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Programmation de l’équipement
• Site d’implantation 
• Abandon du site de la ZAC de la Jalière sur ORVAULT

• Finalisation du site d’accueil sur ST HERBLAIN Foncier disponible et maitrise foncière ville de ST HERBLAIN

• Zonage PLUm permettant la réalisation d’un équipement de ce type

• Emprise foncière en cohérence avec les besoins, 8000 à 9000 m2

• Dessertes viaires existantes et lignes TC 93 et 50 à proximité
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• Site
• Voir en annexe la représentation cartographique de la localisation du site de la cuisine et des 

sites scolaires

• Etudes pré opérationnelles en cours
• Géotechniques
• Relevés Topographiques
• Analyse Faune Flores du site 

• Bornages et dispositions contractuelles foncières
• A réaliser quand le projet sera stabilisé, niveau Permis de construire
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Programmation de l’équipement



Programme technique fonctionnel détaillé :
Base de réalisation Présentation COPIL ETAT DES LIEUX ET DES BESOINS – ETUDE DE Faisabilité 
du 31 janvier 2024.

• Principe général 
• Cuisine centrale fonctionnant selon le principe de la liaison froide, avec un 

conditionnement en bacs gastronomes inox (un conditionnement réutilisable est 
également prévu pour le portage à domicile conformément aux obligations imposées par 
la loi à partir de 2023). Base de production 7 500 repas jours à l’ouverture, cible 10 000 
en 2040. En annuel : près d’1 200 000 repas en 2029 et de 1 500 000 repas en 2040 
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Programmation de l’équipement



Eléments Structurants: 
• SITE
un fonctionnement optimum des locaux, une limitation de la surface de la cour de service, une limitation des surfaces à construire 
(bâtiment généralement plus compact avec moins de circulations)

• Surfaces cibles
Le ratio SdP/SU devra être le plus faible possible afin de limiter les espaces perdus et les circulations dans le but de limiter les coûts 
d’investissement et de fonctionnement a posteriori du bâtiment. Ce ratio devra être justifié et sera vérifié dès la première étape de 
conception.

La surface de plancher cible est de 2 400m, bâtiment avec un étage pour accueillir les locaux administratifs, tous les locaux techniques 
étant au RDC.

• Principe et Organisation des processus 
La cuisine centrale sera exploitée selon le principe de la liaison froide (production des repas différée dans le temps et dans l'espace par 
rapport à leur consommation, conservation des repas par une maîtrise des températures, les plats cuisinés étant refroidis rapidement 
avant conservation en froid positif).

Ainsi 3 grands types d'activités, hors fonction support, cohabiteront dans la partie cuisine de l'UCP : 
• les approvisionnements, 
• la production et le conditionnement de préparations alimentaires, 
• la logistique (allotissement et livraison).

• Axes techniques de déploiement du projet
• Processus et matériels adaptés pour « faire de la cuisine »,
• Maitrise des coûts de maintenance,
• Qualité des espaces installations pour le confort de travail des agents (TMS),
• Economie et innovation en énergie (ENR…)

Intégration d’une légumerie dans le bâtiment,  permettant de traiter un complément de production pour les légumes non traités par la 
FEE AU DUC. Surface de 132 M2 environ, intégrée dans les process de production 
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Coût d’opération et échéancier 
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Echéancier prévisionnel Finance 
opération Montant HT 2024 2025 2026 2027 2028

Etudes Pré opérationnelles et 
supports (AMO,CT,SPS,TOPO…) 57 800 € 66 980 € 78 200 € 78 200 € 57 800 €

Etudes MOE, y compris 
rémunération non rétenus (2 APS) 517 200 € 586 160 € 553 404 € 413 760 € 86 200 €
Travaux 3 525 452 € 2 820 361 € 705 090 €
Matériels et mobilier 3 350 000 € 150 000 €
Actualisations et aléas 416 036 € 416 036 € 624 054 € 624 054 €
total HT 15 126 787 € 575 000 € 1 069 176 € 4 573 092 € 7 286 375 € 1 623 144 €
total TTC 18 152 144 € 690 000 € 1 283 011 € 5 487 710 € 8 743 650 € 1 947 773 €

Le coût travaux (bâti VRD matériel) est de 10,40 M€ HT, soit +334 k€ par rapport à janvier 2024
Le coût d’opération est de 15,13 M€ HT, soit +481 k€

Surcoût lié à l’obligation d’ombrières Photovoltaïques sur le parking :
il conviendra d’étudier précisément dans le cadre du projet la gestion de l’énergie, production, consommation, 
boucle d’auto consommation avec des partenaires, Hôpital, Aire des gens du voyage…  Ces dispositions seront utiles 
pour, d’une part, optimiser la production/consommation en fonction des usages journaliers/hebdomadaires et 
annuels de la cuisine, et d’autre part, maitriser les coûts d’approvisionnement en énergie électrique



Calendrier
• Principaux jalons

• Consultation MOE,  06/2024 au 11/2024 Niveau APS
• Choix équipe de MOE 12/2024
• Dépôt instruction urbanisme, Permis de construire, 04/2025
• PC Accordé 10/2025
• Consultation Entreprises, 08/2024
• Os Travaux 12/2025
• Travaux 02/2026 au 02/2028
• Réception et Production à Blanc 03/2028 au 06/2028
• Production 09/2028

• Prochaines  étapes
• Lancement consultation 28/05/2024
• Choix 3 équipes vers 08/07/2024
• Choix équipe lauréate vers 06/11/2024
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Annexe
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Localisations du site de la cuisine et des sites scolaires
Représentation cartographique des distances entre la cuisine et les 
groupes scolaires 
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Distances entre la cuisine 
et les groupes scolaires  : 

Grande majorité dans le 
rayon < à 5 kms  

4 dans le rayon < à 10 
kms


