ACADEMIE DE BORDEAUX
REGION AQUITAINE 
DEPARTEMENT DE LA GIRONDE
GROUPEMENT DE COMMANDES - ANNEE CIVILE 2014
DES ETABLISSEMENTS PUBLICS LOCAUX DE GIRONDE (EPLE) ET IUFM

MARCHE PUBLIC DE FOURNITURES COURANTES ET SERVICES

CAHIER DES CLAUSES TECHNIQUES PARTICULIERES

(CCTP)

Pièce commune à tous les lots

Objet du marché : Fourniture de denrées alimentaires et de produits jetables.

La procédure de consultation utilisée est la suivante : Appel d’offres ouvert en application des articles 10, 33, 57 à 59 et 77 du Code des Marchés Publics (Décret n° 2006-975 du 1er août 2006).
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TITRE 1 -  
 SPECIFICATIONS GENERALES

Pour les lots 01 à 52 de la consultation, tous les produits proposés devront satisfaire aux exigences suivantes :

· Les fournisseurs s’engagent à fournir uniquement des produits dont la teneur en OGM est inferieure aux seuils réglementaires au-delà desquels un étiquetage spécifique est obligatoire.
· Ne contenir aucune trace d'aspartame.

· Ne pas être des produits dits "light" ou "allégés".

· Ne contenir aucune trace d’huile hydrogénée.
D'autres exigences, spécifiques à chaque lot, sont définies dans la suite du présent CCTP.
TITRE 2 -
PRODUITS D'EPICERIE
Généralités

Cette partie porte sur les lots 1 à 24 du marché.

1- Spécification des produits

La fourniture des produits, objet du marché, est définie par référence aux spécifications techniques établies éventuellement par les groupes d'études des marchés ou aux normes françaises et/ou européennes.

Sont considérées comme conserves : les denrées alimentaires d'origine animale ou végétale dont la conservation est assurée par appertisation. Elles doivent répondre aux normes AFNOR des conserves publiées au 01.06.94 et aux principaux textes rappelés ci-dessous. :

· Documents  généraux  concernant  les  conserves : (hygiène, conditionnement, ancienneté de fabrication, échantillons, réception et garantie de conservation)

· Marquage et étiquetage (GPEM/RCN  n° D8-99)

· Caractéristiques générales des conserves appertisées et produits assimilés (GPEM/RCN
n°D7-94) du 26 avril 1994

La marque commerciale du produit devra figurer obligatoirement dans l'offre et correspondre à celle indiquée sur les échantillons.

2- Échantillons 

Des échantillons seront fournis pour les produits « cochés » dans la colonne « échantillons » des tableaux ci-dessous (Voir l'article 2.8 du règlement de consultation).

Les échantillons qui devront correspondre aux produits figurant au marché, sont adressés à l'établissement testeur indiqué sur le document « échantillons ». Le fournisseur prendra contact avec cet établissement.
Certains échantillons peuvent être facturés. La mention « échantillons facturables » apparaît en dessous de chaque tableau de produits, la facture sera adressée à l'établissement testeur. Les autres ne sont pas facturés.
a. Fiches techniques
ATTENTION : les fiches techniques de TOUS les articles du lot sont remises avec l’offre, au moment de la remise des pièces générales de  la candidature et de l’offre par les candidats. Ces fiches techniques qui doivent obligatoirement et à minima comporter les informations suivantes : marque du produit proposé, sa composition, sa provenance, son conditionnement, sa valeur nutritionnelle ne sont pas jointes aux échantillons.
b. Prix

Les prix proposés demeureront fermes sans révision du 1er janvier 2014 au 31 décembre 2014.

c. Commandes et livraisons

La fourniture devra être livrée sur le lieu, à la date et éventuellement à l'heure précisée sur le bon de commandes adressé par l’établissement adhérent.  En cas de non livraison, l'article 10 du CCAP s'appliquera.
Article 1-  Lot 01 : Conserves de légumes

Les produits doivent être conformes à la réglementation et aux recommandations en vigueur au moment de leur livraison, et notamment :
· Circulaire n° 84 du CTCPA du 27/07/84, modifiée en février 1988 et le 25.05.94 par circulaire DGA 94151 relative aux quantités nominales pour les conserves de légumes.

· Guide N° D7 - 94 du 26/05/94 – GPEM/RCN.
· Présenter une homogénéité parfaite.
· Haricots verts : Déc. n°75 du 23/02/77 modifiée par la décision n°89 du 03/12/87

· (tableau des masses nettes égouttées modifié le 17/07/92) du CTCPA relative aux conserves de haricots verts, de haricots mange-tout et de haricots beurre.

· Petits pois : Déc. N°87 du 03/12/87 du centre technique des conserves de produits agricoles relative aux conserves de petits pois.

· Macédoine de légumes : - Décret n° 81 du 03.12.83 du centre technique des conserves de produits agricoles relative aux conserves de macédoine de légumes.
· Tomate pelée concassée : N.T. 16 du 23 avril 1994 du SCERCAT - Déc. N°80 du

· CTCPA modifié par la circulaire n° 89 CT/222 du 11/08/89

· Maïs : Déc. 78 du 4.01.80 du CTCPA modifié par la décision n°88 du 03.12.87 relative aux conserves de maïs doux en grains.

· Champignons : Arrêté du 22/03/93 relatif aux règles d'hygiène applicables aux produits végétaux ou d'origine végétale destinés à la consommation.

	
	L0T 01 – CONSERVES DE LEGUMES
	Caractéristiques
	Unité de vente
	Echantillons

	01
	ASPERGES (25 /34)
	Boite 4/4
	Boite 4/4
	

	02
	BETTERAVES EN CUBES 
	Boite 5/1
	Boite 5/1
	X

	03
	BETTERAVES EN LANIERES
	Boite 5/1
	Boite 5/1
	

	04
	BLANCS DE POIREAUX AU NATUREL
	Boite 3/1
	Boite 3/1
	

	05
	CAROTTES RONDELLES 
	Boite 5/1
	Boite 5/1
	

	06
	CAROTTES ENTIERES TRES FINES
	Boite 5/1
	Boite 5/1
	

	07
	CHAMPIGNONS A LA GRECQUE
	Boite 5/1
	Boite 5/1
	

	08
	CELERI RAPE
	Boite 5/1
	Boite 5/1
	

	09
	CHAMPIGNONS DE PARIS EMINCES
	Boite 5/1
	Boite 5/1
	

	10
	COEURS D’ARTICHAUT (20/40)
	Boite 3/1
	Boite 3 /1
	

	11
	COEURS DE PALMIER TRANCHES
	Boite 4/4
	Boite 4/4
	

	12
	COEURS DE PALMIER MORCEAUX
	Boite 3/1
	Boite 3/1
	

	13
	FEUILLES DE VIGNE 
	Boite 2/1
	Boite 2/1
	

	14
	FONDS D’ARTICHAUT (20/40)
	Boite 3/1
	Boite 3/1
	

	15
	FLAGEOLETS VERTS FINS
	Boite 5/1
	Boite 5/1
	

	16
	GARNITURE POUR TABOULE 
	Boite 5/1
	Boite 5/1
	

	17
	HARICOT ROUGE 
	Boite 5/1
	Boite 5/1
	

	18
	HARICOT ROUGE
	Boite 3/1
	Boite 3/1
	

	19
	HARICOTS BEURRE TRES FINS
	Boite 5/1
	Boite 5/1
	X

	20
	HARICOTS VERTS TRES FINS
	Boite 5/1
	Boite 5/1
	

	21
	HARICOTS VERTS TRES FINS
	Poche 3 à 5 kg
	Kg
	

	22
	LEGUMES COUSCOUS
	Boite 5/1
	Boite 5/1
	

	23
	MACEDOINE DE LEGUMES EXTRA 
	Boite 5/1
	Boite 5/1
	

	24
	MACEDOINE DE LEGUMES
	Poche 3 à 5 kg
	Kg
	

	25
	MAIS DOUX AU NATUREL
	Boite 3/1
	Boite 3/1
	X

	26
	MAIS DOUX AU NATUREL
	Boite 4/4
	Boite 4/4
	

	27
	HARICOT BLANC PREPARES AU  NATUREL
	Boite 5/1
	Boite 5/1
	

	28
	LENTILLES PREPARES AU NATUREL
	Boite 5/1
	Boite 5/1
	

	29
	PETITS POIS TRES FINS
	Boite 5/1
	Boite 5/1
	X

	30
	PETITS POIS EXTRA-FINS
	Poche 3 à 5 kg
	Kg
	

	31
	POIS CHICHES
	Boite 5/1
	Boite 5/1
	

	32
	POIS CHICHES
	Boite 4/4
	Boite 4/4
	

	33
	 POUSSES DE SOJA
	Boite 3/1
	Boite 3/1
	

	34
	SALSIFIS PETITE COUPE 
	Boite 5/1
	Boite 5/1
	

	35
	CONCENTRE DE TOMATES (28% de tomate mini)
	Boite 4/4
	Boite 4/4
	

	36
	CONCENTRE DE TOMATES (28% de tomate mini)
	Boite 5/1
	Boite 5/1
	

	37
	TOMATES CONCASSEES 
	Boite 5/1
	Boite 5/1
	X

	38
	TOMATES CONCASSEES
	Boite 3/1
	Boite 3/1
	

	39
	COULIS  DE TOMATES 
	Boite 3/1
	Boite 3/1
	X

	40
	SAUCE TOMATE AUX OIGNONS PRÊTE A L'EMPLOI
	Boite 3/1
	Boite 3/1
	               


ECHANTILLONS : 1 exemplaire de chaque produit coché
Article 2-  Lot 02: Conserves de viandes et poissons
Les produits doivent être conformes à la réglementation et aux recommandations en vigueur au moment de leur livraison et notamment :
· Règlement CEE n° 1536/92 du 09/06/92 fixant les normes de commercialisation pour les conserves de thon et de bonite.

· Décret du 07/12/84 modifié par le décret du 19/02/91 relatif à l'étiquetage des produits préemballés

· Décret n° 78-166 du 31/01/78 relatif au contrôle métrologique de certains préemballages -

· Arrêté du 28/12/92 concernant les règles d'hygiène applicables dans les établissements de manipulation des produits de la pêche.

PRECISER LE NUMERO D'AGREMENT SANITAIRE POUR LES PRODUITS DE LA PECHE 
(Arrêté du 28 décembre 1992 et art. 260 du Code Rural)
	
	LOT 02 - CONSERVES DE VIANDES ET POISSONS
	Caractéristiques
	Unité de vente
	Echantillons

	01
	CONFIT DE CUISSES POULE  12 pièces
	Boite 5/1
	Boite 5/1
	X

	02
	CONFIT DE CANARD LABELLISE
	Boite 5/1
	Boite 5/1
	X

	03
	GESIERS DE DINDE CONFITS EMINCES
	Boite 5/1
	Boite 5/1
	

	04
	RAVIOLIS AU SAUMON
	Poche 2 à 4 kg
	Kg
	

	05
	RAVIOLIS PUR BOEUF + 15% DE VIANDE
	Poche 2 à 4 kg
	Kg
	

	06
	FILETS DE MAQUEREAUX A LA MOUTARDE
	Boite 3/1
	Boite 3/1
	

	07
	FILETS DE MAQUEREAUX AU VIN BLANC
	Boite 3/1
	Boite 3/1
	

	08
	FILETS DE MAQUEREAUX A LA TOMATE
	Boite 3/1
	Boite 3/1
	

	09
	SARDINES A L'HUILE  D’OLIVE
	Boite 3/1
	Boite 3/1
	

	10
	THON AU NATUREL ALBACORE
	Boite 3/1
	Boite 3/1
	

	11
	THON AU NATUREL ALBACORE 
	Poche 1,5 à 2 kg
	Kg
	              X

	12
	CREVETTES DECORTIQUÉES (100/200)
	Boite 4/4
	Boite 4/4
	

	13
	MIETTES DE CRABE
	Poche 0,5 à 1 kg
	Kg
	

	14
	BISQUE DE HOMARD
	Boite 3/1
	Boite 3/1
	

	15
	BISQUE DE HOMARD
	Boite 4/4
	Boite 4/4
	


ECHANTILLONS : 1 exemplaire de chaque produit coché
Article 3-  Lot 03 : Riz et légumes secs
Les produits doivent être conformes à la réglementation et aux recommandations en vigueur au moment de leur livraison et notamment :
· Riz : Déc. A3.75 du GPEM/RCN BOSP 37 du 08/11/75. Circ. Du 25/02/58 du Ministère de l'Agriculture relative aux règles applicables au commerce du riz destiné à la consommation humaine (J.O.R.F. du 11/03/58) amendée par la lettre instruction du 22/08/77.
· Légumes secs : Déc. A4.69 du GPEM/RCN BOSP du 11/09/69

Riz blanc et étuvé sans aucune trace de parasites, souillures d'insectes ou autres matières étrangères.

	
	LOT 03 – RIZ  ET LEGUMES SECS
	Caractéristiques
	Unité de vente
	Echantillons

	01
	RIZ BASMATI  
	sac x 5 Kg 
	Kg
	

	02
	RIZ LONG PRETRAITE TYPE USA SUD  
	sac x 5 Kg 
	Kg
	X

	03
	RIZ ROND
	sac x 5 Kg 
	Kg
	

	04
	RIZ 3 SAVEURS  
	sac x 2,5 à 5 Kg 
	Kg
	X

	05
	HARICOTS  BLANCS  COCO
	sac x 5 Kg 
	Kg
	

	06
	HARICOTS BLANCS LINGOTS
	sac x 5 Kg 
	Kg
	

	07
	LENTILLES VERTES
	sac x 5 Kg 
	Kg
	

	08
	POIS CASSE
	sac x 5 Kg 
	Kg
	


ECHANTILLONS : 1 sac complet de chaque produit coché (échantillons facturables pour les légumes secs)
Article 4-  Lot 04 : Pâtes
 Les produits doivent être conformes à la réglementation et aux recommandations en vigueur et notamment :

· Pâtes alimentaires de qualité supérieure : Déc. A1.56 du GPEM/RCN - BOCC n°6 du 30/03/56 et ses modifications
	
	LOT 04- PATES
	Caractéristiques
	Unité de vente
	Echantillons

	01
	COQUILLETTES
	sac x 5 kg
	Kg
	X

	02
	COQUILLETTES AUX OEUFS 
	sac x 5 kg
	Kg
	X

	03
	COUDES
	sac x 5 kg
	Kg
	

	04
	MACARONIS
	sac x 5 kg
	Kg
	

	05
	PENNE REGATE 
	sac x 5 kg
	Kg
	X

	06
	PLAQUES A LASAGNES 1/2 GASTRO
	boite 3 à 5 kg
	Kg
	

	07
	SPAGHETTIS
	sac x 5 kg
	Kg
	X

	08
	SPAGHETTIS AUX ŒUFS
	sac x 5 kg
	Kg
	

	09
	TORTIS
	sac x 5 kg
	Kg
	

	10
	TORSADES AUX OEUFS 
	sac x 5 kg
	Kg
	

	11
	TORTIS COULEURS
	sac x 2 à 5 kg
	Kg
	

	12
	VERMICELLE A POTAGE 
	sac x 5 kg
	Kg
	

	13
	VERMICELLE A POTAGE ALPHABET
	sac x 5 kg
	Kg
	

	14
	FARFALLES
	sac x 5 kg
	Kg
	

	15
	TAGLIATELLES 
	sac x 5 kg
	Kg
	X


ECHANTILLONS : 1 sac complet de chaque produit coché
Article 5-  Lot 05: Semoule et Blé
Les produits doivent être conformes à la réglementation et aux recommandations en vigueur au moment de leur livraison et notamment :
· Semoule : Déc. du GPEM/RCN A 660 relative au couscous calibre moyen odeur saine franche et agréable, sans arrière goût d'acidité amertume, ni de rancidité. Ne présentera aucune moisissure, souillure d'insectes ou autres matières étrangères.
	
	LOT 05 – SEMOULE ET BLE
	Caractéristiques
	Unité de vente
	Echantillons

	01
	SEMOULE FINE  
	sac x 5 kg
	Kg
	

	02
	SEMOULE A COUSCOUS 
	sac x 5 kg
	Kg
	X

	03
	BLE PRECUIT
	sac x 3 à 5 kg
	Kg
	X

	04
	BOULGOUR 
	sac x 5 kg
	Kg
	


ECHANTILLONS : 1 sac complet de chaque produit coché.
Article 6-  Lot 06 : Dérivés de pommes de terre

Les produits doivent être conformes à la réglementation et aux recommandations en vigueur au moment de leur livraison.
· Purée instantanée déshydratée : Déc. F.6.88 GPEM/RCN du 30/06/88

Les pommes de terre déshydratées pour purée doivent être obtenues par stabilisation sous l'action d'un procédé physique appliqué au produit frais ayant subi la préparation technique appropriée. L'application d'un procédé physique de séchage conduit à l'élimination d'une quantité suffisante d'eau et le produit stabilisé obtenu est conservé dans des conditions adéquates, à l'abri de tout contact avec une humidité nouvelle.

CONDITIONNEMENT - EMBALLAGES

Les pommes de terre déshydratées pour purée peuvent être

· soit emballées en sachets thermoscellable, étanches à l'humidité, éventuellement métallisés pour permettre un conditionnement sous gaz inerte (azote, gaz carbonique... ou leur mélange), ces sachets étant ensuite emballés sous étuis, eux-mêmes regroupés en carton

· soit conservées en conditionnements ou sacs appropriés ou dont les caractéristiques sont fixées par les pièces particulières du marché dans le cas de livraisons importantes.

· ancienneté du produit : l'ancienneté maximale de fabrication ou de conditionnement des produits livrés est fixée à deux mois.
	
	LOT  06 – DERIVES DE POMMES DE TERRE
	Caractéristiques
	Unité de vente
	Echantillons

	01
	PUREE INSTANT.GRANULES AU LAIT A CHAUD
	Poche 4/6 kg
	Kg
	X


ECHANTILLONS : 1 carton complet (échantillon facturable)
Article 7-  Lot 07 : Bouillons, Jus, Sauces, Fonds et Fumets en boîte
Les produits doivent être conformes à la réglementation et aux recommandations en vigueur au moment de leur livraison.
Les produits seront exclusivement présentés en boîte. 
Les produits doivent être conformes aux spécifications techniques applicables aux produits déshydratés et aux règles de l'art.

Les produits ne doivent pas contenir du glutamate monosodique.

· Pour les bouillons, les jus et fumets, le taux de sodium ne doit pas dépasser 4 gr maximum ; ou le taux de sel ne doit pas dépasser 10,16 gr du produit fini par litre de préparation.

· Pour les fonds, et les sauces,  le taux de sodium ne doit pas dépasser 5 gr maximum ; ou le taux de sel ne doit pas dépasser 12,70 gr du produit fini par litre de préparation.

La liste des ingrédients allergènes présents dans le produit sera indiquée dans le document ci-joint intitulé « liste des ingrédients allergènes». Ce tableau sera remis avec les fiches techniques lors de l’envoi des pièces de candidature et de l’offre au coordonnateur.

	
	LOT 07– BOUILLONS, JUS, SAUCES, FONDS ET FUMETS EN BOITE
	Caractéristiques
	Unité de vente
	Echantillons

	01
	BOUILLON DE BOEUF 
	Boite 
	Kg
	               X

	02
	BOUILLON DE VOLAILLE
	Boite 
	Kg
	               X

	03
	JUS DE VEAU LIE
	Boite
	Kg
	X

	04
	JUS DE ROTI
	Boite
	Kg
	

	05
	JUS D'AGNEAU
	Boite
	Kg
	

	06
	SAUCE HOLLANDAISE
	Boite 
	Kg
	

	07
	SAUCE CHAMPIGNONS 
	Boite
	Kg
	

	08
	SAUCE BEARNAISE
	Boite 
	Kg
	

	09
	FOND BRUN LIE
	Boite
	Kg
	X

	10
	FOND  BLANC DE VOLAILLE
	Boite
	Kg
	

	11
	FUMET DE CRUSTACES
	Boite 
	Kg
	

	12
	FUMET DE POISSON  
	Boite
	Kg
	


ECHANTILLONS : 1 boîte de chaque produit coché
Article 8-  Lot 08 : A garnir

Les produits doivent être conformes à la réglementation et aux recommandations en vigueur au moment de leur livraison et notamment :
· spécifications A9-83 du 12/04/83 du GPEM/RCN et H4-81 du 08/12/81
	
	LOT 08 – A GARNIR
	Caractéristiques
	Unité de vente
	Echantillons

	01
	BOUCHEE FEUILLETEE RONDE 20 à 30g
	carton x 70 à 90
	Pièce (bouchée)
	X

	02
	BOUCHEE FEUILLETEE CARREE 20 à 30g
	carton x 70 à 90
	Pièce (bouchée)
	

	03
	CHOUX STANDARD A GARNIR
	carton x 80 à 100 
	Pièce (chou)
	X

	04
	TARTELETTES NEUTRES diam. 8 à 11
	carton x 144
	Pièce (tartelette)
	X

	05
	TARTELETTES SUCREES diam. 8 à 9
	carton x 144
	Pièce (tartelette)
	X

	06
	TARTELETTES SALEES diam. 10 à 12
	carton x 144
	Pièce (tartelette)
	

	07
	GENOISE CHOCOLAT Feuille 400g
	carton 
	Feuille
	

	08
	GENOISE NATURE Feuille 400g
	carton
	Feuille
	


ECHANTILLONS : 1 carton complet de chaque produit coché (échantillons facturables)
Article 9-  Lot 09 : Sucre, Assaisonnements, Potages, Condiments, Epiceries et Eau
Les produits doivent être conformes à la réglementation et aux recommandations en vigueur au moment de leur livraison et notamment :
· Sucre : DEC. H 10-99 du 08/02/99 GPEM/RCN relative au sucre. Règlement CEE n° 1785/81 modifié par le règlement n° 1548/93.

· Farine de blé T 55 : DEC A 8-72 GPEM/RCN Mouture exclusive de blé teinte claire et uniforme, odeur franche et agréable sans aucune moisissure, parasites, souillures d'insectes ou autres matières étrangères.

· Cornichons : DA 510 Nov. 75 GPEM/RCN
· Poivre : décision H9-58 du 07/06/58 GPEM/RCN - Voir décision GPEM/RCN n°10-99 du 06 mai 1999.

