CONTRAT DE RESTAURATION

AEFE - GROUPEMENT DE GESTION
DE RABAT KENITRA

Pour la période du E' septembre 2019 au 31 aolt 2024

CAHIER DES CLAUSES PARTICULIERES



PREAMBULE

L'Agence pour I'enseignement francais a I'étraff@&iFE) est un établissement public national
francais a caractere administratif sous tutelleMinistere de 'Europe et des Affaires étrangeres
(MEAE).

Le réseau des établissements en gestion directB)(H& 'AEFE au Maroc est composé de 22
établissements (12 écoles, 3 groupes scolaireteféabiege), 2 colleges, 5 lycées) organisés en 5
groupements de gestion.

Le Groupement d'établissements en gestion directABFE de Rabat-Kenitra compte a la date de
rédaction du présent cahier environ 5870 élévearti§entre les différents sites du groupement :

+ Lycée Descartes : 2500 éleves

+ College Saint-Exupéry : 700 éleves

« Groupe Honoré de Balzac : 580 éléves

« Ecole Albert Camus : 400 éléves

- Ecole Paul Cézanne : 700 éléves

« Ecole André Chénier : 740 éléves

- Ecole Pierre de Ronsard : 250 éléves.

Le pouvoir adjudicateur est Monsieur Olivier BROCHEdirecteur de I'AEFE, représenté
localement par Madame Marie Noélle TISON, proviseur Lycée Descartes et ordonnateur
secondaire du Groupement de gestion AEFE de Rabaitr.

Le comptable assignataire est Monsieur Olivier SEGRDagent comptable principal de 'AEFE,
représenté localement par Monsieur Henri ESTIEN&ent comptable secondaire du Groupement
de gestion AEFE de Rabat-Kenitra.

1. OBJET DU CONTRAT
Le contrat a pour objet

a- la gestion par affermage* de la restauration dasstablissements AEFE de Rabat ci-
dessous :

- restauration éléves (restaurant scolaire et cés)esur le site du lycée Descartes

- restauration personnels (restaurant et cafeterg&a pdesonnels) sur le site du lycée
Descartes

- restauration éleves (restaurant scolaire et cé¢tsur le site du college Saint Exupéry

- restauration personnels (cafeteria des personsigid@ site du college Saint Exupéry

- restauration éleves de I'école Cézanne sur lalsilgcée Descartes

- restauration éléves (restaurant scolaire) sutdedsi I'école Chénier

- restauration éleves (restaurant scolaire) sutdeds I'école Camus

Les conditions et modalités de fonctionnement @eigh de ces services de restauration font
I'objet d’une description dans la suite de ce doenin

b- la fourniture sur bon de commande de prestatiormEcdeil ou de réception aux
établissements AEFE de Rabat



* l'affermage délegue l'intégralité de la gestion &tulaire du contrat, charge a celui-ci de cdbecles
redevances des usagers, a ses propres risquesy@tsér une redevance au concédant pour l'uidisate ses
infrastructures

Ces prestations doivent étre réalisées dans leckesp

- du cadre réglementaire, en terme notamment ddmgget de salubrité, s'imposant en restauration
collective en milieu scolaire,

- des besoins et attentes des usagers et de lawwmig scolaire,

- de I'ensemble des caractéristiques définissamiréatation (population de convives, nature des
prestations, modalités de livraison et de serveerdpas aux convives...).

1-1 Cadre réglementaire

Le titulaire doit respecter sur I'ensemble du pescs de fabrication et de distribution tant la
réglementation marocaine spécifique aux activigésedtauration hors domicile et en milieu scolaire
gue la réglementation européenne et francaise amakiére. En cas de divergence entre |ces
réglementations, la norme la plus contraignant@mese¢ pour référence.

1-2 Attentes des usagers

Le prestataire met en ceuvre les moyens nécespairesépondre aux attentes des usagers exprimées
dans le concept de qualité alimentaire tel quendéfiapres :

- Sécurité sanitaire des aliments
e maitrise des risques physico-chimiques
e maitrise des risques microbiologiques

- Santé
« diététique
* équilibre alimentaire

- Service
e environnement et cadre du repas
* accueil

* choix des menus
 tarification et modalités de paiement
+ information du convive.

- Symbole
» prise en considération de I'environnement culturel

- Satisfaction sensorielle
* ensemble des qualités organoleptiques des plats.



1-3Répartition des taches entre le délégant et le titaire

DESIGNATION DELEGANT TITULAIRE

A — INSTALLATIONS

1. Batiment Gros Euvre X

2. Batiment Second (Euvre (Construction)

Murs, sols, plafonds, peintures, carrelages X

Menuiserie

Vitrerie

Serrurerie

Electricité

Plomberie

Sanitaires

X | XXX XX X

Génie climatique (chauffage, ventilation, climatica)

3. Matériel (Dotation et renouvellement)

Matériel de cuisson

Chambres froides

Laverie, batterie

Matériel de distribution

XXX XX

Installations générales

Tables et chaises des restaurants X

Petit matériel de cuisine

X | X

Petit matériel de salle (vaisselle) et de distrdyut

4. Installations techniques (Installations)

Ventilation

Plomberie

Electricité

Chauffage

Adoucisseurs

XXX XXX

Extincteurs

5. Concepts de restauration

Concept de points de vente X

Véhicules de transport X

Décoration & signalétique X

Citerne de gaz X




B — ENTRETIEN TECHNIQUE

1. Entretiens périodiques préventifs(avec contrats de
maintenance)

Gros matériel de cuisine

Matériel de cuisson

Chambres froides

Laveries, batteries

Matériel de distribution

XXX X| X

2. Nettoyage et entretiens courants

Gros matériel de cuisine

Petit matériel de cuisine (batterie)

Containers X
Salle de restaurant et espaces de distribution
Matériels de distribution X

Cuisine et locaux de service

Dépots des déchets dans le local poubelle

Enlévement des déchets a partir du local poubelle

Fourniture produits sanitaires (papier, savon, iessu
main,...)

3. Nettoyages spéciau(avec contrats de maintenance)

Ventilation (minimum 3 fois par an).

Extraction :

- Changement filtres X
- Nettoyage hottes (minimum 3 fois par an). X
- Ramonage gaines jusqu’au toit (minimum 3 fois|par X
an).
Soufflage & chauffage :
- Nettoyage gaines (minimum 3 fois par an). X
- Dépoussiérage des bouches d'aération (minimum 3 X
fois par an).
Revétements :
- Sols cuisine X
- Murs X
- Plafonds X
- Facades
- Baies vitrées intérieures (minimum 3 fois par an) X
Désinsectisation (minimum 4 fois par an).
Dératisation (minimum 4 fois par an).
Dé)calcinage des appareils de cuisson (minimums3lai X
an).
Vidange des bacs a graisse (minimum 4 fois par an). X

Nettoyage des boites a fécule




Abords (hors aire de service) et espaces verts

Aire de service de la cuisine

Contrble de la citerne de gaz

C- HYGIENE ET CONTROLES SANITAIRES

Matériels, fournitures et produits d’hygiene

Analyses bactériologiques (minimum 5 fois par an).

Visites médicales du personnel

D — LINGE

Fourniture et entretien des tenues du personnel

Fourniture du linge de cuisine

Equipements de protection individuels

E — AUTRES FRAIS D'EXPLOITATION

Fluides :

- Eau (abonnement et consommation) : paiement par le
délégant et refacturation au titulaire

- Electricité (hors climatisation et chauffage)
paiement par le délégant et refacturation au treila

- Gaz (citerne)

Téléphone : paiement par le délégant et refacamai
titulaire

Produits lessiviels et d'entretien

Serviettes ouatose

Sels adoucisseurs

Fourniture des imprimés de gestion, papeterie

Animations

Containers (achats)

Assurance responsabilité civile

Assurance incendie, vol, DDE des batiments

Assurance professionnelle

Frais de certification par organisme spécialisé

Etalonnage des appareils de mesure

F — INFORMATIQUE

Fourniture des caisses

Fourniture des badges

Consommables informatiques

Maintenance informatique

Acces Internet




1-40bligations du titulaire du contrat
1-4-1 Obligations générales

Le titulaire a pour obligation de respecter la eggntation marocaine générale, notamment en
matiere fiscale, sociale et de droit du travaikpdcifiqgue a son activité. Il doit en particulier
procéder aux affiliations obligatoires (CNSS, AMOde) ses personnels et étre en mesure de le
justifier a toute réquisition du délégant.

