r
o 9 e‘ rhone roannais Q H ‘ -

Achats et depenses externes

Sensibilisation

17 novembre 2022



L1
AT
fi] \

UNION DES

0gec - SOMMAIRE

Preambule : Des principaux postes de depenses a securiser MAH/PVG 10 minutes
Partie 1 : Les principaux ratios des OGEC présents 5 minutes

Partie 2 : Les bonnes pratiques PVG [ MAH 1h30
2.1 Enmatiere d'inflation sur les energies
2.2 En matiere d’entretien immobilier
2.3 En matiere de restauration

Partie 3 : Echanges complémentaires et questions/réponses 30 minutes

FORMATION UNIOGEC 18/11/2022



uuuuuuuu

thdne roannais

Preambule:
Des principaux postes de depenses
a securiser

OOOOOOOOOOOOOOOO




Lo
PN
fu \
UNION DES

O 9 e C rhdne roannais

Des principaux postes de déepenses a

k

Une multiplicité de parties prenantes avec des statuts différents:
= Equipe: chef établissement, salariés et enseignants

= Dirigeants bénévoles (bureau et administrateurs)

= Familles

= Pouvoirs publics

= Tutelle

Un environnement de contréle marqué par une forte tradition historique, orale et une forte
confiance a priori des parties prenantes

Des profils de chef d'établissement et de membres du bureau pas toujours armeés sur les
thématiques de,gestlon et d'organisation, qui ont tendance a se décharger'sur les OGEC sur les
aspects de procédures..

Une gestion caractérisée par des enjeux, des équilibres et e.nga?ements appreciés sur un temps
court mais également un temps long au service des générations futures

FORMATION UNIOGEC 18/11/2022 A



Partie 1 : Les principaux ratios des

.

=
=
=
=
=
m
1]

@)
©
()]
N

présents

Colt par éleve

Moyenne Moyenne

Type
- . Energie
nationale

. Moyenne Codtachat nombre
) . Restauration
établissement

Pédagogie . .
nationale nationale repas repas

Nom de I'Ogec/Etablissement

213 137 000
pas de données
250 161 73 105 143 178 4,6 101754
pas de données /agricole
197 158 157 106 211 182 4,3 238 235
pas de données
126 120 57 121 279 141 4,48 27293
pas de données
117 106 66 74 122 146 2,98 66172
pas de données
87 106 41 65 203 121 4,09 19900
250 161 73 105 143 178 4,6 101754
pas de données
174 156 76 94 100 176 1,73 192 000
148 106 73 65 228 121 4,4 21377
142 106 89 65 214 121 4,13 18 500
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Partie 2 : Les bonnes pratiques

2.1 Les fluides et energies

= Focus Indices sur les énergies :

Colit par éleve

Type . Moyenne
, : Energie :
établissement nationale

Nom de I'Ogec/Etablissement

FORMATION UNIOGEC

Importance de transmettre annuellement vos
données vers Indices pour affiner les bases de

donneées et les recommandations associees !

Par ailleurs, concernant la crise des coUts de

'énergie, vous avez recu un enquéte spécifique

de I'UNIOGEC par mail ! Merci d'y répondre au

plus vite, les données seront ensuite
consolidées au niveau national !
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Partie 2 : Les bonnes pratiques
2.1 Les fluides et energies
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La crise énergétique que nous traversons depuis quelques mois suscite, a juste titre, beaucoup d'inquiétudes
pour les Ogec.

= L'énergie repreésente en moyenne 4% des produits encaissables des Ogec (le gaz environ 2% et I'électricite
environ 2%).

= Nous avons des retours d’Ogec dont le colt de I'énergie explose et dont la viabilité financiére est
compromise a court terme. Nous tenions a partager quelques conseils aux Ogec pour essayer de limiter les
impacts de cette crise sans précédent.

Les Ogec sont-ils protégés par le bouclier tarifaire ?

= En tant que gestionnaires d'établissements d’enseignement, les Ogec sont considérés comme des
professionnels — ou des entreprises — et ne bénéficient pas des mesures gouvernementales visant a
protéger les particuliers.

= Anoter cependant que le gouvernement a pris quelques mesures visant a protéger les professionnels.

FORMATION UNIOGEC 18/11/2022 8
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Partie 2 : Les bonnes pratiques
2.1 Les fluides et energies

Concernant l'electricite :

Certaines entreprises continuent a étre éligibles aux tarifs reglementés sur I'électricite.

» « Les PME de moins de 10 salariés et dont le chiffre d'affaires est inferieur a deux millions d’euros
continueront a bénéficier de l'accés au tarif reglementé avec le bouclier tarifaire ».

= Elles pourront continuer a en bénéficier en 2023.

= Ainsi, les petits compteurs électriques, appelés Cs, anciens tarifs bleus, ayant une puissance
inférieure a 36 kVa sont encore éligibles aux tarifs reglementeés si 'Ogec emploie moins de 10

personnes (nombre d'ETP salariés Ogec) et si ses recettes (ou le total de bilan annuel)
n‘excédent pas 2 millions d’euros.

= Nous invitons les Ogec qui rempliraient les conditions ci-dessus et qui ne bénéficieraient pas
des tarifs réglementés a contacter leur fournisseur d'electricité ou EDF Entreprises (seul
fournisseur pouvant proposer des contrats avec le tarif réglementé).

FORMATION UNIOGEC 18/11/2022 9
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Partie 2 : Les bonnes pratiques
2.1 Les fluides et energies

Concernant l’électricite :

Un nouveau dispositif « amortisseur d’électricité » pour une partie des TPE et pour toutes les PME a
egalement été annonce.

Toutes les TPE qui ne sont pas protégées par le bouclier tarifaire car elles ont un compteur électrique
d’une puissance supérieure a 36 kVA et toutes les PME bénéficieront en 2023 d'un nouveau dispositif
d’amortisseur électricité :

= ces entreprises, qu’elles aient déja signé un contrat ou qu’elles soient en cours de renouvellement
benéficieront du meécanisme des lors que le prix du mégawattheure de reférence pour la part
d‘approvisionnement au marché de leur contrat est supérieur a un niveau de 325€/MWh

= cet amortisseur se matérialisera par une aide forfaitaire sur 25 % de la consommation des entreprises,
permettant de compenser ’écart entre le prix plancher de 325€/MWh et un prix plafond de 8oo€/Mwh,

= ['amortisseur sera plafonné a S8oo€/Mwh afin de limiter 'exposition du budget de ['Etat a la flambée des
prix : l'aide maximale serait donc d’environ 120€/MWh pour les entreprises concernées,

= la réduction de prix induite par l'amortisseur électricité sera automatiquement et directement décompté
de la facture d’électricité de ['entreprise. Une compensation financiere sera versée aux fournisseurs
d’énergie par ['Etat via les charges de service public de l’énergie.

FORMATION UNIOGEC 18/11/2022 10
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Partie 2 : Les bonnes pratiques
2.1 Les fluides et energies

Concernantlegaz:

= Les entreprises ne sont plus éligibles aux tarifs reglementés sur le gaz depuis le 1er
décembre 2020 et elles ne sont donc nullement concernées par le bouclier tarifaire et
le plafonnement a 15 %.

= En dehors de ces éléments, il en résulte, a priori, que les établissements dont les
contrats de fourniture de gaz ou d'electricité arrivent a échéance n‘ont d'autre choix
que de signer des nouveaux contrats aux prix de marche (risque de prix multiplié par
4, par 10 ... cela dépendra des prix contractuels en cours).

FORMATION UNIOGEC 18/11/2022 11
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Partie 2 : Les bonnes pratiques
2.1 Les fluides et energies

Le co0t de I'énergie ne devrait-il pas étre pris en charge par le forfait d’externat ?

Oui, le coUt des fluides entre dans le calcul du forfait puisqu’il impacte directement le colt de
I'éleve de l'enseignement public, qui est la référence pour le calcul du forfait d’externat. Cette
situation d'urgence doit donc amener a se poser plusieurs questions :

1. Le forfait versé par la collectivité territoriale (commune, EPCI, conseil départemental et
régional) correspond-il réellement au coGt d'un éléve du public ? Si le forfait n'est pas évalué a
la hauteur de ce qu'il devrait étre, la hausse des coUts de I'énergie est sans doute l'occasion de
relancer, en lien avec les cellules diocésaines des forfaits, des négociations avec les
collectivites pour reajuster le colt de l'éleve du public a la realite de que les collectivites
assument. Les APEL doivent étre sensibilisés a la question.

2. Si le forfait recu correspond au co0t d'un éleve du public et que la collectivite fait face, elle
aussi, a une augmentation de sa facture énergétique ; cette hausse sera mécaniquement
repercutee sur le forfait des prochaines années. Nous n‘en avons cependant aucune garantie ;
la collectivité ayant peut-étre déja securisé ses approvisionnements en énergie pour plusieurs
annees ou realise des travaux de rénovation énergétique, etc.

FORMATION UNIOGEC 18/11/2022 12
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Partie 2 : Les bonnes pratiques
2.1 Les fluides et energies

Des aides a venir ? C'est possible !

= |l existe un dispositif d'aide pour les entreprises dont les dépenses en énergie
dépassent 3% du chiffres d'affaires. Ce dispositif, peu sollicité par les entreprises, a
été assoupli en septembre, pour que plus d'entreprises puissent en bénéficier, et
prolongeé jusqu’en décembre 2022, puis prolongé jusqu’en 2023.

= |l prévoit que les entreprises qui subissent une perte d'EBE et dont le prix de I'énergie
a plus que doublé par rapport a lI'année derniere puissent demander et obtenir des
aides financieres.

= Les aides compensent 30% du surcoUt en énergie au-dela du doublement

= Difficultes actuelles :

= Période de référence 01/01/2021 —31/12/2021 (arrété comptable intermédiaire ?)

= Attestation d’expert-comptable ou commissaires aux comptes.

FORMATION UNIOGEC 18/11/2022 13



Partie 2 : Les bonnes pratiques
2.1 Les fluides et energies

Actualites des marches :

Concernant le marche de l'électricité : Une réeforme du marché de I'énergie est en
Cours au niveau européeen et pourrait voir le jour debut 2023. On parle notamment de
découplage des prix de I'électricité et du gaz.