	
	LOT 09– SUCRE, ASSAISONNEMENTS, POTAGES, CONDIMENTS,  EPICERIES  ET EAU
	Caractéristiques
	                                 Unité de vente
	                                 Echantillons

	01
	SUCRE RAFFINE MORCEAUX ENVELOPPES par 2
	carton x 5 kg
	Kg
	

	02
	SUCRE RAFFINE SEMOULE 
	poche x 1 kg
	Kg
	

	03
	SUCRE EN SACHETS  5 GRS       
	Carton x 500 à 1000
	Kg
	

	04
	SUCRE GLACE POCHE KG
	Poche de 1 kg
	Kg
	

	05
	GROS SEL GRIS DE MER
	poche x 1 kg à 5 kg
	Kg
	

	06
	SEL FIN DOSETTES 2g
	Carton x 2000
	Kg
	

	07
	POIVRE DOSETTES 2g
	Carton x 2000
	Kg
	

	08
	ASSAISONNEMENT LEGUMES AIL Persil
	bte x 1 kg 
	Kg
	

	09
	ASSAISONNEMENT PESTO ROUGE
	Pot  250 à 500 gr
	Kg
	

	10
	ASSAISONNEMENT PESTO 
	Pot  250 à 500 gr
	Kg
	

	11
	ASSAISONNEMENT PESTO AIL
	Pot  250 à 500 gr
	Kg
	

	12
	POTAGE POIREAUX POMME DE TERRE DESHYDRATE 
	Boite
	Kg
	            X

	13
	POTAGE VELOUTE TOMATE
	Boite
	Kg
	

	14
	POTAGE DE LEGUMES  
	Boite
	Kg
	

	15
	OLIVES NOIRES DENOYAUTEES MOYENNES
	Boite 5/1
	Boite 5/1
	            X

	16
	OLIVES NOIRES LAMELLES ou RONDELLES
	Boite 3/1
	Boite 3/1
	

	17
	OLIVES VERTES DENOYAUTEES 
	Boite 5/1
	Boite 5/1
	

	18
	OLIVES VERTES LAMELLES ou RONDELLES
	Boite 3/1
	Boite 3/1
	            X

	19
	CORNICHONS PETITS 90/100
	Boite 5/1
	Boite 5/1
	            X

	20
	CORNICHONS RONDELLES
	Boite 5/1
	Boite 5/1
	

	21
	CROUTONS AIL
	Poche x 0.5 à 1 kg
	Kg
	

	22
	CROUTONS NATURE
	Poche x 0.5 à 1 kg
	Kg
	

	23
	ROUX BLANC
	Boite 
	Kg
	

	24
	FARINE DE BLE T 55
	poche x 1 kg
	Kg
	

	25
	FARINE DE BLE T 65
	poche x 1 kg
	Kg
	

	26
	FLEUR DE MAIS
	bte x 0.5 à 1 kg
	Kg
	

	27
	CHAPELURE BRUNE
	poche x 1 kg 
	Kg
	

	28
	CONCENTRE DE JUS DE CITRON (40% mini de concentré)
	btlle x 0,7 à 1 L
	Litre
	

	29
	CONCENTRE DE JUS D'ORANGE  
	btlle x 0,7 à 1 L
	Litre
	

	30
	JUS D'ORANGE 100% PUR FRUIT
	brick  ou btle  x 1 L
	Litre
	            X

	31
	EAU DE SOURCE 1,5L
	Bouteille
	Litre
	


ECHANTILLONS : 1 exemplaire de chaque produit coché
Article 10-  Lot 10 : Epices et herbes
Les produits doivent être conformes à la réglementation et aux recommandations en vigueur au moment de leur livraison, et notamment aux recommandations nutrition du GEMRCN juillet 2011. 
	
	LOT 10 – EPICES ET HERBES 
	Caractéristiques
	Unité de vente
	Echantillons.

	01
	HERBES DE PROVENCE OU EQUIVALENT
	Boite 100 à 500g
	Kg
	

	02
	PIMENT DE CAYENNE  OU EQUIVALENT
	Boite 100 à 500g
	Kg
	

	03
	PIMENT D’ESPELETTE OU EQUIVALENT
	Boite de 50g
	Kg
	

	04
	POIVRE GRIS MOULU 
	Boite 100 à 500g
	Kg
	

	05
	POIVRE BLANC MOULU
	Boite 100 à 500g
	Kg
	

	06
	RAZ EL HANOUT
	Boite 100 à 500g
	Kg
	

	07
	AIL SEMOULE
	Boite 100 à 500g
	Kg
	

	08
	ECHALOTTE SEMOULE
	Boite 100 à 500g
	Kg
	

	09
	MELANGE EPICES  ET SAFRAN 
	Boite 50 à 150gr
	Kg
	

	10
	CANNELLE MOULUE
	Boite 100 à 500g
	Kg
	

	11
	MUSCADE MOULUE
	Boite 100 à 500g
	Kg
	

	12
	CURRY DOUX
	Boite 100 à 500g
	Kg
	

	13
	CUMIN
	Boite 100 à 500g
	Kg
	

	14
	PAPRIKA DOUX
	Boite 100 à 500g
	Kg
	

	15
	CURCUMA
	Boite 100 à 500g
	Kg
	

	16
	MELANGE TANDOORI
	Boite 100 à 500g
	Kg
	

	17
	MELANGE THAÏ
	Boite 100 à 500g
	Kg
	

	18
	MELANGE 5 BAIES
	Boite 100 à 500g
	Kg
	

	19
	CLOUS DE GIROFLE
	Boite 100 à 500g
	Kg
	

	20
	BAIES GENIEVRE
	Boite 100 à 500g
	Kg
	

	21
	POUDRE A COLOMBO
	Boite 100 à 500g
	Kg
	

	22
	BAIES ROSES
	Boite 100 à 500g
	Kg
	

	23
	CIBOULETTE
	Boite 50g à 200g
	Kg
	

	24
	PERSIL ENTIER
	Boite 50g à 200g
	Kg
	

	25
	ESTRAGON FEUILLES
	Boite 50g à 200g
	Kg
	

	26
	MENTHE 
	Boite 20g à 200g
	Kg
	

	27
	BASILIC ENTIER 
	Boite 20g à 200g
	Kg
	


Article 11-  Lot 11 : Huiles, Vinaigres, Moutarde, Mayonnaise et Sauce
Les produits doivent être conformes à la réglementation et aux recommandations en vigueur et notamment :
· Spécification technique des huiles : N° E4 -05 du 31 mars 2005 GPEM/RCN
· Mayonnaise : Code des usages élaboré par la FICF en 1986

· Moutarde 5/1 : Décret du 6 juillet 2000, Déc. du 10/09/37 portant règlement d'administration publique pour l'application de la Loi du 01/08/1905 sur la répression des fraudes dans la vente des marchandises et des fabrications des denrées alimentaires en ce qui concerne les moutardes ; l'arrêté du 15/10/1964, article 9a, rubriques 5,9,14, en ce qui concerne la coloration de la moutarde et des condiments.
· Vinaigre : Déc. H.8.58 du 07/06/58 GPEM/RCN ; Décret n°88-1207 du 30 décembre 1988 modifié                            
concernant les vinaigres             
· Vin : Décision GPEM/RCN  n° 10-99 du 6 mai 1999.
	
	LOT 11 – HUILES, VINAIGRES, MOUTARDE MAYONNAISE ET SAUCE,
	Caractéristiques
	                                 Unité de vente
	                                 Echantillons

	01
	HUILE D'OLIVE VIERGE EXTRA
	btlle x 1 à 1,5L 
	Litre 
	

	02
	HUILE D'OLIVE VIERGE EXTRA x 5L
	bidon x 5 L
	Litre 
	

	03
	HUILE DE TOURNESOL x 5L
	bidon x 5 L
	Litre 
	

	04
	HUILE DE FRITURE HAUT.TEMPERATURE x 5 à 10L
	bidon x 5 à 10 L
	Litre 
	

	05
	HUILE DE COLZA
	btlle x 1 L 
	Litre 
	

	06
	HUILE DE COLZA x 5L
	bidon x 5 L
	Litre 
	

	07
	HUILE DE NOIX 
	btlle x 0,5 à 1L
	Litre
	

	08
	VIN BLANC DE CUISINE
	Bouteille
	Litre
	

	09
	VIN ROUGE DE CUISINE
	Bouteille
	Litre
	

	10
	VIN ROUGE DE CUISINE EN OUTRE
	Outre x 10 L
	Litre
	

	11
	CIDRE DOUX
	Bouteille
	Litre
	

	12
	VINAIGRE D'ALCOOL BLANC
	btlle x 1 à 1,5 L
	Litre
	

	13
	VINAIGRE D'ALCOOL BLANC
	Bidon 10 litres
	Litre
	

	14
	VINAIGRE DE VIN
	btlle x 1 à 1,5 L
	Litre
	

	15
	VINAIGRE BALSAMIQUE
	btlle x 1 à 2 L
	Litre
	

	16
	VINAIGRE FRAMBOISE
	btlle x 1 à 2 L
	Litre
	

	17
	MAYONNAISE
	Seau 4 à 6 kg
	Kg
	X

	18
	MOUTARDE DE DIJON 
	Seau x 5 kg 
	Kg 
	

	19
	MOUTARDE A L’ANCIENNE
	Pot de 1 kg
	Kg
	

	20
	MOUTARDE A L’ANCIENNE
	Seau x 5 kg
	Kg
	

	21
	DOSETTE VINAIGRETTE  2 à 10g
	Carton x 500
	Kg
	

	22
	DOSETTE MOUTARDE  2 à 10g
	Carton x 500
	Kg
	

	23
	DOSETTE MAYONNAISE  2 à 10g
	Carton x 500
	Kg
	

	24
	DOSETTE KETCHUP  2 à 10g
	Carton x 500
	Kg
	

	25
	SAUCE SOJA
	Bttle x 1 à 2 L
	Litre
	


ECHANTILLONS : 1 exemplaire de chaque produit coché
Article 12-  Lot 12 : Sachet Repas Froid

Les produits doivent être conformes à la réglementation et aux recommandations en vigueur au moment de leur livraison, et notamment :
Le titulaire fournira des sachets de repas froids confectionnés par lui-même selon commande.

Le sachet sera impérativement biodégradable et contiendra au minimum une salade, un pâté, un yoghourt à DLC longue et une barre de chocolat noir.

Le sachet à 4 composantes fait l’objet d’un prix fixe pour l’ensemble de la prestation auquel viennent s’ajouter les prix des denrées optionnelles dont le prix est fixé à la candidature. Les denrées supplémentaires ne font l’objet d’aucune précision de quantité minimale ou maximale.

Prix du sachet composé à 4 composantes, en €uros HT, à renseigner sur le bordereau de prix.

En option, il pourra être commandé des denrées tel que listées ci-dessous, au prix indiqué sur une feuille jointe par le candidat, datée, cachetée et signée de la personne habilitée :

-
une salade biologique : prix en €uros HT (surcoût en remplacement de l’une des 5 recettes demandées)

-
madeleine bio de 20 à 25 gr : prix en €uros HT 

-
madeleine non bio de 20 à 25 gr : prix en €uros HT 

-
une barre de céréales de 20 à 30 gr : prix en €uros HT.

Nota bene : L’absence d’une proposition de recette biologique n’est pas une cause de rejet.
	
	LOT 12– SACHET REPAS FROID
	Caractéristiques
	Unité de vente
	Echantillons

	01
	SACHET « SALADE 250 » SELON COMPOSITION SUIVANTE, avec serviette et couverts, mais sans eau :

· salade ou saladière composée de 240 à 260 gr parmi 5 variétés (de type taboulé oriental, provençale au poulet, riz au thon, mexicana, pasta)

· pâté de 35 à 50 gr parmi 2 variétés dont une sans porc

· dessert lacté à DLC longue, conservation à température ambiante, de 125 à 150 gr parmi 2 à 4 parfums à préciser

· barre de chocolat noir de 8 à 12 gr
	SACHET
	SACHET
	X

	02
	SACHET « SALADE 180 » SELON COMPOSITION SUIVANTE, avec serviette et couverts, mais sans eau :

· salade ou saladière composée de 170à 200 gr parmi 5 variétés (de type taboulé oriental, provençale au poulet, riz au thon, mexicana, pasta)

· pâté de 35 à 50 gr parmi 2 variétés dont une sans porc

· dessert lacté à DLC longue, conservation à température ambiante, de 125 à 150 gr parmi 2 à 4 parfums à préciser

· barre de chocolat noir de 8 à 12 gr
	SACHET
	SACHET
	X


ECHANTILLONS : 1 Sachet complet avec 4 composantes pour chaque produit coché

Les poches à tester seront livrées dans un emballage qui les protège et identifie précisément le candidat et le numéro du lot.
Article 13-  Lot 13 : Conserves et coupelles de fruits
Les produits doivent être conformes à la réglementation et aux recommandations en vigueur au moment de leur livraison et notamment :
     -
Directive CEE 75/726 relative à l'utilisation des jus de fruits sucrés - règlements CEE

n°885/85.Pêches, n° 1289/85 Poires Williams - Décrets 84/1147, 78/166 du 31/01/78 relatifs aux conserves de fruits - Décret 78/1109 relatif à l'utilisation des jus de fruits sucrés
· Décret n° 78/166 du 31/01/78 relatif au contrôle métrologique de certains préemballages.

· Arrêtés du 07/12/84, 22.11 78, 21/03/85, 08/03/91 relatifs aux conserves de fruits

· Arrêtés du 12/07/77 complétés par les arrêtés des 04/07/87, 11/03/88 et du 26/09/89 relatifs aux édulcorants, à l'arrêté du 20/07/80 relatif aux teneurs résiduelles en sulfites.

· Déc. N° 91 du CTCPA du 08/06/88 (JO du 29/06/88, modifiée par l'avenant n° 1 du 16/10/91) relatif aux conserves de fruits.

· Déc. 91 du 08/06/88 du VTCPA relative aux conserves de fruits.

· Note de service du 16/09/91 concernant l'indication du lot en matière d'étiquetage des denrées alimentaires préemballées.

· Code de pratiques de la profession et approuvé par la DGCCRF le 01/06/87

· Code d'usage OEITFL de Nov. 89.
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Les compotes doivent être conformes à :

· Arrêtés du 12/07/77 complétés par les 3.88 et du 26/09/89 relatifs aux édulcorants, à l'arrêté du 20/07/80 relatif aux teneurs résiduelles en sulfites.

· Note de service du 16/09/91 concernant l'indication du lot en matière d'étiquetage des denrées alimentaires préemballées

· Code de pratiques de la profession approuvé par la DGCCRF le 01/06/87.

	
	LOT  13  - CONSERVES ET COUPELLES  DE FRUITS
	Caractéristiques
	Unité de vente
	Echantillons

	01
	ABRICOTS OREILLONS AU SIROP LEGER 
	Boite 5/1
	Boite 5/1
	

	02
	ANANAS TRANCHES BRISEES AU SIROP LEGER
	Boite 3/1
	Boite 3/1
	

	03
	ANANAS TRANCHES ENTIERES AU SIROP LEGER 
	Boite 3/1
	Boite 3/1
	

	04
	COCKTAILS DE FRUITS
	Boite 5/1
	Boite 5/1
	X

	05
	COCKTAILS DE FRUITS TROPICAUX
	Boite 3/1
	Boite 3/1
	

	06
	PECHES JAUNES AU SIROP 1/2 FRUITS
	Boite 5/1
	Boite 5/1
	

	07
	POIRES WILLIAMS AU SIROP 1/2 FRUITS
	Boite 5/1
	Boite 5/1
	

	08
	COMPOTE DE PECHES SANS SUCRE AJOUTE PUR FRUIT  
	Boite 5/1
	Boite 5/1
	

	09
	COMPOTE DE POMMES TAMISEE PUR SUCRE PUR FRUIT 
	Boite 5/1
	Boite 5/1
	X

	10
	COMPOTE DE POMMES MORCEAUX 
	Boite 5/1
	Boite 5/1
	X

	11
	COMPOTE DE POMMES coupelles découpées
	Coupelle 90 à 100 g
	Coupelle 
	X

	12
	COCKTAIL DE FRUITS coupelles découpées
	Coupelle 90 à 100 g
	Coupelle 
	X

	13
	COMPOTE POMMES/FRAMBOISES coupelles découpées
	Coupelle 90 à 100 g
	Coupelle 
	

	14
	COMPOTE PECHES coupelles découpées
	Coupelle 90 à 100 g
	Coupelle
	

	15
	COMPOTE POMMES/BANANES coupelles découpées
	Coupelle 90 à 100 g
	Coupelle 
	

	16
	COMPOTE POMMES/POIRES  coupelles découpées
	Coupelle 90 à 100 g
	Coupelle
	

	17
	COMPOTE POMMES/ABRICOTS  coupelles découpées
	Coupelle 90 à 100 g
	Coupelle
	

	18
	LITCHIS AU SIROP 
	Boite 3/1
	Boite 3/1
	

	19
	PRUNEAUX AU SIROP
	Boite 5/1
	Boite 5/1
	

	20
	SEGMENTS DE POMELOS 
	Boite 3/1
	Boite 3/1
	

	21
	SEGMENTS DE MANDARINE
	Boite 3/1
	Boite 3/1
	


ECHANTILLONS : 1 exemplaire de chaque produit coché, 1 boite 5/1 de compote de pomme, 5 coupelles pour les autres produits cochés
Article 14-  Lot 14: Fruits cuits en poche
Les produits doivent être conformes à la réglementation en vigueur et aux recommandations nutrition du GPEM/RCN juillet 2011. 

	
	LOT  14– FRUITS CUITS EN POCHE 
	Caractéristiques
	Unité de vente
	Echantillons

	01
	POMMES ENTIERES 80 à 100g 
	Poche 2 à 5 kg
	Kg
	X

	02
	POMMES QUARTIERS
	Poche 2 à 5 kg
	Kg
	

	03
	POMMES CUBES
	Poche 2 à 5 kg
	Kg
	X

	04
	CARPACCIO ANANAS 
	Poche 2 à 5 kg
	Kg
	

	05
	DES OU CUBE DE MANGUE
	Poche 1 à 3 kg
	Kg
	

	06
	POIRES ENTIERES 100 à 120g
	Poche 2 à 5 kg
	Kg
	

	07
	POIRES QUARTIERS
	Poche 2 à 5 kg
	Kg
	

	08
	POIRES CUBES
	Poche 2 à 5 kg
	Kg
	

	09
	DES DE PECHE
	Poche 3 à 5 kg
	Kg
	

	10
	OREILLONS DE POIRES (1/2 POIRE)
	Poche 3 à 5 kg
	Kg
	


ECHANTILLONS : 1 exemplaire de chaque produit coché
Article 15-  Lot 15 : Fruits secs et Fruits confits

Les produits doivent être conformes à la réglementation et aux recommandations en vigueur au moment de leur livraison, et notamment aux recommandations nutrition du GPEM/RCN juillet 2011. 
	
	LOT 15 – FRUITS SECS ET FRUITS CONFITS
	Caractéristiques
	Unité de vente
	Echantillons

	01
	AMANDES EFFILEES
	poche x 0.5 à 1,5 kg
	Kg
	

	02
	AMANDES EN POUDRE
	poche x 0.5 à 1,5 kg
	Kg
	

	03
	AMANDES CONCASSEES
	poche x 0.5 à 1,5 kg
	Kg
	

	04
	PRUNEAUX DENOYAUTES
	poche x 0.5 à 1,5 kg
	Kg
	             X

	05
	RAISINS SECS DE CORINTHE
	poche x 0.5 à 1,5 kg
	Kg
	             X

	06
	NOIX DE COCO RÂPEE
	poche x 0.5 à 1,5 kg
	Kg
	

	07
	MELANGE FRUITS SECS EXOTIQE
	poche x 0.5 à 1,5 kg
	Kg
	

	08
	DATTE DENOYAUTE SECHE
	poche x 0.5 à 1,5 kg
	Kg
	              

	09
	DES DE FIGUES EN POCHE   
	poche x 0.5 à 1,5 kg
	Kg
	

	10
	FIGUE SECHE
	poche x 0.5 à 1,5 kg
	Kg
	

	11
	ABRICOT EN DES
	poche x 0.5 à 1,5 kg
	Kg
	

	12
	ABRICOT MOELLEUX  SECHE
	poche x 0.5 à 1,5 kg
	Kg
	

	13
	NOIX CERNEAUX
	poche x 0.5 à 1,5 kg
	Kg
	X

	14
	BIGARREAUX CONFITS ROUGES
	poche x 0.5 à 1,5 kg
	Kg
	

	15
	BIGARREAUX CONFITS VERTS
	poche x 0.5 à 1,5 kg
	Kg
	

	16
	FRUITS CONFITS CUBES MULTICOLORES
	Poche x 0.5 à 1,5kg
	Kg
	


ECHANTILLONS : 1 exemplaire de chaque produit coché
Article 16-  Lot 16 : Petit Déjeuner
Les produits doivent être conformes à la réglementation et aux recommandations en vigueur au moment de leur livraison et notamment :
· Directives européennes 79/693 JOCE L 205/79 du 07/11/87 et 88/593, relatives aux confitures de fruits et produits similaires.

· Décret 85/872 du 14/08/85 transportant la directive CEE 79/693 modifiée, complété par le décret 91/1097 du 13/09/91 relatif aux confitures et produits similaires.

· Arrêtés du 12/07/77 complétés par les arrêtés des 04/07/87, 11/03/88 et du 26/09/89 relatifs aux édulcorants, à l'arrêté du 20/07/80 relatif aux teneurs résiduelles en sulfites

· Arrêté du 07/10/87 relatif aux méthodes officielles d'analyse des confitures et produits similaires

· Arrêtés du 07/12/84, 08/03/91, 14/10/91, relatifs aux confitures et produits similaires.

· Guide D7-94 GPEM/RCN

Les confitures seront présentées exclusivement en coupelles découpées.
	