Le titulaire doit disposer pendant toute la duréeantrat d’'une assurance couvrant sa respongabilit
civile et professionnelle, ainsi que les dommagesld@ens et aux personnes pouvant découler de
I'exercice de son activité ou de celle de ses éxdatsous-traitants, fournisseurs ou prestataees d
service.

Il doit étre en mesure de produire a tout momenatéestations justifiant du respect des obligation
ci-dessus.

1-4-2 Utilisation des locaux

Le titulaire utilise les locaux et les équipemedlitsne maniére appropriée et conforme aux regles
d’usage.

Les locaux, notamment la cuisine centrale, sohisadje exclusif des établissements du groupement.
lIs ne peuvent servir de lieu de fabrication, delsdge ou de distribution pour d'autres usagers ou
clients du titulaire, sauf accord express du déledaans ce cas, le délégant n’est pas respondable
la qualité de la prestation ni de son contenu.

La conservation et I'entretien des locaux et de tes objets dont I'usage est confié au titulainat s
a sa charge. Durant toute la durée du contratulaite est responsable de la dégradation deaon f
des locaux et objets mis a sa disposition, horeeusormale.

Les réparations portant sur les peintures murdéss,faiences et carrelages, I'électricité et la
plomberie (jusqu’aux attentes en arrivée en cuistrans les locaux de distribution) sont a laghar
du délégant, sauf si la nécessité d’engager desuxadécoule d’'un usage inapproprié par le titalair
Dans ce cas, ce dernier doit supporter le cota denhise en état.

La remise en état des locaux et des matérielsuudenplacement rendu nécessaire suite a un ginistr
imputable a la responsabilité du délégant estgrisharge par celui-ci dans le cadre de sa propre
assurance. Par ailleurs, dans ce cas, le titulaifgeut en aucun cas étre tenu pour responsalde de

perturbation du service pouvant en découler.

1-4-3 Entretien préventif et curatif des installatons et matériels

Le titulaire prend en charge I'entretien préveatituratif des installations et des matériels aijngi
les matériels, fournitures et produits nécessaires.

Le titulaire communique au délégant la liste dessgataires extérieurs qu’il a retenus et lui
communique les interventions programmeées au maiasamaine a I'avance.



D’autre part, tous les six mois, le titulaire tranet au délégant une copie du cahier d’entretien des
équipements incluant son propre plan d’entretietegtprestations d’entretien assurées par des
sociétés extérieures (rapports d’intervention).

1-4-4 Fourniture des petits matériels et consommaké

La fourniture du matériel et des équipements néoess au fonctionnement de la cuisine, des
restaurants (a I'exclusion des tables et des chlagdales cafétérias est a la charge du titulaire.

Il en va de méme pour la fourniture en quantitdisarite des petits matériels et consommables
nécessaires a la confection et a la distributiardpas.

En cours de contrat, le titulaire procéde le pagidement possible au remplacement des articles
mangquants, usagés ou cassés. Il veille tout pagtiement a disposer en permanence des matériels
nécessaires a la distribution (plateaux, assiett®ses, couverts...) en quantité suffisante pour
assurer la totalité du service quotidien sans axqgirocéder a un cycle de nettoyage en cours de
service.

1-4-5 Hygiene et sécurité

L’ensemble du processus de fabrication et de digion doit respecter les normes d’hygiéne et
d’entretien applicables a la restauration collectiors domicile et en milieu scolaire. Le personnel
du titulaire doit étre formé au respect de ces @stm

Les personnels du titulaire doivent avoir passévisitee médicale spécifique préalable attestant de
leur aptitude et de I'absence de contre-indicasiortravail en service de restauration collectiviesho
domicile. lls subissent par ailleurs une visite walle de contrdle. Les certificats médicaux étadblis
I'occasion de ces visites doivent pouvoir étre camigués a tout moment au délégant.

Le titulaire veille & ce que ses agents ne soiaatgumis a travailler en cuisine ou sur les lieeix d
distribution en cas de maladie respiratoire, deapande furonculose ou de toute autre affection
incompatible avec le service.

Le titulaire fournit a ses personnels des uniforreesenues de travail de bonne présentation en
quantité suffisante pour en garantir la propretpemanence. Il les dote de couvre-chefs (toglee, fi

ou charlotte), de gants a usage unique, de chassdartravail antidérapantes et de tout équipement
nécessaire a I'exécution de leur travail dans deslitions d’hygiéne et de sécurité optimales.

Le lavage des mains ne peut se faire que daresabkds réservés a cet usage. Le titulaire doipéqui
tous les points de lavage des mains de distribsitgeiisavon bactéricide liquide et d’essuie-mains a
usage unique et veiller a leur approvisionnementpaent. Il doit également sensibiliser, voire
former ses personnels aux bonnes pratiques en en@'siygiene corporelle.

Le titulaire maintient en parfait état de propretéd’hygiene I'ensemble des locaux (cuisine et
réserves), le matériel de cuisine, de distribugbd’évacuation des déchets. Il définit et présante
cette fin un plan de nettoyage et de désinfectemldcaux (cuisines, salles de restaurant, cadsteri
espaces de restauration extérieurs, locaux techsig@serves, vestiaires, sanitaires, zones de
livraison) et de leurs abords, des matériels etndeliliers (y compris tables et chaises). Ce plan
précise, pour chacune des différentes partiesodasix et des équipements :



- la fréquence et les moments de la journée auxgoelseffectuées les différentes opérations
de nettoyage et de désinfection ;

- le mode opératoire précis comportant notamment; ploaque produit utilisé, la dilution, la
température d'utilisation, le temps d'applicatibfaanécessité d'un rincage éventuel ;

- le responsable des opérations de nettoyage etsddeat#ion pour chaque secteur ;

- les moyens mis en place pour vérifier I'efficacitéplan.

Les plans de travail et les matériels sont nettap#és chaque type d’utilisation.

L’ensemble des surfaces accessibles (sols, muasis plle travail) fait I'objet d’'un nettoyage
guotidien.

Ce plan ne s’étend pas aux nettoyages spéciavsrppais un risque pour un personnel non spécialisé,
tels que : les circuits électriques, gaine de \aidn et d’aération, bacs a graisses, filtres & ea
production d’eau chaude, assainissement liquidelete.

Le titulaire veille a ce que le transport, la lig@n et le stockage des denrées alimentaires et des
préparations respectent les mesures d’hygieneas$ig’e notamment de la non-rupture de la chaine
du froid ou du chaud selon la nature des produits.

Le titulaire veille a faire respecter par ses agattpar ses fournisseurs les regles d’entrée et de
circulation au sein de I'établissement ainsi qedilmitations d’acces imposées a certains vehicules
Le titulaire s’assure que ses fournisseurs respebdmsemble des normes en vigueur en matiére de
transport de denrées alimentaires et disposerdgiésments nécessaires.

Les denrées doivent étre conformes aux normes agasit et commerciales en vigueur.
L’établissement se réserve le droit de procédguim@ment a des contrdles portant sur les denrées
utilisées, leurs conditions de transport et dekstge et de demander le retrait de tout produit non
conforme.

