LYCEE REGIONAL HOTELIER ET DE TOURISME Jeanne et Paul AUGIER

163 Boulevard René Cassin

B.P. 3145

06203 NICE CEDEX 3

ANNEE 2024

Marché à procédure adaptée (MAPA)

Préambule : Le lycée hôtelier passe un marché en procédure adaptée pour la fourniture de matériels de cuisson pour ses ateliers pédagogiques.
Le marché est passé en un lot unique pour une mise à disposition de l’établissement, donc montage et vérifications de services réalisés, pour le 1er septembre 2024. Cela implique de tenir compte des périodes de fermeture pendant les congés scolaires.

Ce marché à procédure adaptée comporte ce document unique pour l’information des candidats. Il est référencé 24MLU1

Le document ci-joint se compose de plusieurs volets :
– le règlement de la consultation

– l’annexe technique intégrée.

- A fournir par le candidat : une déclaration attestant être en règle des obligations fiscales et sociales ou tout document probant.
Pour le fournisseur retenu, l’acte d’engagement sera envoyé après décision interne d’attribution. 
Après retour signé, l’engagement juridique au sein du lycée permettra d’envoyer un n° d’engagement pour le dépôt des factures sur la plateforme CHORUS.

Article 1 : Acheteur 
Lycée Régional Hôtelier et de Tourisme Jeanne et Paul AUGIER 
163 Bd René Cassin

BP 3145

06203 NICE Cedex 3
SIRET 190 600346 00034

Représenté par son Proviseur.
Mail : gestionnaire.0060034e@ac-nice.fr 
Tout échange intervenant pendant la procédure passe par cette adresse. Pendant l’exécution du marché, l’adresse de référence est nécessairement en copie.

Article 2 : Mode passation

Procédure adaptée – marché en deçà du seuil de procédure formalisée.

Le profil acheteur ou site où ont lieu les échanges dématérialisés est le site internet de l’AJI – Gestion pour l’Education.

La publicité adaptée peut être renforcée par une campagne de mailing informant les principaux prestataires potentiels retracés de l’annonce.

Article 3 : Forme du marché 
Marché à bon de commande unique.
Article 4 : Lieu de livraison  
Lycée Régional Hôtelier et de Tourisme Jeanne et Paul AUGIER
163 boulevard René Cassin – 06200 NICE


Les fournisseurs devront veiller à la possibilité pour les transporteurs ou véhicules d’accéder au site compte tenu de ses particularités.

L’emplacement est : cuisine d’application du 5ème étage, bâtiment sud.

Article 5 : Objet du marché

Installation d’une zone de cuisson pour une cuisine pédagogique selon l’appellation piano composé. Les matériels sont en inox de qualité : à justifier dans l’offre. 
Alimentation uniquement par électricité.

Dimensions : 4300 x 1800 x ht 320mm

Dessus inox titane de 30/10eme d'épaisseur, polissage satiné vibré

Fixation par goujons cuivrés (40 environ / m2 - Résistance à la traction : 500 kg)

Châssis acier inox

Revêtement inox 18/10 de 12/10eme d'épaisseur.

Tous les panneaux sont démontables pour accès à tous les composants.

Entourage Façade des tiroirs inox brillant Poignées de portes inox brillant

Boutons de commandes et plastrons bronze chromé. Colonnes d'angles arrondies inox brillant Entourage des portes inox brillant

Toutes les commandes sont systématiquement positionnées dans des zones neutres en température

(fiabilité) et en retrait des façades pour être à l'abri des chocs.

Le dessus et le châssis sont en un seul bloc.

Ils peuvent être en plusieurs parties pour accès au lieu d'installation.

