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1. Contexte contractuel

Par délibération du conseil municipal du 10 Juillet 2023, la Ville de Chambéry a délégué à Sodexo la gestion 
du service public de la restauration pour une durée de cinq années, à compter du 26 Août 2023, pour prendre 
fin le 26 août 2028 sans possibilité de reconduction.
Un avenant 1 a été signé le 11 09 2024 portant sur une mise à jour du Livret 1, article 36 – Révision de prix, 
Livret 1, article 51 – Sanction pécuniaires: ls pénalités, Livret 3, article 2 – Données chiffrées, Annexes 
contractuelles.

2.   Descriptif des missions contractuelles

Sodexo a pour missions d’assurer :

- l’élaboration des menus en concertation avec les services concernés, et conformément avec la 
réglementation en vigueur,

- l’approvisionnement en denrées alimentaires et autres consommables nécessaires à la fabrication et au 
conditionnement des repas,

- la confection au sein de la cuisine centrale des repas à destination des restaurants scolaires, de la petite 
enfance et du service de portage de repas à domicile, ainsi que les résidences autonomies, en conformité 
avec les normes de sécurité et d’hygiène définies par la réglementation en vigueur,

- la livraison des repas dans chacun des restaurants scolaires et petites enfances ainsi que les résidences 
autonomies,

- le nettoyage et l’entretien de la cuisine centrale,

- l’entretien et la maintenance de tous les équipements de la cuisine, 

- l’entretien et la maintenance de tous les équipements des offices de restauration nécessaires à la 
conservation, à la remise et au maintien en température, au service des repas, pour les restaurants scolaires 
et petite enfance,

- l’assistance, le conseil et des actions de formation auprès du personnel municipal,

- la gestion, la comptabilité, la facturation et l’encaissement du prix des repas auprès des usagers pour le 
scolaire,

- la livraison sur les offices scolaires et petites enfances des produits d’entretien

- le renouvellement du petit matériel et des offices scolaires

PREAMBULE
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1. Notre offre 

B – Vos menus

Conscients de l’importance de l'alimentation en termes de santé et de bien-être, nous nous engageons à :

Eduquer nos convives au « manger mieux » en répondant à leurs besoins nutritionnels 

Et les sensibiliser à une alimentation équilibrée et aux bénéfices qui en découlent. 

Pour tenir ces engagements, nos équipes proposent : 

Des menus équilibrés répondant aux attentes et besoins de chacun. 

Des menus construits autour de l’offre locale et de la saison

Des menus adaptés à chacune des typologies de convives

COMPTE-RENDU QUALITE
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Prestation

RESTAURATION PETITE ENFANCE

Pour les enfants bébés (moins de 12 mois) avec service à table, les repas
comprennent 3 composantes :

Soit:

• 1 plat protidique

• 1 accompagnement légumes et féculents

• 1 produit laitier

Pour les enfants moyens (entre 12 et 18 mois) avec service à table, les repas
comprennent 4 composantes :

• 1 plat protidique

• 1 accompagnement légumes et féculents

• 1 produit laitier

• 1 dessert

Pour les enfants grands (entre 18 et 3 ans) avec service à table, les repas
comprennent 5 composantes :

• 1 hors d’œuvre

• 1 plat protidique

• 1 accompagnement légumes et / ou féculents

• 1 produit laitier ou fromage

• 1 dessert

Les gouters:

Pour les bébés, les gouters comprennent 2 composantes:

• 1 fruit cuit

• 1 laitage adapté

Pour les moyens et grands, les gouters comprennent 3 composantes:

• 1 fruit cuit

• 1 produit laitier ou fromage

• 1 produit céréalier
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Les Commissions restauration

Dans un souci permanent d’amélioration de la prestation, des commissions de restauration sont
organisées entre chaque vacances scolaires pour les repas scolaires pour lesquelles participent les
représentants de la restauration scolaire de la ville de Chambéry (élus, encadrants du service relation
familles et vie des écoles, coordonnateurs des restaurants scolaires et des représentants de la cuisine
centrale (directrice et diététicienne)

