ROYAUME DU MARGC
dode_seve_dek_dd_ %k
OFFICE DE LA FORMATION PROFESSIONNELLE
ET DE LA PROMOTION DU TRAVAIL

AVIS D'APPEL D'OFFRES QUVERT N° 58/2018

Le 06 Septembre 2018 & 11 Heures 30 mn, Il sera procédé, dans les bureaux de I'office de la Formation
Professionnelle et de la Promotion du Travail, sis Intersection de la Route BO n° 50 et la R.N.11 (Route
Nouaceur Sidi Madrouf) - Casablanca a Pouverture des plis relatifs a 1’appel d’offres sur offres de prix,
ayant pour objet Acquisition, installation et mise en service des équipements de cuisine et de restaurant
destinés 2 ISHT DAKHLA et OUJDA,

Lot n° 1 : Matériel de Cuisson (ISHT DAKHLA) ;

Lot n° 2 : Equipements Frigorifiques (ISHT DAKHLA);

Lot n° 3 : Matériel de Boulangerie -Chocolaterie ISHT DAKHLA);
Lot n°® 4; Matériel de Laverie (ISHT DAKHLA) ;

Lot n° 5 : Matériel de La Buanderie (ISHT DAKIILA) ;

Lot n° 6 : Fours (ISHT DAKHLA) ;

Lot n° 7 : Matériel de Travail et de Rangement (ISHT DAKHLA) ;
Lot n° 8 : Matériel de Nettoyage (ISHT DAKIILA)

Lot n° 9 ; Petit Matériel de cuisine (ISHT DAKHLA) ;

Lot n° 10 : Matériel de Distribution au Self-Service (ISHT DAKHLA) ;
Lot n° 11 : Matériel de Distribution au Self-Service (ISHT OUJDA) ;

Le dossier dappel d'offies peut étre retiré au Service des Marchés rattaché a la Direction de
I’ Approvisionnement et la Logistique, sis Intersection de la Route BO n° 50 et la RN.[1 (Route Nouaceur
Sidi Madrouf) Casablanca, il peut étre également téléchargé a partir du portail des marchés de I’Etat
www.marchéspublics.gov.ma. Et & partir du site de Doffice de la Formation Professionnelle et de la
Promotion du Travail : www.ofppt.ma.

Les cautionnements provisoire sont fixés a la somme de :

Lot n° 1 : neuf mille trois cent dirhams (9 300,00 DH)
Lot n° 2 : onze mille dirhams (11 000,00 DH)

Lot n° 3 : six mille huit cent dirhams (6 800,00 DH)

Lot n® 4 : neuf cent dirhams (900,00 DH)

Lot n° 5 : six mille dirhams (6 000,00 DH)

Lot n° 6 : treize mille trois cent dirhams (13 300,00 DH)
Lot n° 7 : quinze mille dirhams (15 000,00 DH)

Lot n° 8 : mille huit cent dirhams (1 800,00 DII)

Lot n® 9 : trois mille dirhams (3000,00 DH)

Lot n°10 : cing mille quatre cent dirhams (5 400,00 DH)
Lot n°11 : cinq mille quatre cent dirhams (5 400,00 DH)

Les estimations des cofits des prestations établies par le Maitre d’ouvrage sont fixées 4 la somme de :

Lot n° 1 : Six cent vingt mille guatre cent soixante-douze Dirhams (620 472,00 DH) en TTC
Lot n° 2 : Sept cent trente-quatre mille deux cent quatre-vingts Dirhams (734 280,00 DH) en TYC
Lot n° 3 : Quatre cent cinquante-cing mille cinq cent vingt Dirhams (455 520,00DH) en TTC
Lot n° 4 : Soixante mille deux cent quarante dirhams (60 240,00 DH) en TTC

Lot n° 5 : Quatre cent cing mille six cents dirhams (405 600,00DH) en TTC

Lot n° 6 : Huit cent quatre-vingt-huit mille dirhams (888 000,00 DH) en TTC

Lot n° 7 : Un million neuf mille trois cent vingt dirhams (1 009 320,00 DH) en TTC

Lot n° 8 : Cent vingt-quatre mille six cent quatre-vingts dirhams (124 680,00 DH) en TTC
Lot n° 9 : Deux cent six mille huit cent quatre-vingts dirhams (206 880,00 DH) en TTC

Lot n°10 : Trois cent soixante mille deux cent quarante dirhams (360 240,00 DH) en TTC
Lot n°11 : Trois cent soixante mille deux cent quarante dirhams (360 246,00 DH) en TTC
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Le contenu, Ja présentation ainsi que le dépot des dossiers des concurrents doivent étre conformes aux
dispositions des articles 27, 29 et 31 du Reglement des Marchés de I'OFPPT.

Les concurrents peuvent :

% soit envoyer, par courrier recommand¢ avec accus¢ de réception, au bureau précité ;

% soit déposer contre récépissé leurs plis dans le bureau du service des marchés rattaché a la Direction de
I’ Approvisionnement et la Logistique, sis Intersection de la Route BO n° 50 et la RN.11 (Route
Nouaceur Sidi Maéarouf) - Casablanca ;

% soit les remettre au président de la commission d'appel d'offres au début de la séance et avant I'ouverture

des plis.

Les piéces justificatives & fournir sont celles prévaes par l'article n°5 du réglement de consultation
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OFPPT /7 DAL Dassier d Appel d Offres AQ N°

P L N . " 0<
BN ) g Ll e C2
Office de 1a Formation Professionnelle
et de la Promotion du Travail

Dossier d’Appel
D’offres

Ouvert sur offres de prix

N .50 12018

Financement : Projets OFPPT Hors Coopération

Acejuisition, instatlation et mise en service des EQUIPEMENTS DE CUISINE ET DE
RESTAURANT destinés a ISHT DAKHLA et OUIDA.

» Lot N° 1: Matériel de Cuisson (ISHT DAKHLA) ;

Lot N° 2 : Equipements Frigorifiques (ISHT DAKHLA);

Lot N° 3 : Matériel de Boulangerie -Chocolaterie {ISHT DAKHLA);
Lot N° 4: Matériel de Laverie (ISHT DAKHLA) ;

Lot N° 5 : Matériel de La Buanderie (ISHT DAKHLA} ;

Lot N° 6 : Fours (ISHT DAKHLA) ;

Lot N° 7 : Matériel de Travail et de Rangement (ISHT DAKHLA} ;
Lot N° 8 : Matériel de Nettoyage (ISHT DAKHLA} ;

Lot N° 9 : Petit Matériel de cuisine (ISHT DAKHLA) ;

Lot N° 10 : Matérie! de Distribution au Self-Service (ISHT DAKHLA} ;
Lot N° 11 : Matériel de Distribution au Self-Service (ISHT OUIDA} ;
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OFPPT /DAL Daossier d 'Appel d 'Offres AON°©

REGLEMIENT DE LA CONSULTATION

LR EEE LR LT

Article n°1; Objet du réglement de la consultation

Le présent réglement de consultation concerne Fappel d'offres ouvert sur offres des prix ayant pour objet :
Acquisition, instatlation et mise en service des EQUIPEMENTS DE CUISINE ET DE RESTAURANT destinés a ISHT DAKHLA et
OUIDA.

» Lot N° 1 : Matériel de Cuisson {ISHT DAKHLA) ;

¥ Lot N°2:Equipements Frigorifiques {ISHT DAKHLA);

> Lot N° 3 : Matériel de Boulangerie -Chocolaterie {(ISHT DAKHLA);
% Lot N° 4: Matériel de Laverie (ISHT DAKHLA) ;

» Lot N° 5 : Matériei de La Buanderie (ISHT DAKHLA) ;

» Lot N°6 : Fours (ISHT DAKHEA) ;

» Lot N° 7 : Matériel de Travail et de Rangement {ISHT DAKHLA) ;
» Lot N° 8 : Matériel de Nettoyage (ISHT DAKHLA) ;

¥ Lot N° 9 : Petit Materiel de cuisine {(ISHT DAKHLA) ;

¥ Lot N° 10 : Matériel de Distribution au Self-Service {ISHT DAKHLA) ;
¥ Lot N° 11 Matériel de Distribution au Self-Service (ISHT OUIDA) ;

1 est établi en vertu des dispositions del'article n°18, du réglement des marchés, approuvé le 18 Chaabane 1435 (16 Juin 2014),
relatif aux marchés publics de I'Office de la Foermation Professionnelle et de la Promotion du Travail (OFPPT).

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

Article n°2 : Maitre d’ouvrage

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

Article n°3 : Définitions :

Au sens du réglement des marchés de I'OFPPTon entend par :

1- Attributaire : concurrent dont l'offre a été retenue avant a notification de I'approbation du marché;
2- Autorité compétente : 'ordonnateur ou la personne déléguée (sous-ordonnateur) par lui pour approuver le marché ;

3- Concurrent : toute personne physigue ou morale gui propose une offre en vue de la conclusion d'un marché.;..

4- Groupement : deux ou plusieurs concurrents qui souscrivent un engagement unique dans les cond|t:ons prevues a Farticle
140 du réglement des marchés publics de F'OFPPT ; S d
5- Titulaire : attributaire auguel 'approbation du marché a été notifiée.

Article n°4 : Conditions requtises des concurrents ' ““Jr»’ .

Conformément aux dispositions de 'article n*24 du Réglement des Marchés de FOFPPT ;

Peuvent valablement participer et &tre atiributaire(s) de(s) marché{s) aiférent(s) au présent appel d'.c_J'f“f}es, les bersonnes
physiques ou morales, gui :




OFPPT/ DAL Dossier o 'Appel d Offires AON®

a) justifient des capacités juridiques, techniques et financieres requises ;

b} sont en situation fiscale réguliére, pour avoir souscrit leurs déclarations et réglé les sommes exigibles diment
définitives ou, a défaut de réglement, constitué des garanties jugées suffisantes par le comptable chargé du
recouvrement, et ce conformément 3 la législation en vigueur en matiere de recouvrement ;

¢} sont affiliées & la Caisse Nationale de Sécurité Sociale ou a un régime particulier de prévoyance sociale, et souscrivent
de maniére réguliere leurs déclarations de salaires et sont en situation réguliére auprés de ces organismes.

Me sont pas admises & participer aux appels d'offres
e les personnes en liguidation judiciaire ;
® |es personnes en redressement judiciaire, sauf autorisation spéciale délivrée par l'autorité judiciaire compétente ;

@ les personnes ayant fait 'objet d'une exclusion temporaire ou définitive prononcée dans les conditions fixées par
article n°142 du Réglement des Marchés de I"OFPPT,

@ Les personnes qui représentent plus d’un concurrent dans une méme procédure de passation de marches.

Article n°5 ; Justification des capacités et des gualités des concurrents

I- Chaque concurrent est tenu de présenter un dossier administratif et un dossier techmque Chaque dossier peut étre
accompagné d’un état des piéces qui le constituent. e S

A- Le dossier administratif comprend :
1. Pour chaque cancurrent, au moment de la présentation des offres:
a) une déclaration sur I'honneur, en un exemplaire unique, établie conformément au modéle joint en annexe.

b) Ioriginal du récépissé du cautionnement provisoire ou Fattestation de la caution personnelle et solidaire en tenant
lieu, le cas échéant. En cas de groupement, le cautionnement provisoire doit étre constitué conformément aux
dispositions du § C de Varticle n°140 du Réglement des Marchés de 'OFPPT.

N.B : 1- Les cautions personnelles et solidaires doivent &tre choisies parmi les établissements agrées a cet effet par le ministre
chargé des finances Marocain (pour les candidats étrangers, ces cautions personnelles et solidaires doivent &tre avalisé par une
bangue marocaine).

2- Les piéces a et b ne doivent exprimer aucune restriction ou réserve sous peine d’étre rejetées par la commission d’appel
d’offres.

Pour les groupements, il v a lieu de produire :

+ Une copie légalisée de la convention constitutive du groupement prévue a '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 Ia
convention, la répartition des prestations, le cas échéant.

2. Pour le concurrent auquel il est envisagé d’attribuer le marché, dans les conditions fixées a Farticle 40 du Réglement des
Marchés de 'OFPPT :

a) la ou les piéces justifiant les pouvoirs conférés a la personne agissant au nom du concurrent et ce conformément a
{"alinéa a) du paragraphe 2 de F'article n25 du Réglement des Marchés de 'OFPPT ;

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

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

concurrent est affilié et certifiant qu’il est en situation réguliére vis-a-vis dudit organisme ; S

Lok

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

d} le certificat d'immatriculation au registre de commerce pour les personnes assujetties a l'obligation
3




QFPPT /DAL Dassier d 'Appel d 'Offies A0 N®

d'immatriculation conformément a la |égislation en vigueur ;

Pour, les concurrents non installés au Maroc @ 1'éguivalent des attestations 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 |a délivrance de tels documents par les administrations ou les organismes compétents de leur pays d'origine ou de
provenance, lesdites attestations peuvent &tre 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
Phonneur dment 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 technigque comprend :

1. une note indiquant les moyens humains et technigues du concurrent et mentionnant éventuellement, le fieu, la date, la
nature et I'importance des prestations a I'exécution desquelles le concurrent a participé et la qualité de sa participation.

2, les attestations ou leurs copies certifiées conformes A l'originale délivrées par les maitres d’ouvrage publics ou privés ou
par les hommes de l'art sous la direction desquels le concurrent a exécuté des prestations de mémes familles. Chaque
attestation précise notamment la nature des prestations, leur montant et 'année de réalisation ainsi que le nom et la
qualité du signataire et son appréciation.

Article n°6 : Documents & fournir par les établissements publics

Lorsque le concurrent est un établissement public, il doit fournir

1. Au moment de la présentation de V'offre, outre le dossier technique et en plus des piéces prévues a lallnea 1) du |-A de
I"article 5 ci-dessus, une copie du texte {'habilitant & exécuter les prestations objet du marche -

2. §'il est retenu pour &tre attributaire du marché :

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

b) une attestation ou sa copie certifiée conforme a Voriginale délivrée depuis moins d'un an par la Caisse nationale de sécurité
sociale certifiant que le concurrent est en situation réguliére envers cet organisme conformément aux dispositions prévues a cet
effet 3 l'article 4 ci-dessus ou de fa décision du ministre chargé de Femploi ou sa copie certifiée conforme a I'originale, prévue
par le 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 sociale auquel le concurrent est affilié et certifiant qu’il est en situation réguliére vis-
a-vis dudit organisme.

La date de production des piéces 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 doivent comporter :

7.1 -les dossiers administratifs, technigues , prévus a "article 5 ci-dessus.

7.2- une offre technique :

Les pieces devant constituer I'offre technique sont :

Les « spécifications techniques des fournitures » renseignés conformément au canevas prévu a Pannexe
1;23;4,5;6,7;8;9.10et 11 du présent CPS et ce, en faisant ressortir les caractéristiques des fournitures

proposees par e concurrent leur mquues et leurs références. Cette annexe est signée par le concurrent et étayée

par les catalogues et/ou documents relatifs aux « spécifications techniques des fournitures » afférents aux

fournitures proposées. Ces catalogues ei/ou documents relatives aux « spécifications techniques des fournitures »

doivent &tre cachetés sur toutes les pages et portant le numéro de 'appel d'offres et I'item correspondant.

