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ARTICLE 1 - DISPOSITIONS GENERALES.

Pouvoir adjudicateur au stade de la passation dah®aM. le Proviseur du Lycée Polyvalent Jean Mermo®/idatpellier.

Pouvoir adjudicateur au stade de I'exécution duchirles établissements adhérents au groupement de cudeméiste sur le
reglement de consultation)

1.10Dbjet du présent CCTP.

Le présent cahier des Clauses Techniques PartesilfECTP) a pour objet de décrire la nature desibg
en produits de cafétéria des établissements adsaerGroupement de commandes des EPLE de I'Hérault
Le marché est composé en lots suivants :

- Lot 1 : Boissons et sodas de base
- Lot 2 : Sandwichs
- Lot 3 : Pizzas Fraiches

ARTICLE 2 — PRESCRIPTIONS RELATIVES A L’EXECUTION DES PRESTATIONS.
2.1 Généralités.
Les produits devront étre conformes a la réglentiemt@n vigueur :

- REGLEMENT (CE) No 178/2002 DU PARLEMENT EUROPEEN BUU CONSEIL du 28 janvier
2002 établissant les principes généraux et lescppésns générales de la législation alimentaire,
instituant I'Autorité européenne de sécurité devailts et fixant des procédures relatives a largécu
des denrées alimentaires

- REGLEMENT (CE) No 852/2004 DU PARLEMENT EUROPEEN BU CONSEIL du 29 avril 2004
relatif a I’hnygiene des denrées alimentaires.

- REGLEMENT (CE) No 853/2004 DU PARLEMENT EUROPEEN BU CONSEIL du 29 avril 2004
fixant des régles spécifiques d’hygiéne applicablesdenrées alimentaires d’origine animale.

- REGLEMENT (CE) No 2073/2005 DE LA COMMISSION du Iovembre 2005 concernant les
critéres microbiologiques applicables aux denréesataires

- Arrété du 8 octobre 2013 relatif aux régles samtaapplicables aux activités de commerce de détail
d'entreposage et de transport de produits et deafiéeentaires autres que les produits d'origineale
et les denrées alimentaires en contenant.

2.2 Entreposage.

Lors de son entreposage, les denrées alimentainésraintenues dans des conditions d'’hygiéne pamntet
d'assurer leur protection et leur bonne consemvaties conditions de manutention et d'entreposagenit
eviter toute détérioration et toute contaminatioisceptibles de les rendre impropre a la consommatio
humaine ou dangereuses pour la santé.

2.3 Transport.

Le transport des marchandises devra se faire qoéfoent a la réglementation en vigueur relativa a |
distribution locale fixant les conditions techniguet hygiéniques applicables au transport des atsne
Le personnel préposé au transport et aux manipokatloit observer les regles d’hygiéne les plustes.



2.4 Présentation de la fourniture a la livraison.
Les fournitures livrées feront I'objet d’'une véciition quantitative et qualitative.

2.5 Prescriptions communes a I'ensemble des lots.

Conditionnement : Les conditionnements sont annsuefes tableaux de recensement des besoins

Emballage : Les emballages doivent satisfaire aspogitions de la réglementation en vigueur reéatiux
matériaux et objets destinés a entrer en contaat kg denrées, étre propres et non susceptiblssuiléer
le produit d'une quelconque facon.

Etiquetage : Les emballages, étiquettes ou rédmpides produits doivent comporter, de facon viséile
clairement lisible, les mentions suivantes rédiggekngue francaise :

- Dénomination

- Poids net total

- Liste des ingrédients

- Nom du pays d’origine du produit

- Nom ou raison sociale, adresse du fabricant ocotiditionneur
- Lot de fabrication

- Le mode d’emploi

- La liste complete des allergenes

- La date limite de consommation (DLC) suivantds c

- La date de durabilité maximum (DDM) suivant |l ca

- Précisions sur les conditions de stockage ebdservation

2.6 Fréguence minimum de livraison.

Voir Annexe 1

ARTICLE 3 - OPERATIONS DE VERIFICATION.
3.1 Généralités.

Les opérations de vérification et de réception sffeictuées dans les conditions prévues aux atitfle 22
a 24 du CCAG/FCS.

Les vérifications qualitatives et quantitativessaique la réception de fournitures seront effectdss
chaque établissement par le gestionnaire ou soésemtant qualifié.

En vue de contrler la qualité des produits, dé&pements peuvent étre effectués. En cas d'amsliese
frais seront a la charge de I'acheteur, si le pitoeikaminé se révéle conforme aux normes requiSEJ P
et tableau des besoins des fournitures couragtés);harge du titulaire du marché dans le cagaioat

Ces opérations de prélévement pourront étre décjprele service acheteur :

» Au moment de la livraison, en présence du tituldireanarché ou de son représentant.

