Lycée Francais de
Tananarive

o 25fC

CAHIER DES CLAUSE PARTICULIERES
MARCHE NEGOCIE DE FOURNITURE,

LIVRAISON, SERVICE DE REPAS ET
ENCADREMENT D’ELEVES A L’EPFB

DUREE DU MARCHE

La durée du marché est de 1 année scolaire, a compter du ler jour de la rentrée scolaire 2020-2021
(le 02/09/2020), avec possibilité de reconduction expresse sans que la durée totale Y QSEOS8 RS n
années scolaires.

DEFINITION DU BESOIN

[ éle primaire francaise B ne dispose pas de local pour confectionner des repas. La direction de
cette école souhaite mettre en place un service de restauration dite « en liaison chaude ».
Le prestataire devra livrer les repas les lundis, mardis, mercredis, jeudis et vendredis dans f écle.

Les éléve® 2 dZNAR A SNAR | dzNByYy G LJ2dzNJ 20f A3F A2y RS OK2A&ANI
Effectifs actuelsdemi-pensionnaires : 224 (dont 66 boursiers) ¢ (effectis R S €3S4@RVESS

Les créneaux de service des repas sont les suivants :

- les lundis et jeudis: entre la sonnerie signalant la fin des cours de la matinée et la sonnerie
aAAyrEFyd fF NBmAAS RSa O2dz2NBE f QF LINB &

- les mardis, mercredis et vendredis : depuis la sonnerie signalant la fin des cours de la matinée

2dzalj dzQt GKI NENR GRSSESYSYy Fl yida LI N £Sa LI NByda 2dz 2dz

LQ2NBFyAal A2y Rdz &S NDde@Sdevdoit étfe GualitathsBtadt natamhddh® LJ2 & S &
sur le plan gustatif que sur le plan nutritionnel.

[ diyanisation générale du service doit A YLISNI 0 A @SYSy G adzA ONB dquaitt 6 2SO0 A
proposée au public concerné.

Le prestataire assurera les opérations matérielles de facturation S (i endgi€ement.
Il adressera les factures des éléves boursiers directement au lycée francais qui les mettra en
paiement en fonction de la quotité de bourse octroyée.

Le prestataire devra faire une proposition a XD 2 £ S implEhdeNa dii @fectoire et des outils de

distribution (chauffe-LJt I § = NBFTNAIASNLGS RESDNLRZ AYRARASNIzZX S Y I (¢
LINBYRNE Sy OKIFNHBS 2dz t fQAYDSNBES €S YIFGISNRSE | dzS
Une redevance de mise a disposition pourra étre demandée au prestataire en fonction des
Ay@SaitAraaSySyida | dzQANB RG22 aySDy/Si L2 dANGNE | As&ISNNESD v/ dE i (SS
le matériel et/ou faire des travaux a sa charg€ette redevance sera fixée lors ¢k négociation.
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Le prestataire sera en charge des missions suivantes :

1t QSt 02N GA2Yy RSa YeSyesriptios figurdhdgh¥ sanhadfrd alingentdiraes O
conformément au cahier des charges « prestation alimentaire » (annexe 1) ;

{la fabrication des repas au sein R Qdzy” f I.&a2phedtatiod AetdIBéalisée conformément aux

menus définisetenresp® i RS (2dzi Sa f ®tide sécuéres diguduiteK dafigvesdy S
restauration collective;

11Q1F OK S Y Aey1&détBhyition R Sa NB Ldcoke; RFya f Q

I QF OKFGxX €S aGtd2011r3S SiéG fF RAAGNRAOdziA2zY RS &ASND
I QF OKIFG SiG f8Sya2VIttISRRE O2yaz2yYYl of &ésionySOSaal
00FNJjdzSGGdSazx FAEYX0 T

fLacollecte des bio déchets,dansRSa O2y RAGA2Yy & 2LIAYIfSE RQKE@IASYS
0+ 3SadAirzys €t QSyOFRNBYSyid Sid tI F2N)I Gohtaty Rdz LI
pendant le temps de la restauration ;

1fS O2yaSAtx air ySOSaalANBI Sy YI (ASslagdx dRS (G NI ¢
restauration

Le prestataire fera face, dans les conditions financiéres définies ci-apres, a tout accroissement des
effectifs.

Le prestataire 8 QSy I A8 | yydzSt f SYSy G &adzNJ £ S& LINAE dzyAdl A
différents postes correspondants aux prestations fournies aux usagers, ainsi que sa rémunération. Ce

prix unique (le méme pour les boursiers et les non boursiers) devra étre inférieur au montant de la

bourse & 100 % versée par le consulat pour la restauration scolaire (10500 Ariary p2 dzZNJ f QF Yy S S
scolaire 2019/2020), il aura sous sa responsabilité les éléves pendant les créneaux suivants :

- les lundis et jeudis: entre la sonnerie signalant la fin des cours de la matinée et la sonnerie
AAAyLFEFyd f1 NBmAAES RSa O2dz2NB f QI LINB a

- les mardis, mercredis et vendredis : depuis la sonnerie signalant la fin des cours de la matinée
2dzaljdzQt tF LINARAS Sy OKlestEh$portRugs dzSE @k § dz&+ LIMNKN 84 L

La direction de fé€dle est chargée du contrble technique, juridique, financier et qualitatif des
prestations fournies, ainsique desO2 Yy RAG A2y a a20AlfSa RQSYLX 2A Rdz L
soit procéder a tout contréle sur justificatifs et sur place, soit mandater toute personne a cet effet.

