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Repéeres "
LES ACTEURS DU PROJET

Maitre d'ouvrage:

Ville de Villenave d'Ornon
Surface: 1369 m?

Montant des travaux: 4,19 M€ HT
Architecte: TLR Architecture

- Bordeaux

AMO en mission compléte:

Alma Consulting - Paris

MMO BET Cuisine: BEGC - Nantes
Installateur: Tout pour le Froid
(Limoges)

Plafond filtrant: Air Debonnet
Chambres froides: Portes Portiso :
Cellules de refroidissement: Acfri :
Matériels de préparation:
Robot-Coupe

Fours: Electrolux

Sauteuses: Therma

Foyers induction: Capic
Convoyeurs et environnement
laverie: Metos

Plans de travail inox: BC Inox

Bacs inox: Matfer-Bourgeat
Armoire de désinfection: Hygitec
Centrale de désinfection: Ecolab
Fontaine a eau: Edafim

Chariots: Tournus Equipement :
Lave-mains: Tournus Equipement
Désinsectiseur: Tournus
Equipement

Armoire a couteaux: Sofinor
Trancheuse a viande: Dadaux

LA NOUVELLE CUISINE
'CENTRALE MODULAIRE
'PASSE A LINOX

RESTAURATION scoLAIRE En couronne de la métropole Bordelaise, |
ville de Villenave d’Ornon vient d’inaugurer une cuisine centr:

C’est dans un batiment modulaire
industrialisé que la nouvelle cui-
sine centrale de Villenave d’Or-
non s’est installée en cette rentrée
de septembre. Le projet, décidé en
2016, amis du temps a voir le jour.
Dans un premier temps, la muni-
cipalité avait cherché a s’allier a
d’autres acteurs pour mutualiser
I'investissement, mais le projetn’a
pas pu aboutir. Décidé i construire
une nouvelle cuisine pour faire face
aux évolutions démographiques

Les facades extérieures
ont été recouvertes d'un
8 bardage métallique isolant
coloré qui apporte une touche
harmonieuse a l'ensemble
de la réalisation.

flambant neuve sans plastique. Elle fabrique 3 500 repas/jour

auxquelles la commune doit faire
face avecaujourd’hui 35000 habi-
tants, le Maire, Patrick Pujol
(sans étiquette) a poursuivi son
projet. En 2018, le programme a
été lancé. Encore retardée en rai-
son de la pandémie, la cuisine vient
d’étre inaugurée le 18 septembre
dernier. Accompagnée sur ce pro-
jet par Alma Consulting (AMO),
laville a décidé, aprés de nombreux
tests, d’opter pour un process tra-
ditionnel en liaison froide via des

bacs inox. Dans la précédente
sine devenue obsoléte, 1’équig
restauration travaillaitavec des
quettes maisavaitdéjamisen]
des tests avec des bacs inox,
lui a permis de valider la faisat
de cette décision. « Le cas de \
nave d'Ornon montre les limite
programmations longues » an:
Denis Daveine, associé du
Alma Consulting qui a assis
maitre d’ouvrage tout au lon
projet. « Lorsqu’il y a plus d’'u
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® un plafond filtrant s'étend sur I'ensemble de la zone cuisson et permet aussi de dispenser un éclairage complémentaire. @ Des fours Electrolux 20 niveaux
assurent I'essentiel de la cuisson avec... € ... une batterie de sauteuses Therma. 0 Cing cellules de refroidissement Acfri jouxtent la zone de conditionnement.

entre ['étude de faisabilité et le lan-
cement du concours, il est évident
que de nombreux éléments peuvent
interférer, ce qui a été le casici. Il faut
alors réagir vite et privilégier une
bonne communication avec le client.
AVillenave d’Ornon, nos interlocu-
teurs étaient a l'écoute et nous avons
pu avancer sereinement. Mais méme
si nous avons testé la solution bac
inox, nous n’avons pas pu réaliser
une véritable étude d'impact ».

