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Article 1. PRINCIPES DE PROPOSITION DES PRESTATIONS ALIMENTAIRES :

Article 1.1. Obligations de propositions du titulaire :

Le titulaire devra proposer :

1) Des prestations alimentaires composées de :

· Déjeuner incluant 

-1 Hors d’œuvre (2 choix d’entrées)




-1 Viande ou équivalent




-1 Légume ou 1 Féculent ou les deux




-1 Fromage ou laitage




-1 Dessert

Ne sont pas pris en compte les pains, boissons et serviettes.
Doivent être fournis également ; le sel, le poivre, l’huile, la moutarde, la mayonnaise, les sauces vinaigrettes et les produits d’épicerie nécessaires à la confection. 

Le titulaire devra prévoir un service de secours d’avance.
2) Des grilles alimentaires validées par un(e) diététicien(ne) diplômé(e).

3) Des fiches techniques établies par analogie aux grammages tels que définis dans l’annexe. Les fiches techniques proposées doivent être simples, sans être sommaires, soignées, variées et appétissantes. Le principe de ces fiches est défini à l’Article 2.5.

4) Un mode de fonctionnement calé sur l Article 2.

Article 1.2. Contenu des propositions

La variété des repas est appréciée sur la base de la fréquence des plats servis au cours des 20 repas. Il est entendu que l’Etablissement peut composer ses menus en choisissant parmi plusieurs propositions du titulaire. Il peut aussi mixer deux sortes de menus en choisissant quelques plats différents, dans une gamme de prix équivalente, par exemple pour des motifs religieux. Pour le déjeuner, le titulaire proposera une prestation composée de :

1 choix de deux entrées à retenir parmi un choix de :

· - Crudités

· - Cuidités (légumes cuits)

· - Féculents

· - Charcuterie

· - Salade composée

· - Protidique

· - Œufs
· - Poisson

1 choix de deux plats à retenir parmi un choix comprenant :

· - Agneau

· - Bœuf 1 ère catégorie

· - Bœuf 2 ème catégorie

· - Charcuterie

· - Oeufs

· - Préparation Viandes / Poissons / Oeufs associés (VPO)

· - Poissons

· - Porc

· - Veau 1 ère catégorie

· - Veau 2 ème catégorie

· - Volaille

Le chef de cuisine aura la possibilité de modifier les entrées et plats autre que celles proposées au menu.

1 légume ou 1 mélange de plusieurs légumes à retenir parmi un choix de :

· - Légumes verts

· - Féculents

· - Légumes secs

1 fromage ou produit laitier à retenir parmi un choix comprenant :

· - Fromages fondus

· - Fromages frais

· - Laitages

· - Pâte ferme

· - Pâte molle

· - Pâte persillée

1 dessert à retenir parmi un choix comprenant :

· - Fruit cru

· - Fruit cuit

· - Dessert lacté

· - Féculent

· - Pâtisserie

Article 1.3. Animations calendaires et repas à thèmes

Le titulaire doit être en capacité de proposer des repas à thèmes, pouvant être liés à des animations pendant le temps repas.

· Repas calendaires : repas de noël, etc…
· Semaine du goût ;
· Printemps bio (produits issus de l’agriculture biologique conformément aux objectifs du Grenelle II de l’environnement) ;
· Repas à thème ;
· Proposition d’animation pour favoriser la découverte des goûts et saveurs, des légumes de saison…

La saisonnalité des produits devra être privilégiée. 
Le titulaire proposera 8 à 10 repas à thèmes et au minimum des produits « bio » ou issus de circuits courts une fois par mois.

Article 2. MODES DE FONCTIONNEMENT

Article 2.1. Organisation administrative :

La fréquence de proposition de menus sera hebdomadaire et présentée au moins 4 semaines avant la date de consommation. Les menus seront adaptés aux spécificités décrites à l’Article 2.6.
L’établissement est autorisé à modifier les menus proposés par le titulaire.

Un interlocuteur unique représentant le titulaire pour les relations administratives (commandes...) sera désigné par celui-ci.

L’Etablissement s’engage à communiquer par voie écrite, sur le support fourni par le titulaire, le nombre de repas prévus en face de chaque choix au plus tard 72 heures avant la première date de consommation de la semaine considérée.

Une possibilité d’affinage des prévisions sera toutefois autorisée jusqu’à 48 heures (avant 11 H 30) précédent le jour de la livraison. 
Article 2.2. Obligation de conseil :

Le titulaire participe sur demande de l’Etablissement, à une sensibilisation des utilisateurs sur les produits confectionnés et distribués.

Cette sensibilisation porte sur:

· La mise au point de réunions d’informations au début du marché.

· La confection de brochures ou supports destinés au personnel de cuisine chargé de la fabrication des plats sur la base des fiches techniques définies.

· La mise en place, sur demande de l’Etablissement de procédures HACCP assurant une maîtrise des risques encourus par le personnel de cuisine dans l’exercice de leurs fonctions.

· La participation à des actions ponctuelles de sensibilisation à l’égard des élèves : plaquettes d’informations, conférences.
Article 2.3. Organisation des livraisons:

La livraison des denrées sera effectuée par le titulaire à jour fixe : mercredi matin (pour les repas des jeudis, vendredis, lundis et mardis), ceci dans le respect des règles d’hygiène alimentaire en vigueur.
La livraison devra être unique et comporter toutes les denrées nécessaires à la confection du repas livré.
L’établissement n’est pas en mesure d’assurer l’organisation et le pilotage de livraisons multiples. 

