ROYAUME DU MAROC
ok Wdh_kEk_dk et
OFFICE DE LA FORMATION PROFESSIONNELLE
ET DE LA PROMOTION DU TRAVAIL

AVIS D'APPEL I¥ OFFRES OUVERT N° 162/2021

Le 12 Juillet 20221 a 10 Heures 30 mun, 1l sera procédé, dans les bureaux de I’office de la Formation
Professiornnelie el de la Promotion du Travail, sis Intersection de la Route BO n° 50 et la E.N.1 | {Route
Nouaceur Sidi Madrouf) - Casablanca a ’ouverture des plis relatifs a ['appel d’offres sur offies de prix,
ayant pour objet I’ Acquisition, I'installation et la mise en service des équipements de la cuisine
destinée A I'imternat du ISTA BEN1 MATHAR de FOFPPT, répartie en lots suivants :

Lot 0° 1 : Matériel de cuisson

Lot 1° 2 : Equipement frigorifiques

Lot 1° 3 : Matériel de préparation cuisine et de distribution sclf-service
Lot r° 4 ; Matériel de laveri:

Lot n° 5 : Matériel de la buanderie

Lot 0° 6 : Fours mixtes a dix niveaux

Lot n° 7 : Petit matériel de cuisine

Lot 1° 8 ; Qutillage de cuisine et de restauration
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L.e dossier d'appel d'offres peut &tre retiré au service des marchés a la Direction de I’ Appravisionnement
¢t la Logistique, sis Intersection ce la Route BO n® 50 et la RN.11 (Route Nouvaceur Sidi Madrouf)
Casablanca, il peut étre également téléchargé a partic du portail des marches de ['Etat
ww'w.marchéspublics.gov.ma. Et i partir du site de I'office de la Formation Professionelle et de la

Les cauticnnements provisoires sont fixés & la somme de :

> Lot 0°1: Cing mille Dirhams (5 000.00 DH)

Lot n° 2 : 'Trois mille cing cents Dirhams (3 500.0¢ DH)
» Lot n°3: Sept mille cent Dirhams (7 100.00 DH)

» Lot n°4: Neuf cents Dirhams (900.00 DH)

» Lot 0°5: IDeax mille cent Dirhams (2 100.00 DH)

» Lot 0° 6 : Deux mille deux cents Dirhams (2 200.00 TrH)
» Lot v° 7 : Mille sept cents IMirhams (1 7(0.00 DH)

* Lot 1° 8 ¢ '['reis mille Dirhams (3 000.00 DH)
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Les estimat.ons des coiits des prestations érablies par le Maiire d’ouvrage scnt fixées 4 la somme de :

* Lot n°® 1 : T'rois cent vingt-cing mille cing cent soixante-dix-neuf Dirhamns et vingt cent mes
(325 579,20 DH) en TTC,

» Lot 1°2: Ideux cent tremte-denx. milke quatre-vingts Dirhams (232 080,00 DE) er. TTC.

» Lot 1°3: (uatre cent soixante-sept mille cent soixante Dirhams (467 16¢,00 DH en TTC.

» Lot n° 4 : Cinquante-quatre mille Dirhams (54 000,00 DH) en TTC.

» Lot 0°5 : Cent trente-neuf mille dewyx cents Dirhams (139 200,00 DH) en TTC.

» Lot 1°6: Cent quarante-quatre mille Dirhams (144 000,00 DH) en TTC.

> Lot 1°7 : Cent neuf mille cing cent soixante Dirhams (109 560,00 DH) en TTC.

» Lot n°8: Cent quatre-vingt-dix mille six cent cinquante-neuf Dirhams et soixante cen{ yues

(190 659,60 DH) en TTC,

Le contenu, la présentation ainsi que le dépdt des dossiers des concurrents doivent étre conformes aux
dispositicns des articles 27, 29 ¢t 31 du Rég.ement des Marchés de I'OFPPT

i K

Y oW N W W W W

[.es concurrents peuvent :

*» soit envoyer, par courrier recornmandeé zvec accusé de réception, au bureau préciyé
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“» soit déposer contre récépissé leurs plis dans le bureau du service des marchés rattaché & la Direction
de I’ Approvisionnement et la Logistique, sis Intersection de la Route BO n® 50 et [a E.N.[1 (Route
Nouaceur Sidi Madrouf) - Casalzlanca ;

o soit les remettre au président de la ccmmission d'appel d'offres au début de fa séance et avant
l'ouvertare des plis. '

“» Soit transinis par voie électronique conforrnément aux ¢ ispositions de I’arrété du ministére de
I’écononie et des finances n°20-14 du 8 kaada 1435 (4 septembre 2014) relati’ a le
dématérialisation des procédurss de passat on des marchés publics.

Les pitces justificatives a fournir sont celles prévues par article n°3 du réglement de consultation
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OFPPT/DAL/DAL/SAE Dossier d'Appel d'Cffres © AD XX /2021

ROYAUME DU MAROC
OFFICE DE LA FORMATION PROFESSIONNELLE
ET DE LA PROMOTION DU TRAVAIL

Dossier d’Appel
D’offres

Ouvert sur offres de prix

N° 462/ 2021

Financement : Projets OFPPT Hors Coopération

VVVVVVVYY

Objet de I'Appel d'offres :

Acquisition, installation et mise en service des équipements de la cuisine
destinée a l'internat du ISTA BENI MATHAR de I'OFPPT, répartie en lots svivants :

Lot N°1 :Matériel de cuisson;

Lot N°2 : Equipement Frigorifiques

Lot N°3 : Matériel de préparation Cuisine et de distribution self service
Lot N°4 : Matériel de laverie

Lot N°5 : Matériel de la Buanderie

Lot N° 6 : Fours mixtes 3 dix niveaux

Lot N°7 : Petit Matériel de Cuisine

Lot N°8 : Outillage de Cuisine et de Restauration




OFPPT/DAL/DAL/SAE

Dossier d'Appe! d'Offres

AQ XX f2021

REGLEMENT DE LA CONSULTATION
(R. C.)
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OFPPT/DAL/DAL/SAE Dossier d'Appel d'Offres AOQ XX /2021
SOMMAIRE
ARTICLE 1 OBJET DU REGLEMENT DE LA CONSULTATION.
ARTICLE 2 MAITRE D’OUVRAGE
ARTICLE 3 DEFINITIONS
ARTICLE 4 CONDITIONS REQUISES DES CONCURRENTS.
ARTICLE 5 JUSTIFICATION DES CAPACITES ET DES QUALITES DES
CONCURRENTS.
ARTICLE 6 DOCUMENTS A FOURNIR PAR LES ORGANISMES PUBLICS.
ARTICLE 7 CONTENU DES DOSSIERS DES CONCURRENTS.
ARTICLE 8 OFFRE VARIANTE.
ARTICLE 9 COMPOSITION DU DOSSIER D’APPEL D’OFFRES.
ARTICLE 10 INFORMATION DES CONCURRENTS.
ARTICLE 11 MODIFICATION DANS LE DOSSIER D’APPEL D’OFFRES.
ARTICLE 12 REPARTITION EN LOT.
ARTICLE 13 PRESENTATION DES DOSSIERS DES CONCURRENTS.
ARTICLE 14 RETRAIT DU DOSSIER I’ APPEL ID’OFFRES.
ARTICLE 15 DEPOT DES PLIS DES CGNCURRENTS.
ARTICLE 16 DELAI DE VALIDITE DES OFFRES.
ARTICLE17 : LANGUE DE L'OFFRE. |
ARTICLE 18 PRIX PREFERENTIELS POUR LA FORMATION PROFESSIONNELLE.
ARTICLE 19 MONNAIE DE L'OFFRE.
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REGLEMENT DE LA CONSULTATION
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ARTICLE N°1 ; OBJET DU REGLEMENT DE LA CONSULTATION.

Le présent reglement de consultation concerne I'appel d'offres ouvert sur offres de prix
ayant pour objet Acquisition, installation et mise en service des éguipements de la
cuisine destinée G l'internat du ISTA BENI MATHAR de I'OFPPT, répartie en lots suivants

Lot N°1 : Matériel de cuisson;

Lot N°2 : Equipement Frigorifiques

Lot N°3 : Matériel de préparation Cuisine et de distribution self service
Lot N°4 : Matériel de laverie

Lot N°5 : Matériel de Ia Buanderie

Lot N°6 : Fours mixtes A dix niveaux

Lot N°7 : Petit Matériel de Cuisine

Lot N°8 : Outillage de Cuisine et de Restauration

VVVVVVVY

Il est &tabli en vertu des dispositions de I'article n°18, du réglement des marchés, approuvé
le 18 Chadbane 1435 (16 Juin 2014), relatif aux marchés publics de I'Office de la Formation
Professionnelle et de la Promotion du Travail (OFPPT)..

Les prescriptions du présent reglement ne peuvent en aucune maniére déroger ou modifier
les conditions et les formes prévues par le reglement des marchés de I'OFPPT. Toute
disposition confraire au réglement des marchés de I'OFPPT est nulle et non avenue. Seules
sont valables les précisions et prescriptions complémentaires conformes aux dispositions de
I'article n°18 ef des autres articles du réglement des marchés de I'OFPPT.

ARTICLE N°2 : MAITRE D'OUVRAGE.

Le mditre d’ouvrages du marché qui sera passé suite au présent appel d'offres est : I'Office
de la Formation Professionnelle et de la Promotion du Travail (OFPPT). -

ARTICLE N°3 : DEFINITIONS.,
Au sens du reglement des marchés de I'OFPPT on entend par:

1- Attributaire : concurrent dont I'offre a été retfenue avant la nofification de I'approbation
du marché ;

2- Autorité compétente : I'ordonnateur ou la personne déléguée (sous-ordonnateur) par
lui pour approuver le marcheé ;

3- Concurrent : toufe personne physique ou morale qui propose une offre en vue de Ia
conclusion d'un marché ;

4- Groupement : deux ou plusieurs concurrents qui souscrivent un engagement unique
dans les conditions prévues & l'arficle 140 du réglement des marchés publics de I'OFPPT ;

4 \S' m
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5- Tituldaire : attributaire augquel I'approbation du marché a été nofifice.
ARTICLE N°4 : CONDITIONS REQUISES DES CONCURRENTS.

Conformément aux dispositions de I'article n°24 du Réglement des Marchés de I'OFPPT :

Peuvent valablement participer et éfre attributaire(s) de(s) marché(s) afférent(s) au
présent appel d'offres, les personnes physiques ou mordles, qui :

a) Justifient des capacités juridiques, techniques et financiéres requises ;

b) Sont en situation fiscale réguliére, pour avoir souscrit leurs déclarations et réglé les
sommes exigibles diment définifives ou, a défaut de réglement, constitué des
garanties jugées suffisantes par le comptable chargé du recouvrement, et ce
conformément & |la |égislation en vigueur en matiére de recouvrement ;

c} Sont affiliées ala Caisse Nationale de Sécurité Sociale ou & un régime particulier de
prévoyance sociale, et souscrivent de maniére réguliere leurs déclaratfions de
salaires et sont en situation réguliére aupres de ces organismes.

Ne sont pas admises a participer aux appels d'offres :
e |es personnes en liguidation judiciaire ;

e |es personnes en redressement judiciaire, souf autorisation spéciale délivrée par
I'autorité judiciaire compétente ;

s Lles personnes ayant fait l'objet d'une’ exclusion temporaire ou définitive
prononcée dans les conditions fixées par Ic::r'ncle n°142 du Reglement des
Marchés de |'OFPPT.

® Les personnes qui représentent plus d'un concurrent dans une méme procédure
de passation de marchés.

ARTICLE N°5 : JUSTIFICATION DES CAPACITES ET DES QUALITES DES CONCURRENTS.

Chague concurent est fenu de présenter un dossier administratif et un dossier technique.
Chaqgue dossier peut étre accompagné d'un état des pigéces quile constituent.

A- Le dossier administratif comprend :
1. Pour chague concurrent, au moment de la présentation des offres :

a) Une déclaration sur 'honneur, en un exemplaire unique, établie conformément
au modéle joinf en annexe.

b) L'original du récépissé du cautionnement provisoire ou I'attestation de la caution
personnelle et solidaire en tenant lieu, le cas échéant. En cas de groupement,
le cautionnement provisoire doit éfre constitué conformément aux dispositions
du § C de I'article n°140 du Réglement des Marchés de I'OFPPT,

N.B : 1- Les cautions personneiles et solidaires doivent &tre choisies parmi les établissements
agrées & cet effet par le ministre chargé des finances Marocain {pour les candidats
éfrangers, ces caufions personnelles et solidaires doivent étre avalisé par une bangue

marocaine).
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2- Les piéces a et b ne doivent exprimer aucune restriction ou réserve sous peine
d'étre rejetées paria commission d'appel d'offres.

Pour les groupements, il y a lieu de produire :

+ Une copie |égalisée de la convention constitutive du groupement prévue a I'article
n°®140 du Réglement des Marchés de I'OFPPT.

"+ Une note indiguant notamment I'objet de la convention, la nature du groupement, le
mandataire, la durée de la convention, la répartition des prestations, le cas échéant.

2. Pour le concurrent auguel il est envisagé d'attribuer le marché, dans les conditions fixées
& I'article 40 du Réglement des Marchés de |'OFPPT :

a) la ou les pieces justifiant les pouvoirs conférés a la personne agissant au nom du
concurrent et ce conformément & 'alinéa a) du paragraphe 2 de 'articie n°25
du Réglement des Marchés de I'OFPPT ;

b) une attestation ou sa copie certifiée conforme & I originale délivrée depuis moins
d'un an par ['Administration compétente du lieu dimposition cerfifiant que le
concurrent est en situation fiscale réguliere ou & défaut de paiement qu'il a
constitué les garanties prévues 4 l'arficle 4 ci-dessus. Cette attestation doit
mentionner {'activité au fitre de laquelle le concurrent est imposé ;

c) une attestation ou sa copie cerfifiée conforme & I'originale délivrée depuis moins
d'un an par la Caisse nationale de sécurité sociale certifiant que le concurent
est en situation réguliere envers cet organisme conformément aux dispositions
prévues & cet effet & I'article 4 ci-dessus ou de la décision du ministre chargé de
I'emploi ou sa copie certifiée conforme & |'originale, prévue par le dahir portant
loi n°® 1-72-184 du 15 joumada 1l 1392 (27 juillet 1972} relatif au régime de sécurite
sociale assortie de |'attestation de 'organisme de prévoyance sociale auquel le
concurrent est aoffilié et cerfifiant qu'il est en situation réguliére vis-a-vis dudit
organisme ;

* Lla date de production des piéces prévues aux b) et c) ci-dessus sert de base pour
I'appréciation de leur validité.

d) Le certificat dimmatriculation au registre de commerce pour les personnes
assujetties & I'obligation dimmatriculation conformément & la Iégislation en
vigueur;

Pour, les concurrents non installés au Maroc : I'équivalent des aitestations visées aux
paragraphes b, ¢ et d ci-dessus, délivrées par les administrations ou les organismes
compétents de leurs pays d'origine ou de provenance pour les concurrents non installés
au Maroc.

A défaut de la déliviance de tels documents par les administrations ou les organismes
compétents de leur pays d'origine ou de provenance, lesdites attestations peuvent éfre
remplacées par une attestation délivrée par une autorité judiciaire ou administrative du
pays d'origine ou de provenance certifiant que ces documents ne sont pas produits ou
par une déclaration sur I'honneur doment certifiée par les autorités compétentes du pays
d'origine attestant I'impossibilité de produire I'ensemble ou une partie des documents
précités.

B - Le dossier technique comprend :

1. Une note indiquant les moyens humains et techniques du concurrent et mentionnant
éventuellement, le lieu, la date, la nature et I'importance des prestations & 1'exécution

: D
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desquelles le concurrent a participé et la qualité de sa participation.

2. Les attestations ou leurs copies certifiées conformes & I'originale délivrées parles mditres
d'ouvrage publics ou privés ou par les hommes de I'art sous la direction desquels le
concurrent a exécuté des prestations de mémes familles. Chaque attestation précise
notamment |a nature des prestations, leur montant et I'année de réadlisation ainsi que
le nom et la gudlité du signataire et son appréciation.

ARTICLE N°6 : DOCUMENTS A FOURNIR PAR LES ETABLISSEMENTS PUBLICS.

Lorsque le concurrent est un établissement public, il doit fournir :

1. Aumoment de la présentation de I'offre, outlre le dossier technique et en plus des pieces
prévues al'alinéa 1) duI-A de |'article 5 ci-dessus, une copie du texte I'habilitant & exécuter
les prestations objet du marché ;

2. §'il est retenu pour étre attributaire du marche :

a) une attestation ou sa copie certifiée conforme & |'original délivrée depuis moins d'un an
par 'Administration compétente du lieu d'imposition cerfifiant qu'il est en situation fiscale
réguliere ou & défaut de paiement qu'l a constitué les garanties prévues & l'article 4 ci-
dessus. Cette attestation, qui n'est exigée que pour les organismes soumis au regime de la
fiscalité, doit mentionner I'activité au titre de laquelle le concurrent est imposé ;

b) une attestation ou sa copie certifiée conforme a I'originale délivrée depuis moins d'un
an par la Caisse nationale de sécurité sociale certifiant que te concurent est en situation
réguliere envers cet organisme conformément. aux dispositions prévues & cet effet &
I'article 4 ci-dessus ou de ia décision du ministre chargé de I'emploi ou sa copie certifiée
conforme al'originale, prévue parle dahir portant loi n® 1-72-184 du 15 joumada Il 1392 {27
juillet 1972) relatif au régime de sécurité sociale assortie de I'attestation de |'organisme de
prévoyance socidle auquel le concurrent est affilié et certifiant qu'il est en situation
réguliere vis-Q-vis dudit organisme.

La date de production des pieces prévues aux a) et b} ci-dessus sert de base pour
I'appréciation de leur validité.

ARTICLE N°7 : CONTENU DES DOSSIERS DES CONCURRENTS.

Les dossiers présentés par les concurrents deivent comporter .

7.1 - Les dossiers administratifs et techniques, prévus a l'article 5 ci-dessus,

7.2 - Une offre technique :
L'offre technigue du concurrent doit comprendre les éléments suivants :

1. Les « spécifications techniques des équipements et/ou fournitures » renseignés
conformément au canevas prévu & I'annexe : Lots 1,2,3,4,5,6,7 et 8 du cahier des
prescriptions spéciales et ce, en faisant ressortir I'annexe caractéristiques des
équipements et/ou fournitures proposées par le concurrent, leurs marques et leurs
réferences.

Cette annexe est signée par le concurent et étayée par les catalogues et/ou
Documents relatifs aux « spécifications techniques des équipements et/ou fournitures
n afférents aux égquipements et /ou fournitures proposées.

"’ J]
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Ces catdlogues et/ou documents relatifs aux « spécifications techniques des
équipements et/ou fournitures » doivent &tre cachetés sur toutes les pages et portant
le numéro de I'appel d'offres et l'item correspondant.

2. les marques proposées doivent étre déposées et protégées.

Il est & noter gue :

e Pourle cas d'un groupement, l[es documents relatifs & |'offre technigue sont & signer par
l'ensemble des membres du groupement, soit seulement par le mandataire si celui-ci
justifie des habilitations sous forme de procurations Iégalisées pour représenter les
membres du groupement lors de la procédure de passation du marché.

¢ Pourles piéces del'offre technique de la solution variante, les mémes piéces sont exigés
et ce, pour les fournitures proposés au titre de la solution variante,

7.3 - Une offre financiére qui comprend :

a) l'acte d'engagement par lequel le concurrent s'engage & réaliser les prestations objet
du marché conformément aux conditions prévues aux cahiers des charges et moyennant
un prix qu'l propose. Il est établi en un seul exemplaire conformément gu modéle joint au
présent réglement. :

Cet acte d'engagement dOment rempli, et comportant le relevé d'identité bancaire (RIB),
est signé par le concurrent ou son représentant habilité, sans qu'un méme représentant
puisse représenter plus d'un concurent & la fois pour le méme marché.

Lorsque I'acte d’engagement est souscrit par un groupement tel qu'll est défini & I'article
140 du Réglement des Marchés de I'OFPPT, il doit étre signé soit par chacun des membres
du groupement ; soit seulement par le mandataire si celui-ci justifie des habilitations sous
forme de procurations I€galisees pour représenter les membres du groupement lors de la
procédure de passation du marché.

b} le bordereau des prix - détail estimatif prix établis par e maitre d'ouvrage et figurant
dans le dossier d'appel d'offres.

Le montant total de 'acte d'engagement doit étre libellé en chiffres et en toufes lettres.
Le bordereau des prix - détail estimatif doivent tenir compte de :

= La saisie doit se faire par ies moyens numériques {(non manuscrits).

#* Les prix unitaires doivent étre libellés en chiffres.

4 Les montanis totaux doivent étre libellés en chiffres.
En cas de discordance entre le montant total de ['acte d'engagement, et de celui du

bordereau des prix-détail estimatif, le montant de ce dernier document est tenu pour bon
pour &établir le montant réel de I'acte d'engagement,

7.4 - Le cahier des prescriptions spéciales paraphé et signé par le concurrent ou son
représentant d0ment habilité & cet effet.
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ARTICLE N°8 : OFFRE VARIANTE.

Des offres variantes pourront étre proposées par les concurrents,
La présentation des offres variantes n'implique pas I'obligation pour le soumissionnaire de
présenter une offre pour la solution de base initiclement prévue.

Les moddlités d'examen des offres de base seront effectuées conformément aux
spécifications techniques des équipements et/ou fournitures proposées annexé au cahier
des prescriptions spéciales.

Les modalités d'examen des offres variantes seront effectuées de la méme maniére que
I'offre technique de base,

Les offres variantes présentées par les concurrents font I'objet d'un pli distinct de ['offre de
base éventuellement proposée. Dans ce cas, les pieéces du dossier administratif visées &
I'alinéa 1} du paragraphe |-A de I'article 5 et de Parficle 6 ci-dessus, le dossier technique
est valable aussi bien pour la solution de base que pour les offres variantes.

Dans le cas oU le concurrent ne presenfe qu'une offre variante, le pli contenant celle -Ci
doit étre présentée conformément a I'arficle 13 ci-dessous, accompagnée des dossiers
prévus &' article 7 ci-dessus, ainsi que le cahier des prescriptions spéciales paraphé et signé
par le concurrent ou son représentant diment habilité a cet effet et doit porter en outre Ia
mention " offre variante”.

ARTICLE N°9? : COMPOSITION DU DOSSIER D'APPEL D'OFFRES.

Conformément aux dispositions de |'article 19 du réglement des marchés de I'OFPPT, le
dossier d'appel d'offres comprend

a) Une copie de l'avis d'appel d'offres ouverlL

b) Un exemplaire du cahier des prescriptions spéciales ;

¢) Le modéie de l'acte d'engagement visé a l'article 7 précité ;

d) Le modele du bordereau des prix - détail estimatif ;

e) Le modéle de la déclaration sur 'honneur prévue & l'arficle 5 précité ;

f) Le présent réglement de la consultation.

ARTICLE N°10 : INFORMATION DES CONCURRENTS.

Tout concurrent peut demander au mditre d'ouvrage, par courrier porté avec accusé de
réception, par lettre recommandée avec accusé de réception, par fax confirmé ou par
voie électronique de lui fournir des éclaircissements ou renseignements concernant 'appel
d'offres ou les documents y afférents. Cette demande n'est recevable que si elle parvient
au maitre d'ouvrage au moins sept {7) jours avant la date prévue pour la séance
d'ouverture des plis.

Le mditre d'ouvrage doit répondre & toute demande d'information ou d'éclaircissement
recue dans le délai prévu ci-dessus.

Tout éclaircissement ou renseignement, fourni par le maitre d'ouvrage & un concurrent &
la demande de ce dernier, doit éfre communique le méme jour et dans les mémes
conditions aux aufres concurrents ayant retfiré ou ayant téléchargé le dossier d'appel
d'offres et ce parlettre recommandée avec accusé de réception, par fax confimé ou par
voie électronique. |l est également mis & la disposition de tout autre concurrent dans le
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portail des marchés publics et communigué aux membres de la commission d'appel
d'offres.

