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ETABLISSEMENT PUBLIC LOCAL D’ENSEIGNEMENT AGRICOLE
ROUTE DE SAINT HILAIRE
11000 CARCASSONNE

DOSSIER DE REPAS NEGOCIE

FOURNITURE DE REPAS EN LIAISON FROIDE
POUR:

Lycée Professionnel Agricole MARTIN LUTHER KING
CENTRE PIERRE REVERDY
AVENUE DES ETANGS
11100 NARBONNE

CAHIER DES CHARGES

Marché passé selon une procédure adaptée, en application des articles 26-11, 28 et 40
du Code des Marchés Publics.

La Region
|- Occitanie
Pyrénees - Mediterranée




ARTICLE 1 - OBJET DU MARCHE : SERVICE DE RESTAURATION EN LIAISON FROIDE
La stipulation du présent cahier des charges concerne la fourniture de repas :

LPA MARTIN LUTHER KING
CENTRE PIERRE REVERDY
AVENUE DES ETANGS
11100 NARBONNE

LIVRAISON EN LIAISON FROIDE DE :

I. REPAS DE MIDI comprenant :

-3 entrées au choix,

- 2 plats protidiques au choix,

-1 garniture au choix (1 légume et 1 féculent),
-1 fromage ou 1 laitage,

- 1 dessert,

- 1 pain

Pour environ 215 repas par jour, du lundi au vendredi, nombre ramené a 70 le mercredi midi.

lI. REPAS DU SOIR comprenant :

- 1 entrée,

- 1 plat protidique,

- 1 garniture (1 légume et 1 féculent),
- 1fromage ou 1 laitage,

- 1 dessert,

-1 pain

Pour environ 70 repas par jour du lundi soir au jeudi soir.
Pour environ 140 jours par an.

Les grammages utilisés devront correspondre a ceux préconisés par le GEMRCN, public
adulte.

ADAPTATIONS :

a) Consistance des repas :
- 1 choix devra étre proposé entre 3 entrées
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- 1 choix devra étre proposé entre 2 fromages
- 1 choix devra étre proposé parmi 3 desserts dont 1 fruit

b) Effectifs prévisibles de la semaine en période scolaire

Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
Effectif midi 200 200 70 200 170
Effectif soir 70 70 50 70




¢) Variation des effectifs

Les effectifs pourront étre revus a la baisse pendant les périodes de stages, selon les indications
transmises par |'établissement.
Des repas pourront étre commandés en dehors des périodes d’activités scolaires, notamment

durant les mois de juillet et ao(t.

ARTICLE 2 - COMMANDES ET LIVRAISONS DES REPAS

- COMMANDES
La commande prévisionnelle sera passée le mercredi avant 14 heures pour la semaine suivante par

mél.
- LIVRAISONS
La livraison devra étre effectuée le jour méme de la consommation entre 6h45 et 7H30, dernier

délai, afin de permettre au personnel de préparer le service du repas et la montée en température
des plats a consommer chauds.

La date et ['heure de fabrication devront étre mentionnées sur les barquettes, ainsi que le temps
de remontée en température des plats a consommer chauds.

Le plat principal sera livré en vrac a raison de plateau pour dix portionnaires afin de donner au
personnel une plus grande souplesse de gestion.
ARTICLE 3 - DESCRIPTION DES PRESTATIONS

- CONCEPTION ET FABRICATION DES REPAS :

L’approche alimentaire
En tous domaines, et notamment pour ce qui concerne les fréquences imposées, les bases a
prendre en considération pour la composition des repas sont :

«Recommandations relatives a la nutrition du groupe d’étude des marchés de la restauration
collective et de nutrition (GEMRCN) N°J5-07 du 4 mai 2007

sDécret n°2011-1227 du 30 septembre 2011 relatif 3 la qualité nutritionnelle des repas servis dans le
cadre de la restauration collective

«Les apports nutritionnels conseillés pour la population frangaise (ANC)

Le Programme national nutrition santé

«Dans le cadre de l'appel a projet Alimentation « Légumicant » , la Région Occitanie et la DRAAF
demandent aux lycées agricoles de soutenir lafiliére émergente légumineuse en Occitanie en
proposant 4 menus a base de légumineuse par mois.

