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VILLE DE MAROMME FOURNITURE DE PRODUITS SURGELES

ARTICLE 1 - OBJET DU MARCHE

Marché public de fourniture de produits surgelégrpe service de la cuisine centrale de la Ville de
MAROMME.

ARTICLE 2 - FORME ET DUREE DU MARCHE

Marché de fournitures et service passé sous lagfafome procédure adaptée suivant articles
L 2123-1 et R 2123-1 du Code de la Commande publkgmstitué de I'Ordonnance n° 2018-1074
du 26 novembre 2018 et du décret n°2018-1075 dec8rdbre 2018.

Accord cadre mono attributaire a bons de commandesuivant articles R 2162-2, R 2162-4,
R 2162-13 et R 2162-14 du méme Code avec mini gt ma

Les prestations sont susceptibles de varier darigiédes suivantes :

- Minimum pour 3ans: 95 000,00 € H.T

- Maximum pour 3 ans : 199 000,00 € H.T

Le marché est conclu, poune durée de3 ans.ll ne sera pas possible de le renouveler.

Le marché s’exécute par I'émission de bons de camdmau fur et a mesure des besoins exprimés
par la Ville de MAROMME apres notification de cerdier.

L'émission du premier bon de commande déclenche turée de validité du marché

Les bons de commande ne peuvent étre émis querdadiurée de validité du marché et pourront
étre émis jusqu’au dernier jour de validité du rharc

Décomposition en tranches et lotsll n’est pas prévu de décomposition en tranches lots.

Variante : Les variantes ne sont pas autorisées
Négociation: La collectivité se réserve le droit de négosiarla base des criteres de jugement des offres

Sous-traitance: La collectivité n‘autorise pas la sous-traitance

Les quantités estimées (suivant bordereau des prunitaires) ne constituent qu’une estimation
et n‘'engagent en aucun cas la collectivité a commaer ces quantités. Ces quantités visent
uniquement a informer le candidat sur la possibilié d'achat de la ville de Maromme.
Toutes les marques et références figurant dans |ekfférentes pieces du D.C.E. sont citées |a
titre indicatif. Il peut étre proposé d'autres marques et références a conditions qu’ellgs
répondent aux mémes caractéristiques techniques etvironnementales.

L'Opérateur économique devra renseigner l'acte d'egagement en fonction des unités de vente
exprimées, peu importe le conditionnement des prodis.

Le candidat est tenu de répondre a la totalité dgsroduits figurant dans le Bordereau des Prix
Unitaires sans aucune modification possible (bierenseigner les unités de livraison du candidat
sur le BPU).
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VILLE DE MAROMME FOURNITURE DE PRODUITS SURGELES

ARTICLE 3 - PIECES CONSTITUTIVES DU MARCHE

A) Piéces patrticulieres :
 L’acte d’engagement (A.E.) et son Bordereau desUhitaires (BPU)
* Le présent cahier des clauses particulieres FC)C.

B) Piéces générales
- Le Code de la Commande publique constitué deld@rance n° 2018-1074 du 26 /11/2018
et du décret n°2018-1075 du 3 décembre 2018

- Cahier des Clauses Administratives Générales 2@picables aux marchés publics de
fournitures courantes et services (C.C.A.G. — EZD@®) issu de l'arrété du 19/01/2009.
- Les textes de lois et les normes en vigueur (NUFE., H.A.C.C.P.)

ARTICLE 4 — TEXTES ET REGLEMENTATION

- Décret n°97-1107 du 24 novembre 1997 concernapplication des réglements communautaires
en droit francais

- Arrété du 20 juillet 1956 relatif au commerce €rests et léegumes.

- Arrété du 28 mai 1997 relatif aux regles d’hygiapplicables a certains aliments et préparations
alimentaires destinés a I'alimentation humaine @1€D6-1998)

- Arrété du 6 juillet 1998 relatif aux régles d’ligge applicables aux établissements d’entreposage
de certaines denrées alimentaires (JO du 28.07).1998

- Arrété du 20 juillet 1998 fixant les conditiorechniques et hygiéniques applicables au transport
des aliments (JO du 06.08.1998)

- Arrété du 5 aolt 1992 modifié relatif aux teneomaximales en résidus de pesticides admissibles
sur ou dans certains produits d’origine végétaiedu 22.09.1992)

- Arrété ministériel du 21 décembre 1979 (modifiélptif aux critéres microbiologiques auxquels
doivent satisfaire certaines denrées animales augiie animale (J.O. du 19 janvier 1980).

- Arrété du 10 juillet 1986 relatif a I'entrée erafce de viandes fraiches d'animaux de boucherie
destinées a la consommation (J.0O. du 11 octobr&) 18 difié par I'arrété du 18 septembre 1995.

- Arrété du 14 novembre 2000, modifiant I'arrété2dujuillet 1990 portant interdiction de I'emploi
de certaines protéines d’origine animale dansnfiahitation et la fabrication d’aliments destinés
aux animaux de I'espece bovine et étendant cetediction a certaines graisses animales et pour
I'alimentation d’autres animaux.

- Arrété Ministériel du 14 octobre 1991 (J.O. duddezembre 1991) relatif aux additifs pouvant étre
employés dans les denrées destinées a l'alimantatimaine modifié par l'arrété du 2 octobre
1997.

- Arrété ministériel du 17 mars 1992 (J.0. du 299118992) relatif aux établissements se livrant a la
préparation et a la mise sur le marché de viandesnthux de boucherie découpées, désossées ou
non, et notamment a son titre 1l sur le conditiement, I'emballage, I'étiquetage, le transporaet |
mise en vente, modifié par I'arrété du 17 septerdBas.

- Arrété ministériel du 17 mars 1992 relatif aux@dbions auxquelles doivent satisfaire les abattoir
d’animaux de boucherie pour la production et laemssir le marché de viandes fraiches et
déterminant les conditions de l'inspection sargtaile ces établissements (JO 29 mars 1992)
modifié par I'arrété du 10 juillet 2008.

- Arrété ministériel du 17 mars 1992 (modifié) t#laux conditions auxquelles doivent satisfaire le
établissements se livrant a la préparation et mik®e sur le marché de viandes d’animaux de
boucherie découpées, désossées ou non (JO29 ngdks rh8difié par l'arrété du 23 décembre
2005.
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VILLE DE MAROMME FOURNITURE DE PRODUITS SURGELES

- Arrété ministériel du 18 mars 1993 relatif a iande de boucherie et de charcuterie (JO 1 avril
1993).

- Arrété ministériel du 18 décembre 2009 relatik aggles sanitaires applicables aux produits
d’origine animale et aux denrées alimentaires ener@mnt.

- Arrété ministériel du 21 décembre 2009 relatik aegles sanitaires applicables aux activités de
commerce de détail, d’'entreposage et de transprprdduits d'origine animale et denrées
alimentaires en contenant.

- Reglement (CEE) n° 852/2004 du Parlement eurogéeu Conseil du 29 avril 2004 relatif a
I'hygiéne des denrées alimentaires.

- Reglement (CEE) n° 853/2004 du Parlement européatu Conseil du 29 avril 2004 fixant les
regles d’hygiene applicables aux denrées alimesgaitorigine animale.

- Réglement (CEE) n° 854/2004 du Parlement eurogéatu Conseil du 29 avril 2004 fixant les
regles spécifiques d’organisation des controlegief§ concernant les produits d’origine animale
destinés a la consommation humaine.

- Les principales spécifications techniques du GENMRapplicables sont les suivantes pour les lots
boucherie et volailles fraiches : guide B1-18-07 @EMRCN du 4 mai 2007 applicables aux
viandes et abats de volaille, lapins ou caillesacasses ou pieces (notamment la réglementation en
vigueur aux décisions 5 541 /11, IV et V) ;

Sont applicables :

- les spécifications techniques B 1.6.79 du GPEMADAU GERRCN pour les viandes hachées

- les spécifications techniques n° B 1.9.79 du GHEMpour les volailles

- la décision n° F 4.78 du GPEM/DA pour les légumegelés

- les spécifications n° C 7.89 du GPEM/DA pourpesduits de la mer (poissons, crustacées). En
regle générale les especes et les dénominatiovesntie correspondront aux spécifications
techniques C 6.89 et C 5.89 du GPEM/DA auxquelbgswent le flétan de Groenland, le colin
d’Alaska, les merlus blancs, les saumons du Paeife} les soles tropicales.

- les spécifications techniques n° C 8.89 du GPEM/Pour les produits a base de poissons panés,
enrobés de pate a beignets, congelés ou surgelés.

- Les produits doivent respecter la norme HACCP.

En cas d’évolution de la réglementation concerdaxgcution du présent marché, il sera fait
application de toute nouvelle réglementation ougauodification de la réglementation a sa date
d’entrée en vigueur.

ARTICLE 5 - MODALITES D’EXECUTION DES MARCHES

Principe:

Le marché doit étre notifié avant tout commenceneekécution. La notification du marché
consiste en une remise au titulaire contre récémieda photocopie de I'acte d’engagement certifiée
conforme et visée par les services préfectorauxidia de notification est la date du récépisse.

Le marché s'exécute par I'émission de bons de codenée premier bon de commande déclenche
le délai contractuel.

Les bons de commandes sont signés par la persespensable du marché ou toute personne
autorisée désignée ci-apres.

Les bons de commandes sont adressés au Titulaireélpaopie (avec accusé de réception), par
envoi Internet (avec récépissé d’envoi) ou remismam propre contre délivrance d’un récépisseé.

Dossier de Consultation des Entreprises =RC.C Mars 2020 5/35



VILLE DE MAROMME FOURNITURE DE PRODUITS SURGELES

Les bons de commandes comporteront les mentionardas :
* le numéro du marché,
* le nom et I'adresse du Titulaire,
* le contenu détaillé des prestations a réaliseaséférence au devis joint en annexe,
* la détermination des quantités et le détail deslgii, le taux et le montant de la TVA
etle prix TTC,
* le(s) destinataire(s) et le(s) site(s) de livrajson
* I'indication, le cas échéant, de la mention « comdeaurgente ».

