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L'objet du présent marché concerne la prestatiomegdas en liaison froide pour les
restaurants scolaires de la Ville de Strasbourg.dusgée du marché sera de 1 an
renouvelable trois fois un an.

Le temps du repas est un moment important dansulaagée d’'un enfant. Une bonne
qualité gustative, des apports nutritionnels adaptéeur age, des garanties en matiére
de sécurité alimentaire seront les exigences délla de Strasbourg pour les enfants
qui fréquentent les restaurants scolaires munigipall les structures de la Petite
Enfance.

Le choix des matieres premieres et la variété desus) la qualité des préparations
culinaires et de la présentation doivent en outr@rduer a faire du repas un moment
de plaisir favorable a I'éducation et a I'éveilgduit des enfants

La Ville engagée dans une politique de développérdarable, souhaite promouvoir

dans les restaurants scolaires la consommationmdiats issus de l'agriculture

biologique et d'aliments ayant un faible impactimmnemental par leur mode et lieu de
production, leurs conditions de transport et de dda@mnmnement; elle demande

également que l'insertion par I'emploi dans lesier®de la restauration soit prise en
compte dans le cadre de ce marché.

Ainsi, les candidats présenteront la démarche delojgpement durable de I'entreprise.

La prestation sera conforme aux recommandatiorSEMRCN (Groupement d'études
des marchés, restauration collective et nutritiaimsi qu'au Programme National
Nutrition Santé (PNNS) et aux recommandations duACiglatives a la qualité
nutritionnelle des repas en restauration scolaire.

Les offres seront conformes aux recommandatioescpptions, textes reglementaires,
normes ou label cités dans les pieces du marcheJeawrs équivalents

« L'alimentation est nécessaire physiologiquemimalispensable au bien-étre et a la
santé, mais elle ne doit pas étre vécue uniquem@mime une obligation. Elle doit
devenir un moment privilégié de découverte et urgjoester un moment de plaisir. »
(Art.2 circulaire du 25 juin 2001)

Textes de références

Toutes les procédures de fabrication et de tratspies repas seront strictement
conformes aux reglementations - communautaire gonade - en vigueur et toute
évolution réglementaire sera mise en applicatios silai.

Les textes principaux et documents de référencécapfes en restauration collective
sont les suivants :

Réglementation communautaire

Reglement (CE) n° 178/2002 du Parlement europédn €onseil du 28 janvier 2002

établissant les principes généraux et les pregumptgénérales de la législation
alimentaire, instituant I'Autorité européenne deuséé des aliments et fixant des
procédures relatives a la sécurité des denréewraitines, dont les dispositions des

Page 4 sur 32



Cabhier des Clauses Techniques Particuliéres

articles 14 a 20 s'appliquent a compter dujanvier 2005 (obligation de retrait ou
rappel de denrées dangereuses, obligation de gabiiin aux autorités compétentes,
obligation de tracabilité) (JOCE du 01 février 2DR02

Reglement (CE) n° 852/2004 du Parlement européetu éfonseil du 29 avril 2004
relatif a I'nygiéne des denrées alimentaires (JACR5 juin 2004) qui abroge la directive
93/43/CEE du Conseil, du 14 juin 1993, relativthgdiéne des denrées alimentaires et dont
les dispositions s'appliquent a compter eyathvier 2006.

Reglement (CE) n° 853/2004 du Parlement européeatu éfonseil du 29 avril 2004
fixant des regles spécifiques d'hygiene applicalalaz denrées alimentaires d'origine
animale (JOCE du 25 juin 2004)

Réglementation nationale et autres textes nationaux

Concernant I’hygiéne alimentaire :

» décret n° 91-409 du 26 avril 1991 modifié, fixdies prescriptions en matiere
d’hygiene concernant les denrées, produits ou boesssdestinés a l'alimentation
humaine, a I'exclusion de ceux mentionnées auglesti258, 259 et 262 du code rural,
des eaux destinées a la consommation humaine eadgsninérales naturelles ;

* arrété du 9 mai 1995 modifié, réglementant I'éyg des aliments remis directement
au consommateur ;

» arrété du 28 mai 1997 modifié, relatif aux regtésygiene applicables a certains
aliments et préparations alimentaires destinéscarnaommation humaine ;

« arrété du 6 juillet 1998, relatif aux regles djigne applicables aux établissements
d’entreposage de certaines denrées alimentaires ;

* norme NF V01-006 « Hygiene des aliments-SysterAEEP : principes, notions de
base, commentaires » .

Concernant la restauration proprement dite :

« arrété du 29 septembre 1997 des ministeres gliclidture, de la défense, de la santé
et de I'économie fixant les conditions d'hygiengligpbles dans les établissements de
restauration collective a caractére social (JORE3Iactobre 1997) et la note de service
DGAL/SDHA/N°98-8126 du 10 aolt 1998 sur son appica; bien que cette directive
soit abrogée par le reglement CE n°825/2004 du\a8l 2004, applicable a compter du
lerjanvier 2006, les dispositions de l'arrété prédii¢ 29 septembre 1997 demeurent en
vigueur, car ce reglement reprend les principesaddirective abrogée, en les étendant
a I'ensemble des acteurs de la filiere agroalimesta

* circulaire n° 2003-135 du 8 septembre 2003 pebhé BO N°34 de I'éducation
nationale « Accueil en collectivité des enfantsled adolescents atteints de troubles de
la santé évoluant sur une longue période » ;

* guide des bonnes pratiques d’hygiene en restanratllective a caractére social (en
cours de validation) ;

* norme PR NF X50-220 « Norme de service-Servickadestauration scolaire ».

Concernant l'agrément vétérinaire sanitaire eigzedse :
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e arrété du 28 juin 1994 du ministere de l'agrimdt relatif a l'identification et a
I'agrément sanitaires des établissements mettaé snarché des denrées animales ou
d'origine animale et au marquage de salubrité (JQREL juillet 1994) ;

» arrété du 8 septembre 199 ministere de l'agriculture fixant les conditiotans
lesquelles certains établissements mettant surateh@ des viandes ou des produits a
base de viande peuvent étre dispensés de l'agr&aeitaire (JORF du 20 septembre
1994) ;

o arrété du 8 février 1996 du ministere de l'adtice fixant les conditions dans
lesquelles certains établissements mettant suateh@ du lait traité thermiquement ou
des produits laitiers peuvent étre dispensés deéhaent sanitaire (JORF du 13 février
1996).

Concernant le transport des denrées :

* arrété du 20 juillet 1998 des ministeres de ikadfure, de I'economie et des transports
fixant les conditions techniques et hygiéniquediagples au transport des aliments (JO
RF du 6 aolt 1998) et la note de service DGAL/SDO#FAR-8085 du 8 juin 1999 sur
son application.

Concernant les toxi-infections alimentaires coligxs :

e décret n° 99-363 du 6 mai 1999 fixant la listes dealadies faisant I'objet d'une
transmission obligatoire de données individuelidsa@torité sanitaire et modifiant le
code de la santé publiqgue (JORF du 13/05/99)

« circulaire des ministéres de la santé, de |'aljitice et de I'économie sur la déclaration,
I'investigation et la conduite a tenir en cas de-itafections alimentaires collectives du
19 avril 1988 (éditée au JORF sous le n° 1487).

Autres :
* note de service DGAL/SDSSA/N2003-8047 du 07 ma@®3 : retrait de la
consommation de la moelle épiniére des petits ramages de moins de douze mois.

Concernant la nutrition :
e la recommandation relative a la nutrition du Grement d'étude des marchés
Restauration collective et nutrition (GEMRCN).

A. LES BESOINS

1. Définition des besoins

Chaque jour envirorb800 repas sont distribués dans tous les restawsastolaires
faisant I'objet de ce marché de livraison de regraBaison froide pour des éléves des
écoles maternelles et élémentaires, et des adul@ss chiffres correspondent aux
fréequentations moyennes du mois de novembre 2008.

Pour ce lot ce sont en moyer®E) repasqui sont distribués chaque jour.

La prestation doit répondre aux enjeux propres ded restauration destinée aux
enfants:
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Le repas de midi revét, en effet, une importancaquédiere dans la mesure ou :

- les enfants constituent une population fragile ¢ « clientéle captive » par
excellence,

- lalimentation des enfants a une influence capitale leur santé, sur leur
développement physique et intellectuel et sur laoquisition d’habitudes
alimentaires. Les effets néfastes des carences aésEquilibre alimentaire sur
la croissance sont bien connus,

- C'est par des aliments de bonne qualité que lesrefgamidi répondra aux
besoins liés a la croissance,

- pour une proportion croissante d’enfants, le dé&euynmis a I'école constitue le
principal apport alimentaire de la journée.

- s'y ancrent des habitudes alimentaires durables.

2. Les caractéristiques de la prestation

2.1.La livraison de repas de midi en liaison froide

Cette prestation est destinée :
a/aux enfantsqui fréquentent :
» les écoles maternelles et élémentaires ( 2 anars)l

b/ a des adultes

* les accompagnateurs de restauration,

e les agents de restauration,

» des enseignants ou agents des écoles qui souldgjenner sur leur lieu de travalil.

