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TABLE DES MATIERES

CONTRAT DE CONCESSION DE SERVICES ALIMENTAIRES intervenue le juin
( ¢) jour de juin 2014
ENTRE : L’ASSOCIATION DES ETUDIANTS DE POLYTECHNIQUE INC.,

ET :

compagnie sans but lucratif, légalement constituée suivant les lois du Québec,
ayant son siége au 2500, chemin Polytechnique, & Montréal, province de Québec,
H3C 3A7, agissant et représentée aux présentes par Maxence Lenoir et par Audrey
Poudrier-Tremblay, diment autorisés, tel qu’ils le déclarent,

(ci-aprés I’ « AEP »);

ARAMARK QUEBEC INC., compagnie légalement constituée suivant les
lois du Québec, ayant son siége au 4900 rue Fisher, a Montréal, province de
Québec, HAT 1J6, agissant et représentée aux présentes par :

et par :

diment autorisés, tel qu’ils le déclarent

(ci-aprés le « Concessionnaire »)

. ATTENDU QUE I'AEP détient de I'Ecole Polytechnique de Montréal la compétence exclusive

pour fournir les Services alimentaires & 1’Ecole.

. ATTENDU QUE le Concessionnaire a présenté a ’AEP une soumission conforme suite &

I’Appel d’offres de fourniture de Services alimentaires de I’AEP.

. ATTENDU QUE le Concessionnaire a représenté a I’AEP avoir la compétence, le person-

nel, les capacités financiéres et opérationnelles requises pour exécuter de facon conforme les
exigences de I'appel d’offres, qu’elle s’est engagée & injecter et & dépenser en améliorations loca-
tives, équipements et entretien des Locaux, les sommes d’argent mentionnées & I’Annexe 14.2 «
Ameéliorations locatives du Concessionnaire » ci-jointe.

. ATTENDU QUE Ile Concessionnaire a inspecté les Locaux, la cuisine, les installations et

les équipements ou sont offerts les Services alimentaires et les accepte tels quels, sans requérir
d’ajout ou de contribution quelconque de ’AEP, sauf ce qui est spécifiquement prévu au présent
contrat.

ATTENDU QUE c’est sur les engagements et représentations du Concessionnaire que I’AEP
a considéré sa soumission comme étant la meilleure et lui consent le Contrat de concession de
Services alimentaires de I'Ecole Polytechnique de Montréal aux termes et conditions stipulés au
Contrat de concession.

EN CONSEQUENCE, LES PARTIES ONT CONVENU DES TERMES ET CONDI-
TIONS CI-APRES ENONCES.

Le préambule fait partie intégrante du Contrat de concession de Services alimentaires.
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1 DEFINITIONS

1 Définitions

Les mots définis ci-aprés ont, au sens du présent Contrat de concession de Services alimentaires la
signification suivante :

1.1. AEP : signifie L’Association des étudiants de Polytechnique inc., compagnie sans but
lucratif, 1également constituée suivant les lois du Québec. L’ Association est responsable de 'exé-
cution conforme de la fourniture des Services alimentaires & I'Ecole Polytechnique et, a cette fin,
s’assure de controler les prix et la qualité des produits et des Services alimentaires offerts a la
Clientéle.

1.2. I.P.C. : signifie 'indice des prix a la consommation pour les aliments dans la province de
Québec a la Ville de Montréal, tel que publié par Statistiques Canada, ou toute organisme le
remplacant, le cas échéant.

1.3. S.D.I. : signifie le Service des immeubles de la Corporation de I’Ecole Polytechnique de
Montréal.

1.4. Améliorations locatives : signifie des investissements pour la rénovation des Locaux ot
seront dispensés les Services alimentaires, dans le but de les restaurer et de les rendre plus
efficaces, et I'ajout ou le remplacement d’équipements.

1.5. Année financiére : signifie 'année financiére de 'AEP débutant le ler mai et se terminant
le 30 avril de ’année suivante.

1.6. Autorité gouvernementale : signifie tout gouvernement domestique, incluant tout gou-
vernement, agence, tribunal, commission ou autre autorité fédérale, provinciale, territoriale ou
municipale qui exerce une autorité, qui a le droit d’exercer des fonctions exécutives, législatives,
judiciaires, réglementaires, administratives ou gouvernementale.

1.7. Avenant : signifie un écrit qui a pour objet de constater les changements apportés au
Contrat de concession.

1.8. Cafétéria principale : signifie les locaux situés au premier étage du Pavillon principal de
I’Ecole, qui comprend les comptoirs de services suivants :

— Les bureaux (B-117);

— Les cuisines (B-113);

— Les espaces d’entreposages (B-114, B-115 et B-125);
— Les comptoirs de service (B-113 et B-116) ;

— La salle a manger (B-107).

1.9. Cafés : signifie les points de Services alimentaires de 'Ecole & l’exclusion de la Cafétéria
principale, ot sont offerts minimalement cafés et viennoiseries, collations et autres breuvages,
a savoir : i) le café du deuxiéme étage du Pavillon principal, ii) le café du sixiéme étage du
Pavillon principal, iii) le café du premier étage du Pavillon Lassonde (Café Presto) et iv) le café
du sixiéme étage du Pavillon Lassonde.

1.10. Carterepas: signifie la carte de repas prépayés dont le prix total est inférieur d’au moins 7
% au total des prix des repas en « menu du jour » si ceux-ci avaient été achetés individuellement.
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1 DEFINITIONS

1.11. Chiffre d’affaires : signifie le montant total de toute vente, de toute marchandise, Services
alimentaires, quels qu’ils soient, provenant de toute activité reliée aux Services alimentaires
transigés a ’Ecole Polytechnique, avant toute dépense, que ces ventes soient payées au comptant,
par cheque, par cartes de débit ou de crédit, par échange, et sans limiter la généralité de ce
qui préceéde, inclut ce qui suit : i) le montant total du prix de vente de toutes les ventes de
marchandises, d’articles et de biens, ainsi que les frais de services, le cas échéant, lorsque ces
ventes ou services sont faits ou rendus ou sont I’objet d’une entente en relation avec les Services
alimentaires de 'Ecole Polytechnique, et ii) le montant total du prix de vente de toute commande
prise ou recue a 'Ecole Polytechnique ou provenant de 1'Ecole Polytechnique ou par la Clientéle
de I'Ecole Polytechnique, quel que soit I’endroit oti ces commandes sont remplies et que celles-
ci soient remplies par téléphone, télécopieur ou courriel, iii) les ventes brutes provenant des
Machines distributrices. Dans le calcul des ventes brutes annuelles, aucune déduction ne sera faite
pour les ventes a crédit, le cas échéant, dont le solde n’est pas recouvré ou est non recouvrable et
aucune indemnité pour mauvaises créances ne sera accordée. Toute taxe est exclue du montant
des ventes.

1.12. Clientéle : signifie les étudiants, les employés, les chargés de cours, les professeurs et les
invités de ceux-ci, fréquentant I’Ecole Polytechnique de Montréal.

1.13. Comité de gestion alimentaire de ’Ecole : signifie le Comité de 1’Ecole, constitué de re-
présentants des différentes associations et syndicats, de représentants des ressources humaines,
de représentants du service des immeubles, de représentants de I’administration, de représentants
des communications, de représentants du service aux étudiants. Les représentants du Conces-
sionnaire sont également invités a participer. Il a pour mandat d’évaluer la qualité des Services
alimentaires rendus par le Concessionnaire; il se réunit quatre (4) fois par année et communique
ses évaluations, conclusions annuellement a ’AEP.

1.14. Concessionnaire : signifit ARAMARK QUEBEC INC., société par action, légalement
constituée suivant les lois du Québec.

1.15. Contrat de concession ou Contrat : signifie le présent contrat de concession de Services
alimentaires, y compris les annexes.

1.16. Date de mise en ceuvre : signifie la date a laquelle le Concessionnaire débutera ses activités
a I’Ecole Polytechnique de Montréal, incluant la préparation des Locaux ou sont dispensés les
Services alimentaires.

1.17. Ecole Polytechnique de Montréal ou Ecole :  signifie I'institution d’enseignement universi-
taire de génie située au 2900, boul. Edouard-Montpetit, 2500, chemin de Polytechnique, Montréal
(Québec) H3T 1J4, comprenant le Pavillon principal et le Pavillon Lassonde.

1.18. Locaux : signifie tous les points de service et autres locaux ol sont dispensés ou préparés
les Services alimentaires de 1'Ecole, tels que montrés aux plans annexés au Contrat de concession
comme Annexe 1.18.

1.19. Machines distributrices : signifie i) les machines servant a la vente de produits alimen-
taires de restauration rapide et ii) les machines servant a la vente de café individuel qui sont
situées aux premier, deuxiéme, quatriéme et sixiéme étage du Pavillon principal et aux quatriéme
et sixiéme étage du Pavillon Lassonde ; sont exclues les machines distibutrices de breuvages froids.
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2 OBJECT DU CONTRAT DE CONCESSION

1.20. Matos : signifie les coupons repas échangeables & la Cafétéria principale, dont le design
est effectué par 'AEP en accord avec le Concessionnaire. Le Matos n’est valide que lorsqu’on
y retrouve les estampes de ’AEP et du Concessionnaire. Sa valeur est celle qu’un client se voit
charger pour ’achat d’un repas du jour complet.

1.21. Pavillon principal : signifie la batisse d’enseignement de I'Ecole située au 2900, boul.
Edouard-Montpetit, 2500, chemin de Polytechnique, Montréal (Québec) H3T 1J4.

1.22. Pavillon Lassonde : signifie la batisse d’enseignement de 1'Ecole située au 2900, boul.
Edouard-Montpetit, 2700, chemin de la Tour, Montréal (Québec) H3T 1J4.

1.23. Réception définitive : signifie un avis écrit communiqué par ’AEP au Concessionnaire a
la terminaison du Contrat de concession stipulant que tous les termes et conditions du Contrat
de concession ont été exécutés, le cas échéant, et que les Locaux sont en bon état, sauf usure
normale.

1.24. Représentant de PAEP : signifie le vice-président aux services de ’AEP, qui est res-
ponsable de l'application du Contrat de concession avec le Concessionnaire et/ou toute autre
personne diment déléguée par le conseil d’administration de ’AEP.

1.25. Services alimentaires : signifie ’ensemble des services alimentaires offerts a I'Ecole, dans
les lieux suivants : i) la Cafétéria principale, ii) les Cafés, iii) les Machines distributrices et, iv)
le Service traiteur qui est offert un peu partout dans I’Ecole, tel que détaillé ci-apreés.

1.26. Services alimentaires :

— Cafétéria principale

— Café du deuxiéme étage du Pavillon principal
— Café du sixiéme étage du Pavillon principal
— Café ler étage du Pavillon Lassonde

— Café du sixiéme étage du Pavillon Lassonde

— Machines distributrices

1.27. Service traiteur : signifie la fourniture de Services alimentaires a la Clientéle de 1’Ecole Poly-
technique pour des événements spécifiques et faisant I’'objet de demandes séparées.

2 Object du contrat de concession

2.1. Le Concessionnaire doit fournir les Services alimentaires, tels que détaillés a I’Annexe
8.1, a la Clientéle de I'Ecole, tous les jours de I'année, incluant les jours fériés, vingt-quatre
(24) heures par jour, étant entendu que les parties peuvent convenir, en cours de Contrat, de
modifications aux menus et aux horaires.

2.2. Le Concessionnaire ne peut en aucun temps modifier la qualité, les prix, I'emplacement
des Machines distributrices, 'aménagement des Locaux, les heures d’ouverture, les Services ali-
mentaires sans le consentement écrit du Représentant de ’AEP ; les horaires et services sont plus
amplement définis & I’Annexe 8.1.
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4 DUREE DU CONTRAT

2.3. Le Concessionnaire reconnait que I’AEP détient la compétence exclusive pour fournir les
Services alimentaires & 'Ecole et le Concessionnaire accepte de AEP le contrat de concession
exclusive des Services alimentaires. Le Concessionnaire n’a toutefois pas I'exclusivité des locaux
utilisés pour les services alimentaires, ’AEP se réservant le droit de les utiliser aprés en avoir
informé le Concessionnaire au préalable.

2.4. 1l est expressément convenu qu’en contrepartie de la Concession de Services alimentaires,
le Concessionnaire doit payer i) les droits d’exploitation et autres frais et ii) le cott des Amélio-
rations locatives et de leur entretien durant la durée du Contrat de concession.

3 Tout inclus

3.1. L’intention du Contrat de concession est que le Concessionnaire fournisse tous les articles
et tous les services nécessaires en vue de la bonne exploitation de cette concession, méme s’ils
ne sont pas expressément mentionnés au Contrat. L’esprit et I'intention des parties sont que
le Concessionnaire fournisse les Services alimentaires selon une formule dite « Tout inclus » &
I’AEP. Par exemple, pour ’achat d’un café, le Concessionnaire doit également fournir une tasse,
un couvercle, du sucre, du lait, de la créme, etc., le tout inclus dans le prix du café.

4 Durée du contrat

4.1. Durée initiale du contrat et option

(a) Durée initiale Le contrat de concession de Services alimentaires est pour une durée
de 3 ans débutant le ler juillet 2014 et se terminant le 30 juin 2017 (la « Durée initiale »).

(b) Premiére option A la condition expresse que le Concessionnaire ne soit pas en défaut
de paiement, et que les résultats de l'audit alimentaire et de 1’évaluation annuels aient
démontré I'atteinte de performance requise pour ces deux tests, le Contrat de concession
de Services alimentaire sera a la fin de la Durée initiale automatiquement prolongé pour
une période additionnelle de vingt-trois (23) mois (la «Premiére option »); I’AEP com-
muniquera, par écrit, 'absence de défaut de paiement du Concessionnaire et I'atteinte de
performance pour chacune des années antérieures, 180 jours avant la fin de la Durée ini-
tiale, ce qui confirmera la prolongation du Contrat de concession. A défaut de tel avis, le
Contrat se terminera a la fin de la Durée initiale.

(c) Deuxiéme option A la condition que I'Ecole et ’AEP reconduisent, aprés le 31 mai
2019, le contrat de gestion alimentaire pour une période minimale de deux ans, a des
conditions permettant la prolongation du contrat de concession de Services alimentaires.

et

A la condition expresse que le Concessionnaire ne soit pas en défaut de paiement, que
les résultats de audit alimentaire et de 1’évaluation annuelle aient démontré 'atteinte de
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5 SERVICES ALIMENTAIRES

performance requise pour ces deux tests (la « Deuxiéme option »), le contrat de concession
de Services alimentaires sera, & la fin de la Premiére option, automatiquement prolongé
pour une période additionnelle de deux (2) ans, sujet aux dispositions suivantes :

(a) PAEP communiquera, par écrit, au Concessionnaire les droits d’exploitations modi-
fiés, le cas échéant, et I'absence de défaut (I’ « Avis de prolongation »), 180 jours
avant la fin de la Durée de la Premiére option ;

(b) le Concessionnaire devra communiquer, par écrit, sa réponse dans les 20 jours suivant
I’Avis de prolongation ;

(c) si le Concessionnaire accepte 1’Avis de prolongation, le Contrat de concession sera
alors prolongé pour une durée de 2 ans, aux mémes termes et conditions, sauf pour
les droits d’exploitation. A défaut d’acceptation par le Concessionnaire, le Contrat
de concession se terminera a la fin de la durée de la Premiére option.

A défaut de communication de I’Avis de prolongation, le Contrat de concession se termine
a la fin de la Premiére option.

La durée du contrat de concession de Services alimentaires est toujours sujette a la résilia-
tion en cas de défaut du Concessionnaire.

5 Services Alimentaires

5.1. Repas offerts

Le Concessionnaire doit offrir tous les jours;

— un menu pour les déjeuners, diners et soupers;

— des menus du jour du midi et du soir;

— des repas pré-emballés et des aliments préts a emporter ;
— un comptoir a salade;

— un menu dit « de luxe », qui se démarque par la qualité des aliments, du service et de
la présentation, tout en conservant un prix raisonnable. Le menu dit «de luxe» s’adresse
principalement au personnel administratif, aux professeurs et aux chargés de cours.

5.2. Repas « menus du jour » du midi et du soir

Les menus du jour sont servis a la « ligne chaude » de la Cafétéria principale aux heures du
diner et du souper. L’équilibre des repas complets doit étre assuré en y incluant des aliments
des quatre (4) groupes alimentaires du Guide Alimentaire Canadien. Ces aliments peuvent étre
servis comme entrée, mets principaux, desserts ou mets d’accompagnement, selon le cas. Le «
menu du jour » doit étre conforme aux exigences suivantes :

(a) offrir au moins une fois par semaine un repas avec du poisson non frit et non pané;

(b) offrir 3 choix de mets principal dans le « menu du jour » le midi et 2 choix de mets principal
le soir; l'assiette principale du « menu du jour » doit offrir en combinaison avec le mets
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5 SERVICES ALIMENTAIRES

principal 2 accompagnements le midi et le soir, lesquels doivent étre offerts en portion
compléte ou en demie portion ;

offrir les fruits et les légumes de maniére appétissante et attrayante, c’est-a-dire pour les
légumes, non détrempés dans ’eau et non surcuits, a titre d’exemple : les légumes verts
doivent étre verts et non brunatres. Les fruits en conserve doivent contenir une faible
proportion de sucre. Des fruits frais doivent étre offerts sur un base réguliére;

privilégier les aliments a teneur réduite en sel;

offrir des mets savoureux de texture appétissante tout en minimisant autant que possible
la quantité de sucre et de matiéres grasses;

favoriser l'utilisation de corps gras mono saturés ou polyinsaturés pour la cuisson des
aliments ;

privilégier des desserts et collation a base de fruits, de produits laitiers, yogourts et de
produits céréaliers a grains entiers ;

privilégier les fruits et légumes saisonniers;

varier les produits céréaliers (riz, pains, pates alimentaire, couscous, etc.) et offrir de pré-
férence des produits & grains entiers;

deux choix de soupe et un jus de légumes;

le « menu du jour » doit inclure obligatoirement une protéine, un seul féculent et des
légumes ;

offrir chaque jour un menu du jour végétarien, accompagné de légumes, salade ou féculent,
un pain et un beurre;

un breuvage doit étre inclus soit café, thé, tisane, eau, boisson gazeuse (en fontaine), lait
ou jus;

les lundis sans viande : les menus du jour de tous les lundis doivent étre uniquement
végétariens, c’est-a-dire exempts de viande et de poisson, mais pouvant inclure les ceufs;

Le Concessionnaire doit présenter a ’AEP, a des fins d’approbation, la liste mensuelle de menus
du jour. Cette liste doit étre fournie au plus tard le 15 de chaque mois, pour le mois a venir.
Les menus doivent étre élaborés par un chef cuisinier d’expérience et étre approuvés par un
diététiste membre de 1’Ordre professionnel des Diététistes du Québec. Exceptionnellement, des
changements pourront étre apportés aux menus, a cause de la rareté subite et imprévisible d’un
produit de base ou pour répondre aux besoins d’événements spéciaux.

Le Concessionnaire doit afficher bien en vue a 'entrée de la Cafétéria principale les menus du

jour,

quotidiens et hebdomadaires.

5.3. Allergies alimentaires

(a)

Le Concessionnaire doit offrir des produits exempts des allergénes principaux (noix, ceufs,
soya, fruits de mer, etc.). Si le Concessionnaire prépare ces produits sur place, il devra
joindre & sa soumission un programme de gestion des allergénes. S’il n’est pas en mesure
de préparer ces produits de fagon a garantir la sécurité des clients, le Concessionnaire peut
pour ces produits uniquement s’approvisionner a ’extérieur.
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(b) Le Concessionnaire doit obligatoirement offrir des produits préemballés sans allergénes.
Ces produits vendus aux divers point de vente, Service traiteur ou Machines distributrices
devront obligatoirement porter la mention CAC (controle allergéne certifi¢). Pour toute
vente de produit, 'affichage doit permettre aux usagers d’étre informés des risques de
contamination de certains aliments, s’il y a lieu.

