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Annexe 1 : DENREES ALIMENTAIRES

PRODUITS, prêts à consommer, en grammes
(plus ou moins 10%), sauf exceptions signalées.

Grammages

Produits conventionnels Produits bio

Catégorie
Mode de fabrication ou de

conservation
Gamme (1)

Prix
HT

Catégorie
Mode de fabrication ou de

conservation
Gamme (1)

Prix
HT

REPAS PRINCIPAUX

PAIN 50 à 100

CRUDITÉS sans assaisonnement

Avocat 80 à 100

Carottes, céleri et autres racines râpées 90 à 120

Choux rouges et choux blanc émincé 80 à 100

Concombre 90 à 100

Endive 80 à 100

Melon, Pastèque 150 à 200

Pamplemousse (à l'unité) 1/2

Radis 80 à 100

Salade verte 40 à 60

Tomate 100 à 120

Salade composée à base de crudités 80 à 100

Champignons crus 80 à 100

Fenouil 80 à 100

Potage à base de légumes (en litres) 1/4

Artichaut entier (à l'unité) 1

Fond d'artichaut 80 à 100

Asperges 80 à 100

Betteraves 90 à 120

Céleri 90 à 120

Champignons 100 à 120

Choux-fleurs 90 à 120

Cœurs de palmier 80 à 100

Fenouil 80 à 100

Haricots verts 90 à 120

Poireaux (blancs de poireaux) 90 à 120

Salade composée à base de légumes cuits 90 à 120

Soja (germes de haricots mungo) 90 à 120
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PRODUITS, prêts à consommer, en grammes
(plus ou moins 10%), sauf exceptions signalées.

Grammages

Produits conventionnels Produits bio

Catégorie
Mode de fabrication ou de

conservation
Gamme (1)

Prix
HT

Catégorie
Mode de fabrication ou de

conservation
Gamme (1)

Prix
HT

Terrine de légumes 30 à 50

ENTRÉES DE FÉCULENT (Salades composées à base 
de P. de T., blé, riz, semoule ou pâtes)

100 à 150

ENTREES PROTIDIQUES DIVERSES
Œuf dur (à l'unité) 1 à 1,5

Hareng/garniture 40 à 60

Maquereau 40 à 50

Sardines (à l'unité) 2

Thon au naturel 40 à 50

Jambon cru de pays 40 à 50

Jambon blanc 50

Pâté, terrine, mousse 30 à 50

Pâté en croûte 65

Rillettes 30 à 50

Salami - Saucisson - Mortadelle 40 à 50

ENTREES de PREPARATIONS PATISSIERES SALEES

Nems 100

Crêpes 100

Friand, feuilleté 80 à 120

Pizza 90

Tarte salée 90

ASSAISONNEMENT HORS D'OEUVRE (poids de la 
matière grasse)

8

                               VIANDES SANS SAUCE

BŒUF

Bœuf braisé, bœuf sauté, bouilli de bœuf 100 à 120

Rôti de bœuf, steak 80 à 100

Steak haché de bœuf, viande hachée de bœuf 100

Hamburger de bœuf, autre préparation de viande de bœuf 
hachée

100

Boulettes de bœuf, ou d'autre viande, de 30g pièce crues 
(à l'unité)

4 à 5

VEAU

Sauté de veau ou blanquette (sans os) 100 à 120
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PRODUITS, prêts à consommer, en grammes
(plus ou moins 10%), sauf exceptions signalées.

