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Dénomination des lots


	livraisons entre 

IMPERATIVEMENT

7 heures et 11 heures
	Observations particulières

	Lot n° 1 : Produits laitiers

produits laitiers réfrigérés

préparations élaborées refrigérées

lait UHT
	2 livraisons par semaine 

Du lundi au jeudi selon les tournées.
	Laitages : lors de la livraison, tout produit dont la date limite de consommation est inférieure à 10 jours, sera refusé

Fromage en portions : les produits demandés dans cette rubrique ont une date limite de consommation supérieure à 30 jours. Pour un même produit, 2 dates peuvent être acceptées ; écart de date de +/- 2 jours maxi.

	Lot n° 2A : Charcuterie 

Lot n° 2B :  Jambon
	2 livraisons par semaine 
	Emballage : Tous les produits seront emballés sous vide, avec étiquetage réglementaire, date de fabrication, date de consommation. Pour chaque livraison et par produit, 2 lots maxi. 2 lots maxi, séparés et identifiables. DLC mini à réception équivalente à 75% de la DLC totale du produit.

	Lot n° 3 : Volailles fraîches 
	2 fois par semaine
	Rappel : voir article 1.3 du CCAP, spécificité des denrées.

Emballage : tous les produits seront emballés avec étiquetage réglementaire , date de fabrication, date de consommation, etc ..

dispositions pour le sous vide également.

	Lot n° 4 : Viandes .

- lot 4A viandes fraîches

- lot 4B viandes cuites sous vide

             viandes refrig. composites

            viandes et poissons moulinés
	2 livraisons par semaine
	Emballage : tous les produits seront emballés avec étiquetage réglementaire , date de fabrication, date de consommation,  ...

dispositions pour les sous-vide également.

rappel :voir page 5 du présent document – niveau d’élaboration

Prix : CCAP articles 6.2 et 6.3

Règlement de la consultation : articles 5.1 et 5.2
Dispositions particulières : voir page 4 et suivantes du présent document.

	Lot n ° 5 : Epicerie

- lot 5A épicerie diverse

- lot 5B sauces
- lot 5C boissons
	2 livraisons par semaine
	

	Lot n° 6 : Produits surgelés
	2 livraisons par semaine
	Emballage : tous les produits seront emballés avec étiquetage réglementaire , date de fabrication, date de consommation, etc .
Dispositions particulières : voir page 4 et suivantes du présent document.

	Lot n° 7 : Produits bio


	Livraison ponctuelle 
	Garantir la sécurité et la fiabilité des approvisionnements dans le respect de l’environnement.

	Lot n° 8A : Denrées sous vide ou sous atmosphère contrôlée :

     produits crus

     produits cuits
	Tous les jours selon besoins
	Emballage : tous les produits seront emballés avec étiquetage réglementaire , date de fabrication, date de consommation 

DLC minimum 5 à 7 jours

Prix : CCAP articles 6.2 et 6.3

Règlement de la consultation : articles 5.1 et 5.2

	Lot n° 8B : Fruits et légumes frais


	1 livraison tous les jours ouvrables
	Respect du calibrage et de la maturation pour le jour de consommation.

	Lot n° 9 : produits diététiques


	2 livraisons par semaine
	

	Lot n° 10A : pain et vienoiserie


	1 livraison chaque jours de la semaine
	Livraisons chez chacun de nos clients 7j/7j dans le respect des horaires propres à chaque établissement. Interdiction de laisser le pain dehors.

	Lot n° 10B : pâtisserie


	1 livraison chaque jours de la semaine
	Voir supra

	Lot n° 11 : Oeufs et ovo produits
	2 livraisons par semaine
	Emballage : Les oeufs doivent provenir de centres d'emballages immatriculés : numéro d'immatriculation et date de conditionnement doivent figurer sur l'emballage.


D’une manière générale :

Le transport doit s'effectuer par un véhicule conforme à la réglementation en vigueur, agrée par les services vétérinaires, dont le certificat d'agrément sanitaire doit être validé ou en cours de validité.

Le choix des emballages devra exclure les matières réputées putrescibles et contaminantes.

Les emballages réutilisables devront répondre aux règles d’hygiène en vigueur.
Afin d’éviter toute perte de temps aux livreurs, les expéditions devront se faire en priorité sur palettes plastiques. Toute marchandise livrée sur palette non conforme sera refusée ou dépaletisée par le livreur.
Pour le suivi de la traçabilité, l’étiquetage spécifique des produits devra apparaître sur :
· le produit,
· le bon de livraison 
· la facture.
(Etiquette de traçabilité décollable ou à défaut apposée sur le bon de livraison ou jointe sous enveloppe accompagnatrice.)
L’étiquetage sera le suivant (cf spécification technique n° B1-13-03  du 9 décembre 2003  applicable aux viandes de gros bovins en muscles ou piécés)

- N° de lot

- Pays de naissance
- Pays de l’élevage

- Pays de l’abattage

- N° d’agrément de l’abattoir

- Pays de découpe et n° d’agrément de l’établisement de découpe

- Mention du conditionnement sous atmosphére modifiée le cas échéant

- Marque sanitaire de l’établissement de découpe

- Désignation du produit 

- Nom  ou raison sociale du fabricant ou du conditionneur ou du vendeur dans l’Union 

- Marque sanitaire du dernier conditionneur 

- Date de conditionnement et le cas échéant date de congélation ou de surgélation

- Date limite de consommation ou date limite d’utilisation optimale
- Température de conservation
DISPOSITIONS PARTICULIERES.

