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APPEL D’OFFRE OUVERT

CAHIER DES CLAUSES TECHNIQUES PARTICULIERES (CCTP)

Pouvoir adjudicateur :

Madame la Directrice Générale de I'’Agence pour I'Enseignement Francais a I'Etranger
Représentée localement par Monsieur I'ordonnateur de I'établissement Régional de la
Marsa.

Objet de la consultation :

PRESTATION RESTAURATION COLLECTIVE LA MARSA
— AO n° 2025/02-

Ordonnateur secondaire :
Monsieur I'ordonnateur de I'établissement Régional de la Marsa.
Monsieur AMAND RIQUIER

Comptable public assignataire des paiements :
Madame I’Agent Comptable de 'AEFE

Représentée localement par Monsieur ’Agent Comptable Secondaire de
I'établissement régional de la Marsa
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ARTICLE 1 : OBJET DE L’ACCORD CADRE -DISPOSITIONS GENERALES

1.1 OBJET DE L’ACCORD CADRE

Le présent accord cadre proposé par I'Etablissement Régional de la Marsa a pour objet
I'exécution de la prestation de restauration collective destiné exclusivement aux usagers de
I'établissement de la Marsa composés par les éléves de la maternelle, de I'élémentaire, du
college, du lycée et des personnels.

Le service fonctionnera pendant les périodes de présence des éléves soit environ 35 semaines
(133 et 166 jours d’ouverture selon les années et selon les niveaux).

Pour chaque lot, le prestataire assurera la prestation compléete de la commande des
marchandises au nettoyage des locaux.

Le présent accord-cadre est composé de deux lots :

Lot N° 1: Eléves 1° et 2" degré et le personnel
Pour ce lot, la confection et la distribution des repas est effectuées sur place.

L’espace mis a disposition est composé de 4 réfectoires, d’'une salle pour les commensaux,
d’une cuisine rénovée (espace de fabrication et de stockage) et d’'un espace de plonge.

A titre indicatif le nombre d’éléves demi-pensionnaires du primaire éligible pour ce lot est de 300
éleves sur une période de 133 jours et 221 pour le college-lycée sur une période de 166 jours
ouvrables annuels (le nombre de demi-pensionnaire est fluctuant selon les périodes).

Pour la salle des commensaux une capacité d’accueil de 44 places assises en rotation de 11h30
a 13h30 (une moyenne de 40 agents déjeunant journalierement).

En moyenne nous distribuons 76 000 repas avec une fluctuation plus ou moins importante selon
la saison et le calendrier scolaire.

Les espaces mis a disposition sont destinés exclusivement aux éléves et au personnel de
I'établissement. L'utilisation comme cuisine centrale pour servir d’autres sites est strictement
interdit.

Lot N° 2 : Eléeves 1* degré de I’école Paul Verlaine
Pour ce lot, il n’y a pas d’espace de fabrication. Une liaison froide et chaude est a prévoir.

L’espace mis a disposition est composé d’un espace de stockage, de distribution, d’'une plonge
et d'un réfectoire.

Pour le réfectoire (cf. annexe 2) la capacité d’accueil, eu égard au mobilier disponible, est de
146 places pour le premier service et de 130 places pour le deuxiéme service soit 276 repas
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pour 2 services. En moyenne nous distribuons 230 repas /jour soit 30 590 repas sur les 133
jours d’ouverture du service.

1.2 Définition des prestations

L'établissement met a disposition des prestataires tous les locaux et équipements listés en
annexe ci-dessous pour le fonctionnement du service de restauration.

Pour le lot n°1, La production des repas est réalisée a partir de la cuisine du Lycée Gustave
Flaubert.

Pour le lot n°2, le prestataire sera chargé de la mise en ceuvre de la liaison chaude et froide,
pour la livraison et la mise a disposition des repas destinés aux éléves de I'école maternelle
Paul Verlaine.

La liaison chaude: les repas seront préparés, cuits et livrés a une température
réglementairement conforme, supérieure ou égale a +63° a cceur, jusqu'a leur distribution
immédiate sur site.

La liaison froide : les repas seront préparés, refroidis rapidement et livrés a une température a
ceeur inférieure ou égale a +3°C puis remis en température sur site avant distribution, dans des
équipements conformes aux normes en vigueur.

Le Prestataire devra assurer la livraison quotidienne des repas en respectant les regles
d’hygiéne, de sécurité alimentaire et de tracabilité en vigueur (Plan de maitrise sanitaire,
tracabilité, guide des bonnes pratiques d’hygiéne, méthode HACCP, etc.).

La remise en température devra étre assurée conformément a la réglementation en vigueur et
dans des équipements adaptés.