Personnes habilitées & émettre les bons de commande

Les bons de commande sont émis par la cuisineatendu par celle du Service financier. La
personne habilitée a signer les bons de commartdie édaire de la ville de Maromme ou son
adjoint, ayant recu délégation du conseil municipal

Modification de détail au dossier de consultation

La Ville de Maromme se réserve le droit d'appoaterplus tard 8 jours avant la date limite fixée
pour la remise des offres, des modifications daildéti dossier de consultation.

Cet additif sera annexé a la publicité sur le sieela Ville de MAROMME. Aucune autre
information ne sera donnée, le candidat est tengodsulter le site de la Ville dans les délais
impartis. Les candidats devront alors répondrelasimase du dossier modifié sans pouvoir élever
aucune réclamation a ce sujet.

Si, pendant I'étude du dossier par les candidatiate limite fixée pour la remise des offres est
reportée, la disposition précédente est applicabl®nction de cette nouvelle date.

ARTICLE 6 — PRIX DU MARCHE

Contenu des prix

Les prix des produits référencés au marché sontpdesunitaires. Les prix sont appliqués aux
guantités réellement livrées. lls sont réputés aenqire toutes les charges frappant les produits, le
emballage et leur transport jusqu’au lieu de |soai

Détermination des prix
Ces prix sont fixés au Bordereau des Prix UnitgiB#dJ) figurant a I'acte d’engagement.
Les prix sont réputés fermes, non révisables etactualisables pendant toute la durée du marché.

Les prix figurant a I'acte d'engagement seront H.T.

Toutes les lignes du BPU figurant a I'acte d'engageent devront étre renseignées.
Dans le cas contraire, I'offre sera écartée

S  Le candidat doit IMPERATIVEMENT renseigner sur lertéereau des prix unitaires les
unités de vente imposées par la ville.

S  Lordre de numérotation ne doit pas étre chand¢gemimeéro d'ordre du produit figurant sur la
liste ci-apres devra étre reporté sur la fichernepe correspondante.

Pénalités de retard

En cas de retard dans la livraison des fournitpaasrapport aux délais contractuels ou de retard
dans la restitution d’une fourniture défectueusedeuemplacement, des pénalités de retard seront
appliguées au titulaire suivant l'article 14 chap8 du CCAG/FCS 20009.

Délais de validité des offres
Le délai de validité des offres est de 150 (cenfeante jours). Il court a partir de la date limite
fixée pour la remise des offres.
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VILLE DE MAROMME FOURNITURE DE PRODUITS SURGELES

Facturatior
Le Titulaire adresse une facture par bon de commans.
Chaque facture est établie en un original et deyplichtas sur papier a en-téte.

La facture porte, outre les mentions Iégales,ldi&ations suivantes :

- La désignation de la personne publique contréetan

- Le numéro du compte bancaire ou postal tel @slilprécisé dans I'Acte d’Engagement ;

- La référence du marché ;

- La référence du bon de commande ;

- Le détail des matériels référenceés livrés (degign, quantité, prix unitaire du bordereau desg)pri
- Le montant total hors TVA de la facture ;

- Le taux de TVA et le montant total T.T.C de lattae ;

- La date de la facture.

Les factures sont libellées au nom et adressées a :
Mr le Maire, Direction des services financiers
Hoétel de ville, BP 1095 76153 MAROMME cedex

PORTAIL CHORUS :

La ville de Maromme souhaite recevoir les factusesis format dématérialisé sur le portail
CHORUS, avec un acces via le numéro de SIRET di#léade Maromme, sur le site :
https://chorus-pro.gouv.fr/cpp/utilisateur?executie2s1

Numéro de SIRET : 217 604 107 00011

Délai de paiement

Chaque facture émise fait I'objet d’'un paiement ithe tde paiement définitif par mandat
administratif.

Le délai global de paiement ne pourra excéder 8@sjolLe point de départ du délai global de
paiement est la date de réception de la demangaidment par la personne publique).

Retenue de garanti€sans objet.

Avance forfaitaire Sans objet.

ORDONNATEUR :

Les mandats de paiement seront ordonnés par MonkEeMaire ou son représentant ddment
habilité.

COMPTABLE :

Les mandats de paiement seront assignés par lededeercepteur de la Ville de MAROMME.

En cas de nantissement, tout acte de cession aleceréoit étre adressé au comptable désigné
Ci-dessus.

ARTICLE 7 — ASSURANCE

Dans un délai de quinze jours a compter de laioatibn du marché et avant tout commencement

d'exécution, le titulaire doit justifier qu'il e#tulaire :

- d'une assurance garantissant les tiers en aasd#ats ou de dommages causés par I'exécution des
prestations,

- d'une assurance couvrant les responsabilitétagsdes principes dont s'inspirent les articl@g 7
a 792-2 et 2270 du Code civil, au moyen d'une taties portant mention de I'étendue de la
garantie.
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VILLE DE MAROMME FOURNITURE DE PRODUITS SURGELES

ARTICLE 8 — RESILIATION

Au cas ou le Titulaire ne s’acquitterait pas det tow partie de ses engagements, le marché sera
résilié aux torts de celui-ci par la Ville de Manmora aprés une mise en demeure notifiée par lettre
recommandée avec accuse de réception.

Le marché sera résilié sans contrepartie pourrtanpa exécutée.

ARTICLE 9 — DIFFERENDS ET LITIGES

Le Tribunal Administratif est seul compétent pour @mnnaitre des litiges qui
surviendraient lors de I'exécution du présent march.

Dispositions applicables en cas de titulaire étrary :

En cas de litige, la loi francaise est seule apple. Les tribunaux francgais sont seuls compétéets.
correspondances relatives au marché sont rédigéesneais.

ARTICLE 10 — DISPOSITIONS TECHNIQUES

La liste ci-apres présente les caractéristiqudsigues qui devront obligatoirement étre respecées
minima. Les produits ne présentant pas les carsiitires techniques équivalentes ou similaires ne
seront pas acceptés.

Les produits devront étre conformes aux prescmgtiggglementaires francaises et européennes en
vigueur.
Il sera fourni, par le titulaire du marché, pouactn des produits,

» La fiche technique des produits de la listes du BiRK fins de recevoir I'agrément par la Ville de
Maromme

LIVRAISON, EMBALLAGE ET TRANSPORT :

Livraison :

Les procédures HACCP devront étre respectées pdolenisseurs dans leurs établissements, au
niveau du transport et de la livraison.

Concernant le transport des produits, la cons@mwvatoit étre maintenue aux températures admises
par la réglementation, les produits doivent étemgportés dans des véhicules agréés et dans le
respect du reglement N°852/2004 relatif a I'hygidiee denrées alimentaires.

Le non-respect de cette réglementation entrainereefus de toute livraison, sans prétendre a
indemnité.

Chaque catégorie d’aliment devra étre conforme speécifications techniques exigées et aux
dispositions réglementaires en vigueur.

Les livraisons seront a faire a la Cuisine centiigléa Ville de Maromme, sise rue de Binche a
MAROMME. La Ville se laisse la possibilité de madifl'adresse de livraison si besoin, sachant gliec
ci restera dans les limites géographiques de laatlite.

Les livraisons s’effectueront les lundis, mardesidis et vendredisiniquement le matin,de
7 heures a 11 heures et sur rendez-vous en casrarande urgente.
Toutes les commandes passeées seront livrées dathéldés prévus ci-apres.
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VILLE DE MAROMME FOURNITURE DE PRODUITS SURGELES

Délais de livraison Les délais de livraison sont ceux indiqués eeaplls courent a partir de la date
de la commande. Dans tous les cas, le titulaire sgagaprocéder a la livraison dans les délais
fixés par bon de commande

Délai de livraison :
= Pour les commande#8 heures
= Pour les commandes urgente24 heures.
Le bon de commande sera revétu de la menBommande Urgente

Emballage

La qualité des emballages doit étre appropriéecanxitions et modalités de transport. Elle estade |
responsabilité du titulaire.

Par dérogation a l'article 19.2.2 du CCAG FCS, tmivpir adjudicateur est propriétaire des
emballages. Ceux réutilisables devront étre ré@sppar le titulaire du marché le jour méme de la
livraison.

Le conditionnement sera intact, non exposé a dedlses et satisfera a la législation en vigueur
concernant les matériaux au contact des denréasrahires.
Les emballages porteront toutes mentions réglermestan caracteres lisibles, indélébiles et selon
les denrées alimentaires soit :

- La dénomination du produit

- Le poids net ;

-Len°delot;

- L'origine ;

- La DLC ou DLUO ;

- La date de fabrication ;

- L'estampille sanitaire avec code pays et n°rdragnt sanitaire du fabricant ;

- Les conditions particulieres de conservation ;

- Le mode d'emploi.

Dans le cas ou les conditions d’emballage et dalitonnement ainsi définies ne seraient pas
respectées, les marchandises pourront soit éisées soit acceptées avec réfaction de prix. En cas
d’avaries, de vices ou de défauts constatés lorsadeévraison, I'opérateur économique devra
procéder a I'’échange des produits mis en causasusodélai maximum de 24 heures.

De maniere générale, les emballages ne sont pagoés et afin d’éviter les excés de déchets, les
suremballages sont proscrits, seul 'emballage sgiee a la bonne conservation des produits et au
transport sera utilisé.

Transport

Le transport s'effectue, sous la responsabilité tidwilaire, jusqu'au lieu de livraison. Le
conditionnement, le chargement, l'arrimage et Ehdggement sont effectués sous sa responsabilité
(suivant article 19.3 du C.C.A.G. F.C.S 2009).

Les vehicules de livraison devront étre en paétit de propreté et d’entretien.

Le personnel de transport doit respecter les regfiestes de propreté, d’hygiéne corporelle et
vestimentaire.

La ville se réserve le droit a tout moment de v&rifa température des véhicules de livraison ainsi
gue I'état de propreté de celui-ci.