Une cuisine en modulaire

La nouvelle cuisine centrale a été
construite en modulesindustrialisés
(Cougnaud Construction) ce qui fait
d’elle la 2¢ cuisine centrale francaise
construite delasorteapres celledela

Roche-sur-Yon (5 000 repas/jour).
Le principe est simple: les fonda-
tions/terrassement sont réalisés
de maniére traditionnelle mais les
sols, structures, murs et le toit sont
fabriqués en usine puis acheminés
et installés sur le site. Ce nouveau
mode constructifaméliore en théo-
rie 'efficacité et la productivité de
la construction surtout lorsque le
projet intégre le BIM et la modéli-
sation numérique dans le process.
A Villenave d’Ornon, le chantier a
démarré a 1'été 2020 pour s’ache-
ver un an plus tard en donnant
naissance a un batiment de plus de
1300 m?dont 90 % de cette surface
est dédiée a la cuisine. Coté esthé-
tique, les spécialistes du modulaire

ont, depuis quelques années, réussi
a faire évoluer I'image négative du
«préfabriqué» avec des solutions
plus esthétiques qui font oublier
le look de conteneurs de ces nou-
velles constructions. A Villenave
d’Ornon, les facades extérieures ont
étérecouvertes d’'un bardage métal-
lique isolant coloré quiapporte une
touche harmonieuse a I‘ensemble
de laréalisation. Etle baitimentainsi
réalisé devientalors une alternative
sérieuse et pérenne aux construc-
tions traditionnelles, offrant de
plus grandes possibilités lorsque
vient le moment de le réaména-
ger ou le faire évoluer. Du point
de vue environnemental, le bati-
ment modulaire a aussi ses adeptes

parce qu’il a moins besoin de
ciment ou de béton qui nécessitent
I'usage d’eau en grande quantité.
Le procédé constructif limite éga-
lement les consommations de
matiéres et la production de déchets
tout en réduisant les nuisances
(poussieres, bruit) lors de la mise
en ceuvre sur site. « Lorsque vous
visitez lesite, il est impossible d'ima-
giner que le batiment est constitué de
modules préfabriqués en usine » sou-
ligne Laurent Ladevéze, Directeur
de la cuisine centrale.

Un process testé et validé

La cuisine centralea été dimension-
née pour produire 4 000 repas/jour.
« Pour le moment nous n’y sommes

....................................................... Sdlease
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© La marche en avant se matérialise a travers des ateliers aux codes couleurs définis. @ Un convoyeur Metos équipe |a laverie pour laver et désinfecter
cagettes et bacs inox lorsqu'ils reviennent des cuisines satellites. @ La zone d'allotissement accueille les cagettes garnies des bacs inox. @ Des bornes
hygiéne avec une distribution de détergents centralisée sont présentes dans les différents ateliers. © La centrale de désinfection approvisionne I'ensemble

des bornes hygiéne de la cuisine.

pasencore tout a fait mémesi en cette
rentrée la ville a déja ouvert deux
nouvelles écoles (N.D.L.R: élémen-
taire et maternelle), pour faire face
au développement démographique
de cette partie de la métropole bor-
delaise » indique le Directeur. Elle
livre 24 cuisines satellites qui au
cours de ces derniéres années ont
été rééquipées pour s’inscrire dans
un process «toutinox «. « Nous avons
racheté des fours de remise en tem-
pérature plus performants et nous
sommes en train de préparer un mar-
ché pour remplacer certains maté-
riels pour le lavage de la vaisselle »
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précise Laurent Ladeveze. En écoles
élémentaires, équipées de self, les
bacs prennent place directement sur
les meubles de distribution tandis
qu’en écoles maternelles, ils sont
servis a table par le personnel enca-
drant. Le directeur a souhaité anti-
ciper la réglementation et recon-
nait que si tous les problémes posés
par le process sans plastique sont
loin d’étre résolus, ce choix se révele
probablement le mieux adapté i la
situation actuelle, « Nous sommes
préts pour faire face a l'échéance de
2025 ». 1l a dd investir dans trois
jeux de bacs, GN 1/1 pour les