Ces livraisons auront lieu le matin, avant 7h30.

Par ailleurs, l’Etablissement s’engage :

· A permettre au titulaire et à ses livreurs l’accès de ses locaux de services en présence d’un responsable du marché ou de l’un de ses représentants ;

· A réceptionner les livraisons et à signaler les anomalies qu’elles pourraient comporter tant sur le plan qualitatif que quantitatif dans un délai d’1 jour.

Toutes les denrées livrées à l’Etablissement sont réputées acquises par celui-ci. Le titulaire ne sera pas autorisé à gérer les stocks de l’établissement.

Article 2.4. Agrément sanitaire du titulaire.

Conformément aux recommandations du Lamy Dehove, relatif à la Réglementation des produits, Qualité, répression des fraudes, article 107, étude 2 de la partie 3, dans le cas ou le titulaire sera amené à réaliser des activités de conditionnement et déconditionnement de denrées animales et d’origine animale, celui-ci devra disposer de l’agrément des services vétérinaires.

Les établissements d’entreposage et les centres d’emballage devront être soumis aux mêmes exigences.

Article 2.4.1 
Suivi médical du personnel du titulaire.

Le titulaire prend toutes les mesures nécessaires pour écarter de la manipulation des denrées animales ou d’origine animales nues, les personnes susceptibles de les contaminer jusqu’à ce qu’il soit démontré que ces personnes sont aptes à le faire sans danger. Lors de l’embauche, ce personnel est tenu de prouver par un certificat médical que rien ne s’oppose à son affectation. Le suivi médical de ce personnel doit respecter les prescriptions réglementaires en vigueur (arr. du 3 avril 1996, article 11 al.4).

Le personnel préposé au transport et aux manipulations doit observer les règles de propreté absolue : mains propres, linges propres, destinés à éviter le contact des denrées avec les vêtements. Les porteurs de germes seront écartés dans les conditions précisées à l’article ci dessus.

Article 2.4.2
Traçabilité des produits.
Afin d’assurer la traçabilité de produits entreposés, le titulaire consigne dans un registre ou un système équivalent, toutes les informations permettant de remonter à leur origine ainsi que le cas échéant celle relative à leur destination immédiate. Ces informations seront communiquées à l’EPLE sur simple demande écrite.

Article 2.5. Fiches techniques et notion d’épicerie :

Le titulaire s’engage à fournir une liste de fiches techniques, définissant clairement le nombre et le libellé des composants, selon l’exemple présenté à l’Article 2.5.1. L’Etablissement pourra modifier les fiches existantes une fois validées à la demande du chef de cuisine si les circonstances le demandent.

Article 2.5.1. Exemple de fiches techniques

Blanquette de veau :

· Famille : PLAT PROTIDIQUE

· Sous famille : Veau 2ème catégorie

· Composition pour 100 parts :



16.000 kg Blanquette veau épaule sans os



2.000 kg Crème fraîche épaisse



0.500 kg Citron cal 5



0.700 kg Oignons 60/80

2.000 kg Oignons grelots


3.000 kg Champignons Paris



1.000 kg Margarine



3.000 kg Poireaux coupés



2.000 kg Carottes


½ Boîte de fonds de blanc de veau

Article 2.6. Plans alimentaires :

Tous les composants entrant dans la fabrication des produits, objet de ce marché, doivent satisfaire aux exigences de la législation et de la réglementation en vigueur. Notamment :

· aux spécifications techniques n°B3-07-09 destinées à l’achat public, élaborées par le GEMRCN concernant les laits et produits laitiers. Les grammages utilisés devront correspondre à ceux préconisés par le GEMRCN (version du 2 août 2013), public adulte.
· Décret n°2011-1227 du 30 septembre 2011 relatif à la qualité nutritionnelle de repas servis dans le cadre de la restauration collective
· Les apports nutritionnels conseillés pour la population française (ANC)

· Le Programme national nutrition santé

 La grille des menus et leur composition reste à l’initiative du collège.

Article 3. Viandes

Le titulaire devra fournir de la viande fraîche au minimum 2 fois par semaine.
Ces produits proviendront directement d’établissements titulaires d’un agrément communautaire et doivent satisfaire aux exigences de :

· Au règlement CE 852/2004 pour ce qui concerne l’hygiène des denrées alimentaires et mise en place d’autocontrôles

· Au règlement CE 853/2004 relatif aux établissements se livrant à la préparation et à la mise sur le marché de denrées alimentaires d’origine animale et de produits laitiers.

· Règlement CE 183/2005 concernant l’alimentation animale

· Arrêté du 21/12/2009 relatif aux règles sanitaires applicables aux activités de détail, d’entreposage et de transport de produits d’origine animales et denrées alimentaires en contenant.

Les produits à base de viande ne doivent contenir :

- aucun tissu bovin, ovin ou caprin (quels qu’en soient l’origine et l’âge) tel que : l’encéphale, la moelle épinière, les yeux, les amygdales, la rate et les intestins ;

- aucune V.S.M. (Viande Séparée Mécaniquement), quelle qu’en soit l’espèce (bovins, ovins, caprins, porcs et volailles)

- le fournisseur devra fournir la traçabilité de l’origine des viandes. Prouver qu’elles proviennent d’un élevage n’utilisant pas les farines animales tel que prescrit par l’arrêté du 14/11/2000 J.O. du 15/11/2000 et fournir l’attestation de test E.S.B.

Article 3.1. Qualité des produits fournis

La viande est préparée dans le respect strict et loyal des règles de l’art et de l’hygiène, légales et réglementaires.