- ANIMATIONS CALENDAIRES ET REPAS A THEMES
Le titulaire doit étre en capacité de proposer des repas a thémes, pouvant étre liés & des
animations pendant le temps repas, notamment :

- repas calendaires : repas de noél, etc.....

- repas a theme : semaine du go(t, printemps bio...




- proposition d’animation pour favoriser la découverte des golits et saveurs, des légumes

de saison
- repas amélioré pour jurys examen

- SAISONNALITE
La saisonnalité des produits devra étre privilégiée au maximum et sera un critére important pour

juger de la qualité des repas.

- CRITERES_ENVIRONNEMENTAUX
Prise en compte de critéres environnementaux

—  Circuits courts de commercialisation

— Introduction de produits locaux dans les menus

— Mise a disposition par le prestataire d’un « salad’bar » pour les entrées afin d’accompagner

la démarche de réduction du gaspillage alimentaire

— Repasintroduisant une composante bio par semaine.
Précision : le LPA souhaite maintenir une composante bio par semaine dans sa restauration
collective en alternant les produits {entrée ou plat protidique ou légume ou féculent ou dessert).
Ces produits devront étre identifiés sur le menu et étre accompagnés de la fiche technique
(étiquetage, label...)

L’introduction de composantes « Bio » devra étre validée préalablement par le LPA
Les conditions d’exécution seraient les méme (commande, livraison).

Ce marché de prestation de service est conclu du 1* janvier 2019 au 31 décembre 2019

ARTICLE 4 - MISSION ET OBLIGATIONS DU PRESTATAIRE DE SERVICE

Le prestataire de service assurera la fourniture, le stockage ainsi que la préparation et la livraison
desrepas.

il devra également :
- préparer les menus et les soumettre par avance a Uapprobation du chef d’établissement ou son
représentant mandaté par lui a cet effet,

- établir chaque mois le décompte du nombre de repas et le communiquer au LPA,

- veiller a ’hygiene et a la sécurité : le prestataire de service devra se soumettre a une analyse par
semaine et les résultats devront étre communiqués au LPA,

- un repas devra étre conservé par le prestataire de service pendant 5 jours minimum afin de parer
a une éventuelle expertise dans le cas d’une intoxication alimentaire,

- prévoir l'intervention d’une diététicienne deux fois par an et participer aux commissions menu (3
fois par an)

- respecter les normes HACCP.



ARTICLE 5 - CONTINUITE DU SERVICE PUBLIC DES RESTAURANTS SCOLAIRES
Le présent marché ayant pour objet I'exécution d’un service public, le prestataire de service
s’engage a assurer ses obligations contractuelles en toutes circonstances et notamment en cas de

greve du personnel de sa société.

ARTICLE 6 - PENALITES

- INDICATEURS CONTRACTUELS DE QUALITE ET DE PERFORMANCES

Dans une volonté de clarté, de transparence et afin d’établir une relation commerciale pérenne,
des criteres permettant d’apprécier le bon déroulement des engagements dans le temps seront
intégrés dans le contrat.

Ces indicateurs de qualité sont :
-Le respect de I’équilibre alimentaire et de la qualité nutritionnelle et gustative des repas.

-L’application stricte des regles concernant la qualité des produits alimentaires ainsi que la
transparence relative a ces produits.

-La qualité des produits bio proposés.

-L’engagement d’une démarche qualité concernant Uorigine et la tragabilité des produits, les
contrdles microbiologiques, les audits et protocoles sanitaires.

-La pertinence des animations pédagogiques.
- La précision et la fiabilité du nombre de repas commandés, servis et facturés.
- Le respect des grammages.

- NON RESPECT DES INDICATEURS DE QUALITE

A partir des indicateurs contractuels de qualité, le processus de pénalités est le suivant :

- Avertissement = 1 indicateur de qualité n'est pas respecté depuis une
période de 15 jours,
- Mise en demeure = 1 indicateur de qualité n'est pas respecté depuis 15

jours malgré l'avertissement.
La pénalité financiere est d’un montant forfaitaire de

200-€. par jour calendaire de retard pour rectification.

- Pénalité financiere = Mise en demeure non suivie d’effets depuis 2 semaines.
La pénalité financiére est d’'un montant forfaitaire de
1000-€.

- Rupture du contrat = 1 indicateur de qualité n'est pas respecté depuis 2

semaines malgré avertissement et la mise en demeure.