Les denrées livrées ne doivent pas rester suli¢eutle déchargement et sont au plus vite trangesrt
en cuisine ou dans les lieux de stockage appropriés

L’ensemble du processus de fabrication — distrilvudioit respecter le principe de la marche en avant
dans I'espace ou, du moins, dans le temps.

Le titulaire fait procéder a des autocontréles liégaidont la nature et la périodicité (au minimum 1
par mois ou toutes les 4 semaines de fonctionnement)feadés, sous sa responsabilité, sur les
principes HACCP.

Par ailleurs, le titulaire mandate a ses fraisalotatoire spécialisé pour procéder inopinémeresa d
prélevements et analyses. Ces prélevements da@edatre au moins cing fois par an.

Dans le cadre de la tracabilité, le titulaire paeeguotidiennement au prélevement d’échantillons de
chacune des préparations ou composantes des mrpis €es échantillons sont conservés pendant
5 jours en froid négatif. lls doivent étre repréaéfs de ce qui a été effectivement servi aux ooas/

et donc étre quantitativement suffisants (50 ad)Q@raités dans les mémes conditions (prélevés en
fin de service notamment) et étre clairement idi€sti En cas de signalement de troubles subis par
les convives, le délégant peut demander a tout mbla@alyse au frais du titulaire de plats témoins
préleveés sur tout ou partie des sites de distohuti

9



Tous les résultats d’analyse sont obligatoirementés a la connaissance du délégant et affichés a
I'entrée des lieux de restauration.

Le titulaire prend en charge la collecte des déctans les locaux de fabrication et de distribution
Les déchets alimentaires et organiques doivenbétigatoirement placés dans des sacs poubelles et
déposés dans les containers spécifiques gu'iltaliés dans le local a ordures de I'établissemniant.
titulaire doit mettre en place un dispositif de s8lectif permettant de séparer les déchets non
récupérables des déchets recyclables. Il doit ggaleveiller a ce que les containers a déchetrrieste
en permanence fermés et leur contenu inaccessiblaramaux.

Les containers a ordure sont obligatoirement lavgiue jour au nettoyeur haute pression et avec
un produit détergent et bactéricide.

Le titulaire prend également en charge I'enléverdestplateaux et des déchets ainsi que le nettoyage
des tables des espaces de restauration intérteexséeieurs.

Le titulaire tient en permanence a la dispositiorddlégant les piéces suivantes :
- son plan de maitrise sanitaire

- son plan de nettoyage

- les résultats des autocontroles

- éventuellement les rapports d’inspection desiseswétérinaires.

De son co6té, le délégant veille & interdire I'acada cuisine et aux zones de stockage a tous les
membres de son équipe, sauf en cas d’inspectiomapolétre conduite a tout moment par les
responsables habilités par lui ou par le médeamréleur qu'il a pu désigner a cet effet.

1-4-6 Nutrition et éducation au godt

En terme nutritionnel, le titulaire veille a seéddr aux recommandations existantes en la matiére,
avec notamment pour objectif de limiter les apperntsucre, en lipides et d'augmenter ceux en fibres
fer et calcium.

Le repas complet type est composé

- d’une entrée chaude ou froide,

- d'un plat principal protidique (viande, poisson,fpew d’'une préparation chaude (type crépe
fourrée, pizza, panini ou chawarma) accompagnéédentes et/ou de féculents, avec
possibilité pour les convives d’obtenir un supplétree 'accompagnement du plat principal,

- d’un produit laitier (fromage en portion individieeemballée, yaourt ou autre dessert lacté),

- d'un dessert (fruit, patisserie ou entremet) epaie,

le tout accompagné d’eau a volonté. Les autresbigs notamment les boissons sucrées (soda...)
ne sont ni servies, ni autorisées.

En mode self-service, la distribution doit s’efiemt de maniére a limiter le temps d’attente (5 ri@gau
maximum) et permettre un choix sur les entréessetiésserts jusqu’a la fin du service.

Le titulaire établit les menus d’avance pour laédud’'un demi trimestre scolaire et les fait valider
par un(e) diététicien(ne) mandaté(e) par lui et ahsarge. lls sont ensuite transmis au délégant pou
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approbation impérativement 21 jours au moins avardébut de la période (durée des congés

scolaires exclue). Aprés validation, les menus somtmuniqués par le titulaire aux responsables des
établissements concernés par la restauration se@aportés a la connaissance de la communauté
scolaire (éleves, parents et personnels) par vaféathage.

Afin de contribuer au bon équilibre alimentaire niidnnel des convives, les menus doivent étre
variés, respecter le principe de rotation des ptedlimentaires servis et proposer lorsque cdla es
possible un choix au niveau de I'entrée et desatiss&lans ce cas, le choix doit étre possibleujasq

la fin du service), voire du plat principal.

Les quantités servies (confére tableau annexé& poitionnage doivent étre adaptés a I'age des
convives. Ces grammages doivent étre respectgseulgent faire I'objet de contrbles inopinés de la
part du délégant ou de mandataires désignés paratel

Les plats chauds doivent étre maintenus a une taopé au moins égale a 65 titulaire veille
a l'attractivité et a la présentation des platpps®gs dans le repas type, notamment pour incger le
collégiens et lycéens a privilégier cette formude @apport aux produits de snacking.

Il importe également que tout soit mis en ceuvra poe les repas servis conviennent aux convives
et soient effectivement consommes (lutte contgatpillage alimentaire). Par ailleurs, le servioi d
étre assuré en continu sur la plage horaire d’aukede restaurant en veillant a réduire au maximum
la durée de passage sur la chaine de distributicgelé-service ou le temps d’attente entre lessplat
en service a table.

Pour contribuer a I'éducation au golt et suscéamdriosité gustative des éléves, le titulaire psap
au moins une fois par mois un menu spécifiqueamvia la découverte de plats issus d’autres calture
ou de godts différents. Les themes de ces repasmtodtre connus suffisamment a I'avance pour
permettre aux enseignants qui le souhaitent, notrha I'école maternelle ou primaire, de les
prendre en compte dans leur pratique pédagogicgtdueative.

1-4-7 Moyens humains

Le titulaire met en place sur les différents digspersonnels en nombre et en qualification sarffiss

pour assurer I'ensemble de la prestation définielgpaontrat. Il désigne notamment 1 gérant de
contrat dédié basé au lycée Descartes, 1 assigtalité basé au lycée Descartes, 1 responsable des
relations avec les familles (inscriptions, inforfoas, recouvrement) basé au lycée Descartes, 1
maitre d’hotel dédié pour les prestations d’acomitie réception au lycée Descartes personnels
devant étre qualifiés et maitriser le francais.

Le titulaire produit dans son offre I'organigramp@respondant a I'organisation mise en ceuvre.

La liste nominative des personnels précisant latfon de chague agent est remise en début de chaque
année scolaire au délégant, accompagnée d’'une depeecarte d’identité nationale de chacun. Le
titulaire doit veiller & actualiser ces listes @agbhe mouvement de personnel. Dans la mesure du
possible, I'équipe doit rester stable sur la dukéedélégant se réserve la faculté de demander au
titulaire le remplacement de tout employé qu’ilgugt inapte a occuper ses fonctions.

Le titulaire prend en charge les repas de ses peets) les formations, les visites médicales et plu
généralement toute formalités prévues dans le chlla Iégislation du travail.
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Le titulaire garantit &tre en regle par rapporbates les dispositions du Code du travail, déclarer
régulierement ses personnels au régime générgbeotiection sociale CNSS et avoir souscrit une
assurance specifique « accidents du travail ».dlégant peut a tout moment demander au titulaire
de lui produire les justificatifs correspondants.