La fourniture de viande traitée à l’attendrisseur est strictement exclue, quel que soit le type d’attendrisseur utilisé. La fourniture de viande fraîche hachée est formellement exclue et ne concerne que les steaks hachés.
Article 3.1.1. Viande congelée

Le titulaire devra privilégier en priorité les viandes fraîches. Si la viande est congelée, elle est alors livrée en état de congélation et sous emballage d’origine. Toute trace de décongélation entraîne le rejet immédiat de la fourniture.

Article 3.1.2. Viande fraîche

Les viandes livrées devront provenir de bêtes abattues depuis :

· 8 jours minimum pour les bovins

· 6 jours pour les ovins

· 1 jour pour les porcins.

Article 3.2. Traitements des pièces

Les morceaux de muscles et les portions unitaires piècées devront obligatoirement être livrés sous vide. Les morceaux piècés peuvent être regroupés dans un sac unique dont le poids n'excède pas 6 kg ; le calibrage est fait selon la demande.

Chaque pièce de viande emballée comporte obligatoirement une étiquette mentionnant :

· La marque de salubrité, 

· Le mode de conservation,

· La provenance du morceau,

· La nature du morceau,

· La date d'abattage ou de conditionnement,

· La date limite de conservation,

· Le poids net,

· La date de congélation ou de surgélation,

· La cotation de la carcasse.

Toutes les denrées conditionnées devront être emballées en carton. Les sacs en plastique seront refusés.

Les poids des colis doivent être inférieurs à 20 kg.

Article 3.2.1. Viande de bœuf

· Les pièces doivent présenter une absence totale de tendons, ligaments, aponévrose et tissu conjonctif.

· Les steaks hachés surgelés sont 100 % pure viande de boeuf sont proposés en 120 grammes. Le « haché du boucher » est à privilégier.
Article 3.2.2. Viandes de veau
· Le gras visible n'excède pas 2 mm d'épaisseur moyenne. 

Article 3.2.3. Viandes d'ovins

· Le gras de couverture n'excède pas 3 mm d'épaisseur moyenne.

Article 3.2.4. Viandes de porcins

· Le gras de couverture n'excède pas 3 mm d'épaisseur moyenne.

Article 3.2.5. Spécifications des pièces de boucherie

	Produit
	Frais
	Surgelé

	Basse côte coupée
	O
	O

	Bourguignon 
	O
	N

	Capas sans os
	O
	N

	Carré de veau
	O
	N

	Carré de porc
	O
	N

	Chair
	O
	N

	Chops d'agneau
	N
	O

	Coeur de rumsteck
	O
	N

	Collier de boeuf sans os
	O
	N

	Côte d'agneau
	O
	O

	Côte de mouton pièce
	O
	O

	Côte de porc s/pointe
	O
	O

	Côte de veau pièce
	O
	O

	Escalope de veau pièce
	O
	N

	Faux filet à rôtir
	O
	N

	Filet de boeuf
	O
	N

	Gigot d'agneau direction
	O
	N

	Gigot d'agneau
	N
	O

	Gigot jeune brebis
	O
	N

	Navarin
	O
	N

	Noix d'entrecôte
	N
	O

	Noix de veau direction
	O
	N

	Onglet
	O
	N

	Paleron entier
	O
	N

	Paupiette de veau sans porc

(pièce)
	N
	O

	Plat côte 1/2 sel
	O
	N

	Poitrine de veau farcie
	O
	N

	Rosbif BM/TT
	O
	N

	Rosbif tranche grasse
	O
	N

	Rôti de veau Epaule BC
	O
	N

	Sauté de veau
	O
	N

	Volaille
	O
	O


Article 3.2.6. Les abats

Les abats seront proscrits de l’élaboration des menus.

Article 3.2.7 Produits de la charcuterie
Le marché est constitué par les documents contractuels énumérés ci-dessous :

· - Les décisions du GPEMDA :

* n° B 2 2 74 concernant les pâtés,

* n° B 2 3 79 concernant les jambons et épaules cuits,

* n° B 2 4 76 concernant les saucissons cuits,

* n° B 2 6 76 concernant les saucisses crues et la chair à saucisse,

* n° B 2 7 76 concernant les saucisses cuites,

* n° B 2 8 78 concernant les rillettes,

* n° B 2 9 78 concernant le boudin noir,

* n° B 2 10 80 concernant la poitrine de porc,

* n° B 2 11 80 concernant les galantines,

* n° B 2 12 80 concernant les paupiettes de volaille,

* n° B 2 13 80 concernant les andouilles et andouillettes,

* n° B 2 15 81 concernant les produits cuits à base de tête.

· - l’arrêté du 14 octobre 1991 modifié par l’arrêté du 27 mai 1992 sur les additifs utilisés dans les produits de la charcuterie (LAMY DEHOVE Etude 316, section I, paragraphe 3),
· - l’arrêté du 22 janvier 1993 relatif aux conditions hygiéniques et sanitaires de production, de mise sur le marché et d’échanges de produits à base de viande,

· et tous textes communautaires en vigueur.

Article 3.2.7.1 Qualité des produits fournis
Seuls les additifs autorisés par la réglementation en vigueur peuvent âtre utilisés dans la fabrication ou le traitement des préparations à base de viande. La coloration artificielle de la fourniture ou de son enveloppe n'est admise qu'autant qu'elle présente une caractéristique traditionnelle du produit désigné. Par exemple, la saucisse de Francfort n'est colorée que par la fumaison, comme dans le pays d'origine ; la saucisse de Toulouse ne comporte aucune coloration surajoutée.

