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|. Objet du marché

Le marché a pour objet la fabrication, la préparasur place et la distribution ou la mise a
disposition de repas ou d’ingrédients et des piiesta annexes pour I'Institut National de

Jeunes Sourds de Paris. Par repas, on entendited@etuner pour les internes et leurs
educateurs, le déjeuner pour éleves et adultegleer et le diner pour les internes et leurs
éducateurs.

Le prestataire assure la gestion et I'exploitationservice sur place avec les installations de
restauration existantes : locaux et matériels ifoaist salles a manger existantes).

Dans le cadre de ce marché, les principales misgbabligations du prestataire sont :
1) Approvisionnement de I'ensemble des denrées
2) Production, distribution et service des repas

3) L'entretien et nettoyage des locaux concernésifeuet annexes, vestiaires, sanitaires,
zones de livraison et d’évacuation...) et tous leadx mis a disposition.

4) L'entretien des dispositifs d’évacuation des désimeis a disposition (poubelles)
5) L’enlevement des huiles usagées
6) Une utilisation soigneuse des locaux et matériétsansa disposition

Le prestataire mettra a disposition le personneésgaire ainsi que le matériel tel que décrit
au tableau annexé.

Le prestataire s’engage dans I'exécution de saionisk respecter les textes législatifs et
spécifications techniques présents et a venir :

- de la réglementation francaise de portée générgimtessionnelle
- de la réglementation communautaire
- des normes francaises

- de I'ensemble des regles sanitaires auxquellesssnmhises les personnes publiques
effectuant le méme type de prestation.

Pour chacune des missions énoncées ci-dessusstataire devra respecter la réglementation
en vigueur au moment de I'exécution du marché gapbnotamment sur :

- I'hygiene

- la sécurité

- le droit du travail

[l. Présentation du site

L'INJS, situé 254 rue Saint-Jacques a Paff& Sest un établissement médico-social qui
accueille de jeunes sourds de 3 a 20 ans.

Les jeunes éléves sont demi-pensionnaires ou eggeran 2014, environ 88 jeunes sont
internes. Seuls les collégiens ou lycéens prerneantepas a I'Institut. L’internat fonctionne
du dimanche soir aprées le diner au vendredi aprés m

Les personnels de I'Institut peuvent prendre legjeaner sur place les jours ouvrés. Seuls
certains éducateurs prennent aussi le diner oetiledejeuner.



Les repas du déjeuner et du diner sont pris ea $ibrvice, les plats chauds étant servis par le
prestataire. Eléves et adultes ont droit aux méatems.

Les repas du petit déjeuner et du gouter sont pgépt mis a disposition des éducateurs. lls
sont pris dans les lieux de vie. Aujourd’hui, iay? lieux de vie : 3 au lycée, 4 au collége. Un
repas au lieu de vie college est consommé paruti@geencadrés par 2 adultes. Au lieu de vie
lycée, il y a 16 jeunes encadrés par 3 adultes.

L’'INJS dispose sur place d'une cuisine, d’espaces stbckage, de conservation, de
préparation, de cuisson et de plonge.

Il met a la disposition du prestataire un buregwige d’un ordinateur et d’'une imprimante.

lll. Les prestations

[11-1 Prestations de base

Par prestations de base, on entend les prestagovies du lundi matin au vendredi midi les
jours ouvrés. Pendant la période scolaire, soncarmés les éléves internes ou demi-
pensionnaires ainsi que lI'ensemble des personneld’laistitut. Pendant les vacances
scolaires, le seul repas pris sur place est celuiéjeuner et ne concerne que le personnel
administratif.

A titre indicatif, le nombre de repas a servir pbiNJS peut se décomposer comme sulit :

PERIODE 1
du ler sept. 2014 au 31 aoat 2015

Petits déjeuners
Déjeuners
Diners
golters
PERIODE 2
du ler sept. 2015 au 31 aoat 2016
Petits déjeuners
Déjeuners
Diners
golters
PERIODE 3
du ler sept. 2016 au 31 aout 2017
Petits déjeuners
Déjeuners
Diners
golters
PERIODE 4
du ler sept. 2017 au 31 aoat 2018
Petits déjeuners
Déjeuners

Diners

golters




[1I-1-1 horaires des repas

1. Le petit déjeuner est préparé pour 7 heures. llpoota autant de conteneurs
fermés que de lieux de vie, soit 7. Le petit dégewast pris sur les lieux de vie.

