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CADRE DE REPONSE TECHNIQUE
(C.R.T.)


Marché n° PA_2021-50

Services de traiteurs et livraison de repas pour les besoins de l'Ecole nationale d'administration à Strasbourg et à Paris (6ème)



Lot n°1 : Services de buffets, repas et cocktails à Strasbourg

Lot n°4 : Services de buffets, repas et cocktails à Paris





MARCHE DE SERVICES

Marché passé selon la procédure adaptée

Articles R. 2123-1 à R. 2123-7 du code de la commande publique




[bookmark: _Toc518639133]Le cadre de réponse technique doit permettre d’apprécier la capacité du soumissionnaire à répondre aux objectifs du marché et d’évaluer la qualité de ses prestations. Il permet donc au pouvoir adjudicateur de juger les offres des opérateurs économiques sur le critère d’analyse « valeur technique » du règlement de la consultation, connaître les moyens qui seront mis en œuvre par le candidat pour exécuter le présent marché.

Ce cadre de réponse est spécifique à la présente consultation. Il est rappelé que les moyens généraux de l’opérateur économique font déjà l’objet d’une analyse lors de l'analyse des candidatures, il est donc inutile de les rappeler ici. Le mémoire fourni doit porter sur l’exécution des prestations. 

En complément des informations demandées par le pouvoir adjudicateur, les opérateurs économiques peuvent joindre toute documentation, en plus de celle qui leur est expressément demandée, permettant de préciser leur offre technique.

Tout document ainsi joint en complément du mémoire technique doit être clairement identifié par un renvoi au paragraphe numéroté du cadre de réponse technique (en précisant l’intitulé du document, la page, le paragraphe concernés) et lister à la fin du cadre de réponse technique.

Il est précisé que les informations trop générales et non spécifiques aux prestations couvertes par le marché ne sont d’aucune utilité au pouvoir adjudicateur.



Attention

Le candidat peut ajouter autant de lignes qu’il le souhaite dans les cadres prévus à cet effet dans la limite de 10 pages maximum.

Si le candidat souhaite annexer des documents à son offre technique, il les incorpore à la fin du présent document dans la partie « Annexes ».

Ce document doit obligatoirement être joint à l’offre conformément à l’article 4-1-2 du règlement de la consultation (RC). 

[bookmark: _Hlk85182919]La non-transmission de ce document selon la forme énumérée ci-dessous est imputable de 5 points tel que le précise les articles 5-2-3 et 5-2-4 du RC. 




COORDONNEES DU TITULAIRE
	Raison sociale de l’établissement chargé de l’exécution du marché
	

	Adresse de l’établissement chargé de l’exécution du marché
	

	Téléphone de l’établissement chargé de l’exécution du marché
	

	Mail de l’établissement chargé de l’exécution du marché
	

	Coordonnées du délégué à la protection des données
	

	Plages horaires
	

	PME
	□ OUI                                      □ NON



[bookmark: _Toc518639134]INTERLOCUTEUR DEDIES

Identification des interlocuteurs responsables du suivi du marché (administratif et commercial)

	Prénom et nom 
	

	Fonction 
	

	Téléphone 
	

	Courriel
	



Le tableau peut être dupliqué autant de fois que nécessaire

	Prénom et nom 
	

	Fonction 
	

	Téléphone 
	

	Courriel
	



Identification des interlocuteurs responsables des commandes relatives à ce marché

	Prénom et nom 
	

	Fonction 
	

	Téléphone 
	

	Courriel
	



Le tableau peut être dupliqué autant de fois que nécessaire

	Prénom et nom 
	

	Fonction 
	

	Téléphone 
	

	Courriel
	





Identification des interlocuteurs responsables du suivi financier

	Prénom et nom 
	

	Fonction 
	

	Téléphone 
	

	Courriel
	



Le tableau peut être dupliqué autant de fois que nécessaire

	Prénom et nom 
	

	Fonction 
	

	Téléphone 
	

	Courriel
	



Identification des interlocuteurs désignés pour les problèmes d’ordre technique

	Prénom et nom 
	

	Fonction 
	

	Téléphone 
	

	Courriel
	



Le tableau peut être dupliqué autant de fois que nécessaire

	Prénom et nom 
	

	Fonction 
	

	Téléphone 
	

	Courriel
	


Indiquer les horaires d’ouverture, les horaires des permanences téléphoniques et les éventuels jours et périodes de fermeture 