(¢) Les employés du Concessionnaire doivent, dans tous les cas, suivre une formation sur la ges-
tion des allergies alimentaire. Cette formation doit étre présentée dans le plan de formation
des employés tel que demandé au Formulaire de formation du personnel.

(d) Sile Concessionnaire offre des produits contenant un ou plusieurs des principaux allergénes,
il a 'obligation d’afficher trés visiblement la présence de ceux-ci. L’AEP ne peut en aucun
cas étre tenue responsable d’une contamination alimentaire survenant dans le cadre de la
gestion des Services alimentaires, et se dégage de toute responsabilité, dans le cas d’une
contamination

5.4. Portions recommandées (minimales)

Les portions minimales seront basées sur les propositions faites par le Concessionnaire dans la
Section 4 de I’Appel d’offres. Le Concessionnaire devra offrir I'option « mets principal supplé-
mentaire » & un cofit raisonnable préétabli avec le Représentant de ’AEP.

5.5. Huiles et graisses

Dans son choix d’huiles et graisses, le Concessionnaire devra éviter autant que possible le shor-
tening et le saindoux. Il devra privilégier les huiles végétales élevées en gras insaturés (ex. :
canola, mais, olive, soya, tournesol), ainsi qu’éliminer au maximum la friture et les aliments
panés préalablement.

5.6. Machines distributrices

Le Concessionnaire exploite les services des Machines distributrices aux endroits indiqués a
I’Annexe 5.6. Le contenu des Machines distributrices ainsi que le format et le prix de vente des
divers produits sont tels que spécifiés dans le(s) planogramme(s) fournis a la Soumission.

Les Machines distributrices sont en opération sept (7) jours par semaine et vingt-quatre (24)
heures par jour, et ce, & ’année. L’approvisionnement doit se faire a une fréquence réguliére pour
assurer le service de facon continue.

L’AEP accepte que le Concessionnaire puisse éventuellement ajouter des Machines distributrices
pour répondre aux besoins de la Clientéle moyennant ’autorisation écrite de celle-ci.

(a) Informations sur les produits
Pour tous les produits sélectionnés dans les Machines distributrices, il doit étre possible

pour le consommateur de trouver les informations suivantes :
— Valeur nutritive ;
— Liste des ingrédients ;
— Risque d’allergéne(s) ;

— Date de péremption, s’il y a lieu.
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(b)

Machines distributrices & produits secs et « choix sensés »

L’AEP tient a ce que la sélection des produits offerts soit faite de facon a maximiser la
diversité des produits et & promouvoir les choix santé. L’AEP participe donc & l'initia-
tive de promotion des saines habitudes de vie proposée par Ma Santé au Sommet (MSS) :
les choix sensés. Ce programme propose de rendre les produits & haute valeur nutritive
plus attrayants et accessibles, tout en maintenant le libre-choix du client. Chaque Ma-
chine distributrice pourra contenir 50% de produits sensés, 100% de produits sensés, ou
étre laissée entiérement libre. Le Concessionnaire devra donc fournir un planogramme
pour chacun des trois cas, et indiquer le nombre de machines qui se conformeront &
chaque situation. Pour plus d’information sur le programme des choix sensés, consultez
http ://www.masanteausommet.com /les-choix-senses, ainsi que I’Annexe 7?7, qui décrit les
critéres nutritionnels, par catégorie de produits.

Le Concessionnaire devra, conformément au plan de communication, permettre aux clients
de s’informer sur les produits offerts en Machine distributrice et ce, sans forcer le client
a acheter le produit préalablement. Les produits promus ou présentés comme “sans aller-
génes” offerts en Machine distributrice devront contenir la mention CAC (contrdle allergéne
certifié).

Machines distributrices a produits réfrigérés

Ces Machines distributrices devront offrir, en plus de collations, des solutions repas de
dépannage, c’est-a-dire des produits qui permettent au consommateur de manger un re-
pas composé d’au moins 3 des 4 groupes alimentaires, comme des sandwichs, salades de
légumineuses (en conserve ou autre), etc.

Ces Machines distributrices pourront contenir les breuvages froids suivants :

— lait;
— alternative au lait (lait de soya, lait d’amandes) ;

— jus de légumes 100% pur.

Comme pour les machines & produits secs, le Concessionnaire devra choisir le nombre de
machines libres, 50% sensées et 100% sensées et fournir les planogrammes conséquents avec
sa soumission.

Produits périssables

Il est de la responsabilité du Concessionnaire de s’assurer que les produits périssables
soient remplacés réguliérement, afin de prévenir la consommation d’un produit périmé par
un client. La date de péremption devra donc étre indiquée sur tous les produits.

Le remplissage doit, comme la sélection, participer a la promotion des choix sains. Il sera
de la responsabilité du Concessionnaire de s’assurer que ’affichage des produits particuliers
(choix sensés, CAC, biologiques, etc.) corresponde, en tout temps, a ce qui est réellement
présent dans la Machine distributrice. De plus, le Concessionnaire devra placer les choix
sains en haut des Machines distributrices, ou a la hauteur des yeux, pour les promouvoir.

5.7. Services traiteur

Le Service traiteur est trés important pour la vie communautaire et parascolaire de I’Ecole, il
y a en effet de nombreux comités et réunions de tous ordres, d’étudiants, de professeurs, du
personnel administratif, qui doivent pouvoir compter sur un Service traiteur efficace, de qualité
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et avec du personnel avenant. Le Service traiteur doit permettre d’offrir en dehors des lieux
habituels ou sont offerts les Services alimentaires, des choix de repas ou de collations variés et
de qualité servis par du personnel, ce que le Concessionnaire reconnait et accepte.

Le Concessionnaire est rémunéré pour les services mentionnés dans la présente clause selon les
prix indiqués dans le formulaire de la Section 4 se rapportant au Service traiteur. Advenant que
le prix de certains services spéciaux ne soit pas prévu dans le formulaire en question, il fait alors
I’'objet d’une entente préalable entre le Concessionnaire et le Représentant de ’AEP.

Le Concessionnaire doit fournir, a la demande de la Clientéle de I’Ecole, le Service traiteur
pour les comités, les événements spéciaux tels les banquets, les réceptions, les réunions et les
anniversaires. Le Concessionnaire peut également étre appelé a offrir le service de café ou autres
breuvages a la Clientéele dans le cadre du Service traiteur.

Le Concessionnaire devra produire et distribuer un livret au début de chaque session universitaire
a ses clients. Ce livret comprendra 1’ensemble des produits et services offerts, ainsi que les prix
pratiqués. Le Service traiteur doit inclure les services et éléments suivants :

(a) Les repas spéciaux choisis parmi ceux apparaissant au formulaire se rapportant au Service
traiteur ;

(b) Les ustensiles, la verrerie, la vaisselle, les condiments, les nappes et les serviettes de table.
La vaisselle fournie en Service traiteur doit étre réutilisable ;

(c) La préparation et la remise en état des lieux ou le Service traiteur est requis;

(d) Les breuvages tels café, thé, jus, boissons gazeuses, vin, etc., commandés par le consom-
mateur ainsi que l'eau plate et pétillante. L’eau plate et pétillante doit étre fournie gra-
tuitement avec toute autre commande de Service traiteur et ne peut en aucun cas étre
embouteillée. Le Concessionnaire devra donc produire sa propre eau pétillante ;

(e) Les thermos a café, lait, sucre, etc., requis;

(f) L’acheminement a ’endroit désigné et la récupération a la fin, par le personnel désigné du
Concessionnaire, des accessoires fournis par ce dernier.

5.8. Qualité des ingrédients

Les ingrédients utilisés ne doivent pas étre des bases commerciales, des remplissages commer-
ciaux, etc. Le Concessionnaire doit utiliser des ingrédients simples et naturels pour des recettes
« santé », c’est-a-dire sans sel et sans sucre ajoutés et selon les quantités ne dépassant pas les
normes du Guide alimentaire canadien et n’excédant pas la proportion de gras saturés recom-
mandée par ce guide.

Le Concessionnaire doit fournir tous les ingrédients nécessaires a la préparation des Services
alimentaires, ceux-ci devant étre de la qualité indiquée ci-aprés ou 1’équivalent :

(a) pommes de terre : naturelle, de premiére qualité. Interdiction de substituer par des pommes
de terre en poudre;

(b) beurre, fromage et lait en poudre : « Canada premiére catégorie », créme véritable et non
des substituts;

(c) oeufs : « Canada A »;
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o
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fruits et légumes frais : « Catégorie Nol ». En saison, servir les produits du Québec;

produits en conserve : « Choix grade A » ;

—_—
= D

volaille, veau et agneau : « Canada A » ;

poisson : Catégorie premiére, inspectée au Canada, de toute premiére qualité ;

—~
]

beeuf : Rotis et steaks, « Canada A », sous les autres formes, « Catégorie B » ;

soupes, sauces et desserts : Faits & base d’ingrédients frais « maison » et non de préparations
commerciales.

~~
— e

Si le Concessionnaire désire modifier cette liste, le Concessionnaire devra fournir au Représentant
de '’AEP la preuve que cette modification améliorera la qualité de la nourriture et obtenir I’accord
du dit Représentant de ’AEP.

Les critéres de catégorie déja mentionnés sont basés sur la classification du ministére de I’Agri-
culture du Canada. Sur demande du Représentant de ’AEP, la preuve doit étre fournie que les
aliments sont de la qualité requise par le présent Contrat.

Dans les cas d’exception, tous Services alimentaires préparés ou cuits a ’extérieur des cuisines
de la Cafétéria sont approuvés par le Représentant de 'AEP avant d’étre offerts ou vendus a
I'Ecole.

Les denrées telles que le beurre, la mayonnaise, la confiture, etc. doivent étre offerts en contenants
individuels en quantité raisonnable, sans aucuns frais supplémentaires.

L’eau chaude devra étre offerte gratuitement.

5.9. Préparation des aliments

Le Concessionnaire doit préparer les sandwichs, salades et autres plats destinés aux Machines
distributrices et aux Cafés dans les cuisines de la Cafétéria principale.

5.10. Demande d’autorisation de nouveaux produits
Toutes demandes relatives a la vente de nouveaux produits sont soumises aux régles suivantes :

(a) Le Concessionnaire doit indiquer les informations suivantes : le nom du produit, le poids,
le format, la portion aprés cuisson ainsi que le prix demandé;

(b) Le Concessionnaire doit obtenir I'approbation de Représentant de ’AEP avant la mise en
vente de nouveaux produits.

Ces régles s’appliquent aussi a toutes modifications que le Concessionnaire désire apporter au
« menu du jour », ainsi qu’a tout produit vendu par le Concessionnaire, incluant les Machines
distributrices.

6 Prix de vente des Services Alimentaires

6.1. Les prix de vente des Services alimentaires, tels qu’approuvés par ’AEP, sont des prix
fermes et le Concessionnaire doit s’y conformer en tout temps et aucun prix pour quelque ser-
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7 CONNAISSANCE DES LIEUX PAR LE CONCESSIONNAIRE

vice ou denrée que ce soit ne peut étre augmenté, modifié autrement que selon les dispositions
suivantes :

(a)

pour la premiére année du Contrat de concession, les prix de vente des Services alimentaires
seront ceux indiqués a I’ Annexe 6a « Prix de vente des Services alimentaires— avant travaux»
augmentés du méme pourcentage que celui fixé selon I'augmentation de I'Indice des prix a la
consommation pour les aliments pour la province du Québec a la Ville de Montréal, publié
par Statistiques Canada pour ’année de référence en cours, la premiére année s’entend du
premier jour du contrat jusqu’a la fin des travaux prévus pour les Améliorations locatives ;

lorsque les travaux d’améliorations locatives seront terminés a un point de vente, le Conces-
sionnaire sera autorisé a appliquer les nouveaux prix lors de la mise en service de ce point
de vente. La mise a jour des prix ne pourra étre effectuée que lorsque ’ensemble des travaux
du point de vente seront terminés et que celui-ci sera opérationnel. Les prix de vente des
Services alimentaires seront alors ceux indiqués a I’Annexe 6b « Prix de vente des Services
alimentaires — aprés travaux » ;

pour chaque année subséquente du Contrat de concession, le Concessionnaire pourra aug-
menter les prix de vente des Services alimentaires du méme pourcentage que celui fixé selon
I’augmentation de I'Indice des prix a la consommation pour les aliments pour la province
du Québec a la Ville de Montréal, publié par Statistiques Canada pour I’année de référence
en cours ou 2.25%, le montant le plus élevé des deux. Dans le cas d’une hausse soudaine
et substantielle du prix d'un produit ou d’un ou plusieurs composants d’un produit ali-
mentaire spécifique et sur présentation d’une preuve d’une telle hausse, le Concessionnaire
pourra demander exceptionnellement & I’AEP une révision ponctuelle du prix de vente
de ce produit ou pourra revoir avec le Représentant de ’AEP la composition des menus
contenant le produit. Sous réserve d’un accord mutuel, une augmentation de prix pourra
étre accordée et mise en place, cette augmentation sera révisée avec le Représentant de
I’AEP tous les six (6) mois. Dans le cas ot une augmentation de prix est appliquée sur
un produit et si la hausse du prix d’un tel produit est diminuée de fagon substantielle, le
Concessionnaire devra en informer immédiatement le Représentant de ’AEP, afin d’ajuster
le prix de vente en conséquence. A titre d’exemple, si en 2014 la hausse du prix du beeuf est
de 30% par rapport a 2013 et qu’en 2015, le prix du beeuf redevient comparable a celui de
I’année 2013, le Concessionnaire devrait en avertir ’AEP afin d’ajuster les prix a la baisse ;

pour tout nouveau produit offert, le Représentant de ’AEP devra en approuver le prix avant
sa mise en vente. Le prix de vente de ces produits devra étre conforme & ceux approuvés.

7 Connaissance des lieux par le Concessionnaire

7.1.

Le Concessionnaire a inspecté les Locaux et il les accepte tels quels. Il en a soigneusement

étudié la nature, la configuration et les caractéristiques de maniére & pouvoir y effectuer les
Améliorations locatives visées a 'article 14 sans requérir de contribution ou de frais de ’'AEP,
sujet a l'obligation de cette derniére de se conformer a ’article 9.

7.2. Modification aux Locaux et aux équipements
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Sous réserve des dispositions prévues a ’article 14, « Améliorations locatives », le Concessionnaire
s’engage a ne rien changer, transformer, altérer les Locaux, les équipements, la cuisine, sans
I’autorisation écrite de ’AEP.

8 Horaire d’exploitation et obligation de fournir les services

8.1.  Le Concessionnaire doit exploiter tous les Services alimentaires tous les jours d’ouver-
ture de I’Ecole selon 'horaire spécifié a ’Annexe 8.1 « Horaire des Services alimentaires » ou
tel qu’il pourra étre modifié par les parties de temps a autre. En tout temps I’AEP, agissant
raisonnablement, se réserve le droit de modifier ces heures d’ouverture et le Concessionnaire doit
s’y conformer. Le Concessionnaire s’engage et s’oblige & exploiter de fagon continue et a offrir a
I’AEP tous les Services alimentaires, et ce, de fagcon ininterrompue.

8.2. A défaut de respect de I'obligation d’exploitation continue des Services alimentaires selon
I’horaire convenu et s’il s’agit de manquement substantiel, en sus des recours a l'injonction, le
Concessionnaire s’engage et s’oblige & payer a ’AEP, a titre de dommages liquidés, un montant
de mille cinq cents dollars (1 500 $) par jour d’interruption de Services alimentaires. La pré-
sente obligation d’exploitation continue vise également le maintien de ’approvisionnement des
Machines distributrices.

8.3.  Ne sera pas considérée comme un défaut, la cessation de l'opération continue en cas
de gréve des employés de I’Ecole, des étudiants ou des professionnels de I'Ecole empéchant le
Concessionnaire de continuer ses activités normales ou de lock-out de cette derniére ou en cas
de force majeure.

9 Services et équipements fournis par '’AEP

9.1. L’AEP s’engage a fournir les services suivant gratuitement :

(a) L’eau chaude, 'eau froide et les services sanitaires d’eau usée dans les Locaux.

(b) L’énergie électrique requise par le Concessionnaire pour 1’éclairage, le chauffage et le fonc-
tionnement de son équipement et celui de ’AEP.

(c) L’ensemble des équipements de cuisine et de service dont I’AEP est le propriétaire, tel que
spécifié a I’Annexe 9 « Equipements fournis par FAEP ».

(d) Un service de disposition de matiéres résiduelles.

(e) Les Machines distributrices mentionnées a I’Annexe 5.6 dont ’AEP est propriétaire.

9.2. L’AEP s’engage de plus a fournir les infrastructures de plomberie, de chauffage, de ven-
tilation, de systéme de gicleurs, les sanitaires, I’électricité, les égouts. Il appartient toutefois au
Concessionnaire d’adapter, a ses frais, la distribution de tels services, selon les Améliorations
locatives ou aménagements qu’il y effectuera.

9.3.  Sous réserve de ce que ci-avant mentionné, le Concessionnaire ne peut en aucun temps
utiliser des services ou équipements non spécifiquement mentionnés comme étant fournis par
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I’AEP, notamment les équipements de I'Ecole Polytechnique non spécifiquement permis aux
termes du Contrat.

9.4. Avec la signature du présent Contrat de concession, le Concessionnaire et le Représentant

de 'AEP dressent une liste d’inventaire de tout I’équipement et de I’ameublement fournis par
I'AEP.

9.5. Le Concessionnaire doit faire inspecter, a ses frais, I’équipement qui lui est fourni par
I’AEP ; il doit communiquer, sans délai, ladite évaluation au Représentant. L’AEP ne fait aucune
réparation, aucune mise a niveau des équipements, le Concessionnaire les prend tels quels. Durant
le cours du terme du Contrat, le Concessionnaire doit pourvoir au remplacement et & I’entretien
des équipements, ces colits pouvant étre payés a méme les Améliorations locatives.

9.6. L’AEP doit livrer, le jour précédant la Date de mise en ceuvre, les Locaux destinés aux
Services alimentaires.

10 Fournitures du Concessionnaire

10.1. Le Concessionnaire doit fournir :

(a) Toute la main d’ceuvre, tous les approvisionnements ainsi que tous les autres accessoires en
complément & la liste des équipements fournis par ’AEP afin d’assurer la bonne gestion des
Services alimentaires, le tout devant étre jugé d’une qualité acceptable par le Représentant
de 'AEP ;

(b) Tous les ingrédients nécessaires pour préparer la nourriture, ceux-ci devant étre de la qualité
indiquée a l'article 5.8 « Qualité des ingrédients » ;

(c) Tous les équipements, appareils, accessoires, articles sanitaires, articles de nettoyage et
articles de cuisine non comestibles nécessaires a ’entretien des équipements et Locaux sous
sa responsabilité, tels que décrits & I’Annexe 9;

(d) Tous les vétements de travail et toute la lingerie nécessaire a I’exécution du contrat ainsi
que le service de buanderie s’y rattachant ;

(e) L’entretien et la programmation des caisses enregistreuses;

(f) La vaisselle, les ustensiles jetables, les serviettes de table, les napperons et cabarets pour
les usagers ;

(g) L’installation, le service et les frais d’appels du téléphone pour les communications internes
et externes, et ce, par 'entremise des services de I’Ecole Polytechnique de Montréal ;

(h) L’entretien technique des Locaux utilisés par celui-ci et de tout I’équipement des Services
alimentaires ;

(i) Un rapport mensuel incluant le relevé des ventes, les cotits en aliments, les menus a venir, les
plaintes recues accompagnées du traitement de celles-ci ainsi que toute autre information
jugée pertinente par le gérant ou le Représentant de 'AEP ;

(j) Un systéme de gestion des plaintes et d’amélioration continue adéquat par le biais d’un
support tel qu'une plateforme web, un service téléphonique, un formulaire écrit ou autre.
Toutes plaintes déposées sur ce support doivent étre archivées. Le Concessionnaire doit,
a tout moment, donner accés au systéme de gestion des plaintes et a son historique au
Représentant de I’AEP sur la demande de ce dernier;
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k) Tout appareil de paiement nécessaire permettant le paiement par carte de débit et par
pp P p p p p
carte de repas a paiement rapide offrant des rabais et un systéme de recharge par borne de
paiement ou autre;

L’AEP peut exiger en tout temps du Concessionnaire, d’imposer des mesures correctives & un
de ses employés, en cas de comportement jugé inadéquat.