Grammages

Produits conventionnels Produits bio

Catégorie
Mode de fabrication ou de

conservation
Gamme (1)

Prix
HT

Catégorie
Mode de fabrication ou de

conservation
Gamme (1)

Prix
HT

Escalope de veau, rôti de veau 80 à 100

Steak haché de veau, viande hachée de veau 100

Hamburger de veau, Rissolette de veau, Préparation de 
viande de veau hachée

100

Paupiette de veau 100 à 120

AGNEAU-MOUTON

Gigot 80 à 100

Sauté (sans os) 100 à 120

Côte d'agneau avec os 100 à 120

Boulettes d'agneau-mouton de 30g pièce crues (à l'unité ) 4 à 5

Merguez de 50 g pièce crues (à l'unité) 2 à 3

PORC

Rôti de porc, grillade (sans os) 80 à 100

Sauté (sans os) 100 à 120

Côte de porc (avec os) 100 à 120

Jambon DD, palette de porc 80 à 100

Andouillettes 100 à 120

Saucisse de porc de 50 g pièce crue (à l'unité) 2 à 3

VOLAILLE-LAPIN

Rôti, escalope et aiguillettes de volaille, blanc de poulet 80 à 100

Sauté et émincé de volaille 100 à 120

Jambon de volaille 80 à 100

Cordon bleu ou pané façon cordon bleu 100 à 120

Cuisse, haut de cuisse, pilon de volaille (avec os) 140 à 180

Brochette 100 à 120

Paupiette de volaille 100 à 120

Fingers, beignets, nuggets de 20 g pièce cuits 5

Escalope panée de volaille ou autre viande 100 à 120

Cuisse ou demi-cuisse de lapin (avec os) 140 à 180

Sauté et émincé de lapin (sans os) (7) 100 à 120

Paupiette de lapin 100 à 120

Saucisse de volaille de 50g pièce crue (à l'unité) 2 à 3
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PRODUITS, prêts à consommer, en grammes
(plus ou moins 10%), sauf exceptions signalées.

Grammages

Produits conventionnels Produits bio

Catégorie
Mode de fabrication ou de

conservation
Gamme (1)

Prix
HT

Catégorie
Mode de fabrication ou de

conservation
Gamme (1)

Prix
HT

ABATS

Foie, langue, rognons, boudin 100 à 120

Tripes avec sauce 100 à 200

OEUFS (plat principal)

Œufs durs (à l'unité) 2 à 3

Omelette 90 à 130

POISSONS (Sans sauce)

Poissons non enrobés sans arêtes (filets, rôtis, steaks, 
brochettes, cubes)

100 à 120

Brochettes de poisson 100 à 120

Darne 120 à 140

Beignets, poissons panés ou enrobés (croquettes, 
paupiettes, ...)

100 à 120

Poissons entiers 150 à 170

PLATS COMPOSES

Poids recommandé de la denrée protidique du plat 
composé (choucroute, paëlla, hachis parmentier, 
brandade, légumes farcis, raviolis, cannellonis, lasagnes, 
autres plats composés)

100 à 120

Poids de la portion de plat, comprenant denrée protidique, 
garniture et sauce (hachis parmentier, brandade, raviolis, 
cannellonis, lasagnes, choucroute, paëlla, légumes farcis, 
autres plats composés ... )

250 à 300

Préparations pâtissières (crêpes, pizzas, croque-monsieur,
friands, quiches, autres préparations pâtissières) servies 
en plat principal

200

Quenelle 120 à 160

LEGUMES CUITS 150

FÉCULENTS CUITS

Riz - Pâtes - Pommes de terre 200 à 250

Purée de pomme de terre, fraiche ou reconstituée 250

Frites 200 à 250

Chips 60

Légumes secs 200 à 250

Purée de légumes (légumes et pomme de terre) /

SAUCES POUR PLATS (jus de viande, sauce tomate, 8
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PRODUITS, prêts à consommer, en grammes
(plus ou moins 10%), sauf exceptions signalées.