	LOT  16 – PETIT DEJEUNER 
	Caractéristiques
	Unité de vente
	Echantillons

	01
	PETALES DE MAÏS DOREES AU FOUR 
	Poche 0,5 à 1 kg
	Kg
	X

	02
	PETALES DE MAÏS GLACES AU SUCRE ENRICHI  EN VITAMINE
	Poche 0,5 à 1 kg
	Kg
	X

	03
	MAÏS SOUFFLE AU MIEL
	Poche 0,5 à 1 kg
	Kg
	X

	04
	PETALES DE BLE  CHOCOLAT
	Poche 0,5 à 1 kg
	Kg
	X

	05
	GRAINS DE BLE SOUFFLES CARAMEL
	Poche 0,5 à 1 kg
	Kg
	X

	06
	GRAINS DE RIZ SOUFFLES CHOCOLAT
	Poche 0,5 à 1 kg
	Kg
	X

	07
	CAFE MOULU 100% ARABICA
	x 1 Kg 
	Kg
	X

	08
	CAFE MOULU 50% ARABICA 50% ROBUSTA
	x 1 Kg 
	Kg
	

	09
	CHICOREE EN GRAIN
	Sac  0,4 à 1kg
	Kg
	

	10
	THE CEYLAN NATURE
	Bte x 100 sachets
	Boite
	

	11
	CHOCOLAT EN POUDRE - 15 à 25% cacao maigre
	Boite
	Kg
	X

	12
	CROUSTILLANT CHOCOLAT / NOISETTE
	Poche 1  à 1,5 kg
	Kg
	X

	13
	MIEL LIQUIDE coupelles découpées  
	Coupelle 20 à 30 g
	Coupelle 
	

	14
	PATE TARTINER CHOCO/NOIS. coupelles découpées
	Coupelle 20 à 30 g
	Coupelle 
	X

	15
	CONFITURE CERISE >35 % FRUIT coupelles découpées
	Coupelle 20 à 30 g
	Coupelle 
	

	16
	CONFITURE FRAISE >35 % FRUIT coupelles découpées
	Coupelle 20 à 30 g
	Coupelle 
	X

	17
	CONFITURE ABRICOT >35 % FRUIT coupelles découpées
	Coupelle 20 à 30 g
	Coupelle 
	

	18
	CONFITURE DE FRAMBOISE >35 % FRUIT coupelles découpées
	Coupelle 20 à 30 g
	Coupelle 
	

	19
	GELEE DE GROSEILLE >35 % FRUIT coupelles découpées
	Coupelle 20 à 30 g
	Coupelle 
	


ECHANTILLONS : 1 exemplaire de chaque produit coché
Article 17-  Lot 17 : Entremets, chocolat, alcool et pâtisserie

Les produits doivent être conformes à la réglementation et aux recommandations en vigueur au moment de leur livraison, et notamment :
· Décision H4-81 du 08/12/81 GPEM/RCN
· Crème longue conservation : circulaire du 01/02/61, du 10/05/62 et du 18/03/85 du SCERCAT

· Produits de chocolat : décision H11-99 du 08/02/99 GPEM/RCN et décision H 12​99 du 08/02/99 GPEM/RCN
	
	LOT 17 – ENTREMET, CHOCOLAT, ALCOOL ET PÂTISSERIE
	Caractéristiques
	                                 Unité de vente
	                                 Echantillons

	01
	CREME DESSERT LONGUE CONSERVATION CAFE
	Boite 5/1
	Boite 5/1
	

	02
	CREME DESSERT LONGUE CONSERVATION CARAMEL
	Boite 5/1
	Boite 5/1
	

	03
	CREME DESSERT LONGUE CONSERVATION CHOCOLAT
	Boite 5/1
	Boite 5/1
	X

	04
	CREME DESSERT LONGUE CONSERVATION PRALINE
	Boite 5/1
	Boite 5/1
	

	05
	CREME DESSERT LONGUE CONSERVATION VANILLE
	Boite 5/1
	Boite 5/1
	

	06
	CREME DESSERT LONGUE CONSERVATION - divers parfums
	coupelle x 100g à 130g
	Coupelle 
	X

	07
	CREME PATISSIERE AVEC LAIT A FROID 
	Sac ou boite
	Kg
	

	08
	ENTREMET CARAMEL 
	Boite 1 à 1,3 kg
	Kg
	

	09
	ENTREMET CHOCOLAT
	Boite 1 à 1,3 kg
	Kg
	X

	10
	ENTREMET VANILLE 
	Boite 1 à 1,3 kg
	Kg
	

	11
	MOUSSE AU CHOCOLAT EN POUDRE
	Boite 1 à 1,5 kg
	Kg
	X

	12
	PALETS DE CHOCOLAT - 50% cacao minimum
	x 5 Kg
	Kg
	

	13
	CHOCOLAT DE COUVERTURE
	Plaque
	Kg
	

	14
	NAPPAGE FRUITS ROUGES
	x 1 Kg 
	Kg
	

	15
	NAPPAGE BLOND BASE ABRICOT
	x 1 Kg 
	Kg
	

	16
	SAUCE DESSERT CARAMEL
	Btlle x 0,75 à 1 L 
	Litre
	

	17
	SAUCE DESSERT CHOCOLAT
	Btlle x 0,70 à 1 L
	Litre
	

	18
	SAUCE DESSERT FRUITS ROUGES
	Btlle x 0,70 à 1 L 
	Litre
	

	19
	VANILLE EXTRAIT 
	Bouteille 
	Litre
	

	20
	COGNAC DENATURE (bouteille x 2L maxi)
	Bouteille 
	Litre
	

	21
	MADERE DENATURE (bouteille x 2L maxi)
	Bouteille 
	Litre
	

	22
	PORTO DENATURE (bouteille x 2L maxi)
	Bouteille 
	Litre
	

	23
	RHUM SPECIAL PATISSERIE 44 (bouteille  1 l  à  2L maxi)
	Bouteille 
	Litre
	


ECHANTILLONS : Selon les cas, une boîte ou 5 coupelles.
Article 18-  Lot 18 : Produits issus du commerce Equitable
Les produits doivent être conformes à la réglementation et aux recommandations en vigueur au moment de leur livraison, et notamment les recommandations du "guide sur les achats publics issus du commerce équitable" publié par le GEMRCN en juillet 2012.
	
	LOT 18 – PRODUITS EQUITABLES
	Caractéristiques
	Unité de vente
	Echantillons

	01
	CAFE MOULU 100 % ARABICA
	Boite ou Poche de 0.4 kg à 1 kg
	Kg
	X

	02
	CHOCOLAT EN POUDRE de 30 % à 35 % CACAO MAIGRE
	Boite ou Poche de 0.4 kg à 1 kg
	Kg
	X

	03
	SUCRE DE CANNE NON RAFFINE EN POUDRE
	Sachet individuel

de 3g à 5 g
	Kg
	


ECHANTILLONS : 1 poche de chaque produit coché

Les poches à tester seront livrées dans un emballage qui les protège et identifie précisément le candidat et le numéro du lot.

Article 19-  Lot 19 : Compotes et Purées de Fruits Biologiques


Les produits doivent être conformes à la réglementation et aux recommandations en vigueur au moment de leur livraison.
	
	LOT  19 – COMPOTES ET PUREES DE FRUITS BIOLOGIQUES
	Caractéristiques
	Unité de vente
	Echantillons

	01
	COMPOTE DE POMME BIOLOGIQUE
	Boite 5/1
	Boite 5/1
	X

	02
	COMPOTE DE POMME BIOLOGIQUE
	Coupelle 90g à100g
	Coupelle
	X

	03
	COMPOTE DE POMME POIRE  BIOLOGIQUE
	Coupelle 90g à100g
	Coupelle
	

	04
	PUREE DE POMME BIOLOGIQUE
	Bocal ou Poche
1kg à 2kg
	Kg
	X

	05
	PUREE DE POMME-POIRE BIOLOGIQUE
	Bocal ou Poche
1kg à 2kg
	Kg
	

	06
	PUREE DE POMME-ABRICOT BIOLOGIQUE
	Bocal ou Poche
1kg à 2kg
	Kg
	X

	07
	PUREE DE POMME- BANANE BIOLOGIQUE
	Bocal ou Poche       1 à 2kg
	Kg
	

	08
	PUREE  DE POMME BIOLOGIQUE
	Coupelle 90 à100g
	Coupelle
	X

	09
	PUREE DE POMME-POIRE BIOLOGIQUE
	Coupelle 90 à100g
	Coupelle
	


ECHANTILLONS : 1 exemplaire de chaque produit coché
Article 20-  Lot 20 : Céréales biologiques
Les produits doivent être conformes à la réglementation et aux recommandations en vigueur au moment de leur livraison.
- Muesli de base (Poche de 1 à 5 kg)

Contenu minimum : flocons de 3 à 4 céréales, 1 à 2 fruits secs, pas de fruits à coque.
- Muesli aux fruits rouges (Poche de 1 à 5 kg)

Contenu minimum : flocons de 3 à 6 céréales, 2 à 4 fruits rouges, 1 à 2 fruits secs, pas de fruits à coque.
Nota bene : 

Les mueslis devront obligatoirement contenir de l’avoine parmi les flocons de céréales proposés.
Les céréales proposées ne doivent pas contenir de fruits à coque.

Le son de blé sera principalement utilisé pour lier les sauces.
	
	LOT 20 – CEREALES BIOLOGIQUES
	Caractéristiques
	Unité de vente
	Echantillons

	01
	CEREALES TYPE MUESLY DE BASE OU EQUIVALENT BIOLOGIQUE
	Poche 1kg à 5kg
	Kg
	X

	02
	CEREALES TYPE MUESLY OU EQUIVALENT AUX  FRUITS ROUGES BIOLOGIQUE
	Poche 1kg à 5kg
	Kg
	X

	03
	CEREALES TYPE  KROUNCHY OU EQUIVALENT NATURE BIOLOGIQUE
	Poche 1kg à 5kg
	Kg
	X

	04
	PETITS FLOCONS D’AVOINE  BIOLOGIQUE
	Poche 500g à 1Kg
	Kg
	X

	05
	SON DE BLE BIOLOGIQUE
	Poche 200g à 500g
	Kg
	X


ECHANTILLONS : 1 poche de chaque produit coché.

Les poches à tester seront livrées dans un emballage qui les protège et identifie précisément le candidat et le numéro du lot.
Article 21-  Lot 21 : Boissons et Sirops Biologiques




Les produits doivent être conformes à la réglementation et aux recommandations en vigueur au moment de leur livraison.
	
	LOT 21 – BOISSONS ET SIROPS BIOLOGIQUES
	Caractéristiques
	Unité de vente
	Echantillons

	01
	JUS D’ORANGE 100% PUR JUS PRESSE BIOLOGIQUE
	Bouteille ou brick  de 1 litre
	Litre
	X

	02
	JUS DE POMME 100% PUR JUS PRESSE BIOLOGIQUE
	Bouteille ou brick   de 1 litre
	Litre
	

	03
	JUS D’ORANGE 100% PUR JUS PRESSE BIOLOGIQUE
	BIB
de 2 litres à 5 litres
	Litre
	X

	04
	SIROP DE MENTHE BIOLOGIQUE
	Bouteille
de 0.5 litre à 1 litre
	Litre
	X

	05
	SIROP DE FRAISE BIOLOGIQUE
	Bouteille
de 0.5 litre à 1 litre
	Litre
	

	06
	SIROP DE GRENADINE BIOLOGIQUE
	Bouteille
de 0.5 litre à 1 litre
	Litre
	


ECHANTILLONS : 1 exemplaire de chaque produit coché
NB : interdiction de jus de concentré, exclusivement  100% pur jus pressé.
Article 22-  Lot 22 : Conserves de légumes et condiments Biologiques

Les produits doivent être conformes à la réglementation et aux recommandations en vigueur au moment de leur livraison.
	
	LOT  22 –CONSERVES DE LEGUMES ET CONDIMENTS BIOLOGIQUES
	Caractéristiques
	Unité de vente
	Echantillons

	01
	PETIT POIS TRES  FIN BIOLOGIQUE
	Boite 5/1
	Boite 5/1
	X

	02
	HARICOT VERT TRES  FIN BIOLOGIQUE
	Boite 5/1
	Boite 5/1
	X

	03
	BETTERAVE EN DES BIOLOGIQUE
	Boite 5/1
	Boite 5/1
	

	04
	MACEDOINE LEGUMES BIOLOGIQUE
	Boite 5/1
	Boite 5/1
	

	05
	MAIS BIOLOGIQUE
	Boite 3/1
	Boite 3/1
	X

	06
	TOMATE COULIS
	Boite 3/1
	Boite 3/1
	

	07
	TOMATE CONCASSEES
	Boite 3/1
	Boite 3/1
	

	08
	CONCENTRE TOMATE BIOLOGIQUE
	Boite 3/1
	Boite 3/1
	

	09
	MOUTARDE LISSE 
	Pot de 0,3 à 1 Kg
	Kg
	

	10
	MOUTARDE LISSE 
	Seau de 3 à 5 Kg
	Kg
	

	11
	VINAIGRE DE CIDRE
	Bouteille
de 0,7 litre à 1 litre
	Litre
	


ECHANTILLONS : 1 exemplaire de chaque produit coché
Article 23-  Lot 23 : Riz, Pâtes, Blé et Semoules Biologiques


Les produits doivent être conformes à la réglementation et aux recommandations en vigueur au moment de leur livraison.
	
	LOT 23 – RIZ, PATES, BLES ET SEMOULES BIOLOGIQUES
	Caractéristiques
	Unité de vente
	Echantillons

	01
	PATES COQUILLETTES SEMI COMPLETE  BIOLOGIQUE
	Sac de 3 à 5 Kg
	Kg
	X

	02
	PATES  MACARONI  BIOLOGIQUE
	Sac de 3 à 5 Kg
	Kg
	

	03
	PATES  PENNE BIOLOGIQUE
	Sac de 3 à 5 Kg
	Kg
	

	04
	PATES  SPAGHETTI BIOLOGIQUE
	Sac de 3 à 5 Kg
	Kg
	

	05
	RIZ SEMI COMPLET BIOLOGIQUE
	Sac de 3 à 5 Kg
	Kg
	X

	06
	RIZ ETUVE INDICA BIOLOGIQUE
	Sac de 3 à 5 Kg
	Kg
	X

	07
	RIZ BASMATI
	Sac de 3 à 5 Kg
	Kg
	

	08
	BLE PRE CUIT BIO BIOLOGIQUE
	Sac de 3 à 5 Kg
	Kg
	

	09
	COUSCOUS MOYEN BIOLOGIQUE
	Sac de 3 à 5 Kg
	Kg
	

	10
	LENTILLES VERTES SECHES BIOLOGIQUE
	Sac de 3 à 5 Kg
	Kg
	

	11
	QUINOA  BLANC BIOLOGIQUE
	Sac de 3 à 5 Kg
	Kg
	

	12
	BOULGOUR  MOYEN BIOLOGIQUE
	Sac de 3 à 5 Kg
	Kg
	


ECHANTILLONS : 1 exemplaire de chaque produit coché
Article 24-  Lot 24 : Huiles biologiques
Les produits doivent être conformes à la réglementation et aux recommandations en vigueur au moment de leur livraison, et notamment aux recommandations nutrition du GEMRCN juillet 2011. 
	
	LOT 24 – HUILES BIOLOGIQUES
	Caractéristiques
	Unité de vente
	Echantillons

	01
	HUILE DE TOURNESOL BIOLOGIQUE
	Btlle 1 Litre
	Litre
	

	02
	HUILE DE TOURNESOL BIOLOGIQUE x 5L
	Bidon 5 Litre
	Litre
	X

	03
	HUILE OLIVE VIERGE EXTRA BIOLOGIQUE
	Btlle 1 Litre
	Litre
	X

	04
	HUILE OLIVE VIERGE EXTRA BIOLOGIQUE x 5L
	Bidon 5 Litre
	Litre
	

	05
	HUILE DE COLZA VIERGE BIOLOGIQUE
	Btlle 1 Litre
	Litre
	X

	06
	HUILE DE COLZA VIERGE BIOLOGIQUE x 5L
	Bidon 5 Litre
	Litre
	

	07
	HUILE CUISSON SPECIAL FRITURE BIOLOGIQUE SANS PALME x 5L
	Bidon 5 Litre
	Litre
	X

	08
	HUILE CUISSON SPECIAL FRITURE BIOLOGIQUE SANS PALME x 20L
	Bidon 20 Litre
	Litre
	


ECHANTILLONS : 1 exemplaire de chaque produit coché

TITRE 3-
PRODUITS SURGELES
Généralités

Cette partie porte sur les lots 25 à 34 du marché.
1- Spécifications des produits

La fourniture des produits, objet du marché est définie par référence aux spécifications techniques établies éventuellement par les groupes d'études des marchés ou aux normes françaises homologuées.

Les produits doivent notamment satisfaire aux conditions ci-dessous :

· Décret du 5 novembre 1997 relatif à la maîtrise du froid dans les entrepôts et les moyens de transport pour le stockage et le transport des produits surgelés. Guide n° DA - 1- 92 de l'acheteur public de produits surgelés proposé par le GPEM/RCN
· Arrêté du 19/07/2001 fixant les spécifications applicables à certains produits surgelés.

La date limite d'utilisation optimale (arrêté du 22/08/1979) devra être indiquée.

La réglementation concernant les produits surgelés (décret n° 64949 du 09/09/64 modifié par les décrets 84-1147 du 07/12/84, 91-1230 du 03/12/91 et 2006/372 du 28/03/2006) devra être respectée, tout comme les recommandations du GPEM/RCN (brochure 5541 de la CCM), ainsi que les directives communautaires n° 92 - 1 et 92 - 2 du 13/01/1992.

Les mentions suivantes doivent figurer sur le conditionnement :

· La désignation du produit, la marque, le code du fabricant, le nom du pays d'origine, la mention « surgelé »

· La date limite d'utilisation

· Le net en grammes

· Les méthodes de conservation

· Le mode d'emploi
· Et pour un produit composé, les composants dans l'ordre décroissant. 
2- Echantillons 

Des échantillons seront fournis pour les produits « cochés » dans la colonne « échantillons » des tableaux ci-dessous (Voir l'article 2.8 du règlement de consultation).
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Les échantillons doivent correspondre aux produits figurant au marché, et  sont adressés à l'établissement testeur indiqué sur le document « échantillons ». Le fournisseur prendra contact avec cet établissement. 
Certains échantillons seront facturés. La mention « échantillon facturables » apparaît en dessous de chaque tableau de produits, la facture sera adressée à l’établissement testeur. Les autres ne sont pas facturés.

a. Fiches techniques
ATTENTION : les fiches techniques de TOUS les articles du lot sont remises avec l’offre, au moment de la remise des pièces générales de  la candidature et de l’offre par les candidats. Ces fiches techniques qui doivent obligatoirement et à minima comporter les informations suivantes : marque du produit proposé, sa composition, sa provenance, son conditionnement, sa valeur nutritionnelle ne sont pas jointes aux échantillons.
b. Prix fermes pour les lots 30 à 34
Pour les lots 30 à  34, les prix proposés demeureront fermes et sans révision du 1er janvier au 31 décembre 2014.

c. Prix révisable pour les lots 25, 26, et 29 

Pour les lots 25, 26, et 29, une clause de révision des prix est introduite.

Le prix proposé par les candidats dans leurs offres est fondé sur les cotations du Réseau des Nouvelles des Marchés (RNM) qui paraît au journal « Les marchés » tous les mois ou qui est consultable sur le site: 
www.RNM.franceagrimer.fr.  
Le candidat propose sur la base du mois d'août 2013, un coefficient fixe pendant la durée du marché applicable au cours de base ainsi déterminé. Le résultat obtenu donne le prix au kilo de la fourniture. Le candidat dans son tableau d'offre reportera le prix ainsi obtenu. Concrètement, le prix indiqué sur le tableau sera le prix H.T. RNM d'août 2013 multiplié par le coefficient choisi par le candidat.

Ce prix de base sera ferme et non révisable jusqu'au 30 septembre 2014. Dés la parution de la cotation RNM d'août 2014, le nouveau prix applicable jusqu'au 31 décembre 2014, sera le prix RNM d'août 2014 multiplié par le coefficient choisi par le candidat dans son offre.

Dès lors, le candidat retenu proposera au Représentant du coordonnateur, un nouveau tableau prenant en compte la nouvelle cotation.

Si la cotation RNM est suspendue, la dernière cotation connue sera appliquée jusqu'à la reprise de la cotation ou la fin du marché.

d. Prix révisables pour les lots  27 et 28 

Pour les lots 27 et 28, le prix de base sera révisable deux fois dans l'année. Il sera ferme et non révisable jusqu'en avril 2014. Le nouveau prix applicable du 1er mai au 30 septembre 2014 sera le prix RNM de mars 2014 multiplié par le coefficient choisi par le candidat dans son offre. Le nouveau prix applicable du 1er octobre au 31 décembre 2014 sera le prix RNM d'août 2014 multiplié par le coefficient choisi par le candidat dans son offre.

Si la cotation RNM est suspendue, la dernière cotation connue sera appliquée jusqu'à la reprise de la cotation ou la fin du marché.

e. Codes de la cotation RNM applicables aux lots 25 à 30
Lot n°25: cotation « légumes autres »

	· carottes en rondelles 
	751

	· choux fleurs en fleurettes 
	752

	· brocolis en fleurettes 
	754

	· épinards en branche
	755

	· courgettes en rondelles
	759

	· haricots verts très fins
	760

	· haricots verts extra fins
	762

	· haricots beurre fins
	763

	· petit pois doux très fins crus
	764

	· oignons émincés
	780

	· poivrons verts et rouges en lanières :
	866

	· champignons de Paris émincés crus blanchis
	784

	· choux de Bruxelles
	753

	· jardinière de légumes
	778

	· légumes couscous
	774

	· poireaux en rondelles
	781

	· printanière de légumes
	772

	· julienne de légumes
	879

	· ail haché
	812

	· échalote hachée
	813

	· persil haché
	811

	· petits oignons grelots
	786


Pour le choux romanesco, les haricots plats coupés, le basilic, la ciboulette, la menthe, les oignons dés, les prix seront fermes et sans révision jusqu'à la fin du marché

Lot n° 26 :

	Frites 6/6 ou 7/7
	717 ou 718 (longues ou courtes proposition du fournisseur)

	Pommes rissolées
	723

	Pommes noisettes
	733

	Pommes sautées
	734


Pour les quartiers de pomme de terre, le prix sera ferme et sans révision jusqu'à la fin du marché.
	- Poêlée champ/brocolis 
	843


Pour le duo de courgettes, la poêlée de type ratatouille, la poêlée de type asiatique et la poêlée de type campagnarde, les prix seront fermes et sans révision jusqu'à la fin du marché.