Article 3.2.7.2 Traitements des pièces
Toutes les charcuteries seront livrées obligatoirement en conditionnement sous-vide, sauf les pièces entières de salaisons.

Chaque pièce emballée comporte obligatoirement une étiquette mentionnant :

· La marque de salubrité,

· Le mode de conservation,

· La nature du produit,

· La date de conditionnement,

· Le mode conservation

· La date limite de conservation,

· Le poids net,

· La composition.

Toutes les denrées conditionnées devront être emballées en carton. Les sacs en plastique seront refusés.

Les poids des colis doivent être inférieurs à 20 kg.

Spécifications des produits de la charcuterie
	Produit
	Conditionnement
	Grammage
	Spécificité

	Andouillette
	x10
	120 g
	Sans gelée et sans chapelure

	Boudin blanc
	x10
	100 g

120 g
	A base de maigre de volaille et de veau exclusivement

	Boudin noir
	x10
	120 g
	1/3 sang, 1/3 oignons, 1/3 gras

	Chair
	env. 1 kg
	
	Pas trop grasse

	Chipolatas
	x20
	50 g
	

	Crépinette
	
	140 g
	

	Fromage de tête
	< 1,5 kg
	
	20% maximum de gelée

	Galantine volaille
	< 1,5 kg
	
	35% volaille minimum et 15% maigre de porc

	Jambon de Bayonne
	
	
	6 mois de séchage minimum

Désossé et carré

	Jambon sans sel
	< 2 kg
	
	

	Jambon tranché
	10 tranches
	40-50 g
	

	Jambonneau
	800 g
	
	Non pané, sans os

	Merguez
	x20
	50 g
	A base de boeuf et mouton exclusivement

	Mortadelle
	entier
	
	< 25% de gras

	Pâté de campagne
	< 1,5 kg
	
	Foie et maigre de porc : 25% minimum

	Pâté de foie
	< 1,5 kg
	
	Foie de porc 25% minimum

	Pâté en croûte
	x20
	45 g

65 g
	Poids de la pâte < 40%

	Poitrine fumée
	1/3 de planche
	
	N°2

	Rillettes
	< 1,5 kg
	
	100% porc

50% de maigre minimum

	Saindoux
	< 1 kg
	
	

	Salami
	entier (3 kg)

1/3 (1 kg)
	
	40% porc et 60% boeuf

	Saucisse de Francfort
	x20
	50 g
	Boyau collagène

	Saucisse de Strasbourg
	x20
	50 g
	Boyau collagène

	Saucisse de Toulouse
	x10
	130 g
	

	Saucisse de volaille
	x20
	50 g
	

	Saucisse fumée
	x10
	120 g
	

	Saucisson sec
	1 kg
	
	Viande de porc > 70%

Gras < 20 %, gros hachage

	Terrine de chevreuil
	
	
	20% minimum de chevreuil

	Terrine de sanglier
	
	
	20% minimum de sanglier


Article 3.3 Dispositions d'ordre sanitaire :
Les conditions de transport des viandes sont au minimum celles édictées par la réglementation en vigueur à l’instant de la livraison. 

Les emballages doivent répondre à toutes les règles d’hygiène et notamment ne pas altérer les caractères organoleptiques de la viande, ne pas transmettre à la viande des substances nocives pour la santé humaine, être d’une solidité suffisante pour assurer une protection efficace des viandes au cours du transport et des manipulations. Lorsqu’il s’agit de morceaux débités, la viande est livrée dans des bacs en acier inoxydable ou en aluminium ou en matière plastique rigide conforme à la réglementation en vigueur. La marchandise est obligatoirement protégée de l’extérieur et les bacs de manutention devront comporter un couvercle. Les paniers en osier sont exclus, ainsi que les caisses en bois et en matière plastique souple. La viande est, en outre, protégée des souillures par une feuille d’une propreté absolue et qui ne doit servir qu’une seule fois. Les marchandises sont transportées dans des véhicules conformes à la législation en vigueur à l’instant de la livraison.

Article 4. Beurre, oeufs, fromages

Article 4.1. Qualité des produits fournis

Les denrées livrées doivent être de qualité saine et correspondre au minimum, tant sur le plan bactériologique et chimique que sur le plan organoleptique, aux spécifications qualitatives édictées par la réglementation en vigueur et par les décisions du GPEMDA.
Sur chaque produit, et ce de façon individuelle, sera mentionné le taux de matières grasses et la DLC.

Spécifications particulières :

· Lait : la variété désirée est U H T, demi écrémé.

· Beurre : la fourniture porte exclusivement sur du beurre pasteurisé provenant d’usines agréées par la réglementation en vigueur. Il doit être de fabrication récente. Sont exclus de la fourniture les beurres rénovés par malaxage, ainsi que les beurres demi sel ou salés.

· Fromages frais : ce sont des fromages obtenus par fermentation lactique dont le sérum a été en grande partie éliminé par égouttage, centrifugation. Ils proviennent de laits et de crèmes propres à la consommation humaine, préalablement pasteurisés. Ils sont très frais, sans grains liés, sans trace de moisissure et ne présentent aucune odeur désagréable. Ils sont exempts de toute matière étrangère.

· Yaourts : ils doivent être obtenus selon les usages loyaux et constants du commerce par le développement des seules bactéries lactiques thermophiles spécifiques dites lacto-bacillus bulgaricus et Streptococcus thermophilus, qui doivent être ensemencées simultanément et se trouver vivantes dans le produit fini, à raison d’au moins 10 millions de bactéries par g rapportées à la partie lactée. Ils doivent être exempts de germes pathogènes et ne doivent pas contenir de levures et moisissures vivantes, ce qui implique qu’un soin tout particulier soit apporté à leur fabrication. Une date limite de consommation est portée sur les emballages sous la responsabilité du fabricant.