Une commission de menus est organisée tous les mois pour la restauration de la petite enfance, pour
lesquelles participent des directeurs de structures

Une commission de menus est organisée tous les mois pour la restauration du service de portage de
repas, pour lesquelles participent la directrice du service accueil en résidence, une assistante
administrative du service portage de repas du CCAS et la responsable du service animation et directrice
de résidence autonomie

Dates des commissions de menus réalisées sur l’exercice 2024 :

COMMISSION PETITE ENFANCECOMMISSION CCASMOIS VALIDECOMMISSION SCOLAIREPériode validée

09/01/2416/01/24FEVRIER08/02/2404/03 AU 12/04/24

06/02/2406/02/24MARS04/04/2429/04 AU 05/07/24

05/03/2411/03/24AVRIL20/06/2402/09 AU 18/10/24

09/04/2409/04/24MAI10/10/2404/11 AU 20/12/24

07/05/2413/05/24JUIN05/12/2406/01 AU 21/02/25

04/06/2410/06/24JUILLET

09/07/2409/07/24
AOUT / 

SEPTEMBRE

10/09/2410/09/24OCTOBRE

08/10/2408/10/24NOVEMBRE

12/11/2412/11/24DECEMBRE

10/12/2410/12/24JANVIER
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C – La Satisfaction des convives

Le mesureur de la satisfaction « TOP & FLOP »

L’outil d’appréciation des repas « TOP & FLOP» permet de mesurer au quotidien, pour chaque plat, la 
satisfaction des convives.

Chaque jour, le personnel de service note le succès remporté par les plats servis. Les données sont 
collectées par les Service éducation de la Ville de Chambéry et est transmis à SODEXO avant chaque 
commission menu scolaire:
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L’Odyssée du goût : la découverte de 
nouvelles saveurs
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L’Odyssée du goût : la découverte de nouvelles saveurs

En janvier, les USA.

Au cœur de l’hiver, les enfants sont partis à la découverte des USA. 
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L’Odyssée du goût : la découverte de nouvelles saveurs

En Mai, Tahiti.

Au cœur de l’hiver, les enfants sont partis à la découverte de Thaïti. 
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Le kit d’animation avec le matériel de l’année
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Dès l'entrée du restaurant, des élèves bien informés
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Les animations de la cantine continuent à la maison

Pour les enfants, un site internet dédié

Chaque mois, les enfants peuvent :
- consulter des informations complémentaires sur les 

thématiques proposées dans la cantine,
- réaliser des quiz pour tester leurs connaissances
- Choisir des recettes de saison à réaliser en famille
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Les sensibilisations aux enjeux de demain
Mission Tri : l’apprentissage des bonnes pratiques du tri

Le principe
• Impliquer concrètement les enfants dans le tri des déchets de leur assiette 

en fin de repas en leur montrant comment faire et en leur expliquant 
pourquoi.

• Leur expliquer comment ces matières peuvent donner des matières 
réutilisables : le compost

• Dans la salle de restaurant, le principe du compostage, sujet déjà abordé 
en classe, est expliqué dans la cantine, de manière simplifiée et dans un 
langage adapté aux enfants de 8-9 ans.

• Par un angle créatif, nous nous assurons que les enfants ont bien compris la 
boucle créée entre les déchets jetés :
- la transformation de ceux-ci en matière fertile > la renaissance de nouveaux 
fruits et légumes grâce à de la bonne terre enrichie.
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L’éveil à la végétalisation des assiettes

Le principe

• Initier les enfants aux nouvelles tendances alimentaires et diversifier leurs repas :
o Rééquilibrer les apports entre protéines animales et végétales pour bénéficier de 

leurs atouts nutritionnels respectifs
o Faire découvrir aux enfants des céréales et légumineuses qu’ils n’ont pas 

forcément l’habitude de consommer à la maison.

• Grâce à des affichages mis en place tout au long de l’année dans le restaurant et au 
niveau des lignes de self, nous passons à la loupe 5 recettes végétales, 

volontairement inspirées de plats complets carnés très appréciés des enfants, et 
déclinées en version végétalienne : sauce tomate aux lentilles comme une bolognaise, 

couscous aux 5 légumes..

