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CHAPITRE I – OBJET DU MARCHE
Le marché a pour objet la fourniture, le transport et la livraison des repas pour l'école publique intercommunale « Jean Guillou ». Les repas sont destinés aux élèves de l'école, aux enfants de l'Accueil Loisirs Sans Hébergement (ALSH) et au personnel communal.

L'offre de prestations proposera la fabrication des repas dans les propres installations et locaux du prestataire. Elle fournira les renseignements suivants :

· le centre de production,

· la capacité de fabrication,

· la capacité d'adaptation à des souhaits particuliers,

· le matériel et les ressources humaines,

Le titulaire s'engage dans l'exécution de sa mission à respecter les textes législatifs et spécifications techniques présents et à venir :

· de la réglementation française de portée générale et professionnelle,

· de la réglementation communautaire,

· des normes françaises,

· de l'ensemble des règles sanitaires auxquelles sont soumises les personnes publiques effectuant le même type de prestations.

CHAPITRE II - PERIODES DE FOURNITURES DES REPAS ET PRESTATIONS
II-1 – PERIODES DE FOURNITURE DES REPAS
1-2-1 – Généralités

Le titulaire assurera la fourniture des repas du midi.
1-2-2 – Période de fonctionnement

Les jours de classes toute l'année scolaire +  le mercredi et pendant les périodes de vacances scolaires pour le fonctionnement de l'Accueil Loisirs Sans Hébergement (ALSH) :

– du 1er septembre 2015 au 31 août 2016
- les lundi, mardi, jeudi  et vendredi pour l'école, soit 36 semaines par an

- le mercredi pour l'ALSH, soit 36 mercredis par an

- pendant les petites vacances scolaires de la Toussaint 2015, de février  2016 et Pâques 2016 pour l'ALSH, soit 5 jours x 6 semaines = 30 jours.
Le transport des repas est assuré par le fournisseur sous son entière responsabilité.
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II-2 – NOMBRE DE REPAS A FOURNIR

Les données suivantes sont des quantitatifs prévisionnels établis sur la base des quantités constatées l'année précédente.

Le quantitatif prévisionnel et indicatif total des repas à prendre en compte par les soumissionnaires pour le chiffrage des offres est d'environ (base année 2014) :

Repas maternelle/élémentaire + ALSH  
:



6000 par an

Repas « adulte » :







environ  100/an
La collectivité s'engage à commander un nombre de repas compris entre 6000 et 6300 repas par an.

Toute variation prévisible sera portée, en temps utile à la connaissance du prestataire. La collectivité ne saurait être tenue pour responsable des variations d'effectifs pour quelque cause que ce soit. Elle fournira au prestataire les renseignements utiles pour lui permettre de faire face aux variations liées aux sorties pédagogiques, classes de découverte, de neige, voyages scolaires ou grèves.
Les données ci-dessous sont des projections qui ne peuvent en aucun cas être considérées comme un engagement contractuel de la part de la collectivité sur les effectifs.
En moyenne, nombre prévisible de repas : 43 repas par jour (école et ALSH et adultes)

A titre indicatif, le nombre de repas fourni (y compris repas/adultes):

	Années
	Périodes scolaires
	ALSH vacances

Février/Pâques/

Toussaint

+  mercredi
	Total

	2012 
	6555
	625
	7180

	2013
	6538
	783
	7321

	2014 
	5215
	724
	5939

	Total
	18 308
	2132
	20 440


Il y a lieu de se servir de cette indiction comme base nécessaire à la détermination du coût unitaire.

II-3 – ELABORATION DES MENUS – SPECIFICATIONS QUALITATIVES ET QUANTITATIVES

II-3-1 – ELABORATION DES MENUS
Les menus qui devront être équilibrés à la journée, sont proposés par le titulaire, et par sa diététicienne, sur la base de 4 composants et demi dont un repas bio par semaine : 

 une entrée : crudités, charcuterie, légumes secs ou féculents, préparations pâtissières salées,....
un plat protidique principal : viande, volaille, poisson, oeufs,... Les viandes reconstituées et 

les aliments panés seront limités.
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· une garniture d'accompagnement : légumes « verts » ou féculents. Dans une série de huit repas principaux servis successivement, les pommes de terres figureront au maximum deux fois et les pâtes une fois.

· Un fromage ou une préparation lactée 

· un dessert : fruits frais de préférence (au moins deux fois par semaine en saison) ou au sirop, pâtisserie, compote. Le dessert ne devra pas entrer dans la catégorie des laitages. Les biscuits ne pourront être que des accompagnements de dessert.

Ces propositions feront l'objet d'une validation par la commission extra-municipale « menus », composée du prestataire et des représentants de la caisse des école.

