
Réunion du mardi 13 février 2018 

Réunion du samedi 17 février 2018



 Valider les nouvelles orientations du projet

 Informer sur les conclusions de l’étude de 

faisabilité et les valider 
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POINT AVANCEMENT DU PROJET

 Visites réalisées : Pleyber-Christ et Rosnoën

 Acteurs rencontrés

EVOLUTION DES ORIENTATIONS INITIALES

 La question du partenariat avec la cuisine centrale de 

Kergroas à Lannilis

 Présentation d’un préprogramme



 Libre-service des hors d’œuvre puis service du plat chaud auprès
du chef de cantine. Desserte du plateau en autonomie avec 
objectif pour les enfants de consommer tout ce qui a été pris et 
de trier les déchets du plateau (bio déchets, plastiques, etc.)

 Pesées systématiques des plats préparés et non consommés
afin d’aider la cuisine centrale à ajuster les quantités de 
fabrication pour les prochains repas. 
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Source photos : Réseau BRUDED

 Salle de restaurant entièrement rénovée

 Mise en place d’un self éco-responsable (réalisation Ets Pichon)

 Démarche qui vise à réduire les bio déchets (Objectif de réduction à 40 
grammes / enfant / repas)

 Repas préparés en cuisine centrale puis livrés en liaison chaude

 Assiette plus petite pour éviter de se servir de trop grande portion

Le 10/11/2017. Personnes présentes : Philippe Coat, Christine Chevalier, Daniel Godec



 Retour de la préparation des repas sur place à partir de produits bio 
et locaux (80% de bio)

 Approvisionnement en direct auprès de producteurs du territoire

 Mise aux normes de la cuisine

 Achat du mobilier et des ustensiles auprès de Thirode
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Les + Les -

- Communication interne et 
externe pour fédérer les familles
autour du projet
- Campagne de sensibilisation au 
gaspillage
- Création d’un jardin à l’entrée
de la cantine (plantes aromatiques)

- Qualité des repas (testé et 
approuvé)

- Gestion du personnel en cas
d’arrêt

- Adhésion du cuisinier au 
projet municipal

Avantages et inconvénients du projet

Le 28/11/2017. Personnes présentes : Philippe Coat, Gérard Veron, Jeanne Fauvel



INVITATION DES FAMILLES A L’INAUGURATION











10

- L’idée du self éco-responsable

- L’assiette unique : permet de réduire les 
objets à laver et d’inciter très fortement 
les enfants à terminer le hors d’œuvre 
pour se servir en plat chaud

- L’espace tri des déchets au 
débarrassage des plateaux

- Un endroit dédié au débarrassage pour  
déposer le dessert non mangé, non 
ouvert, avec la possibilité pour un autre 
enfant de le prendre 

- La communication interne et externe 
autour du projet

- La campagne de sensibilisation au 
gaspillage dans la salle de restauration

- L’approvisionnement en direct auprès 
des producteurs locaux



 Présenter les attentes et besoins

 Vérifier la faisabilité dans les locaux existants

 Obtenir des devis pour chiffrer le projet
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 Locaux suffisament spacieux pour le projet

 Calendrier initial de réalisation apparaît trop juste

(livraison initialement souhaitée pour la rentrée scolaire

2018).

 Nécessité de faire réaliser une étude de faisabilité par un 

architecte pour évaluer le budget du projet du point de 

vue de la renovation du bâtiment de la cantine.

OBJECTIFS DES RENCONTRES :

CONCLUSION :
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 Inscription du projet dans une démarche planifiée : dossier traité en globalité suivant un rétro-planning

 Acquisition du logiciel d’inscription cantine – garderie. FAIT

 Arrêt de la convention avec Convivio à la fin de l’année scolaire 2016. FAIT

 Signature d’une convention d’1 an renouvelable avec la commune de Lannilis pour la fourniture des 
repas en filière chaude dès la rentrée scolaire 2017-2018. FAIT

 Prioritairement : prévoir une profonde rénovation, une extension, de la salle de restauration sur le 
modèle self de Lannilis

 Planifier: 

- Le retour en gestion régie

- La réhabilitation totale de la cuisine actuelle ou construction neuve délocalisée pour confectionner

les repas sur place. 