• L’objectif de ces affichages est de rassurer les enfants sur les vertus de ces recettes, 
à la fois du point de vue gustatif, du point de vue nutritionnel et du point de vue de la 

satiété. 

05/12/2423/09/24
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Les animations calendaires pour les Centres 
de loisirs

Pour accompagner les enfants pendant leurs vacances en centres 
de loisirs, 5 animations en lien avec la saison ou les événements 
du calendrier ont été proposées.

Dans l’assiette un  menu spécial.
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Les animations calendaires pour les Centres 
de loisirs

Pour accompagner les enfants pendant leurs vacances en centres 
de loisirs, 5 animations en lien avec la saison ou les événements 
du calendrier ont été proposées.

Dans l’assiette un  menu spécial.
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E – Animations pour le CCAS

Un programme d’animations spécifiques est conçu et mis en place pour nos « séniors ». Les thèmes, 
variés répondent à leurs aspirations.

Les programme d’animation sont conçu pour des années allant de septembre à août.

De ce fait sur l’année 2024 deux programmes d’animation se succèdent.
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E – Animations pour le CCAS

Un programme d’animations spécifiques est conçu et mis en place pour nos « séniors ». Les thèmes, 
variés répondent à leurs aspirations.

Les programme d’animation sont conçu pour des années allant de septembre à août.

De ce fait sur l’année 2024 deux programmes d’animation se succèdent.
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E – Animations pour le CCAS
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E – Animations pour le CCAS
:
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A l’occasion des fêtes de fin d’année, le CCAS organise un repas de fêtes sur chaque
Résidence autonomie. Notre Chef de cuisine Davide s’est rendu sur les deux
restaurants afin d’aider le personnel sur place
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La communication Famille

L’application SoHappy

L'application SoHappy permet d'informer les parents de manière rapide et efficace. A chaque 
publication, ils reçoivent une notification pour aller consulter l'article.

SoHappy permet également aux parents de consulter le menu, les allergènes et les labels qualité.

Un kit de communication a été mis en place pour faire connaître l'application 
auprès des parents.

- Un encart dans la lettre Eveil et goût
- Un mail envoyé par la Ville aux parents d’élèves
- Un QR code présent sur nos affiches devant chaq
établissement scolaire
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2. Sécurité des aliments

A – Résultats des analyses bactériologiques 

Les analyses bactériologiques sont réalisées mensuellement par un laboratoire d’analyses microbiologiques 
indépendant, Silliker. 

Elles sont destinées à évaluer la qualité bactériologique des matières premières alimentaires et des produits 
préparés par la cuisine ainsi que l’état de propreté du matériel et des locaux.

COMPTE-RENDU QUALITE
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2. Sécurité des aliments
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3. Formation du personnel

A – La formation pour réussir dans son poste et son métier

La formation est un axe majeur de la politique Ressources Humaines de Sodexo.

Sodexo dispose d’un organisme de formation dédié et accrédité par la branche professionnelle.

Chaque année, nos collaborateurs ont à leur disposition un plan de formation comprenant plus de 100 stages 
permettant :

 De renforcer leurs connaissances métiers de base  (ex. « Les fondamentaux de la cuisine », « Les rôles et 
missions du magasinier »).

 De garantir la maîtrise des procédés, la bonne utilisation des matériels et la maîtrise des points critiques à 
toutes les étapes (ex. « Mettre en œuvre le Plan de Maîtrise Sanitaire »).

 D’améliorer le service et l’accueil des convives (ex. « Connaître les besoins et attentes des enfants »).

 De promouvoir une démarche environnementale responsable (ex. « Mettre en œuvre une démarche de 
développement durable »).

 De développer les compétences individuelles et collectives pour apporter des perspectives d’évolution aux 
collaborateurs (ex. « Conduire une équipe au quotidien », « Devenir maître d’apprentissage »).

COMPTE-RENDU QUALITE
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FOCUS SUR LES FORMATIONS « VEGETALISATION DE NOS ASSIETTES »

Sodexo déploie son programme de formation pour réussir la végétalisation des assiettes.