Le fournisseur s’engage a respecter la chainedild liors du transport des denrées alimentaires.
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VILLE DE MAROMME FOURNITURE DE PRODUITS SURGELES

Le titulaire devra s’assurer des conditions d’a@eslieux de déchargement pour effectuer le choix

des camions de livraison et du matériel de trarispher pouvoir adjudicateur sera dégagé de toute
responsabilité quant a la perte, au vol, et auxrdages subis pour le matériel durant le transport.

Le titulaire devra également s’informer de la disipdité des locaux pour prendre en compte les

contraintes particulieres de manutention, toutesclgarges de manutention étant incluses dans le

prix.

Opérations de vérification et d'admission

Les opérations de vérifications se feront conforméinau chapitre V du CCAG/FCS 2009.

Les prestations faisant lI'objet du marché seromimsges a des vérifications quantitatives et
gualitatives simples, destinées a constater gsi'gligondent aux stipulations du marché.

Le pouvoir adjudicateur effectue ces vérificatiamsmoment méme de la livraison des fournitures.

Il peut notifier au titulaire sur-le-champ sa démis qui est arrétée suivant les modalités présisee
l'article 25 du CCAG FCS et le faire sans délaisdercas de fournitures rapidement altérables.
Si aucune décision n'est notifiée, ces fournitsmed réputées admises le jour de leur livraison.

1) Vérification quantitative a la livraison

Si la quantité livrée n'est pas conforme a la condeale pouvoir adjudicateur ou son représentant
peut décider, soit de :

- les accepter en |'état,

- mettre le titulaire en demeure de reprendre édeat

- compléter la livraison dans les délais qu'il priga sans que celui-ci ne puisse dépasser 2 jours
OuVvres.

Le pouvoir adjudicateur émettra ses observationgeduon de livraison gqu'il faxera au titulaire du
marche.

La mise en conformité quantitative des prestatimnfait pas obstacle a I'exécution des opératiens d
vérification qualitatives.

En cas de non-conformité entre la quantité livtéle &ordereau de livraison, le dit bordereau et so
duplicata seront rectifiés, sous la signature @es gharties ou de leur représentant.

2) Vérification qualitative a la livraison

Si les fournitures ne sont pas conformes, elleonserefusées et devront étre remplacées
immédiatement par le titulaire, a ses frais, sunalede écrite par le pouvoir adjudicateur ou son
représentant, qui toutefois peut accepter les fauas avec réfaction de prix via ses observations
sur le bon de livraison faxé au titulaire dans élaidde 1 jour a réception de la livraison.

Le titulaire pourvoira a leur remplacement immeeliaent. A défaut, la résiliation du marché aux
torts du titulaire pourra étre également prononcée.

La Ville de Maromme peut procéder a tous les coedrgu’elle jugera nécessaires, dans le respect
des usages du commerce et de la réglementatioiyeauw. Ces contréles porteront notamment sur
I'état des emballages et des conditionnementsatia limite d’utilisation optimale, la date limiteed
consommation, la qualité sanitaire des produitsespect de la chaine du froid et sur I'étiquetige
produits (conformément aux regles HACCP établies.
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VILLE DE MAROMME FOURNITURE DE PRODUITS SURGELES

ARTICLE 11 — CARACTERISTIQUES ET LISTE DES PRODUITS

Pour I'exécution du présent marché, le titulairat d® conformer (concernant notamment la
composition, I'élaboration, la préparation, les mpités alimentaires, la fabrication, I'étiquetatge,
conditionnement, I'emballage, les conditions declshdge et de transport des produits) aux
documents techniques de base en vigueur au moneena déalisation de la prestation, dont
notamment :
- Laréglementation générale européenne et francaise
- Les directives communautaires et reglements eunspée
- Les normes européennes et francaises (notammenDRFN
- Les spécifications techniques et obligations du GEMI (Groupement d’Etude des Marchés
Restauration Collective et Nutrition) pour les prigl relevant des dispositions contenues
dans ces documents
- Les usages professionnels publiés sous forme descdds usages et approuvés par la
Direction Générale de la Concurrence, de la consatiomet de la Répression des Fraudes
(DGCCRF- DDPP)
- Les spécifications techniques du présent CCTP
- Les fiches techniques des produits fournis par itelatre dans son offre, indiquant
notamment la description, la composition, la lides allergenes, la valeur nutritionnelle et
I'utilisation culinaire du produit.

Cette fourniture sera préparée dans le respect sies regles de l'art et de I'hygiene, légales et
réglementaires, et dans les usages loyaux et ciimsta commerce pour ce qui concerne :

- Le personnel qui transforme et fabrique ces alisyent

- Les composants (organiques ou chimiques) @étor

Tracabilité, Durée de conservation — D.L.C.- D.L.UD.

Tous les produits fournis par le titulaire doiveBtre identifiés par un étiquetage, tel
gu’éventuellement défini au présent CCP, et confonent a la réglementation et aux normes
homologuées en vigueur.

Principaux textes :

- Code de la Consommation, notamment le chapit@ultitre ler du livre ler de sa partie
Réglementaire ;

- décret n°84-1147 du 7 Décembre 1984 (J.0. dDé&Embre 1984) modifié, portant application
de la loi du ler aolt 1905 sur la fraude et laffadgion en matiére de produits ou de services en
ce qui concerne I'étiquetage et la présentatiomldegtes alimentaires ;

- directive 2000/13/CE du Parlement Européen etCdunseil du 20 mars 2000 relative au
rapprochement des |égislations des Etats membresowant I'étiquetage et la présentation des
denrées alimentaires ainsi que la publicité faiteua égard

- recommandations n° D6-87 et D8-99 du GEM-RCNatre¢ a I'étiquetage des denrées
alimentaires préemballées ;

- décret n° 99-260 du 2 avril 1999 relatif & §éetage et a la tracabilité des viandes bovines ;

- reglement CE n° 1760/2000 du 17 juillet 2000bk$¢sant un systeme d’identification et
d’enregistrement des bovins et concernant I'étageide la viande bovine et des produits a base
de viande bovine et le réglement CE n° 1825/200028uaolt 2000 portant modalités
d’application du réglement 1760/2000

- normes AFNOR NF V 46-007 de février 1997 relatatex abattoirs et norme NF V 46-010 de
septembre 1998 relative aux ateliers de découpeosdage, travail de la viande,
conditionnement et vente.
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VILLE DE MAROMME FOURNITURE DE PRODUITS SURGELES

L’étiquetage des denrées alimentaires préembatiéayporte, sauf dispositions dérogatoires ou

complémentaires particulieres, les mentions oligas suivantes (articles R.112-9 et suivants du

Code de la consommation) :

- la dénomination de vente ;

- la liste des ingrédients le cas échéant, ciedsopdre d'importance décroissant et I'énumération
des produits d'addition ;

- la quantité de certains ingrédients le cas éthéa

- la quantité nette ;

- la date a laquelle la denrée conserve ses ptéprispécifiques ainsi que l'indication des
conditions particuliéres de conservation ;

- le nom ou la raison sociale et I'adresse du €amti ou du conditionneur ou d’'un vendeur établi
a l'intérieur du territoire de I'Union Européenne ;

- I'indication du lot de fabrication ;

- le lieu d’origine ou de provenance de la denreeas de confusion possible sur son origine réelle
- le mode d'emploi chaque fois que sa mention ésessaire pour un usage approprié de la
denrée, ainsi que le cas échéant les conditiorscylares d’utilisation et de conservation,

notamment les précautions d’emploi.

En cas d’évolution de la réglementation concernantexécution du présent marché, il sera fait
application de toute nouvelle réglementation ou taie@ modification de la réglementation a sa
date d’entrée en vigueur.

Chaque produit fourni par le titulaire doit commortl'indication soit de sa date limite de
consommation (DLC), soit de sa date limite d’uditisn optimale (DLUO).

Le titulaire doit livrer des produits avec une Db@ une DLUO suffisamment éloignée compte tenu
des besoins prévisionnels du pouvoir adjudicateur.

Tout produit livré par le titulaire ayant une dumde conservation insuffisante ou une DLC ou une
DLUO trop rapprochée sera refusé.

Le fournisseur sera dans l'obligation de fournirstées justificatifs de tracabilité

L'origine des produits

Le lieu de transformation

Le procédé de congélation
La norme Afnor NF V45-074

» Pour les produits dérivés de volailles, I'étiquetaigvra comporter :
- le pourcentage des différents composants
- la mention « tranche de viande blanche recoitusi besoin
- si la tranche de viande blanche est saumuréeetdion du taux minimum de saumure ajoutee,

» Pour les découpes de lapin, les viandes découpéenditionnées provenant de lapins abattus
dans les abattoirs agréés pour I'exportation es$ tesabattoirs immatriculés au plan national ou
en provenance d’abattoirs de pays tiers agréésligaportation vers la France, doivent faire
I'objet d’'un marquage de salubrité. Ce peut étnmdaque communautaire de salubrité.

Dans tous les cas, les estampilles et marques eomgnt Soit :

* une estampille adhésive sous I'enveloppe de dondiément

* la reproduction de I'estampille sur I'enveloppeatd@ditionnement ou sur I'étiquette
commerciale.
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VILLE DE MAROMME FOURNITURE DE PRODUITS SURGELES

Dispositions particulieres concernant les surgelés

* L'ensemble des produits sera garanti sans OGM.

» La dénomination de vente désignera correctemearblduit et indiquera sa provenance.

» Les produits se trouveront au moment de la suiigélan parfait état de fraicheur.

e Les produits seront exempts de germes pathogénedewbnt satisfaire aux conditions
microbiologiques dictées par les textes officiels.

» Tout exces de poids a la livraison sera retourné.

» Pour les découpes et les plats préparés, la vignodeendra exclusivement d'abattoirs et d'ateliers
ayant recu I'agrément sanitaire par les servidesal$ de controle.