I . Dispositions générales de conditionnement et de transport :


Afin de répondre aux conditions requises d’entreposage des denrées, les emballages et vecteurs de transport, devront être imputrescibles.


Les conditions de transport (notamment de température), pourront être vérifiées par le réceptionnaire au moment de la livraison et consignées d’une façon contradictoire avec le transporteur sur un document prévu à cet effet, dans le cadre d’application des textes en vigueur.
 II . Dispositions particulières applicables aux denrées :


1) Dispositions particulières applicables aux viandes :

Toutes les viandes doivent provenir d’animaux de boucherie abattus dans des abattoirs français ou étrangers, agréés par les services vétérinaires ou inscrits au plan d’équipement en abattoirs.


La traçabilité est obligatoire pour les gros bovins et pourra être demandée.


GROS BOVINS

Les candidats devront se référer aux spécificités techniques du GPEM N° B1-13-03 du 9 décembre 2003 applicable aux viandes de gros bovins en muscles ou piécées et notamment le delais de maturation fixé à 10 jours à compter de la date d’abattage de l’animal.


 PRESENTATION DES MORCEAUX : se référer au bordereau des prix  


La définition type de conditionnement est rappelée ci-dessous :


- muscle entier : à découper PAD 3 D (désossé – dégraissé – dénervé)

- tranché sous vide : muscle découpé en tranches ou morceaux, prêt à utiliser 2 D (dégraissé – dénervé)
- morceaux à rôtir : sur l’ensemble d’une livraison, le diamètre des rôtis doit être homogène. Longueur maxi 30 cm pour cuisson en plaque gastro, diamètre 10-12cm environ

TRACABILITE : Pays de naissance, élévage, abattage des animaux, catégorie et type racial devront f
igurer sur le bon de livraison et la facture
Prix de référence : 

Cotations de Rungis viande desossée - moyenne mensuelle du mois précédent.

Traitement des pièces :
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	Morceaux à rôtir qualitatif

base cotation : tende de tranche UE semi paré
	Niveau d’élaboration 
	Code OFIVAL

	- Milieu de rumsteck (2kg)

- Tende de cœur de tranche à rôtir (4kg)

- Rond de tranche grasse à rôtir (3.7 kg)


	Rumsteck PAD sans aiguillette de rumsteck, sans langue de chat, sans chaînette, affranchi en coupe de la partie nerveuse côté fémur.

Epluché, sans dessus, sans poire, issu d’un tende de tranche PAD

Entier, affranchi à l’extrémité côté rotule sur 3cm, rond non ouvert, issu d’une tranche éclatée PAD
	1212

1111

1121



C. VEAU :

Viande provenant d'animaux d'un poids compris entre 100 et 120 kgs.(Origine UE, variante France)

Couleur rose clair.


Pour les rôtis et escalopes : veau rosé claire, moins de 8 mois.

Pour les sautés : veau de moins de 8 mois.

	Type de sauté
	Assortiment de muscles à réaliser

(75 % minimum des morceaux mis en œuvre à la production)



	Sauté standard

Base cotation : épaule sans os UE semi parée


	· Epaule (2300)

· Bas de carré (2301)




Le sauté standard possède un taux de matière grasse d’environ 15% et un rapport C/P inférieur à 15. 
Les morceaux à sauté ou à blanquettes sont issus pour 75% au moins, des muscles détaillés ci-dessus. Les 25% de morceaux à sauté ou à blanquette ne provenant pas des muscles mentionnés dans le tableau sont néanmoins constitués exclusivement d’autres muscles possédant les mêmes caractéristiques de mis en œuvre à la cuisson.
Prix de référence : 

Cotations de Rungis viande desossée - moyenne mensuelle du mois précédent.


Traitement des pièces :

Le traitement des pièces de viandes est, selon leur utilisation culinaire, le suivant:

	Rôti qualitatif dans le cuisseau

	Dénomination du muscle entier
	Code OFIVAL

	Base cotation : noix pâtissière UE semi parée
	· Noix (poids maxi 5 kg)

· Noix pâtissière (4 kg)

· Sous-noix (7 kg)

· Quasi (3 kg)


	2110

2120

2130

2140


D . VIANDES D’AGNEAU : moins de 8 mois
Sont exclues les viandes de bélier, les viandes rouge sombre ou à odeur de suint.