Les éclaircissements ou renseignements fournis par le mditre d'ouvrage doivent étre
communigués au demandeur et aux auires concurrents dans les sept (7) jours suivant la
date de réception de la demande d'information ou d'éclaircissement du concurrent.

Toutefois, lorsque ladite demande intervient enire le dixieme et le septiéme jour précédant
la date prévue pour la séance d'ouverture des plis 1a réponse doit intervenir au plus tard
trois (3) jours avant la date prévue pourla séance d'ouverture des plis.

ARTICLE N°11 : MODIFICATION DANS LE DOSSIER D'APPEL D'OFFRES.

Conformément aux dispositions de l'article n°19 § 7 du réglement des marchés de |'OFPPT,
exceptionnellement, le maditre d'ouvrage peut introduire des modifications dans (e dossier
d'appel d'offres sans changer I'objet du marché. Ces modifications sont communiquées a
tous les concurrents ayant retiré ou ayant téléchargé ledit dossier, et infroduites dans les
dossiers mis & la disposition des autres concurents.

Lorsgue les modifications nécessitent 1a publication d'un avis rectificatif, celui-ci est publié
conformément aux dispositions de I'alinéa 1 du paragraphe -2 de I'article 20 du Réglement
des Marchés de I'CFPPT. Dans ce cas, la séance d'ouverture des plis ne peut éfre tenue
gue dans un délai minimum de dix (10} jours & compter du lendemain de la daie de la
derniére publication de I'avis rectificatif au portail des marchés publics, du site de ' Office
le cas échéant et dans le journal paru le deuxieme, sans que la date de la nouvelle séance
ne soit antérieure a celle prévue par |I'avis de publicité initial.

Les concurrents ayant retfiré ou téléchargé les dossiers d'appel d'offres doivent &ire
informés des modifications prévues ci-dessus ainsi que de la nouvelle date d'ouverture des
plis, [e cas échéant. '

Lorsqu'un concumrent estime que le délai prévu par |'avis de publicité pour la préparation
des offres n'est pas suffisant compte tenu de la complexité des prestations objet du
marché, il peut, au cours de la premiére moitié du délai de publicité, demander au maiire
d'ouvrage, par courrier porté avec accusé de réception, par fax confirmé ou par courrier
électronique confimé, le report de la date de la séance d'ouverture des plis.

La lettre du concurrent doit comporter tous les éléments permettant au maitre d'ouvrage
d'apprécier sa demande de report.

Si le mdifre d'ouvrage reconnait le bienfondé de la demande du concurrent, il peut
procéder au report de la date de la séance d'ouverture des plis. Le report, dont la durée
est laissée & |'appréciation du maitre d'ouvrage.

Dans ce cas, le report de la date de la séance d'ouverture des plis, ne peut étre effectué
gu'une seule fois quel que soit le concurrent qui le demande.

ARTICLE N°12 : REPARTITION EN LOTS.

-  Le jugement des offres, prévu pour le présent appel d'offres, est un jugement par lot.
- Le soumissionnaire peut faire une offre pour un ou plusieurs lots de I'appel d’offres.
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- Chaque lot fait I'objet d'un seul marché séparé et les quantités indiquées aux différents

lots sont indivisibles.
- Le soumissionnaire doit obligatoirement offrir 'ensemble de la quantité indiquée &

chaqgue lot.
- Les offres parfielles, techniques et financiéres, ne sont en aucun cas prises en

considération.

Pour I'atfribution, le maitre d'ouvrage procéde & I'ouverfure, & I'examen des offres de
chague lot, et & I'attribution par lot.

ARTICLE N°13: PRESENTATION DES DOSSIERS DES CONCURRENTS.

Conformément aux dispositions de I'article n°29 du réglement des marchés de I'OFPPT :

A- Le dossier présenté par chague concurent est mis dans un pli fermé portant .
- Le nom etl'adresse du concurrent ;
- L'objet du marché et, éventuellement, I'indication du lot ;
- La date et 'heure de la séance d'ouverture des pilis ;
- L'avertissement que " le pli ne doit &tre ouvert que par le président de la commission
d'appel d'offres lors de la séance publique d'ouveriure des plis ™.

B- Ce pli contient trois enveloppes distinctes :

a) La premiére enveloppe comprend le dossier administratif, le dossier technique, et le
cahier des prescriptions spéciales dOment signé et paraphé par le concurrent ou son
représentant dOment habilité & cet effet.

Cette enveloppe doit éfre cachetée et porter de fagcon apparenfe la mention
« dossiers administratif et techniquey.

b) La deuxitme enveloppe comprend l'offre financiére du soumissionndire « Une
enveloppe pour chague lot y. Elle doit élre cachetée et porfer de fagon apparente

la mention « offre financiére ».

c) Latroisiéme enveloppe contient 'offre technique. Elle doit ére cachetée et porte de
fagon apparente la mention « offre technique »,

Ceftte offre technigue comprend enfre autres |a proposition d'agencement et
d'installations des équipements, une proposition d'au moins 3 techniciens ayant une
expérience de 5 ans au minimum dans le secteur d'activité objet du présent Appel
d'offres pour effectuer les opérations d'installation et mise en marche.

C- Les enveloppes visées aux paragraphes a, b, et ¢ du B ci-dessus indiquent de maniéere

apparente :
- Le nom et l'adresse du concurrent ;
- Lobjet du marché et, le cas échéant, I'indication du lot ;
- Lo date et I'heure de la séance d'ouverture des plis ;

ARTICLE N°14 : RETRAIT DU DOSSIER D'APPEL D'OFFRES.

Le dossier d'appel d'offres est mis & la disposition des concurrents dans le bureau du Service
des Marchés & la Direction de ' Approvisionnement et ia Logistique, sis Intersection de la
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Route BO n° 50 efla R.N.11 (Route Nouaceur Sidi Maérouf) & Casablanca, dés la premiére
parution de |'avis d'appel d'offres dans I'un des supports de publication prévus & I'arficle
20 du Réglement des Marchés de I'OFPPT et jusqu'd la date limite de remise des offres. Le
dossier d'appel d'offres est remis grafuitement aux concurrents.

Le dossier d'appel d'offres peut étre téléchargé a partir du portail des marchés de I'Etat
www.marchéspublics.gov.ma et & partir du site de I'Office de la Formation Professionnelle
et de la Promotion du Travail : www.oippt.ma.

ARTICLE N°15 : DEPOT DES PLIS DES CONCURRENTS.

Conformément aux dispositions de I'article 31 du réglement des marchés de I'OFPPT, les
plis sont, au choix des concurrents :

- Soit déposés, contre récépissé, dans le bureau de la Direction des
Approvisionnements et Logistique (Service des Marchés), sis Intersection de la
Route B.O. n°® 50 et la Route Nationale 11 Sidi Ma&rouf — Casablanca - MAROC ;

- Soit envoyés, par courier recommandé avec accusé de réception, au bureau
précité ; .

- Soit remis, séance tenante, au président de la commission d'appel d'offres au début
de la séance, et avant 'ouverture des plis.

- Soit fransmis par voie électronigue conformément aux dispositions de I'arrété du
ministére de I'économie et des finances n® 20-14 du 8 kaada 1435 (4 Septembre
2014) relatif & la dématérialisation des procédures de passation des marchés publics.

Le délai pour laréception des plis expire dla date et I'heure fixées par I'avis d'appel d'offres
pour la séance d'ouverture des plis.

Les plis déposés ou recus postérieurement au jour et & 'heure fixés ne sont pas admis.,
ARTICLE N°14 : DELAI DE VALIDITE DES OFFRES.

Conformément aux dispositions de I'article n°33 du reglement des marchés de |'OFPPT, les
concurrents restent engagés par leurs offres pendant un délai de soixante-quinze (75) jours,
& compter de la date de la séance d'ouverture des plis.

Si la commission d'appel d'offres estime ne pas éfre en mesure d'effectuer son choix
pendant le délai préevu ci-dessus, le maitre d'ouvrage saisit les concurrents, avant
l'expiration de ce délai par letire recommandée avec accusé de réception ou par fax
confirmé ou par tout autre moyen de communication donnant date certaine et leur
propose une prorogation pour un nouveau délai qu'ill fixe. Seuls les concumrents ayant
donné leur accord par lettre recommandée avec accusé de réception ou par fax ou par
tout autres moyens de communication donnant date certaine adressée au maditre
d'ouvrage, avant ia date limite fixée par ce demier, restent engagés pendant ce nouveau délai.

ARTICLE N°17 : LANGUE DE L'OFFRE.

L'offre préparée par ie concurrent ainsi que toute corespondance et tous documents concernant
I'offre é&changée entre le candidat et I'OFPPT seront rédigés en Langue Francaise.

Tout document imprimé fourni par le candidat peut &tre rédigé en une aufre langue dés lors qu'il
est accompagné d'une traducticn en langue frangaise par une personne/autorité compétente,
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des passages intéressants I'offre. Dans ce cas et aux fins de l'interprétation de I'offre, la fraduction
francaise fait foi.

ARTICLE N°18 : PRIX PREFERENTIELS POUR LA FORMATION PROFESSIONNELLE.

Vu que les prestations objet du présent appel d'offres sont destinées uniquement a lo formation
professionnelle, 1l y a lieu de proposer des prix préférentiels pour I'éducation.

ARTICLE N°19 : MONNAIE DE L'OFFRE.

Pour le concurrent national, la monnaie dans laquelle le prix des offres doit étre formulé et exprimé
en Dirhams.

Pour le concurrent non installé au Maroc, la monnaie dans laquelle le prix des offres doit éire formulé
et exprimé est |'Euro ou le dollar USA. Dans ce cas, pour éfre évalués et comparés, les montants des
offres exprimées en monnaies élrangéres doivent étre convertis en dirham. Cette conversion doit
s'effectuer sur [a base du cours vendeur du

Dirham en vigueur le premier jour ouvrable de la semaine précédant celle du jour d'ouverture des
plis donné par Bank Al-Maghrib.

ARTICLE N°20 : DEPENSES ENCOURUES DU FAIT DE L' APPEL D'OFFRES.

Le soumissionnaire supporte foutes les dépenses encourves du fait de la préparation et de la
présentation de son offre & I'OFPPT qui ne pourra, en aucun cas, en étre tenu pour responsable, quel
que soit le déroulement ou I'issue de la procédure d'appel d'offres.

ARTICLE N°21 : EVALUATION DES DOSSIERS DES CONCURRENTS.

Les offres des concuments admissibles sont examinées conformément aux disposifions des articles 38,
38, 39, 40 et 41 du Réglement des Marchés de I' OFPPT.

Les capacités techniques et financiéres des concurrents seront appréciées comme suit :

Seuls seront retenus, les concurrents ayant présenié au moins une attestation de références,
conformes aux prescripfions de I'arficle 5-alinéa B-2 du présent réglement de consultation, se
rapportant & des prestations de la méme famille de celles objet du présent appel d'offres, dont
le montant est supérieur ou égal a 25 % de ['estimation des lots concernés, réalisées au cours des
années {2015 & 2020).

Aussl, il est précisé qu'en cas d’attestation délivrée a un groupement, celle-ci-sera appréciée pour
la cote part réalisé par le {s) concurrent(s} ou & défaut de renseignement, pour part égale du
montant globale de I'attestation.

Les offres techniques seront évaluées comme suit :

La conformité technique des offres {de base et / ou des variantes) sera appréciée, sur la base
des documents présentés dans I'offre technique du soumissionnaire et par rapport aux
spécifications techniques des équipements et/ou fournitures demandées au niveau du CPS.

En cas de discordance des spécifications techniques entre les piéces de |'offre technigue d'un
ou plusieurs concurrents, la commission d'appel d'offres peut demander par écrit & 'un ou G
plusieurs concurrents des précisions, éclaircissements et/ou des compléments d'informations, des
données sur leurs offres techniques. Ces éléments qui doivent concerner les documents contenus
dans lesdites offres.
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- La présence de tous les équipements afférenfs & I'espace objet du lot sur les schémas
d'agencement et d'installation.

- La présence des CV, Dipldomes et Attestations CNSS pour les Techniciens proposés pour
I'installation et la mise en marche des équipements objet du présent AO

- Tout arficle ne répondant pas aux spécifications techniques demandées sera déclaré non
conforme.

- Les concurrents n'ayant pas présenté les schémas d'agencement et d'instaliation dinsi que les
moyens humains nécessaires seront automatiquement écariés.

- La commission peut, avant de se prononcer, charger une sous-commission fechnique pour
analyser les offres techniques proposées.

Conformément aux dispositions des articles 39, 40 et 41 du Réglement des Marches de I'OFPPT
précité, l'examen des offres financiéres conceme les seuls concurents admis a I'issue de I'examen
de leurs dossiers administratifs et techniques et leur offre technique y compris catalogues,
catalogues, et/ou documents relatives aux « specifications techniques des fournitures » présentes.

Le marché sera attibué au concurrent, retenu & l'issu de I'examen des dossiers administratifs et
techniques, de I'offre technique et de |'offre financiere la moins disant par iof.

NB : En application des disposiﬁdns de 'article 27 du réglement des marchés I'OFFPT précité, les
cormections des erreurs arithmétiques s'effectueront de la maniére suivante :

- En cas de discordance entre les prix unitaires du bordereau des prix et ceux du détail estimatif, les
prix du bordereau des prix prévalent ;

- En cas de discordance entre ie montant total de I'acte d'engagement et de celui du borderecu
des prix-détail estimatif, le montant de ce dernier document est fenu pour bon p &tablir le

montant réel de I'acte g@@cag
»"r‘ 2'\
G\

S
'\.D
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MODELE DE L'ACTE D'ENGAGEMENT

ke el ok ook

ACTE D'ENGAGEMENT
A - Parlie réservée a |' I'Office de la Formation Professionnelle et de la Promofion du Travail
Appel d'offres ouvert sur offres des prix N%................. (o [V PP

Objet du marché :

Acquisition, instaltation et mise en service des équipements de la cuisine destinée a
I'internat du ISTA BENI MATHAR de I'OFPPT, répartie en lots suivants :

Passé en application de I'alinéa 2, paragraphe 1 de l'article 16 et paragraphe 1 de 'arficle
17 et dlinéa 3 paragraphe 3 de I'article 17, relatif cux marchés publics de |'Office de la
Formation Professionnelle et de ia Promotion du Travail (OFPPT).

B - Parlie réservée au concurrent
a) Pour les personnes physiques

Je [1), SOUSSIONE [ ..cvverierereer e (Prénom, nom et qualité) agissant en mon nom
personnel et pour mon propre compte, adresse du  domicile  élu
reeerireerereaseereresensaseesaeasensssossesserssess sessesnsrssnssescessecesneessens ATNE A 1A CNSS SOUS 1€ ot
(2) inscrit au registre du commerce de......iininnn {Localité) sous le n°
...................................... (2) n° de patente.. e (2]

b} Pour les personnes morales

Je (1), soussigné ....cccvvicenieeennnnns (Prénom, nom et qualité au sein de I'entreprise)

Agissant au nom et pour le compte de...eiiiciine. {Raison sociale et forme
juridigue de la société)

AU COPITAI GBIttt e sttt sttt e

Adresse du siége social de [a SOCIETE...c i

Adresse dU dOmMICTE ElU...uuiriieirireieeeeersernseere e esesseeasees e sene s e sas s ssessaesnsas

Affiliée & | CNSS soUs le M°....oeeveereereieeenennn(2) €1 (3)

Inscrite au regisire du COMMETrCe....vvinvvrnenennnen (Localité} sous e n®......rcvneciiniecnneee
(2) et (3)

N° de patente.......cccoccninreenns (2) et (3)

N° d'identification fiscale........coeeeviniiiin,

N° de I'ldentifiant Commun de I'Entreprise @ ... (2) et (3)

En vertu des pouvoirs qui me sont conféreés :

Aprés avoir pris conndissance du dossier d'appel d'offres, concernant les prestations
précisées en objet de la partie A ci-dessus ;

Aprés avoir apprécié a mon point de vue et sous ma responsabilité la nature et les difficultés
que comportent ces prestations :
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1) remets, revétu {s) de ma signature un bordereau de prix - détall estimatif établi (s)
conformément aux modéles figurant au dossier d'appel d'offres ;

2) m'engage & exécuter lesdites prestations conformément au cahier des prescriptions
spéciales et moyennant les prix que j'ai établis moi-méme, lesquels font ressortir :

- Montant tolal hors T.V.A. et (en lettres et en
chiffres)

- TAUX e IaTVA....iiiicerearrrrisistansesassrrtasarnesresassssinsssatsnsenesnesnss (en pourcentage)

= Montant de 1A TV.A. ot ssitsassscsssanssesssssanesssssnanes (en lettres et en
chiffres)

- Montant fotal T.V.A. COMPIISE :.....ccerernmsrirmranmesnrisrairsrsisanisienmne e {en letlres et en
chiffres)

L'Office de la Formation Professionnelle et de la Promotion du Travail se libérera des sommes

dues parlui en faisant donner crédit au compte .......... ... [Ala Trésorerie Générale, bancaire,
ou postal) (1) ouvert & mon nom {ou au NOM de 1 SOCIETE) A.cuvmeerrerinercneiinene. (Localité),
sous relevé d'identification bancaire [RIB) NUMETO.......cuvieciiiiiiiiiini e

[ Zo 1 I TOUROU— = SO

[Signature et cachet du concurrent)

(1) lorsqu'il s'agit d'un groupement, ses membres doivent :

e metire : uNous, SOUSSIGN&S......cccemeee.. NOUS  Obligeons  conjointement/ou
solidairement (choisir la mention adéquate et djouter au reste de facte
d'engagement les rectifications grammaticales comrespondantes) ;

s qgjouter I'alinéa suivant : ¢ désignons.................. (prénoms, noms et qualité) en fant
que mandataire du groupement n.

(2) pour les concurrents non installés au Maroc préciser la référence des documents
équivalents ; (3} ces mentions ne concernent que les personnes assujetties a cette obligation.
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MODELE DE DECLARATION SUR L'HONNEUR

e e e 3 e e ool

DECLARATION SUR L'HONNEUR
- Mode de passation : Appel d'offres ouvert, sur offres des prix

Objet du marché :

Acquisition, instaliation et mise en service des équipements de la cuisine destinée &
I'internat du ISTA BENI MATHAR de I'"OFPPT, répartie en lots suivants :

A - Pour les personnes physiques

JE, SOUSSIONE 1 .iiiiireeeirieririciseeenseens s sn s s s nnsaana s (Prénom, nom et qualité)
Agissant en mon nom personnel et pour mon propre compte,

Inscrit au registre du commerce de...., {Localité) sous le n°
...................................... (1) n° de patente..........ccovvvnnn (1) .
N° du compte courant postal, bancaire ou &la TGR.............. e (RIB), ouvert auprées de

B - Pour les personnes morales

Je, S0USSIGNE ..ccccvvcrrvrr i {Prénom, nom et qualité au sein de I'entreprise)
Agissant au nom et pour le complte de... i, {Raison sociale et forme
juridique de la societé) Qu capital
o [ ST O OO PP
Adresse du siége social de 1A SOTIBTC ... adresse du
o (o0 81 l11< I = LU T OO TSP

Affiliée & |a CNSS sOUS € N vvircriecernirieeane (1)

Inscrite au  registre du  COMMErCE....ieieniiiccinee (Localité) sous le

N° de pafente.......cieeine {1)
N° du compte courant postal, bancaire ou ala TGR..........ooeveennnn, [RIB), ouvert aupres de

N® Q'iENICOHION ASCAIE ... .. rrsrrvesseereeeessssseereeenne
N° de I'ldentifiant Commun de I'Entreprise : ........ccocveeeen (1)

- Déclare sur 'honneur :

1- m'engager & couvrir, dans les limites fixées dans le cahier des charges, par une police
d'assurance, les risques découlant de mon activite professionnelle ;

2- que je remplie les conditions prévues a l'arficle 24 du reglement des marchés, approuve
le 18 Chadbane 1435 (16 juin 2014) et fixant les conditions et ies formes de passation des
marchés de |'office de la formation et de la promotion du fravail [OFPPT) ainsi que certaines
régles relatives & leur gestion et & leur contrdle ;

3- Etant en redressement judiciaire jatteste que je suis autorisé par I'autorité judiciaire
compétente & poursuivre l'exercice de mon activité (2] ;
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4- m'engager, si 'envisage de recourir & la sous-traitance :

- & m'assurer gue les sous-fraitants remplissent également les conditions prévues par

l'article

24 du Reglement des Marches de I'OFPPT ;

- que celle-cine peut dépasser 50% du montant du marché, ni porter surles prestations

conslituant le lot ou le corps d'état principal prévues dans le cahier des prescriptions

spéciales, ni sur celles que le maitres d'ouvrage a prévues dans ledit cahier ;

- & confier les prestations & sous-fraiter & des PME installées aux Maroc ; (3)
5-m'engager & ne pas recourir par mo-méeme ou par personne inferposée & des pratiques
de fraude ou de corruption de personnes qui interviennent & quelque fitre que ce soit dans
les différentes procédures de passation, de gestion et d'exécution du présent marche ;

6- m'engage & ne pas faire par moi-méme ou par personne inferposées, des promesses,
des dons ou des présents en vue d'influer sur les différentes procédures de conclusions du
présent marche.

7- atteste que je remplis les conditions prévues par I orhcle ler du dahir n° 1-02-188 du 12
JOUMADA | 1423 {23 juillet 2002) portant promulgation de la loi n°53-00 formant charte de
la petite et moyenne enftreprises (4). '

8- atteste que je ne suis pas en situation de conflit d'intérét tel que prévu a l'arficle 151 du
Réglement des Marchés de ['OFPPT.

9- je certifie 'exactitude des renseignements contenus dans la présente déclaration sur
I'nonneur et dans les pigces fournies dans mon dossier de candidature.

10- je reconnadis avoir pris connaissance des sanctions prévues par {'arficle 142 du
Réglement des Marchés de I'OFPPT, reiatives a linexactitude de la déclaration sur
I'henneur.

Signature et cachet du concurrent

(1) Pour les concumrents non installés au Maroc, préciser la référence des documents
équivalents et lorsque ces documents ne sonf pas délivrés par leurs pays d'origine, la
référence a I'attestation délivriée par une auforité judiciaire ou administrative du pays
d’origine ou de provenance certfifiant que ces documents ne sont pas produits.

(2) & supprimer le cas échéant,

(3) Lorsque fe CPS le prévoit.

(4) & prévoir en cas d'application de l'arficle 139 du Réglement des Marchés de I'OFPPT.

(*) En cas de groupement, chacun des membres doif présenter sa propre déclaration sur

I'honneur.
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SPECIALES

Passé en application de I'alinéa 2, paragraphe 1 de l'arficle 16 et paragraphe 1 de
l'article 17 et alinéa 3 paragraphe 3 de ['article 17, du réglement des marchés, approuve
le 18 Chaabane 1435 (16 Juin 2014}, relatif aux marchés publics de I'Office de Ia
Formation Professionnelle et de la Promotion du Travail (OFPPT).

Entre les soussignés :
d'une part :

'OFFICE DE LA FORMATION PROFESSIONNELLE ET DE LA PROMOTICN DU TRAVAIL
[O.F.P.P.T.), représenté par son Directeur Général,

Et,
D'autre part :

LA SOCIBTE fuiicre s
- Titulaire du compte bancaire ..................... (& la Trésorerie Générale, bancdire, ou postal)
ouvert & mon nom {ou au nom de 1a SOCIEtE) Q... {localité), sous relevé
d'identification bancaire [RIB) NUMErO.........ovvviviiniiiiiinciiinenein,

- Adresse du sieége social de la société @ ...

