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CONTROLES SANITAIRES EN RESTAURATION 2017
Pour le « contrôle sanitaire en restauration »  d’ établissements scolaires et autres organismes publics du Puy de Dôme pour l’années civile 2017 à compter de février.

Consultation collective ouverte du 20 janvier 2017.
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ANNEXE 1 : Critères microbiologiques restauration.

ANNEXE 2 : Critères FCD, distribution.


 

ANNEXE 3 : Liste des adhérents.
ARTICLE 1 – OBJET DE LA CONSULTATION


La présente consultation collective a pour objet la réalisation de prélèvements d’échantillons de denrées alimentaires et de surfaces, les analyses et les commentaires des résultats de ces analyses, ainsi que les conseils à donner à l’établissement contractant pour s’assurer de la bonne qualité bactériologique des denrées servies dans les restaurants des établissement adhérents.

ARTICLE 2 – DUREE DU MARCHE

Le marché est passé pour une période de 11 mois, de février 2017 au 31 décembre 2017.
Les dossiers des candidats seront entièrement calculés en euro et rédigés en langue française.

ARTICLE 3 - LISTE DES PIECES CONTRACTUELLES

Le marché est constitué par les documents contractuels énumérés ci-après par ordre de priorité décroissante:

· l'acte d'engagement, accompagné de ses pièces justificatives,

· le présent cahier des clauses Administratives particulières, dont l'exemplaire conservé dans les archives de l’établissement coordonnateur fait seul foi,

· le cahier des clauses administratives générales applicables aux marchés publics de fournitures courantes et de service (CCAG) approuvé par l’arrêté du 19 janvier 2009.

· le tableau récapitulatif des besoins,

· le règlement de la consultation,

· les bons de commande.

Article 4 - PRESTATIONS
Les adhérents pourront passer commande pour : 

Les prestations d’analyse suivantes :

a) Le laboratoire effectue des prélèvements sur place, de manière inopinée, mais selon un rythme contractuel, sur des produits sensibles aux bactéries.

L’agent chargé du prélèvement choisira en concertation l’échantillon à analyser.

Les prélèvements porteront également sur les surfaces de travail. 

Les prélèvements pourront porter sur toute denrée brute ou cuisinée, susceptible d’être consommée.

Rappel : obligation est faite aux services de restauration de conserver des échantillons des précédents repas servis (environ 100g par échantillon) qui sont susceptibles d’être analysés.

b)  Le laboratoire effectue des analyses de l’eau de consommation humaine.                      
c)  Chacune de ces prestations fera l’objet d’un lot unique mis en concurrence. Les entreprises soumissionnaires auront donc à remplir un engagement pour la totalité du lot.

ARTICLE 5 - CONTENU DES ANALYSES


Le règlement 2073/2005 sert de référence et  en suivant les préconisations de la DGAL (Direction Générale de l’Alimentation) .Voir le tableau en annexe.

          En ce qui concerne les denrées emballées, il faut prendre les critères de la FCD (Fédération des entreprises du Commerce et de la Distribution) du 31-10-09, page 9, colonne D(critères microbiologiques applicables à partir de 2010 aux marques de distributeurs, marques premiers prix et matières premières dans leur conditionnement initial industriel).
      Les critères suivants sont retenus pour l’eau :

-Escherichia coli,

-Entérocoques,

-Bactéries coliformes,

-Numération de germes aérobies revivifiables à 22°C et à 37°C.
-Turbidité,

-Température. 

ARTICLE 6  - TRANSMISSION ET INTERPRETATION DES RESULTATS

Joindre obligatoirement un modèle de présentation de résultats d’analyse.

Horaires de prélèvement :

Les prélèvements pourront être effectués entre 9 heures et 13 heures pour le service du midi, entre 17 heures et 18 heures 30 pour le service du soir. 

Transport et conservation des échantillons collectés :

Les échantillons seront immédiatement stockés au froid positif (3° environ) ou négatif, selon la température lors du prélèvement, et maintenus dans ces conditions jusqu’au moment de l’analyse.

Transmission des résultats :

Les résultats d’analyse seront transmis par courrier confidentiel. 

Le laboratoire est tenu d’envoyer les résultats des analyses, accompagnés de commentaires dans un délai de 10 jours qui suivent la visite.


Chaque analyse fait l’objet d’un compte rendu individuel où sont précisés :

· La désignation de la donnée prélevée,

· La température de l’échantillon au moment du prélèvement,

· L’heure et le lieu précis du prélèvement (bain-marie, chambre froide, plateau repas…), 

· les résultats du contrôle bactériologique clairement explicités et interprétés conformément aux critères proposés sur le site de la DGAL pour la restauration,

· les critères auxquels doit satisfaire le produit analysé, 

· les observations et conseils en vue d’éliminer les problèmes éventuels.

