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ARTICLE 1. Objet du cahier des charges

Le présent marché a pour objet la commande de prestations de services de traiteurs et prestations associées pour répondre aux besoins de l’Agence Nationale pour la Rénovation Urbaine (ANRU) lors d’évènements organisés dans le cadre de ses activités et ses misions mais aussi dans le cadre de son fonctionnement administratif. 

Le lot n°1 porte spécifiquement sur la fourniture de petits-déjeuners et pause-café pour le compte de l’ANRU en région Ile-de-France. 

A noter que l’ANRU est actuellement située au 69 bis rue de Vaugirard. Un déménagement en Seine-Saint-Denis est prévu dans le courant de l’année 2022. Pour le moment, la future commune qui accueillera l’ANRU n’est pas encore déterminée.

Le titulaire est réputé avoir accepté sans réserve l’ensemble des dispositions du présent CCTP. Les conditions générales de vente du titulaire ne sont pas applicables dans ses relations avec la personne publique. 

Le titulaire du lot s’engage à exécuter les prestations qui lui sont commandées. Il a une obligation de résultat. 
ARTICLE 2. Description de la prestation attendue 

2.1 Petits déjeuner et pause-café : 

2.1.1 Généralités 

Ces prestations concernent deux formules : petit-déjeuner et pauses café. 
Au sein de chaque formule proposée, il pourra être demandé au titulaire de fournir des gâteaux en tranche, et/ou une salade de fruit frais et/ou des viennoiseries ou tout autre produit sur commande à partir du bordereau de prix unitaire (BPU). Ces prestations seront clairement indiquées sur le bon de commande.
Les prestations comprennent : 
· La confection des pauses sucrées, le conditionnement, le transport et la livraison des produits, la vaisselle ainsi que la fourniture de tout le matériel ;

· La mise à disposition de vaisselles (verres, tasses, assiettes et couverts) en matériaux éco-responsables, recyclables ou lavables ; 
· La mise en place de toute l’installation et la réception sur le site au minimum 15 à 30 minutes avant l’heure de début de la manifestation ;
· L’enlèvement du matériel du titulaire à l’issue de la prestation, ainsi que l’évacuation de ses propres déchets et le nettoyage des lieux mis à disposition.
Les prestations attendues sont prévues sur une plage s’étendant du lundi au vendredi, le midi mais aussi parfois le soir et exceptionnellement le w-e (hors jours fériés). 

Pour ces deux prestations, l’ANRU peut demander en complément des services annexes (exemples nappage de table). Ces prestations peuvent avoir lieu avec ou sans service. 
La température des boissons doit être optimale au moment du service en particulier pour les boissons chaudes (mis à disposition de thermos, …). A noter qu’aucun équipement technique ne sera à disposition sur le site de l’ANRU.

A la demande de l’ANRU, le titulaire devra fournir les prestations complémentaires suivantes :
· Ajouts supplémentaires au menu ou demandes spécifiques à partir du bordereau de prix unitaire ainsi que du catalogue du prestataire,

· Service aux invités (serveur et maitre d’hôtel) sauf en cas de spécification contraire de l’ANRU (mise à disposition du personnel requis en fonction du nombre des convives),

· Décoration de la salle ou décoration complémentaire des tables,

Le prestataire devra fournir :
· Les couverts, verres et les tasses ; les nappes et les serviettes (le choix de matières éco-responsables est primordial) ;
· Le service, les moyens humains (proportionnés à l’ampleur de la manifestation) et le matériel permettant de préparer, de chauffer ou de maintenir au froid les repas ;

· L’installation, la fourniture et la livraison des matériels adéquats, ceci comprenant la décoration des tables (nappage, accessoires).
Les prestations comprennent : 
· La confection des produits ;

· Le transport et la livraison des produits sur le site indiqué dans le bon de commande ;

· La mise à disposition de vaisselles (verres, tasses, et couverts) en matériaux éco-responsables, recyclables ou lavables ; 
· La mise en place de toute l’installation (mise en place et dressage) au minimum 30 minutes avant le démarrage de la prestation ;

· L’enlèvement du matériel du titulaire à l’issue de la prestation, ainsi que l’évacuation de ses propres déchets et le nettoyage des lieux mis à disposition ; Il s’agit de remettre en état les lieux et d’évacuer l’ensembles déchets. Il est précisé que le titulaire n’est pas autorisé à faire usage des poubelles de l’ANRU présente dans les couloirs ou dans les espaces communs. Il en va de même dans le cadre d’évènements organisés en dehors de l’ANRU.
Les prestations devront être réalisées à partir de produits en rapport avec les saisons. 