Grammages

Produits conventionnels Produits bio

Catégorie
Mode de fabrication ou de

conservation
Gamme (1)

Prix
HT

Catégorie
Mode de fabrication ou de

conservation
Gamme (1)

Prix
HT

béchamel, beurre blanc, sauce crème, sauce forestière, 
mayonnaise, ketchup, etc.) Poids de la matière grasse

FROMAGES (8) 16 à 40

PRODUITS LAITIERS FRAIS

Fromage blanc, fromages frais (autres que le petit suisse 
et les fromages frais de type suisse)

90 à 120

Yaourt et autres laits fermentés 100-125

Petit suisse et autres fromages frais de type suisse 100 à 120

Lait demi-écrémé en ml des menus 4 composantes 250 (2)

DESSERTS

Desserts lactés 90 à 125

Mousse (en cl) 10 à 12

Fruits crus 100 à 150

Fruits cuits 100 à 150

Fruits secs 30

Pâtisseries fraîches ou surgelées, à base de pâte à choux,
en portions ou à découper

40-60

Pâtisseries fraîches, surgelées, ou déshydratées, en 
portions, à découper en portions ou à reconstituer

60-80

Pâtisserie sèche emballée (tous types de biscuits et 
gâteaux se conservant à température ambiante)

30-50

Biscuits d'accompagnement 20

Glaces et sorbets (ml) 50 à 150

(1) gamme :
- 1 : produits agricoles frais, en l'état, éventuellement préparés, tranchés, parés, etc., conservés à température ambiante ou réfrigérée
- 2 : produits agricoles et préparations cuisinées pasteurisés et appertisés (conserves), conservés à température ambiante
- 3 : produits agricoles et préparations cuisinées surgelés conservés à des températures d'au moins – 18 °C
- 4 : produits agricoles et préparations crus, prêts à l'emploi ; il peut s'agir par exemple de salades, de crudités (carottes râpées…) ou de légumes épluchés, prêts à cuire, conditionnés en sachet de 
plastique, parfois dans une atmosphère modifiée, et conservés par réfrigération.
- 5 : produits agricoles cuits sous vide, pasteurisés ou stérilisés, prêts à l'emploi conservés grâce à une réfrigération
- 6 : produits agricoles déshydratés, de longue conservation à température ambiante
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Annexe 2 :  Personnels af fectés à l 'exploi tat ion du RIA

Organigramme du restaurant

Chef gérant

Chef de cuisine (en attente de recrutement)
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Liste du personnel

Situation actuelle en cours d’évolution (chef de cuisine en cours de recrutement)
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Q u a lifica tio n
T yp e d e 

co n tra t
N ivea u Sta tu t

N b re 

d 'h eu res  

m en s u elles

Sa la ire B ru t 

m en s u el
Prim es  co m p lém en ta ires C o n gés  /RT T

D a te 

d 'en trée

C h ef géra n t C D I 7 M a itrise 1 51 , 67 2670 25 C P +  1 0 RT T 1 7/02/2025

C u is in ier 1 C D I 4 Em p lo yée 1 51 , 67 1 900, 42 p rim e a n c ien n eté 4% 27 C P +  2C A +  1 0RT T 01 /04/1 997

Em p lo yée tech n iq u e d e res ta u ra tio n C D I 3 Em p lo yée 1 51 , 67 1 900 p rim e a n c ien n eté 1 % 25 C P 1 1 /1 0/201 8

Em p lo yée tech n iq u e d e res ta u ra tio n C D I 3 Em p lo yée 1 40, 83 1 704, 1 8 p rim e a n c ien n eté 1 % 25 C P 23/08/201 8

Em p lo yée d e res ta u ra tio n C D I 1 Em p lo yée 1 51 , 67 1 867 , 06 25 C P 23/02/2026

Em p lo yée d e res ta u ra tio n C D I 1 Em p lo yée 1 1 1 , 58 1 373, 55 p rim e a n c ien n eté 4% 27 C P +  2 C A +  3 RT T 09/05/2006

C a iss iére C D I 3 Em p lo yée 1 51 , 67 1 900, 42 p rim e a n c ien n eté 4% 27 C P +  2 C A +  1 0 RT T 27/02/1 990