2. Le gouter est préparé pour 16 heures 30. Il corap@rtonteneurs fermés. Les
jeunes d’un lieu de vie du lycée ne prennent pagodeer. Le godter est pris sur
les lieux de vie.

3. Le service du midi: Les horaires des repas degeglet du personnel sont
compris dans une plage horaire allant de 11h3h8A.3

4. Le service du soir : Les horaires des repas des®let du personnel éducatif sont
compris dans une plage horaire, début du dinehafit®du diner & 20h. le groupe
des collégiens arrive a 19h, le groupe des lycaense a 19h15.

[1I-1-2 Structure des repas

Un plateau-type pour le déjeuner ou le diner combreun hors d’'ceuvre, un plat +

légumes, un fromage ou laitage, un dessert.

La composition des repas doit pouvoir garantir aisagers un bon équilibre

nutritionnel, répondre a la saisonnalité et unendeavariété dans les choix dans le
respect de I'ensemble des regles d’hygiéne et darig& applicables a la restauration
collective.

Le prestataire doit garantir une diversité dansmesus. Les préparations culinaires
doivent étre de qualité, simples, soignées et garig¢out doit étre fait pour éviter la
monotonie qui lasse le consommateur. Il ne doit @as servi de préparation faite
sommairement et peu appétissante. La présenta®plets peut étre simple, mais ne
doit pas étre négligée.

Les assaisonnements doivent étre simples. Les sdmaeles et les condiments trop
épicés doivent étre évités.

1. Composantes des repas :
a - Déjeuner
Le repas est composé de :
1. Une entrée
2. Un plat protidique chaud garni
3. Un laitage (un fromage ou un yaourt ou un fromdgad)
4. Un dessert
5. Pain
Le choix proposé aux convives s'établit parmi :
Cing entrées :
* Crudités
* Charcuterie
* (Eufs ou Poissons
» Salades composées
* 1 entrée chaude

Trois plats protidiques chauds :



* 1 plat & base de viande, volaille, ceufs ...

« 1 plat a base de poisson chaque jour

* 1 grillade
Chaque jour, un plat sans viande de porc est péopos
Trois légumes d'accompagnement dont 1 Iégume vert 1 féculent
Salade verte a volonté a chaque service
Quatre fromages ou laitages :

* Fromages

* Yaourt nature

* Yaourt aux fruits

* Fromage blanc (0 % et 40 % MG)
Trois desserts :

* Patisseries

* Entremets

* Fruits de saison (corbeille a chaque repas)
Pain a volonté

Mise a disposition en sachet individuel ou doseur ollectif de
vinaigrette, ketchup, moutarde, mayonnaise, sel, &es...

Chaque convive peut utiliser une carafe qu’il rabggeau a la fontaine.
Aucune autre boisson n’est proposée.

b — Petit Déjeuner

Un petit déjeuner est composé de :
1. une boisson chaude (café, thé, chocolat, lait...)
2. une boisson type jus de fruit
3. pain : compter ¥ baguette par personne
et au choix pour chaque convive :
4. beurre (30 grammes par personne) et confiture uts frouges (fraise,
cerise, etc...) (35 grammes par personne)
ou
5. céréales (30 grammes par personne) + lait froid

Une fois par semaine, il sera proposeé des viennessen plus du pain.
Une commande hebdomadaire globalisée par lieuedsera faite par I'INJS.

c-Godater
Les gouters seront différents sur une période denzaines. lls seront adaptés
aux besoins des adolescents.
Parmi les produits proposés, on trouve :
1 produit cérealier (pain + chocolat, brioche, gatdarte, biscuits)
1 fruit (compote, fruit frais)
Un gouter comprend 1 produit céréalier et 1 fruit.

d - Diner
Le repas est composé de :



Une entrée
Un plat protidique chaud garni
Un laitage (un fromage ou un yaourt ou un fromdgad)
Un dessert
5. Pain
Le choix proposé aux convives s'établit parmi :
Trois entrées

P wnNPE

Trois plats protidiques chauds :
+ 1 plat a base de viande, volaille, ceufs ...
* 1 plat type snhack
Chaque jour, un plat sans viande de porc est péopos
Deux légumes d'accompagnement : 1 léegume vert eféculent
Salade verte a volonté a chaque service
Un fromage et laitages :
Trois desserts :
* Patisseries
* Entremets
* Fruits de saison (corbeille a chaque repas)
Pain a volonté

Mise a disposition en sachet individuel ou doseur ollectif de
vinaigrette, ketchup, moutarde, mayonnaise, sel, &es...

