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1. Contexte  
1.1. PrésentaƟon de l’InsƟtut français du Gabon  

  

L’InsƟtut français du Gabon (IFG), sous la tutelle du ministère de l’Europe et des Affaires 

étrangères est un établissement à autonomie financière (EAF) et un service de l’Ambassade de 

France au Gabon. Ses projets et programmes s’inscrivent dans le plan d’acƟon de l’ambassade 

de France au Gabon.   

  

L’InsƟtut français du Gabon parƟcipe au partage de la créaƟon intellectuelle française, à la 

promoƟon des échanges arƟsƟques internaƟonaux, souƟent le développement culturel 

gabonais, développe le dialogue des cultures.   

  

Avec son pôle Campus France, il est également une passerelle pour toutes les personnes 

désireuses de conƟnuer leurs études supérieures en France. Le département de langue permet 

aux apprenants d’améliorer et de valider leur connaissance du français. Par ailleurs, grâce à sa 

médiathèque et sa programmaƟon culturelle riche et variée, l’InsƟtut français du Gabon 

entreƟent une proximité de qualité avec ses différents publics (arƟstes, enfants, adolescents, 

adultes, amateurs d’art, etc.).   

  

L’InsƟtut français du Gabon pilote ou accompagne annuellement plus de 300 acƟvités en lien avec 
la créaƟon arƟsƟque gabonaise, africaine et française : concerts, spectacles, fesƟvals, exposiƟons, 
projecƟons de films, rencontres professionnelles, résidences, ateliers, conférences, etc.  
   

1.2. Objet de la consultaƟon  
  

La présente consultaƟon a pour objet un marché de prestaƟons relaƟf au service de 

restauraƟon légère dans un espace dénommé « IF Café » au sein de l’InsƟtut français du Gabon.  

  

Ce marché prendra la forme d’une ConvenƟon d’OccupaƟon Précaire (COP).  

  

Le prestataire doit proposer un service de restauraƟon de qualité répondant aux exigences 

réglementaires en termes d’hygiène et de santé alimentaire, respectant la réglementaƟon 

gabonaise en maƟère de vente de boissons et correspondant à l’image de marque de l’InsƟtut 

français du Gabon où se situe la cafétéria.  

  

Le prestataire doit proposer une carte diversifiée, mêlant cuisine française et du conƟnent 

africain (d’autres cuisines en sus sont envisageables) de manière à aƫrer divers publics cibles, 

en parƟculier les familles, les étudiants, les cadres et responsables d’entreprise, les personnels 

des ministères et établissements publics gabonais comme étrangers, les représentants du 

monde arƟsƟque et la communauté expatriée.   

  

Enfin, le prestataire doit assurer un service irréprochable (hygiène, ponctualité, amabilité et 

professionnalisme des serveurs, présence régulière du gérant, respect de la clientèle et des 

usagers de l’InsƟtut français du Gabon).    
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1.3. ConvenƟon d’occupaƟon précaire   
  

Suite à l’avis favorable de la Commission interministérielle pour l'Immobilier de l'État (CIME), 

une convenƟon d’occupaƟon précaire sera signée entre les deux parƟes et le partenariat 

pourra débuter.  

  

Un modèle de projet de convenƟon d’occupaƟon précaire est fourni dans les documents 

téléchargeables.   

  

La convenƟon sera signée pour une durée de deux ans.  

  

Les condiƟons financières sont les suivantes :  

- Une cauƟon d’un montant de 800 000 FCFA sera versée à l’IFG à la signature de la 

convenƟon. Elle sera resƟtuée à l’issue de celle-ci ; 

- Un loyer mensuel de 500 000 FCFA ; 

- Une contribuƟon mensuelle aux charges courantes de 350 000 FCFA. 