1-4-8 Transports des denrées cuisinées

La cuisine du lycée Descartes fonctionnant en tfudk cuisine de site pour I'établissement et de
cuisine centrale pour les autres établissementaiszn: college Saint Exupéry, école Camus, école
Cézanne et école Chénier, le titulaire a l'obligatide respecter I'ensemble des prescriptions
réglementaires relatives aux cuisines centralesomment celles concernant le transport des
denrées cuisinées entre les différents sites. bexdbchnique (liaison chaude et/ou liaison froide)
est laissé au titulaire qui le précise dans sar off

Dans la mesure du possible tilelaire s’efforce de choisir pour le transporsdienrées et de plats
des conditionnements qui limitent le suremballagé&mploi de matériaux non recyclables ou dont
la biodégradabilité est faible.

Il fournit les véhicules adaptés en nombre nécesgaiur pouvoir desservir correctement les points
de distribution dans de bonnes conditions et damedpect des horaires prévus pour le service des
repas. Au cours du transport, le respect de lanehdi froid ou de la chaine du froid est impéettif
doit pouvoir étre contrélé a tout moment. A cetie, ies véhicules doivent étre équipés de
thermometre et si nécessaire, de dispositif d’estegnent des températures.

2. DEFINITION DE LA PRESTATION

2-1 Restauration scolaire et des personnels

Le service de restauration s’adresse a des pudilmsr des lieux différents :
- enfants (maternelle et primaire)
- adolescents et pré adolescents (college et lycée)
- adultes physiquement actifs (personnels et igyité

La nature de chaque public conditionne le nombreedas a servir, la frequence de fréquentation et
la nature et I'adaptation de la prestation a faurni

L’ensemble des préparations est assuré dans laews lycée Descartes qui fait office de cuisine
centrale pour étre ensuite distribué en liaisorudbaou froide sur les différents sites de distidyut

L’installation de distributeurs automatiques desBons ou de produits de snhacking n’est pas
autorisée.

2-1-1 Lieux de restauration

* Lycée Descartes

La communauté scolaire de I'établissement comp@® Zeves environ (collégiens et lycéens) et
plus de 300 personnels (professeurs, administratisnts de service)
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Restauration éleves

Le lycée dispose d’un restaurant en self-servidéemacces pour le déjeuner aux collégiens
et lycéens, ouvert 4 jours par semaine (lundi, marddi et vendredi), a I'heure du déjeuner
(11h30 - 14h00) soit environ 135 jours par an. kmbre de convives journalier est variable.

La prestation délivrée par le restaurant scolagteseit le repas type complet, soit, a la
demande, une ou plusieurs composantes de ce repas.

Le lycée dispose d’'une cafeteria pour les collégigans la cour du college et d’'une autre
cafeteria accessible a tous les éleves implanté® ldasalle du restaurant scolaire.

La cafeteria des collégiens et la cafeteria dwatgant scolaire sont ouvertes
* lundi, mardi, jeudi, vendredi aux récréations déeunide demi-journée (fermeture 5
minutes avant la sonnerie de reprise des couds #1h30 a 14h00
e mercredi pendant la seule récréation du matin
e samedi pendant la seule récréation du matin et lgoseule cafeteria du restaurant
scolaire.

Restauration des personnels

La cafeteria des personnels, accessible aux setdemqmels, est implantée au rez-de-chaussée
de I'espace enseignants.

Elle est ouverte pendant toute I'année scolaires(lracances scolaires), du jour de la preé-
rentrée des enseignants au dernier jour de ddlibérdu baccalauréat :

* lundi, mardi, jeudi, vendredi de 7h30 a 17h30

* mercredi et samedi de 7h30 a 12h30.

Elle propose :

- des fruits frais, préparations et boissons a badeuds.

- des viennoiseries et patisseries confectionnéegslace.

- des plats variés tels que salades composées gramgesites, plats du jour, sandwichs,
pizzas.

- des formules comportant plusieurs composantes.

- des bouteilles d’eau.

- des boissons chaudes : café et thé.

La vente des plats et des formules n’est ouverentye 11h30 et 13h30.

Les prix de tous les produits distribués doiverg éffichés.

» Collége Saint-Exupéry

Restauration éleves

La restauration scolaire (déjeuner) est assuréelpawllége Saint Exupéry pendant I'année

scolaire, hors vacances, 4 jours par semaine (lomathdi, jeudi et vendredi), soit environ 135
a 144 jours par an.

Les repas sont servis dans la salle polyvalent2d60 a 13h45 (environ 90 convives).
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La prestation délivrée est soit le repas type cetrg#rvie sous forme de plateaux repas, soit
une prestation snack.

Le snack est ouvert
e lundi, mardi, jeudi et vendredi aux récréationgrhtin (9h55 — 10h10) et du soir (16h
—16h15) et pendant la pause méridienne (12h0h45)3
* mercredi a la récréation du matin (9h55 — 10h10).

Restauration des personnels

Installée derriere la salle de professeurs, elluglle en moyenne 15 a 20 personnels
enseignants ou administratifs et propose le mamptits déjeuners (café, thé, jus de fruits
et viennoiseries) et le midi des plateaux repatadsa composées, laitages, fruits et
patisseries.

Elle est ouverte pendant toute I'année scolaires(lracances scolaires), du jour de la pré-
rentrée des enseignants au dernier jour de ddiibérdu baccalauréat :

* lundi, mardi, jeudi, vendredi de 7h30 & 17h00

* mercredi de 7h30 a 12h30.

+ Ecole Cézanne

La restauration scolaire (déjeuner) est assuréeligaole Cézanne pendant 'année scolaire,
hors vacances, 3 jours par semaine (lundi, maddi), soit environ 100 a 110 jours par an.

L’école Paul Cézanne ne disposant pas de locaurdiauration sur place, deux salles de
restaurant d’une capacité cumulée de AB@es sont mises a disposition au lycée Descartes
a proximité immediate de la cuisine.

Les repas pour les éleves des classes de prindail€f au CM2, soit environ 300 convives
par jour) y sont servis a raison de 2 servicestdl a2t 13h00, en service a table.

La prestation délivrée est le repas type complet.

Pour les éléves des classes de maternelles (erkonles plateaux correspondant au repas
type complet sont livrés a I'école pour midi lediyrmardi, jeudi et vendredi.

+ Ecole Chénier

La restauration scolaire (déjeuner) est assuréelgaole Chénier pendant 'année scolaire,
hors vacances, 3 jours par semaine (lundi, maaddijsoit environ 100 a 110 jours par an.

L’école Chénier dispose de deux restaurants sesldiont un dédié aux éleves de maternelle
(environ 150 convives par jour) fonctionnant erviger a table de 12h05 a 13h00 et un pour
les éleves de primaire fonctionnant en self-serg@oeiron 500 convives) de 12h15 a 13h30.

La prestation délivrée est le repas type complet.
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* Ecole Camus
La restauration scolaire (déjeuner) est assuréel@mole Camus pendant I'année scolaire,
hors vacances, 3 jours par semaine (lundi, marddi}, soit environ 100 & 110 jours par an.

Les repas y sont servis de 12h05 a 13h30 pour @3dwes a raison de 3 services, le premier
pour les éléves des classes de maternelle en seérvable, le deuxieme et le troisieme pour
les éleves des classes du primaire en self-service.

La prestation délivrée est le repas type complet.

Dans les établissements ou est proposée une peglattype cafeteria ou snack a destination
des éleves, le délégant et le titulaire convienrdmtrechercher les moyens de réduire la
consommation de produits riches en sucres et éssgsa notamment en promouvant des offres
alternatives (salades composées et variées, fastade de fruits, jus naturels ou frais, eaux
aromatisées sans ajout de sucre...), en limitanolenve d’achat quotidien par éleve pour
certains produits (jus et nectars industriels, lomistet barres chocolatées ou produits analogues,
viennoiseries et patisseries, pizza, panini, hgt dpet en prohibant certains produits (sodas et
boissons sucrées gazeuses notamment). Par aillewsnte de préparations chaudes (pizzas,
paninis, hot dog, chawarma, crépes et gaufres..st pas autorisée avant 11 heures 30. De la
méme maniere, la commercialisation des bonbonsedbahocolatées et autres sucreries n’est
pas autorisée pendant la pause méridienne (de H.1h30600).

