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1. PLANS ET EQUIPEMENTS MIS A DISPOSITION 

1.1. Plan de masse du site  
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1.2. Plan du restaurant  
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Extension de la salle de restauration du RDC réalisée en 2023 : 
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2. LISTE DES EQUIPEMENTS PROFESSIONNELS MIS A DISPOSITION  

2.1. Equipements professionnels 
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2.2. Petit matériel d’exploitation  

 

Articles 
Inventaire quantitatif 

2026 

Fouets 8 

Rondeaux 5 

Casseroles 5 

Bac gastro perforé 8 

Plat sabot 85 

Louches 6 

Maryses 3 

Ecumoires 7 

Grands bacs gastro 6 

Demi bacs gastro 12 

Grands gastros plastique 6 

Petits gastros plastique 9 

Petites jattes 6 

Grandes jattes 8 

Grands saladiers ronds 0 

Grands saladiers triangle 0 

Petits saladiers ronds 7 

Plaques 10 

Demi-plaques 7 

Pique-vite 1 

Chinois 3 

Moule à manquer 5 

Economes, offices, canneleurs 12 

Spatules poisson 3 

Spatules inox 2 

Spatules plastique 3 

Couverts de service 32 
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Articles 
Inventaire quantitatif 

2026 

Grandes assiettes 220 

Petites assiettes (entrées) 50 

Assiettes dessert carrées rondes 310 

Bols à soupe 62 

Raviers carrés 52 

Raviers ronds petits 82 

Raviers ronds grands 63 

Couteaux steak 64 

Couteaux self 221 

Fourchettes self 234 

Cuillères à soupe et dégustation 91 

Cuillères à café 251 

Verres self 252 

Coupes "Bodega" 45 

Coupes chocolat 0 

Tumblers 52 

Coupes "biseautées" 12 

Coupes "véga triangle" 24 

Tasses à café 93 

Plateaux self 261 

Coupes verre à eau 45 

Coupes confiture 40 

Assiettes creuses 34 

Pichets inox 3 

Moules crèmes brûlées 27 

Verres à smoothies 140 

Bol "Petit mangeur de viande" 120 
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3. RESULTATS DE LA DERNIERE PESEE DES DECHETS ALIMENTAIRES  
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4. PRINCIPAUX RESULTATS DE L’ENQUETE DE SATISFACTION MENEE EN 
INTERNE PAR L’ADEME (AVRIL 2026) 
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5. FEUILLE DE ROUTE MON RESTAU RESPONSABLE (JUIN 2026-JUIN 2028) 

5.1. Axe Bien-être des convives  

• Continuer à faire connaître les offres et services du restaurant (TimeChef, GoumetBag, Petit 
Mangeur, étiquettes…). Enquête pour constater l'évolution. 

• Diminuer le temps d'attente  

o Remplacer les badges incompatibles avec le ScanPlateau (2 adémiens sur 3 ne l'utilisent pas 
aujourd'hui pour cette raison) 

o Humaniser le ScanPlateau (= "0% IA") 

o Faire connaître Timechef pour la recharge du solde 

• Améliorer l'information sur les régimes particuliers et les allergènes 

o Identifier et faire connaître le référent allergène dans l'équipe de restauration 

o Communiquer sur l'existence du classeur des allergènes 

o Communiquer sur l'indication des plats végan et des allergènes sur TimeChef 

o S'assurer que toutes les informations sont à jour dans TimeChef 

o Améliorer la lisibilité des étiquettes 

o Identifier les allergènes les plus répandus 

o Proposer des plats ou desserts sans allergène majeur 

• Améliorer l'offre végan équilibrée 

o Lancer un GT sur les recettes végan à proposer au chef pour son classeur de recettes + imaginer 
des alternatives aux recettes existantes 

o Mercredi 100% végétarien sur le plat chaud, dont un plat végan 

o Varier les offres végan et sans gluten, notamment sur les desserts 

• Installer de nouvelles tables et chaises en extérieur 

5.2. Axe Assiette responsable  

• Mettre en place une offre saine de préférence Bio dans les distributeurs en évitant le suremballage 
et les produits ultra-transformés. Définir un %age et le mesurer.  

• Augmenter la part de plats végétariens proposés et rendre l’offre végétarienne plus attractive 

o Introduction d'une journée 100% végétarienne le mercredi (les 2 plats végé / 3 seraient proposés 
le mardi et le jeudi) 

o Prévoir plus de plats végétariens servis que de plats carnés 

o Préciser son régime alimentaire dans BeeMyFlex pour aider l'équipe à adapter les quantités de 
chaque plat 

o Diversifier les protéines végétales et augmenter leur part dans les plats 

o Innover avec de nouvelles recettes végétariennes 

o Augmenter les portions des plats végétariens 

o Communiquer sur l'offre de rab  

o Servir les plats végétariens dans des assiettes de la même manière que les plats carnés 

o Proposer des épices et graines en libre-service pour personnaliser son assiette 

