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

PRODUITS SURGELES

ARTICLE 1: DEFINITION DE LA FOURNITURE

L’ensemble des produits devra être conforme aux normes et règlements en vigueur au 1er Janvier 2009,  aux spécifications et recommandations du GEMRCN telles qu'elles sont publiées au Journal Officiel, et en particulier

· spécification technique  D8.99 adoptée par la section technique de la CCM le 8.2.1999

· spécification technique n° F8.99 adoptée par la section technique de la CCM le 6.5.99 y compris ses annexes

· spécification technique n° C9.01 adoptée par la section technique de la CCM le 21.6.01

· spécification technique n° C10-01 adoptée par la section technique de la CCM le 21.06.01

· 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 écrit en italique dans les états de besoins  sera obligatoirement envoyé à l’Etablissement en même temps que l’offre. Cet échantillon ne devra pas avoir été déconditionné afin de respecter les règles élémentaires d’hygiène. Cependant à l’exemple des légumes, le candidat pourra fournir 1 sachet évitant ainsi la livraison au carton.



 Cet échantillon sera fourni  dans son emballage d'origine, cet emballage servira de référence pour établir la conformité de la livraison aux clauses du marché.




Le candidat remettra, avec son offre, une fiche technique de chaque produit qui servira de référence en matière de conformité du produit à la norme en vigueur et qui indiquera toute information permettant la vérification de conformité au GEMRCN comme le rapport Protéines sur lipides P/L
ARTICLE 4: OPERATIONS DE VERIFICATION – RECEPTION



Dans le cas où le candidat viendrait au cours de l’exécution du marché à ne plus être en mesure de livrer le produit retenu présentant les caractéristiques figurant à  la fiche technique, celui-ci en informera l'établissement avec un préavis d’un  mois. Le candidat  proposera un produit de substitution sans engagement pour l'établissement de le retenir.
ARTICLE 5 : MODALITES D'ETABLISSEMENT DES PRIX


Les prix proposés seront les prix unitaires, hors taxes, appliqués à chacun des articles définis dans l'état des besoins.


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

ARTICLE 6: PRESCRIPTIONS SPECIALES

6.1

Les filets de poisson panés seront de forme géométrique régulière, calibrés à  100 g. Uniformément blancs, ils devront garder leur forme et leur tenue à la cuisson, la chapelure restant adhérente au filet sans déformation. Norme AFNOR. Supérieur à 70% de poisson et P/L < 2
6.2

Tous les poissons seront issus d'une filière simple congélation
6.3
           viande de boeuf surgelée: steack haché surgelé de 100 et 120 g.

Indiquer dans l'offre et à l'échantillonnage,

· la marque et la composition ( 15% de matière grasse exigée ).

· les caractéristiques de la viande et des morceaux (classification EUROP)

· le numéro d'agrément sanitaire


La date limite d'utilisation devra correspondre à la réglementation.
6.4

Les épinards, petits pois, choux de Bruxelles et plus généralement tous les légumes surgelés devront, après décongélation, présenter les mêmes qualités et la même  apparence que les légumes frais.

6.5

Ces prescriptions spéciales ne concernent que les produits les plus couramment consommés mais cette liste ne peut en aucun cas être considérée comme limitative.

6.6 

Les produits devront être exempts d’OGM

6.7 

L’étiquetage fera apparaître les divers allergènes présents dans les produits livrés dans les limites de présence prévue par la loi. 