Lots n°27 et 28 :
	portion poisson blanc pané pré-frit
418
	pavé de saumon Keta
475

	filet de hoki nvlle Zélande
437
	plein filet colin ou lieu
433

	filet merlu blanc
436
	brochette poisson blanc
451

	portion meunière pré-frit
466
	dos de colin cru
493

	cube poisson blanc
454
	moules décoquillées
533

	moules entières cuites pleine eau
532
	lamelles encornets
523

	queues de crevettes décortiquées cuites 
512
	crevettes entières cuites
511

	cocktail de fruits de mer 
541
	steak de thon albacore
424

	Calamars à la romaine
525
	


Pour les crevettes bouquet cuites les prix seront fermes et sans révision jusqu'à la fin du marché.
Lot n° 29 :

	· steaks hachés pure viande de bœuf 15 % MG 120 g
	113 ou 123

	· viande égrenée de bœuf crue 15 % MG
	127

	· escalope de dinde plein filet viennoise
	320


Si la cotation RNM est suspendue, la dernière cotation connue sera appliquée jusqu'à la reprise de la cotation ou la fin du marché.
f. Commandes et livraison

La fourniture devra être livrée sur le lieu, à la date et éventuellement à l'heure précisée sur le bon de commande adressé par l’établissement adhérent.

En cas de non livraison, l'article 10 du CCAP s'appliquera.

VIANDE BOVINE : Indiquer sur le bon de livraison le pays de naissance, d'élevage et d'abattage du bovin
Article 1-
Lot 25 : Légumes surgelés crus, blanchis et herbes aromatiques

Les produits doivent être conformes à la réglementation et aux recommandations en vigueur au moment de leur livraison et notamment :
Spécifications communes applicables aux légumes surgelés notamment :

· Décision GPEM/RCN F8-99 du 6 mai 1999 y compris les diverses annexes,

· Arrêté du 27/09/1983 (J.O. du 03/12/1983)

Les mentions suivantes doivent figurer sur le conditionnement : La désignation du produit, la marque, le code du fabriquant, le nom du pays d'origine, la mention « surgelé », la date limite d'utilisation, le net en grammes, les méthodes de conservation, le mode d'emploi et, pour un produit composé, les composants dans l'ordre décroissant.
	
	LOT 25– LEGUMES SURGELES CRUS, BLANCHIS ET HERBES AROMATIQUES
	Caractéristiques
	                                 Unité de vente
	                                 Echantillons

	01
	BROCOLIS FLEURETTES CRUS BLANCHIS
	poche x 1 à 2,5 kg
	Kg
	          X

	02
	CAROTTES RONDELLES CRUES BLANCHIES LISSE
	poche x 1 à 2,5 kg
	Kg
	          X

	03
	CHAMPIGNONS DE PARIS EMINCES CRUS BLANCHIS
	poche x 1 à 2,5 kg
	Kg
	

	04
	CHOUX DE BRUXELLES CRUS BLANCHIS
	poche x 1 à 2,5 kg
	Kg
	

	05
	CHOUX FLEUR FLEURETTES CRUS BLANCHIS
	poche x 1 à 2,5 kg
	Kg
	          X

	06
	CHOUX ROMANESCO CRUS BLANCHIS
	poche x 1 à 2,5 kg
	Kg
	

	07
	COURGETTES RONDELLES COUPE LISSE CRUES BLANCHIES
	poche x 1 à 2,5 kg
	Kg
	           X

	08
	EPINARDS BRANCHES CRUS BLANCHIS EN GALET
	poche x 1 à 2,5 kg
	Kg
	

	09
	PETITS POIS TRES FIN CRUS
	poche x 1 à 2,5 kg
	Kg
	

	10
	HARICOTS VERTS TRES FINS CRUS BLANCHIS
	poche x 1 à 2,5 kg
	Kg
	           X

	11
	HARICOTS BEURRE FINS CRUS BLANCHIS
	poche x 1 à 2,5 kg
	Kg
	

	12
	HARICOTS PLATS COUPES CRUS BLANCHIS
	poche x 1 à 2,5 kg
	Kg
	

	13
	JARDINIERE DE LEGUMES CRUS BLANCHIS
	poche x 1 à 2,5 kg
	Kg
	

	14
	PRINTANIERE DE LEGUMES CRUS BLANCHIS
	poche x 1 à 2,5 kg
	Kg
	

	15
	JULIENNE DE LEGUMES CRUS BLANCHIS
	poche x 1 à 2,5 kg
	Kg
	

	16
	LEGUMES A COUSCOUS CRUS BLANCHIS
	poche x 1 à 2,5 kg
	Kg
	

	17
	POIREAUX RONDELLES CRUS
	poche x 1 à 2,5 kg
	Kg
	

	18
	POIVRONS LANIERES CRUS
	poche x 1 à 2,5 kg
	Kg
	

	19
	AIL HACHE
	poche x 125 à 500 g
	Kg
	

	20
	BASILIC
	poche x 125 à 500 g
	Kg
	

	21
	CIBOULETTE
	poche x 125 à 500 g
	Kg
	

	22
	ECHALOTE HACHEE
	poche x 125 à 500 g
	Kg
	

	23
	MENTHE
	poche x 125 à 500 g
	Kg
	

	24
	OIGNONS DES
	poche x 1 à 2,5 kg
	Kg
	

	25
	OIGNONS LAMELLES
	poche x 1 à 2,5 kg
	Kg
	

	26
	OIGNONS PETITS GRELOTS
	poche x 1 à 2,5 kg
	Kg
	

	27
	PERSIL
	poche x 125 à 500 g
	Kg
	


ECHANTILLONS : 1 poche de chaque produit coché
Article 2-
Lot 26 : Produits de pommes de terre pré frites surgelées et Poêlés de légumes
Pommes de terre pré frites surgelées : annexe XI à la décision F8-99 du 06/05/1999 du GPEM/RCN et arrêté du 27/09/83 (J.O. du 03/12/83 page 10710) modifié par l'arrêté du 11/06/90 (J.O. du 20/06/90 page 7155)

Tubercules provenant de variétés issues de l'espèce SOLANUM TUBEROSUM L. Ces produits ne doivent pas contenir d'allergènes.
Les mentions suivantes doivent figurer sur le conditionnement :

La désignation du produit, la marque, le code du fabricant, le nom du pays d'origine, la mention « surgelé », la date limite d'utilisation, le net en grammes, les méthodes de conservation, le mode d'emploi et, pour un produit composé, les composants dans l'ordre décroissant.
Il sera fourni en même temps que les offres correspondant aux articles de ce lot un catalogue limité exclusivement aux produits de cette même famille «  PRODUITS POMMES DE TERRE PREFRITES SURGELEES et POELES DE LEGUMES», afin de permettre aux adhérents de commander des denrées non listées dans le présent lot. Le catalogue utilisé par les adhérents sera celui du fournisseur retenu pour ce lot. Le candidat indiquera la remise qu'il consent sur ce catalogue.

	
	LOT 26 – PRODUITS  DE POMMES DE TERRE PREFRITES SURGELEES et POELES DE LEGUMES
	Caractéristiques
	                                 Unité de vente
	                                 Echantillons

	01
	FRITES 6/6 ou 7/7
	poche x 2,5 Kg
	Kg
	             X

	02
	POMMES RISSOLEES PRECUITES
	poche x 2,5 Kg
	Kg
	

	03
	POMMES NOISETTES PRECUITES
	poche x 2,5 Kg
	Kg
	

	04
	POMMES SAUTEES EN RONDELLES PREFRITES
	poche x 2,5 Kg
	Kg
	

	05
	QUARTIERS PDT  PREFRITES ASSAISONNEES AVEC PEAU
	poche x 2,5 Kg
	Kg
	             X

	06
	DUO DE COURGETTES RONDELLES
	poche x 2,5 kg
	Kg
	

	07
	POELEE TYPE ASIATIQUE
	poche x 2,5 kg
	Kg
	

	08
	POELEE TYPE CAMPAGNARDE
	poche x 2,5 kg
	Kg
	

	09
	POELEE TYPE RATATOUILLE
	poche x 2,5 kg
	Kg
	             X

	10
	POELEE CHAMPIGNONS / BROCOLIS 
	poche x 2,5 kg
	Kg
	


ECHANTILLONS : 1 poche de chaque produit coché
Article 3-
Lot 27 : Produits de la mer surgelés pré frits ou cuits à cœur
Il sera fourni en même temps que les offres correspondant aux articles de ce lot un catalogue limité exclusivement aux produits de cette même famille « Produits de la mer surgelés », afin de permettre aux adhérents de commander des denrées non listées dans le présent lot. Le catalogue utilisé par les adhérents sera celui du fournisseur retenu pour ce lot. Le candidat indiquera la remise qu'il consent sur ce catalogue.

Les produits doivent être conformes à la réglementation et aux recommandations en vigueur au moment de leur livraison et notamment :
· Spécifications techniques GPEM/RCN  n° C9-01 et C10-01 DU 21 juin 2001.

· PRECISER LE NUMERO D'AGREMENT SANITAIRE POUR LES PRODUITS DE LA PECHE (Arrêté du 28 Décembre 1992) (J.O. du 09/01/93 et 18/04/98).
· Norme AFNOR (NF V45-074) en ce qui concerne les portions nature ou panées des filets de poissons.
· Fiche GPEM/RCN, décret du 09/09/64 (J.O du 13/09/64). Décisions n° 16, 29, 55 - 77 (BOSP 4 du

12/01/78) GPEM/RCN. Décision n° 5 de C.I.T.P.P.M. et toutes réglementations actuelles ou à venir.
Précisions concernant les produits : 
Prix au kilogramme
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Lignes 1, 2, 3 et 4 - Portion cuite à cœur de poisson blanc et meunière pré frit : constitué de 70 % minimum de filet de poisson précuit entier avec enveloppe de farine, eau et huile sans OGM, sans allergènes aromates sans panure et sans chapelure.
	
	LOT 27 - PRODUITS DE LA MER SURGELES pre-frits ou cuits a cœur + CATALOGUE uniquement pour les produits de la mer surgelés pré-frits ou cuits à coeur
	Caractéristiques
	Unité de vente
	Echantillons

	01
	PORTION POISSON BLANC (70%) CUIT A COEUR 100g
	Carton
	Kg
	

	02
	PORTION POISSON BLANC (70%) CUIT A COEUR 130g (+ ou – 10g)
	Carton
	Kg
	           X

	03
	PORTION MEUNIERE CUIT A COEUR 70% POISSON BLANC 130g (+ ou – 10g)
	Carton
	Kg
	

	04
	PLEIN FILET DE POISSON BLANC MEUNIERES PRE FRIT 130g (+ ou – 10g)
	Carton
	Kg
	           X

	05
	LAMELLES CALAMAR A LA ROMAINE PRE-FRIT IQF 
	Carton
	Kg
	

	06
	BROCHETTE POISSON BLANC PRE-FRIT 130g (+ ou – 10g)
	Carton
	Kg
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ECHANTILLONS : 1 carton entier de chaque produit coché
Article 4-
Lot 28 : Autres produits de la mer surgelés 
Il sera fourni en même temps que les offres correspondant aux articles de ce lot un catalogue limité exclusivement aux produits de cette même famille « Produits de la mer surgelés », afin de permettre aux adhérents de commander des denrées non listées dans le présent lot. Le catalogue utilisé par les adhérents sera celui du fournisseur retenu pour ce lot. Le candidat indiquera la remise qu'il consent sur ce catalogue.

Précisions concernant les produits : 
Prix au kilogramme

Ligne 02 - Filet de HOKI crus : sans peau, sans arêtes
Ligne 09 - Moules entières cuites de pleine eau : cuites dans leur jus UE

Les produits doivent être conformes à la réglementation et aux recommandations en vigueur au moment de leur livraison et notamment :
· Spécifications techniques GPEM/RCN n° C9-01 et C10-01 DU 21 juin 2001.

· PRECISER LE NUMERO D'AGREMENT SANITAIRE POUR LES PRODUITS DE LA PECHE (Arrêté du 28 Décembre 1992) (J.O. du 09/01/93 et 18/04/98).
· La norme AFNOR (NF V45-074) en ce qui concerne les portions nature ou panées des filets de poissons.
· Fiche GPEM/RCN, décret du 09/09/64 (J.O du 13/09/64). Décisions n° 16, 29, 55 - 77 (BOSP 4 du

12/01/78) GPEM/RCN. Décision n° 5 de C.I.T.P.P.M. et toutes réglementations actuelles ou à venir.
	
	LOT  28 – AUTRES PRODUITS DE LA MER SURGELES

+ CATALOGUE uniquement pour les produits de la mer surgelés
	Caractéristiques
	Unité de vente
	Echantillons

	01
	PLEIN FILET SAUMON KETA PACIFIQUE SANS PEAU 130g (+ ou – 10g)
	Carton
	Kg
	           X

	02
	FILET DE HOKI NLLE ZELANDE CRU DECOUPE 130g (+ ou – 10g)
	Carton
	Kg
	

	03
	PLEIN FILET COLIN-LIEU 130g (+ ou – 10g)
	Carton
	Kg
	           X

	04
	FILET MERLU BLANC 130g (+ ou – 10g)
	Carton
	Kg
	

	05
	PLEIN FILET DE CABILLAUD SANS ARETE 130g (+ ou – 10g)
	Carton
	Kg
	

	06
	BROCHETTE DE POISSON NATURE SANS ARETE 130g (+ ou – 10g)
	Carton
	Kg
	

	07
	CUBE POISSON BLANC SANS ARETE  25g
	Carton
	Kg
	

	08
	MOULES DECOQUILLEES
	Carton
	Kg
	

	09
	MOULES ENTIERES CUITES DE PLEINE EAU 
	Carton
	Kg
	

	10
	LAMELLES D'ENCORNETS 
	Carton
	Kg
	

	11
	PETITE SEICHE ENTIERE SUPION'VIDE PELE 60/80
	Carton
	Kg
	

	12
	COCKTAIL DE FRUITS DE MER
	Carton
	Kg
	

	13
	CREVETTES BOUQUET CUITES 40/60
	Carton
	Kg
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ECHANTILLONS : 1 carton entier de chaque produit coché.

Article 5-
Lot 29 : Volailles surgelées  et Viandes surgelées 

Volailles surgelées :

Il sera fourni en même temps que les offres correspondant aux articles de ce lot un catalogue limité exclusivement aux produits de cette même famille « Volailles surgelées», afin de permettre aux adhérents de commander des denrées non listées dans le présent lot. Le catalogue utilisé par les adhérents sera celui du fournisseur retenu pour ce lot. Le candidat indiquera la remise qu'il consent sur ce catalogue.

Toutes les volailles devront être livrées, présentées et étiquetées conformément aux dispositions en vigueur et notamment :

Pour tous les produits :
PRECISER DANS L'OFFRE LE N° D'AGREMENT SANITAIRE pour l'activité de produits à base de viande : Arrêté Ministériel du 22 janvier 1993 relatif aux conditions hygiéniques et sanitaires de production, de mise sur le marché et d'échanges de produits à base de viande (JO du 16/03/93).

Précisions concernant les produits :

Escalope de dinde plein filet viennoise précuite, 27% panure maximum, 73 % filet de dinde minimum, portions prises dans le filet. Produits issus d'abattoirs et d'ateliers agrées UE, conformes au code des bonnes pratiques des produits à base de dinde en application depuis Septembre 1998.

Spécification technique B1-19-08 du GPEM/RCN.
Conditionnement et prix :

Les livraisons seront effectuées dans des cartons.

Prix au kilogramme
Viandes surgelées Hors volailles:

Il sera fourni en même temps que les offres correspondant aux articles de ce lot un catalogue limité exclusivement aux produits de cette même famille « Viandes surgelées (hors volailles)», afin de permettre aux adhérents de commander des denrées non listées dans le présent lot. Le catalogue utilisé par les adhérents sera celui du fournisseur retenu pour ce lot. Le candidat indiquera la remise qu'il consent sur ce catalogue.

Toutes les viandes devront être livrées, présentées et étiquetées conformément aux dispositions en vigueur et notamment :

· de la spécification N° B1-12-03 du 28 janvier 2003 du GPEM/RCN relative à la fourniture de viandes hachées et aux préparations de viande hachée d'animaux de boucherie.

· De la spécification N° B1-14-05 du 31 mars 2005 applicables aux viandes de veau pièces.

· Décret 89- 674 du 18/09/1989 et de l'arrêté Ministériel du 02/10/97 relatif aux additifs pouvant être employés dans les denrées destinées à l'alimentation humaine.

· Arrêté du 29/02/96 fixant les conditions sanitaires de production et de mise sur le marché des viandes hachées et des préparations de viande (publication du 23/03/96. Décision B 1-12.03 du GPEM/RCN.
· Décret du 97-74 du 18/01/1997 relatif à la composition, la préparation et l'étiquetage des viandes hachées et préparations de viande qui ne sont pas destinées à être cédées directement au consommateur final.

Pour tous les produits :

PRECISER DANS L'OFFRE LE N° D'AGREMENT SANITAIRE pour l'activité de produits à base de viande : Arrêté Ministériel du 22 janvier 1993 relatif aux conditions hygiéniques et sanitaires de production, de mise sur le marché et d'échanges de produits à base de viande. (JO du 16/03/93).

	
	LOT 29- VOLAILLES SURGELEES ET VIANDES SURGELEES

+ CATALOGUE uniquement viandes surgelées hors volailles
	Caractéristiques
	Unité de vente
	Echantillons

	01
	ESCALOPE PLEIN FILET VIENNOISE  DINDE130gr  (+ ou – 10g)
	Carton
	Kg
	X

	02
	STEACK HACHE CRU PURE VIANDE BOEUF 15 % MG 100 gr (+ ou – 10g)
	Carton
	Kg
	

	03
	STEACK HACHE CRU PURE VIANDE BOEUF 15 % MG 120 (+ ou – 10g)
	Carton
	Kg
	X

	04
	STEACK HACHE CRU PURE VIANDE BOEUF 15 % MG 120  à 130 gr (+ ou – 10g) FACON BOUCHERE  GROS GRAIN
	Carton
	Kg
	X

	05
	VIANDE EGRENEE CRUE PURE VIANDE BOEUF 15 % MG
	Carton
	Kg
	X


ECHANTILLONS : 1 carton entier de chaque produit coché (échantillons facturables
Article 6-
Lot 30 : Amuse-bouches et viennoiseries surgelés

Les produits doivent être conformes à la réglementation et aux recommandations en vigueur au moment de leur livraison, et notamment aux recommandations nutrition du GEMRCN juillet 2011. 
	
	LOT 30 - AMUSE-BOUCHES ET VIENNOISERIES SURGELES
	Caractéristiques
	Unité de vente
	Echantillons

	01
	PAIN SURPRISE SANS COQUE 0,80 à 1,5 kg
	 50 à 60 pièces
	Pièce
	

	02
	CANAPE COCKTAIL SALE 6 à 10g : plateau
	48 à 54 pièces
	Pièce
	X

	03
	MIGNARDISES ASSORTIES SUCREES 10 à 20g : plateau
	48 à 56 pièces
	Pièce
	X

	04
	MACARON 10g : plateau
	36 à 72 pièces
	Pièce
	

	05
	MINI CANELE 16 à 17g : carton
	150 pièces
	Pièce
	X

	06
	MINI CROISSANT 25 à 30g    PAC : carton
	160 à 200 pièces
	Pièce
	

	07
	MINI PAIN AUX RAISINS 30 à 35g    PAC : carton
	140 à 150  pièces
	Pièce
	

	08
	MINI PAIN AU CHOCOLAT 25 à 40g    PAC : carton
	140 à 180 pièces
	Pièce
	X


ECHANTILLONS : un exemplaire (pain, plateau, carton) de chaque produit coché (échantillons facturables).
Article 7-
Lot 31 : Desserts glacés

Les produits doivent être conformes à la réglementation et aux recommandations en vigueur au moment de leur livraison et notamment :
· Décret n° 59-438 du 29/03/1949 portant règlement d'administration publique pour l'application de la loi du 01/08/1905 en ce qui concerne le commerce des glaces et des crèmes glacées.
· Arrêté du 13/09/1987 concernant la qualité hygiénique et le contrôle bactériologique des glaces et des crèmes glacées.
	
	LOT 31- DESSERTS GLACES
	Caractéristiques
	Unité de vente
	Echantillons

	01
	PETITS POTS DE 85 à 110 ml - divers parfums
	Carton
	Pièce
	

	02
	BATONS GLACES ENROBES CHOCOLAT 50 à 90 ml - divers parfums
	Carton
	Pièce
	

	03
	CONES GLACES 110 à 130 ml - divers parfums
	Carton
	Pièce
	X

	04
	BARRES GLACEES 48 à 60 ml (2 choix minimum)
	Carton
	Pièce
	X

	05
	CHOCOLAT & CAFE LIEGEOIS 120 à 140 ml
	Carton
	Pièce
	

	06
	PÊCHE MELBA 120 à 140 ml
	Carton
	Pièce
	


ECHANTILLONS : 1 carton entier de chaque produit coché (échantillons facturables)
Article 8-
Lot 32 : Entrées chaudes surgelées
Les produits doivent être conformes à la réglementation et aux recommandations en vigueur au moment de leur livraison et notamment :
La date limite d'utilisation optimale (arrêté du 22/08/1979) devra être indiquée. 
Précisions concernant les produits :
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Les fromages utilisés dans la garniture ne pourront être que de la mozzarella, du fromage fondu ou de l'emmental.

Quiches : la pâte ne devra pas dépasser 40% du produit fini.