Le prestataire sera responsable :

- Du respect des températures reglementaires lors de la livraison

- De la qualité sanitaire et organoleptique des repas fournis

- De la conformité des repas livrés (étiquetage, respect du maintien de la chaine de
température, grammage, températures, allergénes, étiquetage, etc.)

- De l'approvisionnement en contenants et équipements nécessaires (bacs gastronormes,
chariots isothermes, etc.)

L’établissement se réserve le droit d’effectuer des contrdles inopinés sur la température, la
gualité des repas et le respect des horaires.

Outre les missions du prestataire définies dans le présent CCTP, le prestataire et les
responsables de 'établissement s’engagent respectivement a assurer les missions définies ci-
apres :
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Désignation Prestataire Etablissemen

L'approvisionnement en denrées, consommables et produits d’entretien X

La gestion des stocks alimentaires et non alimentaires

L’élaboration des menus

La production des repas

Le service des repas

La formation et I'animation du personnel

La fourniture et I’entretien du ou des véhicules de transport des marchandises

X X |[X | X | X [X |X

La livraison des repas

Le nettoyage quotidien de la cuisine et annexes ainsi que des abords des zones de
réceptions et de départ des marchandises

Le nettoyage de la vaisselle

Le nettoyage quotidien des salles a manger X

La prise en charge du comptage des repas distribués ; comptage servant de base pour
la facturation

La surveillance des éleves X

Entretien des locaux et des équipements

ARTICLE 2 : COMPOSITION DES REPAS

Le prestataire doit collaborer avec le client en vue de promouvoir les produits locaux, frais et bio
ainsi qu’une politique de conformité aux normes internationales en matiere de nutrition.

Le client, dans le cadre de sa mission d’éducation a la santé, souhaite contribuer a la lutte contre
I'obésité et les problémes de surpoids. || demande que les prestations proposées aux usagers
veillent a limiter les apports en graisses, en sel et en sucres et privilégient la consommation de
produits frais, notamment de fruits et Iégumes.

Il peut arriver qu'un nombre de repas froids a emporter soit demandé au prestataire en
substitution des repas chauds. Cette demande est effectuée par le client au moins 48 h a
'avance.

Les repas servis par le prestataire doivent respecter en termes de portions servies les valeurs
indiquées dans le tableau ci-dessous

Les tailles des portions figurant dans le tableau ci-dessous en annexe 1 peuvent étre adaptées
a hauteur de 10 % en plus ou en moins de la valeur indiquée.
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Les repas doivent étre constitués selon les éléments ci-dessous :
DEJEUNER : Eleves de niveau des classes de pré élémentaire et élémentaire

Une entrée 70 grammes minimum dans 'assiette

Un plat principal Plat protidique comprenant un légume et un féculent
d’accompagnement (viande, poisson, ceufs, etc..) : 170
a 200 grammes dans l'assiette

Une garniture au choix parmi 2 sur une base unitaire de 180 grammes
(250 grammes pour les frites)

Un produit laitier Sous forme de fromages variés sur la semaine

Un dessert au choix  Yaourt et fruits variés sur la semaine et une patisserie
parmi deux un jour par semaine

Eau, pain et assaisonnements

NB : Le prestataire s’engage a varier les plats
protidiques pendant la semaine (2 fois par semaine de
la viande, 1 jour avec du poisson et un jour avec du
poulet. La dinde est a proscrire des menus.

DEJEUNER : Eléves de niveau des classes de CM2, collége, lycée et personnel

Une entrée Au choix parmi 2, représentant au minimum 100
grammes de produit fini ou cuit.

Un plat principal Au choix parmi 2, représentant 250 grammes de
produit fini ou cuit. Sauf spécification particuliere
agrée par I'établissement.

Une garniture Au choix parmi 2, représentant au minimum 250
grammes de produit fini (350 grammes pour les frites)

Un fromage Sous forme de fromages variés sur la semaine

Un dessert Yaourt et fruits variés sur la semaine et une patisserie
un jour par semaine

Eau, pain, assaisonnements et condiments
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NB : Le prestataire s’engage a varier les plats protidiques pendant la semaine (2 fois par
semaine de la viande, 1 jour avec du poisson et 2 jours avec du poulet. La dinde est a proscrire
des menus.

ARTICLE 3 : ETABLISSEMENT DES MENUS

Les menus prévisionnels sont établis pour 6 semaines en concertation avec une diététicienne
prise en charge par le prestataire et la commission « Menus » de I'établissement.

Ces menus sont communiqués pour validation 2 semaines avant le début de leur application.
La commission « Menus » est présidée par la Direction de I'établissement et se réunira toutes
les 6 semaines pour étudier les menus proposés et évoquer les sujets relatifs a la restauration
scolaire.

