Annexe n°8

Objectifs énergétiques et environnementaux du proje

Dossier d’expertise

Ecole normale supérieure de Lyon
Site Monod de 'ENS de Lyon

Restructuration extension du restaurant universitai



La conception du futur restaurant universitaireBH&S et des équipements qui le composent s'irssatéms le cadre
d'une démarche intégrant des objectifs spécifignematiére de consommation d'énergie et dimpadta@memental du
projet.

En ce qui concerne le batiment et ses installatiessobjectifs de conception en matiére énergétajlenvironnementale
peuvent étre présentés comme suit :

Les cibles d’écoconstruction
1. relation harmonieuse des batiments avecdanironnement immédiat (niveau performant)

2. choix intégré des procédés et produits destroation (niveau performant)
3. chantier a faibles nuisances (niveau perfartha

1. relation harmonieuse des batiments avec leuire@mvement immédiat

Niveau de la cible performant

Cette opération comportera la mise en place d'utension de I'ordre de 1000 m2 de plancher lagselta implantée a
l'arriere du batiment existant en direction de@taements publics.

La conception de cette extension devra intégrerelegences réglementaires évoquées précédemmesitcpia les
contraintes techniques liées a la présence prozhesbus-station de chauffage.

La conception de I'extension devra comporter unirmim d'équipement en toiture (édicules de ventilgtiextraction,
échangeurs thermiques) de maniére a minimiserdatygsuel sur les batiments de I'ENS environnant.

2. choix intégré des procédés et produits de cantitm / qualité de I'air

Niveau de la cible performant

La qualité sanitaire de l'air intérieur du batimeonstitue une exigence importante contribuanté&seaver la santé et
I'hygiéne des convives et personnels.

Il conviendra d'étre particulierement vigilant adaalité sanitaire des matériaux de revétementigu€et du mobilier,
sources de substances dangereuses a la vie en(@0¥eformaldéhyde, ...).
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Les revétements de sols (dont colles et ragréag@jtures, vernis, lasures, faux-plafonds et metsilidevront répondr,
des exigences minimales suivantes :

- COVT : Classe A ou Emicode EC1 ou EC1
- Formaldéhyde : Classe A

Le bois mis en ceuvre sera naturellement durabke tsaitement. Le cas échéant, le traitement sat@sé&par un produit
certifié CTB P+.

La mise en ceuvre de laine de verre en intériear&atée autant que possible. Seront privilégigssielants type laine d
roche ou laines végétales (intégrés dans I'envelfippnciere initiale ou mise en option ou variante

D

L'utilisation de matériaux locaux, ou éco-labeBisfra toujours privilégiée (intégrés dans I'erpdofinanciere initialg
ou mise en option ou variante).




3. chantier a faibles nuisances

Niveau de la cible performant

La réalisation des travaux devra prendre en cotapoximité immédiate de locaux d'enseignementietrecherche

situés dans le périmetre du campus ENS. Des difpospécifiques seront définis par les conceptairs de tenir
compte de cette spécificité de contexte. Les él&rmivants seront pris en compte dans cette démarc

- Maitrise des nuisances acoustiques généréesgpaalaux,

- Limitation des émissions de poussiéres et dedjoue

- Gestion du trafic des véhicules (éviter accéstamntier aux heures de pointe),

- Gestion du stockage des matériaux et divers srigiitant la géne sur I'espace public,
- Intégration des contraintes de fonctionnemeriataratoire LR1 & prendre en compte

Les cibles d'éco-gestion

4. gestion de I'énergie (trés performant poextension / RT rénovation pour
5. gestion de I'eau (performant)

6. gestion des déchets d’activités (base)

7. entretien et maintenance (performant)

4. gestion de I'énergie

Niveau de la cible tresperformant pour I'extension / RT rénovation pourddocaux existants.

Les batiments de restauration collective constituEs ouvrages trés particuliers caractérisés paragports interne
importants, une consommation énergétique des loémwée hors des postes traditionnels de chaufteggthissemen
et des débits d’air neuf conséquents. En phasemtption, une analyse fine des différents postesodsommation ser

nécessaire afin de mettre en évidence sur lesaletdre eux doivent se porter les efforts. Il estisemblable de

supposer que ceux -ci devront en premier lieu pare les équipements de préparation, cuissongéaearéfrigération
En ce sens, le choix des équipements constitueesnééments déterminant de la performance éneugétig cette
catégorie de batiment.