- Adresse du domicile BIU ¢ e e

- Affiliée &l CNSS SOUS I8 N 1 it e

- Inscrite au registre de commerce de .................. (localité) souslen®:.....i.........
-Patente n®:

- N° d'identification fiscale

- Représentée par:
MORNSIEU ...vver et erevreenieneneanns

Agissant au nom et pour le compte de ladite société en vertu des pouvoirs qui lui sont
conférés,

21 Q:g’

V2



OFPPT/DAL/DAL/SAE Dossier d'Appel d'Offres AO XX 12021

CHAPITRE | : CLAUSES ADMINISTRATIVES ET FINANCIERES :

ARTICLE 1 : OBJET DU MARCHE,

Le présent marché a pour objet : Acquisition, installation et mise en service des
équipements de la cuisine destinée a I'internat du ISTA BENI MATHAR de I'OFPPT, répartie

en lots suivants :

Lot N°1 : Matériel de cuisson;

Lot N°2 : Equipement Frigorifiques

Lot N° 3 : Matériel de préparation Cuisine et de distribution self service
Lot N° 4 : Matériel de laverie

Lot N°5 : Matériel de ]a Buanderie

Lot N° 6 : Fours mixtes a dix niveaux

Lot N°7 : Petit Matériel de Cuisine

Lot N°8 : Outillage de Cuisine et de Restauration

YVVVVVVVYY

ARTICLE 2 : DOCUMENTS CONSTITUTIFS DU MARCHE.

Les documents contractuels sont par ordre de priorité :

1- L'acte d'engagement, ‘

2- Le présent cahier des prescriptions speciales,

3- Le bordereau des prix - détail estimatif,

4- |'offre technique du fitulaire,

5 Le cahier des clauses administratives générales applicables aux marchés de
travaux (CCAGT), approuvé parle Decret n® 2-14-394 du 06 Chaabane 1437 {13 mai

2016).

En cas de discordance ou de contradiction entre les documents constitufifs du marché,
autres que celles se rapportant & I'offre financiére tel que décrit dans reglement relatif aux
marches publics de I'office de I'OFPPT, ceux-ci prévalent dans {'ordre ou ils sont énuméres

ci-dessus.

ARTICLE 3 : AUTRES TEXTES APPLICABLES.

Le titulaire du marché est soumis aux dispositions notamment des textes suivants :

Le réglement des marchés, approuvé le 18 Chadbane 1435 (16 Juin 2014, relatif aux
marchés publics de I'Office de la Formation Professionnelle et de la Promotion du

Travail (OFPPT).

Le Décret n° 2-14-394 du 06 Chaabane 1437 {13 mai 2016} approuvant Le cahier des
clauses administratives générales applicables aux marchés de fravaux.

La loi n°69-00 relative au contrdle financier de I'Etat sur les enfreprises publiques et
auires organismes (B.O. n°5170 du 18/12/2003).

Le dahir n°1.85.347 du 20/12/1985 relatif & I'institution générale de |a taxe surla valeur
gjoutée (TVA).

Le dahir n® 1-15-05 du 29 rabii Il 1436 (19 février 2015) portant promulgation de |a loi
n°112-13 relafive au nantissement des marchés publics.
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e Le décret royal n° 330-66 du 10 moharrem 1387 {21 avril 1967) portant reglement
général de comptabilité publique tel qu'll a été modifié et complété.

o L'arété 2-3663 dul3 /07/2005 portant Organisation financiére et compitable de
"OFPPT.

¢ La décision du Ministre des Finances et de la Privatisation - DEPP n® 2-0410 du 26
Février 2008 fixant le visa préalable du contrdleur d'Etat de I'OFPPT pour les marchés
de fournitures et de prestation de service dont le montant est supérieur & 1 000 000,00
DHS.

e Les textes officiels réglementant la main d'ceuvre et les salaires.

Ainsi que tous les textes reglementaires ayant trait aux marchés publics rendus applicables
d la date limite de réception des offres.

ARTICLE N°4 : CARACTERE DES PRIX.

Les prix des prestations objet du présent marché sont fermes et non révisables.

Toutefois, si le taux de la taxe sur la valeur gjoutée est modifié postérieurement a la date
limite de remise des offres, le maiire d'ouvrage répercute cette modification sur le prix de
reglement.

ARTICLE N°5 : NATURE DES PRIX.
Le présent marché est & prix unitaires.

Les sommes dues au fitulaire sont calculées par application des prix unitaires portés au
bordereau des prix - détail estimatif, aux quantités pourles prestations réellement exécutées
conformément au marché. '

Les prix du marché sont réputés comprendre foutes les dépenses résultant de I'exécution
des prestations y compris tous les droits, impofs, taxes, frais généraux, faux frais et assurer au
prestafaire de services une marge pour bénéfice ef risques et d'une fagon générale toutes
les dépenses qui sont la conséquence nécessaire et directe de lalivraison des fournitures.

ARTICLE N°6 : DROITS DE TIMBRES.

Le titulaire acquitte les droits de timbre dus au fitfre du marché conformément & lalégislation
en vigueur,

ARTICLE N°7 : DELAI D'EXECUTION ET PENALITES DE RETARD.
Délal d'exécution :

Le délai contractuel pour'exécution des prestations objet du présent marché est de 3 Mois
(Trols Mois).

I commence & courr & compter de la date fixée par lordre de service prescrivant le
commencement des prestations objet du présent marché. Ce délai s'appligue & l'achévement de
la livragison de la tofalité des équipements et/ou fournitures incombant au fitulaire
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Le délai que se réserve ['OFPPT pour la vérification de la conformité technique, n'est pas
inclus dans le délai confractuel susmentionné.

Tout arficle jugé non conforme par I'OFPPT doit &fre remplacé, parle fitulaire, dans le délai
contractuel.

L'O.F.P.P.T. s'engage & fournir au titulaire en temps voulu les documents de son ressort et qui
sont nécessaires A faccomplissement des formalités ci-dessus.

Pénaliiés de retard :

A défaut par le fitulaire d'avoir terminé les prestations objet du marché dans le délai
contractuel, il lui sera appliqué, sans mise en demeure préalable, une pénalité de Un pour
mille {1/1000) du montant initial du marché, éventuellement majoré par les montants
correspondants aux travaux supplémentaires et & 1I'augmentation dans la masse ef ce, par
jour calendaire.

Le montant global des péndlités au fitre des retards est plafonné a huit pour cent (8%) du
montant initial du marché augmenté le cas échéant du montant des avenants.

Quand le montant des pénalités atteint ce plafond, I'autorité compétente se reéserve le
droit de résilier le marché dans les conditions prévues par I'article 79 du CCACGT.

ARTICLE N°8 : CAUTIONNEMENTS PROVISOIRE ET DEFINITIF.

Le cautionnement provisoire qui reste affecté ala garantie des engagements contractuels
du titulgire du marché dans les cas prévus par 'aricle 18 § 1 du CCAGT est :

» LotN°1 :Cinq mille Dirhams (5 000,00 DH)
» Lot N°2 : Trois mille cinq cent (3 500,()0 DH)
> LotN°3 :sept mille cent Dirhams ( 7 100,00 DH)
» Lot N°4 :Neuf cent Dirhams (900,00 DH)
» Lot N°5 :Deux mille cent Dirhams (2 100,00 DE)
» LotN°6 :Deux mille deux cent (2 200,00 DH)
> Lot N°7 . :Mille sept cent Dithams ( 1700,00 DH)
» Lot N°8 : Trois mille Dirhams (3 000,00 DH)

Le cautionnement provisoire reste acquis au maitre d’ouvrage notamment dans les cas
cités & l'article 18 du CCAGT.

Le montant du cautionnement définitif est fixé & trois pour cent {3%) du montant du marché
arrondi au dirham supérieur.

Le cautionnement définitif doit étre constitué dans les vingt (20} jours qui suivent la
notification de I'approbation du marché.

N.B : Les cautions personnelles et solidaires doivent &tre choisies parmi les établissements
marocdains agrés a cet effef conformément & la 1égislation en vigueur.
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ARTICLE N°9 : LIVRAISON DES EQUIPEMENTS EN FAVEUR DU SITE BENEFICAIRE.

Les équipements et/ou fournitures seront livrés aux sites bénéficiaires indiqués dans les tableaux de
répartition en annexe. Toutefois, et pour des raisons exceptionnelles d0ment justifiees et a Ia
demande de I'OFPPT, la liste des sites bénéficiaires et la répartition peut &tre modifiée sans
impact sur les prix ou autres conditions des marchés.

Si le Site Bénéficiaire est indisponible pour une livraison directe du matériel, I'OFPPT se
réserve le droit de demander au Titulaire d'effectuer le Dépdt dans un Entrepdt dédié sur
le périméfre urbain de Casablanca.

Toutefois, I'acheminement des équipements et/ou fournitures vers le Site Bénéficiaire est a
la charge du Titulaire.

Avant de commencer les livraisons, le fitulaire doit transmettre & I'OFPPT :

o Un planning prévisionnel de livraison au moins quinze jours avant le début des
livraisons dans les sites bénéficiaires

Toutefois et pour des raisons exceptionnelles doment justifiées et & la demande de |'OFPPT,
I liste des sites bénéficiaires et la répartition dudit planning peut étre modifiée sans impact
sur les prix ou autres conditions des marchés.

Les opérations de iransport, de chargement, de déchargement, de déballage ef
d'emballage sont & la charge exclusive du tilulaire et sont effectuées sous sa responsabilité
et ce dans les sites bénéficiaires et /ou I'entrepdt dédie.

Le responsable du centre bénéficiaire ou de I'entrepdt signe les bons de dépbt des arficles
livrés en précisant les dates de livraison.

Le titulaire doit communiquer & I'OFPPTle bon de dépdt contre accuse de réception, pour
permetire aux services de I'OFPPT de planifier les opérations de vérification de conformité
technique. ‘ ‘

ARTICLE N°10 : MODALITES DE VERIFICATION DE CONFORMITE TECHNIQUE.

Sur la base du programme des livraisons, I'OFPPT organise les opérations de vérification de
conformité technique du matériel livré dans le site bénéficiaire suivant un planning

communigué au titulaire.

En cas d'indisponibilité du Site bénéficicire, les opérations de vérification de conformité
technigue seront effectuées dans I'Entrepdt dédie avant I'acheminement du matériel vers
le Site bénéficiaire.

Il est bien entendu qu'en cas de livraison & I'enfrepdt dédie, la vérification portera sur la
conformité technigue et les essais de mise en marche, tandis que I'installation etla mise en
marche se feront sur le site bénéficiaire.

Une lettre d'engagement doit étre signée par le titulaire afin d’effectuer les opérations
d'installation nécessaire apres I'acheminement du matériel vers le Site bénéficiaire.
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Le retard enregistré dans I'opération de vérification de conformité technique et de
réception, aprés livraison du matériel, sera & la charge de I'OFPPT ef le délai d'exécution
du marché sera prorogé en conséquence.

Le fitulaire interviendra pour I'installation des différents équipements dans un délai de 7 jours
qui commencera & courr & partir du lendemain de la saisie du fitulaire par I'OFPPT
l'informant du dépdt des équipements en question dans les locaux de ce demier ;

Les opérations de transport, de chargement, de déchargement, de déballage et
d’'emballage sont & la charge exclusive du titulaire et sont effectuées sous sa responsabilité
et ce dans les sites bénéficiaires et fou I'entrepdt dedié.

Le titulaire prend en charge les accessoires, les composants, la matiére d'ceuvre et toutes
sujétions nécessaire & l'installation, la mise en service et aux différents essais de ces
équipements.

Les arficles jugés non-conformes sont récupérés séance tenante par le fitulaire, ceux
présentant des observations doivent faire I'objet de levée de réserves dans un délai
maximum de 15 jours qui commencera ad courir & partir du lendemain de la nofification au
fournisseur par I'OFPPT des équipements concernés. Passé ce delai I'OFPPT n'est plus
responsable des équipements ef/ou fournitures en question.

Le fitulaire mettra & la disposition du(es) représentant(s) de I'OFPPT la documentation
technique, en langue frangaise, nécessaire & la vérification de fa conformité technique des
équipement(s).

'OFPPT procédera & la vérification de la conformité technique des équipements et/ou
fournitures avec les spécifications du marché) (marque, référence, origine, dimensions,
capacités, puissance, dlimentation électrique, ...) dans les sites bénéficiaires et /ou
I'entrepdt dédié, & la date prévue, en présence d'un représentant qualifié du titulaire
devant étre habilité & répondre aux remarques de la commission désignée par I'OFPPT.

La vérification de la conformité technigue des arficles liviés est sanctionnée par
Iétablissement d'un procés-verbal qui doit &ire signé par le(s) représentant(s] de I'OFPPT et
du tfitulaire ayant participé & I'opération de vérification.

Toute divergence par rapport au marché doit éfre consignée dans le procés-verbal de
vérification de conformité technique.

Une copie du procés-verbal de vérification de confomité technigue est remise au
représentant du fitulaire séance tenante.

Tout équipement jugé non conforme par i'OFPPT doit &tre remplacé, par le fitulaire, dans
le délai contractuel.

Le fitulaire remettra aux représentants du site bénéficiaire 5 exemplaires originales des bons
de livraison, afin de renseigner les numéros d'enregistrement dans les livres journal et
inventaire dans le site bénéficiaire et /ou I'enfrepdt dedié.

ARTICLE N°11 : MODALITES DE RECEPTION DES EQUIPEMENTS.

L'OFPPT procédera & la réception dans le site bénéficiaire ou I'Enfrepdt dedié :
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e Du matériel surla base du proces-verbal de vérification de conformité technique ;
e Des quantités livrées par rapport & celles du marché ;
e De la mise en marche du matériel si nécessaire.

Laréception n'est prononcée qu'une fois I'équipement, vérifié conforme, satisfait aux essais
exigés.

Les articles réceptionnés sont enregistrés dans le livre journal et éventuellement dans le livre
d'inventaire. Les numéros du livre journal ef d'inventaire sont portés sur le PV de réception.

ARTICLE N° 12 : FORMATION.

Il est prévue une formation pour le présent marché.
ARTICLE N°13 : RECEPTIONS PROVISOIRE ET DEFINITIVE.

1- Réception provisoire

La réception provisoire du marché n'est prononcée que lorsque tous les équipements et/ou
fournitures sont livrés, vérifiés conformes et une fois tous les essais ont été déclarés
safisfaisants par le(s) représentant(s) de I'OFPPT.

La réception provisoire du marché correspondra & la demiére date de réception.

2- Réception définitive ;

Le titulaire demandera & I'OFPPT d'organiser la réception définitive vingt jours au plus tard
avant I'expiration du délai de garantie.

Un planning de réception deéfinitive sera communiqué par I'OFPPT au titulaire en ui
précisant les lieux et les dates de réceptions définitives.

Le tituldire prendra les dispositions nécessaires pour se faire représenter & ces opérations qui
seront sanctionnées par un proces-verbal de réception définitive locale,

Si au moment de la réception définitive, il est reconnu que certaines réserves concernant
la réparation ou le remplacement de I'article défectueux ayant fait I'objet d'une
noftification, le titulaire disposera d'un délai d'un (1) mois maximum pour réparer ou
remplacer I'équipement déclaré défectueux.

Le délai de garantie des équipements et/ou fournitures concernés quileur est directement
lié est prolongé jusqu'd ce gue ces reéserves soient levées par le fitulaire, A défaut, 'OFPPT
peut effectuer les réparatfions ou remplacements aux frais du titulaire de marché ou
prendre d'autres mesures correctives.

ARTICLE N°14 : MODE DE REGLEMENT.

Les prestations faisant I'objet du marché seront réglées par application des prix unitaires
définis et établis pour chague item par le fitulaire aux quantités réellement exécutées et
réceptionnées, conformément aux descriptions figurant au bordereau des prix-détail
estimatif et aux conditions particulieres du marché.
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ARTICLE N°15 : MODALITES DE PAIEMENT.

L'OFPPT procédera au paiement des articles livrés et réceptionnés conformes.

1) Moddlités de paiement pour livraison directe sur le Site bénéficiaire -

Le titulaire adressera & I'Office les documents constituants le dossier de paiement suivants :

Les Factures en cing exemplaires originales portant la date de la facture, le numéro

de la facture, I'objet et le numéro du marché, le(s) site(s) bénéficiaire {s), I'arrété du

montant de la facture en chiffre et en letire.

Les bons de dépdt portant les dates de livraison dOment signé et cacheté par les
représentants du site bénéficiaire

Les bons de livraison portant la date d'enregistrement etles numéros des livres journal
et inventaire.

Les Copies du PV de vérification de conformité ’rechnique..

Les attestations d’exonération en TVA.

Les attestations des polices d'assurances de I'année de I'exécution du marché.

Le planning prévisionnel de livraison

Le PV de la formation si le marché le prévoit.

Les sommes dues au titulaire seront réglées sur son compte dont le numéro est précisé dans
I'acte d'engagement.

Tout changement du numéro de compte doit faire I'objet d'un avenant.
2) Moddlités de paiement pour livigison sur |'Entrepdt dédié :

a) Livraison sur ['Entrepdt dedié :

En cas de livraison dans I'entrepdt dédié, LOFPPT procédera au paiement des
articles livres et réceptionnés conformes sur la base des PVs de vérification de
conformité technique et essai de marche & hauteur de 65% du montant global de
la facture.

Le titulaire adressera a |’ Office les documents constituants le dossier de paiement suivants :

Les Factiures en cing exemplaires originaux portant la date de la facture, le numéro
de la facture, I'objet et le numéro du marché, le(s) site(s) bénéficiaire (s}, I'arrété du
montant de la facture en chiffre et en lettre.

Les bons de dépdt portant les dafes de livraison dOment signé et cacheté par le
Magasinier de 'entrepdt dédié.

Les bons de livraison portant ia date d’enregistrement etles numéros deslivres journal
et inventaire,

Les Copies du PV de vérification de conformité technique et essai de marche

Les attestations d’exonération en TVA,

Les attestations des polices d'assurances de |'année de I'exécution du marché.

Le planning prévisionnel de livraison

Une letlre d'engagement signée par le titulaire afin d'effeciuer les opérations
d'installation et de formation nécessaires aprés I'acheminement du matériel vers le
Site bénéficiaire

Les sommes dues au titulaire seront réglées sur son compte dontle numéro est précisé dans
I'acte d'engagement.
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Tout changement du numéro de compie doit faire I'objet d'un avenant.

b) Livraison et acheminement vers le Site Bénéficiaire :

Le reliquat de 35% sera réglé aprés !'acheminement et I'installation du matériel dans le Site
bénéficiaire.

Le fitulaire adressera & |'Office les documents constituants le dossier de paiement suivants :

e Les Factures en cing exemplaires originaies portant la date de la facture, le numéro
de la facture, I'objet et le numéro du marché, le{s} site(s) bénéficiaire (s), |'arrété du
montant de la facture en chiffre et en lettre.

e Les bons de dépdt portant les dates de livraison doment signé et cachete par les
représentants du site bénéficiaire

¢ Les bons de livraison portant la date d'enregistrement et les numéros des livres journdal

et inventaire. o

Les Copies du PV de vérification de conformité technique.

Les aftestations d'exonération en TVA.

Les attestations des polices d’assurances de I'année de I'exécution du marché.

Le planning prévisionnel de livraison :

Le PV de la formation sile marché le prévoit. -

Les sommes dues au titulaire seront réglées sur son compte dont le numéro est précisé dans
l'acte d'engagement,

Tout changement du numéro de compte doit faire I'objef d'un avenant.

ARTICLE N°1é6 : UTILISATION DES DOCUMENTS CONTRACTUELS ET DIFFUSION DE
RENSEIGNEMENTS.

Le fitulaire, sauf consentement prealable donné par écrit par 'OFPPT, ne communiquera le
marché, ni aucune de ses clauses, ni aucune des spécifications, des plans, dessins, traces,
échantillons ou information fournis par 'OFPPT ou en son nom et au sujet du marché &
aucune personne autre qu'une personne employée par le titulaire & l'exécution du marché.
Les informations fransmises & une telle personne le seront confidentiellement et seront
limitées & ce qui est nécessaire a ladite exécution.

Le titulaire, sauf consentement préalable donné par écrit par 'CFPPT, n'utilisera cucun des
documents et aucune des informations énumérés dans le paragraphe précédent, si ce
n'est pour ['exécution du marché.

Tout document, autre que le marché lui-méme, énuméré dans le ler paragraphe
demeurera la propriété de 'OFPPT et tous ses exemplaires seront renvoyes a I'OFPPT sur sa
demande, une fois les obligations contractuelles du titulaire exécutées.

ARTICLE N°17 : BREVETS.

Le fitulaire garantira I'OFPPT, contre toute réclamation des fiers touchant & la conirefagon
ou & 'exploitation non autorisée d'un brevet, d'une margue commerciale ou des droits de
création industrielle résultant de I'emploi des équipements ou d'un de leurs éléments au
MARCC.

ARTICLE N°18 : SOUS-TRAITANCE.
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Toute sous-traitance éventuelle au titre de ce marché se fera dans les conditions de
I'article n°141 du réglement des marchés de "OFPPT.

ARTICLE N°1% : DOMICILE DU TITULAIRE.

Le fitulaire du marché est tenu d'élire domicile au Maroc qu'il doit indiguer dans l'acte
d'engagement ou le faire connditre au maitre d'ouvrage dans le délai de quinze {15} jours
& partir de la notification, qui lui est faite, de I'approbation de son marché.

Faute par lui d'avoir satisfait & cette obligation, toutes les nofifications qui se rapportent au
marché sont valables lorsgu’elies ont été faites au siege de Pentreprise dont |'adresse est
indiquée dans le cahier des prescripfions spéciales.

En cas de changement de domicile, le titulaire est tenu d'en aviser le mditre d'ouvrage, par
letire recommandée avec accusé de réception, dans les quinze (15) jours suivant la date
d'intervention de ce changement.

ARTICLE N°20 : VALIDITE DU MARCHE.

Le marché ne sera valable, définitif et exécutoire gqu'aprés sa signature par ['autorité
compétente de I'Office ou par son délégataire dOment désigné et son visa par le
Confiréleur d'Etat, lorsque ledit visa est requis.

ARTICLE N°21 : DELAI DE NOTIFICATION DE L'APPROBATION DU MARCHE.

L'approbation du marché doit étre notifiée a I'atfributaire dans un délai moximum de
soixante-quinze (75) jours & compter de la date d'ouverture des plis.

Les conditions de prorogation de ce délaij sont fixées par les dispositions de |'artficle 136 du
reglement des marchés de I'OFPPT.

ARTICLE N°22 : GARANTIE.

Le titulaire garantit que fout équipement et/ou foumiture livré en exécution du marché est
neuf, n'a jamais été utilise, est du modéle le plus récent en service et inclue toutes les
demiéres améliorations en matiére de conception et de matériau sauf si le marche en a
dispose autrement.

Le titulgire garantit en outre que tout équipements et/ou fournitures livré en exécution du
marché n'aura aucune défectuosité due a sa conception, aux matériaux utilisés ou & sa
mise en ceuvre (sauf dans le cas oU la conception et/ou le matériau requis par les
spécifications du marché), qui peut se révéler pendant ['ufilisafion normale de
I'équipement livré, dans les conditions prévalant dans les établissements de formation
Professionnelies de I'OFPPT.

Pendant fa période de garantie, les techniciens du fournisseur interviendront dans un délai
de 15 jour & partir du lendemain de la nofification au fournisseur par I'OFPPT des pannes
des équipements concernés.

Les frais de récupération ou de remplacement des équipements défectueux sont & la
charge exclusive de ce dernier.
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ARTICLE N°23 : RETENUE DE GARANTIE.

Conformément & I'Article 64 du C.C.A.G-T, une retenue d'un dixieme (1/10) sera effeciuée
sur le montant des acomptes.

La retenue de garantie cessera de croitre lorsqu'elle aura atteint sept pour cent (7 %) du
montant initial du marché augmenté le cas échéant du montant des avenants.

Toutefois, cette retenue de garantie pourra étre remplacée, 4 la demande du fitulaire, par
une caution personnelle et solidaire dans les conditions prévues par la reglementation en
vigueur.

N.B : Pourle fitulaire étranger, le cautionnement de la retenue de garantie doit &ire avdlisé
par une bangue marocaine.

ARTICLE N°24 : DELAI DE GARANTIE.