SPECIFICITES

GLACES - Produits surgelés, composés et glaces

Le terme « surgelé » est utilisé comme une appailagnérique valable pour I'ensemble des produits
conservés aux tempeératures négatives fixées régtammement et utilisés par les collectivités
publigues. Les cremes glacées sont tres sensiblesemontées en température. Leur présence dans
les véhicules de distribution des spécialistesutgedé est une garantie pour 'ensemble des preduit
livrés. Les conditions de maintien de la tempématues aliments surgelés doivent étre consenats d
tous les points du produit, a une température égalenférieure a -20° C pour les glaces, crémes
glacées et sorbets depuis la fabrication jusqufartise au consommateur ou a l'utilisateur

FRUITS ET LEGUMES SURGELES

Les fruits et légumes soumis a la surgélation ddiv&re frais, sains, entiers, propres, triés,
eventuellement étre épluchés, laveés.

Les Iégumes doivent étre suffisamment blanchisf (gaception), ils peuvent étre précuits, cuits ou
pré frits.

L’emploi des additifs et auxiliaires de fabricatiaoit répondre a l'arrété du 14 janvier 1991.
Les caractéristiques propres a chaque légume ausfyat définis dans l'arrété du 27 septembre
1983.

Les légumes seront conditionnés en sachet de 1&kg 2t 5 kg et I'unité de vente se fera au sachet.
Tous sachets percés seront refusés.

Les Iégumes et fruits surgelédoivent étre
- de coloration caractéristique de la variété
- exempts de :
* saveur et odeurs étrangeres
* matieres étrangeres animales, végétales (&ge)d), minérales (terre, sable)
* dégats par écrasement ou provoqués par degéssaec maladie.
* Les légumes seront conditionnés en sachet de 1kigg 2t 5 kg et l'unité de vente se fera au
sachet. Tous sachets percés seront refusés.
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VILLE DE MAROMME FOURNITURE DE PRODUITS SURGELES

Pommes de terre pré-frites surgelées

Le qualificatif « pré frite » doit, dans tous lesscaccompagner la dénomination du produit.

La proportion de matiére grasse animale ou végéhalbain de friture et sa composition doivent
figurer dans la liste des ingrédients.

Pommes de terre coupées en morceaux de forme olgdawnt n'importe quelle section présente des
cOtés pratiqguement paralléles :

* Frites surgelées bi-température et/ou pommessfriiurgelées : section transversale dans sa plus
grande dimension comprise entre 7 et 12 mm

* Pommes allumettes surgelées : section trans\eedsals sa plus grande dimension comprise entre 5
et 7 mm

* Pomme de terre entieres obtenues a partir derdules entiers de calibre inférieur a 35mm
pommes parisiennes ou pommes sautées entieregegsrge

* Pommes de terre en rondelles d’'une épaisseur mendminimum a 10 mm maximum: pommes
sautées en rondelles surgelées

* Pommes de terre en dés dont les dimensions somprises entre 6 et 16 mm : pommes a rissoler
surgelées ou pommes rissolées surgelées.

POISSONS - PRODUITS DE LA MER (poissons, crustacé§URGELES

» Les poissons devront répondre a la norme AFNOR WA&-

» Les filets de poissons surgelés devront étre garaahs arétes.

* Les poissons enrobés devront contenir au moins d®&hair, ayant un rapport P/L supérieur a 2
et étre conforme aux prescriptions du GEMRCN

La surgélation du poisson est marquée par uneantdrpermanente : la fraicheur. Elle est assurée
par les bateaux congélateurs, dans les 2 ou 3diqursuivent la péche (dénomination surgelé mer)
ou dans des installations portuaires pour la péétiere (dénomination surgelé terre).

Le givrage : il est d’'usage pour certains prod{gtmjuillages, crustacés, filets de poissons) de
pratiquer un givrage superficiel a I'aide d’eaugqui assure une premiere protection reconnue
efficace.

Le poids net du produit doit exclure cette eau igeage.

Poissons et filets de poissons surgelés ou congelés

Les découpes de filets et portions sont surgelfisiduellement pour les calibrés et séparables
facilement (interleaved ou layer poche) pour les calibrés.

Les poissons et filets de poissons destinés anigé&tation ou a la surgélation doivent présenter un
degré de fraicheur au moins égal a celui qui eshalement exigé pour I'expédition en frais.

Les filets de poissons seront sans arétes
Les poissons et filets de poissons ne doivent pesepter de zones de déshydratation intenses
(bralures par le froid).

Produits a base de poissons panés, enrobés de gateeignets, congelés ou surgelés

lls sont obtenus a partir de

> blocs de filets de poissons, présentés en plaques

» miettes ou brisures de chair de poissons

» filets individuels de poissons

> blocs de filets de poissons additionnés de 20 % man de chair hachée de poisson, sans
mélange d’espéces et présentés en plaques.

> Les filets seront sans « arétes ».
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VILLE DE MAROMME FOURNITURE DE PRODUITS SURGELES

Composition des produits panés ou enrobés de patéeaignets:

La proportion de chair doit étre au minimum de :

- 72 % pour les portions panées et batonnés (exéepbatonnets « allumettes » a 64 %)
- 70 % pour les filets naturels crus panés

- 55 % pour les produits enrobés de pate a beignets

Dans les croquettes, le poids net des divers iimgméx(chair de poisson et fécule par exemple) doit
correspondre a 72 % du poids total.

Le calibrage des produits et le nombre d’'unitéspaauet doit étre précisé par le fournisseur.

Le degré de fraicheur doit étre au moins égal @i pelur I'expédition en frais.

Les produits ne doivent pas étre couverts de @t/ooivent pouvoir se séparer facilement les uns
des autres. lls ne doivent pas étre brisés en aeykusieurs morceaux.

lls doivent étre conformes aux recommandations BMIGRN

VIANDE - Produits carnés surgelés

Les viandes bovines hachées devront répondre@aenAFNOR NF V46.002.

Ces productions sont tres diversifiées : variéte egpeces (viande de boucherie, volaille) et des
présentations (découpe, tranchage, hachage..s) $tlig le plus souvent annexées aux abattoirs, sous
le contréle vigilant des vétérinaires, elles nevesl s’exercer que dans des contraintes d’hygiéne
tres rigoureuses, impliguant 'aménagement adédgesmtocaux de fabrication.

Face aux besoins Iégitimes des consommateurs d&sarés sur les produits qu’ils consomment, il
faut, concernant la filiere bovine que les troijmsuivants soient respectes :

- la seule définition d'origine d’un animal valabtepose sur la déclaration des trois lieux de
naissance, d’élevage et d’abattage. Seule ladilieWBF » peut donc, dans ce cas, revendiguer
I'origine « France »

- la nécessité de savoir tracer le produit toubag de la filiere et donc de l'identifier ;

- 'impératif d’écarter de la commercialisation tquoduit pouvant présenter un risque de sécurité.

Viande hachée surgelée

- Seules peuvent étre utilisées pour la fabricatles viandes hachées, les viandes d’animaux de
boucherie des espéces bovines, ovines, caprire@he, les viandes de lapins et de volailles.

- Les viandes doivent provenir d’abattoirs agréBatelier de découpe agréé et portant les estaaspill
C.E.E.

- Les viandes hachées ne peuvent étre préparéagtiade chutes de découpe et de parage, de
raclage des os, d’abats et de sang

- Elles ne doivent en aucun cas contenir des fratgraéos.

La fourniture de viande de bovins hachée doit rdpoa :

- une fabrication a partir de muscle (100 %),

- la norme AFNOR NF V 46.002 qui fixe les spécifioas pour la viande hachée de bceuf

- les condiments de préparation de viandes ne dbpeas dépasser 3 % de la masse du produit fini
lorsqu’ils sont incorporés a I'état sec et 10 %dprils sont incorporés dans un autre état.
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VILLE DE MAROMME FOURNITURE DE PRODUITS SURGELES

Le taux de matiere grasse doit correspondre ateresi suivants (Art. du 9 septembre 1994) :

Catégorie de viande e Lipides Collagene
. Spécialisation : >
hachée maximum en 9 protide

Matiere grasse 5 %| Viande de bceuf parfaitemenepaénervée,
dégraissée, choisie dans les morceaux 5 7
provenant au moins de la 2e catégorie

Matiere grasse 10 % Viande de boeuf bien parée, ndémp 10 12
dégraissee

Matiere grasse 15 % Viande de boeuf bien parée, ndémp 15 15
dégraissee

VOLAILLE SURGELEE

Découpes de volailles surgelées

Les produits de découpe sont définis comme:suit

» Cuisse: le fémur, le tibia et le péroné avec la masseaulaire les enveloppant

» Cuisse de poulesans portion du dos, déjointée.

» Haut de cuisse le fémur avec la masse musculaire I'enveloppagd. deux découpes doivent
étre pratiqguées aux articulations.

> Pilon : le tibia et le péroné avec la masse musculaseehveloppant. Les deux découpes
doivent étre pratiquées aux articulations.

> Filet de poitrine, blanc, filet, noix: la poitrine entiere ou coupée en deux, déspssEs
a dire sans le bréchet ni les cétes. S'’il s’agipdirine de dinde, le filet peut comprendre sedetn
le muscle pectoral profond.

» Magret : filet de poitrine de canard ou d’oie comprenknpeau et la graisse sous-cutanée
couvrant le muscle de la poitrine, sans le musetdégral profond.

» Sauté de dinde ou de dindonneausegment de l'aile ayant pour support anatomltuenérus
avec la peau adhérente, présenté avec ou sangies o0&l en morceaux.

» Escalope: tranche de viande blanche exempte de peau.

- Pour les produits hauts de cuisse, pilon et @dfinis ci-dessus, la signification « les découpes
doivent étre pratiquées aux articulations » indique les découpes sont faites entre les deux lignes
délimitant les articulations conformément a la priéation graphique.... (Lamy Dehove - Tome 1 -
chapitre 9,9-7, pages 2- 3, février 1994).

- Les morceaux de découpe sont conditionnés ingliement ou par lots.

