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Mise en service en février dernier,

la cuisine centrale de Vénissieux
dans le Rhone fonctionne en liaison
froide. Equipée de matériels derniére
génération, elle dispose d’un agrément
sanitaire pour une production
quotidienne de 7 000 repas.

Une nouvelle organisation de travail
a vu le jour et I'objectif consiste a
maintenir la qualité de la prestation
avec des recettes végétales el ce,
dans le cadre de la loi Egalim.

Par Christel Reynoud

caisses des restaurants saellites), d'une
machine Granuldisk pour la plonge-batie-
rie et de lignes de conditionnement Resca-
set (Duopack et Flectropack, avec systéme
de dasage automatique des souces Dosi
Pack]. En outre, il a &é mis en ploce un
nouveau systéme de trogabilite Microlide
pour les lempérotures des chambres froides
et du matériel de cuisson, relié au systéme
d'alarme de la municipalité. Fn oufre, pour

Zoom sur le bio

La municipalité maintient ses engagements pour la confection de repas
i base de produits bio ou 2 haute valeur environnementale. Hie indique
222 % d'achats de produits bio, correspondant A plus d’un tiers des com-
posantes bio dans les menus, o qui représente un volume de 37,22 % En
2018, Ia répartition &tait la suivante par catégories de produits : pain (20 %),
Iégumes (13 %), ovoproduits (7 %), fruits (25 %), produits kitiers (17 %),

Une production optimisée a Vénissieux,
avec pour priorité une prestation qualitative

‘ancienne cuisine centrale datait

de 19706 et elle avait été congue

pour 2 500 repas par jour, mais

elle a atleint des pics de production

a 5 000 repas par jour ou cours
de ces derniéres années, avec des équipe-
ments devenus vélustes. [l s imposait donc de
construire un batiment de 2 100 m? (aupara
vant 550 m?), pour accompagner la hausse
de prés de 54 % des effediifs scokires entre
2009 et 2018. « le projet de cefte UCP en
liaison froide remonte @ 4 ans et au cours
de sa construction, qui a duré 20 mois, RHB
Consuftants a lyon a accompagné ['équipe
pour mefire en ceuvre le plan de mailrise
sanilnire ef ['aider @ se projefer dans ka now-
velle organisation », affirme Sophie Ripert,
directrice de la cuisine centrale.

§rgonotpie et économies

Fin janvier 2018, RHB Consuliants a assuré
une formation HACCP, puis du 18 au 22
[évrier, ce fut au tour des fournisseurs de ma-
térieks, avant un fonctionnement « a blanc »,
du 25 au 28 fevrier. le 1% mars, premier
jour de production, ka cuisine a fabriqué
3 500 repas et la montée en puissance s'est
opérée rapidement (voir encadré). « Nous
nous donnons jusqu'a fin 2019 pour maitriser
complétement l'uilisation des équipements.
ils favorisent I'ergonomie au fravail, avec

20 Restauration Collective n®318 - Aoiit/septembee 2019

notamment 99 % de matériel mobile, et les
économies d'énergie. la performance des
nouveaux matériels o engendré ka refonte de
prés de 1 000 fiches receffes », souligne

« Les conditions
de lravail ont éle
ameliorees »

Régis Darpheville, responsable de produc
tion. « Suile oux remarques des agents,
les condifions de fravail ont & améliord
grace a des chariofs, échelles, palefies

les charges lourdes, efc. », poursuit ko direc-
trice. Un jour avent la fabrication, et non
plus le jour méme, les matiéres premiéres sont
stockées en vue de leur préparafion et cuis-
son. la production o été récrganisée au sein
d'espaces sectorisés el b consommation peut
se foire en J+5 au lieu de |+3 auparavant.
25 analyses de vieillissement ont & réalisées
par catégones de produits.

Obiectif de 50 % de produits
lobslheés ’

Quant au plan alimentaire sur 5 semaines,
conforme au GEMRCN, il intégre des me-
nus de 4 @ 5 compasanles. Sur une se-
maine, sont proposés deux repas & base de
poisson, un repas a base de viande avec

ce jourla une allernafive végétarienne, et
depuis la renirée 2019, un menu végéla
rien hebdomadaire, en conformité avec
la loi Egalim. « Fn matiére d'approvision
nements, I'objectif pour 2021 consiste

a atteindre 50 % de produits labellisés.
Dores et déja, la cuisine ufilise des
viandes label Rouge, de la volaille fer-
miére, des poissons MSC péche durable,
des ovoproduits issus de poules élevées
en p.'ein air, ou encore des (romoges
AQP », indique Sophie Ripert.

Caté équipements, de |'ancienne cuisine,
ont été récupérés un four, une souteuse
et une cellule de refroidissement. « les
saufeuses a pression el rolatives Charvet
et les fours MKN permefient de réaliser
des cuissons de nuit qui garanissent des
fextures tendres et moefleuses », offime le
responsable de production.

Nouveau systéme

de tracabilité

la cuisine a oussi été équipée d'un
tunnel de désinfecfion Badson dans la
zone primaire, de cellules de refroidis-
sement doubles traversantes ACFRI, d’un
convoyeur Comenda (désinfection des
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les produits d’entretien, une centrale de
dilefion a vu le jour. Enfin, une benne com-
pactrice aulomatique pour les carons rem-
place le systéme de compacteur manuel.

Vers des receties végétales
Aujourd'hui, il sagit notamment pour ko
cuisine centrale de maintenir la qualité de
la prestofion culinaire {et ainsi le taux de
safisfaction de 90,3 % en 2018), et de
développer les raceties végétoles associant
legumes, faculents et legumineuses. Une
session de formation a été réalisée en aodt
par RHB Consullants. A noter enfin que
pour assurer le service public de restaw
ration, il a élé adopté le principe d'une
régie autonome de restauration scolaire
et sociale odministrée, sous ['autoritée du
maire et du conseil municipal, par un
conseil d'exploitation et un directeur. Ft
cela marche bien ainsi depuis 2001, dans
le cadre de la gesfion directe chére a ko
municipalité de Venissieux.
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