Dans ce cas, les raccordements du dessus se font bord à bord avec, en sous face, un plat inox assurant une parfaite étanchéité et rendant l'installation plus aisée.
Planchas ACIER lisse électrique -2 zones de chauffe:
Plaque de 20 mm d'épaisseur
Gorge en pourtour pour récupération des graisses et eau de lavage
Aucune aspérité pour un nettoyage parfait.
Ruissellement d’eau dans la gorge de la plancha entièrement étanche chaudronné sur le dessus
avec remplissage EF par robinet en façade et vidange par bonde surverse raccordée sur siphon au sol
Asservissement du ruissellement d'eau à la mise en route de la plancha lorsque celle-ci est à
proximité d'un foyer induction

Chauffe assurée par résistances blindées, fixées sous le grill.
Foyer fortement calorifugé et étanche.
Régulation par doseur d'énergie
Thermostat de surchauffe
Dimensions: 680 x 400
Puissance : 2 x 4 kW
Option Bonde de maintien d’eau dans la gorge, ruissèlement arrêté


1 Plancha chrome lisse électrique :
Plaque de 20 mm d'épaisseur avec revêtement spécial à base de chrome
Pour cuisson contact et sans récipients.
Gorge en pourtour pour récupération des graisses et eau de lavage
Aucune aspérité pour un nettoyage parfait.
Ruissellement d’eau dans la gorge de la plancha entièrement étanche chaudronné sur le dessus
avec remplissage EF par robinet en façade et vidange par bonde surverse raccordée sur siphon au sol
Asservissement du ruissellement d’eau à la mise en route de la plancha lorsque celle-ci est à
proximité d’un foyer induction
Chauffe assurée par résistances blindées, fixées sous le grill.
Foyer fortement calorifugé et étanche.
Régulation par doseur d'énergie. Thermostat de surchauffe
Dimensions: 680 x 400
Puissance : 7.5 kW
-1 Plancha acier nervurée électrique

Plaque nervurée avec gorge chaudronnée sur le dessus en pourtour pour récupération des graisses et eau de lavage.
Plaque d’une épaisseur de 20 mm en fonte.
Ruissellement d’eau dans la gorge de la plancha entièrement étanche chaudronné sur le dessus
avec remplissage EF par robinet en façade et vidange par bonde surverse raccordée sur siphon au sol
Asservissement du ruissellement d'eau à la mise en route de la plancha lorsque celle-ci est à
proximité d'un foyer induction
Chauffe assurée par résistances blindées, fixées sous la plaque.
Foyer fortement calorifugé et étanche.
Régulation par doseur d’énergie.
Thermostat de surchauffe
Puissance : 7.5 kW
Dimensions: 400 x 680
Option Bonde de maintien d'eau dans la gorge, ruissèlement arrête

- 1 Bain-Marie électrique GN 5/3 :

Cuve entièrement inox, d’une profondeur de 1 70 mm affleurante au-dessus.
Double fond inox perforé amovible.
Remplissage en eau chaude incorporé.
Vidange par vanne en façade (ou par tube surverse).
Chauffe par résistances blindées, fixées sous le fond de la cuve.
Régulation par doseur d’énergie avec thermostat de sécurité
Puissance : 3 kW

- 1 salamandre électrique à plafond mobile à détection de récipient + chaise support
3 zones de chauffe

Commutateur pour sélection des zones de chauffe- voyant de contrôle
Foyers vitrocéramique
Dotation : 1 lèche frites, 1 grille
Dimensions 600 x 590 x 590
Puissance : 3 kW

-1 foyer induction multi zones

Plaque parfaitement affleurante et étanche au-dessus de l’ensemble de cuisson.
Plaque vitrocéramique spéciale d’une épaisseur de 6 mm.
Régulation par potentiomètre de précision
Surface de chauffe en fonction des récipients utilisés (Récipient d’un 0 mini de 120 mm)
Générateur incorporé avec ventilation intégrée
Tri 400 V
Puissance : 14 kW (4 x 3.5 kW)
Dimensions: 810 x 420
ELEMENTS NEUTRES
-1 Robinet EF! EC sur colonne
-1 Etagère à claies amovibles

Tout inox pourtour en tube de 40x27
4 PC Mono 230V

Article 6 : Durée du marché

Pour une livraison, installation complète, mise à disposition effective au 1er septembre 2024.
Article 7 : date limite de réception des offres
La date limite de réception des offres est fixée 17 avril 2024 à 12 heures. La langue de rédaction est le français.

