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» SCOLAIRE «

MODERNISATION DE LA RESTAURATION SCOLAIRE DE DIJON

Concept a la dijonnaise

Avec la ferme volonté de conserver la gestion de la restauration scolaire en régie municipale, le Maire de Dijon a opté pour une rénovation
de fond. Plus de 13 millions d’euros ont été investis dans ce vaste programme qui englobe tant la construction d'un nouvel outil
de production que la rénovation des 53 sites de restauration.

veiller la curiosité alimen-
taire des enfants et leur of-
frir la possibilité de se fa-
miliariser avec des aliments
Peu connus, DUt en garan-
tissant la sécurité alimentaire » est
un des objectifs que Frangois Reb-
samen, Maire de 1a ville, s'est fixé
dans le cadre de ce vaste program-
me de restructuration.
Passant de la lizison chaude sur
deux sites & un unique en liaison
froide, ce nouveau systéme de res-
tauration a dii étre amplement com-
muniqué auprés des parents pour
les rassurer sur les changements.
« Les repas sont certes confection-
nés deux A trois jours avant leur
consommation, mais en toute sé-
curité et avec plus de possibilités »,
arassuré le Maire.
De ce fait, dans les 83 écoles de la
ville, les offices de restauration ont
tous été restructurés et équipés de
matériels adaptés 2 la liaison froi-
de, pour plus de 5,3 millions d'eu-
ros de travaux.
Un responsable d'office a éé nommé
sur chaque site et les livreurs inté-
grés i |'équipe de restauration. Ils
recueillent notamment les feuilles
d’appréciation des enfants, sont
responsables de I'entretien des ca-
gettes et un espace leur est consa-
cré dans la nouvelle cuisine.
Pour faire face a ces changements,
I'ensemble du personnel des offices
a été formé par le Créa (Centre de
recherche et d'études pour I'ali-
mentation).

Un lieu unique de fabrication
des repas

Le batiment, 4 I'image d'un « mille-
feuille », dispose en rez-de-chaus-
sée dela partie production, au-des-
sus d’un plénum technique, pour
en faciliter 'acces, et au second
¢tage, de bureaux administratifs,
d'une cuisine autonome et expéri-

tions créer un lieu privilégié pour
les agents et c'est réussi! », ajoute
Daniel Ginsberg, responsable de la
nouvelle cuisine. Cette derniére est
par ailleurs équipée d’un labora-
toire Haccp et non loin, d'un bu-
reau de gestion technique des of-
fices ol1 3 personnes assurent le suivi
technique des sites de distribution.
Dimensionnée pour produire 8000
repas, la cuisine en confectionne
6400, Ce chiffre comprend les 400
repas depuis janvier pour les per-
sonnes dgées en foyer et en porta-
ge a domicile.

Vue sur la cuisine

De la réception des matiéres pre-
miéres, en passant par la produc-
tion jusqu'é la distribution des repas,
tout est informatisé pour assurer
la tragabilité de la production. A
I'entrée du secteur chaud, un cui-
seur bi-process, encore peu cou-
ranten U.C.P, permet de cuiredla
vapeur les légumes en vrac, et par
ruissellement les poches et bar-
quettes, en intégrant également un
cycle de refroidissement. « Avec cet
outil, on cuisine environ 600 kg de
viande en poche, en un seul passa-
ge », indique Daniel qui pose fie-
rement devant 'imposante mar-
mite de cuisson sous-vide aux al-
lures de coffre-fort. « 'ai souhaité
faire du sous-vide pour la qualité
des mets obtenus et la souplesse
d’utilisation. Nous n'utilisons fi-
nalement que trés peu de produits
manufacturés, et avec cet outil, j"ai
souhaité redonner envie de cuisi-
ner. » Les 18 cuisiniers du secteur
préparations chaudes et froides ont
eux aussi été formes par le Créa sur
la cuisson 4 juste température.

Le reste du matériel est assez clas-
sique: un duo de marmites avec
bras agitateur, pression 7 bars, une
marmite pression 3,5 bars, 1 pas-
tocuiseur, 3 sauteuses, 4 fours, etc.,

té et faciliter le nettoyage, tout le
matériel est monté sur roulettes.
Dans la méme optique, un plafond
filtrant a été aménagé au-dessus de
Ia zone de cuisson.

Grice A d'immenses baies vitrées,
la cuisine & vue sur une rue passan-
te, un choix de transparence de plus
en plus fréquent dans les unités cen-
trales de production.

Le jour de notre visite, en salle de
préparations froides, les agents sont
mobilisés i la préparation d'un poi-
rier « maison ». « En pétisserie, nous
réalisons des assemblages de piz-
zas, quiches, tartes aux fruits, mais
confectionnons aussi des desserts
« maison », ajoute Daniel. A coté,
une salle bi-température (0/3 °Cet
8/10°C), dite spécialisée, est dédiée
au tranchage et au conditionne-
ment des viandes et préparations
froides, pour permettre au person-
nel de travailler dans des condi-
tions optimales.

Démarche qualité
Dans les réserves, il ne demeure
aucun carton. Tout le matériel je-

« )'ai souhaité redonner envie de cuisiner »
explique Daniel Ginsberg, responsable de la nouvelle cuisine

lité engagée depuis 1998 qui a en-
trainé un travail de fourmis. Nous
avons analysé tous nos diagrammes
de fabrication, ce qui nous a per-
mis de batir notre méthode
HACCP », explique Docteur Agnés
Le Grand, chef du service de la res-
tauration scolaire.

Les concepteurs de cette unité de
production, bitie avec une logique
longitudinale, ont fait le pari de ré-
duire au minimum la circulation,
tant des marchandises que du per-
sonnel. Les zones de préparations
froides et chaudes sont autonomes
avec des chambres froides centra-
lisées, cellules et matériel de condi-
tionnement dédiées. Les menus
sont affichés dans toutes les zones,
« en revanche, aucune affiche de
protocole d’hygigne ne figure sur
les murs, Nous avons préféré for-
mer le personnel, désigné un réfé-
rent HACCP sur chaque secteur et
fournir & chacun un guide de bonnes
pratiques », ajoute Daniel.

Dans la réserve tempérée est revé-
tue de parois inox, nous rencon-
trons Stéphanie Heliot, la diététi-

pour préparer les appels d'offres...
une soirée conserves en vue! s,
La nouvelle cuisine de Dijon, struc-
turée en 5 secteurs autonomes,
illustre une volonté de synergie
entre tous les acteurs de la restau-
ration scolaire afin d’étre plus ré-
actif et au plus proche de I'enfant.
Une globalisation qui a permis au
personnel municipal d'accéder a
de meilleures conditions de travail
ctd’emploi.

Patsy Provoost

P Collt: 8 milfions d'€ dont un cofi-
| nancement de I'inion Européenne
| de 2 millions d'€
Durée des travaux: 15 mois.
1 Production : 5400 repas dont 400
l partage & domicle
! Capacité: BOOO repas par jour.
¥ Effectif: en cusine: 52 agents, y
| compns adminstration et logistique.
| En office: 230 agents.
¥ Colit denrées par repas: 1,75 €
(enfant), 2 € (portage & domicile &t
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