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1- Objet et étendue de la consultation

1.1 Objet de la consultation

La présente consultation a pour objet la fourniture et la livraison de denrées
alimentaires issues d’un mode de production respectueux de lI'environnement et
destinées a réduire les impacts environnementaux de la consommation alimentaire

pour I'école nationale de police de Toulouse (ENP31).

1.2 Décomposition de la consultation et nomenclature communavutaire

L'objet de la présente consultation est divisé en 16 lots :

N° de Intitulé du lot Classification CPV

lot

01 Produits carnés surgelés ou congelés 15896000

02 Produits de la mer surgelés ou congelés 15896000

03 Fruits et légumes surgelés ou congelés 15896000

04 Préparations alimentaires surgelées ou 15896000

congelées

05 Viandes fraiches ou réfrigérées 15100000

06 Charcuteries fraiches ou réfrigérées 15131120

07 Fruits et légumes frais 15300000

08 Produits laitiers 15500000

09 Epicerie et boissons non alcoolisées 15894700/ 15982000

10 Volailles fraiches ou réfrigérées 15112100

11 Pains et patisseries surgelés 15896000

12 Produits de la mer frais ou réfrigérés 03310000

13 Boissons alcoolisées 15930000/15911000
/15910000

14 Pains et patisseries frais 15810000

15 Pates fraiches 15850000

16 Produits Avicoles 03142500
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2 - Dispositions Générales

Les titulaires du marché s'engagent a respecter les exigences liées aux
réglementations sanitaires et nutritionnelles en vigueur a la date de publication de
I'avis de mise en concurrence et notamment :

Hygiene alimentaire

e Reéglement (CE) N° 2073/2005, modifie par le réglement (CE) n°1086/2011
concernant les critéres micrologiques applicables aux denrées alimentaires ;

e Rectificatif au reglement (CE) no 852/2004 du Parlement européen et du
Conseil du 29
avril 2004 relatif a I'hygiene des denrées alimentaires - Journal officiel de
I'union européenne L 139 du 30 avril 2004) ;

e Rectificatif au reglement (CE) no 853/2004 du Parlement européen et du
Conseil du 29 avril 2004 fixant des régles spécifiques d'hygiene applicables
aux denrées alimentaires d'origine animale Journal officiel de ['Union
européenne L 139 du 30 avril 2004) - Le reglement (CE) no 853/2004 se lit
comme suit : Reglement (CE) n°® 853/2004 du parlement européen et du
conseil du 29 avril 2004 fixant des regles spécifiques d'hygiene applicables
aux denrées alimentaires d'origine animale ;

e Loin®2018-938 du 30 octobre 2018 pour I'équilibre des relations
commerciales dans le secteur agricole et alimentaire et une alimentation
saine, durable et accessible a tous ;

e Loin°2021-1357 du 18 octobre 2021 visant a protéger la rémunération des
agriculteurs et ses décrets d'application.

En regle générale, les critéres techniques retenus sont conformes aux spécifications
issues des décisions énoncées par le Groupe d'Etude des Marches Restauration
Collective et Nutrition (GEM-RCN) de la Direction des Affaires Juridiques du
Ministére de I'économie, des finances et de l'industrie.

Diététique et allergénes

Recommandation relative a la nutrition du 4 mai 2007 (N° J5-07), rédigée par le GEM
RCN (Groupe d’Etude des Marchés Restauration Collective et Nutrition) et
approuvée par la décision n°® 2007-17 du 4 mai 2007 du Comite exécutif de I'OEAP
( Observatoire économique de |'achat public (N° J du 4 mai 2007) :
e Tous les produits proposés doivent respecter la réglementation en vigueur.
lls devront notamment étre exempts d'organisme génétiquement modifie
(OGM) et de nanoparticules ;
e Réglementation sur les allergenes : réglement n°1169/2011 du Parlement
Européen et du Conseil du 25 octobre 2011 concernant l'information des
consommateurs sur les denrées alimentaires.

