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Appel d’offres des services de restauration d’Electricité Strasbourg
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1. [bookmark: _Toc180769067]OBJET DE LA CONSULTATION

Electricité de Starsbourg , ci-après, dénomé « le Client» a décidé le lancement d’une consultation dans le domaine de la Restauration Collective sur son établissement situé :
5 rue André-Marie Ampère
67450 Mundolsheim
Le périmètre est délimité à l’exploitation du restaurant entreprise de type self-service, à la cafétéria et au Room Service .

L’objectif de cet appel d’offres est de désigner pour la prestation restauration, le Prestataire avec lequel le Client pourra construire une relation de partenariat, permettant de garantir la satisfaction et le bien-être des convives, bénéficiaires du services de restauration.



2. [bookmark: _Toc177737445][bookmark: _Toc180769075]PRESTATIONS ATTENDUES
L’ensemble des repas confectionnés au restaurant d’entreprise devra être élaboré sur place en liaison chaude. 
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9.1 Offre alimentaire attendue au restaurant d’entreprise
L’offre alimentaire devra proposer à minima :
· choix d’entrées dressées
· un salad’bar
· choix de plats chaud : 1 viande + 1 poisson + recette végétarienne
· choix de desserts dressés
· un dessert bar
· un assortiment de laitages
· un assortiment de boissons
· une offre de pains individuels
Les spécificités de certains régimes alimentaires devront être explicitement indiquées sur les menus (présence de porc, de gluten…).

Le plan alimentaire devra être établi sur 4 semaines et devra répondre à la saisonnalité.

Précisions sur la composition de l’offre alimentaire :
· La saisonnalité des produits sera respectée tout au long du contrat
· Concernant la qualité des produits, l’objectif est d’atteindre 50% de produits labellisés dont 20% de produits biologiques minimum en valeur euros d’achat
· L’ensemble de l’offre alimentaire sera renouvelé quotidiennement
· Le prestataire introduira dans son offre de laitage différents types de lait (vache, brebis, chèvre, végétale)
· Le « fait maison » sera mis à l’honneur, les produits pré-élaborés issus de l’industrie agro-alimentaire (lasagnes, hachis parmentier, brandade…) seront proscrits. La cuisine proposée sera simple et goûteuse.
· Le prestataire proposera un plat végétarien de qualité une fois par semaine. Il mettra en œuvre de véritables recettes végétariennes spécifiquement adaptées à la restauration collective, c’est-à-dire de ne pas considérer un plat comme végétarien à partir du moment où le seul plat protidique a été supprimé (exemple : pâtes avec sauce sans viande n’est pas considéré comme un plat végétarien) et ce une fois par semaine.

9.2 [bookmark: _Toc180769078]Offre cafétéria
Le PRESTATAIRE sera force de proposition concernant la prestation afin de créer un lieu de vie et de rencontres. 

9.3 [bookmark: _Toc180769079]Offre Room Service
Le PRESTATAIRE proposera un catalogue de prestations Room Service type : 

· Pauses et petits déjeuners
· Plateaux repas
· Cocktails

9.4 [bookmark: _Toc177737448][bookmark: _Toc180769080]Fréquentation
Le site est actuellement occupé par 550 colaborateurs en moyenne quotidiennement.
La politique de télétravail de 1 jour par semaine est proposée et la plupart des collaborateurs y adhérent.
Le site est ouvert du lundi au vendredi avec une baisse de fréquentation le mercredi et le vendredi.
Un service de Formation représente environ 60 couverts/ jour en moyenne. 

9.5 Locaux
Les espaces de restauration sont constitués, comme ci-dessous :
· Zone de distribution, Salle de restaurant, Back office situé au R+1 du site.
· La salle se compose de 100 places assises.
· Un monte-charge et des escaliers relient le RDC et le R+1.
· Un espace cafétéria au RDC composé d’un comptoir bar et d’une salle. 
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3. [bookmark: _Toc180769082]VALEUR DU MARCHE

En moyenne, le nombre de couverts est de 150 couverts/jour soit un volume annuel de 37 500 couverts. 
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