2.2.Périodicité
Les écoles sont ouvertes 4 jours par semainedi,lunardi, jeudi, vendredi, soit

environ 144 jours par an en fonction du calendsgeraire de la zone B.

Nombre de points de livraison

Pour ce lot la livraison concerng offices satellites situés dans des écoles et
fonctionnant durant toute l'année scolaire ( veinexe 1). A compter du mois de
septembre 2010, un sixieme office ouvrira a I'écobternelle Louis Pasteur.

La Ville de Strasbourg se réserve lapossibilité drocéder a la création
ou a la suppression de restaurants scolaires. Parsas, il pourra étre procédé a la
conclusion d'un avenant conformément aux dispasitide l'article 20 du Code des
Marchés Publics.

B. LA PRESTATION

1. L'offre de restauration scolaire a Strasbourg

3 types de repas seront proposés aux convivesdtsirants scolaires. L'offre se doit
de présenter I'ensemble de ces types de repas.
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1.1 Un repas standard

Ce menu est consommé par la majorité des commensadamns ce menu, il sera
€galement proposeé un plat de substitution a ladeale porc.

1.2Un repas veégeétarien

Parmi les enfants qui fréquentent les écoles deslsdurg certains sont issus de familles
qui ont une pratique alimentaire végétarienne. lla gouhaite proposer aux familles
concernées la possibilité de choisir un repas aéigét pour leurs enfants.

L’apport et I'équilibre protidique et énergétiquerent assurés en tenant compte de la
complémentarité des protéines d’origine végétadeé@es et Iégumineuses) et par un
supplément d’apport lacté si nécessaire. Des atsngpécifiques a base de tofu et de
seitan, seront également proposés en substitulemriande ou au poisson au minimum
une fois par semaine.

Ce type de repas pourra également étre proposaélteznative au menu standard dans
certains cas d’allergie alimentaire au poisson dEnsadre de projets d'accueill
individualisé (PAL).

1.3Un repas halal

Pour les convives de confession musulmane, il pesposé un plat de viande halal
préparé selon les recommandations et sous le teninéreprésentant de la mosquée de
Strasbourg responsable l'alimentation halal eadedtauration collective.

Les barquettes de viande halal cuisinées portdestampille de conformité délivrée
par la Mosquée de Strasbourg ou d'une autre ville.

Cette viande sera, autant que possible, de ménueengtie celle qui sera servie au
menu standard. Le plat d’'accompagnement du mendasté complétera la viande halal
pour composer le plat principal. En conséquenceageilsera pas utilisé de produits
contenant des graisses animales autres que leebeurde la creme fraiche, ou des
assaisonnements a base d’extraits de viande oar@nitde la gélatine animale pour la
cuisson et la préparation des plats d’accompagnemendehors des adjuvants de
cuisson préconises par le service référent de kqoee.

Les plats pour lesquels il n'est pas possible devirseséparément la viande et
'accompagnement (exemple : hachis parmentier, oliayi lasagnes...), seront
remplacés soit par un plat complet halal de méméeasoit par un plat végétarien.

La conformité en matiere de sécurité alimentairdestracabilité sera identique pour la
viande halal que pour la viande du plat standard.c&s de sous-traitance pour la
fabrication des plats de viande halal, le lieu aleritation de ces plats de viande halal
sera mentionné et présenté dans I'offre, ainsisgueonformité au regard de I'ensemble
de la réglementation relative a la restaurationlectie et particulierement a la
réglementation européenne (CE/852, 853, 854 ef882) sur I'hygiene en restauration
collective.

Les jours ou le menu comportera un service de poissi d'ceuf il ne sera pas servi de
repas halal. Pour cette raison il est demandé ‘ggage de vin pour la cuisson du
poisson soit proscrite, ces mémes jours il ne pagservi d'entrée comportant de la
charcuterie.
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La présentation des menus comportera la présemidida déclinaison des préparations
des viandes halal.

Afin de permettre au futur prestataire d’anticiper les besoins pour les 3 types de
repas, il sera demandé aux familles de se déterremalébut d’année scolaire pour
I'une des trois offres de repas.

1.4 Cas particuliers
Une exception sera toutefois possible :
- aux enfants allergiques au poisson, une substitpéo le repas végétarien
pourra étre proposée dans le projet d’accueil iddalisé (pour I'année scolaire
en cours cette disposition concerne 3 enfants),

2. Aliments respectueux du développement durable

La Ville de Strasbourg souhaitant promouvoir unémahtation fondée sur la
consommation d'aliments respectueux du développendemable, les candidats
devront présenter :

- pour l'aspect environnemental, les candidats fooinbides éléments d'informations
sur les circuits d'approvisionnement du product&ulassiette, ainsi que sur la
saisonnalité des Iégumes et des fruits. Une pEigata donnée a ceux qui auront un
faible impact environnemental lié au colt carbonérdnsport des aliments.

A compter de la notification du marché, le titudadevra fournir a la collectivité
tous les anane liste des tonnages pour chacun des aliments lig#gs pour la
confection de la totalité des repas du marchéur cette liste seront identifiés les
aliments représentants les plus forts tonnagetie liste sera transmise par courrier
et sous forme numérique a une adresse et une datevanir en cours d’exécution.
Les données seront transmises en vue du bilan baverla Ville.

Le titulaire du marché devra s'engager dans dé@marche de diminution
progressive du codt carbone liée aux prestations dmarché, de I'ordre de 3 %
par an au minimum par rapport a I'année précédente Ce pourcentage est fixé
par la collectivité au vu de l'objectif de ll@ n°2005-781 du 13 juillet 200fxant
les orientations de la politique énergétique, dorg diminution de 3 % par an des
émissions de gaz a effet de serre de la Francet Affet, le titulaire devra chaque
année eau plus tard le 30 avril, compléter un document gului sera fourni par
la collectivité. Le colt carbone de référence sera estimé au cleuta premiére
période d'exécution du marché (2009-2010) par lHeaovité a l'aide des
renseignements fournis par le titulaire il seraébssr les aliments représentants les
tonnages les plus importants de I'année ou lesatsrservis le plus frequemment
au cours de l'année. La collectivité se réservepdasibilité de contrbler les
renseignements fournis par le titulaire par touyemoa sa convenance. En cas de
non respect de cet objectif, la collectivité seerés la possibilité de ne pas
reconduire le marche.

- pour l'aspect économique et soclak actions développées au sein de I'entreprise
et les résultats obtenus par elle pour promouvoieniploi des personnes en
difficulté d'insertion et respecter la clause d’iegtion ;
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L'offre devra comporter des menus dans lesquelsreig des aliments issus de
I'agriculture biologique.

Aliments issus de l'agriculture biologique

Ces derniers aliments seront conformes aux dispositlu reglement n°834/2007 et a

ses reglements d'application concernant le moderaguction biologique de produits

agricoles. lls porteront le label AB francais oducele I'agriculture biologique de

I'Union européenne.

La fréquence de présentation dans les menus respeti minimumes préconisations

suivantes:

- des Iégumes raison de 2 fois par semaine minimum (au moiftaslen entrée et 1
fois en plat d'accompagnement)

- des fruits: deux fois par mois sous forme de fruits fraiscait,

- des produits laitiers fraidu type yaourt ou fromage frais deux fois par mois

- de laviandeu des ceufdeux fois par mois,

- du pain : une fois par semaine,

- des_céreales et/ou légumes siEsx fois par mois.

Les fruits et Iégumes suivants - pommes, carotégri, chou blanc et rouge, et les
tomates en saison estivale - seront systématiqueisgrs de I'agriculture biologique.

D'autres fruits et légumes sous label AB ou égamniapourront bien sir étre également
Proposeés.

Enfin, les candidats devront, par des actions pmtlets, sensibiliser les jeunes
convives aux enjeux du développement durable et angdes de production des
aliments respectueux de I'environnemefwoir aussi chapitre Animation)

Site expérimental

De plus, dans le restaurant scolaire de I'é8QeIOEPFLIN il est demandé qu'a titre

expérimental, soient présentés des repas compadtardntage d'aliments issus de

I'agriculture biologique. Dans ce restaurant scelda fréquence de présentation des

aliments biologiques sera la suivante :

- des Iégumes raison de 4 fois par semaine minimum (au moifs2en entrée et 2
fois en plat d'accompagnement),

- des fruits: une fois par semaine sous forme de fruits faig,ou de compote,

- des produits laitiers fraidu type yaourt ou fromage frais : une fois par @e)

- du fromage une fois par semaine,

- de laviandeu des ceufsune fois par semaine,

- du pain : tous les jours,

- des_céréales et/ou légumes saws fois par semaine.

La Ville de Strasbourg se réserve la possibilgé&@tendre I'expérimentation a d'autres
sites du lot concerné, ou de la supprimer. Dareasegil sera procédeé a la conclusion
d'un avenant conformément aux dispositions dédlar20 du Code des Marchés
Publics.
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Par ailleurs, la collectivité pourra exiger a toudment toute preuve justifiant I'origine
et la qualité des aliments déclarés "issus dadialgure biologique".

