?

Déterminer les hypothèses 
de répartitions des cuisines 

à explorer en phase 3.

Identifier les lieux potentiels 
hors périmètre actuel où des 
cuisines centrales pourraient 

être installées

Comment mener 
l’expérimentation dans le 

collège Aimé Césaire ?

Déterminer comment 
conduire 

opérationnellement cette 
expérimentation

Déterminer ce qu’on 
cherche à démontrer 
opérationnellement à 

travers cette 
expérimentation

Quel(s) mode(s) de gestion ? 

Déterminer les modes de 
gestion qui méritent d’être 

approfondis 

Déterminer quels objectifs 
assigner au futur mode de 

gestion

OBJECTIFS

THÈME

PRÉREQUIS

Jeudi 18 mars 
18h – 19h30

Jeudi 1er avril
18h – 19h30

Jeudi 15 avril
18h – 19h30

Jeudi 6 mai
18h – 19h30



Lexique

Conditionnement : désigne l'emballage d'un produit, ou plat.

Liaison chaude : les plats sont préparés en cuisine centrale et consommés dans les
deux heures.

Liaison froide : les plats sont préparés en cuisine centrale, après cuisson, les denrées
subissent une réfrigération rapide avant d'être stockées à basse température. Elles
sont ensuite réchauffées le jour suivant dans l’office avant d’être servi.

MSC : Marine Stewardship Council (en français « Conseil pour la bonne gestion des
mers », abrégé en MSC) est un label supposé garantir au consommateur — par une
certification indépendante et tierce-partie — que les produits de la mer et de la pêche
titulaires du label ont été pêchés durablement, en respectant les stocks de poissons et
les écosystèmes marin.

Office de restauration : lieux où sont réchauffés et servis les plats (autrement dit, les
« cantines »).

Ultra-transformés : Un aliment ultratransformé est un aliment issu de l'industrie
agroalimentaire et dont la composition, les processus de transformation industrielle
et les additifs utilisés le font rentrer dans le groupe « ultra-transformé » de la
classification internationale NOVA.



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