Les allergénes majeurs doivent apparaitre dans les fiches techniques :
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- Céréales contenant du gluten (blé, seigle, orge, avoine, épeautre, kamut ou
leurs souches hybridées), et produits a base de ces céréales ;

- Crustacés et produits a, base de crustacés ;

- ceufs et produits a base d'ceufs;

- Poissons et produits a base de poissons ;

- Arachides;

- Soja et produits a base de soja ;

- Lait et produits a base de lait (y compris le lactose) ;

- Fruits a coque, a savoir amandes (amygdalus communis L.), noisettes (corylus
avellana), noix Uuglans regia), noix de cajou (anacardium occidentale), noix
de pecan [carya illinoiesis (Wangenh.) K. Koch], noix du Brésil (Bertholletia
excelsa), pistaches (pistacia vera), noix de Macadamia et noix du Queensland
(Macadamia ternifolia), et produits a base de ces fruits ;

- Céleri et produits a base de céleri;

- Moutarde et produits a base de moutarde ;

- Graines de sésame et produits a base de graines de sésame ;

- Anhydride sulfureux et sulfites en concentrations de plus de 10 mg/kg ou 10
mg/litre exprimées en SO2 ;

- Lupin et produits a base de lupin ;

- Mollusques et produits a base de mollusques.

Les contaminations croisées (présence fortuites et non intentionnelles) dans les
denrées alimentaires de substances ou de produits provoquant des allergies ou des
intolérances doivent se fonder sur des données scientifiques.

3 - Qualité et Caractéristiques

3.1 Gammes attendues

Doivent étre privilégiées, les denrées faisant |'objet d'une reconnaissance
européenne liée a l'origine, la tradition conformément a la réglementation
européenne et a l'article L640-2 du code rural et de la péche maritime. Les titulaires
doivent privilégier les produits comportant des caractéristiques gustatives et
qualitatives reconnues par l'Institut national de l'origine et de la qualité (INAO),
travaillant sous la tutelle du ministere charge de I'agriculture. Il s'agit principalement
de produits comportant :

- I'appellation d'origine protégé (AOP) tel que définie au réglement (UE)
n°1151/2012 du 21 novembre 2012 ;

- l'indication géographique protégée (IGP) régie par le reglement (UE) n°
1151/2012 du 21 novembre 2012 ;

- la spécialité traditionnelle garantie (STG) régie réglement (UE) n®1151/2012
du 21 novembre 2012 ;

- lelabel rouge;

- HVE (haute valeur environnementale), péche durable.

Les titulaires, lorsque cela est possible devront privilégier les produits de

performances en matiere de développement des approvisionnements directs de
produits de |'agriculture et biologique :
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Il s'agit de la mise en oeuvre d'un circuit court qui est un mode de
commercialisation des produits agricoles qui s'exerce soit par la vente directe du
producteur au consommateur, soit par la vente indirecte a condition qu'il n'y ait
qu'un seul intermédiaire (décret n°2011-1000 du 25/8/2011.

L'agriculture biologique est définie par le reglement communautaire n°® 834/2007 du
28 juin 2007 et vise a établir un systeme de gestion durable de I|'agriculture,
notamment au travers d'une amélioration de la qualité du sol, de I'eau, des végétaux
et des animaux et d'un développement de la biodiversité.

Les produits biologiques doivent comporter un étiquetage certifiant qu'ils sont issus
de I'agriculture biologique :

- L'écolabel frangais AB ou I'écolabel européen équivalent;

- Un étiquetage comportant les mentions suivantes « agriculture biologique »
ou « produit de I'agriculture biologique » ou « produit issu de I'agriculture
biologique » avec indication de I'organisme certificateur.

- RUP (région ultra périphérique), produits fermiers, produits de la ferme,
produits a la ferme.

En complément de son offre conventionnelle, pour certains lots s'y prétant, le
titulaire propose parmi les produits exotiques non substituables (fruits, chocolats,
gateaux, jus de fruits...) des produits élaborés en conformité avec les criteres de la
résolution du Parlement européen sur le commerce équitable et le développement
(AG-0207/2006).

Le titulaire doit fournir la preuve qu'une tierce partie indépendante a validé son
respect des critéres.

Les produits certifiés Fairtrade-Max Havelaar, ou Ecocert-Equitable ou équivalents,
sont considérés comme conformes. A la demande de I'ENP31, le titulaire présentera
tous les éléments permettant le contrbéle du respect des spécifications relatives au
commerce équitable.

