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OBJET : 

FOURNITURE ET LIVRAISON DE REPAS EN LIAISON FROIDE

PROCEDURE : 

Procédure adaptée passée en application des articles 27, 78 et 80 du 

décret n°2016-360 du 25 mars 2016 relatif aux marchés publics 

ARTICLE 1. OBJET DE L’accord-cadre

Le présent accord-cadre a pour objet la fourniture et la livraison de repas en liaison froide pour le Collège Lucien Cézard de Fontainebleau.
Les prestations concernent principalement : 
- La fourniture et la livraison de repas quotidiens en liaison froide destinés aux élèves ainsi qu’aux personnes adultes admises au service de la restauration pour le déjeuner du lundi, mardi, jeudi et vendredi, hors vacances scolaires. A titre indicatif, le nombre de repas par jour est estimé à 400 en moyenne sur la période scolaire;
- L’établissement des menus ;
- La fourniture et la livraison de paniers repas destinés aux élèves ainsi qu’aux adultes accompagnants, à titre occasionnel et sur demande du collège, dans le cadre de sorties scolaires ou de tout autre évènement ;
- L’organisation de repas améliorés.

Les livraisons sont effectuées à l’adresse suivante (NB : adresse différente du site principal)
Collège Lucien Cézard

193 rue Grande

77300 FONTAINEBLEAU
ARTICLE 2. DESCRIPTIF DES PRESTATIONS
2.1 Descriptif des prestations alimentaires

2.1.1 Repas du midi quotidiens
Le titulaire s’engage à assurer la continuité du service en toutes circonstances.

Ponctuellement, en cas de force majeure et avec accord préalable du collège, il peut substituer au repas prévu un repas type «  paniers repas » ou repas de secours qui sera stocké au collège. 
· Composition des repas

Les repas comprennent 5 composantes:
- 1 choix dirigé de 2 hors d’œuvre (crudité, cuidité, hors d’œuvre protidique, féculent, charcuterie pâtissière, …)

- 1 plat protidique

- 1 plat d’accompagnement (légumes, féculents, légumes secs ou panachage)

- 1 choix dirigé de 2 produits laitiers  (fromage ou laitage) 

- 1 choix dirigé de 2 desserts. 

En complément, le titulaire doit fournir :

- l’assaisonnement et les condiments supplémentaires (sel, poivre, moutarde, mayonnaise, sauce tomate type « Ketchup » ou similaire, …)  en sachets individuels, exceptés pour les produits livrés à l’état brut ou dans leur emballage d’origine (ex : salade où il sera livré de la vinaigrette en bidon ou seau), 
La vinaigrette, et la mayonnaise pour certaines entrées  seront servies à part (dans une barquette GN 1/3 ou en bidon ou en seau)  ou conditionnées en barquettes pour les produits livrés à l’état brut ou dans leur emballage d’origine (ex : salade de 4ème gamme).
- de petits cornichons individuels pour les charcuteries servies en hors d’œuvre, types saucisson sec ou salami,

- des portions de beurre de 10g chacune pour accompagner les radis, 

- du fromage râpé sur demande du collège lors du service des pâtes,
- les produits ou denrées « prêts à l’emploi » nécessaires à la mise en valeur, à la décoration ou à l’aménagement des prestations (persil haché, échalotes, rondelles ou quartiers de citron, feuilles de salade, tomates, huile d’olives…), dans des conditionnements séparés et en quantité nécessaire,
- un repas témoin.
· Menus

· Etablissement des menus et recommandations
Les menus sont élaborés par la diététicienne du prestataire. Ils sont établis de manière à satisfaire les besoins nutritionnels et énergétiques de la catégorie de consommateurs visée, dans le respect de la réglementation et des recommandations en vigueur, ainsi que des prescriptions du présent CCTP. Ils doivent être variés et originaux.
Le candidat doit se conformer au plan alimentaire qu’il a fourni dans le cadre de son offre (document n°1 de l’annexe II de l’AE/CCAP) .
Le collège souhaite que le titulaire porte une attention toute particulière aux nutriments et minéraux suivants :  

- Sodium : teneur en sel des recettes,
- Lipide : nature et teneur des différents acides gras, en pourcentage du produit,
- Glucide : teneur en glucides simple et complexe,
- Protéine : pourcentages de matière protéique du produit (avec rapport Protéine animale/Protéine végétale), de viande, de poisson d’œuf des plats principaux.