Le délai de garantie est fixé & Une année (01) pour les prestations objet du marché. Il court
& partir de la date de la derniére réception provisoire de ces équipements sur le Site
bénéficiaire. :

Le délai de garantie suscité concerne tous les items mentionnés dans le bordereau des prix
- détail estimatif, et est exigé du ftitulaire aprés la date du procés-verbal de réception
provisoire. -

ARTICLE N°25 : RESTITUTION DES CAUTIONNEMENTS PROVISOIRE ET DEFINITIF ET PAIEMENT DE
LA RETENUE DE GARANTIE.

En application des dispositions de I'article 19 du CCAGT, le cautionnement provisoire est
restitué au titulaire du marché ou la caution quile remplace est libérée aprés que le fitulaire
aura réalisé le cautionnement définitif.

Le cautiocnnement définitif est restitué, sauf les cas d'application de I'arficle 79 du CCAGCT,
etle paiement de laretenu de garantie est effectué ou bien les cautions quiles remplacent
a la suite d'une mainlevée donnée par I'OFPPT dés la signature du procés-verbal de la
réception définitive des équipements cbjet du marché.

ARTICLE N°26 : ASSURANCE ET RESPONSABILITES.

En application des dispositions de I'arficle 25 du CCAGT, le fitulaire doit souscrire,
conformément & la législation et & la réglementation en vigueur, les polices d’assurances
qui doivent couvrir les risques inhérents & I'exécution du présent marché.

ARTICLE N° 27 : REGLEMENT DES CONTESTATIONS,

En cas de contestation entre I'administration et le titulaire, il sera fait recours & la procédure
prévue par les aricles 81, 82 et 84 du Cahier des Clauses Administratives Geénérales
applicables aux marchés de Travaux (CCAGT). Si cette procédure ne permet pas le
réglement du litige, celui-ci sera soumis & la juridiction marocadine compétente statuant en
matiére administrative, conformément a l'article 83 du Cahier des Clauses Administratives
Générales applicables aux marchés de Travaux (CCAGT).

ARTICLE N° 28 : NANTISSEMENT.

(5’\
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En cas de nanfissement du marché, le Mditre d'ouvrage remet au titulaire du marché, sur
sa demande et conire récépissé, une copie du marché portant la mention « exemplaire
unique » dOment signée et indiquant que ladite copie est déliviée en unique exemplaire
destiné & former titre pour le nantissement du marché public, conformément aux
dispositions du dahir n® 1-15-05 du precise que .

+ La liguidation des sommes dues par I'Office de la formation Professionnelle et de la
Promotion du Travail en exécution du présent marché sera opérée par les soins du Directeur
Général de I'OFPPT ou son délégataire.

+ Le fonctionnaire chargé de fournir au titulaire du futur marché ainsi qu'a bénéficier des
nanfissements ou subrogations les renseignements, qui ont étés prévus & I'article 8 du dahir
susvisé, est le Directeur Général de I"OFPPT ou son délégataire.

+ Les paiements prévus au présent marché seront effectués par le Trésorier Payeur de
I'"OFPPT seul qualifié pour recevoir les significations des créanciers du fitulaire du present
marche.

Les frais de fimbre et d'enregistrement de |'original du présent marché ainsi que de
I'exemplaire unique sont & la charge du fitulaire du marché.
ARTICLE N°29 : RESILIATION DU MARCHE.

Le marché peut étre résilié par I'OFPPT de plein droit dans tous les cas de figure prévus par
les textes en vigueur (le Décret n° 2-14-394 du 06 Chaabane 1437 (13 mai 2016) - CCAGT et
réglement des marchés de I'OFPPT approuvé le 18 Chaabane 1435 (16 Juin 2014).

ARTICLE 30 : MESURES COERCITIVES.

Il sera fait application des mesures coercitives prévues la CCAG-T, notamment celle
prévues par son chapitre VIil.
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CHAPITRE Il : CLAUSES ET SPECIFICATIONS TECHNIQUES :

- Lot N°1 : Matériel de Cuisson

ITEM N°

DESIGNATIONS ET CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

1-1

1.1 /FOURNEAU SIMPLE SERVICE 4 FEUX A GAZ SUR FOUR A GAZ GN 2/1.

Marque :
Référence :
Série : 900

e En acier inox AISI 304

*Panneaux avant en inox AISI 304 épaisseur 20/10 minimum

s Plan de travail en acier inoxydable AISI 304 épaisseur 20/1 0minimum

o Dimensions : 800X900, Hauteur : 850 mm minimurm.
» Pidtement en acier inox réglable en hauteur
eRaccordement a la terre

Bruleurs
e Puissance des 4 briileurs réglables : 24 Kw minimum
¢ Bruleurs en fonte, couronne simple et double
e allumage électrique 220v + Terre — 50 Hz
e Grilles en fonte
Four i gaz :
e Puissance : 6 Kw minimum

e Dimensions intérieures du four format gastronome GN 2/1

¢ Cotés 4 gradins et contre porte intérieure en acier inoxydable.
» Socle en acier inoxydable
¢ Porte en acier inoxydable 18/10 doublée et calorifugée avec laine de roche.

« Convection naturelle type a circulation
s Allumage électrique par trains d’étincelles 220 V

e Dispositif de sécurité par thermocouple et veilleuse, commandé par bloc thermostatique

(sans alimentation électrique)

¢  Equipement minimum standard (supports, plaques et grilles gastronomes GN 2/1
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1.2/ MARMITE GAZ CHAUFFE DIRECTE
Marque :

Référence :

Série : 900

e capacité : 80 litres minimum
¢En acier inox AISI 304

e Plan de travail en acier inoxydable AISI 304 épaisseur 20/10minimum.

eDimensions : 800X900, Hauteur : 850 mm minimum.
e Pidtement en acier inox réglable en hauteur

s Raccordement & la terre

o Puissance : 15 KW minimum

o Alimentation EC/EF

e allumage électrique Mono 220 V + Terre, 50 Hz .

e visserie en acier inoxydable AISI 304 non apparente

e Récipient de cuisson en inox AISI 304 épaisseur mini 15/10,

eFond en acier inox AISI 316 épaisseur mini 20/10.
s Fond penté vers orifice de vidange

e Couvercle en acier inoxydable AISI 304 de 15/10&me d’épaisseur minimum

e Couvercle monté sur charnigres, assurant une immobilisation dans toutes les positions,
permettant ’ouverture 4 90° et muni d’un dispositif de réception des eaux de condensation

e Robinet de remplissage positionné sur le plan de travail avec bec articulé

s Robinet de vidange en bronze avec poignée escamotable.
e Chauffage par brilleur tubulaire en acier inox

s veilleuse de sécurité

s La poignée de manccuvre sera en maticre isolante.

1-3

1.3/ SAUTEUSE BASCULANTE GAZ PROPANE
Marque

Référence :

Série : 900

o En acier inox AISI 304

e Plan de travail en acier inoxydable AISI 304 épaisseur 20/10minimum

&
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e Dimensions : $00X9200, Hauteur : §50 mm minimum.
» Visserie en acier inoxydable AISI 304 non apparente
e Pidtement en acier inox réglable en hauteur
eRaccordement a la terre

e Capacité : 33 dm® minimum

¢ (Gaz Propane

¢ Puissance : 16 KW minimum

o Réchauffement uniforme du fond avec briileurs en acier inoxydable a plusieurs flammes

e allumage électrique Mono 220 V+ T, 50 Hz
e veilleuse de sécurité
e Régulation thermostatique de sécurité sur fond de cuve

o Cuve inox avec fond bi métal : acier doux épaisseur 8 mm + 2 mm d’acier inoxydable
minimum

¢ Virole en acier inoxydable de 20/10&éme de mm d’€paisseur minimum
» Bec verseur

o Couvercle en acier inoxydable de 20/10éme de mm d’épaisseur monté sur charniéres,
équilibré avec poignée de manceuvre, permettant 1’ouverture en toutes positions

* Basculement mécanique avec volant pour le levage de la cuve avec poignée rentrante,

o Alimentation en EC/EF avec robinet

1.4/ FRITEUSE ZONE FROIDE 2 BACS A GAZ PROPANE SUR PLACARD A 2
PORTES

Marque :

Référence :

Série : 900

*En acier inox AISI 304

e Dimensions : 800X900, Hauteur : 850 mm minimum.
e Piétement en acier inox réglable en hauteur
sRaccordement a la terre

» Friteuse gaz monoblocs a deux bacs
Caractéristique du bac

¢ Capacité (16+16) L minimum

e Allumage piézoélectrique

eDeux cuve 3 avec commandes séparées
eCuveenV

¢ Zone froide et bac de récupération

» Température réglable jusqu’au 190°C max

¢ Thermostat de sécurité & redémarrage manuelle

e Dispositif de foisonnement de 1’huile 4 la partie supérieure

35

=




OFPPT/DAL/DAL/SAE Dossier d'Appe! d'Offres AQ XX /2021

e Couvercle amovible en acier inoxydable de 15/10 éme mm

e Panier A frites en acier inoxydable avec poignée de manutention

e Robinets de vidange d’huile
o Placard avec 2 portes

1.5 BAIN MARIE
Marque ;
Référence :
Série : 900

s GN1 +1/3
s En acier inox AISI 304
o Puissance : 3 kw minimum

e Hautes prestation garantes par le systéme de chauffage qui enveloppe a I’extérieur toute la
surface de cuve

1-5 » Alimentation électrique Triphasé¢ 380 v+N+T, 50 Hz
e Dimensions : $00X900, Hauteur : 850 mm minimum.
e Plan de travail en acier inoxydable AISI 304 épaisseur 20/10minimum
e Panneaux avant et latéraux en inox AISI 304
¢ Cuve en acier inoxydable AISI 316, facile 4 nettoyer
e Robinet de chargement de 1’eau avec commande sur la planche de bord et trop plein dans la
cuve.
e Robinet d’évacuation 2 bille positionné a I'intérieur du compartiment et contr6l€ par une
poignée athermique ‘ '
e Placard avec 2 portes
SALAMANDRE ELECTRIQUE
Marque :
Référence :
» *En acier inox AISI 304

eDim : 570 x 500 x 520 mum (£ 10 %) —
s Pyissance : 3 Kw minimum, réglable
o grille amovible,

o descente manuelle

o Alimentation monophasée 220 V+T ou triphasée 380 v, 50 Hz

(4
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ELEMENT NEUTRE SUR PLACARD
Marque :
Référence :

eDimensions : L. : 1600 xP :900x H: 8§50 mm

e Tout en acier inox AISI 304

Placard

e Froid positif + 0/ 4°C

» Affichage et régulation électronique de température
»2 tiroirs superposés GN 1/1

¢ Groupe compresseur intégré caché

PLACARDS A ROBINETTERIE GAZ PROPANE

- Construction conforme aux prescriptions générales et normes en vigueur.

- Placard servant pour la mise en place des détendeurs et vannes de gaz calibrés suivant les
besoins.

- Habillage intérieur et pieds en inox AISI 304 épaisseur 15/10 minimum

- Porte
- Bonne Finition

1/ cuisines

- 1 placard pour les Blocs cuisson avec les détendeurs

HOTTE D'EXTRACTION

Description de la hotte

» Construction entiérement en acier inoxydable AISI 304 de 10/10¢ d'épaisseur minimum
» Sans aucune boulonneric apparente sur la facade et les joues latérales

o Gaine porte filtres placés sur la partie haute formant caisson de reprise d'air y compris
gouttiére de récupération des graisses sur toute la longueur.

o filtres 4 choc de 500 x 500 x 20 mm en acier inoxydable, nombre en fonction de la
longueur de la hotte

# Systéme d’éclairage de la hotte d’extraction

L‘:—l
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Description de la Caisse d’extraction :
Marque :
Référence :

» Installation sur la terrasse ;

» Fabrication en tdle galvanisée ;

» Isolation thermo-acoustique ;

e Quvertures latérales interchangeables ;
» Protection par disjoncteur ;

¢ Commande & doubles vitesses ;

Accessoires nécessaires par hotte :

- 20 m linéaire de conduite diametre 400 mm pour chaque hotte

- Coudes, couronnes de fixation nécessaires pour chaque hotte

avec commandes.

caissons.

Y compris toutes suggestions selon les régles de I’art

A- HOTTE D'EXTRACTION ADOSSEE POUR CUISINE DE
PERFECTIONNEMENT C

Dimensions de Ia botte L x 1 x h : 2800x2200x650 mm

Caisson d’extraction : AT 15/15
Nbre de filtres 8

Nbre éclairage : 4

Quantité : 1

- Systéme de fixation des hottes tenant compte des charges admissibles des plafonds

Travaux d’installation et de branchement électrique de I’éclairage et le caisson d’extraction

Travaux de construction des supports en béton et éventuellement métallique pour installer les

MIXEUR A PIED DEMONTABLE
Marque
Référence :

e Longueur du tube de plongée : 600mm
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e Longueur totale 850

¢ Diamétre de ["appareil : 12.5 cm
ePuissance : 650 W minimum

o Vitesse 900 tr/min

# Alimentation monophasée 220 V+T

FOUR A MICRO ONDE
Marque :
Référence :

s Cavité inox L/H/P intérieure L : 300 x 210,1 x 320 mm minimum

e Puissance 1200 W minimum
¢ Alimentation monophasée 220 V+T

CANIVEAU DE SOL AVEC CAILLEBOTIS

e Dimensions : 400X400 mm

«En inox AISI 304,

e avec panier a déchets

e sortie verticale avec bonde siphoide

CANIVEAU DE SOL AVEC CAILLEBOTIS

eDimensions : 300X400 mm

¢ En inox AJSI 304

e avec panier 4 déchets

e sortie verticale avec bonde siphoide
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TABLEAU DE REPARTITION

Lot N° 1 : Matériel de cuisson

(TEM N°

DESIGNATIONS

BENI MATHAR

1.1 /FOURNEAU SIMPLE SERVICE 4 FEUX A GAZ SUR
FOUR A GAZ GN 2/1.

1.2/ MARMITE GAZ CHAUFFE DIRECTE

1.3/ SAUTEUSE BASCULANTE GAZ PROPANE

1.4/ FRITEUSE ZONE FROIDE 2 BACS A GAZ FPROPANE
SUR PLACARD A 2 PORTES

1.5 BAIN MARIE AVEC COMMANDE

SALAMANDRE ELECTRIQUE

ELEMENT NEUTRE SUR PLACARD

PLACARDS A ROBINETTERIE GAZ PROPANE

HOTTE D’EXTRACTION

MIXEUR A PIED DEMONTABLE

FOUR A MICRO ONDE.

CANIVEAU DE SOL AVEC CAILLEBOTIS
« DIMENSIONS : 400X400 MM

[=~ N [y ) [T ) [T ) QI R

A-NE- BN RN R - R

CANIVEAU DE SOL AVEC CAILLEBOTIS
» DIMENSIONS : 800X400 MM

40



OFPPT/DAL/DALISAE Dossier d'Appel d'Offres AD XX /2021

Lot N° 2: Equipements Frigorifiques

ITEM N°

DESIGNATIONS ET CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

ARMOIRE NEGATIVE FROID VENTILE -18/-21°C
Marque :
Référence :
- Revétement extérieur et intérievr en inox AISI 304
- Volume entre 600 litres et 700 litres
- Poignée non débordante.
- Alimentation : 220 Volts + terre, 50 Hz
- Affichage de la température a l'extérieur,
- alarme porte ouverte,
- alarme hausse anormale de la température,
- arrét de la ventilation & l'ouverture de la porte

- Conception enti¢rement conforme & la norme NFU 60-10 Isolation interne des parois

avec mousse de polyuréthane injectée —

- Claies, supports de claies et crémailleres amovibles en acier inoxydable AISI 304

- Portes et portillons ferrés par charniéres en acier inoxydable
- Fermeture 2 clé sur chaque porte c}-’ﬁrmohe frigorifique

- Voyant de mise sous tension i

- Régulation électronique |

- Dégivrage automatique de I’évaporateur par gaz chaud sur les armoires négatives

- Evaporation automatique des eaux de dégivrage
- Evaporateur traité anticorrosion situé en dehors du volume de stockage

- Interchangeabilité du sens d’ouverture de la porte
- Fermeture a clef

livrées avec :

- 4claies en acier inoxydable AISI 304

ARMOIRE POSITIVE FROID VENTILE +1/4°C
Marque :
Référence :

- Revétement extérieur et intérieur en inox AISI 304
- Poignée non débordante,

- 11 niveaux GN 2/1,

- Alimentation 220 Volts + Terre, 50 Hz

- Volume entre 600 litres et 700 litres

- Affichage de la température & I'extéricur,

- alarme porte ouverte,

- alarme hausse anormale de la température,
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- arrét de la ventilation 4 fouverture de la porte
- Conception entiérement conforme a la norme NFU 60-10 ou équivalent

- Claies, supports de claies et crémailléres amovibles en acier inoxydabie AISI 304

- Interchangeabilité du sens d’ouverture de la porte

- Portes et portillons ferrés par charniéres en acier inoxydable

- Fermeture a clé sur chaque porte d’armoire frigorifique

- Voyant de mise sous tension

- Régulation électronique

- Evaporation automatique des eaux de dégivrage

- Evaporateur traité anticorrosion situé en dehors du volume de stockage
- Fermeture & clef

livrée avec :

4 claies en acier inoxydable AISI 304

ARMOIRE POSITIVE FROID VENTILE +1/4°C
Marque :
Référence :

- Revétement extérieur et intérieur en inox AISI 304
- Poignée non débordante,

- 22 niveaux GN 2/1,

- Alimentation 220 Volts + Terre, 50 Hz

- Volume entre 1200 et 1400 litres

- Affichage de la température 2 l'extérieur,

- alarme porte ouverte,

- alarme hausse anormale de la température,

3 - arrét de la ventilation & I'cuverture de la porte

- Claies, supports de claies et crémailléres amovibles en acier inoxydable AISI 304

- Interchangeabilité du sens d’ouverture de la porte

- DPortes et portillons ferrés par charniéres en acier inoxydable
- Fermeture & clé sur chaque porte d’armoire frigorifique

- Voyant de mise sous tension

- Régulation électronique

- Evaporation automatique des eaux de dégivrage

- Evaporateur traité anticorrosion situé en dehors du volume de stockage

livrée avec :
8 claies en acier inoxydable AIST 304

CHAMBRE FROIDE POSITIVE

Marque
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Référence :

- Dimensions :L=2xP=2xH=22m
- Cloisons isothermes toute hauteur
- Alarme haute température

- Groupe installé a distance (chiffré 4 10 métres) — Puissance 1,6 Kw minimum

- Alimentation Mono 220 V+T , 50 Hz
- Les chambres frigorifiques seront de type modulable.
- Revétement laminé alimentaire intérieur, extérieur - Couleur blanche

- Isolation en mousse de polyuréthane haute densité sans (42Kg / m3) . sans CFC

- Chambres froides positives, sans sol (panneaux de 60 mm épaisseur minimum)
hauteur minimum intérieure 2,43 m.

- Fermeture a clé et poignées dé condamnables de I’ intérieur
- Eclairage intérieur par interrupteur extérieur avec voyant

Contréle de la température par thermométre digital pour toutes les chambres froides

Enregistreur de température

- Alarme sonore " personne enfermée " avec coup de poing a I’intérieur des chambres
froides, a ’entrée et 4 20 cm du sol '

- Alarme haute température

- Les unités de condensation & air seront positionnées dans un local technique dont
I’implantation sera précisée lors de chaque opération.

- Voyant de mise sous tension avec alarme visuelle et sonore en cas d’arrét et de
remontée de la température

- Dégivrage automatique

- Les eaux de condensation des chambres froides sont évacuées vers le réseau d’eaux
usées par siphonage si nécessaire

- Réseau PVC minimum

Fourni avec :

- Rayonnage 3 4 nivaux en inox

e Profondeur : 500 mm

o Hauteur : 1,6 m minimum

e Longueur total : 4,4 ml minimum

o Disposé sur les cotés intérieurs de la chambre

CHAMBRE FROIDE NEGATIVE

Marque :
Référence :

- Dimensions extérieurs : L=2xP=2xH=2,2m
- Cloisons isothermes toute hauteur
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- Alarme haute température
- Groupe installé a distance (chiffré 4 10 métres), puissance 2 Kw minimum

- Alimentation Mono 220 V+T — 50 hz
- Les chambres frigorifiques seront de type modulable.

- Revétement laminé alimentaire intérieur, extérieur - Couleur blanche

- Isolation en mousse de polyuréthane haute densité sans CFC (plafond, parois latérale,
sol)

- Chambres froides négatives, avec sol (panneaux de 100 mm épaisseur)
- Fermeture 4 clé et poignées dé condamnables de I’intérieur
- Eclairage intérieur par interrupteur extérieur avec voyant

- Contrdle de la tempeérature par thermomeétre digital pour toutes les chambres froides

- Enregistreur de température

- Alarme sonore " personne enfermée " avec coup de poing & I’intérieur des chambres
froides, 4 entrée et 4 20 cm du sol

- contacts secs pour report d’alarme par fiches embrochables
- Fourniture et installation sur liaison en attente sur site inclus

- Les unités de condensation a air seront positionnées dans un local technique dont
I’implantation sera précisée lors de chaque opération.

- Voyant de mise sous tension avec alarme visuelle et sonore en cas d’arrét et de
remontée de la température

- Pas de rayonnage a prévoir
- Dégivrage automatique

- Les eaux de condensation des chambres froides sont évacuées vers le réseau d’eaux
usées par siphonage

Fourni avec :

- Rayonnage & 4 nivaux en inox

¢ Profondeur : 500 mm

¢ Hauteur : 1,6 m minimum

¢ Longueur total : 4,4 ml minimum

¢ Disposé sur les cotés intérieurs de la chambre
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TABLEAU DE REPARTITION
Lot n°2 : Equipements Frigorifiques
e DESIGNATIONS BENI MATHAR

ARMOIRE NEGATIVE FROID VENTILE -
18/-21°C

ARMOIRE POSITIVE FROID YENTILE
+1/4°C

ARMOIRE POSITIVE FROID VENTILE
+1/4°C

CHAMBRE FROIDE POSITIVE

CHAMBRE FROIDE NEGATIVE
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Lot N° 3 : Matériel de préparation de cuisine et de distribution self service

ITEM N°

DESIGNATIONS ET CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

TABLE DE TRAVAIL MOBILE

-Tout inox AISI 304
- épaisseur 15/10 minimum
-Dim: 1000X700, hauteur 850 mm minimum

-Doublé par panneau hydrofuge stratifié de 19 mm d'épaisseur et collé

-Bord tombé de 40mm minimum avec contrepli
- Ceinture haute de 90mm

-4 roulettes dont 2 avec freins

En dessous :

-un bloc de rangement pastro 5 niveaux GN 1/1
-une étagere basse

TABLE DE TRAVAIL AVEC BAC GAUCHE

-Tout inox AISI 304
- épaisseur 15/10 minimum
-Dimensions ;: 1400X700 hauteur 850 mm

- Doublé par panneau hydrofuge stratifié de 19 mm d'épaisseur minimum et collé

-Bac de de 400x400 mm avec bonde surverse crépine et siphon en alliage chromé avec culot
démontable

- Avec passage de robinetterie (EC/EF)

-Bord tombé de 40mm minimum avec contrepli

- Ceinture haute de 90mm

- Piétement en inox avec vérin en ABS de réglage en hauteur
En dessous :

- une étagere basse

PLONGE BATTERIE INOX 2 BACS AVEC EGOUTTOIR

-Tout inox AISI 304

- épaisseur 15/10 minimum

-Dimensions : 1600 x 700 mm hauteur 850 mm
- 2 bacs de 500X600

-Dosseret arriére

-Bord tombé droit avec retour d'équerre sur I'avant et les cotés
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-Dessus chaudronné en extrémité, sans piéces d'obturation sur chaque coté des bords tombeés
et sur les extrémités des dosserets

- Habillage inox cache bacs sur les 3 faces

- Douchette avec flexible sur mélangeur monotrou
- Bonde surverse crépine en laiton

- Ceinture haute en tdle pliée inox 18/10

- Pigces de jonction en ABS avec dispositif de serrage des consoles par 2 vis inox

-Pi¢tement en acier inoxydable AISI 304
- Vérins de mise a niveau en ABS

Fixation des appareils suspendus par systéme d'accrochage sur 3 niveaux (dosseret, ceinture
haute, consoles)

ECHELLE HAUTE GN 1/1 DE 20 NIVEAUX

-Tout inox AISI 304

- 20 niveaux GN 1/1

- Butées avant arriére

-4 roulettes pivotantes avec pare chocs dont 2 a frein

- Fixation des 4 roues sur les pieds avec serrage écrous et contre-écrous.