3.2 Apparences et qualité des denrées

Dans la limite des tolérances admises, les produits doivent étre :

- Intacts;

- Sains : sont exclus les produits atteints de pourriture ou d'altérations qui les
rendraient impropres a la consommation ;

- Propres, pratiquement exempts de corps étrangers visibles ;

- Exempts de parasites (hors caractéristique produits : exemple pour les
fromages) ;

- Exempts d'humidité extérieure anormale ;

- Exempts de toute odeur ou saveur étrangeres ;

Les produits doivent étre dans un état leur permettant :

- De supporter le transport et la manutention ;

- D'arriver dans un état satisfaisant au lieu de destination.
La présence dans chaque lot de produits ne satisfaisant pas aux exigences minimales
de qualité est admise dans la limite d'une tolérance de 5 %, en nombre ou en poids.
Dans le cadre de cette tolérance, les produits atteints de dégradation sont limités a
2 % au total.
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Cette tolérance ne s'applique cependant pas aux produits atteints de pourriture ou
de toute autre altération qui les rendrait impropre a la consommation.

L'ENP produira des fiches incidents (Article 7.5 du présent CCTP) qui seront
transmises au gestionnaire du marché (Sgami Sud - Bureau des marchés).

3.3 Conditionnement

Les emballages devront étre d'une qualité telle que les denrées devront étre
intégralement protégées contre les pollutions externes. Toutes denrées ou
emballages endommagés seront refusés. Les emballages primaires doivent
comporter obligatoirement la dénomination du produit, le poids, la date limite de
consommation et la mention de conservation. Les emballages doivent répondre aux
conditions prévues pour la fourniture considérée par la réglementation, les normes
et le cas échéant, les décisions et recommandations du GEM/RCN.

Sauf dérogation I'emballage admis a la livraison est pour chaque denrée. La D.L.U.O
(date limite d'utilisation optimale) doit étre indiquée en clair.

Lorsque cela est possible le titulaire devra privilégier un conditionnement
réutilisable. L'organisation du retour des conditionnements sera a la charge du
titulaire.

3.4 Etiquetage

Chaque conditionnement doit étre pourvu d'une étiquette imprimée sur un
matériau conforme aux réglementations en vigueur (reglement UE n°1169/2011) et a
la recommandation du GEM/RCN, relatives a I'étiquetage des denrées alimentaires
et portant les indications suivantes :

- Raison sociale et adresse de |'atelier de préparation ;

- Dénomination et composition du produit ;

- N°dulot;

- Date limite d'utilisation optimale ;

- Poids net a I'emballage ;

- Laliste des ingrédients;

- Tout conditionnement non étiqueté ou non imprimé sera refusé.

3.5 Document de référence concernant la conformité des marchandises
L'acheteur reconnait les éléments suivants :

- Laréglementation de |'union Européenne;

- Les normes homologuées et enregistrées a I'A.F.N.O.R. notamment en

matiere d'emballage et de marquage ;
- Les décisions et recommandations du G.E.M/R.C.N ;
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- La loi du T1er Ao0t 1905 sur la répression des fraudes dans la vente des
marchandises et des falsifications des denrées alimentaires et des produits
agricoles;

- Ou toute norme et réglementation en vigueur au cours de |'exécution du
marché.

3.6 Tracabilité

Le titulaire doit pouvoir justifier la tragabilité de I'ensemble des produits livrés. Les
produits proposés sont pleinement conformes a la législation en vigueur en matiere
de présence d'organisme génétiquement modifie (OGM).

3.7 Livraison
Le site de livraison est le suivant :

ECOLE NATIONALE DE POLICE DE TOULOUSE
98 Chemin du commandant Jo€él le Goff — 31100 TOULOUSE

La plage horaire de livraison sur site est obligatoirement entre 6h et 10h du matin.

Sauf pour le lot 14, pour lequel les livraisons doivent étre effectuées avant 6h du
matin.

4 - Produits conseillés, a éviter ou proscrits

Le titulaire limite I'apport de matieéres grasses dans ses préparations au profit
d'aliments de qualité.

L'utilisation des matieres grasses dont la composition améliore I'équilibre lipidique
est privilégiée, ainsi que celle des acides gras insaturés ou poly-insaturés.

Les huiles de palme, de coprah et de coco sont proscrites. Les graisses cuites avec
exces sont interdites.

Les « acides gras trans» résultant d'une transformation d'huiles de friture liquides en
graisses solides par hydrogénation partielle (par exemple certaines margarines) sont
prohibés.
Au nom du principe de précaution conformément a la Charte de I'Environnement,
['utilisation des OGM et des produits obtenus a partir d'OGM ou par des OGM est
interdite.

Le titulaire s'efforcera de réduire de fagon progressive I'emploi du sel dans les
préparations des plats en respectant un plan d'action présente a la prise d'effet du
marché.

