Date de modification :
25/04/2012

Qlualicuisines

' DOCUMENTS A PREPARER EN VUE DE L’AUDIT

A COMPLETER
[ | JE M'ENGAGE A PRESENTER LE JOUR DE L’AUDIT LA LISTE DES DOCUMENTS CITES CI-DESSOUS.
DATE
NOM DU SIGNATAIRE CACHET DE
L'ETABLISSEMENT
QUALITE DU SIGNATAIRE
& Tableau « techniques » maitrisées
(Modéle fourni par QUALICUISINES > ci-joint)
& Questionnaires concernant le personnel affecté a I'activité QUALICUISINES
(Modéle fourni par QUALICUISINES > ci-joint)
Engagement a respecter les régles de l'art et a informer les clients des normes et régles
M | d'hygiéne et de sécurité en vigueur.
(Modeéle fourni par QUALICUISINES > ci-joint)
M | Extrait KBIS de moins de trois mois.
M | Attestations d'assurance en Responsabilité Civile et en Responsabilité Décennale.
Attestation signifiant que I'entreprise est en régle avec I'administration des impéts.
(ou formulaire DC7 — Article B Page 3/4)
o Attestation signifiant que I'entreprise est en régle avec I'URSSAF.
(ou formulaire DC7 — Article B Page 3/4)
o Attestations demandées aux articles 44 et 46 du Code des Marchés Public.
(ou formulaire DC1)
o Questionnaire concernant la sous-traitance.
(Modéle fourni par QUALICUISINES > ci-joint)
| Pour les installations frigorifiques, joindre I’Attestation de Capacité fluides frigorigénes
Cotations Banque de France de I'entreprise des trois derniéres années (joindre justificatifs).
o Celles-ci resteront confidentielles.
Concernant la situation financiére des entreprises, le seuil est fixé sur trois ans au seuil suivant : J 4+. (base de
référence : 2007) En dessous de ce palier, le dossier de candidature restera a I'appréciation du CSQC.
o Le Code de bonne conduite de la filiere Cuisine Professionnelle (7 mars 2006) diiment signée.
(Modeéle fourni par QUALICUISINES = ci-joint)
o Lettre d'accompagnement de ces différents documents sur papier a en-téte de I'entreprise avec
énumération des pieces jointes.

ASSOCIATION DE QUALIFICATION ET DE CLASSIFICATION TECHNIQUES DES ENTREFPRISES D'INSTALLATION
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MODELE ATTESTATION

Je soussigné (NOM Prénom). ... simimsmiasss s ismammnmmannnns représentant de ['utilisateur,
du Maitre d'Ouvrage ou du Maitre d'Oeuvre (Raison Sociale et Coordonnées)

certifie que la Société (Raison Sociale et Coordonnées de
FINSTAIBLEUN)......cooeieeeee et

a installe le matériel ci-dessous désigné dans les régles de |'art et que cette installation n'appelle
pas de réserves particulieres a ce jour.

Cachet et signature

Nature de l'installation :

Lieu:

Date de mise en fonctionnement :

Montant total HT des travaux réalisés :
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MODELE D’ENGAGEMENT

(a retaper sur papier a en-téte de l'entreprise)

Je soussigné, M. (Nom, fonction dans I'entrepriSe) ............ocoviiviiiieieiiiiiiiiiiiiiiee e
Représentant de 12 SOCIEIE ........viiiiie e e e e nnan e

dont le siége social BSESHUS v e e R e

m'engage a respecter et a faire respecter par tous les collaborateurs de la société les régles
de l'art pour tous les travaux relevant de la qualification QUALICUISINES et a informer les
clients des normes et regles d'hygiéne et de sécurité en vigueur pour ces mémes travaux.

Fait & .o (manuscrit)

Signature
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DOC. 09 - REV. 1

CHARTE DE DEONTOLOGIE DE LA FILIERE

« Cuisines Professionnelles »

A COMPLETER

]

JE M'ENGAGE A RESPECTER LA CHARTE DE DEONTOLOGIE DE LA FILIERE « CUISINES PROFESSIONNELLES »

DATE

NOM DU SIGNATAIRE

QUALITE DU SIGNATAIRE

CACHET DE
L’ETABLISSEMENT

La filiere « Cuisines professionnelles » a pour objet de fournir 4 la
restauration commerciale ou collective I’ensemble des services et
matériels pour définir, organiser, équiper, installer et maintenir une
cuisine professionnelle.

Elle est organisée au sein de quatre associations ou syndicats
professionnels adhérant au présent code et représentant les trois
métiers concourant & la réalisation d’un outil de production et de
services de repas de qualité.