Il est & noter que :
e Pour le cas d'un groupement, les documents relatifs a I'offre technique sont a signer par l'ensemble des

mernbres du groupement, soit seulement par fe mandataire si celui-ci justifie des habilitations sous forme de

4
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procurations (égalisées pour représenter les membres du groupement lors de la procédure de passation du
marché.

o Pour les pidces de l'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) facte d’engagement par lequel le concurrent s'engage a réaliser les prestations objet du marché conformément aux
conditions prévues aux cahiers des charges et moyennant un prix qu'il propose. Il est établi en un seul exemplaire
conformément au modéle joint au présent réglement.

Cet acte d'engagement diment 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 concurrent a la fois pour le méme marché.

Lorsque Facte d’engagement est souscrit par un groupement tel qu'il est défini a l'article 140 du Réglement des Marchés de
FOFPPT, 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 légalisées pour représenter les membres du groupement lors de la procédure de
passation du marché.

b} le bordereau des prix - détail estimatif établi par le maitre d'ouvrage et figurant dans le dossier d'appel d'offres.
Le montant total de I'acte d'engagement doit tre libelté en chiffres et en toutes lettres. - -
Le bordereau des prix - détail estimatif doit tenir compte de :

+ La saisie doit se faire par les moyens numériques (non manuscrite}.
+ Les prix unitaires doivent étre libellés en chiffres.
+ Les montants totaux doivent étre libellés en chiffres.

En cas de discordance entre le montant total de I'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 |'acte d'engagement.

7.4 - Le cahier des prescriptions spéciales paraphé et signé par le concurrent ou son représentant diment habilité a cet effet,

Article n°8 : Offre variante.

Des variantes pourront &tre proposées par ies concurrerts.
La présentation des variantes n'impligue pas l'obligation pour le soumissionnaire de présenter une offre pour la solution de base
initialement prévue. -

Les modalités d'examen des offres de base seront effectuées conformément aux spécifications techniques des 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 I'offre de base éventuellement proposée. Dans
ce cas, les pigces du dossier administratif visées a I'alinéa 1) du paragraphe I-A de I'article 5 et de I'article 6 ci-dessus, le dossier
technigue est valable aussi bien pour la solution de base que pour les offres variantes.

Dans le cas ot le concurrent ne présente qu’une offre variante, le pli contenant celle-ci doit étre présentée conformément a
Farticle 13 ci-dessous, accompagnée des dossiers prévus a l'article 7 ci-dessus, ainsi que le cahier des prescriptions spéciales
paraphé et signé par le concurrent ou son représentant diiment habilité & cet effet et doit porter en outre fa mention " offre
variante"”.

Article n°9: Composition du dossier d’appei d'offres,

Conformément aux dispositions de article 19 du réglement des marchés de 'OFPPT, le dossier d'appel d’offres comprend :
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a) Une copie de l'avis d'appel d'offres ouvert ;

b) Un exemplaire du cahier des prescriptions spéciales ;

¢} Le modéle de I'acte d'engagement visé & l'article 7 précité ;

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

e} Le modeéle de la déclaration sur I'honneur prévue a l'article 5 précité;
f) Le présent réglement de la consultation.

Article n°10 : Information des concurvents

Tout concurrent peut demander au maitre d'cuvrage, 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 I'appel d'offres ou les documents v 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 piis.

Le maitre d’ouvrage doit répondre & toute demande d’information ou d’éclaircissement regue dans le délai prévu ci-dessus.

Tout éclaircissement ou renseignement, fourni par le maitre d'cuvrage a un concurrent a la demande de ce dernier, doit étre
communiqué le méme jour et dans les mémes conditions aux autres concurrents ayant retiré ou ayant téléchargé le dossier
d'appel d'offres et ce par lettre recommandée avec accusé de réception, par fax confirmé ou par voie électronique. Il est
également mis a la disposition de tout autre concurrent dans le portail des marchés publics et communigué aux membres de [a
commission d'appel d'offres,

Les éclaircissements ou renseignements fournis par le maftre d'ouvrage doivent étre communiqués au demandeur et aux autres
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 entre le dixiéme et le septieme jour précédant la date prévue pour la
séance d’ouverture des plis 1a réponse doit intervenir au pius tard trois (3) jours avant la date prévue pour la séance d'ouverture

Article n°11 : Modification dans le dossier d’appel d’offres.

Conformément aux dispositions de Yarticle n°19 § 7 du réglement des marchés de FOFPPT, exceptionnellement, le maitre
d'ouvrage peut introduire des madifications dans le dossier d'appel d'offres sans changer |‘objet du marché. Ces modifications
sont communiquées 3 tous les concurrents ayant retiré ou ayant téléchargé ledit dossier, et introduites dans les dossiers mis a la
disposition des autres concurrents.

Lorsque les modifications nécessitent la publication d'un avis rectificatif, celui-ci est publié conformément aux dispositions de
Ialinéa 1 du paragraphe 1-2 de Farticle 20 du Réglement des Marchés de I'OFPPT. Dans ce cas, la séance d'ouverture des plis ne
peut étre tenue que dans un délai minimum de dix (10) jours a compter du lendemain de la date de la derniére publication de
I'avis rectificatif au portait des marchés pubtics, du site de I'Office le cas échéant et dans le journal paru le deuxiéme, sans que la
date de la nouvelle séance ne soit antérieure a celle prévue par Favis de publicite initial.

Les concurrents ayant retiré ou téléchargé les dossiers d’appel d’offres doivent étre informes des modifications prévues ci-
dessus ainsi que de la nouvelle date d’ouverture des plis, le cas échéant.

Lorsqu’un concurrent 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 maitre d’ouvrage, par courrier porté avec accusé de réception, par fax confirmé ou par courrier éiectronique confirmé, le
report de |a date de la séance d’ouverture des plis.

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

Si le maitre 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 repori, dont la durée est laissée a I'appréciation du maitre d’ouvrage.

Dans ce cas, le report de la date de la séance d’ouverture des plis, ne peut étre effectué qu’une seule fois quel que soit ie
concurrent qui le demande.
Article n°12 : Répartition

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.




OFPPT /DAL Dossier d Appel d'Offres AQN®

Chague lot fait 'objet d'un seui marché séparé et les quantités indiquées aux différents lots sont indivisibles. Le
soumissionnaire doit obligatoirement offrir I'ensemble de la quantité indiguée a chague lot. Les offres partielles,
technigues et financiéres, ne sont en aucun cas prises en considération.

Pour Iattribution, le maitre d’ouvrage procéde a Fouverture, a 'examen des offres de chaque lot et a I'attribution par
lot..

Les offres de remise sur le prix présentées par les concurrents en fonction du nombre de lots susceptibles de leur étre
atiribués sont prises en considération.

Article n®13 : Présentation des dossiers des concurrents.

Conformément aux dispesitions de I'articie n°29 du réglement des marchés de VOFPPT :

A- Le dossier présenté par chague concurrent est mis dans un pli fermé portant :

- Le nom et Padresse du concurrent ;

- L'objet du marché et, éventuellement, l'indication du fot; .

- Ladate et |'heure de la séance d'ouverture des plis; L

- Uavertissement que " le pli ne doit étre ouvert que par le président de la commission d'appe! d'offres lors de la séance
publique d’ouverture des plis ". '

B- Ce pli contient trois enveloppes distinctes

alla premiére enveloppe comprend le dossier administratif, le dossier technique, le cahier des prescriptions spéciales diment
signé et paraphé par le concurrent ou son représentant diment habilité 4 cet effet,
Cette enveloppe doit &tre cachetée et porier de fagon apparente la mention «dossiers administratif et technique ».

b) La deuxiéme enveloppe comprend ['offre financiere du soumissionnaire« Une enveloppe pour chaque lot ». Elle doit étre
cachetée et porter de fagon apparente la mention «offre financiére ».

¢) La troisieme enveloppe contient I'offre technique « Une enveloppe pour chaque lot ». Elte doit étre cachetée et porter de
facon apparente la mention «offre technique».

C- Les enveloppes visées aux paragraphes a, b, et ¢ du B ci-dessus indiquent de maniére apparente :
- Le nom et l'adresse du concurrent ;
- L'objet du marché et, le cas échéant, l'indication du lot;
- Ladate et Pheure de la séance d'ouveriure des phis ;

Article n°14: Retrait du dossier d’appel d’offres,

Le dossier d'appel d'offres est mis a la disposition des concurrents dans le bureau du Service des Marchés a la Direction de
I'Approvisionnement et la Logistique, sis Intersection de la Route BG n” 50 et fa R.N.11 (Route Nouaceur Sidi Madrouf) &
Casablanca, dés la premiére parution de I'avis d’appel d’offres dans f'un des supports de publication prévus a larticle 20 du
Réglement des Marchés de 'OFPPT et jusqu’a la date limite de remise des offres. Le dossier d’appel d’offres est remis
gratuiterment aux concurrents,

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

Article n°15; Dép6t des plis des concurrents.

Conformément aux dispositions de I'article 31 du réglement des marchés de FOFPPT, 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 Mationale 11 Sidi Maarouf — Casablanca
MAROC ;

-Soit envoyés, par courrier recommandé avec accusé de réception, au bureau précité ;
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-Soit remis, séance tenante, au président de la commission d'appel d'offres au début de la séance, et avant l'ouverture des plis.
Le délai pour la réception des plis expire a la date et I'heure fixées par |'avis d'appel d'offres pour la séance d'ouverture des plis.

Les plis déposés ou regus postérieurement au jour et a 'heure fixés ne sont pas admis,

Article n°16 : Délai de validité des offres

Conformément aux dispositions de l'article n°33 du réglement des marchés de 'OFPPT, les concurrents restent engages par leurs
offres pendant un délai de soixante-guinze (75} jours, a compter de la date de la séance d'ouverture des plis.

Si la commission d'appel d'offres estime ne pas &tre en mesure d'effectuer son choix pendant le délai prévu ci-dessus, le maitre
d'ouvrage saisit les concurrents, avant |'expiration de ce délai par lettre 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’il fixe. Seuls les concurrents 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 maitre d'ouvrage, avant la date limite fixée par ce
dernier, restent engagés pendant ce nouveay délai.

Article n°17: Langue de ['Offre.

Uoffre préparée par le concurrent ainsi que toute correspondance et tous documents concernant I'offre échangée entre le
candidat et I'OFPPT seront rédigés en Langue Frangaise. L :

Tout document imprimé fourni par le candidat peut étre rédigé en une autre langue dés lors qu'il est accompagné d'une
traduction en langue francaise par une personne/autorité compétente, des passages intéressants 'offre. Dans ce cas et aux fins

de l'interprétation de |'offre, la traduction francaise fait foi. ‘L

Article n°18 : Prix préférentiels pour ia formation professionnelie.

Vu que les prestations objet du présent appel d’offres sont destinées uniquement a la formation p'rofessionneﬂe, il y a lieu de
proposer des prix préférentiels pour I"éducation.
Article n°19 : Monnaie de I'offre.

Pour le concurrent non installé au Maroc, la monnaie dans laquelle le prix des offres doit &tre formulé et exprimé est 'Euro ou le
dollar USA. Dans ce cas, pour étre évalués et comparés, les montants des offres exprimées en monnaies étrangéres doivent étre
convertis en dirham. Cette conversion doit s'effectuer sur la base du cours vendeur du dirham en vigueur le premier jour
ouvrable de |a semaine précédant celle du jour d’ouverture des plis donné par Bank Al-Maghrib.

Article n°20 : Dépenses encourues du fait de Vappel d’offres

Le soumissionnaire supporte toutes les dépenses encourues du fait de la préparation et de [a présentation de son offre a 'OFPPT
qui ne pourra, en aucun cas, en &tre tenu pour responsable, quel que soit le déroulement ou l'issue de la procédure d’appel
d'offres.

Article n°21 : Evaluation des offres des concurrents.

Les offres des concurrents admissibles sont examinées conformément aux dispositions des articles 36, 38, 39, 40 et
41 du Réglement des Marchés de I'OFPPT.

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

o Seuls seront retenus, les concurrents ayant présenté au moins une attestation de référence, conformes aux
prescriptions de I'article 5-alinéa B-2 du présent réglement de consultation ,se rapportant a des prestations
de la méme famille de celles objet du présent appel d’offres, dont le montant est supérieur ou égal a 25 % de
I'estimation des lots concernés, réalisées au cours des années {2010 a 2018)Aussi, il est précisé qu’én cas
d’attestation délivrée a un groupement, celle-ci-sera apprécier pour la cote part réalisé par le (s)
concurrent(s) ou a défaut de renseignement, pour part égale du montant globale de I'attestation. .

il

3

Les offres techniques seront évaluées comme suit :
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o La conformité technigue des offres {de base et / ou des variantes) sera appréciée, sur la base des documents
présentés dans l'offre technique du soumissionnaire et par rapport aux spécifications techniques des
fournitures demandées au niveau du CPS.

o En cas de discordance des spécifications techniques entre les piéces de I'offre technique d’un ou plusieurs
concurrents, la commission d'appel d'offres peut demander par écrit a I'un ou a plusieurs concurrents des
précisions ,éclaircissements et/ou des compléments d'information, des données sur leurs offres technigues.
Ces éléments qui doivent concerner les documents contenus dans lesdites offres.

o Tout article ne répondant pas aux spécifications techniques demandées sera déclaré non conforme.
La commission peut, avant de se prononcer, charger une sous-commission technique pour analyser les offres
techniques proposées.

Conformément aux dispositions des articles 39, 40 et 41 du Réglement des Marchés de 'OFPPT précite, I'examen des
offres financieres concerne les seuls concurrents admis a lissue de I'examen de leurs dossiers administratifs et
techniques et leur offre technique y compris catalogues, catalogues, et/ou documents relatives aux « spécifications
techniques des fournitures » présenteés.

Le marché sera attribué au concurrent, retenu a I'issu de examen des dossiers administratifs et techniques, de I'offre
technique et de Poffre financiére la moins disante par lot. .~

NB : En application des dispositions de I'article 27 du réglement des marchés I'OFPPT précité, les corrections des
erreurs arithmétigues 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
hordereau des prix prévalent ;

- En cas de discordance entre le montant total. de I'acte d’engagement et de celui du bordereau des prix-détail

estimatif, le montant de ce dernier document. mst-tenu pour bon pour établir le montant réel de 'acte d’engagement

Etabli par: Vérifié par le Service des Marchés :
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MODELE DE L'ACTE D'ENGAGEMENT

ACTE D'ENGAGEMENT

A - Partie réservée 3 |' I'Dffice de la Formation Professionnelle et de la Promotion du Travail

Appel d'offres ouvert sur offres des prix N°.eeen U,

Objet du marché : Acquisition, installation et mise en service des EQUIPEMENTS DE CUISINE ET DE
RESTAURANT destinés & [SHT DAKHLA et OUJDA.

