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Cahier des clauses Techniques Particulières (CCTP)

Objet du marché : Marchés de fournitures et livraison de denrées alimentaires

Article 1 – Objet du marché

Les présents marchés ont pour objet l’achat et la livraison de denrées alimentaires pour les établissements ci-dessus.

	


Article 2 – Décomposition en lots du marché

LYCEE VICTOR HUGO – COLOMIERS

Marché n° 6

Fourniture de pain, pâtisseries, viennoiseries, glaces

Lot n° 1 Fourniture de pain (F22)


Lot n° 2 Fourniture de pâtisserie, viennoiseries surgelées et glaces (F22)

Marché n° 7

Produits d’épicerie


Lot n° 1
Conserves (F16)


Lot n° 2
Légumes secs, pâtes, riz, semoule, fruits secs, chips, préparation purée (F16)


Lot n° 3
Assaisonnements, farines, petits déjeuners, biscuits et boissons (F16)


Lot n° 4
Produits lyophilisés servant à la préparation et aides culinaires (F16)


Lot n° 5
Paniers repas froids


Lot n° 6
Jus de fruits pour machine

Marché n° 8

Produits de la mer ou d’eau douce (F11)


Lot n° 1 Produits de la mer ou d’eau douce surgelés


Lot n° 2 Surimi-Poisson frais


Lot n° 3 Produits de la mer ou d’eau douce frais

Article 3 ‑ Norme et réglementation

Réglementation générale

• Code de la Commande Publique en application au 1er avril 2019.
• Code de la consommation.

• Code rural.

• Code de la santé publique.

• Décret n° 64-969 du 09 septembre 1964 (modifié) portant réglement d'administration publique.

• Norme AFNOR.

• Label MSC pour la pêche durable.

Règlementation concernant les produits surgelés
· décret n° 78-166 du 31 janvier 1978 (modifié) relatif au contrôle métrologique de certains préemballages.

· décret n° 91-406 du 26 avril 1991 (modifié) fixant les prescriptions d'hygiène concernant les denrées, produits ou boissons destinés à 1'alimentation humaine, à 1'exclusion de ceux mentionnés aux articles 258, 259 et 262 du Code rural, des eaux destinées à la consommation humaine et des eaux minérales naturelles.

· arrêté ministériel du 28 mai 1997 relatif aux règles d'hygiène applicables à certains aliments et préparations alimentaires destinées à 1'alimentation humaine.

· arrêté ministériel du 02 octobre 1997 relatif aux additifs pouvant être employés dans la fabrication des denrées destinées à 1'alimentation humaine

· arrêté ministériel du 19 mars 1998 relatif à la méthode d'échantillonnage et de mesure pour le contrôle officiel de la température des aliments surgelés destinés à l’alimentation humaine.

· arrêté ministériel du 06 juillet 1998 relatif aux règles d'hygiène applicables aux établissements d'entreposage de certaines denrées alimentaires.

Réglementation applicable au poisson congelé ou surgelé

· arrêté du 16 mars 1982 relatif aux noms officiels et dénominations de vente admises des poissons marins.

· arrêté du 28 décembre 1992 modifié portant réglementation des conditions d'hygiène applicables dans les établissements de manipulation des produits de pêche.

· arrêté du 29 décembre 1992 (modifié) portant réglementation des conditions d'hygiène applicables dans les lieux de vente en gros des produits de la pêche.

· décision de la Commission 93/140/CEE du 19 janvier 1993 fixant les modalités de contrôle visuel en vue de la recherche de parasites dans les produits de la pêche.

· décision de la Commission 93/351/CEE du 19 mai 1993 fixant des méthodes d'analyse, des plans d'échantillonnage et des niveaux à respecter pour le mercure dans les produits de la pêche.

· décision de la Commission 94/356/CEE du 20 mai 1994 portant modalités d'application de la directive 91/493/CEE du Conseil en ce qui concerne les autocontrôles sanitaires pour les produits de la pêche.

· décision 95/149/CE de la Commission du 8 mars 1995 fixant les valeurs limites en azote basique volatil total (ABVT) pour certaines catégories de produits de la pêche et les méthodes d'analyse à utiliser.

· décision 97/296/CE de la Commission du 22 avril 1997 modifiée établissant la liste des pays tiers en provenance desquels 1'importation des produits de la pêche est autorisé pour 1'alimentation humaine.

· règlement (CE) n° 2406/96 du Conseil du 26 novembre 1996 fixant des normes communes de commercialisation pour certains produits de pêche.

· norme AFNOR NF V 45‑074 ‑ Poissons transformés ‑ Portions de filet de poisson surgelé –Spécifications.