- Calcium : teneur en calcium des produits laitiers par portion. 
Le collège souhaite également qu’un dessert lacté de qualité ou une pâtisserie fraîche, de même que des entrées pâtissières (pizza, quiches...), soient servis ponctuellement dans la limite des fréquences réglementaires correspondantes.
En cas d’entrée pâtissière, il est demandé de ne mettre au même menu ni friture, ni gratin, ni panure, ni pâtisserie ou dessert contenant plus de 15% de matières grasses.

Le titulaire doit prévoir un plat de substitution lorsque du porc sera prévu au menu. Ce plat de remplacement sera proposé en amont au moment de la présentation des menus et validé au même titre que le reste du menu. 

· Validation et contrôle des menus et fréquences
La proposition de menu sera soumise à validation du collège avant son application et inclure une session de 20 déjeuners consécutifs. Si le titulaire a recours de manière occasionnelle à des produits industriels prêts à l’emploi, il devra obligatoirement en informer le collège lors de cette proposition, et en cas de changement, lors sa distribution.

Cette validation s’effectuera au moins 15 jours ouvrés avant leur application ou selon un calendrier spécial pour tenir compte des congés scolaires.

Ainsi, les menus du mois de septembre sont soumis à l’approbation du collège dans les 15 jours suivant la notification du marché. 

Si des modifications doivent être apportées, de nouvelles propositions devront être effectuées jusqu’à validation définitive. L’équilibre journalier, le respect des fréquences de plats et la variété primeront dans tous les cas. 
Le collège se réserve le droit de faire contrôler les menus par la diététicienne du Conseil Départemental, qui pourra elle-même demander au prestataire des informations complémentaires sur les plats proposés.

Les fréquences de présentation par catégorie d’aliments interviennent notamment sur la qualité nutritionnelle et organoleptique des produits. Afin de s’assurer du respect des fréquences proposées dans son offre (document n°3 de l’annexe II de l’AE/CCAP), le titulaire doit compléter et joindre à la proposition de menu le tableau de fréquence fourni en annexe I du présent document. 
En cas de non-respect des fréquences établies par le titulaire dans le cadre de son offre, le collège peut lui appliquer les pénalités prévues à l’article 9.4 de l’AE/CCAP.

· Présentation des menus

Les fiches informant des menus seront délivrées en couleur (format A4) et ce, pour chaque mois.
Les menus devront comporter : 

- les dates,
- la composition détaillée des produits, y compris leurs grammages, origine et/ou variété selon le type de denrée,
- les couleurs correspondant aux différents groupes d’aliments déterminés par le Comité Français d’Education pour la Santé (CFES), chaque plat devant être indiqué de la couleur correspondant au groupe d’aliment auquel il appartient,
- la dénomination précise de chaque plat servi. Dans le cas où la dénomination n’apporterait pas les informations suffisantes quant à la composition du plat, une explication complémentaire devra être fournie au collège (exemple : salade transalpine = pommes de terre, dés de dinde, œuf dur, poivron, vinaigrette, sel),
- l’indication des plats achetés « prêts à consommer » tels que définis par le décret et l’arrêté du 30 septembre 2011, pour lesquels les fiches techniques des fournisseurs doivent être tenus à disposition,
- l’indication des produits de saison.
2.1.2 Paniers repas

A titre occasionnel et sur demande du collège, dans le cadre de sorties scolaires ou de tout autre évènement, le titulaire est amené à fournir et livrer des paniers repas individuels.
Ces repas doivent être préparés par le titulaire et être conditionnés individuellement.