Les sauces lourdes, les graisses cuites et les condiments épicés sont a éviter.

5 - Description technique des produits

Le Titulaire doit fournir les fiches techniques détaillées des produits proposés.

Il s’engage par ailleurs a faciliter 'acces a ses entrepdts lieux de stockage ou de
distribution pour permettre au bénéficiaire de ce marché de vérifier si nécessaire la
qualité des engagements pris.
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Le titulaire doit étre en mesure de fournir les éléments suivants :

e cing contrbles bactériologiques mensuels et les analyses correspondantes
effectuées dans les locaux ;

e cing contréles mensuels de température des véhicules de livraison, incluant
froid positif et froid négatif.

Ces éléments constituent des points de contrdles et donc d’alerte en cas
notamment de problémes rencontrés dans la mise en ceuvre des processus.

Le titulaire fournira un plan d’action et de progres en cas de mauvais résultat lors
d’analyse ou dans les relevés de température.

6 - Description technique des produits par lots

Le titulaire s'engage a respecter I'ensemble de la réglementation existante et a venir
pendant toute la durée de l'accord-cadre, et a informer I'ENP de toute
modification. Les produits sont garantis sans OGM. Le titulaire s'engage a proposer
autant que possible des produits sans glutamate et sans arachide. Le titulaire doit
étre en mesure d'assurer la tragabilité des produits livrés et de fournir les certificats
concernant les matiéres premieres.

Les produits a base de denrées animales ou d'origine animale doivent provenir
d’établissements agrées conformes a la réglementation en vigueur pendant toute la
durée de I'accord-cadre.

Pour I'ensemble des lots, les produits issus de |'Agriculture Biologique pour le circuit
court et bio doivent étre clairement identifiés tel que le définit la réglementation en
vigueur (logo« AB»).

A la livraison, les produits doivent avoir une durée de vie résiduelle minimum égale
au 2/3 de leur durée de vie initiale.

Toutes les denrées animales ou d’origine animale seront revétues de la marque de
salubrité tel que définie par la réglementation en vigueur pendant toute la durée de
I'accord-cadre.

6.1 LOT 1 Produit carnés surgelés ou congelés

100 % des produits doivent répondre aux critéres de la loi Egalim.
Les caractéristiques par produits sont détaillées dans le BPU DU LOT1.

Le titulaire doit apporter :

e L'origine de la viande utilisée (lieu de naissance, d'élevage, d'abattage et de
découpe des animaux, références éleveurs, date de naissance, catégorie,
sexe, type, race) ;

e L'alimentation des animaux: composition, certificat garantissant I'absence
de farines et graisses animales, d'OGM, d'antibiotiques et de facteurs de
croissance ;
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e Les abattoirs et ateliers de découpe et fabrication : lieux et numéros
d'agrément.

6. 2 LOT 2 Produits de la mer surgelés ou congelés

100 % des produits doivent répondre aux critéres de la loi Egalim.
Les caractéristiques par produits sont détaillées dans le BPU DU LOT?2.

Les produits sont dénommés conformément a I'arrété du 16 mars 1982 relatif aux
noms frangais officiels et dénominations de ventes admises des poissons marins
complétés par les avis de la direction générale de la concurrence de la
consommation et de la répression des fraudes.

o Appellation Iégale: portions de filets (nom du poisson) ;

o le nombre et le poids net des portions ;
o indication du % de chair de poisson ;
o la date de durabilité.

Le titulaire devra fournir le ou les agréments sanitaires relatifs aux produits du
marché.

6. 3 LOT 3 Fruits et légumes surgelés ou congelés
Les caractéristiques par produits sont détaillées dans le BPU DU LOT3.

Les légumes surgelés seront conformes aux prescriptions des arrétés ministériels du
27 septembre 1983 et des dispositions contenues dans les décisions et
recommandations du G.E.M./R.C.N (groupement d'étude des marches de
restauration collective et nutrition).

Tous les produits non cuisinés sont élaborés sans adjonction de sel.

Les |égumes cuits seront réellement cuits, et pas seulement blanchis ou précuits. lls
ne nécessitent qu'une remise en température et non une cuisson.

6.4 LOT 4 Préparations alimentaires surgelées et congelées
Les caractéristiques par produits sont détaillées dans le BPU DU LOTA4.