• Augmenter la part de Bio et de Local en cohérence avec le nouveau marché (50% et 44% 
aujourd'hui) 
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o Faire un état des lieux de l'approvisionnement en Bio par catégorie de produits pour prioriser les 
nouveaux achats en Bio (bascule de certains produits, référencement de nouveaux produits ou 
fournisseurs) 

o Appuyer les chefs pour référencer de nouveaux fournisseurs auprès de la centrale 

• Réaliser un diagnostic pour accompagner l'équipe du restaurant dans le renforcement de ses 
méthodes vertueuses (approvisionnement, recettes) et l'atteinte de ses engagements 

5.3. Axe Eco-gestes  

• Retirer les gobelets carton plastifiés des distributeurs et proposer une solution pérenne pour les 

visiteurs.  

• Réduire drastiquement l'usage des serviettes papier (15 000 / an) 

o Remettre les serviettes à la caisse mais les faire payer 10 cts (prix “dissuasif”). En //, proposer des 

serviettes en tissu à l'achat 

o Proposer des serviettes papier ou alternative “durable” uniquement aux visiteurs  

• Maintenir la pesée annuelle de gaspillage alimentaire et poursuivre la sensibilisation 

Une pesée complète avec un suivi de la collecte 

• Analyser les consommations de fluides du restaurant pour déterminer des axes d'amélioration 

5.4. Axe Engagement social et territorial  

• Sourcer des producteurs Bio locaux et les mettre en avant au travers d’animations 

 

• Maintien d'apprentis au sein de l’équipe de restauration 
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6. DELIMITATION DES PRESTATIONS ENTRE L’ADEME ET LE 
PRESTATAIRE 

 

 

ADEME SRC

Extraction d'air usé (production, distribution plat chaud et grill, plonge batterie, 

laverie et autres locaux de restauration associés)

x

x

Bac à graisse / Canalisations EU

x

Équipements professionnels

x

x

Petit matériel de cuisine

x

x

x

x

x

Petit matériel restaurant

x

x

x

x

x

x

Système d'encaissement

x

x

x

x

x

x

x

Affichage / signalétique 

x

x

Dépose, nettoyage et remplacement  des filtres à graisse 

Répartition des tâches / charges

Répartition des tâches/charges

Lots Techniques

Vidange et curage du bac à graisse

Mise à disposition initiale 

(hors distribution automatique et système d'encaissement et machines à café)

Nettoyage et désinfection au quotidien 

Propriété en fin de marché de la dotation renouvelée

Petits matériels d'exploitation

Mise à disposition de la dotation initiale verrerie vaisselle couverts plateaux, …

Renouvellement annuel de maintien

Propriété en fin de marché de la dotation renouvelée

Entretien courant permanent

Mise à disposition du matériel d'animation / vente sur les postes de distribution

Ajustements des dotations ci-dessus de façon à prévoir une quantité quotidienne adaptée permettant une exploitation optimale du 

restaurant

Mise à disposition de la dotation initiale

Ajustement de dotation de façon à prévoir une quantité quotidienne adaptée permettant une exploitation optimale du restaurant

Renouvellement annuel de maintien

Entretien courant au quotidien

Fourniture des badges

Mise à disposition et installation de la signalétique graphique à l'entrée, sur l'ensemble des postes de distribution et au sein des 

espaces de consommation

Mise à disposition du système d'encaissement / rechargement des comptes 

(à détailler dans offre)

Maintenance du système d'encaissement

Mise à disposition TPE (à détailler dans l'offre)

Fournitures nécessaires au fonctionnement (hors badges convives)

Propriété en fin de marché 

Licences, système informatique de gestion du système d'encaissement, …

Mise à jour quotidienne de la signalétique prix / produits, informations produits (frais, local, bio, …), nutritionnelle (Kcal, Nutriscore, 

…), animation, etc.

Dégraissage et nettoyage des hottes (int / ext), capteurs, filtres, néons, récupérateur de graisse, faïence



ADEME – Marché restauration 2027-2030 – Annexes au CCTP 

Version 0  Page 24 

 

 

ADEME SRC

Autres Frais de fonctionnement

Fluides

x

x

x

x

x

x

x

x

x

x

Gestion des déchets

x

x

x

x

x

x

x

x

Entretien des espaces mis à disposition 

x

x

x

x

x

x

x

x

x

x

x

x

x

x

x

Fournitures administratives nécessaires à l'activité

x

x

Matériels de bureau et informatique

x

x

x

x

x

Matériels et Produits d'entretien

x

x

x

x

x

x

x

Entretien quotidien des sols, y-compris caniveaux et siphons

Décapage industriel des sols

Lessivage-dégraissage périodique des plafonds et faux plafonds 

Enlèvement et traitement des huiles usagées

Taxe sur les ordures ménagères (TOM)

Mise à disposition des bornes de tri selectif à la dépose plateaux et signalétique adaptée