- SANCTIONS COERCITIVES

En cas d’interruption totale ou partielle du service public, la Collectivité assure le service par le
moyen de son choix.

Des lors que cette interruption n’est pas due a un cas de force majeure mais est imputable au
titulaire, le service est assuré en régie aux frais de ce dernier.

- MESURES D'URGENCE

Qutre les mesures prévues ci-dessus, la Collectivité peut prendre d’urgence en cas de carence
grave du titulaire, ou de menace a ’hygiene ou a la sécurité publique, toute décision adaptée 3 la
situation y compris la fermeture temporaire du service.

ARTICLE 7 - CONTROLE DU LPA

Le LPA pourra procéder a tout moment a des controles portant sur des prescriptions qualitatives et
nutritionnelles ainsi que sur 'hygiéne et la sécurité.

Le LPA demandera un compte rendu technique et financier en fin d'année scolaire au prestataire
de service.

ARTICLE 8 - ASSURANCE RESPONSABILITE

Le prestataire de service est responsable des conséquences dommageables de 'activité qu’il doit
effectuer dans le cadre du marché. Il lui appartient de souscrire auprés de compagnies
d’assurances des garanties couvrant la totalité des risques relatifs a I'exploitation et, en particulier,
les risques résultant d’intoxication alimentaire.

Un exemplaire de police d’assurance sera communiqué au LPA.
Dans le cas ou les dommages ont été causés par 'exploitant et risquent d’entrainer une

interruption des prestations, le prestataire de service prendra toute mesure afin d’assurer la
continuité du service public de restauration scolaire.

ARTICLE 9 - PRIX DU REPAS

Les offres qui seront proposées devront, sous peine de nullité, comporter le prix unitaire du repas
HT et TTC. Les prix seront fermes et définitifs,

ARTICLE 10 - RESILIATION

Dans le cas ou le prestataire de service commettrait une ou plusieurs fautes d’une gravité telle

qu’elles pourraient nuire a 'exécution du service public de restauration scolaire, le LPA est en droit
de résilier le marché sans attendre le terme du contrat. Un préavis de trois mois est alors appliqué.



ARTICLE 11 - FACTURATION

Une facturation mensuelle sera établie en triple exemplaire et devra obligatoirement faire
apparaitre le décompte des repas.

Le réglement sera effectué selon les reégles de la comptabilité publique.

Lu et approuvé,

Jat g

le

Le Soumissionnaire
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MARTIN LUTHER KING

EPLEFPA
CARCASSO

Réglement de consultation valant cahierdes clauses
particuliéres

1. Identification de la personne publique :
EPLEFPA Carcassonne

Personne responsable du marché : Mme HUET Myriam Directrice de 'EPLEFPA.
Comptable assignataire : M. Jean-Marie LECOMTE, Agent Comptable de "EPLEFPA
de Carcassonne.

Gestionnaire : Mme GARZINO Anne, Gestionnaire de 'EPLEFPA de Carcassonne.

2. Procédure:
Le marché est passé selon la procédure adaptée conformément aux dispositions de
P’article 28 du code des marchés publics.

3. Objet et durée du marché:
Le marché a pour but la fourniture de repas en liaison froide pour le LPA Martin

Luther King de Narbonne.
Il sera passé pour une durée d'un an (année civile 2019).

4. Description des prestations:
Le détail de la prestation est fourni dans le Cahier des Charges joint.

5. Contact:
Tous les renseignements utiles peuvent étre obtenus auprés de
Mme GARZINO Anne gestionnaire de ’EPLEFPA Carcassonne ; Tél: 04.68.119.123 ;
Adresse électronique : anne.garzino@educagri.fr

M. LUGAND Frangois-Xavier, Proviseur du LPA Narbonne ; Tél : 04.68.41.96.76
Adresse électronique : francois-xavier.lugand@educagri.fr

6. 6.Date limite de transmission des offres et modalités de transmission :

Les offres devront parvenirau LPA Martin Luther King

LaRégion
“I Occitanie

Centre Pierre Reverdy |/ Avenue des étangs
11100 NARBONNE

EPLEFPA de Carcassonne Route de Saint-Hilaire 11000 CARCASSONNE



au plus tard : le 10 décembre 2018

. soit par dépdt a l'accueil du LPA contre délivrance d’un
récépissé de dépét,

. soit par envoi recommandé avec accusé de réceptiona:

LPA Martin Luther King
Centre Pierre Reverdy
Avenue des étangs
11100 NARBONNE

7. Contenu des offres:
L’offre devra contenir l'acte d’engagement et le cahier des charges selon les modéles
joints signés par le candidat.
Le candidat devra nous fournir des exemples de menus sur un mois, représentatifs
de ce qu'il pourra proposer tout au long de l'année.