3. Cas particulier des enfants souffrant d'allergie amentaire

La Ville de Strasbourg accueille dans les restdaracolaires les enfants atteints
d’allergie alimentaire ou d’affection chronique aésitant une alimentation particuliere.
Cet accueil se fait aprés signature d’'un Projetcdifil Individualisé (PAI) qui précise
les conditions d’admission de ces enfants. Il $’Egplus souvent d’accueil avec panier
repas fourni par la famille de I'enfant. Il peutsaus’agir d’enfants pour lesquels le plat
standard sera remplacé par le plat végétarien moggnen cas d’allergie au poisson.

D’autres types d’adaptations simples pourront demandées, par exemple la mise a
disposition de desserts sans sucre ( type compote)des enfants diabétiques.

4. La mise a disposition des fours de remise en tem@ure

4 .1 Installation des fours

La mise en place des fours est assurée par laitéudu marché a ses frais, y compris
leur raccordement jusqu’a la prise de courant reysedvue a cet effet.

La Ville de Strasbourg assure l'installation desdwuites électriques nécessaires au
fonctionnement des fours et prend en charge laocomstion du courant.

Le titulaire du marché assurera la programmatiotadempérature des fours afin que

les agents de restauration n'interviennent qudesparametre de la durée de remise en
température des plats.

4.2 Capacité des fours

Les fours devront avoir une capacité suffisantengttant la remise en température de
'ensemble des repas de chaque site de restayragton le mode de fonctionnement
(service a table ou libre-service) et le nombrsawices le cas échéant.

Il sera tenu compte dans 'estimation de la capaoéicessaire, des services d’entrées
chaudes, et du nombre de plats individuels stasdagtétariens et halal a remettre en
température.

Il est recommandé de prévoir également une augmm@mtaes effectifs probable
pendant la durée du marché (cette augmentationdaestcertains cas étre de 'ordre de
5% par an).

4 .3 Utilisation des fours pour les accueils de loisirs.

Les mercredis et durant les vacances scolaires,edtmts des accueils de loisirs

déjeunent dans certains restaurants scolaires.préstation de restauration de ces
accueils de loisirs faisant I'objet d'un lot sfiqoe pouvant étre attribué a un

prestataire différent, il est stipulé que les foinstallés dans les restaurants scolaires
concernés pourront étre utilisés les mercredis ugard les petites vacances sans
contrepartie.

4 .4 Entretien et maintenance
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La mise a disposition des fours de régénérationfatd aux risques et périls du
prestataire de service. Les révisions techniquéssedventuelles réparations sont a sa
charge, sauf s'il s'agit d'une faute prouvée inipata la Ville (négligence, mauvaise
implantation,...) ou si les dommages peuvent trolexg cause dans les locaux dont la
Ville de Strasbourg a la responsabilité (vol, vdisdae, incendie, dégat des eaux,..).

En cas de panne survenant au moment du servicedtafaire a I'obligation d'assurer
la fourniture d'un repas dans les meilleures cadt

L'entretien journalier (nettoyage) incombe a ldé/de Strasbourg.

Le prestataire procédera a une vérification anawdk fours - exigée par l'article GC
19 du reglement de la sécurité contre lI'incendiegtrisques de paniqueet de leur
programmation (réglage de la température) avantuehaentrée scolaire par un
organisme agréé dbpurnira une attestation de ce contréle annuel.Le livret
technique et le mode d’emploi de chaque four semis au concierge de I'école .

Les fours seront retirés par le prestataire ad'@obe du marché ( échéance normale.
non reconduction, résiliation)

5. Continuité du service public

La continuité du service public implique que lagtagion soit assurée quelles que
soient les circonstances extérieures. Il conviergtéeffet de prévoir un dispositif qui
pourra étre mobilisé en cas de probléme.

Repas d'urgence

Afin de permettre la continuité du service publ&prestataire s’engage a assurer le
service du déjeuner dans toutes circonstances mne@ntas d’incident majeur que
celui-ci soit lié a I'outil de production, de st@de ou de livraison des repas.

L’offre comportera des propositions de repas d’'ooge

Les éléments du repas d'urgence ne peuvent passtdické dans les restaurants
scolaires.

Le prestataire s’'assurera que les offices de skueation sont équipés de tout le
matériel nécessaire pour la mise en ceuvre de @&s rd'urgence, a défaut ce
matériel sera livré en méme temps que le repageice.

L’offre présentera le dispositif proposé par ledidat pour répondre a ce besoin.

Cas particulier des greves

En cas de gréeve de I'Education nationale et/ouegd®s fonctionnaires territoriaux

dont par nature I'étendue est imprévisible, il paw@tre demandé au prestataire de
suspendre la fourniture des repas sans compensdiiette demande lui sera

transmise au minimum 48 heures avant le jour deegrie report des repas déja
préparés pourra se faire sur le jour suivant laggre

Cependant afin de rendre le meilleur service ptssbx familles, un service de
repas sera assuré le plus souvent. Compte terauditfi¢ulté dans cette hypothése a
anticiper sur la demande d'accueil en restauratiotaire, un service de repas unique
froid ou chaud sera demandé (pas de repas végeétaribalal); ce menu unique ne
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comportera jamais de viande de porc, il sera p®pas le prestataire et validé par la
Direction de I'éducation de la Ville.

Lorsque le mouvement de greve touchera les agemtdadfonction publique
territoriale, et notamment les agents de restauraka fourniture de vaisselle a usage
unique recyclable sera demandée sur les sitess@gknts sont grévistes.

Dans tous les cas la Direction de I'éducation tragtra au prestataire tous les
éléments a sa disposition pouvant lui permettrealié&er au plus pres le nombre de
repas a prévoir et les lieux de livraison notamnentas de regroupements lors de
I'organisation d'un service minimum d’accueil.

Alerte météorologique orange ou alerte de la stcwivile avec interdiction de
déplacement des éleves.

Les avis d'alerte météorologique pouvant compautez clause d'interdiction de
déplacements de groupes d'enfants (en bus ou } |asiadise a disposition de repas
d'urgence doit étre organiséans toutes les écoles dont les éléves se déplacent
tous les jours vers un lieu de restaurationCes écoles dont certaines ne sont pas
concernées par le présent marché car bénéficiamtagcueil auprés d'un prestataire
produisant ses propres repas, seront dotées :
- d'aliments de longue conservation (la DLUO devra Et plus longue possible) a
savoir
e un plat principal pouvant étre consommé froid, emposé d'un
apport de viande ou de poisson, et d'une garniteireéréales et/ou de
légumes
e un dessert de type compote ou dessert lacté agpaxtcompagné de
biscuits secs
» et du pain grillé ou des biscottes

- ainsi que de tout le matériel nécessaire pourdtuggtion du repas et notamment
la vaisselle a usage unigue si possible recycléddeserviettes de table, les ouvre
boites le cas échéant.

Le nombre de repas sera déterminé au début de elzaupée scolaire a partir de la
fréquentation moyenne des éléeves des écoles camsern

A la fin de chaque année scolaire un repas de e nique pourra étre organisé
dans les écoles concernées avec des élémentsidtatieh ( entrée et fromage) afin
que le repas soit plus complet. Les modalités emnsedéfinies lors d'une
commission de menu.

Pour ce lot cette prestation concerne le groupe dea@re Finkwiller pour un stock
de 120 repas et I'école maternelle Pasteur pour wtock de 75 repas; pour ces
deux écoles le lieu de restauration habituel est tsé hors du secteur
géographique de ce lot

6. Mise a disposition exceptionnelle de vaisselle aagge unique

La mise a disposition de vaisselle a usage unigogctable pourra étre demandée de
fagon exceptionnelle, notamment en cas de panfiéqigpement de lavage de vaisselle
sur un site de restauration.
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7. Formation des agents de restauration

Chaque année, le titulaire proposera chaque annéedemie journée de formation

destinée aux agents de restauration de la Villar(groupe de 15 a 20 agents). Le
programme et le contenu en seront validés par fecbon de I'éducation. lls porteront

sur des thématiques visant a améliorer la qualité sdrvice et seront orientés

essentiellement vers les questions relatives @iéhg en restauration collective, les
préparations terminales et la présentation des plams les offices de télérestauration
selon le mode de distribution, I'animation et |aenen valeur du restaurant scolaire lors
de repas a théme...

C. QUALITE NUTRITIONNELLE DES REPAS

Afin de répondre aux besoins nutritionnels spéaé® des enfants de 2 ans a 11 ans et,
conformément aux recommandations de la circulagréé&tolier du 25/06/2001 et des
recommandations relatives a la nutrition du GroupEtudes des Marchés de
Restauration Collective et de Nutrition (GEMRCN euattention toute particuliére sera
apportée aux nutriments suivants:

- protéines et fer augmenter les apports de fer par des viandpsigtons de bonne
qualité,

- lipides : diminuer les apports lipidiques et rééquilibl@rconsommation d'acides
gras par un choix judicieux des matiéres grassdsstliments sources de graisses
cachées,

- fibres: augmenter la consommation par un apport quotidie légumes et fruits
crus et/ou cuits, et un apport régulier et suffigincéréales et de [égumes secs,

- calcium: adapter les apports aux besoins spécifiquesmfasts en croissance.