- Ossature en acier inoxydable AISI 304 de section 25 x 25 mm minimum

- Glissiéres inox soudées avec butée d'extrémité de glissiéres

Butoirs d'angle en caoutchouc

LAVE-MAINS TOUT INOX SUSPENDU

- Commande & poussoir
- Clapet anti retour dosseret avant et arriere
- Cuve inox AISI 304 avec habillage sur 3 faces

- Commande de l'eau mitigée au genou sur panneau de fagade articulé

5 - Dosseret arriére inox avec distributeur de savon liquide
-M¢élangeur d'cau mitigée avec robinet a col de cygne
Livré avec :

- distributeur de serviettes papier,

- distributeur de savon,

-brosse a ongle

- poubelle pour les serviettes

POSTE MOBILE DE DESINFECTION

6 Equipé de
-une lance de 15 m

- Enrouleur
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-un pistolet antichoc
- Distributeur de produit
- panier pour bidon de 5 litres et sélecteur

ECHELLE DE DEBARRASSAGE

-En acier inox 18/10

- 12 niveaux de glissiéres au pas de 100 mm minimum
-4 roulettes pivotantes dont 2 4 frein

- Butoirs d'angle en cacutchouc-

- 2 parois latérales habillées en mélaminé

CHARIOT DE DEBARRASSAGE OU DE SERVICE

-En acier inox 18/10 épaisseur 10/10 minimum
-3 niveaux 875X546X845 mm

4 roues pivotantes avec 2 autobloquants

ARMOIRE DE RANGEMENT

- en acier inox
-Dimensions L : 1500 X P:700 X H : 1800 mm

sur roulettes

10

ETAGERE MOBILE

- en acier inox
-Dimensions : 1000X500, hauteur : 1800 mm =+ 10 %

- 5 niveaux

11

BILLOT

- Sur pied inox AISI 304,
- Billot en polypropylénes hauteur entre 120 et 150 mm,
- Dimension totale L. 500 x P 500 x h 850 mm

12

MEUBLE CHAUD BAIN MARIE A EAU

Marque :
Référence :

Acier utilisé sera inox de qualité alimentaire (dessus et cuive20/10 minimum
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Dessus chauffant 4 GN 1/1 encastrée de profondeur maxi 150 mm

Rampe chauffante halogéne

Dessous neutre Habillage fagade et latéral en stratifié Rampe a plateaux en tube de ©
32 minimum

Plinthe en inox sur toute la longueur

Colonnette en inox de @ 32 minimum

Dim : 1600X800X900 mm minimum

Alimentation triphasée : 400 v+N+T - 50 Hz

Puissance : 2,5Kw minimum + 1,5 Kw pour l'halogéne

Piétements réglables en hauteur en acier inoxydable AISI 304, hauteur 850mm

Dessus de meuble en acier inoxydable C.N. 18.10 épaisseur mini 20/10 de mm

Bord avant arrondi et polis miroir sur le devant de chaque dessus de meuble (réfrigére,
chaud ou neutre)

Habillages extéricurs (fagades avant et arriére et portillons) en acier inoxydable AISI
304, épaisseur mini 10/10 de mm

Jonctions entre meubles par joints néopréne indéformables et couvre joints inox coté
public et c6té service sur les fagades ou Jonction par éléments mécaniques a intervalle
de 50 mm, possédant une goulotte, ainsi qu’un cache vertical, c6té convive

Meubles chauds équipés de commandes électromécaniques (thermostats) garantissant
un réglage continu des températures

Affichage de la température avec protection sous capot étanche (HACCP)

Tableaux électriques internes aux meubles devant étre étanches et comporter des
composants électriques accessibles sur glissiéres inox (norme CE)

Meubles chauds comportant un dispositif de marche/arrét avec voyant de mise sous
tension sur chaque zone de chauffe

Construction entiérement en acier inoxydable, qualité alimentaire solidement ancré sur
le chéssis de chaque meuble (rampe continue avec angles soudés suivant implantation)

Entretoises, barres et consoles de qualité NF ou équivalent hygiéne alimentaire 2

Composition : trois profilés sur consoles avec embases rayonngées

Habillage (selon plan) cdtés et fagade en stratifié sur panneau phénolique épaisseur 10
mm avec protection de tous les angles (verticaux et horizontaux) en acier inox C.N.
18.10

Modules porteurs pour montage encastré, avec fond équipé de panneaux frontaux a
double relevage, prévus pour recevoir des bacs gastronormes GN1/1 profondeur 200
mm maximum
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Eléments chauffants t (surface 250x 250 mm environ), boitier de commande avec
interrupteurs séparés marche/arrét et dispositif de réglage électronique

1 prise de courant intégrée et protégée contre les projections d’eau

Plinthes inox fixées sur piétement

13

MEUBLE REFRIGERE AVEC VITRINES

Marque :
Référence :

Acier inox de qualité alimentaire

Dessus cuve gastronome réfrigéré profondeur de 30 mm angles arrondis

Dessous réfrigéré 2 portes GN 2/1 a 5 niveaux équipé avec support de claies amovibles
Vitrines réfrigérées en glace sécurit avec pare-haleine
Iporte coulissante glace sécurit & l'arriére 2 joues d'extrémité en glace sécurit

Eclairage néon incorpor¢

Rampe & plateaux en tube de @ 32 minimum
Plinthe en inox sur toute la longueur
Habillage fagade et latéral en stratifié

Dim : 1600X800X1800mm minimum
Alimentation : Mono 230 V+T

Puissance : 1.5 Kw minimum

Pié¢tements réglables en hauteur en acier inoxydable hauteur 850mm

Dessus du meuble :

Dessus de meuble en acier inoxydable C.N. 18,10 épaisseur mini 20/10 de mm

Bord avant arrondi et polis miroir sur le devant de chaque dessus de meuble (réfrigéré,
chaud ou neutre)

Présentation Scotch Brite sur les dessus / Habillages extérieurs (fagades avant et
arriére et portillons) en acier inoxydable C.N. 18.10, épaisseur mini 10/10 de mm

Cuve :

Toute cuve sera chaudronnée et arrondie avec rayons de 10 mm minimum dans tous les
angles.

Pour les cuves réfrigérées, les boucles des serpentins en cuivre frigorifique ne devront
pas excéder 100 mm entre axes.
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Evaporateur ventilé dans toutes les réserves (évaporateur transversal)

La réfrigération de la cuve sera en froid ventilé (+2°C) flux laminaire sur les longueurs
avec évaporateur relevable par vérins pour faciliter le nettoyage.

Portes arriére coulissantes en glace " SECURIT " 6 mm
Cotés extérieurs en glace thermo panne (double vitrage)
Rideau textile PVC a enroulement automatique ¢6té public
Isolation du caisson technique en mousse de polyuréthane

Eclairage étanche par tubes fluo extra plats encastrés et étanches

Construction entiérement en acier inoxydable, C.N. 18.10 solidement ancré sur le
chéssis de chaque meuble

Entretoises, barres et consoles de qualité hygiéne alimentaire

Composition : trois profilés sur consoles avec embases rayonnées

Habillage c6tés et fagade en stratifi¢ sur panneau phénolique épaisseur 10 mm avec
protection de tous les angles (verticaux et horizontaux) en acier inox C.N. 18.10

Les eaux usées (bain-marie) et les caux de dégivrage des meubles sont raccordées au
réseau d'eaux useées.

Construction tout en acier inox 18.10
Plinthes inox fixées sur pi¢tement

14

CHARIOT CHAUFFE ASSIETTES

Marque :
Référence :

inox AISI 304 assiette a niveau constant
alimentation : Mono 230 V+T , 50 Hz

Contenance 2 piles de 100 & 120 assiettes environ (Diam 220 mmy}

Chauffage par résistances blindées T° 80 maxi - puissance : 1300 W environ
commande par boitier étanche avec témoin M/A et protection électrique TP 459
Piétements réglables en hauteur en acier inoxydable AISI 304, hauteur 850mm

Meubles de distribution équipés avec roues pivotantes a platine @ 125 mm inox dont 2
a frein sur pieds réglables en hauteur

Dessus de meuble en acier inoxydable C.N. 18.10 épaisseur mini 20/10 de mm
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Bord avant arrondi et polis miroir sur le devant de chaque dessus de meuble (réfrigéré,
chaud ou neutre)

Présentation Scotch Bite sur le dessus

Habillages extérieurs (fagades avant et arriére et portillons) en acier inoxydable AISI
304, épaisseur mini 10/10

de mm

Construction entiérement en acier inox 18.10

Couverture de protection

Systéme élévateur par ressorts ajustables aux poids

réels

Dim : 600 x 800 x 900 mm environ

15

MEUBLE A PLATEAUX COUVERTS ET PAIN

Marque :
Référence :

Dim : 1300 x 800 x 1500 mm minimaum

Bas : plateaux

Acier utilisé sera inox AISI 304

Piétements en acier inoxydable AISI 304 hauteur 850mm

Dessus de meuble en acier inoxydable AISI 304 épaisseur mini 20/10 de mm

Bord avant arrondi et polis miroir sur le devant de chaque dessus de meuble

Habillages extérieurs (fagades avant et arriére et portillons) en acier inoxydable C.N.
18.10, épaisseur mini 10/10 de mm

présentoir & couverts et 4 pain, a la partie supérieure 3 bacs en polycarbonate 2x3 GN
1/3 - 100pour les couverts+ en dessous 2 bac GN 2/1 200 pour le pain ; une surface
permettant le stockage de 2 piles de plateaux GN 1/1

16

MEUBLE A VERRES MOBILE
Marque :
Référence :

Dim 700X800X1500 mm environ

En casier

distributeur & verres 8 niveaux de

Meubles de distribution €quipés avec roues pivotantes a platine @ 125 mm inox dont 2
3 frein

Dessus de meuble en acier inoxydable AISI 304 épaisseur mini 20/10 de mm
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environ

Plinthes inox fixées sur piétement

500 x 500 x 75 mm en fils inox fournis, soit une capacité de stockage de 350 verres

TABLEAU DE REPARTITION

Lot n° 3: Matériel de préparation de cuisine et de distribution au self service

e DESIGNATIONS MATAR
1 Table de travail mobile 12
2 Table de travail avec bae gauche 3
3 | Plonge batterie inox 2 bacs avec égouttoir 2
4 | Echelle haute GN 1/1 de 20 niveaux 1
5 | Lave-mains tout inox suspendu 1
6 | Poste mobile de désinfection 1
7 Echelle de débarrassage 1
8 Chariot de débarrassage ou de service 1
9 Armoire de rangement 4
10 | Etagére mobile 2
11 | Billot 1
12 Meuble chaud bain maire 4 eaun 1
13 Meuble réfrigéré avec vitrines 1
14 | Chariot chauffe assiettes 1
15 Meuble a plateaux couverts et pain 1
16 | Meuble 2 verres mobile 1
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Lot N° 4: Matériel de Laverie

ITEM N°

DESIGNATIONS ET CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

LAVE VAISSELLE A CAPOT
- Marque:
- Référence
- Dimensions des paniers utilisés : 500 x 500 mm

- Hauteur du gabarit de passage des casiers : 440 mm minimum

- pompe inox,
- 3 cycles,
- Surchauffeur puissance 9Kw minimum,

- Table prélavage inox avec douchette longueur 1200 mm

- Plan de sortie machine 3 laver 700 x 700 mm
- Poste de prélavage automatique

- Systéme de régulation thermostatique compte tenu de I'apport de I'eau primaire

- Alimentation : triphasée 380 v+ N+ T - 50 Hz,
Accessoires :

Dispositif d'injection des produits de lessive
- 2 paniers & verre
- 2 paniers pour couverts

2 paniers a plateaux
adoucisseur

Prévoir un bornier dans I'armoire pour le raccordement du dispositif d'injection des produits de
lessive

LAVE VERRE
- Marque:
- Référence:
- Capacité panier de 500X500 minimum
- Hauteur de passage 300 mm minimum
- Lavage puissance 2 Kw minimum
- Ringage : 2 Kw
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BORDEREAU DES PRIX - DETAIL ESTIMATIF

Lot n° 4: Matériel de laverie

Ttem Prix Unitaire Prix Total
Désignation Unité | Qté En DH /HTVA
N° Enlettre | Enchiffre | " PH/HTVA
1 LAVE VAISSELLE A CAPOT U 1. !
2 LAVE VERRE U -1
Montant Total en /HTVA:
TVA en %
Montant TTC
55
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Lot N° 5 : Matériel de la Buanderie

ITEM N°

DESIGNATIONS ET CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

LAVEUSE ESSOREUSE
Marque :
Référence :

- Chargement frontal

- Capacité : 23 kg minimum ;

- Vitesse d’essorage : 400 tr/min minimum ;

- A socle fixe ;

- Variateur de vitesse a fréquence

~ Programmateur ;

- Chauffage électrique, puissance : 8 Kw minimum ;
- Puissance : 15 Kw minimum ;

- Alimentation électrique triphasée 380 V+ T +N - 50 Hz

SECHOIR DE LINGE
Marque :
Référence :

Capacité : 8 a 10kg
Tambour acier inoxydable

- Vitesse de rotation : 38 tr/min
- Tambour en acier inox ;

Chauffage électrique puissance : 18 Kw minimum ;

Alimentation électrique triphasée 380 V+T+N - 50 Hz

CHARIOT A 2 SACS DE LINGE SALE

- Tube acier époxy
- 2 porte sacs avec couvercle
- 4 roues pivotantes

CHARIOT A LINGE PROPRE

Dimensions 1 600 X L 1400 X H 1200 mm minimum
En composite monobloc

4 portes permettant un acces des 2 cotés

2 roues fixes
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- 3 rayons de rangements espacés de 250 mm minimum

- Fermeture aimantée

TABLEAU DE REPARTITION

Lot N° 5: Matériel de 1a Buanderie

ITI\E,M DESIGNATIONS BENI MATHAR
1 | LAVEUSE ESSOREUSE 1
2 | SECHOIR DE LINGE 1
. | CHARIOT A2 SACS DE )
LINGE SALE
4 | CHARIOT A LINGE PROPRE 2
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Lot 6 : Fours mixtes 3 vapeur directe de 10 niveaux GN 1/1 électrigues

ITEM N° DESIGNATIONS ET CARACTERISTIQUES TECHNIQUES
OUR MIXTE A VAPEUR DIRECTE DE 10 NIVEAUX GN 1/1 ELECTRIQUE
1 arque
éférence :
CARACTERISTIQUES

. 10 Niveaux GN 1/1
. Construction en acier inox.
e Chambre de cuisson en acier inox AISI 304,

emboutie, & bords complétement arrondis avec an ample rayon pour faciliter le nettoyage.

b Chambre parfaitement lisse, étanche et  soudures sans jbints.
e Isolation thermique de la chambre de cuisson

 Porie 2 double vitre en verre trempé, 4 chambre 2 air, pour réduire le rayonnement de la chaleur
vers ’opérateur.

» Poignée pour ouverture a droite ou i gauche,

e Joint de porte.

e Commandes manuelles

¢ Systéme d’évacuation rapide de Phumidité

¢ Autoreverse (répartition de I’air dans la chambre avec inversion automatigue du sens de rotation
du ventilateur).

e Humidificateur

« Eclairage de 1a chambre de cuisson.

» Refroidissement rapide & porte ouverte

Puissance électrique 16K'W minimum

Porte plaques soit pour la gastronomie et la pitisserie
Alimentation triphasée 380 v - 50 hz

CHAUFFAGE ELECTRIQUE

e Chauffage de la chambre de cuisson P’aide de résistances électriques blindées

MODES DE CUISSON
» Air pulsé avec température 30°C - 260°C £ 10 %

 Vapeur 30°C - 130°C minimum (basse température, atmosphérique, forcée)

e Mixte air pulsé vapeur avee température 30°C - 260°C + 10 %

[MODES DE FONCTIONNEMENT
» Manuel

 Programmable avec cuissons en séquence automatique jusqu’a 9 cycles minimum
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Durée : 1 journée

Programme :

KQUIPEMENTS DE SECURITE

e Thermostat de sécurité de la chambre de cuisson.
b Sécurité contre la surpression et la dépression dans la chambre de cuisson.

e Relais thermique de sécurité du moteur.
 Contact de porte magnétique.
b Contrile automatique du niveau de Peau dans la chaudiére,

b Systéme automatique de refroidissement des composants et du logement des commandes.

ACCESSOIRES STANDARD:

étagére pour le détergent et I’adoucisseur.

pour éliminer les vapeurs

[FORMATION SUR LE FOUR MIXTE :

Formation sur P utilisation du four ¢t de son entretien.

sonde au eceur,

douchette,

systéme de lavage automatique

adoucisseur

Supports munis de pieds avec porte-plaques incorporé et équipé d’une

hotte aspirante en acier inox, munie de moteur et condenseur a air

bidons de détergent de lavage (10 L)

TABLEAU DE REPARTITION

Lot 6 : FOURS MIXTES A VAPEUR DIRECTE DE 10 NIVEAUX GN 1/1 ELECTRIQUES

;TOEM DESIGNATIONS BENI MATHAR
1 | FOUR MIXTE A VAPEUR DIRECTE DE 10 1
NIVEAUX GN 1/1 ELECTRIQUE
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Lot N°7 : Petit Matériel de Cuisine

ITTEM N°

DESIGNATIONS ET CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

BATTEUR MELANGEUR DE 5 LITRES
Marque :
Référence :

cuve inox
Puissance : 250 w
Alimentation : 220 V+ T - 50 Hz
Avec variateur de vitesse
Avec grille protection de cuve
Livré avec :

fouet,

batteur plat

crochet

COMBINE CUTTER COUPE LEGUMES,
Marque :
Référence :

cuve en inox ;

capacité : 5 litres,

2 vitesses minimum
Alimentation : 220 V - 50 Hz

Sécurité magnétique pour le bol et thermique pour le moteur

Livré avec équipement :
1 trancheur fin 2 lame
1 trancheur fin 1 lame;
1 répe;
1 trancheur a batonnet

BALANCE ELECTRONIQUE
Marque :
Référence :

portée de 10 KG

précision a 2 grammes

fonctionnement sur secteur 220 v - 50 Hz
Livré avec :

- Adaptateur de tension (si nécessaire)
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IBALANCE PESE CARCASSE
Marque :
Référence :

Portée : 150 Kg.
Cadran affichage électronique ou 2 aiguille
Livreé avec :

Plateau

crochet de pesage.

TRANCHEUR
Marque :
Référence :

en alliage aluminium anodisé inoxydable,
fransmission par pignon,
Alimentation 220 V - 50 Hz
5 lapacité de coupe 250 mm,
lame acier chromé,
Réglage d'épaisseur,
chariot démontable
Livré avec :
démonte lame,

aiguiseur,
BLENDER ELECTRIQUE
Marque :
Référence :
6
Corps en acier chromé
Capacité : 1,5 litres minimum
IPRESSE AGRUME CUVE
Marque :
Référence :
7 . .
en acier chromé
Alimentation : 220 V - 50 Hz
Production de 10 litres/heure.
IDIABLE
8

4 haut dossier
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force 250 Kg

Roues a bandage caoutchouc
Hauteur 1300 mm

Largeur des bavettes 300 mm

Peinture époxy

SOCLE ROULANT A ROUES NYLON ET CHAPE INOX

Dimensions ; 600 x 400 mm

10

[ESSOREUSE A SALADE MANUELLE
Marque :

Capacité : 20 L

11

CHARIOT ROULANT INOX POUR BALANCE

Avec 2 étagéres en soubassement
Dimensions : 600 x 400 mm
Hauteur : 750 mm

12

[EPLUCHEUSE A LEGUMES
Marque :
Référence :

En inox

capacité tubercules 10 kgs
Evacuation frontale,

sur piétement inox

avec bac récupération épluchures,

fonction : épluchage oignons, essuyage tubercules et essorage salade.

Alimentation électrique 220 V - 50 Hz,,
Puissance 300 W
Plateau émerisé pour pomnmes de terre
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TABLEAU DE REPARTITION
Lot N°7 : Petit Matériel de Cuisine
ITEM N° DESIGNATIONS BENI MATHAR
1 Batteur mélangeur de 5 litres 1
2 Combiné cutter coupe légumes 1
3 Balance électronique 1
4 Balance pése carcasse 1
5 Trancheur 1
6 Blender électrique 1
7 Presse agrum'é cuve 1
8 Diable 1
9 Socle roulant a roues nylon et chape inox 1
10 Essoreuse a salade manuelle 1
11 Chariot roulant inox pour balance 1
12 Eplucheuse a légumes 1
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Lot 8 : Qutillage de Cuisine et de Restauration

Item
NO

Désignation et Caractéristiques Techniques

Proposition du
Soumissionnaire

Appréciation de
I’ Administration

Bac gastronorme inox GN 1/1. Hauteur 100
mm minimum

Marque :

Qualité inox 18/10

Bac gastronorme inox GN 1/2. Hauteur 100
mm minimum

Marque :

Qualité inox 18/10

Bac gastronorme inox GN 1/3. Hauteur 100
mm minimum

Marque :

Qualité inox 18/10

Couvercle gastronorme inox GN 1/1 sans
poignée

Marque :

Qualité inox 18/10

Couvercle gastronorme inox GN 1/2 sans
poignée

Marque :

Qualité inox 18/10

Couvercle gastronorme inox GN 1/3 sans
poignée

Marque :

Qualité inox 18/10

Egouttoir en inox pour bac gastronorme
GN 1/1
Marque :

Egouttoir en inox pour bac gastronorme
GN 172
Marque :

Egouttoir en inox pour bac gastronorme
GN 173
Marque :

10

Calotte inox @320 mm + 10 %
Marque :
Qualité inox 18/10

11

Cul de poule inox @ 240mm + 10 %
Marque :
Qualité inox 18/10

12

Passoire conique
Marque :
Qualité inox 18/10

13

Couteau d'office

Marque :

Largeur 7 ¢m minimum

Lame courte et rigide en acier inoxydable
Manche riveté
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Item
NO

Désignation et Caractéristiques Techniques

Proposition du
Soumissionnaire

Appréciation de
I’ Administration

mitre carrée.

14

Couteau de cuisine

Marque :

largeur 15 em minimum

Lame courte et rigide en acier inoxydable
Manche riveté

mitre carrée.

15

Couteau a désosser

Marque :

Largeur : 13 ¢m minimum

Lame courte et rigide en acier inoxydable
Mangche riveté

mitre carrée.

16

Couteau a poisson
Marque :
Lame en acier inoxydable

17

Couteau batte
Marque :

En acier inoxydable
Manche en POM

18

Ciseaux a poisson
Marque :
En acier inoxydable

19

Ecailleur 2 poisson
Marque :
En acier inoxydable

20

Fourchette 2 dents

Marque :

En acier inoxydable

Longueur de 270mm minimum % 10 %

21

Fourchette chef 2 dents

Marque :

En acier inoxydable

longueur 180mm minimum = 10 %

22

Scie & viande

Marque :

En acier inoxydable
longueur 180mm minimum

23

Fusil méche ronde

Marque :

En acier inoxydable

Longueur Méche de 30 cm minimum
Manche noir

méche ronde

24

Racloir a billot
Marque :

25

Coupe oeufs en quartiers
Marque :
En acier inoxydable 18/10

65



OFPPT/DAL/DAL/SAE

Dossier d'Appel d'Offres

AQ XX 2021

Item
NO

Désignation et Caractéristiques Techniques

Proposition du
Soumissionnaire

Appréciation de
I’ Administration

26

Coupe ocufs en rondelles
Marque :
En acier inoxydable 18/10

27

Dérouleur ficelle sur table
Marque :

28

Louche inox monobloc @ de 80mm %5 %
Marque :
En acier inoxydable 18/10

29

Ecumoire inox monobloc & de 80mm £ 35 %
Marque :
En acier inoxydable 18/10

30

Araignée acier inoxydable
Marque :

) de 110 a2 140 mm
En acier inoxydable 18/10

31

Fouet tout inox longueur de 200 a 250 mm
Marque :
En acier inoxydable 18/10

32

Entonnoir

Marque :

- En acier inoxydable 18/10

- 2 diamétres de sortie utilisables avec embout
3 mmet @6 mm

- 1 diamétre de sortie utilisable sans embout &
9 mm

- Support d’entonnoir

33

Brosse en inox
Marque :
Manche en bois

34

Moulin 4 légumes
Marque :

En acier inoxydable 18/10
Fournis avec 3 grilles

35

Mandoline
Marque :
En acier inoxydable 18/10

36

Ouvre boite

Marque :

Téte porte-couteau facilement amovible
Convient pour tous types de boites,

Téte et poignée en matérian compaosite.
Muni d'un socle a serre-joint pouvant aussi
étre vissé

37

Planche a découper

Marque :

en polyéthyléne 500 haute densité
blanc - Dimensions : 600 x 400 mm

38

Ripe 2 muscade
Marque :
En acier inoxydable
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Item
ND

Désignation et Caractéristiques Techniques

Proposition du
Soumissionnaire

Appréciation de
I’ Administration

39

Saupoudreuse

Marque :

Saupoudreuse A couvercle perforé
en acier inoxydable.