= Si votre contrat n‘arrive pas a échéance avant fin 2022, attendez debut 2023 pour lancer un
appel d'offres.

= Sivotre contrat arrive a échéance avant fin 2022, privilégiez les contrats court-moyen terme
d’un an ou deux pour pouvoir renégocier le tarif le plus tot possible apres la réeforme.

Concernant le marche du gaz : Il est impossible de prévoir comment va évoluer le
marché mais on parle d’un risque de prix elevé pendant quelques annees. Dans ce
contexte, il semble prudent de privilegier des contrats de moyenne durée (24 a 36
mois) pour sécuriser les approvisionnements. Les contrats de 12 mois risquent d'étre
treés chers par rapport a des contrats de plus longue durée. Si votre contrat arrive a
échéance dans les 18 mois qui viennent, contacter des a présent plusieurs
fournisseurs ou un courtier pour anticiper le renouvellement de votre contrat.

FORMATION UNIOGEC 18/11/2022 14
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Partie 2 : Les bonnes pratiques
2.1 Les fluides et energies

Quelles mesures prendre pour maitriser vos contrats de fourniture d'énergie ?

La Fedération nationale des Ogec a conclu un partenariat avec un courtier en energie :
Mon Courtier Energie.

Pour maitriser au mieux le coUt de votre energie, nous vous recommandons de :

1. Reprendre tous vos contrats de fourniture de gaz et d'électricité et d'identifier leur
date d'échéance.

2. Anticiper le plus tot possible le renouvellement des contrats de fourniture d'énergie
(18 mois avant I'échéance dans I'idéal). Cela signifie que, si vos contrats expirent dans les
18 mois qui viennent, vous devez d'ores et déja lancer un appel d'offres ou contacter un
courtier pour vous faire accompagner dans cette recherche.

FORMATION UNIOGEC 18/11/2022 15
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Partie 2 : Les bonnes pratiques
2.1 Les fluides et energies

Quelles mesures prendre pour maitriser vos contrats de fourniture d’énergie ?

?. Toujours mettre en concurrence plusieurs fournisseurs (systématiquement un gros
ournisseur : EDF pour I'électricité et Engie pour le gaz). Attention aux fournisseurs qui nont
qu’une activité de sourcing/trading, sans moyens de production, car certains ont des grosses
difficultés financiéres voire’déposent le bilan en raison de la volatilité du marché.

4. Donner delégation a une personne pour gerer I'appel d'offres ou la relation avec le courtier.
Le marché étant extrémement volatil, les durées de validite des offres sont tres courtes
(quelques heures, a la journée). Cela nécessite une forte réactivite de la part de
I'etablissement.

5. Lorsque vous signez un nouveau contrat, lire attentivement toutes les conditions
particulieres de vente et proscrire les clauses que vous ne comprenez pas, les clauses
d’évolution du prix en cours de contrat et les engagements de volume. Certains fournisseurs
demandent le versement de depots de garantie pour les securiser contre le risque de faillite
des clients. Méme si cette pratique interroge, rien ne l'interdit. Compte tenu de notre modele
economique, de nos financements obligatoires et de la solidarité qui existe dans le réseau de
I'Enseignement catholique, nous vous invitons a négocier pour étre dispensé d'un tel
versement.

FORMATION UNIOGEC 18/11/2022 16



A T
UNION DES

rhéne roannais

Partie 2 : Les bonnes pratiques
2.1 Les fluides et energies

Quelques outils a votre disposition :

= Les centrales d’achat habituelles (Le Cedre, Unadere) et celle disposant d'une
convention avec I'Uniogec (Apogée) peuvent fournir un appui.

= Comparateur d'offres d’énergie du médiateur de I'énergie. Le médiateur de I’éner?ie
propose un comparateur d'offres d'énergie gratuit, neutre et indépendant, pour Tes
particuliers et pour les professionnels. Le médiateur national de I'énergie est indépendant
de tous les acteurs du secteur de I'énergie. Il ne vous demande pas vos coordonnées et
n‘effectue pas de mise en relation.

Le comparateur fonctionne uniguement pour les compteurs électriques <36kVA et lorsque les
consommations en gaz sont inférieures a 300MW/an.

https://comparateur-offres.energie-info.fr/compte/profil

= Partenariat entre Mon courtier énergie et la Fédeération nationale des Ogec

FORMATION UNIOGEC 18/11/2022 17
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Partie 2 : Les bonnes pratiques
2.1 Les fluides et energies

Quelques questions clefs :

Pourquoi travailler de toute urgence sur la sobriété énergétique ?

Notre priorité c'est de travailler de toute urgence sur la sobriété énergétique pour quatre
raisons :

Participer a |'effort collectif demandé par le gouvernement

Eviter le rationnement. La France s'est engagée au niveau européen a réduire ses
consommations de r% et si elle n'y arrive pas, des projets de lois de rationnement,
permettant de pénaliser financierement les entreprises qui ne font pas assez d'efforts,
sont a craindre.

Faire des économies. Beaucoup de gestes simples permettent de faire des economies
considérables.

Respecter la réglementation issue de la Loi ELAN regroupée sous le terme « Dispositif
Eco-Energie tertiaire » qui impose aux propriétaires et aux occupants de batiments
tertiaires de plus de 1 0oo m2de reduire leur consommation energetique d’ici 2030.

FORMATION UNIOGEC 18/11/2022 18
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Partie 2 : Les bonnes pratiques
2.1 Les fluides et energies

Quelques questions clefs :

= Y a-t-il un risque de coupure de gaz ou d‘electricité cet hiver dans votre
établissement ?

Les acteurs du domaine de I'énergie se veulent rassurants sur ce point : les risques de
coupure cet hiver sont faibles ; sauf a ce qu'aucun effort d’économie d’énergie ne soit
réalisé ou a ce qu’on traverse un hiver particulierement vigoureux.

Le secteur de I'enseignement nous semble de plus un secteur prioritaire. Il y a par sans
doute peu de chance que les établissements scolaires soient concernés, compte tenu de
la mission de service public a laquelle ils sont associés et des horaires pendant lesquelles
ils ont besoin d'énergie.

FORMATION UNIOGEC 18/11/2022 19
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Partie 2 : Les bonnes pratiques
2.1 Les fluides et energies

Quelques questions clefs :
= Que faire en cas de difficultes ?

Les Ogec sont invités a signaler toute difficulté (négociation de contrat de fourniture
d‘énergie, négociation de forfait, problemes de trésorerie, difficultés économiques) a
leur fedération territoriale d'Ogec et a leur direction diocésaine pour obtenir de l'aide.

FORMATION UNIOGEC 18/11/2022 20
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Partie 2 : Les bonnes pratiques
2.2 L'entretien immobilier

= Les enjeux du nettoyage scolaire:

Garantir un niveau de propreté, d’hygiene et de confort aux éléves et aux utilisateurs

Dans les établissements scolaires, il est imperatif d'avoir des locaux toujours propres et
désinfectés pour que les éleves soient a I'aise et que leurs familles aient confiance.

Le nettoyage peut étre réalisé en interne (I'Ogec recrute des salariés pour le nettoyage des
locaux) ou externalisé (I'Ogec passe par une entreprise de nettoyage spécialisée qui réalise
des prestations de nettoyage dans le cadre d’un cahier des charges d’entretien des locaux).

Il n'y a pas de solution idéale, I'internalisation et l'externalisation présentent chacune des
avantages et des inconveénients. Une solution peut étre adaptée a un établissement mais pas
a un autre ; tout dépend de |'établissement, de sa localisation géographique, de sa taille, de
son histoire, de I'organisation du personnel, etc.

Si l'organisation en interne fonctionne bien et qu‘aucune économie n'est recherchée, il n'y a

pas de raison de changer!

FORMATION UNIOGEC 18/11/2022 21
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2.2 L'entretien immobilier
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- EXTERNALISATION INTERNALISATION

AVANTAGES e Gestion RH assurée par le prestataire (rémunération,
formation, etc.)
e Economies : optimisation du temps de travail du
personnel de nettoyage et matériels plus performants
permettant de compenser le surcoUt de TVA
e Qualification : un personnel formé et bien équipé
e Conseils et forces de proposition pour le projet
pedagogique : tri sélectif, travail en journée, etc.
e Continuité de service en cas d’absence ou de congé

INCONVENIENTS e Diminution de la maitrise sur le travail des employés
e Prix : surcoGt de la TVA a 20 % sur la main d'oeuvre

FORMATION UNIOGEC

e Lien hiérarchique avec les employés

* Plus de souplesse : une présence toute la journée
des employés sur I'établissement

e Climat familial : du personnel intégre a I'équipe et
a la vie de I'établissement

e Difficultés de la gestion RH

* Manque de connaissance du métier et des
techniques (donc coUts plus élevés ou moindre
qualité du ménage)

18/11/2022 22
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Partie 2 : Les bonnes pratiques
2.2 L'entretien immobilier

VAN

Pourquoi, quand et comment externaliser ?

Pourquoi : Si vous recherchez des économies, du temps ou si les prestations ne sont pas a
la hauteur de vos exigences (manque de formation du personnel, problemes de
remplacement, etc.)

Quand : Des occasions peuvent se présenter telles que des départs a la retraite de vos
salaries, un déménagement, une extension ou une nouvelle zone a nettoyer.

Comment : L'externalisation demande beaucoup de réflexion et de travail préparatoire
afin de bien faire les choses d'un point de vue social : il est important de prendre son
temps ! L'important est une bonne mise en place de la relation tripartite entre |'entreprise
de nettoyage que vous allez choisir, le personnel et vous. La communication est
primordiale pour rassurer les salariés et éviter les erreurs. Une relation de confiance doit
s'installer afin que chacun puisse participer activement au projet en toute serénite.

Lorsque vous décidez d'externaliser, le personnel d’entretien de ['établissement peut faire

le choix de partir, d’évoluer a un autre poste au sein de votre etablissement mais aussi

g’mte| rer I'entreprise de nettoyage avec de nouveaux avantages (en fonction de la taille
e celle-ci).