- Les panés de dinde précuit sans porc ne devooiemir pas plus de 25% de panure et chapelure
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VILLE DE MAROMME FOURNITURE DE PRODUITS SURGELES

Produits et dérivés de volailles surgelés

Les produits doivent répondre au « Code des bopragjues des produits a base de dindes et de
dindonneau » établi par le Comité Interprofessibdeda dinde francaise (CIDEF).

Certains produits sont développés ci-dessouspdascentages indiqués correspondent a la mise en
ceuvre des produits :

Cordon bleu cuit :

- tranche de viande blanche : (50 % minimum du pitdahi)

- tranche de jambon de dinde cuit et fumé : (10 #imum du produit fini)

- tranche de fromage (pas de succédané) : (10 %nomm du produit fini)

- panure et chapelure : (25 % minimum du prodaui) fi

- taux minimum de saumure ajoutée, en tous leslcsesa inférieur a 15 %.

Nuggets de poulet :
- beignet de poulet, formé, pré-frit, cuit et suégkQ.F. (préparation du poulet 70 %, viande de

poulet ~ 58 %, enrobage <30 %). Les volailles comes appartiennent aux especes : cogs, poules,
canards, dindons, dindes, pintades et oies.

Découpes de lapins surgelées
Cuisse entiere.

La liste des produits est définie dans le tableau-aprés:

Nota : Les quantités sont estimées et ne sont expiees qu'a titre indicatif. La collectivité ne
peut s'engager sur ces estimations.
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VILLE DE MAROMME

FOURNITURE DE PRODUITS SURGELES

GLACES
" CARACTERISTIQUES
Unité de Quantités
N° DESIGNATION annuelles
vente ..
estimées
1 DIFFERENTS PARFUMS, 5 LITRES PIECE 20
2 DIFFERENTS PARFUMS en 2,4 litres PIECE 180
3 BARRE GLACEE MOY DIVERS PARFUMS 50ml PIECE 22
4 BARRE GLACEE (Mars,Twix, Bounty ...) x40 U PIECE 1800
5 BATF)NNETS DIVERS .PARFUMS 60ml PIECE 452
Vanille, chocolat, fraise...
6 | CONES DIVERS PARFUMS 120m| PIECE 940 Les conditions de maintien de la température : les
Vanille, chocolat, fraise ... . , . N ,
aliments surgelés doivent étre conservés, dans tous les
7 COUPE LIEGEOIS GLACE 100 ml chocolat ou café PIECE 280 points du produit, é une température égale ou inférieure
a -20° C pour les glaces, cremes glacées et sorbets depuis
8 COUPE MELBA PECHE 120 ml PIECE 480 .. . s . N
la fabrication jusqu’a la remise au consommateur ou a
9 | COUPE PECHE MELBA 140m! PIECE 480 Iutilisateur.
10 COUPELLE DIVERS PARFUMS 90ml Vanille, chocolat, fraise
. PIECE 72
citron .......
11 | NOUGAT GLACE INDIVIDUELLE PIECE 320
12 | suNDAE caramel/fraise/ chocolat /vanille 100ML PIECE 400
13 | VACHERIN DIVERS PARFUMS 10/12 P KG 5
14 | TRANCHE NAPOLITAINE TRANCHE 168

TOUTES LES LIGNES DU TABLEAU DOIVENT ETRE RENSEIGNE ES A L'ACTE D’ENGAGEMENT

Dossier de Consultation des Entreprises — C.C.P.

Mars 2020

18 /35




VILLE DE MAROMME

FOURNITURE DE PRODUITS SURGELES

FRUITS - LEGUMES

. Quantités CARACTERISTIQUES
. Unité de
N DESIGNATION annuelles
vente .,
estimées
15 | FRAMBOISES 1kg KG 5
16 Les légumes et fruits surgelés doivent étre : de coloration
AlL Sachet de 250 g KG 8 caractéristique de la variété
- .k 4 >

17 | AUBERGINES GRILLEES KG 200 exempts de : * saveur et odeurs étrangeres/

matiéres étrangeres animales, végétales (tige, feuille),
18 | BROCOLIS sachet en 2.5 kg KG 665 minérales (terre, sable) / dégats par écrasement ou

rovoqués par des insectes ou maladie.
19 | CAROTTES CUBES 2.5 kg KG 100 provoques p
20 CAROTTES JEUNES EXTRA FINES KG 175
” Pommes de terre coupées en morceaux de forme
CELERIS RAVES DES 2.5 kg KG 10 oblongue dont n’importe quelle section présente des

22 | CELERIS CONFITS AU BEURRE KG 100 cGtés pratiquement paralléles :

* Frites surgelées bi-température et/ou pommes frites
23 | CHAMPIGNONS DE PARIS EMINCES 2.5 kg KG 30 surgelées : section transversale dans sa plus grande

dimension comprise entre 7 et 12 mm
24| CHOUX- BIO 2,5kg KG 10 P , !

* Pommes allumettes surgelées : section transversale
25 | CHOUX/ROMANESCO 2.5 kg KG 410 dans sa plus grande dimension comprise entre 5 et 7 mm
26 | CHOUX FLEUR FLEURETTE 2.5 kg KG 173
27 BEIGNETS DE CHOUX FLEURS KG 250
28 | BEIGNETS DE BROCOLIS KG 250
29 COURGETTES DUO BIO 2,5 kg KG 10

TOUTES LES LIGNES DU TABLEAU DOIVENT ETRE RENSEIGNE ES A L'ACTE D’ENGAGEMENT
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VILLE DE MAROMME

FOURNITURE DE PRODUITS SURGELES

Unitéde| Quantites CARACTERISTIQUES
N° DESIGNATION annuelles Q
vente ..
estimées
30 COUSCOUS 2.5 kg (Iégumes) KG 200 . ) , ) R )
Les légumes et fruits surgelés doivent étre : de coloration
31 ECHALOTES 250 g KG 5 caractéristique de la variété
- exempts de : * saveur et odeurs étrangeres/
32 EPINARDS HACHES GALETS 2.5 kg KG 350 matieres étrangéres animales, végétales (tige, feuille),
minérales (terre, sable) / dégats par écrasement ou
33 | COTES DE BLETTES 2.5 kg KG 20 provoqués par des insectes ou maladie.
34 HARICOTS BEURRE 2,5kg KG 355
Pommes de terre coupées en morceaux de forme
35 HARICOTS VERTS TRES FINS 2.5 kg KG 450 oblongue dont n’importe quelle section présente des
cOtés pratiquement paralléles :
36 | FALAFELS KG 150 * Frites surgelées bi-température et/ou pommes frites
37 JULIENNE DE LEGUMES 2.5 kg KG 450 Sl_JrgeIefas : sectlor_m transversale dans sa plus grande
dimension comprise entre 7 et 12 mm
38 MELANGE ROMANESCO 2.5 kg KG 320 * Pommes allumettes surgelées : section transversale
dans sa plus grande dimension comprise entre 5 et 7 mm
39 MELANGE ARDECHOISE 2,5kg KG 10
40 MELANGE CAROTTES 2.5 kg KG 20
41 MELANGE LEGUMES GLACES 2.5 kg KG 380
42 MELANGE RUSTIQUE TRIO LEGUMES KG 65
43 MELANGE LEGUMES POUR TAJINE KG 210
44 OIGNONS EMMINCES - DES - 2.5 kg KG 90

TOUTES LES LIGNES DU TABLEAU DOIVENT ETRE RENSEIGNE ES A L'ACTE D’ENGAGEMENT
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VILLE DE MAROMME

FOURNITURE DE PRODUITS SURGELES

Unité de| Quantités
N DESIGNATION vente | annuelles CARACTERISTIQUES
estimées
45 ECRASE DE POMMES DE TERRE A L'HUILE D'OLIVE KG 10
46 TRIO DE CAROTTES CONFITES AU BEURRE KG 100
47 | POMMES DE TERRE ANNA INDIVIDUELLE EN 100 g KG 20 Les l[égumes et fruits surgelés doivent étre : de coloration
caractéristique de la variété
48 POMMES DE TERRE CAMPAGNARDES 2,5kg KG 300 * , .
- exempts de : * saveur et odeurs étrangeres/
49 POMMES DE TERRE GENAILLE EN 1 kg KG 10 matieres étrangéres animales, végétales (tige, feuille),
minérales (terre, sable) / dégats par écrasement ou
50 POMMES DE TERRE ROSTI30 g KG 20 . . .
provoqués par des insectes ou maladie.
51 POMMES DAUPHINE 1 kg KG 100
52 | POMME DUCHESSES PRE CUITES KG 240 Pommes de terre coupées en morceaux de forme
oblongue dont n’importe quelle section présente des
53 RUSTIQUE CUBE POMMES DE TERRE 2.5 kg KG 220 Ny s . \
cOtés pratiquement paralléles :
54 | BLINI DE POMMES DE TERRE 60 g KG 80 * Frites surgelées bi-température et/ou pommes frites
surgelées : section transversale dans sa plus grande
>3 FRITES AU FOUR KG 65 dimension comprise entre 7 et 12 mm
56 | FRITES AU FOUR 4 X 2.5kg KG 65 * Pommes allumettes surgelées : section transversale
dans sa plus grande dimension comprise entre 5 et 7 mm
57 PETITS POIS TRES FINS 2.5 kg KG 491
58 POIS MARAICHERS 2 X 2.5 kg KG 100
59 POIS GOURMANDS KG 30
60 CUBE BUTTERNUT 2.5 kg KG 10
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Dossier de Consultation des Entreprises — C.C.P.