10.2. Entretien de la cuisine, de la Cafétéria principale, des appareils et équipements

Le Concessionnaire joint en Annexe 10.2, son programme d’entretien et de controle de propreté
des Locaux, incluant les mesures d’hygiéne. De méme, la soumission doit comporter une des-
cription des mesures de controle mises en place pour assurer que toutes mesures d’hygiéne, de
manipulation, d’entreposage, de préparation, de transformation, de conservation et de transport
des aliments sont observées en tout temps afin d’éviter toute contamination des aliments.

En cas de dégats aux Locaux ou sont dispensés les Services alimentaires, tels les débordements
d’égouts, apparition d’insectes nuisibles ou autres, le Concessionnaire sera responsable de remé-
dier & la situation en collaboration avec les intervenants appropriés de I’Ecole Polytechnique. Les
frais reliés a ces dégats seront la responsabilité du Concessionnaire, si tel incident est causé par
sa faute ou sa négligence ou celle de ses préposés.

Le Concessionnaire doit prendre les moyens appropriés afin de prévenir la prolifération de vermine
ou insectes indésirables.

10.3. Vaisselle et ustensiles a utiliser

Le Concessionnaire doit fournir a ses frais la vaisselle et les ustensiles devant étre utilisés pour
desservir la Clientele. La qualité de ces articles doit permettre leur utilisation sans bris indus.
Ces ustensiles doivent étre convenablement emmagasinés pour prévenir leur contamination ou la
détérioration de leur qualité originale.

10.4. Micro-ondes

Le Concessionnaire doit fournir, vingt (20) micro-ondes neufs de bonne qualité. Les micro-ondes
doivent étre fixés (vissés ou boulonnés) et placés a proximité des aires de services, prés des places
assises. Les emplacements des micro-ondes devront étre approuvés par le Représentant de I’AEP.

Les frais d’entretien et de réparation des micro-ondes sont & la charge du Concessionnaire. Les
micro-ondes doivent étre nettoyés de fagon réguliére et maintenus dans un bon état de propreté
et fonctionnels en tout temps.

Les micro-ondes deviennent la propriété de ’'AEP.

10.5. Entretien des Améliorations locatives, des équipements

Le Concessionnaire est entiérement responsable de I'entretien et de la réparation des équipements
mis a sa disposition par 'AEP, de I'entretien et de la réparation des Améliorations locatives, et
de fagon générale, de tous les lieux et équipements mis a sa disposition dans le cadre du présent
Contrat. Les frais encourus par de telles réparations sont assumés par le Concessionnaire. A la
terminaison du Contrat de concession ou a sa résiliation, le Concessionnaire doit les laisser en

L’Association des Etudiants de Polytechnique Inc. Page 15



10 FOURNITURES DU CONCESSIONNAIRE

bon état de fonctionnement, d’entretien et de réparation, sauf I'usure normale.

Toutefois, le Concessionnaire ne sera pas responsable de I’entretien et de la réparation de tout
dommage aux équipements, ameublement, Améliorations locatives causé ou survenu lors d’évé-
nements spéciaux tenus par ’AEP, telle réparation étant aux seuls frais de I’AEP.

10.6. Représentant du Concessionnaire

Le Concessionnaire doit nommer le gérant comme son représentant qui doit étre disponible et
assurer une présence réelle et effective sur les lieux de I'Ecole. Ce dernier a lautorité nécessaire
pour assurer I’exploitation optimale et conforme de la concession alimentaire et il est entiérement
responsable de la bonne marche des opérations et des services. Il est autorisé a recevoir, au nom
du Concessionnaire, des directives et instructions de la part du Représentant de ’AEP.

Le gérant est entiérement responsable de tout ce qui a trait & ’exploitation des Services alimen-
taires sur les lieux de I'Ecole, incluant les espaces des services (Cafétéria principale et les Cafés),
le Service traiteur ainsi que les Machines distributrices.

10.7. Personnel du Concessionnaire

Le Concessionnaire est responsable de I'engagement du personnel compétent pour le bon fonc-
tionnement des Services alimentaires & fournir & ’AEP. Ce personnel doit étre en nombre suffi-
sant, détenir les compétences requises pour la prestation de service qu’il a a rendre.

L’AEP souhaite favoriser 'embauche des employés actuels du concessionnaire sortant ; a cette fin,
le Concessionnaire, advenant qu’il offre un emploi auxdits employés, devra respecter au minimum
les mémes termes et conditions, avantages sociaux qu’ils avaient auprés du Concessionnaire
sortant.

Le Concessionnaire s’engage a donner et & maintenir la formation requise & ses employés et,
minimalement, celle plus amplement détaillée aux formulaires pour la formation des employés
de I’Annexe 10.7.

Le Concessionnaire doit favoriser 'emploi d’étudiants de 'Ecole Polytechnique & des fins non
spécialisées comme la vente de produits aux Cafés et I'encaissement des repas. Il doit, & cette
fin, afficher de facon visible, tout emploi recherché pour les Services alimentaires a 1'Ecole Poly-
technique, aux étudiants de 'Ecole et leur donner priorité sur toute autre offre d’emploi externe.

Le gérant est responsable de la bonne marche des opérations quotidiennes de service alimentaire.
Ce dernier ainsi qu'un chef cuisinier possédent les compétences et l'expérience requises pour
préparer, selon les régles de I'art, tous les types de repas prévus au Contrat de concession et avec
les autres membres du personnel, rendre a I'entiére satisfaction du Représentant de ’AEP tous
les services qui sont requis par les Services alimentaires. Les curriculum vitae du gérant et du
chef cuisinier doivent étre fournis au Représentant de ’AEP a chaque changement de personnel,
le cas échéant.

Il est spécifiquement entendu que le Concessionnaire est le seul employeur de tout employé
appelé a fournir des services aux termes du présent Contrat de concession. En aucun temps,
I’AEP ne peut étre considérée comme I’employeur de quelque personne fournissant une prestation
de travail pour les Services alimentaires. Le Concessionnaire tient 'AEP quitte et indemne
de toute réclamation, demande, action pouvant découler de la relation d’emploi entre toute
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11 LOIS, PERMIS, ACCES

personne offrant une prestation de travail en relation avec les Services alimentaires fournis a
IAEP et s’engage et s’oblige a prendre le fait et cause de 'AEP, a ses frais, dans le cas de
poursuite ou demande et a l'indemniser, le cas échéant, de toute condamnation. Les employés
du Concessionnaire doivent avoir une connaissance pratique du francais.

Tous les employés du Concessionnaire préposés au service et a la préparation des aliments doivent
porter I'uniforme dont la qualité et le modéle ont été approuvés par le Représentant de ’AEP.
Tout changement dans les uniformes doit aussi étre approuvé par 'AEP.

10.8. Attitude écoresponsable

De maniére générale, le Concessionnaire devra encourager les produits Locaux et privilégier les
produits biologiques et équitables. Le Concessionnaire ne devra vendre que du café et du thé
certifiés équitables. Le Concessionnaire devra favoriser les produits présentant le moins possible
d’emballage plastique ou possédant un emballage biodégradable, recyclable ou réutilisable.

Le Concessionnaire devra, dans ses activités, gaspiller le moins possible d’eau et réduire la
quantité de déchets qu’il produira.

Le Concessionnaire devra disposer adéquatement des matiéres dangereuses telles que les huiles. 11
devra aussi composter les déchets organiques et impérativement recycler les matiéres recyclables.

Le Concessionnaire devra adopter une attitude écoresponsable dans tous autres domaines n’étant
pas énumérés, mais pouvant étre jugés évidents dans le cadre d'une attitude écoresponsable.

Afin de s’assurer que ces arguments soient respectés, le Concessionnaire devra proposer, dans sa
soumission, une politique d’achats responsables et un programme de réduction du gaspillage ou
toute autre politique encourageant une attitude écoresponsable qu’il s’engagera a respecter tout
au long de la durée du contrat.

10.9. Virage Bleu

L’Ecole Polytechnique est inscrite dans le projet de Virage Bleu du campus 3 M. Le but du
projet est de promouvoir ’eau en libre-service, versus ’eau embouteillée. Dans le cadre de cette
campagne, toute vente d’eau embouteillée est maintenant bannie au Pavillon Lassonde. Dans le
Pavillon principal, ce moratoire sera en vigueur dans les années a venir. Le Concessionnaire devra
respecter les consignes de ’AEP en ce qui concerne les restrictions de vente d’eau embouteillée.

11 Lois, Permis, Accés

11.1. Respect des lois, normes et réglements

Le Concessionnaire doit respecter et faire respecter par ses employés et fournisseurs les lois,
normes et réglements municipaux, provinciaux et fédéraux s’appliquant aux Locaux et aux ac-
tivités qui y sont conduites.

Il doit respecter plus particuliérement les lois, normes et réglements concernant 1’hygiéne pu-
blique, la manipulation des aliments ainsi que la mise en marché des produits laitiers et autres
denrées périssables. Il doit notamment, chaque année & la date anniversaire de la signature du
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Contrat, fournir au Représentant de I’AEP un contrat d’extermination de vermine et insectes
indésirables visant les lieux ot sont dispensés les Services alimentaires a 1’Ecole Polytechnique.

En cas d’ambiguité ou de contradiction entre les clauses de présent document et les lois, normes
ou réglements, ces derniéres ont préséance.

11.2. Respect des réglements d’affichage
Aucun affichage d’enseignes ou de publicité n’est permis sans 'autorisation de ’AEP.

De méme, les panneaux signalétiques décrivant les menus, articles et prix, heures d’ouvertures
ainsi que leur mode d’installation doivent étre approuvés par 'AEP, et ce, avant qu’ils soient
installés.

Le Concessionnaire ne peut utiliser et doit s’assurer que ses sous-traitants ou fournisseurs n’uti-
lisent pas le nom et logo de 'AEP a des fins de publicité, & moins d’ententes préalables avec
I'AEP.

Le Concessionnaire doit respecter et faire respecter par ses employés les réglements d’affichage
de 'AEP décrits a 'adresse suivante : http://aep.polymtl.ca/documentation/.

11.3. Respect des réglements de ’Ecole Polytechnique de Montréal

Le Concessionnaire doit respecter et faire respecter par tous ses employés les réglements de
I'Ecole, lesquels sont décrits au long a 1’adresse suivante : http://www.polymtl.ca/rensgen/
docOff/. A moins d’entente préalable, il doit en plus s’assurer de ne pas empiéter sur le travail
des employés syndiqués de 'Ecole, notamment au niveau de I’entretien, travaux de plomberie et
d’électricité.

11.4. Respect des contrats et ententes en cours de ’AEP

Le Concessionnaire doit respecter tous les contrats et les ententes que 'AEP a exécutés avec des
tiers fournisseurs comme La Brasserie Molson, la SAQ, les compagnies de breuvage (PEPSI) et
doit respecter les exigences en matiére d’affichage des produits et de I'exclusivité consentie & ces
tiers fournisseurs.

11.5. Sécurité et premier soins

Dans un cas d'urgence constituant un risque pour la sécurité des employés du Concessionnaire
ou de la Clientele, 'AEP pourra exiger du Concessionnaire que celui-ci remédie a la situation
dans les plus brefs délais. Pour ce faire, ’AEP se réserve aussi le droit d’exiger la suspension des
opérations en totalité ou en partie.

Le Concessionnaire devra également, dans les 60 jours suivanr le début du contrat, soumettre
un plan d’urgence et de continuité de services en cas de défaillance des services ou d’accident,
c’est-a-dire un protocole que celui-ci s’engage a respecter en cas de problémes. Ces cas peuvent
inclure une coupure partielle ou totale d’alimentation électrique ou du service informatique, un
accident de travail, un réfrigérateur qui tombe en panne, un incendie ou toute autre situation
pouvant étre considérés comme une situation d’urgence ou d’arrét des opérations.
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12 PUBLICITE ET AFFICHAGE

11.6. Permis

Le Concessionnaire doit obtenir & ses frais tous les permis nécessaires aux fins de I'exploitation
des Services alimentaires prévus au Contrat de concession. Une copie de chaque permis nécessaire
a exploitation de la concession de Services alimentaires et de régularité au service d’hygiéne
devra étre produite a ’AEP dans les trente (30) jours de la date anniversaire de chaque an-
née du Contrat de concession. Toutes les opérations du Concessionnaire doivent étre exécutées
conformément aux lois pertinentes des autorités.

11.7. Permis d’alcool

Il n’est pas permis au Concessionnaire d’exploiter dans I’Ecole un permis d’alcool, ni de vendre
ou d’offrir des breuvages alcoolisés. Le Concessionnaire pourra se procurer les produits alcoolisés
auprés de ’AEP, le cas échéant.

Aucune vente de tabac par le Concessionnaire n’est permise, tolérée ou autorisée a 1’Ecole Poly-
technique.

11.8. Accessibilité aux batiments de ’'Ecole Polytechnique de Montréal

Le Concessionnaire doit respecter les accés qui lui sont assignés par le Représentant de ’AEP.

11.9. Exclusivité de I'utilisation des Locaux et de I’équipement

Les Locaux ainsi que I’équipement mis & la disposition du Concessionnaire doivent servir exclu-
sivement a la préparation et a la vente des Services alimentaires a 1'Ecole.

11.10. Utilisation des Locaux de la Cafétéria principale par 'AEP

Pour la tenue d’événements spéciaux, ’AEP se réserve le droit d’utiliser temporairement les
locaux mis a la disposition du Concessionnaire, aprés avoir envoyé un préavis et pris entente
avec celui-ci. L’utilisation des locaux sera sans frais pour 'AEP, excepté les frais de ménage
engendrés par cette utilisation.

11.11. Collaboration, inspection et accés de ’AEP aux lieux de la concession

Un Représentant de 'AEP et toute personne le conseillant aura accés en tout temps, agissant
raisonnablement, aux lieux ou sont servis et préparés les Services alimentaires destinés a I’Ecole.

12 Publicité et affichage

Un présentoir acceptable & ’AEP, a I'entrée de la Cafétéria principale, doit étre aménagé et maintenu
pour présenter les « menus du jour » du midi et du soir.

Un panneau, un écriteau ou un écran a 'entrée de la Cafétéria principale doit étre aménagé au début
du contrat pour présenter les plats principaux du jour servis a la Cafétéria, et ce, pour le matin, le
midi et le soir. Les prix de vente devront étre affichés clairement & tous les comptoirs de service et
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Cafés. Le Concessionnaire devra aussi utiliser les réseaux sociaux et/ou utiliser une plateforme web
sur laquelle le menu du jour sera indiqué. Ces médiums de communications devront étre modifiés en
temps réel dans le cas d'une modification du menu.

Aucun affichage d’enseignes ou de publicité n’est permis sans l'autorisation de 'AEP et le service des
communications de I’Ecole Polytechnique de Montréal.

13 Audit alimentaire et évaluation de qualité

Dans les trente (30) jours suivant chaque date anniversaire annuelle du contrat de concession, le
Concessionnaire doit procéder a ses frais, a un audit alimentaire par une firme indépendante choisie
par AEP. Le Comité de gestion alimentaire de I’'Ecole procéde a une évaluation de la qualité des
Services alimentaires offerts par le Concessionnaire selon la grille d’évaluation annuelle du Conces-
sionnaire. Pour étre considéré satisfaisant et avoir atteint la performance requise, I’audit alimentaire
devra atteindre la note de passage déterminée par la firme d’audit plus 5 % et I’évaluation de la qualité
selon la grille de ’Annexe 13, devant démontrer des résultats de 70 % et plus

Selon les résultats de performance obtenus par le Concessionnaire, I’AEP posera les gestes suivants :

(a) exiger du Concessionnaire qu’il fournisse au Représentant de ’AEP un plan de redressement pour
corriger les manques et les faiblesses soulevés par I'audit et /ou I’évaluation ; si le Concessionnaire
effectue les changements et modifications requis dans les délais prévus, tel que confirmé par une
nouvelle évaluation ou nouvel audit selon le cas, il ne sera pas considéré en défaut d’atteinte
de performance; si les mesures mises en place par le plan de redressement ne démontrent pas
la correction des manquements et que la performance n’est pas atteinte tel qu’attesté par un
nouvel audit ou évaluation selon le cas;

(b) 'AEP pourra, sur avis écrit de trente jours exigeant a nouveau la correction des manquements,
et en 'absence de toutes telles corrections satisfaisantes, résilier le contrat de concession, sans
autre avis ni délai;

Tous les frais d’audit requis pour I’exécution du présent paragraphe sont aux frais du Concessionnaire.

14 Améliorations locatives et équipements

Le contenu de cette section est confidentiel et ne peut étre divulgué publiquement. Veuillez contacter
le Représentant de ’AEP & services@aep.polymtl.ca pour toute question.

15 Droits d’exploitation et autres charges

Le contenu de cette section est confidentiel et ne peut étre divulgué publiquement. Veuillez contacter
le Représentant de ’AEP a services@aep.polymtl.ca pour toute question.
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17 CAS DE DEFAUT ET RESILIATION

16 Informations financiéres, registres et comptes

Le contenu de cette section est confidentiel et ne peut étre divulgué publiquement. Veuillez contacter
le Représentant de ’AEP a services@aep.polymtl.ca pour toute question.

17 Cas de défaut et résiliation

17.1. Cas de défaut

Le Concessionnaire est en défaut en vertu du Contrat dans les cas suivants :

(a) S’il fait défaut de se conformer a 'une des obligations du présent Contrat de concession ;
(b) Sl fait défaut de maintenir des opérations continues de Services alimentaires & I'Ecole ;

(c) S’il devient insolvable, fait faillite ou fait une cession de ses biens ou se prévaut de toute
loi concernant l'insolvabilité, la proposition ou la faillite ;

(d) S’il modifie ou change 'usage des Locaux ot sont dispensés les Services alimentaires, sauf
tel que prévu au présent Contrat ;

(e) Si des procédures de dissolution ou de liquidation du Concessionnaire ou de ses biens ou
que des procédures d’exécution ou de saisie sont prises contre les biens situés et utilisés
dans le cadre de 'exploitation des Services alimentaires et ne sont pas contestés de bonne
foi dans les cing (5) jours suivant leur signification ;

(f) S’il cede, en tout ou en partie, ou donne en sous-traitance I’exécution des Services alimen-
taires ;

17.2. Résiliation du contrat de concession et pénalité

Sous réserve des cas prévus aux sous-paragraphes précédents relatifs a I'insolvabilité du Conces-
sionnaire, auquel cas la résiliation est alors automatique, advenant tout défaut du Concession-
naire, au sens du Contrat, I’AEP doit donner au Concessionnaire un avis écrit relatant les défauts
et les manquements reprochés et la période pour y remédier, laquelle est de :

(a) Cing jours de la date de réception de tel avis, dans le cas de violation de toute disposition
relative au paiement d’une somme d’argent ;

(b) Quinze jours de la date de réception de tel avis, dans tout autre cas de défaut(s) non
remédié(s) aprés l'expiration d’un premier avis écrit de ’AEP lui relatant le(s) défaut(s)
constaté(s) et lui accordant un délai raisonnable pour apporter les correctifs requis dans
les circonstances;

(c) Tel que mentionné a 'article 13 visant les manquements a I’Audit alimentaire et I’évaluation
de la qualité;

(d) Aucun avis de défaut ne sera requis dans le cas ou le Concessionnaire fait défaut de pro-
duire, a chaque année, dans le délai requis, la lettre de crédit irrévocable mentionnée au
paragraphe 25.
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17.3.  En cas de résiliation du Contrat de concession découlant d’un défaut du Concessionnaire,
PAEP pourra, a l'expiration de I'avis de défaut, encaisser la lettre de crédit irrévocable en
paiement de la pénalité mentionnée ci-apreés.