· liste des produits de la cotation SNM des surgelés révisée par l’assemblée du 18 avril 2002.

Réglementation applicable au poisson frais

· décret n° 67-769 du 06 septembre 1967 relatif à l’exercice de la profession de mareyeur-expéditeur (JO du 13 septembre 1967)

· arrêté du 02 octobre 1973 du ministre de l’agriculture portant réglementation des conditions d’hygiène applicables dans les établissements dans lesquels sont préparés ou transformés des produits de la mer et d’eau douce (JO du 25 novembre 1973)

· arrêté du 03 octobre 1973 du ministre de l’agriculture portant réglementation des conditions d’hygiène applicables dans les lieux de vente en gros des produits de la mer et d’eau douce (JO du 25 novembre 1973)

· règlement (CEE) n° 103-76 modifié du Conseil du 19 janvier 1976 portant fixation des normes communes de commercialisation pour certains poissons frais ou réfrigérés (JO CEE L du 28 janvier 1976)

· arrêté du 16 mars 1982 du ministre de la consommation relatif aux noms français officiels et dénominations de vente admises des poissons marins (JO du 17 mars 1982)

· arrêté du 25 juillet 1986 modifié du ministre de l’agriculture relatif à la réglementation des conditions d’importation en France des produits de la mer et d’eau douce destinés à la consommation humaine (JO du 24 août 1986)

· règlement (CEE) n° 3094-86 du Conseil du 07 octobre1986 prévoyant certaines mesures techniques de conservation des ressources de pêche (JO CEE L du 11 octobre 1986)

Article 4 ‑ Descriptifs des prestations

Les produits, quels que soient leurs préparation, conditionnement ou présentation, devront répondre à toutes les normes en vigueur pour la restauration collective. Les fiches techniques seront produites pour chaque article.

Les denrées proposées devront répondre, au minimum, aux spécifications techniques suivantes :

MARCHÉ N° 8 : PRODUITS DE LA MER OU D’EAU DOUCE

Les produits proposés répondront aux spécifications du GPEM/DA, à savoir :

Code 411 : portions panées de filet de cabillaud

Code 412 : portions natures de filet de cabillaud

Code 416 : portions panées de filet de merlu blanc gayi

Code 417 : portions natures de filet de merlu blanc gayi

Code 419 : portions panées de filet de hoki de Nouvelle-Zélande sans arêtes

Code 420 : portions natures de filet de hoki de Nouvelle-Zélande sans arêtes

Code 451 : brochettes de poisson nature

Code 453 : brochettes de poisson panées

Code 425 : darnes ou tranches de saumon silver bright

Code 424 : steak de thon albacore

Code 511 : crevettes entières cuites 90/120

Code 512 : queues de crevettes décortiquées cuites

Code 521 : blancs d’encornet

Code 525 : calmars en beignets (à la romaine)

Code 531 : moules décoquillées cuites

Un lot de produit congelé ou surgelé ne sera constitué que d’une seule et même espèce au sens scientifique.

Les filets seront préparés sans peau,  présentés individuellement et sa qualite sera sans arête.

 L'acheteur n’autorise pas la présence d’additif.

En ce qui concerne les poissons panés, ils devront impérativement être cuits à cœur mais en aucun cas destinés à être cuisinés en friteuse.

Les anneaux d’encornet ne devront pas être substitués par des lamelles d’encornet.

En cas de non respect de ce qui précède, les livraisons seront systématiquement refusées.

Pour les poissons congelés, il devra être impérativement mentionné si les produits ont fait l’objet d’une SIMPLE ou d’une DOUBLE CONGELATION.

Pour les produits enrobés (panés), il devra être impérativement précisé le pourcentage de poisson et le rapport de protides sur lipides (P/L).

La notion de norme AFNOR V45074 est exigée.

Les mentions d'étiquetage sont : 

a ‑ la dénomination de vente du poisson concerné et son mode de présentation complétés, selon les cas, du qualitatif « congelé » ou « surgelé » ;

b ‑ la date limite d'utilisation optimale (DLUO). Cette date est exprimée en clair, par le mois et 1'année, à la suite de la mention « à consommer de préférence avant fin ... » ;

c ‑ le nom ou la raison sociale et 1'adresse sociale du fabricant ou du conditionneur, soit d'un vendeur établi dans la Communauté européenne ; 

d - la marque sanitaire (nom ou code ISO du pays et numéro d'agrément de 1'établissement) ; 

e ‑ le lot de fabrication ;

f ‑ le calibrage ;

g ‑ la mention « à conserver à ‑ 18° C » ; 

h ‑ la quantité nette (poids net déglacé, eau de déglaçage exclue) ; 

i ‑ la liste des ingrédients et notamment des additifs (nom spécifique ou numéro de code) ; 

j ‑ le lieu d'origine.