· En conclusion, chaque échantillon devra être classé dans l’une des catégories suivantes :

Satisfaisant –non satisfaisant.

Dans un rapport annuel à chaque établissement, avant la fin de la période contractuelle, le laboratoire adressera un bilan des analyses opérées et s’attachera à tirer les conséquences pratiques des observations faites sur la qualité du service de restauration.

ARTICLE 7 - CONDITIONS D’EXECUTION

7 - 1 Les prélèvements et détermination des prix


Le laboratoire fixe dans les annexes visées à l’acte d’engagement un prix unitaire forfaitaire du passage quel que soit le type de fréquence choisie par l’établissement adhérent (excepté les mois de juillet et août, sauf demande expresse de l’établissement adhérent).

Formule A : 1 passage par semaine

Formule B : 1 passage deux fois par mois 

Formule C : 1 passage par mois 

Formule D : 1 passage tous les 2 mois 

             Le prix forfaitaire, par passage comprenant deux prélèvements alimentaires et un prélèvement de surface, est identique pour tous les adhérents quelle que soit la formule. Les analyses, les déplacements et les comptes rendus des analyses sont inclus dans le prix.

	Fréquence des passages
	Période retenue
	Nombre de passages

	1 fois par semaine           A
	36 semaines
	36 passages

	2 fois par mois                 B
	10 mois
	20 passages

	1 fois par mois                 C
	10 mois
	10 passages

	1 fois tous les 2  mois      D
	10 mois
	5 passages


RAPPEL : UN PASSAGE COMPREND DEUX PRELEVEMENTS ALIMENTAIRES  ET UN PRELEVEMENT DE SURFACE.

7 - 2 Analyse de l’eau

Le laboratoire fixe dans les annexes visées à l’acte d’engagement un prix unitaire forfaitaire d’analyse de l’eau de consommation humaine. 


Le prix forfaitaire est identique pour tous les adhérents. Les analyses, les déplacements et les comptes rendus des analyses sont inclus dans le prix.

7 - 3 –Prix

Les prix sont fermes du 01/02/2017 au 31/12/2017.

7 - 4 – Droits d’accès aux locaux

Lors de chaque prélèvement et avant toute intervention, l’agent chargé du prélèvement devra se présenter au gestionnaire de l’établissement ou à son représentant. A cette occasion, l’établissement adhérent s’engage à lui faciliter l’accès dans l’ensemble des locaux affectés à la restauration (magasins, chambres froides, cuisine, chaîne de distribution, salle de restauration…).

Le laboratoire saisira le gestionnaire de l’établissement adhérent ainsi que le gestionnaire du groupement de commandes pour toute difficulté rencontrée dans ce domaine.

7 - 5 – Affiliation du laboratoire au COFRAC

Le laboratoire devra être affilié au  Comité Français d’Accréditation.

L’attestation d’adhésion devra être jointe à l’acte d’engagement.

ARTICLE 8 - PAIEMENT
 Le montant du prix forfaitaire est payé après service fait  sur présentation d’une facture adressée en trois exemplaires à l’établissement adhérent. Lorsque plusieurs analyses sont effectuées au cours d’un même mois, le laboratoire n’adresse qu’une seule facture récapitulant l’ensemble des prestations effectuées au cours de ce mois.

Le dernier versement ne devra intervenir qu’après réception par l’établissement adhérent du rapport annuel prévu à l’Article 5, dernier alinéa.

 ARTICLE 9 - RESILIATION DU CONTRAT

En cas d'infraction caractérisée aux clauses contractuelles, le Pouvoir Adjudicateur peut résilier le marché sans indemnité, après avoir invité le titulaire à présenter ses observations dans un délai de quinze jours.

Les manquements concernent notamment :

1. - L’absence des prélèvements prévus.

2. - Le non respect des critères d’analyses prévus à l’article 4.

3. - La non présentation du rapport annuel dans les délais prévus.

ARTICLE 10 - PENALITES

Il est fait application de l’article 14 du CCAG.

Toutefois, cette pénalité ne s’appliquera pas si le fournisseur se trouve dans l’incapacité pour cas de force majeure dont il devra faire la preuve, d’honorer les ordres reçus.

	  ARTICLE 11-LITIGES


           Le présent contrat est un contrat administratif, par conséquent, les litiges susceptibles de naître lors de son exécution seront soumis, préalablement à la mise en oeuvre des dispositions du chapitre VI du C.C.A.G. applicables aux marchés de fournitures courantes et de services, à Monsieur Jean-Philippe DALLE, Gestionnaire du Groupement. En l’absence de règlement amiable, seul le tribunal administratif de CLERMONT-FERRAND, 63000, situé au 6 cours Sablon, est compétent.
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