La présence du prestataire ou son représentant diment habilité, le chef cuisinier et la
diététicienne sera obligatoire.

ARTICLE 4 : OUVERTURE DU RESTAURANT SCOLAIRE

Les horaires prévisionnels des prestations de restauration seront comme suit :

o Déjeuner éléves : 11H30 a 13H45

e Déjeuner personnel : 11H30 & 13H30
La salle a manger reste ouverte pour I'heure du service et 30 minutes aprés.
Les vacances scolaires, et les jours fixés par I'établissement, sont a déduire des prestations a
assurer. Reste environ 36 semaines de fonctionnement annuel. Le calendrier scolaire et les
jours fériés légaux seront transmis au prestataire par I'établissement.
L’établissement informera le prestataire des périodes de congés et des variations notables de
I'effectif des convives (voyages scolaires, stages, gréve, plan fortes chaleurs, etc).
La distribution des repas sera a la charge du prestataire qui s’engage a ceuvrer dans les régles
de l'art en la matiére et mettre tous les moyens nécessaires pour garantir la qualité des menus
distribués

‘ARTICLE 5: INSPECTION ET CONTROLE DES LOCAUX

5.1 Inspection des locaux :

- Le chef d’établissement ou son représentant qualifié aura, a tout moment, possibilité d’accéder
aux locaux de la cuisine et de ses annexes, ou qu'elles se trouvent, et quelle que soit la
production en cours de réalisation dans la cuisine.

- A l'occasion de ces visites, le responsable d'unité de I'entreprise soumissionnaire devra
présenter tous les certificats de conformité a jour ainsi que les derniers résultats des contrbles
bactériologiques, le plan de nettoyage et de désinfection des locaux. Il doit aussi s’engager a
envoyer mensuellement les résultats des tests effectués.
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- La qualité des prestations réalisées pourra étre soumise a des contrdles bactériologiques en
plus des contrbles effectués par I'entreprise soumissionnaire conformément au présent cahier
des clauses techniques particulieres (CCTP).

- Les moyens de transports choisis et utilisés par I'entreprise soumissionnaire feront également
I'objet de contréle afin de vérifier le caractére adapté du véhicule utilisé, ainsi que sa parfaite
salubrité. La périodicité du nettoyage et de la désinfection devant étre justifiée a tout moment.
Le prestataire ne doit, en aucun cas, faire obstacle a ces inspections mais au contraire y préter
tout son concours et fournir tous les renseignements qui pourront lui étre demandeés.

5.2 Contrdle des locaux et matériels mis a disposition :

Un contrdle des locaux et matériels mis a disposition sera effectué chaque trimestre par les
responsables du lycée en présence des représentants de I'entreprise soumissionnaire avec
vérification de l'inventaire des équipements mis a disposition.

L’établissement se réserve le droit de faire des visites inopinées aux locaux et aussi avant le
départ en vacances.

En cas de manque flagrant de suivi dans les installations ou les équipements, le chef
d’établissement pourra prendre toutes les mesures, y compris celles ayant pour effet de faire
intervenir un prestataire externe aux frais de I'entreprise soumissionnaire, permettant un retour
rapide a une qualité optimum des installations et équipements mis a disposition.

Le Prestataire prend en charge I'entretien préventif et curatif des installations et des matériels.
De la méme maniére, les matériels, fournitures et produits nécessaires a I'entretien sont a sa
charge.

Les locaux sont a 'usage exclusif du client. lls ne peuvent servir, sauf accord préalable du client,
de lieu de fabrication, de stockage ou de distribution pour d’autres usagers ou clients titulaires.

5.3 Hygiene et sécurité :

Le Prestataire devra appliquer rigoureusement les principes de la méthode HACCP sur
I'ensemble des étapes de la prestation, depuis la réception des denrées jusqu’a la distribution
des repas. A ce titre, les contrdles suivants doivent étre mis en place :

- Réception des denrées : vérification des températures, des DLC, de la tracabilité et de la
conformité des produits ; rejet de toute marchandise non conforme.

- Stockage : contrble des températures journaliers, séparation des produits, respect de la
rotation des stocks (PEPS : Premier entré, Premier sorti).
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- Préparation et cuisson (lot 1) : maitrise des températures de cuisson, hygiene stricte du
personnel, évitement des contaminations croisées.

- Liaison froide/chaude (lot 2) : refroidissement rapide des plats si besoin, remise en
température = 63°C, respect de la chaine du froid et du chaud.

- Distribution : contrble des températures de service (= 63°C pour les plats chauds, < 10°C
pour les plats froids), respect des horaires et des régles de service.