Passé en application de l'alinéa 2, paragraphe 1 de larticle 16 et paragraphe 1 de l'article 17 et alinéa 3
paragraphe 3 de larticle 17, relatif aux marchés publics de I'Office de la Formation Professionnelie et de la
Promotion du Travail (OFPPT).

B - Partie réservée au concurrent

a) Pour les personnes physigues

Je (1), SOUSSIENE | oo {prénom, nom et qualité) agissant en mon nom personnel et
pour mon propre compte, adresse du domicile  élu .
................................ affilié & la CNSS sous e .ccevreviiicenvenenn,. {2} inscrit au registre du commerce
de e (localité) sous e n® .. {(2) n° de patente......ccoceeerercncne (2):

b) Pour les personnes morales

Je (1), SousSIgNE ..o (prénom, nom et qualité au sein de I'entreprise)
agissant au nom et pour le compte de.....ciiiiiiiininnnn. (raison sociale et forme juridique de la
société)

inscrite au registre du COMMErce.......cooviiiiniinnannen, {localité) sous le n° i (2} et (3)

n® de patente.......cceeervvinneene (2) et (3)
n® d’identification fiscale..........oovviiiiiici
n° de I’Identifiant Commun de I'Entreprise @ .....occovvviiinnne, (2) et (3}

En vertu des pouvoirs qui me sont conférés : ' d

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

10
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aprés avoir apprécié a mon point de vue et sous ma responsabilité la nature et les difficultés que
comportent ces prestations :

1) remets, revétu (s) de ma signature un bordereau de prix - détail estimatif établi (s} conformément aux
modéles figurant au dossier d'appel d'offres ;

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

-montant hors TVLAL Lo (en lettres et en chiffres) .~
S taUX e 1a TVA & oot {en pourcentage) .-
-montantde la TV A s (en lettres et en chiffres}

- montant T.V. A, COMPHISE i, (en lettres et en chiffres) -

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

en faisant donner crédit au compte ............. (a la Trésorerie Générale, bancaire, ou postal) (1) cuvert a mon
nom (ou au nom de la société) a......coiviiciiinin, (localité), sous relevé d’identification bancaire (RIB)
NTUINELO itivriemree e e e sienms s sisanes

Fait a........ vesersnseenisnn le ...

{Signature et cachet du concurrent)

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

e mettre : «Nous, SOUSSIENES......cevvivnninn nous obligeons conjointement/ou solidairement (choisir la
mention adéquate et ajouter au reste de l'acte d'engagement les rectifications grammaticales
correspondantes) ;

o gjouter I'alinéa suivant ;| « désignons.................. (prénoms, noms et qualité) en tant que mandataire
du groupement ».

(2) pour les concurrents non instoliés au Maroc préciser fo référence des documents équivalents ; (3) ces
mentions ne concernent que les personnes dassujetties & cette obligation.
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MODELE DE DECLARATION SUR L'HONNEUR

sk o o oo o ok ok ok e ok

DECLARATION SUR L'HONNEUR

- Mode de passation : Appel d'offres cuvert, sur offres des prix

[ i‘ "-.)!f -
Objet du marché . Acquisition, installation et mise en service des EQUIPEMENTS DE CUSINE ET DE
RESTAURANT destinés & ISHT DAKHLA et OUIDA .

¢

A - Pour les personnes physigues

JE, SOUSSIBNEG ittt e s e e sie s {prénom, nom et qualité)
agissant en mon nom personnel et pour mon propre compte,

inscrit au registre du commerce de....cococnincinenns (localité) s_oljs_ e n®
(1) n° de patente.......ccoceveeiennne. (1) &
n° du compte courant postal, bancaire ou a la TGR.........cccocee.e....(RIB)

B - Pour les personnes morales

Je, SOUSSIBNE ...iviveiiniieniies (prénom, nom et qualité au sein de l'entreprise)
agissant au nom et pour le compte de.....ciiiiiniiiinne {raison sociale et forme juridique de la

adresse du siege social de l1a SOCIELE.....ccoivicii i, adresse du domicile

affiliée ala CNSS sousie N (1)

inscrite au registre du COMMErce.. ..o ivvvvinivnriverinnnnns {localité) sousle n®..ciiiciniin e, (1)
n°® de patente.......ccoereeirnens (1)

n° du compte courant postal, bancaire oua la TGR.......cooiiiiinns (RIB)

n® d’identification fiscale. ..o i

n® de I’Identifiant Commun de ’Entreprise : .....ooovevivniniiene, (1

- Déclare sur l'honneur :

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

2- que je remplie les conditions prévues a l'article 24 du réglement des marchés, approuvé le 18 Chaabane
1435 {16 juin 2014) et fixant les conditions et les formes de passation des marchés de I'office de la
formation et de la promotion du travail (OFPPT) ainsi que certaines régles relatives a leur gestion et a leur
contrble ;

3- Etant en redressement judiciaire j'atteste que je suis autorisé par l'autorité judiciaire compétente a
poursuivre I'exercice de mon activité (2} ; %
4- m'engager, si j'envisage de recourir a la sous-traitance : 5

- am'assurer que les sous-traitants remplissent également les conditions prévues par l'article
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3- Etant en redressement judiciaire j'atteste que je suis autorisé par |'autorité judiciaire compétente a
poursuivre l'exercice de mon activité (2) ;
4- m'engager, si j'envisage de recourir a la sous-traitance :
- am'assurer que les sous-traitants remplissent également les conditions prévues par ['article
24 du Reglement des Marchés de 'OFPPT ;
- que celle-ci ne peut dépasser 50% du montant du marché, ni porter sur les prestations constituant 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 ;
- aconfier les prestations a sous-traiter a des PME installées aux Maroc ; (3}
5- m'engager a ne pas recourir par moi-méme ou par personne interposée a des pratiques de fraude ou de
corruption de personnes qui interviennent a quelque titre que ce soit dans les différentes procédures de
passation, de gestion et d'exécution du présent marche ;
6- m'engage a ne pas faire par moi-méme ou par personne interposées, des promesses, des dons ou des
présents en vue d'influer sur les différentes procédures de conclusions du présent marché.
7- atteste que je remplis les conditions prévues par |'article 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 entreprises
(4).
8- atteste que je ne suis pas en situation de conflit d'intérét tel que prévu a l'article 151 du Reglement des
Marchés de I'OFPPT.
9- je certifie I'exactitude des renseignements contenus dans la présente déclaration sur I'honneur et dans
les pieces fournies dans mon dossier de candidature.
10- je reconnais avoir pris connaissance des sanctions prévues par I'article 142 du Réglement des Marchés
de 'OFPPT, relatives & l'inexactitude de la déclaration sur l'honneur.

Signature et cachet du concurrent’ ._

(1) Pour les concurrents non installés au Maroc, préciser la référence des documents équivalents et lorsque ces
documents ne sont pas délivrés par leurs pays d’origine, lu référence & I'attestation délivrée par une autorité judiciaire
ou administrative du pays d’origine ou de provenance certifiant que ces documents ne sont pas produits.

(2) a supprimer le cas échéant.

(3) Lorsque le CPS le prevoit.

(4) @ prévoir en cas d'application de I'article 139 du Réglement des Marchés de I'OFPPT.

(*) en cas de groupement, chacun des membres doit présenter sa propre déclaration sur 'honneur.
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CAHIER DES PRESCRIPTIONS SPECIALES
(C.P.S.)
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CAHIER DES PRESCRIPTIONS SPECTALES

Marché n° ............. /2018,

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

Entre les soussignés :
ARG PAIT | mmmmmmm o oo oo “mmmmmm o oesenes

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

Et,
D AULT'E PAIT | mmmmm oo m e oo e o oo -

La SOCIELE 1 eeviiee i
- Titulaire du compte ....coceveennnn. (4 la Trésorerie Générale, bancaire, ou postal) ouvert 4 mon nom (ou au nom de la
société) Hevvrririrerrcreemeeenenrenons {localité), S0US relevé d’identification bancaire (RIB)

TIUITIETO e o e e et et n b bsrae s seeraaaerenens

- Adresse du sigge social de 1a SOCIEte & ..o
- Adresse du domicile 10 ¢ ..o
-ATlige alaCNSSsous le n® oo
- Inscrite au registre de commerce de .................. (localité) souslen®:...............
-Patente 1%
- N° d’identification fiscale
- n° de "identifiant Commun de "Entreprise t......ooooo
- Représentée par :
MONSIEUT oo,

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

CHAPITRE | : CLAUSES ADMINISTRATIVES ET FINANCIERES :

ARTICLE 1: OBJET DU MARCHE
Acquisition, instaliation et mise en service des EQUIPEMENTS DE CUISINE ET DE RESTAURANT destinés a ISHT

DAKHLA ei OUJDA:

Lot N® 1 : Matériel de Cuisson (ISHT DAKHLA) ;

Lot N° 2 : Equipements Frigorifiques (ISHT DAKHLA);

Lot N° 3 : WMatériel de Boulangerie -Chocolaterie (ISHT DAKHLA);

Lot N° 4: Matériel de Laverie (ISHT DAKHLA) ;

Lot N° 5 ; Matériel de La Buanderie (ISHT DAKHLA) ;

Lot N° 6 : Fours (ISHT DAKHLA) ;

Lot N° 7 : Matériel de Travail et de Rangement (ISHT DAKHLA) ;

Lot N° 8 : Matériel de Nettoyage (ISHT DAKHLA) ;

Lot N° 9 : Petit Matériel de cuisine (ISHT DAKHLA) ; o e
Lot N° 10 : Matéricl de Distribution au Self-Service (ISHT DAKHLA) ;. i ijl :
Lot N° 11 : Matéricl de Distribution au Self-Service (ISHT OUJDA} ; ' -t

YY VY YVYYVYVVYYY

15




OFPPT /DAL Dassier o 'Appel d Offres AO N°

ARTICLE 2: DOCUMENTS CONSTITUTIFS DU MARCHE

Les documents contractuels sont par ordre de priovité :
1- L'acte d’engagement,
2- Le présent cahier des prescriptions spéciales,
3- Le bordereau des prix - détail estimatif,
4- L'offre technigue du titulaire,
5- Le cahier des clauses administratives générales applicables aux marchés de travaux {(CCAGT), approuve par
le Décret n° 2-14-394 du 06 Chaabane 1437 (13 mai 2016).

En cas de discordance ou de contradiction entre les documents constitutifs du marché, autres que celles se
rapportant & I"offre financiére tel que décrit dans réglement relatif aux marches publics de I'office de I'OFPPT, ceux-ci
prévalent dans I'ordre ou its sont énumérés 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 Chaabane 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 travaux.

- La loi n°69-00 relative au contrdle financier de I'Etat sur les entreprises publiques et autres organismes {B.0. n°5170
du 18/12/2003).

- L’arrété 2-3663 dul3 /07/2005 portant organisation financiére et comptable de I'OFPPT.

- Le dahir n® 1-15-05 du 29 rabii 11 1436 (19 février 2015) portant promj'ulgatioh de Eé li_oi n°112-13 relative au
nantissement des marchés publics. o B :

- Les textes officiels réglementant la main d’ceuvre et les salaires.

- Le dahir n°1,85.347 du 20/12/1985 relatif 4 I'institution générale de la taxe sur la valeur ajoutée (TVA).

- La décision du Ministre des Finances et de la Privatisation - DEPP n° 2-0610 du 26 Février 2008 fixant le visa
préalable du contréleur d’Etat de I'OFPPT pour les marchés de fournitures et de prestation de service dont le
montant est supérieur a 1 000 000,00 DHS.

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

ARTICLE N°4 : CARACTERL DES PRIX

Les prix des équipements objet du présent marché sont fermes et non révisables.
Toutefois, si le taux de la taxe sur la valeur ajoutée est modifié postérieurement a la date limite de remise
des offres, le maitre d'ouvrage répercute cette modification sur le prix de reglement.

ARTICLE N°5 NATURE DES PRIX

Le présent marché est a prix unitaires.
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Les sommes dues au titulaire du marché sont calculées par application des prix unitaires portés au
bhordereau des prix-détail estimatif, joint au présent cahier des prescriptions spéciales, aux quantites
réellement exécutées conformément au marché.

Les prix du marché sont réputés comprendre toutes les dépenses résultant de la livraison des fournitures y
compris tous les droits, impdts, taxes, frais généraux, faux frais et assurer au titulaire une marge pour
bénéfices et risques et d'une fagon générale toutes les dépenses qui sont la conséquence nécessaire et
directe de la livraison des fournitures-

ARTICLE N°6 : DROITS DE TIMBRES

Le titulaire acquitte les droits de timbre dus au titre du marché conformément a la 1égislation en vigueur.

ARTICLE N°7 : DELAI D'EXECUTION ET PENALITES DE RETARD

Délai d'exécution :

Le délai contractuel pour 'exécution des prestations objet du présent marché est de TROI1S(3) Mois. I
commence a courir & compter de la date fixée par l'ordre de service prescrivant le commencement des
prestations objet du présent marché. Ce délai s’applique a l'achevement de la livraison de [a totalité des fournitures
ihcombant au titulaire

Le délai que se réserve I'OFPPT pour la vérification de la conformité technique, n’est pas inclus dans le délai
contractuel susmentionné. L '

Pénalités de retard :

A défaut par le titulaire 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, éventuellement majoré
par les montants correspondants aux travaux supplémentaires et a l'augmentation dans la masse et ce, par jour
calendaire.

Le montant global des pénalités au titre 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 réserve le droit de tésilier le marché
dans les conditions prévues par I'article 79 du CCAGT.

ARTICLE N°8 : CAUTIONNEMENTS PROVISGIRE ET DEFINITIF

Le cautionnement provisoire qui reste affecté 4 la garantie des engagements contractuels du titulaire du marché
dans les cas prévus par Particle 18 § | du CCAGT est :

Lot N°1 : 9 300,00 DH ( neut milie trois cent dirhams)

Lot N°2 : 11 000,00 D H (onze mille dirhams) =

Lot N°3 : 6 800,00 DH (six mille huit cent dirhams) -~

Lot N°4 : 900,00 DH (neuf cent dirhams} -

Lot N°5: 6 000,00 DH (six mille dirhams) < ;
Lot N°6 : 13 300,00 DH {treize mille trois cent dirhams).- i
Lot N°7 : 15 000,00 D H (quinze mille dirhams) -

YV VVYVYYYVY
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» Lot N°8 : 1800,00 D H ( mille huit cent dirhams)

% Lot N°9 :3 600,00 DH ( trois mille dirhams)

% Lot N°10: 5 400,00 DH ( cinq mille quatre cent dirhams)
% Lot N°I1 : 5 400,00 DH ( cing mille quatre cent dirhams)

Le cautionnement provisoire reste acquis au maitre d’ouvrage notamment dans les cas cités a P"article 18 du CCAGT.