Mise en place du tri selectif à la dépose plateaux

Enlèvement et traitement des déchets industriels banals

Enlèvement et traitement des plastiques

Enlèvement et traitement des papiers

Electricité - Abonnement

Locaux arrière incluant la distribution

Espaces de consommation hors espaces de distrib. (yc cafétéria)

Sanitaires équipe restauration

Fourniture du mobilier de bureau

Fourniture et maintenance des postes de nettoyage

Affranchissement

Fournitures de bureau

Mise à disposition de l'équipement informatique nécessaire à la gestion

Maintenance du matériel informatique et bureautique

Fourniture des produits lessiviels

Fourniture des matériels de nettoyage et d'entretien (ensemble des locaux) et des consommables (sacs déchets, …)

Entretien sols et murs 

Fourniture des produits d'entretien nécessaires au nettoyage et à la désinfection 

des locaux et des équipements

Fourniture des compteurs produits lessiviels

Fourniture des doseurs produits lessiviels

Fournitures de sel pour adoucisseurs pour l'ensemble de la  restauration

Fourniture des consommables

Fourniture des matériels de bureautique

Entretien courant des murs jusqu'à 1,8 m

Lessivage-dégraissage périodique des murs au-delà de 1,8m 

Entretien sols / murs / plafonds / WC et lavabos

Fourniture produits (savon, papier toilettes, essuie mains, …)

Fourniture produits (savon, papier toilettes, essuie mains, …)

Nettoyage quotidien des tables et chaises

Nettoyage quotidien des sols 

Nettoyage périodique approfondi des sols

Nettoyage quotidien des fontaines + étagères carafes

Nettoyage & désinfection de la rampe de dépose plateaux 

Entretien sols / murs / plafonds / WC et lavabos

Sanitaires clients

Bureau mis à disposition 

Electricité - Consommation

Gaz - Abonnement

Téléphone (abonnement et consommation)

Mise en place du tri selectif en production et laverie 

Gaz - Consommation

Suivi des consommations 

Plans de progrès pour maîtrise des consommations

Chauffage et climatisation (contrat et consommation)

Internet (abonnement et consommation)

Eau - Consommation

Eau - Abonnement

Répartition des tâches / charges
Répartition des tâches/charges
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ADEME SRC

Contrôles bactériologiques / audits hygiène (préciser fréquences dans offre)

x

Lutte contre les nuisibles

x

Consommables

x

Linge

x

x

x

Autres charges

x

x

x

x

x

x

X

X

X

X

X

X

X

X

X

Frais de siège / Rémunération

x

x

 Autres charges à détailler 

 Autres charges à détailler 

 Autres charges à détailler 

Contrôles bactériologiques (fréquences prévues au cahier des charges)

Impots et taxes 

Contribution économique territoriale (CET) composée de la CFE et CVAE

Fourniture des EPI (chaussures de sécurité, …) du personnel du Titulaire 

 Autres charges à détailler 

 Autres charges à détailler 

 Autres charges à détailler 

 Autres charges à détailler 

 Autres charges à détailler 

 Autres charges à détailler 

Dératisation / désinfection de l'ensemble des locaux restauration

Frais d'encadrement / Frais de siège

Rémunération

Suivi de la conformité contractuelle

Animation  et communication nutritionnelle

Ensemble des consommables nécessaires à l'activité

Fourniture et entretien des tenues vestimentaires du personnel du Titulaire

Assurance RC liée à l'activité

Police multirisques intégrant la garantie de perte de denrées alimentaires suite à une panne frigorifique sans franchise

Linge plat nécessaire pour prestations annexes

Répartition des tâches / charges
Répartition des tâches/charges
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7. STRUCTURATION DES ELEMENTS DE REPORTING MENSUEL DE 
L’ACTIVITE 

7.1. Concernant la restauration  

7.1.1 Reporting mensuel  

• Fréquentation du restaurant  
o Nombre de repas 
o Statistiques de consommation  

▪ Recette moyenne convives 
▪ Nombre d’articles par plateau 
▪ Répartition des ventes par gamme de produits et catégories (ex : entre de cat 1) 
▪ Taux de prise des offres végétariennes  

• Approvisionnements 
o % d’approvisionnements France (hors local)  
o % d’approvisionnements biologiques 
o % d’approvisionnement bio et locaux  
o % d’approvisionnements locaux 
o % d’approvisionnements durables hors bio (dans le sens strict de la loi EGAlim) 
o % de proposition de fruits et légumes de saison  
o  

• Sanitaire :  
o suivi des analyses bactériologiques et audits trimestriels 
o plans d’action mis en œuvre en cas de résultat ou d’avis négatifs 

• Déchets et gaspillage : statistiques de pesée des biodéchets selon campagnes 

 

7.1.2 Reporting annuel  

• Moyens matériels  
o Etat des lieux contradictoires des locaux et équipements professionnels  
o Inventaire du petit matériel d’exploitation  
o Contrat de maintenance préventive  
o Suivi des consommations énergétiques  

   

 


