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MEMOIRE TECHNIQUE
Marché d’assistance technique et de fournitures de denrées alimentaires

Date et heure limites de réception : le 10 novembre à 12H00
MEMOIRE TECHNIQUE DU CANDIDAT
 1 - PLANS ALIMENTAIRES SAISONNIERS
Le candidat présente dans son offre deux plans alimentaires saisonniers de 20 déjeuners consécutifs conformes aux prescriptions du CCAP et du CCTP.
· Un plan alimentaire concernant les repas des scolaires et de l’accueil de loisirs, en saison printemps/été

· Un plan alimentaire concernant les repas des scolaires et de l’accueil de loisirs, en saison automne/hiver.

Le candidat indique sur chaque plan alimentaire, les différents éléments des repas constitués conformément aux recommandations du GEM RCN dans sa version 2.0 du juillet 2015.

Quel que soit le choix du candidat, il conviendra de veiller à toujours servir un fruit cru ou un légume cru.
Rappel : par phase de 5 jours, on trouve 3 menus à 4 composants (sans le fromage) et 2 menus à 5 composants dont le menu végétarien.

Sur chaque plan alimentaire, le candidat indique par un code de son choix dont la légende est explicitement précisée :

· Les produits bénéficiant d’un des signes d’identification de la qualité et de l’origine, hors produits issus de l’agriculture biologique
· Les plats protidiques d’origine végétale

· Les menus « bio »

· Les plats de substitution pour les repas adaptés (repas sans viande)
· Les repas à thème.

Les plans alimentaires présentés par le candidat dans son offre l’engagent sur la durée totale du marché pour ce qui concerne les aspects liés à l’équilibre nutritionnel et plus généralement aux prescriptions du CCAP et du CCTP, étant entendu que les plans alimentaires doivent proposer des menus diversifiés sur la durée totale du marché. Ainsi les 20 menus des plans alimentaires présentés par le candidat dans son offre, ne sont pas reproductibles à l’identique sur les plans alimentaires suivants.

 2 – REPARTITION DES APPROVISIONNEMENTS PAR GAMME
Pour chacun des plans alimentaires proposés dans son offre, le candidat renseigne les tableaux ci-dessous en indiquant une proportion, le total des 5 gammes devant correspondre à 100. Le candidat tient compte des équipements et des capacités de transformation sur place. La classification des aliments selon 5 gammes est celle présentée à l’annexe 6 du GEM RCN dans sa version 2.0 de juillet 2015.
Les indications portées par le candidat dans ces tableaux sont applicables, dans les proportions annoncées, sur la durée totale du marché.

2.1 – Repas des scolaires et de l’accueil de loisirs pour les plus de 6ans

Plan alimentaire saison printemps/été 

	
	% 1ère gamme
Frais brut
	% 2ème gamme
Appertisés
	% 3ème gamme
Surgelés
	% 4ème gamme
Cru, frais et prêt à l’emploi
	%5ème gamme
Prêt à consommer
	Total %

	Fruits
	
	
	
	
	
	

	Légumes
	
	
	
	
	
	

	Légumes
secs
	
	
	
	
	
	

	Produits
céréaliers
	
	
	
	
	
	

	Pommes
de terre
	
	
	
	
	
	

	Viandes
	
	
	
	
	
	

	Volailles
	
	
	
	
	
	

	Poissons
	
	
	
	
	
	

	Total en %
	
	
	
	
	
	


Plan alimentaire saison automne/hiver : 

	
	% 1ère gamme
Frais brut
	% 2ème gamme
Appertisés
	% 3ème gamme
Surgelés
	% 4ème gamme
Cru, frais et prêt à l’emploi
	%5ème gamme

Prêt à consommer
	Total %

	Fruits
	
	
	
	
	
	

	Légumes
	
	
	
	
	
	

	Légumes

secs
	
	
	
	
	
	

	Produits

céréaliers
	
	
	
	
	
	

	Pommes
de terre
	
	
	
	
	
	

	Viandes
	
	
	
	
	
	

	Volailles
	
	
	
	
	
	

	Poissons
	
	
	
	
	
	

	Total en %
	
	
	
	
	
	


3 – REPARTITION QUALITATIVE DES APPROVISIONNEMENTS

3.1 – Produits bio et identification de la qualité et de l’origine :

Le marché inclut, en tranche ferme, la fourniture de 20% en valeur de denrées alimentaires provenant de l’agriculture biologique ou en conversion.
Le repas végétarien ne sera pas servi le mercredi.
En plus des produits issus de l’agriculture biologique, le titulaire privilégiera les produits bénéficiant des autres signes officiels d’identification de la qualité et de l’origine (SIQO) ou des mentions citées dans le CCTP (p.5).
Le candidat détaillera la proportion de ces produits de qualité dans le tableau prévu à cet effet dans le mémoire technique. Pour les produits SIQO, ils devront être précisés comme le demandent la loi EGALIM.
	
	% BIO
	% SIQO
	Autre %
	Somme totale

	Fruits
	
	
	
	

	Légumes
	
	
	
	

	Légumes

secs
	
	
	
	

	Produits

céréaliers
	
	
	
	

	Pommes
de terre
	
	
	
	

	Viandes
	
	
	
	

	Volailles
	
	
	
	

	Poissons
	
	
	
	

	Total en %
	
	
	
	


Le candidat produira ces éléments pour la tranche ferme.