< CI.CF. R & H (Section Restauration et Hotellerie de /a
Chambre de l'ingénierie et du Conseil de France).
F.C.S.I. (Société Internationale des Consultants
Restauration).

- en

= SNEFCCA (Syndicat national des Entreprises du Froid
d'Equipement de  Cuisines Professionnelles et du
Conditionnement de I'Air).

-

SYNEG (Syndicat National de ['équipement des Grandes
Cuisines).

La filitre Grande Cuisine doit tenir compte de trois domaines,
chacun trés spécifique :

- Bétiment : la cuisine professionnelle s’insére dans les bitiments
et participe a leur définition technique,

- Equipement : Elle se doit de proposer au client final un matériel
performant, fiable et adapté,

- Exploitation : au-dela de la fourniture de matériels, la filiére
définit pour le compte d’un client un systéme complet de
restauration visant a organiser la production et la distribution de
repas.

1 — Les métiers de la cuisine professionnelle :

Trois métiers interviennent dans le processus d’élaboration d’une
cuisine professionnelle :

1.1 - Organisation/conception :

Les bureaux d’études et consultants adhérents de CICF R & H et
FCSI disposent chacun d’une charte d’éthique garantissant leur
indépendance vis-d-vis des autres acteurs de la filiere et ils
s’engagent sur le meilleur niveau de qualité technique de leurs
interventions au regard des régles de I’art.

IIs se sont engagés dans un processus de qualification auprés de
I’OPQIBI.

Ils proposent & leurs clients les prestations suivantes :

Activités d’Ingénieur Conseil :

- Audit des installations de restauration existantes,

- FEtudes de faisabilit¢ et/ou Programme Techniques
Détaillés,
Assistance a Maitrise d’Ouvrage.

]

Activités de Bureau d’Etude Technique (BET) ect/ou Maitrise
d’Euvre (Moe) :
- Etudes de conception des locaux et implantations des
équipements,
- Rédaction des cahiers des charges,
- Appel d’oftres équipements, mobiliers et Tous Corps d’Etat,
- Suivi de chantiers et des installations,
- Réception des Ouvrages.

Activités de Conseil en Gestion :
- Audits de gestion,
. Assistance dans le lancement des appels d’offres de gestion
de restauration,
- Formation des personnels d’exploitation,
= Suivi des contrats de gestion.

1.2 - Fabrication des équipements :

Les constructeurs de matériel de la filiere « Cuisines
professionnelles » congoivent et fabriquent des équipements dans
le respect des normes réglementaires nationales ou européennes en
vigueur.

Ils s’imposent par ailleurs un niveau de prestations qui va au-dela
des obligations réglementaires, et qui se traduit de la fagon
suivante :

L’innovation
Un effort permanent de recherche et développement assure que le
matériel concu et fabriqué par les constructeurs intégre des
€léments technologiques innovants, permettant :
e L’optimisation du travail,
e La réduction des colits de fonctionnement
maintenance,

et de

® Le respect de I’environnement.

Les solutions
Les constructeurs apportent a
conciliants :

e  Performance,

e Qualité,

leurs clients des solutions

e  Ergonomie,
e  (Codt,

e  Hygigne et sécurité.

Les engagements
Les constructeurs s’engagent sur les points suivants :
e La fourniture de [’ensemble des informations et
documentations nécessaires a la parfaite installation et
utilisation du matériel,




e La garantie de la disponibilité des pidces détachées
pour leur matériel pendant 10 ans.

1.3 — Installation et maintenance des équipements :

Les installateurs se sont engagés dans une qualification
appelée « QUALICUISINES », démarche volontaire qui
évalue la compétence et une organisation technique vérifiées
par audit.

Les installateurs proposent les prestations suivantes :

Instruction du dossier :

- Analyse objective et pertinente de la demande du
client,

= [Etablissement d’une proposition en adéquation avec les
besoins, optimisée selon le programme du client et le
cahier des charges,

- Elaboration des plans techniques en conformité avec
les préconisations des fabricants et des cahiers des
charges afin de fournir au client une unité de
restauration performante et adaptée en termes
d’hygiéne alimentaire.

Installation des équipements :

- Accompagnement technique et logistique, interface
avec les autres corps d’état tout au long du chantier,

- Mise en ceuvre dans le strict respect de |Ia
réglementation et des régles de I’art en vigueur,
Mise en service et prestations de qualité afin d’assurer
un fonctionnement en toute sécurité,

- Mise au point et réglages pour un rendement maximal
et des économies d’énergie.