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

Le cautionnement définitif doit &tre constitué dans les vingt {20} jours qui suivent la notification de I'approbation du
marche.

N.B : Les cautions personnelles et sotidaires doivent étre choisies parmi fes établissements marocains agrés a cet effet
conformément & la législation en vigueur.

ARTICLE N°9:LIVRAISON DES EQUIPEMENTS AU SITE BENEFICAIIRE

- Les équipements seront livrés sux sites bénéficiaires indiqués dans le tableau de répartition, Toutefois
pour des raisons exceptionnelles dilment justifiées et a la demande de IPOFPPT, la liste des sites
bénéficiaires et la répartition peut &tre modifiée sans impacts sur les prix ou autres conditions du marché.

Avant de commencer les livraisons, le titulaire doit transmettre 4 I"'OFPPT un planning prévisionnel de livraison.
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. .
Le responsable du centre bénéficiaire signe les bons de livraison des articles livrés en précisant les dates de livraison.

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 communiqué au titulaire.

Le retard enregistré dans 1’opération de vérification de conformité technique et de réception, aprés livraison
du matériel, sera a la charge de ’O.F P.P.T et le délai d’exécution du marché sera prorogé en conséquence.

Le titulaire interviendra pour l'installation des différents équipements dans un délai de 7 jours qui
commencera & courir 4 partir du lendemain de la saisie du titulaire par I'OFPPT Iinformant du dépot des
équipements en question dans les locaux de ce dernier ;

Le titulaire procédera 4 ’ouverture des caisses, Iinstallation et la mise en marches des équipements. La
matidre d’ceuvre nécessaire aux différents essais est a sa charge.

Les équipements jugés non-conformes sont récupérés par le titulaire dans un delai maximum de 30 jours qui
commencera & courir & partir du lendemain de la notification au fournisseur par POFPPT des équipements
concernés. Passé ce délai ’OFPPT n’est plus responsable des équipements en question.

Le titulaire mettra 2 la disposition du(es) représentant(s) de 'OFPPT la documentation technique, en langue
frangaise, nécessaire a la vérification de la conformité technique des ¢quipement(s).

%
i,
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Les opérations de déballage et d'emballage sont a la charge exclusive du titulaire et sont cffectuées sous sa
responsabilité,

L'O.E.P.P.T. procédera & la vérification de la conformité technique de 1’équipement avec les spéeifications du
marché et avenant(s) (marque, référence, origine, dimensions, capacités, puissance, alimentation
électrique,...) dans les sites bénéficiaires, 2 la date prévue, en présence d’un représentant qualifi¢ du titulaire
devant é&tre habilité a répondre aux remarques de Ja commission désignée par I’OFPPT.

La vérification de la conformité technique des articles livrés est sanctionnée par I'établissement d'un proces-
verbal qui doit étre signé par le(s) représentant(s) de 1'0.F.P.P.T. et du titulaire ayant participé & l'opération
de vérification.

Toute divergence par rapport au marché et le cas échéant ses avenants doit étre consignée dans le procés-
verbal de vérification de conformité technique.

Une copie du proces-verbal de vérification de conformité technique est remise au représentant du titulaire
séance tenante.

Tout équipement jugé non conforme par POFPPT doit étre remplacé, par le titulaire, dans le délai

contractuel
N.B : Les cautions personnelles et solidaires doivent étre choisies parmi les établissements marocains agres a cet effet
conformément a la législation en vigueur.

ARTICLE N°11 : MODALITES DE RECEPTION DES EQUIPEMENTS
L’ OFPPT procédera a la réception dans le site bénéficiaire :

Du matériel sur la base du procés-verbal de vérification de conformité technique
Des quantités livrées par rapport a celles du marché ou avenant,
De la mise en marche du matériel si nécessaire.

La réception 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 et d’inventaire sont portés sur le PV de réception.

ARTICLE N°912 : Formation

Le présent marché ne prévoit pas de formation.

ARTICLE N°13 : Réceptions provisoire et définifive

1- Réception provisoire

La réception provisoire du marché n’est prononcée que lorsque tous les équipements sont livres, vérifi€s
conformes et une fois fous les essais ont été déclarés satisfaisants par le(s) représentant(s) de I"’OFPPT.

La réception provisoire du marché correspondra a la derniére date de réception.

2- Réception définitive

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

Un planning de réception définitive sera communiqué par ’OFPPT au titulaire en lui précisant les lieux et les
dates de réceptions définitives.

Le titulaire prendra les dispositions nécessaires pour se faire représenter & ces opérations qui seront
sanctionnées par un procés-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'équipement défectueux ayant fait 'objet d'une notification, le titulaire disposera d’un d¢lai
de un (1) mois maximum pouwr réparer ou remplacer 1’équipement déclaré défectueux.

Le délai de garantie des équipementsconcernés qui leur est directement lié est prolongé jusqu'a ce que ces
réserves solent levées par le titulaire. A défaut, '0.F.P.P.T. peut effectuer les réparations ou remplacements

aux frais du titulaire de marché ou prendre d’autres mesures correctives.

ARTICLE N°i4: MODE DE REGLEMENT

Les prestations faisant I’objet du marché seront réglées par application des prix unitaires définis et établis
pour chaque item par le titulaire aux quantités réellement exécutées et réceptionnées, conformément aux
descriptions figurant au bordereau des prix-détail estimatif et aux conditions particuliéres du marché.

ARTICLE N°15: MODALITES DE PAIEMENT

Le titulaire adressera & I’Office les facturcs en cing exemplaires avec les bons de livraisons des articles
réceptionnés conformes.

Les sommes dues au titulaire seront réglées & son compie dont le numéro est précisé dans le malche
Tout changement du numéro de compte doit faire I’objet d’un avenant.

ARTICLE N°16 : UTILISATION DES DOCUMENTS CONTRACTUELS ET
DIFFUSION DE RENSEIGNEMENTS.

Le titulaire, sauf consentement préalable donné par écrit par I'0.F.P.P.T., ne communiquera le marché, ni
aucune de ses clauses, ni aucune des spécifications, des plans, dessins, tracés, échantillons ou information
fournis par I'O.F.P.P.T. ou en son nom et au sujet du marché a aucune personne autre qu'une personne
employée par le titulaire a 'exécution du marché. Les informations (ransmises & une telle personne le seront
confidentiellement et seront limitées a ce qui est nécessaire & la dite exécution.

Le titulaire, sauf consentement préalable donné par écrit par I'C.F.P.P.T, n'utilisera aucun des documents et
aucune des informations énumérés dans le paragraphe précédent, si ce n'est pour l'exécution du marché.

Tout document, autre que le marché lui-méme, énuméré dans le ler paragraphe demeurera la propriété de
1'0.E.P.P.T. et tous ses exemplaires seront renvoyés a I'O.F.P.P.T. sur sa demande, une fois les obligations
contractuelles du titulaire exécutées.

ARTICLE N°17: BREVETS

Le titulaire garantira I'O.F.P.P.T, contre toute réclamation des tiers touchant a la contrefagon ou a
l'exploitation non autorisée d'un brevet, d'une marque commerciale ou des droits de création industrielle
résultant de 'emploi des équipement ou d'un de leurs éiéments au MAROC., {
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ARTICLE N°18: SOUS-TRAITANCE

Toute sous-traitance éventuelle au titre de ce marché se fera dans les conditions de 'article n®141 du
réglement des marchés de I'OFPPT.

ARTICLE N°19: DOMICILE DU TITULAIRE

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

Faute par lui d’avoir satisfait & cette obligation, toutes les notifications qui se rapportent au marché sont
valables lorsqu’elles ont été faites au siége de Pentreprise dont I’adresse est indiquée dans le cahier des
prescriptions spéciales.

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

ARTICLYE N°20: VALIDITE DU MARCHE

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

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

L'approbation du marché doit &tre notifiée a l'attributaire dans un délai maximum de soixante-quinze (75)
jours a compter de la date d’ouverture des plis.

Les conditions de prorogation de ce délai sont fixées par les dispositions de Iarticle 136 du réglement des
marchés de 'OFPPT. :

ARTICLE N°22: GARANTIE

Le titulaire garantit que tout 1'équipement livré en exécution du marché est neuf, n'a jamais ét¢ utilisé, est du
modele le plus récent en service et inclue toutes les derniéres améliorations en matiére de conception et de
matériau sauf si le marché en a disposé autrement.

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

Pendant la période de garantie, les techniciens du fournisseur interviendront dans un délai de 15 jour partir du
lendemain de la notification au fournisseur par I’OFPPT des pannes des équipements concernés,

Les frais de récupération ou de remplacement des équipements défectueux sont a la charge exclusive de ce
dernier

ARTICLE N°23: RIETENUE DE GARANTIE

Conformément & 'Article 64 du C.C.A.G-T, une retenue de un dixieéme (1/10) sera effectuée sur le montant
des acomptes. e
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La retenue de garantic cessera de crotre lorsqu'elle aura atteint sept pour cent (7 %) du montant initial du
matché augmenté le cas échéant du montant des avenants.

Toutefois, ceite retenue de garantie pourra étre remplacée, a la demande du titulaire, par unc caution
personnelle et solidaire dans les conditions prévues par la réglementation en vigueur.

N.B :pour le titulaire étranger, le cautionnement de la retenue de garantie doit étre avalisé par une banque
marocaine.

ARTICLE N°24 : DELAI DE GARANTIE

Le délai de garantic est fixé 4 Une année(01) pour les prestations objet du marché. 1l court a partir de la date
de réception provisoire de ces équipements.

Le délai de garaniie suscité concerne tous les items mentionnés dans le bordereau des prix — détail estimatif,
et est exigé du titulaire aprés la date du proces-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 article 19 du CCAGT, le cautionnement provisoire est restitué au titulaire
du marché ou la caution qui le remplace est libérée apres que le titulaire aura réalisé le cautionnement
défimtif.

Le cautionnement définitif est restitué, sauf les cas d’application de larticle 79 du CCAGT, et le paiement de
le la retenue de garantie est effectué ou bien les cautions qui les remplacent & la suite d’une mainlevée
donnée par POEPPT dés la signature du procés-verbal de la réception définitive des équipements objet du
marché. oo

ARTICLE N°26: ASSURANCE ET RESPONSABILITES

En application des dispositions de I'article 25 du CCAGT, le titulaire doit souscrire, conformément a la
législation et 4 la réglementation en vigueur, les polices d’assurances qui doivent couvrir les risques inhérents
a I’exécution du présent marche.

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
articles 81, 82 et 84 du Cahier des Clauses Administratives Générales applicables aux marchés de Travaux
(CCAGT). Si cette procédure ne permet pas le réglement du litige, celui-ci sera soumis a la juridiction
marocaine 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

En cas de nantissement du marché, le Maitre d’ouvrage remet au titulaire du marché, sur sa demande et
conire récépissé, une copie du marché portant la mention « exemplaire unique » diiment signée et indiquant
que ladite copie est délivrée en unique exemplaire desting & former titre pour le nantissement du marché
public, conformément aux dispositions du dahir n° 1-15-05 du 29 rabii 11 1436 (19 février 2015) portant
promulgation de la loi n° 112-13 relative au nantissement des marchés publics, étant précisé que :

A
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+ La liquidation des sommes dues par I"Office de la formation Professionnelle et de la Promotion du Travail
en exéeution du présent marché sera opérée par les soins du Directeur Général de PO.FP.P.T ou son
délégataire.

+ Le fonctionnaire chargé de fournir av titulaire du futur marché ainsi qu’a bénéficier des nantissements ou
subrogations les renseignements, qui ont étés prévus a '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 ’OFPPT seul qualifié
pour recevoir les significations des créanciers du titulaire du présent marche.

Les frais de timbre et d’enregistrement de Ioriginal du présent marché ainsi que de I’exemplaire unique sont
a la charge du titulaire du marché.

ARTICLE 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 reglement 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 VIii.

CHAPITRE Il : CLAUSES ET SPECIFICATIONS TECHNIQUES

»> Lot N°1:Matériel de Cuisson{ISHT DAKHLA} ; -

Article n° | Désignation et caractéristiques demandées
FOURNEAU SIMPLE SERVICE 4 FEUX A GAZ SUR FOUR A GAZ GN 2/1.
o En acier inox AISI 304
¢ Panneaux avant en inox AlSI 304 épaisseur 20/10 minimum
» Plan de travail en acier inoxydable AISI 304 épaisseur 20/10minimum (Série : 900)
» Dimensions : 80840, Hauteur : 850 mm minimum.
o Pigtement en acier inox réglable en hauteur
e Raccordement {Mise) a la terre
Bruleurs
s Plissance totale des 4 brlleurs réglables: 27 Kw minimum
o Bruleurs en fonte, couronne simple et double
o Allumage piezo électrique
e Grilles en fonte
Fouragaz:
o Puissance : 6 Kw minimum
s Dimensians intérieures du four format gastronome GN 2/1
o CHtés a gradins et contre porte intérieure en acier inoxydable.
s Socle en acier inoxydable
s Parte en acier inoxydable 18/10 doublée et calorifugée avec laine de roche.
o Convection nzturelle type a circulation
o Dispositif de sécurité par thermocouple et veilleuse, commande par bloc
thermostatique (sans alimentation électrigue} 4
o Equipement minimum standard {supports, plaques et gritles gastronomes GN 2/1 %
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Article n®

Désignation et caractéristiques demandées

SAUTEUSE BASCULANTE GAZ PROPANE

¢ En acier inox AlSI 304

e Plan de travail en acier inoxydable AlSI 304 épaisseur 20/10minimum(Série : 900}

e Dimensions : 800XY90G6, Hauteur : 850 mm minimum.

s \Visserie en acier inoxydable AISI 304 non apparente

» Pietement en acier inox réglable en hauteur

s Raccordement {mise) a la terre

o Capacitd 1 33 <dim3 minimum

» Gaz Propane

e Puissance : 20 KW minimum

¢ Réchauffement uniforme du fond avec brileurs en acier inoxydable a plusieurs flammes