• Formation des chefs aux recettes végétariennes

COMPTE-RENDU QUALITE

DEROULE DU PROGRAMME

1- Votre avis

2- Quels sont les différents modes alimentaires ?

3- Pourquoi végétaliser nos assiettes ?

4- Un plat végétarien peut-il être équilibré et gourmand ? 

5- Quiz
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B – Les formations diplômantes tutorées

Depuis plusieurs années déjà, les collaborateurs de Sodexo ont la possibilité de s’engager sur des périodes 
de professionnalisation débouchant sur un Certificat de Qualification Professionnelle (CQP – diplôme reconnu 
par la branche de l’Industrie Hôtelière) pour les fonctions suivantes :

• Employé technique de restauration (120 heures, réparties entre 77h de formation théorique et 43h de 
formation pratique).

• Employé qualifié de restauration (120 heures - 70h / 50h).

• Commis de cuisine (330 heures - 147h / 183h).

• Responsable de Site (287 heures - 77h / 210h).

Nos collaborateurs ont dorénavant accès à de nouvelles formations également validées par l’obtention d’un 
CQP :

• Plongeur officier de cuisine (120 heures - 84h / 36h).

• Chef de cuisine en collectivité (220 heures - 70h /150 h, lancement en 2013).

• Gouvernante spécialisation établissements de santé (242 heures - 84h/158h, lancement en 2013).

C – Les formations au développement personnel pour s’enrichir

Chaque année, Sodexo conçoit un catalogue de formation CPF (Compte personnel de Formation) spécifique, 
envoyé aux 25000 collaborateurs de l’entreprise.

L’offre de formation est orientée sur le « développement personnel » du collaborateur afin qu’il s’enrichisse 
personnellement et se sente plus épanoui.

COMPTE-RENDU QUALITE
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D – Les actions de formation sur la période

COMPTE-RENDU QUALITE
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D – Les actions de formation sur la période
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A – Nutrition, Santé & Bien-Etre

Promouvoir des choix alimentaires variés et équilibrés

• Nous concevons des menus variés et équilibrés respectant les recommandations nutritionnelles en 
vigueur et votre cahier des charges.

• Nous proposons des recettes créatives afin de favoriser la consommation de fruits et de légumes   
(ex : smoothie pomme pêche, smoothie ananas passion, cake lentilles corail carottes petits pois noisette 
emmental, velouté de potiron lentilles corail miel et emmental…)

Favoriser la réduction des consommations de sucre, de sel et de matières grasses

• Nous avons fixé des critères nutritionnels sur les taux de sel, de sucre et de matières grasses afin de 
maîtriser la composition des produits élaborés que nous référençons.

• Lors de l’élaboration des menus, nous proscrivons les associations d’aliments riches en graisses (ex : 
charcuterie + frites) ou de produits sucrés. 

• Nous utilisons essentiellement des produits frais et des produits non pré-élaborés. Cela permet de 
garantir une maîtrise des apports en sel, en sucre et en matières grasses dans nos plats. 

• Nous proposons des pâtisseries fraîches réalisées sur la cuisine qui sont moins grasses et moins sucrés 
que leurs alternatives industrielles. 

• Nous ne mettons pas de salière à libre disposition des enfants.

COMPTE-RENDU QUALITE
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B – Environnement / Achats durables

Code de conduite de la chaîne d’approvisionnement

• Une charte « Achats responsables » est signée avec tous nos fournisseurs. Elle les engage 
contractuellement au respect des critères sociétaux 

Le respect de la loi EGALIM

Produits locaux, saisonniers ou issus de l’agriculture responsable 

• En privilégiant les fruits et légumes de saison, nous réduisons les impacts environnementaux liés au 
transport et favorisons le développement de l’économie locale. 

• Tous nos légumes surgelés sont cultivés dans le respect des principes de l’agriculture raisonnée. 

• Nous avons opté pour l’approvisionnement systématique en BIO sur certains produits toute l’année, 
plutôt que pour un engagement sur un nombre de repas hebdomadaire ou mensuel.