Couvercle a baionnette.
Contenance : (0,25 litre

40

Seau plastique

Marque :

matiére PP

Avec couvercle

qualité alimentaire,

forme cylindrique

coloris : Blanc pour corps et couvercles
Avec anse

Capacités 10 L minimum

41

Mesure litre

Marque :

Doseur, verseur gradué en acier inoxydable.
Contenance: 100 cl

42

Distributeur papier alu / film
Marque :

43

Plateau polypropyléne NSF
Dimensions : 260x360 mm minimum

44

Carafe i eau base carrée
Capacité : 1 litre

45

Coupelle porcelaine blanche de type éco

46

Bol porcelaine blanche de type éco O 130
mm + 10 %

47

Fourchette de table de type éco
En inox 18/10

48

Couteau de table monobloc de type éco
En inox 18/10

49

Cuillére de table de type ¢co
En inox 18/10

50

Cuillére a café de type éco
En inox 18/10

S1

Verre trempé de type éco empilable
Capacité : 20 cl minimum

52

Saladier granité

53

Pelle spatule en inox extra fort a bout rond,
longueur 1200 mm £ 10 %

54

Spatule inox,

large coudée,

manche polypropyléne noir surmoulé
Dimensions : 150x80 mm = 10 %

55

Assiette plate en porcelaine grand feu
inaltérable avec aile large Couleur blanche @

de 240mm £ 5 %
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Item | Désignation et Caractéristiques Techniques Proposition du Appréciation de
Ne Soumissionnaire I’ Administration
56 | Tasse 2 café en porcelaine grand feu
inaltérable
57 | Sous tasse a café en porcelaine grand feu
inaltérable
58 | Verre a thé décor type Maroc
Capacité : 15 cl minimum
59 | Ramasse couverts plastique
60 | Plateau rond de service antidérapant
Diamétre : 400 minimum
61 | Plateau ovale de service antidérapant
62 | Plateau de service 4 anse rectangulaire
63 | Moutardier
64 | Huilier vinaigrier
65 | Beurrier
66 | Ramasse miette
67 | Coupelle 4 sucre
68 | Cendrier
69 | Corbeille 4 pain en ronde @ 200nmum
minimum
70 | Ramequin en porcelaine
Diamétre : 80 mm minimum
71 | Plat ovale inox 18/10 Aile sans motif
Dimension 270X175mm + 10 %
72 | Plat ovale inox 18/10 Aile sans motif
Dimension 340X220mm + 10 %
73 | Sauciéres
En inox
Capacité 15 cl minimum
74 | Moulin a poivre
Marque :
Référence :
en acrylique
75 | Moulin 4 sel
Marque :
Référence :
en acrylique
76 | Vase en verre de type académie hauteur
250mm
77 | Vase en verre de table hauteur 140mm
78 | Protége menu
79 | Chevalets de table en aluminium anodisé fond
doré écriture noire Numeéroté de 1 421
80 | Verre gigogne 22 cl
81 | Nappe en plastique :
- dim : 1500 x 100 mm environ
82 | Serviette de cuisine :
couleur blanche
Dim : 500 x 500 mm
83 | Plaque a pétisserie tdle acier noir bord pincé

600X400mm
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Item | Désignation et Caractéristiques Techniques Proposition du Appréciation de
N° Soumissionnaire I’ Administration

84 | Grille pétisserie inox de 530 x 325 mm

85 [ Grille pétisserie inox 600 x 400 mm

86 | Couteau a génoise

87 | Canneleurs inox, gaucher

88 | Canneleurs inox, droitier

89 | Spatule flexible de 180mm+ 10 %

91 | Rouleau a pitisserie nylon 500 ¢ 45mm + 5
%

92 | Cercle a tarte cn fer blanc @ de 80mm =5 %
¢t une hauteur de 16mm minimum

93 | Cercle 3 entremets inox @ de 80 mm+ 5 % et
une hauteur de 35 mm minimum

94 | Cercle 4 vacherin inox @ de 80 mm =+ 5 % et
une hauteur de 45 mm minimum

95 | Cadre a opéra
En inox
Dimensions : 57x38x3,5 + 10 %

96 | Moule A madeleine
Capacité : 12 madeleines

97 | Moule A brioche en fer blanc @ de 90 mm =+ 5
%

98 | Moule A charlotte

99 | Tourtiére cannelée fond amovible en fer blanc
@ de 200 mm £ 10 %

100 | Moule a savarin

101 | Caisse a génoise
en fer blanc
Dimensions : 400X300X35 mm =+ 10 %

102 | Milasson

103 | Savarin individuel débouché

104 | Moule 4 petit four déme & cotes

105 | Paniére a pain

106 | Tamis tout inox
Dde350+10%
N° de maille : 20

107 | Pinceau plat

108 | Spatule pitissiére
longueur 240mm + 10 %

109 | Rouleau pic-vite

110 | Pince pite

111 | Roulette & péte

112 | Racle tout nylon

113 | Coupe tout

114 | Pelle aluminium
longueur de 210mm + 10 %

115 | Noyaux de cuisson
En aluminium pur AS

En kg.
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Ttem
NO

Désignation et Caractéristiques Techniques

Proposition du
Soumissionnaire

Appréciation de
I’ Administration

116

Emporte pi¢ce cannelée
en nylon boite de 9

117

Emporte piéce unie
en nylon boite de 8

118

Douille cannelée en polycarbonate 8 dents O
9mm

119

Douille unie en polycarbonate ¢ 10mm

120

Saupoudreuse a sucre

121

Boite a épices

122

Tamis inox
Diameétre ; 310 mm - maille 30 mm+ 10 %

123

Thermométre confiseur

124

Suerier doseur de sucre

125

Marmite traiteur en inox
Marque :
triple fond (inox/alu/inox)
avec couvercle de :

- @ :27 cm environ

- hauteur : 27 cm environ

- capacité : 15 litres minimum

126

Marmite traiteur en inox
Marque :

triple fond (inox/alu/inox)
avec couvercle de :

- (3 :35 cm environ

- hauteur : 35 cm environ

- capacité : 33 litres minimum

127

Marmite traiteur en inox
Marque :

triple fond (inox/alu/inox)
avec couvercle de :

- @ :50 cm environ

- hauteur : 50 cm environ

- capacité : 98 litres minimum

128

Poéle t6le bleve @ 220 mm = 10 %
Marque :

129

Potle tole bleue & crépe & 240 mm = 10 %
Marque :

130

Couscoussier Inox avec Couvercle
Marque :

Capacité : 50 litres minimum
Hauteur : 40 cm environ

Diamétre : 40 ¢cm environ

Casserole en inox

Diamétre : 28 ¢cm environ

Hauteur : 14 cm environ

Capacité : 8 litres minimum
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Item | Désignation et Caractéristiques Techniques Proposition du Appréciation de
N° Soumissionnaire I’ Administration
131 | Jeu de 5 casseroles en inox
Marque :
Diamétres : 14, 16, 18, 20 et 22 cm
132 | Collecteur de déchets
Capacité : 100 litres
avec couvercle polypropyléne
et commande inox non manuelle
2 roues
133 | Thermos
Marque :
En inox
Capacité : 1 litre minimum
134" | Théiére inox
Marque :
- capacité : 1 litre minimum
135 | Bouilloire en aluminium
Marque :
Référence :
capacité : 4 1 minimum
136 | Percolateur
Marque :
Référence

En acier inoxydable

Capacité : 15420 1

Fonctionnement automatique et maintien du
café 4 la température de service

Avec indicateur de niveau

Puissance : 800 W minimum

Alimentation : 220 V — 50 Hz
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Tableau de Répartition
Lot 8 : Outillage de Cuisine ¢t de Restauration
o DESIGNATIONS BENI MATHAR
1 | Bac gastronorme inox GN 1/1. 5
2 | Bac gastronorme inox GN 1/2 5
3 | Bac gastronorme inox GN 1/3 5
4 | Couvercle gastronorme inox GN 1/1 sans 5
poignée
5 | Couvercle gastronorme inox GN 1/2 sans 5
poignée
6 | Couvercle gastromorme inox GN 1/3 sans 5
poignée
7 | Egouttoir en inox pour bac gastronorme 2
GN 1/1
8 | Egouttoir en inox pour bae gastronorme GN 2
1/2
9 | Egouttoir en inox pour bac gastronorme 2
GN 1/3
10 | Calotte inox @ 320 mm = 10 % 5
11 | Cul de poule inox @ 240mm + 10 % 2
12 | Passoire conique 2
13 | Couteau d'office 140
14 | Couteau de cuisine 2
15 | Couteau 2 désosser 2
16 | Couteau a poisson 2
17 | Couteau batte 2
18 | Ciseaux a poisson 2
19 | Ecailleur 2 poisson 2
20 | Fourchette 2 dents 2
21 | Fourchette chef 2 dents 2
22 | Scie a viande 1
23 | Fusil méche ronde 1
24 | Racloir a billot 2
25 | Coupe oeufs en quartiers 2
26 | Coupe oeufs en rondelles 2
27 | Dérouleur ficelle sur table 2
28 | Louche inox monobloc @ 80mm = 5 % 2
29 | Ecumoire inox monobloc & 80mm £ 5 % 2
30 | Araignée acier inoxydable 2
31 | Fouet tout inox longueur de 200 3 250 mm 2
32 | Entonnoir 2
33 | Brosse en inox 5
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(o DESIGNATIONS BENI MATHAR
34 | Moulin 2 légumes 2
35 | Mandoline 2
36 | Ouvre boite 2
37 | Planche 2 découper 5
38 | Ripe 2 muscade 2
39 | Saupoudreuse 2
40 | Seau plastique 4
41 | Mesure litre 2
42 | Distributeur papier alu / film 2
43 | Plateau polypropyléne NSF 2
44 | Carafe i eau base carrée 20
45 | Coupelle porcelaine blanche de type éco S0
46 | Bol porcelaine blanche de type éco @ 140
130mm £ 10 %
47 | Fourchette de table de type éco 140
48 | Couteau de table monobloc de type éco 140
49 | Cuillére de table de type éco 140
50 | Cuillére i café de type éco 140
531 | Verre trempé de type éco empilable 140
52 { Saladier granité 20
53 | Pelle spatule en inox extra fort 4 bout rond 5
54 | Spatule inox 5
55 | Assiette plate en porcelaine grand feu 201
inaltérable avec aile large
56 | Tasse a café en porcelaine grand feu 24
inaltérable
57 | Sous tasse a café en porcelaine grand feu 24
inaltérable
58 | Verre a thé décor type Maroc 50
59 | Ramasse couverts plastique 10
60 | Plateau rond de service antidérapant 10
61 | Plateau ovale de service antidérapant 10
62 | Plateau de service 2 anse rectangulaire 140
63 | Moutardier 20
64 | Huilier vinaigrier 20
65 | Beurrier 20
66 | Ramasse miette 10
67 | Coupelle i sucre 20
68 | Cendrier 5
69 | Corbeille A pain 20
70 | Ramequin en porcelaine 50
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e DESIGNATIONS BENI MATHAR

71 | Plat ovale inox 18/10 Aile sans motif 5
Dimension 270X175mm + 10 %

72 | Plat ovale inox 18/10 Aile sans motif 5
Dimension 340X220mm % 10 %

73 | Sauciéres En inox 10

74 | Moulin 2 poivre 3

75 | Moulin 2 sel 5

76 | Vase en verre de type académie hauteur 5
250mm

77 | Vase en verre de table hauteur 140mm 5

78 | Protége menu 10

79 | Chevalets de table en aluminium anodisé fond 20
doré écriture noire Numéroté de 1 a4 21

80 | Verre gironne 22 ¢l 140

81 | Nappe plastique 40

82 | Serviette de cuisine 50

83 | Plaque 2 patisserie tdle acier noir bord pincé 5
600X400mm

84 | Grille pitisserie inox de 530 x 325 mm 5

85 | Grille pétisserie inox 600 x 400 mm S

86 | Couteau a génoise 2

87 | Canneleurs inox, gaucher 2

88 | Canneleurs inox, droitier 2

89 | Spatule flexible de 180mm=* 10 % 2

91 | Rouleau a patisserie nylon 500 & 45mm £ 5 2
%

92 | Cercle a tarte en fer blanc @ de 80mm + 5 % 5
et une hauteur de 16mm minimum

93 | Cercle A entremets inox @ de 80 mm =5 % 5
et une hauteur de 35 mm minimum

94 | Cercle a vacherin inox @ de 80 mm =+ 5 % et 5
une hauteur de 45 mm

95 | Cadre 4 opéra En inox

96 | Moule 2 madeleine

97 | Moule a brioche en fer blanc @ de 90 mm + 5
%

98 | Moule a charlotte 2

99 | Tourtiére cannelée fond amovible en fer 2
blanc @ de 200 mm + 10 %

100 | Moule a savarin 3

101 | Caisse a génoise en fer blanc 3

102 | Milasson 2

103 | Savarin individuel débouché 3
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ITEM
NO

DESIGNATIONS

BENI MATHAR

104

Moule 3 petit four déme 3 cbtes

[y
[—]

105

Panié¢re 2 pain

106

Tamis tout inox

107

Pinceau plat

108

Spatule pitissiére

109

Rouleau pic-vite

110

Pince pite

111

Roulette 2 pite

112

Racle tout nylon

113

Coupe tout

114

Pelle aluminium

MR R RN N NN NN

115

Noyaux de cuisson en aluminium pur A5 En

ke.

116

Emporte pi¢ce cannelée en nylon boite de 9

[

117

Emporte pi¢ce nnie en nylon boite de 8

[

118

Douille cannelée en polycarbonate 8 dents &
9mm

+a

119

Douille unie en polycarbonate ¢ 10mm

120

Saupoudreuse a sucre

121

Boite 2 épices

122

Tamis inox Diamétre : 310 mm maille 30 mm
+ 10 %

[N NN

123

Thermomeétre confiseur

124

Sucrier doseur de sucre

125

Marmite traiteur en inox @ : 27 cm environ

126

Marmite traiteur en inox - @ : 35 cm environ

127

Marmite traiteur en inox - @ : 50 cm environ

128

Poéle tole bleue @220 mm + 10 %

129

Poéle tdle bleue a crépe @ 240 mm = 10 %

130

Couscoussier Inox aveec Couvercle

131

Jeu de 5 casseroles en inox

132

Collecteur de déchets

133

Thermos

h|da| N N N NN N NN

134

Théiére inox

[
(=]

135

Bouilloire en aluminium

[

136

Percolateur
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Lu et accepté
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Annexe :

Spécifications techniques des fournitures
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Lot N°1 : Matériel de Cuisson

Les équipements proposés par le soumissionnaire doivent respecter les prescriptions réglementaires

indiqués ci-dessus

Le fournisseur doit préciser dans son offre technique :

- Les spécifications techniques détaillées de fabrication de son matériel (matiéres, dimensions,

puissance, normes,...)

- Les certificats normes ISO de la fabrication du matériel proposé.

- Les blocs de cuisson doivent étre réalisées selon les régles de I’art avec parfaite finition et sans jeu
entre les éléments constituants.

PROPOSITION DU APPRECIATION DE
ITEM N° | DESIGNATIONS ET CARACTERISTIQUES TECHNIQUES | SOUMISSIONNAIRE | L'ADMINISTRATION

1.1 /FOURNEAU SIMPLE SERVICE 4 FEUX A
GAZ SUR FOUR A GAZ GN 2/1.

Marque :

Référence :

Série : 900

e En acier inox AISI 304

e Panneaux avant en inox AISI 304 épaisseur 20/10
minimum '

o Plan de travail en acier inoxydable AISI 304 épaisseur
20/10minimum

s Dimensions : 800X900, Hauteur : 850 mm minimum.

e Pictement en acier inox réglable en hauteur

® Raccordement 4 la terre

Bruleurs

e Puissance des 4 briileurs réglables : 24 Kw minimurn

e Bruleurs en fonte, couronne simple et double

s allumage électrique 220v + Terre — 50 Hz

o Griltes en fonte
Four 4 gaz :

s Puissance : 6 Kw minimum

¢ Dimensions intérieures du four format gastronome GN
2/1 '

# Cotés a gradins et contre porte intérieure en acier
inoxydable.

¢ Socle en acier inoxydable
»Porte en acier inoxydable 18/10 doublée et calorifugée
avec laine de roche.

» Convection naturelle type 4 circulation

e Allumage électrique par trains d’étincelles 220 V
eDispositif de sécurité par thermocouple et veilleuse,
commandé par bloc thermostatique (sans alimentation
¢lectrique)
s  Equipement minimum standard (supports, plaques
et grilles gastronomes GN 2/1

1-1

1.2/ MARMITE GAZ CHAUFFE DIRECTE
Marque :
Référence :

li—l
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AO XX /2021

ITEM N°

DESIGNATIONS ET CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

PROPOSITION DU
SOUMISSIONNAIRE

APPRECIATION DE
L’ADMINISTRATION

Série : 900

e capacité : 80 litres minimum

oEn acier inox AISI 304

o Plan de travail en acier inoxydable AISI 304 épaisseur
20/10minimum,

e Dimensions : §00X%00, Hauteur : 850 mm minimum.

» Piétement en acier inox réglable en hauteur

s Raccordement & la terre

e Puissance : 15 KW minimum

¢ Alimentation EC/EF

e allumage électrique Mono 220 V + Terre, 50 Hz .

e visserie en acier inoxydable AISI 304 non apparente

e Récipient de cuisson en inox AISI 304 épaisseur mint
15/10,

eFond en acier inox AISI 316 épaisseur mini 20/10.

¢ Fond penté vers orifice de vidange

» Couvercle en acier inoxydable AISI 304 de 15/10&éme
d’épaisseur minimum

e Couvercle monté sur charniéres, assurant une -
immobilisation dans toutes les positions, permettant
I’ouverture 4 90° et muni d’un dispositif de réception
des eaux de condensation '

*Robinet de remplissage positionné sur le plan de travail
avec bec articulé

» Robinet de vidange en bronze avec poignée escamotable,

e Chauffage par briileur tubulaire en acier inox

sveilleuse de sécurité

e La poignée de manceuvre sera en matiére isolante.

L]

1-3

1.3/ SAUTEUSE BASCULANTE GAZ PROPANE
Marque

Référence :
Série : 900

e En acier inox AISI 304

¢ Plan de travail en acier inoxydable AISI 304 épaisseur
20/10minimum

¢ Dimensions : 800X900, Hauteur : 850 mm minimum,

» Visserie en acier inoxydable AISI 304 non apparente

e Pidtement en acier inox réglable en hauteur

eRaccordement 4 la terre

e Capacité : 33 dm’ minimum

e Gaz Propane

» Puissance : 16 KW minimum

e Réchauffement uniforme du fond avec briileurs en acier
inoxydable a plusieurs flammes

s allumage électrique Mono 220 V+ T, 50 Hz

sveillense de sécurité
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AO XX /2021

ITEM N°

DESIGNATIONS ET CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

PROPOSITION DU
SOUMISSIONNAIRE

APPRECIATION DE
L'ADMINISTRATION

» Régulation thermostatique de sécurité sur fond de cuve

e Cuve inox avec fond bi métal : acier doux épaisseur 8
mm + 2 mm d’acier inoxydable minimum

e Virole en acier inoxydable de 20/10¢me de mm
d’épaisseur minimum

e Bec verseur

e Couvercle en acier inoxydable de 20/10¢me de mm
d’épaisseur monté sur charniéres, équilibré avec poignée
de manceuvre, permettant I’ ouverture en toutes positions

o Basculement mécanique avec volant pour le levage de la
cuve avec poignée rentrante,

» Alimentation en EC/EF avec robinet

1-4

1.4/ FRITEUSE ZONE FROIDE 2 BACS A GAZ
PROPANE SUR PLACARD A 2 PORTES
Marque :
Référence :
Série : 900

o En acier inox AISI 304 ‘

o Dimensions : 800X900, Hauteur : 850 mm minimum.

» Pi¢tement en acier inox réglable en hauteur

» Raccordement a la terre

o Friteuse gaz monoblocs & deux bacs
Caractéristique du bac

e Capacité (16+16) L minimum

¢ Allumage piézoélectrique

¢ Deux cuve 4 avec commandes séparées

eCuveen V

¢ Zone froide et bac de récupération

e Température réglable jusqu’au 190°C max

e Thermostat de sécurité & redémarrage manuelle

e Dispositif de foisonnement de ’huile & la partie
supérieure

e Couvercle amovible en acier inoxydable de 15/10 éme
mm

e Panier a frites en acier inoxydable avec poignée de
manutention

# Robinets de vidange d’huile

s Placard avec 2 portes

1-5

1.5 BAIN MARIE
Marque :
Référence :

Série : 900

o GN1 +1/3
¢En acier inox AISI 304
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AD XX /2021

ITEM N°

DESIGNATIONS ET CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

PROPOSITION DU
SOUMISSIONNAIRE

APPRECIATION DE
L’ADMINISTRATION

e Puissance : 3 kw minimum

e Hautes prestation garantes par le systéme de chauffage
qui enveloppe & I'extérieur toute la surface de cuve

o Alimentation électrique Triphasé 380 v+N+T, 50 Hz

¢ Dimensions : 800X900, Hauteur : 850 mm minimum.

e Plan de travail en acier inoxydable AISI 304 épaisseur
20/10minimum

e Panneaux avant et latéraux en inox AISI 304

» Cuve en acier inoxydable AISI 316, facile 4 nettoyer

s Robinet de chargement de 1’ eau avec commande sur la
planche de bord et trop plein dans la cuve.

e Robinet d’évacuation 4 bille positionné a I’intérieur du
compartiment et contrdlé par une poignée athermique

¢ Placard avec 2 portes

SALAMANDRE ELECTRIQUE
Marque :
Référence :

o En acier inox AISI 304 :

eDim : 570 x 500 x 520 mm (+ 10 %) —
e Puissance : 3 Kw minimum, réglable
e grille amovible,

e descente manuelle

» Alimentation monophasée 220 V+T ou triphasée 380 v,
50 Hz

ELEMENT NEUTRE SUR PLACARD
Marque :
Référence :

eDimensions : L : 1600 xP:900x H : 850 mm
¢ Tout en acier inox AISI 304
Placard
e Froid positif + 0/ 4° C
» Affichage et régulation électronique de température
e 2 tiroirs superposés GN 1/1
» Groupe compresseur intégré caché

PLACARDS A ROBINETTERIE GAZ PROPANE

- Construction conforme aux prescriptions générales et
normes en vigueur.

- Placard servant pour la mise en place des détendeurs et
vannes de gaz calibrés suivant les besoins.

- Habillage intérieur et pieds en inox AISI 304 épaisseur
15/10 minimum

- Porte

- Bonne Finition
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ITEM N°

DESIGNATIONS ET CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

PROPOSITION DU
SOUMISSIONNAIRE

APPRECIATION DE
L’ADMINISTRATION

1/ cuisines
1 placard pour les Blocs cuisson avec les détendeurs

HOTTE D'EXTRACTION
Description de la hotte

¢ Construction entiérement en acier inoxydable AISI 304
de 10/10¢ d'épaisseur minimum

e Sans aucune boulonnerie apparente sur la fagade et les
joues latérales

e Gaine porte filtres placés sur la partie haute formant
caisson de reprise d'air y compris gouttiére de
récupération des graisses sur toute la longueur.