Feuilletés au fromage : DA 1-92 du GPEM/RCN
	
	LOT 32– ENTREES CHAUDES SURGELEES
	Caractéristiques
	Unité de vente
	Echantillons

	01
	GASTROPLAQUE A PIZZA 52 X 32 NATURE   
	Carton
	PLAQUE
	

	02
	QUICHE LORRAINE BANDE de 1 à 1,3 kg
	Carton
	Kg
	X

	03
	QUICHE LORRAINE pièce de 55 à 70g
	Carton
	Pièce
	

	04
	QUICHE LORRAINE pièce de 150 à 200g
	Carton
	Pièce
	

	05
	TARTE AU POIREAUX pièce de 150 à 200g
	Carton
	Pièce
	

	06
	FEUILLETE AU FROMAGE pièce de 65g
	Carton
	Pièce
	X

	07
	FEUILLETE AU FROMAGE pièce de 90 à 120g
	Carton
	Pièce
	

	08
	FEUILLETE AU SAUMON  pièce de 90 à 110 gr
	Carton
	Pièce
	

	09
	CREPES GARNIES pièce de 50g
	Carton
	Pièce
	X

	10
	CREPES GARNIES pièce de 150g
	Carton
	Pièce
	

	11
	CROISILLON CHOUXFLEUR pièce de 65 à 75g
	Carton
	Pièce
	

	12
	CROISILLON FROMAGE pièce de 65 à 75g
	Carton
	Pièce
	

	13
	CROQUE MONSIEUR  CRU pièce de 140 à 170g
	Carton
	Pièce
	X


ECHANTILLONS : 1 carton entier de chaque produit coché (échantillons facturables)
Article 9-
Lot 33 : Pâtisseries surgelées

Les produits doivent être conformes à la réglementation et aux recommandations en vigueur au moment de leur livraison et notamment :
La date limite d'utilisation optimale (arrêté du 22/08/79) devra être indiquée. 
· Décision H4 - 81 du GPEM/RCN

	
	LOT 33– PATISSERIES SURGELEES
	Caractéristiques
	Unité de vente
	Echantillons

	01
	BEIGNET SUCRE POM/FRAM/CHOCO pièce de 65 à 75g NON EMBALLE
	Carton
	Pièce
	

	02
	BEIGNET SUCRE POM/CHOCO pièce de 60 à 75g EMBALLE INDIV
	Carton
	Pièce
	

	03
	BEIGNET AMERICAIN NATURE Pièce de 45 g minimum
	Carton
	Pièce
	X

	04
	ECLAIR CHOCOLAT OU CAFE pièce de 40 à 50g
	Carton
	Pièce
	

	05
	ECLAIR CHOCOLAT OU CAFE pièce de 70 à 80g
	Carton
	Pièce
	X

	06
	GAUFRE pièce de 40 à 50g
	Carton
	Pièce
	

	07
	GAUFRE pièce de 60 à 80g
	Carton
	Pièce
	

	08
	CANELE pièce de 60 à 70g
	Carton
	Pièce
	

	09
	BROWNIE NOIX DE PECAN PRE-DECOUPE pièce de 75 à 85g
	Carton
	Pièce
	

	10
	MUFFIN NATURE ET PEPITE CHOCOLAT pièce de 75 à 85g EMBALLE INDIV
	Carton
	Pièce
	

	11
	PARIS-BREST pièce de 38 à 55g
	Carton
	Pièce
	

	12
	1000 FEUILLES pièce de 45 à 75g
	Carton
	Pièce
	

	13
	FOND DE TARTELETTE SUCRE 45 gr ( + ou – 10 gr) 
	Pièce
	Pièce
	

	14
	PLAQUE FEUILLETE TAILLE GASTRO PUR BEURRE
	Pièce  
	Pièce
	

	15
	TARTE POMMES PRE-DECOUPEE x 10 parts pièce de 700 à 800g
	Carton
	Pièce (tarte)
	X

	16
	TARTE CHOCOLAT PRE-DECOUPEE x 10 parts pièce de 700 à 900g
	Carton
	Pièce (tarte)
	X

	17
	TARTE CITRON PRE-DECOUPEE x 10 parts Tarte de 700 à 800g
	Carton
	Pièce (tarte)
	X

	18
	FLAN PATISSIER NATURE PRE-DECOUPE x 10 parts Flan de 700 à 1Kg
	Carton
	Pièce (flan)
	

	19
	GATEAU BASQUE PRE-DECOUPE x 10/12 parts gâteaux de 850 à 950g
	Carton
	Pièce (gâteau)
	X


ECHANTILLONS : 
1 carton entier de chaque produit coché (échantillons facturables)
Pour l'éclair, uniquement échantillon parfum chocolat demandé.

Article 10-
Lot 34 : Surgelés biologiques
Les produits doivent être conformes à la réglementation et aux recommandations en vigueur au moment de leur livraison, et notamment aux recommandations nutrition du GPEM/RCN juillet 2011. 

	
	LOT 34– SURGELES BIOLOGIQUES                           
	Caractéristiques
	                                 Unité de vente
	                                 Echantillons

	01
	BROCOLIS FLEURETTES BIOLOGIQUES CRUS BLANCHIS
	poche 1kg à 2,5 kg
	Kg
	X

	02
	CHOUX FLEURS BIOLOGIQUES CRUS BLANCHIS
	poche 1kg à 2,5 kg
	Kg
	

	03
	CAROTTES RONDELLES BIOLOGIQUES CRUS BLANCHIS
	poche 1kg à 2,5 kg
	Kg
	

	04
	HARICOTS VERTS TRES FINS BIOLOGIQUES CRUS BLANCHIS
	poche 1kg à 10 kg
	Kg
	X

	05
	P de T FRITES BIOLOGIQUES 9/9 ou 10/10
	poche 1kg à 2,5 kg
	Kg
	

	06
	TARTE POMMES BIO PREDECOUPE 
	800gr à 1kg
	Kg
	

	07
	VIANDE EGRENEE  BIOLOGIQUE DE BOEUF
	Carton
	Kg
	X

	08
	STEAK HACHE 100 g BIOLOGIQUE 15 % MG
	Carton
	Kg
	

	09
	STEAK HACHE 120g  BIOLOGIQUE 15 % MG
	Carton
	Kg
	X


ECHANTILLONS : 1 poche de chaque produit coché
TITRE 4-
VOLAILLES FRAICHES
Généralités

Cette partie porte sur les lots 35 à 38 du marché.
1- Spécifications des produits

Toutes les viandes devront être livrées, présentées et étiquetées conformément à la réglementation.

Pour tous les produits :

PRECISER DANS L'OFFRE LE N° D'AGREMENT SANITAIRE pour l'activité de produits à base de viande : Arrêté Ministériel du 22 janvier 1993 relatif aux conditions hygiéniques et sanitaires de production, de mise sur le marché et d'échanges de produits à base de viande. (JO du 16/03/93).

Pour les volailles réfrigérées, les indications suivantes doivent être portées sur chaque emballage collectif :

· Identification de l'abattoir (Marque de salubrité)

· N° d'agrément

· Nombre d'unités du type

· certifiés ou fermiers
· Calibre M (lot homogène)

· Date d'abattage

· D.L.C.

· LABEL pour les poulets classe A Label fermier.

Les emballages doivent être du type perdu, neufs, propres et non susceptibles d'altérer le contenu ou de lui communiquer des odeurs anormales, suffisamment résistants pour éviter les risques de détérioration de la marchandise, compte tenu de la nature et de la durée du transport.

La fourniture des produits, objet du marché, est définie par référence aux spécifications techniques établies éventuellement par les groupes d'études des marchés ou aux normes française homologuées.

Les produits doivent satisfaire aux conditions ci-dessous :

· Décision B1 5- 73 du 12/12/1973 pour les poulets frais et réfrigérés du GPEM/RCN
· Décision B1 9 - 79 du 14/06/79 pour les morceaux de découpe de volailles crus, réfrigérés du GPEM/RCN

· Spécification technique n° B1-18-07 du 4 mai 2007

· Norme AFNOR V47-001 pour les lapins

2- Echantillons

Des échantillons seront fournis pour les produits « cochés » dans la colonne « échantillons » des tableaux ci-dessous (Voir l'article 2.8 du règlement de consultation).
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Les échantillons qui devront correspondre aux produits figurant au marché, sont adressés à l'établissement testeur indiqué sur le document « échantillons ». Le fournisseur prendra contact avec cet établissement. 
Certains échantillons peuvent être facturés. La mention « échantillons facturables » apparaît en dessous de chaque tableau de produits (la facture sera adressée à l'établissement testeur). Les autres ne sont pas facturés.
a. Fiches techniques

ATTENTION : les fiches techniques de TOUS les articles du lot sont remises avec l’offre, au moment de la remise des pièces générales de  la candidature et de l’offre par les candidats. Ces fiches techniques qui doivent obligatoirement et a minima comporter les informations suivantes : marque du produit proposé, sa composition, sa provenance, son conditionnement, sa valeur nutritionnelle ne sont pas jointes aux échantillons.

b. Prix

Les prix proposés demeureront fermes sans révision du 1er janvier au 31 décembre 2014.

c. Conditionnement

Les morceaux de découpe de volaille réfrigérés doivent toujours être conditionnés individuellement ou par lot de 10 à 12 kg maximum. Les enveloppes utilisées pour le conditionnement des morceaux de découpe doivent être transparentes, incolores, inodores et solidement fermées.

d. Commandes et livraisons
La fourniture devra être livrée sur le lieu à la date et éventuellement à l'heure précisée sur le bon de commande adressé par l’établissement.

En cas de non livraison, l'article 10 du CCAP s'appliquera. 
Article 25-  Lot 35 : Poulets frais certifiés et fermiers

Les viandes proposées auront les caractéristiques suivantes :

· Label fermier : alimentation 100% végétale avec au moins 75% céréales : 81 jours d'élevage minimum.

· Label certifié : alimentation 100% végétale avec au moins 65% céréales : 56 jours d'élevage minimum.

· Sont dits réfrigérés les poulets qui sont soumis immédiatement après leur préparation à la conservation par le froid, de telle sorte qu'ils atteignent rapidement une température « à cœur » supérieure à 0°C et inférieure ou égale à + 4°C. Cette température doit être maintenue jusqu'à la livraison, qui doit être effectuée au plus tard dans les 96 heures suivant l'abattage.

· Toutes les portions seront livrées sous conditionnement sous vide.

· Les lots sont composés de morceaux de poids et de calibres homogènes. 
Les produits doivent être conformes à la réglementation et aux recommandations en vigueur au moment de leur livraison et notamment :
· Poulets prêts à cuire, sans abats, certifiés normes CEE de 900 à 1000 g.

· calibrage : poulet éviscéré sans abat

· emballage et présentation

· Poulet frais label fermier : Arrêté du 14/01/97 fixant les conditions sanitaires auxquelles doit satisfaire les établissements d'abattage de volailles.

· Cuisses entières déjointées de poulet certifié réfrigéré 180 à 220gr : Décision B1 9-79 du GPEM/RCN Morceaux de découpe réfrigérés. Membre postérieur en entier non désossé, avec la peau adhérente séparée de la carcasse par déjointement au niveau des articulations coxo-fémorale ou tibio-tarsienne et sans partie de dos. La livraison doit intervenir dans les quatre jours suivant la fabrication. 
CONTROLE : La température à cœur du produit pendant sont transport et au moment de la livraison doit être comprise entre 0 et + 4° C.

	
	LOT 35 - POULETS FRAIS CERTIFIES ET FERMIERS
	Caractéristiques
	Unité de vente
	Echantillons

	01
	POULETS FRAIS CERTIFIES  PAC  1,2 à 1,4 kg
	Carton
	Kg
	X

	02
	POULETS FRAIS FERMIERS  PAC 1,4 à 1,8 kg 
	Carton
	Kg
	

	03
	CUISSES ENTIERES DE POULETS CERTIFIES   200 à 240g
	Carton
	Kg
	

	04
	FILET DE POULETS CERTIFIES   120 à 130gr
	Carton
	Kg
	X

	05
	HAUTS DE CUISSE DE POULETS CERTIFIES   140 à 160g
	Carton
	Kg
	

	06
	HAUTS DE CUISSE DE POULETS CERTIFIES   180 à 200g
	Carton
	Kg
	

	07
	SAUTE DE POULET CERTIFIES sans OS et sans PEAU 
	Carton
	Kg
	

	08
	SAUTE DE POULET CERTIFIES sans OS et avec PEAU 
	Carton
	Kg
	

	09
	EMINCES DE POULET CERTIFIES sans OS et sans PEAU
	Carton
	Kg
	

	10
	PILONS DE POULETS CERTIFIES   80 à 110g
	Carton
	Kg
	


ECHANTILLONS : 1 exemplaire de chaque produit coché.
Article 2-
Lot 36 : Lapin frais et Dinde fraîche

Lapin frais

Les produits doivent être conformes à la réglementation et aux recommandations en vigueur au moment de leur livraison et notamment :
- Norme AFNOR NF V47-001

- l’origine EUROPE doit être certifiée

- l’alimentation doit comprendre 90% d’alimentation végétale, et le nombre de jours d’élevage doit être de   65 jours au minimum.

- le poids du râble indiqué à l’article 3 correspond à un  demi-râble.

Dinde fraiche
Les viandes proposées auront les caractéristiques suivantes :

· Critères de certification pour tous les produits alimentation 100% végétale avec 65% céréales : 85 jours minimum d'élevage.

· Marquage de salubrité : il doit être conforme aux prescriptions de l'arrêté du 29/05/95 modifié (JO du 29/06/95).

· Les lots sont composés de morceaux de poids et de calibres homogènes.

Les produits doivent être conformes à la réglementation et aux recommandations en vigueur au moment de leur livraison et notamment :
· Escalopes : Décision B1 9-79 du GPEM/RCN
Précisions concernant les produits :
· Escalopes : tranche de viande blanche exempte de peau.
· Filets entiers non saumurés : non bardés et non ficelés

CONTROLE

La température à cœur du produit pendant son transport et au moment de la livraison doit être comprise entre 0 et + 4°C.
	
	LOT 36- LAPIN  FRAIS ET DINDE FRAICHE
	Caractéristiques
	Unité de vente
	Echantillons

	01
	LAPIN NU SANS TETE DE LAPIN 1,2 à 1,6 kg
	Carton
	Kg
	

	02
	EPAULE / GIGOLETTE  DE LAPIN 110 à 150g
	Carton
	Kg
	

	03
	RÂBLE  LAPIN  160 à 180g
	Carton
	Kg
	X

	04
	CUISSE  LAPIN 180 à 220g
	Carton
	Kg
	

	05
	SAUTE SANS OS DE DINDE  DANS VIANDE ROUGE  50 à 60g
	Carton
	Kg
	

	06
	EMINCE DE DINDE  EN LANIERES DANS CUISSE  VIANDE ROUGE
	Carton
	Kg
	X

	07
	ESCALOPES  DE DINDE  120 à 130g
	Carton
	Kg
	X

	08
	FILETS ENTIERS DE DINDE  NON SAUMURES
	Carton
	Kg
	

	09
	DES DE DINDE
	Carton
	Kg
	

	10
	CORDON BLEU DE DINDE FRAIS 120 à 140g
	Carton
	Kg
	X

	11
	TOURNEDOS DE DINDE  DANS CUISSE  VIANDE ROUGE  120 à 140g
	Carton
	Kg
	


ECHANTILLONS : 1 poche de chaque produit (échantillons facturables)
Article 3-
Lot 37 : Volailles fraîches standard classe A :

Les produits doivent être conformes à la réglementation et aux recommandations en vigueur au moment de leur livraison et notamment :
Cuisse de poulet standard : Morceaux de découpe réfrigérés. Membre postérieur en entier non désossé, avec la peau adhérente séparée de la carcasse par déjointement au niveau des articulations coxo-fémorale ou tibio-tarsienne et sans partie de dos. La livraison doit intervenir dans les quatre jours suivant la fabrication. 
	
	LOT 37 - VOLAILLES FRAÎCHES STANDARD CLASSE A (poulet, poule, pintade et canard)
	Caractéristiques
	Unité de vente
	Echantillons

	01
	POULET FRAIS STANDARD CLASSE A  PAC  entre 0,9 et 1,2 kg
	Carton
	Kg
	

	02
	CUISSE POULET DEJOINTE STANDARD CLASSE A  entre 180 et 220gr
	Carton
	Kg
	

	03
	HAUT DE CUISSE POULET STANDARD CLASSE A  entre 120 et 140gr
	Carton
	Kg
	

	04
	HAUT DE CUISSE POULET STANDARD CLASSE A entre 140 et 160 g
	Carton
	Kg
	

	05
	 FILET DE POULET STANDARD CLASSE A entre 120 et 140 gr
	Carton
	Kg
	

	06
	PILON DE POULET  STANDARD CLASSE A entre  80gr et 110 gr                                          
	Carton
	Kg
	X

	07
	SAUTE DE POULET sans OS et sans PEAU
	Carton
	Kg
	

	08
	SAUTE DE POULET sans OS et avec  PEAU
	Carton
	Kg
	

	09
	EMINCES DE POULET  sans OS et sans PEAU
	Carton
	Kg
	X

	10
	CUISSES DE POULE  DEJOINTEES STANDARD CLASSE A entre 180 et 240g
	Carton
	Kg
	

	11
	CUISSES DE PINTADE DEJONTEE STANDARD CLASSE A entre 180 et 220g
	Carton
	Kg
	

	12
	SUPREME DE PINTADE STANDARD CLASSE A entre 180 et 220g
	Carton
	Kg
	

	13
	SAUTE DE CUISSE DE CANARD sans OS AVEC PEAU entre 50 et 90g
	Carton
	Kg
	X

	14
	SAUTE DE CUISSE DE CANARD sans OS sans PEAU entre 50 et 90g
	Carton
	Kg
	

	15
	CANETTE ENTIERE PAC  entre 1,2 et 1,4kg
	Carton
	Kg
	

	16
	CUISSES DE CANETTE DEJOINTEE  entre 180 et 220g
	Carton
	Kg
	X

	17
	CUISSES DE CANARD GRAS entre 300 et 350g
	Carton
	Kg
	


ECHANTILLONS : Une poche de chaque produit (échantillons facturables)
Article 4-
Lot 38 : Volailles biologiques
Les produits doivent être conformes à la réglementation et aux recommandations en vigueur au moment de leur livraison et notamment aux recommandations nutrition du GPEM/RCN juillet 2011. 
TEXTE DE REFERENCE :

RÈGLEMENT (CE) N° 834/2007 DU CONSEIL  du 28 juin 2007  relatif à la production biologique et à l'étiquetage des produits biologiques et abrogeant le règlement (CEE) n° 2092/91 
	
	LOT 38 - VOLAILLES BIOLOGIQUES
	Caractéristiques
	Unité de vente
	Echantillons

	01
	POULET FERMIER PAC BIOLOGIQUE  entre 1.5 kg  et 1.8 kg  
	Carton
	Kg
	

	02
	CUISSE DE POULET ENTIERE  FERMIERE  BIOLOGIQUE  coupée en deux
	Carton
	Kg
	

	03
	FILET DE POULET FERMIER  entre 120  à 160 gr
	Carton
	Kg
	X

	04
	SAUTE DE POULET FERMIER SANS OS ET AVEC PEAU
	Carton
	Kg
	

	05
	SAUTE DE POULET FERMIER SANS OS ET SANS PEAU
	Carton
	Kg
	


ECHANTILLONS : Une poche de chaque produit (échantillons facturables)
TITRE 5-
PRODUITS DE LA MER FRAIS
Généralités

Cette partie porte sur le lot 39 du marché.
1- Spécifications des produits

La fourniture des produits, objet du marché est définie par référence aux spécifications techniques établies par les groupes d'études des marchés ou aux normes françaises et/ou européennes.

Spécification technique C 5/99 du GPEM/RCN
La marque commerciale du produit devra figurer obligatoirement dans l'offre et correspondre à celle indiquée sur les échantillons.

PRECISER LE NUMERO D'AGREMENT SANITAIRE POUR LES PRODUITS DE LA PECHE

2- Echantillons 

Des échantillons seront fournis pour les produits « cochés » dans la colonne « échantillons » des tableaux ci-dessous (Voir l'article 2.8 du règlement de consultation).
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Les échantillons qui devront correspondre aux produits figurant au marché, sont adressés à l'établissement testeur indiqué sur le document « échantillons ». Le fournisseur prendra contact avec cet établissement. 
Certains échantillons peuvent être facturés la mention « échantillons facturables » apparaît en dessous de chaque tableau de produits, la facture sera adressée à l'établissement testeur. Les autres ne sont pas facturés.

a. Fiches techniques

ATTENTION : les fiches techniques de TOUS les articles du lot sont remises avec l’offre, au moment de la remise des pièces générales de  la candidature et de l’offre par les candidats. Ces fiches techniques qui doivent obligatoirement et a minima comporter les informations suivantes : marque du produit proposé, sa composition, sa provenance, son conditionnement, sa valeur nutritionnelle ne sont pas jointes aux échantillons.
b. Prix
Les prix proposés demeureront fermes sans révision du 1er janvier au 31 décembre 2014.

c. Commandes et livraison
La fourniture devra être livrée sur le lieu, à la date et éventuellement à l'heure précisée sur le bon de commande adressé par l’établissement adhérent.
En cas de non livraison, l'article 10 du CCAP s'appliquera. 
Article 1-
Lot 39 : produits de la mer frais

Les produits doivent être conformes à la réglementation et aux recommandations en vigueur au moment de leur livraison et notamment aux recommandations nutrition du GPEM/RCN juillet 2011. 
	
	LOT 39 - PRODUITS DE LA MER FRAIS
	Caractéristiques
	Unité de vente
	Echantillons

	01
	FILETS DE HARENGS A L'HUILE D’OLIVE OU DE COLZA
	Seau  x 1 à 2,5 kg
	Kg
	

	02
	SURIMI MIETTES SOUS VIDE
	Bqtte x 0.5 à 1 kg
	Kg
	X

	03
	SURIMI ENTIER SOUS VIDE 
	Rouleau 1 à 2 Kg
	Kg
	

	04
	SAUMON FUME EN TRANCHES 20/30grs (intercalaires)
	Plaque 
	Kg
	X


ECHANTILLONS : 1 exemplaire de chaque produit coché 
TITRE 6-
PRODUITS LAITIERS - OVOPRODUITS
Généralités

Cette partie porte sur les lots 40 à 48 du marché.
1- Spécifications des produits

La fourniture des produits objet du marché est définie par référence aux spécifications techniques établies éventuellement par les groupes d'études des marchés ou aux normes françaises homologuées.

PRECISER POUR LE LAIT ET LES PRODUITS LAITIERS, LE N° D'AGREMENT SANITAIRE POUR L'ACTIVITE CORRESPONDANTE (Arrêté ministériel du Mars 1995).

2- Echantillons
Des échantillons seront fournis pour les produits « cochés » dans la colonne « échantillons » des tableaux ci-dessous (Voir l'article 2.8 du règlement de consultation).

Les échantillons qui devront correspondre aux produits figurant au marché, sont adressés à l'établissement testeur indiqué sur le document « échantillons ». Le fournisseur prendra contact avec cet établissement
Certains échantillons peuvent être facturés la mention « échantillons facturables » apparaît en dessous de chaque tableau de produits, la facture sera adressée à l’établissement testeur. Les autres ne sont pas facturés.

a. Fiches techniques

ATTENTION : les fiches techniques de TOUS les articles du lot sont remises avec l’offre, au moment de la remise des pièces générales de  la candidature et de l’offre par les candidats. Ces fiches techniques qui doivent obligatoirement et a minima comporter les informations suivantes : marque du produit proposé, sa composition, sa provenance, son conditionnement, sa valeur nutritionnelle ne sont pas jointes aux échantillons.
b. Prix
Les prix proposés demeureront fermes sans révision du 1er janvier au 31 décembre 2014.

c. Commandes et livraisons
La fourniture devra être livrée sur le lieu, à la date et éventuellement à l'heure précisée sur le bon de commande adressé par l’établissement adhérent.
En cas de non livraison, l'article 10 du CCAP s'appliquera. 
Article 1-
Lot 40 : Fromages portions

Les fromages seront présentés préemballés. Si la présentation est sous coque rigide, elle sera précisée dans l'offre.

