
Cahier des clauses techniques particulieres
C.C.T.P. N° 2021/01
Fournitures de repas complets livrés et de vaisselle à usage unique écoresponsable
 durant le temps scolaire au collège Paul Langevin de Boulogne sur Mer
pour la période du 8 mars 2021 au 6 juillet 2021 et 

en option du 2 septembre 2021 au 23 octobre 2021

Conformément au code de la commande publique en date du 1er avril 2019 à l’article R.2161-2 à 5 du décret N° 2019-259 du 29 mars 2019 portant sur les modifications de diverses dispositions codifiées dans la partie réglementaire du Code de la Commande Publique pour les marchés formalisés.
I- DEFINITION DU LOT 1 REPAS COMPLET LIVRÉS:

La fourniture, objet du marché, portera sur fourniture de repas préparés. Ils seront livrés en multi portion dans des bacs « gastronorme » inox ou polycarbonate. Le repas comprendra :
                                          -    une entrée

                                          -    un plat principal 

                                          -    un accompagnement composé d’un féculent et d’un légume
                                          -    un produit laitier
                                          -    un dessert.

La fourniture du pain et de l’eau restant à la charge de l’établissement signataire.

La fourniture du repas de remplacement sera à la charge du fournisseur en cas de problème de livraison de celui-ci. Ce repas sera stocké par le collège pour palier à tout incident de livraison.

En termes de fréquence de présentation des produits, le fournisseur se réfèrera à la décision du Groupement Economique des Marchés Restauration Collective et Nutrition GEM-RCN du 15 juin 2011. La note complète peut être consultée sur le site du MINEFI http:www.minefi.gouv.fr.
La loi EGALIM impose aussi des obligations pour les restaurations collectives, celles-ci sont consultables sur le site du Ministère de l’Agriculture et de l’Alimentation à l’adresse suivante : www. agriculture.gouv.fr
De plus, pour le stockage des produits livrés, le fournisseur mettra à disposition de l’établissement un réfrigérateur, aux normes, dans une taille adéquate au volume maximum qui pourra être livré. Ainsi qu’un four de remise en température. L’établissement prévoira un branchement aux normes pour ces matériels. La fourniture de ces matériels est incluse dans l’offre économique qui sera présentée. 

II- OBLIGATIONS REGLEMENTAIRES CONCERNANT LA DATE LIMITE DE CONSOMMATION ET LA TEMPERATURE D'ENTREPOSAGE ET DE TRANSFERT 


a) La date limite de consommation (DLC) :
A la livraison, elle sera au minimum de 3 jours.

b) Température d'entreposage et de transport :



Il est indispensable pour le maintien des qualités organoleptiques et bactériologiques que soit respectée la chaîne du froid. La température requise pour les produits sera de 3 °c maximum, pour les produits fabriqués par le fournisseur. 

Pour les produits non fabriqués par lui, ils seront transportés dans les limites de températures imposés par les règlements en vigueur ou les notifications du fabriquant inscrits sur l’emballage. 
III – TABLEAU DES BESOINS :

· le lundi : 210 repas
· le mardi : 210 repas
· le mercredi : 50 repas
· le jeudi : 210 repas
· le vendredi : 210 repas
 VI- DEFINITION DU LOT 2 VAISSELLES A USAGE UNIQUE ECORESPONSABLE :


La fourniture, objet du marché, portera sur fourniture de produits à usage unique écoresponsable biodégradable ou compostable pour permettre le service du repas en l’absence de machine à laver la vaisselle. Le fournisseur doit présenter dans son offre un catalogue de ces types de produits afin que l’établissement puisse adapter ses commandes de vaisselles à usage unique écoresponsable à la réalité de ses besoins en fonctions des types de produits qu’il remet aux consommateurs.
        Les produits permettront le service d’un repas composé de :

                                          -    une entrée

                                          -    un plat principal avec un accompagnement 
                                          -    un produit laitier

                                          -    un dessert.

Ainsi que de couverts et d’un gobelet plastique de 10 cl minimum. Le fournisseur sera tenu de fournir à titre d’échantillon une assiette pour le plat principal, d’un jeu de couverts (couteau, fourchette, petite cuillère)
        Par contre la serviette en papier sera fourni par l’établissement.

V – DEFINITON DES TYPES DE VAISSELLES A USAGE UNIQUE SOUS LABEL ECORESPONSABLE ET OU/ COMPOSTABLE :
a)  Définition générale des produits
Ces produits devront être constitué d’éléments compostables et biodégradables en fibres végétales. Ils seront aussi imperméables aux graisses, à l’huile et aux acides. Ces produits ne devront pas communiquer d’arômes ou de saveur aux produits qui seront mis en contact avec ces éléments de vaisselle. Ils pourront être mis au micro-ondes par le consommateur sans que ceux-ci ne puissent devenir impropre à la consommation des aliments. Ces produits doivent aussi supporter le refroidissement ou le stockage en chambre froide positive. Ces produits seront conformes aux normes NF T 51-800 et NF EN 13 432. 
b)  Assiettes de différentes dimensions
Le fournisseur proposera plusieurs références tirées de son catalogue afin de couvrir l’ensemble des besoin exprimé ci-dessous.

L’établissement établira ses besoins sur au moins deux types d’assiettes, de diamètres différents :

- pour répondre à la possibilité de proposer des produits pour les entrées et/ou dessert et/ou fromage, dans un diamètre compris entre 150 et 190 mm

- pour permettre le service du plat chaud dans un diamètre minimum de 230 mm 

c)  Saladiers rond

Le fournisseur proposera au moins une référence de ce type de produit, sans couvercle, d’une capacité de 25 cl maximum. Un choix de coloris peut être aussi proposé.
d)  Bol à soupes 

Le fournisseur proposera au moins une référence de ce type de produit, sans couvercle, d’une capacité de 25 cl maximum. Un choix de coloris peut être aussi proposé.
e)  Le gobelet

Le fournisseur proposera au moins une référence pour un produit d’une contenance maximale de 20 cl. Il peut être blanc ou transparent.
f)  Les couverts

Le fournisseur proposera au moins une référence soit individuelle pour le couteau, la fourchette, la grande cuillère et la petite cuillère, soit un ensemble de ces couverts déjà conditionnés.
VI– TABLEAU DES BESOINS LOT 2 VAISSELLE A USAGE UNIQUE ECORESPONSABLE :







      
Quantité hebdomadaire nécessaire à chaque type de matériels :
· Grande assiette : 850
· Petite assiette : 1700
· Saladier rond : 850
· Bol à potage : 850
· Couverts : 850
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