Mars 2020

21/35




VILLE DE MAROMME

FOURNITURE DE PRODUITS SURGELES

Unité de| Quantites CARACTERISTIQUES
N° | DESIGNATION annuelles Q
vente .
estimées

61 PETITS OIGNONS BLANCS KG 50
62 CROSNES KG 15
63 POELEE LYONNAISE 2.5 kg KG 70 , . , . a .

Les [égumes et fruits surgelés doivent étre : de coloration
64 | POELEE MARAICHERE 2.5 kg KG 25 caractéristique de la variété
65 | POELEE AUX GOSNES ASSAISONNEE KG 20 - exempts de : * saveur et odeurs étrangeres/

matieres étrangéres animales, végétales (tige, feuille),
66 | POELEE RATATOUILLE CUISINEE 4 X 2.5kg KG 500 minérales (terre, sable) / dégats par écrasement ou
67 | POELEE LEGUMES CROQUANTS AIND 2.5 kg KG 150 provoqués par des insectes ou maladie.
68 POELEE MERIDIONALE 4 X 2.5 kg KG 180
69 | POELE PROVENCALE COURGETTES TOMATES KG 150 Pommes de terre coupées en morceaux de forme

oblongue dont n’importe quelle section présente des
70 POELEE DIVERSE AUX 3 LEGUMES KG 155 . . R

cOtés pratiguement paralléles :
71 | POELEE WOK 2,5kg KG 165 * Frites surgelées bi-température et/ou pommes frites
72 | PANAIS CONFIT BEURRE (poélée légumes assaisonnés) 2pc KG 200 surgelées : section transversale dans sa plus grande

dimension comprise entre 7 et 12 mm
73 POIVRONS EMINCES 3 COULEURS 2.5 kg KG 30 % , .

Pommes allumettes surgelées : section transversale

74 | CRIQUE DE POMME DE TERRE ARDECHOISES 2,8kg KG 300 dans sa plus grande dimension comprise entre 5 et 7 mm
75 POMMES DARPHIN PRE-FRITES 1 kg KG 12
76 POMMIES NOISETTE PRE-CUITES 2.5 kg KG 320
77 POMMES SAUTEES PRE- FRIT 2,5kg KG 290
78 | POTATOES 2.5 kg KG 450
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VILLE DE MAROMME

FOURNITURE DE PRODUITS SURGELES

Unité de | Quantites CARACTERISTIQUES
Ne DESIGNATION ' annuelles Q
vente L
estimées
79 PRINTANIERE DE LEGUMES 2.5kg KG 600
80 PUREE DE PATATES DOUCES 5x1kg KG 15 Les [égumes et fruits surgelés doivent étre : de coloration
81 PUREE DE PETIT POIS GALET/ 2,5 kg KG 120 caractéristique de la variété
- exempts de :

82 PUREE DE CHOUX FLEUR GALET/ 2,5kg KG 180 P
83 | PUREE DE BROCOLIS GALET/ 2,5kg KG 133 * saveur et odeurs étrangéres/ matieres étrangeres

animales, végétales (tige, feuille), minérales (terre, sable)
84 PUREE DE CAROTTES GALET/ 2,5kg KG 400 ;A , , .

/ dégats par écrasement ou provoqués par des insectes
85 PUREE DE COURGETTES GALET/ 2,5kg KG 35 ou maladie.
86 PUREE HARICOTS VERTS GALET/ 2,5kg KG 95
87 PUREE POTIRON GALET/ 10kg KG 30 Pommes de terre coupées en morceaux de forme
88 | PUREE DE CELERI GALETS/10kg KG . oblongue dont n’importe quelle section présente des

cOtés pratiguement paralléles :
89 | ROSTIDE LEGUMES PRE FRITS KG 200 * Frites surgelées bi-température et/ou pommes frites
90 SALSIFIS 2,5kg KG 18 surgelées : section transversale dans sa plus grande

dimension comprise entre 7 et 12 mm
91 FINES HERBES KG 10 3 .

* Pommes allumettes surgelées : section transversale
92 | OSEILLE 5X1 kg KG 10 dans sa plus grande dimension comprise entre 5 et 7 mm
93 BASILIC 8 X 250 kg KG 2
94 PERSIL SACHET DE 250 g KG 3
95 ESTRAGON EN 250 g KG 6
96 CIBOULETTE KG 10
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VILLE DE MAROMME

FOURNITURE DE PRODUITS SURGELES

PATISSERIE - DESSERTS

Unité de Quantités CARACTERISTIQUES
N° DESIGNATION annuelles
vente e s
estimees
97 MANGUE ANANAS 32 PCX 16 /CT PIECE 192
98 ASSORTIMENTS PETITS FOURS 48 UNITES PIECE 4
99 COOKIES PEPITES DE CHOCOLAT 53 g PIECE 920
100 | DOUGHNUT SUCRE 49 g PIECE 3000 Les produits se trouveront au moment de la surgélation
101 | BEIGNETS 50/60 g (framboise, chocolat, pomme, nature ....) | PIECE 2000 en parfait état de fraicheur.
102 | TRIO MINI BEIGNETS 3 chocolats, fruits rouges 75 g PIECE 37
103 | DESSERT SPECIFIQUE NOEL 70/80 g PIECE 900 L'ensemble des produits sera garanti sans OGM.
) La dénomination de vente désignera correctement le

104 | ECLAIR PARFUMS DIVERS 45 g café/chocolat PIECE 1830 . Lo

produit et indiquera sa provenance.
105 | CREPE NATURE 30/40Gg KG 45
106 | GALETTE FRANGIPANE 8/10 pers PIECE 200

Les produits se trouveront au moment de la surgélation
107 | GILLE AUX POMMES PRET A CUIRE (bande 38 x12,5 cm) PIECE 230 L, .

en parfait état de fraicheur.
108 | MIROIR 8/10 Pers PIECE 50
109 | TIRAMISU 100 g PIECE 20

Les produits seront exempts de germes pathogénes et
110 |TARTE AUX POMMES 8/10 Perd PIECE 200 — . . . .

devront satisfaire aux conditions microbiologiques
111 | PATISSERIES DIVERSES INDIVIDUELLES 60/80 g PIECE 940 dictées par les textes officiels.
112 | TARTELETTES (DIVERS) 60/80 g PIECE 90
113 | TOURBILLON MANGUE PASSION 60 g PIECE 140
114 |BABA AURHUM 130¢g PIECE 120
115 | DEMI-CADRE NOUGAT FRUIT ROUGE (2.7 kg) PIECE 14
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VILLE DE MAROMME

FOURNITURE DE PRODUITS SURGELES

POISSONS - PRODUITS DE LA MER

Unité de Quantités CARACTERISTIQUES
N° DESIGNATION annuelles
vente L
estimees
116 FRUITS DE MER : COKTAIL CUIT AVEC POURCENTAGE DE KG 35 Les filets de poissons seront sans arétes
MOULES DOMINANT EN 1kg Les poissons et filets de poissons ne doivent pas présenter de zones
de déshydratation intenses (brilures par le froid).
117 | FRUITS DE MER : CREVETTES BOUQUET 60/90 EN kg KG 5 R )
Ils sont obtenus a partir de :
118 FRUITS DE MER : QUEUES DE CREVETTES DECORTIQUEES KG 15 blocs de filets de poissons, présentés en plaques
CUITES 300/500 miettes ou brisures de chair de poissons
119 FRUITS DE MER : MOULES CUITES PLEINE EAU AVEC KG 10 filets individuels de poissons
COQUILLES EN1kg blocs de filets de poissons additionnés de 20 % maximum de chair
120 BEIGNET POISSON BLANC QSAPL>2 30 g environ KG 115 hachée de poisson, sans mélange d’espéces et présentés en plaques.
Les filets seront sans « arétes ».
121 | POISSON BLANC CUBE QSA (COLIN) 25/30g KG 31 Composition des produits panés ou enrobés de pate a beignets :
La proportion de chair doit étre au minimum de :
122 BROCHETTE DE POISSON BLANC QSA EN 130g KG 18 - 72 % pour les portions panées et batonnés (excepté les batonnets «
123 | CALAMAR A LAROMAINEEN 1kg KG 15 allumettes » a 64 %)
- 70 % pour les filets naturels crus panés
124 | DOS DE COLIN 90/100g QSA KG 200 - 55 % pour les produits enrobés de pate a beignets.
125 DOS DE COLIN 120/140 g QSA KG 235 Dans les croquettes, le poids net des divers ingrédients (chair de
126 FILET FACON MEUNIERE QSA 80% DE POISSON EN 100g KG 20 poisson et fécule par exemple) doit correspondre a 72 % du poids
total.
127 | FILET DE HOKI DECOUPE (NOUVELLE ZELANDE) KG 345 Le calibrage des produits et le nombre d’unités par paquet doit étre
précisé par le fournisseur.
128 | FILET DE MERLU BLANCEN 120 g QSA KG 25 . R oa S . s
Le degré de fraicheur doit étre au moins égal a celui pour I'expédition
129 | FILET DE POISSON BLANC QSA 100g (COLIN) KG 65 en frais.
Les produits ne doivent pas étre couverts de givre et doivent pouvoir
130 | FILET DE POISSON BLANC QSA 120 g (COLIN) KG 375 se séparer facilement les uns des autres. Ils ne doivent pas étre brisés
131 | FILET DE COLIN (LIEU) DECOUPE 100/120g KG 375 en deux ou plusieurs morceaux
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VILLE DE MAROMME