Qualité et spécifications :

Fromages divers : La marchandise sera de qualité saine, loyale et marchande et du meilleur choix dans la qualité. Elle devra être livrée en bon état de conservation et sans mauvais goût ni mauvaise odeur. Elle devra répondre aux dispositions réglementaires relatives aux appellations d'origine et aux normes de fabrication imposées par les textes réglementant la matière (notamment le Décret du 26 octobre 1953 du Ministère de l'Agriculture).

Les colis devront mentionner la qualification exacte de la marchandise livrée.

Les emballages et les fromages eux-mêmes, suivant le cas, devront porter une marque apparente propre à permettre le contrôle des livraisons et la conformité de la facturation.

Les factures et bons de livraisons devront reproduire les mêmes conditions.

Les fromages à pâte molle présentent un degré de maturation moyen : ni trop frais, ni trop « faits », ils doivent en particulier tenir fermes à la coupe en portions unitaires.

Les fromages à pâte pressée - à pâte persillée fondue ne présentent aucune trace de dessèchement, en aucune partie de la fourniture. Chaque fois que le poids sur lequel porte la commande le permet, la livraison comprend exclusivement des fromages entiers, dans leur croûte intacte.

Pour les fromages en portion préemballés, la DLC doit être complétée par la mention
« conservation à
» suivie de la température à respecter (voir C.C.M.)
Les produits doivent être conformes à la réglementation et aux recommandations en vigueur au moment de leur livraison et notamment :
Emmental de cuisine : Décision : arrêté du 21 mars 1967 (JO du 26/03/67) La qualité des fromages livrés sera conforme à celle de la qualité A

Fromage blanc : Décision B.3.4.76 du GPEM/RCN du 30/06/76

Précisions concernant les produits :

Fromage blanc : sans aucune addition de substance
	
	LOT 40 - FROMAGES PORTIONS 
	Caractéristiques
	Unité de vente
	Echantillons

	01
	CAMEMBERT PORTION  20  pourcents MG 150 mg calcium  Portion de 20 à 30g
	Carton
	Pièce
	X

	02
	FROMAGE BLANC FONDU 20 a 23  pourcents MG 150 mg calcium portion de 15 a 20g
	Carton
	Pièce
	

	03
	FROMAGE BLANC FONDU  8 a 32 pourcents MG 150 mg calcium portion de 15 a 20g
	Carton
	Pièce
	

	04
	FROMAGE FRAIS 1/2 sel  17 pourcents MG Portion de 20 à 30g
	Carton
	Pièce
	

	05
	AIL ET FINES HERBES  19 a 34 % MG 150 mg calcium Portion de 15 a 20 g
	Carton
	Pièce
	X

	06
	NATURE PATE FRAICHE  19 a 34 % MG  150 mg calcium  portion de 15 à 20 g
	Carton
	Pièce
	

	07
	NOIX PATE FRAICHE  19 a 34 % MG  portion de 15 à 20 g
	Carton
	Pièce
	

	08
	POIVRE PATE FRAICHE  19 a 34 % MG  portion de 15 à 20 g
	Carton
	Pièce
	

	09
	CANTAL PORTION  portion de 25g
	Carton
	Pièce
	

	10
	COMTE PORTION portion de 25g
	Carton
	Pièce
	

	11
	EMMENTAL PORTION portion de 20g
	Carton
	Pièce
	X

	12
	EMMENTAL CUBES  barquette ou poche de 500g
	Barquette /poche
	Kg
	

	13
	EMMENTAL RÂPE 28 pourcents  MG  poche de 1 kg
	Poche
	Kg
	X

	14
	EMMENTAL RÂPE  sachet x 20g
	Carton
	Pièce
	

	15
	SAINT NECTAIRE PORTION  portion de 25g
	Carton
	Pièce
	

	16
	SAINT PAULIN PORTION   portion de 20g
	Barquette
	Kg
	

	17
	SAINT PAULIN  PREDECOUPE  30 GR
	Carton
	Pièce
	

	18
	TOMME NOIRE PREDECOUPE 30 GR
	Barquette 
	Kg
	

	19
	TOMME BLANCHE  PREDECOUPE 30 GR
	Barquette 
	Kg
	

	20
	TOMME  VACHE ET BREBIS PREDECOUPE 30 gr
	Barquette 
	Kg
	

	21
	EDAM  PREDECOUPE 30 gr
	Barquette 
	Kg
	

	22
	MIMOLETTE PREDECOUPE 30 GR
	Barquette 
	Kg
	

	23
	SAINT NECTAIRE LAITIER PREDECOUPE 30 gr 
	Barquette 
	Kg
	

	24
	ROQUEFORT PORTION portion de 25g
	Carton
	Pièce
	

	25
	ROQUEFORT CUBES barquette de 500 g
	Barquette
	Kg
	

	26
	DES DE FOURME D’AMBERT  barquette 500gr
	Barquette 
	Kg
	

	27
	DES DE CHEVRE  barquette de 500 g
	Barquette
	Kg
	X

	28
	DES DE BREBIS  barquette de 500 g
	Barquette
	Kg
	

	29
	FROMAGE DE CHEVRE 100 pourcents  lait de chèvre  13 pourcents  MG  portion de 20 a 30g
	Carton
	Pièce
	

	30
	BLEU AU LAIT PASTEURISE  30 pourcents  MG  portion de 25 a 30g
	Carton
	Pièce
	X

	31
	GOUDA  portion de 25g env.
	Carton
	Pièce
	


ECHANTILLONS : 6 portions de chaque produit coché
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Article 2-
Lot 41 - Fromages à la coupe

Les produits doivent être conformes à la réglementation et aux recommandations en vigueur au moment de leur livraison.
	
	LOT 41- FROMAGES A LA COUPE
	Caractéristiques
	Unité de vente
	Echantillons

	01
	BLEU  
	Pain
	Kg
	

	02
	BRIE DE MEAUX   45% MG
	Roue
	Kg
	

	03
	BRIE PASTEURIS   60% MG
	Roue
	Kg
	

	04
	BÛCHE DE CHEVRE 
	Pain x 1 kg
	Kg
	

	05
	BÛCHE DE CHEVRE AU LAIT MELANGE  x 150 à 200g
	Pièce
	Kg
	

	06
	BÛCHE DE CHEVRE x  150 à 200g
	Pièce
	Kg
	X

	07
	CAMENBERT Bte x 240g Env
	Pièce
	Kg
	X

	08
	CANTAL x 1,5 à 4 kg
	Pièce
	Kg
	

	09
	COMTE x 1,5 à 4 kg
	Pièce
	Kg
	

	10
	EDAM 
	Pain
	Kg
	

	11
	EMMENTAL  x 1,5 à 4 kg
	Pièce
	Kg
	X

	12
	GOUDA   
	Pain
	Kg
	

	13
	MIMOLETT E 
	Pain
	Kg
	

	14
	MOZZARELLA  
	Pain x 1 kg
	Kg
	

	15
	PYRENEE MIXTE (brebis/vache)
	Pièce
	Kg
	

	16
	PYRENEE PUR BREBIS
	Pièce
	Kg
	X

	17
	REBLOCHON LAITIER
	Pièce
	Kg
	X

	18
	SAINT NECTAIRE LAITIER
	Pièce
	Kg
	X

	19
	TOMME D’AQUITAINE x 2,5kg
	Tomme
	Kg
	X


ECHANTILLONS : Un exemplaire de chaque produit coché

Article 3-
Lot 42-Beurre, lait et crème fraîche

Les produits doivent être conformes à la réglementation et aux recommandations en vigueur au moment de leur livraison et notamment :
· Lait stérilisé UHT : entier et V2 écrémé : Décision B.3.2.86 du 12/03/86 du GPEM/RCN
· Spécification technique n° B3-89 du 06/12/89 du GPEM/RCN
	
	LOT 42 – BEURRE,  LAIT  ET CREME FRAICHE
	Caractéristiques
	Unité de vente
	Echantillons

	01
	BEURRE DOUX   10g
	carton
	Kg
	X

	02
	BEURRE DOUX PORTIONS   15g
	carton
	Kg
	X

	03
	BEURRE EN PLAQUE   250g
	Kg
	Kg
	

	04
	BEURRE EN MOTTE de 5 kg
	motte 
	Kg
	

	05
	MARGARINE EN PLAQUE   500g
	Plaque
	Kg
	

	06
	LAIT U.H.T. ENTIER    brick x 1 litre
	Litre
	Litre
	

	07
	LAIT UHT ENTIER EN OUTRE
	Outre x 10L
	Litre
	

	08
	LAIT UHT 1/2 ECREME EN OUTRE
	Outre x 10L
	Litre
	

	09
	LAIT UHT ENTIER NATURE   brick 20 CL 
	20 cl
	Litre
	

	10
	LAIT UHT 1/2 ECREME FR/CH/VA   brick 20 CL 
	20 cl
	Litre
	

	11
	LAIT 1/2 ECREME NATURE POUR FONTAINE EN OUTRE
	Outre x 10L
	Litre
	

	12
	LAIT ENTIER PARFUME POUR FONTAINE EN OUTRE
	Outre x 10L
	Litre
	

	13
	CREME FRAICHE EPAISSE    30 % MG à 40% MG
	Seau x 5 kg
	Kg
	

	14
	CREME FRAICHE LIQUIDE UHT LITRE   30 % MG à 40% MG
	Litre
	Litre
	

	15
	ROUX BLANC FRAIS
	Boite x 1 kg
	Kg
	


ECHANTILLONS : Un exemplaire de chaque produit coché

Article 4-
Lot 43 - Petits suisses et yaourts 

Les produits doivent être conformes à la réglementation et aux recommandations en vigueur au moment de leur livraison et notamment :
· Yaourt nature non sucré - sucré - aromatisé - avec fruits, avec pulpe de fruits; goût bulgare, et au bifidus : Décision B3 5-82 du 15/06/82 du GPEM/RCN
· petits suisses nature non sucrés ou sucrés, fruités : Décision B3 4-76 du 30/06/76

du GPEM/RCN

	
	LOT 43 - PETITS SUISSES  ET YAOURTS 
	Caractéristiques
	Unité de vente
	Echantillons

	01
	YAOURT AROMATISE  1/ 2 écrémé 125g
	Carton
	Pièce
	X

	02
	YAOURT MORCEAUX & FRUITS  1/2 écrémé  125g 
	Carton
	Pièce
	X

	03
	YAOURT NATURE  125g
	Carton
	Pièce
	

	04
	YAOURT NATURE SUCRE  1/2 écrémé 125g
	Carton
	Pièce
	X

	05
	YAOURT PULPE DE FRUITS  100 a 125g
	Carton
	Pièce
	

	06
	YAOURT BRASSE GOUT BULGARE 100 a 125g
	Carton
	Pièce
	

	07
	PETIT SUISSE NATURE SUCRE  40 pourcents MG  50 a 60g
	Carton
	Pièce
	

	08
	PETIT SUISSE NATURE NON SUCRE  40 pourcents MG   50 a 60g
	Carton
	Pièce
	

	09
	FROMAGE FRAIS  FRUITE  40  pourcents MG  50 a 60g
	Carton
	Pièce
	X

	10
	FROMAGE FRAIS SUCRE AUX FRUITS 100g
	Carton
	Pièce
	

	11
	LAIT FERMENTE SUR LIT DE FRUITS 135   à 150 gr  divers parfums
	Carton
	Pièce
	

	12
	YAOURT A LA GRECQUE NATURE 125  à  150gr
	Carton
	Pièce
	

	13
	YAOURT A LA GRECQUE DIVERS PARFUM 125  à  150gr
	Carton
	Pièce 
	

	14
	FROMAGE BLANC SUCRE  40 pourcents MG  100 a 125g
	Carton
	Pièce
	

	15
	FROMAGE BLANC  40  pourcents MG  seau x 5 Kg
	Seau
	Kg
	

	16
	FROMAGE BLANC FRUITE  20 pourcents MG 100g
	Carton
	Pièce
	X

	17
	FROMAGE BLANC FRUITE  40 pourcents MG  seau x 2,5 kg
	Seau
	Kg
	

	18
	FROMAGE BLANC NATURE  20 pourcents MG  90 a 125g
	Carton
	Pièce
	


ECHANTILLONS : 6 portions de chaque produit coché 
(NB : 6 portions de chaque parfum par produit le cas échéant)
Article 5-
Lot 44 : Crèmes desserts

Les produits doivent être conformes à la réglementation et aux recommandations en vigueur au moment de leur livraison et notamment :
· Concernant les crèmes desserts :
· Spécification B 36 - 83 du GPEM/RCN
· Décision H 4-81 du 08/12/81 du GPEM/RCN
· Arrêté du 15 avril 2001 fixant les conditions sanitaires pour la préparation de gélatine destinée à la consommation humaine.

	
	LOT 44 - CREMES DESSERTS
	Caractéristiques
	Unité de vente
	Echantillons

	01
	LIEGEOIS CHOCO / CAFE / VANILLE  100 a 125g 
	Carton
	Pièce
	X

	02
	LIEGEOIS DE FRUITS 100  a 125g  divers parfums 
	Carton
	Pièce
	

	03
	DESSERT FRUITIERS COMPOTE FRAICHE pomme abricot 90/100gr 
	Carton
	Pièce
	

	04
	DESSERT FRUITIERS COMPOTE FRAICHE pomme banane  90/100gr
	Carton
	Pièce
	

	05
	DESSERT FRUITIERS COMPOTE FRAICHE pomme nature 90/100gr
	Carton
	Pièce
	

	06
	DESSERT FRUITIERS COMPOTE FRAICHE pomme fraise  90/100gr
	Carton
	Pièce
	

	07
	DESSERT FRUITIERS COMPOTE FRAICHE pomme poire  90/100gr
	Carton
	Pièce
	

	08
	CREME DESSERT  125g divers parfums 
	Carton
	Pièce
	X

	09
	CREME DESSERT LONGUE CONSERVATION  100 a 125g divers parfums
	Carton
	Pièce
	

	10
	ÎLES FLOTTANTES VERITABLES  95 a 125g
	Carton
	Pièce
	

	11
	FLAN NAPPE CARAMEL  90 a 100g
	Carton
	Pièce
	

	12
	LAIT GELIFIE VANILLE  90 a 100g
	Carton
	Pièce
	

	13
	LAIT GELIFIE CHOCOLAT  90 a 100g
	Carton
	Pièce
	

	14
	MOUSSE  100 a 125 ml (chocolat noir, chocolat au lait, café, citron)
	Carton
	Pièce
	X

	15
	GATEAU DE RIZ AVEC CARAMEL AUX OEUFS FRAIS  100 a 120g
	Carton
	Pièce
	

	16
	GATEAU DE SEMOULE AUX RAISINS  100 a 120g
	Carton
	Pièce
	

	17
	CREME ANGLAISE UHT 
	Litre
	Litre
	


ECHANTILLONS : 6 portions de chaque produit coché
(NB : Uniquement parfum chocolat pour les liégeois, crème dessert, et mousse (chocolat noir))
Article 6-
Lot 45 : Laitages et desserts biologiques
Les produits doivent être conformes à la réglementation et aux recommandations en vigueur au moment de leur livraison.
	
	LOT 45- LAITAGES ET DESSERTS BIOLOGIQUES
	Caractéristiques
	Unité de vente
	Echantillons

	01
	YAOURT NATURE AU LAIT ENTIER   125g
	Carton
	Pièce
	X

	02
	YAOURT NATURE SUCRE  125g
	Carton
	Pièce
	X

	03
	YAOURT AROMATISE   125g  divers parfums
	Carton
	Pièce
	X

	04
	YAOURT AUX FRUITS  125g   divers parfums
	Carton
	Pièce
	X


ECHANTILLONS : 6 exemplaires de chaque yaourt (produits cochés)
Article 7-
Lot 46 : Lait et beurre biologiques
Les produits doivent être conformes à la réglementation et aux recommandations en vigueur au moment de leur livraison.
	
	LOT 46-  LAIT ET BEURRE BIOLOGIQUES
	Caractéristiques
	Unité de vente
	Echantillons

	01
	LAIT UHT 1/2 écrémé  en outre
	Outre
	Litre
	

	02
	LAIT UHT 1/2 écrémé
	Litre
	Litre
	

	03
	LAIT BRIQUETTE 1/2 écrémé  20 CL
	Briquette
	Litre
	

	04
	CREME FRAICHE LIQUIDE UHT LITRE   30 % MG à 40% MG
	Litre
	Litre
	

	05
	CREME FRAICHE EPAISSE    30 % MG à 40% MG
	Seau x 5 kg
	Kg
	

	06
	BEURRE MICROPAIN DOUX   10g
	Carton
	Kg
	X

	07
	BEURRE PLAQUE DOUX  250g
	Carton
	Kg
	

	08
	BEURRE MOTTE
	Motte x 5 kg
	Kg
	


ECHANTILLONS : 1 litre de lait et 6 portions de chaque fromage (produits cochés)

Article 8-
Lot 47 : Fromages et Fromages blanc biologiques

Les produits doivent être conformes à la réglementation et aux recommandations en vigueur au moment de leur livraison.
	
	LOT 47-  FROMAGES ET FROMAGES BLANC BIOLOGIQUES
	Caractéristiques
	Unité de vente
	Echantillons

	01
	FROMAGE FRAIS DEMI-SEL  17,5% MG  25g env.
	Carton
	Pièce
	

	02
	EMMENTAL   20 à 25g
	Carton
	Pièce
	X

	03
	CAMEMBERT 20 à 25g   Portions
	Carton
	Pièce
	X

	04
	GOUDA  20 à 25g  Portions
	Carton
	Pièce
	X

	05
	CAMEMBERT 45% MG  240g
	Carton
	Pièce
	X

	06
	FROMAGE BLANC   20% MG
	Seau x 5 kg
	Kg
	X

	07
	FROMAGE BLANC NATURE  20 pourcents MG  90 a 125g
	Carton
	Pièce
	X

	08
	EDAM  BARQUETTE  PREDECOUPE 20 gr
	Barquette
	Kg
	

	09
	EMMENTHAL   BARQUETTE  PREDECOUPE 20 gr
	Barquette
	Kg
	X

	10
	GOUDA  BARQUETTE  PREDECOUPE 20 gr
	Barquette
	Kg
	X

	11
	BLEU  BARQUETTE  PREDECOUPE 20 gr
	Barquette
	Kg
	

	12
	CANTAL  BARQUETTE  PREDECOUPE 20 gr
	Barquette
	Kg
	


ECHANTILLONS : Un exemplaire de chaque produit coché

Article 9-
Lot 48 : Ovo-produits dont biologiques
Les produits doivent être conformes à la réglementation et aux recommandations en vigueur au moment de leur livraison et notamment :
· œufs frais : Décision B3 1-78 du 09/02/78 du GPEM/RCN 53 à 63 gr
· œufs liquides pasteurisés : Entiers, garantis sans agent de conservation ni additif.

Précisions concernant les produits :
-  Œufs durs écales : Les œufs durs sont fabriqués avec des œufs frais de catégorie A. Deux procédés de conditionnement existent et devront être précisés lors de la soumission :
· pasteurisation des œufs après conditionnement sous vide

· conditionnement sous gaz inerte.
Dans les deux cas, la D.L.C. des produits sera au maximum de 28 jours pour éviter le verdissement du jaune
Conservation entre 0°C et + 4°C
Œufs entiers liquides : conditionnement en 2 et 5 litres
	
	LOT 48 – OVOPRODUITS DONT BIOLOGIQUES
	Caractéristiques
	Unité de vente
	Echantillons

	01
	ŒUFS DURS ECALES BIOLOGIQUE 40/55 DLC 30 jours ALVEOLES
	Alvéole
	Pièce 
	

	02
	ŒUFS ENTIERS LIQUIDE PASTEURISES BIOLOGIQUE DLC 18 jours
	Bidon ou bag in box
	Litre
	X

	03
	ŒUFS FRAIS DE POULE 53 à 63 gr
	Carton
	Pièce
	

	04
	ŒUFS DURS ECALES 50/55 DLC 28 jours SEAU
	Seau
	Pièce 
	X

	05
	ŒUFS DURS ECALES 50/55 DLC 28 jours ALVEOLES
	Alvéole
	Pièce 
	

	06
	ŒUFS ENTIERS LIQUIDE PASTEURISES DLC 28 jours bidon 5 litres
	Bidon
	Litre
	

	07
	ŒUFS ENTIERS LIQUIDE PASTEURISES DLC 28 jours bidon 2 litres
	Bidon
	Litre
	X

	08
	BLANCS EN NEIGE BARQUETTE barquette de 2,2 litres
	Barquette
	Litre
	

	09
	ŒUFS POCHES
	Seau
	Pièce
	


ECHANTILLONS : Un seau et une alvéole (produits cochés)
TITRE 7-
LEGUMES FRAIS SOUS VIDE
Généralités

Cette partie porte sur les lots 49 et 50 du marché.
1- Spécifications des produits

La fourniture des produits, objet du marché, est définie par référence aux spécifications techniques établies éventuellement par les groupes d'études des marchés ou aux normes françaises homologuées.

· D. 6-87 du GPEM/RCN sur l'étiquetage des denrées alimentaires préemballées.

· Spécification technique n° F 5-86 du 28/06/86 du GPEM/RCN
2- Echantillons 

Des échantillons seront fournis pour les produits « cochés » dans la colonne « échantillons » des tableaux ci-dessous (Voir l'article 2.8 du règlement de consultation).

Les échantillons qui devront correspondre aux produits figurant au marché, sont adressés à l'établissement testeur indiqué sur le document « échantillons ». Le fournisseur prendra contact avec cet établissement
Certains échantillons peuvent être facturés la mention « échantillons facturables » apparaît en dessous de chaque tableau de produits,  la facture sera adressée à l'établissement testeur. Les autres ne sont pas facturés.

a. Fiches techniques

ATTENTION : les fiches techniques de TOUS les articles du lot sont remises avec l’offre, au moment de la remise des pièces générales de  la candidature et de l’offre par les candidats. Ces fiches techniques qui doivent obligatoirement et a minima comporter les informations suivantes : marque du produit proposé, sa composition, sa provenance, son conditionnement, sa valeur nutritionnelle ne sont pas jointes aux échantillons.
b. Prix
Les prix proposés demeureront fermes sans révision du 1er janvier au 31 décembre 2014.

c. Commandes et livraison

La fourniture devra être livrée sur le lieu, à la date et éventuellement à l'heure précisée sur le bon de commande adressé par l’établissement adhérent.
En cas de non livraison, l'article 10 du CCAP s'appliquera. 
Article 1-
Lot 49 : 4ème gamme et Frites fraîches

Les produits doivent être conformes à la réglementation et aux recommandations en vigueur au moment de leur livraison et notamment aux recommandations fruits et légumes du GPEM/RCN d'avril 2012.