EXECUTION DU MARCHE

" 02YLIWISNI Rdz RSYI NNI} IS 2ReftembrO DL I# pPedtafalrelngsiteyfeE + &l £
missions définies au présent contrat.

CARACTERE EXCLUSIF DU MARCHE

Le marché confére au prestatairef QS E Of dzA A GAGS Rdz & S MBEc@SAsiREa NBA G| o
f QAYVGSNRSdzZNI RS £ QS02ft So
Lesboursiersa SN2y G RlIya tQ20fA3aFdA2y RS OK2AaANI S LINB
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BIENS MIS A LA DISPOSITION DU PRESTATAIRE

Pour les besoins de I'exécution du service, il est mis a la disposition du prestataire un local choisi
conjointement avec la directionde IS 02t S® / S f 20l f ZoGl&drestdtaePourlad S LI NJ
bonne exécution de la prestation.

L'exploitation des espaces occupés devra étre assurée dans le respect des réglementations
applicables a la sécurité publique, a I'nygiéne alimentaire et sanitaire.

Rémunération du prestataire

Le prestataire sera rémunéré par le lycée francais (pour les éléves boursiers) & dzNJ LINB A Sy G F G A 2y
FIL OGdzNBE YSyadz$SttS YSyGAzyylyd €S y2YONB RQSf §0S:
10 500 Ar et fonction de la quotité de bourse) et par le nombre de repas servi mensuellement.

Impots et taxes
[ Q2 OO dzLJ \ifecteméntjletziinfidts Se toute nature auxquels il peut étre assujetti du fait de

son exploitation.

Modification affectant les biens mobiliers et immobiliers ou leur utilisation

[ Q2 00dzLdr yi a4Sy3alF3aS t NBa&LISOG Spelt nddifieRed toutdugn: G A2y R
partie cette destination ou procéder a des aménagements a caractére mobilier ou immobilier

j dzQF LINB & RSYlI YRSl SRNNBOSUGARNBERESEQE02tS O2NNBaLRYy
Le bénéficiaire ne peut y abriter que des marchandises destinées a son activité. Il ne peut, sauf

accord expres de la direction, changer la disposition de tout ou partie des locaux et biens mis a sa

disposition.

Entretien et réparation des locaux

[ S O0SYSTAOAFIANB RS f QF dzil 2 NJX Zparodlles2ogbupeR énghbid étatf + A & & 1
RQSYGUNBGASY £86 BSYSBADODNI §NBYy RS f QldzizaNRAlF GA2Yy &
connaissance de la direction du lycée frangais G 2 dzi FIF A G |j dzSt | dzQAf az2Aadz y

ou dommage susceptible de préjudicier aux locaux.
NETTOYAGE, ENTRETIEN COURANT ET SPECIFIQUE A LA CHARGE DU PRESTATAIRE

Locaux

Le prestataire a4 dzNBE £ aSa FTNIAa €S ySaiaz2el iglatbnsdet QSy i NI
la salle de restauration afin de maintenir ceux-ci en permanence en parfait état de marche et de

propreté.

Pour ce faire, il affectera le personnel nécessaire en nombre et en qualification suffisants.

[ QSESOdziA2y RS& (NI @I dzE RS ySii2éed Particuirns y (i NB (i A
R2AG Sy | dzOdzy Ol a ydzANB | dzE O2yRAGA2YEa RQKE&3IAASYS
Les appareils, matériels et produits nécessaires a ces opérations qui répondent obligatoirement aux

dispositions techniques, réglementaires et environnementales F F SNBy 4 Sa t fa G2 LIS R
la charge du prestataire.

[ Sa AyaltlttliAz2ya LRANNRyYy({ drecioNdLlFt. Q20280 RS @A aA

Q)¢
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Equipements et matériels

Le prestataire 3 adzNB>X £ aSa FNIA&AX €S ySiia2e madessdd € QSy i
la salle de restauration afin de maintenir ceux-ci en permanence en parfait état de marche et de

propreté.

Pour ce faire, il affectera le personnel nécessaire en nombre et en qualification suffisantes.

[ QSESOdziA2y RS& GNF Ol dzE RS ySidd2el 3 Particuken8 y i NB (A
R2AG Sy | dzOdzy OF & ydzANB | dzE O2yRAGAZ2Yy & RQKE@IASYS
Les appareils, matériels et produits nécessaires a ces opérations qui répondent obligatoirement aux

dispositions techniques, réglementaires et environnementalesa¥ F SNBy 1S4 t Gdtadie LS R
la charge du prestataire.