L'apport énergétique des repas sera conforme paque catégorie de consommateurs,
aux Apports Nutritionnels Conseillés pour la pofiola francaise (édition 2000), le
repas de midi apportant environ 40 % de ces apporiseillés.

1. Plan alimentaire et menus

1.1Plan alimentaire

Les menus seront établis a partir d'un plan aliamiemetabli pour 5 semaines, soit 20
repas consécutifs. Il comportera a parts égalesmsus a 4 composants et des
menus a 5 composants. Ce plan alimentaire doit gt&mend’offrir une alimentation
variée indispensable pour garantir I'équilibre aitaire,

Le plan alimentaire sera conforme aux «recommamniagtielatives a la nutrition » du
GEMRCN (Groupe d’étude des marchés de restauratibbective et de nutrition) du

4 mai 2007. Il sera présenté avec la grille d’asalges fréquences.

Ce plan alimentaire, qui permet de garantir 'éQuél des menus proposés sera la
base effectivepour I'élaboration des menus pendant toute laeddtemarché. Des
modifications de détail pourront y étre apportégsécessaire, avec l'accord de la
Ville, sur avis de la diététicienne.
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Des proposition de menus (printemps-été et autdmues) sur la base de ce plan

alimentaire figureront dans l'offre. Il sera pottge attention particuliere au choix des
aliments et a la variété des menus qui respectenataint que possible le rythme des
saisons. lls seront accompagnés de la grille dyapales fréquences du GEMRCN. Ces
menus tels que présentés seront effectivementssdaris les restaurants scolaires au
cours de la premiére année du marché.

Un mémoire techniquesera joint a ces propositions de menus. |l conepart
- les fiches techniques des produits élaborés issudndlustrie agroalimentaire
figurant dans I'ensemble des menus,
- les fiches recettes des menus de la premiére serpaur chaque série de menus
( été et hiver). L'ensemble des fiches recettes tu a la disposition de la
Ville et transmises en cas de demande.

1.2Les menus

Les menus seront établis pour chaque période ceaipritre des congés scolaires.
lIs seront adressés a la diététicienne de la Yills validés en commission avec le
responsable de la cuisine centrale et la diététigiede la société prestataire, en
présence de représentants des services de lagrdttece.

Adaptation des menus pour les enfants des écolegsnmeles

Pour les enfants des écoles maternelles, des matthins du menu principal
pourront étre demandées afin de répondre aux lusitat repéres alimentaires des
enfants en bas age; ces adaptations porteront patgulierement sur certains
aliments de digestibilité réputée difficile (pareexple certains plats en sauce,
légumes secs.....) ou d’aliments réputés peu aigsrdes jeunes enfants.

Les viandes seront présentées emincées ou décoapimseption des cordons bleus,
du kassler, de la palette et du jambon. Les cubsgm®ulet seront proposées sous forme
de pilon.

1.3Grammages

Les grammages de références seront ceux qui sopbges par le GEMRCN. Il s’agit
de grammages minimaux indiqués en poidsdagis |‘assiette, préts a consommer, pour
les enfants des écoles maternelles, d’age élemenpaiur les adultes et les adolescents.
Toutefois en fonction des observations et des retdas évaluations, des adaptations
pourront étre demandées afin de répondre aux estel@s jeunes convives et de limiter
les restes dans l'assiette.

En ce qui concerne l'alimentation des jeunes emfadés études ont permis de
démontrer que la quantité moyenne totale d'alimemsommeés par repas est de 300 g
a 350g environ .

1.4 Tracabilité de I'équilibre et de la qualité alimainé

1.4.1 Contréle des fréquences

Le prestataire doit pouvoir fournir la preuve ges fréquences par catégories d'aliments
sont respectées au minimum pour 20 repas conseadgiiformément au tableau
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récapitulatif des fréquences. A cet égard, I'aralyss menus au moyen de la grille du
GEMRCN sera présentée systématiquement a chaquenissipn de menus et
transmise en méme temps que les menus.

1.4.2 Contréle des produits

Le prestataire doit pouvoir fournir les fiches teicjues des produits mis en ceuvre ou
livrés comportant les valeurs nutritionnelles pd@0 g ou par portion. Le bon de
livraison des produits permettra de relier cesdictechniques aux produits servis.

Les valeurs nutritionnelles demandées sont :

- pour tous les produits protidiques : les teneurpretéines et lipides exprimées par
portion servie et/ou pour 100 g de produit ;

- pour les produits laitiers frais ou les fromagdss: teneurs en protéines et lipides
ainsi que les teneurs en calcium, exprimées pdroposervie et/ou pour 100 g de
produit.

2. Qualité des préparations et éducation du goQt

Le choix des recettes, la sélection des produitseaitaires mis en ceuvre, l'attention

portée a la qualité des préparations et des cluismosi que de la présentation des plats
sera une exigence permanente pendant toute la deléegorestation.

Les préparations élaborées a partir d’aliments tmansformés au préalable seront
privilégiées afin d'éviter la standardisation demvesurs, fréquente en restauration
collective.

Le moment du repas doit étre pour les enfants umeno de plaisir et de découverte
d’aliments, de mets nouveaux. La diversité alimeatast importante pour favoriser des
apprentissages et I'’éducation du godt.

Les fines herbes, le citron, les épices et les ioomats seront utilisées pour relever les
saveurs et caractériser les mets. L'assaisonnes®at bien adapté, sans exces ni
insuffisance, afin d’éviter aux enfants de demardegjouter du sel sur les aliments car
cette pratique a toujours pour conséquence uneponation de sel excessive.

Pour permettre en cas de besoin d'ajuster I'assestent, des dosettes de sel et de
poivre, ainsi que de la vinaigrette seront mis apasition dans les offices des
restaurants scolaires.

Pour certains plats, il conviendra de proposer assisonnements de type ketchup,
moutarde aigre-douce (ou condiment) en portionwidhgelles ou en tube. Il ne seront
pas laissés a la libre disposition des convivdsag e repas.

Une attention toute particuliere sera apportée @réaentation grace a des éléments de
décoration des plats tels que :

- rondelles ou quartier de citron sur les poissuiades panees,..

- des olives, des cornichons, de I'ceuf dur, dessfimerbes pour les entrées...

- des herbes aromatiques pour les entrées, em @@rtculier, et pour les sauces...

Ces éléments seront également utilisés pour madqueaisonnalité des plats, par
exemple des olives, de la menthe et du basiliaé&ndé persil, des cornichons en hiver.
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Des idées de présentation seront montrées auxsaggant a faire les dressages des
entrées pour les restaurants en libre service.

Pour mémoire l'extrait de I'article 3 de la cirditadu 25 juin 2001 dispose queil
est recommandé d'utiliser et de cuisiner gesduits basiques et simplesais si |'on
utilise des produits transformeés, il convient détrigilant quant a leur composition,
notamment en ce qui concerne leur apport protidiguigidique.»

2.1Choix alimentaires

L'offre présentera la politique d'achat du candidat

- les modalités mises en place permettant de gadanté&gularité des conditions
d'approvisionnement,

- les procédures de contrdles sanitaires des foeuns®t des produits,

- les politiques de qualité et de suivi de la trag@bipour chaque famille de
produits,

- la politique d'approvisionnement de produits iss&i$agriculture biologique.

Les éléments d'informations suivants sont demaradédevront figurer dans le
mémoire technique
- Une évaluation du co(t carbone des menus, surda tda 5 menus-types fixés
par la Ville de Strasbourg. A cet effet, il est demié de renseigner les
informations demandées dans le document : « @bboe des menus-types ».
- un tableau de répartition des approvisionnements gadégorie d'aliments
(produits frais, surgelés, conserves, 4eme et g@mane.....),
- les autres fiches techniques suivantes (si cesupisode figurent pas dans les
menus Proposes) :
jambon, chipolata, merguez, saucisse de Straspourg
nuggets de poulet, nuggets de poisson,
cordon bleu de volaille et de porc,
raviolis, pizza, quiche lorraine,
guenelle de brochet,
poisson pané.

Seront fournies également les fiches techniques aeps gras de cuisson et
d'assaisonnement utilisés pour la préparatioastdisonnement des plats.
Ces fiches correspondront aux denrées qui serfagti@bmentservies aux enfants.

Par ailleurs, les fiches techniques des produsissigie I'industrie agro-alimentaire et
figurant aux menus seront transmises systématiguieroes des commissions de
menus.

En cas de modification des produits référencéslgarestataire, les nouvelles fiches
techniques seront communiquées a la diététicideria Ville avant le premier service.
Sur ces fiches techniques figureront notammenista tes ingrédients entrant dans
la composition des aliments et les apports nutnigds pour 100g de produits ou le
cas échéant par portion.