 

2. PrésentaƟon de l’offre   
  

L’offre (en français) comporte une proposiƟon d’organisaƟon de service de restauraƟon 

(invesƟssement, personnel, prestaƟons) :  

  

1. Les copies des documents relaƟfs à la société bénéficiaire de la COP  

 Enregistrement au registre du commerce ;  

 Patente ;  

 Capital, chiffre d’affaires via un bilan comptable cerƟfié, moyens techniques et 

humains de l’entreprise ;  

 Numéro d’IdenƟficaƟon Fiscal (NIF) ;  

 Enregistrement à la CNSS et à la CNAMGS ;  

 RIB au nom de la société ;  

 Adresse internet et numéro de téléphone de la société et/ou du gérant.  

  

2. Les copies des documents relaƟfs au gérant de la société  

 Pièces d’idenƟté du gérant ;  

 CV avec diplômes ou qualificaƟons détenus par le prestataire ou expérience 

avérée dans la gesƟon d’un établissement de restauraƟon de 3 ans au minimum.  

  

3. Une note de présentaƟon du projet   

  

4. Un plan de financement selon le modèle joint en annexe  

5. La poliƟque de restauraƟon prévue en termes de :  

 Développement de l’acƟvité ;  

 ProposiƟon de carte adaptée à la clientèle (plats du jour, restauraƟon rapide, 

boissons), accompagnée de photos ;  
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 PoliƟque tarifaire ;  

 Plan d’installaƟon et d’aménagement intérieur et extérieur (type de mobilier, 

installaƟons, équipement etc.) ;  

 Personnels employés (nombre, qualificaƟons, etc.).  

  

6. Les exemples et les prix des prestaƟons de récepƟons et cocktails, accompagnés de 

photos : plusieurs proposiƟons de bordereau de prix pour les services de restauraƟon 

évènemenƟelle devront être transmises sur la base :  

 D’un buffet dinatoire pour 50 personnes (amuses bouches, plats chauds, 

boissons alcoolisées et non alcoolisées) ;  

 D’un peƟt déjeuner pour 20 personnes ;  

 D’un déjeuner cocktail classique pour 20 personnes ;  

 D’un déjeuner cocktail VIP pour 50 personnes.  

  

7. Les supports de communicaƟon envisagés pour la promoƟon de l’acƟvité avec des 

exemples de contenus  

  

8. Le cahier des charges dûment approuvé (paraphe sur chaque page, signatures et 

tampon du représentant légal) ou approuvé avec des remarques. En cas de remarques, 

celles-ci doivent être clairement explicitées dans l’offre remise.  

  

9. Divers  

 Toutes les pièces que le candidat juge nécessaire de porter à la connaissance de 

l’IFG  

  

3. Analyse des moyens techniques   
  

3.1. Locaux   
  

L’espace « IF café », situé dans l’enceinte de l’InsƟtut français au Gabon, comprend :  

- Un espace cuisine fermé de 22,8m2 devant être aménagé pour permeƩre de 

confecƟonner des plats chauds ;  

- Un espace bar avec accès direct sur la cuisine ;  

- Une salle de restauraƟon intérieure d’environ 80 m², climaƟsée toute l’année ;  

- Une réserve fermée d’environ 5 m² ;  

- Une grande terrasse extérieure de 210 m², qui reçoit en moyenne deux fois par mois 

un concert ou un évènement organisé par l’IFG.   

  

Les plans de cet espace sont fournis en annexe 1.  

  

 

 

 

 



 
 7  

  

 Espace intérieur :  

  

  
  
 

   
  

  

  

  

  



 
 8  

  

  

Terrasse extérieure :  

  

  
  

  

  
  
 Les photographies jointes ont été prises avant les travaux de rénovaƟon du bâƟment. Elles ne reflètent 

donc ni l’état actuel des lieux ni les amélioraƟons récemment apportées, telles que la remise à neuf 
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des espaces, les travaux de peinture, et les mises aux normes effectuées. Des visuels actualisés 

pourront être fournis sur demande ou lors d'une visite des lieux. 

