Le Département, qui a la charge des colleges, agit pour donner aux éleves des
établissements publics comme privés, les conditions propices aleur réussiteeta
leur épanouissement. llalancé un pland'investissement de 224,5millions d'euros
pour la période 2022-2028, qui vise a fournir des locaux adaptés, a améliorer les
performances énergétiques etenvironnementales des batiments, a proposer des
repas de qualité et a améliorer les conditions de travail du personnel.

Au quotidien, le Département s'engage pour améliorer la scolarité des collégiens,
a travers notamment I'utilisation dans la restauration de produits issus de
I'agriculture biologique et d'un approvisionnement local, par le financement
d'actions éducatives, privilégiant la découverte des métiers, lalecture (prix littéraire
des collégiens), I'environnement, la prévention, la santé et le devoir de mémoire.

La restructuration du service de restauration du college du Pays des Abers a
Lannilis et sa mutualisation avec celui du college Nelson Mandela a Plabennec
illustrent cet engagement en faveur de la modernisation et du maintien de la
qualité de l'accueil de nos collégiens.

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

An Departamant, hag a zo karget eus ar skolajou, aro bec'h evit reifi tro d'an holl
skolidi, koulz er skolajou publikhag er skolajou prevez, d'ober berzhen o studiotiha
davezaf enobleud. Roetendeuslafs d'ur steufiv postan 224,5 milion a euroiou
evitar mare 2022-2028, e-sell da bourchas saliou azas, da wellaat perzhiou ar
savaduriou a-fetenergiezh haga-fetendro,daginnig predou a-zoarehada wellaat
aoziou labour ar c'hoskor.

War ar pemdez e labour an Departamant evit gwellaat aoziou studiaf ar skolajidi,
dreist-holl dreimplijout produiou eus al labour-douar biologel ha pourchaset gant
tudeusarvroer pretiou-skol, dre ac’hantaouifi obererezhiou desavadurel, mavez
graet anaoudegezh gant ar micheriot, ma vez roet ur plas a-feson d'al lenn (priz
lennegel ar skolajidi), d'an endro, d'an dizarbenn ha d'ar yec'hed, pe d'an dever
avemor.

Gantallabouriot evit adframmafi ar servijou predaf e skolajou Bro an Aberiou e
Lannilisasambles gant hini Nelson Mandela e Plabenneg e tiskouezomp splann
anengouestl-se evitmodernaat ha derc'helundegemer eus ar c'hentaf evithon
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RESTRUCTURATION DU
SERVICE DE RESTAURATION

au college du Pays des Abers a Lannilis
et mutualisation de la production des repas
avec le college Nelson Mandela & Plabennec

@ REPERES

La politique
départementale
de restauration

2458 000 repas servis dans
les colléges en 2024

23,40 % de produits issus de
I'agriculture biologique en 2024

100 % de poisson breton

3,71 €/repas facturés aux familles
pour un demi-pensionnaire

alors que le codt de production
supporté par le Département

est de 8 €/repas

Sectorisation

Le college du Pays des

Abers accueille les éléves
résidant sur les communes

de Lannilis, Plouguerneau,
Landéda, Tréglonou, Coat-
Méal et Plouvien (en double
sectorisation avec Plabennec).

Le college Nelson Mandela
accueille les éléves résidant sur
les communes de Plabennec,
Kersaint-Plabennec, Bourg-Blanc,
Loc-Brévalaire et Le Drennec

(en double sectorisation avec
Lesneven) et Plouvien (en double
sectorisation avec Lannilis).

skolajidi. DEPARTEMENT
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Président du Dé
bresidant an Departamant Penn-ar-Bed



LES TRAVAUX | Collége duPays des Abers, a Lannilis

Construit en 1974, le college du Pays des Abers a Lannilis a fait I'objet de travaux d’entretien réguliers
au cours du temps sans toutefois bénéficier d'opération de rénovation majeure notamment le service de
restauration. Il accueille 401 éleves, répartis en 15 classes.

Le projet porte sur la restructuration du service de
restauration et sa mutualisation avec le college
Nelson Mandela a Plabennec.

Dans le cadre de cette mutualisation, les repas
sont produits dans la cuisine centrale du college de
Plabennec et livrés chaque jour en fin de matinée, en
liaison chaude pour privilégier la qualité nutritionnelle
des repas.

Pendant les travaux, un service de restauration
provisoire estinstallé dansle gymnase, a proximité du
restaurant actuel. Des travaux y ont été menés pour
recevoir les éléves dans les meilleures conditions.

Depuis la rentrée de novembre 2025, les éleves y
mangent des repas frais, faits maison et équilibrés,
livrés par le chef de cuisine ou le second de cuisine
du college de Plabennec. Le fonctionnement en self
participatif est maintenu au niveau des entrées, avec
un temps de repas de 20 a 30 minutes.

Les travaux du futur restaurant scolaire consistenta:

* Modifier la toiture de la restauration, avec le
traitement de deux verriéres en étanchéité et la
suppression de la troisieme ;

* Supprimer la cuve propane ;

« Assurer la réfection et la sécurisation des toitures
terrasses dans le périmetre de I'opération ;

* Remplacer le cloisonnement vitré desservant la
restauration depuis le hall de I'administration ;

* Restructurer le service de restauration pour un
fonctionnement en liaison chaude ;

+ Mettre en place un self participatif avec des ilots
pour le service des entrées, plats et desserts.

Le fonctionnement d'un self participatif

Un self participatif est organisé sous forme d'ilots. Les éléves se I
servent successivement au cours du repas en entrées, plats et desserts.
Ce fonctionnement présente de nombreux intéréts.

» Les collégiens sont autonomes et
responsables de la composition de
leur plateau, selon leur appétit et leurs
envies ; le plat principal est toujours
mangé chaud.