2 e allumage électrigue Mono 220V + T, 50 Hz
e veilleuse de sécurité
¢ 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
o Virole en acier inoxydable de 20/10éme de mm d’épaisseur minimum
o Bec verseur
» Couvercle en acier inoxydable de 20/10éme de mm d’épaisseur monté sur charniéres,
équilibré avec poignée de manceuvre,
e Bascutement mécanique avec volant pour le levage de la cuve avec poignée rentrante,
o Alimentation en EC/EF avec robinet
PLAQUE GRILLADE-2/3 LISSE ET 1/3 NERVURE, GAZ PROPANE SUR PLACARD A 2PORTES
e En acier inox AlS!1 304 T
¢ Panneaux avant en inox AlSI 304 épaisseur 20/10 minimum
s Plan de travail en acier inoxydable AISI 304 épaisseur 20/10minimum. (Série : 500)
o Dimensions : 800X&00, Hauteur : 850 mm minimum.
o Pidgtement en acier inox réglable en hauteur
3 o Raccordement a la ierre
e en acier spécial,
o Puissance . 12 KW minimurm
s surface de cuisson légérement inclinée avec trou d’évacuation supérieure a 15 mm
o tiroir(s) de propreté amovible en acier inoxydable AlS| 304
o Régulation thermosiatigue avec sécurité de surchauffe et limitateur de température
o Placard avec 2 portes
FRITEUSE 2 BACS A GAZ PROPANE SUR PLACARD A 2 PORTES
o En acier inox AIS! 304
o Dimensions ; 800X%03, Hauteur : 850 mm minimum. (Série : 900)
» Pidtement en acier inox réglable en hauteur
o Raccordement (Mise) a la terre
o Friteuse gaz monoblocs a deux bacs
Caractéristique des bacs :
4 o Capacité (15+15) L minimum

o Allumage pi¢zoélectrique

o Deux cuve a avec commandes sépareées

o CuveenV

o Température régiable jusqgu’au 190°C max

» Thermostat de sécurité a redémarrage manuelle

s Dispositif de foisonnement de I'huile a la partie supérieure

» Couvercle amovible en acier inoxydable de 15/10éme mm minimum
» Panier a frites en acier inoxydable avec poignée de manutention

S
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Article n° | Désignation et caractéristiques demandées
s Robinets de vidange d’huile
o Placard avec 2 pories
BAIN MARIE AVEC COMMANDE
o GN1 +1/3
s En acier inox AISH304
o Puissance : 2+2 kw minimum
o Hautes prestation garantes par le systéme de chauffage qui enveloppe a I'extérieur toute la
surface de cuve
s Alimentation électrique Triphasé 380 ou 400 v+N+T, 50 Hz
5 » Dimensions : 800XS00, Hauteur : 850 mm minimum. {Série : 900)
o Plan de travail en acier inoxydable AIS| 304 épaisseur 20/10minimum
» Panneaux avant et [atéraux en inox AlSI 304
o Cuve en acier inoxydable AISI 316, facile a nettoyer
o Robinet de chargement de 'eau avec commande sur la planche de bord et trop plein dans
la cuve.
» Robinet d'évacuation & l'intérieur du compartiment et contrélé par une poignée
athermique
o PMacard avec 2 pories
PLACARDS A ROBINEYTTERIE GAZ PROPANE _
Construction conforme aux prescriptions générales et normés en vigueur.
Placard servant pour la mise en place des détendeurs et vannes de gaz calibrés suivant les
besoins. S
Habillage intérieur et pieds en inox AISI 304 épaisseur 15/10 minimum
2 Portes ouvrante a la francaise o
Dimensions : 9003460900 mm minimum
6 avec équipements des accessoires de gaz soit :

o Détente primaire : 1 prokit général de sécurité avec détendeur —vanne d'arrét -
voyant liquide — lyres de raccordement bouteilles — tube cuivre et accessoires de
raccordemant.

o Détente secondaire : 1 rampe cuivre - 7 détendeurs — 7 vannes d’arrét —7 flexibles
de raccordement appareils — tube cuivre et accessoires de raccordement

HOTTE D'EXTRACTION CENTRALE
Description de la hotte
o Construction entieérernent en acier inoxydable AISI 304 de 15/10 d'épaisseur minimum
o Sans aucune boulonnerie apparente sur la fagade 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 a choc de 500 x 500 x 20 mm +/-10% en acier inoxydable, nombre en fonction de la
longueur de ta hotte
2 = Systéme d’éclairage de la hotte d’extraction

Description de Caisse d’extraction :

e installation sur la terrasse ;

o Fabrication en tble galvanisée ;

o |solation thermo-acoustique ;

o Quvertures latérales interchangeables ;

o Protection par disjoncteur ;

o Commande a doubles vitesses;

Accessoires nécessaires par hotte :

- 20 m linéaire de conduite diamétre 400 mm +/-10%
- Coudes, couronnes de fixation nécessaires
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Article n°

Désignation et caractéristiques demandées

- 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

fes caissons.

¥ compris toutes suggestions selon les régles de I'art

Dimensions minimales de fa hotte Lx I x h: 2800x2400x650 mm+/-10%
Caisson d’extraction type: AT 18/18

Nbre de filires minimum : 8

Nbre éclairage minimum : 4

SALAMANDRE ELECTRIGUE
e En acier inox AlS] 304
o Dim : 600 x 580 x 590 mm minimum
e Puissance : 3 Kw minimum, réglable
¢ plafond amovible,
* (escente manuelle
o Alimentation monophasée 220V - 50 Hz

CANIVEAU DE SOL AVEC CAILLEBOTIS
s Dimensions : 400X400 mm +/-10%
s En inox AlSI 304,

& gvec panier a déchets
s sortie verticale avec honde siphoide

10

CANIVEAU DE SOL AVEC CAILLEBOTIS
o Dimensions : 800X400 mm +/-10%
¢ En inox AISI 304
® avec panier a déchets
e sortie verticale avec bonde siphoide

11

IVAXFUR PLONGEANT DEMONTABLE
o Longueur du tube de plongée : 500mm minimum
o avec variateur de vitesse
s Pyissance : 650 W minimum
e Vitesse 2000 tr/min minimum
o Alimentation monophasée 220 V+T

e
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Tabhleaun de répartition

» Lot N° 1: Matériel de Cuisson{ISHT DAKHLA} ;

ltem Désienati ISHT
N ésignation DAKHLA
1 | FOURNEAU SIMPLE SERVICE 4 FEUX A GAZ SUR FOUR A GAZ GN 2/1. 6
2 . | SAUTEUSE BASCULANTE GAZ PROPANE - 2 -

PLAQUE GRILLADE-2/3 LISSE ET 1/3 NERVURE, GAZ PROPANE SUR
PLACARD A 2PORTES -

4 - | FRITEUSE 2 BACS A GAZ PROPANE SUR PLACARD A 2 PORTES - 2.

5 BAIN MARIE AVEC COMMANDE -~

& PLACARDS A ROBINETTERIE GAZ PROPANE -~

7 HOTTE D'EXTRACTION CENTRALE

[ S R LS W)

8 SALAMANDRE ELECTRIQUE
CANIVEAU DE SOL AVEC CAILLEBOTIS

10 | CANIVEAU DE SOL AVEC CAILLEBOTIS ~ 10

11, | MIXEUR PLONGEANT DEMONTABLE # 01
» Lot N° 2 : Equipements Frigorifiques (ISHT DAKHLA) ;

Article n® | Désignation et caractéristiques demandées

TURBINE A GLACE VERTICALE

e (Capacité minimale: 201/ H

s Habillage en inox

1 « moteur agitateur a lame raclante

«  extraction automatigue

¢ Alimentation monophasé 220 V - 50 Hz
¢+ Puissance : 2 kW minimum

MACHINE A GLACCNS

¢ Production: 25 Kg/24 h minimum

¢ Bacde stockage : 6 Kg minimum.

) s Habillage en inox

= Branchement en eau froide

s Groupe compresseur hermétique tropicalisé
s Puissance : 1/8 ch minimum,

«  Alimentation monophasée -: 220V - 50 HZ

ARMOIRE NEGATIVE FROID VENTILE CAPACITE 700 L

e Température de -18-20°C

e capacité 7001

¢ Porte GN 2/1

s Revétement extérieur et intérieur en inox AlSI 304 sauf dos extérieur
Poignée non débordante,

Affichage de la température a 'extérieur,

arrét de la ventilation a l'ouverture de la porte

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

e @ @

e (Claies, supports de claies et crémailléres amovibles en acier inoxydable AISI 304
e Interchangeabilité du sens d’ouverture de la porte

i

e Portes et portillons ferrés par charniéres en acier inoxydable
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Article n° | Désignation et caractéristiques demandées
e Voyant de mise sous tension
¢ Régulation électronique
& Groupe compresseur tropicalise
e Evaporation automatique des eaux de dégivrage
e Evaporateur traité anticorrosion situé en dehors du volume de stockage
¢ Atimentation monophasée 220V -50 Hz
e Puissance groupe compresseur : 500 W minimum
Livrée avec :
e 3 claies en acier inoxydable AiS! 304
ARMOIRE REFRIGEREE POSITIVE CAPACITE 7001
e Température de-2°+8°C
e Capacité ;700 L-GN 2/1
e Revéternent extérieur et intérieur en inox AISI 304 sauf dos extérieur
¢ Poignée non débordante,
e Affichage de la température a l'extérieur,
a  arrét de la ventilation a l'ouverture de la porte
e Conception entidrement conforme 2 la norme NFU 60-10 ou équivalent
s Claies, supports de claies et crémailiéres amovibies en acier inoxydable AISI 304
4 e Interchangeabilité du sens d’ouverture de la porte
s Portes et portillons ferrés par charniéres en acier inoxydable
e Voyant de mise sous iension
s Régulation électronique
e  Groupe compresseur tropicalisé
» Evaporation automatique des eaux de dégivrage
¢ Evaporateur traité anticorrosion situé en dehors du volume de stockage
s  Alimentation monophasée 220 Volts - 50 Hz S
& Puissance groupe cormpresseur : 375 W minimum
livrée avec:
¢ 3claies en acier inoxydable AlSH 304
ARMOIRE REFRIGEREE POSITIVE —~ CAPACITE 1400 L
e Température de -2°+8° C
e Capacité 1400 litres - GN 2/1
e Revétement extédrieur et intérieur en inox AISI 304 sauf dos extérieur
e Poignée non débordante,
e Affichage de la température a |'extérieur,
« alarme porte ouverte,
e alarme hausse anormale de la température,
e arrét de la ventilation a l'ouverture de la porte
e Clales, supports de claies et crémailléres amovibles en acier inoxydable AIS| 304
5 s Portes et portillons ferrés par charniéres en acier inoxydable
¢ Fermeture i clé sur chaque porte d’armoire frigorifique
e Voyant de mise sous tension
e Régulation électronigue
s Groupe compresseur tropicalisé
¢ Evaporation automatigue des eaux de dégivrage —
e  Evaporateur traité anticorrosion situé en dehors du volume de stockage
o Alimentation monophasée - 220 Volts - 50 Hz
¢ Puissance groupe compresseur : 560 W minimum
¢ Jivrée avec:
e 3 claies en acier inoxydable AlS1 304
TOUR A PATISSERlE REFRIGERE 6OC x 400 FROID VENTILE 04 PORTES .
6 o Température de -2+8 C°

¢ Dimensions £ 10 % :2500x800x H 880
« Réalisation intérieure et extérieure en inox (alimentaire) AISI 304 sauf dos extérieur

i
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Article n® | Désignation et caractéristiques demandées

= Dégivrage automatigue de |'évaporateur
s Evaporation automatique du condensat
s |solation en polyuréthane sans CFC (60 mm)
e Table de travail en granit "bords biseautés épaisseur 30 mm minimum.
¢ 4 couples de glissieres minimum pour platines 600x400 m.
« 4 pieds en inox réglables.
o Crémailléres et glissidres en inox, permettant des positionner les platines a souhait, fond intérieur
embouti, angles et coins arrondis (sans aspérités).
¢ Portes avec poignée ergonomique réversibles
s fermeture par joint magnétique "a pression”
s Groupe compresseur tropicaiisé incorporé dans le meuble,
+ Evaporateur ventilé, traité contre le sel et acides alimentaires "coating”.
o Alimentation électrique 220 V - 50 Hz
s Puissance électrigue : 360 w minimum
CHANMBRE FROIDE MODULAIRE POSITIVE

e  Chambre modulaire

¢ Dimensions+10% L=23xP=23xH=215m

s Cloisons isothermes toute hauteur

s Revatement laminé alimentaire intérieur, extérieur - Couleur blanche

s Isolation en mousse de potyuréthane haute densité sans CFC

« Chambres froides positives, avec sol (panneaux de 60 mm épaisseur minimum).

e Sol avec couverture inox antidérapante

¢ Fermeture 3 clé et poignées dé condamnables de I'intérieur

s Eclairage intérieur par interrupteur extérieur avec voyant

s Contréle de la température par thermométre digital s

7 »  Voyant de mise sous tension avec alarme visuelle et sonore en cas. d’arret et de remontée de la
température

o Dégivrage automatique ;

s Les eaux de condensation des chambres froides sont evacuees vers le réseau d’eaux usées par
siphonage :

e Réseau PVC minimum

s Groupe semi hermétique tropicalisé installé a distance (chlffre 4 10 métres) — Pu:ssance 1,6 Kw

minimum
e Alimentation Mono 220V -50 Hz
Fourni avec:

« Rayonnage & 4 nivaux en aluminium ou propyléne : Profondeur : 400 mm, Hauteur : 1,75 m minimum
et Longueur total : 4 mi minimum disposé sur les cétés intérieurs de la chambre

CHAMBRE FROIDE MODULAIRE NEGATIVE

¢« Chambre modulaire

e« Dimensions extérieurs+ 10% :L=23xP=23xH=215m

s (loisons isothermes toute hauteur

+ Revétement laminé alimentaire intérieur, extérieur - Couleur blanche

s lsolation en mousse de polyuréthane haute densité sans CFC (plafond, parois latérale, sol)

s Chambres froides négatives, avec sol (panneaux de 100 mm d’épaisseur minimum}

« Sol avec couverture inox antidérapante

o Fermeture a clé et poignées dé condamnables de Fintérieur

g s Eclairage intérieur par interruptedr extérieur avec voyant

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

o contacts secs pour report d'alarme par fiches embrochables

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

s Dégivrage automatique

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

«  Groupe semi hermétique tropicalisé instalié a distance (chiffré a 10 métres), puissance 2 Kw minimum

s Alimentation Mono 220 V+T-50 hz
Fourni avec : i

JU -
H
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Article n®

Désignation et caractéristiques demandées

&

Rayonnage & 4 nivaux en alum ou propyléne, Profondeur : 400 mm Hauteur : 1,75 m minimum et

Longueur total : 4 ml minimum
Disposé sur les cdiés intérieurs de la chambre

ARMOIRE A PATISSERIE 500 x 400 NEGATIVE FROID VENTILE - 700 L

€

&

[

L

Température d'utilisation :  -18-20°C

Capacité : 700 L.

Une porte

Revéternent extérieur et intérieur en inox AlSI 304 sauf dos extérieur
Poignée non déhordante,

Affichage de la température a extérieur,

arrét de la ventilation a l'ouverture de la porte

Conception entigrement conforme & 1a norme NFU 60-10 ou équivalent
Claies, supports de claies et crémailléres amovibles en acier inoxydable AlS! 304
interchangeabilité du sens d’ouverture de la porte

Portes et portillons ferrés par charniéres en acier inoxydable

Voyanl de mise sous tension

Régulation électronigue

Evaporateur Froid ventile

Evaporation automatique des eaux de dégivrage

Evaporateur traité anticorrosion situé en dehors du volume de stockage
Groupe Compresseur hermétique tropicalisé

Puissance groupe compresseur : 600 W minimum

Alimentation monophasde : 220V - 50 Hz

livrée avec .