La liste des produits vendus dans les cafeteriasetbyes est soumise a un accord formalisé
préalable du délégant.

Par ailleurs, le prestataire s’engage a trouvemregens d'inciter les éleves a privilégier, a
I'occasion de la pause méridienne, la formule daasecomplet en proposant une prestation
attractive et de qualité qui prenne aussi en cénafbn les attentes et les goQts des convives.

Le titulaire établit trimestriellement un tableae blord relatif a la fréquentation du service de
restauration et des cafeterias, précisant notampuamntces dernieres les volumes des produits
consommeés. Ces tableaux de bord sont transmislégaé.

2-1-2 Accés aux restaurants scolaires

L’acces aux restaurants scolaires est ouvert awesglinscrits comme demi-pensionnaires et aux
personnels souhaitant consommer un repas complébrerule traditionnelle (repas complet —
confere 81-4-6).

Les éléves demi-pensionnaires s'inscrivent, apréerigation du service de vie scolaire (lycée
Descartes ou colléege Saint Exupéry) ou de la dmedgcoles) dont ils relévent, pour une année
scolaire compléete selon une des options suivantes :

option 1 : 1 jour par semaine

option 2 : 2 jours par semaine
option 3 : 3 jours par semaine
option 4 : 4 jours par semaine.
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Les jours ou I'éleve mange sont fixés lors de Enygion a la demi-pension. Les modifications
éventuelles doivent faire I'objet d’'un courrier fm de trimestre, 21 jours avant la fin de celui-ci
(durée des congeés scolaires non incluse).

Exceptionnellement en début d’année scolaire, jadguin du mois de septembre, les éleves peuvent
se désinscrire ou changer d’option. Par ailleuendpant le mois de Ramadan, les éléves peuvent
s’inscrire ou se retirer provisoirement de la dgamsion.

Si les capacités d’accueil de certains restausaisires nécessitent une sélection des élévesadmi
a la demi-pension, celle-ci est opérée par la imede I'établissement concerné en fonction de
criteres arrétés en concertation avec les rep@sisnties parents d’éleves, la priorité étant donnée
aux éléves bénéficiaires d’'une bourse de restaurati

Le titulaire peut, exclusivement en cas de non+paid des frais de demi-pension, refuser I'accés
d’un éléve demi-pensionnaire au service de redianraous réserve d’avoir contacté préalablement
la famille et de lui avoir laissé un délai raisobleagpour régulariser sa situation et d’en avoioinfé
I'établissement scolaire concerné. Ce travail dataxd avec les familles reléve de la seule
responsabilité du titulaire qui ne peut le déléguer services des établissements.

2-1-3 Surveillance des éléves pendant les regagpaiuse méridienne

Pendant la pause méridienne, les éléeves restgistpar les dispositions du reglement intérieur de
leur établissement. Leur surveillance pendantdpags est assurée :

- pour le lycée Descartes et le college Saint-Exuparyles surveillants des établissements
selon les dispositions prévues par leurs reglenietéigeurs respectifs,

- pour les écoles Cézanne, Chénier et Camus panilesit@urs des prestataires choisis par les
associations de parents organisatrices, par caomepassee avec le lycée Descartes, du
temps périscolaire sur la pause méridienne.

Le titulaire fournit a titre gratuit le repas awrponnes en charge de cette surveillance, exctusive

les jours ou elles sont affectées a ce services Eltte fourniture, le colt de la prise en chatgkee

la surveillance des éléves pendant la pause ménidie’incombe pas au titulaire et est pris en anarg
directement par le délégant pour le lycée et l&gel par les associations de parents d’éleves ou
leurs prestataires pour les écoles.

2-1-4 Tarification et modalités de paiement

Le titulaire percoit directement aupres des usaggsix de la prestation qu’il leur apporte. Lesp
sont ceux figurant sur le bordereau des prix détahnexé au présent marché, éventuellement
modifié lors de chaque révision annuelle (confeded.

Concernant le service de demi-pension, le titulaif@me en début d’année scolaire les parents des
éléves concernés des conditions dans lesquellssritsamenés a payer cette prestation au début de
chaque trimestre. A cette fin, il prévoit d’assueer début de chaque trimestre une présence d’au
moins une semaine dans chaque établissement ptecteo les paiements dans un lieu mis a
disposition par la direction de I'établissement: &#eurs, le titulaire met en place un dispositif
paiement dématérialisé accessible aux famillesiniben figurant sur les sites du lycée Descartes e
des autres établissements concernés.
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Concernant les cafeterias, le titulaire collectgdaiements aupres des usagers sur les lieuxwulesser
et, au plus tard, au moment de la fourniture dedstation. Toutefois, pour limiter la circulatide
numéraire, le titulaire met en place sous sa resginlité un systéme monétique propre (carte
rechargeable...), seul moyen de paiement autoris@€laves.

2-1-5 Conditions particulieres pour les éléves bmus demi-pensionnaires

Certains éleves bénéficient de bourses couvraniolopartie des frais de restauration. Le délégant
communique au titulaire, au minimum avant le délmithaque trimestre, la liste et le taux de prise
en charge pour les bénéficiaires de ces bourses.

Le titulaire ne percoit des familles que le religmnan couvert par la bourse. Il transmet au délggan
a la fin de chaque trimestre, un état récapitutitiillé des repas effectivement consommés par les
eleves boursiers et une facture correspondantpare couverte par les bourses. Le réglement
intervient dans un délai d’'un mois a compter deét@ption de cette facture, sous réserve du délai
mis par le titulaire a répondre a d’éventuelles aedes de renseignement ou d’explication faites par
le délégant.

Compte tenu du fait que le bilan des bourses dmet @oduit dans les premiers jours du mois de
juillet, la facturation du trimestre avril-juin poa étre demandée de maniére anticipée. Le tieulair
devra alors fournir I'état récapitulatif dans legoRrs ouvrés suivant la demande formulée par le
delégant.

La bourse de restauration étant attribuée pour gitrena son bénéficiaire de prendre son repas de
midi, elle ne peut servir qu’a financer des achatsepas complet au restaurant scolaire, a I'eixeius
des produits de snacking vendus dans les cafetégatstulaire prend les dispositions nécessaires,
notamment au niveau du systeme de carte de paiemienen place, pour assurer un respect
scrupuleux de cette disposition.

2.2. Prestations spécifiques

Sur demande du délégant au moins quarante-huih@8gs a I'avance (a I'exception des prestations
d’accueil simples et des pauses café simples qurqat étre demandées dans un délai de deux (2)
heures) formalisée par I'édition d’'un bon de comdwnle titulaire lui fournit des prestations
spécifiqgues occasionnelles telles que repas spéaiauaktails, réceptions, collations, golters... Ces
prestations donnent lieu a facturation spécifique.