FORMATION UNIOGEC 18/11/2022 23
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2.2 L'entretien immobilier
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= Les composantes du coUt du nettoyage (étude FNOGEC Oct 2020):

Nature

Prestations (périodes
scolaires)

Remises en état
(vacances scolaires)

Produits d'entretien

Materiels

Frais de structure et de
remuneration

FORMATION UNIOGEC

Description

Frais de personnel ceuvrant (pour le
nettoyage) et non ceuvrant (pour
'encadrement)

Produits d’entretien achetés auprés
de fournisseurs spécialises

Matériel de nettoyage, variable en
fonction de la mécanisation

Frais de siege et rémunération du
prestataire

% du colt
total

73%

10%

2%

3%

10%

18/11/2022
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= Les composantes du coUt du nettoyage (étude FNOGEC Oct 2020):

CADENCE FREQUENCE TAUX HORAIRE

Nombre de m2 realisés Nombre de passages Salaire de base + temps
en une heure de Prévus sur une année de présence hors
prestation scolaire nettoyage + primes
Plus la cadence est Plus la frequence est + ancienneteé + charges
faible plus le travail est elevee, plus la salle est patronales
« lent » ou difficile frequemment nettoyeée. Moyenne retenue:
On retient des Ex: 144, 180, 288 17€/H

cadences « maximum »
Ex : 200 m2/h => 5om2
en 15 minutes

FORMATION UNIOGEC 18/11/2022 25
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2.2 L'entretien immobilier

= Benchmark des colts par éleve ou par m2 (étude FNOGEC Oct 2020) : un tres
grande dispariteé sur I'échantillon observe !

Colt annuel Colt annuel total (hors
N EGO PA RTN E R prestations consommables et vitrerie) Codt total Couttotal Partdes prestations
Optimisez vos Contrats de Servicesuuyayieays (périodes TTC annuel TTC / annuel TTC / (périodes scolaires)
Nb éleves (enm2) scolaires) HT HT (TVA =20%) m2 eleve dans codGt total

Ecolel 500 1549 14 739 24 937 29924 19,3 59,8 59%
Ecole 2 750 3013 24 209 30 000 36 000 11,9 48,0 81%
Ecole 3 800 4895 57 207 67 330 80796 16,5 101,0 85%
Ecole4 500 2 880 23 476' 29 284 35141 12,2 70,3 80%
GS1 2400 16 536 177 485 217 436 260923 15,8 108,7 82%
GS2 2200 19414 167 092 241 800 290 160 14,9 131,9 69%
GS3 3200 18 290 183 573 295 148 354177 19,4 110,7 62%
GS4 2800 22912 172 097 195 648 234778 10,2 83,8 8896]
GSS 2200 27 650 129 920' 162 278 194 733 7,0 88,5 80%
Supl 900 9470 137 720 185 920 223104 23,6 247,9 74%
Sup2 500 3032 13598 45 918 55101 18,2 110,2 30%]
Sup3 300 4314 30 248 37 810 45372 10,5 151,2 80%
Echantillon total 17 050 133955 1131363 1533 508 1 840 209 13,7 107,9 74%

FORMATION UNIOGEC
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Partie 2 : Les bonnes pratiques
2.2 L'entretien immobilier

= Les composantes du coUt du nettoyage (Indices 2018/2019 — Compte 60453 ) :

= Echantillon de 645 Ogec ayant eu recours a une société extérieure pour une prestation de
nettoyage des locaux

= Co0t annuel > 30€/E et < 300€/E

Typologie d'etab. Nb Ogec Co0Ut Co0t min Co0t max
moyen

Ecoles 111€/E 30€/E 291€/E

Groupes scolaires 411 118¢€/E 31€/E 283€/E

FORMATION UNIOGEC 18/11/2022 27
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2.2 L'entretien immobilier

= Cadence théorique moyenne (M2/Heure):

. Bureaux & e
Cadences retraitées moyennes Halls & Salle de Salle Salle Sanitaires et e
salles de Vestiaires Gymnase

(m#/heure) : circulations classe maternelle primaire douches
réunion

Ecole 1 331 213 70 255
Ecole 2 350 500 180 212 85 96 183
_Ecole3 350 350 90 350
GS1 450 500 300 105 98 600
GS2 450 160 170 111 552
GS3 386 270 309 83 116 540
G4 500 80 157 348
GS5 579 400 530 89 150 831
Supl 340 395 40 400

Sup2 450 400 100

3 350 350 90
Cadence moyenne 520 408 460 216 199 88 138 412
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=  Frequences

(1/2)

Partie 2 : Les bonnes pratiques
2.2 L'entretien immobilier

Aspiration des sols en moquettes et tapis

[Lavage des sols en carrelage et Thermoplastique 3 I'autolaveuse

HALLS/CIRCULATION/ESCALIERS Maﬂ humide de la banque d'accueil, du mobilier, téléphones et des objets meublants

[Dépoussiérage des rampes d'escaliers

}venovage et désinfection des poignées de portes et interrupteurs électriques

I\fodq_;e, essuyage corbeille, évacuation vers le local poubelle

fAspiration des moquettes

[Balayage humide

BUREAU/SALLE D'ATTENTE/ SALLE [Lavage des sols

DE REUNION/SALLE DU L ) ) .
PERSONNEL/SALLE DU CONSEIL benoyage et désinfection des poignées de portes et interrupteurs électriques

[Dépoussiérage humide des dessus de tables non encombrés

hettoyage aptprofondi du mobilier et des objets meublants

[pésinfection des combinés téléphoniques

|Vidage, essuyage corbeille, évacuation vers le local poubelle

[Balayage humide X
hvage des sols
wo‘mlmomwhangmmamtdesd\a&sudesum x
um‘sumoes INettoyage des tables et des chaises x
/SALLE

INFORMATIQUE/CDI [Nettoyage des tableaux

Wage humide des dessus de tables non encombrés

Flenoyase et désinfection des poignées de portes et interrupteurs électriques

FORMATION UNIOGEC 18/11/2022
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Partie 2 : Les bonnes pratiques
2.2 L'entretien immobilier

=  Frequences

(2/2)

SANITAIRES

dage, essuyage corbeille, évacuation vers le local poubelle

age des sols avec produit désinfectant

Feﬂoyage et désinfection des poignées de portes et interrupteurs électriques

[Astiquage de la robinetterie et nettoyage des miroirs

henoygp des appareils distributeurs de consommables

[Nettoyage et désinfection des cuvettes, abattants, urinoirs et lavabos

henoyageetdésinfecﬁondesbahvﬂtesetdelemsuppon

GYMNASE

[Balayage humide

[Lavage des sols mécanique a I'autolaveuse

leoyage et désinfection des poignées de portes et interrupteurs électriques

[Dépoussiérage humide du mobilier et objets meublants

FORMATION UNIOGEC
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Partie 2 : Les bonnes pratiques
2.2 L'entretien immobilier

= Estimation du nombre minimum d'heures (périodes scolaires)

Nb heures [ an = Superficie * Fréquence [ cadence

. y all : Bureaux/sall
Typologies de salles HaR & Salle Salle Salles2nd Sanitaires es de Gymnase Vestiaires Total
circulations maternelle primaire degré
réunion

Ecole maternelle 3 classes (90 éleves)
Superficie estimée (en m2) 90' 316 0 0 35 20 0 0 461
Cadence (en m2/h) 408 199 460 88 520 412 138
(en nb de fois / an) 144 72
Superficie estimée (en m2) 230 0 700' 0 102 63 0 0 1095
Cadence (en m2/h) 408 216 19 460 83 520 412 138
Fréquence (en nb de fois / an) 144 144 144
NOIMC =8 "“‘-’T':;A:A ,":;,f,> ‘ ‘;.-t- LS 334 1/
Superficie estimée (en m2) 875 0 700 2020 312 263 1000 80 5250
Cadence (en m2/h) 408 216 199 460 88 520 412 138
Fréquence (en nb de fois / an) 180 180 180 324 180 180
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Partie 2 : Les bonnes pratiques
2.2 L'entretien immobilier

vitrerie)

Budget
annuel
prestations
périodes
scolaires (en

Nb min
d'heures
(périodes
scolaires)

Nb éleves Superficie®

Ecole maternelle (3 classes)

90 461 360 6118
Ecole élémentaire (10 classes) 300 1095 941 15992
Groupe scolaire (Ecole, Collége, Lycée) 1000 5250 3595 61107

Pour rappel statistiques de I'étude :

Estimation du co0t total annuel de la prestation TTC (hors consommables et

Budget Budget Budget Budget

annuel total annuel total annuel total annuel total

(en € HT) (en €TTC) TTC/ m2 TIC/E

8 380

10 056 21,8 111,7
21 9506 26 288 24,0 87,6
83709 100 450 19,1 100,5

= Budget annuel prestation : 17 € / heure = 73 % du budget Global

FORMATION UNIOGEC
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Partie 2 : Les bonnes pratiques

2.3 La restauration

= Les enjeuxde la restauration scolaire
= Un service « complémentaire » essentiel
= Des enjeux financiers consequents: 45M<€ [ an sur le Diocese
= Destensions en cours sur les co0ts: courriers de revalorisation regus

= Des enjeux de société: loi Egalim, AGEC etc.
@ d @@ r Comprendre la loi EGalim

Comprendre la loi EGalim

Table des matiéres

Quels sont les objectifs de la loi EGalim ? ............. L2
Quelle sont les mesures prises par la loi Egalim ayant un |mpact sur Ia restaumtlorl scolalre ?
Faut |I s attendre aun surcout ?
Quelles sont les sont les sanctions prévues par Ia IoI ?
Ou s’informer ? Se documenter ? ................

Un menu végétarien par semaine dans les cantlnes scolalres
Montée en gamme des approvisionnements : 50% de produits de qualité dont 20% de blo

oW oww NN
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Partie 2 : Les bonnes pratiques
2.3 La restauration

= L'organisation de la restauration scolaire (Production)
LES DIFFERENTS SYSTEMES DE PRODUCTION ET DE GESTION

Les différents systémes de production de repas et de gestion de la restauration dépendent de la présence d'une cuisine
ou non dans I'établissement scolaire. 3 systémes de production et 5 systémes de gestion sont a considérer.