· Fromages divers : les fromages admis en fourniture obéissent aux dispositions de la réglementation en vigueur, générale ou spécifique de chaque fromage, aussi bien sur le plan de la composition que sur le plan du marquage et de l’étiquetage qui doivent être conformes à la qualité du produit demandé et livré. Ils ne doivent présenter à la livraison aucune avarie.

· Fromages à pâte molle : ils présentent un degré de maturation moyen, et ils doivent, en particulier, tenir ferme à la coupe en portions unitaires. Ils sont de forme régulière, la croûte est propre, fine, de la teinte spécifique du type de fromage.

· Fromages à pâtes pressées : ils se réfèrent aux dispositions prévues par la réglementation en vigueur. Tous les fromages à pâtes pressées devront avoir un taux de matières grasses égal à 45 %.

· Œufs sous vide : poids de 55 à 60 g (soit catégorie 4).
Etiquetage : les emballages doivent obligatoirement porter les indications suivantes :

* Nom ou raison sociale,

* Numéro d’immatriculation du centre d’emballage,

* Catégorie de qualité et de poids,

* Nombre d’œufs emballés,

* Date de ponte.

Article 5. PRODUITS SURGELES
Un maximum de légumes surgelés devra porter la mention « cuits vapeur » et être conditionné sous forme de sachet de 2.5 kg ou de 5 kg. 

Le titulaire devra préciser les légumes qu’il est en mesure de fournir en respectant ce conditionnement et ce type de cuisson.
Chaque emballage doit être en conformité avec les normes en vigueur sur les produits surgelés et comporter les indications suivantes :

· - le qualificatif "surgelé",

· - le nom et l’adresse de l’établissement où le produit a été surgelé,

· - la provenance : France ou étranger,

· - le poids net exprimé en grammes,

· - un mode d’emploi précisant les précautions d’emploi, le mode de décongélation, la conservation,

· - la date de surgélation du produit,

· - le cachet sanitaire pour les produits carnés.

· Températures des produits :

· glaces et crèmes glacées 
-18 C°

· toutes denrées surgelées préparées avec des produits d'origine animale,
-18 C°

· produits de la pêche, escargots grenouilles
-18 C°

· plats cuisinés
-18 C°

· caillé de lait de chèvre, crèmes 
-18 C°

· beurres, graisses alimentaires y compris la crème destinée à la beurrerie
-14 C°

· ovoproduits, abats, issues, lapins, volailles et gibiers
-12 C°

· viandes
-12 C°

Article 5.1. Provenance
· Poissons surgelés : Il devra être précisé, pour chaque produit, le lieu de surgélation (terre ou mer) et le lieu de conditionnement. Le taux de panure ne devra pas excéder 25 %. Les produits à base de poissons et dérivés doivent être exempts de peau et d’arêtes.
Article 6. FRUITS ET LEGUMES FRAIS

Critères de qualité des fruits

	
	Catégorie
	Calibre

	Abricots
	I
	A (40-45mm)

	Ananas
	I
	B (1,2-1,7kg)

	Bananes
	I
	16 cm

	Cerises
	I
	17 mm

	Citron
	I
	5 (53-62mm)

	Clémentine
	I
	3 (54-64mm)

	Fraises (variétés Primella et Gariguette)
	I
	18 mm

	Fraises (autres variétés sauf fraises des bois)
	I
	22 mm

	Kiwis
	I
	Plateau 39 fruits

	Kiwis
	Extra
	Plateau 30 fruits

	Orange
	I
	5 (73-84mm / # 200g)

	Orange
	I
	7 (67-76 mm / # 140g)

	Pèche, brugnon, nectarine
	I
	A (67-73 mm / # 125g)

	Poires
	I
	60-65 mm (# 100g)

	Poires
	I
	70-75 mm (# 140g)

	Pommes
	I
	60-65 mm (# 108g)

	Pommes
	I
	70-75 mm (# 155g)

	Prunes (variétés à gros fruits)
	I
	35 mm

	Prunes (Mirabelles)
	I
	20 mm

	Prunes (Autres variétés)
	I
	28 mm

	Raisins de table

(production de serre)
	I
	250g la grappe

	Raisins de table

(production de plein champ : variété à gros grains)
	I
	150g la grappe

	Raisins de table

(production de plein champ : variété à gros grains
	I
	100g la grappe


Critères de qualité des légumes:

	
	Catégorie
	Calibre

	Ail
	I
	30-45 mm

	Artichauts
	Extra
	9 à 11 cm exclu

	Asperges


Blanches et violettes


Violettes/vertes et 
vertes
	I

I
	12-16 mm

10-16 mm

	Aubergines
	I
	Forme allongée

300-500g

	Avocats
	I
	Carton 18 fruits

	Carottes
	I
	20-45 mm

	Céleris à côtes
	I
	"Moyens"

500-800g

	Champignons de Paris
	I
	M

	Choux rouge, choux vert
	I
	350g minimum

	Choux-fleurs
	I
	11 cm minimum

	Concombres
	I
	25-30 cm

droits

	Courgettes
	I
	14-21cm

	Echalotes


Echalote grise


Autre espèces
	I
	

	Endives
	I
	9-20 cm

	Melons
	
	300g minimum

	Oignons
	I
	

	Poireaux
	I
	10 mm minimum

	Poivrons rouges et verts
	I
	

	Pommes de terre


-nouvelle (primeurs) 
du 01/06 au 31/07


-de conservation 

grosse triée
	
	

