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Introduction 

Le groupe A.H.N.A.C assure la production des repas des patients et du personnel (environ 950 000 repas /AN) et prépare les repas de différents évènements ponctuels en cours d’année.

Propre à satisfaire les patients et le personnel, la qualité gustative des produits et des repas préparés est mesurée périodiquement lors de commissions de repas et d’enquêtes de satisfaction (hospitalisés, résidents, restaurant du personnel) où elle constitue une question spécifique.

Cette évaluation pourra être utilisée par le groupe A.H.N.A.C pour initier des actions correctives au niveau des prestataires.

Le présent cahier des clauses techniques particulières (CCTP) a pour objet de déterminer les caractéristiques techniques des denrées alimentaires nécessaires au groupe A.H.N.A.C.

Le présent marché a pour objet la fourniture de denrées alimentaires et de boissons pour le groupe A.H.N.A.C.

Le marché est composé de 11 lots, tels que précisés au catalogue annexé (annexe A) au présent CCTP.

Toutes les denrées alimentaires doivent répondre aux prescriptions des textes réglementaires actuellement en vigueur. Certaines dispositions s’appliquent à l’ensemble des produits tandis que d’autres leurs sont plus spécifiques.
ARTICLE 1 : [bookmark: _Toc465263723][bookmark: _Toc465267710][bookmark: _Toc475029369] PRESENTATION
1.1 [bookmark: _Toc465263724][bookmark: _Toc465267711][bookmark: _Toc475029370]Présentation générale

Le groupe AHNAC (Association Hospitalière Nord Artois Cliniques) est une association à but non lucratif régie par la loi du 1er juillet 1901 et participant au service public hospitalier (E.S.P.I.C établissement de santé privé d’intérêt collectif).

Son siège se situe 2 rue Entre Deux Monts 62800 LIEVIN.

Le groupe AHNAC est représenté par son président, Monsieur Dominique DIAGO.

1.2 [bookmark: _Toc464724248][bookmark: _Toc465263725][bookmark: _Toc465267712][bookmark: _Toc475029371]Etablissements du groupe AHNAC

· Polyclinique de Riaumont à Liévin
· Polyclinique de la Clarence à Divion
· Polyclinique de Hénin-Beaumont
· Clinique Teissier à Valenciennes
· Centre de Réadaptation Les Hautois à Oignies
· Centre de Psychothérapie Les Marronniers à Bully les Mines
· HAD du Hainaut à Valenciennes
· Service de Soins infirmiers à Domicile (SSIAD) à Liévin
· EHPAD Denise DELABY à Liévin
· EHPAD Fernand Cuvelier à Noyelles sous Lens
· EHPAD Les Jardins du Crinchon à Achicourt
· EHPAD L’Aquarelle à Bully les Mines
· EHPAD Les Charmilles à Barlin

[bookmark: _Toc475029372]REGLEMENTATION EN VIGUEUR
Les prestations doivent être conformes à la législation en vigueur ainsi qu’aux spécifications techniques et aux normes françaises et C.E.E. homologuées.

Le candidat devra respecter la règlementation de l’UE N°1169/2011 sur la déclaration des allergènes.

Les viandes livrées en application du présent cahier des charges doivent répondre aux prescriptions, normes et spécifications prévues par les lois, règlements et décisions au jour de la livraison.

Conformément à la règlementation sanitaire, l’abattage et la transformation des animaux de boucherie s’effectue aux conditions définies par les directives européennes.

L’approvisionnement exécuté en viandes fraîches doit provenir uniquement d’abattoirs agréés pour l’exportation, et ces viandes doivent être transformées en atelier de découpe agréé pour la mise sur le marché communautaire. 
[bookmark: _Toc475029373]DISPOSITIONS SPECIFIQUES
Viandes fraîches et charcuterie

[bookmark: _Toc475029374]	Réglementation

La fourniture est composée de viande fraiche de bovin, de veau, d’ovin et de porc n’ayant subi aucun traitement (autre que le froid) de nature à en assurer la conservation, dont la température à cœur est maintenue à un niveau au + égal à 3° C (+ ou -2°C).


