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1. DOMAINE D’APPLICATION

La présente notice technique s’applique a la fourniture de Plats cuisinés et fromages d’Occitanie et Rhone Alpes a
I’état frais.

Les spécifications de la présente notice technique constituent des « critéres impératifs » au regard de la conformité des
articles fournis par le titulaire de I'accord-cadre de référence, hormis les « critéres cibles » qui correspondent a des

standards souhaités. '

Bien que non impératifs, les « critéres cibles », constituent des éléments d’appréciation de I’offre du candidat au cours
du processus d’appel d’offres.

2. REFERENCES REGLEMENTAIRES ET NORMATIVES

Les produits fournis par le titulaire satisfont,

- alaréglementation en vigueur ;

- auxcahiers des charges (ou réglement technique) des AOP (Appellation d’ Origine Protégée) pour les fromages
concernés ;

- aux codes des usages de la charcuterie

- aux specifications techniques n® B3-07-09 du GEMRCN de juillet 2009 applicables au lait et aux produits
laitiers ; '

- auxdispositions de la norme AFNOR NF 04-600 de janvier 2001 relative aux spécifications des laits fermentés
et des yaourts ;

- aux dispositions de la présente notice technique.

3. DEFINITIONS

J.1. Créme stérilisée et créme stérilisée UHT
La creme stérilisée fluide Iégere ou non désigne une créme crue, conditionnée puis stérilisée a 115°C pendant 15 a
20mn,
La creme UHT est stérilisée par un traitement thermique a ultra haute température (140-150°C) et conditionnée dans
un emballage aseptique (brique. bouteille. etc.) étanche et stable jusqu’a la date limite de consommation (DLC). Ses
qualités nutritionnelles. gustatives et fonctionnelles sont préservées.

4. SPECIFICATIONS TECHNIQUES GENERALES

4.1. Conditions de production

4.1.1. Tracabilité
L industriel doit garantir la tragabilité des informations relatives aux origines des matiéres premiéres pour
[’ensemble des lots fabriqués.

Les producteurs de lait sont identifiés et chaque livraison est enregistrée grice au systéme de gestion intégrale
de la qualité de la filiére laitiére.
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Les entreprises laitiéres assurent également la tracabilité :

- des matieres premieres, au cours de leur processus de transformation

- des produits finis '

Les vaches regoivent comme aliments de I’herbe non-ensilée et des compléments naturels de légumineuses et
de céréales cultivées dans I'idéal localement. Le paturage est maximisé en prairies naturelles.

La collecte du lait est une étape initiale importante pour garantir la qualité du lait. La laiterie doit disposer
d’un agrément officiel. Le collecteur de lait doit disposer d’une licence pour la collecte et I’échantillonnage.
L appareil d’échantillonnage présent doit étre agréé et réguliérement controlé.

Le matériel et les produits utilisés pour le nettoyage et la désinfection doivent étre réglementaires.

4.2. Caractéristiques qualitatives
La saucisse de Toulouse est conforme a I"article 4.3 du code des usages de la charcuterie.

4.3. Critéres analytiques applicables

4.4. Critéres emballages et conditionnement
L aptitude au contact alimentaire doit étre prouvée par le formulaire « déclaration de conformité », précisant les
résultats des tests effectués et leur date, les conditions d’utilisation, le rapport volume/surface réel (...)/ ou document

équivalent. Le fournisseur s’engage a apporter les justificatifs de conformité a I"aptitude au contact alimentaire dans
un délai de 3 mois apres validation du marché.

Critéres impératifs de Critéres cibles
conformité
Conditionnement Matériau Déclaration d’absence de | Mono matériau
primaire bisphénol A obligatoire Les matériaux plastiques

doivent étre recyclables :
PET, PEBD, PP/PE/PS,
PEHD.

Les plateaux cartons
doivent étre composés de
plus de 50% de fibres de

cellulose.
Boite carton certifiée FSC
ou PEFC.
Impression et étiquetage | Sans colle ultra adhésive. | Emballages imprimés
La dénomination, le avec encre a faible

numéro de lot et ma DLC | migration et/ou naturelle.
doivent apparaitre sur
chaque unité.
Conditionnement Matériau Matériau recyclable, Réduction du % de vide
secondaire carton ou plastique (PET, | dans le carton.

PEBD, PP/PE/PS, PEHD)

Tout critére impératif doit faire I’objet d’une déclaration ou de tout autre document, joint aux fiches techniques faisant
office de preuve.

5. LISTE DES ARTICLES ET SPECIFICATIONS ASSOCIEES

La liste des articles est présentée dans les tableaux ci-apres.

Pour chaque ligne d’article, sont précisés le libellé, les poids nets (tolérances associées). la présentation des produits
et leur conditionnement, les caractéristiques attendues (spécifications) ainsi que des critéres cibles pris en compte dans
I"analyse des offres au cours du processus d’appel d’offres.
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Les fiches techniques transmises par le candidat conformément aux dispositions du DCE constituent un élément
essentiel d’appréciation de la conformité de chaque article au regard des critéres impératifs, ainsi que d’évaluation au

regard des critéres cibles.

Les spécifications des fiches techniques correspondant aux critéres cibles deviennent des exigences contractuelles vis-
a-vis du titulaire au cours de I"exécution de ’accord-cadre a bons de commandes.
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