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1. PREAMBULE 

2. DEFINITION DES PRESTATIONS 
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3. NATURE DE LA RESTAURATION 

- 
- 
- 
- 

- 
- 
- 

- 
- 
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4. ELABORATION DES MENUS 

4.1 Projets de menus 

- 

- 

4.2 Affichage 

 
 

 
 
 
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4.3 Règles de composition des menus 

- 

- 
- 

- 
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4.4 Animations – Repas améliorés 
 

- 
- 
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5. DISTRIBUTION ALIMENTAIRE HORS SELF - CAFETERIA 

6. SPECIFICATIONS QUALITATIVES 
 

6.1 Références générales 

 

 
 
 

6.2 Spécifications de salubrité 

- 

- 

- 
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- 

- 

6.3 Spécifications nutritionnelles 
 

6.4 Spécifications organoleptiques et gastronomiques 

6.4.1 La préparation des aliments 
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6.4.2 La présentation des plats 

6.4.3 La température des plats 

7. SPECIFICATIONS QUANTITATIVES 

 

8. APPROVISIONNEMENTS DES ALIMENTS ET DEVELOPPEMENT 
DURABLE 

8.1 Approvisionnements durables 

 

 
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- 
- 
- 

8.2 Gaspillage alimentaire 

Campagne annuelle de télédéclaration des achats 

9. ENTRETIEN DES LOCAUX 
 

9.1 Nettoyage des locaux à la charge du prestataire 
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9.2 Nettoyage des locaux à la charge de l'établissement 
L'établissement dispose de son propre personnel pour les tâches d'entretien suivantes : 
  
· Nettoyage des fenêtres de l’ensemble des locaux affectés à la restauration ; 
· Nettoyage des zones de circulation et de passage à l’entrée du bâtiment ; 
· Nettoyage des toilettes des usagers ; 

9.3    Entretien des locaux 

10. MATERIELS 

10.1 Entretien et maintenance des matériels  
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10.2 Nettoyage courant des matériels 

10.3 Petit matériel 
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10.4 Système d’encaissement informatisé 

RFID HID 125Khz

11. FOURNITURES ET SERVICES DIVERS 

11.1 Fluides et énergie 

11.2 Téléphone/Messagerie 

11.3 Tri et enlèvement des déchets 
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11.4 Fournitures 

 

 
 
 

 

 
 

12. PROTOCOLE DE SUIVI DE L’EXECUTION DU MARCHE 
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13. PERSONNEL 

13.1 Qualifications 
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13.2 Effectif du personnel 

13.3 Formation du personnel 

 
- 
- 
- 

 

13.4 Prophylaxie, pandémie 
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13.5 Vêtements de travail 

14. MODALITES D'ACCES ET DE FONCTIONNEMENT - PAIEMENT 
PAR LES USAGERS 

 

14.1  Inscription 



 
 

CCTP Restauration 2025 – Page 21 sur 24 
 

14.2  Accès, fonctionnement, paiement 

15. SATISFACTION DES USAGERS 

 
 

16. CONTACTS 
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ANNEXE C1 : MATERIEL MIS A DISPOSITION PAR 
L’ETABLISSEMENT 

Désignation Marque  Modèle Année mise en 
service 

 

 



 

 
ANNEXE C2 : LISTE DU PERSONNEL  

 

 


