LYCEE PROFESSIONNEL SIMONE VEIL
RUE JEAN DE LA FONTAINE

08000 CHARLEVILLE-MEZIERES

Tél : 03.24.33.03.10

Fax : 03.24.33.39.66
MARCHE POUR LA FOURNITURE DE DENREES ALIMENTAIRES

CAHIER DES CLAUSES TECHNIQUES PARTICULIERES

LAIT,  PRODUITS LAITIERS ET DE CREMERIE

ARTICLE 1 : DEFINITION DE LA FOURNITURE



L’ensemble des produits devra être conforme aux normes et règlements en vigueur au 1er Janvier 2007 et spécialement aux normes de la série V et aux spécifications et recommandations GPEM/DA, et en particulier


* au guide D8.99 élaboré par le GPEM/DA et adopté par la section technique de la CCM le 8 Février 1999.


* à la spécification technique E6-07 du 4.05.07 applicable aux matières grasses tartinables


* à l’arrêté du 20.07.1998 fixant les conditions techniques et hygiéniques applicables au transport des aliments.


* à l’arrêté du 6.07.1998 relatif aux règles d’hygiène applicables aux établissements d’entreposage de certaines denrées alimentaires.


*  à l’arrêté du 8.03.1991 modifiant l’arrêté du 7 Décembre 1984 relatif à l’indication de la date et du lot de fabrication dans l’étiquetage des denrées alimentaires préemballées.



Les offres devront préciser l’origine française ou étrangère des produits ( dans ce cas, préciser le pays d’origine).

ARTICLE 2: OBLIGATIONS DU FOURNISSEUR


Le fournisseur s'engage à :

· respecter les lois et règlements en vigueur applicables à son activité professionnelle
 (fabrication, transport, entreposage ...)

· entretenir des relations avec les services officiels ( notamment en cas de problème de sécurité alimentaire )

· mettre en place un système qualité, au minimum un système HACCP

· former l'ensemble du personnel aux bonnes pratiques d'hygiène, environnement de sécurité et entretenir ce niveau de formation.

· assurer la conformité sanitaire et technique du parc de véhicules

· définir de bonnes pratiques de livraison et  respecter les jours et heures mentionnés sur le bon de commande.

ARTICLE 3 : ECHANTILLONS  ( cf. ARTICLE 4 DU C.C.A.P. )

 Un échantillon de chaque produit marqué en italique dans l'état des besoins sera obligatoirement envoyé à l’Etablissement en même temps que l’offre. Cet échantillon pourra être remis dans un conditionnement différent de celui demandé dans l'état des besoins mais devra être suffisant pour effectuer un test gustatif. Il sera fourni   dans son emballage d'origine, cet emballage servira de référence pour établir la conformité de la livraison aux clauses du marché.

ARTICLE 4: MODALITES D’ETABLISSEMENT DES PRIX ( cf. ARTICLE 6 DU C.C.A.P.)


Les prix consentis s’entendent franco de port et d’emballage sur le lieu de livraison. Ils seront donnés : Prix hors TVA - montant TVA - Prix TTC


Ajustement des prix : Les prix proposés demeureront fermes du 1er Janvier au 31 Mars


Au-delà de cette période, le marché peut être reconduit de la façon suivante:

· Le titulaire doit adresser à l'établissement, dans la première quinzaine du deuxième mois du trimestre en cours, sa proposition à prix fermes pour le trimestre suivant.

· Au vu de la nouvelle proposition, l'établissement notifie au titulaire, dans le courant de la deuxième quinzaine de ce même deuxième mois du trimestre en cours, sa décision, soit de reconduire le marché pour une durée de trois mois, soit de ne pas le reconduire.


Le fournisseur répercutera intégralement toute baisse de ses tarifs et fera bénéficier l'établissement de ses offres promotionnelles.

ARTICLE 5 : LIVRAISONS



La fourniture devra être livrée à la date et éventuellement à l’heure précisée sur le bon de commande.


Les vérifications qualitatives et quantitatives et la réception seront effectuées par le responsable des services économiques ou son représentant qualifié.


En cas de non-conformité entre la fourniture livrée et le bulletin de livraison, ledit bulletin et son duplicata seront rectifiés, sous la signature des deux parties ou de leurs représentants.

ARTICLE 6 : FOURNITURES VISEES PAR LE PRESENT C.C.T.P.

·  Œufs


Œufs pack et œufs cuits, pasteurisés, conditionnés sous vide


* Œufs pack : arrêté du 15 Avril 1992 relatif aux conditions hygiéniques et sanitaires de production et de mise sur le marché des ovoproduits.

Œufs pasteurisés non congelés, conditionnés en pack de 1 kg.

Les fournisseurs devront remettre un prix HT au kg et devront impérativement indiquer la marque des produits proposés.

Livraison : A la date de livraison, la date de péremption du produit ne doit pas être inférieure à 14 jours.


* Œufs cuits : Préparation, traitement, matériaux d’emballage, contrôles, conditions de transport doivent être  conformes aux lois et règlements en vigueur, édictés par le législateur, la Direction  Générale de la Concurrence, Consommation et Répression des Fraudes, et la Direction des Services Vétérinaires, ainsi qu’aux règles d’usage de la profession.

Conditionnement : Faire une offre de prix en plaque alvéolée de 30 unités et une offre en seau de 75 et 150 unités. (Préciser le nombre de plaques par colis et le nombre d’oeufs par seau ainsi que la marque des produits proposés).

Date limite de consommation : Celle-ci doit figurer, en même temps que la température de stockage sur l’étiquette du produit.

A la date de livraison, la date limite de consommation ne doit pas être inférieure à 2/3 de la durée de conservation du produit ( c’est-à-dire entre J0, date de fabrication et j1, date limite de consommation ).

Livraisons : Les livraisons auront impérativement lieu dans les véhicules assurant une température à cœur du produit comprise entre 0 et + 2° C.

· Lait 


Spécification technique n° 43 du GPEM DA adoptée le 12.03.1986 par la section technique de la C.C.M.

NF EN ISO 1211, décision du 5.03.1995 n° 95-39 (Détermination de la teneur en matière grasse. Méthode gravimétrique)


* lait UHT de 1 litre 

· Produits frais et fromages :


Décisions B3.4.76 du GPEM DA , BOSP-BOCC n° 23 du 17.07.1976  


Le fournisseur devra impérativement préciser le conditionnement. Les dates de péremption devront être indiquées clairement.


* yaourts ou yogourts : Décision n° B3.5.82 du GPEM DA, BOSP-BOCC n° 19 du 5.08.1982


* laits gélifiés aromatisés : Spécification technique n° B3.6.83 du GPEM DA adoptée le 12.04.1983 par la section  technique de la CCM.


* fromages frais : Décision n° B3.4.76 du GPEM DA, BOSP-BOCC n° 23 du 17.07.1976


* mi-chèvre : le fromage aura une teneur minimale de 50% de lait de chèvre.


* Crème fraîche: crème pasteurisée «  liquide » ou « épaisse »selon précision donnée à la commande


la date limite de consommation devra être conforme à la réglementation en vigueur


Livrable en seau de 5 litres 


* tous fromages : selon leur dénomination commerciale


Les produits mentionnés dans l’état des besoins sont les plus couramment utilisés. La liste n’est pas limitative.

· Beurre  

Spécification technique n° B3.3.89 du GPEM DA adoptée le 6.12.1989 par la section technique de la CCM. Le fournisseur doit être impérativement agréé CEE et devra préciser la prix brut de vente ainsi que la subvention CEE accordée au kg. 