• Cette formule permet :

• De privilégier les produits de proximité en structurant les filières locales, 

• De proposer des produits BIO qui respectent le rythme des saisons

• Notre engagement en produits BIO est de 40%

Produits de la mer issus de filières durables 

• Nous avons fait le choix de ne pas mettre dans nos menus des espèces menacées et de privilégier les 
poissons pêchés dans le respect des pratiques responsables et de la saisonnalité. 100% du poisson 
servi est issu de la pêche durable et responsable. 

Equipements et fournitures issus de filières durables 

• Nos supports de communication et d’animations sont imprimés sur du papier issu de forêts gérées 
durablement.

• Sur la cuisine, nous utilisons du papier à usage unique issu de fibres recyclées et une majorité des 
produits lessiviels éco-labellisés.

• Sur la cuisine, chaque bureau est équipé de poubelles de tri de déchets et papiers.

• Sur les restaurants, les serviettes et le papier à usage unique sont issus de fibres recyclées et nous 
fournissons une majorité des produits lessiviels éco-labellisés.
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Empreinte carbone et consommation d’eau 

• Nous sélectionnons des distributeurs qui optimisent leurs trajets pour réduire leur impact environnemental. 
Ils s’engagent à privilégier le transport ferroviaire ou maritime et à prohiber le transport aérien. 

• Sur la cuisine et sur les restaurants, les équipes sont formées aux bonnes pratiques 
environnementales à l’aide : De guides de bonnes pratiques environnementales, d’affiches de 
sensibilisation à la préservation des ressources et de mémos thématiques consultables à tout moment, 

• Utilisation de véhicules roulant au GNV  station GNC proche de la cuisine.

COMPTE-RENDU QUALITE

C – Environnement / La réduction de notre empreinte carbone

Réduction progressive du plastique à usage unique

Le contrat prévoit des bacs réutilisables pour la livraison des repas Scolaires, Petites Enfances et des 
résidences autonomie du CCAS.

Un investissement en bacs gastronomes a été fait au début du contrat. Depuis un réassort est effectué tous 
les mois pour compenser la perte ou la dégradation de ceux-ci.

Des barquettes en cellulose recyclables sont utilisées pour les repas du portage à domicile du CCAS.
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D – Développement des communautés locales

Promouvoir l’achat local

• Pour les fruits et légumes, nous travaillons en priorité avec les producteurs locaux Via la Bio d’Ici et 
Savoies Primeurs .

• Pour les produits BIO, nous privilégions autant que possible les achats locaux et 100% français. Nous 
travaillons également sur un calendrier annuel de planification d’achat chez les producteurs locaux afin de 
leur apporter de la visibilité et donc une meilleure anticipation en amont. Une convention de partenariat a 
d’ailleurs été signée entre Sodexo et la Bio d’Ici.

• Le pain est acheté à la boulangerie Au Pain Savoyard de Tresserve, Le pain servi est Bio.

L’insertion professionnelle

• Pour le personnel de cuisine, nous favorisons l’emploi local : 70% de l’effectif Sodexo travaillant sur la 
cuisine centrale de Chambéry y résident ou habitent dans les communes avoisinantes.

•  
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• E – Environnement / Lutte contre le gaspillage alimentaire

Actions mises en place sur les offices (Formation, animations, affiches, décoration)

Mise en place du tri des déchets
Au cours des campagne de pesée des restes alimentaire, le tri des déchets alimentaires
et non alimentaire est mis en place sur les restaurants scolaires

Animations anti-gaspi
Animation lors de la semaine de la réduction des déchets

Sensibilisation dans les cantines
Mise en place d’affiches, de chevalet, de stop rayons pour
sensibiliser les enfants
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E – Environnement / Lutte contre le gaspillage alimentaire

Le partenariat avec l’association La Cantine Savoyarde

Le partenariat avec l’association « La Cantine Savoyarde» est toujours actif et nous donnons de façon
hebdomadaire nos surplus de production ainsi que des produits arrivant bientôt en DLC.