2.2 Spécifications gualitatives générales des prodenmisant dans la composition
des repas

Page 17 sur 32



Cabhier des Clauses Techniques Particuliéres

Les denrées utilisées doivent répondre aux dispositconcernant les denrées
alimentaires, soit générales, soit particulierebacune d’entres elles.
Elles doivent étre au minimum en conformité avec :
- les spécifications techniques du G.E.M.- Restapmatdllective et nutrition et
des guides relatifs aux denrées alimentairedb(eshures n° 5541 - 1 a 6),
- l'arrété du 29 septembre 1997,
- lacirculaire n° 2001-118 du 25 juin 2001 dite uleire de I'écolier et la
recommandation du GEMRCN relative a la nutrition,
- les objectifs nutritionnels du PNNS,
- et toute réglementation sur I'’hygiéne et la qualit&itionnelle des denrées
alimentaires.
Lorsqu’il n’existe pas de dispositions réglememsipour un produit ou une famille de
produits, le titulaire du marché devra se conformermoins aux guides de bonnes
pratiques qui ont cours dans la profession.

2.2.1 Prescriptions relatives aux viandes

Etiquetage : les copies des étiquettes pour chagqudce de viande seront tenus a
disposition de la Ville avec les documents d’accagmement traitant de la tracabilité.
En cas de disparité dans les lots, il s'agira desewer une copie pour chaque lot
homogene.

Prescriptions communes aux viandes bovines, porciset ovines

L’achat de viandes de boucherie portera sur desdem fraiches réfrigérées
conditionnées sous vide :

- les informations relatives a l'origine de la viankelieu d'élevage et d'abattage
des animaux seront communigquées dans l'offre,

- la viande proviendra d’animaux sacrifiés dans uattaly agréé sanitairement
possédant une salle de ressuage reéfrigéréee et nporae estampille
communautaire,

- la viande doit satisfaire aux criteres microbiotpggs définis par l'arrété
ministériel du 21 décembre 1979,

- l'atelier de découpe doit étre titulaire d’un agegthcommunautaire,

- la fourniture de viande traitée a I'attendrissestrfermellement exclue,

- la fourniture de viandes séparées mécaniquemeintestite,

- la viande doit répondre a toutes les conditionsrdéinées par la réglementation
en vigueur s’appliquant aux viandes conditionné@eswide que ce soit au stade
de I'abattage, de la préparation, de I'entreposagkl transport,

- les viandes a r6tir seront livrées avec un degnmdaleirité suffisant pour assurer
une bonne tendreté,

- le prestataire définira des procédures de contpdéeises pour garantir la
conformité et la qualité hygiénique des viandesékg. Il réalisera selon son
analyse des risques, des autocontréles microbaplegia la livraison,

- le prestataire devra s’assurer notamment aupréesiéournisseurs de viandes
de boucherie, qu’ils ont mis en place des procéddeetracabilité fiables qui
garantissent le respect de la classification etplavenance des viandes
demandées par la Ville de Strasbourg.
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Les produits a base de viande reconstituée ainsi gules viandes séparées
mécaniquement (VSM) seront strictement proscrits.

2.2.1.1Prescriptions relatives aux viandes bovines

Pour les viandes bovines, les informations relatiada tracabilité feront I'objet d’'un

affichage informatif a chaque service et dans chasjte de restauration, selon la
recommandation du décret du 17 décembre 2002 fraldtétiquetage de la viande

bovine dans les établissements de restauration.

Les viandes de bceuf seront au minimum conformespéaifications suivantes :
- les viandes de bceuf proviendront d’animaux de lbacehéere ou de type racial
viande,
- elles seront au minimum de classe R dans la gi@lelassification EUROP,
avec un état d’engraissement de 2, 3 ou 4,
- l'alimentation des animaux concernés aura été eorda la réglementation en
vigueur (excluant toute farine de viandes et d’'os).

Le prestataire devra étre en mesure d'apporterjuesficatifs de ces garanties
qualitatives a chaque service (par exemple : ledmolivraison du fournisseur).

- pour les rétis : utilisation dans la majorité des de tende de tranche, rond de
tranche grasse, plat de tranche grasse et mougdrdriche grasse;
- pour les viandes braisées : utilisation dans leoriiajdes cas de rond de gite,
gite a la noix, paleron et macreuse;
- pour les sautés : utilisation dans la majorité ces de basses cétes et collier
(veine grasse, veine maigre et saliere);
Pour les steaks hachés et le baeuf haché pour spsglodognaise :
le beeuf haché sera conforme a la spécificatiomtqake B1-12-03 du 28 janvier 2003
applicable aux viandes hachées et aux préparatiensdandes hachées d'animaux de
boucherie.
La teneur en matiere grasse de méme que le taazlidgene ne devront pas dépasser
15%. Le prestataire devra étre en mesure dapparés garanties qualitatives
préalablement a chaque service.

Les viandes de veageront au minimum conformes aux spécificationgasues, et le
prestataire devra étre en mesure d’apporter lemtgas qualitatives et de tracabilité :

- selon la dénomination en vigueur dans les usagegdris, le veau serasé
clair,

- de classe et d’engraissement : R 2 dans la gelldaksification EUROP,

- les animaux auront eu, selon les usages frangagsnourriture a base de lait,

- la viande proviendra d’animaux de moins de 6 mi@ge]

- pour les r6tis de veau : utilisation dans la mé&godies cas de bas carré, épaule.
lIs seront parfaitement parés, dégraissés de salee que le produit fini
comporte le moins possible de graisse de couveltarsurface de gras ne devra
pas excéder les 10 % de chaque tranche,

- les sautés de veau devront étre exempts de cartilag quantité de gras ne
devra pas excéder 10 % de la portion,

- qualité des hamburgers de veau : sans O.G.M. etdegprotéines végétales de
bonne qualité (pourcentage minimum de viande : JQ #bsence de viandes
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autres que celle de veau décrite ci-dessus ; liss#ment producteur fournira
une attestation définissant sa stratégie qualdativmatiere d’achat des viandes.

2.2.1.2Prescriptions relatives aux viandes de porc

Les viandes de porc seront au minimum conformesspégifications suivantes :

issues de porc charcutier. Une attention particellgera portée sur le taux de
viande dite P.S.E. ( Pale Soft Exsudative ) quiesra pas excéder 20 %,

au minimum de classe U 2 dans la classification BBR

spécification technique n° B1-16-05 du 31 mars 280Blicable aux viandes de
porcins en muscles ou piéceées,

pour les rotis de porc : utilisation dans la magiles cas de longe entiéere,
d’échine. lls seront parés, dégraissés de telte soie le produit fini comporte le
moins possible de graisse de couverture. La sudaagas ne devra pas excéder
les 10 % de chaque tranche.

pour le sauté de porc : utilisation dans la magadiés cas d’épaule et échine. lls
devront étre exempts de cartilage. La quantitérds ge devra pas excéder 10%
de la portion,

pour les viandes de porc fumées ou salées : tidiisde produits livrés par une
entreprise de salaison agréeée,

jambon de qualitéjambon cuit supérietrselon le code des usages de la
charcuterie. (En cas de service de jambon avemlmme, les grammages
devront étre majorés de 10 %),

saucisse de Toulouse, de Montbéliard et de Straghbde qualité supérieure
avec taux de matiere grasse n'excédant pas les B@tablissement producteur
fournira une attestation définissant sa stratégaitative en matiére d’achat des
viandes,

saucisse a frire de qualité supérieure selon le ded usages de la charcuterie et
avec un taux de matiere grasse ne devant pas exesd0 %. L’'établissement
producteur fournira une attestation définissargteségie qualitative en matiére
d’achat des viandes,

le prestataire devra étre en mesure d’'apportejukagicatifs de ces garanties
qualitatives a chaque service (par exemple : ledmolivraison du fournisseur).

2.2.1.3Prescriptions relatives a la viande d’agneau

les viandes d’agneau seront au minimum de classed®ngraissement 2 ou 3
ou 4.

pour les sautés d’agneau, le prestataire utilider&paule désossée.

pour les viandes froides d’agneau, il sera utilisguement du gigot désossé.
en cas de fourniture de viande hachée d’'agneasl,pelirra étre surgelée et
devra au minimum répondre aux exigences des sautés.

Merguez : L’établissement producteur fournira umtestation définissant sa
stratégie qualitative en matiere d’achat des viarggns O.G.M. et avec des
protéines végétales de bonne qualité; pourcentagenom de viande : 70 %;

absence de viandes autres que celle de veau owedé décrite ci-dessus.
L’établissement producteur fournira une attestata#finissant sa stratégie
qualitative en matiére d’achat des viandes.
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Boulettes : elles seront surgelées et sans O.GoMiirgnt contenir du mouton
jusqu'a un taux maximum de 28 %, avec des protéusggtales de bonne
qualité pourcentage minimum de viande : 70 %.

L’établissement producteur fournira une attestataéfinissant sa stratégie
gualitative en matiére d’achat des viandes.

- Le prestataire devra étre en mesure d’apportejuldsicatifs de ces garanties
qualitatives a chaque service (par exemple : ledmolivraison du fournisseur).

2.2.1.4Prescriptions relatives aux viandes de volaille

- Pour tout produit comportant de la viande de vigallutilisation de VSM et de
viande reconstituée est strictement interdite,

- les viandes de volaille seront des viandes frajctédagérées, sous vide, sauf
pour les cordons bleus et nuggets qui pourrontséirgelés,

- les informations relatives a l'origine des vola)leseront communiquées dans
I'offre,

- le prestataire utilisera dans la majorité des as mtoduits non saumurés. lls
sera vérifié une absence de plumes.