C A=  C O N G ES AN C IEN N ET E
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Annexe 3 :  Déta i l  des f ra is  f ixes

A fournir par le titulaire – voir le paragraphe 7.1.2
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Annexe 4 :  Fréquentat ion

2024

FREQUENTATION JAN FEV MAR AVR MAI JUIN JUIL AOUT SEPT OCT NOV DEC Total

Administrations 3553 3585 3674 3749 3396 3691 3680 2541 3952 4196 3497 3424 42938

Extérieurs 642 555 538 497 427 445 394 284 456 538 476 490 5742

Formation 211 211 226 117 149 136 24 13 214 211 304 173 1989

Total du mois 4406 4351 4438 4363 3972 4272 4098 2838 4622 4945 4277 4087 50669

2025

FREQUENTATION JAN FEV MAR AVR MAI JUIN JUIL AOUT SEPT OCT NOV DEC Total
Administrations 4241 3660 3935 3549 3163 3475 3209 2523 3895 3918 3302 3311 42181
Extérieurs 543 464 544 438 367 517 364 321 511 593 493 525 5680
Formation 169 45 121 101 136 217 6 3 222 166 128 33 1347

Total du mois 4953 4169 4600 4088 3666 4209 3579 2847 4628 4677 3923 3869 49208
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Annexe 5  :  Taux de répart i t ion des charges

d'explo i tat ion

DESIGNATION Le client Le titulaire

 FLUIDES  

 Abonnements

 Eau X

 Electricité ou gaz X

 Téléphone X

 Consommation

 Eau (sur base du compteur divisionnaire) X

 Electricité (sur base du compteur divisionnaire) X

 Téléphone (consommations) X

 Chauffage – climatisation X

 ENTRETIEN TECHNIQUE PÉRIODIQUE  

 Entretien espaces verts X

 Contrat de maintenance du gros matériel figurant en annexe 7 X

 Mise en conformité du matériel X

 Maintenance et entretien chauffage X

 Maintenance et entretien ascenseur X

 Vérification annuelle : chauffage, gaz, installations électriques, appareils transport 
mécanique

X

 Collecte papier X

 Evacuation des déchets et emballages vides X

 Enlèvement des eaux grasses X

 Entretien des installations et du matériel de lutte contre l’incendie X

 Entretien des installations et du matériel anti-intrusion X

 Entretien de tous les locaux du restaurant X

 Entretien des abords utilisés pour la livraison des marchandises X

 Entretien des réseaux, canalisations, gaines d’arrivée et d’évacuations X

 Nettoyage des murs et cloisons, des filtres des hottes, des caniveaux et des si- X
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DESIGNATION Le client Le titulaire

phons de sol, plafond, conduits de fumées, conditionnement d’air, caniveaux

 Nettoyage, baies vitrées, dômes X

 Nettoyage des chambres froides X

 Intérieur et extérieur X

 Vidange des bacs à graisse et à fécule X

 Désinfection des locaux X

 Dératisation, désinsectisation X

 CONTROLES REGLEMENTAIRES OBLIGATOIRES  

 Ascenseurs, installations thermiques, systèmes de sécurité incendie X

 Installations de cuisson X

 ENTRETIEN QUOTIDIEN  

 Nettoyage quotidien des sols des locaux de stockage X

 Nettoyage quotidien de tous les sols des locaux de production : déconditionne-
ment, légumerie, préparation froide, cuisson, dessert, partie chaîne de distribution

X

 Nettoyage quotidien du gros matériel de production X

 Nettoyage quotidien du petit matériel de production X

 Nettoyage quotidien des vestiaires et toilettes du personnel de restauration X

 Nettoyage quotidien du sol des salles à manger et des circulations cafétéria X

 Nettoyage quotidien des tables et des chaises des salles à manger et de la ter-
rasse