[bookmark: _Toc475029375]Dispositions réglementaires en matière d’hygiène

Le candidat devra joindre, à son offre, la photocopie de l’attestation d’agrément sanitaire communautaire qui est exigée pour les établissements qui préparent, traitent, transforment, manipulent ou entreposent des denrées animales ou d’origine animale.

[bookmark: _Toc475029376]Qualité des viandes

Concernant la qualité des viandes, les critères suivants sont exigés :
· Les viandes sont sans colorant, sans additif, sans conservateur ;
· Le poids net doit figurer sur l’emballage et le conditionnement ;
· L’origine des viandes doit être garantie par traçabilité ;
· Le candidat devra préciser à chaque livraison :
· Le pays d’origine de chaque pièce de viande avec une origine CEE obligatoirement pour la viande de bœuf ;
· La catégorie ;
· Le type racial ;
· Le n° de lot ;
· La date et lieu de naissance ;
· Le code de race des parents ;
· Le n° d’élevage ;
· La date et le pays d’abattoir ;
· Le n° d’agrément sanitaire de l’abattoir ;
· Le pays de découpage de la viande avec le n° d’agrément sanitaire de l’établissement où l’opération de découpage a eu lieu.


[bookmark: _Toc475029377]Conditionnement de la viande

Les muscles entiers et les portions unitaires piécées sans os devront obligatoirement être livrés sous vide. Les portions unitaires avec os seront livrées sous atmosphère modifiée.

La viande sous vide ou sous atmosphère modifiée devra obligatoirement porter sur l’emballage la date de conditionnement, la D.L.C. et l’identification de l’atelier.

La fourniture de viandes congelées ou surgelées ou traitées à l’attendrissement sera formellement exclue pour la viande fraiche.

Les viandes piécées (portion consommateur) seront « prêtes à l’emploi » sans parage supplémentaire avant cuisson. Les portions individuelles seront découpées dans les locaux bénéficiant d’un agrément sanitaire, dans les morceaux demandés et au poids précisé dans la commande. Cette approximation ne devra différer en plus ou en moins pour chaque portion que :
· de 5 % pour les viandes sans os ;
· de 15 % pour les viandes avec os (côtelettes notamment).

Au-delà, la fourniture pourra donner lieu à réfaction de poids pour excès de calibrage ou à refus de livraison pour insuffisance ou irrégularité de calibrage.


[bookmark: _Toc475029378]Caractéristiques générales


Il appartient au fournisseur de respecter la corrélation des portions spécifiées sur l’annexe A ou sur les bons de commande afin de livrer des portions d’épaisseur et de tenue satisfaisante dans les conditions normales d’emploi.
[bookmark: _Toc475029379]LA VIANDE 

[bookmark: _Toc475029380]Morceaux à bourguignon ou à sauté 

[bookmark: _GoBack]Les morceaux à bourguignon ou à sauté proviennent de muscles nécessitant une cuisson longue et lente permettant d’obtenir un produit homogène, coupés de façon régulière selon un grammage défini dans les bons de commande.

Le conditionnement de ces morceaux ne dépassera pas 2 kg pour limiter à la fois les risques d’ouverture des sacs et la persistance de poches d’air entre les morceaux.

Sur l’ensemble d’une livraison, le diamètre des rôtis doit être homogène.

[bookmark: _Toc475029381]Morceaux à rôtir 

Les rôtis sont des morceaux de muscles, bardés ou non et ficelés ou non (selon les précisions portées sur les bons de commande), de forme cylindrique. Ils sont destinés à être tranchés en portion unitaire après cuisson au four.

