Conseil en restauration municipale
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Intitulé de la formation
« Controler son marché de restauration dans le cadre d’une liaison froide »
Version 1.1./07-13

Public concerné :
Responsables d'office, chefs de service

Durée de la formation : deux jours
Format : inter ou intra entreprise

Pré requis :

- Expérience dans le domaine d'un marché

en liaison froide
- Maitrise de l'outil Excel

Contenu : 4 modules de controle

- Général

- Hygiéne

- Administration
- Qualité

[ Module 1 : Durée : 2 heures Contrdle Général

L'objectif est de se familiariser avec les documents contractuels type CCTP-CCAP et & l'aide des
outils de lecture et de notes d'établir une note de synthése reprenant les engagements.

| Module 2 : Durée : 1 heure Contréle Hygiene

L'objectif est de s’assurer que les conditions de livraison sont correctes et de passer en revue tous les
postes concernés, de la tenue du chauffeur, la propreté des véhicules, celle des cagettes, de la
température a l'intérieur du véhicule, des horaires de la livraison, de la conduite dans les enceintes de
I'établissement, aux bons de livraisons et aux quantites livrées.

Puis d' d'inscrire les observations sur le livre de main courante et de faire approuver les observations
par le chauffeur.

I Module 3 : Durée : 4 heures Contrdle Administration

Ce module est réservé a la mise en application des pénalités en utilisant 'outil informatique Excel.
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Module 4 : Durée : 8 heures Controéle Qualité

1¢" sous module ; Durée : 2 heures Les menus

L’objectif est de s’assurer 4 fois par an que les menus correspondent bien aux normes du GEMRCN,
a | ‘annexe du candidat et a sa valeur économique en comparant la proposition des menus avec les
référentiels a disposition.

2°™ sous module : Durée : 1 heure Les grammages

A l'aide des listes de grammages, I'objectif poursuivi est d’effectuer des pesées de contréles aussi
souvent que necessaire afin de s'assurer du respect des grammages contractuels.

3érne

sous module : Durée : 1 heure La qualité

L'objectif est de contréler systématiquement la qualité des prestations livrées, pain et maturité des
fruits compris, a l'aide de I'observation par la vue et le goQt.

[ 4°™ sous module : Durée : 2 heures Fiches techniques

A I'aide de la lecture de fiches et de recherches documentaires, |'objectif est de contréler la qualité
des produits servis et ce a chaque nouveau produit industriel introduit dans les menus.

5% et 6°™ sous modules : Durée : 2 heures Produits bio et produits locaux

L'objectif est de contrdler le respect des engagements du prestataire en croisant les factures avec les
menus et de calculer le pourcentage selon la méthode exposée dans le CCAP et d’établir un tableau
avec réalisation et provenance (Excel).

Conditions :

La formation est assurée par Alain Gaborit, consultant sénior, chargé des missions de contréle au sein
du Cabinet RSD (Philippe Durréche) et ancien directeur de la restauration de la ville de Draveil
(Essonne).

Tarif de la formation : 3.500 euros HT/TTC + 200 euros HT/TTC par participant.

Nota : La formation est exonérée de TVA (textes fiscaux sur demande)

Le colt comprend les supports pour les participants.

Les participants doivent venir avec un PC portable équipé d’un logiciel Excel® - ou la formation étre
faite dans une salle équipée de PC.

Le colt comprend le déplacement du formateur, son hétellerie (hétel et diner du soir).



