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Motivations & objectifs

Résultats marquants obtenus

Comprendre :

> |les modes de gestion,

> |la place qu’y occupent les préoccupations energetiques, envi-
ronnementales et de santé,

> |les conséquences sur les consommations énergetiques.

La salle de restaurant des étudiants

Vue patrtielle
du poste de cuisson

Méthode

Entretiens, observations et
relevés des consommations
énergétiques dans 4 sites
école maternelle et primaire,
lycée, restaurant universitaire
et entreprise accueillant des
scolaires.

Approche conjointe sociolo-
gique, économique et techni-
que.

Conclusions & perspectives

— Etablir un référentiel fondé sur des critéres objectifs pour éva-
luer la qualité énergétique d’un établissement.

> Les principes du développement durable sont en général iné-
galement observes :

* préoccupations sociales bien intégrées : réponses aux deman-
des des usagers, souci d’équilibre alimentaire

e dimension économique prise en compte : prix des repas calculé
au plus juste pour les familles

* aspect environnemental : maitrise de I'énergie et préservation
de I'environnement pas toujours respectés

Vue partielle de la zone de distribution

> La restructuration des restaurants de collectivité, destinée a
augmenter la fréquentation des usagers, a tendance a diversi-
fier I'offre de services et multiplie les contraintes :

* dispersion des postes de cuisson
e circulation plus importante des denrées
* antagonisme des systemes de chauffage et de ventilation

Les effets :

* couts de revient des repas difficiles a estimer
e augmentation des consommations énergetiques

> Les evolutions de la res-
tauration sociale (augmen-
tation des exigences des
consommateurs, renforce-
ment des contraintes regle-
mentaires et evolutions des
équipements) obligent a
une professionnalisation

— Construire des passerelles, grace a des modules de formation, importante.
entre la gestion d’'un service de restauration et la gestion d’un Les fours de la zone de cuisson
batiment. avec la hotte d’extraction associee
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