Les équipements et matériels LJ2 dZNNR y & FF ANB f Q2 6 2 SifecticvBulRBA A A G S a

e
N

pu

AMENAGEMENT PROPOSE PAR LE PRESTATAIRE

Le prestataire pourra, pendant la durée du marché, proposer une modificationdef QS a LJ- &8 RSRA S
restauration : mise en place de nouveaux concepts de distribution des repas ; réaménagement
spatial ; acquisition (a la charge du LFT) de nouveaux matériels.

EXPLOITATION DU SERVICE DE RESTAURATION

MISE EN EXPLOITATION - PRINCIPES GENERAUX D'EXPLOITATION

Dans le cadre du présent marché, le prestataire s'engage, a assurer la sécurité et le bon
fonctionnement du service, la qualité ainsi que la bonne organisation de la fabrication et de la
distribution des repas.

REGLEMENT DE SERVICE

Un reglement de service en annexe 2 du présent CCP précise les conditions dans lesquelles le
prestataire effectue les différentes missions qui lui incombent en vertu du présent marché.

SURVEILLANCE ET ANIMATION
SURVEILLANCE DU REPAS ET DE LA RECREATION

Le prestatairea la responsabilité def Q2 NHI yAal GA2y RS I dedenRS Si R
LISYRFYG fF LISNA2RS O2YLINRAS Sy (i NENBILINAESY RES f QI
scolaire(ou périscolaire)R S f @rlidLdNJE @rise en charge par un transporteure prestataire
est chargé de la bonne exécution du service de trlmition des repas aux éléves et de

f QSy OF RNBY&yid RS OSdzE

Le prestataire organisera a ce titre :

108 NI 23a8Yo0ftSY8yd S tQAyatGlttldrzy + (lof$S RSa
9 La surveillance des enfants et le maintien de la discipline pendant la prise des repas ;

T QF ARS &LISOATAILdzS £ FLILRNISNI | dzE LX dza 2Sdzy Sa LR
1 La sortie des enfants a la fin du service.
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1 QSy OF RNBYSy G RSa Sy 7T hcviiés scoridzdolj péfstolairesli(durdddSceJNA 8 S R
moment, des jeux tels que des jeux de société, crayons de couleurs, feuilles, ballons, cordes a sauter,

élastiques seront mis a la disposition des enfants par le prestataire)

Le prestataire met en place les personnels qualifiés (au moins un membre du personnel présent doit

avoir obtenu son PSC1). DS & LISNE2Yy St a RSUGSY )/[j dzy RALX & YS 2 dz
RQSY O RNBYSyd L3 dzN) 2 S dzy $téen nBrybie buffisard pour Exgﬁluter CetieR A & LIS y ¢
YAdaAzy RS 3AFNRSI RS adzNBBSAT I (yyOebraaB ininimu@Iuh RS Y I (]
encadrant pour 15 éleves). Ces personnels relévent de la responsabilité du prestataire.

PRESCRIPTIONS ALIMENTAIRES

[ § OFKASNI RSa OKEFNHSaE RS fF LINBadlaiAz2y FtAYSYGl A
POLITIQUE NUTRITIONNELLE ET PROGRAMME ALIMENTAIRE

5Flya fQStlo2NGA2Y RSdatataveSdgvozprendrdien coBpte leNBedalhsa = S
nutritionnels spécifiques des enfants.

Les menus seront proposés aux directions des écoles, avec avis consultatif.

La composition des repas et la sécurité des aliments seront conformes a la réglementation.

CONTROLE PAR CHACUNE DES DIRECTIONS DES ECOLES DES
REGLES D’HYGIENE ET DE SECURITE

a9{!w9{ 59 {9/!wL¢9 9¢ 5QI ,DL9bO

Le prestataire 8 QF 8 &4 dzNB 1jdzS fSa&a f20ldzE Sid SljdA LSSy ida Y
Y2NX¥Sad RS aSOdz2NAGS Si RQKeEeIASYS Sy @A 3dzSdzN

Il appartient aux parties de prendre, selon la répartition des responsabilités définie au présent

contrat, toutes mesures nécessaires en ce qui concerne la salle de restauration.

Le prestataire instruit les personnels placés sous son autorité et travaillant dans les locaux affectés au

service de restauration scolaire des précautions a prendre pour assurer leur propre sécurité et, le cas

échéant, celledesautres LISNE 2y y Sa 200dzZLJSSa RlIya fQSilofAaasSys,y

CONTROLES ASSURES PAR LE PRESTATAIRE

Le prestataire est tenu de conserver au froid pendant cing jours au moins un échantillon de chacun
des plats préparés. En cas de suspicion de toxi-infection, ces échantillons sont remis a la direction de
f QSO2ft S . lIORrghCaBaNgsPas des services de controle.