    

3.2. Aménagement de l’espace  
  
Le prestataire doit procéder aux aménagements et à l’acquisiƟon du mobilier nécessaire à 

l’exploitaƟon de son acƟvité dans les locaux de l’IFG :  

- Équipements et matériels de cuisine ;  

- Équipement et matériels frigorifiques ;  

- Détecteur de fumée/gaz; 

- Matériel d’entreƟen ;  

- Mobilier pour l’espace d’accueil de la clientèle à l’intérieur et à l’extérieur ; Etc. 

 

A cet effet, il joindra à son offre un plan d’installaƟon et d’aménagement précis des espaces 

intérieurs et extérieurs (type de mobilier, installaƟons, équipement). Une aƩenƟon parƟculière 

est portée sur la qualité du mobilier.  

   

3.3. Matériel mis à disposiƟon   
  

La cuisine est enƟèrement carrelée. L’espace est équipé d’un point d’eau chaude et d’eau 

froide.  

  

Un système d’extracƟon d’air est installé dans la cuisine. Une hoƩe professionnelle, avec 

système de filtraƟon, acquise par le prestataire, devra y être raccordée par ce dernier.  

  

Le prestataire devra aménager en cafétéria l’espace mis à sa disposiƟon et assurer la 

maintenance des lieux.   

  

Un plan d’installaƟon précis intérieur et jardins extérieurs (type de mobilier, installaƟons, 

équipements) sera soumis à l’approbaƟon de l’IFG.  

  

3.4. Mode de producƟon et de distribuƟon   
  

La producƟon et le service des plats doivent être effectués dans le respect des normes 

d’hygiène et de sécurité requis par la loi et la règlementaƟon en vigueur au Gabon (NGA511).  

  

 

4. DéfiniƟon de la prestaƟon  
  

4.1. PrestaƟon de base   
  

Le prestataire est chargé d’un service de restauraƟon. Le prestataire est libre de calibrer son 

offre comme il l’entend.   
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Toutefois, ce service comprendra à minima la fourniture de boissons chaudes, froides, de 

viennoiseries, pâƟsseries, salades, quiches et sandwichs (froids et chauds), de plats chauds et 

froids.   

  

La vente de boissons alcoolisées est autorisée, sous réserve de disposer d’une licence délivrée 

par les autorités compétentes. Le prestataire veillera à la non-consommaƟon d’alcool du jeune 

public, présent sur le site.    

  

L’offre de restauraƟon s’adresse tant aux agents travaillant sur le site de l’IFG qu’aux publics.  

  

Un service à emporter toute la journée doit être prévu (plats, sandwichs, boissons, 

viennoiseries, pâƟsseries, etc.).  

  

Dans le cadre de la programmaƟon de l’IFG, le prestataire pourra proposer une offre de repas 

du soir avant et après les spectacles.  

  

Trois critères supplémentaires sont essenƟels pour l’exploitaƟon de la cafétéria de l’IFG :  

- La rapidité du service : il est impéraƟf qu’il ne se passe pas plus de 15 minutes entre 

la prise de commande et le service du plat à table ;  

- L’aƩracƟvité des lieux : le gérant doit s’engager à mener une campagne de 

communicaƟon à l’extérieur de l’IFG pour parƟciper à de capter de nouveaux 

publics ;  

- La disponibilité du gérant, qui doit être présent tous les jours.  

  

4.2. Horaires d’ouverture :  
  

Le service est effecƟf tout au long de la journée d’acƟvité de l’IFG, soit du lundi au samedi de 

8h à 20H, et en conƟnu jusqu’à minuit au maximum en cas d’évènement organisé par l’IFG 

(spectacle, concert, séance de cinéma, vernissage d’exposiƟon, etc.)    

  

La cafétéria ferme ses portes chaque année selon un calendrier qui sera présenté par la 

direcƟon de l’IFG 

Il est à noter que lors des périodes de fermeture, les loyers seront dus au prorata des périodes 

d’ouverture.  