Chaque convive peut utiliser une carafe qu’il rabigieau a la fontaine.
Aucune autre boisson n’est proposée.

2. Présentation

Les hors d’ceuvre, fromages et desserts serontrppédsen self-service.

Afin de respecter une hygiene parfaite, aucun altnme devra se trouver sans une
protection adéquate lors des opérations de stockiegeansport et de manutention.
Une attention sera portée a I'étiquetage des platst son illustration visuelle a
I'aide de dessin ou de pictogramme.

Le prestataire s’engage a mettre en place une sigatique adaptée favorisant
I'information et le flux des convives.

De par le handicap de certains convives, la forma@lgque semble plus appropriée ;
des propositions seront soumises a I'INJS, enquaidr pour le menu et devant les
plats proposés. Un travail en commun pourra &nrelgit avec les jeunes de l'Institut
afin d’améliorer la présentation et la signalétique

Le prestataire veillera en particulier a signaleirement a chaque repas le plat sans
porc.

3. Prestations non alimentaires

En sus des prestations alimentaires définies pedeéeent, le titulaire du marché
assurera la fourniture d'une serviette jetable dmmsemble des convives a chaque
repas.



4. Repas de secours

Le prestataire devra prévoir un repas de secouns caf pallier tout imprévu et
notamment I'impossibilité de fabrication ou de disition du repas initial. Ce stock
sera géré par le prestataire.

5. Repas pendant les vacances scolaires

Pendant les vacances scolaires, le nombre de @mdininue tres fortement, avec
une fréquentation comprise entre 5 et 30 persorueetitulaire pourra réduire le choix
des entrées, des plats, des laitages ou des dedbgrdurra proposer des formules
adaptées a I'absence d’éleves et au petit nombecerdaves.

[11-1-3 Composition des menus

Une commission des menus réunissant des reprétediaprestataire, du personnel de
I'Institut et de représentants des éléves se réumih rythme bimestriel environ. Cette
commission est chargée de balayer les problemesmegs pour chacun des repas, ou
les suggestions.

Les menus établis par le prestataire, en conaemtatrec son nutritionniste, seront établis
conformément au plan alimentaire par cycle de gusgmaines.

Le prestataire fournira dans les meilleurs délaisacapitulatif mensuel des menus ainsi
gue les exemplaires hebdomadaires destinés &Hatfje.

Ces menus devront étre respectés impérativemehtesaocas de contraintes majeures
reconnues (gréves EDF, pannes techniques impastaete...), ou dans ce cas le
prestataire pourra modifier les menus apres err aormeé I'INJS et obtenu son accord.
Ces modifications ne doivent pas nuire a I'équdibutritionnel et calorique, ainsi qu’a la
qualité organoleptique des menus.

Tout doit étre fait pour éviter la monotonie alirtere qui lasse le consommateur. La
répétition hebdomadaire d’'un méme repas, ainsi lggemenus a jour fixe sont a
proscrire.

Il convient de tenir compte de la saisonnalité mhesluits.

Menus a théme

Afin d’animer le restaurant, une animation avec mmenu a theme précis sera organisée
une fois par mois en période scolaire et sans éoppit de prix. Ces repas remplacent le
déjeuner habituel.

Le theme du menu peut étre lié a une région gébgrae francaise ou étrangere, un
evénement festif. Le prestataire pourra décorselieafin de créer une ambiance festive.
La programmation de la semaine du golt remplaeen@einu a theme du mois concerné

Trois repas festifs sont & programmer annuellensamts supplément de prix :
-un repas dit « Abbé de I'Epée » fin novembre

-un repas de Noél

-un buffet de fin d’'année scolaire

Ces repas festifs remplacent le menu a theme dsi cooicerné.