Maintenance des matériels :

= Veille technologique sur les matériels en concertation
avec les fabricants,

- Accompagnement et formation du personnel du client
pour une bonne utilisation et une bonne maitrise des
cofits de fonctionnement,

- Niveau de maintenance permettant une fiabilité et une
longévité accrues,

. Prestations de qualité dans le respect de la protection
de I"environnement.

2 — Bonne conduite

Le code de bonne conduite, défini par la filiere « Cuisines
professionnelles », vise & garantir que les acteurs membres
des associations et syndicats signataires soient respectueux
des niveaux les plus élevés en matiére d’éthique et de
pratiques professionnelles.

Ce code a pour objectif d’accroitre la confiance et la sécurité
de tous ceux qui font appels aux membres de ces
organisations.

Il est guidé par trois principes :
2.1 L’intérét du client :

L’intérét du client prime & tout moment a tous les égards :

= Un membre réalise exclusivement les prestations pour
lesquelles il est qualifié,

- Il oriente son client vers un autre acteur de la
profession, si les prestations sortent de son domaine,

- 11 doit éviter tout conflit d’intérét qui pourrait influer
sur ’accomplissement de sa prestation.

2.2 L’intérét du public :

L’intérét du public doit étre pris en compte et respecté a tout
moment :
= Un membre agit & tout moment conformément 2 la loi
applicable,
- Les équipements doivent
réglementations en vigueur,
- Il recherche des solutions qui sont en accord avec la
sécurité, I’hygiéne alimentaire et la protection de
I’environnement.

étre conformes aux

2.3 L’intérét de la profession :

Le membre est responsable de I’intérét de la profession en
s’efforcant d’améliorer la réputation et I'image de la filiére
« Cuisines professionnelles » :
Un membre s’efforce de rester au fait des évolutions
dans son domaine d’expertise spécifique,

= Un membre respecte les obligations professionnelles
des autres membres de la filiere,

- Un membre doit dans le cadre de la promotion de son
travail, de lui-méme et de la filiere, fournir
uniquement les informations factuelles et utiles, ne pas
induire en erreur et étre inéquitable & 1’égard d’autrui.

3 — Engagements

La profession, par cet engagement volontaire, vise & offrir et
promouvoir les niveaux les plus élevés de la qualité dans un
souci de rentabilité et de performance pour le client final.

Une commission d’arbitrage regroupant les quatre
associations et syndicats fera la promotion et veillera au bon
respect du présent code de bonne conduite.

Cette charte a été signée le 7 Mars 2006 par :

Thierry BRENER - Président du SYNEG

Jean JACQUIN - Président du SNEFCCA
Jean-Luc PRATS - Président du CICF R&H
Dominique VAN MOERCKERKE - Président du
FCSI France.



ION SUR NEUR|

es 43-44-45-46 du CMP)

 (Articl

Je soussigné

...............................................................................................................
...............................................................................................................

..................

...............................................................................................................
...............................................................................................................

atteste sur ’honneur

[1 Que je n’ai pas fait I’objet, au cours des cing derniéres années, d’une condamnation inscrite au
bulletin n° 2 du casier judiciaire pour les infractions visées aux articles L.324-9, 1..324-10, L.341-6,
L.125-1 et L.125-3 du Code du travail, conformément & Iarticle 45 du code des marchés publics,

L1 Que je n’ai pas fait I"objet d’une interdiction de concourir conformément a Particle 45 du code des
marchés publics,

L1 Que j’ai satisfait & mes obligations fiscales et sociales au 31 décembre de I’année qui précéde le
lancement de la procédure, conformément aux articles 43 et 46 du code des marchés publics,

L] Que le travail sera réalisé avec des salariés employés régulidrement au regard de ’article R.324-4
du code du travail et je fournis documents et attestations figurant a I’article R.324-4 du code du travail,
conformément & I’article 45 du code des marchés publics,

[ Que je n’ai pas fait 'objet d”un redressement judiciaire (1)

[} Que je suis en redressement judiciaire (joindre la copie du jugement prononcé a cet effet,
conformément A article 45 du code des marchés publics),(1)

Je déclare sur I’honneur (1) conformément a Particle 43 du code des marchés publics :

L1 ne pas étre assujetti & I'obligation de Particle 1..323-1 du code du travail (cas des
employeurs occupant moins de vingt salariés)
(2574

LI étre assujetti & [’obligation de Particle 1..323-1 du code du travail

[ avoir souscrit la déclaration annuelle visée aux articles L.323-8, L.323-8-1 et L.323-8-5
du code du travail

ou
L] & défaut avoir versé la contribution visée a Particle 1..323-8-2

(1) Cacherla case correspondante § Yoire situation actielle

Signature :

Version 06/1 1/06