- Nettoyage et désinfection : mise en ceuvre d’un plan de nettoyage-désinfection (PND),
tracabilité des interventions.

- Gestion des déchets : évacuation quotidienne, utilisation de contenants fermés,
nettoyage des zones de collecte.

- Tracabilité : enregistrement des températures, des controles et des actions correctives.
Conservation des documents pendant 5 ans minimum.

- Auto-contrbles : audits internes réguliers, participation aux contréles réalisés avec le
pouvoir adjudicateur, réalisation de contréles microbiologiques si requis.

5.4 : Conservation des plats témoins

Le prestataire est tenu de conserver des plats témoins selon les régles ci-dessous

1. Constitution des plats témoins

- Prélever un échantillon de chaque plat servi, y compris les préparations froides et les
plats reconstitués ou remis en température.

- L’échantillon doit étre représentatif du plat servi, en quantité suffisante (au minimum 100
grammes par plat).

2. Conditionnement et étiquetage

- Les plats témoins doivent étre conservés dans des contenants propres, hermétiques,
alimentaires et clairement étiquetés avec :

o Ladénomination du plat,
o Ladate et I’heure du prélévement,
o Lelieu de service

3. Conservation

- Les plats témoins doivent étre immédiatement congelés a -18°C apres prélevement.
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- lIs doivent étre conservés dans un congélateur réservé a cet usage, distinct des autres
denrées alimentaires.

- La durée de conservation est fixée a 5 jours minimum apres le service.

4. Suivi et tracabilité
- Unregistre de suivi des plats témoins doit étre tenu a jour, mentionnant chaque jour
les plats prélevés, leur conditionnement, leur lieu de stockage, et la date de destruction si

applicable.

- Ces plats sont mis a disposition des autorités sanitaires en cas d’enquéte ou
d’intoxication alimentaire présumée.

ARTICLE 6 : ASSURANCE ET RESPONSABILITE

Le prestataire sera responsable, vis-a-vis des tiers, de tous les dommages ou dégradations qui
auraient lieu du fait du fonctionnement du service de restauration-cafétéria.

Il sera également responsable des dommages éventuels pouvant résulter du transport des
denrées et/ou personnels présents dans le ou les véhicules utilisé(s) par Le prestataire
soumissionnaire.

Les indemnités a payer en cas d'accidents sont dues par Le prestataire soumissionnaire, sauf
recours contre l'auteur de l'accident. En aucun cas, le chef d’établissement ou ses
représentants ne pourront étre inquiétés a cet égard.

Le prestataire devra souscrire et transmettre a I'établissement, avant I'exploitation, les
documents suivants :

- Une assurance de responsabilité civile aux tiers, couvrant tous dommages corporels et les cas
d’intoxication alimentaire pouvant survenir aux usagers ou aux tiers pendant la durée de
'accord-cadre, la police devant spécifier que le personnel de I'établissement est considéré
comme des tiers vis-a-vis des assureurs.

- Une assurance couvrant les dommages pouvant résulter des activités exercées dans
I'établissement au cours de l'utilisation des locaux mis a sa disposition.

Le prestataire remettra aux responsables de I'établissement un exemplaire des polices
d'assurances souscrites avant tout commencement de son activité.

Ces polices devront comporter une clause interdisant leur résiliation sans avis préalable de la
Compagnie d'Assurance aux responsables de I'établissement. Ces polices devront étre prises
aupres d'une Compagnie d'Assurance agréée par le Ministere des Finances tunisien.

En cas de résiliation d’'une ou de toutes ces polices d’assurance pour quelques motifs que ce
soit, I'établissement est en droit de souscrire une assurance couvrant ces risques et ce aux frais
du prestataire.
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L'établissement se réserve le droit de juger des garanties offertes par la police d'assurance, il
peut exiger du prestataire de souscrire une police avec des garanties plus importantes.

ARTICLE 7 : CAUTION

Le prestataire retenu versera la somme de 20 000 TND a titre de caution par virement bancaire
dans les 7 jours apres la signature du contrat.

Le Pouvoir Adjudicateur Le prestataire
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ANNEXE 1 : Grammage des produits préts a consommer