> Eventuellement en cours de marché s'il est congtada fourniture est manifestement d’une qualité
qui la rend impropre a la consommation ou a I'emple titulaire du marché pourra alors étre
convoqué a la prise d’échantillons. En aucun caksénce du titulaire du marché ou de son
représentant ne pourra retarder I'opération deepedhent d’échantillons.



L’admission (ou ajournement, ou réfaction, ou pejgera prononcée par le gestionnaire ou son
représentant qualifié.

L’acheteur se réserve le droit de faire effectues dutocontréles sur I'ensemble des produits livrés
fournitures non conformes seront reprises et lemptacement devra étre assuré sous un délai fixé pa
I'acheteur en fonction de I'urgence. Faute de rexxgrnent des marchandises dans le délai fixé, ir@ou
étre fait application des articles 32 ou éventuedlet 28 du CCAG/FCS relatifs a I'exécution de la
fourniture, aux frais du titulaire du marché eaadsiliation & ses torts du marché.

Dans le cadre de la réglementation en vigueur ti®yens techniques disponibles, 'acheteur s’emgag
a privilégier le choix de produits sans organisr@egjiquement modifié (OGM).

3.2 Vérifications gualitatives et quantitatives.

L’application de l'arrété du 21 Décembre 2009 i€latix regles sanitaires portant sur les denrées
alimentaire d’origine animale et I'arrété du 082@I3 relatif aux regles sanitaires portant sur éesnr
alimentaires autre que les produits d’origine aménfixant les conditions d’hygiene applicables sléas
établissements de restauration collective a camsetecial, entraine des exigences lors des livnaisie
produits.

Le transporteur se présentera aupres de lagemgé&hde la réception avant de commencer le
déchargement.

Il est tenu de respecter le temps nécessaire@@nations de contrdle qui porteront sur :
Contrdle des véhicules de transport.

¢ Nom du transporteur

 Etat de propreté du véhicule et des récipients

« Etat du chargement (absence de produits écrasélsjets indésirables)
* Température de la caisse réfrigérée

Contréle qualité des produits.

« FEtat des conditionnements (sacs fuités ou pereémns souillés)
« FEtiquetage (nom du produit, estampille, DLC)

e Température de réception des produits

* Nom du titulaire du marché

Les marchandises seront contrélées en présendtuldiré du marché ou de son délégué chargée de la
réception.

Les produits non conformes, ne répondant pas aégifggations ou a la commande passée dans les
conditions déterminées par le présent CCAP, de@watremplacés dans un délai de 24 heures.



Les vérifications qualitatives porteront sur :

Les conditions de transport (salubrité, propretdgérature)
L’homogénéité de la livraison

La présentation

Le conditionnement et I'étiquetage

La conformité du produit par rapport au bon de camde
Volume, poids, nombre de pieces.

La conformité aux normes, reglements et décisionGEMRCN

O O 0O O O o o

La vérification quantitative portera sur les quantités livrées et facturéaggard des bons de commande.
Vérification qualitative non conforme :

Si la fourniture ne correspond pas qualitativensnt spécifications du marché ou a la commande passé
'acheteur pourra :

- Soit refuser : elle sera immédiatement remplacée
- Soit I'accepter avec réfaction du prix, détermidan commun accord, le défaut d’accords
entrainant le rejet de la fourniture.

Vérification quantitative non conforme :

Si la quantité livrée n’est pas conforme a la comaea I'acheteur pourra mettre le titulaire du marem
demeure :

- Soit de reprendre immédiatement I'excédent, sivlaikon dépasse la commande
- Soit de compléter la livraison dans le cas cordrdeins les délais qui lui seront prescrits a
concurrence de la quantité totale prévue par ledeocommande.

En cas de non-conformité entre la fourniture liveéde bulletin de livraison, ledit bulletin et sdaplicata
seront rectifiés, sous la signature des deux gaotiede leurs représentants.

ARTICLE 4 — GARANTIE.

La fourniture est garantie contre tout vice de ifaiion ou défaut de matiére a compter du jour de
'admission et pendant la durée normale et corréeteonservation du produit.

ARTICLE 5 - LITIGES.

Pour tout litige né dans le cadre de I'exécutiorpdisent marché qui ne pourrait étre résolu paoikde la
conciliation, la juridiction compétente est le Tuital Administratif de Montpellier.



Le candidat reconnait avoir pris connaissance du psent cahier des clauses techniques et
particulieres et lI'intégrer a I'offre.