CRITERES VALEUR TECHNIQUE PONDEREE noté sur 60 points

Sous-critère 1 : Composition et variétés des produits et formules proposés (noté sur 20 points)
Composition et variétés des produits utilisés– variété de la grille des mets

Le candidat présente au minimum et sous forme de catalogue :

· 1 proposition pour chaque gamme de buffet froid et/ou chaud, cocktail froid et/ou chaud 
· 1 proposition pour chaque gamme de repas froid et chaud

Les produits et options annexes sont décrits à l’article 2 du CCTP des lots 1 et 4.

La liste des fournisseurs habituels devra être présentée pour chacun des produits.
Le candidat devra mentionner si les produits sont faits maison ou non.
Le candidat joindra une plaquette/catalogue/carte illustrée concernant ces prestations.

Réponse du candidat :




· Etes-vous en mesure de proposer les prestations suivantes (cochez la case utile) : 

	Prestation
	OUI
	NON

	Casher
	
	

	Hallal
	
	

	Sans sel
	
	

	Sans gluten
	
	

	Végétarien
	
	

	Prise en compte d’allergies alimentaires (arachides, fruits à écales, lactose, fruits de mer, etc.)

	
	



Réponse du candidat :



Sous-critère 2 : Modalités de commande et de délais de livraison (15 points)
Processus de gestion des commandes et des livraisons

· Le candidat décrit le processus de prise en charge d’une commande. Plus particulièrement, il détaille l’organisation mise en place entre la réception d’une demande de devis et la date de réalisation de la prestation en passant par le traitement de la demande et la livraison, ainsi que les détails associés à chaque étape.
Réponses du candidat :



· Le candidat décrit les conditions de modification d’un bon de commande :

	Type
	Condition
	Délais ultimes

	en cas d’ajout 
	
	

	en cas de suppression de prestations 
	
	

	en cas d’annulation de la commande 
	
	



Réponse du candidat :


Sous-critère 3 : Moyens humains et techniques (noté sur 15 points)

Le candidat précise les moyens humains et techniques dont il dispose pour : 

· La conception des produits :
· Equipe de production (organigramme, employés hors extras, qualification, formation des personnels…)
· Descriptif de l’organisation du laboratoire de production
· Moyens déployés en termes de sécurité sanitaire, traçabilité alimentaire et information sur la qualité des produits
· Type de conditionnement ou d’emballages utilisé et le mode d’étiquetage des produits.
· La livraison : 
· Effectif de l’équipe de livraison (appel à un transporteur ou chauffeurs-livreurs de l’entreprise)
· Taille et type de la flotte de véhicules
· Modalités de livraison

· L’exécution des prestations de services lors des réceptions : 
· Descriptif de l’équipe dédiée lors des réceptions
· Modalités de l’organisation de la réception

Réponse du candidat :


Sous-critère 4 : Développement durable (noté sur 10 points)
Développement durable 
· Produits issus du commerce équitable proposés 

Réponse du candidat :



· Description des mesures mises en place pour le respect de l’environnement pour le matériel utilisé (déchets, eau, vaisselle biodégradable, recyclable, etc.) 
· Description des mesures prises pour la récupération des contenants (type thermos)


Réponse du candidat :



· Mesures prises pour la prise en compte des exigences du développement durable dans le domaine de l’alimentation (priorité aux produits frais de saison, produits certifiés « agriculture biologique », produits issus du commerce équitable comme le café et le chocolat, etc.) Détaillez

Réponse du candidat :



· Comment sont gérés les aliments en surplus à la suite d’une manifestation (reprise, laissés sur place) ?  En cas de reprise précisez selon quelles modalités. 

Réponse du candidat :



Le présent cadre de réponse technique peut également être librement accompagné d’un ou de plusieurs documents précisant ou complétant les informations qui y figurent.





Le candidat,
(date, cachet et signature)
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