Les directions des écoles demandent & leur prestataire de mettre tout en dzdz@ paBr assurer une
tracabilité totale des produits servis sur la restauration scolaire.
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PERSONNEL DU PRESTATAIRE

PERSONNEL RECRUTE PAR LE PRESTATAIRE

Pour I'exécution du présent contrat, le prestataire recrute et plus généralement gere sous sa seule et
entiere responsabilité le personnel nécessaire a I'exécution du service qui lui est confié. Il assure
I'organisation et le contrdle du travail du personnel. Il affecte, en conséquence, au fonctionnement
du service, le personnel qui lui est nécessaire, en nombre et qualification, pour remplir sa mission.

Le prestataire est tenu d'appliquer les textes légaux et réglementaires en vigueur, en matiere sociale
et de législation du travail.

SURVEILLANCEMEDICALY 9b a! ¢LO9w9 5QI ,DL9b9 5! t9w{hbbo]

Le prestataire 3SAt S £ £ QFLIIX AOFGA2Y &A0GNAROGS RS&a NB3IAES
corporelle du personnel, et notamment de ceux qui manipulent les denrées. Le suivi médical des
personnelsvise aLINR2 1 SASNJ RQdzy S LI NI f | celleldef doiommateurd | £ | NRA S ¢

DISPOSITIONS FINANCIERES

CADRE GENERAL

Le prestataire & Q S y @ituApBix unitaire (et unique) des repas qui sera inférieur au montant de la

bourse (100 %) accordée par le consulat pour les prestations alimentaires. [ QSESOdzi A 2y | yy dz
/ 2y 0N G RS0dziS tS mMSNJI 22 dzNderRes jout dasigiindeS Gcange®d®t I A NB
fQFLyysSS ao2tt ANB®

TARIFS DES REPAS SERVIS AUX USAGERS ¢ TARIFICATION ET ENCAISSEMENT

Le prestataire fixe les tarifs des repas applicables aux usagers. (Obligatoirement inférieur au montant
de la bourse 100 % accordée par le consulat pour les prestations alimentaires : 10 500 Ariary pour
f QFryySS 4021 LFANB HAMMPKHAHN

Il assure les opérations de facturation des repas aupres des usagers.

Le prestataire encaisse les recettes correspondantes directement auprés des usagers sur la base des
factures émises pour les éleves non boursiers et auprés du lycée frangais pour les éléves boursiers
(selon la quotité de bourse octroyée).

Le prestataire assure le recouvrement des créances détenues sur les familles.

Le délai de paiement accordé aux familles doit étre raisonnable (minimum 15 jours).

Le prestataire assume le risque financier des créances irrécouvrables.

DISPOSITIONS FISCALES

z

¢2dzda fS& AYL®BGA SG GFES& fAS& L sofitlalabifygefdh &1 GA2Y
prestataire.
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MESURES D’URGENCE
a9{ |l wo9{ 5Q whD9b/ 9
Le Proviseur du lycée Francais LJS dzii
YSylF0S t fQKe3aIAsYyS 2dz t
fermeture temporaire du service de restauration.
RESPONSABILITES ET ASSURANCES
JUSTIFICATIONS DES ASSURANCES

¢2dziSa f Sa

LINB y RNB

RQdzNH Sy O restutdire, 0bda RS OF
I.

f daSOdzNR UGS Llzof Alj dzS =

I 4 G S & prdstatalresghticonfniniqéées dakdiffgrén®s difectzons des

écoles. Le prestataire leur adresse a cet effet chague police et avenant signés.

FIN DE CONTRAT

CAS DE FIN DE CONTRAT

Le Contrat cesse de produire ses effets dans les conditions prévues ci-apres :

1) En cas de déchéance du prestataire
HO ! &l
3) En cas de force majeure

SANCTION RESOLUTOIRE : LA DECHEANCE

9y Ola RS FrdziS RQdzyS

RFGS RQSELANI GAZY

conditions prévues par le contrat depuis plus de cing jours, la direction du LFT peut prononcer la

déchéance du prestataire.

La déchéance pourra notamment étre prononcée dans les cas suivants :

10SaaldiArz2y RQlFIOGAGAGS
IF2yO0GA2yYySYSyil RIya
Sy Ol a RQAYLRAAAOATL A

RS

S&a O2Yy RAGA 2 \s&urité S
S RS f

Gaal
S a

4

mw<
Z [N

3 NJ
AOS

Oz

NB LINB Yy RNB N7)
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Annexe 1
Cahier des charges de la prestation alimentaire

Préambule

fLes repas sont fabriqués dans une cuisine centrale (un laboratoire conforme aux normes et
NEItSYSyillGdAz2y Sy @ATdz2SdzNJ 'y YPDGASNBE RQKe3IASYS S
flest SAdzySa FTNIAa aSNRBRyd FlL@2NRaASa> & O2YLINAa L dzN
1 les menus doivent étre simples pour étre adaptés aux enfants. Les libellés des menus doivent étre

simples et compréhensibles par les enfants

1 des épices seront proposées pour ajuster les plats au goQt de chacun

1 le prestataire devra étre en mesure de préparer des pique-niques les jours de sortie scolaire a la
RSYFYRS RS fI REeNBOIRSONREIT QG6RNBf 2 YLI2aSa t YAy
LISGAGS 02dziSAtES RQSIKdz SG RQdzy FNMHzA GO