Les produits ne doivent pas étre fabriqués a partir de viande séparée
mécaniquement (VSM). Le titulaire doit étre en mesure d'assurer la tragabilité de
I'ensemble des produits et fournir les certificats concernant :

e L'origine de la viande utilisée (lieu de naissance, d'élevage, d'abattage et de
découpe des animaux, références éleveurs, date de naissance, catégorie,
sexe, type, race) ;

e L'alimentation des animaux: composition, certificat garantissant |'absence
de farines et graisses animales, d'OGM, d'antibiotiques et de facteurs de
croissance ;

e Les abattoirs et ateliers de découpe et fabrication : lieux et numéros
d'agrément.

6. 5 LOT 5 Viandes fraiches et réfrigérées

100 % des produits doivent répondre aux critéres de la loi Egalim.
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Les caractéristiques par produits sont détaillées dans le BPU DU LOTS.

Boeuf : critéres minimaux de qualité retenus dans la grille de classification
E.U.R.O.P: R, boeuf né, élevé, abattu et transformé dans le méme pays.

Veau : criteres minimaux de qualité retenus dans la grille de classification
E.U.R.O.P.: R, rose clair.

Agneau : critéres minimaux de qualité retenus dans la grille de classification
E.U.R.O.P.:R..

Les mentions obligatoires devant figurer sur I'étiquetage des viandes bovines sont
définies par le reglement (CE) n°®1760/2000 du Parlement Européen et du Conseil du
17 juillet 2000 établissant un systéme d’identification des bovins et concernant
I'étiquetage de la viande bovine et des produits a base de viande bovine.

Dans tous les cas, en application de I'accord interprofessionnel du 17 février 1998,
les viandes livrées doivent mentionner I'origine, la catégorie et le type racial de la
béte dont elles sont issue.

La viande sous vide devra obligatoirement porter sur |'emballage, la date de
conditionnement, la DLC et l'identification de |'atelier.

Le délai entre la date de conditionnement et la date de livraison ne doit pas
excéder:

e 48 H pour les viandes blanches
e et 72 H pour les viandes rouges

6. 6 LOT 6 Charcuteries fraiches et réfrigérées manque fin de phrase

100 % des produits doivent répondre aux critéres de la loi Egalim.
Les caractéristiques par produits sont détaillées dans le BPU DU LOT®6.

La fourniture de porc frais, charcuterie et salaisons doit correspondre aux
dispositions contenues dans la brochure n°® 1488-11, les décisions et
recommandations du G.E.M. [ R.C.N et ses annexes, publiées au Journal Officiel de la
République Frangaise, ainsi qu'a ses textes subséquents.

Les mentions obligatoires devant figurer sur I'étiquetage des viandes bovines sont
définies par le réeglement (CE) n®1760/2000 du Parlement Européen et du Conseil du
17 juillet 2000 établissant un systeme d’identification des bovins et concernant
I'étiquetage de la viande bovine et des produits a base de viande bovine.

Dans tous les cas, en application de I'accord interprofessionnel du 17 février 1998,
les viandes livrées doivent mentionner |'origine, la catégorie et le type racial de la
béte dont elles sont issues.

La viande sous vide devra obligatoirement porter sur |'emballage, la date de
conditionnement, la DLC et I'identification de |'atelier.

Le délai entre la date de conditionnement et la date de livraison ne doit pas
excéder:

e 48 H pour les viandes blanches
e et 72 H pour les viandes rouges
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6. 7 LOT 7 Fruits et Légumes frais

Les caractéristiques par produits sont détaillées dans le BPU DU LOT?7.

Les produits doivent provenir d'établissements conformes a la réglementation en
vigueur pendant toute la durée de I'accord-cadre. Le titulaire s'engage a respecter
I'ensemble de la réglementation existante pendant toute la durée de |'accord-cadre
et a informer le gestionnaire du marché ( bureau des marchés publics - SGAMI SUD)
de toute modification.

Les produits livrés doivent étre de catégorie | ou extra pour les produits soumis a la
normalisation CEE.

Les produits de saison se définissent comme ceux étant produits pendant la saison
considérée. Néanmoins et de maniere occasionnelle, des produits exotiques
d'importation ou certifiés a haute valeur environnementale peuvent faire I'objet de
demandes particuliéeres.

