CAHIER DES CLAUSES TECHNIQUES PARTICULIERES                         
VIANDES ET- CHARCUTERIE
CONSTITUE DE 2 LOTS
NORMES ET RECOMMANDATIONS 

1 CONCERNANT LES PRODUITS 
Les produits alimentaires doivent être conformes aux :
· Décret n° 2002-1465 du 17 décembre 2002 relatif a l'étiquetage des viandes bovines dans les établissements de restauration.

· Arrêté du 7 décembre 1984 du secrétaire d'Etat chargé de la Consommation (modifié) relatif à 1'indication de la date et du lot de fabrication dans 1'étiquetage des denrées alimentaires préemballées

· Arrêté du 7 décembre 1984 du secrétaire d'Etat chargé de la Consommation (modifié) relatif aux modalités d'expression des ingrédients dans l'étiquetage.

· Arrêté du 7 décembre 1984 du secrétaire d'Etat chargé de la Consommation (modifié) relatif à 1'indication de la quantité dans 1'étiquetage des denrées alimentaires préemballées et aux produits qui en sont dispensés.

· Arrêté ministériel du 12 novembre 1985 réglementant 1'hygiène de la préparation des viandes attendries destinées à la consommation.

· Arrêté ministériel du 17 mars 1992 (modifié) relatif aux conditions auxquelles doivent satisfaire les établissements se livrant à la préparation et à la mise sur le marché de viandes d'animaux de boucherie découpées, désossées ou non.

· Arrêté ministériel du 18 mars 1993 relatif à la publicité des prix des viandes de boucherie et de charcuterie.

· Arrêté ministériel du 8 septembre 1994 (modifié) fixant les conditions dans lesquelles certains établissements mettant sur le marché des viandes ou des produits à base de viande peuvent être dispensés de 1'agrément sanitaire.

· Normes NF V 46-001, V 46-007 et V 46-010.
· Décret n° 2011-1227 du 30 septembre 2011 relatif à la qualité nutritionnelle des repas servis dans le cadre de la restauration scolaire 

· Arrêté du 30 septembre 2011 relatif à la qualité des repas servis dans le cadre de la restauration scolaire 

· Règlement n°1169/2011 dit INCO, publié au JOUE le 22 novembre 2011 concernant l’information du consommateur sur les denrées alimentaires.

Les produits proposés doivent répondre à toutes les spécifications énoncées dans les lois et décrets se rapportant aux denrées alimentaires destinées à l’alimentation humaine et applicables pendant la période d’exécution du marché. Ils doivent être en tous points conformes à la réglementation en vigueur les concernant et devront, en particulier en ce qui concerne la récolte, l’abattage, la transformation, le conditionnement, l’étiquetage et le transport, répondre au minimum aux dispositions prévues par les différents textes (code de la consommation, règlement européen, directives européennes, lois françaises, code des usages, normes AFNOR).

Outre les textes légaux et réglementaires qui devront être scrupuleusement respectés, les fournitures devront être conformes aux normes françaises et C.E. homologuées, aux recommandations du GEMRCN (groupe d’étude des marchés restauration collective et nutrition) notamment 

· Spécification technique n° B1-13-03 du 9 décembre 2003 applicable aux viandes de gros bovins en muscles ou piécées
· Spécification technique n° B1-14-05 du 31 mars 2005 applicable aux viandes de veau en muscles ou piécées
· Spécification technique n° B1-15-05 du 31 mars 2005 applicable aux viandes d'ovins en muscles ou piécées
· Spécification technique n° B1-16-05 du 31 mars 2005 applicable aux viandes de porcins en muscles ou piécées
· Spécification technique - Préparations de viandes, produits à base de viande de volailles ou de lapins - Foies gras de volaille 
· Spécification technique n° B1-18-07 du 4 mai 2007 applicable aux viandes et aux abats de volailles, de lapins ou de cailles, en carcasses ou piécées
· Spécification technique applicable aux viandes hachées et préparations à base de viandes hachées d'animaux de boucherie 
· Spécification technique n° B2-18-99 relative aux charcuteries et aux dispositions spécifiques du Code des Usages de la Charcuterie de la Salaisons et des conserves de viandes.
·  Par ailleurs, le cahier des charges de la méthode dite « H.A.C.C.P. » devra être respecté aussi bien en ce qui concerne les produits que les conditions de livraison.
En application du principe de précaution, les produits révélant la présence d’organismes génétiquement modifiés devront être connus et étiquetés. Les fournisseurs produiront un certificat des industriels et producteurs confirmant la présence ou l’absence d’O.G.M. dans les produits soumis au marché en application de la législation et de la réglementation (C.E n° 1829/2003).