2.1.2 La formule « petit déjeuner »
La formule petit déjeuner (avec ou sans service) comprend par personne, environ :

· Boissons chaudes : thé (différents parfums), café, chocolat chaud

· Boissons froides : eau plate et jus de fruits

· Assortiment de 2 mini viennoiseries par personne

· Il pourra également être demandé des gâteaux en tranche, cakes, tartes, petits gâteaux sucrés, fruits frais une salade de fruit frais ou tout autre produit sur commande à partir du bordereau de prix unitaire (BPU). Ces prestations seront clairement indiquées sur le bon de commande. 
L’installation des prestations est à prévoir à partir de 8h00, en général. Les boissons thé ou café devront être dans un contenant permettant un service de boissons chaudes. Livraison/installation 15 minutes avant horaire d’accueil des participants.

Dans le cadre d’évènements en dehors des locaux de l’ANRU, les horaires de livraison et d’installation vous seront précisés.
2.1.3 La formule « accueil-café »
La formule « accueil-café » comprend :
· Boissons chaudes : thé (différents parfums), café, chocolat chaud
· Boissons froides : eau plate, eau gazeuse et jus de fruits
L’installation des prestations est à prévoir à partir de 8h00, en général. Les boissons thé ou café devront être dans un contenant permettant un service de boissons chaudes. Livraison/installation 15 minutes avant horaire d’accueil des participants.
Dans le cadre d’évènements en dehors des locaux de l’ANRU, les horaires de livraison et d’installation vous seront précisés.
ARTICLE 3. Produits - Normes sanitaires 

Les produits, destinés à un certain public, seront préparés et présentés avec le plus grand soin, à base de produits d’excellente qualité. La présentation doit être attrayante et appétissante. 
Le titulaire met en œuvre toutes les mesures garantissant une qualité de service optimale et une sécurité alimentaire répondant aux exigences réglementaires. Il maîtrisera notamment toutes les étapes, de la sélection des produits jusqu’à la livraison pour garantir la qualité sanitaire et la fraîcheur des produits commandés.

Le titulaire veille au respect des règles d’hygiène et de sécurité conformément aux dispositions légales en vigueur dans la fabrication, la préparation, le transport et la livraison des repas.
Le titulaire devra tenir compte des éventuelles demandes exceptionnelles, quant aux risques allergènes, ou de régimes spécifiques (allergie au produits laitiers gluten, diabète etc.). Le prestataire doit fournir la liste des allergènes dans leurs produits de préparation. 

Pour des raisons sanitaires et gastronomiques, la température des plats doit rester optimale durant toute la période de manipulation des produits par le titulaire de ce lot 1, notamment lors des transports. Les procédés de maintien en température ne doivent entrainer aucun dessèchement, ni racornissement.  Les produits seront transportés dans des véhicules adaptés au transport des produits frais. Les denrées devront être livrées dans des conditionnements adaptés et permettant de ne pas rompre la chaîne du froid. Toutes les précautions sont prises pour que les procédés de maintien en température n’entraînent aucune rupture dans la chaîne des préparations, ni aucun dessèchement ou racornissement. 

Le titulaire doit pouvoir à tout moment sur demande de l’ANRU justifier des contrôles effectués par lui sur les produits en amont de la fabrication : choix des denrées, vérification des transports et livraison, contrôle de conformité des produits, etc… Il doit assurer la traçabilité de tous les produits et denrées fournis. 

Les quantités servies à chaque convive sont conformes aux règles de la nutrition, sans excès et sans insuffisance. Les recommandations nutrition de 2007 élaborée par le GEM/DA et dont la dernière mise à jour par le GEM RCN en date de juillet 2015, s’appliquent.

ARTICLE 4. Lieu de livraison – exécution 
Le bon de commande indiquera l’adresse exact du lieu de réalisation des prestations. La manifestation pourra avoir lieu dans les locaux de l’ANRU ou dans tout autre lieu situé en Ile-de-France
A noter que l’ANRU est actuellement située au 69 bis rue de Vaugirard. Un déménagement en Seine-Saint-Denis est prévu dans le courant de l’année 2022. Pour le moment, la future commune qui accueillera l’ANRU n’est pas encore déterminée.

Le non-respect du lieu de livraison figurant dans le bon de commande est considéré comme une mauvaise exécution de la prestation et entraine l’application des pénalités prévues pour ce motif dans le CCAP. 

Le titulaire du lot est responsable du bon acheminement des prestations à l’adresse indiquée dans le bon de commande et jusqu’au local indiqué dans le bon de commande. Les fournitures sont transportées aux risques et périls du titulaire jusqu’au lieu de destination finale. 

Tout retard, toute difficulté de livraison doit être signalée au plus vite à la personne responsable de la réception qui peut valider ou non les éventuelles solutions de remplacement proposées par le titulaire. 

Après son intervention, le titulaire remet les locaux dans un état de propreté identique à l’état de propreté précédent son arrivée. A la demande d’une des parties, un été des lieux écrit peut être élaboré avant et/ou après la prestation. 
ARTICLE 5. Remise en ordre 

Le cas échéant, pour ce qui concerne le matériel non jetable, le prestataire a la charge de reprendre son matériel le jour même, à l’issue de la prestation, sauf mention contraire dans le devis et bon de commande. 
Le prestataire devra obligatoirement évacuer ses déchets, charge à lui d’en effectuer la destruction. 

