Etude de restauration collective a Bures sur Yvette sur la base d’'une cuisine centralisée 12 mai 2023

Réflexions, en amont (2 ans), pour préparer une restauration collective, sur la base d’'une
cuisine centralisée et en gestion directe, et I'intégrer dans la politique municipale de la

transition en matiere alimentaire

Les parties prenantes

Mairie : employé e s, élue s

- Consommateurs (Eléves des écoles maternelles, primaires, Creche, Seniors, employés

municipaux, portage a domicile),
- Associations des consommateurs (Parents d’éléves, Foyer Nickles des anciens, ..),
- Professionnels de la restauration collective,
- Fournisseurs, alimentaire, non alimentaire,
- Autres communes.

Rbéles nécessaires et obligatoires de la restauration collective pour :

Passer les commandes

- Réceptionner les marchandises commandées

- Contréler les marchandises a la réception

- Maintenir le lien avec les établissements livrés : Un référent(e)s par établissements livrés
- Gérer la cuisine centrale :

o Référent(e) de la cuisine centrale, gestion comptable

Responsable de la cuisine centrale (menus, commandes)

o

Responsable de la production et du personnel de cuisine

o

o Personnel de cuisine
o Diététicienne

Suivi de I'hygiéne et de la sécurité

o
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o Gestion du personnel

Besoins
- Produire 900 repas par jour, 150 000 repas par an,

- Respecter la Loi EGALIM (Minimum de 50% de produits dits d’alimentation durable
(locaux, signes de qualité, AB) dont 20% issus de I'agriculture écologique, utilisation de

produits frais et bruts,
- S’inscrire dans le PAT du plateau de Saclay de relocalisation de I’alimentation
- Choisir le mode de cuisine de production (cuisson compléte)
- Etablir un cahier des charges entre les parties prenantes comprenant a minima :

o Co-€élaboration des menus avec les enfants et les parents dans le cadre d’'une

éducation a I'alimentation
o Intégration d’une part plus importante des produits issus de I'alimentation durable
o Intégration d’'une alternative végétarienne quotidienne
o Intégration du zéro déchet
o Education a I'alimentation et au go(t, et au gaspillage alimentaire
o Gestion des surplus : Solidarité avec les étudiants précaires
o Respect de 'empreinte carbone

o Réglementations et normes sur l'alimentation, la nutrition, la qualité des repas

fournis

o Mise en place d’indicateurs fiables et simples permettant de conserver la qualité

des repas proposés
- Etablir les couts d’investissement et de fonctionnement
- Regarder les mutualisations possibles avec d’autres communes

- Accompagner au changement
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Marché alimentaire
Etablir un marché avec des fournisseurs locaux et/ou nationaux pour les denrées

alimentaires

Contréler totalement les approvisionnements en produits frais et bruts et produits

Secs.

Gestion de l'approvisionnement alimentaire
Commander

S’assurer que les produits sont de bonne qualité nutritionnelle et environnementale,
Connaitre les producteurs locaux

Mettre en place une gestion et un suivi de la qualité avec des critéres de validation et

de sélection élaborés entre les parties prenantes.
Réceptionner
Sur un quai de livraison, activité journaliére,

Contréler la marchandise, les denrées alimentaires commandées sur la base des

critéres définis lors de la commande

Salles de réception séparées pour contrbler les arrivages des viandes, des produits

laitiers et des produits secs

Frigos pour les viandes, Piéce a -18°C pour la congélation et la conservation des

produits congelés pour pallier aux risques de rupture de stock.
Stocker

Lieux de stockage dans le respect des normes de rangement et de température

Livraisons aux établissements
Structures scolaires, centre de loisir, Maison de la petite enfance, Espace Nicklés

Adaptation des béatiments,
Liaison chaude / liaison froide, godters,
Véhicules de livraison,

Gestion des plannings de livraison
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Création d’une cuisine toute équipée
Trouver un lieu
Respecter les normes d’hygiéne et de Sécurité Alimentaire en Cuisine
Créer une cuisine pour
Légumerie
Préparations froides et chaudes
Plonge
Quai de livraison
Investir dans le matériel de cuisine
Recruter du personnel compétent
Installer des vestiaires H et F
Gérer le linge