0 O

L'outil de
production est utilise
pour I'établissement ainsi
que pour l'extérieur
(établissements catholiques
environnants, ou autres
clients). Cela nécessite
un agrément sanitaire

délivré par la

Les repas sont
produits a l'extérieur de
|'établissement.

Ils peuvent étre livrés :
« en liaison froide et remis
en température ;

* en liaison chaude
et maintenus en
tempeérature.

Les locaux
dédiés a la prestation
de restauration incluent
un outil de production
sur place dédié a
|'établissement.

>

SYSTEME DE
PRODUCTION

DDPP.

g _ CUISINE

wo SUR PLACE

aF

| - m Livraison de repas Gestion directe

wn D) en liaison froide cie s .

> Délégation partielle

w Livraison de repas (Assistance technique et approvisionnement)
en liaison chaude Délégation totale

FORMATION UNIOGEC 18/11/2022 34
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Partie 2 : Les bonnes pratiques

2.3 La restauration

= L'organisation de la restauration scolaire (Production)

SYSTEMES DE GESTION AVANTAGES INCONVENIENTS
REPAS LIVRES = Sécurité alimentaire * Qualité organoleptique (apparence, odeur,
EN LIAISON = Securité d'approvisionnement golt, texture, etc.)
FROIDE * Prix du repas optimisé = Maitrise de la qualite de la prestation
« Surcout lié au transport et au conditionnement
* Gaspillage
REPAS LIVRES * Qualité organoleptique souvent comparable « La sécurité alimentaire doit étre strictement
EN LIAISON a celle de la restauration sur place maitrisée
CHAUDE * Souplesse dans les commandes * L'outil de production doit étre proche du lieu
* Réactivite de consommation

FORMATION UNIOGEC 18/11/2022 35
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Partie 2 : Les bonnes pratiques
2.3 La restauration

= L'organisation de la restauration scolaire (Gestion)

GESTION « Pas de réemunération du prestataire * Nécessite une équipe compétente, un bon
DIRECTE » Pas de TVA sur la main d'oeuvre gestionnaire aguerri, un systéme de contréle
* Absence d'intermédiaire de gestion pointu
DELEGATION » Professionnalisation des équipes a moindres » Double hiérarchie sur le personnel
PARTIELLE frais « Délimitation complexe des responsabilités
= TWVA sur une partie seulement de la main * Risque en cas de deépart du gerant
d'ceuvre
DELEGATION * Délégation de la responsabilité juridique * Liberté d'action réduite
TOTALE = Identification claire des périmétres de * Prix a négocier
responsabilités * Nécessité d'un suivi et d'un contréle
de délégation

FORMATION UNIOGEC 18/11/2022 36
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2.3 La restauration

Partie 2 : Les bonnes pratiques |

= L'organisation de la restauration scolaire (Gradients de gestion mixte)

« Un salarié (sur place ou non)

* Aide a I'élaboration des menus,
des commandes, et aux process
meétier

ASSISTANCE

TECHNIQUE

= La matiére premiére est facturée
a un prix au couvert

} « Le reste des frais est un forfait
mensuel

FORFAIT
FRAIS FIXES

FORMATION UNIOGEC

* Mise a disposition de moyens
(denrées, personnel, etc.)

DEPENSES

CONTROLEES
* Les frais sont refacturés a

I'euro

= L'établissement pave un prix
forfaitaire au couvert
FORFAIT AU

COUVERT > * Le nombre de couverts servis

n'a pas d'impact sur le prix
unitaire

18/11/2022 37



UNION DES
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2.3 La restauration _

= Les composantes du coUt d'un repas

Exemple de décomposition de prix de vente d'un repas

CoUt matiere livrée 2,7€ 46.5%
Co0t de personnel prestataire 1,4€ 24.2%
CoUt de personnel école 0,8¢€ 13.8%
Amortissement des locaux et 0,9€ 15.5%
matériels

Total 5,4€

Pour comparaison, le codt complet du service de restauration est estimé a 7.63€> minimum pour les
communes. La Cour des Comptes® estime que les communes n’ont pas la capacité d’évaluer le colt exact

de ce service.

FORMATION UNIOGEC 18/11/2022
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Partie 2 : Les bonnes pratiques
2.3 La restauration

= Les composantes du co0t d'un repas

Co0t complet d’un repas dans le cadre d'un contrat en liaison froide

Société de Restauration OGEC:
Cout Matiére livrée : 46.5% Frais de fonctionnement : 53.5%

D B

» Amortissement locaux
et matériel : 15.5%

» Cout personnel : 38%

FORMATION UNIOGEC
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Partie 2 : Les bonnes pratiques
2.3 La restauration

= Une gestion tres majoritairement mixte

= Sur les 79% d'établissements qui ne bénéficient pas d'une restauration gérée par la
commune, 98% des établissements du Rhéne-Roannais (Enquéte 2021) déclarent
externaliser la restauration scolaire.

Une dizaine de prestataires intervenants dans les etablissements (ordre
alphabétique)

API restauration MRS SGl Service et Conseil“
Chessy Accueil Restauration New Rest /Coralys SHCB

Elior RPC Sodexo

Mille et un repas/Convivio Scolarest Traiteurs

= S’y ajoute en 2022 un nouvel acteur: Alterrenative Restauration.
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Partie 2 : Les bonnes pratiques

2.3 La restauration

= Maitriser son contrat (en amont)

CONTRAT DE PRESTATIONS DE RESTAURATION COLLECTIVE

ENTRE

Ci-aprés dénommée le « RESTAURATEUR »,

ET

L'OGEC Jeanne d’Arc
5 rue du Pensionnat

89740 Genas ‘ _
Représenté par son Président d’Ogec, Monsieur Pierre-Vincent Guéret

Ci-aprés dénommeée le « CLIENT »

FORMATION UNIOGEC

-

IL A ETE CONVENU ET ARRETE GE QUI SUIT :

Article 1 : Objet

1.1. Le CLIENT confie au RESTAURATEUR, qui accepte, la mission de fournir les prestations de
restauration en vue de la restauration de son personnel et de ses éléves dans son établissement
situé a Genas (69)

1.2, Le RESTAURATEUR foumnira ses prestations en toute indépendance.

Article 2 : Durée du Contrat
2.1, Durée
Le présent contrat prend effet le 01/09/2022.

il est conclu pour une durée indéterminée, chacune des parties ayant la possibilité d'en faire cesser
l'effet & tout moment, & la condition expresse de prévenir 'autre partie par lettre recommandée avec
accusé de réception, moyennant le respect d'un préavis de trois mols.

2.2. Résiliation

En cas d'inexécution par I'une des parties de I'une quelconque de ses obligations contractuelles et
hormis les cas prévus aux articles 10.1. et 11.3, le présent contrat sera résilié de plein droit, si bon
semble a l'autre des parties, un mois aprés I'envoi d'une letire recommandée avec accusé de
réception restée en tout ou partie sans effet pendant ce délai, et sous réserve de tous dommages-
intéréts.

2.3. Suspension

Il est expressément convenu entre les parties que les obiigations du RESTAURATEUR seront, de
plein droit et sans formalité, suspendues, sans constifuer une inexécution imputable a ce dernier :

- notamment en cas de trouble dans fes locaux du CLIENT, de linterruption de jouissance, de défaut
dans la fourniture des fluides, de fonctionnement intermittent, défectueux ou non conforme a la
reglementation, des matériels (instatiations, appareils, agencements et mabiliers) ainsi qu'en cas
d'arréts de travail quelcongues ou de chémage technique,

- et d'une fagon générale lors de tout événement, quelle qu'en soit la nature ou la cause, empéchant
en tout ou partie le RESTAURATEUR d'effectuer ses prestations dans des conditions normales, c'est-
a-dire paisibles et continues.
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Partie 2 : Les bonnes pratiques

2.3 La restauration

= Maitriser son contrat (en amont)

Atticle 3 : Prestations fournies

3.1. Composition des repas
Le(s) menu(s) seront conformes au GEMRCN et en concertation avec le CLIENT.

3.2. Horaires et jours de service
Les prestations de restauration seront fournies conformémeant aux horaires et jours précisés par le
CLIENT.

Le GLIENT informera le RESTAURATEUR des périodes de congés et des variations notables de
l'effectif,

3.3. Mode de délivrance des repas

Les repas confectionnés par e RESTAURATEUR seront présentes aux convives suivant la formule du
libre-service.

Chaque convive dait remettre son plateau et la vaisselle Utilisée & I'endroit prévu a cet effet

Le CLIENT se porte fart du respect par les convives de cette stipulation et plus généralement de
rensemble des stipulations des présentes.

3.4. Prestations complémentaires

A l'occasion des repas de prestations annexes, le RESTAURATEUR pourra également proposer des
devis au CLIENT. Ces devis seront signés conjointement et feront Febjet d'une facturation
différenciée.

3.5. Comptage du nombre des repas

Les repas sont délivrés aux convives sur présentation de badges individuels. Les badges sont remis
individuellement sous Ia respansabilité du GLIENT aux convives admis & prendre le repas dans son
restaurant,

Lesdits badges permettent d'effectuer un comptage exact du nombre de repas servis.

Le RESTAURATEUR tient & Ia disposition du GLIENT Je décompte mensuel des repas servis.

3.6. Menus
Les projets de menus seront établis pour une période scolaire (5 a B8 semaines) par le
RESTAURATEUR et communicués pour information dés leur élaboration & ta personne désignée par
le CLIENT.

Le RESTAURATEUR se réserve la facuité de modifier les menus en fonction des contraintes
d'approvisionnement sans que cela puisse nuire ni a la qualite, ni 4 la valeur nutritionnelle des repas.

Article 4 : Exécution des Prestations par le restaurateur

Le RESTAURATEUR mettra en ceuvre son savoir-faire et ses compétences dans la préparation et
I'exécution des prestations de restauration, objet du contrat.

Pour la bonne exécution de ce contrat, les parties désigneront chacune, dans le mois de signature
des présentes, un responsable comme leur représentant diment habilité pour tout ce gui concerne
I'exécution du présent contrat.

