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ARTICLE 1 - OBJET DE L'ACCORD :

Le présent cahier des clauses techniques partiesll{€.C.T.P.) concerne la fourniture de viandes
porcines fraiches et de charcuterie, réfrigéréesoatlitionnées sous vide (Lot n°3 de l'accord
cadre).

ARTICLE 2 - DESCRIPTIF DE LA FOURNITURE SOUHAITEE :

Le fournisseur se référera au bordereau des pgixent a I'acte d’engagement. Ce bordereau
indique les périodes de validité des prix, les dbms de cotations et de franco de port.

ARTICLE 3 — DISPOSITIONS GENERALES :
3.1 - REGLEMENTATION :

Le soumissionnaire est tenu de se conformer aagcpptions prévues par le Cahier des
Clauses Technigues Particuliéres (C.C.T.P.) erégementation en vigueur, a savoir notamment :
La fourniture de viande de boucherie devra répoadrautes les spécifications énoncées dans
les lois et décrets se rapportant aux denrées riliines destinées a l'alimentation humaine et
applicables pendant la période d’exécution du néarétile doit étre en tout point conforme a la
réglementation en vigueur les concernant et prédaes les différents textes (code de la
consommation, réglement européen, directives eerops, lois francaises, codes des usagers,
normes AFNOR).

Conformément aux exigences des reglements CEE18,39832000 et 50/2000, les produits
faisant état de la présence d'OGM dans la listeimg®dients figurant sur I'étiquetage ne seront
pas acceptés.

Lois du ler aolt 1905, du 28 juillet 1912, du 3tetdbre 1921, du 21 juillet 1929, décret-loi
du 14 juin 1938, loi du 11 février 1951 et leurffétients décrets d’application et autres textes de
mise a jour, sur la répression des fraudes damsrite des marchandises et les falsifications des
denrées alimentaires et les produits agricoles.

Décret n° 73-138 du 12 février 1973 portant apgiicade la loi du ler ao(t 1905 en ce qui
concerne les produits chimigues dans I'alimentaliomaine et les matériaux et objets au contact
des denrées alimentaires destinées a I'alimentdgdihomme ainsi que les procédés et les produits
utilisés pour le nettoyage de ces matériaux ettebje

Arrété du ler février 1974 paru au J.O. du 23.080#plété par arrété du 09.07 .75 (J.0. du
18.07.75) modifié par l'arrété du 20.06.84 (J.O. d08.84) portant réglementation sur les
conditions d’hygiéene relatives au transport degéesnpérissables.

Décret n° 84.1147 du 7.12.1984 portant applicatiera loi du ler aolt 1905 sur les fraudes et
falsifications en matiére de produits ou de ses/e ce qui concerne I'étiquetage et la présemtatio
des denrées alimentaires.

Arrété du 7.12.1984 relatif a I'indication de lael@t du lot de fabrication dans I'étiquetage des
denrées alimentaires préemballées.
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Arrété du 7.12.1984 relatif aux modalités d’expi@ssdes ingrédients dans I'étiquetage des
denrées alimentaires préemballées.

Arrété du 7.12.1984 relatif a lindication de la amtité dans I'étiquetage des denrées
alimentaires préemballées et aux produits qui ehdispenseés.

Décret n° 2011-1227 du 30 septembre 2011 relatf gualité nutritionnelle des repas servis
dans le cadre de la restauration scolaire. Recomatian sur la nutrition complétée et mise a jour
au 10 octobre 2011. Groupe d’Etudes des MarchéRaftauration Collective et de Nutrition
(GEMRCN).

3.2—-SPECIFICATIONS GENERALES DE LA QUALITE :

La dénomination de viandes fraiches s’entend pgpréevenance d’animaux sacrifiés dans un
abattoir agréé a I'exportation ou inscrit au plaégdipement et possédant une salle de ressuage
réfrigérée. Elle doit porter les estampilles natles ou communautaires et doit satisfaire aux
criteres microbiologiques définis par l'arrété rsbériel du 21 décembre 1979.

La fourniture de viandes traitées a l'attendrissewst strictement exclue, guel gue soit le type
d’attendrisseur utilisé.