Par ailleurs, en ce qui concerne les espaces ésanlff rafraichis, la réduction des pertes énergegtigar ventilation ser,
recherchée. Des échangeurs thermiques permettatupération d’'une partie de la chaleur ou deetéie froide seron
prévus.

Dans les locaux nécessitant un rafraichissemenhouaintien en température constante, il convieddreeiller a limiter

les apports solaires par une bonne orientatiometpuotection contre I'ensoleillement si nécess@irgrotection contre

I'ensoleillement placée a I'extérieur du local dtite privilégiée).

Au-dela du travail sur I'enveloppe du batiment etgénie climatique, le choix de I'énergie constiigalement ur
élément important dans le démarche d’économie tgahaprojet.

En ce qui concerne les équipements de cuisine, lrox énergétique porte sur l'alimentation électriqe (tout
électrique). Le choix des équipements sera fait dana perspective de favoriser les économies de comsnation,
d’autant plus que I'énergie électrique souscrite pal’ENS sera a 100 % n énergies renouvelables déanjvier 2018.
Cette approche permet d’'évite rle recours aux éneigs fossiles.
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Le recours a des énergies renouvelables altersagmme étudié par le concepteur (biomasse, pomplealéurs, solaire
dans le cadre des études de faisabilité énergétique

Le préchauffage solaire de I'eau constitue égal¢rara piste d’économie d’'énergie non-négligeablmpte tenu des
niveaux importants de consommation quotidienne teskcaux de cuisines collectives (lavage, eemales locaux).
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Afin de réduire les consommations énergétiques liék production frigorifique, les chambres fraideront implantée
vers le nord ou méme intégrée majoritairement éérigur du batiment ou au sous-sol afin d’exploder maximum
l'inertie du batiment.

En dehors du process lié aux équipements de cuisim®bjectifs chiffrés en matiére d’économie @ie seront ceux
du contrat de partenariat initiale, a savoir :

« Objectif a minima de réduire de 20% a 30% lesoonmations d’énergie primaire sur le périmétreergintaire »

1)

La méthode de calcul Th-BCE 2012 sera utilisée poatuer les propositions de performance thermpgoposées par |
cocontractant.

—_

L'utilisation de cet outil a des fins d'évaluatioe se substitue pas aux obligations réglementeirasatiére de calcul ¢
de performance thermique définies par les arréédd juin 2008 et du 26 octobre 2010.

Les coefficients suivants seront calculés poudkinient existant :
Cep initial (consommation énergié primaire)

- Cep projet

- Tic (Température intérieure de consigne)

- Tic ref

Le gain minimal en énergie primaire sera le suivant

- Pour les locaux existants : Amélioration par éém
- Pour le batiment neuf en extension : RT 2012 9430

Débits de fuite des fenétres inférieurs a 15 mIl@ranchéité a l'air tres améliorée et a I'eaforeée).

5. gestion de I'eau

Niveau de la cible performant
Dispositifs prévus en vue d'une meilleure gestierf'€au au niveau batimentaire:

- Détecteur de fuites en amont des installations
- Dispositifs de comptage sur chaque départ peamtettaméliorer la gestion de la ressource eau gaaitaire, eau poyr
chauffage et eaux de production)

- Récupérateur d’eau pour les opérations d’entretikes espaces extérieurs et véhicules
- Equipements sanitaires économes




6. gestion des déchets d’activités

Niveau de la cible base

- Tri sélectif prévu au sein des locaux de production

7. entretien et maintenance

Niveau de la cible performant

Les exigences générales de conception suivantestgmises en compte afin de permettre de facilidsrconditions de
maintenance et entretien futur de I'établissement ;

Enveloppe du batimen

t Tous les ouvrages constituant I'enveloppe du béattmgoitures, facades et menuiser
extérieures) seront congus dans un souci d’écondteiloitation future et facilité d’entretie
tenant compte des réglementations applicables stedi@ences de sécurité des person
appelées a intervenir.

Cette exigence se traduira par des ouvrages :

Aisément accessibles sans recours a des équipedeelagage ou de manutention
sophistiqués et couteux

Permettant d’assurer une bonne tenue dans le tethype bonne résistance aux
agressions environnementales (impact climatiquisjlias...)