  

4.3. PrestaƟons parƟculières ou occasionnelles   
  

L’IFG disposant d’un auditorium, d’une salle de conférence et d’une salle d’exposiƟon, salles 

suscepƟbles d’accueillir un public important, le prestataire pourra être amené à fournir 

ponctuellement des services de « restauraƟon évènemenƟelle » comprenant des boissons et 

de la nourriture de type amuse-bouche ou buffet en libre-service.   

  

L’IFG pourra solliciter ce service au plus tard deux jours avant le jour effecƟf de la prestaƟon et 

en précisera les horaires.  
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 L’organisaƟon de services de « restauraƟon évènemenƟelle » ne doit pas se subsƟtuer au service de 

restauraƟon.  

  

En outre, l’IFG et ses partenaires, en cas de privaƟsaƟon, se réservent le droit de faire appel à 

un autre prestataire pour une prestaƟon ponctuelle.  

  

Enfin, l’organisaƟon de manifestaƟons à la cafétéria (plus de 10 personnes) à l’iniƟaƟve du 

prestataire devra faire l’objet d’un accord express par la direcƟon de l’IFG, 2 jours avant.  

  

Le prestataire s’engage, sur sollicitaƟon de l’IFG, à accompagner les événements organisés par 

l’IFG, notamment lors de café-concert ou de scène d’improvisaƟon dans les jardins extérieurs, 

une à deux fois par mois. Il est par ailleurs à noter qu’en cas de pluie, certains évènements qui 

devaient avoir lieu en extérieur peuvent se dérouler dans l’ensemble du café-restaurant.  

  

Le prestataire veillera à ne pas perturber l’organisaƟon des manifestaƟons de l’IFG, notamment 

celles qui pourraient être organisées dans le jardin ou dans le hall, en évitant toute nuisance 

sonore ou olfacƟve.  

  

4.4. TarificaƟon   
  

Le public de l’IFG étant très diversifié, il est indispensable que les tarifs proposés se situent 

dans une gamme de prix adaptés aux différents publics.   

  

En outre, la cafétéria de l’IFG est ouverte aux agents de l’IFG et il est demandé que ces derniers 

puissent bénéficier, sur présentaƟon d’une carte nominaƟve, d’une réducƟon de 20% sur les 

boissons (hors boissons alcoolisés) et les repas.  

  

4.5. Qualité des produits alimentaires   
  

Le prestataire doit appliquer la norme NGA 511. Il doit en outre faire la preuve de la qualité 

des produits alimentaires qu’il achète, transforme et sert.   

  

Le prestataire doit assurer la traçabilité des produits vendus sur le site.  

  

Il remet au moment de la présentaƟon de son offre un cahier détaillant les procédures mises 

en place sur l’ensemble de la chaine de restauraƟon pour s’en assurer, ainsi que les bonnes 

praƟques détaillant l’origine des produits proposés à la consommaƟon, son système de 

management de la sécurité des denrées alimentaires, et le cas échéant la surveillance des 

couples températures-temps.  

  

Le prestataire est tenu de fournir à ses frais tous les échanƟllons et procès-verbaux d’agrément 

demandés par l’IFG et ce dans les délais prévus par celui-ci.  
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5. Livraison des produits alimentaires par le fournisseur   
  

En tout état de cause, le prestataire doit assurer la sécurité sanitaire des aliments.  

  

5.1. Contraintes techniques   
  

La livraison des denrées prévues pour l’espace cafétéria doit se faire par le portail donnant sur 

le parking, puis par l’accès au bâƟment qui se situe près de la salle du personnel, le véhicule 

de livraison étant nécessairement un véhicule léger de moins de 1,80m de hauteur.  

  

Toutes les précauƟons devront être prises pour exécuter chaque prestaƟon avec le minimum 

de nuisance.  