FOURNITURE DE PRODUITS SURGELES

Unité de | Quantités CARACTERISTIQUES
N° DESIGNATION annuelles Q
vente L
estimees
132 | FILET DE SOLE TROPICALE (simple filet) 60/90 g KG 16
133 NUGGETS DE POISSON BLANC Skg 161Pc+ KG 95 Les filets de pOiSSOﬂS seront sans arétes
Les poissons et filets de poissons ne doivent pas présenter de zones
134 | POISSON PANE CUIT 70% DE POISSON QSA 125/130 g KG 70 de déshydratation intenses (brilures par le froid).
Ils sont obtenus a partir de :
135 | FILET DE COLIN ALASKA CORN FLAKES 5 kg (enrobé non frit) |  KG 135 blocs de filets de poissons, présentés en plagues
miettes ou brisures de chair de poissons
136 | COLIN ALASKA CORN FLAKES 80 g (enrobé non frit) KG 75 filets individuels de poissons , ,
blocs de filets de poissons additionnés de 20 % maximum de chair
137 PAVE DE SAUMON 140 g SP/SA KG 100 hachée de poisson, san§ mélanlge d’espéce}s et prf'zser?tés'en plagues.
Composition des produits panés ou enrobés de pate a beignets : La
138 | SAUMON CUBES SANS ARETE 25 KG 354 proportion de chair doit étre au minimum de :
8 - 72 % pour les portions panées et batonnés (excepté les batonnets «
139 allumettes » a 64 %)
DOSDE CABILLAUD 110 Q5A KG 70 - 70 % pour les filets naturels crus panés
- 55 % pour les produits enrobés de pate a beignets.
140 | DOS DE CABILLAUD 120/140 g QSA KG 5 Dans les croquettes, le poids net des divers ingrédients (chair de
poisson et fécule par exemple) doit correspondre a 72 % du poids
141 | BROCHETTE DE POISSON BLANC PANE 5 kg KG 5 total.
Le calibrage des produits et le nombre d’unités par paquet doit étre
142 | FILET CABILLAUD 120/140 g KG 5 précisé par le fournisseur.
Le degré de fraicheur doit étre au moins égal a celui pour I'expédition
143 | DOS DE CABILLAUD MSC 120/140g -5 kg KG 5 en frais.
Les produits ne doivent pas étre couverts de givre et doivent pouvoir
144 FILET DE COLIN ALASKA 80/100 g KG 65 se séparer facilement les uns des autres. lls ne doivent pas étre brisés
en deux ou plusieurs morceaux
145 | FILET DE LIEU NOIR DECOUPE SANS ARETE 30 X 100g KG 51
146 | FILET DE LIEU NOIR 120/140¢g - KG 39
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VILLE DE MAROMME

FOURNITURE DE PRODUITS SURGELES

PRODUITS TRAITEUR

Quantités CARACTERISTIQUES
. Unité de
N DESIGNATION annuelles
vente .,
estimées
147 | ASSORTIMENT CANAPES SALES 56/58 piéces PIECE 90
148 | CREPE EMMENTAL 50g demi-lune X 40u KG 4000
149 FOND DE PIZZA TOMATE RECTANGULMAIRE (NORME PIECE 160 . -
GASTRO) 40x 60 cm Les produits se trouveront au moment de la surgélation

150 | LASAGNE BOLOGNAISE EN 3 kg KG 30 en parfait état de fraicheur.
151 |NEM DE VOLAILLE 50 g KG 63 L'ensemble des produits sera garanti sans OGM.
152 | PAIN SURPRISE 900 g PIECE 10 ) .

La dénomination de vente désignera correctement le
153 | PETITS FOURS INDIVIDUELS ASSORTIS PIECE 90 produit et indiquera sa provenance.
154 | QUENELLE DE VOLAILLE A LA LYONNAISE (ROULEAU) KG 30 . N

Les produits seront exempts de germes pathogenes et
155 | TARTE FROMAGE BANDE DE 900 : 1 kg KG 12 devront satisfaire aux conditions microbiologiques dictées

par les textes officiels.
156 | FOND DE TARTE SUCRE (cru) X 14- 27 cm (280 g) PIECE 2000
157 FOND DE TARTE SALE — P. BRISEE 27 cm PIECE 300
158 | FOND DE TARTELETTE INDIVIDUELLE BRISE D 12CM PIECE 600
159 | FOND DE TARTELETTE SUCRED 11 CM X 100 U PIECE 2000
160 | PATE FEUILLETEE 570 g x 15plaques PIECE 150
161 | PLAQUES A LASAGNES 2 kg KG 120
162 | FEUILLE GENOISE NATURE 350 g x 12pl CT 6
163 | TOMATES FARCIES PIECE 42
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VILLE DE MAROMME FOURNITURE DE PRODUITS SURGELES

Unité de Quantités
. DESIGNATION annuelles CARACTERISTIQUES
N vente . s
estimees
164 | TOMATE FARCIE CUITE SANS PORC 170 g PIECE 132
165 PALETTE DE PORC DESOSSEE A LA DIABLE -CUITE KG 97
166 | FEUILLETE CROSILLON EMMENTAL KG 5
167 | ALLUMETTES AU FROMAGE 55 g PIECE 1800
168 | SAUMON FEUILLEUTE OSEILLE 140 g PIECE 500 Les produits se trouveront au moment de la surgélation
en parfait état de fraicheur.
169 | FEUILLETE DE POISSON BLANC 130/140¢g PIECE 1200
170 | BOUCHEES CAMEMBERT 6X 1kg KG 150 L'ensemble des produits sera garanti sans OGM.
171 | LINGOT DE POLENTA30g 2X2.5kg KG 300
172 | FRIAND PORC poitrine 90 x 65 g KG 60 La dénomination de vente désignera correctement le
produit et indigquera sa provenance.
173 | AIGUILLETTES BLE CAROTTES PANEE CUIT (végétarien) KG 150
174 | STEAK QUINOAS BOULG 2X2.52 kg (végétarien) KG 160
Les produits seront exempts de germes pathogenes et
175 | TOMATE FARCIE CUITE 6 kg (végétarien) PIECE 30 devront satisfaire aux conditions microbiologiques dictées
176 | OMELETTE NATURE 135 ¢ PIECE 150 par les textes officiels.
177 | OMELETTE NATURE90 g PIECE 450
178 | PALETTE DE PORC A LA DIABLE (cuit) KG 240
179 | CERVELAS ORLOFF PIECE 1600
180 |STEAK FROMAGER X 48 U PIECE 1600
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VILLE DE MAROMME

FOURNITURE DE PRODUITS SURGELES

PRODUITS CARNES
. Quantités CARACTERISTIQUES
o Unité de
N DESIGNATION annuelles
vente .
estimees

Seules peuvent étre utilisées pour la fabrication des viandes

181 | PALERON DE VEAU CUISINE EN CONFIT KG 100 hachées, les viandes d’animaux de boucherie des especes
bovines, ovines, caprine et porcine, les viandes de lapins et de
volailles. Les viandes doivent provenir d’abattoirs agréés,

182 VIANDE : BOULETTES DE BCEUF 15% VBF KG 402 d’atelier de découpe agréé et portant les estampilles C.E.E.
- Les viandes hachées ne peuvent étre préparées a partir de
chutes de découpe et de parage, de raclage des os, d’abats et

183 VIANDE : PAUPIETTE DE VEAU SANS PORC SANS FICELLE KG 385 de sang

100/110 g - Elles ne doivent en aucun cas contenir des fragments d’os

La fourniture de viande de bovins hachée doit répondre a :

184 | VIANDE : PAUPIETTES DE VEAU SANS PORC ET SANS KG 515 -étre fabriquée a partir de muscle'(l'OO %), S

FICELLE 130/140g - la norme AFNOR NF V 46.002 qui fixe les spécifications pour

la viande hachée de beeuf :
-les condiments de préparation de viandes ne doivent pas

185 | VIANDE : STEAK HACHE DE VEAU VBF 100g KG 20 dépasser 3 % de la masse du produit fini lorsqu’ils sont
incorporés a I'état sec et 10 % lorsqu’ils sont incorporés dans
un autre état.

186 | VIANDE : EGENE DE BCEUF VBF 15 % KG 98 Le taux de matiére grasse doit correspondre aux criteres
suivants (Art. du 9 septembre 1994) :
VIANDE HACHEE

187 | VIANDE : STEAK HACHE DE BCEUF VBF 150G 15% MG KG 42 Matiere grasse 5 % Viande de boeuf parfaitement parée,
dénervée, dégraissée, choisie dans les morceaux provenant au
moins de la 2e catégorie lipides 5%
Matiere grasse 10 % Viande de beeuf bien parée, dénervée,

188 | LARDONS FUMES CRUS - ALLUMETTES KG 64 dégraissée Lipides 10 %

Matiere grasse 15 % Viande de beceuf bien parée, dénervée,

dégraissée Lipides 15 %
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VILLE DE MAROMME FOURNITURE DE PRODUITS SURGELES

VOLAILLES

CARACTERISTIQUES

DESIGNATION

Unité de
vente

Quantités
annuelles
estimées

189

VOLAILLE : GRIGNOTINE DE POULET NATURE

KG

15

190

VOLAILLE : VIANDE HACHEE DE POULET90g 35%

KG

10

191

VOLAILLE : ESCALOPE VOLAILLE 110/130 g SS OGM

KG

192

VOLAILLE : VIANDE DE DINDE EMINCEE AROMATISEE
FACON KEBAB EN 1kg

KG

38

193

BROCHETTES DE POULET MEDINA 5 kg

KG

95

195

TENNESSEE CHICKEN 2 X 2.5 kg

KG

15

196

VOLAILLE : NUGGETS DE VOLAILLE PLP2

KG

10

Les produits de découpe sont définis comme suit :

Cuisse : le fémur, le tibia et le péroné avec la masse musculaire
les enveloppant

Cuisse de poulet sans portion du dos, déjointée.

Haut de cuisse : le fémur avec la masse musculaire
I’enveloppant. Les deux découpes doivent étre pratiquées aux
articulations.

Pilon : le tibia et le péroné avec la masse musculaire les
enveloppant. Les deux découpes doivent étre pratiquées aux
articulations.

Filet de poitrine, blang, filet, noix : la poitrine entiére ou
coupée en deux, désossée, c’est a dire sans le bréchet ni les
cotes. S'il s’agit de poitrine de dinde, le filet peut comprendre
seulement le muscle pectoral profond.

Magret : filet de poitrine de canard ou d’oie comprenant la
peau et la graisse sous-cutanée couvrant le muscle de la
poitrine, sans le muscle pectoral profond.

Sauté de dinde ou de dindonneau : segment de 'aile ayant
pour support anatomique I'"humérus avec la peau adhérente,
présenté avec ou sans os, entier ou en morceaux.

Escalope : tranche de viande blanche exempte de peau.
Nungesser de poulet

- beignet de poulet, formé, pré-frit, cuit et surgelé 1.Q.F.
(préparation du poulet 70 %, viande de poulet ~ 58 %,
enrobage <30 %).