Sur l’ensemble d’une livraison, le diamètre des rôtis doit être homogène.
[bookmark: _Toc475029382]VOLAILLES FRAICHES

Le conditionnement de l’émincé et du sauté de dindonneau ne dépassera pas 2 kg pour limiter à la fois les risques d’ouverture des sacs et la persistance de poches d’air entre les morceaux.

La dénomination de volaille fraiche s’entend par la provenance de volaille abattue dans un abattoir agréé
aux normes en vigueur.

Sur l’ensemble d’une livraison, le diamètre des rôtis doit être homogène
[bookmark: _Toc475029383]CHARCUTERIE
N’entreront dans la fabrication des articles de charcuterie, objets du marché, que les produits autorisés.
L’ensemble des produits proposés devront être conforme aux descriptifs de l’annexe A

[bookmark: _Toc475029384]PRODUITS D’EPICERIE
La fourniture de conserves doit être conforme aux spécifications techniques applicables aux fournitures de conserves alimentaires livrées en boite métallique hermétique.

L’état de la conserve doit être d’une totale salubrité. Les boites bombées, floches, fuitées, becquées, rouillées ou cabossées, se verront systématiquement refusées à la livraison

[bookmark: _Toc475029385]FRUITS ET LEGUMES
Les fruits et légumes doivent être de qualité saine, loyale et marchande.

Les fruits doivent être entiers, propres, dépourvus d’humidité extérieure ou de trace de produits de traitement, sains, c’est-à-dire exempts d’attaques d’insectes ou de maladies et indemnes de dégâts graves nuisant à leur comestibilité ou à leur aspect. De plus, les fruits doivent avoir atteint un degré de développement et de maturité conforme aux usages loyaux et constants du commerce.

Les légumes doivent être propres, exempts de traces de produits de traitement et ne présenter ni une odeur ou un goût anormal, ni des altérations internes ou externes graves, également, avoir atteint un degré de développement et de maturité conforme aux usages loyaux et constants du commerce, de plus être débarrassés de toutes parties non comestibles.

Tout colis de fruits et légumes comportant des produits ne répondant pas aux spécifications de qualité prévues (calibrage, origine, etc.) seront refusés.
[bookmark: _Toc475029386]PRODUITS SURGELES
L’ensemble des produits proposés devront être conforme aux descriptifs mentionnés dans l’annexe A.
[bookmark: _Toc475029387]CAFES ET MACHINE

[bookmark: _Toc475029388]Cafés 

Le café devra remplir les conditions suivantes :
· En dose de 80 gr avec fourniture des filtres 50/50 ;

· Paquet kilo 50/50 et 80/20 ;

· Café décaféiné 100 % arabica.

[bookmark: _Toc475029389]Machine et maintenance du matériel

Le matériel est mis à disposition, le fournisseur prendra en charge la maintenance ainsi que le remplacement des thermos et verseuses hors d’usage.


Le matériel nécessaire est de type BRAVILOR. Le présent marché est défini comme suit :


Machine de type ISO (thermos)         quantité minimum : 52 / quantité maximum : 70   

Machine de type NOVO (verseuses)   quantité minimum : 15 /   quantité maximum : 25

Machine type BHW10                         quantité minimum : 1   /     quantité maximum : 1


Pour chaque ouverture d’établissement du groupe A.H.N.A.C, le fournisseur mettra en place le matériel nécessaire et prendra en charge la maintenance du matériel ainsi que le remplacement des thermos et verseuses hors d’usage.


[bookmark: _Toc475029390]Thermos

Les spécifications attendues sont les suivantes, pour les thermos :

· Conçu pour maintenir l’eau ainsi que les boissons tels le café, le thé, etc. ;
· Compatible avec les machines à café demandées ;
· Capacité d’environ 1.9 litre.


[bookmark: _Toc475029391]Produits vendus séparément

Les produits nécessaires aux machines :

· Fourniture de filtre pour la machine type BHW10 ;
· Fourniture de filtre pour machine type (ISO, NOVO) ;
· Produit détartrant.
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