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EPLE, Nom
Rédigé le 28 juin 2013

Cahier des
Clauses Techniques Particulières
Le présent CCTP comporte
six pages numérotées de 1 à 6
et cinq articles numérotés de 1 à 5
----------------------------------------------

Vu le Décret n° 2006-975 du 1er août 2006 portant Code des Marchés Publics, notamment les articles de 1 à 28, 40, 43, 52 à 55, 76, 77 et 98 ;

Vu le Décret n° 2011-1000 du 25 août 2011 modifiant certaines dispositions applicables aux marchés et contrats de la commande publique ;

Vu le Décret n° 2011-2027 du 29 décembre 2011 relatif au relèvement de certains seuils du Code des Marchés Publics ;
[image: image1.jpg]Vu le Décret n° 2013-269 du 29 mars 2013 relatif à la lutte contre les retards de paiement dans les contrats de la commande publique ;
Vu le CCAG/FCS annexé à l’arrêté du 19 janvier 2009 (NOR : ECEM0816423A) ;

Vu le CCAP du présent accord-cadre ;
Vu le Règlement de la Consultation du présent accord-cadre.

Objet
Accord-cadre pour l’achat de pains, viennoiseries et galettes à l’état frais
Référence
F-PAINS 2014 A
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Article 1 : Parties contractantes
La présente consultation, passée selon une procédure adaptée en application de l’article 28 du Code des Marchés Publics, concerne la mise en place d’un accord-cadre pour l’achat de pains, viennoiseries et galettes à l’état frais aux adhérents du groupement de commandes dont le siège est situé au 



.

Ce groupement comporte 
 adhérents dont l’EPLE 

 est coordonnateur ; la liste des adhérents figure dans l’annexe à l’Acte d’Engagement.

Chaque adhérent du groupement établit ses propres bons de commande.
Article 2 : Objet du marché
Les stipulations du présent Cahier des Clauses Techniques Particulières (C.C.T.P) concernent les prestations suivantes : Accord-cadre pour l’achat de pains, viennoiseries et galettes à l’état frais, passé selon une procédure adaptée en application de l’article 28 du Code des Marchés Publics. Le présent accord-cadre est sans minimum et avec un maximum de 89 000 € HT et dont le nombre maximal de titulaires retenus est de trois pour chaque lot. La forme des marchés subséquents est à bons de commande en application de l’article 77 du Code des Marchés Publics et selon les termes définis au CCAP.

Article 3 : Prescriptions relatives aux denrées livrées
Les produits pourront ou devront, selon le lot, s’inscrire dans une démarche protectrice de l’environnement, s’intégrant dans le développement durable et faisant référence à l’agriculture raisonnée.

Les denrées livrées devront être de qualité saine, loyale et marchande et correspondre au minimum tant sur le plan microbiologique et chimique, que sur le plan organoleptique aux spécifications qualitatives éditées par la réglementation en vigueur.

Les marquages devront satisfaire aux dispositions prévues par la réglementation et les normes de qualité. Les mentions obligatoires d’étiquetage sur les colis sont les suivantes :

-
nature du produit ;

-
liste des ingrédients ;

-
quantité nette ;

-
date de fabrication ;

-
date jusqu’à laquelle la denrée conserve ses propriétés spécifiques ;
-
date limite de consommation (DLC) ;

-
origine du produit pour tous les produits soumis au règlement CE n° 543/2011 ;
-
catégorie de classement, lorsqu’elle existe ;

-
mentions obligatoires sur les emballages contenant des produits biologiques ;

-
calibre, le cas échéant ;

-
identification de l’emballeur ou de l’expéditeur en clair ou sous forme d’une identification symbolique ;

-
indication des conditions particulières de conservation.
Les produits livrés devront respecter un seuil de qualité satisfaisante :

-
Sains : dépourvus d’attaques de parasites ou de maladies, de meurtrissures, moisissures ou pourriture ;
-
Propres : exempts de toutes souillures ;
-
Sans goût ni odeur anormaux ;
-
De première fraîcheur pour une consommation normale.

La fabrication du pain, définie par le décret n° 93-1074 du 13 septembre 1993, sera réalisée dans le respect strict et loyal des règles de l’art et de l’hygiène en matière de boulangerie. Les pains ne devront présenter ni brûlures, ni charbon. Les pains décongelés sont exclus et seront donc refusés. La qualité des matières premières doit permettre d’obtenir un pain conforme aux exigences organoleptiques suivantes :

-
croûte dorée à point, faïencée et sonore ;

-
texture serrée, légèrement alvéolée, souple, non collante et facile à tartiner ;

-
odeur agréable, franche et douce sans être fade ;

-
saveur agréable et franche ;

-
mie moelleuse au toucher et fondante en bouche, de couleur crème pour les pains fabriqués à partir de farine type 65, de couleur bise pour ceux fabriqués à partir de farine type 80 et de couleur brune pour ceux fabriqués à partir de farine type 100.