17.4. Le contenu de cette section est confidentiel et ne peut étre divulgué publiquement.
Veuillez contacter le Responsable & services@aep.polymtl.ca pour toute question.

17.5.  Quel que soit le recours choisi, si le ’AEP doit retenir les services de conseillers juridiques
pour obliger le Concessionnaire a se conformer & 1'une ou l'autre des obligations lui incombant
en vertu du Contrat de concession, le Concessionnaire devra payer et/ou rembourser a I’AEP,
sur demande, en plus des dépens judiciaires qu’il pourra étre autrement tenu de payer, tous les
frais et honoraires extrajudiciaires raisonnables, débours ainsi engagés par ’AEP pour forcer le
Concessionnaire a se conformer aux obligations lui incombant en vertu du Contrat de concession.
Cette derniére obligation du Concessionnaire nait dans la mesure ou le recours de 'AEP est
accueilli, méme partiellement par le Tribunal.

17.6. Absence de renonciation

Aucune indulgence ou oubli de la part de I’AEP relativement & un défaut du Concessionnaire en
vertu du Contrat de concession ne pourra étre considéré comme une renonciation aux droits de
I’AEP al’égard de ce défaut ou de tout défaut subséquent, non plus qu’il n’affectera ni modifiera,
de quelque fagon que ce soit, les droits de ’AEP de faire valoir et de faire sanctionner ces droits.

17.7. Absence de résiliation

Le Concessionnaire ne peut résilier le Contrat avant terme malgré les dispositions des articles
2125 et suivants du Code civil du Québec. Toutefois, le Concessionnaire peut résilier le Contrat
pour les motifs de I'article 2126 du Code civil du Québec sujet a I’exécution conforme des trois
conditions suivantes :

(a) La remise d’un préavis écrit de six (6) mois de la date de terminaison du Contrat.

(b) Le contenu de cette section est confidentiel et ne peut étre divulgué publiquement. Veuillez
contacter le Responsable a services@aep.polymtl.ca pour toute question.

(¢) Le paiement de toute somme due & 'AEP a la date du préavis, incluant les investissements
qui n’auront pas été faits dans 'année visée ; tout solde impayé étant payable a la date de
terminaison du Contrat.

17.8. L’AEP n’est nullement responsable de tout arrét des activités de ’Ecole Polytechnique
et il ne pourra d’aucune facon étre tenu responsable de la cessation des activités reliées aux
Services alimentaires de 1’'Ecole Polytechnique. De méme, PAEP ne fait aucune représentation,
garantie, quant au chiffre d’affaires pouvant étre obtenu par le Concessionnaire découlant des
activités des Services alimentaires de 1’Ecole Polytechnique.

18 Sous-traitants et fournisseurs

Le Concessionnaire doit veiller a ce que dans tout contrat de fourniture de produits qu’il accorde, ledit
fournisseur, se conforme & toutes les modalités et prescriptions pertinentes du Contrat de concession.
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19 ASSURANCES

Le Concessionnaire est entiérement responsable des contrats ou ententes entre lui et ses fournisseurs.
Ceux-ci n’ont aucun recours contractuels contre ’AEP. Le Concessionnaire ne peut, en tout ou en
partie, accorder des sous-contrats ou confier a des sous-traitants ou en franchise, ou sous banniére,
une partie des Services alimentaires visés par le Contrat de concession sans ’autorisation écrite d’un
Représentant de ’AEP, laquelle est & sa totale discrétion.

Sur demande du Représentant de ’AEP, le Concessionnaire doit fournir une liste compléte de tous ses
sous-traitants et fournisseurs ainsi que leurs numéros de téléphone.

19 Assurances

19.1.  Les responsabilités et les obligations assumées par le Concessionnaire en vertu du Contrat
de concession, éventuelles ou imposées par la loi, ne sont aucunement limitées ou conditionnées
par les présentes exigences ou par 'approbation de ’AEP des assurances auxquelles le Conces-
sionnaire doit souscrire et qu’il doit maintenir en vigueur durant la durée du présent Contrat de
concession.

19.2.  Sans aucunement limiter les différentes assurances auxquelles le Concessionnaire doit
souscrire afin de protéger adéquatement les risques inhérents & ses opérations dans le cadre du
présent Contrat de concession et sans restreindre les limites de ces polices, le Concessionnaire doit
souscrire au moins aux polices énumérées au présent article. Ces polices doivent étre souscrites
auprés d’assureurs reconnus, fiables et solvables sur le marché.

(a) Le Concessionnaire s’engage & maintenir une assurance responsabilité d’'un minimum de
trois millions de dollars (3 000 000$) pour tout accident ou dommage qui peuvent étre
causés, soit aux usagers, soit a 1’équipement et d’une police d’assurance responsabilité
employés au montant de un million de dollars (1 000 000 $) ;

(b) Le Concessionnaire devra souscrire et maintenir pendant toute la durée du contrat, une
police d’assurance tous risques, et contre l'incendie, la perte, le vol et le vandalisme a
I’égard de ses marchandises, son mobilier, ses équipements et ses fournitures, pour la valeur
de remplacement et avec remboursement des pertes a I'Ecole ou & ’AEP, selon le cas, et
comportant un déductible d’au plus deux mille dollars (2 000 $) par sinistre ;

(¢) Une assurance biens tous risques couvrant le matériel, les équipements de toute nature,
utilisés pour les fins du Contrat de concession, comportant une franchise maximale de deux
mille dollars (2 000 $) par événement, et ce, pour la pleine valeur de remplacement dudit
matériel ou desdits équipements. La police d’assurance doit couvrir tout le matériel que le
Concessionnaire utilise, qu’il en soit propriétaire ou non. L’assurance souscrite doit étre une
assurance globale ou au montant déclaré mais doit couvrir automatiquement ’acquisition
de tout nouveau matériel.

19.3. Le Concessionnaire doit maintenir ces assurances en vigueur pour tout le terme du
Contrat de concession. Chaque police doit stipuler que I'assureur doit aviser ’AEP, par lettre
recommandée, & 'adresse mentionnée a I’article 30.1 du présent document, au moins trente (30)
jours avant que ne prenne effet toute résiliation ou modification de la police.

19.4. Le Concessionnaire doit produire, a la date anniversaire de la signature du Contrat de
concession, a chaque année, un certificat d’assurance conformément au Contrat de concession.
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20

21

Le contrat d’assurance doit prévoir que ’assuré ne pourra subroger ’assureur dans ses droits
contre ’AEP.

Responsabilités du Concessionnaire

20.1. Le Concessionnaire est entiérement responsable envers ’AEP de tous dommages, pré-
judice, pertes, blessures de toute nature pouvant étre causés par lui, ses préposés, ses employés,
sous-traitants ou fournisseurs, aux personnes, aux biens meubles et immeubles, a I’équipement
de P’AEP ou de I'Ecole.

20.2.  Le Concessionnaire s’engage a réparer, remplacer ou corriger de tels dommages et in-
demniser ceux qui les ont subis. Il doit dégager ’AEP de toute responsabilité et prendre fait et
cause pour elle dans toutes actions, poursuites, procédures ou réclamations qui peuvent survenir
en rapport avec I'exploitation des Services alimentaires sur les lieux de ’'Ecole Polytechnique.

20.3. Le Concessionnaire s’engage de plus a rembourser & ’AEP toutes sommes raisonnables,
tant en capital, intéréts et frais de toutes sortes, y compris les frais d’enquéte, les honoraires
d’expertise et les frais d’avocats qu’elle a a débourser en rapport avec de tels dommages, pertes,
torts et blessures.

20.4. Le Concessionnaire demeure le seul responsable des achats et locations qu’il fait. Il est
responsable de la bonne marche des opérations de la Cafétéria.

20.5. A compter de la prise de possession des lieux et en tout temps par la suite, tous bris,
ou anomalies constatés par le Concessionnaire doivent étre rapportés au plus tot possible au
Représentant de ’AEP.

20.6. L’AEP ne peut étre tenue responsable pour les dommages a la suite de vols, actes de
vandalismes, bris ou anomalies qui surviennent dans les lieux de la concession. Les frais de rem-
placement ou de réparation encourus devront étre entiérement assumés par le Concessionnaire,
si tel remplacement ou réparation découle ou est causé par sa faute ou négligence ou celle de ses
employés.

20.7. Le Concessionnaire sera entiérement responsable pour tout bris d’appareil qui aurait été
causé par un mauvais usage ou un entretien inadéquat de la part de ses employés.

Indemnisation

21.1. Nonobstant toute disposition & l’effet contraire, le Concessionnaire convient d’indemni-
ser et de tenir 'AEP indemne de toute réclamation, de quelque nature, découlant ou pouvant
découler de ce qui est mentionné au Contrat de concession, et plus particuliérement, mais sans
limitation, le Concessionnaire tiendra I’AEP indemne de toute réclamation dans les cas suivants,
& savoir :

(a) pour toute amende, pénalité, inculpation ou dommage quelconque résultant de toute vio-
lation de loi, ordonnance ou réglement en vigueur, par le Concessionnaire, ses préposés ou
mandataires ;
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24 RENCONTRE ENTRE L’AEP ET LE CONCESSIONNAIRE

22

23

24

(b) pour tout dommage et pour toute dépense résultant de tout défaut du Concessionnaire de
respecter ses obligations aux termes du Contrat de concession.

21.2. Dans tous les cas, et plus particuliérement si 'AEP est impliquée comme partie dans
un litige initié par le Concessionnaire ou dirigé contre lui, le Concessionnaire devra prendre le
fait et cause de ’AEP, 'indemniser et la tenir quitte et indemne de toute demande, réclamation
et payer tous les frais et dépenses, y compris les frais légaux raisonnables encourus ou payés
par ’AEP en raison d’une telle réclamation ou d’un tel litige. Le Concessionnaire devra aussi
payer tous les frais, dépenses et frais légaux, incluant les honoraires extrajudiciaires raisonnables
encourus ou a payer par ’AEP dans le but de faire respecter les termes et conditions du Contrat
de concession.

Taxes

22.1. Le Concessionnaire est responsable de la perception et du paiement de toutes les taxes
de vente applicables a I’exploitation de la concession.

22.2. Tous les montants d’argent mentionnés a titre de paiement du Concessionnaire sont
indiqués avant taxes.

Année financiére

23.1. Le Concessionnaire doit respecter I’année financiére de ’AEP qui débute le ler mai et
se termine le 30 avril de I’année suivante, en ce qui a trait a tous les documents relatifs a la
comptabilité et aux ventes dans le cadre du présent Contrat de concession.

23.2. Les périodes comptables mensuelles débutent le premier jour de chaque mois et se ter-
minent le dernier jour dudit mois.

23.3. Le Représentant de ’AEP n’accepte aucune donnée quelconque relative a une année
fiscale autre que celle de ’AEP.

Rencontre entre ’AEP et le Concessionnaire

24.1.  Les parties peuvent, au besoin, tenir des rencontres de coordination et de mise & niveau,
en vue d’assurer la bonne marche des Services alimentaires. Ces rencontres ont pour but de :
(a) faire des recommandations sur les orientations générales des Services alimentaires ;
(b) suggérer des modifications aux menus et/ou au mode de fonctionnement ;

(c

(d) étudier toute variation de la fréquentation.

proposer et organiser des activités ou autres événements spéciaux ;

24.2.  Le Concessionnaire s’engage a assister aux réunions de la régie aux services de 'AEP
lorsqu’il est convoqué par le représentant de celle-ci.
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26 DISPOSITIONS GENERALES

25 Garantie d’exécution des obligations

Le contenu de cette section est confidentiel et ne peut étre divulgué publiquement. Veuillez contacter
le Représentant de ’AEP & services@aep.polymtl.ca pour toute question.

26 Dispositions générales

26.1. Communications

Toute communication, autre qu’une demande de services pour ’entretien technique du batiment,
doit étre présentée en frangais au Représentant de I’AEP. Pour I'entretien technique du bati-
ment, le Concessionnaire doit faire appel aux autorités compétentes de I'Ecole, avec copie au
Représentant de ’AEP.

26.2. Cas d’urgence

Dans un cas d'urgence constituant un risque pour la sécurité des employés du Concessionnaire
ou de la Clientéle, 'AEP pourra exiger du Concessionnaire que celui-ci remédie a la situation
sans délai. Pour ce faire, ’AEP se réserve aussi le droit d’exiger la suspension des opérations en
totalité ou en partie, pendant toute la durée requise. De méme, le Concessionnaire peut, selon
les mémes paramétres que ’AEP, remédier a la situation sans délai et le Concessionnaire se
réserve le droit d’exiger la suspension des opérations, en totalité ou en partie, pendant la durée
des réparations requises.

26.3. Limite de la responsabilité de paiement de ’AEP

L’AEP décline toute responsabilité de paiement dans le cas oul le Concessionnaire a fait crédit
a ses clients dans le cadre de I'exploitation des Services alimentaires. ’AEP n’est aucunement
responsable de la gestion des cartes de débit ou de cheques.

26.4. Changements au Contrat de concession

Aucune clause du Contrat de concession ne peut étre modifiée sans 'accord des deux parties
attesté par un avenant précisant la nature du changement.

26.5. Cession

Le Contrat de concession ne peut pas étre cédé, en tout ou en partie, sans l'autorisation écrite

de 'AEP.

26.6. Aucune société

Les parties aux présentes déclarent expressément qu’aucune des dispositions du Contrat de
concession et qu’aucun de leurs actes n’a pour but et ne devra étre interprété comme établissant
entre elles une relation autre que celle d’un contrat de service.
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29 LISTE DES DOCUMENTS FAISANT PARTIE INTEGRANTE DU CONTRAT DE
CONCESSION

27

28

29

26.7. Préséance du Contrat de concession

En cas de contradiction ou d’ambiguité entre la Contrat de concession et 1’Appel d’offres, le
Contrat de concession aura préséance.

Confidentialité

27.1.  Chaque partie s’engage & ne pas dévoiler, communiquer, divulguer, sauf aux personnes
autorisées, les informations financiéres du Contrat de concession ou de I’Appel d’offres. Les
informations financiéres visées sont celles contenues aux paragraphes 14, 15, 16, 17.4 et 25 du
présent Contrat ou leur équivalent a 1’Appel d’offres.

27.2.  Personnes autorisées, au sens du présent paragraphe, signifient, en ce qui a trait a I’AEP,
I’Ecole, 'exécutif de ’AEP et son conseil d’administration et, en ce qui a trait au Concessionnaire,
ses dirigeants, administrateurs, actionnaires, banquiers, partenaires d’affaires et employés clés.

Réception définitive et lettre de garantie

28.1. A la terminaison a terme du Contrat, 'AEP prononce la réception définitive lorsque
le Concessionnaire a rempli toutes ses obligations contractuelles et sur remise d’une déclaration
solennelle attestant :

(a) qu'il a complétement payé ses employés, ses sous-traitants, ses fournisseurs et I’AEP.

(b) que toutes les contributions obligatoires et les déductions exigées par les lois ont été ac-
quittées.

28.2.  Dans le cas contraire, 'AEP indique par écrit au Concessionnaire les corrections a
effectuer et ce dernier doit les compléter ou les corriger dans les trente (30) jours suivant la fin
du Contrat.

28.3.  Le Concessionnaire doit laisser les lieux qu’il a utilisés en bon état de propreté a la fin
du Contrat de concession. Le tout doit étre fait selon les instructions du Représentant de I’AEP
et & son entiére satisfaction.

28.4.  Dans la mesure ou toutes les obligations du Concessionnaire auront été exécutées, ’AEP
remettra la lettre de garantie.

Liste des documents faisant partie intégrante du contrat de

concession
29.1.  Les formulaires de soumission des repas et mets « menus du jour ».
29.2.  Les formulaires de soumission et planogrammes pour les Machines distributrices.
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29 LISTE DES DOCUMENTS FAISANT PARTIE INTEGRANTE DU CONTRAT DE
CONCESSION

29.3. L’organigramme du personnel qui sera employé et qui effectuera ses taches a 1'Ecole
Polytechnique.
29.4. La description des fonctions du chef cuisinier et du gérant, le nombre d’heures par

semaine alloué pour les fins du Contrat de concession ainsi que leurs qualifications respectives
(curriculum vitae).

29.5. Toutes les annexes.
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30 ELECTION DE DOMICILE ET AVIS

30 Election de domicile et avis

Les parties élisent domicile dans la province de Québec et conviennent que 'interprétation des clauses
du Contrat de concession est soumise aux lois du Québec. Toute instance judiciaire éventuelle devra
se dérouler & Montréal selon ces mémes lois.

Pour 'AEP :

L’Association des étudiants de Polytechnique inc.
2500, chemin Polytechnique

Montréal, Québec (Canada) H3C 3A7

A Tl'attention de la Vice-Présidente aux Services
Fax : (514) 340-4986

Pour le Concessionnaire :

ARAMARK QUEBEC INC.

4900, rue Fisher

Montréal, Québec H4T 1J6

A Dattention du Vice-président régional et directeur général
Fax : (514) 341-0468
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31 INTERPRETATION

31 Interprétation

Lorsque le contexte I'exige, les mots au singulier incluent le pluriel et vice-versa.

Les clauses du présent Contrat de concession s’interprétent les unes avec les autres et la nullité de
certaines clauses ne modifie pas I'interprétation du présent document et n’invalide en aucun cas ce
dernier.

Les titres de tous les paragraphes qui précedent sont insérés seulement a titre de référence et n’affectent
pas la construction et 'interprétation des diverses clauses du présent document et n’invalident en aucun
cas ce dernier.

EN FOI DE QUOI, les parties ont signé & Montréal, ce juin 2014.

L’ASSOCIATION DES ETUDIANTS DE POLYTECHNIQUE INC.

Par :

Audrey Poudrier-Tremblay
Vice-présidente aux services, 201/

Par :

Maxence Lenoir
Président, 2013-2014

ARAMARK QUEBEC INC.

Par :

Nicolas Séguier
Vice-président régional et directeur général

Ce contrat contient pages de contrat et pages d’annexes.
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ANNEXES

Annexe 1.18 : Liste des locaux

Premier étage du Pavillon principal

La Cafétéria Principale inclut : Cuisine et aire de service principale : B-113, B-113.1, accessible

par les portes B-111 et B-113.
Nouveau point de vente - Bento Sushi : B-116, B-115.

Bureaux : B-117 (B-117.1, B-117.2, B-117.3, B-117.3.1, B-117.4).
Couloir : Accessible par la porte B-124.