» filtres 4 choc de 500 x 500 x 20 mm en acier inoxydable,
nombre en fonction de la longueur de la hotte

e Systéme d’éclairage de la hotte d’extraction

Description de la Caisse d’extraction :
Marque :
Référence :

e Installation sur la terrasse ;

e Fabrication en téle galvanisée ;

e [solation thermo-acoustique ;

¢ Quvertures latérales interchangeables ;
e Protection par disjoncteur ;

e Commande & doubles vitesses ;

Accessoires nécessaires par hotte :

- 20 m linéaire de conduite diamétre 400 mm pour chaque
hotte

- Coudes, couronnes de fixation nécessaires pour chaque
hotte

- Systéme de fixation des hottes tenant compte des
charges admissibles des plafonds

Travaux d’installation et de branchement électrique de
I’éclairage et le caisson d’extraction avec commandes.

Travaux de construction des supports en béton et
éventuellement métallique pour installer les caissons.

Y compris toutes suggestions selon les régles de art

A- HOTTE D'EXTRACTION ADOSSEE POUR
CUISINE DE PERFECTIONNEMENT

Dimensions de la hotte L x 1 x h : 2800x2200x650 mm
Caisson d’extraction : AT 15/15
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OFPPT/DAL/DAL/SAE Dossier d'Appel d'Offres AD XX 2021
PROPOSITION DU APPRECIATION DE
ITEM N° | DESIGNATIONS ET CARACTERISTIQUES TECHNIQUES SOUMISSIONNAIRE | L’ADMINISTRATION

Nbre de filtres 8
Nbre éclairage : 4
Quantité ; 1

MIXEUR A PIED DEMONTABLE
Margque
Référence :

e Longueur du tube de plongée : 600mm
s Longueur totale 8§50

¢ Diamétre de ’appareil : 12.5 cm

e Puissance : 650 W minimum

» Vitesse 900 tr/min

» Alimentation monophasée 220 V+T

FOUR A MICRO ONDE
Marque :
Référence :

s Cavité inox L/H/P intérieure L : 300 x 210,1 x 320 mm
minimum

¢ Puissance 1200 W minimum

e Alimentation monophasée 220 V+T

CANIVEAU DE SOL AVEC CAILLEBOTIS

¢ Dimensions : 400X400 mm

«En inox AISI 304,

e avec panier a déchets

e sortie verticale avec bonde siphoide

CANIVEAU DE SOL AVEC CAILLEBOTIS

¢ Dimensions : 800X400 mm

*En inox AISI 304

s avee panier 4 déchets

e sortie verticale avec bonde siphoide
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Lot N° 2: Equipements Frigorifiques

> N.B : les soumissionnaires sont invités & remplir la case <<Proposition du soumissionnaire >> en précisant les
caractéristiques du matérief propose.
> Tout iten ne répondant pas aux spécifications demandées sera déclaré non-conforme.
> Les colonnes <<Désignations et caractéristiques + Appréciation de I'administration>> ne doivent pas étre

fouchées.

ITEM
NO

DESIGNATIONS ET CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

PROPOSITION DU
SOUMISSIONNAI
RE

{PPRECIATION DE
L' ADMINISTRATIO
N

ARMOIRE NEGATIVE FROID VENTILE -18/-21°C
Marque :
Référence :

- Revétement extérieur ¢t intérieur en inox AISI 304

- Volume entre 600 litres et 700 litres

- Poignée non débordante.

- Alimentation : 220 Volts + terre, 50 Hz

- Affichage de la température a l'extéricur,

- alarme porte cuverte,

- alarme hausse anormale’de Ia température,

- arrét de [a ventilation a l'ouverture de la porte

- Conception entiérement conforme & la norme NFU 60-10
Isolation interne des parois avec mousse de polyuréthane
injectée —

- Claies, supports de claies et crémailléres amovibles en acier
inoxydable AISI 304

- Portes et portillons ferrés par charniéres en acier inoxydable

- Fermeture a clé sur chaque porte d’armoire frigorifique

- Voyant de mise sous tension

- Régulation électronique

- Dégivrage automatique de I’évaporateur par gaz chaud sur les
armoires négatives

- Evaporation automatique des eaux de dégivrage

- Evaporateur traité anticorrosion situé en dehors du volume de
stockage

- Interchangeabilité du sens d’ouverture de la porte

- Fermeture a clef
livrées avec :
- 4 claies en acier inoxydable AISI 304

ARMOIRE POSITIVE FROID VENTILE +1/4°C
Marque :
Référence :

- Revétement extérieur et intérieur en inox AISI 304
- Poignée non débordante,

- 11 niveaux GN 2/1,

- Alimentation 220 Volts + Terre, 50 Hz

- Volume entre 600 litres et 700 litres

- Affichage de la température a l'extérieur,

- alarme porte ouverte,

- alarme hausse anormale de la température,

QE—“
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ITEM PROPOSITION DU {PPRECIATION DE
o DESIGNATIONS ET CARACTERISTIQUES TECHNIQUES 5O UMIL:‘;;IONNAI Z’ADMINJ{ISTRA 110

- arrét de la ventilation a I'ouverture de la porte

- Conception entiérement conforme 4 la norme NFU 60-10 ou
équivalent

- Claies, supports de claies et crémailléres amovibles en acier
inoxydable AISI 304

- Interchangeabilité du sens d’ouverture de la porte

- Portes et portillons ferrés par charniéres en acier inoxydable

- Fermeture a clé sur chaque porte d’armoire frigorifique

- Voyant de mise sous tension

- Régulation €lectronique

- Ewvaporation automatique des eaux de dégivrage

- Evaporateur traité anticorrosion situé en dehors du volume de
stockage

- Fermeture a clef
livrée avec :
4 claies en acier inoxydable AISI 304

ARMOIRE POSITIVE FROID VENTILE +1/4°C
Marque :
Référence :
- Revétement extérieur et intéricur en inox AIST 304
- Poignée non débordante,
- 22 niveaux GN 2/1,
- Alimentation 220 Volts + Terre, 50 Hz
- Volume entre 1200 et 1400 litres
- Affichage de la température a I'extérieur,
- alarme porte ouverte,
- alarme hausse anormale de la température,

3 -~ arrét de Ja ventilation a l'ouverture de la porte

- Claies, supports de claies et crématlléres amovibles en
acier inoxydable AISI 304
- Interchangeabilité du sens d’ouverture de la porte
- Portes et portillons ferrés par charnidres en acier
inoxydable
- Fermeture & clé sur chaque porte d’armoire frigorifique
~  Voyant de mise sous tension
- Régulation électronique
- Evaporation automatique des eaux de dégivrage
- Evaporateur traité anticorrosion situ€ en dehors du
volume de stockage
livrée avec :
8 claies en acier inoxydable AISI 304

CHAMBRE FROIDE POSITIVE

4 Marque
Référence :
- Dimensions : L=2xP=2xH=22m

87
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PROPOSITION DU {PPRECIATION DE
DESIGNATIONS ET CARACTERISTIQUES TECHNIQUES FOUMISSIONNAL [’ADMINISTRATIO
RE N

ITEM
ND

- Cloisons isothermes toute hauteur

- Alarme haute température

- Groupe installé & distance (chiffré a 10 meétres) ~ Puissance
1,6 Kw minimum

- Alimentation Mono 220 V+T , 50 Hz

- Les chambres frigorifiques seront de type modulable.

- Revétement laminé alimentaire intérieur, extérieur - Couleur
blanche

- Isolation en mousse de polyuréthane haute densité sans
42Kg / m3) . sans CFC

- Chambres froides positives, sans sol (panneaux de 60 mm
épaisseur minimum}) hauteur minimum intérieure 2,43 m.

- Fermeture i clé et poignées dé condamnables de I intérieur

- Eclairage intérieur par interrupteur extérieur avec voyant

- Contrdle de la température par thermométre digital pour
toutes les chambres froides

- Enregistreur de température

- Alarme sonore " personne enfermée " avec coup de poing a
I’intérieur des chambres froides, & ’entrée et & 20 cm du sol

- Alarme haute température

- Les unités de condensation 3 air seront positionnées dans un
local technique dont 1’implantation sera précisée lors de
chaque opération.

- Voyant de mise sous tension avec alarme visuelle et sonore en
cas d’arrét ¢t de remontée de la température

- Dégivrage automatique

- Les eaux de condensation des chambres froides sont évacuées
vers le résean d’eaux usées par siphonage si nécessaire

- Réseau PVC minimum

Fourni avec :

Rayonnage a 4 nivaux en inox

¢ Profondeur : 500 mm

¢ Hauteur : 1,6 m minimum

e Longueur total : 4,4 ml minimum

o Disposé sur les cotés intérieurs de la chambre

CHAMBRE FROIDE NEGATIVE

Marque :
Référence :

- Dimensions extérieurs : L=2xP=2xH=22m

5 - Cloisons 1sothermes toute hauteur

- Alarme haute température

- Groupe installé & distance (chiffré 2 10 métres), puissance 2
Kw minimum

- Alimentation Mono 220 V+T — 50 hz

- Les chambres frigorifiques seront de type modulable.

- Revétement laminé alimentaire intérieur, extérieur - Couleur
blanche

B



PROPOSITION DU \PPRECIATION DE
DESIGNATIONS ET CARACTERISTIQUES TECHNIQUES BOUMISSIONNAI ["ADMINISTRATIO
RE N

ITEM
NO

- Isolation en mousse de polyuréthane haute densité sans CFC
(plafond, parois latérale, sol})

- Chambres froides négatives, avec sol (panneaux de 100 mm
épaisseur)

- Fermeture a clé et poignées dé condamnables de I’intérienr

- Eclairage intérieur par interrupteur extérieur avec voyant

- Contréle de la température par thermométre digital pour
toutes les chambres froides

- Enregistreur de température

- Alarme sonore " personne enfermée " avec coup de poing a
I’intérieur des chambres froides, a ’entrée et & 20 cm du sol

- contacts secs pour report d’alarme par fiches embrochables

- Fourniture et installation sur liaison en attente sur site inclus

- Les unités de condensation 4 air seront positionnées dans un
local technique dont I’implantation sera précisée lors de
chaque opération.

- Voyant de mise sous tension avec alarme visuelle et sonore en
cas d’arrét et de remontée de la température

- Pas de rayonnage a prévoir

- Dégivrage automatique

- Les eaux de condensation des chambres froides sont
évacuées vers le réseau d’eaux usées par siphonage

Fourni avec :
- Rayonnage 4 4 nivaux en inox
e Profondeur : 500 mm
e Hauteur : 1,6 m minimum
» Longueur total : 4,4 ml minimum
# Disposé sur les cotés intérieurs de la chambre
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Lot N° 3 : Matériel de préparation de cuisine et de distribution self service

> N.B : les soumissionnaires sont invités & remplir la case <<Proposition du soumissionnaire >> en précisant les
caractéristiques du matériel propose.
» Touf item ne répondant pas aux spécifications demandées sera déclaré non-conforme.
» Les colonnes <<Désignations et caractéristiques + Appréciation de I'administration>> ne doivent pas étre

fouchées.
APPRECIATION DE
ITE PROPOSITION DU y
A N° DESIGNATIONS ET CARACTERISTIQUES TECHNIQUES SOUMISSIONNAIRE L ADMIN]{{STRATIO
1 |TABLE DE TRAVAIL MOBILE

-Tout inox AISI 304
-épaisseur 15/10 minimum
-Dim: 1000X700, hauteur 850 mm minimum
-Doublé par panneau hydrofuge stratifi¢ de 19 mm
d'épaisseur et collé
~-Bord tombé de 40mm minimum avec contrepli
-Ceinture haute de 90mm
-4 roulettes dont 2 avec freins
En dessous :
-un bloc de rangement gastro 5 niveaux GN 1/1
-une étagére basse

TABLE DE TRAVAIL AVEC BAC GAUCHE

~Tout inox AISI 304

-¢paisseur 15/10 minimum

-Dimensions : 1400X700 hauteur §50 mm

-Doublé par panneau hydrofuge stratifié de 19 mm
d'épaisseur minimum et collé

-Bac de de 400x400 mm avec bonde surverse crépine et
siphon en alliage chromé avec culot démontable

- Avec passage de robinetterie (EC/EF)

-Bord tombé de 40mm minimum avec contrepli

- Ceinture haute de 90mm

-Piétement en inox avec vérin en ABS de réglage en
hauteur
En dessous :

- une étagere basse

PLONGE BATTERIE INOX 2 BACS AVEC
EGOUTTOIR

-Tout inox AISI 304

-épaisseur 15/10 minimum

-Dimensions : 1600 x 700 mm hauteur 850 mm

- 2 bacs de 500X600

-Dosseret arriére

-Bord tombé droit avec retour d'équerre sur l'avant et les
cotes

-Dessus chaudronné en extrémité, sans piéces d'obturation
sur chaque coté des bords tombés et sur les extrémités
des dosserets

-Habillage inox cache bacs sur les 3 faces
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ITE
M N°

DESIGNATIONS ET CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

PROPOSITION DU
SOUMISSIONNAIRE

APPRECIATION DE
L’ADMINISTRATIO
N

-Douchette avec flexible sur mélangeur monotrou

-Bonde surverse crépine en laiton

-Ceinture haute en téle pliée inox 18/10

-Piéces de jonction en ABS avec dispositif de serrage des
consoles par 2 vis inox

-Piétement en acier inoxydable AIST 304

-Vérins de mise a niveau en ABS
Fixation des appareils suspendus par systeme
d'accrochage sur 3 niveaux (dosseret, ceinture haute,
consoles)

ECHELLE HAUTE GN 1/1 DE 20 NIVEAUX

-Tout inox AISI 304

-20 niveaux GN 1/1

-Butées avant arriére

-4 roulettes pivotantes avec pare chocs dont 2 2 frein

-Fixation des 4 roues sur les pieds avec serrage €crous et
contre-écrous.

-Ossature en acier inoxydable AISI 304 de section 25 x
25 mm minimum

-Glissigres inox soudées avec butée d'extrémité de
glissieres
Butoirs d'angle en caoutchouc

LAVE-MAINS TOUT INOX SUSPENDU

-Commande & poussoir

~Clapet anti retour dosseret avant et arriere

-Cuve inox AISI 304 avec habillage sur 3 faces

-Commande de I'eau mitigée au genou sur panneau de
facade articulé '

-Dosseret arriére inox avec distributeur de savon liquide

-Mélangeur d'eau mitigée avec robinet 4 col de cygne
Livré avec : '

-distributeur de serviettes papier,

-distributeur de savon,

-brosse 4 ongle

-poubelle pour les serviettes

POSTE MOBILE DE DESINFECTION

Equipé de

-une lance de 15 m

- Enrouleur

-un pistolet antichoc

-Distributeur de produit

-panier pour bidon de 5 litres ¢t sélecteur

ECHELLE DE DEBARRASSAGE

-En acier inox 18/10

~-12 niveaux de glissiéres au pas de 100 mm minimum
-4 roulettes pivotantes dont 2 a frein

-Butoirs d'angje en caoutchouc-

-2 parois latérales habillées en mélaminé
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M N°

DESIGNATIONS ET CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

PROPOSITION DU
SOUMISSIONNAIRE

APPRECIATION DE
L’ADMINISTRATIO
N

CHARIOT DE DEBARRASSAGE OU DE SERVICE

-En acier inox 18/10 épaisseur 10/10 minimum
-3 niveaux 875X546X845 mm

4 roues pivotantes avec 2 autobloquants

ARMOIRE DE RANGEMENT

-en acier inox
-Dimensions L : 1500 XP:700 X H: 1800 mm
sur roulettes

10

ETAGERE MOBILE

-en acier inox
~-Dimensions : 1000X500, hauteur : 1800 mm + 10 %
-5 niveaux

11

BILLOT

-Sur pied inox AISI 304,
-Billot en polypropylénes hauteur entre 120 et 150 mm,
-Dimension totale L 500 x P 500 x h 850 mm

12

MEUBLE CHAUD BAIN MARIE A EAU

Marque :
Référence :

Acier utilisé sera inox de qualité alimentaire (dessus
et cuive20/10 minimum

Dessus chauffant 4 GN 1/1 encastrée de profondeur
maxi 150 mm

Rampe chauffante halogéne

Dessous neutre Habillage fagade et latéral en stratifié
Rampe a plateaux en tube de € 32 minimum’
Plinthe en inox sur toute la longueur

Colonnette en inox de @ 32 minimum

Dim : 1600X800X900 mm minimum
Alimentation triphasée : 400 v+N+T - 50 Hz
Puissance : 2,5Kw minimum + 1,5 Kw pour
I'halogéne

Piétements réglables en hauteur en acier inoxydable
AISI 304, hauteur 850mm

Dessus de meuble en acier inoxydable C.N. 18.10
épaisseur mini 20/10 de mm

Bord avant arrondi et polis miroir sur le devant de
chaque dessus de meuble (réfrigéré, chaud ou neutre)
Habillages extérieurs (fagades avant et arriere et
portillons) en acier inoxydable AISI 304, épaisseur
mini 10/10 de mm
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M N

DESIGNATIONS ET CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

PROPOSITION DU
SOUMISSIONNAIRE

APPRECIATION DE
L’ADMINISTRATIO
N

Jonctions entre meubles par joints néopréne
indéformables et couvre joints inox c6té public et c6té
service sut les fagades ou Jonction par €léments
mécaniques & intervalle de 50 mm, possédant une
goulotte, ainsi qu’un cache vertical, c6té convive
Meubles chauds équipés de commandes
électromécaniques (thermostats) garantissant un
réglage continu des températures

Affichage de la température avec protection sous
capot étanche (HACCP)

Tableaux électriques internes aux meubles devant €tre
étanches ct comporter des composants électriques
accessibles sur glissiéres inox (norme CE)

Meubles chauds comportant un dispositif de
marche/arrét avec voyant de mise sous tension sur
chaque zone de chauffe

Construction entidrement en acier inoxydable, qualité
alimentaire solidement ancré sur le chissis de chaque
meuble (rampe continue avec angles soudés suivant
implantation)

Entretoises, barres et consoles de qualité NF ou
équivalent hygiéne alimentaire 2

Composition : trois profilés sur consoles avec
embases rayonnées

Habillage (selon plan) cotés et fagade en stratifié sur
panneau phénolique épaisseur 10 mm avec protection
de tous les angles (verticaux et horizontaux) en acier
inox C.N. 18.10 ‘

Modules porteurs pour montage encastré, avec fond
équipé de panneaux frontaux a double relevage,
prévus pour recevoir des bacs gastronormes GN1/1
profondeur 200 mm maximum

Eléments chauffants t (surface 250x 250 mm environ),
boitier de commande avec interrupteurs sépares
marche/arrét et dispositif de réglage électronique

1 prise de courant intégrée et protégée contre les
projections d’eau

Plinthes inox fixées sur piétement

13

MEUBLE REFRIGERE AVEC VITRINES

Marque :
Référence :

Acier inox de qualité alimentaire
Dessus cuve gastronome réfrigéré profondeur de 30
mm angles arrondis
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ITE
M N°

DESIGNATIONS ET CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

PROPOSITION DU
SOUMISSIONNAIRE

APPRECIATION DE
L’ADMINISTRATIO
N

Dessous réfrigéré 2 portes GN 2/1 & 5 niveaux équipé
avec support de claies amovibles

Vitrines réfrigérées en glace sécurit avec pare-haleine
1porte coulissante glace sécurit & I'arriére 2 joues
d'extrémité en glace sécurit

Eclairage néon incorporé

Rampe & plateaux en tube de ¢ 32 minimum

Plinthe en inox sur toute la longueur

Habillage fagade et latéral en stratifié

Dim : 1600X800X1800mm minimum

Alimentation : Mono 230 V4T

Puissance : 1.5 Kw minimum

Piétements réglables en hauteur en acier inoxydable
hauteur 850mm

Dessus du meuble :

Dessus de meuble en acier inoxydable C.N. 18.10
épaisseur mini 20/10 de mm

Bord avant arrondi et polis miroir sur le devant de
chaque dessus de meuble (réfrigéré, chaud ou neutre)
Présentation Scotch Brite sur les dessus / Habillages
extérieurs (facades avant et arriére et portillons) en
acier inoxydable C.N. 18,10, épaisseur mini 10/10 de
mm

Cuve :

Toute cuve sera chaudronnée et arrondie avec rayons
de 10 mm minimum dans tous les angles.

Pour les cuves réfrigérées, les boucles des serpentins
en cuivre frigorifique ne devront pas excéder 100 mm
entre axes. |
Evaporateur ventilé dans toutes les réserves
(évaporateur transversal)

La réfrigération de la cuve sera en froid ventilé
(+2°C) flux laminaire sur les longueurs avec
évaporateur relevable par vérins pour faciliter le
nettoyage.

Portes arriére coulissantes en glace " SECURIT " 6
mm

Cbtés extérieurs en glace thermo panne (double
vitrage)

Ridean textile PVC 4 enroulement automatique ¢6té
public

Isolation du caisson technique en mousse de
polyuréthane

Eclairage étanche par tubes fluo extra plats encastrés
et étanches
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M N°

DESIGNATIONS ET CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

PROPOSITION DU
SOUMISSIONNAIRE

APPRECIATION DE
L’ADMINISTRATIO
N

Construction entiérement en acier inoxydable, C.N.
18.10 solidement ancré sur le chéssis de chaque
meuble

Entretoises, barres et consoles de qualité hygicne
alimentaire

Composition : trois profilés sur consoles avec
embases rayonnées

Habillage cotés et fagade en stratifié sur panneau
phénolique épaisseur 10 mm avec protection de tous
les angles (verticaux et horizontaux) en acier inox
C.N. 18.10

Les eaux usées (bain-maric) et les eaux de dégivrage
des meubles sont raccordées au réseau d'eaux usces.
Construction tout en acier inox 18.10

Plinthes inox fixées sur pictement

14

CHARIOT CHAUFFE ASSIETTES

Marque :
Référence :

inox AISI 304 assiette a niveau constant
alimentation : Mono 230 V+T', 50 Hz

Contenance 2 piles de 100 & 120 assiettes environ
(Diam 220 mm)

Chauffage par résistances blindées T° 80 maxi -
puissance : 1300 W environ

commande par boitier étanche avec témoin M/A et
protection électrique IP 459

Piétements réglables en hauteur en acier inoxydable
AISI 304, hauteur 850mm

Meubles de distribution équipés avec roues pivotantes
a platine @ 125 mm inox dont 2 & frein sur pieds
réglables en hauteur

Dessus de meuble en acier inoxydable C.N. 18.10
épaisseur mini 20/10 de mm

Bord avant arrondi et polis miroir sur le devant de
chaque dessus de meuble (réfrigéré, chaud ou neutre)
Présentation Scotch Bite sur le dessus

Habillages extérieurs (fagades avant et arricre et
portillons) en acier inoxydable AISI 304, épaisseur
mini 10/10

de mm

Construction entiérement en acier inox 18.10
Couverture de protection

Systéme élévateur par ressorts ajustables aux poids
réels

Dim : 600 x 800 x 900 mm environ
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APPRECIATION DE

ITE PROPOSITION DU ,
M N° DESIGNATIONS ET CARACTERISTIQUES TECHNIQUES SOUMISSIONNAIRE L ADMIN]{IST ‘RATIO
15 |MEUBLE A PLATEAUX COUVERTS ET PAIN
Marque :
Référence :
Dim : 1300 x 800 x 1500 mm minimum
Bas : plateaux
Acier utilisé sera inox AISI 304
Piétements en acier inoxydable AISI 304 hauteur
850mm
Dessus de meuble en acier inoxydable AISI 304
épaisseur mini 20/10 de mm
Bord avant arrondi et polis miroir sur le devant de
chaque dessus de meuble
Habillages extérieurs (fagades avant et arriére et
portillons) en acier inoxydable C.N. 18.10, épaisscur
mini 10/10 de mm
présentoir & couverts et & pain, a la partie supérieure 3
bacs en polycarbonate 2x3 GN 1/3 - 100pour les
couverts+ en dessous 2 bac GN 2/1 200 pour le pain ;
une surface permettant le stockage de 2 piles de
plateaux GN 1/1
16 [MEUBLE A VERRES MOBILE

Marque :
Référence :

Dim 700X800X1500 mm environ

En casier

distributeur a verres 8 niveaux de

Meubles de distribution équipés avec roues pivotantes
a platine @ 125 mm inox dont 2 a frein

Dessus de meuble en acier inoxydable AISI 304
épaisseur mini 20/10 de mm

500 x 500 x 75 mm en fils inox fournis, soit une
capacité de stockage de 350 verres environ

Plinthes inox fixées sur pi¢tement
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Lot N° 4: Matériel de Laverie

» N.B:les soumissionnaires sont invités & remplir la case <<Proposition du soumissionnaire >> en précisant
les caractéristiques du matériel proposeé.
»  Toutf ilem ne répondant pas aux spécffications demandées sera déclaré non-conforme.
» Les colonnes <<Désignations et caractéristiques + Appréciation de I'administration>> ne doivent pas éire

fouchées.*

ITE
M N°

DESIGNATIONS ET CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

PROPOSITION
DU
SOUMISSIONNA
IRE

APPRECIATION DE
L ADMINISTRATIO
N

LAVE VAISSELLE A CAPOT
- Marque :
- Référence

- Dimensions des paniers utilisés : 500 x 500 mm

- Hauteur du gabarit de passage des casiers : 440 mm
minimum

- pompe inox,

- 3 cycles,

- Surchauffeur puissance 9Kw minimum,

- Table prélavage inox avec douchette longueur 1200
mm

- Plan de sortie machine & laver 700 x 700 mm

- Poste de prélavage automatique

- Systéme de régulation thermostatique compte tenu de
l'apport de I'eau primaire

- Alimentation : triphasée 380 v+ N +T - 50 Hz,

Accessoires :

- Dispositif d'injection des produits de lessive

- 2 paniers a verre

- 2 paniers pour couverts

- 2 paniers a plateaux

- adoucisseur

Prévoir un bornier dans l'armoire pour le raccordement du
dispositif d'injection des produits de lessive

LAVE VERRE
- Marque:
- Référence:
- Capacité panier de 560X500 minimum
- Hauteur de passage 300 mm minimum
- Lavage puissance 2 Kw minimum
- Ringage : 2 Kw
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Lot N° 5 : Matériel de 1a Buanderie

» N.B:les soumissionnaires sont invités a remplir la case <<Proposition du soumissionnaire >> en précisant
les caractéristiques du matériel proposé.

