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2026DEV029_PRESTATIONS D’ACCUEIL, NETTOYAGE ET CATERING DANS LE SALON HAUTE CONTRIBUTION MULTICOMPAGNIES DE L’AEROPORT DE LA REUNION ROLAND GARROS
CADRE DE REPONSE
1. ORGANISATION DES PRESTATIONS ACCUEIL :  
Description de l'organisation Prestation Accueil : Fonctions Supports

· Merci de désigner les personnes référentes pour assurer : 
· Le suivi administratif et financier des prestations : 
 (Nom, prénom, fonction, adresse mail et numéro de téléphone)
· La supervision opérationnelle des prestations : 
(Nom, prénom, fonction, adresse mail et numéro de téléphone astreinte)
Présentation du service d’accueil : 
Merci de décrire les modalités d’accueil proposées aux clients du salon, pour garantir la qualité de service. 
Description du personnel employé : Le plan de formation dédié, CV, etc.
Description du plan de formation : plan de formation initial et continue
Organisation de l’équipe dédiée : merci de détailler l’organisation proposée (management et opérationnel)

Organisation du Service Accueil : modalités opérationnelles
· Merci de décrire votre méthode de dimensionnement de votre l’effectif en fonction du programme de réservation communiqués par la SA ARRG : 
Votre méthodologie et illustration par des Simulations (cf. exemple Tableau ci-dessous à modifier à votre convenance)

	Heure
	Nombre de Passagers salon
	Nombre Effectif Salon

	9h à 12h
	12
	……

	Heure 
	Nombre de Passagers salon
	Nombre Effectif Salon

	9h à 12h
	27
	……

	Heure 
	Nombre de Passagers salon
	Nombre Effectif Salon

	17h à 23h
	17
	

	Heure
	Nombre de Passagers salon
	Nombre Effectif Salon

	17h à 23h
	27
	



· Merci de vos dispositions organisationnelles en cas de retard de vol pour assurer le service
· Merci de nous décrire les moyens déployés pour suivre  
· Explicitez le Protocole de Gestion et de remontée des incidents et traitement des réclamations Client.

Renforcement Image de marque

Renforcement de l’image de marque : présentation des actions envisagées pour valoriser l’identité et la notoriété de la Société Aéroportuaire de La Réunion Roland Garros (SA ARRG), à travers le salon. Une description des uniformes est attendue : croquis, fiches techniques détaillées, explications détaillées.
Une description des uniformes est attendue : croquis, fiches techniques détaillées, explications détaillées. Merci de nous transmettre un visuel + la fiche technique correspondante pour chaque tenue en fonction du type de poste occupé (supervision ou pas) 
Plan détaillé de votre contrôle et évaluation de vos prestations et mesures correctives

[bookmark: _Toc172318931][bookmark: _Toc172441916][bookmark: _Toc227755605]L’exposé sur ce point (5.1- Service d’Accueil) ne devra pas excéder 4 pages RECTO.
  
2. ORGANISATION DES PRESTATIONS DE NETTOYAGE : 
Description de l'organisation Prestation Nettoyage
Le candidat détaillera les modalités d’exécution des prestations de nettoyage et l’organisation projetée la réalisation de cette tâche.
Les prestations de nettoyage concernent les espaces référencés :
· N°2-083 : 70,83 m²
· N°2.083 A : 12,26 m²









· Merci de décrire votre organisation des ressources humaines dédiée à cette prestation
· Vos actions pour maintenir la continuité du service en cas d'absence du personnel programmé
· Description de votre organisation de la prestation de nettoyage
· Dispositions prévues en cas d'incidents pour assurer le nettoyage : réactivité d'intervention en cas de besoin
· Moyens déployés pour le suivi de la prestation : suivi, Reporting et mesures correctives

Modalités d’Exécution de la prestation

· Fréquence(s) et horaire(s) d'intervention
· Procédures appliquées
· Produits utilisés
· Equipements utilisés

[bookmark: _Toc227755606]L’exposé sur ce point (5.2- Service Nettoyage) ne devra pas excéder 2 pages RECTO.
  

3. ORGANISATION DES PRESTATIONS CATERING : 

   Le candidat exposera son projet d’organisation en précisant les points suivants :


· Organisation des ressources humaines dédiée : Merci de décrire votre organisation pour la mise en œuvre la prestation catering.

· Description des menus proposés : Vous êtes invité à renseigne le TABLEAU « PROPOSITION DE MENU CATERING » Onglets MENU option 1 et option 2. 
Les prix des Menus Options 1 et 2 sont plafonnés par type de repas, il vous reviendra de proposer une offre alimentaire.
Indiquer le délai de prévenance pour le passage du MENU Option 1 à l’Option 2.
Dégustations : 
Le candidat présentera sa proposition pour chaque type de Menu comme suit : 
Menu option 1 : composition proposée, déclinée par tranche de prix et par type de repas.
Menu option 2 : composition proposée, déclinée par tranche de prix et par type de repas.
Vous êtes invité vous conformer au CCTP pour le déroulement de la séance de dégustation.
Modalités de renouvellement de l’offre alimentaire : description du rythme de rotation des menus, précisant la fréquence de mise à jour ainsi que le pourcentage de références modifiées à chaque cycle.
Traçabilité des produits : indication claire de l’origine géographique et de la provenance des produits utilisés.
Engagement qualité : garanties apportées quant au maintien de la qualité nutritionnelle, gustative et sanitaire des produits servis.
Organisation logistique : description du dispositif d’approvisionnement mis en place, incluant les mesures préventives et correctives pour éviter ou gérer les ruptures de stock, en particulier lors des périodes de forte affluence.
Initiatives innovantes : description des démarches d’innovation proposés pour accroître l’attractivité du salon et enrichir l’expérience client au travers d’une offre de restauration « SENCE OF PLACE ».

[bookmark: _Toc227755608]L’exposé sur les éléments attendus 5.2.1 - Qualité générale de l’offre alimentaire ne devra pas excéder 6 pages RECTO (hors Annexes)

Le candidat est invité à renseigner le fichier : BPU MENU PROPOSITIONCANDIDATS

Le tableau présente les attentes globales selon les plages horaires, le candidat proposera des menus détaillés sur cette base. 
Le candidat communiquera des fiches techniques des menus types et photographies. 
Les offres liquides et solides transmises ici et en annexe le sont à titre indicatif, le candidat est libre de faire d’autres propositions
 
4. ENTRETIEN DU MATERIELS : 

Décrire votre politique de maintenance de vos équipements 

Le candidat transmettra son programme de maintenance de ses équipements et présentera un plan de localisation de ses équipements sur le plan projet présenté en Annexe 1 :

	Liste des équipements
	Programme de maintenance 

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	



Décrire vos dispositions en cas d’indisponibilités de matériels ?

L’exposé sur les éléments attendus (5.2.1-1 Entretien du matériel) ne devra pas excéder 1 pages RECTO 





5. FOURNITURE DE LA VAISSELLE : 
Le candidat transmettra la liste des fournitures qu’il mettra en place au salon :

	Liste des équipements
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	



[bookmark: _Toc227755610]L’exposé sur les éléments attendus (5.2.1-2 Fourniture de la vaisselle) ne devra pas excéder 1 pages RECTO.

 
6. FOURNITURE DES PRODUITS D’ENTRETIEN ET CONSOMMABLES : 
Le candidat transmettra la liste des produits d’entretien et consommables et les fiches techniques associées.

[bookmark: _Toc227755611]L’exposé sur les éléments attendus (5.2.1-3 Fournir les produits d'entretien et consommables) ne devra pas excéder 1 pages RECTO.
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