FIGURE 1 — Plan architectural de la cafétéria du premier étage du Pavillon principal
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ANNEXES

Deuxiéme étage du Pavillon principal

Le Café du deuxiéme étage du Pavillon principal est en rénovation. Il sera situé en face de la
librairie, prés des escaliers roulant. Etant donné les rénovations, le plan du deuxiéme étage n’est
pas présenté ici. Il sera disponible prochainement.
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ANNEXES

Sixiéme étage du Pavillon principal
Le Café du sixiéme étage du pavillon principal est situé dans le corridor prés de ’amphithéatre
et des escaliers roulants.
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FIGURE 2 — Plan architectural de la cafétéria du sixiéme étage du Pavillon principal
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Premier étage du Pavillon Lassonde
Le Café du ler étage du Pavillon Lassonde inclut : Café : L-1700.1

Entrepot : L-1700.1.1
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FIGURE 3 — Plan architectural de la cafétéria du premier étage du Pavillon Lassonde
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Sixiéme étage du Pavillon Lassonde
Le Café du sixiéme étage du Pavillon Lassonde inclut est situé au L-6712, a 'arrivée de I’escalier

mécanique.
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FIGURE 4 — Plan architectural de la cafétéria du sixiéme étage du Pavillon Lassonde
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Annexe 5.6 : Emplacements et types des machines distributrices

Il y a quatre emplacements stratégiques ou sont placées les Machines distributrices a travers le Pa-
villon principal de I’Ecole Polytechnique pour un total de treize (13) Machines distributrices, sept (7)
machines a café et six (6) distributeurs de monnaie.

ler étage du Pavillon principal

Preés de la sortie des étudiants et d'une des deux entrées de la Cafétéria. Juste a coté des guichets
automatiques.

- 1 machine distributrice

2e étage du Pavillon principal

Lieu d’étude pour les étudiants situé a coté des escaliers mobiles et du comptoir satellite. Egale-
ment & proximité des locaux de 'AEP, de COOPoly (librairie) et du point de vente du deuxiéme
étage.

- 3 machines distributrices

- 1 machine a café

- 1 distributeur de monnaie

4e étage du Pavillon principal

Au bout de l'aile B, prés du B-415. Bien en vue de ceux et celles qui passent par laile B.
- 1 machine distributrice

- 1 machine a café

6e étage du Pavillon principal

Dans le couloir principal, a la sortie des escaliers mobiles et prés de 'auditorium.
- 2 machines distributrices

- 1 distributeur de monnaie

- 1 machine & café

ler étage du Pavillon Lassonde
Prés du café Presto (point de vente). Entouré par une grande quantité de salles de classes.
- 1 machine distributrice

2e étage du Pavillon Lassonde

Prés des toilettes du deuxiéme étage et d’'une grande quantité de salles de classe.
- 1 machine distributrice

- 1 machine & café

- 1 distributeur de monnaie

Prés des escaliers roulants et a proximité de diverses salles de classe.

- 2 machines distributrices

- 1 machine a café

- 1 distributeur de monnaie

4e étage du Pavillon Lassonde

Prés des portes permettant d’accéder au parking intérieur a partir de l'intérieur.
- 1 machine distributrice

- 1 machine & café

- 1 distributeur de monnaie

6e étage du Pavillon Lassonde
A proximité du point de vente du sixiéme étage et des guichets de Desjardins.
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- 1 machine distributrice
- 1 distributeur de monnaie
- 1 machine & café
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ANNEXES

Annexe 6a : Prix de vente des services alimentaires avant travaux

ltem $ ARRONDI 2014
1 CEuf 0,90
1 Roties 0,55
1/2 pate et pizza 5,65
1/4 Poulet poitrine 7,70
1 CEuf, rotie, viande, café 2,80
1 CEuf, rotie, café 2,30
1 CEuf, rotie, viande, patate, café 3,45
2 CEuf, rotie, viande, pdt, f lards, café 4,65
2 CEufs, rotie, café 2,80
2 CEufs, rotie, viande, café 3,55
2 roties 1,10
2 Roties et une tranche de fromage 1,85
Assiette #1 4,85
Assiette #2 4,85
Assiette #3 4,85
Assiette de brochette 6,85
Assiette Combinée 8,70
Assiette Pita 6,85
Bacon 1,10
Bacon, jambon, saucisse 1,10
Bagel 1,20
Bagel et fromage 1,95
Baladin 4,45
Barre all bran 1,85
Barre tendre 1,40
Barre Montagnard 2,30
Beignes 1,50
Beurre ou margarine 0,20
Biscuits divers 1,40
Biscuits soda 0,10
Biscuits Ultimes 1,20
Boisson Energisante 3,15
Boisson Gazeuse bouteille 1,95
Boisson Gazeuse Grand 1,85
Boisson Gazeuse Moyen 1,60
Boisson Gazeuse Petite 1,30
Bonbon 1,45
Bouteille d'eau 2,20
Brochette sur Pain 6,55
Brownies 2,90
Bruchetta Gratiné 2,90
Bruchetta 2,20
Buche 36,55
Buchette 4,95
Burger double 4,00
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Item $ ARRONDI 2014
Café Grand 1,85
Café Moyen 1,60
Café Petit 1,30
Cappucino Grand 2,70
Cappucino Régulier 2,05
Céréal Gob 200MI 2,30
Céréal Gob 500 MI 3,25
Cheez whiz 0,55
Chili Grand 4,35
Chili Régulier 3,55
Chocolat 1,45
Chocolatine ou brioche 2,80
Club Sandwich 7,20
Club Santé 6,15
Combiné Brochette 8,70
Concept 6,70
Condiment ketchup etc. 0,15
Confiture Pc 0,30
Cremette unité 0,10
Creton 0,70
Croissant 2,30
Croustilles 1,30
Cuisse de poulet 6,80
Demi poulet 10,95
Demi poulet en cuisse 8,80
Demi poulet en poitrine 11,90
Dessert a la carte 3,25
Dessert du jour 1,20
Eau perrier 2,20
Eau perrier grand 2,30
Eau vitaminé 2,40
Expérience spectaculaire 6,80
Expresso 1,60
Expresso double 2,20
Extra salade 0,50
Extra salade 6e 2,05
Féculent 1,30
Féve aux lards 0,80
Friandise 1,40
Frites large 2,30
Frites réguliere 1,85
Frites sauce Large 2,80
Frites sauce réguliere 2,20
Fromage a poutine 1,30
Fromage a la creme 0,70
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Iltem
Gomme RockStar
Hamburger Steak
Hot Dog
Hot Dog michigan
Item additionnel
Item sandwich
Jus canette
Jus légumes 200 ml
Jus tomate Petit
Jus de fruits bouteille
Jus tomate Grand
Jus tropicana
Chocolat chaud
Lait au chocolat Grand
Lait grand
Lait petit
Lait soya
Légumes bol
Les Sauté
Mayonnaise
Mega hot dog
Menu #1
Menu #2
Menu #3
Muffin
Muffin anglais
Natcho
Newton
Petite Poutine au poulet
Pain a l'ail gratiné
Pain a l'ail panini
Pain Banane
Pain Roll
Panini
Pates Farcies
Patisserie de luxe
Pita
Pita Combo
Pizza et salade
Plantin
Pogo
Pogo/chips/liqueur
Pointe de pizza
Poitrine de poulet
Pomme de terre

$ ARRONDI 2014
2,90
5,45
1,95
2,70
0,80
0,65
1,30
1,10
1,30
2,40
1,75
3,75
1,60
2,20
2,05
1,10
2,05
2,60
6,80
0,20
1,95
6,45
6,45
6,45
1,65
1,65
1,60
1,40
4,65
1,60
0,90
1,85
0,40
5,05
4,55
2,70
4,80
6,85
5,45
1,60
1,95
2,70
3,75
7,70
0,80
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Item $ ARRONDI 2014
Poutine Reg 4,05
Protéine Extra 2,05
Protéine Extra Cafétéria Principal 3,15
Pudding 1,60
Remp. Frites par poutine italienne 2,40
Rempl. Café moyen 0,30
Remplace frite par poutine 1,85
Rempli. Café grand 0,55
Repas complet #1 6,80
Repas complet #2 6,80
Repas complet #3 6,80
Riz 1,85
Roties 1,10
Salade de choux 0,90
Salade de fruits 2,25
Salade de péates et poulet 5,35
Sandwich 1 viande 2,50
Sandwich BLT 3,35
Sandwich Deluxe 5,35
Sandwich Deluxe et salade 6,75
Sandwich 1 Item 2,20
Sandwich au fromage 2,60
Sandwich fromage et bacon 3,35
Sandwich Poly matin et café 4,65
Sauce a la viande 1,65
Sauce ou Créme slre extra 0,75
Sauté extra féculent, sauce 1,30
Scone 1,85
Sirop de table 0,40
Smothies 3,75
Smoke Meat 6,80
Soupe Grand 2,50
Soupe Moyen 2,00
Soupe Petit 1,40
Sous Marin 14" 6,60
Sous Marin 7" 4,60
Spaguetti sauce a la viande 4,55
Spaguetti et salade 6,05
Tarte 2,80
Tasse Gr 1,75
Tasse Moyen 1,50
Tasse Petit 1,20
Tisane ou thé 1,30
Two Bites 1,85
Ustensil 0,05
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Annexe 6b : Prix de vente des services alimentaires apreés travaux

Les taxes sont incluses dans les prix

Déjeuner o

Oeuf (1) 0,95$ Sandwich BLT 3,45 %
Oeuf (1) rdties, café 2,35 % Confiture (portion) 0,308
Oeuf {1) roties, protéine, café 2,85 $ Cheese Whiz {portion) 0,608
Oeuf (1) roties, protéine, pommes de terre, café 3,55 % Sirop de table 0,40$
Oeufs (2) rbties, café 2,855 Godet de lait 0,108
Oeufs (2} roties, protéine, café 3,65 S Godet de créme 0,108
Oeufs {2) roties, protéine, pommes de terre,

Féves au lard, café 4,803 Soupe

Sandwich Poly matin avec café 4,75 % Petit format 1,45%
Rétie (1) 0,705 Format moyen 2:00 4
Raties (2) 1,30% Grand format 2,558
Roties (2) et fromage en tranche (1) 2,008 Petit pain et beurre 0,60 %
Bagel 1,508 Beurre / Margarine (portion) 0,205
Bagel et fromage a la créme 2,208 Biscuits soda 0,15 %
Féves au lard {portion) 0,85$ ’
Portion de viande {bacon, jambon, saucisse) 1,15$

Fromage a la créme 0,75$

Muffin anglais 1,70 S

Cretons (portion) 0,755

Gobelet de céréales (200 ml) 2,35%

Gobelet de céréales (500 ml} 3,358

Sandwich au fromage grillé 2,65%

Sandwich au fromage grillé avec bacon 3,455

Les taxes sont incluses dans les prix

Table chaude Casse-crolte

Assiette menu du jour 5,00% Repas cuisse de poulet 7,008
Repas poitrine de poulet 7,90 $

Assiette du jour + 2 items parmi: soupe, Repas demi-poulet 9,955

dessert du jour, boisson fontaine 6,60 % Repas Hamburger Steak 595$%

Assiette du jour avec 3 accompagnements: soupe, Pogo 2,008%

dessert du jour et boisson fontaine 7,00S$ Poutine italienne 4,75 S
Pain a I'ail 0,955
Pain i l'ail gratiné 1,655

Table chaude — Menu ActiV Social

Ce menu est a partager entre deux personnes. Le tout sera
servi avec une assiette commune soit, avec deux ou toutes
les trois options de |'assiette du jour. Aussi inclus, féculent et
légume du jour pour chaque personne.

Supplément fromage a poutine 1,35$

Deux (2} choix 9,005
Trois choix 13,005
Suppliément féculent du jour 1,35%
Suppiément légume du jour 1,35$
Portion de protéine de I'assiette du jour 3,208
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rincipal

Les taxes sont incluses dans les prix

Viennoiseries: Collations:
Croissant 2,358 Fromage en portion 0855%
Chocolatine 2,355 Brownies 2,95$
Brioche 2,358 Giteau de luxe 4953
Muffin 1,705 Tarte 2,85$
Pain aux fruits 1,95% Dessert du jour 1,259
Scone 1,95S Beigne 1,55$
Patisserie de luxe 2,755 Galette d'avoine 1,655
Pouding 1,655
Yogourt 1,408
Yogourt grec 1,608
Yogourt a boire / Yop 1,608
Barre Kellogg's assorties 1,505
Barre Montagnard 2,358
Fruit frais 0,75$
Fruit frais exotique (mangue, avocat} 2,008
Bonbons sachet Mondoux 1,45%
Brownies Two Bites 1,958

Les taxes sont incluses dans les prix

Boissons

Boisson énergisante 3,25 % Jus en canette 1,35%

Boisson gazeuse en bouteille 2,008 Jus de Iégumes (200 ml) 1,153

Boisson gazeuse en fontaine Jus de tomates (petit) 1,35%
Petit format 1,35 $ Jus de tomates (grand) 1,805
Format moyen 1,659 Jus V8 (petit) 1,35%
Grand format 1,955 Jus V8 (300 ml) 2,20%

Bouteille d'eau 2,008 Jus de fruits {bouteille} 2,455%

Café équitable Jus Tropicana 2,855
Petit format 1,405 Lait (200 ml) 1,408
Format moyen 1,70 $ Lait (500 mi) 2,15%
Grand format 1,95% Lait au chocolat {200 ml) 1,50%

Café au lait régulier 2,755 Lait au chocolat {500 ml) 2,255

Café au lait grand format 3,258 Lait de soya 2,15%

Cappuccino régulier 2,158

Cappuccino grand format 2,758

Espresso simple 1,65 S

Espresso double 2,258

Thé / Tisane 1,35%

Chocolat chaud 1,65%

Eau vitaminée 2,45 %

Eau Perrier 2,258
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Il Forno

0scano

Les taxes sont incluses dans les prix

Repas chaud 7,45%
Veau parmigiana

Poulet parmigiana

Aubergine parmigiana

Osso busso

Poulet cacciatore

Saucisses italiennes avec l[égumes sautés
Boulettes de viande avec légumes sautés
Rigatoni gratiné, sauce a la viande
Lasagne maison, sauce 3 la viande
Rigatoni gratiné, sauce a la viande

Tortellini rosa (tortellini avec saucisse italienne et champignons dans
une sauce rosée)

Macaroni au fromage avec cro(ite de chapelure panko

Roletto a la saucisse italienne {saucisse italienne et légumes grillés
roulés dans une cro(ite a pizza)

Il Forno

Pizza (pointe) 3,758
Traditionnelle pepperoni et fromage {variante: version
allégée au pepperoni de dinde}

Poulet grillé, poivrons rouges, épinards et feta

Pizza a cro{ite mince, saucisse épicée et oignons rouges

Italiano {champignons portobello, salami calabrese
piquant, mélange de fromage)

Pizza aux légumes grillés et parmesan
Canadiana (bacon canadien, oignons, feta et olives)
Pizza sur pain plat (poulet grillé, pesto, épinards et feta)

Petite ltalie (mozzarella, poivrons rouges rétis et salami calabrese
piquant)

OSCano

Les taxes sont incluses dans les prix

Pates 6,90 %
Sélection de sauce (tous les jours - 1 choix ou sauce rosée)

Sauce tomate

Sauce a la creme

Sauce au pesto

Sélection de péates (tous les jours — 2 choix)
Penne
Rigatoni
Fusilli
Spirales
Farfalles
Macaroni
Spaghetti
Linguini
Capellini
Fettucini

Choix de garnitures - Protéines {tous les jours 4 choix)
Laniéres de poitrines de poulet

Bacon

Saucisse italienne

Pepperoni

Tofu

Crevettes

Boeuf haché épicé

Choix de garnitures - Légumes (tous les jours 8 choix)
Oignons rouges
Champignons
Bébé épinards
Aubergines
Fleurcns de brocoti
Carottes émincées
Olives noires

Pois chiches

Féves noires
Tomates en dés
Courgettes
Poivrons
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L'Express

Salades composées (8 0z) o - 2,75§ )

Salade d'edamame

Salade grecque avec graines de tournesol

Pita ou hoummos

Salade grecque de pates

Salade de la prairie aux lentilles

Salade de pommes de terre au pesto de tournesol
Salade de quinoa au cari avec pommes et amandes
Salade de chou frisé et amandes

Salade d'épinards et de quinoa de mais

Salade tandouri de patates douces

Salades (16 0z) 3458

Salade César
Salade du jardin assaisonnée
Salade grecque de pates

Les taxes sont incluses dans les prix

~ Saladesrepas (2402) 4,95$

Salade César
Salade du jardin assaisonnée

Salades repas supérieures (24 oz) ) 495%
Salade de pommes, noix et cheddar

Salade de feta et pacanes

Salade méditerranéenne

Salade de fruits et yogourt

Salades repas (35 oz) 6,95$
Salade César au poulet

Salade BLT au poulet

Salade Cobb du sud-ouest

Salade de juliennes

Prendre note que notre programme
bonnes I'Express prévoit la gamme de
choses produits sous notre banniére

"gque de bonnes choses"

L'Express

Les taxes sont incluses dans les prix

Coupe collation

Parfait de yogourt et de baies 3,45 S
Yogourt grec et parfait aux fruits 3,758
Coupe de fruits 3,25 S
Coupe de raisins 2,80S
Coupe végé 2,958
Gateau au fromage et yogourt grec 3,75 S
Gateau au fromage et cerises 3,505
Mousse au chocolat décadente 3,508
Parfait de gateau au fromage et aux carottes 3,75S$
Tiramisu en coupe 3,508

Sandwichs traditionnels

Salade d'oeufs 275 %
Salade de thon 3,00 $
Salade de jambon 3,008
Salade de poulet 3,008
Jambon et fromage suisse 3,50%
Dinde et cheddar 3,508

Sandwich sur pain multigrain 4,25%

Salade de poulet

Ré&ti de boeuf et cheddar
Salade de thon

Dinde et cheddar

Sandwich ciabatta 525$

Salade de poulet

Jambon et fromage suisse
ROt de boeuf et cheddar
Style club dinde et bacon

Sandwich roulés 4,75 $

Salade de thon

César au poulet grillé

Pois chiches et couscous
Poulet tikka au masala

Tofu et quinoa au cari

Tofu de féves de soya 7-grains
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Les taxes sont incluses dans les prix

Demi-sandwichs roulés / Ciabatta 3,50% Sandwichs artisanaux ou sandwichs

César au poulet grillé fagon artisanale 5,50$
Tofu de féves de soya 7-grains Poulet a la Toscane

Pois chiches et couscous Italien

Salade de poulet Réti de boeuf et oignons caramélisés

lambon et fromage suisse Viande fumée de Montréal

Style club dinde et bacon Dinde rétie et fromage suisse

Dinde et cheddar Légumes grillés

Salade d'oeufs

Items express — Libre service chaud Les taxes sont incluses dans les prix

Servis chaque jour: Service en rotation (4 a 5 choix par jour):

Hamburger régulier 3,00$ Frites réguliéres 1,955

Hamburger au fromage 3,50 % Frites spirales épicées 2,508

Hamburger fromage et bacon 4,25% Frites gaufrées 2,508

Hamburger végétarien aux féves noires 3,508 Rondelles d'oignons 2,508

Hot dog grillé jumbo 2,258 Frites et sauce 4,258

Club sandwich 7,508 Poutine 4,255
Frites de pommes de terre sucrées 2,50$

Servis chaque jour:

Sandwich a la viande fumée (seul) 525%

Panier d e 6 ailes de poulet 6,95% Garnitures:

Panier de 4 filets de poulet 6,95 S K . . i . )

Panier fish'n'chips 6,959 EJn compto!r de condiments libre-service sera disponible

Sous-marin chaud {steak-pepperoni) 5,50% a cette station .

