
VISITE CUISINE CENTRALE SIVOM 

 

 
Nous avons visité sur invitation la cuisine centrale du SIVOM le 24 janvier 2024, cette cuisine prépare les 

repas de nos enfants mais aussi ceux des écoles du Pian Médoc, de Ludon, certaines crèches de Bordeaux… 

en tout c’est 8000 repas/jour et une quarantaine de personnes qui travaillent pour faire manger nos enfants. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Voici le quai de déchargement, où les produits arrivent par camion et sont stockés dans des chambres 

froides, congélateur ou des réserves, 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Les produits sont « décontaminés » avant de rentrer en zone de production, c’est à dire qu’ils sont sortis des 

cartons ou des boites de conserves, que les légumes sont lavés…. 

Les produits sont toujours en marche avant, pas de retour en arrière possible. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ici un échantillonnage sur 15j des produits servis en cas de contrôle ou de problème sanitaire, ils servent de 

« témoins ». 

Nous entrons en zone de production, oui nous avions sur-blouse, charlotte, masque et sur-chaussures mais 

non vous n’aurez pas de photos !! 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Voici la plonge et le matériel : 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Puis la zone de cuisson : 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ensuite les repas sont mis en barquette individuelle en cellulose à usage unique, actuellement l’utilisation de 

barquettes à usage multiples n’est pas encore possible car trop de contraintes logistiques. 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ensuite les barquettes sont refroidies et sont triées et préparées par écoles, elles seront livrées dans chaque 

écoles à partir de 6h du matin : 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