X

 Nettoyage quotidien du sol de la cafétéria et couloir accès monte-charge X

 Fourniture des produits de nettoyage des locaux (de production, de stockage et 
des salles à manger)

X

 Nettoyage quotidien des cages escalier X

 Fourniture des produits lessiviels (vaisselle, mains) X

 Fourniture des sacs poubelle X

 Enlèvement des poubelles (du local poubelle au point d’enlèvement sur la voirie) X

 Nettoyage quotidien des locaux poubelles X

 LINGE  
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DESIGNATION Le client Le titulaire

 Chaussures de sécurité X

 Linge de cuisine X

 Tenue du personnel X

 Nappes X

 Blanchissage du linge de cuisine, de table et des uniformes X

 Coiffes jetables X

 Tabliers jetables X

 Gants jetables X

 Kits visiteurs jetables X

 Torchons jetables X

 AUTRES FRAIS D’EXPLOITATION  

 Renouvellement des ampoules X

 Renouvellement du petit matériel de cuisine et de la vaisselle X (§4.2) X

 Produits à usage unique X

 Produits d’entretien produits lessiviels X

 Produits pharmaceutiques X

 Fournitures sanitaires du personnel de restauration X

 Caisse enregistreuse /terminaux X

 Fourniture du logiciel de gestion X

 Fourniture des badges X

 FRAIS DE GESTION  

 Fourniture des bandes de caisse et rubans d’imprimantes X

 Fourniture de bureau X

 Frais de siège social (comptables, administratifs et commerciaux) X

 Visite médicale du personnel de l’exploitant X

 Frais de contrôles diététiques X

 Frais de contrôles bactériologiques X

 Frais d’analyses coprologiques X

 Assurances Multirisque association, multirisque informatique, mandataires sociaux,
multirisque professionnelle

X
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DESIGNATION Le client Le titulaire

 Assurance intoxication alimentaire X

 Assurance responsabilité civile illimitée X

 Assurance incendie, explosion et dégâts des eaux avec renonciation de recours X

 Taxes fiscales X X

 Taxe d’apprentissage X

 Taxe ou redevance d’enlèvement des ordures ménagères X

 Frais de déplacement du gérant du prestataire X

 AUTRES  

 Frais d’animation et de décoration X

 Réalisation et conservation de plats témoins et d’échantillons X

 SIGNALÉTIQUE ET COMMUNICATION  

 Signalisation et communication X
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Annexe 7  :  Bons de commandes
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Annexe 8  :  l is te  des matérie ls  et  équipements

soumis à  contrat  de maintenance et  entret ien

Réserve réfrigérée

1 chambre froide BOF viande Dagard 1999 Etat moyen
1 chambre froide surgelés négative Dagard 1999 Etat moyen
1 chambre froide légumes Dagard 1999 Etat moyen
1 enregistreur de température 5 voies Baron 2006 Bon état
1 logiciel Baron 2006 Bon état

SELF

1 vitrine réfrigérée Enodis 2021 Bon état
1 présentoir meuble chauffe Enodis 2021 Bon état
1 présentoir bain-marie ventilé Enodis 2021 Bon état
1 plaque de maintien en température électrique Enodis 2021 Bon état
1 chariot chauffe-assiettes à niveau constant Tournus 2006 Etat moyen
1 batteur mélangeur 5.5 litres Ditomix 2022 Bon état
4 chariots inox Comptoir de Bretagne 2018 Bon état

Zone entrées-dessert

1 chambre froide jour02 produits finis – entrées, desserts Franstal 2024 Bon état
1 cellule mixte de refroidissement rapide/congélation Foster 2023 Bon état
1 armoire chaude Tournus État moyen
1 trancheur Cooker 2018 Bon état
1 batteur mélangeur avec empiètement Dito Sama 1997 Bon état

Légumerie

1 éplucheuse électrique Dito Sama Etat moyen
1 essoreuse électrique Dito Sama Etat moyen
1 robot coupe DITO Electrolux 2009 Bon état