Les produits doivent étre entiers et propres, c'est-a-dire exempts de toute souillure
(notamment de terre), sains, homogenes, dépourvus d'attaques de parasites ou de
maladies, de meurtrissures ou pourritures, de tares causées par le gel ou les
intempéries. lls doivent également étre exempts de traces visibles de résidus
d'engrais, de produits de traitements antiparasitaires ou de conservation.

Le titulaire s'engage a mettre en ceuvre les outils nécessaires pour assurer la maturité
optimale des produits au jour de consommation indiqué sur chaque bon de
commande. Pour chaque livraison, les fruits et légumes d'une méme espece doivent
étre de méme provenance, d'une méme variété, et présenter les mémes degrés de
fraicheur et de maturité.

En cas de rupture ou d'indisponibilité d'un produit, le fournisseur doit justifier tout
changement de catégorie, par une observation écrite sur le bon de livraison
stipulant clairement que les conditions climatiques du moment ne lui permettent
plus d'assurer les approvisionnements avec la ou les catégories exigées par le
service.

Dans tous les cas, un avoir correspondant a la difference de prix doit étre émis sur
la prochaine facture au profit de I’'administration.

Pour toute modification, le titulaire met tout en ceuvre pour informer |'acheteur et
obtenir son acceptation avant expédition.
Le conditionnement doit assurer une protection convenable du produit. Les
matériaux utilisés doivent étre propres et ne doivent pas causer aux produits
d'altérations externes ou internes. Le contenu de chaque colis ou sachet doit étre
homogeéne et ne comporter que des fruits ou légumes de méme variété, origine,
qualité et maturité. La partie apparente du contenu du colis ou du sachet doit étre
représentative de I'ensemble.
Les mentions obligatoires d'étiquetage sur les colis sont les suivantes :

e Nature du produit;

e Nomde lavariété;

e Origine du produit;

e Catégorie de classement;

e Calibre;

Page 12 sur 18



e Identification de I'emballeur ou de I'expéditeur en clair ou sous forme
d'une identification symbolique.

e Conditionnement : les légumes doivent étre conditionnés dans des
emballages conformes aux normes sanitaires, résistants et adaptés au
transport. Chaque lot doit étre clairement identifié avec les informations
relatives a la date de conditionnement, a la durée de conservation, et a
I'origine des produits.

e Fréquence de livraison : |a liste des légumes correspondant a la production
du mois doit étre envoyée a l'avance, idéalement au début du mois
précédent (Mois -1).

e Transport et stockage : les |égumes doivent étre livrés dans des véhicules
adaptés au transport de produits alimentaires frais, avec des températures
contrélées pour garantir leur conformité a la chaine du froid (généralement
entre 0°C et 4°C). A réception, les produits doivent étre stockés
immédiatement dans des conditions de température et d'humidité
optimales.

o Réception des produits : a réception des produits, un contréle qualité est
effectué afin de vérifier la conformité des légumes a la commande
(fraicheur, qualité, quantité). En cas de non-conformité, le Titulaire est tenu
de procéder a un remplacement dans les plus brefs délais.

6. 8 LOT 8 Produits laitiers
Les caractéristiques par produits sont détaillées dans le BPU DU LOTS8.

Le titulaire doit étre en mesure d'assurer la tracabilité des produits en fournissant
les certificats concernant :
e L'origine des matieres premieres ;
e Les centres de collecte et de transformation du lait (lieux et numéro
d'agrément);

Les produits laitiers seront fabriqués a partir de lait pasteurisé (phosphatase
négative) ou bien de lait entier, en fonction des produits.

Yaourts et desserts lactés
Le Titulaire doit s’engager sur une DLC résiduelles de 21 jours minimum apres
livraison, sur les références du BPU.

Fromages vrac et portions :
La marchandise proposée est de qualité saine, loyale, marchande et du meilleur
choix. Elle doit étre livrée en bon état de conservation et sans mauvais god0t, ni
mavuvaise odeur. Elle doit répondre aux dispositions réglementaires relatives aux
appellations d’origine et aux normes de fabrications imposées par les textes
réglementant en la matiere.
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Les fromages a pate molle présentent un degré de maturation moyen : ni trop frais,
ni trop « faits » ; ils doivent en particulier tenir aprés coupe en portion.

Les fromages a pate pressée, a pate persillée, fondus ne présentent aucune trace de
dessechement, en aucune partie.

Les fromages et spécialités fromageres doivent étre conforme au décret n°2007-628
du 27 avril 2007. Toutes les denrées animales ou d'origine animale seront revétues
de la marque de salubrité tel que définie par la réglementation en vigueur pendant
toute la durée de I'accord cadre.