Doivent obligatoirement figurer:

· sur le document d'accompagnement de la marchandise : l'ensemble des mentions, à 1'exception des mentions b, d et e ; 

· sur 1'emballage extérieur : les mentions a, b, c, d et e ; 
· sur le conditionnement ou préemballage : les mentions b, d et e.

MARCHÉ N° 8 : POISSONS FRAIS

Les produits proposés répondront aux spécifications du GPEM/DA, à savoir :

Les poissons de mer et d’eau douce frais n’auront subi aucun traitement conservateur autre que le froid au-dessus du point de congélation.

· Mode de présentation

Les modes de présentation du poisson frais correspondent à des usages commerciaux et aux meilleures conditions de transport et d’utilisation :

. poissons entiers : la plupart des espèces sont éviscérées à bord des navires de pêche. Toutefois, certains poissons sont commercialisés entiers soit à cause de leur petite taille, tels la sardine, le sprat, l’anchois, le hareng, le chinchard et le maquereau, soit enfin pour des raisons techniques ou commmerciales, tels la rascasse du nord, les dorades, les saumons. Cependant, mises à part les espèces de petite taille, les marchés peuvent porter sur des poissons vidés ;

. poissons vidés et poissons étêtés vidés : ce sont aujourd’hui les présentations les plus courantes. Parmi les espèces présentées étêtées-évidées se rencontrent surtout des poissons de tailles moyennes ou grandes tels le thon, les lieux et les lingues ;

. poissons pelés : les poissons pelés sont essentiellement les squales vendus sous le nom de saumonette (roussettes, chien, émissoles et aiguillat) ;

. poissons en ailes : les raies et pocheteaux sont présentés en ailes, seules parties consommées ;

. poissons portionnés : ils devront être exempts d’arêtes.

· Calibrage, conditionnement et emballage

Suivant les prescriptions des pièces particulières du marché, les fournitures de chaque espèce sont effectuées dans une ou plusieurs catégories de calibrage.

Qu’il soit entier, vidé, étêté-vidé ou portionné, le poisson frais est emballé généralement dans des caisses en polystyrène, la réfrigération étant assurée par une couche de glace disposée sur la couche supérieure de poissons.

La quantité de glace à utiliser n’est pas déterminée, mais elle doit être suffisante pour assurer que le produit sera à une température comprise entre 0° C et +2°C au moment de sa livraison.

Les caisses doivent être cerclées. Quelle que soit leur nature, les emballages doivent répondre à la réglementation concernant les matériaux au contact des denrées alimentaires.

· Etiquetage

Pour leur livraison, les caisses de poisson frais doivent comporter un étiquetage comportant notamment :

· le nom et l’adresse du fournisseur

· le nom et l’adresse du destinataire

· la dénomination de l’espèce de poisson

· sa présentation (vidé ou non vidé)

· le poids net de poissons

· la conservation sous glace entre 0° C et +2° C.

· Entreposage et transport

Lorsqu’ils ne sont pas en cours de préparation ou d’emballage, les poissons frais doivent être entreposés en chambre froide, sous glace, et leur température doit être maintenue entre 0° C et + 2°C.

De même, les poissons frais doivent être transportés en caisse sous glace et leur températeur doit être comprise entre 0° C et + 2° C ; les engins de transport doivent être agréés. Ces prescriptions sont aussi applicables au transport effectué pour la livraison des produits.

· Caractéristiques de qualité

Les principales caractéristiques du poisson frais peuvent se résumer ainsi : peau présentant des couleurs vives, œil peu ou pas affaissé dans l’orbite, branchies rouges ou rosées à odeur spécifique ou neutre, chair ferme ou élastique, paroi abdominale intacte, à l’éviscération, le cas échéant, la cavité abdominale ne dégage pas d’odeur désagréable et le péritoine est intact.

Article 5 ‑ Prestations dues par le titulaire

Moyennant le prix unitaire, les prestations à exécuter par le titulaire comprennent

· la fourniture des denrées ; 

· la livraison des denrées ; 

· la fourniture des bordereaux de livraison ; 

· la fourniture des documents de traçabilité ; 

· la fourniture de factures détaillées par voie dématérialisée via le portail CHORUS PRO.

Le titulaire doit 1'intégralité de ces prestations sans qu'il puisse prétendre à aucune majoration du prix.

Les livraisons sont effectuées par le titulaire, sous sa responsabilité et sans supplément de prix, dans les locaux désignés par le Pouvoir Adjudicateur et indiqués dans le bon de commande.