Cuisine

1 chambre froide jour produits finis – poste chaud F3C 1999 Etat moyen
1 plancha électrique grillade nervurée Berthos 2015 Etat moyen
1 friteuse gaz Capic 2020 Etat moyen
1 chauffe-frites Electrolux 2009 Bon état
1 four mixte gaz à chaudière 20 niveaux Fagor 2016 Etat moyen
1 four mixte gaz à chaudière 10 niveaux Frima 2007 Etat moyen
1 élément 2 feux vifs gaz Rosinox 2006 Etat moyen
1 élément plaque coup de feu gaz Rosinox 2006 Etat moyen
1 sauteuse basculante électrique à pression Rosinox 2017 Etat moyen
1 plaque vitro céramique électrique Frima 2006 Etat moyen
1 marmite bain-marie gaz 150 l. Rosinox 2006 Etat moyen
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Salle à manger

1 fontaine réfrigérée Franstal 2024 Bon état
2 micro-ondes Mafter 2006 Etat correct

Laverie principale

1 lave-vaisselle Meiko 2010 Etat moyen
1 convoyeur Meiko 2010 Etat moyen
1 adoucisseur  (pour laverie) Rondeo 2011 Etat moyen
1 adoucisseur (pour les 2 fours) Brita 2011 Bon état
1 autolaveuse SC351 Nilfisk 2020 Bon état
2 armoires inox 2007 Bon état
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Annexe 9 :  système d 'encaissement

(À fournir  par  le  t i tulai re)
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Annexe 10 :  bonnes prat iques de Développement  Durable

Tableau tiré de l'étude intitulée "restauration collective et développement durable" réalisée par 2 étudiantes 
en Master Economie du Développement Durable de l'Environnement et de l'Energie en 2006.
 

.
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Pilier Défi Actions

Santé
Lutte contre obésité

- communication, information
- formation du personnel
- qualité nutritionnelle
- offre hebdo de repas végétariens

Qualité sanitaire - traçabilité -HACCP

Social

Qualité alimentaire - produits labellisés, AOC,
Accueil - formation du personnel, "ambiance"
Confort - luminosité, bruit, couleurs, température, odeurs ...
Conditions de travail • ergonomie
Garder / créer des emplois 
stables

- annualisation du temps de travail

Environnement

{être conforme avec la régle-
mentation !)

-communication des données via la plateforme « ma can-
tine »

Baisser les consommations 
d'eau et d'énergie

- formation du personnel, communication auprès des 
clients
- équipements de lavage basse énergie et faiblement 
consommateurs d'eau
- bâtiments HQE
- limiter les consommations de viande à outrance

Baisser les consommations de 
matière première

- bon système de conservation des aliments
- lutte contre gaspillage

Limiter les quantités de déchets
- lutte contre gaspillage
- tri sélectif, compost

Limiter les autres pollutions

- approvisionnement en produits de proximité, durables et 
de qualité dont issus de l'Agriculture Raisonnée, de l'Agri-
culture Biologique ...
- privilégier les produits de lavage d'origine végétale
- véhicules électriques

Economique

Limiter les coûts
- économies d'énergies, de matières premières
- annualisation du temps de travail

Fidéliser les clients
- sortir la restauration collective d'une logique industrielle 
et contre la concurrence de la restauration commerciale et
du sandwich et de la « gamelle »

Sociétal
Etre économiquement respon-
sable

- 100 % d’achats durables et responsables : produits de 
proximité avec cahier des charges intégrant points DD
- responsabiliser ses clients individuellement
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Annexe 11 :  approvis ionnement des denrées al imentaires

Denrées alimentaires : indiquez la part de chaque type d'approvisionnement (année 2026) ainsi que vos commentaires éventuels

 Il s'agit de votre situation actuelle

Produit frais de saison (1ère

gamme*)
Produit bio Produit de qualité et

durable
Produit surgelé Conserves Autres (précisez)

Viandes

Poissons

Légumes

Pâtisseries

Laitages

Sauces

* voir page 35
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Annexe 12 :  Fourn isseurs

Indiquez  la  part  de chaque type de fournisseurs  (année  2026  )  et  ajoutez  vos  commentaires  (précisez  notamment  s'il  y  a  contrat  direct  avec  le  ou  les
fournisseurs ou s'il y a une centrale d'achat).

