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	Montauban, le 26 octobre 2017,



	


Demande de devis pour un marché
Dépositaire de l’offre :
Etablissement : Collège Olympe de Gouges



      570 rue du Ramiérou



      82 000 MONTAUBAN

Pouvoir adjudicateur : M. JORGE José

Contact : Mme GUILLEMET Pascale

Tel : 05 63 92 74 30

Email : 0820588u-gest@ac-toulouse.fr
Détail de l’offre : Entretien et maintenance des installations de cuisine
1- Objet de la consultation : l’objet du marché est l'entretien et la maintenance préventive des matériels de cuisine utilisés par le service de restauration du collège Olympe de Gouges.

La liste des matériels figure en annexe.
Le prestataire proposera une offre comprenant
- option 1: option forfaitaire globale comprenant  la visite d’entretien annuelle et tous les dépannages (frais de déplacement et main d'oeuvre inclus dans le contrat).
- option 2: tarif qui comprend la visite d'entretien annuelle, et la tarifs des dépannages hors contrat avec une indication pour les tarifs de déplacements et de main d'oeuvre.
2- Durée du contrat : le marché prend effet  à compter du 01/01/2018 pour une durée d’un an ; il pourra être renouvelé par reconduction expresse à son échéance deux fois. 
3- Obligations contractuelles : les visites d’entretien annuelles seront effectuées de préférence hors présence d’ élèves : le mercredi ou  pendant les vacances scolaires (en début de vacances : permanences des agents, ou fin août) ; à l’issue de chaque visite d’entretien, le prestataire établira un rapport faisant ressortir :
· les prestations d’entretien effectuées

· les prestations d’entretien à effectuer (présentation de devis)

· les travaux prévisibles de grosse réparation ou de renouvellement des matériels.
· Le prestataire devra remplir le registre de sécurité
Indépendamment des visites d’entretien citées ci-dessus, le prestataire mettra à disposition toute l’année son service de dépannage chargé d’intervenir dans les meilleurs délais (pour la plonge, dans la 1/2 journée, et pour la chaine du froid dans les 2h maxi sur le négatif) et au maximum dans les 24 heures sur simple appel téléphonique du responsable désigné par le client.
Réparation et remplacement de pièces : lorsque des travaux de réparation, d’amélioration ou de mise en conformité avec la réglementation en vigueur seront à envisager, le prestataire en avisera le client dans les meilleurs délais et établira les devis correspondants. Le prestataire consignera les travaux effectués sur un bon d’intervention qui sera signé par le responsable désigné par le client. Les sommes dues au titre des travaux hors contrat et interventions de dépannage seront facturées séparément pour chaque intervention.

4- Renseignements : tout renseignement concernant la consultation pourra être demandé à Mme GUILLEMET Pascale, Gestionnaire ; il est conseillé aux entreprises de venir voir les matériels sur place en prenant rendez-vous auprès de la gestionnaire.

5- Remise des offres : les offres accompagnées des documents de présentation du fournisseur (organisation du SAV, nombre de techniciens, délais d’intervention…) seront envoyées à l’adresse ci-dessus ;

Echéance le 23 novembre 2017 à 17h.
6- Le règlement s'effectue par mandat administratif dans les 30 jours après réception de la facture (sauf si la visite annuelle a lieu début juillet, le règlement ne pourra s'effectuer que fin août).
ANNEXE :
Vérification et contrôles effectués par type de machines :
Chaque visite fera l’objet des vérifications suivantes :

- Visite de type Matériel de cuisson :

1- Matériel de cuisson alimenté au gaz

2- Matériel de cuisson alimenté en électricité
- Visite de type Matériel électro-mécanique 
- Visite de type Matériel de laverie 
- Visite de type Matériel réfrigéré 
- 2 cellules de refroidissement

Liste du matériel à vérifier :

Préparation froide :

Batteur mélangeur

Trancheur

Coupe légumes

Eplucheuse

Essoreuse

Climatisation préparation froide

Chambre de jour

Stockage réfrigérés :

Chambre froide viandes

Chambre froide négative

Chambre froide BOF

Chambre froide légumes

Cuisson :

Four (neuf)

Four mixte Frima 20 niveaux électrique

Four mixte Nosen électrique 20 niveaux

Armoire chaude mobile

Marmite bain marie Capic

Sauteuse gaz Capic (2)

Marmite chauffe direct capic

Friteuse frialator (3)

Deux feux et plaque gaz

Self :

Meuble self bain marie Zanussi

Meuble vitrine réfrigéré zanussi (2)

une machine à trancher le pain

Laverie :

Machine à laver Hobard 2 zones

Chauffe assiette (3)