Les prestations spécifiques les plus courantes:sont
- prestation d’accueil simple: café, thé noir ou a la menthe (1 thermos poupdr@onnes),
jus de fruit frais (1 carafe pour 10 personnes), sablés marocains standard (3 gateaux par
personne) ;
- prestation d’accueil améliorée café, thé noir ou a la menthe (1 thermos poyek8onnes),
jus de fruit frais (1 carafe pour 10 personnes), &g&nnoiseries (2 mini viennoiseries par
personne) ;

- pause-café simple café, thé noir ou a la menthe (1 thermos poyrelBonnes), eau ;
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pause-café améliorée 1café, thé noir ou a la menthe (1 thermos poupd@onnes), eau,
sablés marocains standard (3 gateaux par perspnne)

pause-café améliorée 2café, thé noir ou a la menthe (1 thermos poyset8onnes), jus de
fruit frais (1 carafe pour 10 personnes), eau, &alpharocains standard (3 gateaux par
personne) ;

pause-café améliorée 3café, thé noir ou a la menthe (1 thermos poyset8onnes), jus de
fruit frais (1 carafe pour 10 personnes), eau,Uiisanarocains supérieurs aux amandes (3
gateaux par personne) ;

repas simple: entrée, plat principal avec accompagnementsetesafé ou thé a la menthe,
eau minérale plate et gazeuse a volonté ;

repas amélioré pour réception: comprenant entrée, plat principal avec accomgagmt,
dessert, café ou thé a la menthe, eau minérale gl@azeuse a volonté ;

cocktail simple : amuse-bouches variés (olives, fruits secs...)dgudruit frais et boissons
soft (3 verres par personne) ;

cocktail amélioré 1: amuse-bouches variés (olives, fruits secs...), @42 pieces par
personne), mini feuilletés salés ou mini sandwighpieces par personne), mini gateaux (2
pieces par personne), jus de fruit frais et boissmft (3 verres par personne) ;

cocktail amélioré 2: amuse-bouches variés (olives, fruits secs...), @42 pieces par
personne), mini feuilletés salés ou mini sandwighpieces par personne), jus de fruit frais
et boissons soft (3 verres par personne) ;

cocktail amélioré 3: amuse-bouches variés (olives, fruits secs...), seRI$2 verrines par
personne), canapés (2 pieces par personne), railtefés salés ou mini sandwichs (2 pieces
par personne), mini gateaux (2 piéces par persojusaje fruit frais et boissons soft (3 verres
par personne) ;

cocktail amélioré 4: amuse-bouches variés (olives, fruits secs...), seRI$2 verrines par
personne), mini brochettes de bceuf ou de volallgi€ces par personne), canapés (2 pieces
par personne), mini feuilletés salés ou mini sant®/i2 piéces par personne), mini gateaux
(2 pieces par personne), jus de fruit frais etdmms soft (3 verres par personne).

Les entrées, plats et desserts entrant dans laosiimop des différents repas sont soumis a
approbation préalable du délégant.

La prestation inclut la fourniture et la préparatibes denrées, la décoration, la mise en plaa et |
service assuré par un serveur formé, de bonnemadiem et maitrisant 'usage du francais.

Tout supplément a l'une de ces prestations ou tautee prestation particuliere donne lieu a
établissement d’un devis préalable.

Le vin éventuellement servi a I'occasion d’un repaglioré est fourni par le titulaire sur commande
spécifique du délégant.
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Les boissons alcoolisées éventuellement serviéscaakion de cocktails sont fournies par le
délégant.

Lorsque la prestation s’accompagne du service tesdnas alcoolisées, le titulaire affecte au service
un maitre d’hotel formé a cette pratique, de bgmésentation et maitrisant 'usage du francais.

3 - DISPOSITION ADMINISTRATIVES ET FINANCIERES

3.1 Obligations du délégant

Un mois avant le début de I'exécution du marchéglégant met a disposition du titulaire les locaux
nécessaires a la mise en ceuvre de la prestation.

Avant le début de chaque année scolaire, le déléganmunique au titulaire le calendrier et les
horaires scolaires de I'année.

Le délégant met a disposition du titulaire lesatations de fournitures d’électricité et d’eauext
autres éléments d’infrastructure nécessaires adigion de la prestation.

Le délégant prend en charge les sinistres (incepsosion, dégats des eaux) ne découlant pas de
I'activité du titulaire et touchant les locaux daesquels s’exerce l'activité de celui-ci ou ses
matériels ets’engage a procéder, selon le cas, a la remisda¢rdé matériel sinistré ou a son
remplacement dans les meilleurs délais et au phas30 jours apres la survenance du sinistre. En
aucun cas, le titulaire ne peut étre tenu pouraresgble de I'arrét ou de la perturbation du service
découlant des sinistres énumeérés ci-dessus.

Sauf mesure d’'urgence pour raison de sécuritédiepiacement du matériel appartenant au titulaire
requiert I'autorisation préalable et écrite de emdkr.

D’'une maniere générale et notamment en cas dditente saisie ou de confiscation, le délégant
s’engage a faire respecter en toutes circonstagtgedr tous moyens nécessaires et légaux, le droit
de propriété dtitulaire sur son matériel.

En outre, le délégant s’engage a avertir le titaldies qu’il en a connaissande, tout événement
susceptible de porter préjudice a la conservatioawobon fonctionnement de son matériel.

Le délégant prend en charge la relation avec legces compétents assurant le ramassage et
I'enlevement des ordures.

Le délégant prend a sa charge I'entretien lié salje normal des locaux portant sur les peintugss, |
carrelages et faiences, les installations éle@sat la plomberie jusqu’aux attentes prévues fgour
raccordement des appareils, sauf si la nécessitgager les travaux releve d’'un usage inapproprié
par le titulaire. Dans ce cas, ce dernier devraauer le colt de la remise en état.

Concernant le mobilier des restaurants (tableshaises), le délégant s’engage a procéder a son
remplacement ou a son adaptation aux besoins dgenssautant que de besoin.
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3.2 Obligations du titulaire

Le titulaire ayant pu visiter les locaux avant dexfuler son offre, ceux-ci et leur état sont réputé
étre connus de lui.

Le titulaire dispose du mois indiqué ci-dessus postialler les matériels et équipements nécessaires
au fonctionnement de la cuisine centrale (lycéecbrss), des locaux techniques des cuisines
satellites, des cafeterias et a la livraison dpageur les sites de distribution afin d’étre émagion

de commencer a fournir la prestation prévue desdmier jour d’exécution du marché.

Le titulaire assure sous sa responsabilité prapradcordement de ses appareils aux emplacements
convenus avec le délégant et préparés par ce deérrses frais et dans le respect des normes
techniques et de sécurité.

Le titulaire transmet au délégant des le premier gbexécution du marché l'inventaire détaillé des
matériels installés ou mis en dépo6t dans les lodaudélégant. Cet inventaire, tenu a jour en temps
réel tout au long de la durée du marché, fait @amtegrante du contrat.

Les appareils et matériels installés ou mis en dg@ole titulaire restent la propriété exclusieeos
dernier. Chaque élément doit comporter une plaguae marque désignant effectivement le titulaire
comme propriétaire qui devra rester en permanearée bu inscrite pendant toute la durée du dep6t.
La cession, le prét ou la location de ces matépatde délégant, a titre gracieux ou onéreux, sont
interdits.

Le titulaire assure le bon état de fonctionnemkentretien et le nettoyage de I'ensemble de ses
appareils et matériels. Il en assure le remplacemerte renouvellement si besoin est.

En ce qui concerne le petit matériel d’exploitatimerrerie, vaisselle, couverts, petit matériel de
cuisine....), le titulaire procede au renouvellenmntu remplacement du matériel usé ou manquant
de facon a le remettre a niveau régulieremeneetdisposer en permanence en quantité suffisante.

La responsabilité dtitulaire ne peut étre recherchée pour tous domsggeauraient pour origine,
en tout ou en partie, directement ou indirectemeatinstallations des vecteurs de fluides (jusgxr’'a
points de raccordement avec les matériels du iti@)lat de la qualité des fluides fournis, tant au
démarrage de la cuisine qu'en cours de fonctionnemermal respectant les consignes et
dispositions de sécurité.

La conservation, I'entretien courant et le netta@ydgs locaux, des installations et de tous legbje
dont l'usage est confié au titulaire sont a sagdalt est responsable de toute dégradation suntena
de son fait ou de celui de ses fournisseurs ougieges dépassant le cadre de I'usure normale.