	Salades


-Laitues


- Laitues Iceberg


- Chicorées frisées et 
scaroles 
	I
	150g min. (plein champ)

100g min. (sous abri)

300g min. (plein champ)

200g min. (sous abri)

200g min. (plein champ)

150g min. (sous abri)

	Tomates
	I
	57-67 mm

	Tomates à farcir
	I
	67-82 mm

	
	
	


En l'absence de norme obligatoire, les spécifications minimums sont les suivantes. Le produit doit être :

· Propre, c'est à dire exempt de toute souillure, notamment de terre, résidu d'engrais ou de produits de traitement

· Sain, dépourvu d'attaques de parasites ou de maladies, des meurtrissures, moisissures ou pourritures, des tares causées par le soleil, le gel, les intempéries, sans goût ni odeur anormaux.

Sont exclues les denrées anormalement humides ou mouillées pouvant, notamment, témoigner d'un arrosage préalable à la livraison.

Les emballages répondent aux conditions prévues pour la fourniture considérée par la réglementation, les normes et le cas échéant les décisions du GPEMDA; ils sont d'origine française, ils appartiennent au groupe A (légèreté maximum compatible avec un seul voyage). Les emballages ne sont pas consignés.

Les étiquettes portées sur les emballages des denrées normalisées sont conformes à l'avis publié au Journal Officiel du 29 janvier 1963. Conformément à cet avis, elles seront de couleur verte pour la catégorie I, de couleur rouge pour la catégorie Extra et de couleur jaune pour la catégorie II. Chaque emballage doit porter en caractères lisibles indélébiles et visibles de l'extérieur, groupés sur le même côté les indications relatives à l'identification de l'emballeur et/ou de l'expéditeur, à la nature du produit, à son origine.

Article 6.1. Dispositions d'ordre sanitaire

Les fournitures faisant l'objet du présent marché répondent au minimum aux dispositions édictées en la matière par les lois, décrets, arrêtés et circulaires d'application, ainsi que par la décision du GPEMDA précitée.

Sont exclus de la fourniture, les fruits et légumes frais :

· Présentant des traces de produits de traitement (pesticides, fongicides, ...),

· Ayant été colorés, même à l'aide d'un produit autorisé.

Les denrées sont conditionnées dans des emballages parfaitement sains, très propres et qui n'émettent aucune odeur particulière, de résine ou de moisi notamment, pouvant être communiqué à leur contenu.

Article 7. PRODUITS D’EPICERIE :

· - le décret n° 94-1147 du 7 décembre 1984 modifié par le décret n° 91-187 du 19 février 1991 et les arrêtés du 8 mars 1991 et du 9 juillet 1992 mentionnant l’obligation d’indiquer :

* la dénomination de vente,

* le type de présentation (catégorie, calibrage),

* le mode de préparation (naturel, cuisiné, au sirop, etc. ...),

* la composition : liste complète des constituants et additifs cités par ordre d’importance décroissante,

* la quantité nette,

* en cas d’importation : le pays d’origine (4 mm de hauteur),

* pour les conserves la capacité du récipient en ml ainsi que le poids net total et le poids net égoutté,

* l’indication de la date et du lot de fabrication pour les denrées alimentaires préemballées.

Article 7.1. Qualité des produits fournis 

Article 7.1.1. Légumes secs

Les légumes secs doivent répondre à la réglementation en vigueur. Ils ne doivent contenir, ni larves, ni insectes vivants ou morts.

Lorsque les légumes secs sont désinfectés, le procédé utilisé ne doit communiquer aucune odeur, ni saveur étrangère. Il ne doit laisser subsister aucune trace visible ou nocive du produit employé.

La cuisson des légumes secs doit être complète et totale dans le temps maximum fixé dans les spécifications propres à chaque catégorie de légumes secs.

Article 7.1.2. Haricots

Seuls les haricots blancs, les flageolets verts et les cocos princesse sont inclus dans le marché.

Article 7.1.3. Lentilles

Seules les lentilles vertes ou brunes d’un diamètre minimal de 2,5 mm et les lentilles blondes d’un diamètre minimal de 4 mm, ne contenant pas de matières étrangères, peuvent faire l’objet du marché.

Article 7.1.4. Riz

Le riz devra répondre aux normes en vigueur. Il devra :

· - être usiné, ventilé, uniformément blanchi, c’est-à-dire débarrassé entièrement de son péricarpe.

· - être sain, ne présentant même après cuisson, ni odeur, ni goût anormal,

· - ne pas contenir de poussière, de débris d’enveloppes, d’insectes, ou de matières étrangères.

Chaque lot doit être homogène et constitué de grains représentant les mêmes caractéristiques physiques et appartenant au même type variétal.

Article 7.1.5. Pâtes alimentaires

Les pâtes alimentaires devront :

· - être de teinte uniforme claire, plus ou moins ambrée,

· - avoir une surface lisse et unie, ne comportant que de rares gerçures ou fêlures,

· - être fabriquées exclusivement en pure semoule de blé dur,

· - avoir un aspect et être de dimensions homogènes, sans déchirures, cassures ou déformations,

· - être exemptes de moisissures, de souillures d’insectes et autres matières étrangères.

· Toute matière colorante doit être absente,

· - avoir une odeur saine, une saveur franche et agréable, sans arrière goût d’acidité, 

· D’amertume ou de rancidité.