[1l-1-4 Repas froid

Lors de sortie organisée pour les éléves, les pa®jeuner pourront étre remplacés par
des repas froids de type pique nique. Certainsreelis] il pourra étre commandé un repas
froid pour un ou quelques éléves quittant I'étaaiment tot.
Ceux-ci sont commandés au plus tard la veille at@htpour le lendemain midi.
lls comprendront les composants ci-dessous énuméiéseront adaptés a l'usage et a la
saison et seront systématiquement conditionnésidriduel. Le prix sera identique a
celui d’'un repas. Deux types de repas froids sgvossibles, avec ou sans porc. Un repas
froid se composera de :

1. 2 sandwichs différents d’1/4 de baguette chacumprenant en base des
crudités.
1 bouteille d’eau d’0,5 litre
1 paquet de chips de 30g
1 fruit
1 gateau sec
1 portion de fromage
1 morceau de pain
1 tomate ou 1 ceuf dur

N OTRWN

[1I-1-4 Suivi permanent de la qualité et mesure de la satisfaction des
convives

Le prestataire mettra en ceuvre un systeme de geisanent et journalier de la qualité
des repas et du degré de satisfaction des difeocamivives.

Un cahier de suggestions sera a disposition ébendcces midi et soir dans le self.

[1l-2 Prestations annexes

Par prestations annexes, on entend des prestgtiome sont pas exéecutées chaque jour mais
au cas par cas en fonction d’une demande expreddastitut.
La liste indicative des prestations annexes estilzante:
1. Repas de direction :
Deux types de prestations :
-1 repas dit amélioré, c'est-a-dire le repas dugervi a I'assiette
-1 repas de qualité restaurant servi sur assiette
Ces deux repas comprennent une entrée, un pladigte garni, un fromage, un
dessert, des boissons et un café. Le repas detéqueditaurant comprend en sus
I'apéritif.
2. Petits déjeuners et collations pour les pauses :
3 prestations, en libre-service, seront proposées :
Le café d’accueil : café, thé, jus d’orange
Le petit déjeuner classique : Café, Thé, Choctddt,jus d’'orange, viennoiserie (1 par
personne)
Le petit déjeuner hotel : Café, Thé, Lait, Chocalas d'Orange, mini Viennoiseries (3 par
personne)
3. Buffet froid



Il s’agit d’un buffet froid servant de repas ermrdifservice. Les boissons sont en sus.
Le prestataire décrira la composition du buffeidfiqgour un prix unitaire de 8 euros
TTC par personne.

4. Cocktalil
Pour quelques manifestations institutionnelle®yJ$ organise un cocktail. Il
comprend des boissons (champagne et boissonscumiisées) et des petits fours (5
fours salés et 5 fours sucrés par personne). lsopeel du prestataire installe le
cocktail, sert les boissons et range I'ensemble.

5. Diners a emporter sur le lieu de vie par les éléwes diners pourront comprendre des
plats froids ou chauds ou la fourniture d’ingrédisete base servant a la préparation de
repas par les éleves internes. Ces diners sexintda au prix d'un diner aprées accord
du prestataire sur le contenu du diner.

6. Fourniture de boissons ou de denrées selon Idiligtent au bordereau de prix.

V. Conditions d’exécution du marché

IV-1 Recommandations nutritionnelles

Pour I'élaboration des repas, le prestataire reéspeetous les textes et reglements applicables.
En patrticulier, il suivra les directives du Plantidaal Nutrition Santé. Il suivra les
recommandations du Groupe d'Etude des Marchés stawRation Collective et de Nutrition
(GEM-RCN version 1.3 aolt 2013) tant sur le plaargitatif que qualitatif.
Les doses (quantités, grammage) seront cellesatiutie actif. Les composantes qualitatives,
nutritionnelles et organoleptiques seront cellgdieables aux adolescents.
L’ensemble des denrées fournies par le prestgtaie la fabrication des repas doit répondre
aux dispositions de la réglementation sanitairadagse et européenne, présente et a venir,
soit générale, soit particuliere.
Elles doivent en outre étre conformes :
- aux normes homologuées et enregistréees de TAFNOR
- aux recommandations du Groupe d'Etude des Marah&edtauration Collective et
de Nutrition (GEMRCN)
- aux spécifications techniques inscrites dans legsidéis du Groupe Permanent
d’Etude des Marchés pour la fourniture de Denrdesaektaires (G.P.E.M. / D.A.) :
» brochure 5541-1 : Produits céréaliers, sucréséidéerie — corps gras
» brochure 5541-11 : Viandes et charcuterie
= brochure 5541-111 : Produits laitiers et avicoles
» brochure 5541-1V : Produits de la mer et d’eau @ouc
» brochure 5541-V : Fruits et légumes
» brochure 5541-VI : Boissons
» brochure 5704 : Produits surgelés
» brochure 5710 : Plats cuisinés conserves par i@ fro
Par ailleurs, le prestataire doit pouvoir a tourmaat sur demande du contractant justifier des
contrbles effectués par lui sur les produits en rante la fabrication, choix des denrées,
vérification des transports et livraisons, contrddeconformité des produits, etc...
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IV-1Contrbles

