
 
 

COMMUNE D’ESQUELBECQ 
1 rue Gabriel Deblock 

59470 ESQUELBECQ 

03.28.65.85.65 

 

 

CADRE MEMOIRE TECHNIQUE A COMPLETER 
 

 

 

 

Marché public de services passé selon une procédure adaptée en application des L.2123-1 

2°, et R.2123-1 3° du Code de la commande publique 

Accord-cadre mono-attributaire à bon de commande 

 

Le candidat reste lié par son offre pendant un délai de 120 jours calendaires, à compter de la date limite de 

présentation des offres. 

 

DATE LIMITE DE REMISE DES OFFRES : lundi 5 octobre 2026 à 12 h

MARCHÉ PUBLIC N° 2026-001 

FOURNITURE ET LIVRAISON DE REPAS EN LIAISON FROIDE 

POUR LA RESTAURATION SCOLAIRE et EXTRA SCOLAIRE 

d’ESQUELBECQ 



Ce document intitulé « cadre de mémoire technique » est destiné à recueillir les éléments essentiels de 

l’offre technique du candidat (Articles 2.3.2 et 2.4.2 du Règlement de consultation). 

L’attention du candidat est attirée sur le fait que le mémoire technique est une des pièces 

contractuelles particulières constitutives du marché et que toutes les réponses qui y sont consignées 

sont contractuelles. 

 

 

Le candidat doit répondre à toutes les questions posées dans l’ordre indiqué et en explicitant de 

façon concise ses réponses. 

Les différents exposés pourront être développés si le candidat le juge opportun dans un document 

annexe. 

 

 

 

Le mémoire technique du candidat doit permettre à l’acheteur d’appréhender la qualité des repas 

et les moyens logistiques, techniques et humains proposés par le candidat pour exécuter de manière 

satisfaisante les prestations du marché. 



1. Présentation et organisation de la cuisine centrale en charge de la confection des repas 

– Son adresse ; 

– Les moyens humains mis en place : 

– Les véhicules utilisés pour les livraisons : 

– Les procédures mises en place en matière de contrôle de l’hygiène et de la 

sécurité alimentaire : 

 

2. Un plan alimentaire et des exemples de menus sous la forme de tableau sur une 

période de 4 semaines en automne/hiver et 4 semaines en printemps/. Dans ce 

cadre il présentera également 7 fiches de recettes végétariennes. 

3. La liste des menus ou des semaines à thèmes que le candidat propose 

d’organiser. 

4. Les solutions proposées afin de réduire le gaspillage alimentaire. 

5. Le développement des approvisionnements directs des produits issus de 

l’agriculture 

Le candidat présente sa stratégie afin de développer son approvisionnement direct en 

produits issus de l’agriculture. 

Il complète notamment l’ANNEXE 1 du cadre de mémoire. 

 

6. Sa politique d’achat de denrées 

Le candidat développera sa politique d’achat de denrées en fonction des principes découlant du 

CCP, notamment : 

o Les modes d’approvisionnement : 

o La fréquence des approvisionnements pour les produits frais : 

▪ Légumes et fruits : 

▪ Ultra frais : 

▪ Viandes : 

▪ Poissons : 

▪ BOF : 

▪ Charcuterie : 



o Les garanties de suivi : 

o La liste des fournisseurs et des produits correspondants : 

 

NOM FOURNISSEUR PRODUITS 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

 

Les candidats peuvent modifier/ajouter les lignes du tableau en fonction des catégories de produits 

utilisées. 

o Les contrôles effectués à l’arrivée des produits : 

o Les conditions de stockages, démarche qualité : 

o Les éléments de traçabilité des produits : 

o Toute autre indication que le candidat juge utile pour détailler sa politique 

d’achats. 

 

7. L’organisation de l’entreprise pour assurer les contacts la mairie, la continuité du 

service et respecter les délais de commande et de livraison prévus au CCP. 

8. L’accompagnement des équipes : 

o Fréquence de passage sur sites : 

o Contenu des interventions : 

o Outils de suivi : 

o Lutte contre le gaspillage alimentaire : 



ANNEXE 1 : Approvisionnement direct de produits issus de l’agriculture pour chaque famille et catégorie de produits 

 

 

 

Produit 

Informations sur le(s) fournisseur(s) 

(dupliquer pour les principaux 

fournisseurs) 

 

Nombre d'intermédiaire(s) entre le producteur et le convive 

(cocher la case correspondante) 

Famille de produit 
Catégorie de 

produit 
Nom du fournisseur Adresse/commune 

Approvisionnement 

direct producteur 

fermier 

1 intermédiaire 
2 

intermédiaires 
3 intermédiaires et 

plus 

Fruits 
Produit Frais/ 

Surgelés/Conserves 

      

        

        

        

Légumes - crudités        

        

        

        

Légumes - 

accompagnement 

       

        

        

        

Produits céréaliers 

- accompagnement 

       

        

        

        



 

Viandes bovines        

        

        

        

Viandes porcines        

        

        

        

Volailles        

        

        

        

Ovo-produits        

        

        

        

 

 

 

Poissons 

       

       

       

       



 

        

        

        

        

 

 

Pâtisseries 

       

       

       

       

 

Les candidats peuvent modifier/ajouter les lignes du tableau en fonction des catégories de produits utilisées. 