REPAS PRINCIPAUX
. agi:s Enfants
PRODUITS prets a consommer, en grammes Enfants Adolescents,
(plus ou moins 10 %) en maternelle | . i adultes
elementaire
PAIN 30 40 504 100
' CRUDITES sans assaisonnement
. Avocat 50 _ 70 80a 100
' Carottes, céleri et autres racines rip:e: 50 70 904120
_ Choux rouges et choux blanc émincé 40 60 804100
" Concombre 60 80 90 2 100
Endive 20 30 80 4 100
' Melon, Pasteque 120 150 150 4 200
| Pamplemousse & l'unité (ou segments en grammes) 12 2 12
 Radis 30 50 804100
Salade verte 28 30 40 4 60
Tomate 80 100 4120
. Salade composée a base de crudités 40 60 804 100
. Champignons crus 40 60 80 a 100
. Fenouil 40 60 804 100
- CUIDITES sans assaisonnement
 Potage & base de légumes (en litres) 118 16 1/4
Aﬂxljag entier (a Iunité) 12 112 1
Fond d'artichaut 50 70 80 4 100
_ Asperges 50 70 80 4 100
Betteraves 50 70 904 120
| Céleni 50 70 90 & 120
Champignons 50 70 100 4 120
. Choux-fleurs 50 70 904120
Ca:uu de palmu:t 40 60 804 100
' Fenouil 40 60 80 4 100
| Haricots verts 50 70 90 a 120
Poircaux (blancs de poireaux) 50 70 904120
_ Salade composée i base de légumes cuits 50 70 904120
' Soja (germes de haricots mungo) 50 70 90 4 120
Terrine de legumes 30 30 30450
'ENTREES DE FECULENTS (Salades composées a S i (et
 base de pommes de terre, blé, riz, semoule ou piites)
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REPAS PRINCIPAUX (suite)
PRODUITS préis & CORNSOmMmEr, €8 ErAMIes Enfants Elﬁh“; Adolescents,
(phas om moins 10 04) en maternelle a:‘_‘;“! adulte:

[ FoRc !

Foti de porc, grillade (sams og) 20 &0 80 a 100
Sguté (sans oz) 50 70 100 & 120

| Cota de porc (avec oz) BO 100 a 120
Jambon DD, paletie de porc 20 &0 B0 a 100
Andomillenss 50 O 1002120

| SBaucizse de porc de 50 g pigcs crue (& Muning) 1 2 2a3
VOLANLIF-TAPIN
Foti escalope et aiFuillettes de volaille blanc de poulst 20 &0 80 a 100
Sauré et énunce de volaille | 50 70 100 a 120
Jambon de volaills | 20 &0 B0 a 100

:cmbimmpnnéﬂgnnr_mhm 30 0 100 a 120
Cuizze, haut de cuisse, pilon de volaille (avec o) 100 140 140 a 130
Brochetie 50 0 1002120
Paupistta de volaille 20 O 1002 120

| Finpers beimmers mueeers de 20 g pidcs ouits | 2 3 5
Escalops panée de volaille ou awire viands 30 0 100120

| Cuxisze ou demi-cuisse de kapin (avec 0s) | 100 140 1403 130

| Sauré et émincé de lapin (sans os) 50 70 100 2 120
Paupisrta ds Lapin S0 0 100 a 120
Samcisze de volaille de S0g piece cue (4 I'unite) 1 2 2as3
ABATS

| Foda lanmme rognons, boudin | 50 O 100 a 120

| Tripes avec ssnoe 50 70 100 & 200
QEUFS (plat principal)

(Eafs durs (a F'onate) 1 2 2a3
Omeleirs &0 L] o0 a 130
POISSONS (Sans sance) |

Poizsons mon smrobes sams aretes (Olets, rods, steaks, -
brochettes, cubes) 50 mn?un
Erochemes da poizzpn 50 L) 100 a 120

 Dame | 120 a 140
Bu:neu poissons pane:s ou smrobes  (croguetes, -

- | 3 50 TO 1002 120
Potssons enmiers | 150 a 170
PLATS COMPOSES
Poids recommands d= la demrée protdique du pl=m
COEpOLé [m pailla hachis parmserier, 50 <0 100 & 120
hmd:de,lemﬁas,rm;mﬂm lazaznes,

_m]:llscﬂnpu!s}

Poads de la pomion de plat m :I-IH
anﬂm “nmlm ] 180 250 250 & 300
paéila, légumes farcis, sutres plats composes ..)

CCTP/A0/2025-02 RESTAURATION COLLECTIVE LA MARSA Page 12
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REPAS PRINCIPAUX (suite)
Enfants
PRODUITS préts a consommer, en grammes Enfant: e cl Adolescents,
(phus ou moims 10 %%) &n matermells ila toi aduolte:

ENTEEES PROTIDIQUES DIVERSES

(Euf dur (a M'unite) 12 1 lals
Harens= 30 40 40 2 80
_ Maquereau 30 30 40250
Sardines (2 l'unate) 1 1 2
Thon a1 natarsl 20 30 40 a 50
| Sumimi 30 30 40250
Jambon cru de pavs 20 30 402 50
Jambon blanc 30 40 S0
Pate. tEITine, mousse 30 30 30as0
"P."Iémcrn'l':l:e £5 45 &5
ERill=tes 20 30 30as0
Salam — Saucizson — Mortadelle 30 30 402 50
ENTEEES DE PEFPARATIONS PATISSIFRES
| SALFES