6.9 LOT 9 Epicerie et boissons non alcoolisées

Les caractéristiques par produits sont détaillées dans le BPU DU LOTSO.

Le lot porte sur:
Eaux minérales, plates ou gazeuses, sirops (liste non exhaustive) :

Les jus de fruits doivent étre des produits naturels provenant de la pression des
fruits sains et mOrs, non fermentés ou ne comportant pas, a la suite d'un début de
fermentation, de traces d’alcool supérieures a un degré (1°).

La fabrication, le conditionnement et I'étiquetage doivent étre conformes a la
réglementation en vigueur.

Les références et les contenants des boissons sont le BPU.

La DLC doit étre clairement indiquée.

Consigne : le Titulaire a décrit dans son offre les modalités de consigne qu’il
propose.

6.10 LOT 10 Volailles fraiches et réfrigérées

100 % des produits doivent répondre aux critéres de la loi Egalim.
Les caractéristiques par produits sont détaillées dans le BPU DU LOT10.

Les volailles doivent étre labellisées ou de qualité certifiée selon la définition
donnée par la réglementation en vigueur. Les produits sont de qualité saine et
doivent correspondre au minimum, sur le plan bactériologique et sanitaire, aux
spécifications édictées par la réglementation en vigueur le jour de la livraison.

La livraison des volailles fraiche doit étre la plus proche possible de I'abattage. En
tout état de cause, elles ne doivent pas avoir été abattues depuis plus de 96 heures
a l'instant de la réception. A la livraison, les produits doivent avoir une durée de vie
résiduelle au moins égale au 2/3 de leur durée de vie initiale.

L'alimentation des volailles doit étre 100% d'origine végétale, sans OGM, sans
farines, ni graisses animales et sans facteurs de croissance.

Le titulaire doit étre en mesure d'assurer la tragabilité de ses produits en fournissant
les certificats concernant :

e L'animal : souche, lieu de naissance et d'élevage (références éleveurs),
conditions d’élevage, suivi sanitaire, la durée exacte d’élevage;
e L’'alimentation : composition exacte de I'alimentation ;
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e L’'abattoir et atelier de découpe et de conditionnement : lieux et numéros
d’agréments sanitaires.

Le titulaire est capable de préciser les caractéristiques justifiant la certification
spécifique des produits.

Les produits proviendront d’établissements agrées conformes a la réglementation
en vigueur pendant toute la durée de I'accord-cadre. Les résultats des tests de
dépistage sanitaires (notamment la salmonelle) pourront étre demandes a tout
moment au titulaire.

Le titulaire s'engage a respecter I'ensemble de la réalimentation existante et a venir
pendant toute la durée de I'accord-cadre, et a informer I'ENP de toute
modification.

6.11 LOT 11 Pains et patisseries surgelées
Les caractéristiques par produits sont détaillées dans le BPU DU LOT11.
6.12 LOT 12 Produits de la mer frais ou réfrigérés

100 % des produits doivent répondre aux critéres de la loi Egalim.
Les caractéristiques par produits sont détaillées dans le BPU DU LOT12.

La fourniture des produits doit étre conforme aux textes suivants :

e au décret n°64-949 du 09 septembre 1964 portant reglementation
d'administration publique, en ce qui concerne les produits surgelés pour
I'application de la loi du 1er ao0t 1905 sur la répression des fraudes ;

a l'arrété du 26 juin 1974 relatif a la réglementation des conditions
hygiéniques de congélations, conservation des denrées alimentaires ;

les décisions en vigueur du G.P.E.M./D.A. (groupement permanent d'études
des marchés de denrées aliementaires) se rapportant aux produits du
présent marché, parues dans la brochure n°5541-1V ( édition 1990) et toutes
les nouvelles recommandations du GEM/RCN ;

les normes de I'AFNOR et de la Communauté Economique ainsi que la
réglementation en vigueur ;

ou toute norme et réglementation en vigueur au cours de |'exécution du
marché. Dans le cas de modification de Ila législation ou de Ia
réglementation des produits fournis, le fournisseur doit immédiatement se
conformer aux nouvelles obligations.

Spécificités :
e L'ensemble des grammages auront une tolérance de + ou - 5%.
e Tous les filets seront sans arréte.