COMPTE-RENDU QUALITE
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03 – COMPTE-RENDU TECHNIQUE p. 108

1. Liste des contrats p. 110

2. Les travaux de maintenance, de renouvellement et de second œuvre effectués p. 111

3. Consommations énergétiques (fluides) p. 119
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1. Liste des contrats

Voici la liste des professionnels avec lesquels des contrats de sous-traitance sont établis afin de réaliser la 
maintenance et l’entretien de la cuisine centrale et des offices  :

COMPTE-RENDU TECHNIQUE
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COMPTE-RENDU TECHNIQUE

2. Les travaux de maintenance, de renouvellement, 
dépannage et de second œuvre effectués
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COMPTE-RENDU TECHNIQUE

2. Les travaux de maintenance, de renouvellement, 
dépannage et de second œuvre effectués
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COMPTE-RENDU TECHNIQUE

2. Les travaux de maintenance, de renouvellement, 
dépannage et de second œuvre effectués
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COMPTE-RENDU TECHNIQUE

2. Les travaux de maintenance, de renouvellement, 
dépannage et de second œuvre effectués
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COMPTE-RENDU TECHNIQUE

2. Les travaux de maintenance, de renouvellement, 
dépannage et de second œuvre effectués
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3. Consommations énergétiques (fluides)

COMPTE-RENDU TECHNIQUE

DETAIL FLUIDES
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04 – COMPTE-RENDU FINANCIER p. 120

1. Fréquentation p. 122
A. Nombre total de repas commandés suivant leur catégorie p. 122

2. Compte de résultat p. 124
A. Chiffre d’affaires p. 126
B. Coût d’approvisionnement alimentaire, de produits d’entretien 
et de conditionnement à jeter p. 127
C. Effectifs et frais de personnel p. 128
D. Achats non stockés p. 130
E. Sous-traitance générale p. 131
F. Redevance p. 132
G. Impôts et taxes p. 133
H. Investissements et renouvellements p. 134

3. Tarification et encaissements p. 137
A. Prix de vente contractuels p. 137
B. Fonctionnement de la facturation p. 138
C. Etat des impayés p. 139
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COMPTE-RENDU FINANCIER



126

A – Chiffre d’affaires

COMPTE-RENDU FINANCIER
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B – Coût d’approvisionnements alimentaires, produits d’entretien, 
conditionnements à jeter (Produits à usage unique)

COMPTE-RENDU FINANCIER
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C – Effectifs et frais du personnel

Organigramme de la cuisine centrale 

COMPTE-RENDU FINANCIER
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D – Achats stockés et non stockés

COMPTE-RENDU FINANCIER
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E – Sous-traitance générale

COMPTE-RENDU FINANCIER
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F – Redevance

COMPTE-RENDU FINANCIER
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G – Impôts et taxes

COMPTE-RENDU FINANCIER



134

COMPTE-RENDU FINANCIER
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H – Investissements et renouvellements

COMPTE-RENDU FINANCIER
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H – Investissements et renouvellements

COMPTE-RENDU FINANCIER
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3. Tarification et encaissements

COMPTE-RENDU FINANCIER
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C – Etat des impayés

Procédure de recouvrement

En cas de retard dans l’acquittement du tarif des repas, nous adressons un premier courrier de 
rappel  (relance de niveau 1) 15 jours ouvrés après la remise de la facture considérée à la
famille.

Dans un délai de 9 jours après cette première relance, et sans régularisation, une seconde 
lettre est  envoyée en recommandé avec accusé de réception (relance de niveau 2).

Chaque mois, la liste des impayés de niveau 2 est systématiquement transmise à la Ville 
pour une  éventuelle prise en charge à titre social.

En cas de non-prise en charge des impayés par la Ville, nous poursuivons la procédure en 
utilisant les  services d’un cabinet de recouvrement.

Une commission impayés est réalisée afin de statuer sur l’autorisation ou de refus l’admission des 
usagers  dans les restaurants scolaires.

 

 

 

Mise à Jour au 25 08 2025:
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06 – ANNEXES p. 143

Annexe 1 : Rapports maintenance Philippe Cuisine Centrale p. 144

Annexe 2 : Rapports maintenance Philippe Offices livrées p. 150

Annexe 3 : Factures renouvellement matériels cuisine centrale et offices p. 178
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