Le pain sera préparé exclusivement par la cuisson de la pâte obtenue par le pétrissage d’un mélange composé dans les proportions convenables :

-
de farines panifiables ;

-
d’eau potable ;

-
de sel de mer non raffiné ;

-
de levure et/ou de levain.

La farine utilisée pour les pains sera de la « farine de tradition française », c'est-à-dire qu’il ne pourra être ajouté ni acide ascorbique, ni malt de blé ou orge. Il s'agit d'une farine sans agent de traitement et sans améliorant. En tout état de cause, le taux de sel ne pourra excéder 18g par kilogramme de farine. Les taux de gluten et de sucre respecteront les normes en vigueur.
La qualité des matières premières doit permettre d’obtenir un pain conforme aux exigences organoleptiques définies. La vitesse et la durée du pétrissage devront être déterminées avec le souci de ne pas dénaturer la couleur et le goût du pain. Le temps de fermentation doit être suffisant afin de permettre le développement des saveurs du pain et d’éviter le rassissement rapide. Pour la cuisson, l’utilisation d’un four à chauffage direct ou à mazout est interdite.

Chaque fois qu’un soumissionnaire ou attributaire proposera une livraison, le prix proposé sera détaillé sur le formulaire EPLDC20a ou suivant annexé à l’Acte d’Engagement pour le lot concerné.

Ces informations chiffrées servent alors au classement des offres.

Article 4 : Lieu d’exécution des prestations

Les fournitures sont livrées dans les locaux du pouvoir adjudicateur à l’adresse mentionnée sur le bon de commande.

Article 5 : Etat descriptif des besoins estimés
Les lots listés ci-dessous sont identifiés comme étant le besoin sur la durée du présent marché.
Cette liste est non exhaustive.
Un descriptif technique à caractère nutritionnel sera fourni pour chaque référence de telle sorte que les taux de sel, de sucre et de gluten soient limités.

5.1 - Lot 1 : Pains, viennoiseries et galettes
Les mini-viennoiseries seront uniquement « pur beurre » ; les matières grasses non hydrogénées ont un impact négatif sur la santé.

Les traditions locales sont respectées, proposant soit la galette frangipane, soit la galette briochée (avec ou sans fruits confits), soit les deux types de galettes. Les livraisons seront effectuées avant 6h00.

	
	
	TEST
	FICHE

	( Pains

400 à 500gr
47 à 53cm
	De type « Pains de 400gr » ou équivalent
Qualités attendues : Farine de tradition française T65 et contenant une part de levain naturel. Le pain ne devra pas être friable ou mou pour une consommation dans la journée
	2 pièces
	EPLDC22

	( Petits pains Nature
40 à 50gr
	De type Petits pains ou équivalent
Qualités attendues : Farine de tradition française T65 et contenant une part de levain naturel. Le pain ne devra pas être friable ou mou pour une consommation dans la journée
	2 pièces
	EPLDC22

	( Petits pains aux noix
40 à 50gr
	De type Pains aux noix
Qualités attendues : Farine de tradition française, contenant une part de levain naturel et noix. Le pain ne devra pas être friable ou mou pour une consommation dans la journée
	2 pièces
	

	( Petits pains aux graines de sesame
40 à 50gr
	De type Pains aux graines de sésame
Qualités attendues : Farine de tradition française, contenant une part de levain naturel et graines de sésame. Le pain ne devra pas être friable ou mou pour une consommation dans la journée
	
	

	( Petits pains aux graines de pavot
40 à 50gr
	De type Pains aux graines de pavot
Qualités attendues : Farine de tradition française, contenant une part de levain naturel et aux graines de pavot. Le pain ne devra pas être friable ou mou pour une consommation dans la journée
	
	

	( Croissants
20 à 25gr
	De type Mini viennoiseries
Qualités attendues : Pur beurre. Le croissant à la française devra être composé de pâte levée feuilletée. La viennoiserie sera dorée à l’œuf sur le dessus, elle sera bombée et aura une coloration jaune. Elle ne devra pas s’émietter, ni être molle
	3 pièces
	EPLDC22

	( Chocolatines
20 à 25gr
	De type Mini viennoiseries
Qualités attendues : Pur beurre. Le pain au chocolat ou chocolatine sera composé d’une pâte feuilletée et d’une barre de chocolat. La viennoiserie sera dorée à l’œuf sur le dessus, elle sera bombée et aura une coloration jaune. Elle ne devra pas s’émietter, ni être molle
	3 pièces
	EPLDC22