Article 8 : présentation et remise des offres
Les dossiers de réponse à l’appel d’offres, rédigés en langue française, doivent répondre aux stipulations réglementaires de dématérialisation. Le soumissionnaire indiquera dans son offre son délai d’installation.
Cette clause est d’importance compte tenu du fonctionnement des ateliers pédagogiques. Des retards ne peuvent être acceptés et entraînent des pénalités avant la résiliation.

Les documents relatifs à l’offre sont :


Le présent document visé pour accord

Le bordereau des prix ou tout document similaire à fournir par le candidat

Tous documents significatifs complémentaires permettant d’apprécier la qualité de l’offre, les conditions techniques sur lesquelles s’engage l’entreprise, les actions en faveur du développement durable


Une attestation indiquant que l’entreprise est en situation régulière au regard de ses obligations sociales et fiscales


Le relevé d’identité bancaire

Article 9 : Délai et validité des offres 

Le délai de validité des offres est fixé à 60 jours à compter de la date limite de remise des offres.

Article 10 : Paiement
Le paiement s’effectue suivant les règles de la comptabilité publique.
La facture est déposée sur le portail CHORUS PRO avec l’indication de l’engagement, normalement sous la forme EJM puis un numéro qui sera communiqué au début de l’exécution.
Elle ne peut être mise en paiement que si un bon de livraison a été visé par le service chargé de la réception et permet d’attester le service fait.

Le taux des intérêts moratoires est le taux légal applicable aux EPLE en vigueur à la date à laquelle les intérêts ont commencé à courir.
Le comptable assignataire est l’agent comptable du lycée J. et P. Augier

agence-comptable.0060034e@ac-nice.fr

Article 11 : Critères d’attribution du marché
Les critères seront les suivants :

1. Capacités professionnelles à assumer les conditions de livraison et d’installation 20%
Cette clause devra être argumentée.
2. Prix : 40 %

3. Clauses environnementales et favorables au développement durable ou à l’économie circulaire : 10 %

Cette clause devra être argumentée : exemple : politique au regard des emballages, des véhicules, lieux d’approvisionnement…

4. Qualité technique de la solution proposée 30% - NOTA la norme CE est obligatoire pour raison de sécrité.
Article 12 : Prix

L’offre est ferme et définitif.
Article 13 : Quantités
Le lycée prévoit la commande de l’ensemble en une seule fois afin de rationaliser l’installation.
Article 14 : Livraisons

Les bulletins de livraison sont numérotés et mentionnent :

· Titulaire du marché

· Date de livraison

· Référence de la commande : 24MLU1
· Dénomination exacte des produits

· Quantité livrée

· Prix unitaires HT

· Prix total TTC

La signature d’un personnel habilité du lycée sur le duplicata du bon de livraison vaut procès-verbal de réception.

Les personnels habilités sont le chef d’établissement, son adjoint, le secrétaire général, le délégué aux enseignements techniques et professionnels, son adjointe, le chef d’équipe.

Des rendez-vous sont nécessairement pris avant que l’entreprise intervienne dans les locaux. Les représentants de l’entreprise s’informeront préalablement des conditions de sécurité en vigueur et s’engagent à les respecter.
Article 15 : Opérations de réception et vérification
Ces opérations sont effectuées dans les conditions prévues au cahier des clauses administratives générales selon les usages de la profession.

Article 16 :
Le marché peut être résilié de plein droit par lettre recommandée avec AR par l’établissement en cas de négligences graves et répétées du titulaire.
Document à retourner tamponné et signé par l’entreprise avec l’offre.
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