La fourniture de viandes ayant subi une congélatimu surgélation est également strictement
exclue.

Ressuage sous température dirigée :
& pour le porc : 2 jours au moins et 4 jours au plus apres abattage.

Les livraisons conformes aux commandes seront ttondées (sous vide). Elles doivent répondre
a toutes les conditions déterminées par la réglatien en vigueur s’appliquant aux viandes
conditionnées que ce soit au stade de I'abattagks, préparation, de I'entreposage et du transport.

L’exsudat restant prisonnier du sac ne doit passEgy 0,8 % du poids de la viande. Aucune odeur
nauséabonde ne doit se dégager a I'ouverture dApags ouverture du sac et mise a l'air libre, la
viande doit reprendre rapidement sa couleur d'oeig{rosé a rouge vif selon le degré de
maturation).

Dans le cadre du présent accord cadre, 'opérateanomique devra joindre a son offre un
document décrivant avec précision les mesuresspdars son entreprise pour assurer la tracabilité
des produits (le plan d’assurance qualité, cordr@eréception, etc....). Cette tracgabilité doit
garantir le respect de la classification et la prance des viandes demandées.

ARTICLE 4 - CAS D’EVOLUTION DE LA REGLEMENTATION :

Dans le cas ou, pendant la période d’exécution duciné, seraient rendues obligatoires des
définitions réglementaires de qualités différemteselles déterminées par les articles ci-desgss, ¢

nouvelles dispositions annuleraient et remplacetdés précédentes.

Un avenant serait établi et prendrait effet a cemgu jour d’application obligatoire des nouvelles

dispositions réglementaires.

Cabhier des clauses techniques particulieres — (PQ.OT N°3 Octobre 2013 a/7



VILLE DE MAROMME Accord cadre pour la fourniture de viesdraiches et charcuterie

ARTICLE 5 — DEFINITION DES PRODUITS / LOT N°3:

LE PORC
Textes de référence :

» Arrété du 22 juillet 2010 fixant les exigencesetammandations en matiere de certification
de conformité de la viande de porc.

e Arrété ministériel du 17 mars 1992 (JO du 29.08tifeaux établissements se livrant a la
préparation et la mise sur le marché de viandesirdaux de boucherie découpées,
désossées ou non et notamment a son titre 11lesucdnditionnements, emballages,
étiquetages, transports et mise en vente.

» Arrété du 29 février 1996 fixant les conditions lsaiiées de production, de transformation
et d’entreposage des viandes et des produits adeagande.

* Avis n°41 du C.N.A relatif a la viande de porc.

La viande de porc est issue de cheptels sainsumealimentation 100 % végétale, sans farine, ni
graisse animale, sans activateurs de croissance.
L’origine est locale, a défaut francaise.

Sont exclues :
- les viandes provenant de carcasses pesant moisidget plus de 95 kg.
- les viandes décoloreées.

Les candidats doivent préciser I'origine géographige des viandes proposées.
Les certificats d’origine doivent étre joints gol@position.

LA CHARCUTERIE

» Spécification technique n° B2-18-99 du 06/05/198ative aux charcuteries.

* Avis n°41 du C.N.A relatif a la viande de porc.

Les produits répondront aux regles de salubritiadégislation en vigueur et aux spécifications de
qualité de code des usagers en charcuterie etrvende viande.

Tous les produits de charcuterie seront transpettésaintenus selon la réglementation en vigueur,
jusqu’a réception en cuisine.

La liste des ingrédients et I'indication du lotfdérication devront étre stipulés.

Les produits d’origine francaise seront préféres.

Les certificats d’origine doivent étre joints gol@position.

Les produits de charcuterie proviendront d’étabhissnt agrées. lls devront porter la marque de
salubrité communautaire.
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ARTICLE 6 — TECHNIQUES DE DECOUPE ET APPELLATIONS :

Stade de préparation des morceaux :

Les morceaux débités sont livrés « prét a transhefest a dire qu’ils sont désossés, parés et
épluchés.

Les os et déchets issus du désossage, du pardigmldehage sont strictement exclus.