Il en est de même, au regard du règlement n° 50/2000 du 10.01.2000 concernant l’étiquetage des denrées et ingrédients alimentaires contenant des additifs et aromes génétiquement modifiés en produits à partir d’O.G.M.

De plus, le pouvoir adjudicateur se réserve le droit de faire effectuer des analyses inopinées, pendant la durée du marché, sur les produits afin de vérifier leur conformité au C.C.T.P. étant entendu que ces contrôles seront à la charge du titulaire, le choix du laboratoire demeure à sa convenance.

Les produits livrés dans le cadre de ce marché doivent être conformes aux fiches techniques.

La durée de validité des produits livrés doit être égale ou supérieure aux 2/3 de la validité totale pour les produits à péremption inférieure à un an et d’au moins un an pour les autres.

2 CONCERNANT LES ATELIERS DE PREPARATIONS

Les viandes sont préparées dans le respect strict et loyal des règles de l’art et de l’hygiène, légales et réglementaires.

Sous la responsabilité du titulaire du marché, sont exclus jusqu’à guérison ou blanchiment, confirmés par examens de laboratoire, les porteurs de germes de toxi-infections ou maladies pouvant être provoquées ou transmises par les aliments (notamment : tuberculeux, typhiques ou paratyphiques, dysentériques, porteurs de furoncles, eczéma, impétigo, pyodermites diverses, panaris, lésions cutanées infectées des mains et des avant-bras…).

La personne responsable du marché se réserve le droit de faire vérifier par les personnes habilitées des directions départementales des affaires sanitaires et sociales et de l’agriculture, dans le cadre de leurs compétences respectives, le respect des clauses qui précèdent.

Dans ce but,  à la demande de la personne responsable, le titulaire doit faire connaître l’adresse de l’abattoir ou de l’atelier de préparation de la viande destinée à l’établissement, ainsi que son numéro d’agrément.

3 CONCERNANT  LES CONDITIONS DE TRANSPORT 
Les conditions de transport devront être conforme aux dispositions réglementaires de : 

· L’arrêté ministériel du 20 juillet 1998 et sa version consolidée au 12/02/2015 fixant les conditions techniques et hygiéniques applicables au transport des aliments.

· Du décret 99-35 du 15 janvier 1999 (JO du 19 janvier) prenant en considération les dispositions des trois directives communautaires relatives à l’hygiène des denrées alimentaires et à leur transport : Directive C.E.E. : 93/43 du 14 juin 1993 et sa version rectifiée du 05/09/1995, 96/3 du 26 janvier 1996 et 98/28 du 29 avril 1998.
Les véhicules de livraison doivent être maintenus dans un parfait  état  de propreté. Les camions de livraison doivent être réfrigérants ou frigorifiques. Dans certains cas des véhicules isothermes pourront être tolérés. Les véhicules doivent être agréés. Les justificatifs relatifs à ces agréments doivent être fournis ;

Le livreur devra porter une tenue adaptée à la manipulation de denrées et répondant aux normes d’hygiène conformément à celles énoncées dans le C.C.A.P. 

Le contrôle de la température des engins doit pouvoir se faire aisément en consultant le thermomètre, placé de façon apparente, en général, à l’extérieur du véhicule. Il sera effectué à chaque livraison par le personnel qui réceptionne la marchandise

4 DISPOSITIONS PARTICULIERES
Le fournisseur doit joindre à son offre de prix une photocopie de l’agrément sanitaire délivré par la Direction départementale des services vétérinaires.

Par ailleurs, le fournisseur doit assurer une veille au niveau des alertes sanitaires et doit prendre l’initiative d’un plan de rappel au cas où les produits concernés auraient été fabriqués ou auraient transité par ses ateliers.

De plus, le fournisseur s’engage à adresser tous les mois à l’établissement le résultat de l’examen microbiologique effectué pour la recherche de la Listeria.