De plus, un stock d'accompagnement (vinaigrette, huile pour les fritures, mayonnaise, ketchup, moutarde, vinaigrette, persil….) sera fourni et renouvelé régulièrement par le titulaire.

Suivant l'option choisie : 

Options 1 et 3  : le pain n’est pas compris dans les prestations.

Option 1-2-3-4 : la boisson n'est pas comprise dans les prestations
L'huile de friture est renouvelée autant que de besoin par le prestataire qui se charge de l'élimination de l'huile usagée.

Le titulaire fournira dans les meilleurs délais 2 exemplaires des menus hebdomadaires destinés à l'affichage à l'école et 1 exemplaire pour la mairie.

Ces menus devront être respectés impérativement, sauf en cas de contraintes majeures reconnues (grèves EDF, pannes techniques importantes, etc...), ou dans ce cas le titulaire pourra modifier les menus, après en avoir informé la commune de BRIGNOGAN-PLAGES et obtenu son accord. Ces modifications ne devant pas nuire à l'équilibre nutritionnel et calorique, ainsi qu'à la qualité organoleptique des menus.

II-3-2 – REFERENCES GENERALES ET EXIGENCES PARTICULIERES
Références générales

L'ensemble des denrées fournies par le titulaire pour la fabrication des repas doit répondre aux dispositions de la réglementation sanitaire française et européenne, présente et à venir, soit générales, soit particulière :

· textes législatifs, généraux et techniques,

· normes AFNOR (de type ISO 9000 en particulier),

· recommandation relative à la nutrition du GEMRCN N° J5-07 du 4mai 2007,

· spécifications du présent document.

Par ailleurs, le titulaire doit pouvoir à tout moment sur demande de la commune de BRIGNOGAN-PLAGES, justifier des contrôles effectués par lui sur les produits en amont de la fabrication : choix des denrées, vérification des transports et livraisons, contrôle de conformité des produits, etc....
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Exigences particulières
Les exigences suivantes sont à prendre en compte par les soumissionnaires :

· les viandes de boucherie seront de qualité supérieure, majoritairement de 1ère catégorie et de qualité Viande Bovine Française, 

· les steaks hachés seront 100 % muscle et la teneur en matière grasse sera de 15 % maximum,

· le jambon sera de qualité de type « au torchon »,

· les fruits et légumes frais seront de catégorie 1 ou catégorie extra. Ils seront variés et adaptés à la saison,

· les poissons seront des produits frais à 1/3 au minimum (filets ou frais panés),

· l'utilisation des produits reconstitués et hachés seront limités au maximum,

· les produits modifiés génétiquement étiquetés OGM seront exclus.

· L'utilisation de produits frais (viande et volaille fraîches sous vide, légumes frais pour hors d'oeuvre, etc...) sera privilégiée par rapport aux produits de 4ème et 5ème gamme et aux produits surgelés.

· Pour les légumes, les produits frais ou surgelés seront majoritaires par rapport aux conserves,

· les frites seront de type frais ou surgelés,

· les fromages seront soit en portions emballées individuellement, soit à la coupe, mais majoritairement pré-tranchés ou à la coupe,

· les laitages et produits divers pour desserts (flans, crèmes, etc...) seront choisis dans des marques connues,

· les pâtisseries seront fraîches à 50 %,

· les ingrédients suivants seront fournis par le titulaire et seront, dans la mesure du possible, sans sucre et sans amidon modifié :

· mayonnaise,

· ketchup,

· moutarde,

· vinaigrette,

· persil.

Les soumissionnaires préciseront dans leur offre la nature et la qualité des denrées utilisées pour la fabrication des repas.

II-3-3 – SPECIFICATIONS ORGANOLEPTIQUE ET GASTRONOMIQUES
Les menus proposés doivent être parfaitement équilibrés sur le plan des apports nutritionnels et caloriques.

Ils répondront aux normes minimales recommandées par :

· la recommandation relative à la nutrition u GEMRCN n° J5-07 du 4 mai 2007,

· la circulaire interministérielle du 25 juin 2001 relative à la nutrition de l'écolier.

Les valeurs caloriques moyennes des repas respecteront les normes du GEMRCN et/ou les recommandations officielles.

Pour chaque plat protidique, y compris pour les produits transformés de l'industrie agroalimentaire, le taux de protides/lipides sera supérieur à 1,5.

Un plan alimentaire de 4 semaines minimum devra être respecté.

Il devra être adapté à l'âge des enfants, éviter la monotonie alimentaire et présenter des plats et recettes variés. Les menus équilibrés devront contribuer à susciter des habitudes 
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alimentaires saines chez les enfants.

Les spécifications liées aux régimes particuliers feront l'objet de protocoles établis en partenariat entre le prestataire, la médecine scolaire et la commune de BRIGNOGAN-PLAGES et ne visant qu'à autoriser la préparation d'un panier repas par les parents de l'enfant concerné et garantissant ainsi la sécurité des prises de repas pour ces enfants.