Article 7.1.6. Couscous

Le couscous doit être constitué exclusivement de semoule de blé dur, avoir une teinte uniforme, ambrée jaune clair ou blanc crème. Il doit être exempt de moisissures, de souillures d’insectes et autres matières étrangères. Il doit avoir une odeur franche et saine, une saveur agréable, sans arrière goût d’acidité, d’amertume ou de rancidité.

Article 7.1.7. Huiles :
Les huiles autorisées : colza, tournesol, olive et arachide.
Article 7.1.8. Les conserves

Les boîtes portant des traces de chocs, d’oxydation, ou bien encore présentant un renflement, seront systématiquement refusées. Les récipients doivent renfermer la quantité maximale de produit qu’il est possible d’y mettre sans porter atteinte à l’aspect, à la qualité où à la conservation du produit.

Article 7.1.9. Additifs 

Les additifs utilisés doivent satisfaire aux conditions d’autorisation d’emploi fixées par l’arrêté du 02 octobre 1997 (JO du 08 novembre 1997)
Article 7.2. Dispositions d'ordre sanitaire - marquage

Le marquage doit comporter :

· - le nom du pays d’origine, (par estampage ou moulage),

· - la date de fabrication, (par estampage, moulage ou encre indélébile),

· - le numéro attribué par le Service de la Répression des Fraudes (numéro délivré à l’usine qui a préparé le produit).

· - La DLC ou la DLUO.

Les fournitures doivent satisfaire aux dispositions légales et réglementaires concernant le produit fini, les matières mises en œuvre pour la fabrication, les récipients et les conditions de marquage et d'étiquetage.

Article 7.3. Formation du personnel de cuisine et administratif de gestion

Le titulaire s’engage à former le personnel de cuisine sur le logiciel fourni. Cette formation sera comprise dans la prestation.
	ANNEXE  – Grammages PRODUITS, prêts à consommer, en grammes 
sauf exceptions signalées. 
	Adolescents, adultes, personnes âgées si portage à domicile 

	REPAS PRINCIPAUX 

	PAIN 
	de 50 à 100 

	CRUDITÉS sans assaisonnement 

	Avocat (à l'unité) 
	1/2 

	Carottes, céleri et autres racines râpées 
	90 à 120 

	Choux rouge et choux blanc émincé 
	80 à 100 

	Concombre 
	90 à 100 

	Endive 
	80 à 100 

	Melon, Pastèque 
	150 à 200 

	Pamplemousse (à l'unité) 
	1/2 

	Radis 
	80 à 100 

	Salade verte 
	40 à 60 

	Tomate 
	100 à 120 

	Salade composée à base de crudités 
	80 à 100 

	Champignons crus 
	80 à 100 

	Fenouil 
	80 à 100 

	CUIDITES sans assaisonnement 

	Potage à base de légumes (en litres) 
	1/4 

	Artichaut entier (à l'unité) 
	1 

	Fond d'artichaut 
	80 à 100 

	Asperges 
	80 à 100 

	Betteraves 
	90 à 120 

	Céleri 
	90 à 120 

	Champignons 
	100 à 120 

	Choux fleurs 
	90 à 120 

	Coeurs de palmier 
	80 à 100 

	Fenouil 
	80 à 100 

	Haricots verts 
	90 à 120 

	Poireaux (blancs de poireaux) 
	90 à 120 

	Salade composée à base de légumes cuits 
	90 à 120 

	Soja (germes de haricots mungo) 
	90 à 120 

	Terrine de légumes 
	30 à 50 

	ENTRÉES DE FÉCULENT (Salades composées à base de P. de T., blé, riz, semoule ou pâtes) 
	100 à 150 