20 paires de glissiéres 60*40 en acier inoxydable AISE 304 minimum
20 griles inox 600x400

10

ARMOIRE A PATISSERIE 604 x 400 POSITIVE FROID VENTILE -700 L

L]

3

®

Température d’utifisation: 0 +8°C

Capacité ; 700L

Une porte

Revatement extérieur et intérieur en inox AlSI 304 sauf dos extérieur

Poignée non débordante, '

Affichage de fa température a l'extérieur,

arrét de la ventilation 3 l'ouverture de [a porte

Conception entiérement conforme & la norme NFU 60-10 ou équivalent _
Claies, supports de claies et crémailtéres amovibles en acier inoxydable AISI 304
Interchangeabilité du sens d’ouverture de 1a porte

Portes et portillons ferrés par charniéres en acier inoxydable

Voyant de mise sous tension

Régulation électronique

Evaporation automatique des eaux de dégivrage

Evaporateur traité anticorrosion situé en dehors du volume de stockage
Groupe Compresseur hermétique tropicalisé

Puissance groupe compresseur : 375 W minimum

Alimentation 220 Volts + Terre, 50 Hz

livrée avec :

20 paires de glissiéres 60¥40 en acier inoxydable AISI 304 minimum
20 grilles inox 600x400
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Tableau de répartition

> Lot N° 2 : Equipements Frigorifiques (ISHT DAKHLA)

frem Désignation ISHT
N° & DAKHLA
1 - | Turbine & glace verticale - 1
, + | Machine & glagons . i
3 | ARMOIRE NEGATIVE FROID VENTILE CAPACITE 700L - 5
A ARMOIRE REFRIGEREE POSITIVE CAPACITE 700 L . .
5 . | ARMOIRE REFRIGEREE POSITIVE — CAPACITE 1400 Litres 2
6 TOUR A PATISSERIE REFRIGERE 600 x 400 FROID VENTILE 4 4
portes -
; | CHAMBRE FROIDE MODULAIRE POSITIVE 1
3 CHAMBRE FROIDE MODULAIRE NEGATIVE - 1
9 ARMOIRE A PATISSERIE 600 x 400 NEGATIVE FROID VENTILE - 1
700 L -
10 . | ARMOIRE A PATISSERIE 600 x 400 POSITIVE FROID VENTILE -700 1
L

B LOT N°03 : Matériel de Boulangerie -Chocolaterie(ISHT DAKHLA) -

ITEM N°

DESIGNATIONS ET CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

FACONNEUSE MANUELLE

o Cadence : 1000 patons par heure,

o transmission par courroies,

o Pidtement amovible,

o Alimentation électrique monophasée 220V + T ou triphasée 380 V + N + T- 50 Hz

LAMINOER A TAPIS SUR SOCLE,

o Largeur de travail : 500mm minimum

Longueur de travail : 2000 mm minimum

Cylindres lamineurs en acier dur chromes

Avec grilte de sécurité

Alimentation monophasée 220V + T - 50 Hz ou triphasée 380V + N + T - 50 Hz

L2

e

PETRIN DE TABLE Bl VITESSE,

e Capacité de 2 a 9 kg de farine,

¢  Avecsocle

e Ccuveinox,

¢ arbreinox

e Alimentation mono 220 V+ T ou triphasée 380V + N+ T-50 Hz

3
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ITEM N°

DESIGNATIONS ET CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

BATTEUR MELANGEUR
e 7 Litres +/-10%
& cuve inox
e Puissance ;: 250 w minimum
e Alimentation : 220V + T - 50 Hz

4 e Avec variateur de vitesse
o Avec grille protection de cuve
Livré avec:
e fouet,
e batteur plat
e crochet
BALANCE ELECTRONIQUE
5 e portée de 10 KG
e précision a 2 grammes
¢ fonctionnement sur secteur 220 v - 50 Hz
6 BAC A FARINE EN POLYETHYLENE CAPACITE 80 L A 100 Litre
I TREMPEUSE A CHOCCOLAT EN MODELE DE TABLE.
e Capacité de 6 kg de chocolat,
e Cuisson par induction réglable a I'aide d’un thermostat mécanique
e Livrée avec une cuve amovible en inox Compléte avec couvercle
7 e Plateau en inox pour 6 kg de chocolat
e Dimensions + 10% :420x 320 x 180 mm
e Tension: 220V -50Hz
e Puissance: 120 W minimum
| GUITARE DE CHOCOLAT
Socle et bras de coupe en acier inoxydable massif. i
o Surface de coupe £ 10% de 360 x 360 mm en matiére plastique composite
3 Livré avec : I *
e Bras de coupe N°1 rouge : écartement de 15 mm
o Bras de coupe N°2 vert : écartement de 22,5 mm
¢ Bras de coupe N°3 jaune : écartement de 30 mm
I PISTOLET PULVERISATEUR ELECTRIQUE
e Débit minimum : 280g/mm,
e Puissance minimale: 50 watts,
e Alirnentation : 220 voits-50 Hz-
5 e Godet 700 ml

o Piston Inox

Livré avac
e 2 huses

o 1jetrondR4
o 1jet plat-

H
&
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FTEM N°

DESIGNATIONS ET CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

Refroidisseur eau glacé de boulangerie

L]

Température d’eau alimentaire : 5 °C réglable
Régulateur de température

10 o Capacité : 80a 100 |
e Puissance : 0.5 Kw minimum
- e Alimentation : 220V ~ 50 hz
Celfule de Refroidissement rapide 10 Niveaux GN
e Dim 780x800x1545 mm minimum
s Poids net :180 Kg +/-10%
e Finition intérieur/Extérieur : Acier Inox AIS! 304 18/10
e Isolation : 60 mm d’épaisseur-Sans CFC/HCFC
« Couvre évaporateur : Amovible en acier AIS! 304 Cr-Ni 18/10
o Angles Internes : Arrondis pour garantir une hygiéne maximum
o Pieds : Inox AlSI 304 réglables en hauteur 100-150 mm
o Porte : Fermeture automatigue avec blocage de I'ouverture a 105°
o Chassis porte : Systéme anti-condensation
e Poignée de porte : Acier Inox 304 épaisseur 2 mm
14 o Joint de porte : Magnétique facilement remplagables
o Tableau électrique : Amovible
¢ Puissance : 0.52 Kw minimum
o Rendement Refroidissement rapide +90°C + 3°C : 40 Kg
» Rendement Surgélation +90°C-18°C : 28 Kg
o Branchement électrigue : 400V 3N -50Hz
e Fluide réfrigérant : R404 a -
« Modalité refroidissement rapide/surgélation : Avec sonde au coeur et du temps
~ prédétermingé L
o Fourniture standard : N.10 couples de glissieres GN1/1 Espacement 75 mm & Bonde
de Vidange
+ Evaporation : -10°C cond 45°C
s Norme CEE.
Diviseuse hydraulique automatique
s  Alimenté division de la pate et 'arrondissement avec réglage du poids facile et simple
opération a deux mains pour plus de sécurité
» Facilement interchangeable disque diviseur avec une flexibilité maximale pour
réglages de travail de 252125 gr;
s Systéme avant-basculement facile unique offre, efficace et ouverture du coffre pour
le nettoyage facile a utiliser
o Efficacité énergétique avec interrupteur automatique du moteur ne fonctionnant pas
lorsque la machine est arrondi
12 s Extrémement stable méme pendant 'arrondissement a cause de fonte lourde pied

de fer contrepoids avec surplomb et roues largement placé

Avec fonte pied de fer sur roues mobile supplémentaire stable et facile

Couteau en Acier inoxydable divisant

Coated anodisé disque en Aluminium de séparation

Stable, lisse et calme dans le fonctionnement quotidien

Nettoyage facile avec un minimum d’entretien nécessaire

Trois plaques d’arrondi synthétigue léger inclus

Régulation hydraulique variable de pression »ﬁ
Augmentation fixe vitesse d'arrondi de 25 %
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ITEM N°

DESIGNATIONS ET CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

» Connexion au sol {au lieu de pieds en fonte)

o Amortisseurs (au lieu de pieds en fonte)

s Transformateur pour 4 connexions de fil sans N 3 400 V; Sécurite : UL et Hygiene
Certifications

o Refroidissement ventilateur dans le cadre de base

« Température contrdlée ventilateur de refroidissement

e Puissance 1.3 Kw minimum , 3 phases, poids net : 380 Kg

o LxPxH :620x670x1700 mm +/-10%

o Norme CEE.

13

Larnpe a sucre 2 02 tétes
Plan de travail en inox, recouvert d'une feuille silicone antiadhésive interchangeable.

Emetteur céramigque monté sur un flexible permettant de régler la hauteur en fonction de la
chaleur désirée.

o 2 tétes: 2 lampes de 500 W +/-10%

e Dimensions : 34 x 34 cra +/-10%

Tableau de répartition

LOT N°03 : Matériel de Boulangerie -Chocolaterie (ISHT DAKHLA)}

“emN Désignation ISHT DAKHLA
1 FACONNEUSE MANUELLE 1
2 LAMINOIR A TAPIS SUR SOCLE, 1
3 PETRIN DE TABLE BI VITESSE, 2
4 BATTEUR MELANGEUR 6
5 BALANCE ELECTRONIQUE 3
6 BAC A FARINE EN POLYETHYLENE 10
80L A 100L

. TREMPEUSE A CHOCOLAT EN 1
MODELE DE TABLE.

8 GUITARE DE CHOCOLAT 1

9 PISTOLET PULVERISATEUR 5
ELECTRIQUE

10 REFROIDIS_SEUR EAU GLACE DE 1
BOULANGERIE

1 CELLULE DE REFROIDISSEMENT 1
RAPIDE 10 NIVEAUX GN

1 DIVISEUSE HYDRALIQUE 1
AUTOMATIQUE

13 LAMPE A SUCRE A 02 TETES i
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% LOT N°® 4 : MATERIEL DE LAVERIE(ISHT DAKHLA)

ITEM

DESIGNAIONS ET CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

LAVE VAISSELLE A CAPOT
- Dimensions des paniers utilisés : 500 x 500 mm +/-10%
- Hauteur du gabarit de passage des casiers : 400 mm minimum
- pompe inox,
- 3¢ycles,
- Surchauffeur puissance 7 Kw minimum,
- Table prélavage inox avec douchette longueur 1200 mm +/-10%
- Plan de sortie machine a laver 700 x 700 mm +/-10%
- Poste de prelavage automatique
- Systéme de régulation thermostatique compte tenu de l'apport de l'eau primaire
- Alimentation : triphasée 380 v+ N +T- 50 Hz,
Accessoires :
- Dispositif d'injection des produits de lessive

LAVE VERRE
- Capacité panier de 500X500 +/-10%
- Hauteur de passage minimum 300 mm
- Lavage puissance 2 Kw Minimum
- Ringage : 2 Kw minimum

PANIER LAVE-VAISSELLE 500 x 500 MM - HAUTEUR 100 MM minimum

PANIER A COUVERTS UNIVERSEL

| PANIERS A PLATEAUX

¢ Dimensions : 500 x 500 +/-10%
e 8 rangers minimum

Tableau de yépartition

» LOT N° 4 : MATERIEL DE LAVERIE(ISHT DAKHLA)

Teem Désignation ISHT
N DAKHLA

- 1 LAVE VAISSELLE A CAPOT . 1

LAVE VERRE. 1

- PANIER LAVE-VAISSELLE 500 x 500 4
MM - HAUTEUR 100 MM

4 | PANIER A COUVERTS UNIVERSEL 3

PANIERS A PLATEAUX 4
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% LOT N° 5 : MATERIEL DE LA BUANDERIE(ISHT DAKHLA) -

ITEM n®

DESIGNAIONS ET CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

LAVEUSE ESSOREUSE
- Chargement frontal
- Capacité : 23 kg minimum ;
- Vitesse d’essorage : 500 tr/min minimum ;
- Asocle fixe ;
- Variateur de vitesse a fréquence
- Programmateur ;
- Chauffage électrique, puissance : 8 Kw minimum ;
- Puissance : 15 Kw minimum ;
- Alimentation électrigque triphasée 380V + T+ N -50 Hz

SECHOIR DE LINGE
- Capacité : 8 a 10kg
- Tambour acier inoxydable
- Vitesse de rotation : 38 tr/min environ
- Tambour en acier inox;
- Chauffage électrique puissance : 18 Kw minimum ;
- Alimentation électrique triphasée 380 V+T+ N -50 Hz

CALEDREUSE
- Longueur cylindre : 1400 mm
- Capacité : 20 kg/ H minimum
- Panneau de controle
- Bouton d’arrét d’urgence
- Commande manuelle du cylindre
- Commutateur principal et alimentation de puissance
- Variateur de vitesse
- Puissance totale : 8 lw minimum
- Alimentation : 380V —50 hz

MACHINE A COUDRE PLATE, UNE AIGUILLE, POINT NOUE
Bati en métal a 4 pieds réglable en hauteur avec roulettes - table
- Graissage automatique
moteur a embrayage, 220 v —50hz
vitesse : 4000 points/min minimum
- Soulévement du pied presseur par genouillere
- Crochet rotatif.
- accessoires
- 1boitier a canette
- Jeu d’outils de montage démontage.
- Bidon d’huile pour machine a coudre
- Housse en plastique de protection
- Manuel d’entretien

S,
i
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ITEM n°

DESIGNAIONS ET CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

CHARIOT A LINGE SALE A 2 SACS
- Tube acier époxy
- 2 porte sacs avec couvercle
- 4 roues pivotantes

| CHARIOT A LINGE PROPRE

- Dimensions | 600 X L 800 X H 1200 mm minimum

- 4 portes permettant un accés des 2 cOtés

2 roues fixes

3 rayons de rangements espacés de 250 mm minimum

- Fermeture aimantée

TABLE DE REPASSAGE RECTANGULAIRE AVEC GENERATEUR DE VAPEUR INCORPORE,
- chauffante, aspirante, Thermostat de réglage
- chauffage avec limiteur de température,
- Tension 220 ou 240 Volts monophasés 50 Hz,
- surface de repassage 120 x 80 cm minimum
- garniture industrielle souple,
- fer a repasser électro vapeur avec repose fer silicone, Puissance 0.8 Kw minimum
- socle avec pédale double effet.

Tableau de répartition

% LOT N° 5 : MATERIEL DE LA BUANDERIE(ISHT DAKHLA)

Item

Désignation ISHT
g DAKHLA

LAVEUSE ESSOREUSE -~ 1

SECHOIR DE LINGE ~

CLENDREUSE

MACHINE A COUDRE PLATE, UNE AIGUILLE, POINT NOUE -

CHARIOT DE LINGE SALE A 2 SACS -~

ol |lw| o]

Y I I I

CHARIOT A LINGE PROPRE .-

TABLE DE REPASSAGE RECTANGULAIRE AVEC GENERATEUR DE VAPEUR
INCORPORE

> Lot N° 6 : FOURS(ISHT DAKHLA} -

ITEM N°

PESIGNATIONS ET CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

FOUR MIXTE A VAPEUR DIRECTE

CARACTERISTIQUES

05 Niveaux GN 1/1 minimum

Construction en acier inox.