Merms S0 50 100
Crepes 50 50 100
Friand femllete 55470 55a70 804120
Pirzs 70 0 20
Tarte zales 7 0 o0
ASSATSONNEAMENT HORS DWELUTVRE 5 - g*
(poids de la matiere grasse)

VIANDES SANS SATUCE

BIEUF

Eceuf braise, besuf sauté, bowlli de bosuf 50 70 100 a 120
E.ﬁ:d!h:!:[l!!ﬂ 40 &0 BD & 100
Steak hache de boeuf, visnde hachee de bosaf 20 70 100
Hﬂutgegﬂehtmf,uﬂepépluﬁmﬁ!?udeﬂa 0 -0 100
boeuf haches )

Boulettes de boeuf, ou d'sutre viande, de 30g piece crues 2 3 435
{a T'umate)

VEAU

Sauré ds vesn ou blangquetts {sans o) A0 0 100 & 120
Escalope de veau, rou de veau 40 &0 80 a 100
Eteak hache de vean viands haches de vean 50 0 80 i 100
Hamburger de m_ﬁmﬂndlmhiptﬁnndl 50 -0 100
viznde de vean haches

_ Pampierts de veau 50 0 100 a 120
AGNEAU-MOUTON

 Gigot 40 &0 30 a 100
Saute (sans 0s) 50 70 100 a 120
Cote d'aznean svec o2 80 100 2 120
Boulette: dagneau-mouton de 30z pisce croes (3 l'unité) 2 3 445
Merguez de 50 g prece crues (a l'umite) 1 2 Za3
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REPAS PRINCIPAUX (suite)
PRODUITS prits  consommer, en prammes Enfants EM Adolescents,
{phas ou moinz 10 %4) en matermelle il : adulte:
Prépararions  parissidres  (crépes pizzas, crogue-
monsiswr, fmands. guiches auires preparations 100 150 200
patizzmiéres) servies en plat principal
Craenslls &0 20 120 a 140
| LEGUAIFS CUITS | 100 100 150
FECULENTS CUITS
| Riz — Pates — Pomumas de temre | 120 170 200 a 250
Puree de pormme de taTe, fraiche ou reconstiles 150 200 250
Fritas 120 170 200 2 250
Chips 30 30 60
Lapumes wars 120 170 200 a 250
| SAUCES POUR PLATS (jus de viande. sauce tomate, |
béchamel bewre blanc, sauce creme, ssuce forestifre, 5 7 8
msvoanasise ketchup, ) Poids de la matidre srasse i ) .
| FROMAGES | 16 a8 20 16 a 30 16 & 40
LAITAGES
:Tﬁm?fmm':““hmm‘ 903120 203120 203120
IYﬂltetmlaﬂ!i!mmﬂ! | 100 4 125 100 & 125 100 & 125
Patit ouisse of sufres fromnamss frais ds fvpe mjuse S0 a 60 50 & 60 100 a 120
| Lait demi-ecreme en ml des menus 4 composantes | 125 125 250+
DESSERTS
Diesserts lactes 002125 o0 a 125 B0 125
Mlounzss (en cl) Wall a2 10412
Fruit: cros 100 100 100 a 150
| Fruits cuits | 100 100 100 & 150
Fruits secs 20 20 30
Datisienes faiches on surgeless, Abase SR PRSI | 20345 20345 40360
Pmnu:uld:i::chumnlykg,wc: :lu.‘miruu, &n 40 360 40 & 60 60880
Lmuﬁmﬂamnm} = 20430 20430 30450
IBEﬂﬂ!Eﬂw_ﬂﬂmﬂl | 15 15 20
50a 120
pour les
(Glaces ot sorbetz (ml) S0aTo 5002 100 adolescemts
30 a 150 pour
las adulres
Diezzorts contenant plos de 60 % de frois 802 100 80 a 100 B0 a 100
CCTP/A0/2025-02 RESTAURATION COLLECTIVE LA MARSA Page 14
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ANNEXE 2 : LOT N°1, PLAN SITE CENTRAL SITUE AU BATIMENT G AVEC
CUISINE, REFECTOIRE DU PERSONNEL, 4 REFECTOIRES ELEVES

LOTN" 1

1
| L~

Self College - Lycée

E6 places - 110 repas

2 services

L]
—_—
Tl * "y Self Collége - Lycée
= T 120 places - 240 repas ¥
e B
J
e ALy e ™ 1)