4.1. Personnel du RESTAURATEUR

Le RESTAURATEUR recrute el rémunére le personnel nécessaire 4 | i
: a bon
restauration et l'emploie sous sa seule responsabilité. e marehe d senvoe de

Ce personnel devra se conformer aux réglements relati i i hygi
Viguour dans Temnsoamont rég relatifs & la sécurité, & la police et & Ihygiéne en

Les visites medicales prévues par la loi pour ce person ) )
RESTAURATEUR. po p nel seront assurées par le service médical du

Le RESTAURATEUR s'engage & appliquer les textes législatifs i
matiére de sécurité sociale et de législation du travail, s et realementaiies en vigueur en

L'organisation du travail incombe au RESTAURATEUR qui i i

G : qui en dirige et contrdle lexécution par ses
sgla:riés afin que I? prestation soit assurée conformément aux dispositions du présent conhatp:t aux
différentes législations et réglementations en vigueur.

A ce fitre, le RESTAURATEUR reste entigrement res
8 N ponsable du choix, de la
personnel ainsi que de l'effectif et du nombre d'heures effectuées par celui-ci. dualficaton de son

Le RESTAURATEUR étant le seul habilitt & signifier des directives & son propre personnel, sa

gg:g;agﬂ:h: ::sp;u gfl gtﬁrﬁ_ engaﬁe ugcutw des manguements, omissions ou fausses in!erprelalions
aurait directement tral i i

oo RESTARATER nsmises, verbalement ou par écrit, aux préposés

4.2, Sort du personnel du RESTAURATEUR a la fin du contrat de prestations de restauration

A l'expiration du présent contrat, pour quelque cause gue ce soft et & i .

i y quelque titre que ce soit, les
parties conviennent expressément de faire une application volontai i ; L
1224-1 du Code du travail, ppiication ire des dispositions de l'article L.

En conséquence, le CLIENT s'engage irrévocablement 4 re
] prendre le personnel en place au mome
de la rupture du contrat (hors le cas prévu a 'Article 4.4.). Cette disposition ne sera gcarﬁe que pmr}:

les contrats de travail repris, dans les conditions définies au
RESTAURATEUR de service, successeur du RESTAURATEUR. paracraphe 43 c-apres. par le

Si le CLIENT fermait définitivement son service de restauration et si | i

ER 2 & RESTAURATEUR n'avait pa
la possibilité daffecter ce personnel & l'exécution d'un autre contrat de restauration, le CLIEPN‘?
rernbp_ursara au RESTAURM‘I_—ZUR !es indemnités de rupture légales et conventionnelles versées aux
salariés dans le cadre de leur licenciement ainsi que les frais annexes en découlant,

4.3. Reprise du service par une autre société de restauration

En cas de rupture du Contrat pour quelgue cause que ce soit, et si le GLIENT

i ! ! confie la gestion de sol
service de restauration & une autre entreprise de restauration, la succession d'enmlogyaurs entre I‘:
RESTAURATEUR et cette derniére se fera confermément aux dispositions en vigueur de I'Avenant

13 de la G € ! . _ _
Co!lsclivitéa_onvemm Collective Nationale pour le Personnel des Entreprises de Restauration de

Pour ce faire, 25 jours au moins avant l'expiration du
\ présent contrat, le CLIENT s'engage a
:ér; . :SRART%SUTQERMEUR les coordonnées du successeur de fagon r? Q:Qrmf:Lllt'rglr p:l:
e respecter son obligation de communicati i
VLS & Farcnant 1 3 pras on des éléments des contrats de travail

A défaut, le CLIENT supporte ) )
catte clause. pportera toutes les conséquences financiéres et sociales du non-respect de

4.4. Non concurrence

En cours d'exécution des présentes, et pendant les deux années suf irati
I ntes, &f ivant leur expiration pour
cause que ce soit, le CLIENT s'interdit d'employer directement ou indirectemanrmut caz‘:e o?JL:!.qeunet

de maltrise qui travaillerait ou aurait travaillé au sein du i i i
risirse gl iy g service de restauration du CLIENT, en qualité

2022
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Partie 2 : Les bonnes pratiques

2.3 La restauration

= Maitriser son contrat (en amont)

Sauf accord du RESTAURATEUR, le non-respect de la présente disposition entraine le versement au
RESTAURATEUR d'une indemnité égale 4 12 mois de salaire du ou des salariés concemés.

4.5. Stocks du RESTAURATEUR

Le RESTAURATEUR achéte en son nom et pour son compte et stocke dans les locaux affectes au
fonctionnement du service de restauration par le CLIENT :

- les denrées, produits alimentaires et ingrédients nécessaires & la confection des repas,
- les produits nécessaires au nettoyage qui lul incombe,

- ses propres imprimés administratifs et ses fournitures de bureau.

Le RESTAURATEUR fournit et entretient le linge de cuisine,

4.6, Analyses bactériologiques

Le RESTAURATEUR s'engage & assurer tous les mois le suivi de la qualité bactériolegique des
prestations culinaires et des process HACCP

Article 5 : Mise & n des mal
5.1. Locaux et matériels

Le CLIENT garanlit au RESTAURATEUR pour la durée du présant contrat, et pour les besoins de
lexécution des prestations, l'utilisation gratuite, paisible et continue des locaux et matériels dont le
RESTAURATEUR usera avec le méme soin que s'lls étaient sa propriéte.

Le CLIENT se réserve la possibilits d'utiliser ses locaux pour ses propres bescins en dehors des
heures de service.

5.2. Inventaire — état des lieux

Un étal des locaux el matériels affectés par le CLIENT au fonctionnement du service de restauration
sera &tabli contradicicirement 4 |a date de prise d'effet du présent contrat et y sera annexé pour en
faire partie intégrante

Un état contradictolre sera ensuite dressé aussi souvent que nécessaire, & linitiative de l'une ou

I'autre des parties.

5.3. C ité des locaux et ériel

Le CLIENT déclare connaitre les dis itis legales et ires en matiere dhygiéne et de
sécurlté du travail et s'engage & les respecter.

A cel effet, | s'engage & mettre en ité avec les dispositions et les p ip légales et
réglementaires les locaux, agencements, . installati et g confiés au
RESTAURATEUR et & les y maintenir en toutes circor de sorte que la responsabilité du

RESTAURATEUR ne puisse étra engagée A ce sujet.

Le CLIENT s'engage a porter en temps ulile & la connaissance du RESTAURATEUR toutes
réglementations et sti i jonnelles & ter par celui-ci, son personnel et ses
fournisseurs.

5.4. Sécurité

Le CLIENT s'engage & P les disp gislati et ftaires en matiére
d'évaluation des risgues professionnels et notamment les articles R 4512-6 el suivants du Code du
{ravail cancernant l'etablissement dun plan de prévention.

FORMATION UNIOGEC

Le CLIENT autorise & entrer dans les locaux du service de restauration les membres de la

C ission Hygiéne Sé et Conditions de Travail (CHSCT) du RESTAURAT leg
i Cond EUR,
préviendra préalablement de cette visite linterlocuteur désigné par le g:LIENT. el

Le défaut de conformité qui entrainerait un risque daccident du travail réel et i i

: et immédiat pour |
personnel du RESTAURATEUR travaillant sur place, pourra justifier Finterruption de la prestalFl'un p:r
le RESTAURATEUR sans constituer une inexécution fautive pour ce demier.

Le personnel du RESTAURATEUR devra respecter toutes les régles de discipli i
N ; ne et de sécurité
vigueur dans rrrrneuhle_ abritant le dés la b fon de cellesp—|ci par le CLIENT ::
RESTAURATEUR. Il participera aux ices de sécurits isés dans ledit i

5.5. Obligations a la charge du CLIENT

Le CLIENT conserve la charge :

- des travaux, des modifications, des ré i de la ) i U ocau:
at matériels mis 4 disposition ; o st curate des locacx
- du ranouvell tdes iels et mobiliers disp , USES ou

- de la fourniture et du renouvellement ;
- d@ |a verrerie, de la vaisselle et du mabilier,

- des containers destinés au stock t ire des déct le tout confi
mament & la réglementation en vigueur en maiére d'hygiene, & ot

- des moyens de paiement des repas par les convives (tickels, cartes valeurs, badges),
- des caisses enregistreuses ainsi que leurs cons bles et leur ti

- du neffoyage des vitrages, des hottes, gaines et démes, des murs et des plafonds ;

- du nettoyage industriel des sols ;

- du curage et vidange des égouts, évacuation des déchets, ardures et emballa insi
s \ es ainsi
grasses, en vue de leur traitement conformément  la réglementation ; ¢ e des caux

- de la fourniture des fluides, ab et consc ions du
- electricité -force el lumiére-,
- gaz,
- eau froide,
- eau chaude 60°.

- du chauffage et du conditionnement d'air, de I'dvacuation et du traite usée
vapeurs, buées et gaz usés ; e des caux e
- et plus gé I de toutes dé latives au foncti du service d

r fonctic & restaurati
ne sont pas expressément & la charge du RESTAURATEUR, aux termes des présentes. aon g

5.6. Obligations a la charge du RESTAURATEUR

L'achat des denrées, | ¥ b i - .
repes. gr ala o des
L'achat des produits lessiviels, d' ien, le matériel «

, le de cuisi
sefvietles & usage unique, ...) et produits d'hygiéne ine (flme amantalres,

L'achat de ses propres imprimés administratifs et ses foumnitures de : i
L'achat des sacs poubelles utiisés en cuisine. bureau dont I'affranchissement

L'achat des supports & sa marque de menus et autres étiquetages de présentation,

Le petboyage des filtres des hottes
La des fluides, abor ts et cor ns de la culsine {avec compteur)
- Electricité - gaz,
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- eal chaude 60°.
La désinfection et la dératisation ;

Et assure . .
-animations (costumes, photos, musigue...)
-les visites médicales

f'ak 1 et les communi

5.7. L'engagement du RESTAURATEUR, au titre des prestations de restauration abjet des nréserma:'i
fest notamment en considération des locaux et matériels (install app , agence
mobiliers) mis 4 sa disposition par le CLIENT et des obligations & la charge du Client telles
qu'énumérées au présent article 5, pour permetire au RESTAURATEUR d'assurer ses obligations
dans des conditions normales,

Article 6 : 5 ent ice de resta on
6.1 Restauration du personnel )
Conformément & la jon fiscale applicable et 4 l'article 279 a bis du Code

général des impdts et aﬂl‘arlﬂ::le 85 bis de I'annexe Il du méme code, le CLIENT déclare satisfaire aux
exigences d'application du taux réduit de la TVA sur les recettes du restaurant.

