Objet : marché du pain 2018 /2019
Durée 
1 an (du 1 octobre 2018 au 30 septembre 2019)
Besoins annuels sur 36 semaines
(pas de commandes quand il n'y a pas d'élèves (vacances et jours fériés))

(Les quantités réelles de 2012, 2013, 2014, 2015, 2016 et 2017 peuvent être fournies sur demande)
Pain 400g sole 
entre 16000 à 19000                                                                                                              baguette 
entre 2800 à 3200                                                                                          viennoiserie              
entre 2500 à 3200
pain individuel 50g  
entre 2300 et 2800 

Critères techniques
Pain n’ayant subi aucune surgélation dans leur préparation, sans additif et résultant de la cuisson d’une pâte qui présente les caractéristiques ci-après : composée d’un mélange de farines panifiables blé, d’eau potable ; être fermentée à l’aide de levure de panification (saccharomyces cérévisial) et de levain ou l’un seulement de ces agents de fermentation alcoolique panaire éventuellement avec une présence tolérée dans le poids total maximum de 2% de farine de fèves, 5% de farine de soja, 3% de farine de malt de blé.

Les spécifications du pain devront être au minimum conformes à la décision n° A 7-77 du GPEM/DA et à l’arrêté du 28 mai 1997.
Les produits livrés admettront les dénominations ci-après pain de tradition française, pain traditionnel français, pain traditionnel de France et répondront aux respects des règles de l’hygiène et de l’art en boulangerie.

La livraison de pain rassis repassé au four, de pain congelé ou décongelé est interdite.

Clauses particulières
La société s'engage à respecter les normes logistiques suivantes :

Les commandes seront présentées la veille entre 14h et 15h

Livraison des produits entre 6h40 et 7h10 à la cuisine du lycée du lundi au samedi en sac.

Présentation d'un bon de livraison émargé par le personnel de cuisine 

Facturation mensuelle et règlement par mandat administratif  

En outre le titulaire du marché ne pourra transmettre tout ou partie de la fourniture à un sous-traitant.

Critères de sélection
Les conditions de livraison ne sont pas négociables.

Qualité des produits : 40 % (des échantillons seront demandés pour le 29 août 2018 à 9h00)
Prix : 40 %

Respect des horaires de livraison et des commandes : 20 %