Réfectoire 3 Refectoire 4

-| 56 places - 112
repas

116 places - 236 repas

2 services 2 services

2 services

vt |

§
E ]
By
ke
-

REE ;..-_

D ——
|
i

SUITELOTN°1| ‘ = e N & Py = mimsm |

J CUISINE CENTRALE |
[l

R - A

Commensaux
44 places - 70 - s 4
repas
o ) . Services 1
A R | —_——
P pya f*'.
. | 3 A “t - Réfectoire EPV 1 Réfectoire EPV 2 ,
|
- 1 ' £ 118 places - 230 repas 56 places -110 repas |
E z . o 2 services 2 services |
- |
- —.-—J—J ; ] ﬁv—v—oﬁﬁ—i—.ﬁ—u Uy - : - Wik
o A R = 2=
I - : . i)
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ANNEXE 3: LOT N°2, PLAN DE L’ESPACE DE STOCKAGE, DISTRIBUTION
ET DE PLONGE SUR LE SITE DE L’ECOLE MATERNELLE

AT
133.66 m2 Robinet Robinet
ESPACES arrivée d'eau amivée d'eau
Evacuation Evacuation
MUTUALISES . o
Restauration Alimentation Chariots de
\ Electrique déban‘assage

' —— e -u
[ I 111 | O | |
| 10
L - 0 mg 0o ' Machine -
Réfectoire EPV 3 0 o 11 || Bain Marie lE i ~ 2 kner Alimentation electrique
| | 146 places - 270 repas Distributeur assiettes . l i Armoire neutre  Alimentation électrique
I 2 services Vitrine froide Hot Box  Alimentation électrique
Il I Armoire Froide négative  Alimentation électrique
1 oo mm Armoire Froide positive  Alimentation électrique
[ 0 og o0 f
i L nn oo
L H | | ——— —

nte charge

Alimentation A7
électrique 34.30 m2
ESPACES
MUTUALISES
Office

CCTP/A0/2025-02 RESTAURATION COLLECTIVE LA MARSA Page 16
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ANNEXE 4 : LISTE DU MATERIEL MIS A DISPOSITION POUR LELOT 1
Lieu Articles Quantité tbservatio LOT
Bain marie 5 bac 1 LGF LOT 1
Chauffe assiette 1 LGF LOT 1
Vitrine froide 1 LGF LOT 1
Meuble neutre 1 LGF LOT 1
Salle commensaux Meuble micro onde 1 LGF LOT 1
Climatiseurs 2 LGF LOT1
Chaises 44 LGF LOT 1
Tahles 11 LGF LOT 1
Echelle de débarssage 15 niveaux/2? plateaux 1 LGF LOT 1
Table réfrigérée 1 LGF LOT 1
Présentoir réfrigéré 2 LGF LOT 1
Bain marie 5 bac 1 LGF LOT 1
Table inoxneutre 1 LGF LOT 1
Self Table inox sur socle 1 LGF LOT 1
Armoir froide positive PM 1 LGF LOT 1
Chariot de service 1 LGF LOT 1
Table inox pour découpage pain 1 LGF LOT 1
Machine coupe pain 1 LGF LOT 1
Table neutre inox 6 LGF LOT1
Hot box GM 1 LGF LOT 1
Sauteuse gamme 1000 1 LGF LOT 1
Sauteuse gamme 200 1 LGF LOT 1
4 FEUX 1 LGF LOT 1
4 Feux (2 feux /1 grillade) 1 LGF LOT 1
Grillade 1 LGF LOT 1
Production 4 Feux Zannoussi 1 LGF LOT 1
Friteuse electrolux 2 bac 1 LGF LOT 1
Friteuse Zannoussi 2 bac 1 LGF LOT 1
Présentoir (armoir invités) 2 LGF LOT 1
Four Rosiére 1 LGF LOT 1
Four Zannoussi 1 LGF LOT 1
Four CONVOTHERM 1 LGF LOT 1
Armoire 700L froide positive Electrolux 1 LGF LOT 1
Armoire 700L froide négative Electrolux 1 LGF LOT 1
Armoire 1400 L froide positive 1 LGF LOT 1
Table inox 4 LGF LOT 1
Climatiseur 1 LGF LOT 1
Garde manger Armoire & couteaux ultra violet 1 LGF LOT 1
Hachoir & viande 1 LGF LOT 1
Cutter 1 LGF LOT 1
Trancheuse 1 LGF LOT 1
Table basse inox 1 LGF LOT 1
Table haute inox 1 LGF LOT 1
Meuble a3 deux portes 1 LGF LOT 1
Pstisserie Laminoir 1 LGF LOT 1
Presse agrumes 1 LGF LOT 1
Batteur 1 LGF LOT 1
Echelle 18 nivaux 1 LGF LOT 1
Climatiseur 1 LGF LOT1