NB : il sera proposé une alternative sans porc les jours ou du porc sera au menu
1. L’offre alimentaire

1.1. Les différents types de convives

7
4

Sa SyFlyidia RQN3AS YIGiSNySt 6o t ¢ Fyao
Sa SyFlyda R

1l
1l QN3IS St SYSYGlGFANB 6¢c £ MH |yao
1.2. L’élaboration des menus

1 Les projets de menus sont établis par le prestataire
1 lls sont soumis a la direction des écoles pour avis

1.3. Les différentes prestations alimentaires demandées

flLesTNBIjdzSy 0Sa NBO2YYIYRSSa LI NI S DNERdLd@sigy i RQ9
et de nutrition de service des plats pour les repas doivent étre respectées a ce titre, il convient de

faire un plan alimentaire sur un minimum de 20 repas

9 Chague jour, il devra y avoir au minimum une entrée, un plat (protidique avec garniture ou
accompagnement) un produit laitier et un dessert respectant les fréquences du GEMRCN

1.3. Lagqualité du repas

Outre les principaux signes de qualité attendus et rappelés dans le préambule :

I F LINBaSyidalFdAiaz2y RS f QI &a At dppéBssat & Bien présefitR. | YSy G+ £ S
At Sa0 RSYFHYRS RQI&4d2NBNJ doy$S O NASGS RIya fSa
saisonnaliteé.

1.4. Les grammages
{1l est demandé au prestataire de respecter le grammage LINS O2 Yy A &S LI NJ £ S DNER dzLJS Y
t

al NOKSa Sy wSaidldaNY GA2y [/ 2tfSOGABS SG RS ydzi NR
fourchette haute du grammage recommandé
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fUne quantité supplémentaire de féculents et légumes accompagnant le plat principal serait
apprécié, de maniére apermettreaux Sy Fl yiGa ljdzA €S &2dzKFAGSYd RQs iNB

2. Les denrées alimentaires

2.1. Prescriptions générales

9 Pour tous les produits, la réglementation en vigueur est a respecter.

fLes temps de cuisson doivent tenir compte des temps de remise en température de maniére a

obtenir un produit final cuit & point

0 Sa FtAYSyia R2AOBSyd | @2AN) dzyS GSEGdz2NB G NASS
RQIfAYSYy(Ga KIFIOKSa Sad t SOAGSND

11l est demandé de respecter la saisonnalité des produits et de favoriser les circuits courts.

2.2.  Prescriptions relatives aux viandes

0+ F2dNYyAGdz2NE RQlFIo6Fda Sad LINPAONRGS

1 Le prestataire devra étre dans la possibilité de fournir les documents attestant de la qualité des
viandes choisies. Il précisera le type de morceau.

1 Les viandes seront dégraissées de telle sorte que le produit fini comporte le moins possible de
graisses.

2.3. Prescriptions relatives aux fruits, légumes, légumes secs et féculents

1l est demandé de suivre la saisonnalité des fruits et des légumes, afin de garantir

f QF LIWINRPGA&A2YYSYSYy(l Sy LINPRdzA G A

fLes fruits et légumes seront frais de préférence. Aussi souvent que possible, f QF 002 YLI 3y SY S
sera préparé a base de légumes frais.

1 les fruits seront présentés découpés (selon les fruits) pour limiter le gaspillage

1t S& ONMzRAGSa S fS3dzySa aSNByid AaadzsSa RS fQF INR
9 Les purées de pommes de terre seront fraiches aussi souvent que possible. Les purées de légumes

également.

3. Autres prescriptions alimentaires

S LINBadlFdFrANBE aSNI FGGSYydAT £ € AYAQSINDeheQdzi A f A &
(arachides, glutamate, etc.)

S LINBadlidFrANB @SAtESNY t fAYAGSNI Fdzil gréd 1j dzS L
grasse. Une attention particuliére sera portée aux quantités utilisées dans les préparations afin
ROQSOAGSNI £t S& SEOs&a RS 0S& LINPRdAGa®

0 Sa YSydzaz aSNRy(d OFNASA LR2dz2NJ FI @2 NA & SaNdédeQ S RdzO+
produits et de saveurs mais devront rester simples.

fLes menus seront élaborés en fonction des saisons de maniere a favoriser le plus possible

f QF LILWINRPGA&AZ2YYSYSY(l Sy LINPRdzZAGA FNIAAOD

1 Les préparations doivent étre adaptées aux enfants : les plats ne doivent pas étre trop épicés, ni

trop saucés. Les épices sont mises a disposition a coté.