*Poignée pour ouverture a droite ou a gauche.
eCommandes électronigue

37




OFPPT/ DAL Dassier d Appel d Offres AQ N°®

ITEM N°

DESIGNATIONS ET CARACTERISTIGUES TECHNIQUES

oSysteme d’évacuation rapide de 'humidité

eAutoreverse {répartition de 'air dans la chambre avec inversion automatique du sens de
rotation du ventilateur).

«Eclairage de la chambre de cuisson.

eRefroidissement rapide a porte ouverte

ePuissance électrigue 7 K\W minimum

s Alimentation triphasée 380 v ou 400V -50 hz

MODES DE CUISSON

o Air pulsé avec température 30°C-260°C £ 10 %

oVapeur 30°C - 130°C minimum (basse température, atmosphérique, forcée)
eMixte air pulsé vapeur avec température 30°C-260°C+ 10 %

MODES DE FONCTIONNEMENT

sProgrammable avec cuissons en séquence automatique minimum 4 cycles.
EQUIPEMENTS DE SECURITE

s Thermostat de sécurité de la chambre de cuisson.

oSécurité contre fa surpression et la dépression dans la chambre de cuisson.
eRelais thermique de sécurité du moteur.

oSystéme automatique de refroidissement des composants et du logement des commandes.

ACCESSOIRES STANDARD:
o Sonde au coeur,
o Systéme de lavage automatique
»  Supports munis de pieds avec porte-plagues GN 1/1 incorporé et hotte aspirante en
acier inox, munie de moteur et condenseur a air pour éliminer les vapeurs

FOUR A PATISSERIE A VAPEUR DIRECTE ELECTRIQUE

CARACTERISTIQUES :

05 Niveaux 60*40 minimum

Construction en acier inox,

¢ Chambre de cuisson en acier inox AlSI 304,

o Porte a double vitre en verre trempé, a chambre a air

e Poignée pour ouverture

e Commandes électronique

o Systéme d’évacuation rapide de I'humidité

o Autoreverse {répartition de I'air dans la chambre avec inversion automatique du sens de
rotation du ventilateur}.

o Eclairage de la chambre de cuisson.

¢ Refroidissement rapide a porte ouverte

Porte plaques soit pour la gastronomie et |a patisserie

Alimentation triphasée 380 v ou 400 V - 50 hz

Puissance électrique 7 KW minimum

CHAUFFAGE ELECTRIQUE

¢ Chauffage de la chambre de cuisson I'aide de résistances électriques blindées

MODES DE CUISSON

o Air pulsé avec température 30°C- 260°C+ 10 %

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

o Mixte air pulsé vapeur avec température 30°C-260°C+10%

MODES DE FONCTIONNEMENT ‘
s Programmable avec cuissons en séquence automatique minimum 4 cycles. ?
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ITEM N° | DESIGNATIONS ET CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

EQUIPEMENTS DE SECURITE

o Thermostat de sécurité de la chambre de cuisson.

o Sécurité contre la surpression et la dépression dans la chambre de cuisson.

¢ Relais thermique de sécurité du moteur.

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

ACCESSOIRES STANDARD:

- Supports munis de pieds avec porte-plaques 60*40 incorporé

- hotte aspirante en acier inox, munie de moteur et condenseur a air pour éliminer les
vapeurs

3 FOUR A SOLE ELECTRIQUE A 2 NIVEAUX
e 2 piveaux de 2 plagues de 600*400
» Bouches levantes
o Habillage tout en inox,.
» Chauffage électrique direct, montée en température trés rapide, environ 30 min.
2 Régularité de température maximale sur toute la surface de cuisson Résistance
o Réglage et indication permanente de la température volte et sole par régulateur
électrique.
o Commande regroupée en fagade et portes a vision panoramique pour une
surveillance parfaite de la cuisson.
o Hotte aspirante avec moteur pour une évacuation rapide des buées de défournement.
o Monté sur étuve chauffante en inox de méme marque — pietement réglable.
o Alimentation Triphasée 380 ou 400 + T+N
o Puissance 10 Kw minimum
o Arrivée d'eau
o Evacuation trop plein des buées 3/8"
4 FOUR A CHARIOT ROTATIF DE BOULANGERIE.

v Capacité : 96 a 120 baguettes par cuisson .

¢ Dimensions de plagues 600 x 400 mm+/-10% ‘

¢ Construction tout inox, chambre de cuisson et habillage en inox

«  Moteur a cage fermée étanche

e Résistances en inox austénitique avec blindage

o Eclairage halogene

o Porte avec double vitrage pour éviter toute déperdition de chaleur

¢ Joint silicone haute température

o [solation en laine blanche ayant un haut pouvoir isolant et une grande résistance
dans le temps

v Réservations

¢ Régulateurs avec minuterie digitale incorporée et alarme sonore de fin de cuisson.

Modéle débranchable

¢ Arrivée d’eau 12

¢ Diameétre de la hotte 200 mm +/-10%

¢ Evacuation trop plein des buées

e Puissance : 30 Kw minimum

¢ Alimentation en Tri 380 ou 400 N — 50 Hz
Livré avec : f”
o chariots adaptés au four f
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ITEM N° | DESIGNATIONS ET CARACYERISTIGUES TECHNIQUES
o 64 plaques perforées en alu pour baguettes adaptés au chariot
o 64 plagues perforées en alu pour pain
5 ARMOIRE DE FERMENTATION
e Capacité minimale : 16 plaques de 60 x 40 cm +/-10%
o Fermentation contrélée sur plus de 50 heures minimum
o Température régulée de -10/+35°C
s Humidité réglable de 30 3 90% par hygrostat et sonde électronique
o humidité avec apport d’eau extérieur Ferrage a droite ou sur demande a gauche
o Construction métallique anti-corrosion
o Sur pieds et roulettes pour mise en place et nettoyage
¢ Puissance : 0.9 KXw minimum
o Alimentation Mono 220V - 50 Hz
Tableau de répartition
» Lot N° 6 : FOURS{ISHT DAKHLA)
“““N Désignation ISHT DAKHLA
1 . i FOUR MIXTE A VAPEUR DIRECTE .- 2 -
5 FOUR A PATISSERIE A VAPEUR DIRECTE 2
ELECTRIQUE -
FOUR A SOLE ELECTRIQUE A 2 NIVEAUX.- |
3 .
4 FOUR A CHARIOT ROTATIF DE BOULANGERIE
5 ARMOIRE DE FERMENTATION
5 LOT N°07 : MIATERIEL DE TRAVAIL ET DE RANGEMENT(ISHT DAKHLA)
P
ITEM N°

DESIGNATIONS ET CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

TABLE DE TRAVAIL MOBILE
o Tout inox AIlSI304

o épaisseur 15/10 rminimum i

o Dim; 1000X700, hauieur 850 mm minimum i
e Doublé par panneau hydrofuge stratifié de 19 mm d'épaisseur et colle
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ITEM N DESIGNATIONS ET CARACTERISTIQUES TECHNIQUES
s Bord tombé de 40mm minimum avec contrepli
o Ceinture haute de 90mm
e 4 roulettes dont 2 avec freins
En dessous:
o un bloc de rangement gastro 5 niveaux GN 1/1
e une étagere hasse
TABLE DE TRAVAIL AVEC BAC GAUCHE
o Toutinox AlS| 304
o épaisseur 15/10 minimum
e Dimensions : 1400X700 hauteur 850 mm-+/-10%
o Doublé par panneau hydrofuge stratifie de 19 mm d'épaisseur minimum et collé
o Bac de de 400x400 mm avec bonde surverse crépine et siphon en alliage chromé avec
2 culot démontable
o Avec passage de robinetterie (EC/EF)
o Bord tombé de 40mm minimum avec contrepli
o Ceinture haute de 50mm
o Piétement en inox avec vérin en ABS de réglage en hauteur
En dessous :
e une étagere basse
CHARIOT DE DEBARRASSAGE OU DE SERVICE
o Enacier inox 18/10 épaisseur 10/10 minimum
3 s 3 niveaux 875X546X845 mm +/-10%
o 4 roues pivotantes avec 2 autobloquants
ARMOIRE DE RANGEMENT EN INOX
q o en acier inox, portes coulissantes .
o Dimensions L :1600 X P:700 X H : 1800 mm# 10 %sur roulettes
ETAGERE EN INOX
Margue :
5 Référence :
* en acier inox
e Dimensions : 1000X500, hauteur : 1800 mm * 10 %
* 5 niveaux
BILLOT EN POLYPROPYLENES
Margue :
6 Référence :

e Sur pied inox AlS! 304,
« Billot en polypropylénes hauteur entre 100 et 120 mm, +/-10%
e Dimension totale L 1200 x P 600 x h 850 mm+/-10%
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ITEM N DESIGNATIONS ET CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

DIABLE
¢ a haut dossier
o force 250 Kg +/-10%
7 o Roues a bandage cacutchouc
o Hauteur 1300 mm
s Largeur des bavettes 300 mm +/-10%
s Peinture époxy

SOCLE ROULANT A ROUES NYLON ET CHAPE INOX
3 ¢ Dimensions : 600 x 400 mm+/-10%
o Capacité de Charge 250 Kg Minimum

CHARIOT ROULANT INOX POUR BALANCE

o Avec 2 étagéres en soubassement
9 o Dimensions : 600 x 400 mm +/-10%
o Capacité de Charge 100 Kg Minimum
o Hauteur: 750 mm +/-10%

TABLE DE TRAVAIL CENTRALE
¢ Tous en acier inoxydable
10 épaisseur 10/10, dim 1500x650x850 mm +/-10%
bord bombé avec contrepli
étagére basse

PLONGE BATTERIE INOX 2 BACS AVEC EGOUTTOIR
s Tout inox AlSI 304
s épaisseur 15/10 minimum
e Dimensions : 1600 x 700 mm hauteur 850 mm +/-10%
e 2 bacs de 400X400 ou 500 x 500 mm +/-10%
e Dosseret arriere
o Bord tombé droit avec retour d'équerre sur 'avant et les cotés
e Dessus chaudronné en extrémité, sans pieces d'obturation sur chaque cété des bords
11 tombés et sur les extrémités des dosserets
s Habillage inox cache bacs sur les 3 faces
e Douchette avec flexible sur mélangeur mono trou
¢ Bande surverse crépine en laiton
e Ceinture haute en tdle pliée inox 18/10
e Pieces de jonction en ABS avec dispositif de serrage des consoles par 2 vis inox
s Pigtement en acier inoxydable AlSI 304
« Ftagére basse
e Vérins de mise a niveau en ABS

LAVE-MAINS TOUT INOX SUSPENDU
o Commande a genou
o Clapet anti retour dosseret avant et arriere
12 o Cuve inox Al5! 304 avec habillage sur 3 faces
o Commande de 'eau mitigée au genou sur panneau de fagade articulé
o Dosseret arriere inox avec distributeur de savon liquide
o Maélangeur d'eau mitigée avec robinet a col de cygne

T
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ITEM N°

DESIGNATIONS ET CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

13

POSTE MOBILE DE DESINFECTION
Fixe équipé de :
e une lance de 15 m minimurm
¢ Enrouleur
o un pistolet antichoc
s Distributeur de produit
e panier pour bidon de 5 litres

14

ETAGERE MOBILE EN PVC
o 05 Niveaux, 04 Roues nylon, chape Inox avec blocage sur sol sur 02 Roues ;
o Dimension : L1000 x P800 x H1800. +/-10%

15

ETAGERE MOBILE EN PVC
o 05 Niveaux, 04 Roues nylon, chape Inox avec blocage sur sol sur 02 Roues ;
o Dimension : L 1500 x P600 x H1800. +/-10%

16

ECHELLE BASSE GN 1/1 DE 10 NIVEAUX
o Tout en inox
o Entrée 325 mm butées avant arriére
« 4 Roulettes pivotantes nylon avec pare chocs

17

ECHELLE HAUTE GN 1/1 DE 20 NIVEAUX

o Toutenlnox

o Entrée 325 mm butées avant arriére
4 Roulettes pivotantes nylon avec pare chocs

Tableau de répartition
% LOT N°07 : MATERIEL DE TRAVAIL ET DE RANGEMENT{ISHT DAKHLA)

ITEM N° DESIGNATION ISHT DAKHLA
i TABLE DE TRAVAIL MOBILE - 20
2 TABLE DE TRAVAIL AVEC BAC GAUCHE - 8
. CHARIOT DE DEBARRASSAGE OU DE .

SERVICE -
4 - | ARMOIRE DE RANGEMENT EN INOX . 12
5 ETAGERE EN [NOX -~ 12
6 BILLOT EN POLYPROPYLENES 1
7 DIABLE 2
g SOCLE ROULANT A ROUES NYLON ET A
CHAPE INOX -~
9 CHARIOT ROULANT INOX POUR .
BALANCE

. “_.@.f.mek
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r 10 . TABLE DE TRAVAIL CENTRALE - 1 4‘
11 PLONGE BATTERIE INOX 2 BACS AVEC 5
EGOUTTOIR
12 LAVE-MAINS TOUT INOX SUSPENDU 9
13 POSTE MOBILE DE DESINFECTION -~ 9
14 ETAGERE MOBILE EN PVC 20
15 ETAGERE MOBILE EN PVC 20
16 - ECHELLE BASSE GN1/1 DE 10 NlVEAUX__ 3
17 ECHELLE HAUTE GN1/1 DE 20 12
| L NIVEAUX -

% LOT N° 8 : MATERIEL DE NETTOYAGE(ISHT DAKHLA)

ITEM N°

DESIGNATIONS ET CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

ASPIRATEUR EAU-POUSSIERE
e Aspirateur eau et poussiéres 30L minimum
e 1100 W minimum
e Accessoires livrés : nouveau suceur combiné eau et poussiéres, filtre plissé
suceur long, flexible
] Systéme de récupération : Bac {sans sac)

plat, sachet filtre ouate,

MONOBROSSE
s  Application: Lustrage
e  Vitesse: Haute vitesse
e Vitesse: 400 tpm minimum
e Puissance 1100 W minimum
e Pression du disque: 27 g/fcm? minimum
e Niveau sonore (59 DBA +/-10%
s Llongueur du cible: 12,5 m rminimum

CHARIOT DE MENAGE ET DE LAVAGE
« chariot equipe de:
s Presse a machoir
» 2 seaux de 15 | minimum
» 7 seaux de 6 | minimum
« porte sac poubelle de 100 L minimum
Livre avec
200 sac pouhelle

RACLETTE POUR SOL POLYPROPYLENE LARGEUR 35 cm minimum AVEC MANCHE

RACLETTE A VITRE AVEC POIGNEE INOX LARGEUR 25 cm minimum
livre avec perche télescopique longueur 2 m minimum