Il s'agit de votre situation actuelle

Situés dans le département de
la Mayenne

Situés dans les départements
limitrophes à la Mayenne

Situés dans la région Bretagne,
Pays de la Loire ou Normandie

France Europe - international

Viandes

Légumes

Fruits

Laitages

Poissons
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Annexe 13 :  ta r i fs  par t  a l imenta i re

Situation dans le cadre du renouvellement du prestataire du RIA Louis Rault

Menu 1 Prix du plat (HT) Total menu (HT) Commentaires (indiquez préparation manuelle, surgelé, plat livré prêt, etc… et toute autre
observation que vous jugerez utile

Salade de tomates

Steack - frites

Fruit

Menu 2 Prix du plat (HT) Total menu (HT) Commentaires (indiquez préparation manuelle, surgelé, plat livré prêt, etc… et toute autre
observation que vous jugerez utile

Melon

Saumon - riz

Crème brûlée

Menu 3 Prix du plat (HT) Total menu (HT) Commentaires (indiquez préparation manuelle, surgelé, plat livré prêt, etc… et toute autre
observation que vous jugerez utile

Pâté en croûte

Sauté de bœuf – épinards à la 
crème

Ananas frais

Menu 4 Prix du plat (HT) Total menu (HT) Commentaires (indiquez préparation manuelle, surgelé, plat livré prêt, etc… et toute autre
observation que vous jugerez utile

Concombres

Paupiette de lapin – coquillettes

Camembert
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Menu 5 Prix du plat (HT) Total menu (HT) Commentaires (indiquez préparation manuelle, surgelé, plat livré prêt, etc… et toute autre
observation que vous jugerez utile

Sardines à l'huile

Merlu – pommes vapeur

Tarte Amandine

Menu 6 Prix du plat (HT) Total menu (HT) Commentaires (indiquez préparation manuelle, surgelé, plat livré prêt, etc… et toute autre
observation que vous jugerez utile

Betteraves rouges bio

Poulet bio – haricots verts

Fruit bio

Menu 7 Prix du plat (HT) Total menu (HT) Commentaires (indiquez préparation manuelle, surgelé, plat livré prêt, etc… et toute autre
observation que vous jugerez utile

Pamplemousse

Escalope de dinde – purée

Clafoutis

Menu 8 Prix du plat (HT) Total menu (HT) Commentaires (indiquez préparation manuelle, surgelé, plat livré prêt, etc… et toute autre
observation que vous jugerez utile

Carottes rapées

Galette de sarrazin à l'andouille

Salade de fruits

Menu 9 Prix du plat (HT) Total menu (HT) Commentaires (indiquez préparation manuelle, surgelé, plat livré prêt, etc… et toute autre
observation que vous jugerez utile

Avocat

Choucroute

Munster
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Menu 10 Prix du plat (HT) Total menu (HT) Commentaires (indiquez préparation manuelle, surgelé, plat livré prêt, etc… et toute autre
observation que vous jugerez utile

Céleri rave

Pizza au 3 fromages

Mousse au chocolat
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Annexe 14 :  Organisat ion du personnel

Situation dans le cadre du renouvellement du prestataire du RIA Louis Rault

- Donnez le planning quotidien de l'ensemble de l'équipe que vous comptez mettre en place ?

- Indiquez les missions confiées au responsable de restaurant en indiquant le pourcentage de temps pour chaque mission ?
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