Hamburger au poulet 4605

Gyro en pita 4,805

Panier de nachos 4955S

Fajitas au poulet 5508

Quesadillas 5,508

Panier de falafel avec hummous 4,95 S

Panier de pakora végétarien avec sauce au yogourt 4,95$

Panier de samossas végétarien avec sauce chutney 4,958
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Le G ri I | a rd i n (disponibie au cormp'vcoirrgril) )

Le Grillardin offrira une grillade du jour pour ceux qui auraient envie d'un repas plus raffiné ou tout simplement se gater a un prix raisonnable.

Choisissez votre coupe de viande préférée ou une de nos spécialité du gril en primeur dans la sélection. L'offre du jour sera une coupe de qualité ou

une sélection de la mer qui sera grillée selon vos golts.

Les plats sont servis avec frites ou féculent et légumes du jour. Le tout accompagné d‘un beurre composé, chimichurri ou sauce pour grillades.

Prix de vente: 9,95 $

Les taxes sont incluses dans le prix

Selection de la mer (en rotation):

Filet de saumon
Brochette de saumon
Filet de bar

Filet de sole

Filet de barramundt
Brochette de crevettes
Filet de truite

Filet de tilapia

Filet de merlu

Filet de morue bleue
Filet de pangasius

Selection de tgu;és de viande (en rotation):

Médaillon de boeuf

Bavette de boeuf

Confit de canard

Poitrine de poulet

Cotes levées barbecue
Cotelettes de porc

Longe de porc

Brochette de poulet

Brochette de boeuf

Rosettes de boeuf farcies
Macreuse de boeuf

Paillard de boeuf, porc ou poulet
Assortiment de saucisses gournet

iéme <

Pavillon principal 6°™ étage Les taxes sont incluses dans les prix
Menu en rotation 5,008 Boissons

Dim sum {assortiment de bouchées chinoises) Smothies aux fruits {16 oz) 4,808

Tapas (cuisine espagnole} Limonade fraiche maison {16 oz) 2,90S

Cuisine coréenne
Tacos (mexicains, coréens)
Cuisine grecque

Beignet Poly (queue de castor):

Cuisine américaine (BBQ) Classique — Sucre et cannelle avec citron frais 3,00$
Choco-noisettes 3,508

Exemples de menus Choco-bananes 3,755

Tortilla fusion indienne Erable 3,50

Tacos coréen Pommes, cannelle et caramel 3,755

Pita roulé a la grecque

Gyro héros grec

Mini calzone de la petite italie

Burritos

Banh mi vietnamien

Sandwich cubain -

Brochette coréenne
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@ . Prix 2014-2015
Produits .
bento Taxes non incluses
SUSHI
[SUSHIS
Rouleau californien S 5.99
Rouleau californien au riz brun S 5.99
Rouleau califernien végétarien au riz brun S 5.99
Rouleau californien épicé ) 5.99
Combo cali-samurai ) 7.99
Rouleau saumon épicé S 7.69
Rouleau saumon avocat 5 7.89
Combo de sushi cali-shogun S 9.99
Combo fou du roi S 10.29
Rouleau thon épicé st sésame S 7.69
Rouleau sushi dynamite S 7.99
Combo de rouleau saumon , S 10.99
Seulement pour une durée limitée - Rouleau Soleil Couchant au Saumon (Sept-Oct) S 8.49
Seulement pour une durée limitée - Rouleau au Saumon Fume et Mangue {Sept- Oct}) S 8.49
ASSIETTES DE gUgH!S ' _ .
Plateau de sushi mini maki {40pc) S 19.99
Plateau de makis & nigiri {33pc) S 29.99
Plateau de rouleau mega maki (59} S 28.99
Plateau de rouleau mega maki & nigiri (53pc) S 39.69
CHOIX CHAUDS ' '
Boeuf Donburi S 6.99
Poulet Donburi S 6.99
Saumon Donburi S 6.99
Poulet Udon S 6.99
Saumon Udon S 6.99
Légumes Udon S 6.49
Beef Udon S 6.99
Poulet teriyaki Boite Bento 5 8.99
Boeuf sukiyaki Boite Bento $ 8.99
Saumon teriyaki Boite Bento S 8.99
BOISSONS ET SOUPES
Salade d'algues S 3.99
Soupe miso S 1.49
ROULEAU DE LA SEMAINE
Combo de sushi &rouleau de printemps (californien épicé) S 7.99
Combo de sushi & rouleau de printemps (végétarien) S 7.99
Combo rouleau arc-en-ciel $ 10.45
Rouleau sushi délice d'aneth S 8.79
Rouleau sushi dragon de soleil S 8.99
Combo de sushi végé mangue 5 6.99
Combo de sushi salade maki nigiri S 9.99
Sushi simplement crevette S 9.49
Rouleau de printemps californien épicé S 7.49
Sushi végé mangue épicé S 5.99
Cambo de sushi zeste de citron S 9.99
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A#SNDWCH

iéme 2

Point de service Pavillon Lassonde 6

étage

Sandwichs 5,50%

Dinde BLT — Dinde, bacon, fromage suisse (ciabatta)

Le caractériel — Poulet, guacamole, tomates, coriandre fraiche (pain
multigrain tranché)

Le ciabatta réti de boeuf et relish — Roti de boeuf, brie, relish d'oignons
rouges et abricots, mayonnaise aux herbes et ail réti {ciabatta)

Le Jambon Bistro — Jambon, sauce bistro, fromage suisse, oignons
caramélisés (pain plat)

Le dinde cheddar et chutney — Dinde fumée, cheddar, chutney de
tomates et gingembre (pain panini au levain tranché)

Le thon garni— Salade de thon, Monterey Jack, jalapeno (pain plat)

Le végétarien — Légumes grillés, hummous, fromage suisse (ciabatta
fitness)

Les taxes sont incluses dans les prix

Les "En vedette" 5,50 %

Le méditerranéen — Agneau réti, tomates, fromage a la
créme, pesto et roquette (ciabatta)

Le norvégien — Saumon fumé, fromage 3 la créme,
oignons rouges, capres et luzerne (pain de seigle tranché)

Le Paris d'lci — Jambon Forét Noire, pesto, brie, épinards {pain blanc
tranché de campagne)

Le Calienté — Poulet, poivrons grillés, salsa, sauce forte,
mozzarella, épinards (tortilla de blé)

Combo:

Duo —Soupe (80z) ou salade ou boisson (canette} +1,25$
Trio — Deux choix parmi les trois:

Soupe (8 oz), salade, boisson (canette) +2,25$
Buffet de salades 2,00$/100g

(La variété des choix offerts rencontrera notre "Programme santé
pour la vie")

Café Presto

Le Café Presto - Pavillon Lassonde

Les taxes sont incluses dans les prix

Programme de café varié

Chocolat Chaud Camino (équitable et biologique) 1,75 S
Café au lait régulier 2,758
Café au lait grand format 3,258
Cappuccino régulier 2,15 S
Cappuccino grand format 2755
Expresso simple 1.65 5
Expresso double 2.255%

Starbucks "Fier de vous servir”

Café (12 oz) 2,25
S
Café (16 oz) 2,50
Café glacé (12 oz) 2,75
S
Café glacé (16 oz) 3,055

Sirop aromatisé 0,60 $ par portion
Thé Tazzo 2,25
s

Assortiment de biscuits cuits maison (1,33 oz)
1,10 $ / 1 biscuit
2,00 S pour 2 biscuits

Brisures de chocolat Double Brisures de chocolat
Chocolat blanc et noix de macadam  Avoine et raisins
Avoine et canneberges Chocolat Turtle

Biscuit cuit maison 5 oz

Brisures de chocolat colossal 2,50
S
Assortiment de muffins hauts de gamme 2,458

Chocolat décadent
Croustade aux bleuets
Pommes, cannelle et pacanes
Triple baies grains entiers

La gamme de produits express sera aussi disponible dans cette
location
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MACHINES

Annexe 6d : Prix de vente du service traiteur

Choix de produits de boulangerie pour déjeuner

Tous les prix sont par personne; minimum de 10 personnes

Panier de muffins 1,99$ Panier-assortiment pour déjeuner 2,99%
Comprend quatre variétés de muffins, beurre fouetté et Ce panier offre un petit quelque chose a chacun.
confitures. Choix de muffins : carottes, son et raisins, Assortiment de croissants au beurre, de
bleuets a faible teneur en gras, copeaux de chocolat, chocolatines, de mini-muffins, de brioches a la
bananes, canneberges et pommes, citrons et graines de cannelle et de danoises. Servis avec beurre fouetté
pavot. et confitures. Deux par personne
Un par personne Panier de scones 2,803
Panier de patisseries (mini haut de gamme) 2,99$% Assortiment de scones cuits au four et servis avec
Comprend péatisseries miniatures, beurre fouetté et confitures. Choix de scones : aux petits fruits, aux
confitures. Choix de patisseries : danoises aux framboises, pommes, au fromage et aux canneberges.
batonnets aux fruits. Deux par personne
Deux par personne Déjeuner continental 7,50$
Panier de bagels 2,503 Sélectionnez simplement votre panier préféré ci-
Bagels aux graines de sésame servis avec beurre fouetté dessous et nous y ajouterons un plateau de fruits
et fromages a la créme léger et régulier. coupés de saison, un assortiment de jus de fruit
Un par personne ainsi que du café et du thé fraichement préparés.
Bagel Montréal au saumon fumé 6,50 $
Ajout d'un plateau de fromages cheddar blanc et jaune et Mini-bagels garnis de saumon fumé, de fromage a
de fromage suisse accompagné de fruits séchés et de noix la creme, de capres et d'oignons des Bermudes.
caramélisées. 3,75 S 2 mini-bagels par personne

par personne

Déjeuners chauds A la carte

MACHINES DISTRIBUTRICE:!

CONFIDENTIEL
POLYTECHNIQUE 14

Tous les prix sont par personne; minimum de 25 personnes

Déjeuner-buffet 13,50 $ Sélectionnez vos produits préférés...
CEufs brouillés avec ciboulette, bacon croustillant, Muffin avec beurre fouetté 1,99 $
saucisses et pommes de terre rissolées, tranches épaisses Croissant 1,99
de pain blanc et de grains entiers, bagels, fromage a la Bagel Montréal avec fromage  la créme 2,50 %
créme, cheddan_' car\afﬂlen en traru:he, salade‘de fruits Brioche a la cannelle ou danoise ou chocolatine 1,99 $
frals, jus assortls, café et the fraichement prépares. Scone aux bleuets ou aux raisins et a la cannelle 1,70 $
Mini-viennoiserie 1,49 $
Buffet omelettes 18,00 $ Beigne 1,40 %
CEufs brouillés avec ciboulette, bacon croustillant, Biscuit fin 1,00 $
saucisses et pommes de terre rissolées, épaisses tranches Biscuits pour le thé 1,008
de pain blanc et aux grains entiers, bagels, fromage a la Fruit frais entier 1,00
créme, cheddar canadien en tranche, salade de fruits Yogourt 1,05

frais, jus assortis, café fraichement moulu et thé. (Un
déjeuner-buffet complet qui inclut tous les plats
habituels, mais auquel s'ajoutent des omelettes que vous
commandez au chef. Choix d’omelettes : fromage,
champignons, poivrons, oignons et tout autre produit a
I'imagination du chef).

CONFIDENTIEL
15 POLYTECHNIQUE
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Plateaux de sandwichs

Plateau de sandwichs traditionnels

Assortiment de sandwichs de pain Blanc ou de pain de
bl& entier en triangle. Chaix de garnitures : salade de
thaon, ceufs tranches avec mayonnaise au basilic, jambon
Foréi-noire. Six morceaux par personne

3895

Plateau de sandwichs classiques

Assortiment de copieux sandwichs fins de pain clabatta,
de paln de pommes de terre et romaring, de pain plat aux
fines herbes, de baguettes et de foccackas. Choix de
garnitures : roti de boeuf & la moutarde, poitrine de
dinde fumée et confit de canneberges, poulet grillé avec
champignons portobello grillés, roquette et pesto au
Basilic, crewettes miniatures ot Gignons verts, jambon
Forét-noire avec cheddar fort, légumes mediterrandens
grillés. Un sandwich par personne

sEss

Plateau de sandwichs roulés

Assortiment de tortillas assaisonnées avec choix de
garnitures - thon blanc avec olgnons rouges ot ofleri,
riti de boeuf, tomates, laitue et moutarde de Dijon,
poulet grillé et pesto aux tomates séchées, jambon de
Paris, brie et confit de canneberges, humus avec
poivrons rowges grillés. Six morceaux par personne

5,49 %

Tous les prix sont par personne; minimum de 10 personnes
Plateau de sandwichs internationaux 5.E5%

Assortiment de sandwichs rassasiants des quatre

coins du globe. Choix de garnitures : humus avec

ponrons rouges ritis et hulle d'olive & Pail, poitrine

de poulet a la sichuanaise, salade de crabe avec

mayannaise au wasabi, prosciutto et fromage

bocconcini avec pesto au basilic et viande fumée

Montréal avec moutarde au miel. Servis sur

baguette francaise, baguette de blé moulu, pain

ciabatta et tortilla. (Sandwichs coupés en deusx. )

1 par personmne

Plateau de sandwichs ouverts

Assortiment attrayant de sandwichs ouverts servis
sur mini-pains de blé complet. Choix de gammitures :
crevettes miniatures avec olgnons verts et fines
herbes, poitrine de poulet fumé & I'orange et au
basilic, rati de boeuf 3 la moutarde de Dijon, saumon
fumé avec aignons des Bermudes et fromage & la
créime, prosciutto avec poivrons grillés et fromage
de chéwre.

Trois sandwiches par personne

525%

A s

CONFIDENTIEL

UTRICES ET SERVICE TRUTEUR

Plateaux de fruits et de fromage assortis

Plateau de fruits de saison
Plateau de fruits frais et rafraichissants de saison en tranches. Choix :
tramches d'orange, melon, ananas, raisins rouges et verts et framboises,

Petit (5 personnes) 15 %
Boyen (15 personnes) 455
Grand (30 personnes) 755

Plateau de fromages canadiens

Choix de cheddar, de brie, de Babybell et de fromage suisse
canadiens servis avec craguelins assortis, accompagnés de fruits
séchés, de pacanes ¢t d amandes Marlet caramelisées, de
baguettes et de craquelins fins assortis.

435

TES

Petit (pour 15 persannaes)

Grand {pour 30 personnes)

Plateau de fromages fins

Fromages fins du Québec et d'aillewrs. Peuvent inclure le Ciel de
Charlevoix, le Pied de vent, Le Migneron, ke Douanier, le Tomme
de Grosse-Tle, le Gorgonzola, ke Gruyére et le Camembert.
Accompagnés de fruits séchés assortis et de noix Marlet
caramélisdes, de confiture d'oignons maison et de petits fraits
frais. Servis avec baguettes et cragueling fins assorts.

65,75 5
130,00 $

Petit (15 personnes)

Grand (30 personnes)

CONFIDENTIEL
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Plateaux de fruits et de fromage assortis (suite)

Panier de légumes 30,00 5

Panier de Iégumes du jardin frais et croquants servis avec
um choix de trempette & base de fromage a la créme.
Chaolx de trempettes : crémeuse 3 la ciboulerte et au
paprika, ail réti et tomates séchées, bacon furmé su natre
mélange classigue aux herbes.

(10 3 15 personnes)

Plateau de hors-d'ceuvre a I'italienne 55,95 %

Délicieux plateau d'artichauts marinés, de poivrons
rouges grilkés, d'aubergines et de courgettes grillées,
«'olives Kalamata et d'olives Picholino marinées aux fines
herbes, de melan miel et prosciutto et de salami Genoa
tranche mince servis avec pains grissini et taralli et
baguettes fraichement sorties du four,

(10 a 15 personmnes)

Plateau méditerranéen

Paointes de pain pita badigeonnées dhuile dolive

axtra-vierge et grillées i la perfection, croustilles

de bagel et tortillas de blié entier servies aves

wwempette & Fhumus, babaganoush, trempetie aux

ponvrans rouges et féta, olves marindes assorties

et parsemnées de persil italien et de quartiers de

citrom,
Petit (L5 persannes) 35,955
Grand (30 personnes) TO95 %

Plateau de brochettes de fruits

Fruits frais de saison en brochettes servis avec une
trempetie au yogourt vanille. 2,255 / brochette

Eg

COMNFIDENTIEL

RICES ET SERVICE TRAITEUR

Pizzas
Plzza gourmet 21,00 %

16 po — B morceaux

Saucisses [taliennes, dpinards, tomates fraiches et
bocconcini

Légurmes grillés

Aubergines, fromage asiago et mozzarella

Saumon fumé, sauce a base de fromage a la créme,
aneth, cipres, oignons rouges ot moszarella

-
i

Pizza traditionnelle 18,00 §
16 po — & morceaux

Peppercni
PFepperoni et fromage

Super
Champignons, poivrons werts, pepperoni et
fromage

Hawaienne
Bacon, ananas et fromage

Wégétarienne
Qignans, peivrons verts, champignons et
fromage

A AR
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TRIBUTRICES ET SERWVICE TRAITEUR

lunch et buffet

Combos

Soupe et sandwich 13,305

Combinaison de nos copicux sandwichs les phus
populaires, servis sur pain ciabatta et pzin de seigle,
baguettes, pain de pommes de terre et romarin et
tortillas de blé entier.

Chaoix de garnitures ; rdti de boewf & la moutarde,
poitrine de dinde fumée et sauce aux canneberges,
salade de poulet avec pommes et céleri, tertilla
assaisonnéde avec épinards et tomates séchées, viande
furmee, salade aux ceufs, thon & Paneth frais, jambon
Forét-naire et cheddar fort. Choix de soupes chaudes, de
carrés-dessert et de boissons froides, café et the.

Tous les prix sont par personne; minimum de 25 personnes

Lexwscutif 17.50%

Plateaux de sandwichs ouverts servis sur baguettes
frangaises et bagueties de blé mouk. Choix de
garnitures : crevettes miniatures aves oignons verts
et fines herbes, poitrine de poulet fumé a 'orange
et au basilic, rdti de boruf & la moutarde de Dijon,
saumon fumé avec ognons des Bermudes et
fromage & la créme, prosciutto avec poivrons grillés
et fromage de chievre. Plateaux de sandwichs
classigues. Plateau de fromages et de fruits avec
craqueling assortis. Plateau de [Egumes croguants
avec trempette crémeuse, Salades parmi les choix
ei-dessous, Choix de petits fours, de pitisseries
deélicates, de tartelettes aux fruits Slégamment
disposdées et accompagnés de fruits frais.

Café, tha, tisane et boissons froldes assorties,

CONFIDENTIEL

TRIBUTRICES ET

Plateaux de sandwichs

Tous les prix sont par personne; minimum de 25 personnes

Sandwich croissant au beurre 10,25 % Plat de sandwichs roulsés 10,25 5
Croissant fraichement sorti du four garni de jambaon Copieux sandwichs roulés de tortillas au mais blanc
Forét-noire et cheddar ou de salade de poulet et ou au bié entier, tomates séchées et basilic. Choix
poivrons au de kgumes grillés et accompagné de salade de garnitures : salade de poulet César, Mgurmes
de chou crémeuse ou de salade de pommes de terre méditerranéens, fiesta mexicaine ou beeuf du sud-
avec légumes, auest, Servis avec bitonnets de légumes frais,
vinaigrette crémeuse maison et carrés-dessert.
Sandwich & ka viande fuméea Montréal 11,25 %
ich a la wvia e f e style Montrdal servi sur paln
Sandwich a la viande fumée style i sur pal Fo = i romarin 3 Fitalienne 11,50 §

de seigle avec ou sans graines de carvi, avec salade de
chow incluant poivrons rouges et carottes, cormichons i
I'anath a I'ancienne {(casher) et croustilles de taro.