  

Les livraisons ne peuvent se faire par le parvis principal ni par la terrasse extérieure.  

  

Outre les livraisons, l’accès au parking de l’IFG sera ouvert aux véhicules (voitures ou motos) 

du personnel, dans le cadre d’une autorisaƟon à demander au préalable à la direcƟon de l’IFG.    

  

5.2. Modalités praƟques de livraison et récepƟon   
  

Le prestataire est responsable de la bonne qualité sanitaire et de la bonne conservaƟon des 

denrées uƟlisées pour produire les repas, jusqu’au service des produits finis aux clients.  

  

L’IFG se réserve le droit de contrôler à tout moment, sans préavis ni obstrucƟon d’aucune sorte 

du prestataire, le bon état sanitaire des denrées alimentaires, que ce soit dans le véhicule de 

livraison, dans les espaces de stockage de l’IFG, en cuisine, ou en quelque autre lieu de transit.  

  

6. ObligaƟons du prestataire   
  

6.1. Hygiène   
  

Toutes les précauƟons sont prises par le prestataire afin que le personnel ne puisse être à 

l’origine de la contaminaƟon des aliments préparés.   

  

Il doit notamment faire la preuve de l’aƩenƟon qu’il porte au contrôle des couples temps 

température, au neƩoyage et à la désinfecƟon de ses locaux, à la luƩe contre les nuisibles, et 

présente régulièrement le résultat de ses autocontrôles à l’IFG.  

Le restaurateur assure la traçabilité de tous les produits qu’il emploie, depuis le site de 

producƟon jusqu’à la transformaƟon finale et au service.  
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6.2. Personnels   
  

Les moyens en personnel proposés par le prestataire doivent à tout moment être en 

adéquaƟon avec le niveau de qualité des prestaƟons aƩendu par l’IFG.  

  

Le personnel doit être francophone et de bonne présentaƟon.  

  

Il doit être en règle au regard de la législaƟon locale. Sa rémunéraƟon et sa couverture sociale 

doivent répondre à la règlementaƟon locale en vigueur. Un responsable de salle doit être 

désigné.   

  

Tout changement de personnel doit obligatoirement être signalé et copie de carte d’idenƟté 

fournie à la direcƟon de l’IFG qui la remeƩra au service de sécurité du bâƟment.  

  

6.2.1. Statut juridique du personnel   

Le prestataire est seul responsable du recrutement et de la gesƟon du personnel. Il s’efforce 

de respecter le principe de la conƟnuité des contrats de travail et du mainƟen de l’emploi.  

  

Tout le personnel est employé régulièrement au regard de la loi gabonaise, et bénéficie 

obligatoirement d’une couverture sociale.  

  

6.2.2. Compétences   

La qualificaƟon professionnelle est impéraƟve à tout niveau de responsabilité, que celle-ci soit 

obtenue par un diplôme professionnel, une expérience équivalente ou une formaƟon 

professionnelle conƟnue. L’IFG est en droit d’exiger à tout moment la présentaƟon de preuves 

des capacités de chaque agent employé sur le site.  

  

6.2.3. Tenue vesƟmentaire   

La tenue de travail doit être confortable, esthéƟque et d’entreƟen facile. Au début de chaque 

service, elle doit être propre, et renouvelée quoƟdiennement.  

  

Dans un souci d’uniformisaƟon des tenues, les employés du prestataire devront porter des 

hauts sur lequel figurera le logo de l’établissement. La fourniture et l’entreƟen des vêtements 

sont à la charge du prestataire.  

  

Le service de communicaƟon de l’IFG transmeƩra les fichiers du logo en HD au prestataire 

retenu.  

  

6.2.4. Sécurité et santé au travail   

Le prestataire doit prendre les mesures adéquates pour assurer la sécurité et la santé au travail 

de ses employés.  
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6.2.5. ImpéraƟfs de sécurité   

Le prestataire se conforme aux exigences de sécurité que requiert un établissement tel que 

l’IFG, en tant que représentaƟon diplomaƟque française au Gabon et Établissement Recevant 

du Public (ERP).  