ARTICLE 6. Spécificités 
6.1 Nappage, décoration diverse, vaisselle et matériel de table 

Le titulaire s’engage à fournir le matériel utile à la prestation comme indiqué dans le bordereau des prix unitaires. Le matériel devra être présenté au responsable de la manifestation pour avis avant l’évènement. Ces matériels seront en harmonie, esthétiques et adaptés à la manifestation et au lot. 

La vaisselle utilisée doit impérativement être éco-responsable. 

6.2 Spécifications relatives aux opérations de montage, démontage, rangement

Le titulaire doit prévoir la mise à disposition, l’installation et l‘enlèvement des matériels nécessaire à l’exécution de chacune des prestations.

Le titulaire pourra, si nécessaire, demander à effectuer un repérage des lieux préalablement à son intervention.

Il veillera à fournir en quantité suffisante les nappes, plateaux, nécessaires de présentation, décorations de buffet, couverts et verrerie. Le titulaire n’est pas autorisé à procéder au nettoyage de la vaissellerie, verrerie ou platerie dans les locaux de l’ANRU.

Le titulaire veillera au bon montage et démontage de ses installations : il reste responsable de toute dégradation constatée pendant le déroulement de la prestation.
ARTICLE 7. Obligations relatives au personnel mis à disposition 
Lorsque l’ANRU en fera la demande, dans ses bons de commande, le titulaire devra mettre à disposition du personnel de service nécessaire au bon fonctionnement des prestations (cuisiniers, serveurs, maîtres d’hôtel). Ce personnel devra posséder les qualifications et expérience nécessaires. 

Pour certaines manifestations de grande importance, il pourra être demandé au prestataire de fournir le personnel nécessaire à la tenue du vestiaire.  
Le personnel assure la mise en place, le service et une remise en état des lieux rapide (vaisselle rangement, nettoyage), dès la fin de la prestation.
Le titulaire recrute, forme et rémunère le personnel qualifié nécessaire à la réalisation des prestations, sans défaillance du service et l’emploie sous sa seule responsabilité. 
Le personnel devra être vêtu d’une tenue de service identique afin d’être identifiable par les convives. L’ANRU exige une tenue vestimentaire correcte adaptée, la ponctualité, la bonne présentation ainsi que la discrétion du personnel de service. 
Le titulaire veille à la qualité du service de son personnel qui doit faire preuve à tout instant d’un comportement exempt de tout reproche. Le titulaire veille au respect par son personnel des règles élémentaires d’hygiène indispensables à une bonne exécution des prestations. L’ANRU se réserve le droit de refuser le personnel qui ne satisfait pas à ses exigences
En cas d’absence ou de défection d’une personne affectée au service, le titulaire prend toutes les mesures pour que l’exécution des prestations ne s’en trouve pas compromise.

La rémunération applicable sera un coût horaire par personne mise à disposition conformément au bordereau des prix unitaires. 
Les coûts relatifs aux prestations d’aménagement, installation et enlèvement des produits et matériels sont réputés inclus dans les prestations de base. 

ARTICLE 8. Modification 

Le prestataire indiquera dans son mémoire technique s’il y a un délai de préavis pendant lequel l’ANRU peut modifier sa commande et il précisera le cas échéant les conditions de modifications. 

ARTICLE 9. Annulation 

Le titulaire indiquera dans son mémoire technique s’il y a un délai de préavis pendant lequel L’ANRU peut décommander les prestations et il précisera le cas échéant les conditions d’annulation. 

ARTICLE 10. Contrôle qualité  

Le titulaire met en place un dispositif de contrôle interne illustré par des fiches ou formulaires, afin d’assurer une prestation de qualité, conformément à ses engagements destinés à chaque fin de prestations ou commandes. 

Cette fiche contrôle ou formulaire doit être accompagnée de la confirmation du bon de commande ou fourni au moment de la manifestation permettant de suivre l’évolution de la qualité des prestations dans le temps. 

La fiche doit être renseignée par le représentant de l’administration et le titulaire, à la fin de chaque contrôle. Chaque partie a la possibilité d’y porter des observations.

ARTICLE 11. Développement durable

Le titulaire doit présenter dans la mesure du possible une prestation prenant en compte le développement durable et notamment l’utilisation de matériaux (par exemple l’utilisation de couverts en bois pour la vaisselle jetable), les temps de trajet entre le lieu de production et le lieu de livraison.

L’ensemble des matériaux et ou emballages utilisés sont dans la mesure du possible recyclables et valorisables.
Le titulaire doit pouvoir proposer des produits issus de l’agriculture biologique (certifiés selon les labels en vigueur) conformément à ce qui est décrit dans son offre (fruits de saison, produits régionaux, produits issus du commerce équitable).

Dans une logique de développement durable, la promotion des circuits courts est privilégiée. La saisonnalité des produits frais est privilégiée (denrées produites en région et plus largement en France métropolitaine, pendant la saison considérée).
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