Faites de ces plats un repas complet en ajoutant une scupe,
un dessert ou des fruits frals ainsl guiun café,
wn thé et des boiszons froides.
3,75 5 par personne

Ces choix seront servis sur un plateau.

Poitrine de poulet aux fines herbes et ail réti sur
foccacia au romarin accompagnée d'oignons
caramélisds et de mayonnaise au basilic. Servie avec
rotinis trois couleurs aux olhwes noires et tomates
sechées.

T
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Service de buffet chaud

Lassgne DN Parma 10,25 8
Délicieuse lasagne au beeuf haché maigre et trais
fromages (mozzarella, cottage et féta) avec sauce tomate
maksen, Choix de salades et panier de pain a l'ail.

Lasagne végitarienne 9,75 %
Lasagne végétarionne aux aubergines, courgeties,
poivrons rouges, fines herbes, fromages traditionnels et
sauce tomate. Cholx de salades et panier de pain & l'ail.

Penne aux Mgumes grillés et tomates fraiches 10,255
Légumes grillés lentement au four recovverts de tomates
roma fraiches en dés. Choix de salades et panier de pain a
Fail.

Manicott farcl au fromage ricotta 9755
Manicotti cuit au four dans une sauce crémeuse aux
tomates et thym frais. Choix de salades et panier de pain a
Fait.

Saumon podlé 13,505
Filet de saurmon podlé recouvert d'une salsa aus tomates
fraiches ow d'un chutney aus fruits re-daux. Servi avec
légumes grillés, riz et panier de pain frais.

Tous les prix sont par personne

Boruf braisé a la forestiere 12,755
Tendres cubes de boeuf cuits aves carottes, poivrons
rouges et verts, champignons et vin rouge. Servis
avec purée de pommes de terre & I"ail, cholx de
salades et panler de pain frais.

Comptoir de chill au beeuf ou de chili wégétarien

awvec pommes de terre au four 10,25 §
Personnalisez votre diner en choisissant un chili au
bozuf ou un chili végétarien accompagns de
pommes de terre aw four, Servi avec cheddar
canadien, dboulette hachée et oréme sire, cholx de
salades et panier de pain fral

Brochettes de poulet & la jamaicaine 15,50 5%
Poulet maring dans une sawce & la j[amaicaine at
présenté sur brochette de bois. Servi avec riz
basmati et légumes mélangés. Deux brochetves par
personne. Servi avec sauce aux prunes. Choix de
salades et panier de pain frais.

Sauté i Masiatigue 1575 §
Tendres laniéres de beeul ou de poulet, brocali,
champignons, poivrons, carottes, germes de haricot,
olgnons et pak-choi sautés dans un wok avec sauce
s50Ya, sauce aux huitres et gingembre, Servis sur
roilles de riz. Chaoix de salades et panier de pain & "ail.

CONFIDENTIEL
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Salades composées et marinées

Chaix d'une salade pour 2,505
Choix de deux salades pour 500%
Choix de trois salades pour 7.505%

Pommes de terre Aglio e Olio
Patites pommes de terre rouges arrosées gérament
d une vinaigrette d'huile a I'ail rati, de vinaigre de vin
rouge, de romarin, d'oignons werts, de basilic et de poivre
nair fraichement moubu.

Légumes-racines marinés
Metange coloré de legumes-racines marings dans une
winalgrette balsamigue légére avec fines herbes, poiwrons
rouges rotis et courgettes

Mowilles asiatiques
vermicelles avec julienne de légumes dans une vinaigrette
de vin de riz et d'hulle de sésame.

P3tes Primavera
Rotinis aux trols coulsurs avec julienne de légumes
lEg&rement arrosés de vinaigrette 3 I'huile d'olive, au
vinaigre de vin rouge, au basilic, 3 la roguette et a la
ciboulette.

lunch et buffet

Tous les prix sont par personne

Salade de pousses d'épinards
Pousses d'épinards avec bacon, champignons fraks,
eufs hachés et vinaigrette crémeuse aux
concambres. Des oignons rouges trancheés peuvent
atre ajoutés 3 cette salade, sur demande.

Salade César et croutons dpicés
Laitue romaine fraiche, parmesan répé, bacon et
croutons épicés arrosés d'une vinaigrette César
crémeuse i l'ail,

Salade grecgue
Salade grecque traditionnelle de tomates,
concombres, oignons, poivrons rouges et verts, fidta
et odives noires dans une vinaigrette au vin rouge et
IPhuile d'olive.

Salade du jardin
Pglange de salades vertes, chicorde, julienne de
carottes et fenowil, concombres et tomates rouges
sErvi avec une vinaigretbe crémeuse aux fines herbes
ou une vinalgrette balsamigque.,

CONFIDENTIEL
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ES DISTRIBUTRIGES ET SERWI

Salades composées et marinées (suite) Tous les prix sont par personne
Choix d'une salade powr 2.50% Salade de chou & I'asiatique
Choix de deux salades pour 500 % Chaou nappa, chow rouge, chou pommeé Blanc, pais
Chaoix de trois salades powr 7.50% rmange-tout, pak-chai, mais minature, chitaignes
d'eau et pousses de bambou avec gingembre et
Salade de haricots & la méditerrangenne coriandre frais, vinaigre de vin de riz, huile de sésame
Salade aux six haricots marinds aux fines herbes fraiches Et Sauce s0ya.

avec brunoise de légumes assaisonnés d'une vinaigrette &

. ol ¢ . 2 P Salade couscous 3 la marocaine
Fhuile d'olive, au vinalgre balsamigue blang et & Morigan.

Tomates frafches en dés, céleri, courgettes,

Salade de brocolis, de pammes Mcntosh et de fromage concombres, pois chiches et persil italien arrosbs

eheddar d'une vinaigrette au citron &t au curcuma,
Fleurons de brocoli, pommes et cheddar en dés garnis de
graines de cumin et de coriandre grillées et assalsonnds
devinaigre de cidre de pomme et d"huile dolive et de
miel Eggrement réchauffée.

Salade de betteraves rouges et jaunes grillées
Betterawves rouges et jaunes grillées avec algnons
rouges doux recouvertes de fromage de chévre
émietté, de poivre fraichement moubu et de sel marin,

Salade de tortellinis au pesta et badigecnnées de vinaigre de cidre de pomme et

Courgettes grilldes, julienne de powrons rouges, tomates d'huile d'alive extra-vierge.
cerises, bocooncini, origan frals et huile d'olive.

CONFIDENTEL
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Giteries et boissons

Plateau de desserts classigues 35.50% Boissons A la carte
Assortiment de délectables mini-tartelettes aux Café et thé [régulier et décafding) 13,50 %
fruits, aw beurre et aux pacanes, de biscuits (10 tasses)
I'awgine et auw copeaux de chocolat et de carrés Chocolat chaud 13,505
au chocolat. {10 tasses)
Four 10 4 15 personnes, 40 bouchdes Assortiment de tisanas 1105

Plateau de desserts populaires 38,75 % Pichets dis jus. Rasortiz 8755
Combinaison de quatre des desserts les plus Assortiment de jus - 300 ml 1,50%
appréciés au pays. Choix entre le giteau aux .ﬂ.s_scu:ument _GE PDIssc:nsgazeLlses 1,50%
carottes, ks carrés de tarte au bewrre, bes carrds Lait [2 % ou écrémé] 1,50 %
Manaimao, les carrés au chocolat hollandais et les Laft w crs(?cala: 1 % - 200 mi 1505
streusels aux pacanes. Bouteille d'eau — 500 ml 1755
Pour 10 & 15 personnes, 40 bouchédes Eau Perrier 2,50°%

Limonade et punch Crystal 18,005

Collations en apris-midi 4,50 % (25 tasses)
Carrés au chocolat et brochettes de fruits frais de  par personne
saison.

Z carrés et 2 morceaux de fruit par brochette,
Servie avec crime fouetiée.

CONFIDENTIEL
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Plateaux d'amuse-gueule

Pelures de pomme de terre servies avec créme
siire, lEgumes et trem pette
Pelures de pomme de terre croustillantes servies
avec framage cheddar, ciboulette et créme sire
accompagnées de bitonnets de Egumes frais et
d'une vinaigrette crémewse maison.

[Pour 10 & 15 persannes)

Bitonnets de poulet avet légumes et trempetie
Batonnets de poulet cuit légerement pané
accompagnés de légumes croquants et d'une
sauce au fromage bleu servis aver une Sauce aux
prunes. (Powr 103 15 personnes)

Plateau de brochettes de fruits
Fruits frais de saison en brochettes servis
avec une trempette su yopourt vanille

S ET SERVICE TRAITEUR

Plateau de poulet & la jamaicaine 38,25 %
Poulet épice a la jamaicaine sur brochettes

sEMvi avec gumes croquants et trempette

aux concombres.

[Pour 103 15 personmes)

39,25 %

Alles de poulet {par douzaine) 14,50 %
Ailes de poulet crowstillantes servies avec

égumes et trempette Ranch et fromage blew.

Choix d'ailes douces, moyennes, piguantes ou 3

‘il et au miel. (Pour 104 15 persosnes)

52,50 §

2,255
la brochette

COMNFIDENTIEL
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Service de buffet

La Paly 20,25 %
Combinaison de salades vertes svec
winaigrette 3 la framboise
Salade de chou crémeuse
Pates aux trois couleurs avec
vinaigrette aux tomates séchées
Flateau de marinades avec trempette
Choix de deux entrées chaudes
Choix de deux Kgumes
Riz, pormmes de terre ou pates
Giteausx et Lartes malson
Petits pains maison et beurre
Cafe et thé [régulier et décaféiné}

Tous les prix sont par personne

Le Génie 255

Salades méditerrandannes avec vinaigrette balsamique
ou
Salade César tradizionnelle
Salade grecque
Salade de pormmes de tesre i 'allemande
Plateau de marinades avec trempetts
Plateau de charcutesies et de fromages
Cholx de trois entrées chaudes
Riz, pormmes de terre ou pites
Choix de deux légumes
Patits pains maison et beurre
Giteaux el tartes maison
Café et thé {régulier et décaféing}
CHOIX D'ENTREES
Poulet barbeowe
Poitrine de poulet désossée dans une sauce crémeuse au paprika
Lasagne Di Parma
Manicotti aux trois fromages et aux tomates et basibic,sauce béchamel
Boeuf braisé a la forestiare
Sautd de légurnes asiatiques et tofu avec nolx de pin
Lasagne aux épinards cuite au four
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MACGHIMES NSTRIBUTRIGES ET SERVIGE TRAITEUR

Barbecues et boites-repas

Barbecues
Le barbecue Cour arritre 14,25 §
Hamburgers ot hot dogs malson géants
Servis awec assortiment de condiments
Choix de deux salades
Carres-dessert acooris
Melon d'eau
The glace

Le barbecue Tallgate 22,50 %
Saucisses Oktoberfest 3 |a biére
et quart de poulet servis avec choix de trois salades
Légumes frais avec vinaigretie crémeuse maisoen
Plateau de fruits frais de saison ou de melons d'eau
The glacé ou choix de boissons

Minimum de 50 personnes pour les BBO
Service et location d éguipement non camgeis dans le prix

Towus les prix sont par personne

Boites-repas
Bofte-déjeuner 7,005
Un gros muffin, une grosce danoise aux fruits
Ou un croissant avec beurre et confiture
L jus de fruit
Un morceaw de fruit entier
Urne barre autri-grain

Boite-diner 11,50 %
Un sancwich Kalser de luxe
(than, couf, jambon, rati de boeuf, poulet fume)
Batonnets de Mgumes et trempette au fromage & la oréme
Dews biscuits maison ou un sac de croustifles
Un morceau de fruit entier
Une boisson gazeuse ou un jus de fruit

Bofte-souwper 14,50 %
Sandwich pita ou tortilla avec choix de garnitures ;
bacon, laftue et tomates, jambon Forét-noire,
porc & la jamaicaine, poulet cajun ou beeuf teriyaki

Légumes et trempette, salade de jeunes laitues avec
winaigrette balsamioue ou un sac de croustilles
Salade de fruits, carré au chocolat ot boisson gazeuse ou jus

CONFIDENTIEL

E TRAITEUR

Bouchées

Froldes Prix &

la douzaine

Duo jambon et mousseline & la mandarine et

au citran 29,755
(mandarine avee jambon st fromage & |a eréme
sur pate feuilletda)

Verrine de crevettes géantes 0755
(succulentes crevettes en coupe servies avec une
sauce cocktail piquante)

Melon Charentais au cari 20,75 5
{mini-fourchette de bowles de melon au cari avec
prosciutto)

Saumon fume 29,75 5
(bkini garnd de saumon fumé recouvert de cdpras
et d'oignons rouges)

Ces bouchées ne constituent gue des exemples.
MNous pouvons en créer pour répondre & wos besoins.
Parlez-nous!

Minimum de trois douzaines par choix

Chaudes Prii &
la douzaine

Mini-boeuf Wellington 20,75 %
[mini-tartes au boeuf avec beurne & 'all]

Poulet 3 Ia marocaine 17,75 %
[poulet en pate phylla)

Croissant au pesto ot fromage 17,75 %
(Eépinards et fromage ricotta dans une pate
phiylle)

Saté au beeuf ou au poulet 17,75 %

Crabe et flocons de mais 23,75 5

(crabe pané avec de la chapebsre japonaise
Panko et mais épicé)

COMNFIDENTIEL
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COMNFIDENTIEL

Sushis et desserts

Sushis roulés

Assortiment de maki et de futo maki avec choix
de gamitures, fraichement préparé dans notre
cuisine par I'équipe de professionnels de BENTD
SUSHI. Faites-nous part de vos choiux

Saszhimi et nigiri

Aszgortiment de crevette, pétoncle, vivaneaw, thon
blanc, poulpe, saurman et calmar en sashimi au
nigiri servi avec sauce soya, gingembre maring et
wasabi

Prixa
la douzaing

27,50 %

27755

DISTRIBUTRICES ET SE

Carrés-dessert 1,90 %
[mousses au chocolat, Relne-Elisabeth,
avalanche & Férable, carrés au chocolat)

Panier de biscuits fins 1,00 5
{morceaux de chocolat, chocolat blanc, raisins
et avoine, canneberge, double chocolat)

Assortiment de giteaux au fromage
(gditeaux de 9 po garnis de fruits frais -
fraises, framboises, bleuets en saison)
Pour 10 & 15 personnes

B0 5 le giteau

Tartes 2,60 5 le morceau
(pommes, pacanes, blewets, fraises,
framboises et rhubarbe (en saison)
chocolat et créme, bananes et noix de cocao)
Assortiment de giteaux
[Forét noire, tiramisu, double chocolat,
moka, mousse au chocolat Blanc
Pour 10 & 15 personnes

55 5 le giteau

CE TRAITEUR
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Annexe 8.1 : Horaire des services alimentaires (excluant les ma-
chines distributrices)
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TABLE 1 —
Horaire des services alimentaires
Pavillon Principal Pavillon Lassonde

Le Gril et Cuisinés maisons | Il Forno Bento Sushi Cuisine de Café du Café du 6e Presto

le Grilardin Toscano rue deuxiéme
Session réguliére 7:30 a 10 :30 11 :30 a 14 :00 11:30a419:00 | 11 :30 414 :00 | 8 :00 & 14 :00 | 08 :00 & 19 :00 | 08 :00 & 13 :30 | 08 :00 & 14 :00
(jours ouvrables) 11 :30 & 14 :00 17 :00 & 19 :00* 08 :00 a 17 :00

17 :00 & 19 :00* (le vendredi)
Relache et examens | 7 :30 & 10 :30 11 :30 a 14 :00 13 :30 4 19 :00 | FERME FERME 08 :00 4 17 :00 | FERME FERME

11 :30 & 14 :00 17 :00 & 19 :00

17 :00 a 19 :00*
Session été 7 :30 & 19 :00 11 :30 a 13 :30 FERME FERME FERME 08 :00 4 17 :00 | FERME FERME
(jours ouvrables)
Relache estivale 7h :30 & 10 :00 11 :30 & 13 :30 FERME FERME FERME 08 :00 a 14 :30 | FERME FERME
(jours ouvrables) 11 :30 & 15 :30

*Ce service n’est pas disponible le vendredi entre 17h et 19h

Session réguliére : L’achalandage est & son maximum lors de la session réguliere d’automne et d’hiver qui a une durée d’a peu

N

prés 14 semaines. Cette période débute a 'ouverture des cours et se termine & leur fermeture.

SHXHUNNY

IXXX 98]

Relache et examens : Au début octobre et & la fin février a lieu une semaine de lecture ot les cours de premier cycle sont suspendus.
Tout le personnel de I’Ecole ainsi que les étudiants de deuxiéme et troisiéme cycle sont présents. La période des examens finaux
d’automne et d’hiver entre également dans cette catégorie.

Session d’été : Cette période commence a la fin des examens de la session réguliere d’hiver et se termine a la fin des examens
finaux de la session d’été.

Relache estivale : Cette période débute aprés les examens finaux de la session d’été et se termine deux (2) semaines avant le début
de la session réguliére d’automne.




ANNEXES

Annexe 9 : Equipements fournis par 'AEP

La liste compléte des équipements sera fournie par ’AEP au Concessionnaire au ler juillet 2014.
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1en e

Programme d’entret

Annexe 10.2
des Locaux

‘engage a réaliser des grilles de formation sur 'entretien de 1’équipement.

onnalre s

Le Conces

QUALITE ET EXCELLENCE OPERATIONNELLE

ESCORT PLUS® : un systéme de gestion performant
Le logiciel ESCORT PLUS® d’ARAMARK est un systéme exclusif de
gestion de |'information et de production de rapports. Etant un
systéme intégré pour unités et utilisateurs multiples, ESCORT PLUS®
permets & notre responsable des services alimentaires de maximiser
les ventes et de contrdler et surveiller les codts.

e ESCORT PLUS® permet de produire divers rapports,
notamment :

* ventes quotidiennes, hebdomadaires, mensuelles et annuelles
par point d'origine;

* sommaire des comptes clients;

* gestion des commandes, des livraisons et des stocks;

* relevés des achats;

® conciliation des achats et des stocks;

® informations sur la paie;

* états des résultats hebdomadaires.

Programme de contréle de la qualité

Le soumissionnaire présente ici un plan d'action qui permet de
nous assurer que la qualité, la quantité, la sécurité et la propreté
répondent & des standards élevés (p. ex. la qualité du service et
des aliments, I'organisation des lieux physiques, les systémes
d'inventaire, etc.).

Les points décrits ci-dessus se retrouvent dans différents aspects
de la gestion d'un service alimentaire. Par exemple, la qualité se
retrouve tant dans les produits offerts que la tenue des locaux et
la production de rapports précis. Des standards élevés couvrent
autant la production alimentaire, 'hygiéne et la salubrité que la
gestion de nos ressources matérielles et humaines.

Nous avons donc décrit ci-aprés toutes les caractéristiques d'un
programme de contréle de la qualité pour 'ensemble des activités
reliées a la gestion d‘un service alimentaire.
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QUALITE ET EXCELLENCE OPERATIONNELLE

Contréle qualité et outils de contrdle et de suivi
Dans le domaine des services alimentaires, il n'y a pas de place a
I"erreur. Pour ce faire, nous avons instauré des contréles de qualité
séveres qui incluent notamment

¢ des politiques et procédures qui vont au-dela des normes
législatives en vigueur;

e des normes d'hygiéne et de salubrité trés sévéres pour une
propreté exemplaire des lieux et une manipulation sécuritaire des
aliments;

* des audits au cours desquels se déroule une évaluation objective
des systémes, procédures et contrdles utilisés dans chaque service
alimentaire.