TLQSt+ dz AaSNWAS | dzE S yfiltiée/bii proveRaSt@eNhbuteilesichtBetéds)2 (i | 6 f S

Page 9 sur 16



Lycée Francais de
Tananarive

s 2cfe

(ks

Annexe 2

Reglement de service

ARTCLE | - DISPOSITIONS GENERALES

La restauration scolaire RS f @ 8sOdghnSée par sa direction. Le prestataire est chargé de la

production, RS  frfidereft (en liaison chaude), du service desrepas SG RS f QSy Ol RNB Y ¢
éléves.

ARTICLE Il - PRESTATION DU PRESTATAIRE — CONTOUR DE LA PRESTATION

Sont concernés les repas, destinés aux usagers de la restauration scolaire RS £ Q9t C. @

Le prestataire estresponsable de la surveillance desnfants pendant le repas ET la pause
méridienne La direction décline toute responsabilité en cas de réaction allergigue notamment :

fRFya S OFra 2G tQSyFlyd FtfSNABAI|dz2S O2yepa® YYSNI A i
T8A YIf3ANB £S48 LINBOlIdziAz2ya LINLN&ASE RIya teaSESOdziA
développait une allergie nouvelle

Isift QF £t SNHAS yQlF LI a SisS RSOt NBS RIya fS Ol RNB
ARTICLE Ill - HORAIRES DES REPAS

Les repas seront servis entre 11H30 et jusqu'a 13H30.

ARTICLE IV - INSCRIPTION AU SERVICE DE LA RESTAURATION SCOLAIRE

L'inscription au service de la restauration scolaire s'effectue aupres du prestataire.

ARTICLE V — FACTURATION - REGLEMENT DES PRIX DE REPAS

/ KF1ljdzS§ NBLI & O2YYIFYRS LI N £tSa FlFLYAttSa ldz Y2YSy
cas dérogatoire comme :

9l absence pour maladie justifiée par un certificat médical

1 absence due a un cas de force majeure

ARTICLE VI - OBLIGATIONS DU PERSONNEL DU PRESTATAIRE

HORAIRES

Les employés doivent respecter les horaires de travail qui leur sont impartis, conformément a la
Iégislation en vigueur sur la durée de travail.

TENUES

Chaque salarié doit se trouver a son poste, en tenue de travail, aux heures fixées pour le début et a la
fin de son service.
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ARTICLE VIl : TENUE DE SERVICE ET RESPECT DES REGLES D’HYGIENE

Durant le temps de présence et de service, le personnel doit porter la tenue compléete mise a sa
disposition par le prestataire® Lt R2AG S3IFESYSyid aS O2yFT2NX¥SNE R
r§ 3t Sa RQugeedA SyS Sy

CHAPITRE VIII - DISPOSITIONS QUALITATIVES

COMMUNICATION DES MENUS

Les menus mensuels seront envoyés par mail aux directions des écoles pour avis. lls seront
également envoyés chague semaine aux parents par mail.

Les menus seront distribués par le prestataire dans f é€dle pour affichage, la semaine précédente.

Les libellés doivent étre simples, facilement compréhensibles des enfants.

lIs doivent contenir les informations relatives aux produits allergenes.

TRACABILITE
Une tracabilité des produits est mise en place. Elle permettra de fournir a chaque direction les
informations nécessaires sur les produits servis dans les écoles.

CHAPITRE IX - DISPOSITIONS D'APPLICATION

ENTREE EN VIGUEUR
Le présent réglement de service entre en vigueur a la méme date que le marché de restauration.

MODIFICATIONS
Les dispositions techniques d'organisation du service, portées au présent réglement de service,
pourront faire I'objet de modifications, en accord avec le prestataire.

CLAUSE D'EXECUTION
La direction du LFT est chargée de I'exécution du présent reglement.
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Annexe 3
Entretien et petites réparations du prestataire dans la salle de
restauration

1/ nettoyage
Liste des taches de nettoyage

Nettoyage des sols : quotidien

Nettoyage des murs a hauteur R Q K 2 Yg¥idgidien

Nettoyage des murs en hauteur : hebdomadaire

Nettoyage des plafonds : mensuel

Nettoyage des huisseries et des portes : quotidien

Nettoyage des équipements de restauration : quotidien

Mobiliers (dessus de tables et chaises) : quotidien

Mobiliers (dessous de tables et piétements) : hebdomadaire

adzNER | 2ySa RQutdien 0 2 dza & dzZNB a
Equipements de restauration (y compris containers a déchets) : quotidien
Nettoyage approfondi général de la salle de restauration le dernier jour précédent les grandes
vacances scolaires : annuel

2/ autres charges du prestataire

Sont a sa charge :

1t Sa L2t AO0Sa RQIaadz2Nr yoSa

9 les consommables tels que les nettoyants, produits sanitaires, les films, les barquettes, les sacs
poubelle

1 le linge (toute tenue de service, y compris les chaussures)

1 les fournitures administratives liées au fonctionnement de la cuisine
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Annexe 4
Grammage GEMRCN et fréquence recommandée sur 20 repas