CCTP/A0/2025-02 RESTAURATION COLLECTIVE LA MARSA
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Table inox 2 LGF LOT 1

. . Eplucheuse de pomme de terre Minerva 1 LGF LOT 1
Légumerie

Evier 2 bac 1 LGF LOT 1

Evier 1 bac 1 LGF LOT 1

Local chambre froide Chambre froide positive 2 LGF LOT 1

Chambre froide négative 1 LGF LOT 1

Vestiaire Casier 24 LGF LOT 1

Couloir vestiare Poste lave main 1 LGF LOT1

Machine 2 capot 1 LGF LOT 1

Table entrée 1 LGF LOT 1

Table de sortie 1 LGF LOT1

Tunnel OZTI 1 LGF LOT1

Table d'entrée 1 LGF LOT 1

Table de sortie 1 LGF LOT 1

Douchette 1 LGF LOT1

Table inox de débarrassage 1 LGF LOT 1

Plonge Table inox de débarrassage 1 LGF LOT 1

Chariot de service 1 LGF LOT1

Evier 2 bac 1 LGF LOT 1

Evier 1 bac +douchette 1 LGF LOT 1

Chariot inox 3 étages 3 LGF LOT1

Chariot en fer 3 étages 1 LGF LOT 1

Chariot porte plateaux 2 LGF LOT 1

Chauffe assiette 1 LGF LOT 1

Echelle 15 niveaux /2 plataux 1 LGF LOT 1

Echelle 15 niveaux /1 plataux 1 LGF LOT1

Element de rangement 6 LGF LOT 1

ECONOMAT Meuble inox 1 LGF LOT1

Présentoir (armoir invités) 1 LGF LOT 1

. Element de rangement 2 LGF LOT1

Vaisselle propre

LOT1

Couloir self Echelle 15 niveaux /2 plateaux 2 LGF LOT1

Echelle 15 niveaux /1 plateaux 1 LGF LOT1

Présentoir en marbre +rampe self 2 LGF LOT1

Chariot porte plateaux 2 LGF LOT 1

Salle petit déjeuner  |Element neutre 1 LGF LOT 1

Tables 12 LGF LOT1

Chaises 54 IGF LOT 1

Table rectangulaire 26 IGF LOT 1

Réfectoire college-lycée |Table ronde 2 IGF LOT 1

Chaises 110 IGF LOT1
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Lieu hd Articles - Quantité | ~ bserva ~ LOT |-T

Cool box 1|LGF LOT1

Bain marie+ rampe self 1|LGF LOT1

Chauffe assiette 1|LGF LOT1

Vitrine réfrigérée (entrée+dessert) 1|LGF LOT1

Chariot 1|LGF LOT1

Salle primaire 1 Porte plateaux 2|LGF LOT1
Poste lave main 1|LGF LOT1

Echelle 15 niveaux /2 plataux 1|LGF LOT1

Chaises 120|LGF LOT1

Tables 26|LGF LOT1

LOT1

Bain marie 2 bac 1|LGF LOT1

Chauffe assiette 1|LGF LOT1

salle primaire 1 SGuPiére électrigque 1|LGF LOT1
Chaises 57|LGF LOT1

Tables 12|LGF LOT1

Bain marie 4 bac sans vitre 1|LGF LOT1

ANNEXE 5:

Maternelle

LISTE DU MATERIEL MIS A DISPOSITION POUR LE LOT 2
Element neutre 1(LGF [LOT 2
witrine froide (entrée+dessert) LILGF [LOT 2
Chauffe assiette 1(LGEF [LOT 2
Bain marie 5 bac 1|LGF |LOT 2
Porte plateaux 2|LGF |LOT 2
Climatiseur 2|LGF |LOT 2
Hot box PR 1|LGF |LOT 2
Echelle 18 niveaux /2 plataux 1|LGF |LOT 2
Armoire FOOL froide positive Electrolux 1(LGF [LOT 2
Meuble inox a deux portes (réserve chaudea) 1|LGF |LOT 2
Chaises PS 1o|LGF |LOT 2
Chaises T2-T3 104 | LGF |LOT 2
Chaises beiges 10|LGF |[LOT 2
Table PS A|lLGF |LOT 2
Table T2-T3 25|LGF |LOT 2
Table beige 1(LGF [LOT 2
Lawve wvaisselle a capot 1|LGF |LOT 2
Table d'entrée 1 évier 1 bac 1|LGF |LOT 2
Table de sortie 1(LGF [LOT 2
Evier 3 bac 1|LGF |LOT 2
Chariot de service 1(LGF [LOT 2
Etagére de rangement 2 niveaux 1([LGF |[LOT 2
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