- Un approvisionnement en produits de saison, via des circuits courts, locaux, bio pour fournir aux 

écoliers des repas de qualité.

 Pour l’école Joseph Signor: favoriser le placement libre des enfants à la cantine. FAIT



 Amélioration de la qualité gustative des repas depuis la 
rentrée

 Retours globalement positifs à l’enquête réalisée auprès
des parents et des enfants en septembre 2017

 Véritable attention portée à la provenance des produits
par Christophe, le chef cuisinier de Lannilis
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Décision : prolongation de la convention 
pour 5 ans.
Création d’un COPIL intercommunal pour 
le suivi et la qualité des produits choisis





Besoins de l’espace « arrière » :

 Réfléchir à la mise en place d’une marche en avant pour le circuit des 
produits alimentaires.

 Etablir le circuit d’évacuation des déchets (avec valorisation de 
chaque matière).

 Aménager un bureau pour la/le responsable de cantine 

 Créer un vestiaire pour le personnel (WC +/- douche)

 Aménager des placards pour les réserves

 Aménager un espace plonge ergonomique pour limiter les TMS du 
personnel. Espace à prévoir suffisamment spacieux et ventilé (lavage 
de la vaisselle, mais aussi chariot self) + évacuation de l’eau au sol 
performante et carrelage anti-dérapant. 

 Prévoir un espace « office » : besoins à définir mais il y sera 
positionné obligatoirement un congélateur, un réfrigérateur, l’armoire 
de remise en température, deux containers, une paillasse inox et des 
placards, un micro-onde et une plaque de cuisson pour réchauffer les 
goûter des enfants (besoin de la garderie). 

 Envisager la mise à disposition de cet espace aux parents d’élèves ou 
autres associations pour organiser de petites manifestations. Pour 
l’heure le besoin en matériel n’est pas défini. 



Dans l’espace « salle de restauration » :

 Travailler le sol (prévoir un revêtement anti-dérapant) et le plafond pour 
améliorer l’acoustique du lieu et diminuer le volume sonore

 Proposer une décoration moderne, chaleureuse et apaisante (travail des 
peintures des murs, de l’éclairage)

 Aménager un self pour les enfants de l’école primaire

 Changer le mobilier (tables et chaises)

 Etre vigilant sur l’accessibilité du lieu, permettre aux PMR d’entrer sans 
difficulté

 Revoir le réseau d’électricité, le système de ventilation, le réseau des 
canalisations si besoin

 Si besoin, changer les menuiseries pour améliorer la performance 
énergétique du lieu (voir conseils d’Ener’gence sur le sujet)

 Envisager un système de sonorisation de l’ensemble de la salle (diffusion de 
musique)

 Objectif zéro gaspi : penser au tri, à l’évacuation et au compostage des 
déchets



Dimension sociale du projet :

Ouvrir et partager l’espace de restauration avec nos aînés en 
profitant de la proximité entre l’école publique et l’EHPAD des Abers. 

Avantages : favoriser les échanges intergénérationnels lors de repas 

pris en commun 



Présentation
de l’étude de 

faisabilité
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Présentation
de l’étude de 

faisabilité
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 Evolution de la pause méridienne pour un meilleur accueil des enfants

 Amélioration du confort thermique, acoustique, esthétique

 Confort de travail du personnel

 Autonomisation des élèves grâce au self

 Renforcement de l’attractivité de l’école pour des nouvelles familles

 Espaces mutualisables pour d’autres activités (réunion d’associations, 
etc.)



Présentation
de l’étude de 

faisabilité
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• Travaux de rénovation : de 198 000€ à 288 000€ TTC (suivant ampleur des choix de 
rénovation)

• Equipements du self : 31 000€ TTC

• Equipements de plonge : 7 300€ TTC

• Mobilier (tables et chaises) : 13 700€ TTC