Les contréles de type analyses microbiologiguesnseeffectués mensuellement par le
prestataire conformément a la I|égislation en viguéxant les conditions d’hygiene
applicables dans les instituts assurant un sem&eaestauration a caractére social. Ces
contrbles effectués a ses frais porteront surrdiffes préparations :

* Hors d'ceuvre

» Plats protéiques

» Desserts
et seront portés a la connaissance de I'Institut.
Ces mémes contréles pourront étre déclenchés idakive de la direction de I'Institut, et
porteront a la fois sur les prestations proprentbigs mais aussi sur les moyens mis en
ceuvre.

L’institut peut a tout moment faire appel a un awervice ou un agent spécialisé de son
choix, notamment :

* les Services Vétérinaires

» les services de la Concurrence de la Consommatide k& Répression des
Fraudes

* les services de I’Action Sanitaire et Sociale.

Dans tous les cas le prestataire s’engage a respaisemble des préconisations et des
obligations en matieres d’hygiene et de sécuritth@amment celles qui concernent la
conservation de plats témoins et I'hygiéne desailiaurs en restauration. Il doit mettre en
ceuvre une démarche de gestion des risques HAC@ppetter les preuves de son efficacité
et de sa maitrise.

IV-2. Les moyens humains

IV-2.1 Moyens mis a disposition par I'INJS

Un agent de I'INJS sera mis a disposition pourdgdner pour I'encaissement et le contrble
des plateaux durant le temps de prise de repa@éless, du personnel, et des invités.

IV-2.2 Moyens mis a disposition par le prestataire

Pour assurer le bon fonctionnement du restaurastmioyens humains nécessaires seront
constitués par des personnels mis a dispositiotegaestataire.

Toute absence au sein de I'équipe du prestataiaesfgnalée immédiatement a la direction de
I'Institut, remplacée sans délai et a compétenedeég

Conformément a la réglementation en vigueur, lestptaire fait siennes les dispositions
relatives a la reprise du personnel en place awatlle actuellement dans l'institut dans le
cadre du marché en cours

Le titulaire recrute et rémuneére tout le persoméelessaire au fonctionnement du site.

Le personnel du titulaire correspond en nombranafualification a ce qui est nécessaire pour
assurer I'exécution du service qui lui est confengl les conditions prévues au présent
marché.

Le personnel du titulaire doit faire preuve visia-gies tiers et en particulier des mineurs de
I'établissement, d’'un comportement exempt de teptache. Il se doit d’assurer un service
diligent, attentionné et stylé, la plus grande petpg corporelle et vestimentaire doit étre
respectée. Tous les personnels concernés doiveirt &e déclarés aptes a manipuler les
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denrées alimentaires. Cette aptitude sera attastédicalement dans le respect de la
spécificité de la réglementation en vigueur

Le chef gérant ou chef cuisinier devra notamment :

1) se charger des commandes et des relations avetessseurs selon les spécifications
contenues dans le Cahier des Clauses Techniquisubares,

2) assurer la réception des matieres premieres etsldog des stocks, respecter les régles
d’hygiene des préparations culinaires,

3) maintenir les locaux et les équipements, propriééé I'institut, en bon état de
fonctionnement.

4) utiliser les matériels et équipements, conforménaemt instructions du fabricant ainsi
gue les produits adaptés a leur usage.

L'équipe compléte d'encadrement et de personnedoeshise a une période d'essai de deux
mois a dater du premier jour d'exécution du marché.

Si l'avis de I'INJS se révéle négatif, le tituladeit procéder au remplacement du personnel
ou de I'encadrement viseé.

Apres cette période d'essai, le titulaire ne péfecrier aucun changement de personnel ou
d'encadrement sans l'accord préalable de I'INJS.

Le prestataire s’engage a respecter pour ses peisdes textes |égaux présents et a venir en
matiere de sécurité sociale, législation du travidgislation fiscale, ainsi qu’en matiere
d’hygiene et notamment de prophylaxie.

L’institut apprécierait particulierement qu'a congréce égale, le prestataire choisisse
d’employer dans son équipe une personne sourde.