Offrant des conditions de maintenance économessargain minimum de recours g
des entreprises de maintenance extérieure

Offrant des conditions d’intervention sécurisées

nes

Aménagements
intérieurs

La totalité des locaux de production doit pouvoie&ettoyé a grandes eaux. Cela
implique une étanchéité performante ainsi que deunes de protection des apparei
et équipements électriques au sein de ces espaces

Les équipements de production (cuisson, extractistribution) doivent offrir des
conditions d’entretien aisées n'imposant pas leueca des techniques ou savoir-
faire onéreuses et complexes,

Les revétements de sols, de mur et plafonds dexzesple distribution et
consommation de denrées alimentaires sont pagreuntient sollicités. lls seront de
nature robuste et pérenne (durabilité visée a 20rani).

Des dispositifs d’accompagnement seront prévuesdafiimiter les dégradations de
espaces et équipements : tapis brosses dans les dacces, lisse de protection
murale dans la totalité des locaux de productiontgetions des angles vifs des mur
dans les circulations et espaces recevant deothari

Le systeme de cloisonnement et tous les équiperaanexes (quincaillerie, trappes
prises électriques...) doivent congues en tenant tmdwpla forte sollicitation des
locaux : lavage a grands eaux, passages fréquetsatiots de manutention, forte
fréquentation de public...

Lots techniques

Accessibilité aux installations techniques et réggeermettant de faciliter leur
maintenance et entretien (tous les réseaux eblep@sants mis en ceuvre
(alimentation en eau, eau adoucie ; évacuation es@es) doivent étre visitables afi
de faciliter leur entretien et le remplacementé&héénts

Recours a des solutions simples et permettant @datiyala perennité de I'ouvrage

Recours a des composants « standard » facilenmaptaeables

Conception de réseaux évolutifs permettant desfoamations aisées des espaces et

équipements
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Les cibles de confort
8. confort hygrothermique
9. confort acoustique
10. confort visuel
11. confort olfactif

8. confort hygrothermique

Niveau de la cible base

Le confort hygrothermique des convives et persanest une exigence importante qu'il conviendratdgrer dans la
conception du projet. Le niveau de performancesspond aux réglementations applicables.

Il appartiendra au cocontractant de justifier lepdsitifs mis en place pour assurer le confortéd:érientation, locau
traversants, inertie, protections solaires, vetiitanocturne.

Une simulation thermique dynamique sera réalisédepeocontractant en phase d'études de maitrmud'e en vue de
s'assurer de I'optimisation des conditions de cdnfo

La température en hiver sera réglable. Les locatons chauffés a 19°c. par une température extérigel-7 °c.

Les taux de renouvellement de I'air seront aux manréglementaires.

9. confort acoustique

Niveau de la cible performant

Le bruit dans les salles a manger est un facteportant d'insatisfaction des convives. La concepfiatiale ou
corrective ne doit pas omettre cet aspect. Uneection acoustique est impérative et portera au snsim la moitié deg
surfaces du local ; par ailleurs, des dispositlonieront la géne a la source. Le plafond serigétien priorité.

L'aménagement des salles a manger comporte tigsrees dont le détail est précisé dans le progeade’opération :

- Faire en sorte, par un parti et un aménagementec@able, que le simple bruit des convives n'engepds un niveau
sonore supérieur a 65 dB(A),

- Veiller a ce que les bruits de fonctionnementé@&pspements techniques soient inférieurs a 50 JB(A
- Eviter que le bruit des salles a manger et désinas ne provogue une géne vis-a-vis des locaube ailence est
nécessaire (Bureaux, salle a manger réception. aggurant un isolement acoustique minimum de 50 JIBéA le biais
des séparations (murs, cloisons, portes, distdhwgdaptée...).

10. confort visuel

Niveau de la cible performant

La qualité de la lumiéere (naturelle et artifici¢liu sein des lieux de restauration constitue areta important de confort
et de santé pour les convives et personnels.

Les espaces de consommation seront amplementééahgiturellement. Les zones destinées aux actijitgtidiennes de
production le seront également.




Les typologies et niveaux d'éclairage artificielvdant tenir compte de la diversité des activitéévpes au sein de
espaces ouverts au public : lieux de restauratimnyorking, distribution.