	( Pains aux raisins
25 à 30gr
	De type Mini viennoiseries
Qualités attendues : Pur beurre. Le pain aux raisins sera composé d’une pâte feuilletée, d’une crème pâtissière et de raisins secs. La viennoiserie sera dorée à l’œuf sur le dessus, elle sera bombée et aura une coloration jaune. Elle ne devra pas s’émietter, ni être molle
	
	

	( Galette des rois
650 à 750gr
	De type Frangipane
Qualités attendues : Elle devra être composée de pâte feuilletée, de poudre d’amandes et sera dorée à l’œuf sur le dessus. Elle ne devra pas s’émietter, ni être molle
	1 pièce
	EPLDC22

	( Galette des rois
350 à 500gr
	De type briochée avec fruits confits
Qualités attendues : Elle devra avoir une forme de couronne ronde et régulière et elle sera dorée à l’œuf sur le dessus. Les fruits confits seront incorporés à la pâte
	
	

	( Galette des rois
350 à 500gr
	De type Briochée sans fruits confits
Qualités attendues : Elle devra avoir une forme de couronne ronde et régulière et elle sera dorée à l’œuf sur le dessus
	1 pièce
	EPLDC22


5.2 - Lot 2 : Baguettes
Les baguettes de ce lot seront fabriquées à partir de la farine type 65 et seront livrées jusque 10h15.
	
	
	TEST
	FICHE

	( Baguettes
250 à 300gr
44 à 48cm
	De type Baguettes ou équivalent
Qualités attendues : Farine de tradition française T65 et contenant une part de levain naturel. La baguette ne devra pas être friable ou molle pour une consommation dans la journée
	2 pièces
	EPLDC22


5.3 - Lot 3 : Pains, baguettes et galettes issus de l’agriculture biologique
Les dimensions du pain déterminent un diamètre ni trop grand ni trop petit ce qui contribue à réduire le gaspillage sur le pain.

L’objectif est de varier l’offre du pain en invitant les chefs de cuisine à les servir régulièrement. Les livraisons de pains, de baguettes et de galettes de ce lot devront impérativement être effectuées avant 6h00.

	
	
	TEST
	FICHE

	( Pains

400 à 500gr
37 à 43cm
	De type « Pains de 400gr » ou équivalent
Qualités attendues : Farine de tradition française T65 et contenant une part de levain naturel. Le pain doit être fabriqué à partir de farine issue de l’agriculture biologique
	2 pièces
	EPLDC22

	( Pains

400 à 500gr
37 à 43cm
	De type « Pains de 400gr » ou équivalent
Qualités attendues : Farine de tradition française T80 et contenant une part de levain naturel. Le pain doit être fabriqué à partir de farine issue de l’agriculture biologique
	2 pièces
	EPLDC22

	( Pains

400 à 500gr
37 à 43cm
	De type « Pains de 400gr » ou équivalent
Qualités attendues : Farine de tradition française T100 et contenant une part de levain naturel. Le pain doit être fabriqué à partir de farine issue de l’agriculture biologique
	2 pièces
	EPLDC22

	( Baguettes
250 à 300gr
40 à 44cm
	De type Baguettes ou équivalent
Qualités attendues : Farine de tradition française T65 et contenant une part de levain naturel. La baguette doit être fabriquée à partir de farine issue de l’agriculture biologique
	2 pièces
	EPLDC22

	( Galettes sablées
50 à 70gr
	De type Raisin cannelle ou équivalent

Qualités attendues : Elles doivent être onctueuses, ni trop craquantes et ni trop molles. Les taux de sucre et de sel doivent respecter les conditions réglementaires. Un arôme naturel pourra être ajouté
	3 pièces
	EPLDC22

	( Galettes sablées
50 à 70gr
	De type Chocolat noisette ou équivalent

Qualités attendues : Elles doivent être onctueuses, ni trop craquantes et ni trop molles. Les taux de sucre et de sel doivent respecter les conditions réglementaires. Un arôme naturel pourra être ajouté
	3 pièces
	EPLDC22

	( Galette des rois
400 à 500gr
	De type Briochée sans fruits confits
Qualités attendues : Elle devra avoir une forme de couronne ronde et régulière et elle sera dorée à l’œuf sur le dessus
	1 pièce
	EPLDC22

	Fait à …………………………………., le 
Le Coordonnateur du Groupement, 
M.

Cachet du pouvoir adjudicateur
	Le titulaire : 
M.

Signature, cachet et mention manuscrite « Lu et accepté »


NOTA BENE : Les correspondances relatives au marché sont rédigées en français.
Chaque page du présent CCTP doit être paraphée par le titulaire.
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