Ils doivent comprendre 5 composantes, des bouteilles d’eau individuelles avec gobelets et serviettes à usage unique, ainsi que des kits couverts à usage unique. 
Le prestataire s’engage à fournir des repas ne nécessitant pas de conservation à température contrôlées.
2.1.3 Organisation de repas améliorés

· Semaine du goût en octobre
Le titulaire doit proposer au collège une semaine du goût à la période définie sur le calendrier national. Le thème sera décidé conjointement avec le collège et respectera les valeurs préétablis pour cette semaine et figurant sur le site internet de l’animation. 
· Repas de Fête de fin d’année

Un repas de Fête de fin d’année a lieu le jeudi précédent les vacances scolaires d’hiver.
Il doit présenter une amélioration qualitative des composantes du menu.

Doivent être fournis gratuitement, en plus de la prestation du repas quotidien :

- une boisson type jus de fruits pour les enfants et les adultes,
- un fruit de saison en plus de la pâtisserie prévue,
des chocolats individuels pour les enfants et adultes en quantité suffisante (30 grammes environ par enfant et adulte),
- des sets et serviettes de table correspondant au thème prévu, en nombre suffisant au regard du nombre de convives attendus. Leur répartition est assurée par le titulaire.

Plusieurs choix de composants du repas de Fête de fin d’année sont soumis pour approbation au représentant désigné du collège, lors de la proposition du menu. 
· Autres repas améliorés
Le titulaire doit au surplus organiser 8 autres repas améliorés, qui doivent présenter une amélioration qualitative des menus. 

Ils peuvent consister en :

- repas calendaires (autres que Fête de fin d’année), par exemple : Chandeleur, Mardi gras, Pâques, Semaine de l’Europe, Semaine fraîch’attitude en juin...
- repas à thème, par exemple : moyen-âge, régions, couleurs, pays divers…

Le titulaire doit fournir en plus et gratuitement des kits d’animation en rapport avec le thème proposé (sets de table, masques, éléments de costumes, jeux, …). 
2.1.4 Qualité des produits, variété et grammages
· Qualité et variété des produits

Le titulaire doit privilégier des produits élaborés ou semi-élaborés par ses soins, en limitant au maximum les produits industriels « prêts à l’emploi ». 
L’utilisation de produits frais est recommandée.
Une large variété de produits et plats est impérative.

L’ensemble des produits fournis par le titulaire doivent être conformes aux spécifications techniques figurant dans les documents n°8 à 18 de l’annexe II de l’AE/CCAP, fournis par le titulaire dans le cadre de son offre. 

Sur demande du collège et à titre exceptionnel, le titulaire peut être amené à proposer de nouveaux produits.
Les documents fournis au titre de l’offre permettront au collège de renseigner, de façon exhaustive, sur :

1. Les variétés proposées et leur nature et leur fréquence n’excluant pas de proposer de nouveaux produits tout au long du contrat.

2. Le ou les fournisseur(s) référencé(s) par le Titulaire 
Si ces fournisseurs représentent plus de 10% des achats alimentaires servis au collège, il pourra être demandé au prestataire :

· Leur numéro d’agrément

· La présentation de leur politique qualité 

· Leur engagement concernant les OGM, l’agriculture raisonnée, le développement durable

· Eventuellement leur certification ou labellisation

· Entrées
Une attention particulière sera portée sur la variété et l’originalité des salades composées proposées.
· Viande bovine
Les viandes hachées et égrénées de bœuf doivent être 100% muscle et apporter au maximum 15% de matières grasses.
Lors de la livraison et en conformité avec le règlement 178/2002, le titulaire remet au collège un justificatif ou une étiquette précisant la race, le pays de naissance, d’élevage et d’abattage de la viande servie. 
Le titulaire s’engage à ne travailler qu’avec des fournisseurs présentant un numéro d’agrément CEE en cours de validité, et à ce que les viandes travaillées/transformées proviennent exclusivement d’abattoirs agrées CEE. 