Prophylaxie

En ce qui concerne I'hygiene du personnel, lediiteldoit mettre en application toutes les
mesures réglementaires et assurer la formatioesipersonnels aux régles d’hygiene. Aucun
agent n'est admis s'il n'est pas revétu de somegtiede travail ou s'il se présente en tenue
négligée. La fourniture, le nettoyage et I'entretles vétements de travail du personnel sont a
la charge du titulaire.

Comportement du personnel

Le personnel du titulaire doit faire preuve visiga-des tiers d'un comportement exempt de
tout reproche. En cas de problémes avérés soit lavBirection de I'INJS, soit avec les
consommateurs, I'INJS pourra demander au presafairremplacement d’'un employée
défaillant.

Le personnel chargé du service devra prendre aligposition pour une communication de

base avec les jeunes sourds, notamment par lediae formation a la langue des signes
francaise. Il devra pouvoir employer des expressampolitesse et indiquer sommairement le
contenu des plats. L’'INJS n’est pas en mesure ufassine formation intensive.

Formation du Personnel

Le titulaire s'engage a former le personnel paadapter aux conditions particulieres de
fonctionnement et d'organisation du site et eniqdier aux spécificités des prestations
demandées par I'INJS.
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Lors des périodes de formation, le titulaire medtgitement & disposition les personnels
nécessaires au maintien du service et de sa qualité

Visite Médicale

Le titulaire doit obligatoirement soumettre a unsitgé médicale tout nouvel agent, avant sa
prise de fonction. Il soumet d'autre part son pamsbaux examens périodiques prévus par la
|égislation en vigueur. En cas de défaillance duldire, 'INJS peut se substituer au dit
titulaire et aux frais de celui-ci.

V-3 Les moyens matériels
Cfannexe 1

IV-3-1 Systeme d’encaissement du self

L’'INJS dispose d'un systeme d’encaissement dessr@patallé dans le service financier) et
d’'une caisse au self permettant par passage ddgebdiune part de décrémenter le crédit du
badge du convive, d’'autre part de compter le nortdieg de repas consommeés au déjeuner et
au diner.

L’'INJS est propriétaire de ce matériel et chargésdemaintenance. Il accompagnera le
personnel du prestataire lors de la mise en rafitequ’il puisse I'utiliser parfaitement.

IV-3-2 Moyens mis a disposition par I'INJS.

L’Institut met a la disposition du prestataire lesaux affectés et réservés au service de
la restauration. Le prestataire dispose de cesufoéatitre précaire et gratuit, sans
occupation privative. Il ne peut établir d’instaélbas fixes, ni modifier celles existantes
sans l'accord de I'Institut.

Pour la bonne exécution du marché, I'INJS mettigsposition les moyens suivants :

- la cuisine équipée (locaux et matériels) et leadacannexes (réserves, etc.)

- les ustensiles et petit matériel de cuisine

- les matériels et zones de distribution (self-servihariots et autres)

- les salles a manger et les mobiliers (tables asebpet éléments de décoration

mobiliere

Pour des raisons de sécurité, 'Institut dispos#tm double des clés des différents
locaux. Il devra informer le prestataire de toutésation en son absence.

Le prestataire utilisera les installations de [iing conformément aux régles d’usage et
conditions d’utilisation préconisées par les s@sénstallatrices des équipements.

Le prestataire devra remplacer le matériel cassileutellement ou détérioré par son
equipe.

A la fin du contrat, le prestataire remettra adtitut le matériel que celui-ci avait mis a
sa disposition. Ce matériel sera rendu compte dame usure normale, complet et prét a
étre utilisé. Le prestataire libérera les locayxgea nettoyage complet, dans un état de
propreté absolue.

Une situation de I'état des matériels et des locamra établie contradictoirement entre les
deux parties au début et a la fin du contrat, conémnent aux dispositions de l'article 17
du CCAG-FCS.
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Pendant la période d’exécution du contrat, lesaltsions et agencements pourront faire
'objet d’amélioration ou de perfectionnement. Leegiataire devra se plier aux
obligations de restructuration tout en respecesitlauses du présent marché. Toutes les
propositions faites par le prestataire seront éesli

IV-3-3 Renouvellement et entretien des installation S

Le prestataire assurera :

* le nettoyage courant et le maintien en parfait égpropreté de tous les locaux
(cuisine et annexes) ainsi que les abords utiligésar la livraison des
marchandises,

» [|'évacuation des déchets ou des emballages vides.