>  Tout ifem ne répondant pas aux spécifications demandées sera décfaré non-conforme.

> Les colonnes <<Désignations et caractéristiques + Appréciation de I'administration>> ne doivent pas étre

touchées.?

ITEM N°

DESIGNATIONS ET CARACTERISTIQUES
TECHNIQUES

PROPOSITION DU
SOUMISSIONNAIRE

APPRECIATION DE
L’ADMINISTRATION

LAVEUSE ESSOREUSE
Marque :
Référence :

- Chargement frontal

- Capacité : 23 kg minimum ;

- Vitesse d’essorage : 400 tr/min
minimuim ;

- A socle fixe ;

- Variateur de vitesse a fréquence

- Programmateur ;

- Chauffage électrique, puissance : 8 Kw
minimum

- Puissance : 15 Kw minimum ;

- Alimentation électrique triphasée 380 V +
T+N -50Hz

SECHOIR DE LING
Marque : :
Référence :

Capacité : 8 4 10kg

Tambour acier inoxydable

Vitesse de rotation : 38 tr/min

Tambour en acier inox ;

Chauffage électrique puissance : 18 Kw
minimum ;

Alimentation électrique triphasée 380 V +
T+N -50Hz

1

CHARIOT A 2 SACS DE LINGE SALE

- Tube acier époxy
- 2 porte sacs avec couvercle
- 4 roues pivotantes

CHARIOT A LINGE PROPRE

- Dimensions 1 600 X I. 1400 X H 1200
mm minimum

- En composite monobloc

- 4 portes permettant un accés des 2 cotes
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ITEM N° DESIGNATIONS ET CARACTERISTIQUES PROPOSITION DU APPRECIATION DE
TECHNIQUES SOUMISSIONNAIRE L’ADMINISTRATION
- 2 roues fixes
- 3 rayons de rangements espacés de 250
mm minimum

- Fermeture aimantée
r 102
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Lot 6 : Fours mixtes 4 vapeur directe de 10 niveaux GN 1/1 électriques

» NB : les soumissionnaires sont invités & remplir la case (Proposition du soumissionnaire) en
précisant les marques, les références et les caractéristiques techniques du matériel proposé.

» Tout item ne répondant pas aux spécifications demandées sera déclaré non conforme.
» Les colonnes (Appréciation de I'administration et désignations et caractéristiques techniques) ne
doivent pas étre touchées.
PROPOSITION DU | APPRECIATION DE
ITEM N° DESIGNATIONS ET CARACTERISTIQUES SOUMISSIONNAIR | L’ADMINISTRATIO
TECHNIQUES E N
FOUR MIXTE A VAPEUR DIRECTE DE 10
1 NIVEAUX GN 1/1 ELECTRIQUE

Marque :
Référence :

CARACTERISTIQUES
« 10 Niveaux GN 1/1
+  Construction en acier inox,
s Chambre de cuisson en acier inox AISI 304,
emboutie, 2 bords complétement arrondis avec un ample
rayon pour faciliter le nettoyage.
» Chambre parfaitement lisse, étanche et 2 sondures sans
joints. '
= Isolation thermique de la chambre de cuisson
= Porte & double vitre en verre trempé, i chambre  air, pour
réduire le rayonnement de la chaleur vers I’opérateur.
» Poignée pour ouverture & droite ou A gauche,
« Joint de porte.
« Commandes manuelles
s Systéme d’évacuation rapide de Phumidité
« Autoreverse (répartition de Iair dans la chambre avec
inversion automatique du sens de rotation du ventilateur).
* Humidificateur
» Eclairage de la chambre de cuisson.
» Refroidissement rapide a porte ouverte
Puissance élecirique 16K'W minimum
Porte plagues soit pour la gastronomie et la pitisserie
Alimentation triphasée 380 v - 50 hz

CHAUFFAGE ELECTRIQUE
» Chauffage de la chambre de cuisson I’aide de résistances
électriques blindées

MODES DE CUISSON

* Air pulsé avec température 30°C - 260°C £ 10 %

* Vapeur 30°C - 130°C minimum (basse température,
atmosphérique, forcée)

» Mixte air pulsé vapeur avec température 30°C - 260°C = 10
%

MODES DE FONCTIONNEMENT

* Manuel

*» Programmable avec cuissons en séquence automatique
jusqu’a 9 cycles minimum

EQUIPEMENTS DE SECURITE
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ITEM N°

DESIGNATIONS ET CARACTERISTIQUES
TECHNIQUES

PROPOSITION DU
SOUMISSIONNAIR
E

APPRECIATION DE
L’ADMINISTRATIO
N

 Thermostat de sécurité de la chambre de cuisson.

¢ Sécurité contre la surpression et la dépression dans la
chambre de cuisson.

* Relais thermique de sécurité du moteur.

e Contact de porte magnétique.

« Contréle automatique du niveaun de I’eau dans la chaudiére.

» Systéme automatique de refroidissement des composants et
du logement des commandes.

ACCESSOIRES STANDARD:

sonde au ceeur,

douchette,

systéme de lavage antomatique

adoucisseur ‘

Supports munis de pieds avec porte-plaques

incorporé et équipé d’une étagére pour le

détergent et I’adoucisseur.

e hotte aspirante en acier inox, munie de moteur et
condenseur 3 air pour éliminer les vapeurs:

e bidons de détergent de lavage (20 L)

FORMATION SUR LE FOUR MIXTE :
Durée : 1 journée

Programme :
Formation sur ’utilisation du four et de son entretien.
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Lot N°7 : Petit Matériel de Cuisine

> N.B : les soumissionnaires sont invités a remplir la case <<Proposition du soumissionnaire >> en

précisant les caractéristiques du matériel proposé.
» Tout article ne répondant pas aux spécifications demandées sera déclaré non-conforme.
> Les colonnes <<Désignations et caractéristiques + Appréciation de I’ administration>> ne doivent

pas étres touchées.

ITEM N°

DESIGNATIONS ET CARACTERISTIQUES
TECHNIQUES

PROPOSITION DU
SOUMISSIONNAIRE

APPRECIATION DE
L’ADMINISTRATION

BATTEUR MELANGEUR DE 5 LITRES

Marque :
Référence ;

cuve inox
Puissance : 250 w
Alimentation : 220 V+T - 50 Hz
Avec variateur de vitesse
Avec grille protection de cuve
Livré avec :

o fouet,

o Dbatteur plat

o crochet

COMBINE CUTTER COUPE LEGUMES,

Marque :
Référence :

cuve en inox ;
capacité : 5 litres,
2 vitesses minimum
Alimentation : 220 V - 50 Hz
Sécurité magnétique pour le bol et thermique
pour le moteur
Livré avec équipement :

o 1 trancheur fin 2 lame

o 1 trancheur fin 1 lame;

o 1répe;

o 1 trancheur a bitonnet

BALANCE ELECTRONIQUE

Marque :
Référence :

portée de 10 KG

précision & 2 grammes

fonctionnement sur secteur 220 v - 50 Hz
Livré avec :

- Adaptateur de tension (si nécessaire)




ITEM N°

DESIGNATIONS ET CARACTERISTIQUES
TECHNIQUES

PROPOSITION DU
SOUMISSIONNAIRE

APPRECIATION DE
L’ADMINISTRATION

BALANCE PESE CARCASSE
Marque :
Référence :

Portée : 150 Kg.

Cadran affichage électronique ou a aiguille
Livré avec :

s Plateau

¢ crochet de pesage.

TRANCHEUR
Marque :
Référence :

en alliage aluminium anodisé inoxydable,
transmission par pignon,
Alimentation 220V - 50 Hz
capacité de coupe 250 mm,
lame acier chromé,
Réglage d'épaisseur,
chariot démontable
Livré avec :
démonte lame,
aiguiseur,

BLENDER ELECTRIQUE
Marque :
Référence :

Corps en acier chromé
Capacité : 1,5 litres minimum

PRESSE AGRUME CUVE
Marque :
Référence :

en acier chromé
Alimentation : 220 V - 50 Hz
Production de 10 litres/heure,

(&
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ITEM N°

DESIGNATIONS ET CARACTERISTIQUES

TECHNIQUES

PROPOSITION DU
SOUMISSIONNAIRE

APPRECIATION DE
L’ ADMINISTRATION

DIABLE

a haut dossier

force 250 Kg

Roues a bandage caoutchouc
Hauteur 1300 mm

Largeur des bavettes 300 mm
Peinture époxy

SOCLE ROULANT A ROUES NYLON ET

CHAPE INOX

Dimensions ; 600 x 400 mm

10

ESSOREUSE A SALADE MANUELLE
Marque :

Capacité : 20 1

11

CHARIOT ROULANT INOX POUR
BALANCE

Avec 2 étagéres en soubassement
Dimensions : 600 x 400 mm
Hauteur : 750 mm

12

EPLUCHEUSE A LEGUMES
Marque :
Référence :

En inox

capacité tubercules 10 kgs

Evacuation frontale,

sur piétement inox

avec bac récupération épluchures,
fonction ; épluchage oignons, essuyage
tubercules et essorage salade.
Alimentation électrique 220 V - 50 Hz,
Puissance 300 W

Plateau émerisé pour pommes de terre

109
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Lot 8 : Outillage de Cuisine et de Restauration

> N.B : les soumissionnaires sont invités a remplir la case <<Proposition du soumissionnaire
>> en précisant les caractéristiques du matériel proposé.

» Tout article ne répondant pas aux spécifications demandées sera déclaré non-conforme.

» Les colonnes <<Désignations et caractéristiques + Appréciation de Padministration>> ne
doivent pas étres touchées.

Jtem
NO

Désignation et Caractéristiques Techniques

Proposition du
Soumissionnaire

Appréciation de
I’ Administration

1

Bac gastronorme inox GN 1/1. Hauteur 100
mm minimum

Marque :

Qualité inox 18/10

Bac gastronorme inox GN 1/2. Hauteur 100
mm minimum

Marque :

Qualité inox 18/10

Bac gastronorme inox GN 1/3. Hauteur 100
mm minimum

Marque :

Qualité inox 18/10

Couvercle gastronorme inox GN 1/1 sans
poignée

Marque :

Qualité inox 18/10

Couvercle gastronorme inox GN 1/2 sans
poignée

Marque :

Qualité inox 18/10

Couvercle gastronorme inox GN 1/3 sans
poignée

Marque :

Qualité inox 18/10

Egouttoir en inox pour bac gastronorme
GN 1/1
Marque :

Egouttoir en inox pour bac gastronorme
GN 172
Marque :

Egouttoir en inox pour bac gastronorme
GN 1/3
Marque :

10

Calotte inox @ 320 mm = 10 %
Marque :
Qualité inox 18/10

11

Cul de poule inox & 240mm + 10 %
Marque :
Qualité inox 18/10

12

Passoire conique
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Item
NO

Désignation et Caractéristiques Techniques

Proposition du
Soumissionnaire

Appréciation de
I’ Administration

Marque :
Qualité inox 18/10

13

Couteau d'office

Marque :

Largeur 7 em minimum

Lame courte et rigide en acier inoxydable
Manche riveté

mitre carrée.

14

Couteau de cuisine

Marque :

largeur 15 cm minimum

Lame courte et rigide en acier inoxydable
Manche riveté

mitre carrée.

15

Couteau 2 désosser

Marque :

Largeur : 13 em minimum

Lame courte et rigide en acier inoxydable
Manche riveté

mitre carrée.

16

Couteau 2 poisson
Marque :
Lame en acier inoxydable

17

Coutean batte
Marque :

En acier inoxydable
Manche en POM

18

Ciseaux a poisson
Marque :
En acier inoxydable

19

Ecailleur & poisson
Marque :
En acier inoxydable

20

Fourchette 2 dents

Marque :

En acier inoxydable

Longueur de 270mm minimum + 10 %

21

Fourchette chef 2 dents

Marque :

En acier inoxydable

longueur 180mm minimum £ 10 %

22

Scie a viande

Marque :

En acier inoxydable
longueur 180mm minimum

23

Fusil méche ronde
Marque :
En acier inoxydable
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Item
NO

Désignation et Caractéristiques Techniques

Proposition du
Soumissionnaire

Appréciation de

Longueur Méche de 30 cm minimum
Manche noir
méche ronde

I’ Administration

24

Racloir a billot
Marque :

25

Coupe oeufs en quartiers
Marque :
En acier inoxydable 18/10

26

Coupe oeufs en rondelles
Marque :
En acier inoxydable 18/10

27

Dérouleur ficelle sur table
Marque :

28

Louche inox monobloc @ de 80mm = 5 %
Marque :
En acier inoxydable 18/10

29

Ecumoire inox monobloe @ de 80mm =+ 5§
%

Marque :

En acier inoxydable 18/10

30

Araignée acier inoxydable
Marque :

@ de 110 2 140 mm
En acier inoxydable 18/10

31

Fouet tout inox longueur de 200 4 250 mm
Marque :
En acier inoxydable 18/10

32

Entonnoir

Marque :

- En acier inoxydable 18/10

- 2 diamétres de sortic utilisables avec embout
@ 3mmet @6 mm

- 1 diamétre de sortic utilisable sans embout
@ 9 mm

- Support d’entonnoir

33

Brosse en inox
Marque :
Manche en bois

34

Moulin a légumes
Marque :

En acier inoxydable 18/10
Fournis avec 3 grilles

35

Mandoline
Marque :
En acier inoxydable 18/10

36

Ouvre boite
Marque :
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Item
NO

Désignation et Caractéristiques Techniques

Proposition du
Soumissionnaire

Appréciation de
I’ Administration

Téte porte-couteau facilement amovible
Convient pour tous types de boites,

Téte et poignée en matérian composite.
Muni d'un socle 3 serre-joint pouvant aussi
étre vissé

37

Planche a4 découper

Marque :

en polyéthyléne 500 haute densité
blanc - Dimensions : 600 x 400 mm

38

Réipe 4 muscade
Marque :
En acier inoxydable

39

Saupoudreuse

Marque : _
Saupoudreuse & couvercle perforé
en acier inoxydable.

Couvercle 2 baionnette.
Contenance : 0,25 litre

40

Seau plastique

Marque :

matiére PP

Avec couvercle

qualité alimentaire,

forme cylindrique

coloris : Blanc pour corps et couvercles
Avec anse

Capacités 10 L minimum

a1

Mesure litre

Marque :

Doseur, verseur gradug en acier inoxydable.
Contenance: 100 cl

42

Distributeur papier alu / film
Marque :

43

Plateau polypropyléne NSF
Dimensions : 260x360 mm minimum

44

Carafe a eau base carrée
Capacité : 1 litre

45

Coupelle porcelaine blanche de type éco

46

Bol porcelaine blanche de type éco © 130
mm = 10 %

47

Fourchette de table de type éco
En inox 18/10

48

Couteau de table monobloc de type éco
En inox 18/10

49

Cuillére de table de type éco
En inox 18/10

50

Cuillére 2 café de type éco
En inox 18/10
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Item | Désignation et Caractéristiques Techmiques Proposition du Appréciation de
N° Soumissionnaire P’ Administration
51 | Verre trempé de type éco empilable
Capacité : 20 cl minimum
52 | Saladier granité
53 | Pelle spatule en inox extra fort a bout rond,
longueur 1200 mm = 10 %
54 | Spatule inox,
large coudée,
manche polypropyléne noir surmoulé
Dimensions : 150x80 mm + 10 %
55 | Assiette plate en porcelaine grand feu
inaltérable avec aile large Couleur blanche
@ de 240mm = 5 %
56 | Tasse a café en porcelaine grand feu
inaltérable
57 | Sous tasse i café en porecelaine grand feu
inaltérable
58 | Verre a thé décor type Maroc
Capacité : 15 ¢l minimum
59 | Ramasse couverts plastique
60 | Plateau rond de service antidérapant
Diamétre : 400 minimum
61 | Plateau ovale de service antidérapant
62 | Plateau de service A anse rectangulaire
63 | Moutardier
64 | Huilier vinaigrier
65 | Beurrier
66 | Ramasse miette
67 | Coupelle a sucre
68 | Cendrier
69 | Corbeille a pain en ronde @ 200mm
minimum
70 | Ramequin en porcelaine
Diamétre : 80 mm minimum
71 | Plat ovale inox 18/10 Aile sans motif
Dimension 270X175mm £ 10 %
72 | Plat ovale inox 18/10 Aile sans motif
Dimension 340X220mm + 10 %
73 | Sauciéres
En inox
Capacité 15 cl minimum
74 | Moulin a poivre
Marque :
Référence :
en acrylique
75 | Moulin a sel
Marque :
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Item | Désignation et Caractéristiques Techniques Proposition du Appréciation de
N° Soumissionnaire P Administration
Référence :
en acrylique
76 | Vase en verre de type académie hauteur
250mm
77 | Vase en verre de table hauteur 140mm
78 | Protége menu
79 | Chevalets de table en aluminium anodisé
fond doré écriture noirc Numéroté de 1 4 21
80 [ Verre gigogne 22 cl
81 | Nappe en plastique :
- dim : 1500 x 100 mm environ
82 | Serviette de cuisine :
couleur blanche
Dim : 500 x 500 mm
83 | Plaque & pitisserie tole acier noir bord pincé
600X400mm
84 | Grille pitisserie inox de 530 x 325 mm
85 | Grille pétisserie inox 600 x 400 mm
86 | Couteau & génoise
87 | Canneleurs inox, gaucher
88 | Canneleurs inox, droitier
89 | Spatule flexible de 180mm= 10 %
91 | Rouleau a patisserie nylon 500 @ 45mm + 5
%
92 | Cercle a tarte en fer blanc @ de 80mm £ 5
% et une hauteur de 16mm minimum
93 | Cercle a entremets inox @ de 80 mm+ 5 %
et une hauteur de 35 mm minimum
94 | Cercle a vacherin inox @ de 80 mm+ 5 %
et une hauteur de 45 mm minimum
95 | Cadre a opéra '
En inox
Dimensions : 57x38x3,5 £ 10 %
96 Moule 2 madeleine
Capacité : 12 madeleines
97 | Moule a brioche en fer blanc @ de 90 mm =
5%
98 | Moule i charlotte
99 | Tourtiére cannelée fond amovible en fer
blanc © de 200 mm =+ 10 %
100 | Moule i savarin
101 | Caisse a génoise
en fer blanc
Dimensions : 400X300X35 mm =+ 10 %
102 | Milasson
103 | Savarin individuel débouché
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Item | Désignation et Caractéristiques Techniques Proposition du Appréciation de
N° Soumissionnaire I’Administration
104 | Moule a petit four déme 4 cotes
105 | Paniére a pain
106 | Tamis tout inox

@ de 350 £ 10 %
N° de maille ; 20
107 | Pinceau plat
108 | Spatule patissiére
longueur 240mm + 10 %
109 | Rouleau pic-vite
110 | Pince pite
111 | Roulette a péte
112 | Racle tout nylon
113 | Coupe tout
114 | Pelle aluminium
longueur de 210mm + 10 %
115 | Noyaux de cuisson
En aluminium pur AS
En kg.
116 | Emporte piéce cannelée
en nylon boite de 9
117 | Emporte pi¢ce unie
en nylon boite de 8
118 | Douille cannelée en polycarbonate 8 dents
) 9mm
119 | Douille unie en polycarbonate & 10mm
120 | Saupoudreuse a sucre
121 | Boite a épices
122 | Tamis inox
Diamétre : 310 mm - maille 30 mm £ 10 %
123 | Thermométre confiseur
124 | Sucrier doseur de sucre
125 | Marmite traiteur en inox
Marque :
triple fond (inox/alw/inox)
avec couvercle de :
- @ :27 cm environ
- hauteur : 27 cm environ
- capacité : 15 litres minimum
126 | Marmite traiteur en inox
Marque :
triple fond (inox/alu/inox)
avec couvercle de :
- ¢ :35 cm environ
- hauteur : 35 ¢cm environ
117
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Item
NO

Désignation et Caractéristiques Techniques

Proposition du
Soumissionnaire

Appréciation de
I’ Administration

- capacité : 33 litres minimum

127

Marmite traiteur en inox
Marque :
triple fond (inox/alu/inox)
avec couvercle de :

- @ :50 cmenviron

- hauteur : 50 cm environ

- capacité : 98 litres minimum

128

Poéle t6le bleue @ 220 mm + 10 %
Marque :

129

Poéle t6le bleue a crépe @ 240 mm + 10 %
Marque :

130

Couscoussier Inox avec Couvercle
Marque :

Capacité : 50 litres minimum
Hauteur : 40 cm environ

Diameétre : 40 cm environ

Casserole en inox

Diamétre : 28 cm environ

Hauteur : 14 cm environ

Capacité : 8 litres minimum

131

Jeu de 5 casseroles en inox

Marque :
Diamétres : 14, 16, 18, 20 et 22 cm

132

Collecteur de déchets

Capacité : 100 litres

avec couvercle polypropyléne

et commande inox non manuelle
2 roues

133

Thermos

Marque :

En inox

Capacité : 1 litre minimum

134

Théiére inox
Marque :
- capacité : 1 litre minimum

135

Bouilloire en aluminium
Marque :

Référence :

capacité : 4 | minimum

136

Percolateur
Marque :
Référence

En acier inoxydable
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Ttem
NO

Désignation et Caractéristiques Techniques

Proposition du
Soumissionnaire

Appréciation de
I Administration

Capacité : 15420 1

Fonctionnement automatique et maintien du
café a la température de service

Avec indicateur de niveau

Puissance : 800 W minimum

Alimentation : 220 V — 50 Hz
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