8.1.1. Conditions d'accés au restaurant
Les repas sont consommés dans les locaux du CLIENT.

Le respect, par les convives fréquantant le restaurant, de toute réglementation et des dispositions de
tout réglement intérieur, reléve de la seule responsabilité du CLIENT.

Le restaurant est réservé aux seuls membres du personnel du CLIENT. Ceux-ci, pour accéder au
restaurant, doivent &tre en mesure de justifier de leur qualité de membre du persennel du CLIENT,
notamment par la présentation du badge d'accés remis préalablement par le CLIENT.

‘acchs de tiers est autorisé dans une proportion marginale par rapport au nombre total annuel de
lr-epaa :e?vis dans le restaurant. Les repas servis aux tiers sont en toute hypothése soumis au taux de
1a TVA applicable au titre de Farticle 2789 m du Code Général des Impéts. Les repas sont consommés
dans les locaux du CLIENT.

Article 7 : Responsabilité et Assurances
7.1 Responsabilité

Le RESTAURATEUR est tenu de metire en ceuvre tous les soins et toute (a diligence nécessalre au
bon déroulement de la Prestation.

Il s'engage a informer le CLIENT de toutes difficultes qu'il pourrait rencontrer et de lous risques
pouvant résulter directement ou indirectement de |a Prestation.

7.2 Assurances

i i ! i irement solvable une
7.2.1. Le RESTAURATEUR déclare avoir souscrit auprés d'une Compagnie noto i
assurance de responsahilité civile couvrant la responsabilité quiil peut encourir vis-a-vis des fiers du
fait de son exploitation et notamment en matigre d'intoxication alimentaire,

Celul-ci s'engage en outre & justifier de la régularite de sa situation quant au paiement des primes
dassurances sur demande écrite du CLIENT.

X i dans lesquels le
7.2.2. Le CLIENT déclare qu'en sa qualité de prapriétaire {ou !ocaulre] des locaux dans 1
RESTAURATEUR effectuera ses prestations, il est assuré ou s'assurera, pour tous les biens n'lT ala
disposition du RESTAURATEUR, (locaux et malériels) en cas d'événement dommageable et

FORMATION UNIOGEC

notamment fincendie, lexplosion, le dégat des eaux, le dommage électrique survenant dans les
locaux mis & la disposition du RESTAURATEUR.

Le CLIENT ainsi que le propriétaire des locaux, pour lequel le CLIENT se porte fort, et leurs assureurs
renoncent & tous recours contre la RESTAURATEUR et ses pour tout d ge aff

les biens (immobiliers et mobiliers) du Client etiou de son propriétaire, que ceux-ci soient ou non mis a
disposition du RESTAURATEUR,

Réciproquement, le RESTAURATEUR et ses assureurs renoncent a fous recours contre le CLIENT, le
propriétaire des locaux et leurs pour tout d ffectant ses propres biens.

7.2.3. Toutefois, et par exception 4 ce qui précéde, en dehors des heures de présence du
RESTAURATEUR dans les locaux du CLIENT, ce demier reste responsable du matériel et des
marchandises appartenant au RESTAURATEUR.

Sauf en cas de faute du RESTAURATEUR ou de fun de ses préposés, la CLIENT s'engage a

indemniser le RESTAURATEUR de toutes les conséquences dommageables résultant d'un arét de
fonctionnement des appareils de conservation.

Le RESTAURATEUR s'engage & prendre dun commun accord avec le CLIENT les premiéres
mesures conservatoires né ires a la garde des handises concernées.

Article 8 : Les prix des prestations de restauration
8.1. Les prix hors taxes des repas fournis par le RESTAURATEUR sont composés

indivisiblement des deux éléments ci-aprés :
collége
adultes

‘ maternelle

primaire
cout alimentaire 1,25 1,45 1,75
frais de personnel 1,80 1,80 1,80
frais fixes 0,23 0,23 0,23
structure et gestion 0,15 0,15 0,15
rémunération 0,10 0,10 0,10
3,53 3,73 4,03

frais mensuel ménage 2350 €HT  sur 12 mois
*non compris les ménages occasionels (ex : gymnase, les Meuliéres)

offre rentrée 2022 avec augmentation et inflation actuelle
Les prix ont &t établis sur une base annuelle de 145 000 couvers

Le Restaurateur remboursera 1.80 H.T. par repas au -dela de cetle base annuslle
LE CLIENT remboursera 1,80 H.T. par repas au -dessous de cette base annuelle

8.2. Tous les prix tels que ci-dessus stipulés s'entendent hors taxes et sont automatiqguement majorés,
de la TVA aux taux légalement en vigueur au jour de |a réalisation des prestations. Toutes taxes ou
charges nouvelles qui pourraient &lre créées ou toute modification (d'assiette ou de taux) des charges
et taxes actuelles enfraineraient automatiquement le réajustement des prix TTC,

8.3. Les repas a caractére exceptionnel feront l'objet d'un devis adressé au CLIENT (repas de

direction, de fétes, réceptions...) et seront passibles du taux de TVA applicable au fitre de article 279
m du Code Général des Impéts,
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2.3 La restauration 1
Article 11 : Conditi e régle
n . t ) . .
1.1, Les prestations du RESTAURATEUR font lobjet d'une facluration mensuelle, au titre des
= Maitriser son contrat (en amont) 111 Lo prstton
Les factures sont payables au plus tard 30 jours date de facture par virement.
Article 9 : es o de Ia formule ci 11.2. Les parties conviennent
i o il i lication de la formule ci-
Les prix ci-dessus seront révisés une fois par an & la rentrée scolaire, par app - quiil n'est appliqué aucun escomple sur réglement,
aprés - gue les factures non payées & leur échéance entraineront de plein droit, sans qu'un rappel soit
ix P = ancien prix Po X S/ So ; dans laquelle, né . l'application de penalités de retard au taux d'intérét appliqué par la Bangue centrale
Nouveau Prix P européenne & son opération de refinancement la plus récente majoré de 10 points de pourcentage. Le
So = Valeur de lindice INSEE |PC des cantines (restauration scolaire) taux licable | le premi de l'année concernée est le taux en vigueur au 1er
S = Valeur du méme indice connue au jour de la demande de révision janvier de 'année en question. ) o
Pour le second semestre de 'année concernée, il est le taux en vigueur au fer juillet de l'année en
question. Les pénalités de retard sont exigibles sans qu'un rappel soit nécessaire.
auv
) _ ) . . informations - de plus, en cas de retard de réglement et conformément & I'article L 441-6 | du Code de Commerce,
10.1. Les prix tels que definis & larticle 8.1.ont &le é_hbgs en P?:Ere;:?:unrag:ﬁ le CLIENT sera automatiquement redevable de |'indemnité forfaitaire pour frals de recouvrement d'un
communiquées par le CLIENT sur les conditions d'exploitation du servic ' montant de 40€ sans préjudice d'une indemnisation complémentaire lorsque les frais de recouvrement
) ) - . : i pondaient pas aux exposes sont supérieurs au montant de cette indemnité forfaitaire, sur Justification apportée par le
Si, au cours des six premiers mois d'activité, les réalités d'exp on ne cofres h
ele:\:nts sur la base desquels les parties sant convenues des prix définis & l'article 8.1., le présent RESTAURATEUR.
contrat serait renégocié entre les parties. . _ lettre 11.3. Le défaut de palement & l'échéance d'une ou plusieurs factures entralnera la possibilité pour le
A défaut d'accord, il serait résilié par anticipation si bon semble d’“ﬁjﬂ‘“”“‘“““ par RESTAURATEUR, de résilier le contrat de plein droit et sans formalité judiciaire ou extra judiciaire,
recommandée avec accusé de réception et en observant un préavis de B jours. quinze jours calendaires aprés une mise en d par lettre dée avec demande d'avis
10.2. Les prix du présent contrat ont élé établis sur la base de la fréquentation mensuelle telle que de réception restée en tout ou partie sans effet pendant ce délai,
définle a Particle 8.1, 11.4. Par allleurs, le RESTAURATEUR pourra suspendre ses prestations huit jours calendaires aprés
une mise en d par lettre recorr avec d fe d'avis de ré ion restée en tout ou
10.3. Suspension de contrat . 6.4 e GLIENT partie sans effet pendant ce délai,
En cas de suspension du contrat dans les conditions prévues aux articles 2.3 et 5.4, le ) o : ) B
) @ 4 indemniser le RESTAURATEUR, sur présentation de justificatifs, des frais de toute nature Celte susy 58 o jusqu'a p intégral, & moins que, par l'application de la clause
:::.?:rgm par le RESTAURATEUR pendant la période de suspension. résolutoire de l'article 11.3, les conventions n'alent été résolues de plein droit,
) ) trat, son économie devail se trouver déséquiliorée, les 11.5. En cas de suspension du contrat dans les clonditions prévues & l'articls 11.4, le CLIENT
104, Si au °:‘"sl dﬁl lexécution :!u contral a liniti de lune ou l'autre des parties, sur s'engage a indemniser le RESTAURATEUR, sur présentation de justificatifs, des frais de toute nature
;0;1:;'; ;:Tu ;cirue Iesn Sovassires supportés par le RESTAURATEUR pendant la période de suspension.
) . 11.6. La résiliation du contrat pour quelque cause que ce soit rend immédiatement exigible Ia totalité
amen ;
Les cas suivants peuvent notamment entrainer un lef réex ) e inferioure & des sommes dont le CLIENT est redevabie vis-a-vis du RESTAURATEUR,
- fréquentation effective du service de restauration sur une période de 60 jours conséculifs inférieure Article 12 : Avance nente
'@ réqueniation mensuelle ts Afin " ‘ la tré: i i d de gesti te
§ " . ion journaliére présentant des écarts importants par in d'assurer la trésorerie né au régh es dép gestion courante engagées par
- constat sur un mois donné dqpeeiﬁequamahor;e]:iummg ::ur le RESTAURATEUR le CLIENT accepte de verser une avance de 50 000€ & date de mise en place du contrat, qui sera
rapport a la fréq ensulte reversée par le RESTAURATEUR en juin 2023,
- suppression ou ajout d'un ou plusieurs services de repas ; N . Arti . asitions les
- variation du prix d'un ou plusieurs produits ali ou non ali s enrant dans le cout oo 131 Les parlies entendent soumetre le présent contrat aux dispositions de I'article 279 a bis du Cod
N ant de plus ou moins 10% la variation sur la période considérée des . parlies e ent 50 e le présen aux disp ns de l'article a bis du e
[:;::2‘: du re!taurftel:m;ismdm le dans la formule de révision visée ci-dessus ; géneral des impéls et de |'article 85 bis de I'annexe IIl du Code général des impéts.
o ' v " . . P " N M
- i P la charge du RESTAURATEUR afférent Le CLIENT déclare parfaitement connaitre les obligations Iui incombant au titre des dispositions sus
- variation de fagon signifcalive des mp0ts foca et fexes & la cherg visées telles que précisées par [Administration fiscale (nofamment Bulletin Officiel des Finances
aux prestations rendues au titre du prése i - R Publiques - Impdts BOI-TVA-LIQ-30-20-10-20-20) et s'engage 4 les respecter pendant toute Ia durée
- modifications substantielles apportées dans les locaux mis & la disposition du RESTAURATEU! du contrat. Le respect de ces conditions par la GLIENT constitue une condition déterminante de Iz
ayant une incidence sur les conditions économiques d'exécution du présent contrat. volonte de contracter du RESTAURATEUR. En conséquence de quoi, tout redressement fiscal que
o i dée subirait le RESTAURATEUR du fait du non-respect par le CLIENT des obligations lui incombant sera
La demande éia mmen est adressée par la partie qui en prend linitiative par lettre recomman 31a charge de ce dermier,
avec accuse de ion.
. i i ion de la
‘accord entre les parties dans un délai de 60 jours suivant la date de réUED_ﬂGH
:e?ri::: dde rere‘:@men, le c;c;mﬁtrat sera résilié de plein droit 30 jours aprés fenvoi d'une lattre 13.2. Dépot du contrat
recommandée avec accusé de réception.
18/11/2022 45
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Conformément aux dispositions de Farticle 85 bis de lannexe Wl du Code Général des Impdts, le
présent contrat doit étre déposé dans le délai de rigueur d'un mois de sa signature, auprés des
centres des impdts dont dépendent chacune des parties.