· Charcuterie

Les produits de charcuterie doivent répondre en tous points aux recommandations du GEMRCN.

· Viande de porc

Le jambon utilisé seul ou en ingrédient d’un plat devra être de qualité « jambon cuit supérieur ».
· Préparations à base de poisson
Il s’agit ici de préparations à base de poisson garantis sans arêtes, et comprenant plus de 70% de poisson avec un rapport quantité de protéines par quantité de lipides supérieur ou égal à 2 (P/L≥2). 
· Produits élaborés en plat principal
Les produits élaborés, plats composés (plat + garniture), et plats cuisinés élaborés  présents en plat principal (paëlla, choucroute, brandade, hachis Parmentier, raviolis, légumes farcis, tortilla, boulette de viande, cordons bleus industriels, paupiette, beignets, quiches, pizzas…), entreront dans le plan alimentaire sous la dénomination de « Préparation à base de viande/Poisson/Œuf contenant moins de 70% de Viande/Poisson/œuf » s’ils sont achetés « prêts à consommer » par le prestataire. 
Les entrées ne sont pas prises en compte.
Dans le cas où le Titulaire apportera la preuve (fiches techniques et fiches recette) que le grammage de viande/poisson/œuf atteint 70% du grammage recommandé pour la denrée protidique, le plat concerné ne sera alors pas pris en compte dans cette catégorie.
· Produits laitiers (ou BOF)
Le titulaire doit proposer une grande variété de produits laitiers ultra frais (yaourts brassés, aromatisés, aux fruits pulpés, à la vanille, fromage blanc nature, aux fruits, vanille …).

Les desserts lactés (îles flottantes, crème brûlée…) doivent être de qualité. 

L’ensemble de ces produits auront une durée de vie résiduelle d’au moins la moitié de leur durée de vie totale. Leurs teneurs en calcium et en glucides simples sont contrôlées par le titulaire de manière à assurer leur conformité à l’arrêté du 30 septembre 2011.

· Fruits
Les fruits devront être à parfaite maturité le jour de leur consommation. 
En cas de non-conformité, les fruits seront refusés et leur changement sera effectué le jour même par le titulaire. 
· Pâtisseries
Le titulaire s’engage à privilégier les pâtisseries fraîches ou surgelées par rapport à la pâtisserie sèche. Il doit porter une attention particulière quant aux grammages et à la composition des pâtisseries en matières de glucides simples totaux par portion et de pourcentage de matières grasses.  
NB : En cas de modification des plats par le prestataire, celui-ci doit en informer le collège la veille avant 14h.
· Grammages
Les grammages doivent être adaptés à la catégorie de convives (portion adulte adolescent), de manière à éviter tout gâchis. Les grammages seront basés sur les recommandations du GEMRCN, hormis les grammages réglementés des produits limités décrits dans l’arrêté du 30 septembre 2011.

Ils pourront, sur demande du collège, faire l’objet d’une modulation pour certaines denrées (type frites ou pâtes) ou en fonction des menus proposés.
· OGM

Considérant que l’innocuité des OGM pour la santé est loin d’être prouvée, le titulaire s’engage à ne servir aucun plat ni aucun produit étiqueté « contient des OGM ».

· Documents à fournir

Le titulaire est tenu de fournir tout au long de l’année, sur demande du collège et dans un délai raisonnable, les fiches techniques et/ou fiches recettes des produits. Ces fiches techniques devront comporter la composition de chaque produit ainsi que les valeurs nutritionnelles pour 100g de produit. 