Si l’équilibre de sa réponse est modifié par la mise en œuvre de la tranche optionnelle, le candidat produira les mêmes documents intégrant la tranche optionnelle de 5% supplémentaires de denrées provenant de l’agriculture biologique ou en conversion.
3.2 – Pourcentage de volaille :

Le candidat indique le pourcentage de volailles servies sur un plan alimentaire (en moyenne des deux plans alimentaires présentés dans son offre).

Si l’équilibre de sa réponse est modifié par la mise en œuvre de la tranche optionnelle, le candidat produira les mêmes documents intégrant la tranche optionnelle de 5% supplémentaires de denrées provenant de l’agriculture biologique.

4 – PLUS-VALUE ENVIRONNEMENTALE 

Le titulaire présentera obligatoirement, dans son offre sa démarche en faveur du développement durable et les moyens mis en œuvre en particulier sur les points détaillés aux articles suivants :

4.1 – Approvisionnement en produits biologiques

Le marché inclut, en tranche ferme, la fourniture de 20% en valeur de denrées provenant de l’agriculture biologique ou en conversion
La tranche optionnelle porte la fourniture de denrées provenant de l’agriculture biologique ou en conversion à 25% en valeur soit 5% supplémentaires à la tranche ferme, en maintenant à l’identique le repas végétarien, et en répartissant les 5% de denrées supplémentaires bio ou en conversion sur les autres repas.
Le candidat précisera notamment :

· Les garanties d’approvisionnement qu’il est en mesure d’apporter pour assurer la fourniture au niveau des fréquences indiquées

· Les modalités de substitution par un autre produit bio en cas d’indisponibilité d’un produit.

4.2 – Recours à l’approvisionnement local et aux circuits courts

La collectivité promeut un service de restauration écoresponsable.

Lors des achats des denrées alimentaires et des produits issus de leur transformation, le titulaire privilégiera ceux limitant les transports et la consommation d’énergie qu’ils induisent, ainsi que les produits de saison.

Une attention particulière sera portée à l’origine des produits, l’approvisionnement local et en circuits courts.

On qualifie de circuits courts le circuit de distribution dans lequel intervient au maximum un intermédiaire entre le producteur et le consommateur.

	
	% Local
	% Régional
	% France
	% Autre
	Total %

	Fruits
	
	
	
	
	

	Légumes
	
	
	
	
	

	Légumes

secs
	
	
	
	
	

	Produits

céréaliers
	
	
	
	
	

	Pommes de terre
	
	
	
	
	

	Viandes

Hors SIQO
	
	
	
	
	

	Volailles

Hors SIQO
	
	
	
	
	

	Volailles

SIQO
	
	
	
	
	

	Viandes

SIQO
	
	
	
	
	

	Fromages

Hors SIQO
	
	
	
	
	

	Fromages

SIQO
	
	
	
	
	

	Œufs
	
	
	
	
	

	Total
	
	
	
	
	


On entend par le terme de « local », le secteur géographique correspondant au département de la Gironde et aux départements limitrophes. On entend par le terme « régional », le secteur géographique correspondant à un rayon de moins de 250 Km autour du lieu de service des prestations.
Le candidat produira ces éléments pour la tranche ferme.

Si l’équilibre de sa réponse est modifié par la mise en œuvre de la tranche optionnelle, le candidat produira les mêmes documents intégrant la tranche optionnelle de 5% de denrées bio supplémentaires. 
4.3 – Recours à l’approvisionnement local et aux circuits courts

Le candidat présente les modalités d’organisation du service permettant de limiter le gaspillage lié à la non-consommation des aliments par les convives. Il détaille notamment les mesures d’ordres culinaire, technique, matériel et pédagogique.

Le gaspillage alimentaire correspond à ce qui n’est pas consommé en restauration collective. Il s’agit :

· De tout produit alimentaire, remis en température, entamé ou consommé (déchets à jeter)

· De tous les produits alimentaires stockés au froid (négatif) ou à température ambiante avec une DLC (date limite de consommation) ou DLUO (date limite d’utilisation optimale) dépassée (déchets à jeter).

Ne sont PAS considérés comme des déchets mais comme du surplus alimentaire revalorisable :


Les produits non consommés frais (plat, produit laitier, fruit…) avec maîtrise de sa température et des DLC.


Les produits non consommés agroalimentaires… (conserve, compote, confiture, gâteau sec…) et qui sont en fin de DLUO.

Ces surplus ne devront pas être rendus impropres à la consommation.

Dans un objectif de tendre au « zéro déchet », le candidat devra formuler des propositions sur la réduction des déchets et emballages.

4.4 – En matière de réduction des déchets et emballages

Dans un objectif de tendre vers le « zéro déchet », le candidat devra formuler des propositions d’organisation du service permettant la réduction des déchets et emballages.

4.5 – Autres propositions en faveur du développement durable

Dans son mémoire, le candidat présente les autres actions qu’il propose de mettre en œuvre et les indicateurs ainsi que leur fréquences de renseignements qu’il prévoit de retenir pour, notamment :

· La réduction de l’utilisation, dans la production des denrées, des produits phytosanitaires

· La garantie d’absence d’OGM dans la chaîne de production

· La garantie d’absence d’huile de palme ou assimilées.

5 – PROGRAMME D’ANIMATION AUTOUR DE L’EDUCATION NUTRITIONNELLE ET ENVIRONNEMENTALE
Le candidat présente le programme d’animation qu’il propose de mettre en œuvre sur la durée totale du marché pour répondre aux objectifs de la prestation.
Il présente les supports sur lesquels il s’appuie, détaille les modalités d’intervention pédagogiques, précise le calendrier, indique les publics concernés et, plus généralement, fournit toute information permettant d’apprécier l’intérêt des actions proposées par rapport aux objectifs fixés.
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