Tous les produits seront conformes aux spécifinatidechniques relatives aux
préparations de viandes, produits a base de videdeolaille ou de lapin du GEM
publié en février 2008.

* Les viandes de poulet :
- seront issues d’animaux abattus apres au moinsu$ ¢’élevage,
- les escalopes de poulet seront crues, réfrigérées,
- les beignets (nuggets) seront surgelés et compatteu minimum 70 % de
viande (blanc et cuisse) non reconstituée,
- des pilons de poulet seront proposeés en école medier

* Les viandes de dinde :

- seront issues d’animaux abattus apres au moinsug$ ¢’élevage,

- les sautés de dinde, de préférence non saumucés saus, réfrigérés sous vide,
garantis sans os et sans cartilage,

- les rétis de dindonneau : de préférence, filetsamuré,

- les cordons bleus frais ou surgelés, seront faésica partir de viande non
reconstituée. Le pourcentage maximum de panure dera25 % et le
pourcentage maximum de matieres grasses de 13 %e ikomporteront pas de
porc,

- le prestataire devra étre en mesure d’apporterukdgigatifs de ces garanties
qualitatives a chaque service (par exemple : ledmolivraison du fournisseur).

2.2.2 Prescriptions relatives aux poissons et produita g&che

» Tous les poissons (filets, panés, beignets) semamelés, garantis sans aréte et sans
peau.

Le prestataire en proposera une gamme d’especéSesailes intitulés du menu
indiqueront la variété de poisson servie.
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Il sera précisé pour chaque poisson, la zone deep@mn cas de disparité dans les lots,
une photocopie pour chaque lot homogéne devrdedtus a la disposition de la ville).

Le prestataire devra étre en mesure d’apporterjusesficatifs de ces garanties
qualitatives a chaque service (par exemple : ledmolivraison du fournisseur).

- les filets seront conformes a la spécification téghe C 9-01 relative au poisson
congelé ou surgelé du G.E.M. restauration colleativnutrition.
- les poissons panés et beignets de poisson serofdric®s a la spécification
technique C 10 - 01 du G.E.M. / restauration ctilecet nutrition.
lls ne seront pas obtenus a partir de miettes shd& de poisson hachée, mais a
partir de blocs de filets de poissons présentéslague ou en filets individuels
de poisson. La proportion de chair de poissonaemainimum de :
- 72 % pour les portions panées
- 65 % pour les produits enrobés de pate a beaxuttiant la chapelure.
- les filets meuniéres et les beignets de poissoonserssimilés aux poissons
panés .

La Ville de Strasbourg sera particulierement vigiéaau taux de protéines des produits
panés, qui devra toujours étre supérieur aux tauxatiere grasse (P/L supérieur a 1 au
minimum).
- le thon utilisé en plat principal ou en hors d’oeusera un produit appertise,
- les crevettes et fruits de mer proviendront de§uedfce de péches européennes
- en fonction des recettes, les poissons seront guagmés d’'un quart de citron ;
les beignets pourront étre accompagnés de ketchup.

2.2.3 Prescriptions relatives aux légumes et fruits

Ces produits s'inscriront dans une démarche pratectle I'environnement et qui
permet le développement durable. Il pourra étreréérence a l'agriculture raisonnée
pour la part de fruits et de Iégumes non issuéageid¢ulture biologique.

Les légumes et fruits biologiques figureront daes menus proposés au minimum a
raison de 2 fois par semaine pour les légumesfeisar mois pour les fruits; il sera
tenu compte du rythme de production saisonnier.r Fewsite expérimental c'est la
fréquence définie pour ce site qui prévaut

Les légumes seront sélectionnés EA2AE™® 3™ ou £™ gamme en fonction de critéres
gustatifs qui seront déterminants pour le choixpchduit. Il pourra étre procédé a des
essais comparatifs en présence de représental@s/die de Strasbourg pour redéfinir
le choix en cas de non satisfaction d’'un produit.

Afin d'améliorer la consommation de légumes par degants, les recettes et les
présentations seront particulierement soignéese agmarche pourra s'inspirer du
concept "Végétal Tonic"(label PNNS) développé degmdains colléges et lycées, afin
d'améliorer l'acceptabilité des légumes et dedsfrifette réflexion fera I'objet d'un
travail concerté avec la Ville.

Concernant les assaisonnements des crudités :
La qualité des sauces de salade est déterminanteupe bonne consommation des
crudités par les enfants. Afin de varier les galés vinaigrettes mettant en ceuvre des
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huiles différentes, (I'huile d'arachide sera exlseront proposées; elles pourront
également comporter différentes fines herbes.

Le prestataire veillera au choix de sauces dotitjliétage précise clairement outre la
composition, la D.L.C., les conditions et duréecdeservation apres ouverture.

Les fruits frais seront servis a maturité, la Vitle Strasbourg portera une vigilance
particuliere a la qualité et a I'état de maturag tfuits proposés.

Pour respecter la saisonnalité, il sera servi alement des fruits frais durant la

période estivale et automnale; l'offre de fruités;uen compote ou au sirop sera tres
occasionnelle durant cette période. En revanchantida période hivernale ou au

printemps quand les fruits frais sont moins displas les fruits cuits et transformeés

figureront plus fréquemment sur les menus.

Durant ces mémes périodes hivernales, il pourma @oposé aux enfants des fruits
exotiques.

Une fois par trimestre, des fruits (par exempleab&s) seront issus du commerce
équitable. A cette occasion, une information desiggisation aux enjeux du commerce

équitable sera proposée aux enfants.

2.2.4 Prescriptions relatives au pain

Le pain servi dans les restaurants scolaires edttastures de la Petite Enfance sera du
pain de qualité artisanale et de 2 ou 3 variétférdntes par semaine. Il sera frais du
jour et croustillant; il sera livré tranché ou estifs pains de 40 grammes environ .
Toutefois, en cas de livraison de petits paingliagprévu un supplément d’environ 10
% de petits pains par rapport a I'effectif pour ééésves des écoles élémentaires et de 20
% les jours ou du fromage tartinable est serviyrgdes collégiens et les adultes, 2
petits pains seront prévus de fagon systématique.

1 fois par semaine il sera servi du pain biologitaliqué a partir de farine type 80 (
recommandation du PNNS 2). Une communication eaction des enfants et des
parents pour promouvoir cette action sera conawibgointement par le prestataire et la
ville.

La livraison de pain rassis, repassé au four, daspeongelés ou décongelés est
interdite.

Toutefois, la fourniture de pain congelé pourra &itérée dans le cas d'un dépannage
exceptionnel et a condition que la Ville de Straslyeen soit informée et ait donné son
accord préalable.

Le titulaire aura le choix entre :

- la sélection de plusieurs boulangers qui assureuaxsmémes la livraison dans
les restaurants scolaird3ans ce cas, le titulaire devra déclarer la saitatice
a la collectivité.

- ou livrer lui-méme le pain dans les restaurant$ages a condition gu’il ne soit
pas entreposé dans les enceintes frigorifiquesalasons.
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2.2.5 Prescriptions relatives aux fromages et produitefa

Le choix des produits laitiers figurant sur les netiendra compte de leur richesse en
calcium conformément aux recommandations du GEMRENIa classification des
produits laitiers selon leurs apports en calciunGEMRCN).

- le prestataire fournira des fromages de quali&pamés a partir de lait pasteurisé
et de maturité optimale.
Il offrira aux convives une variété de fromagespllas large possible afin de faire
connaitre aux enfants la richesse et la divergti@groduction francaise, tout en
tenant compte du godt des enfants di a leur jegee a

- la découpe ou demi découpe se fera a la cuisineaten les entames seront
ecartés et les portions ou morceaux a portionneesaurants satellite seront de
taille et de forme réguliéres.
Les gratins devront comporter au minimum 10 g dey/@re rapé par portion (ce
qui représente 100 mg de calcium).

- il ne sera servi de fromage en portion individuedige pour les spécialités
fromageres a tartiner ou pour I'un des choix prégosn libre service, ou pour
les menus des jours de gréve.

Les produits laitiers frais :

- Les yaourtsseront choisis natures avec du sucre en dosedtég,dnatures sucrés,
aromatisés ou avec des fruits. lls seront au taieeou partiellement écréme.

- Petits suissesils seront proposés natures avec du sucre, sacr@romatisés aux
fruits en portion de 60g, avec une teneur en natigasse 30 ou 40 %. La portion
de petits suisse correspond a 2 petits suissefgla'b s'agit du dessert lacté, elle
sera de 1 petit suisse de 60g si un fruit est sgrdessert.

- Fromages blancsils seront servis en portions individuelles @ 3y natures avec
du sucre, sucrés ou aromatisés, avec une tenenatire grasse 30 ou 40%.
Du fromage blanc nature, sucré ou en préparatien des fruits pourra étre proposé
en barquettes multiportions de 8 parts pour étésgntes sur table ou en vrac pour
étre portionné en coupelles dans les libre-service.