A L

Cachet de I'entreprise Signature resais habilité



ANNEXE 1

HORAIRES ET FREQUENCES DES LIVRAISONS

ETABLISSEMENTS ADHERENTS

VILLE

CAFETERIA

\ . .. FREQUENCE 3 fois /semaine
POUSSAN
College Via Domitia S HORAIRE 06h00 a 08h00
) . FREQUENCE
Lycée Champollion LATTES =
HORAIRE
) . FREQUENCE
Lycée Charles Alliés PEZENAS o
HORAIRE
p FREQUENCE 5 fois/semaine
SETE
Lycée Charles de Gaulle T Sen30 3 09h00
) FREQUENCE
Lycée de la mer Paul Bousquet |SETE =
HORAIRE
p e . . FREQUENCE 1 fois /semaine
MONTPELLIER
Lycée Fredéric Bazille Agropolis T Sen0D 3 10h30
p , FREQUENCE 2 fois/semaine
MONTPELLIER
Lycée Georges Clémenceau TS 06h30 3 10h30
p ~ FREQUENCE 3 fois/semaine
MONTPELLIER
Lycée Georges Fréche HORAIRE 06h00 a 10 h0O
% =
< : FREQUENCE )
Lycée Henri IV BEZIERS = .
HORAIRE
Lvcée Jean Jaures FREQUENCE 3 fois /semaine
y ST CLEMENT DE RIVIERE HORAIRE 05h45 a 10h00
p FREQUENCE 5 fois /semaine
MONTPELLIER
Lycée Jean Mermoz HORAIRE 06h30 a 09h30
Lycée Joffre MONTPELLIER GHEHENEE ~
HORAIRE| ]
p . . FREQUENCE 1 fois /semaine
SETE
Lycée Joliot Curie HORAIRE 06h00 a 08h00
p FREQUENCE 2 fois /semaine
LODEVE
Lycee Joseph Vallot HORAIRE 06h00 a 10h30
p 7|
) . FREQUENCE
Lycée Jules Ferry la Colline MONTPELLIER o L
HORAIRE _
p FREQUENCE 5 fois /semaine
MONTPELLIER
Lycee Jules Guesde HORAIRE 05h45 a 9h00
r
) . . FREQUENCE i
LUNEL [
Lycée Louis Feuillade TR v
p FREQUENCE 2 fois /semaine
SERIGNAN
Lycée Marc Bloch HORAIRE 06h00 a 10h30
p . . FREQUENCE 2 fois /semaines
- MONTPELLIER
Lycée Pierre Mendes-France TS 56h00 3 09h30
Lycée René Gosse CLERMONT L'HERAULT GHEHENEE
HORAIRE
o . o FREQUENCE
Unité de Production culinaire MONTPELLIER o
HORAIRE
FREQUENCE 3 fois /semaine

Lycée Victor Hugo

LUNEL

HORAIRE

6h15 a 9h30




Annexe 2

N° FICHE ECHANTILLON OU FICHE
HOIf TECH rsoletihs TECHNIQUE
1 COCA COLA Fiche technique
s 2 ORANGINA Fiche technique
< 3 SPRITE Fiche technique
w 4 OASIS TROPICAL Fiche technique
@ 5 FANTA POMLME Fiche technique
5 6 FANTA CERISE Fiche technique
o 7 COCA CHERRY Fiche technique
- 8 SCHWEPPES AGRUMES Fiche technique
g 9 FRUZTEA Fiche technique
3 10 CAPRI SUN MULTIVITAMINES Fiche technique
Q 11 MINUTE MAID ORANGE Fiche technique
& 12 MINUTE MAID POMME Fiche technique
5 13 PERRIER CITRON Fiche technique
= 14 EAU PLATE Fiche technique
15 EAU PLATE AROMATISEE Fiche technique
16 SANDWICH CLUB POULET Présentation échantillon
17 SANDWICH CLUB THON TOMATE Fiche technique
18 SANDWICH CLUB THON SALADE Fiche technique
] 19 SANDWICH CLUB JAMBON Fiche technique
] 20 SANDWICH CLUB EMMENTAL Fiche technique
E 21 SANDWICH CLUB ROSETTE Fiche technique
Z 22 SANDWICH CLUB JAMBON CHEDDAR |Présentation échantillon
:-" 23 SANDWICH CLUB POULET TANDOOR! |Présentation échantillon
Py 24 SANDWICH BAGUETTE ROSETTE Fiche technique
S 25 SANDWICH BAGUETTE JAMBON CRU  |Présentation échantillon
26 SANDWICH BAGUETTE THON CEUF Fiche technique
27 SANDWICH BAGUETTE POULET Fiche technique
28 SANDWICH BAGUETTE JAMBON Présentation échantillon
" 29 PIZZA VARIETE 1 Présentation échantillon
z 30 PIZZA VARIETE 2 Présentation échantillon
< 31 PIZZA VARIETE 3 Fiche technique
> 32 PIZZA VARIETE 4 Fiche technique
N 33 TARTE AUX 3 FROMAGES Présentation échantillon
a 34 CROQUE MONSIEUR VOLAILLE Présentation échantillon
o 35 TIELLE Fiche technique
9 36 QUICHE AU JAMBON Fiche technique
37 ROULE AU FROMAGE Présentation échantillon