Lorsque dans I'état des besoins, la fournituregpestue « avec os », elle ne peut comprendre
que les os faisant partie intégrante du morceaé. liv

Les ateliers ou s’opére I'épluchage doivent étreéég par le Directeur Départemental des
Services Vétérinaires ou, dans le cas d'un titelaglevant d’'un pays de la CEE, autre que la
France, par une autorité qualifiée correspondaetdadcirconscription territoriale ou réside le
titulaire.

Les portions individuelles seront prétes a I'empldies ne devront nécessiter aucun parage
supplémentaire avant cuisson.

ARTICLE 7 — CONDITIONNEMENT / EMBALLAGE :

La viande conditionnée « sous vide » doit répordieutes les conditions déterminées par la
réglementation en vigueur.

Les denrées seront conditionnées dans des emlmlfmgéaitement sains et propres qui
n'émettent aucune odeur particuliere (goudron,nggsmoisi...) pouvant étre communiquée au
produit.

Tout produit, dont le conditionnement fait appaeitune anomalie, (fuite, altération,
souillure) sera systématiquement refusé et remplacé

ARTICLE 8 — ETIQUETAGE / ESTAMPLILLAGE :

Les étiquettes portées sur les emballages des etesaront normalisées conformément a
'avis publié par le Ministre de I'Agriculture (J.R.F. du 29 janvier 1963 — Fascicule de
documentation de TAFNOR — FD — V n° 02.000).

Le marquage doit satisfaire aux dispositions prévper la réglementation et les normes de
qualite.
Il doit notamment comporter les indications suieangui apparaitront également sur le bon
de livraison ou la facture :
- le numéro du lot,
- lorigine de la béte,
- la mise « sous vide »,
- la date limite de consommation (D.L.C.)

Toute livraison qui ne serait pas accompagnée d’bon de livraison comportant ces
renseignements obligatoires sera refusée.
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ARTICLE 9 — CONDITIONS DE CONSERVATION :

Le délai entre la date de conditionnement et la datlivraison pour les viandes ne doit pas
excéder 48 heures.

Le délai entre la date de livraison et la dateéténde consommation doit, dans tous les cas,
étre au moins égal aux 2/3 de la durée séparédaibization de la date limite de consommation.

ARTICLE 10 — QUANTITES A LIVRER / TRANSPORT :

Le poids des pieces et des unités indiqué dansrtkekeau des prix est donné a titre indicatif.

Les fournisseurs proposent et chiffrent des predyut s’en rapprochent le plus.

A savoir :

- les morceaux (sauté, steak, émincé...) sont réguiate poids homogéne (Tolérance +/- 10%)
- les rétis ficelés présentent un diameétre uniforme.

En cas d'écart supérieur a la tolérance et/ou denmniespect des conditions et délais de livraison,
le produit pourra étre refusé et sera remplacé. foeirnisseur sera tenu de remplacer le produit
dans un délai de 24H sans pouvoir prétendre a aueundemnité.

Les denrées sont transportées dans des véhiciditegnmés, conformément a la réglementation,
parfaitement propres, équipés de maniere a éwtde tsouillure ou altération de la marchandise
devant étre livrée.

Le personnel préposé aux manutentions et au trensjpit observer les régles de propreté
concernant les mains et les vétements notamment.

La livraison ne devra étre déposée, en aucun cadesquai de déchargement sans un double
contrdle effectué avec un agent détaché a la réceges marchandises.

Au cas ou le livreur n'aurait pas le temps d’attende double du bon de livraison lui sera rendu
avec la mention « sous réserve de vérificationes. éventuelles erreurs seront alors signalées dans
un délai maximum de 4 (quatre) heures, par faxasicpurrier électronique aupres du titulaire.

Les opérations de vérification :

A chaque livraison, le représentant de I'établissethprocédera, en présence du livreur, aux
opérations de vérifications suivantes :

1- la fraicheur, la qualité, la température des prsdui

2- le contréle des poids indiqués sur le bon de Ibmai(poids des denrées, des emballages),

3- le respect des températures dans le cas de tramsgorifique,

4- la salubrité et les conditions de transport, |'é@htia propreté du véhicule ainsi que la
propreté du livreur.

L e
Visa et cachet de I'Opérateur Economique
(Apres avoir paraphé toutes les pages)
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