Les frites devront être exemptes de la partie foncée et de toute autre impureté. 

Pour tous les produits du lot : « sans sel »

Les produits doivent être conformes à la réglementation et aux recommandations en vigueur au moment de leur livraison et notamment :

- Frites fraîches : Guide n° D 7-94 du 24/05/94 du GPEM/RCN
	
	LOT 49 - 4ème GAMME ET FRITES FRAICHES
	Caractéristiques
	Unité de vente
	Echantillons

	01
	CAROTTES ENTIERES EBOUTEES 
	poche x 1 à 2,5 kg
	Kg
	

	02
	CAROTTES LAMELLES 
	poche x 1 à 2,5 kg
	Kg
	X

	03
	CAROTTES RAPEES
	poche x 1 kg
	Kg
	

	04
	CELERI RAVE RAPE
	Poche x 1 kg
	Kg
	

	05
	CHAMPIGNONS DE PARIS EMINCES
	botte ou poche x 1 kg
	Kg
	

	06
	CHOU BLANC EMINCE
	poche x 1 kg
	Kg
	

	07
	CHOU ROUGE EMINCE
	poche x 1 kg
	Kg
	

	08
	GERME DE SOJA 
	poche x 1 kg
	Kg
	

	09
	POIREAUX EMINCES 3 mm env. 
	poche x 1 kg
	Kg
	

	10
	POIVRONS LANIERES ROUGES
	poche x 1 kg
	Kg
	

	11
	POIVRONS LANIERES VERTS 
	poche x 1 kg
	Kg
	

	12
	FRITES FRAICHES 9/9 ou 10/10
	poche x 2,5 Kg
	Kg
	X

	13
	FRITES FRAICHES 6/6 ou 7/7
	poche x 2,5 Kg
	Kg
	X

	14
	PDT  FRAICHES CRUES & BLANCHIES CUBES
	poche x 2 kg
	Kg
	X

	15
	PDT  FRAICHES CRUES & BLANCHIES LAMELLES 
	poche x 2 kg
	Kg
	

	16
	PDT  FRAICHES CRUES & BLANCHIES RONDES 
	poche x 2 kg
	Kg
	

	17
	RADIS RONDS EQUETES 
	poche x 1 kg
	Kg
	

	18
	SALADE ICEBERG LANIERES
	poche x 0.5 à 1 kg
	Kg
	

	19
	SALADE MELANGEE 3 composantes 
	poche x 0.5 à 1 kg
	Kg
	

	20
	SALADE COEUR DE LAITUE 
	poche x 0.5 à 1 kg
	Kg
	

	21
	SALADE COEUR DE FRISEE 
	poche x 0.5 à 1 kg
	Kg
	

	22
	AIL PELE ENTIER 
	pot x 1 kg
	Kg
	

	23
	ECHALOTE PELEE ENTIERE
	pot x 0.7 à 1 kg
	Kg
	

	24
	ECHALOTE EMINCEE 
	poche x 1 kg env.
	Kg
	

	25
	OIGNON EMINCE 
	poche x 1 ou 5 kg
	Kg
	

	26
	PERSIL HACHE 
	sachets 125 g env.
	Kg.
	


ECHANTILLONS : Une poche de chaque produit coché
Article 2-
Lot 50 : 5ème gamme 

Les produits doivent être conformes à la réglementation et aux recommandations en vigueur au moment de leur livraison et notamment aux recommandations fruits et légumes du GPEM/RCN d'avril 2012.
	
	LOT 50 - 5ème GAMME
	Caractéristiques
	Unité de vente
	Echantillons

	01
	BETTERAVES CUBES PASTEURISEES
	poche ou boite x 1,5 à 3 kg
	Kg
	X

	02
	BETTERAVES ENTIERES PASTEURISEES
	poche x 0.5 à 2 kg
	Kg
	

	03
	CAROTTES RONDELLES PASTEURISEES 
	poche ou boite x 1,5 à 3 kg
	Kg
	

	04
	CHAMPIGNONS A LA GRECQUE
	barquette x 1 à 1,5 kg 
	Kg
	

	05
	ENDIVES ENTIERES PASTEURISEES
	poche x 2 à 3 kg 
	Kg
	

	06
	SALADE DE FRUIT MINIMUM  4 FRUITS 
	SEAU  3à 6 kg 
	Kg
	X

	07
	PDT CUBES PASTEURISEES
	poche x 2 à 3 kg 
	Kg
	X

	08
	PDT ENTIERES AVEC PEAU PASTEURISEES
	poche x 1 à 3 kg 
	Kg
	

	09
	PDT LAMELLES PASTEURISEES 
	poche x 2 à 3 kg 
	Kg
	

	10
	PDT PARISIENNES PASTEURISEES 
	poche x 2 à 3 kg 
	Kg
	X

	11
	PDT QUARTIERS PASTEURISEES
	poche x 2 à 3 kg 
	Kg
	

	12
	PREPARATION POUR TABOULE 
	barquette x 1 à 3 kg
	Kg
	


ECHANTILLONS : Une poche de chaque produit coché

TITRE 8-
CHARCUTERIE

Généralités

Cette partie porte sur les lots 49 et 50 du marché.
1- Spécifications des produits
La fourniture des produits, objet du marché est définie par référence aux spécifications techniques établies éventuellement par les groupes d'études des marchés ou aux normes françaises homologuées.
2- Echantillons 

Des échantillons seront fournis pour les produits « cochés » dans la colonne « échantillons » des tableaux ci-dessous (Voir l'article 2.8 du règlement de consultation).

Les échantillons qui devront correspondre aux produits figurant au marché, sont adressés à l'établissement testeur indiqué sur le document « échantillons ». Le fournisseur prendra contact avec cet établissement
Certains échantillons peuvent être facturés la mention « échantillons facturables » apparaît en dessous de chaque tableau de  produits,  la facture sera adressée à l'établissement testeur. Les autres ne sont pas facturés.

a. Fiches techniques

ATTENTION : les fiches techniques de TOUS les articles du lot sont remises avec l’offre, au moment de la remise des pièces générales de  la candidature et de l’offre par les candidats. Ces fiches techniques qui doivent obligatoirement et a minima comporter les informations suivantes : marque du produit proposé, sa composition, sa provenance, son conditionnement, sa valeur nutritionnelle ne sont pas jointes aux échantillons.
b. Prix
Les prix proposés demeureront fermes sans révision du 1er janvier au 31 décembre 2014.

c. Commandes et livraison

La fourniture devra être livrée sur le lieu, à la date et éventuellement à l'heure précisée sur le bon de commande adressé par l’établissement adhérent.
En cas de non livraison, l'article 10 du CCAP s'appliquera. 
Article 1-
Lot 51 : Charcuterie

Pour tous les produits :

PRECISER DANS L'OFFRE LE N° D'AGREMENT SANITAIRE pour l'activité de produits transformés à base de viande : Arrêté ministériel du 22 janvier 1993 relatif aux conditions hygiéniques et sanitaires de production, de mise sur le marché et d'échanges de produits à base de viande (JO du 16/03/93).

Les produits doivent être conformes à la réglementation et aux recommandations en vigueur au moment de leur livraison et notamment :
· Spécification technique B2-18-99 du 06/05/99 du GPEM/RCN pour tous les produits. 
Précision concernant les produits :
-
Jambon blanc supérieur DD : premier choix, sous vide, désossé, sous forme rectangulaire, additif égal à 14 % maximum

· Mousse de canard pur canard : sans porc même dans la graisse
	
	LOT 51- CHARCUTERIE
	Caractéristiques
	Unité de vente
	Echantillons

	01
	JAMBON BLANC SUPERIEUR DD 
	
	Kg
	X

	02
	JAMBON BLANC SUPERIEUR EN CUBES
	barquette x 0,5 à 1 kg
	Kg
	

	03
	JAMBON FUME A  GRILLER TRANCHE 120gr Désossée
	
	Kg
	X

	04
	JAMBON SEC DESOSSE 6 MOIS SECHAGE MINIMUM
	
	Kg
	X

	05
	PATE DE CAMPAGNE
	
	Kg
	

	06
	PATE DE TÊTE
	
	Kg
	

	07
	MOUSSE DE CANARD PUR CANARD SANS PORC
	
	Kg
	

	08
	PÂTE EN CROUTE TRANCHE PUR VOLAILLE
	
	Kg
	

	09
	RILLETTE PUR PORC
	
	Kg
	

	10
	ROSETTE DE LYON
	
	Kg
	X

	11
	SAUCISSON A L'AIL /s VIDE
	
	Kg
	X

	12
	CHORIZO DOUX
	
	Kg
	

	13
	SALAMANQUE DOUX
	
	Kg
	

	14
	MORTADELLE
	
	Kg
	


ECHANTILLONS : 1 kg de chaque produit coché
Article 2-
Lot 52 : Saucisserie
Pour tous les produits :

PRECISER DANS L'OFFRE LE N° D'AGREMENT SANITAIRE pour l'activité de produits transformés à base de viande : Arrêté ministériel du 22 janvier 1993 relatif aux conditions hygiéniques et sanitaires de production, de mise sur le marché et d'échanges de produits à base de viande (JO du 16/03/93).

Les produits doivent être conformes à la réglementation et aux recommandations en vigueur au moment de leur livraison et notamment :
· Spécification technique B2-18-99 du 06/05/99 du GPEM/RCN pour tous les produits. 

	
	LOT 52 - SAUCISSERIE
	Caractéristiques
	Unité de vente
	Echantillons

	01
	LARDONS FUMES
	barquette
	Kg
	X

	02
	LARDONS 1/2 SEL 
	barquette
	Kg
	

	03
	POITRINE FUMEE ENTIERE - 1 à 3 kg
	sous vide
	Kg
	

	04
	SAUCISSE DE STRASBOURG
	sous vide
	Kg
	

	05
	SAUCISSE DE FRANCFORT
	sous vide
	Kg
	

	06
	CHIPOLATAS CRUE - 50 à 65g
	sous vide
	Kg
	X

	07
	MERGUEZ BŒUF / MOUTON CRUE - 50 à 65g
	sous vide
	Kg
	X

	08
	CHAIR A SAUCISSE 
	sous vide
	Kg
	

	09
	SAUCISSE DE TOULOUSE NATURE - 120 à 140g
	sous vide
	Kg
	X


ECHANTILLONS : 1 kg de chaque produit coché

TITRE 9-
PRODUITS JETABLES

Généralités
Cette partie porte sur le lot 53 du marché.
1- Spécifications des produits

La fourniture des produits, objet du marché est définie par référence aux spécifications techniques établies éventuellement par les groupes d'études des marchés ou aux normes françaises homologuées.

2- Echantillons 

Des échantillons seront fournis pour les produits « cochés » dans la colonne « échantillons » du tableau ci-dessous (Voir l'article 2.8 du règlement de consultation).
Les échantillons qui devront correspondre aux produits figurant au marché, sont adressés à l'établissement testeur indiqué sur le document « échantillons ». Le fournisseur prendra contact avec cet établissement.
Certains échantillons peuvent être facturés. La mention « échantillons facturables » apparaît en dessous de chaque tableau de produits, la facture sera adressée à l'établissement testeur. Les autres ne sont pas facturés.

a. Fiches techniques

ATTENTION : les fiches techniques de TOUS les articles du lot sont remises avec l’offre, au moment de la remise des pièces générales de  la candidature et de l’offre par les candidats. Ces fiches techniques qui doivent obligatoirement et a minima comporter les informations suivantes : marque du produit proposé, sa composition, sa provenance, son conditionnement ne sont pas jointes aux échantillons.
b. Prix

Les prix proposés demeureront fermes sans révision du 1er janvier au 31 décembre 2014.

c. Commandes et livraison

La fourniture devra être livrée sur le lieu, à la date et éventuellement à l'heure précisée sur le bon de commande adressé par l’établissement adhérent.
En cas de non livraison, l'article 10 du CCAP s'appliquera. 
Article 1-
Lot 53 : Jetables pour les cuisines centrales
Les produits doivent être conformes à la réglementation et aux recommandations en vigueur au moment de leur livraison.
	
	LOT 53 - JETABLES POUR CUISINES CENTRALES
	Caractéristiques
	Unité de vente
	Echantillons

	01
	BARQUETTE POLYPROPYLENE THERMOSCELLABLE TRANSLUCIDE 250cc
	paquet
	centaine
	X

	02
	BARQUETTE POLYPROPYLENE THERMOSCELLABLE TRANSLUCIDE 370/375cc
	paquet
	centaine
	X

	03
	BARQUETTE POLYPROPYLENE THERMOSCELLABLE TRANSLUCIDE 500cc
	paquet
	centaine
	X

	04
	RAVIER POLYPROPYLENE THERMOSCELLABLE BLANC 190/200cc
	paquet
	centaine
	X

	05
	FILM PET/PE PELLABLE 410mmx300m rouleau
	film
	centaine
	X

	06
	FILM LINEAIRE 400mmx500m rouleau
	film
	centaine
	X

	07
	RUBAN TRANSFERT EXT,CR+MANDRIN 450x58mm rouleau
	ruban
	centaine
	X


ECHANTILLONS : 1 exemplaire de chaque produit coché

TITRE 10-
VIANDES FRAICHES

Généralités

Cette partie porte sur les lots 54 à 60 du marché.

Le lot des viandes fraîches se décompose en 6 lots : 

· 4 lots de viandes traditionnelles

· 3 lots de viandes biologiques

1- Règlementations communes aux 6 lots suivants

Règlementation générale :

· Code de la consommation

· Code rural

· Arrêté ministériel du 2 juin 1994 (modifié) définissant le marché local pour les établissements préparant des viandes fraîches (JO du 11/06/1994)

Règlementation concernant les règles d’hygiène (produits d’origine animale), la qualité et la sécurité des denrées alimentaires :

· règlement n° 852/2004/CEE du parlement européen et du conseil du 29/04/04 relatif à l’hygiène des denrées alimentaires

· règlement n° 853/2004/CEE du parlement européen et du conseil du 29/04/04 fixant les règles d’hygiène applicables aux denrées alimentaires d’origine animale

· règlement n° 854/2004/CEE du parlement européen et du conseil du 29/04/04 fixant les règles spécifiques d’organisation des contrôles officiels concernant les produits d’origine animale destinés à la consommation humaine

· arrêté ministériel du 21/12/1979 (modifié) relatif aux critères microbiologiques auxquels doivent satisfaire certaines denrées animales ou d’origine animale (JO du 19/01/1980)

· arrêté ministériel du 12/11/1985 règlementant l’hygiène de la préparation des viandes attendries destinées à la consommation (JO du 17/12/1985)

· arrêté ministériel du 17/03/1992 (modifié) relatif aux conditions auxquelles doivent satisfaire les abattoirs d’animaux de boucherie pour la production et la mise sur le marché de viandes fraîches et déterminant les conditions d’inspection sanitaire de ces établissements (JO du 29/03/1992)

· règlement n° 178/2002/CEE du parlement européen et du conseil du 28/01/2002 établissant les principes généraux et les prescriptions générales de la législation alimentaire, instituant l’AESA et fixant les procédures relatives à la sécurité des denrées alimentaires

· arrêté ministériel du 28/06/1994 relatif à l’identification et à l’agrément sanitaire des établissements mettant sur le marché des denrées animales ou d’origine animale et au marquage de salubrité (JO du 31/07/1994)

· arrêté ministériel du 08/09/1994 (modifié) fixant les conditions dans lesquelles certains établissements mettant sur le marché des viandes ou des produits à base de viandes peuvent être dispensés de l’agrément sanitaire (JO du 20/09/1994)

· arrêté du 15/05/1974 modifié relatif à l’estampillage sanitaire des viandes de boucherie et des produits à base de viande (JO du 26/06/1974, du 25/03/1981, du 10/02/1985, du 27/10/1989, du 20/03/1993, du 31/07/1994, et du 29/06/1995)

· arrêté du 10/03/1977 relatif à l’état de santé et d’hygiène du personnel appelé à manipuler des denrées animales ou d’origine animale (JO du 31/03/1977)

· arrêté du 22/01/1993 modifié relatif aux conditions hygiéniques et sanitaires de production de mise sur le marché et d’échanges de produits à base de viande (JO du 16/03/1993, du 31/07/1994 et du 02/05/1995)

· arrêté du 11/03/1996 relatif aux règles sanitaires te aux contrôles vétérinaires applicables aux produits d’origine animale provenant d’un autre état membre de la communauté européenne et ayant le statut de marchandises communautaires (JO du 03/04/1996)

Règlementation concernant l’étiquetage, la présentation et la traçabilité des denrées alimentaires :

· décret n° 84.1147 modifié pris en application de l’article 1-214-1 du Code de la Consommation, ancienne loi du 1er/08/1905 modifiée sur les fraudes et falsifications en matière de produits et services (JO du 21/12/0984 et du 22/02/1991)

· recommandation n° D6-87 du GPEM/RCN relative à l’étiquetage des denrées alimentaires pré-emballées (BOCCRF du 16/12/1987)

· arrêté du 07/12/1984 modifié relatif :

· à l’indication de la date et du lot de fabrication dans l’étiquetage des denrées alimentaires (JO du 21/12/1984 et du 19/03/1991)

· à l’indication de la quantité dans l’étiquetage des denrées alimentaires pré-emballées et aux produits qui en sont dispensés (JO du 21/12/0984)

· aux modalités d’expression des ingrédients dans l’étiquetage des denrées alimentaires pré-emballées (JO du 21/12/0984 et du 17/07/1992)

· arrêté du 20/10/1978 modifié relatif au contrôle métrologique de certains préemballages, hauteur minimale des caractères – cf art.2 (JO du 22/11/1978, du 01/03/1980, du 29/08/1990 et du 01/04/1993)

· décret n° 93-1130 du 27/09/1993 concernant l’étiquetage relatif aux quantités nutritionnelles des denrées alimentaires

· arrêté du 03/12/1993 portant application du décret n° 93-1130 du 27/09/1993

· arrêté ministériel du 18/03/1993 relatif à la publicité des prix des viandes de boucherie et de charcuterie (JO du 01/04/1993)

Règlementation concernant l’identification des pré-emballeurs :

· décret n° 78-166 du 31/01/1978 modifié relatif au contrôle métrologique de certains préemballages : identification de pré-emballeurs (JO du 16/02/1978 et du 24/01/1990)

· arrêté du 04/09/1974 relatif à l’identification des pré-emballeurs (JO du 08/12/1974)

· arrêté du 20/10/1978 modifié relatif au contrôle métrologique de certains emballages : identification des pré-emballeurs – cf. art.2.3 (JO du 22/11/1978, du 01/03/1980, du 29/08/1990 et du 01/04/1993)

· circulaire du 20/08/1993 relative au contrôle métrologique des préemballages : identification des pré-emballeurs (BOCCRF du 15/10/1993)

Règlementation concernant les conditions de transport et d’entreposage :

· arrêté ministériel du 20/07/1998 (modifié) fixant les conditions techniques et hygiéniques applicables au transport des aliments (JO du 06/18/1998)

· arrêté du 22/01/1993 modifié relatif aux conditions hygiéniques et sanitaires de production, de mise sur le marché et d’échanges de produits de base de viande – cf art.35 (JO du 16/03/1993, du 31/07/1994 et du 02/05/1995)

· arrêté du 03/04/1996 fixant les conditions d’agrément des établissements d’entreposage des denrées animales et d’origine animale – cf. annexe 1 (JO du 19/04/1996)

Règlementation concernant les additifs :

· décret du 15/04/1912 modifié concernant les denrées alimentaires et spécialement les viandes, produits de charcuterie, fruits, légumes, poisons et conserves – cf. art. 1 et 2 (JO du 07/05/1995)

· décret 86-674 du 18/09/1989 relatif aux additifs pouvant être employés dans les denrées destinées à l’alimentation humaine (JO du 19/09/1989)

· arrêté du 14/10/1991 modifié relatif aux additifs pouvant être employés dans les denrées destinées à l’alimentation humaine (JO du 10/12/1991, du 01/07/1992, du 24/12/1992, du 21/07/1993 et du 18/08/1994)

Règlementation concernant les résidus de pesticides :

· arrêté du 05/12/1994 relatif au retrait de la consommation humaine des denrées d’origine animale contaminées par des résidus de pesticides (JO du 23/12/1994)

Règlementation concernant les matériaux au contact des aliments :

· décret du 12/02/1973 modifié en ce qui concerne les procédés et les produits utilisés dans le nettoyage des matériaux et objets destinés à entrer en contact avec les denrées, produits et boissons pour l’alimentation de l’homme et des animaux (JO du 15/02/1973, du 26/04/1990, du 10/07/1992 et du 19/01/1994)

· décret n° 92-631 du 08/07/1992 relatif aux matériaux et objets destinés à entrer en contact avec les denrées, produits et boissons pour l’alimentation de l’homme et des animaux (JO du 10/07/1992)

· arrêté du 28/06/1912 modifié relatif à la coloration, à la conservation et à l’emballage des denrées alimentaires et des boissons (JO du 29/06/1912 et du 21/07/1993)

Règlementation concernant l’emploi de la langue française :

· loi n° 94-6654 du 04/08/1994 relative à l’emploi de la langue française (JO du 05/08/1994)

· décret n° 95-240 du 03/03/1995 relatif à l’emploi de la langue française (JO du 05/03/1995)

· circulaire du 19/03/1996 concernant l’application de la loi n° 94-6654 du 04/08/1994 relative à l’emploi de la langue française (JO du 20/03/1996)

Toute modification réglementaire s’appliquera aux présents marchés.

2- Notation du critère Qualité
La notation du critère qualité se basera sur les tests des échantillons en tenant compte des qualités organoleptiques propres à chaque viande (goût, tendreté, odeur, jutosité,…), et le cas échéant du rapport grammage/muscle. Il sera également tenu compte des informations générales indiquées dans l’annexe au Règlement de consultation (maturation, ressuage,…). 

3-  Prix 
3.1. Contenu et forme des prix (lots 54 aux lots 57)
La base de prix s'entend du prix hors taxe : les taxes spécifiques, fiscales ou parafiscales, notamment la taxe INTERBEV (Association nationale interprofessionnelle du bétail et des viandes), ne seront pas comprises dans la proposition et s'appliqueront ipso facto sur les factures. 