TABLEAU GEMRCN DES GRAMMAGES RECOMMANDES (3 pages)
PRODUITS

g Enfantsenclasse  Enfants en classe Adolescents
(Préts a consommer, en grammes sauf 5k y
3 ¢ ; Maternelle Elémentaire et Adultes
exceptions mentionnées)
REPAS PRINCIPAUX
Carottes, céleri et autres racines rapées 50 70 904120
Choux rouge et choux blanc émincé 40 60 802100
Concombre 60 80 90 a2 100
Endive 20 30 802100
Melon, Pastéque 120 150 150 2200
Pamplemousse (a I'unité) 1/2 1/2 1/2
Radis 30 50 804100
Salade verte 25 30 40260
Tomate 60 80 1002120
Salade composée a base de crudités 40 60 802a 100
Champignons crus 40 60 80 a 100
40 60 802100
SRR S-S0 TR | S el AT T T N
1/8 1/6 1/4
Artichaut entier (3 l'unité) 1/2 1/2 1
Fond d'artichaut 50 70 80 a 100
Asperges 50 70 80 a 100
Betteraves 50 70 90a 120
Céleri 50 70 90a120
Champignons 50 70 1002120
Choux fleurs 50 70 90a 120
Coeurs de palmier 40 60 802100
Fenouil 40 60 80a 100
Haricots verts 50 70 90a120
Poireaux (blancs de poireaux) 50 70 9034120
Salade composée 2 base de légumes cuits 50 70 9023120
Soja (germes de haricots mungo) 50 70 90a 120
Terrine de légumes 30 30 30a50
ENTREES DE FECPLENT (Salades composées a base 60 80 1003 150
de P. de T., blég, riz, semoule ou pétes)
ENTREES PRC DIVERSES ; ! A i
CEuf dur (a I'unité) 1/2 1 de131,5
Hareng/garniture 0 40 de 40 a 60
Magquereau 30 30 40a 50
Sardines (a |'unité) sauf exception mentionnée 1 1 2
Thon au naturel 30 30 402 50
Jambon cru de pays 20 30 40350
Jambon blanc 30 40 50
Pété, terrine, mousse 30 30 30a50
Paté en crolite 45 45 65
Rillettes 30 30 30a50
Salami - Saucisson — Mortadelle 30 30 40 a 50
PREPARATIONS PATISSIERES SALEES : ,
Nems 50 50 100
Crépes 50 50 100
Friand, feuilleté 60a70 60a70 90a120
Pizza 70 70 90
Tarte salée 70 70 90
ASSAISONNEMENT HORS D'CEUVRE 5 7 8
(poids de la matiére grasse)
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VIANDES SANS SAUCE AR B 1 R AR S el b L A o L
BCEUF
Boeuf braisé, boeuf sauté, bouilli de boeuf 50 70 1002120
R&ti de beeuf, steak 40 60 80 a 100
Steak haché 50 70 100
Hamburger 50 70 100
Boulettes de boeuf de 30g piéce crues (2 I'unité) 2 3 435
Bolognaise viande 50 70 80 2100
VEAU
Sauté de veau ou blanquette (sans os) 50 70 100a 120
Escalope de veau, roti de veau 40 60 80 a 100
Steak haché de veau 50 70 80 a 100
Hamburger de veau, rissolette de veau 50 70 80 a 100
Paupiette de veau 50 70 100a 120
AGNEAU-MOUTON
Gigot 40 60 80 a 100
Sauté (sans 0s) 50 70 100a 120
Cote d'agneau avec os 0 80 1002120
Boulettes d'agneau-mouton de 30g piéce crues (a 2 3 4a5
Merguez de 50 g piéce crues (a I'unité) 1 2 2a3
PORC
ROti de porg, grillade (sans os) 40 60 80 a 100
Sauté (sans os) 50 70 1004120
Cote de porc 0 80 1002120
Jambon DD, palette de porc 40 60 80 a 100
Andouillettes 50 70 100a 120
Saucisse chipolatas de 50 g piéce crue ( a lI'unité) 1 2 2a3
Saucisse de Francfort Strasbourg de 50 g piéce crue 1 2 2a3
Saucisse Toulouse, Montbéliard, Morteau 50 70 100a 120
VOLAILLE-LAPIN
R6ti de volaille, escalope de volaille, blanc de poulet 40 60 80 a 100
Sauté 50 70 10023120
Jambon de volaille 40 60 80 a 100
Cordon bleu 50 70 1002120
Cuisse de poulet, de pintade, de canard 100 140 1402 180
Brochette 50 70 100 a 120
Paupiette de volaille 50 70 1002120
Finger, beignets, nugget’s de 20 g piéce crus 2 3 5
Escalope panée 50 70 1002120
Cuisse de lapin 100 140 140 2 180
Lapin sauté 0 0 140 3 180
Paupiette de lapin 50 70 1002120
Saucisse de volaille de 50 g piece crue (a l'unité) 1 2 2a3
ABATS
Foie, langue, rognons, boudin 50 | 70 100 a 120
Tripes avec sauce 50 i 5 70 100 a 200
OEUFS (plat principal)
CEufs durs (a I'unité) i § 2 2a3
Omelette 60 30 903 130
POISSONS (Sans sauce)
Poissons non enrobés sans arétes (filets, rotis, <
steaks, brochettes, cubes) - M 100a120
Brochettes de poisson 50 70 100 a 120
Darne 0 0 1203 140