Si le plat est élaboré par ses soins, il est tenu de fournir de la même manière la fiche technique de production du produit, en incluant la valeur nutritionnelle pour 100g et sa composition exacte. 
2.1.5 Conditionnement des plats
Les prescriptions de cet article concernent le conditionnement des repas à 5 composantes pour tous types de menus (animations ou quotidiens). 
Les conditionnements définis ci-après peuvent évoluer au cours de l’exécution du marché, en fonction notamment des capacités de stockage et/ou du matériel existant (acquisition de nouveaux mobiliers, équipements ou selfs). Le titulaire doit dans ce cas s’adapter au collège sans que cela puisse donner lieu à une facturation supplémentaire.
· Prestations chaudes
Les plats chauds conditionnés doivent avoir une présentation soignée et appétissante.

Les plats à réchauffer sont conditionnés dans des récipients jetables aux dimensions gastronormes. Ils doivent supporter une température maximale correspondant aux modalités définies sur les conseils de mise en œuvre du titulaire.
Ces conditionnements seront adaptés et optimisés pour un service en bain-marie dans un self.
Les plats sans porc sont conditionnés en barquettes séparées clairement identifiées.

· Prestations froides
Les prestations froides conditionnées doivent avoir une présentation soignée et appétissante dans la mesure où elles pourraient être présentées au self pour le service  telles quelles sans manipulation.

Les conditionnements prévus seront les mêmes que ceux des préparations chaudes.

Les hors d’œuvres, fromages, desserts seront conditionnés en barquettes collectives jetables de dimension gastronorme.

Les fromages sont livrés en conditionnements collectifs (barquettes gastronormes) pour la majorité des fromages à la coupe.
· Exceptions

Les conditionnements des produits listés ci-dessous sont déterminés d’un commun accord avec le collège après la notification du marché lors de la réunion qui sera organisée entre les parties :

- tomates,
- salades de 4ème gamme (livrées en sachet),
- laitages tels que yaourts et entremets, 
- certains fromages à la coupe,

- fruits,

- conserves de fruits (compotes, fruits au sirop).
· Dispositions diverses

Afin d’ajuster facilement le nombre de repas livrés au nombre de repas commandés, quelques repas pourront  être conditionnés en barquettes individuelles.

Tous les conditionnements doivent comporter de manière visible et simple :
- l’identification du titulaire + N° agrément sanitaire européen,
- le nom du collège,
- la date de fabrication,
- la date limite de consommation,
- le temps et le mode de remise en température (ouvert ou fermé),

- la température requise pour les plats chauds après remise en température, 
- la dénomination du plat (indiqué au menu),
- la composition,
- le nombre de rations par barquette,
- la température de conservation.
- l’indication « produit décongelé - ne pas recongeler » pour les produits livrés en cours de décongélation.
- l’indication des allergènes contenus dans la denrée *

· L’information sur les allergènes contenus dans les denrées livrées pourra être transmise sous un autre format, à définir entre les parties lors de la réunion organisée après la notification.
Les repas sans porc doivent également être identifiés de manière visible et simple (code couleur par exemple), afin de ne pas occasionner d’erreur de la part du personnel de service lors de la manipulation des plats.

Les dates de péremption (DLC, DDM) sont également indiquées sur les sachets destinés aux repas froids, sur tous les produits d’épicerie courants et tous les produits remis au consommateur dans leur emballage d’origine ou non.

2.2 Sécurité alimentaire

Comme cela est indiqué à l’article 2.1.1 du présent document, un repas témoin doit être systématiquement livré sans surcoût afin de contrôler notamment le respect des exigences sanitaires.

Le collège se réserve le droit d’inviter ses représentants ou tout expert mandaté par elle,  à se rendre inopinément chez le titulaire pour vérifier l’hygiène générale des locaux, la propreté du matériel utilisé, la tenue du personnel, la qualité des produits utilisés, les procédures de travail mises en œuvre et leur conformité au regard de la méthode HACCP ainsi que de la réglementation en vigueur.