Le millième n’ayant aucune valeur légale, le prix unitaire hors taxe sera exprimé avec 2 chiffres après la virgule. En cas de non-respect de cette prescription, l’offre sera rejetée. 

Quelles que soient les quantités commandées, ces prix s'entendent pour marchandises livrées franco de port et sans frais de facturation, ou appellations similaires. 

3.2. Détermination des prix (lots 54 aux lots 57)
Les prix sont fixés par rapport à une cotation de référence à laquelle est appliqué un coefficient. 
Ces coefficients restent fixes durant la durée d'exécution du marché. 

Les cotations de référence sont celles paraissant au Réseau des Nouvelles des Marchés (RNM) dans les rubriques suivantes :

- MIN de RUNGIS / Viande désossée GROS BOVINS / VEAU / AGNEAU

- MIN de RUNGIS / Porc découpe 

Les tarifs seront fixés, pour chaque produit, à partir de la moyenne du mois précédent. 

Concernant les prix proposés dans le dossier de candidature, ceux-ci seront calculés sur la base de la moyenne du mois d’août 2013. 

La proposition tarifaire sera faite à la fois :

- sur le Bordereau des prix unitaires (BPU) le Bordereau quantitatif (BQ) -fichier Excel-, 

- et sur l’Acte d’engagement sur les offres de prix, document annexe aux  BPU et BQ pour les lots 54 à 57.

Ce dernier document comporte obligatoirement les éléments suivants :

· Libellé de la cotation

· Moyenne mensuelle des cotations du mois d’août 2013

· Coefficient pour lequel le candidat s’engage pour la durée du marché

· Prix hors taxes

· Prix toutes taxes confondues

Un avenant sera établi si, durant la période d'exécution du marché, l'une des mercuriales de référence était supprimée ou modifiée dans son régime. Les derniers prix ajustés seront maintenus un mois, le temps pour les parties de se mettre d'accord sur un nouveau mode d'ajustement. A défaut d'accord entre les parties, le marché serait automatiquement résilié, sans indemnités, 30 jours après la suppression ou la modification de la mercuriale initiale. 

En cas de non-publication provisoire d'une cotation, les facturations seront effectuées sur la base des prix antérieurs. Un complément de facturation sera établi dès que les cotations seront à nouveau publiées. 

L'application des clauses contractuelles d'ajustement serait automatiquement modifiée en cas de changement de la réglementation relative aux prix.

3.3. Détermination des prix (lots 58 aux lots 60)
Les prix proposés  pour les lots 58, 59 et 60, demeureront fermes sans révision du 1er janvier au 31       décembre 2014.

4-  Commandes et Livraisons

Les livraisons s’effectueront sur le lieu, le jour et éventuellement à l’heure précisés à la commande, par téléphone, télécopie ou bon de commande.

En cas de non livraison, l’article 10 du présent CCAP s’appliquera.

Les fournitures seront accompagnées d'un bon de livraison numéroté mentionnant : 

- le nom du titulaire du marché et son adresse ; 

- la date de livraison ; 

- la référence au bon de commande et au marché ; 

- la dénomination exacte de la (ou des) pièce(s) livrée(s) ; 

- le stade de préparation du produit ; 

- les prix unitaires ; 

- les quantités livrées ; 

- éventuellement, les emballages prêtés. 

Le bon de livraison sera établi en deux exemplaires et l'un d'eux, signé par le chef de cuisine ou l’agent chargé de la réception, sera remis au titulaire du marché et vaudra procès-verbal de réception si la vérification de la livraison est satisfaisante. 

Viande conditionnée "sous vide" ou "sous atmosphère" : lorsqu'il s'agit de viande "sous vide" ou "sous atmosphère", l'étanchéité des sacs ou barquettes doit être absolue et la température de livraison ne pas dépasser 3°C. Chaque colis doit être accompagné d'une étiquette (placée à l'intérieur du sac de sous vide, collée sur la barquette pour les produits "sous atmosphère"), portant les mêmes mentions indiquées précédemment. 

Viande non conditionnée : lorsqu' il s'agit de morceaux débités, la viande est livrée, protégée des souillures par un film de protection autorisé, dans des cartons alimentaires avec une étiquette mentionnant : 

- le code du produit;

- le poids net à l'emballage;

- la date de conditionnement;

- la D.L.C.

- le n° d'agrément atelier CEE;

- la température de conservation.

5- Etiquetage

Conformément à la réglementation en vigueur, l’étiquetage du conditionnement (ou préemballage) doit obligatoirement comporter les mentions suivantes :

· dénomination de la vente,

· quantité nette,

· date jusqu’à laquelle la viande conserve ses propriétés spécifiques ainsi que l’indication des conditions particulières de conservation

· nom ou raison sociale et l’adresse du fabricant ou du conditionneur ou d’un vendeur établi à l’intérieur du territoire de la Communauté européenne

· pays de naissance de l’animal

· pays d’élevage,

· pays d’abattage,

· numéro d’agrément de l’abattoir,

·  pays de découpe et numéro d’agrément de l’atelier de découpe

· indication du lot

Article 1-
Lot 54 : Viande fraîche de gros bovins
Règlementation concernant les normes des viandes :

· Spécification technique du GPEM/RCN n° B1-13-03 du 09 décembre 2003

Règlementation concernant l’étiquetage, la présentation et la traçabilité des denrées alimentaires :

· règlement n° 1208/81/CEE du 28/04/1981 (modifié) établissant la grille communautaire de classement des carcasses de gros bovins

· règlement européen 1760/2000 instituant un système d’identification et d’enregistrement des bovins et concernant l’étiquetage des viandes bovines (JOCE du 11/08/2000) 

· règlement n° 1825/2000/CE du 25/08/2000 portant modalités d’application du règlement n° 1760/2000/CE

· décret n°2002/1465 du 17/12/2002 relatif à l’étiquetage des viandes bovines dans les établissements de restauration (JO du 19/12/2002)

· norme NF V 46-007 de février 1997 “ traçabilité des viandes identifiées de gros bovins dans les abattoirs ”

· norme NF V 46-010 de septembre 1998 “ traçabilité des viandes identifiées de gros bovins dans les ateliers de découpe, désossage, travail de la viande, conditionnement et vente ”

		LOT 54 – VIANDE  FRAICHE DE GROS BOVINS
	Caractéristiques
	Unité de vente

	Echantillons

	01

	MORCEAUX A BIFTECK : 

QUALITE : TENDE DE TRANCHE A BIFTECK
	pièce x 110 à 140grs

	Kg

	X

	02
	MORCEAUX A ROTIR : 

QUALITE: FAUX FILET   

	pièce x 110 à 160grs

	Kg

	
	03
	MORCEAUX A ROTIR : 

QUALITE : TENDE DE TRANCHE FICELE NON BARDE
	PAD x 2 à 2,5 kg

	Kg

	
	04

	MORCEAUX A ROTIR : 

STANDARD : MACREUSE A ROTIR

	PAD x 1,8 kg

	Kg

	X

	05

	MORCEAUX A BOURGUIGNON : 

BOURGUIGNON MAIGRE ET NON GELATINEUX   

	morceaux x 80grs

	Kg

	

	

	
	
	
	


ECHANTILLONS :
 Produits cochés : 10 unités pour les pièces et une unité pour les PAD

Le descriptif complet est indiqué dans l’Annexe au Règlement de consultation 

En cas de non respect des conditions de livraison, les produits ne seront pas testés.

Article 2-
Lot 55 : Viande fraîche de veau
Règlementation concernant les normes des viandes :

· Spécification technique du GPEM/RCN n° B2-18-99 du 06 mai 1999

· Spécification technique du GPEM/RCN n° B1-14-05 du 31 mars 2005

Règlementation concernant l’étiquetage, la présentation et la traçabilité des denrées alimentaires :

· Arrêté ministériel du 08/06/1976 (modifié et complété) portant homologation d’un catalogue de classement des carcasses de veaux de boucherie en vue de leur préparation par catégorie et de leur marquage (JO du 1er/07/1976)

· règlement européen 1760/2000 instituant un système d’identification et d’enregistrement des bovins et concernant l’étiquetage des viandes bovines (JOCE du 11/08/2000)

· règlement n° 1825/2000/CE du 25/08/2000 portant modalités d’application du règlement n° 1760/2000/CE

· décret n°2002/1465 du 17/12/2002 relatif à l’étiquetage des viandes bovines dans les établissements de restauration (JO du 19/12/2002)

· norme NF V 46-007 de février 1997 “ traçabilité des viandes identifiées de gros bovins dans les abattoirs 

· norme NF V 46-010 de septembre 1998 “ traçabilité des viandes identifiées de gros bovins dans les ateliers de découpe, désossage, travail de la viande, conditionnement et vente 
	
	LOT 55 – VIANDE  FRAICHE DE VEAU                                                                                                               
	Caractéristiques
	Unité de vente
	Echantillons

	01
	MORCEAUX A GRILLER : 

QUALITE : NOIX    
	pièces x 110 à 140grs
	Kg
	

	02
	MORCEAUX A GRILLER : 

STANDARD : EPAULE
	pièces x 110 à 140grs
	Kg
	

	03
	MORCEAUX A ROTIR : 

QUALITE : NOIX PATISSIERE FICELE NON BARDE
	PAD x 2 à 2,5 kg
	Kg
	X

	04
	MORCEAUX A ROTIR :

STANDARD : EPAULE  FICELE NON BARDE
	PAD x 2 à 2,5 kg
	Kg
	X

	05
	MORCEAUX SAUTES : 

STANDARD : SAUTE   
	morceaux  x 60 à 80grs
	Kg
	


ECHANTILLONS :
Produits cochés : 10 unités pour les pièces et une unité pour les PAD

Le descriptif complet est indiqué dans l’Annexe au Règlement de consultation 

En cas de non respect des conditions de livraison, les produits ne seront pas testés.

Article 3-
Lot 56 : Viande fraîche de porcins
Règlementation concernant les normes des viandes :

· Spécification technique du GPEM/RCN n° B2-18-99 du 06 mai 1999

· Spécification technique du GPEM/RCN n° B1-16-05 du 31 mars 2005

Règlementation concernant l’étiquetage, la présentation et la traçabilité des denrées alimentaires :

· Règlement n° 3220/84 du conseil du 13/11/1984 (modifié) déterminant la grille communautaire de classement des carcasses de porc
	
	LOT 56 – VIANDE  FRAICHE DE PORCINS                                                                                                                        
	Caractéristiques
	Unité de vente
	Echantillons

	01
	MORCEAUX A GRILLER : 

QUALITE : COTES FILET OU CARRE
	pièce x 120 à 160grs
	Kg
	

	02
	MORCEAUX A GRILLER : 

QUALITE : COTES LONGE DESSOSSEE TRANCHEE CUISINE CENTRALE
	pièce x 120grs
	Kg
	

	03
	MORCEAUX A GRILLER : 

STANDARD : COTES ECHINE
	pièce x 120 à 160grs
	Kg
	X

	04
	MORCEAUX A ROTIR : 

ROTI  FICELE NON BARDE
	PAD x 2 à 2,5 kg
	Kg
	X

	05
	MORCEAUX A SAUTE : 

STANDARD : SAUTE SANS OS   
	morceaux x 80grs
	Kg
	


ECHANTILLONS :
 Produits cochés : 10 unités pour les pièces et une unité pour les PAD

Le descriptif complet est indiqué dans l’Annexe au Règlement de consultation 

En cas de non respect des conditions de livraison, les produits ne seront pas testés.

Article 4-
Lot 57 : Viande fraîche d’ovins
Règlementation concernant les normes des viandes :

· Spécification technique du GPEM/RCN n° B1-15-05 du 31 mars 2005

Règlementation concernant l’étiquetage, la présentation et la traçabilité des denrées alimentaires :

· Règlement n° 461/93/CEE du 26/02/1993 établissant les modalités de la grille communautaire de classement des carcasses d’ovins

	
	LOT 57  – VIANDE  FRAICHE  D'OVINS                                                                                                                     
	Caractéristiques
	Unité de vente
	Echantillons

	01
	MORCEAUX A GRILLER : 

GIGOT D'AGNEAU  entier, fémur coulé, dégraissé et paré
	PAD x 2 à 2,5 kg
	Kg
	X

	02
	MORCEAUX A GRILLER : 

COTES D'AGNEAU filet double
	Pièce x 60 ou 140grs
	Kg
	X

	03
	MORCEAUX A BRAISER : 

STANDARD : SAUTE SANS OS    
	pièce x 80grs
	Kg
	


ECHANTILLONS :
 Produits cochés : 10 unités pour les pièces et une unité pour les PAD

Le descriptif complet est indiqué dans l’Annexe au Règlement de consultation 

En cas de non respect des conditions de livraison, les produits ne seront pas testés.

Article 5-
Lot 58 : Viande de gros bovins biologiques ou conversion biologique
Les produits doivent être conformes à la réglementation et aux recommandations en vigueur au moment de leur livraison et notamment aux recommandations nutrition du GPEM/RCN juillet 2011. 
TEXTE DE REFERENCE :

RÈGLEMENT (CE) N° 834/2007 DU CONSEIL du 28 juin 2007 relatif à la production biologique et à l'étiquetage des produits biologiques et abrogeant le règlement (CEE) n° 2092/91 
RACE A VIANDE OU QUALITE BOUCHERE
a)   Le   titulaire  devra    proposer     des   produits    issus    d’un   élevage    respectant     les critères   de   l’agriculture   biologique.   Il   devra   fournir   la   preuve   qu’une   tierce   partie indépendante a validé le respect de ces critères. Les produits portant le label AB ou équivalent ou conversion biologique  seront considérés comme conformes. 

b)   Le   titulaire  devra    s’assurer    du   respect    des   éléments     fournis    dans   sa   note technique sur la sécurité sanitaire au sein de l’élevage, et notamment : 

    -   la   densité   d’animaux   au   sein   de   l’élevage,   en   indiquant   le   nombre   d’Unités 

        Gros   Bovin   par   hectare   pour   les   bovins       

    -   Indiquer la zone de collecte de la viande 

    -   Indiquer    si  les  céréales    utilisées   pour l’engraissement  et  le  fourrage   sont 

        produits ou non sur la ferme. 

Pour     vérifier  la  véracité   des   informations    fournies    dans    la  note  technique, le pouvoir adjudicateur peut faire intervenir un organisme indépendant spécialisé de son choix, sans en référer préalablement au titulaire. 

-Le titulaire devra s’assurer du respect des taux de graisse, de sel et de produits chimiques des produits fournis conformément à sa note technique. Pour vérifier la véracité des informations fournies, le pouvoir adjudicateur peut faire intervenir un  organisme indépendant spécialisé de son choix, sans en référer préalablement au titulaire. 

-Traçabilité :

Sur l’étiquette de chaque morceau sous vide se trouvera le numéro de lot, la date de fabrication, la DLC du produit et l’identification du transformateur.

-Etiquetage : devra comprendre 

Etiquetage du Produit :

· Ex : STEAK

· Catégorie : Vaches issu de l’agriculture Biologique

· Origine : né, élevé, abattu

· Type Racial

· N° d’agrément sanitaire de l’abattoir

· N° d’agrément sanitaire de l’atelier de découpe

· Numéro de Lot 

· Date de conditionnement

· DLC

· Poids net

· Certifié par : ex ECOCERT SAS F32600
n° de pesée

ROTI DE BŒUF

VIANDE DE BŒUF A ROTIR, ROSBEEF, CRUE, ISSUE DE L’AGRICULTURE BIOLOGIQUE

Produit :
Les rôtis seront  des muscles entiers, désossés, épluchés, affranchis, ficelés, non bardés, sous vide.

Issus de Tranche, la Tranche Grasse, la Macreuse, le Rumsteck et le Faux-filet
Calibrage: 1,5 kg  à 3 kg. Pièce, longueur maxi: 60 cm.

Conditionnement :
En poche contact alimentaire sous vide.
DLC : 
15 jours après fabrication

BŒUF BOURGUIGNON 60/80gr.
Produit : 


Les cubes de sauté de bœuf seront  taillés dans la boite à moelle, la basse cote et les jarrets

Muscles désossés, dégraissés, épluchés.

Morceaux cubiques réguliers de 60 à 80g.

Conditionnement : En poche contact alimentaire sous vide.


DLC : 
15 jours après fabrication
STEAK DE BŒUF 100gr.+/-10gr
VIANDE DE BŒUF, STEAK, CRUE, ISSUE DE L’AGRICULTURE BIOLOGIQUE ET CONVERSION BIOLOGIQUE

Produit : 


Les Steaks seront  issus de muscles, désossés, épluchés, 

Issus de Tranche, la Tranche Grasse, le Rumsteck, les Bavettes, la Surprise
Grammage 100gr. +/- 10g.

Conditionnement : En poche contact alimentaire sous vide. 1,5 à 2 Kg.

DLC : 
15 jours après fabrication
Emincé de bœuf 20/30 gr.
VIANDE DE BŒUF, EMINCE DE BOEUF, CRUE, ISSUE DE L’AGRICULTURE BIOLOGIQUE ET CONVERSION BIOLOGIQUE

Produit : 


Les émincés de bœuf sont taillés dans la boite à moelle, la basse côte
et les jarrets, macreuses, tende de tranche, tranche grasse, paleron

Muscles désossés, dégraissés, épluchés.

Morceaux réguliers en grammage suivant la demande du client.

Conditionnement : Individuel en poche contact alimentaire sous vide de 2.5 kg.
Cartons de 20 Kg.

DLC : 
15 jours après fabrication
	
	LOT 58 – VIANDE  DE GROS BOVINS  BIOLOGIQUES OU CONVERSION BIOLOGIQUE
	Caractéristiques
	Unité de vente
	Echantillons

	01
	STEAK BŒUF ENTIER FRAIS BIOLOGIQUE (Grammage déterminé à la commande)   
	Pièce de 100 à 130 gr
	Kg
	X

	02
	BŒUF BOURGUIGNON  BIOLOGIQUE (Grammage déterminé à la commande) entre 60 et 80 gr  
	Morceaux x de 60 à 80gr
	Kg
	X

	03
	ROTI DE BOEUF CRU  BIOLOGIQUE
	PAD x 1.5 à 3kg
	Kg
	X

	04
	EMINCE DE BOEUF BIOLOGIQUE de 20 à 30 gr
	Lamelles de 20 à 30 gr
	Kg
	X


ECHANTILLONS :
 Produits cochés : 10 unités pour les pièces et une unité pour les PAD

En cas de non respect des conditions de livraison, les produits ne seront pas testés.

Article 6-
Lot 59 : Viande de veau biologiques ou conversion biologique
RACE A VIANDE OU QUALITE BOUCHERE

ROTI DE VEAU
VIANDE DE VEAU A ROTIR, CRUE, ISSUE DE L’AGRICULTURE BIOLOGIQUE ET CONVERSION BIOLOGIQUE

Produit : 

Les rôtis seront  des muscles entiers, désossés, épluchés, affranchis, ficelés, non bardés, sous vide. Issus de la noix, la sous noix et la longe, l’épaule et le bas carré.
Calibrage: 1,5 kg à 3 kg. Pièce, longueur maxi: 60 cm.

Conditionnement : En poche contact alimentaire sous vide.

DLC : 
15 jours après fabrication

SAUTE DE VEAU 
VIANDE DE VEAU A SAUTER, CRUE, ISSUE DE L’AGRICULTURE BIOLOGIQUE ET CONVERSION BIOLOGIQUE

Produit : 


Les cubes de sauté seront  taillés dans l’épaule et le bas-carré

Muscles désossés, dégraissés, épluchés.

Morceaux cubiques réguliers de 90 g. +/- 10g.

Conditionnement : En poche contact alimentaire sous vide 2,5 Kg.

DLC : 
15 jours après fabrication
	
	LOT 59 – VIANDE DE VEAU  BIOLOGIQUES OU CONVERSION BIOLOGIQUE
	Caractéristiques
	Unité de vente
	Echantillons

	01
	ROTI DE VEAU FRAIS  BIOLOGIQUE
	PAD x 1.5 à 3kg
	Kg
	X

	02
	SAUTE DE VEAU FRAIS  BIOLOGIQUE
	Morceaux  x 60 à 80gr 
	Kg
	X


ECHANTILLONS :
 Produits cochés : 10 unités pour les pièces et une unité pour les PAD

En cas de non respect des conditions de livraison, les produits ne seront pas testés.

Article 7-
Lot 60 : Viande de porc biologiques 
ROTI DE PORC EPAULE 
 VIANDE DE PORC A ROTIR EPAULE, CRUE, ISSUE DE L’AGRICULTURE BIOLOGIQUE
Produit : 

Les rôtis sont des muscles entiers, désossés et dégraissés ficelés, non bardés, sous vide. Issus de l’épaule ou jambon
Calibrage: 1,5  kg à 5 kg. Pièce, longueur maxi: 60 cm.

Conditionnement : En poche contact alimentaire sous vide.
Cartons de 20 Kg.

DLC : 
8 jours après fabrication

ROTI DE PORC LONGE 
 VIANDE DE PORC A ROTIR EPAULE, CRUE, ISSUE DE L’AGRICULTURE BIOLOGIQUE
Produit : 

Les rôtis sont des muscles entiers, désossés et dégraissés ficelés, non bardés, sous vide. Issus de longe de porc
Calibrage: 1,5  kg à 5 kg. Pièce, longueur maxi: 60 cm.

DLC : 
8 jours après fabrication

SAUTE DE PORC 
SAUTE DE PORC BIO FRAIS, CRUE, ISSUE DE L’AGRICULTURE BIOLOGIQUE
Produit : 


A partir de l’épaule découennée et dégraissée, des jambons découennés et dégraissés, 

des poitrines dégraissées.
Conditionnement :   En poche contact alimentaire, sous vide de 2.5 kg.
DLC : 
8 jours après fabrication
	
	LOT 60 – VIANDE  DE PORC BIOLOGIQUES 
	Caractéristiques
	Unité de vente
	Echantillons

	01
	ROTI DE PORC EPAULE  FRAIS  BIOLOGIQUE
	PAD x 1.5 à 3kg
	Kg
	X

	02
	ROTI DE PORC LONGE  FRAIS  BIOLOGIQUE
	PAD x 1.5 à 3kg
	Kg
	X

	03
	SAUTE DE PORC  FRAIS  BIOLOGIQUE
	Morceaux x 60 à 80 gr
	Kg
	X


ECHANTILLONS :
 Produits cochés : 10 unités pour les pièces et une unité pour les PAD

En cas de non respect des conditions de livraison, les produits ne seront pas testés.
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