Le titulaire ne peut procéder a des changementfedtation, a des transferts ou a des aménagements
de locaux sans autorisation écrite du délégant.

3.3 Communication
Le gérant de contrat (confere § 1-4-7) est I'iteulteur privilégié du délégant.

Du coté du délégant, l'interlocuteur privilégié tiwlaire est le chef d’établissement, le directeur
administratif et financier, son adjoint ou toutegmane qu’ils ont choisi de mandater a cet effet.
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Ces personnes sont habilitées en permanence adse dans tous les locaux utilisés par le titujaire
y compris dans les vestiaires, la cuisine et legasias ou chambre froide, sous réserve de respecter
les normes en matiere d’hygiéne et de tenue vestaine prévues pour I'acces a ces locaux.

Le titulaire est tenu d’assister aux réunions etmmissions organisées par le délégant et ayanttrait
la restauration. Ces réunions et commissions pew@ssocier des représentants des usagers (éléves,
parents d’éleves, enseignants).

Par ailleurs, le titulaire veille a consulter régtément les usagers (éléves, parents et perspainels
service de restauration ou leurs représentantepsimoyens laissés a son appréciation pour ergendr
et prendre en compte leurs attentes et apprécasionle service offert. Il organise a minima une
réunion semestrielle avec les représentants dessaéd de leurs parents. Il met également en ceuvre,
aprées accord du délégant, tous les moyens qu# juide pour communiquer avec les familles.

Les associations de parents d’éleves sont autsrispeocéder a des visites surprises dans lesdocau
de restauration des différents sites sous réséwmdamformer le délégant au plus tard le jour oinea
précédent et de respecter les normes en matiéygidite et de tenue vestimentaire prévues pour
I'accés a ces locaux.

3.4 Dispositions financiéres

Au terme de chaque trimestre, le titulaire rembewng délégant les fluides consommeés (€électricité
et eau) sur chacun des sites d'activité ainsi g@gecemmunications téléphoniques. A cette fin, le
délégant émet et adresse au titulaire une facturegpondant a ces charges appuyée des justsicatif
nécessaires.

Le titulaire verse par ailleurs au délégant unesimdité d’occupation des locaux d’un montant
mensuel de six mille (6.000,00) dirhams qui fadlégient I'objet d’'une facturation trimestrielle par
le délégant.

Le titulaire procéde au réglement de ces factuees din délai de trente jours par virement sur le
compte bancaire du titulaire ouvert aupres d'umegba de la place de Rabat.

Les factures adressées par le titulaire au délggaestations spécifiques) doivent faire figures le
mentions Iégales suivantes :

- numeéro de facture

- référence du contrat

- nom et adresse compléte du titulaire

- RC, identifiant fiscal et ICE du titulaire

- coordonnées bancaires du titulaire (conformeslaxcommuniquées lors de la

contractualisation)

- nom et adresse du client (Groupement de gestieifEAde Rabat — Kenitra + nom de

I'établissement concerné)

- description des biens et/ou services fournis

- prix unitaire HT / prix unitaire TTC

- quantités

- prix total HT / prix total TTC

- référence du bon de commande

- date de réalisation de la prestation
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- date de facture
- cachet et signature

En I'absence de ces mentions, le délégant estaéinddr rejeter la facture.
Avant le 31 janvier de chaque année, le titulaihesse au délégant un état de sa situation (Gogditr

ou débitrice) vis-a-vis de lui mentionnant les nawrs trop-payes ou les factures impayées de I'année
civile écoulée.

4 - EXECUTION DU CONTRAT

4-1 Cas de force majeure

En cas de force majeure (intempéries, coupurealienBntation électrique de longue durée...), le
titulairetente d’assurer la continuité de ses services codfiment au cahier des charges. Cependant,
dans le cas ou tout ou partie de ces servicesunaepeétre exécutes, ni le titulaire ni le délégant
peuvent étre tenus pour responsable de cet éfaitahe de ses conséquences éventuelles.

4-2 Révisions tarifaires

Les prix des différentes prestations sont fixesdpeh au moins la premiére année d’exécution du
marche.

lIs peuvent étre éventuellement révisés annuellerhaechaque date anniversaire du contrét (1
septembre), sous réserve d’en avoir informé legdditavant le 30 avril précédent et dans la limite
du dernier taux d’inflation annuel connu a cettéed®l qu’'arrété par les autorités marocaines
compétentes.

Seuls les prix pratiqués dans les cafeterias peuxeriuer librement a chaque date anniversaire du
contrat, sous réserve de I'accord préalable dwdétédemandé avant le 30 avril précédent.

4-3 Modification du contrat

L’ajout d’'un autre site en cours de contrat deaisef'objet d’'un avenant au présent marché de
restauration.

Par ailleurs, le délégant conserve le droit deguteca des modifications, a des agrandissemenmts voi

a la reconstruction de locaux consacrés au sedégestauration dans les établissements concernés
par le présent marché. Tout projet de modificasabstantielle ou mettant en cause I'exécution
normale du marché par le prestataire sera étudi@iobement par les deux parties et donnera lieu,
si nécessaire, a I'établissement d’'un avenant.

4-4 Durée du contrat et résiliation

Le marché qui entre en vigueur a la date Yseptembre 2019, est conclu pour une durée des)nq (
ans. Il prend fin de plein droit a son terme leadfit 2024.

Si le titulaire n'est pas en mesure, de son faisslrer les prestations objets du contrat,
I'établissement est en droit d’une part de fairuesr la prestation par une autre entreprise au fr
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exclusifs du titulaire, d’autre part de résiliectentrat aprés une mise en demeure notifiée parieou
recommandé avec accusé de réception ou exploitsdieu et restée sans effet dans un délai d'un
mois, sans autre délai et sans préjudice des dogsretgntéréts qui pourront étre éventuellement
réclamés au titulaire.

Le marché peut par ailleurs étre résilié avant ¢égpar le délégant, moyennant un préavis d’un mois
notifié par courrier recommandé avec accusé depti@cepour des raisons graves de sécurité ou
d’hygiéne.

Au terme du marché ou en cas de résiliation adife titulaire s’engage a retirer 'ensembleate s
matériel dans un délai permettant la remise erdétatocaux et I'installation du matériel du nouyvea
contractant.

4-5 Cautionnement

Le titulaire produit avant le début de I'exécutidtm marché une caution bancaire d’'un montant de
deux millions (2.000.000) de dirhams, constituéraspl’un établissement bancaire de premier rang
de la place de Rabat, valable pour toute la dunézodtrat.

Le montant de ce cautionnement est acquis au loéndfi délégant sur simple demande en cas de
résiliation anticipée du contrat
- par le titulaire quel qu’en soit le motif
- parle délégant si le titulaire n’est pas en mesilgeon fait, d’assurer de maniéere satisfaisante
les prestations objets du contrat (confére § 4-4).

Le cautionnement est levé au terme normal du marché
4-6 Enregistrement

Le titulaire procede a ses frais a I'enregistrentikntnarché aupreés de 'autorité compétente des sa
notification par le délégant.

4-7 Confidentialité

Chaque partie s’engage a prendre toutes les meséicessaires pour maintenir confidentielles les
informations de toute nature qui lui sont commugigl comme telle par l'autre partie pendant
I'exécution du contrat ou dont elle aura eu corsaise au cours de la réalisation de la prestation.

Les parties s’engagent a n'utiliser ces informatiqn’aux fins de la réalisation de la prestation de
service.

De méme, les parties s’engagent a ne pas explpiver, leur compte ou pour celui d’un tiers,
directement ou indirectement, tout ou partie deifsmations.