Beign.ets, poissons panés ou enrobés (croquettes, 50 70 1003 120
paupiettes,...)
Poissons entiers 0 0 1502170
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PROD 4
PLATS COMPOSES (denrée protidique et gamiture)
Plfat.composé,.choucrout.e,. paélla, etc. (poids 50 70 1003 120
minimum d'aliment protidique)
Ha.ic!us Parmentier, Bram:la.de, Légumes farcis (poids 50 70 1004120
minimum d’aliment protidique)
Raviolis, Cannellonis, Lasagnes ... (poids ration avec 180 250 250 4 300
sauce)
Prépa.rations patissiéres (crépes, pizzas, croque- 100 150 200
monsieur, friands, quiches)
Quenelle 60 80 120 a 160
LEGUMES CUITS 100 100 150
Riz — Pates — Pommes de terre 120 170 200a 250
Purée de pomme de terre, fraiche ou reconstituée 150 180 250
Frites 120 170 200a 250
Légumes secs 120 170 200 a 250
Purée de Iégumes (Iégumes et pomme de terre) / / /
SAUCES POUR PLATS (jus de viande, sauce tomate,
béchamel, beurre blanc, sauce créme, sauce 5 P 8
forestiére, mayonnaise, ketchup, etc.) Poids de la
matiére grasse
FROMAGES 20 30 30240
PRODUITS LAITIERS FRA
Fromage blanc, fromages frais 1003120 1002 120 10024120
Yaourt 100-125 100-125 100-125
Petit suisse 60 60 120
Lait demi-écrémé en ml (menu 4 composantes) 125 125 125(2)
Lait infantile ou équivalent (en ml) / / /
DESSERTS -
Desserts lactés 100 100 100
Mousse (en cl) 12 12 12
Fruits crus 100 100 100 a 150
Fruits cuits 100 100 100 2150
Patisseries fraiches ou surgelées portionnées 40 40 60
Patisseries fraiches ou surgelées a portionner 60 60 80
Patisserie séche emballée 30 30 50
Biscuits d'accompagnement 15 15 20
PURS JUS DE FRUITS (en ml) /
0 R, COLLATIO
Pain 40 50 80
Biscuits secs / / Vg
Céréales 30340 / /
Patisseries séches emballées 30 30 50
Confiture, chocolat, miel 20 20 30
Fruit cru 100 100 100a 150
Fruit cuit 100 100 1002150
Lait 1/2 écrémé (en ml) 125 160 250
Pur jus de fruits (en ml) / / /
Yaourt 100 a 125 100 3 125 1003125
Fromage blanc 100 100 100
Fromage 20 30 30240
Petit suisse 60 60 120
Lait infantile ou équivalent (en ml) / / /
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Objectif Période de 20 repas successifs Entrée | Plat prot- Garniture ou Produit | Dessert | Fréquence | Fréquence
nutritionnel ue | accompagnement | laitier entaire | observée
Fibres et vita- | Crudités de légumes ou fruits frais, contenant au moins 50 % 10/20 mini
mines de légumes ou de fruits frais
Desserts de fruits crus 8/20 mini
Légumes cuits, autres que secs, seuls ou en mélange, conte- 10 sur 20
nant au moins 50 % de légumes
Légumes secs, féculents ou céréales, seuls ou en mélange, 10 sur 20
contenant au moins 50 % de légumes secs, féculents ou
céréales
Calcium Fromages contenant au moins 150 mg de calcium par 8/20 mini
portion
Fromages dont la teneur en calcium est comprise entre 100 4/20 mini
et 150 mg par portion
Produits laitiers ou desserts lactés contenant plus de 100 mg 6/20 mini
de calcium et moins de 5 g de matiéres grasses par portion
Fer et oligo- |Viandes non hachées de beeuf, de veau, agneau ou abats de 4/20 mini
éléments boucherie
Poisson ou préparation a base de poisson contenant au moins 4/20 mini
70 % d'une portion usuelle de poisson et ayant un P/L = 2
Préparation & base de viande, poisson, ceuf, contenant moins 3/20 maxi
de 70 % d’une portion usuelle pour la denrée protidique des
plats composés
Matiéres Entrées contenant plus de 15 % de matiéres grasses 4/20 maxi
grasses Desserts contenant plus de 15 % de matiéres grasses 3/20 maxi
Produits contenant plus de 15 % de matiéres grasses a frire 4/20 maxi
ou préfrits
Plats protidiques ayant un rapport P/L < 1 2/20 maxi
Sucres Desserts contenant plus de 20 g de glucides simples totaux 4/20 maxi
par portion et moins de 15 % de matiéres grasses

Source : M.-L. Huc, membre du GEM RCN
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