Traitement des pièces :

Le traitement des pièces de viandes est, selon leur utilisation culinaire, le suivant :


Steak de gigot, dégraissé, dénervé :  base cotation culotte UE
Sauté élaboré à partir de l’épaule, sans collier, sans poitrine et sans plat de côte, morceaux parés :  base cotation épaule UE
Prix de référence : 

Cotations de Rungis viande desossée - moyenne mensuelle du mois précédent

E.  PORC :

Catégorie R


Longe N° 3 (sans travers ni palette).


Prix de référence : 


Cotations de Rungis


(longe) sans travers ni palette.


Sont exclues :


- Les viandes provenant de carcasses pesant moins de 70 kg et plus de 100 kgs.


- Les viandes de porcs cryptorchides, de verrats et de truies.


- Les viandes décolorées ou dégageant une odeur anormale à la cuisson.


Traitement des pièces :

Le traitement des pièces de viandes est, selon leur utilisation culinaire, le suivant:

Rôti : morceaux utilisés désossés, parés et dégraissés, le gras de couverture n’excédant pas 3 mm d’épaisseur moyenne. Sur l’ensemble d’une livraison, le diamètre des rôtis doit être homogène. Longueur maxi 30 cm pour cuisson en plaque gastro, diamètre 10-12cm environ
Côtelettes sans os : les longes sans os, non ficelée, sous vide, sans travers, ni palette, ni pointe de filet, sont parées extérieurement, le gras de ouverture n’excédant pas 3 mm d’épaisseur moyenne. La fourniture respecte l’équilibre anatomique des différentes catégories de côtelettes.

Porc salé : morceaux parés convenablement.


Escalopes : dans le jambon
2 ) Produits avicoles et lapins.

Découpes et préparations à base de viandes de volailles et lapins.

Ces découpes  et préparations proviennent exclusivement d’abattoirs et d’ateliers immatriculés par les services vétérinaires.

Les palettes bois sont interdites.

L’abattage et la saignée devront être effectués dans de bonnes conditions pour éviter l’accumulation de sang au niveau des os.

Les volailles seront fraîches, abattues depuis moins de 5 jours.

Les fiches techniques des produits listés sont obligatoires.

Les fiches techniques engagent le fournisseur pour la durée du marché.

Rappel : Poulet Classe A = poids 1.2 kg mini et durée d’élevage minimum de 41 jours.

            Traitement des pièces : Voir bordereau de prix


Alimentation végétale et minérale.
3) Charcuteries fraîches et produits élaborés divers :
Tous les produits de charcuterie fabriqués ou revendus ne peuvent provenir que d’ateliers ayant fait l’objet d’un avis sanitaire favorable de la part de la Direction Départementale des Services Vétérinaires.

Les viandes, abats, et autres produits utilisés pour la fabrication des produits de charcuterie doivent être de première fraîcheur et provenir d’abattoirs, marchés de gros ou établissements agréés ou reconnus conformes par les services vétérinaires.

Tous les produits de charcuterie à l’exclusion des produits stabilisés par salaison, fumage, séchage ou stérilisation doivent être transportés et maintenus sous régime réfrigéré (température maxima + 3°C) jusqu’au moment de la livraison.

4 . Produits de crèmerie :
Le lait pasteurisé et les yaourts ne peuvent provenir que d’un atelier agréé par les services de contrôles officiels.


5 . Conserves :

Les conserves doivent répondre aux spécifications fixées par les organismes professionnels compétents et agréés par leurs ministères de tutelle. Leur état de salubrité doit être total. Les boites ou poches présentant des déflauts sont exclues.

 6 . Produits congelés ou surgelés :

L’utilisation des denrées congelées ou surgelées est autorisée dans le cadre de la réglementation en vigueur, sous réserve notamment que les conditions de leur préparation et de leur transport correspondent strictement aux règles définies par les textes et que ces denrées soient livrées en l’état (de congélation ou de surgélation selon le cas).

Dispositions particulières : 

Poissons : 
Pour les poissons découpés crus, le fournisseur doit préciser s’il s’agit d’une simple congélation ou d’une double congélation. (attestation sur l’honneur  à l’appui). Le produit fourni devra répondre à la normer AFNOR NF V45-074 avril 1999
Pour les produits de poissons transformés : Le produit fourni devra répondre à la normer AFNOR NF V45-074 avril 1999
7 .  Boissons :

Toutes les boissons livrées doivent être conformes aux dispositions réglementaires les concernant ; elles doivent être de qualité saine, loyale et marchande.
8 .  Produits Bio :

La liste de produits établie pour ce lot est non exhaustive. Chaque fournisseur, selon sa spécialité, transmettra une offre sur des produits utilisables en collectivité. Pour répondre sur ce lot, le fournisseur s’aidera des bordereaux de prix et des lots déjà existants en précisant bien qu’il s’agit de produits bio.

Comme pour les autres lots, il devra transmettre son catalogue tarifaire en produits bio et la remise appliquée. 
Fait à …………  le 04 mai 2000  
     
Le Président 









                            par délégation,







     Mme /Mr…….
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