Les volailles concernées appartiennent aux especes : coqgs,
poules, canards, dindons, dindes, pintades et oies;

Découpe de lapins: Cuisse : le fémur, le tibia et le péroné avec
la masse musculaire les enveloppant
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VILLE DE MAROMME FOURNITURE DE PRODUITS SURGELES

ARTICLE 12 - ECHANTILLONS

> Aprés ouverture des plis et afin de permettre diaea les offres dans les meilleures
conditions, il pourra étre demandé a I'Opératewremique de fournir des échantillons qui
ne seront pas factures.

» Dix échantillons maximum (en petit format d'un gitamme maximum) pourront étre
demandés en fonction d’une liste établie correspondu bordereau des prix et ce dans le
méme conditionnement que par la suite et non &l

> lIs seront livrés franco de port et gratuitememissprétendre a aucune indemnité dans un
délai de 8 jours a compter de la réception de tistee

» Chaque article sera identifié par les mentionsasugs :
- Raison sociale du fournisseur.
- Nature et utilisation du produit.

> Les colis porteront la mention :
CONSULTATION POUR FOURNITURE de PRODUITS SURGELES - VILLE DE MAROMME

L’envoi sera accompagné d’'un bordereau détailligueadressé a I'attention de la Cuisine Centrale.

ATTENTION : NE PAS ENVOYER D’ECHANTILLONS A LA REMISE DES OFFRES
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VILLE DE MAROMME FOURNITURE DE PRODUITS SURGELES

ARTICLE 13 — JUGEMENT DES OFFRES
L’ensemble des documents et renseignements demamadégettra d’évaluer les capacités
techniques, professionnelles et financieres dedidats.

Seront éliminés :

* Les candidats n‘ayant pas renseigné la totalitdigiess du Bordereau des Prix Unitaires
figurant a I'acte d'engagement

* les candidats n'ayant pas remis l'acte d'engageenéstementomplété esigné

* les candidats n'ayant pas fourni I'ensemble gexes contractuelles et obligatoires
mentionnées au présent C.C.P.

« les candidats dont les capacités techniques, miofewlles et financiéres sont
insuffisantes au regard de I'objet et du montanmarché.

* les candidats ayant transmis une offre apres legblheure Iégale de réception.

Dans le cas particulier des groupements, I'achgighblic vérifiera la situation de chacune des
entreprises qui constituent le groupement. L'irvatdlité de I'une des entreprises membres
du groupement entrainera de fait celle du groupésmrer.

Criteres d’attribution :

Le jugement sera effectué a partir des criteresasis, classés par ordre décroissant
d'importance.

Pour ce faire, la méthode ci-dessous, corresporadianpondération utilisée.

v" Prix : 60 %

v' Mémoire technique : 40 %
Qualité et origine des produits,
Fiches techniques des produits
Respect des normes

» Tous les articles indiqués dans le Bordereau des iRrUnitaires doivent étre tarifés
sans aucune modification possible.

» Les prix figurant & I'acte d'engagement seront H.T.

> La liste définie au CCP présente les caractérisiguechniques qui devront
obligatoirement étre respectées. Les produits resemtant pas ces caractéristiques
techniques a minima ne seront pas acceptés. lIrtspaa 'Opérateur économique
d’exprimer le prix unitaire en fonction de l'unid@ vente préciségur le Bordereau des
Prix Unitaires. Il doit prendre en compte que daos conditionnement l'unité restera
strictement la méme.

Des précisions pourront étre demandées au candidat

- soit lorsque l'offre n'est pas suffisamment clage doit étre précisée ou sa teneur
complétée,

- soit lorsque I'offre parait anormalement basse,

- soit en cas de discordance entre le montant dieel'dfune part et les éléments ayant
contribué a la détermination de ce montant d'gudre
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ARTICLE 14 - MODALITES D’OBTENTION ET DE REMISE DU DOSSIER DE
CONSULTATION

Le dossier de consultation des entreprises esthiggeable gratuitement a tout candidat qui
en fera la demande :

> Sur le site de ’'ADM 76 https://marchespublics.adm76.com

» Sur le site de la ville de Marommeww.ville-maromme.fr(onglet Mairie - rubrique
Marchés publics)

Afin de pouvoir télécharger et lire les documents endisposition par la personne publique,
les soumissionnaires devront disposer des logigietsmettant de lire les formats suivants :
Rtf, .Doc, .Xls, .Pdf

Présentation des offres dématérialisées

Conformément aux articles L 2132-2 , R 2132-1 aB223, R 2132-7 a R 2132-11 du Code
de la Commande publique constitué de I'Ordonnah@91H8-1074 du 26 novembre 2018 et
du décret n°2018-1075 du 3 décembre 2018., lesdatndes et les offres du présent marché
seront remises exclusivement par voie électronsgumée profil acheteur de la ville :
https://marchespublics.adm76.com

De méme, toutes les communications et échangderdiation se feront par voie
électronique, sur le profil acheteur de la villgtps://marchespublics.adm76.com

Toute offre remise sous format papier sera considée comme irréquliére
et non susceptible de régularisation

Les offres doivent étre transmises avant la daltbezire suivante :

[Le 10 avril 2020 & 16 h dO

Les dossiers qui seraient transmis apres la ddteeate limites fixées ci-dessus ne seront pas
retenus

Copie de sauvegard€Arrété du 14/12/2009)

Afin de pallier a tout dysfonctionnement ou anomatie transmission informatique,
I'Opérateur économique est tenu, parallelemenerivdi électronique, de faire parvenir a la
Mairie de Maromme, dans le méme délai imparti, coj@e de sauvegarde soit sur un support
électronique (CD-Rom, DVD-Rom, clé USB...), soit sun support papier. Cette copie doit
étre transmise sous pli fermé par voie postale arudgp6ét, portant la mention « copie de
sauvegarde », avec le nom de I'Opérateur économigmelidat et l'identification de la
procédure afin que le Pouvoir adjudicateur puidsetifier la copie.

Aucune réclamation ne pourra étre faite par |'adeéiraéconomique si celui-ci ne respecte pas
la procédure définie ci-dessus. Dans le cas oudeepure de dématérialisation ne serait pas
accompagnée d'une "copie de sauvegarde", I'Opémtenomique sera seul responsable des
éventuels dysfonctionnements, quels qu'ils soidaotune réclamation ne pourra alors étre

formulée.
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PRESENTATION DES OFFRES

Le candidat devra fournir un dossier complet comtéiles documents ci-dessous énumeéres :

NB : Le candidat peut se référer au Document Unique decid Européen (DUME) ou a
défaut aux documents DC1, DC2, téléchargeablesitgatent.

Documents contractuels

» L'Acte d'engagementet son bordereau des prix entierement complétappa, signe.
» Le Cabhier des Clauses Particuliéres- CCP- paraphé, signé

Documents obligatoires :
» DUME
ou
= Attestations sur I'nonneur
= Attestations URSSAF
= Attestations fiscales et sociales
Extrait K bis.
Attestation d’assurance en cours de validité
Une copie du certificat de qualification professietle pour I'année en cours, délivré par
I'organisme professionnel de qualification et dessification (homologation, habilitation...)

YV VYV

» Un mémoire techniquereprenant notammetuaus les éléments requis dans le C.C.P. et

le détail des modalités ainsi que les conditionwilaisons. Tous les documents doivent

étre rédigés en francgais.
- Moyens humains et matériels dédiés
- Modalités de livraisons et moyens logistiques
- Les indications concernant la tracabilité et wwdéle de I'étiquetage (tracgabilité des produits)
- Le mode de production (label, appellation ...)
- Les délais.

Le candidat devra préciser dans son mémoiredbnique :

- les mesures prises en termes de tracabilité ;

- 'application de la méthode HACCP dans son é&abiment ;

- les mesures prises pour limiter les emballagessdes livraisons chez le pouvoir adjudicateur ;
- la description de sa gamme bio, et/ou équitalevits courts.

- son dernier bilan carbone.

- les conditionnements et les calibrages proposeés.

» Fiches techniquesde tous les produits rédigées en frangaimérotées suivant la liste des
produits figurant au présent CCP (Pages 18 a 30)

Autres documents demandés

> Reéférences requises relatives a la capacité professdle :
-Une liste de références, durée similaire, réceiéfrée et datée.
-Moyens de I'entreprise (personnels, matériels) etc
-Au moins deux certificats de capacité délivrésrdawspécialité correspondante. lls
devront porter sur des prestations réalisées daglatre derniéres années sous la
direction de 'hnomme de l'art qui les aura délivrés
-Une copie du certificat de qualification professielle pour I'année en cours, délivré
par I'organisme professionnel de qualification etafassification de la profession et
des activités annexes ou son fac simili ou réf@srguivalentes.

> R..BouR.lP.
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ARTICLE 15 - DEROGATIONS

L'article 10 paragraphe "Emballage " (page 9 dwsgmé& CCP) déroge a l'article 19.2.2 du
CCAG FCS 20009.

- Renseignements complémentaires
Pour obtenir tous renseignements complémentairidewuseraient nécessaires au cours de leur étude,
les candidats devront s’adresser a :

. Pour des renseignements d’ordre administrati§aires générales et juridiques
Tél. : 02 32 82 2203 Télécopie: 02822228
E - Mail : pole.moyensgeneraux@ville-maromme.fr
. Pour des renseignements d’ordre technigivisme HOURTIC, Responsable de la Cuisine centrale
Tél. : 0276 08 17 10 Télécopie 02 32 82 22 28
E - Mail : pole.moyensgeneraux@ville-maromme.fr

Une réponse sera alors adressée a toutes lepresdseb jours au plus tard avant la date
limite de réception des offres.

- Langue utilisée :Les offres seront entiérement rédigées en langugdise.
- Unité monétaire: Le marché sera conclu en €uros.

Visa et cachet de I'Opérateur Economique,
(apres avoir paraphé toutes les pages)
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