· Dates limites de consommation
Les dates limites de consommation et /ou dates de durabilité minimales des denrées et préparations culinaires élaborées à l’avance devront être conformes au regard du jour de consommation prévu.
En aucun cas ne seront acceptés les produits frais et d’épicerie livrés (ex : ultra frais, pâtisseries…) dont la DLC et la DDM seront proches de leur expiration.

Les produits laitiers livrés auront une durée de vie résiduelle d’au moins la moitié de leur durée de vie totale.

· Respect de la règlementation en vigueur
Dès notification du marché, le titulaire devra fournir, sur demande,  le dernier rapport d’inspection de la Direction Départementale de la Protection des Populations (DDPP).
Le titulaire du marché doit obligatoirement respecter les dispositions de la règlementation en vigueur en matière d’hygiène et de sécurité des aliments. Il doit veiller également à la bonne application de cette règlementation par ses fournisseurs. 
Dans le cadre de la circulaire 178/2002 il est demandé au prestataire de pouvoir fournir à tout moment, sur demande du collège ou du service restauration scolaire du Département, dans un délai raisonnable de 2 à 4 heures les éléments de traçabilité suivants : 

- la traçabilité totale (Origine-marque, DLC, DLUO, Numéros de lots…) de tous les ingrédients mis en œuvre pour les repas livrés,

- les étiquettes fournisseurs,
- les documents d’autocontrôles liés à la production,
- la traçabilité associée selon le système le plus pertinent choisi par le titulaire. 

Le collège ou le service restauration scolaire du Département peut être amené à effectuer un contrôle de vérification de l’efficacité du système de traçabilité du titulaire et du respect du délai énoncé, à tout moment.
· Conditions de production
Les procédures de fonctionnement (fabrication…) doivent être conformes à celles présentées par le titulaire dans son offre (document 20 de l’annexe II de l’AE/CCAP).

Les plats cuisinés à l’avance doivent être préparés dans une cuisine centrale répondant aux normes en vigueur, dotée d’un numéro d’agrément sanitaire européen. 
Le représentant désigné par le collège ou celui du Département peut être amené à effectuer des visites de contrôle du site afin de vérifier les produits, les procédures de fonctionnement et plus généralement le respect de la règlementation en vigueur et des clauses contractuelles.

Il est rappelé au titulaire, sauf accord préalable du collège, que les repas doivent être fabriqués impérativement dans les locaux du titulaire avec son personnel, sans qu’il y ait possibilité de les faire sous-traiter.
2.3 Analyses bactériologiques

Le titulaire doit faire réaliser à ses frais des contrôles bactériologiques selon les réglementations en vigueur. 
Sur demande, le titulaire doit en adresser une copie au collège ou au service restauration scolaire du Département. 
Dans un souci de transparence et sur demande, le titulaire devra fournir au collège et au Département une synthèse des analyses effectuées à la production et les actions correctives appliquées.

Principe de précaution

Si une denrée est soupçonnée d’engendrer quelque risque alimentaire que ce soit, le collège  se réserve la possibilité de suspendre immédiatement et jusqu'à nouvel ordre la distribution de cette denrée.
Le titulaire ajustera en conséquence ses fréquences.

2.4 MODALITES DE LIVRAISON DES PRODUITS 

2.4.1 Modalités de transport
Le transport doit être effectué dans des véhicules dédiés, aptes et agrées au transport réfrigéré de denrées alimentaires. 

Dès notification du marché, dans un souci de transparence et sur demande, le titulaire devra fournir les certificats d’agrément des véhicules de livraison.

Le transport est réalisé dans des véhicules réfrigérés, avec un moyen de production de froid permettant le maintien des produits à une température de +3°C. 
Le collège se réserve le droit de contrôler ou de faire contrôler la température du véhicule à tout moment.

Les matériels de transport (camions, bacs de transport, roll…) doivent être nettoyés et désinfectés chaque jour, après chaque tournée, par tout moyen respectant les normes d’hygiène alimentaire.