8. Critére de jugement des offres:
Les critéres de jugement des offres sont :

- prix des repas 60 %
- qualité et diversité des menus proposés 30 %
- qualité du service et respect des délais de livraison  10%

9. Délai de validité des offres : 1 an.

10. Prix et réglements des comptes :

Contenu des prix :

les modalités de calcul du prix sont définitives pour la durée du marché. Les prix
sont exprimés hors taxes; le montant de la TVA et des éventuelles autres taxes
devront apparaitre clairement dans la proposition des prix.

Les prix comprennent tous les frais adhérents a la prestation; les frais
complémentaires éventuels devront figurer expressément sur l’offre.

11. Réglement :
Le réglement s’effectuera par mandat administratif dans un délai de 45 jours aprés

réalisation de la prestation ou de la fourniture.

12. Notification :
Le marché sera notifié au titulaire au plus tard le 19 décembre 2018. Un avis d’attribution

sera rendu public par publication sur le site aji-france.com.

A Carcassonne le 5 novembre 2018

La Directrice,

Myriam HUET

EPLEFPA de Carcassonne Route de Saint-Hilaire 11000 CARCASSONNE



MARTIN LUTHER KING

ETABLISSEMENT PUBLIC LOCAL D’ENSEIGNEMENT ET DE FORMATION
PROFESSIONNELLE AGRICOLE
ROUTE DE SAINT HILAIRE
11000 CARCASSONNE

DOSSIER DE REPAS NEGOCIE

FOURNITURE DE REPAS EN LIAISON FROIDE
POUR:

Lycée Professionnel Agricole MARTIN LUTHER KING
CENTRE PIERRE REVERDY
AVENUE DES ETANGS
11100 NARBONNE

ACTE D'ENGAGEMENT

La Région
|° Occitanie
Pyrengées - Mediterranee




ARTICLE 1 - CONTRACTANT

NOM :
PRENOM :

AGISSANT POUR LE COMPTE DE LA SOCIETE :

ADRESSE:

N° TEL:
N° IDENTITE DE L’ETABLISSEMENT (SIRET) :

N° IMMATRICULATION REGISTRE DU COMMERCE :

Aprés avoir pris connaissance de toutes les piéces du dossier,

M'engage sans réserve, conformément aux stipulations des documents constituant le dossier de
consultation, a exécuter le service de restauration dans les conditions ci-aprés définies.

ARTICLE 2 - BORDEREAU DES PRIX

REPAS DU MIDi :

PRIXUNITAIRE HT TVA PRIXUNITAIRETTC
REPAS AVEC PAIN en intégrant une
composante bio par semaine
REPAS DU SOIR:
PRIXUNITAIRE HT TVA PRIXUNITAIRETTC

Pour l'estimatif du nombre de repas par jour, se reporter au cahier des charges.




ARTICLE 3 - PRESENTATION DES OFFRES
Le dossier de consultation sera envoyé par mél a chaque entreprise qui en fera la demande.

Les offres devront parvenir directement au lycée:
LPA Martin Luther King
Centre Pierre Reverdy
Avenue des étangs
11100 NARBONNE

au plustard : le 10 décembre 2018

- soit par dépdt a l'accueil du LPA Martin Luther King contre délivrance d’un récépissé de
dépét,

- soit par envoi recommandé avec accusé de réceptiona:

LPA Martin Luther King / Centre Pierre Reverdy
Avenue des étangs 11100 NARBONNE

ARTICLE 4 - CHOIX DES ENTREPRISES

Il est demandé au prestataire de fournir :

- 1 dossier entreprise indiquant :
- ses équipements,
- son fonctionnement (notamment contrdle sanitaire)
- la nature des camions servant au transport,

- copie de tous les résultats d’auto-contrdle sanitaire de 'année écoulée.

Lu et approuvé, le

Le Soumissionnaire