Les produits livrés sont garantis par le titulaire jusqu’à l’instant de leur consommation contre tous vices cachés, c'est-à-dire inapparents à l’instant de la livraison. Cela toutefois sous réserve que :

· la mise en consommation soit antérieure à la date limite d’utilisation, soit réglementaire, soit conseillée par le titulaire,

· les produits soient entreposés dès leur livraison dans de bonnes conditions d’hygiène c'est-à-dire :

· en chambre froide, à la température requise,

· pour la viande, celle-ci sera entreposée en dehors des bacs et des enveloppes ou papiers de livraison (sauf dans le cas du « sous vide » qui relève de règles propres), afin d’éviter qu’elle baigne dans son exsudat, qui constitue un milieu favorable aux proliférations microbiennes ;

· sur plateaux, s’il s’agit de morceaux de petites tailles, afin d’éviter toute macération dans l’exsudat.

5 CONCERNANT LA LIVRAISON

Lors de la livraison des vérifications complémentaires spécifiques à la fourniture de la viande devront être effectuées. Elles portent sur :

· la présence de l’estampille sanitaire sur le conditionnement ou sur l’étiquette. Cette estampille atteste de l’origine et du fait que l’atelier de boucherie a une autorisation délivrée par les services vétérinaires.

· La salubrité et les conditions de transport (refus de sachets fuités, bombés ou non étiquetés).

· Le sondage systématique de la température à la livraison

· L’espèce

· La qualité

· La découpe

· Le stade de préparation

· La présentation

· La nature exacte de la marchandise livrée

· Le poids de viande livrée

Les vérifications se feront conformément à la réglementation en vigueur précisée dans la spécification propre à chaque catégorie de produit. L’étiquetage devra faire apparaître toutes les mentions obligatoires.

5.1 CAS PARTICULIER DE LA VIANDE CONDITIONNEE SOUS VIDE

Pour la viande « sous vide », l’étanchéité des sacs doit être absolue. La température de livraison ne doit pas dépasser 3° C. Chaque colis doit être accompagné d’une étiquette portant les mentions suivantes : nom et adresse du fabricant, numéro du laboratoire, estampille vétérinaire prouvant que l’entreprise est agréée, dénomination exacte du morceau (conforme à celle prévue par l’arrêté du 18/03/1993), poids du morceau, date en clair de la mise « sous vide », date limite de consommation.
Le délai entre la date de conditionnement et la date de livraison ne doit pas dépasser 48 h pour les viandes blanches (veau, porc et volailles), 72 h pour les viandes rouges (bœuf et agneau).

L’exsudat restant prisonnier du sac ne doit pas dépasser 0.8 % du poids de la viande. Aucune odeur nauséabonde ne doit se dégager à l’ouverture du sac (à ne pas confondre avec une odeur âcre et acide, qui est normale pour ce type de fourniture). Après ouverture du sac et mise à l’air libre, la viande doit reprendre rapidement sa couleur d’origine (rouge vif ou rouge sombre selon le degré de maturation).

6 DECISIONS APRES VERIFICATION

A – Si le résultat des vérifications qualitative et quantitative est satisfaisant, l’admission est prononcée séance tenante par la personne responsable du marché de l’établissement ou son représentant, sous réserve toutefois des vices cachés éventuels, qui peuvent être notamment :

· une mauvaise odeur à la cuisson (certaines viandes de porc par exemple)

· une saveur désagréable après cuisson (certaines viandes de porc par exemple)

· une odeur putride à l’ouverture des sacs de viande « sous vide »

· une infection ou une infestation parasitaire, n’apparaissant qu’à la découpe, etc…

B – Si la vérification qualitative est non conforme

En cas d’insuffisance touchant à la salubrité, il y a toujours et systématiquement rejet.

Si la viande livrée ne correspond pas qualitativement aux spécifications du marché ou à la commande régulièrement passée dans les conditions prévues au présent cahier des charges, elle est de même refusée et doit être immédiatement remplacée sur mise en demeure verbale du titulaire du marché ou son représentant qualifié par la personne responsable du marché ou son représentant.
Parallèlement, la personne responsable du marché ou son représentant saisira les services vétérinaires et la direction régionale de la concurrence, de la consommation et de la répression de fraudes.

