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Annexe n°1 au CCP CADRE DE REPONSE DU MEMOIRE TECHNIQUE 

A compléter impérativement par le candidat de façon détaillée et par lot. Le candidat peut apporter toute autre information qu’il jugera utile pour argumenter son offre. 


I / MOYENS TECHNIQUES DE L’ENTREPRISE :

	Interlocuteur (s) dédié(s) :
	Nom-prénom : 
Fonction :
Numéro de téléphone : 
Numéro de fax : 
Courriel : 


	Disponibilité du prestataire en nombre de jours/semaine : 

	






	Jour(s) de fermeture hebdomadaire : 

	






	Possibilité de réaliser les prestations le samedi, le dimanche et les jours fériés conformément aux dispositions de l’article 1.2 du C.C.P. :

	






	Moyens en personnel affectés à l’exécution du présent accord-cadre : 

	






	La qualification, la formation des personnels de service du candidat :

	






	Les modes de recrutement des personnels et les solutions de remplacement prévues en cas d’empêchement  de membre du personnel pour effectuer les prestations : 

	

	Moyens matériel du candidat dans le cadre de la préparation des repas :






	

	Liste des moyens matériels dont le candidat dispose pour l’accomplissement des prestations (mobilier, vaisselle …) :




	

	Numéro d’agrément vétérinaire sanitaire ou numéro de dispense pour les établissements non agréés : 



	




II / LIVRAISONS :

Le délai de livraison sera indiqué dans chaque bordereau des prix en fonction des prestations et du nombre de personnes.

	Délai de modification des commandes : Une fois le bon de commande signé, quel est le délai maximum pour les derniers ajustements (nb de personnes, modifications dans le menu…) ? 
 
	

	En cas d’urgence, délai maximum à compter de la réception du bon de commande : 

 
	

	Les emballages utilisés et les modalités de conditionnement et de livraison : 



	

	Politique de valorisation des emballages et des déchets : 



	

	Description de l’équipement technique et des mesures employées par le candidat pour s’assurer de la qualité et du respect de la chaîne du froid et de l’hygiène alimentaire : 

	

	Moyen de transport (camion réfrigéré,…) : 



	




III / MODALITES DE COMMANDE :

	Descriptif de la procédure de prise de commande et délai : 



	

	Possibilité de consulter les menus en amont de la commande (obligatoire pour les plateaux-repas) : 



	

	Disposez-vous d’un catalogue produit ? Si oui comment peut-on y accéder ? 



	

	Quelle est la remise commerciale accordée si l'établissement commande une prestation sur catalogue différente de celle mentionnée dans le B.P.U :

	





IV / PRESTATIONS :

	Les plats et produits sont-ils cuisinés le jour même ? 



	

	Les plats et produits sont-ils préparés dans vos ateliers ?



	

	Fréquence de renouvellement des « menus » :





	

	Origine des produits utilisés :




	

	Produits
	-  Produits surgelés :
 oui
 non
si oui indiquez le % de produits surgelés par rapport aux produits proposés : 

 - Produits frais :
 oui
 non
si oui indiquez le % de produits frais par rapport aux produits proposés :

	Produits
	Produits issus de l'agriculture biologique :
 oui
 non 
Produits issus du commerce équitable :
 oui
 non 
Produits locaux :
 oui
 non
Produits de saison :
 oui
 non


	Dispositions mises en place dans le cadre de régimes alimentaires particuliers (végétarien, sans gluten etc…): 



	




V / AUTRES PRESTATIONS :

	Conformément aux dispositions de l’article 1.2 du C.C.P., réalisez-vous des animations dans le cadre des prestations demandées ? Si oui, quel type de prestation pouvez-vous proposez ? 



	

	Conformément aux dispositions de l’article 1.2 du C.C.P., quel type de décoration pouvez-vous proposer ? (Joindre photos)




	

	Uniquement pour le lot n°4 : Conformément aux dispositions de l’article 1.3 du C.C.P., réalisez-vous des cocktails et buffets à thème ? Si oui, quel type de prestation pouvez-vous proposer ? (joindre photos) 




	

	Autres prestations : A indiquer si besoin par le candidat 




	




VI / MISE EN PLACE DE LA PRESTATION:

	Organisation du candidat dans le cadre de la reprise du matériel (thermos, vaisselles dures…) (conformément aux dispositions de l’article 4 du C.C.P.) : 





	

	Échange et reprise des marchandises livrées : 
Quelle que soit l’origine de l’erreur (livraison / facturation / dysfonctionnement / erreur de taille…), le candidat détaillera ici le protocole de reprise et d’échange des marchandises livrées dans le cadre de l’accord-cadre (délai de réactivité à réception de la demande, support à utiliser, prescriptions formelles) : 
	



VII / PRESENTATION DES PRESTATIONS ET COMPOSITION:

Présentation des prestations :
Le candidat est invité à joindre des plaquettes et exemples de présentation (avec photos) pour chacune des prestations demandées. 

Composition des prestations : 
Comme demandé à l’annexe n°1 à l’acte d’engagement « BPU », le candidat est invité à joindre en annexe des exemples de compositions de pause café, plateaux repas, repas servis à l’assiette, cocktail et buffet avec photos.




















A renseigner uniquement pour le lot n°2 Plateaux repas :
			
	Composition de votre plateau repas (supports, matériaux) 
Joindre une photo 
	- composition matérielle du plateau composant le plateau repas :
 plastique
 carton
autre : précisez 

 - nombre de support composant le plateau repas : 

 - les matériaux composant les supports :
 plastique
 carton
autre : précisez 
 - si plastique, recyclable :
 oui
 non

	Est-ce que le plateau est recyclable ?
	 oui
 non

	Couverts et verres
	- couverts matériaux :
 plastique
 autre : précisez 

 - gobelets/verres matériaux :
plastique
autre : précisez
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