* des rapports de visite des directeurs de secteur qui incluent un
volet santé et sécurité;

* des rapports de visite de la personne responsable de la santé et de
la sécurité au travail;

* une documentation pertinente et compléte pour les gestionnaires
et qui couvre toutes les procédures & suivre dans le cadre de leurs
activités courantes;

* un soutien constant et rapide de la personne responsable de |a
santé et de la sécurité au travail.

Programme d’excellence opérationnelle opX

Ce programme exclusif 8 ARAMARK, définit des lignes directrices pour

favoriser le succés des opérations 4 tous les échelons de I'entreprise

et ceci, & I'échelle de I'Amérique du Nord. Cette nouvelle plateforme

stratégique et opérationnelle vise trois grands objectifs & long terme:

1. Augmenter le niveau de satisfaction et la participation de la
clientele;

2. Maximiser I'efficacité et le rendement de nos équipes;

3. Optimiser la performance financiére.

Au-dela des traditionnelles « mesures opérationnelles normalisées »,
telles que la gestion des colts et la présentation des aliments dans les
régles de l'art, OpX propose des outils pour favoriser et pour atteindre
I'excellence opérationnelle et ce, de fagon constante.

OpX mesure I'efficacité et le succés 2 I'aide de standards trés rigoureux.

Le programme tient compte du taux de participation de la clientéle,

des attentes culinaires de celle-ci et de I'excellence du service. Le

programme comprend plusieurs volets qui font I'objet des mesures de L
qualité et d'uniformité au niveau des procédures:

e Lexcellence sur le plan culinaire en s'assurant que le bon
produit est acheté au bon prix, dans les bonnes quantités et
chez le meilleur fournisseur selon les standards d'achat élevés
d’ARAMARK.

e Lexcellence du service  la clientéle en s’assurant d'offrir a |a
clientéle des menus personnalisés afin d'offrir une alimentation
saine, équilibrée et répondant aux préférences alimentaires de la
clientéle.

* Lexcellence en gestion des ressources humaines en s'assurant que
le nombre d'effectifs en poste correspond au besoin, en faisant une
gestion plus serré des horaires de travail et de |'achalandage pour
s'assurer de toujours fournir un service a la clientéle hors pair.

La raison d'étre d'OpX est d'offrir les meilleurs produits, de les offrir
dans le meilleur environnement par les meilleurs employés du secteur
de la restauration. Le programme OpX existe dans le but de rehausser
I'expérience client. En instaurant le programme OpX, ARAMARK a
adopté une politique de dépassement permanent des attentes de la
clientele.
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QUALITE ET EXCELLENCE OPERATIONNELLE

Nos principes de qualité dans tous nos processus
Parce que la qualité figure au coeur de nos préoccupations, nous
accordons une attention particuliére a I'ensemble de nos services et
nous appliquons les principes de la qualité dans tous nos processus.
Ainsi, chez ARAMARK, vous pouvez étre assurés :

* de la propreté des lieux;

¢ de ne jamais manquer d'ustensiles, de vaisselle ou de plateaux
a service aux heures de pointe;

e d'une utilisation optimale des équipements (table chaude, lave-
vaisselle, etc.);

¢ du sourire et de la collaboration du personnel;
e de I'amélioration continue de nos services.

MAPAQ - Conformité et législation
Conformément au Réglement sur les aliments, I'exploitant d'un
établissement qui prépare des aliments en vue de la vente a la
responsabilité de s'assurer qu'un ou des employés soient formés et
veillent au maintien de 'hygiéne et de la salubrité alimentaires.

Il est de la responsabilité de chaque intermédiaire d'assurer une
préparation sécuritaire de ses aliments pour préserver la santé des
consommateurs et prévenir les toxi-infections.

Chez ARAMARK, tous les gestionnaires des services alimentaires ont
regu la formation obligatoire en hygiéne et salubrité alimentaires du
MAPAQ. Les employés de production dont les exigences du poste
nécessitent qu'ils suivent la formation ont suivi ladite formation.
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QUALITE ET EXCELLENCE OPERATIONNELLE

La méthode des 5M

Cette méthode est basée sur 'évaluation des risques et grace a
laquelle on représente de fagon claire les causes produisant un
effet et ainsi d'assurer la sécurité des aliments offerts 4 la clientéle.
L'examen des éléments composant les 5M permet de déterminer le
niveau d’hygiéne et de salubrité dans un établissement au moment
des inspections.

La matiere

Ce premier M comprend notamment les matiéres premiéres,

les aliments, les équipements, les fournitures, l'identification, le
stockage, la qualité, la manutention, etc., et se vérifie sur les quatre
aspects ci-apres.

La température

La croissance des micro-organismes est plus rapide pour

certains aliments et a certaines températures. Les micro-
organismes survivent a des températures variant entre -20 °C et
80°C (0 °F et 170 °F) et leur multiplication est maximale entre des
températures de 4 °C et 60°C {40 °F et 140 °F). Cette zone ol la
multiplication est plus rapide est considérée comme une ZONE DE
DANGER ot :

* le nombre de bactéries augmente trés rapidement en doublant
toutes les 15 minutes;

¢ 100 bactéries aprés 3 heures deviennent 1 000 000 de bactéries;

* |a croissance est arrétée au-dessus de 60 °C (140 °F) et en
dessous de 4 °C (40 °F);

¢ laréfrigération arréte la croissance mais ne tue pas les micro-
organismes;

* la chaleur tue les micro-organismes;

* une température de plus en plus élevée et une chaleur de plus
en plus appliquée longtemps tue un plus grand nombre de
micro-organismes.

La prise de la température ambiante a l'intérieur des réfrigérateurs

et congélateurs et a la table chaude est faite deux fois par jour.

La prise de |la température interne des aliments est faite deux fois

par jour. Les données sont inscrites dans un registre des relevés de

température.

Linnocuité :

Linnocuité se définit par I'élimination des aliments altérés devenu .

impropres a la consommation et tout aliment susceptible d'avoir été N

contaminé physiquement (p. ex. des éclats de verre), chimiquement

(p. ex. des produits de nettoyage), microbiologiquement (p. ex.

des jus de viande crue) ou par des organismes nuisibles (p. ex. des

insectes).

-

lorigine

Les aliments doivent provenir exclusivement d’une source reconnue
et les registres des fournisseurs et des factures correspondants
doivent étre diiment tenus.

létiquetage

Les employés s'assurent de vérifier les étiquettes des produits
alimentaires pour s'assurer qu'ils correspondent aux critéres de
sélection d’ARAMARK.

De plus, pour éviter que des personnes allergiques consomment
des mets concoctés & base de produits contenant des substances
allergénes, ARAMARK n'achéte aucun produit identifié comme
étant susceptible d’en contenir.

'
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| QUALITE ET EXCELLENCE OPERATIONNELLE

La main-d‘ceuvre

Chacune des personnes est potentiellement porteuse de
microorganismes pathogeénes transmissibles par les aliments.
Différentes précautions doivent étre prises pour minimiser les
risques. Les éléments les plus importants & considérer sont le lavage
des mains, le comportement du personnel et la tenue vestimentaire.

Le lavage des mains et le comportement du personnel

Les manipulateurs d'aliments doivent se laver les mains et les
avant-bras avec de I'eau chaude et du savon aprés avoir fait usage
de tabac, aprés &tre allés aux toilettes, aprés avoir manipulé des
aliments crus, avant de commencer le travail et chaque fois qu'il y a
risque de contamination pour les aliments.

La tenue vestimentaire

La tenue vestimentaire inclut le port de vétements propres utilisés
exclusivement pour le travail, un bonnet ou une résille qui recouvre
entierement les cheveux ainsi qu’un couvre-barbe. Les employés ne
doivent pas avoir de bijoux sur eux et porter de vernis a ongles.

Létat de santé et les blessures

Les employés qui manipulent des aliments ne doivent pas toucher
aux aliments lorsqu'ils souffrent de grippe, rhume, diarrhée, .
vomissements ou de toute autre maladie transmissible par les .
aliments. Toute blessure doit étre recouverte d'un pansement

imperméable; si la blessure est & la main, elle doit étre protégée

d'un gant a usage unique.

Le matériel

Tout matériel (¢équipement, ustensile et produit d’emballage)

est susceptible de contaminer les aliments s'il n’est pas
entretenu adéquatement. Pour ce faire, il ne suffit pas de les
laver correctement. L'entreprise doit également inclure dans les
taches du personnel de penser a la salubrité des congélateurs et
réfrigérateurs, soit le dégivrage, le nettoyage, &tre a I'aff(t des
mauvaises odeurs ou tout dysfonctionnement des équipements
pouvant survenir.

Les plans de travail, I'équipement et les ustensiles sont congus et

entretenus de maniére a prévenir la contamination des aliments.
Faciles a nettoyer, ils ne favorisent pas |'introduction de substances N
nuisibles dans les aliments. Par exemple, nous utilisons des planches

s

a découper de couleur pour réduire les risques de contamination.
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QUALITE ET EXCELLENCE OPERATIONNELLE

Campagne visant la sécurité alimentaire
ARAMARK a récemment mis sur pied une campagne pour
rappeler a tous nos employés les principes de la sécurité
alimentaire.

La recette pour des aliments sécuritaires

. Prévenirla contamination ;.
_ 1. manipulations adequates.
2 hygiene et proprete

| Controler les bactéries
. par la chaleur

. Consommer dans

.|| les2heures | Modeérer [a multiplication
_ Controler la température @ des bacteries par e froid

. deserviee.

+ UNE EQUIPE RESPONSABLE
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QUALITE ET EXCELLENCE OPERATIONNELLE

Le lavage manuel
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ANNEXES

Annexe 10.7 : Formation des employés du concessionnaire

Nom du poste

Durée de la formation

Format de
formation (en
classe, en ligne,
cours, mentorat,
autoformation)

Suivi post-formation

Technique
d'évaluation

Temps entre les
évaluations

Axes principaux
de la formation

Compétences acquises par I'employé

Al'embauche

Mission, valeurs, stratégies et objectifs ~ Notions de

Aide général/e - . Journée L L . .
) ,gA A/A N Enclasse Matériel L . Formation o ) base en hygiéne et salubrité ~ Notions de santé et
Cuisinier/Cuisiniére 8h N R Atelier interactif " d’orientation L, X ) ) N .
didactique additionnelle au sécurité dans un service alimentaire ~ Manipulation
Chef X annuelle
besoin des couteaux
Aide général/e Hygiéne et

X ‘gA A/A N MAPAQ Matériel ~ Examen : note de ve o . - . .

Cuisinier/Cuisiniére 6h . R salubrité Formation destinée aux manipulateurs d'aliments

didactique passage 80% . .
Chef alimentaires

L. Hygiéne et . - . . X
) . MAPAQ Matériel Examen : note de ve L, Formation destinée aux gestionnaires des services de

Gestionnaires 12h ! R salubrité .

didactique passage 80% X ) restauration

alimentaires

Aide général/e - . . . . .

. .g_ ./. . En classe Matériel L . . , Mise en marché Informations sur les nouvelles promotions et la mise en
Cuisinier/Cuisiniére 2h X R Atelier interactif 4 fois par année . . X . R
Chef didactique et promotions marché qui s'y rapporte ; orientation marketing

o Audit et . . . -
Aide général/e i d Gestion des stocks et inventaires des distributeurs

L L . . . , remplissage des . A . .
Cuisinier/Cuisiniere 1h «Coaching» Formation sur place 2 fois par années disFt)ribufeurs automatiques ; présentation des produits selon les
Chef . planogrammes

automatiques
L Gestion des . . N . .
Aide général/e L. i Techniques relatives a la gestion des déchets et au

L L Enclasse Matériel L . . ‘ déchets et .

Cuisinier/Cuisiniére 1.5h ' ) Atelier interactif 4 fois par année compostage des aliments selon les normes
didactique compostage des . . . .
Chef N environnementales de |'entreprise et du client
aliments
Aide général/e End Matériel Au besoin, selon Outils et technique de vente pour présenter de
N nclasse Matérie - . . - } . ) .
Cuisinier/Cuisiniére 1h didacti Atelier interactif |'orientation Vente suggestive nouveaux produits et favoriser une augmentation des
idactique
Chef q marketing ventes
Aide général/e Connaitre les produits chimiques utilisés en cuisine et
Cuisinier/Cuisiniére 2h En classe ECOLAB  Formation sur place 1 fois par année SIMDUT maitriser leur utilisation en minimisant les risques
Chef Gestionnaires d'utlisation
Formation
. onctuelle a |'aide de Réduire les risques d'accidents reliés au travail dans les
. . Enclasse Matériel Atelier Etudes de P X Santé et sécurité L q , R
Gestionnaires 7h ) . bulletins mensuels (1 . cuisines. Comment préparer les dossiers de
didactique cas . au travail . . X R .
sujet différent par réclamations et les assignations temporaires
mois)

Aide général/e L. o X Au besoin, selon . . . Lo L

) ,g‘ ‘/‘ . Enclasse Matériel Atelier interactif . ’ Clientologie Comment offrir un service a la clientéle impeccable et
Cuisinier/Cuisiniére 2h X ) . I'orientation e

) ) didactique Etudes de cas ) (F.R.ALLS.) augmenter le taux d'efficacité
Chef Gestionnaires marketing

FIGURE 5 — Formation des employés du concessionnaire, 1 de 2

L’Association des Etudiants de Polytechnique Inc.
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ANNEXES

Nom du poste

Format de
formation (en
classe, en ligne,
cours, mentorat,
autoformation)

Durée de la formation

Suivi post-formation

Technique
d'évaluation

Temps entre les
évaluations

Axes principaux
de la formation

Compétences acquises par I'employé

Familiariser et former les gestionnaires sur les standars

Gestionnaires 7h En classe Matériel Atelier interactif Gestion des opérationnels. Gérer de maniére structurée les
didactique Etudes de cas opérations 1 opérations financiéres quotidiennes d'un services
alimentaire.
Maitriser les notions financiéres de la gestion des
. . . , . opérations (co(ts de nourriture et de main-d'ceuvre,
Gestionnaires (+ de 5 Conférence Exposé . Gestion des P , _( . ) ) .
. 7h . R Atelier Etudes de cas . compréhension des états financiers, etc.). Appliquer les
ans de service) interactif opérations 2 . X X
normes structurelles de la gestion d'un service
alimentaire
. . Savoir et comprendre comment calculer les colts de
. . i . . Gestiondes codts . - - " .
Gestionnaires 2h Atelier En ligne Atelier . nourriture et éviter les piéges occasionnés par la
de nourriture . R . .
méconnaissance des techniques de cuisine.
Diversité
Lo . culturelle et Connaitre et comprendre les enjeux des nouvelles
. X Atelier interactif en X S Lo . R .
Gestionnaires 2h ligne relations réalités sociodémographiques en ce qui a trait au
g intergénérationn recrutement et a la rétention de notre personnel.
elles
Connaitre et comprendre comment retenir et recruter
. X Atelier interactif en la rétention du notre personnel. Evaluer notre taux de roulement,
Gestionnaires 2h . Lo - N
ligne personnel quels indicateurs utlisés pour le mesurer et connaitre un
bon résultat de rétention.
. Techniques de gestion des dossiers du personnel, de
o . la gestiondes | NP i .
. X Atelier interactif en . . I'embauche a la fin d'emploi. Démontrer I'importance de
Gestionnaires 4h K ¢ Etudes de cas dossiers du o X " S .
ligne Etudes de cas ersonnel la qualité des dossiers afin de résuire les motifs de
P litiges et les risques de poursuites
L Lo Réaliser les prévisions budgétaires en tenant compte
. X En classe Matériel . L la réalisation des . R . o, X N
Gestionnaires 2h ) ) Atelier en équipe des lignes directrices.Savoir établir un plan correctif au
didactique budgets .
besoin
. . En classe Matériel o 5 Connaitre et comprendre les nouveaux procédés de
Chef Gestionnaires 2h ) . Atelier interactif OpX _p X . p
didactique standardisation du travail en cuisine.
Comment gérer  Comprendre les mécanismes des organisations et des
. R . L ) le changement individus résistant aux changements ou les réfutant. Ces
Gestionnaires 2h En ligne Atelier interactif | .
dans les changements sont d'ordre organisationnel structurel et
organisations personnel.
. - En classe Matériel Atelier interactif Les controles  Assurer une uniformité des controéles financiers afin de
Gestionnaires 2h

didactique

Etudes de cas

financiers

réduire les risques d'erreurs et fraudes.

FIGURE 6 — Formation des employés du concessionnaire, 2 de 2

L’Association des Etudiants de Polytechnique Inc.
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ANNEXES

Annexe 13 : Grille d’évaluation annuelle du concessionnaire

Qualité de la nourriture

740

Cafétéria et cuisine :

730

-Offre d’un menu diversifié

-Substances allergénes bien identifiées et affichées
-Lundis sans viande respectés

-Nourriture préparée sur place (maison)

-La cuisine est utilisée entre les heures de repas pour la
préparation

-Qualité des ingrédients respectée

-Denrées telles que beurre, mayonnaise, confiture, etc.
ainsi que l’eau chaude sont offertes gratuitement aux
clients

-Menus mensuels respectés

Machines distributrices :

710

-Planogramme et choix sensés respectés

-Machines approvisionnées réguliérement et adéquatement
-Produits toujours frais et retirés avant la date de pé-
remption

Qualité du service

725

-Rapidité et délais acceptables

Qualité du service client

-Attitude des employés : bonne humeur, connaissance
des produits

-Gestion efficace des priorités

Communication

720

Publicité :

/5

-Réseaux sociaux et plateforme web utilisés adéquate-
ment

-Publicité présente dans I’agenda (article 2.11.4)
-Menus et prix affichés clairement dans tous les points
de vente

Gestion des plaintes :

715

-Systéeme de gestion des plaintes en place tel que stipulé
dans le contrat

-Plaintes traitées dans un délai raisonnable

-Facon de gérer les plaintes est communiquée réguliére-
ment au représentant de ’AEP

L’Association des Etudiants de Polytechnique Inc.
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Relation avec ’AEP

715

-Ouverture aux demandes de 'AEP

-Participation a la vie étudiante et communautaire de
Polytechnique

-Ouverture aux demandes des comités et groupes étu-
diants

-Rapports mensuels complets au Représentant de ’AEP
-Proactivité de 1’équipe de gestion

Service Traiteur

720

-Service 4 la clientéle et suivi
-Qualité de la nourriture
-Diversité des menus offerts

Général

720

Ameélioration

-Le Concessionnaire a amélioré les points soulevés par
I’évaluation précédente
-Impression générale du Comité de gestion alimentaire

710

/5

Micro-ondes :

75

-Les micro-ondes sont nettoyés et entretenus réguliére-
ment

-Les micro-ondes sont fixés (vissés, boulonnés) adéqua-
tement

| Total

/140 ]

L’Association des Etudiants de Polytechnique Inc.
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ANNEXES

Annexe 14.2 : Améliorations locatives et équipements

Le contenu de cette section est confidentiel et ne peut étre divulgué publiquement. Veuillez contacter
le Représentant de ’AEP & services@aep.polymtl.ca pour toute question.

L’Association des Etudiants de Polytechnique Inc. Page L
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ANNEXES

Annexe 16.4 : Rapports mensuels

Le contenu de cette section est confidentiel et ne peut étre divulgué publiquement. Veuillez contacter
le Représentant de ’AEP & services@aep.polymtl.ca pour toute question.
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: Menu cyclique proposé

Annexe A
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Annexe B : Planogrammes proposés

MACHINES DISTRIBUTRICES ET SERVICE TRAITEUR

Planogramme
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Effectifs

Annexe C
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EFFECTIFS : COMPETENCE ET STRUCTURE
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