  

Par conséquent, il doit fournir tous les renseignements demandés par l’Ambassade et l’IFG sur 

le personnel.   

  

Celui-ci est soumis au même règlement de sécurité que les agents de l’IFG.  

  

Pour raisons de sécurité l’Ambassade ou la DirecƟon de l’IFG se réserve d’interdire l’accès des 

locaux à tout agent du prestataire. Dans ce cas, le prestataire devra le remplacer 

immédiatement.  

  

 6.3.  EntreƟen du matériel   
  

L’entreƟen courant de tout le matériel mis à disposiƟon est assuré par le prestataire.   

  

L’Ambassade ou la DirecƟon de l’IFG se réservent le droit de contrôler à tout moment et sans 

préavis le bon état de foncƟonnement et d’entreƟen de tous les appareils.   

  

En cas de défaillance du prestataire, l’Ambassade ou la DirecƟon de l’IFG peuvent missionner 

une entreprise extérieure pour pallier à ces insuffisances, aux frais du prestataire.  

  

6.4. RelaƟons avec les consommateurs   
6.4.1. Affichage des menus et des prix   

Dans les espaces de restauraƟon, les plats, mais aussi les boissons et tous les produits à la 

vente ont leurs prix affichés de manière visible.  

  

Tous les prix donnés sont les prix finaux payés par le consommateur.   

  

L’affichage est fait exclusivement en français, après validaƟon par le service de communicaƟon 

de l’IFG.  

  

6.4.2. Mode de paiement et note  

Le paiement est effectué directement par la clientèle.  

  

Une note, sous forme de Ɵcket de caisse, est remise à chaque consommateur, quel que soit le 

prix payé. CeƩe note fait apparaître le prix net payé par le client.  
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6.5. Assurances  
  

Le prestataire devra souscrire les polices d’assurances nécessaires à l’exercice de l’acƟvité. Le 

paiement des primes d’assurances et la validité des contrats seront jusƟfiés à la demande de 

l’IFG.  

  

6.6. RelaƟons avec la direcƟon de l’IFG   
6.6.1. Réunion annuelle avec l’IFG   

Le prestataire assiste, au moins une fois par an et sur convocaƟon de la DirecƟon de l’IFG, à 

une réunion dont le but est de faire le bilan de l’année écoulée.  

L’IFG comme le prestataire est libre de faire figurer à l’ordre du jour de ceƩe réunion n’importe 

quel autre sujet.  

  

6.6.2. ConƟnuité du service  

Le prestataire s’engage, tout au long de la durée de son contrat, à ne pas interrompre ni 

diminuer, pour quelque raison et quelque durée que ce soit, la fourniture du service de 

restauraƟon.   

  

CeƩe règle ne s’applique pas en cas de force majeure indépendante de l’entreprise (incendie, 

tremblement de terre, crise sanitaire …) rendant les locaux impropres à leur desƟnaƟon.  

  

6.6.3. ConƟnuité de compétence  

Si un employé du prestataire est amené à quiƩer son emploi, il doit être remplacé dans les plus 

brefs délais par une personne de compétence au moins équivalente et ce, sans surcoût pour 

l’IFG.   

  

Ce remplaçant doit, préalablement à sa prise de service, être approuvé par les services de 

direcƟon de l’IFG.  

  

6.6.4. CommunicaƟon  

Tout support de communicaƟon affiché ou distribué par le prestataire dans le cadre de son 

acƟvité dans l’enceinte du bâƟment sera soumis à l’accord préalable de l’IFG.  

  

6.6.5. DisposiƟons parƟculières  

Le prestataire s’engage à respecter l’interdicƟon des manifestaƟons à caractère poliƟque ou 

religieux applicable dans l’enceinte de l’IFG.  