Chaque partie devra, a la fin de la relation cattielle, restituer tout document contenant des
informations confidentielles qui lui aura été cénfiar 'autre partie et n’en conserver aucune copie

L’engagement de confidentialité des parties esthlalpendant toute la durée d’exécution du contrat
et pendant 20 ans suivant la fin de réalisatiolageestation.
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4-7 Reglement des litiges

Tout différent survenant entre les parties a I'eamade l'interprétation ou de I'exécution du magch
qui ne serait pas réglé a I'amiable est soumigiburtal de commerce de Rabat auquel les parties
attribuent compétence (méme en cas d’appel entigmnde pluralité des défendeurs).

Le titulaire
date, signature et cachet
précédés de la mention manuscrite « lu et appreuvé
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ANNEXE : TABLEAU DES GRAMMAGES

PRODUITS, préts a consommer, en grammes Enfants en Eng;r;t;seen Adolescents et
(plus ou moins 10%), sauf exceptions signalées. maternelle élémentaire adultes
PAIN 30 30 de 50 a 100
CRUDITES avec assaisonnement

Avocat 50 70 80 a 100
Carottes, céleri et autres racines rapées 50 70 90 a 120
Choux rouges et choux blanc émincé 40 60 80 a 100
Concombre 60 80 90 a 100
Endive 20 30 80 a 100
Melon, Pastéque 120 150 150 a 200
Pamplemousse 1/2 1/2 1/2
Radis 30 50 80 a 100
Salade verte 25 30 40 a 60
Tomate 60 80 100 a 120
Salade composée a base de crudités 40 60 80 a 100
Champignons crus 40 60 80 a 100
Fenoull 40 60 80 a 100
CRUDITES sans assaisonnement

Potage a base de Iégumes (en litres) 1/8 1/6 1/4
Artichaut entier (a l'unité) 1/2 1/2 1
Fond d'artichaut 50 70 80 a 100
Asperges 50 70 80 a 100
Betteraves 50 70 90 a 120
Céleri 50 70 90 a 120
Champignons 50 70 100 a 120
Choux-fleurs 50 70 90 a 120
Coeurs de palmier 40 60 80 a 100
Fenoull 40 60 80 a 100
Haricots verts 50 70 90 a 120
Poireaux (blancs de poireaux) 50 70 90 a 120
Salade composée a base de légumes cuits 50 70 90 a 120
Soja (germes de haricots mungo) 50 70 90 a 120
Terrine de légumes 30 30 30a50
A bace do P, de 7. bié. iz semoule ou pates) | ©0 80 1002 150
ENTREES PROTIDIQUES DIVERSES

Oeuf dur (& l'unité) 1/2 1 delal5
Maquereau 30 30 40 a 50
Sardines (a I'unité) 1 1 2
Thon au naturel 30 30 40 a 50
ENTREES de PREPARATIONS PATISSIERES

SALEES

Nems 50 50 100
Crépes 50 50 100
Friand, feuilleté 55a 70 55a70 80a 120
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Pizza 70 70 90
Tarte salée 70 70 90
ASSAISQ[\INEMENT HORS D' UVRE (poids 5 7 8

de la matiere grasse)

VIANDES SANS SAUCE

BEUF

Boeuf braisé, boeuf sauté, bouilli de boeuf 50 70 100 a4 120
R6ti de boeuf, steak 40 60 80 a 100
Steak haché de boeuf, viande hachée de boeuf 50 70 100
g:ggglz?ﬁ;gﬁét;oeuf, autre préparation de viande 50 70 100
Flfi(étélstéfjeie(;)(l)ﬁtrj]li‘t,é(;u d’autre viande, de 30g 2 3 445
VEAU

Sauté de veau ou blanquette (sans 0s) 50 70 100 a 120
Escalope de veau, r6ti de veau 40 60 80 a 100
Steak haché de veau, viande hachée de veau 50 70 100
Préparaton de viande de veau hachée 50 70 100
Paupiette de veau 50 70 100 a 120
AGNEAU-MOUTON

Gigot 40 60 80 a 100
Sauté (sans 0s) 50 70 100 &4 120
Céte d'agneau avec os 0 80 100 &4 120
(Bé‘oll"llf]titteéi d'agneau-mouton de 30g piéce crues 2 3 435
Merguez de 50 g piéce crues (a l'unité) 1 2 2a3
VOLAILLE-LAPIN

Ecc))lzll,e?scalope et aiguillettes de volaille, blanc de 20 60 80 2 100
Sauté et émincé de volaille 50 70 100 & 120
Jambon de volaille 40 60 80 a 100
Cordon bleu ou pané fagon cordon bleu 50 70 100 a 120
Cuisse, haut de cuisse, pilon de volaille (avec 0s) 100 140 140 a 180
Brochette 50 70 100 a 120
Paupiette de volaille 50 70 100 a 120
Fingers, beignets, nuggets de 20 g piéce cuits 2 3 5
Escalope panée de volaille ou autre viande 50 70 100 a 120
Cuisse ou demi-cuisse de lapin (avec 0s) 100 140 140 a 180
Sauté et émincé de lapin (sans 0s) 50 70 100 a 120
Paupiette de lapin 50 70 100 &4 120
Saucisse de volaille de 50g piéce crue (a l'unité) 1 2 2a3
OEUFS (plat principal)

Oeufs durs (a l'unité) 1 2 2a3
Omelette 60 90 90 a 130
POISSONS (Sans sauce)

Poissons non enrobés sans arétes (filets, rétis, 50 70 100 & 120

steaks, brochettes, cubes)
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Brochettes de poisson 50 70 100 a 120
Darne 0 0 120 a 140
Beignets, poissons panés ou enrobés 50 70 100 & 120
(croquettes, paupiettes, ...)
Poissons entiers 0 0 150 a4 170
PLATS COMPOSES
Poids de la portion de plat, comprenant denrée
protidique, garniture et sauce (hachis parmequer, 180 250 250 3 300
brandade, raviolis, cannellonis, lasagnes, paélla,
légumes farcis, autres plats composés ...) 50 70 100 4 120
dont pour la denrée protidique (recommandation)
Préparations patissiéres (crépes, pizzas,
croguemonsieur, - 100 150 200
friands, quiches, autres préparations
patissieres) servies en plat principal
Quenelle 60 80 120 a 160
LEGUMES CUITS 100 100 150
FECULENTS CUITS
Riz — Pates — Pommes de terre 120 170 200 a 250
Purée dg pomme de terre, fraiche ou 150 200 250
reconstituée
Frites 120 170 200 a 250
Chips 30 30 60
Légumes secs 120 170 200 a 250
SAUCES POUR PLATS (jus de viande, sauce
tomate, béchamel, beurre blanc, sauce créme,

. ) 5 7 8
sauce forestiére, mayonnaise, ketchup, etc.)
Poids de la matiere grasse
FROMAGES
Pate dure 25 30 35
Pate molle 30 30 40
Portion 1 1 la2
PRODUITS LAITIERS FRAIS
Fro_mag_e blanc, fromages frals_(autres que !e 90 & 120 90 & 120 90 & 120
petit suisse et les fromages frais de type suisse)
Yaourt et autres laits fermentés 100-125 100-125 100-125
Pe_t|t suisse et autres fromages frais de type 50 4 60 50 4 60 100 & 120
suisse
Lait demi-écrémé en ml 125 125 250 (2)
DESSERTS
Desserts lactés 90 a 125 90 a 125 90 a 125
Mousse (en cl) 10a12 10a12 10a12
Fruits crus 100 100 100 a 150
Fruits cuits 100 100 100 a 150
Fruits secs 20 20 30
Patisseries fraiches ou surgelées, a base de pate 20-45 20-45 40-60

a choux, en portions ou a découper
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Patisseries fraiches, surgelées, ou déshydratées,
en portions, a découper en portions ou a
reconstituer

Patisserie seche emballée (tous types de biscuits
et gateaux se conservant a température
ambiante)

Biscuits d'accompagnement

Glaces et sorbets (ml)

Desserts contenant plus de 60% de fruits
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