écoles élémentaires et GN 2 pour
les écoles maternelles, et regrette
que les couvercles aient aujourd hui
un cofit prohibitif. A ce probléme
s’ajoute celui des étiquettes « trés
difficile a retirer », ce qui I'a amené
alancer des tests avec des étiquettes
hydrosolubles en attendant d’autres
solutions techniques. « On est au
début d’'unemutation, et des solutions
seront sans doute trouvées pour faci-
liter une transition qui touche toute
larestauration collective » analyse-t-
il. Et sur le plan de la manutention,
« c’est aussi plus compliqué car les
tdches restent manuelles mais nous

avons trouvé des solutions grdce a
des chariots adaptés » indique-t-il.
A Villenave d’Ornon, les bacs sont
prélavés en cuisine satellite aprés uti-
lisation, sont ensuite repris avec les
cagettes parles chauffeurs lorsqu'’ils
livrent les repas du jour, et rela-
vés et désinfectés en cuisine cen-
trale avant d’étre remis en service.

Une conception efficace

Coté maitrise d’ceuvre, c’est BEGC
qui étaita la manceuvre. « Globale-
ment, le site se présente comme n’im-
porte quelle cuisine centrale, avec
un respect minutieux de la marche

en avant et une distinction précise
entre zones propres et zones sales.
La seule véritable contrainte a été la
construction modulaire qui néces-
site d'étre trés précis sur 'emplace-
ment des réservations techniques,
des réseaux et des caniveaux de sol »
indique Xavier Brochard, Respon-
sable des études et Chef de projet
associé du BET. Le froid est cen-
tralisé dans un local, tandis que la
plomberie et]’électricité sontame-
nées par le plafond. « Avec Denis
Daveine, nous nous sommes atta-
chés a concevoir des locaux éclai-
rés le plus naturellement possible.
Grdce aun patio central, nous avons
réussi a faire rentrer le maximum
de lumieére dans les différents ate-
liers. Pour le reste nous avons pro-
posé des solutions majoritairement
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mobiles avec un mobilier monté sur
roulettes, des bornes hygiéne avec
une distribution de détergents cen-
tralisée et une zone cuisson tradi-
tionnelle équipée d’un plafond fil-
trant avec des fours, des sauteuses et
quelques foyers induction. Un soin
particulier a été porté a lazone lave-
rie avec un convoyeur capable d’ab-
sorber le lavage des cagettes et des
bacs inox ». La marche en avant se
matérialise a travers des ateliersaux
codes couleurs définis (jaune pour le
propre, rouge pour le sale, vert pour
I'allotissement, gris pour la laverie)
qui permettentaux équipes de bien
respecter les flux. Elle démarre avec
lalivraison des denrées vers les dif-
férentes chambres froides jusqu’a
lazone d’allotissement et le départ
des deux camions qui assurent les

tournées. « Il n’y a pas de légume-
riea Villenave d’Ornon car nous tra-
vaillons avec la centrale d’achat de
lamétropole bordelaise qui regroupe
des fournisseurs locaux capables de
proposer dela4eetdela Segammede
trés bonne qualité. Quant aux fruits,
ils sont envoyés directement dans les
écoles ou ils sont lavés avant d’étre
présentés aux enfants» indique Lau-
rent Ladeveze. Le directeur, qui a
connu les deux précédentes cuisines
delaville, reconnait que son nouvel
outil de travail ot travaillent vingt
personnes est une réussite. « C'est
une cuisine ot il est facile de travail -
ler car elle a été bien congue! C’est le
résultat d’un travail d’équipe et qui
montre qu'il faut s’entourer de pro-
fessionnels pour réussir de tels pro-
Jjets » conclut-i1.@ NELLY RIOUX