La dénomination de viande fraîche s’entend :

· provenant d’animaux sacrifiés dans un abattoir agréé à l’exportation ou inscrit au plan d’équipement et possédant une salle de ressuage réfrigérée. Elle doit porter les estampilles nationales ou communautaires et doit satisfaire aux critères microbiologiques définies par l’arrêté ministériel du 21/12/1979.

· Ressuée sous température dirigée et livrée :
· pour le bœuf : 2 jours au moins après abattage,

· pour le veau et l’agneau : 2 jours au moins et 6 jours au plus après abattage,

· pour le porc : 1 jour au moins et 4 jours au plus après abattage.

La fourniture de viande traitée à l’attendrisseur est strictement exclue, quel que soit le type d’attendrisseur utilisé.

Les livraisons seront effectuées conditionnées « sous vide » sauf pour les articles livrés avec os (tels que côtes, etc…). Si la personne responsable du marché ou son représentant ne souhaite pas de livraison « sous vide », elle l’indiquera sur le bon de commande.
7 TECHNIQUE DE DECOUPE ET APPELLATION POUR LA VIANDE
 Définitions et références
La découpe, les appellations et le classement catégoriel des morceaux débités sont ceux précisés dans l’annexe de recensement de viande de boucherie. Sont exclues de la fourniture les fausses coupes ainsi que les « gobets » (chutes de morceaux sur lequel une coupe a déjà été faite).
 Cas d’évolution de la réglementation

Pendant la période d’exécution du marché, en cas de modification des normes de qualité, de découpe, de la nomenclature des pièces et morceaux, de leur classement catégoriel, un avenant serait établi.

Cet avenant prendrait effet du jour d’application obligatoire des nouvelles normes de qualité, découpes ou nomenclatures ; il ne pourrait prévoir une modification des coefficients de prix qu’en cas de différence notoire entre les anciennes et les nouvelles dispositions. A défaut d’accord entre les parties pour la rédaction de cet avenant, le marché serait automatiquement résilié à la date sus définie.

 Stade de préparation des morceaux
Quelque soit le stade de la préparation, les viandes ne sont jamais présentées bardées ou ficelées. Les morceaux débités sont livrés « prêts à trancher » ou « paré à 100% », c'est-à-dire qu’ils sont désossés, parés et épluchés. Cela correspond au stade de préparation final des pièces de viande : celles-ci sont présentées, sans aponévroses, cartilages, tendons, ligaments, tissus glandulaires conjonctifs et adipeux superficiels et interstitiels. 
La viande ainsi livrée est prête à cuire. Les différentes appellations de ce stade de préparation sont :

· « prêt à trancher »,

· « épluché »,

· « paré à 100% »

· « paré à extinction »

Les os et déchets issus du désossage, du parage, de l’épluchage et à fortiori, surajoutés, sont strictement exclus. A l’exception des côtes, tous les morceaux de viande doivent être livrés sans os.
Les ateliers où s’opère l’épluchage doivent être agréés par le Directeur départemental des services vétérinaires ou, dans le cas d’un titulaire relevant d’un pays de la Communauté européenne autre que la France, par une autorité qualifiée correspondante de la circonscription territoriale où réside le titulaire. Le fournisseur devra joindre une photocopie de l’agrément délivré par la Direction des services vétérinaires.

 Viande en pièces

Les portions individuelles seront découpées dans les locaux du fournisseur, bénéficiant d’un agrément sanitaire, dans les morceaux demandés, et au poids approximatif précisé dans la commande. Cette approximation ne doit pas différer en plus ou en moins du poids prévu pour chaque portion :

· de 5% pour les viandes sans os (biftecks, escalopes)

· de15%pour les viandes avec os (côtelettes notamment)

Les portions individuelles seront prêtes à l’emploi, elles ne devront nécessiter aucun parage supplémentaire avant cuisson.

Pour les côtes de porc, la personne responsable du marché ou son représentant devra préciser sur le bon de commande « côtes sur l’ensemble de la longe » ou bien côte sans l’échine » ou bien «  côtes premières et secondes ».

 Viande découpée 

Sur demande expresse du gestionnaire, certains morceaux de viande pourront être livrés découpés (bourguignon, sauté, navarin …).