Il sera servi des produits laitiers biologiquesigan de 2 fois par mois.
Pour le site expérimental c'est la fréquence d&faoiur ce site qui prévaut

2.2.6 Potages et repas froids

Des potages seront proposés pendant les mois d'deseovembre jusqu'a mars. lls
seront servis de préférence le lundi .Ces potagesodt correspondre a un apport de
légumes au minimum d&0 grammes pour une part de potage de 200ml.

Des expériences de « bar a soupe » pourront &@pogEes en tant qu’animation dans
les restaurants scolaires; un temps de préparatiom type d'animation sera organisé
avec les agents de restauration et les accompageai@ chaque site qui sera concerné
par cette action.
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Durant le mois de juin les menus comporteront lappsition d'un plat froid
hebdomadaire.

2.2.7 Prescriptions relatives aux matiéres grasses iBassement et
de cuisson

Les huiles et graisses végétales utilisées sefrasies en fonction de leur richesse et
de leur diversité en acides gras mono et poly iméat

Concernant les assaisonnements des crudités atesuid

La qualité des sauces de salade est déterminanteupe bonne consommation des
crudités par les enfants. Afin de varier les galés vinaigrettes mettant en ceuvre des
huiles différentes, choisies en fonction de lechesse et de leur diversité en acides gras
mono et poly insaturés (I'huile d'arachide serduejcseront proposées; elles pourront
eégalement comporter différentes fines herbes.

Le prestataire veillera au choix de sauces dotiyliétage précise clairement outre la
composition, la D.L.C., les conditions et duréecdeservation apres ouverture.

Il sera apporté une attention particuliere a limies matieres grasses hydrogénées ou
contenant des huiles de palme en raison de |duggse en acide gras trans.

Cette attention concerne également tous les pochsitis de I'industrie agro alimentaire
(pizzas, biscuiterie, patisserie séche ou fraiche....

D. LES ANIMATIONS ET LES REPAS A THEMES

1. Animations trimestrielles et Semaine du Go(t

Le prestataire s'engage a organiser des animatigosir du temps du repas, selon une

périodicité au minimum trimestrielle. Ces animasiatont I'objectif sera de développer

le golt des enfants et leur curiosité pour des alism nouveaux ou des saveurs

différentes, pourra porter sur la mise en valewliniients particuliers, ou sur la

découverte de pratiques alimentaires difféerentesr (®hapitre 2 de la circulaire du

21/06/2001).

« Il serait souhaitable d'organiser autour de lfakntation des animations dont les

grands axes pourraient étre :

- d'éduquer le golt des éléves, valoriser le patnmactulinaire et promouvoir des
produits de bonne gualité gustative et nutritiotael

- de mettre en avant un vocabulaire précis concerf@ssaveurs, surtout aupres des
enfants qui font des confusions afin qu'ils sogapables de définir clairement leurs
sensations ;

- d'expliquer les secrets de fabrication des alimenigur composition ;

- de déguster des spécialités de pays ;

- de découvrir les odeurs, les épices et les essences

Ces animations contribueront également a les gséssibau lien entre une
alimentation variée et équilibrée, leur santé @réservation de I'environnement.
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Des documents informatifs et décoratifs pour lélesa manger seront distribués et
mis a disposition des agents de restauration @abstide créer une ambiance festive
dans les salles a manger

Le programme annuel de ces animations sera distuélidé en fin d’année scolaire
pour I'année suivante lors de la réunion de la c@sion de restauration scolaire du
dernier trimestre de l'année scolaire. Il en sexam@me pour le programme de la
Semaine du Goltqui sera défini en accord avec la Direction delu@tion et le
Service de promotion de la santé de la Ville.

La Semaine du Godt et les thémes des animatiomedtiielles feront I'objet d’'un
projet annuel en lien avec le Projet Educatif d€ilke.

Des sensibilisations des enfants aux questiongivesaau développement durable
seront proposées : une approche des modes de pooddes aliments, les ressources
en eau potable et leur préservation pourraienepample étre des themes a décliner.

Les documents qui seront distribués aux enfantsodéétre adaptés a I'age de ceux-ci.
En plus des repas d’animation des repas a thénae éxemple autour de spécialités
régionales ou de pays...) pourront étre proposes.

Remarque :
Il ne sera pas distribué de documents ou de pduiblicitaires pour des marques

d'aliments dans le cadre d'animations , de replasnes.

2. Menus proposés par les enfants des écoles

Afin de faire participer les enfants a I'élaboratides menus des restaurants scolaires,
des classes de CM1 et CM2, a tour de role, poupaoser une semaine de menus qui
sera réalisée par le prestataire pour I'ensemidecaes de la Ville. Ce menu figurera
dans le document bimestriel sous l'intitulé «memappsé par les éleves de I'école

.». Cette action, conduite par la diététicienre ld Ville, sera organisée en
collaboration avec le responsable de la cuisindgralen elle pourra étre proposée au
maximum 2 fois par trimestre soit 6 semaine paréanscolaire. Elle permettra de
sensibiliser les éléves a I'équilibre et a la dswéralimentaire sur la base du programme
scolaire des classes de cours moyens.

3. Fétes calendaires

Il conviendra de faire figurer les fétes calendaiparmi ces animations et d'en

constituer un "événement" dans l'assiette des enfan

L'offre présentera des exemples d'animations ets festifs.

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES DE LA PRESTATION

Les candidats fourniront a la Ville les informaomelatives :
- aux matériels et méthodes de production des repas,
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- a la composition de I'équipe affectée a I'enserdbke opérations afférentes a la
fourniture des repas sera détaillée dans l'offre.

- ala qualification et la formation des personnelsdisine (plan de formation)

- aleurs engagements dans le domaine de l'insexticiale.

1. Sécurité alimentaire

Hygiéne

Le prestataire fera état aupres de la Ville dedafarmité de son unité centrale de
préparation de repas et de I'ensemble de sa pogstall regard du Paquet hygiéne :
reglement CE 178/2002, complété des reglement£B8823/2004.

Il est tenu de procéder a ses frais aux contrédela djualité bactériologique des repas
prévus par la loi.

Le prestataire est tenu par ailleurs de consenvéroadd dans un congélateur pendant 5
jours au moins un échantillon de chacun des pl&isgpés.

En cas de toxi-infection alimentaire, ces échamisl sont tenus a la disposition des
services officiels de contrdle pour permettre leamalyse dans le cadre des
réglementations sanitaires et de sécurité en vigueu

Les comptes-rendus des contrdles systématiques eis|résultats des analyses
microbiologiques seront transmis chaque mois poumformation a la Direction de
I éducation.

Les Organismes Génétiguement Modifiés (OGM)

Les aliments qui composeront les menus présentésrdants des restaurants scolaires
seront exempts d’OGM.

2. Modalités du service

* Service a table

La majorité des restaurants scolaires assure witsex table avec un menu unique par
type de repas.

* Libre-service

Dans les restaurants qui fonctionnent en libreisertrois choix seront offerts pour les
entrées, les fromages et les desserts sauf scisia® de ne proposer dans certains cas
gu’un seul choix est défini par la commission denmde plat principal ne comportera
pas de choix et sera conforme a chaque type ds.repa

Afin de garantir un équilibre nutritionnel, il edemandé que le choix soit proposé
parmi trois aliments de méme intérét nutritionnel.

Il sera servi un plat principal unique et adapté speécificités pour les menus standard,
halal, et végétarien.

Une corbeille de fruits frais sera présentée slighe de self tous les jours.
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3. Inscription des enfants et commande des repas

La commande des repas se fera le matin vers 9&4.5glents de restauration de chaque
site transmettront par fax, le détail de la comneaqqai sera livrée pour le repas de midi.

Une étude sur les modalités d'inscription au sende restauration scolaire et de
réservation des repas est en cours. Les modaétésmdmande pourront évoluer durant
le déroulement du march&out changement relatif aux prévisions et commarties
repas sera acté dans un avenant.

4. Communication des menus

Afin de permettre I'affichage hebdomadaire des raglauprestataire fournira tous les
mois aux différentes écoles maternelles et élérrestales exemplaires de menus en
fonction de leurs besoins selon un nombre définigi@ de restauration (nombre de
panneaux d'affichage + salles de restaurationectiur).

lIs seront transmis aux différents services cor&geau maoins huit jours a l'avance.

Les informations suivantes doivent figurer surrfesnus :

- date,

- dénomination précise de chacun des plats servis, sention de marques, avec
explication complémentaire si nécessaire (par exeimgiquer que la purée Saint-
germain est une purée de pois cassés ; indicagsnmgrédients pour les salades
composees..).

- la mention AB pour les aliments issus de I'agrimdtbiologique et/ou régionale

Le prestataire distribuera également a l'attenties familles et aux partenaires de la
communauté éducative pour chaque demi trimestiaisgoun document qui présentera
tous les menus de cette période. Ce support seiia getous les enfants qui fréquentent
les restaurants scolaires au retour de chacunothegs scolaires.

Il proposera ce méme document sous forme numeépsdée une mise en ligne
immédiate sur le site Internet de la Ville de Simasg.