Le RESTAURATEUR procédera au dépét du contrat pour le compte du CLIENT, ce demier
s'engageant 4 fournir toutes les indications nécessaires a cet effef, ce a quoi ce dernier s'engage.

Le CLIENT déclare relever du centre des impdls :
14 éral

14.1. Référence commerciale

Le GLIENT autorise le RESTAURATEUR & le menfionner sur une liste de références quil pourra
diffuser dans ses actions de communication et de fagon plus générale & le citer dans ses démarches
commerciales comme référant, sauf demande contraire du CLIENT adressée au RESTAURATEUR
par letire recommandée avec avis de réception & la signature des présentes.

14,2, Portée du contrat

Le présent contrat et ses annexes traduisent I'ensemble des engagements pris par les parties
confractantes. 1| annule et remplace toutes propositions ou accords écrits et verbaux anterieurs & sa
signature.

Aucune des parties ne pourra 8lre tenue & d'autres obligations gue celles expressément convenues
par le contrat. Toute modification queleonque des présentes devra nécessairement faire I'objet d'un
accord écrit et signé des personnes dament habilitées & cet effst par chacune des parties.

14.3. Tolérance

Le fait par l'une des parties de ne pas exiger l'exécution de certaines obligations contractuelles ou de
permettre un manquement aux termes de ce contrat ne pourra &lre interprete, quelles que soient la
durée et limportance de celte tolérance, comme un abandon de son droit & faire observer
ukérieurement, a tout moment et sans préavis, chacune des clauses et conditions des présentes.

14.6. Litiges

A défaul d'accord amiable, tout différend survenant entre les parties & 'occasion de linterprétation de
rexécution ou de suites du présent contrat, sera perté devant le Tribunal de grande instance de Lyon
dont il est expressément fait attribution de compétence, quel que soit e domicile du défendeur,

Article 15 : Election de domicile

Pour lexéculion des présentes, les parties &lisent domicile en leur siége social.
Fait &

Le 12/07/22

18/11/2022
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@ d @O r Suivi et contrdle de la prestation de restauration

Suivi et controle de la prestation de restauration

= Maitriser son contrat (en aval)

= Echanger annuellement avec le prestataire

= Suivre les indicateurs clefs Table des matiéres
Comment controler sa délégation 7 ..o s 2
Pour assurer un suivi efficace de la prestation, s'assurer de maniére réguliére que : Comment oreapizerum zater do 1a vastation s o 2

Le nombre de choix proposeés est conforme au contrat

Les menus servis sont conformes aux affichages

75 % du choix est maintenu la derniére demi-heure de service

e Les menus sont conformes aux recommandations du GEMR-CN

Le nombre d’animations réalisées est conforme au contrat

La qualité des denrées proposees est conforme aux engagements
Le gaspillage alimentaire est limité

Appliquer les pénalités

En parallele évaluer en direct la satisfaction des convives
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2.3.  NUTRITION SP-QR ¥

- Ma’l\triser son contrat (en aval) 2.3.1. Mise en place du menu végétarien

Le contrdle des menus a permis de confirmer la bonne mise en ceuvre du repas végétarien une fois

u Exemple de SUiVi annuel par semaine sur I'ensemble des sites.

Suite aux commissions restauration, il a été décidé de basculer sur un repas a 5 composantes pour
les écoles le jour du repas végétarien suite aux retours des enfants et du personnel encadrant.

Conforme aux exigences contractuelles et réglementaires

2.3.2. Respect des engagements Egalim
L'extraction des données d'achat en denrées alimentaires (cf tableau ci-dessous) permet de
constater que 1001 Repas ne respecte pas les engagements contractuels relatifs a la qualité des
repas délivrés :
- 8% contre 20% pour les produits issus de I'agriculture biologigue ;
- 32% contre 56% (moyenne des engagements présentés au mémoire technique) pour les
produits locaux.

Septembre
Octobre
Novernbre 9% 35,40%
Décembre 10% 31.76%
Moyenne 8% 32%

Il est également a noter qu'un dispositif particulier a d( étre mis en place sur le site Saint-Charles-

de-Serin : en effet, la cuisine centrale de La Xaviére ne dispose pas du méme niveau d'exigences en

termes de qualité des denrées. Pour assurer le respect des exigences contractuelles, ils fonctionnent Cette non-atteinte est justifiée par le prestataire de différentes maniéres :

donc par bor)s de gommandes et mutualisent quand cela est possible avec les denrées de la cuisine - Des capacités de stockage plus limitées que celles projetées ;

centrale du site principal (yahourt, fromage, ...). - Un fournisseur dont la qualité/le label des produits n'est pas référencée (Bio A Pro) ;

- Une différence d'interprétation de la loi Egalim sur les produits issus de I"agriculture
N inte d ionnés hier des ch biologique (20% de 50% correspondant a 10%;).
EEEINS @53 QYRS ML €18 @I 65 GRS - La difficulté a proposer du bio, local et frais sur les repas pique-nique proposés aux

collégiens une fois par semaine pour respecter les mesures sanitaires.
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2.3 La restauration

= Maitriser son contrat (en aval)

= Exemple de suivi annuel

Non Satisfaisant

Les audits réalisés

Hygiéne 16/20 16,6
Inconfournables 20/20 105
QUALITE HYGIENE & SECURITE Eee 1 e

Date de réalisation : 28 novembre 2019

DEFAUTS CONSTATES

AJINEURE ¢ le linge propre dans le vesticire femmes est rangé dans la douche.
Des vétements (manteaux, blousons) de ville sont rangés en dehors des casiers,

AMINEURE : du linge est accroché dans la douche dans le vestiaire hommes,

AJMINEURE ¢ le local des produits d'entretien est tres encombré et il n'y a pas de bac de
rétention pour le stockage des produits,

AINEURE @ la chambre & -18°C donnant dans le couloir est trés encombrée,

AMINEURE : la porte de la chambre & -18°C jouxtant celle des viandes est difficile & ouvrir,

+ A.MAIJEURE : la pafisserie est réalisée en distribution froide,

+  A.MAIJEURE : les produits préparés sont stockés dans la chambre froid posifive « Viandes » avec
des cartons (risque de contamination croisée),

« A.MAIJEURE : la température des entrées préparées n'est pas respectée (T< 10°C),

+ A.MAIJEURE : absence de bac de rétention sous les fUts d'huiles usagées,

+  A.MAIJEURE : il n'y a pas de chambre dédiée aux produits finis,

+  A.MAIJEURE : absence de cellule de refroidissement. Les remises en température sont faites
dans une chambre froid positive,

+  A.MAIJEURE : la température des desserts préparés (en distribution) n'est pas conforme.
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2.3 La restauration

= Renégocier son contrat

= Quand?