D’une maniére générale le chef gérant devra vedlenaintenir en parfait état de
propreté le local de cuisine et les annexes, delomormes relatives a la prévention
des risques sanitaires.

Pour sa part, I'lnstitut se chargera :

* du nettoyage périodigue du caisson de la hotte est filtres selon la
réglementation. .

» de I'entretien de la salle a manger et son aco&s d@ fin du service

* du nettoyage des tables et des chaises ainsi gusotd

* du nettoyage des murs des portes ainsi que desaisasmide la salle a manger

» des réparations courantes des matériels de cuams,que le renouvellement
des ustensiles et de la vaisselle.

» des réparations techniques et le renouvellement’adesemble des gros
matériels, locaux et mobiliers utilisés par le ggr\de restauration.

* du nettoyage de l'entretien, de la maintenance demduits et gaines de
ventilation, et tous autres dispositifs d’évacuatites fumées et des buées des
réseaux d'alimentation et d’évacuation des fluides,

» de la lutte contre les insectes et de la dératisati

Le personnel de l'Institut dédié au service de aintenance ou réalisant des travaux
d’entretien des infrastructures ainsi que la dioecauront un acces libre a la cuisine et a
'ensemble des locaux.

Le prestataire s’engage a maintenir les réfectalass un état de propreté satisfaisant
durant la période de distribution et de consommaties repas.

IV-3-4 Fournitures et services divers

L’Institut assure la fourniture de I'eau, du gaz kElectricité, du chauffage et du
téléephone. Le prestataire prendra toutes les dispus pour en rationaliser les
consommations.Une sensibilisation a une démarche écoresponsadea détre
effectuée par le prestataire en direction de sesopeels Si I'Institut constatait une
consommation excessive du téléphone, il se retoaitneers le prestataire afin de lui
répercuter la consommation ne relevant pas d’ugaisarmal et modére.
La vaisselle, les couverts et le matériel destimd®laboration des repas sont a la
charge de I'Institut.
Le prestataire prend en charge :

* L’ensemble des frais d’exploitation et de gestiorService.

* Les produits lessiviels et d’entretien ainsi queddt outillage nécessaires aux

opérations concernant 'enlevement des déchets :
* Les vétements de travail du personnel relevanadmmpétence,
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» Les produits jetables : sacs poubelle, essuie-faunts a usage unique,
» Les fournitures pour sanitaires du personnel deiroel

IV-3-5 Enlevement des déchets

L’institut et le prestataire prennent en charged@mble des opérations concernant
I'enlevement des déchets :

L’Institut prend en charge :
* La mise a disposition des conteneurs-poubelles,
« La sortie des conteneurs-poubelles pour enlevenpmart les services
municipaux.

Le prestataire prend en charge :
* Le nettoyage et la désinfection de ces conteneurs,
» L’évacuation des déchets.

IV-3.6 Suivi de la prestation

Un entretien au minimum est organisé annuellemantte le titulaire du marché et
I'INJS. Cette réunion a pour objet de faire le paar 'ensemble des exigences du
cahier des charges et leur respect par le titulBia@s ce cadre peuvent étre discutées
les propositions d’amélioration de la prestatiamsas des réunions de la commission
menus prévue au point 111-1-3..

V. Dossier du candidat

VI. Un dossier de présentation des capacités finascitaehniques et professionnelles du
candidat faisant apparaitre les renseignementarsisiv

a. Une liste de références contrdlables (nom, datetamb et coordonnées d’'un
référent) pour des prestations de restauratioraseabu collective sur les trois
derniéres années.

b. Une déclaration de chiffres d’affaires sur des tatesns analogues au cours
des trois dernieres années.

c. Sile candidat est en redressement judiciairepfaecdu jugement prononceé a
cet effet.

d. Une déclaration sur I'honneur que le candidat mé&erdans aucun des cas
mentionné a l'article 43 du code des marchés psilijigi 'empécherait de
concourir.

e. Une attestation sur I’honneur didment datée et sigmée le candidat a satisfait
aux obligations sociales et fiscales qui lui incembau 31 décembre 20013,
ou bien les documents DC 7 ou document corresportdivré les autorités
habilitées (centre des impdts, Trésor public).