  

  

 6.7.  ProtecƟon de l’environnement   
6.7.1. Choix des denrées alimentaires   

Le prestataire privilégie les denrées dont le mode de producƟon est le moins préjudiciable pour 
l’environnement, et organise sa logisƟque pour limiter les transports et la consommaƟon 
d’énergie qu’ils induisent.  
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6.7.2. ConsommaƟon d’eau et d’énergie   

Le prestataire minimise sa consommaƟon d’eau et d’énergie en procédant à des entreƟens 

réguliers des installaƟons et équipements et en privilégiant les appareils économes en eau et 

énergie.  

  

6.7.3. Traitement des déchets  

Le prestataire uƟlise convenablement le tri sélecƟf.  

  

Il privilégie l’emploi de produits dont les emballages se recyclent et/ou dont la biodégradabilité 

est reconnue. Il limite le plus possible le recours au plasƟque.  

  

Il choisit des condiƟonnements de plats qui limitent l’emploi de matériaux dont la 

biodégradabilité est faible. Il choisit des denrées sans suremballage, en limitant notamment le 

recours aux emballages individuels.  

  
  

    



 

Annexe 1 : Plan de la cafétéria de l’IFG  
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Annexe 2 : RéparƟƟon prévisionnelle des charges d’exploitaƟon  
 

  Cuisine, cafétéria,bar  IFG  Prestataire  

Mobiliers existants  X     

Renouvellement mobiliers     X  

Travaux immobiliers : réfecƟon, construcƟon, aménagement bâƟment  X     

EntreƟen exƟncteurs et équipements incendie, mise aux normes sécurité  X     

Fournitures des fluides (eau, électricité) avec reversement à l'IFG par le 

prestataire  X  X  

DésinsecƟsaƟon, déraƟsaƟon des extérieurs  X     

DésinsecƟsaƟon, déraƟsaƟon des intérieurs  X     

EntreƟen des murs et des sols     X  

EntreƟen des voies d'écoulement des eaux usées     X  

EntreƟen et contrôle des installaƟons de gaz     X  

EntreƟen des équipements électriques (éclairages, luminaires, venƟlaƟon) 

mis à disposiƟon     X  

Renouvellement des équipements d'éclairage     X  

Remise en peinture intérieur     X  

NeƩoyage du mobilier     X  

DécoraƟon intérieure     X  

NeƩoyage de la cuisine et du bar     X  

EntreƟen des équipements électro-ménager (réfrigérateur, machine à café, 

four etc.)     X  

EvacuaƟon des déchets dans des poubelles propres et solides     X  

AcquisiƟon et entreƟen des peƟts équipements et matériels de cuisine et 

de restauraƟon (vaisselle, couverts, verres, nappes, produits de 

désinfecƟon et de lavage etc.)     X  

Espaces extérieurs        

EntreƟen des espaces verts  X     

EntreƟen des zones d'accueil     X  

Aménagement de l'espace     X  

NeƩoyage du mobilier extérieur     X  

Administra f        

Matériel informaƟque de gesƟon et de facturaƟon (fourniture, entreƟen, 

renouvellement)     X  

Assurance responsabilité civile     X  

Toutes les charges employeurs liées à l'acƟvité de restauraƟon (CNSS, 

CNAMGS, TCS, IRPP, visites médicales etc.)     X  
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Annexe 3 : Chiffre d’affaires prévisionnel  
  

  

  

  

MOIS  ANNEES  
CHIFFRE 

D'AFFAIRES        DEPENSES         BENEFICE  

         
FONCTIONNEMENT  SALAIRES  LOYER  CHARGES  TOTAL   

   

                        
 

0  

                        
 

0  

                        
 

0  

                        
 

0  

                        
 

0  

                        
 

0  

                        
 

0  

                        
 

0  

TOTAL  
   

0  0  0  0  0   0  0  
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