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MARCHéS ET ACCORDS-CADRES
CAHIER DES CLAUSES TECHNIQUES PARTICULIERES (CCTP)
A Descriptif technique : Remplacement de la machine existante : 

Il s’agira dans un premier temps de remplacer la machine sans impact sur son environnement immédiat, tout en anticipant la mise en place à long terme du pré-tri des éléments des plateaux par les convives depuis le réfectoire. Ceci impliquera le déplacement de la machine et l’adaptation de son environnement selon le mode de gestion décrit plus bas sans travaux de rénovation de la cuisine. La proposition devra également intégrer un chiffrage de la dépose et de la mise en benne de la machine existante pour son retraitement et de l’adaptation de la nouvelle machine à son environnement existant en offrant les garanties techniques relatives à ce déplacement.

La machine intégrera :

- Douchette ;

- Module de dérochage automatique,

- Prélavage renforcé,

- Lavage,

- Double rinçage,

- Séchage avec soufflerie.

La machine devra comporter les organes suivants :

- Surchauffeur intégré pour une alimentation eau froide,

- Condenseur-récupérateur d’énergie, 

- Isolation phonique et thermique totale (double parois contenant un isolant, épaisseur 40mm minimum)

- Système de mise en veille lorsqu’il n’y a aucun casier et remise en route automatique à détection de présence.

- Rampes de lavage inoxydables à baïonnettes démontables sans outils.
Les éléments de qualité suivant seront respectés :

- Construction entièrement en acier inoxydable AISI 304 sur châssis porteur de 30/10es en acier inoxydable 18/10 ;

- Les éventuels matériaux plastiques doivent être stabilisés chaleur et détergents ;

- Entretien facilité par l’ensemble des tuyauteries invisibles à l’intérieur de la double peau, des paniers filtres et rampes facilement amovibles, une cuve pentée avec bords arrondis, des portes d'accès à la machine à relevage compensé laissant libre accès aux zones de lavage et de rinçage ;

- Machine protégée contre la chauffe à sec, munie d'un débrayage automatique de l'avance en cas de problème, ainsi que d'une sécurité d'ouverture de portes sur chaque zone ;

- Sécurité contre le débordement ;

- Remplissage des bacs lorsque les vidanges ont été fermées ;

- Pompes auto-vidangeables avec double filtrage ;

- machine conforme avec le règlement sanitaire du code des eaux en vigueur à ce jour

- Dosage automatique des différents produits lessiviels et de rinçage ;

- Adaptation de la machine à laver au type et au positionnement des produits d’entretien se fera en partenariat avec le fournisseur choisi par l’exploitant, la qualité des finitions entièrement sous la responsabilité de l’installateur de la machine à laver ;

- Tableau de commande muni de voyants de mise sous tension, remplissage et chauffage des cuves, marche/arrêt des pompes et mise en route du système d'avance et arrêt, thermomètres pour températures de lavage et de rinçage ;

- Circuits électriques protégés par fusibles thermiques et télérupteurs ;

- Régulation automatique des niveaux d’eau des cuves ;

- Contrôle des températures assuré par thermostat et contrôle des niveaux par pressostat ;

- Raccordement sur optimiseur ;

- Dotation de casiers (casiers de couleurs différentes pour repérage aisé) ;

- Machine adaptable aux casiers existants ;

Un système d’adoucissement sera installé. Voici les prescriptions à respecter dans le cas ou serait installé un adoucisseur à sel :

- Modèle Eau froide pour machine à laver à avancement automatique de casiers 

- Adoucisseur automatique pour le traitement en eau froide ou chaude (maxi 65°)

- Dureté initiale de 35°TH

- Dureté résiduelle de 7°TH

- Adoucisseur monobloc volumétrique horaire avec régulation 5 cycles

- Capacité en résine adaptée aux équipements

- Résine pour consommation humaine

- Flotteur double sécurité de saumurage

- Système double bouteille sans interruption de service

- Bouteille en résine fibre de verre anticorrosion

- Vanne de régulation norme CE

- Livré avec première charge de sel et socle inox mobile
Convoyeur d’entrée et de sortie de machine :

· Mécanisation des virages ;

· Rouleaux amovibles par bloc (poids inférieur à 4 kg par bloc). Le système de fixation des rouleaux ne doit pas générer de contraintes d’entretien, de risque (coupure...) ou d’effort lors du retrait et de la mise en place des rouleaux, même dans les virages. 

· Présence de plusieurs siphons pour permettre une évacuation de l’eau et la récupération des déchets sans obstruction du siphon. Une attention sera apportée au diamètre des siphons et à leur positionnement ;

· Piètement en nombre limité et de préférence sans barres de renfort pour un nettoyage aisé sous les tables. En cas de barres transversales au niveau des pieds, elles seront situées à une hauteur minimum de 150 mm du sol pour faciliter le nettoyage ;

·  Longueur utile du convoyeur de sortie de machine permettant le positionnement de 4 casiers minimum.

Nota Bene : 
En raison de l’annulation des travaux de réhabilitation prévus initialement au cours des mois de juillet et août 2019, le premier marché public a été classé sans suite. De plus, il est apparu que la norme DIN 10510, préconisée par la région Ile de France, ne peut être retenue en l’état compte tenu de l’exiguïté des locaux affectés à la plonge de la restauration scolaire du lycée AGORA. Aucuns travaux d’agrandissement n’ayant été envisagés sur le court ou moyen terme, les nouvelles offres devront impérativement tenir compte des dimensions existantes. Nous vous invitons donc à vous référer au plan de masse ci-joint au présent cahier des clauses techniques particulières pour faciliter l’ergonomie des postes de travail. De même, il est vivement préconisé d’inclure dans vos offres un tunnel de séchage à sortie à 180° pour maximiser au mieux l’implantation du nouveau lave-vaisselle.
En tout état de cause, les équipements proposés ne devront en aucun cas nécessiter des travaux de gros œuvre (maçonnerie, électricité, plomberie…) du local concerné. Il en résulte que les équipements et accessoires indispensables au tri participatif par les élèves ne peuvent être inclus pour le moment. Toute modification structurelle entre la salle de restauration (réfectoire des élèves) et la laverie se verra opposer une fin de non-recevoir par les services techniques de la région Ile de France. 
B Critères de pondération (partie technique) :
Les critères d’attribution et les pondérations de l’offre économiquement la plus avantageuse sont les suivants :

- 40% pour le prix, 

- 60% pour la technique et l’accompagnement se déclinant comme suit :

- 30% pour le descriptif technique : capacité de nettoyage pour 500 rationnaires sur une durée de 2 heures sur l’ensemble des deux services (de 12h00 à 14h00),

Présence de tous les éléments demandés dans le descriptif, qualité de la description de toutes les opérations et du matériel ;

- 20% pour la qualité de l’implantation demandée : présence d’un plan, réponse adaptée,

Ergonomie des postes ; déplacement de la machine en cas d’éventuels travaux.

     - 10% pour les consommations et la durée de la garantie (5 et 5).
Pour l’Etat et ses établissements :
(Visa ou avis de l’autorité chargée du contrôle financier.)



A : Puteaux, le 15/05/2019
Signature
(Représentant de l’acheteur habilité à signer le marché ou l’accord-cadre)
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