En outre, seront exclus les plats et recettes comportant des difficultés particulières de consommation (poissons avec arêtes fines, viandes avec petits os pointus, etc) ou ne correspondant pas aux goûts de la clientèle. 

II-3-4 -  SPECIFICATIONS QUANTITATIVES
Les grammages, quantités et calibrages pour les repas des enfants servis répondront aux normes correspondantes de l'Education Nationale et du GEMRCN.

II-4 – PRESTATIONS PONCTUELLES
Le titulaire devra, au moins une fois par an, assurer une animation particulière en proposant un repas à thème (notamment repas biologiques, produits du terroir,,,,).

Le titulaire participera aux manifestations de sensibilisation comme la semaine du goût.

En périodes de fêtes, le titulaire proposera des prestations améliorées.

Sur commande passée une semaine à l'avance, une partie des repas sera fournie sous forme de panier pique-nique (lors de déplacements des classes ou ALSH).
CHAPITRE III – COMMANDES – TRANSPORTS – LIVRAISONS
III-1 – Commande des repas

La commande des repas pour la semaine S sera transmise au titulaire par télécopie le jeudi de la semaine S-1 avant 10 h. par le personnel de la cantine scolaire.

L’ajustement des commandes sera réalisé la veille du jour de la livraison avant 10 h.

III-2 – Livraisons des repas (solution liaison froide)
Le transport et la livraison, à la charge du titulaire seront réalisés dans des conditions sanitaires et hygiéniques conformes à la législation.

Le titulaire livrera les repas à la cantine scolaire (avant 10 h.) chaque matin du jour de la consommation. Il assure la continuité de la chaîne du froid en entreposant les denrées dans l'armoire réfrigérante de la cantine scolaire, après avoir fait les contrôles de températures nécessaires.

III-3 – Repas de secours
Le titulaire devra prévoir un repas de secours type « appertisé » afin de pallier à tout imprévu et notamment l'impossibilité de fabrication ou de distribution du repas initial.












Ce stock sera géré sur place par le titulaire.
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CHAPITRE IV  - VERIFICATIONS DE L'EXECUTION DES PRESTATIONS

IV-1 – Contrôles permanents
La commune de BRIGNOGAN-PLAGES peut, à tout moment, et sans en référer préalablement au titulaire, procéder  à tous contrôles qu'elle jugerait nécessaires, en vue de vérifier la conformité des prestations et des modalités de leur exécution avec les clauses du marché.

Ces contrôles portent notamment sur le respect des spécifications :

· de salubrité (denrées, matériels, locaux, moyens de livraison),

· nutritionnelles (composition des menus et nature des denrées),

· quantitatives (grammages),

· qualitatives (aspect, goût,etc...).

Le titulaire s'engage à laisser visiter le lieu de préparation des repas à tout moment par des représentants de la commune de BRIGNOGAN-PLAGES.

IV-2 – Contrôle par l'intermédiaire d'agents spécialisés

La commune de BRIGNOGAN-PLAGES peut, à tout moment, faire appel à un service ou à un agent spécialisé de son choix, sans en référer préalablement au titulaire, notamment :

*la Direction Départementale de la Cohésion Sociale et de la Protection des Populations.

Ces interventions ne font pas obstacle aux interventions que ces agents décideraient de leur propre initiative dans l'exercice de leur fonction.

IV-3 – Contrôles bactériologiques des denrées

Ils seront pris en charge par le titulaire et réalisés à la fréquence minimale de 1 fois par semaine dans le respect des réglementations en vigueur.

Les résultats seront transmis systématiquement à la commune de BRIGNOGAN-PLAGES, dès réception de ceux-ci. La commune de BRIGNOGAN-PLAGES pourra, par ailleurs, exécuter à sa charge des contrôles bactériologiques à sa convenance.

CHAPITRE V – ASSURANCES DU TITULAIRE

Le titulaire s'engage à souscrire toutes les assurances nécessaires pour couvrir d'une manière suffisante en particulier pour les risques résultant d'intoxications alimentaires, par une ou plusieurs compagnies notoirement solvables, la responsabilité qu'il peut encourir soit de son fait, soit du fait des personnes travaillant sous ses ordres, à l'occasion de la livraison des denrées, ainsi qu'à l'occasion des actes de toute nature accomplis dans l'exercice de son activité ou de celles de ses préposés.










Les soumissionnaires joindront à leur offre les attestations d'assurances en cours de validité de leur entreprise, RC et notamment risques d'intoxications alimentaires. 

Fait à BRIGNOGAN-PLAGES


Date, cachet et signature du candidat

Le ……………………………..


Mention « lu et approuvé »

Le Maire,
Jean-Clément ZION
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