5. Transport et livraison des repas

Les repas seront livrés dans les offices des nesttuscolaires.

Le transport est assuré par le prestataire dansétesules frigorifiques conformes a la
réglementation. Durant le transport la températdes repas sera maintenue en
permanence a 3° jusqu'a la livraison dans lesasffites restaurants scolaires (décret 71-
636 du 21 juillet 1971).

Une attention particuliére sera portée a la livinaides fruits, afin d'assurer la fourniture
de fruits non glacés.
Les cagettes en bois et les emballages en csotarproscrits.

5.1 Horaires de livraison des repas
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Les repas seront livrés dans les restaurants ezolantre 8h30 et 11h dernier délai afin
de permettre aux agents de restauration de rédsgréparations terminales (potages,
assaisonnement des salades,..) et la remise eréramme des plats dans de bonnes
conditions.

Des pré-livraisons pourront étre assurées sur $& llestimations forfaitaires tenant

compte des repas souscrits par abonnement et desnberéels des semaines

précédentes ; le cas échéant cette pré livraisenlfaebjet d’'un réajustement apres la

transmission des besoins du jour actualisés.

Les libre-service seront toujours approvisionnéses8h et 9 h le matin.

5.2 Contrble de la conformité de la livraison ela@&empérature

L’agent de restauration chargé d’assurer la réaeptes repas livrés vérifiera la

conformité de la livraison avec le bulletin de coamte et signera le bulletin de

livraison. Toute différence entre la livraison et ¢ommande sera signalée sur le
bordereau de livraison.

Avant de stocker tous les plats au réefrigérateageit en contrblera la température qui
sera notée sur un relevé de température des repas.

En cas de non conformité des températures avetglamentation, c’est a dire +3° en

liaison froide (écart accepté jusqu’a 6°), les sgpaurront étre refusés.

6. Conditionnement et étiguetage des plats

6.1 Conditionnement

Les repas seront conditionnés en barquettes det®mopour les enfants, en fonction
des menus certains plats pourront étre livrés equieites de 4 portions. Des barquettes
de 4 portions pourront également étre utiles pguster la livraison a la commande.
Des plats individuels seront prévus pour les adulte pourront aussi étre utilisés pour
les réajustements.

Les repas seront conditionnés en barquettes jstabldtiportions pour les entrées, le
plat principal et le dessert le cas échéant. Bkesnt operculées hermétiquement.

Les repas végétariens seront conditionnés en bigequedividuelles.

Les viandes des repas halal pourront étre condiées soit en portions individuelles
soit en barquettes multiportions de 4 pour lesgjid commandent beaucoup de repas
halal. Le plat d’accompagnement sera conditionné eso plats individuels soit en
barquettes multiportions.

Dans un souci de préservation de I'environnementeto les barquettes seront en
matériaux «contact alimentaire» recyclable. L'offrésentera une fiche descriptive des
barquettes de présentation des repas.

L’ensemble des barquettes—individuelles (pour thdtas) ou de type GN 1/2 ou GN
1/3 selon le plat a présenter offriront toutes aranties d'un point de vue
microbiologique et toxicologique.

Pour les écoles élémentaires, les repas des acgoatpars seront inclus dans le total
des repas. Pour les écoles maternelles des pliitédumels pourront étre commandés
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pour les animateurs, ces plats seront adaptésdalbes, a savoir : viande non coupée et
grammages pour adulte.

by

Une attention particuliere sera portée a la présemt des aliments dans les
barquettes et a I'aspect de la présentation sker debces barquettes.

6.2 Cas particulier des libre-service

Les selfs seront approvisionnés en plats gastree®r@N 1/1 avec couvercle
hermétique pour le plat principal ; chaque plat gastronorreeprévu pour 20 a 30
parts suivant le type de plat, lI'information du twende parts figurera sur I'étiquette
informative collée sur le plat.

Les autres éléments du repas seront conditionnds das contenants adaptés au
transport d’aliments ; ils seront livrés en coraditement multiportions en bacs gastro.

6.3 _Etiguetage

Sur chaque contenant devront figurer les indicatsmvantes (arrété du 26 juin 1974-
art.31) :
- marque de salubrité (agrément des services uatass),
- indication du type de plat, le nom du plat,
- date de fabrication et date limite de consommafiaximum J +5),
- température de stockage ( +3° maximum),
- informations pour la remise en température (durdeec ou sans film ou
opercule),
- indication du groupe de convives auquel le plat destiné (maternelle,
élémentaire...),
- nombre de parts.

Pour les plats de viande halal, il sera égalemepbse le cachet attestant de la
conformité du plat au regard des prescriptiongilises. Ce cachet est délivré par les
responsables des aliments halal de la MosquéeaasbBtirg ou d'une autre ville.

7. Serviettes de table

Des serviettes de table seront fournies avec lgasreelles ne comporteront aucune
indication de marque ou de société.. Ces sersieltetable seront en papier recyclé
non blanchi.

F. EVALUATION DE LA QUALITE ET DE LA SATISFACTION DES
CONVIVES

Le titulaire précisera quelle est sa démarche gupérmanente.

Il procédera 2 fois par an a une enquéte de sdimfaauprés des enfants, des
accompagnateurs et des agents de restauratiodafinesurer la qualité percue des
repas par les convives pour répondre a leurs aent questionnements.

Contrbles
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Les contrbles qui seront effectués par la Villetgmnt

- sur les menus : I'équilibre alimentaire, le respdes fréquences du GEMRCN, la
qualité des produits, les aliments biologiques,trizcabilité des denrées, les
guantités servies, la qualité des préparationgrésentation, la ponctualité des
livraisons.

- le respect des engagements en matiére de déveleppednrable (colt carbone et
clause d'insertion sociale)

Afin de s'assurer du respect des engagements gualdé des produits mis en ceuvre,

la Ville pourra demander a tout moment la transimissle toutes pieces justificatives

permettant de relier les produits livrés aux alitagroposés sur les menus; de méme |l

pourra étre demandé au titulaire de prouver la aromfé du colt denrée moyen

annoncé au colt denrée moyen réalisé sur un cg@ ahenus conseécutifs.

G. COMMISSIONS DE RESTAURATION SCOLAIRE

1. Commission de menus

La commission de menus se réunira toutes les $ein@ines.
Elle sera composée de représentants de la VillStdesbourg, de représentants du
prestataire et notamment du responsable de produde la cuisine centrale, et de la
diététicienne.
La commission aura pour mission:

- de valider les menus pour chaque période scolaimpdse entre 2 périodes de

vacances scolaires,

- de veiller au respect du plan alimentaire et duecates charges,

- de suivre la qualité hygiénique des repas

- de faire le bilan sur le déroulement de la périéciaulée.

2. Commission de restauration scolaire

Une commission de restauration scolaire sera coeepos

pour la Ville : du Maire ou de son représentant élu et de 7adjmnts de quartier ou
conseillers municipaux siégeant dans les conséitokt

pour le prestataire
de 4 représentants de la société de restauration

pour les parents d'éléves :
de 4 représentants des fédérations de parentyabéléepour chaque fédération seront
désignés un titulaire et un suppléant)

pour I'Education nationale :
de deux directeurs d'écoles maternelles et de dieecteurs d'écoles élémentaires

Cette commission siegera deux fois par an.
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Annexe 1

Secteur : Gare - Tribunal - Cathédrale

Moyenne
REPAS LIVRES EN NOVEMBRE 2008 jourr):aliére
Restaurant scolaire Ecoles accueillies S H Moyenne totale Cumul mensuel

Saint-Jean Maternelle 90 8 0 99 1281

Js_?ﬁllljjz‘ijiél\tl);nnes gens Saint-Jean Elém 119 9 2 130 1691
Surv Saint-Jean Elém 18 1 2 21 276
ST.THOMAS Maternelle 77 1 0 79 945
Surv ST THOMAS Maternelle 8 0 1 9 105

SAINT THOMAS** ST.THOMAS Elémentaire 106 1 0 106 1277

2, rue de la Monnaie Surv. ST.THOMAS Elém 12 1 1 14 162
FINKWILLER Elémentaire 76 15 3 94 1126
Surv FINKWILLER Elémentaire 5 0 0 5 65

SCHEPPLER* Scheppler Maternelle 40 1 8 49 636

3, rue de Fouday Surv Maternelle 5 0 0 5 0

SCHOEPFLIN** Schoepflin Maternelle 68 5 5 77 2580

iitreuzxé)eé?g::?g\tl?slgede bio Schoepflin Elémentaire 119 5 3 127 0
Surv Mat et Elém 12 0 0 12 0
STE. AURELIE Maternelle 2 1 0 2 31

AS,;Epggsg_;EA*urélie Ste. AURELIE élémentaire 58 12 0 70 905
Surv Ste. AURELIE élémentaire 2 1 1 4 55

A compter de

septembre 2010

Louis Pasteur *

12, rue des Veaux Materneile Louis Pasteur 112 5 3 120 1440

S=standard; H= Hallal ou sans porc; V=végétarien

* service a table pour maternelle et élémentaire

** service a table en maternelle et self en élément
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