	ENTREES PROTIDIQUES DIVERSES 

	OEuf dur (à l'unité) 
	de 1 à 1,5 

	Hareng/garniture 
	de 40 à 60 

	Maquereau 
	40 à 50 

	Sardines (à l'unité) sauf exception mentionnée 
	2 

	Thon au naturel 
	40 à 50 

	Jambon cru de pays 
	40 à 50 

	Jambon blanc 
	50 

	Pâté, terrine , mousse 
	30 à 50 

	Pâté en croûte 
	65 

	Rillettes 
	30 à 50 

	Salami – Saucisson – Mortadelle 
	40 à 50 

	PREPARATIONS PATISSIERES SALEES 

	Nems 
	100 

	Crêpes 
	100 

	Friands, feuilletés 
	90 à 120 

	Pizza 
	90 

	Tarte salée 
	90 

	ASSAISONNEMENT HORS D'OEUVRE(poids de la matière grasse) 
	8 

	VIANDES SANS SAUCE 

	BOEUF
	

	Boeuf braisé, boeuf sauté, bouilli de boeuf 
	100 à 120 

	Rôti de boeuf, steak 
	80 à 100 

	Steak haché 
	100 

	Hamburger 
	100 

	Boulettes de boeuf de 30g pièce crues (à l'unité) 
	4 à 5 

	Bolognaise viande 
	80 à 100 

	VEAU 

	Sauté de veau ou blanquette (sans os) 
	100 à 120 

	Escalope de veau, rôti de veau 
	80 à 100 

	Steak haché de veau 
	80 à 100 

	Hamburger veau, Rissolette veau 
	80 à 100 

	Paupiette de veau 
	100 à 120 

	AGNEAU-MOUTON 

	Gigot 
	80 à 100 

	Sauté (sans os) 
	100 à 120 

	Côte d'agneau avec os 
	100 à 120 

	Boulettes d'agneau-mouton de 30g pièce crues (à l'unité ) 
	4 à 5 

	Merguez de 50 g pièce crues (à l'unité) 
	2 à 3 

	PORC 

	Rôti de porc, grillade (sans os) 
	80 à 100 

	Sauté (sans os) 
	100 à 120 

	Côte de porc 
	100 à 120 

	Jambon DD, palette de porc 
	80 à 100 

	Andouillettes 
	100 à 120 

	Saucisse chipolatas de 50 g pièce crue ( à l'unité) 
	2 à 3 

	Saucisse de Francfort Strasbourg de 50 g pièce crue (à l'unité) 
	2 à 3 

	Saucisse Toulouse, Montbéliard, Morteau 
	100 à 120 

	VOLAILLE-LAPIN 

	Rôti de volaille, escalope de volaille, blanc de poulet 
	80 à 100 

	Sauté 
	100 à 120 

	Jambon de volaille 
	80 à 100 

	Cordon bleu 
	100 à 120 

	Cuisse de poulet, de pintade, de canard 
	140 à 180 

	Brochette 
	100 à 120 

	Paupiette de volaille 
	100 à 120 

	Fingers, beignets, nuggets de 20 g pièce crus 
	5 

	Escalope panée 
	100 à 120 

	Cuisse de lapin 
	140 à 180 

	Lapin sauté 
	140 à 180 

	Paupiette de lapin 
	100 à 120 

	Saucisse de volaille de 50g pièce crue (à l’unité) 
	2 à 3 

	ABATS 

	Foie, langue, rognons, boudin 
	100 à 120 

	Tripes avec sauce 
	100 à 200 

	OEUFS (plat principal) 
	

	OEufs durs (à l'unité) 
	2 à 3 

	Omelette 
	90 à 130 

	POISSONS (Sans sauce) 

	Poissons non enrobés sans arêtes (filets, rôtis, steaks, brochettes, cubes) 
	100 à 120 

	Brochettes de poisson 
	100 à 120 

	Darne 
	120 à 140 

	Beignets, poissons panés ou enrobés (croquettes, paupiettes,…) 
	100 à 120 

	Poissons entiers 
	150 à 170 

	PLATS COMPOSES (denrée protidique et garniture) 

	Plat composé, choucroute, paëlla, etc. (poids minimum d’aliment protidique) 
	100 à 120 

	Hachis Parmentier, Brandade, Légumes farcis (poids minimum d’aliment protidique) 
	100 à 120 

	Raviolis, Cannellonis, Lasagnes ... (poids ration avec sauce) 
	250 à 300 

	Préparations pâtissières (crêpes, pizzas, croque-monsieur, friands, quiches) 
	200 

	Quenelle 
	120 à 160 

	LEGUMES CUITS 
	150 

	FÉCULENTS CUITS 
	

	Riz – Pâtes – Pommes de terre 
	200 à 250 

	Purée de pomme de terre, fraiche ou reconstituée 
	250 

	Frites 
	200 à 250 

	Légumes secs 
	200 à 250 

	Purée de légumes (légumes et pomme de terre) pour les enfants mangeant mixé 
	/ 

	SAUCES POUR PLATS (jus de viande, sauce tomate, béchamel, beurre blanc, sauce crème, sauce forestière, mayonnaise, ketchup, etc.) Poids de la matière grasse 
	8 

	FROMAGES 
	30 à 40 

	PRODUITS LAITIERS FRAIS 

	Fromage blanc, fromages frais 
	100 à 120 

	Yaourt 
	100-125 

	Petit suisse 
	120 

	Lait demi-écrémé en ml des menus 4 composantes 
	125(2) 

	Lait infantile ou équivalent (en ml) 
	/ 

	DESSERTS 

	Desserts lactés 
	100 

	Mousse (en cl) 
	12 

	Fruits crus 
	100 à 150 

	Fruits cuits 
	100 à 150 

	Pâtisseries fraiches ou surgelées en portions 
	60 

	Pâtisseries fraiches ou surgelées à portionner 
	80 

	Pâtisserie sèche emballée 
	50 

	Biscuits d'accompagnement 
	20 

	DIVERS
	

	Gruyère pour gratin
	10 à 15

	Pâtes à potage
	15

	Beurre (8) cru ou fondu sur les légumes
	10

	Margarine - saindoux
	5 à 8

	Huile pour salade (75 cl pour 100 convives)
	


1) Il s'agit des grammages minimaux qui doivent être fournis. 
2) Sauf exception (cf. salade verte), les hors-d'oeuvre sont toujours présentés soit panachés (ex : betteraves-endives, par moitié), soit garnis, la garniture étant fonction du hors-d'oeuvre principal. Les poids ci-dessus sont ceux de la denrée principale en cas de garniture ; ils seront ramenés à la fraction correspondante en cas de panachage.

3) Lorsque hors-d'oeuvre ou entrée comporte des oeufs, du poisson ou de la charcuterie, le grammage de la portion du plat principal de viande, poisson ou oeufs peut être diminué en tenant compte des règles de diététique.

4) Le grammage des féculents livrés crus secs (ex : pâtes, riz, lentilles) doit être de 125g minimum par personne.
5) Pour les pièces de viandes à rôtir, prévoir 10 grammes de plus, les steaks hachés seront calibrés à 120 grammes.

 (Source : Journal Officiel n°J5-07 du 4 mai 2007 dans sa version mise à jour du 15 juin 2011)
Fait à Aubagne, le 19/04/2018
Lu et approuvé par le titulaire du marché

Signature

4
- 4 -


