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1. Le Chatelard en Bref

2. Les motivations aux changements

3. Les particularités de notre cuisine

4. Succès / difficultés / échecs



6 jésuites 15 employés

40 hectares 80 chambres

36000 repas / an

100 couverts / j

3500p / an

35 ans d’histoire 

avec Sodexo



Lan

Le changement de  
cuisine… 
toute une histoire !
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3 appels : Pape, Compagnie universelle, Provincial EOF

Projet alimentaire : moins carné, local, frais, bio

Internaliser : seule issue à "mieux au même prix"

Samuel arrive dans le projet 15j après l'internalisation



 

… Une histoire de CO2 !
• Volonté de décarboner notre alimentation (végétaliser)

• 3ème lieu principal d’émission - 16%

Fonctionnement Sodexo Scénario 1

Repas de midi 100% carné : (50% poulet, 
36% bœuf, 14% poisson)

3 repas carnés 
(2 viandes + 1 poissons)

Repas du soir Végétarien Végétarien

Appro Massivement surgelés Bio et local

Réduction 50% des émissions



… Le repas, une histoire en tant que telle
• La nourriture, fruit de la terre et du travail des hommes. 

• Conscientiser notre rapport à la nourriture et au monde agricole

  

• Heureux sommes-nous de manger 
au Chatelard :

• Encourage un mode d’agriculture qui 
respecte le vivant (humain et 
non-humain)

• Favoriser un circuit court : réduire la 
distance entre le producteur et le 
consommateur

⇒ Le repas : un projet politique 



• 24h/24 – 7j/7 – 360j par an

• PDJ en self service 

• Repas : plats servis sur table. Cuisine de type familiale. 

• 36000 repas / an – 100 couverts / j

• Effectif variable (20 à 150 convives) 

• 4,7 ETP réparties sur 7 employés

• Equipements : VCC, 2 fours pro, plaque gaz

 

Les particularités de notre cuisine



 

Février 2024 : un changement sans transition

• 5j de tuilage, 2 coatchs, et 2 départs 4 mois après

• Cuisine industrielle (= surgelée) ≠ cuisine produits frais

• Béni soit la cuisine industrielle

• Méthode expérimentale : essai-erreur 



• Pari sur la participation active des retraitants 

(pluche, plonge, mise du couvert)

• Pari de la polyvalence des employés

• Bio A Pro

• Cuisine plus vertueuse à coût équivalent

o + de légumes, - de viande (matière)

o Isocoûts RH (service par retraitants)

o Absence de frais de siège 

 

Les succès



•   Pas de progressivité dans le changement

• Trouver un bon chef

 

Les difficultés Projet alimentaire

Réalité économique Moral de l'équipe

• Tenir l'équilibre financier : chercher la qualité à un certain prix

• Investissement matériel de 10K€

• 6 premiers mois : + 13% du coût par repas. Perte de 20K€.

• Action corrective : 5j d'analyse des postes de couts

• Aujourd'hui : +3% vs Sodexo.



• La volonté de changement et le soutien institutionnel

• La formation des cuisiniers

• La participation de chacun

• Moins de viande, mais mieux de viande

 

Les leviers

Garder à l'esprit les points à améliorer...



Questions ?



 