Si seule l'attestation sur 'honneur est remisestl indiqué que le candidat
retenu devra produire, dans un délai de 8 joursitmam a compter de la
demande formulée par I'INJS, les justificatifs sani et fiscaux.

f. Une attestation d’assurance justifiant qu’ils saouverts au titre de la
responsabilité civile ainsi qu’au titre de la resgpabilité professionnelle en cas
d’accident ou de tous dommages causeés a I'occds®marchés subséquents.
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L’ensemble de ces éléments permet d'apprécierpaait® objective du candidat a se porter
candidat au marché. Ces renseignements peuvenprégentés sur dossier libre ou sur les
formulaires DC4 et DC5, téléchargeables sur le diteMinistere de 'Economie a I'adresse

suivante :

http://www.economie.gouv.fr/daj/formulaires-deckga-candidat

1) Un dossier de présentation de I'offre comprenant :
a. L’accord-cadre diment complété, daté et signé. deabe de signature sur
ce document emportera automatiquement rejet died’of
b. Le bordereau de prix unitaires pour les prestatit#imies au CCTP
c. Un mémoire technique présentant les méthodes eemsogue le candidat
propose afin de répondre au besoin défini dangd&RC Ce mémoire devra
faire apparaitre :

1.

2.

Les éléments permettant d’apprécier la qualiténdesus sur le plan
de I'équilibre, de la variété et des apports notmitels.

Un plan de menus sur un mois accompagné dune é&smth
présentant :

# le nombre de plats principaux servis ;

¢ |le nombre de fois ou le méme plat principal estiser

des propositions de menus pour la période de vasastolaires

Pour les animations :
® cing projets d’animation ;
Concernant les denrées

® Mode d’approvisionnement en denrées, origine

+ Part de produits frais pour les plats principauxlest plats
d’accompagnement sur I'ensemble des produits sesus
'année.

Moyens humains : Le candidat présente

e L’organisation relative aux personnels pendant pe&siodes
scolaires et les périodes de vacances scolaires ;

& Le curriculum vitae du chef de cuisine précisartanmonent son
niveau de rémunération, sa formation son expérierne
restauration collective et le cas échéant en restian privée

# L’organisation des différentes équipes du matin,naddi et du
soir et leur composition

¢ Le cas éechéant, les démarches qualités mise enecpavrle
prestataire pour les processus liés a la prestation

e La politique de formation (formation individualesénotamment
a linitiation a la langue des signes francaise).
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Annexe 1

Frais de fonctionnement

A LA CHARGE DE

I.N.J.S.

PRESTATAIRE

Loyer des locaux

Chauffage

Eau, gaz, électricité

Climatisation ou traitement de I'air

Sécurité incendie (extincteurs, détecteur,...)

Maintenance du matériel

Maintenance des installations et des locaux

Maintenance production eau chaude

Maintenance adoucisseurs et fournitures (9
controles,...)

fmmnnmninm

o

Dératisation, désinsectisation

Entretien des bacs a graisses

Entretien des hottes

Permutation ou nettoyage des filtres de hottes

Evacuation des déchets jusqu’au local poubelle

Enlévements des déchets

Nettoyage réfectoire et salle de direction

Nettoyage hebdomadaire réfectoire

Nettoyage cuisine et locaux annexes

Nettoyage des vitres

Fourniture et renouvellement du gros matériel

Fourniture et renouvellement de petits matériels

Entretien des différents chariots

Abonnement téléphonique, acces au fax

Consommation téléphonique (dans wune lin
raisonnable)

nike

Photocopies

Distribution des repas, petits déjeuners et godters

Analyses bactériologiques

Produits lessiviels

Produits d’entretien divers et sacs poubelles

Fourniture, blanchissage du linge de cuisine

Fourniture, blanchissage du linge de table et desele
jetable

Fourniture et blanchissage des tenues, uniformes

Chaussures de sécurité, calots, gants, consommable

’S

Serviettes papiers,

Autres jetables

PND, HACCP

Fournitures de bureau, consommables d’impression

Equipement informatique : 1 ordinateur et 1 impmtea

Frais de personnels (visite médicale, formation,...)
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Affichage divers, signalétique des plats

|
Animations diverses (repas a themes, ...) [
Plonge batterie [
Plonge vaisselle u
Caisse badgeuse
Contrble de I'encaissement et des plateaux
Fourniture de conteneurs fermés pour les p [
déjeuners
Fourniture de conteneurs fermés pour les godters [
Entretien du réfectoire pendant le service et [

consommation des repas
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