8 SPECIFICATIONS PAR TYPE DE VIANDE

Viande de porc

La viande de porc est issue de mâles castrés et de femelles d’un poids de carcasse compris entre 70 et 110 Kg.
 Le candidat retenu devra préciser l'origine des viandes qui  seront livrées dans le cadre du marché.
Viande de boeuf
Le fournisseur devra joindre à son offre un document décrivant avec précision les mesures prises dans son entreprise pour assurer la traçabilité des produits (le plan d’assurance qualité, contrôles à réception mis en place, etc…).

Par ailleurs, il s’engage à indiquer sur les bons de livraison et les factures et (ou) sur les étiquettes, le numéro du lot, l’origine de la bête (pays de naissance, d’élevage et d’abattage) le type racial, la catégorie, le pays de provenance. Le numéro du lot devra permettre d’assurer la traçabilité maximum.

Toute livraison qui ne serait pas accompagnée d’un bon de livraison comportant ces renseignements obligatoires sera refusée.

La viande provient de carcasses d’un poids minimum de 270 kg pour les vaches et les génisses et 300 kg pour les bœufs et jeunes bovins AFNOR – NFV00-050 de septembre 1971.

La viande portera uniquement sur de la race à viande. Le fournisseur indiquera avec précision les races à viande qu’il propose.
La viande hachée de bœuf doit contenir au plus 15 %  de matières grasses
Viande de veau –

Il est d’usage, dans l’Union européenne, de considérer qu’au-delà de 8 mois un bovin ne puisse plus être dénommé veau.
La viande de veau provient de carcasses de la classe  « R » du catalogue « EUROP ». Etat d’engraissement « couvert ».Couleur : rosé clair Le marquage en code est donc «2 R 3 ». Elle est issue de carcasses d’un poids compris entre 90 et 130 kg.

 Relatif à la viande d’agneau : découpe ;

La viande d’agneau provient de carcasses de la classe « R » du catalogue « EUROP ». Etat d’engraissement « couvert ». Le marquage en code est donc « R3 ».  Elle émane de carcasses d’un poids situé entre 16 et 19 kg.
Fourniture d’échantillons : des échantillons seront fournis à la demande de l’établissement. 
9 SPECIFICATIONS PARTICULIERES POUR LA CHARCUTERIE

 Jambon – Epaule

Les jambons et épaules cuits entiers (catégorie jambon sans os, épaule) seront fournis dans la qualité supérieure pour le jambon et choix pour l’épaule. Les jambons et épaules cuits entiers, sont conditionnés en emballages hermétiques (sous cryovac), de manière indélébile, faisant apparaître la date de fin de fabrication.

Ils seront du type jambons et épaules désossés, découennés, dégraissés, à fournir sous forme parallélépipédique ou cylindrique en emballages souples, hermétiques. Le poids livré emballage primaire inclus –‘brut pour net’ devra correspondre au poids facturé et le poids de chaque unité devra en principe se situer à l’intérieur des écarts ci-dessous :

· pour le jambon : 4 à 6 kg dans la qualité supérieure

· pour l’épaule :    3 à 5 kg dans la qualité choix

Le saucisson sec pur porc 

Les caractéristiques particulières exigées seront les suivantes : pur porc, haché gros, diamètre 40 à 60 mm, long, bridé d’environ 1 kg.

La mortadelle 
pur porc conforme aux prescriptions figurant dans le code des usages.

Le pâté en croûte
La fourniture se fera en pâté croûte pré tranché.

Les saucisses 
Les caractéristiques particulières exigées seront les suivantes : 

· pour les saucisses crues : pur porc, hachage moyen ; le bon de commande indiquera la nature des saucisses chipolatas (d’un poids moyen de 40 g) ou saucisse de Toulouse (d’un poids moyen de 140 g). Les merguez seront composées de mouton ou de bœuf et mouton hachés moyen.

· pour les saucisses cuites Francfort:

 hachage fin et homogène, enveloppe orangée, poids 45 à 50 g.

Les Fiches techniques des produits : le fournisseur devra joindre pour chaque article la fiche technique détaillée qui devra mentionner les ingrédients entrant dans la composition du produit ainsi que les taux de protides, lipides et glucides.

La Fourniture d’échantillons : des échantillons seront fournis à la demande de l’établissement. 