> Les éleves, acteurs de leur repas, réduisent le
gaspillage alimentaire. Le self participatif divise
en moyenne par 5 le gaspillage (entre 120 et
160 g/éleve en self traditionnel contre 20 a

50 g/éléve en self participatif).



S'il n'est plus nécessaire de conserver tous les

équipements dédiés a la production, certains
matériels seront renouvelés, comme des friteuses
ou des fours, afin de permettre la production d'un
repas de secours ou de menus spécifiques (frites,
feuilletés...).

Le restaurant scolaire rénové, d'une capacité de
242 places, sera plus moderne et organisé en self
participatif. Le confort acoustique des éleves sera
amélioré grace a la pose d'un sol souple et d'un
revétement spécifique sur les murs pour limiter
les nuisances sonores. Ce projet permettra une
ameélioration du cadre de vie des éleves, pendant les
temps de repas et les récréations, favorable a leur
épanouissement et aux apprentissages.

A l'issue des travaux dans le service de restauration,
il est prévu une opération de réfection du gymnase
avec la remise en état et la mise en accessibilité des
sanitaires pour les personnes a mobilité réduite.

Calendrier prévisionnel

« Novembre 2025 & novembre 2026 :
travaux dans le service de restauration

« Fin 2026 a janvier 2027 :
remise en état du gymnase

« CoUt de lopération : 2,4 millions d'euros TTC
« Architecte : Cabinet ENO, Brest

» Les économies de matieres premieres
réalisées permettent d'acheter des produits de
meilleure qualité (produits issus de I'agriculture
biologique, poisson breton frais...).

» | 'utilisation d'une seule assiette pour I'entrée
et le plat permet de réaliser des économies.

» |a convivialité est améliorée puisque le
personnel de cuisine est en salle. Présent
sur I'lot des plats chauds, il sert uniquement

LES INVESTISSEMENTS

| Collége Nelson
Mandela a Plabennec

Dés sa conception en 2010, le college Nelson
Mandela a Plabennec a été dimensionné pour
préparer plus de 1000 repas par jour.

Sur I'année scolaire 2025-2026, il accueille
498 éleves, répartis en 18 classes.

Depuis novembre 2025, le college Nelson
Mandela fonctionne entant que cuisine centrale
pour confectionner les repas des éleves de
Plabennec et de ceux du college du Pays des
Abers a Lannilis.

Plus de 900 repas sont désormais produits
quotidiennement dans la cuisine centrale du
college, dont une partie livrée a Lannilis chaque
jour en fin de matinée, en liaison chaude afin
de privilégier la qualité gustative et nutrition-
nelle des repas.

Les investissements du Département ont

consisté a:

+ Réaliser des travaux de plomberie et d'élec-
tricité ;

* Renouveler plusieurs équipements, dont le

lave-batterie, des sauteuses, des armoires de
maintien au chaud ;

+ Acquérir un fourgon aménagé, des conteneurs
chauffants ou isothermes afin d'assurer les
livraisons.

les produits « sensibles » (frites, charcuterie,
entrées chaudes...). Il apporte des conseils
nutritionnels et veille a ce qu'il n'y ait ni abus, ni
manque sur les plateaux des éléves.

Le fonctionnement en self participatif
répond aux engagements de la charte
qualité restauration : manger avec plaisir

et équilibre des produits de qualité et de
maniére durable.




LA MUTUALISATION DES SERVICES

DE RESTAURATION

La mutualisation des services de restauration s’inscrit dans un contexte budgétaire contraint, qui nécessite
d'optimiser les investissements, de réduire les colits et la consommation d’'énergie. En adoptant cette
organisation, davantage de colléges bénéficient de travaux et le prix du repas reste accessible pour toutes
les familles. Elle consiste a produire dans un méme collége, dit cuisine centrale, les repas pour deux

établissements.

Des équipes de cuisine
renforcées

Au sein de la cuisine centrale, I'équipe de production des
repas est renforcée. Chaque jour, le chef ou le second
de la cuisine centrale livre les repas au deuxieme
college, en «liaison chaude » pour en préserver la
qualité gustative. Ce cuisinier est présent tout le temps
du service, permettant ainsi de faire vivre le lien entre
I'équipe de cuisine, les éleves et I'équipe pédagogique.
Au sein du second colleége, un agent référent pour la
restauration est toujours présent. Il est notamment
chargé de préparer le service avant l'arrivée des repas.
Il dispose d'équipements et de denrées en réserves
pour servir un menu de secours en cas d'aléa.

Des repas de qualité
garantis aux éleves

Au travers de sa politigue de restauration, le
Département garantit des repas de qualité et faits
maison aux éleves qui déjeunent dans ses colleges.
Les équipes de restauration assurent la conception de
menus équilibrés, en respectant les normes sanitaires
exigées en restauration collective. La mutualisation
des restaurations permet de développer le recours
aux produits locaux, de qualité et issus de I'agriculture
biologique.

Objectif 100 % de poisson
breton dans les colleéges
finistériens

Pour soutenir la filiere péche finistérienne,
le Département s'engage a développer la
part de poisson breton dans les menus
des collégiens. Tenant compte de la
réalité des codts, le Département prend en
charge un surcodt de 3 €/kg pour I'achat
de poissons et produits de la mer auprés

de mareyeurs bretons et provenant de
criées bretonnes.

Le bouclier tarifaire
restauration

Depuis la rentrée 2023, le Département a
mis en place un bouclier tarifaire qui limite
a2 €lerepasdes collégiens des foyers les
plus fragiles. Cette mesure, renouvelée a
la rentrée 2025, bénéficie a 3 845 éleves
boursiers, des établissements publics
comme prives.
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