= Tous les 3 a 5ans (max)
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Partie 2 : Les bonnes pratiques
2.3 La restauration

= Ne pas oublier de maitriser les autres facteurs de coiUts hors contrat

= Le gaspillage
g p g @ d O@ r Lutter contre le gaspillage alimentaire

Lutter contre le gaspillage alimentaire

= Fluides refactures
= Matériels prétés

= Personnel d'appui au service et de ménage Table des matiéres

QUEIQUES CRIFFFES CIE ..............o.o.oveeeeeeeeeeeeee ettt senenns 2
- 1 - Cadre régIemEntaire ... s 2
= F I’a | S d e n C a | S Se m e nt Peut-on faire bénéficier une association caritative des repas non servis en restauration
CONECEIVE 7 .oiiiiiiii i 3
s Que faire pour lutter contre le gaspillage alimentaire ? ................ccccooeveiiiiiienc s 3
| ] I m payes Gestion des biodéc;h_e_ts
Eléments de définition .........cccocoeeeiicieieeeeere s
Obligation de tri @ a source des BIOECHELS ...viviiiiii i s e 4
Comment évaluer son gisement de biodeChetS T ...
AULTES SUJELS @ BXPIOTEE 1verriiviieirieriiisiiers e srssseee bbb b er s bbb b b sa b bennsbe et esnen e besbesbecnareens D
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2.3 La restauration

- Partie 2 : Les bonnes pratiques

= Pour aller plus loin, connaitre son équipement et son service

= Grille d'analyse détaillée de I'équipement

Infos générales

Maternelle

Elementaire

Adulte

Nb repas

Nb de services

Type distribution (Self/Table)

Salles séparées Mat / Elem (O/N)

Type de liaison (Froide/Chaude)

Contenants utilisés (PP/Inox/Autres)

Menus 4 ou 5 composantes

Enjeux EGALIM intégrés (O/N)

Si oui, situation / objectifs

Questionnaire Restauration SPQR Conseil

FORMATION UNIOGEC
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2.3 La restauration

I

= Pour aller plus loin, connaitre son équipement et son service

Moyens humains

Nb agents service

Statut

Missions

horaires et tps de travail

Niveau de qualification

Bon

Moyen

A former

Cocher la case

Nb agents d'animation

Missions

horaires et tps de travail

Mange avec les enfants (O/N)

Gestion des commandes de repas

Qui

Quand

Comment

a completer

Gestion pointage et facturation des repas

Qui

Quand

Comment

a completer

FORMATION UNIOGEC
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Partie 2 : Les bonnes pratiques
2.3 La restauration

= Pour aller plus loin, connaitre son équipement et son service

Fournisseur

Fournisseur des repas :

Echéance du contrat :

Co(t d'achat du repas (HT)

Fourniture du pain comprise (O/N)

Horaire de livraison :

Niveau de préparation A servir A reconditionner| Brut
Cocher la case
Niveau de satisfaction Satisfait Perfectible Non satisfait

Qualité des plats proposé

Quantité des portions livrées

Qualité des matiéres 1eres utilisées

Choix multiples (O/N)

Variété des menus

Gestion des PAI (allergie)

Communication

Réactivité du fournisseur

Prise en compte des attentes

Evaluation de la prestation (O/N)

Commission menus (O/N)

FORMATION UNIOGEC
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Partie 2 : Les bonnes pratiques
2.3 La restauration

= Pour aller plus loin, connaitre son équipement et son service

FORMATI

F

A

Matériel

- Four remise en T° (O/N)

Capacité (nb de niveaux)

Etat de vetusteté

Neuf

Bon

A réviser

‘ Vetuste

- Enceinte froide (CF/Frigo)

Capacité (nb de litres ou volume)

Etat de vetusté

Neuf

Bon

A réviser

‘ Vetuste

- Lavage vaisselle (O/N)

Capacité (Nb casiers / heures)

Etat de vetusteté

Neuf

Bon

A réviser

| Vetuste

- Petit matériel disponible

DN UNIOGEC

Locaux

Surface salle(s) a manger

Maternelles

Elementaires

Adultes

a completer

Nb de places assises

Surface zone office RT

Surface zone Plonge

Surface zone Autre

Local déchets (O/N)

Local de préparation des végétaux (O/N)

Local vestiaire sanitaire (O/N)

Etat des locaux

Neuf

Bon

A reprendre

Vetuste

Cocher la case

Séparation des zones de travail (O/N)

Plan des locaux (O/N)

Acces livraison

Existe

Bon

A reprendre

Cocher la case

18/11/2022
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Partie 2 : Les bonnes pratiques

2.3 La restauration

= Pour aller plus loin, connaitre son equipement et son service

FORMATION UNIOGEC

Maitrise sanitaire

Existence PMS (O/N)

Documents tracabilité (O/N)

Nettoyabilité des locaux

Facile

Correcte

A revoir

Cocher la case

Plats témoins (O/N)

Aptitude médicale des personnels (O/N)

Formation réguliere des personnels (O/N)

Plan de nettoyage existant (O/N)

Procédure utilisation produits bruts (O/N)
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Partie 2 : Les bonnes pratiques

2.3 La restauration

= Pour aller plus loin, mesurer la satisfaction usager

PROPOSITION 1. ENQUETE DE SATISFACTION - ECOLE PRIMAIRE

Questionnaire pour les parents

. Dans votre famille, combien d’enfants déjeunent a la cantine ?

QO Primaire : .enfants (O Maternelle: .. enfants

2. Combien de jours par semaine déjeunent-ils a la cantine ?

O Jamais (O 1fois (O 2 fois QO 3fois (O 4fois (O occasionnellement

3. Depuis combien de temps déjeunent-ils a la cantine ? ......... ans

4. Pour quelle(s) raison(s) déjeunent-ils a la cantine ?

O Impossibilité de s’organiser autrement
(éloignement géographique, obligations professionnelles, etc.)

O Aspect pratique
O Autres :

(O Raison financiére

5. Quel est votre niveau de satisfaction par rapport a la restauration scolaire ?

Qualité: (O excellente (O bonne () passable (O médiocre

Quantité : (O excellente (O bonne (O passable (O médiocre

Prix : O peu cher (O raisonnable (bon rapport qualité/prix) (O trop cher

6. Savez-vous ou trouver les menus ? QO oui O non

7. Ou les consultez-vous le plus souvent ?

FORMATION UNIOGEC

Questionnaire pour les enfants

En quelle classe es-tu ? ..o
Combien de fois par semaine manges-tu a la cantine ?

O 1fois

Aimes-tu manger a la cantine ?

O Jamais O 2fois (O 3fois

o ©

O 4 fois

o ®

(O tous les jours

o @

NE
SAIS
PAS

oul

PAR-
FOIS

NON

1. Penses-tu que les repas a la cantine sont bons ?

2. Penses-tu que les repas de la cantine sont assez chauds ?

3. Les plats sont-ils assez salés ?

4. Les plats ont-ils assez de goUt ?

5. Trouves-tu les plats appétissants ?

6. Manges-tu des fruits ?

7. Manges-tu des légumes ?

8. A la fin du repas, laisses-tu de la nourriture dans ton assiette ?
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Partie 2 : Les bonnes pratiques

UNION DES

2.3 La restauration

= Pour aller plus loin, mesurer la satisfaction usager

2.7 EQUILIBRE DES MENUS

Les principaux constats sont les suivants :

<+

Une amélioration a été constatée sur le caractére
équilibré et complet des plats. Des menus
« équilibre » sont ainsi proposés aux collégiens
(composantes soulignées dans le menu).

Les collégiens et lycéens ont la possibilité de se servir
en féculents et en légumes.

Les usagers se déclarent globalement favorables a la
proposition d’une option végétarienne au
restaurant scolaire (choix d'un menu 100%
végétarien).

SPQRiT!

Une différence est parfois observée entre

le menu affiché et les repas effectivement *

proposés le jour-méme.

Les composantes d’'un méme repas ne
sont pas toujours complémentaires
(entrée, plat et dessert trés caloriques par
exemple ou a I'inverse entrée et plat
compliqués a faire manger aux éléves).
Les enfants de I'école de Sainte-Thérése
doivent faire le choix entre féculents ou
légumes.

2.5 L’ASPECT VISUEL DES PLATS (« APPETISSANT »)

Les principaux constats sont les suivants :

-+

Une amélioration a été relevée dans la présentation
des plats.

Les légumes et les féculents sont séparés dans
I'assiette pour permettre aux enfants qui
n'aimeraient pas I'une ou |'autre des composantes
de manger une partie de son assiette.

Des micro-ondes sont mis a disposition des lycéens
pour réchauffer les plats jugés froids/tiedes.

SP-QR ¥k

L’absence de poubelles sur I'école de Sainte-
Thérése ne permet pas de vider les assiettes
entre les plats pour les enfants qui n’auraient
pas aimé leur entrée par exemple
(superposition de I'entrée et du plat principal).
L'omniprésence de sauces ou le mélange d'un
trop grand nombre d’ingrédients fait qu’il est
parfois difficile d’identifier la composition des
plats proposés.

Des problemes de maintien en température
lors des fin de services (gratins..) sont
constatés.

Le mélange d’un grand nombre de légumes est
trop fréquent

Points d’arbitrage

Points d’arbitrage
e Revoirla position et la pré ion des
de légumes), ainsi que le nombre de plats en sauce

* Mettre en place des plans alimentaires pour assurer I'équilibre (alimentaire mais également
par rapport au caractére « compliqué a faire manger » de certaines composantes) et la o idation des plans ali es ( ission de menus)
fréquence des plats, co-élaboré avec une diététicienne © Accompagnement diététique
o Validés par une commission de menus e  Mieux i sur la ition des menus (affichage sur I"'ensemble des sites, en plus

N . . . L de la transmission des menus sur EcoleDirecte)
* Proposer un fruit en option si 'enfant n'aime pas le dessert (écoles primaires)

(un légume plutdt qu’un mix
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2.3 La restauration

= Ressources:

= Restauration - Union des OGEC | Rhone Roannais (uniogec.fr)

= UNIOGEC-Enquéte-Restauration-scolaire-Egalim-2021.pdf

= Rapport publicannuel 2020 - Les services communaux de la
restauration collective : une maitrise des coUts inégale, des
attentes nouvelles (ccomptes.fr)

FORMATION UNIOGEC

Situation de la
restauration scolaire sur
le diocése de Lyon

2021
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https://www.uniogec.fr/gestion/achats-et-contrats/restauration/
https://www.uniogec.fr/wp-content/uploads/2015/10/UNIOGEC-Enqu%C3%AAte-Restauration-scolaire-Egalim-2021.pdf
https://www.ccomptes.fr/system/files/2020-02/20200225-07-TomeI-services-communaux-restauration-collective.pdf
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Partie 3 : Echanges et
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