Le livreur devra se conformer aux règles d’hygiène en vigueur, tant au niveau de la tenue qui doit être propre que du respect des règles d’hygiène dans un office de restauration. 
La livraison s’effectue sur un site différent du site principal. Le prestataire devra se conformer aux exigences liées à la configuration des lieux : ne pas gêner la circulation dans la rue Grande et assurer la capacité du véhicule à passer sous le porche d’environ 3 mètres de hauteur et 2,80 mètres de largeur.
2.4.2 Conditions de livraison et réajustements
Le prestataire assure les opérations de déchargement et manutention, d’entreposage et de décartonnage des repas, et doit adapter ses moyens à la configuration des locaux (visite obligatoire prévue à l’article 2.5 du présent document). 
Les livraisons sont effectuées obligatoirement sur l’office de réchauffage du collège, sauf demande contraire du collège :

· de préférence la veille du jour de consommation entre 14h30 et 15h30 ;

· sinon le jour de consommation du repas le matin même entre 7h00 et 8h00
Les livraisons des réajustements (après commande ou appel du collège) ont lieu avant 10h30 sur chaque lieu de consommation, et ne doivent pas être différents des menus servis (sauf si réajustement supérieur à 60 repas). Ces livraisons font l’objet du coût supplémentaire indiqué au BPU (annexe I de l’AE/CCAP).

En cas de non-respect des jours et horaires de livraison, le titulaire encourt les pénalités prévues à l’article 9.1 de l’AE/CCAP. 

Les livreurs doivent entreposer les repas dans les armoires réfrigérées prévues à cet effet aux heures de livraison prévues dans le présent CCTP et en présence de la responsable de l’office de réchauffage. Dans le cas contraire, le titulaire en sera tenu pour entièrement responsable.  

Les livraisons devront être accompagnées d’un bon de livraison détaillé comprenant a minima :

- le nombre de barquettes par type de convives, 
- le nombre de portions contenues dans une barquette, 

- les températures à réception de chaque composante devant être conservé au froid, 

- de manière ponctuelle la température de conservation des véhicules de transport.
En cas de problème de livraison dû à une situation à caractère exceptionnelle, le titulaire doit mettre à disposition du collège un repas de secours de conservation à température ambiante (Exemple : Raviolis, Lasagne…), simple de mise en œuvre, dont la qualité et la durée de vie fournisseur sera régulièrement contrôlée.

La livraison fera l’objet d’un contrôle à réception portant sur les quantités, la nature et les températures en présence de la responsable de cuisine.

2.4.3 Livraison non conforme
Toute livraison non conforme relative à la quantité, la nature et la température doit être mentionnée sur le bon de livraison, et faire l’objet dans l’heure qui suit d’un échange téléphonique entre le collège et le titulaire afin de prendre les mesures nécessaires au plus vite.
Le titulaire doit à ses frais, selon les directives et délais prescrits par le collège: 

- reprendre l’excédent fourni,
- compléter la livraison,
- ou remplacer les produits défectueux,
Et ce, au plus tard, le jour même de la consommation avant 10h30. 

2.5 REUNION ET VISITE PREALABLES
Une réunion sera organisée entre le collège et le titulaire, dès la notification du marché, afin de permettre une mise en œuvre optimale de ses conditions d’exécution.
De plus, le titulaire devra obligatoirement réaliser une visite de la demi-pension afin de prendre la mesure des spécificités des locaux.

2.6 Obligations du collège

Le collège s’engage à fournir au titulaire des installations adaptées (armoires frigorifiques, matériel de remise en température et de distribution des repas), en parfait état de marche et conformes à la législation en vigueur.

Son propre personnel assure les prestations de remise en température, de dressage et de service des repas.

ANNEXE I AU CAHIER DES CLAUSES TECHNIQUES PARTICULIERES   

FREQUENCES DE PRESENTATION DES PLATS

Se reporter au tableau Excel joint[image: image1.jpg]
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