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CAHIER DES CLAUSES TECHNIQUES PARTICULIERES (CCTP)
· OBJET : La consultation a pour objet la fourniture et la livraison de produits d’’épicerie nécessaire à la confection des repas du Collège Cercy La Tour 
Établi en application des dispositions des articles 10, 33 et 57 à 59 et 77.I du code des marchés publics (Marché sur appel d’offres ouvert.)
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ARTICLE 1 : OBJET DU MARCHE
La consultation a pour objet la fourniture et la livraison de produits d’épicerie  nécessaire à la confection des repas.

Outre les tarifs indiqués dans son offre, le soumissionnaire doit proposer dans le cadre du présent marché, une remise en % sur son catalogue public général.

Les établissements peuvent être amenés à acheter des articles ou produits non prévus au marché, mais qui s’y rattachent de par leur nature, dans la limite de 5%.

Le fournisseur retenu devra IMPERATIVEMENT remettre un catalogue et la liste tarifaire (remis dans son offre) valable à compter du 1er janvier de l’année du marché, sur lequel s’appliquera la remise éventuelle spécifiée dans l’offre.

Le marché conclu n’exclue pas la possibilité de commander ponctuellement les marchandises prévues sur des tarifs promotionnels proposés par le fournisseur retenu.

ARTICLE 2 : CLAUSES GENERALES
Les produits livrés devront être de qualité saine et irréprochable.

Les fiches-produits seront à fournir dans le dossier de réponse des candidats.

Il appartient au titulaire de vérifier la conformité au regard de la réglementation en vigueur des denrées alimentaires fournies, du processus de transformation, et des procédés de livraison.

Tout changement dans la réglementation sera immédiatement applicable.

Toutes les denrées devront donc répondre aux spécifications des textes réglementaires en vigueur à la date de publication du présent marché.

Le titulaire doit assurer une qualité suivie et identique pendant la durée du marché et respecter l’origine ou les marques qu’il s’engage à livrer.

Le titulaire s’engage à ne fournir aucun produit ou denrée pouvant contenir des OGM, de l’huile de palme ou de l’huile d’arachide.

Le titulaire certifie avoir pris connaissance des dispositions réglementaires applicables en la matière et notamment des articles L. 221-1 à L. 225-1 du Code de la consommation concernant la sécurité générale des produits.

En sus des dispositions générales applicables pour tous les produits alimentaires et des dispositions réglementaires valables par catégorie de produits dont l’application est d’ordre public, le fournisseur devra respecter :

· les spécifications du Groupement Permanent d’Etude des Marchés de denrées alimentaires GPEMDA ;

· les textes communautaires définissant des normes européennes pour certains produits de grande consommation.

· les normes AFNOR ou équivalent européen homologué, notamment en matière d’emballage et de marquage des unités de présentation, d’entreposage et de transport.

Les indications suivantes devront obligatoirement figurer de façon visible et lisible :

· D.L.U.O. (Date Limite d’Utilisation Optimale) : « A consommer de préférence avant le … » dans le cas d’une limite d’utilisation.

· Ou D.L.C. (Date Limite de Consommation) pour les produits frais et les produits à teneur garantie en vitamines.

Ces dates sont fixées sous la responsabilité du conditionneur : Jour et mois pour les délais inférieurs à trois mois, Mois et année pour les délais compris entre trois mois et dix huit mois, Année pour les délais supérieurs à dix-huit mois.

Afin d’éviter les pertes, les produits doivent au moment de la livraison comporter un délai de consommation équivalent aux 2/3 des DLC ou DLUO.

.

ARTICLE 3 : MARCHE CONCERNANT LES PRODUITS D’EPICERIE 

Toutes les denrées concernées devront répondre à tous les textes réglementaires en vigueur à la date de publication du présent marché.

L’ensemble des produits déshydratés sera garanti sans OGM.

Une attestation, ainsi que les fiches techniques seront jointes à l’offre.

Les emballages seront adaptés à chaque type de produits conformément aux normes existantes.

Toutes les unités de conditionnement devront porter une date limite de consommation. Les emballages devront être sains et de type alimentaire. La contenance des emballages est fixée par le service restauration dans le cadre des conditionnements existants dans le commerce pour chaque produit.

Le fournisseur est tenu de livrer des conserves dont l’ancienneté maximale sera :

· de deux ans pour les appertisés de légumes ;

· une année pour les appertisés de poisson ;

· un à six mois pour les semi-conserves.

Dans tous les cas, la date limite de consommation du produit livré sera comprise dans le premier tiers de la durée de vie du produit.

Seront refusées à la livraison :

· les boites bombées ou cabossées.

· Les boîtes présentant des fuites relevées par l’apparition de suintements ou de coulures.

· Les boîtes qui présentent une pliure sur le métal des fonds.

· Les boîtes présentant une anomalie de serti.

· Les boîtes rouillées.

· Les boîtes cabossées dont les sertis, la soudure, ou l’agrafage du corps peuvent céder et présenter des fuites.

· Les boîtes sur lesquelles ne figurerait pas d’étiquette produit indiquant la liste exacte des ingrédients (y compris les additifs éventuels) dans l’ordre croissant de la recette, la désignation et l’origine du produit, la température de conservation, la DLC, le nom ou la raison sociale et l’adresse du fabricant, le numéro d’agrément, et le numéro de lot.

Les boîtes rejetées seront enlevées par le fournisseur au lieu d’entreposage ou de constatation, dans un délai de 8 jours à compter de la notification de la décision de rejet.

Les appertisés de fruits et compotes seront à teneur réduite en sucre.

La quantité et la nature des sucres ajoutés devront être précisées sur la fiche technique et l’emballage.

Les fonds et jus :

· le fonds et jus de veau lié devra être sans glutamate, sans OGM, dissolution à froid ou chaud possible, contenir au moins 3% de viande de veau ;

· le fonds de volaille devra être sans glutamate ajouté, sans OGM, dissolution à froid ou chaud possible, contenir au moins 3% de volaille de France ;

· le bouillon de bœuf devra être sans glutamate ajouté, sans OGM, dissolution à froid ou chaud possible, contenir au moins 2% de bœuf ;

· le bouillon de volaille devra être sans glutamate ajouté, sans OGM, dissolution à froid ou chaud possible, contenir au moins 3% de volaille de France ;

· le fumet de poisson devra être sans glutamate, dissolution à froid ou chaud possible, contenir au moins 10% de chair de poisson ;

· le conditionnement proposé se trouvera dans la fourchette du kilo + ou – 500 grammes. Il sera tenu compte de la dose litre/kilo et le rendement au litre/portion ;

· Le fonds brun lié devra être sans glutamate ajouté, sans OGM, dissolution à froid ou chaud possible, contenir au moins 3% de viande de France.

Le titulaire proposera une gamme variée de biscuits, notamment des biscuits ne contenant pas d’œufs, ou de protéine de lait de vache.
Dans les gâteaux, tous les produits alcoolisés seront interdits.
Les gelées ou confitures porteront le marquage en clair de leur date de fabrication. Elles seront pur sucre et pur fruit sans additif. La mention «pur sucre» devra être lisible sur les emballages étiquetés.
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