Modalités de livraisons :

e Températures concernant:
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= Les poissons frais, produits de crustacés et mollusques cuits et
réfrigérés

A la livraison, le produit doit étre recouvert de glace et sa température comprise
entre 0°C et 2°C.

= Coquillages vivants :
lIs sont livrés conformément a I'arrété fixant les régles de transport des aliments.
Ainsi les produits devront étre livrés, sans avoir subi de rupture sur I'ensemble de la
chaine du froid.

Le contrdle de la température est effectué par sondage sur les produits livrés. En
cas de non-conformité de la température relevée, la fourniture est refusée.

6.13 LOT 13 Boissons alcoolisées

Les caractéristiques par produits sont détaillées dans le BPU DU LOT13.
6.14 LOT 14 Pains et patisseries fraiches

Les caractéristiques par produits sont détaillées dans le BPU DU LOT14.

Le Titulaire garantit que les processus et procédés de tracabilité interne des
matiéres premiéres aux produits finis sont conformes a ceux décrits dans la trame
de réponses techniques. Toute modification doit étre préalablement approuvée par
le représentant du pouvoir adjudicateur dans un délai de deux mois avant l'entrée
en vigueur des nouveaux procédés.

L'étiquetage doit étre conforme a la réglementation en vigueur et doit comporter
notamment les informations relatives a la tracabilité des denrées.

Toutes les étapes de fabrication du pain, des patisseries et des viennoiseries doivent
étre réalisées sur le lieu de travail du Titulaire. Celui-ci doit assurer lui-méme les
différentes phases de fabrication des pains, patisseries et viennoiseries.

Le Titulaire doit assurer le pétrissage de la pate et sa fermentation ainsi que la mise
en forme et la cuisson du pain, des patisseries et des viennoiseries.

Les patons doivent étre produits et pétris sur place.

Les produits fournis doivent étre constants au niveau du poids, de la qualité, de la
forme, du calibrage et de la composition durant toute la durée du marché.

Lors de la livraison, les patisseries a base de créme doivent étre livrées a une
température de 3°c maximum en caissons réfrigérés.

Quel que soit le type d’emballage, le colisage et le transport utilisé par le Titulaire,
celui-ci doit garantir I'absence de contact avec le plancher et les parois des
véhicules.

En aucun cas, les produits ne doivent étre livrés écrasés et/ou abimés. Le cas
échéant, les livraisons sont refusées.

Concernant le lot n°14 « pains et patisseries frais », seuls les pains du jour seront
conformes. En cas de livraison de pains de la veille, une pénalité sera appliquée.

Pour rappel, les livraisons doivent étre effectuées obligatoirement avant 6h du
matin.

6.15 LOT 15 Pates fraiches
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répondre aux critéres de la loi Egalim.
oduits sont détaillées dans le BPU DU LOT15.

coles

répondre aux critéres de la loi Egalim.
oduits sont détaillées dans le BPU DU LOT16.

le :

forme a la réglementation communautaire en matiére de
ion des ceufs. Sauf stipulation contraire, les ceufs livrés
(de 53 g a moins de 62 g) de production frangaise.

brésent accord-cadre, les fiches techniques figurent dans

présent dans le listing, mais proposés par le titulaire
un document nommeé «catalogue».

mander a avoir acces g




Toute révision de prix annuelle, ne deviendra effective et contractuelle qu'a
compter de la communication préalable du BPU actualisé et aprés acceptation par
I'administration.

8.3 Reporting annuel

Avant la date anniversaire du marché (accord-cadre ou marché subséquent), le
titulaire remet a I'entité bénéficiaire du marché un rapport et la liste, agrégée par
produit, sous format électronique des produits commandés ['année précédente,
avec la date de livraison, le numéro de facture, le prix unitaire, la quantité et le prix
total HT.

L’ENP 31 pourra a lI'occasion demander une réunion bilan avec le titulaire.

8.4 Télévente

La télévente et une boite mail structurelle dédiées sont obligatoires. Le titulaire
devra présenter un processus clair pour la prise de commande, ainsi qu’un processus
« back-up » lors des périodes de congés.

8.5 Fiche incident

Les incidents rencontrés avec les titulaires sont consignés dans une fiche incident
rédigée par le réceptionnaire de marchandises et transmise au titulaire par courriel

ainsi qu’au bureau de la commande public et des achats du SGAMI sud :
sgamisud-dagf-bcpa-achat-execution@interieur.gouv.fr.
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