Il conviendra de faire préciser par le conceptesrdispositifs mis en place pour assurer de boresank de confort
visuel. Pour cela, il conviendra d’'optimiser I'éotament naturel des locaux par la réalisation d'singulation du facteur

du jour et justifier par ces simulations le respt niveaux d’exigences ci-apres :

- Plan de travail (locaux de production) FLJ > 2 %
- Salles a manger FLJ > 1.5% sur 50 % de la surface

Afin de contribuer & la qualité générale du restayrles concepteurs chercheront a apporter desesode lumiere

naturelle, méme ponctuelles, au droit des circutatide desserte des locaux (hall, escaliers, patieuloirs...).

11. confort olfactif

Niveau de la cible performant

Les nuisances olfactives peuvent provenir de tsoigrces : de I'extérieur, de certains locaux éruettésanitaires
cuisine, laverie...) ou des matériaux mis en placéesprojet.

Il N’y a pas de source extérieure identifiée, adaption des pollutions liées au circuit de livoamis

Les locaux émetteurs d'odeurs seront mis en déprepar rapport aux autres espaces.
Pour le rejet d’air de la cuisine, un traitemersg deeurs sera mis en place. Pour cela, nous psérenun systéme d
pulvérisation automatique d'agents biologiques factit biodégradables sur les filtres & choc et dassgaines
d’extraction afin d’assainir I'air et de désodorites vapeurs extraites.

Pour assurer le confort olfactif, I'utilisation deatériaux risquant de dégager des COV (composémiogiges volatiles)
comme certains revétements de sol, les revétenmaumtaux vinyliques, les peintures et colles en plsseant, serd
limitée.

Le confort olfactif sera assuré par un renouvellendair suffisant, permettant d’évacuer les odedésagréable
engendrées par I'occupation du batiment.

Les cibles de santé
12. conditions sanitaires (niveau base)
14. Qualité de I'eau (niveau base)

12. Conditions sanitaires

Niveau de la cible base

La conception devra permettre des conditions d&ygiréglementaires et faciliter le nettoyage deauw a conditions

d’hygiéne spécifiques. Cela passe notamment pahoix réfléchi du type de revétements ainsi qusalmise en place.

Les locaux sensibles a conditions d'hygiene spgmEf sont les suivants : les espaces de produtd®mepas (cuising

laverie, etc.) et de stockage des denrées, locdleti® locaux de rangement pour le ménage, sasifat toutes piece
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dont les surfaces sont régulierement humidifiéestbyées.




Pour ces locaux, les caractéristiques hygiéniqoesues pour tous les éléments de la famille dedtements de sd
(sols, murs, plafonds) y compris produits de fimti devront étre précisés par le concepteur, delindicateurs de
normes EN 13419, ISO 16 000 et EN I1SO 846.

Des dispositions seront prises pour créer des tiondi d’hygiéne élémentaires dans ces locaux. digis’ici

essentiellement de dispositions liées a I'équipérderces locaux pour en assurer I'hygiéne. Cediipns peuvent pg
exemple étre les suivantes : ventilation adéquate des débits optimisés, présence d'arrivée d@an, poste de vidag
et de siphons au sol, mise a disposition d’'un égééectrique, etc.
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14. Qualité de I'eau

Niveau de la cible performant

Les enjeux de cette cible sont de concevoir lesats pour garantir la qualité de I'eau et limites Irisques d¢
contamination et de permettre de distinguer |€fgmifts réseaux et pouvoir facilement les entreteni

En vue de protéger le réseau d'eau potable, lesaugsd’eau potable et non potable seront clairerd@iingués
(canalisations de différentes couleurs par exempés réseaux d’ECS seront calorifugés.

La température dans le réseau devra s’équilibrergggport au couple risque de légionelloses / gsda brilure. Le
risque de |égionellose sera maitrisé par la cormepie réseaux évitant la stagnation des eaux. déwiter les brdlures
les températures aux points d’'usage devront éfmeielg et justifiées.

Le site est relié au réseau d’'eau potable de bqnakté de la ville et ne nécessite pas de traitémarticulier. Toutefoig
la dureté de I'eau sera étudiée pour prévoir léégys antitartre adéquat nécessaire a I'alimentaioreau des lave
vaisselles, des fours, des ballons ECS et du rékeahauffage.