BALAI COCO 29 CM environ AVEC MANCHE
»  Monture bois
douille vis
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ITEM N°

DESIGNATIONS ET CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

PANNEAU ATTENTION SOL GLISSANT

SEAU LAVEUR
Capacité : 14 litres minimum
Antibactérien couleur bleu

SEAU LAVEUR
Capacité : 14 litres minimum
Antibactérien couleur rouge

10

ARMOIRE DE RANGEMENT BALAIS

En INOX 304

Finition satinée

4 étagéres réglables en hauteur

2 Portes battantes

Serrure & poignée avec clef

Vérins réglables en hauteur

Toit en pente anti-poussiére

Dimensions £ 10 % : L 950 x P 500 x H 1 800

11

ASPIRATEUR EAU-POUSSIERE
Avec enrouleur de fil
Alimentation électrique 220V
Puissance 920W minimum
Contenance Cuve 8L minimum

12

MONOBROSSE

A disque

Accessibilité aux fonctions de shampooinage et lustrage
Largeur de Travail +ou— 505 mm mininum
Alimentation électrique 220 V

Tableau de répartition

LOT N° 8 : MATERIEL DE NETTOYAGE(ISHT DAKHLA)

]
ITEM ISHT
N° DESIGNATION DAKHLA

1, | ASPIRATEUR EAU-POUSSIERE 02

2 MONOBROSSE -~ 01

3. | CHARIOT DE MENAGE ET DE LAVAGE - 02

A RACLETTE POUR SOL POLYPROPYLENE 10

. LARGEUR 35CM MINIMUM AVEC MANCHE .-

5 RACLETTE A VITRE AVEC POIGNEE INOX 10

LARGEUR 25CM MINIMUM ~

b BALAI COCO 29 CM ENVIRON AVEC MANCHE ~ 10

7 | PANNEAU ATTENTION SOL GLISSANT - 05

8 | SEAU LAVEUR 12
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9 .1 SEAULAVEUR .~ 12
10 - | ARMOIRE DE RANGEMENT BALAIS - 02
11 - | ASPIRATEUR EAU-POUSSIERE - 02
12. | MONOBROSSE 02

» LOT N° 09 : PETIT_MATERIEL DE CUISINE(ISHT DAKHLA)

ITEM

N° DESIGNATIONS ET CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

MACHINE A CAFE SEMI AUTOMATIQUE
s 02 groupes avec adoucisseur
Dimensions minimum : H x P x L :430 x 530x650 mm
Chaudiére en cuivre capacité : 11 litres minimum
Capacité électrigue : 2,9Kw minimum
Arrét écoulement : automatique
Eau chaude : 1 sortie
Vapeur : 2 sorties
Accessoire :
¢ 1 porte-filire + filtre 1 tasse
2 portes-filtre + filires 2 tasses
1 tuyau de purge pour évacuation
1 tuyau de raccordement au réseau d'eau diamétre 3/8éme
1 filtre aveugle (filtre plein) bouchon en cacutchouc pour nettoyer votre machine a
café

BALANCE PESE CARCASSE
o Portée : 300 Kg. +/-10%

e Cadran affichage électronique

Livré avec :
e Plateau
e crochet de pesage.

TRANCHEUR

s en alliage aluminium anodisé inoxydable,
e transmission par pignon,

e Alimentation 220V -50Hz

o capacité de coupe 250 mm, +/-10%

¢ lame acier chromé,

e Réglage d'épaisseur,

e chariot démontable
Livré avec:

&
e
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ITEM
NO

DESIGNATIONS ET CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

e démonte lame, aiguiseur

BLENDER £LECTRIQUE
+ Corps en abs avec variateur de vitesse
¢ 11000 a3 18000 tpm
s Capacité : 1,5 litres minimum

PRESSE AGRUME CUVE
o en acier chromé avec levier
e Alimentation: 220V -50 Hz
o Production de 10 litres/heure minimum

EPLUCHEUSE A LEGUMES
¢ Eninox
s capacité tubercules 10 kgs minimum
« Evacuation frontale,
s sur pietement inox
s avec bac récupération épluchures,
s fonction : épluchage oignons, essuyage tubercules et essorage salade.
¢ Alimentation électrique 220V - 50 Hz,
s Puissance 300 W minimum
o Plateau émerisé pour pommes de terre

NMOULIN A CAFE:
s Capacité : 02 Kg, minimum
¢« Puissance : 356 W minimum
e Doseur:600g Doses:07a10g

COMBINE CUTTER COUPE LEGUMES A 5 DISQUES,
CUTTER
¢ cuve eninox;
s capacité : 5 litres, minimum
o Variateur de vitesse
s Alimentation: 220V -50 Hz
s Sécurité magnétique pour le bol et thermique pour le moteur
COUPE LEGUME TOUT INOX
Livré avec éguipement :
o 1éminceur 3 mm
o 1trancheur 8 mm
o 1 batonnet 4*4
O
C

&

irdpe3mm
1 cube 10 mm

47




OFPPT /DAL Dossier  'Appel d 'Offires A0 N®

ITEM

DESIGNATIONS ET CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

FOUR MICRO-ONDES MECANIQUE
e Diametre plateau 24,5 cm minimum
e Capacité 20 | minimum.

e Puissance 700 watts minimum

e Programmateur mécanique

10

Percolateur
En acier inoxydable
e Capacité: 152320 |+/-10%
o Fonctionnement automatigue et maintien du café a la température de service
Avec indicateur de niveau
o Puissance : 800 W minimum
o Alimentation : 220V —~50 Hz

]

1%

SCIE ELECTRIQUE DE BOUCHER,

e confirme aux normes CE

¢ lame dentelé

e moteur de 750W minirmum,
Hauteur de coupe : 240 minimun
Bati en aluminium,
o Bioc moteur et plateau en inox
¢ Alimentation : 220V~ 50 Hz

]

e

12

Collecteur HACCP
1. 3 couvercle

2. avec hac en plastique 150 litres minimum

Tablean de répartition

LOT N° 09 : PETIT MATERIEL DE CUISINE(ISHT DAKHLA)

TEM N° DESIGNATION ISHT DAKHLA
i MACHINE A CAFE SEMI AUTOMATIQUE -~ 1

2 BALANCE PESE CARCASSE - 1

3 | TRANCHEUR . 1

4 . BLENDER ELECTRIQUE ~ 4

5 PRESSE AGRUME CUVE .- 2

6 EPLUCHEUSE A LEGUMES -~ 1

7 MOULIN A CAFE .- 2
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g | COMBINE CUTTER COUPE LEGUMES A5 .
DISQUES, -

9 FOUR MICRO-ONDES MECANIQUE ~ 4

10 PERCOLATEUR 4

11 SCIE ELECTRIQUE DE BOUCHER - 1

12 COLLECTEUR HACCP .~ 20

%,

Lot N° 10 : Matériel de Distribution au Self-Service(ISHT DAKHLA} -

ITEM N°

DESIGNATIONS ET CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

Réserve

L]
LU
1]

0

Puissance totale 3000 W rminimum

MEUBLE BAIN MARIE A £EAY SUR MEUBLE CHAUD
Dimensions + 10 % :

L P x H hors tout 1500x800x900 rnm

Structure

entidrament en acier inoxydable AlSI 304.

dessus épaisseur 1,5 mm minimum

4 vérins réglables en hauteur.

rampe 3 plateaux profondeur 300 mm minimum
habillage de fagade et latéraux stratifié, couleur au choix

Rampe chauffante halogéne en inox avec pare-haleine droit
Eclairage du meuble par lampes incorporé

cuve rayonnée, épaisseur 2 mm, profondeur 200 mm maximum pour 4 bacs GN 1/1
chauffage par résistances blindées,

thermostat de régulation électronique 2 affichage digital et réglage par touches sensitives.
protection par thermostat de sécurité.

isolation laine de verre.

reraplissage autornatique avec contrdle du niveau.

Thermostat de régulation & bulbe réglable.

Protection par thermostat de sécurité.

Chauffage par résistances blindées et ventilateur cenirifuge
Tension 220 V monophasé 50 Hz
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MEUBLE REFRIGERE AVEC VITRINES

Acier inox de gualité slimentaire

Dimension £10% : 1500X800X1800mm

Dressus cuve gastronome réfrigéré profondeur de 30 mm angles arrondis

Dessous réfrigéré 2 portes GN 1/1 3 5 niveaux équipé avec support de claies amovibles

Vitrines réfrigérées en glace sécurit avec pare-haleine

1porte coulissante glace sécurit & l'arriére 2 joues d'extrémité en glace sécurit - eclairage néon incorporé
Rampe 4 plateaux en tube de @ 30 minimum

Plinthe en inox sur toute la longueur

Habillage fagade et tatéral en stratifié

Alirnentation : Mono 230 V+T - Puissance : 1.1Kw minimum

Pessus du meuble :

Dessus de meuble en acier inoxydable C.N. 18.10 épaisseur mini 15/10 de mm

Bord avant polis miveir sur le devoant de chague dessus de meuble {réfrigérd, 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
mim entre axes.

Evaporateur ventilé dans toutes les réserves {dvaporateur transversal)

La réfrigération de la cuve sera en froid ventilé {+2°C} flux laminaire sur les longueurs.

Portes arriére coulissantes en glace " SECURIT " 5 mm minimum

CHtés extérieurs en glace thermc panne (double vitrage)

Rideau textile PVC a enroulement automatique cdté public

Isolation du caisson technigue en mousse de polyuréthane

Avec Eclairage

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

Entretoises, barres et consoles de qualité hygiéne alimentaire

Composition : trois profilés sur consofes avec embases rayonnées

Habillage cotés et facade 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-rmarie) et les eaux de dégivrage des meubles sont raccordées au réseau d'eaux usées.
Construction tout en acier inox 18.10

Plinthes inox fixées sur piégtement
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ITEME N°

DESIGNATIONS ET CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

CHARIOT CHAUFFE ASSIETTES

inox AlISI 304 assiette 3 niveau constant

alimentation : Mono 230 V+T, 50 Hz

Contenance 2 piles die 100 a 120 assiettes environ (Diam 220 mm)

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

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

Pigtemants réglables en hauteur en acier inoxydable AlSI 304, hauteur 850mm

Meubles de distribution équipés avec roues pivotantes i 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 15/10 de mm

Bord avars arrondi et pelis miroir sur le devant de chague dessus de meuble (réfrigéré, chaud ou neutre)
Présentation Scotch Bite sur le dessus

Habillages extériaurs {facades avant et arriére et portilions) en acier inoxydable AlSI 304, épaisseur mini
19/10

de mm

Constriction entigrement en acier inox 18.10

Couverture de protection

Systéme élévateur par ressorts ajustables aux poids

Réels

Dim : 435 x 800 % 900 mm +10%

MEUBLE A PLATEAUX COUVERTS ET PAIN

Dim : 1300 x 800 x 1500 mm minimum

Bas : plateaux

Acier utilisé sera inox AiSI 304

Pidtements en acier inoxyclable AlS! 304 hauteur 850mm+/-10%

Dessus de meuble en acier inoxydable AISI 304 épaisseur mini 15/10 de mm

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

Habillages extérieurs {facades avant et arriére et portillons) en acier inoxydable C.N. 18.10, ¢paisseur mini
16/10 de mm

présentoir & couverts et a pain, a la partie supérieure 3 bacs en polycarbonate 2x3GN 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.

MEUBLE A VERRES MOBILE

Dim 700X800X1500 mm £10%

En casier

distributeur a verres 8 niveaux

Dessus de meuble en acier inoxydable AISI304 épaisseur mini 15/10 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 pictement

MEUBLE CHAUD VITRO CERAMIQUE :

Dim 1700X840X900 mm au minimum

Dessus chauffant avec plagues vitrocéramigue GN 1/1 encastrée
Rampe chauffante halogéne

Dessous Neutre

Habillage facade et latéral en stratifié

Rampe a plateaux en tube Diametre 32mm=10%

Plinthe en Inox sur toute la largeur

Colonnette en Inox Diamétre 48mm10%
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Tableau de répartition

Lot N° 10 : Matériel de Distribution_au Self-Service(ISHT DAKHLA)

ITEM N° DESIGNATIONS D:\SKHHTLA
01 . Meuble Bain Marie & Eau sur meuble Chaud . 01
02 Meuble Réfrigéré avec vitrines 01
03 Chariot Chauffe Assiettes - 01
04 Meuble A Plateaux couverts et Pain .- 01
05 . Meuble a Verres Mobile - 01
06 MEUBLE CHAUD VITRO CERAMIQUE . 01

» Lot N° 11: Matérie! de Distribution au Self-Service(i‘snT OUJDA) .-

ITEM N° DESIGNATIONS ET CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

MEUBLE BAIN MARIE A EAU SUR MEUBLE CHAUD
Dimensions £+ 10 % :
L % P % H hovs tout 1500x800x900 ram
Structure
o entigrement en acier inoxydable AlSI 304.
¢ dessus épaisseur 1,5 mm minimum
o 4 vérins réglables en hauteur,
o rampe 3 plateaux profondeur 300 mm minimum
o habillage de fagade et latéraux stratifié, couleur au choix

Rampe
1 ¢ Rampe chauffante haloggne en inox avec pare-haleine droit
o  Eclairage du reulsle par lampes incorporé
Cuve

e  cuve rayonnée, épaisseur 2 mm, profondeur 200 mm maximum pour 4 bacs GN 1/1
o chauffage par résistances blindées.
o thermostat de régulation électronique 2 affichage digital et réglage par touches sensitives.
o protection par thermostat de sécurité.
¢ jisolation laine de verre,
¢ remplissage autoratique avec contrdle du niveau.
Réserve
o Thermostat de régulation & bulbe réglable.
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o Protection par thermostat de sécurité.
v Chauffage par résistances blindées et ventilateur centrifuge
e Tension 220 V monophasé 50 Hz

Puissance totale 3000 W minimum

MEUBLE REFRIGERE AVEC VITRINES

Acier inox de qualité alimentaire

Dimension £10% : 1500X800X1800mm

Dlessus cuve gastronome réfrigéré profondeur de 30 mm angles arrondis

Dassous réfrigéré 2 portes GN 1/1 4 5 niveaux équipé avec support de claies amovibles
Vitrines réfrigérées en glace sécurit avec pare-haleine

Rarnpe & plateaux en tube de @ 30 minimum

Plinthe en inox sur toute lz longueur

Habillage facade et latéral en stratifié

Alimentation : Mono 230 V+T - Puissance : 1.1Kw minimum

Dessus du meubie :

Dessus de meuble en aciar inoxydable C.N. 18.10 épaisseur mini 15/10 de mm

acier inoxydabie C.N. 18.10, épaisseur mini 10/10 de mm
Cuve ;

rnm entre axes.

Evaporateur ventilé dans loutes les réserves {évaporateur transversal)

La réfrigération de la cuve sera en froid ventilé (+2°C) flux laminaire sur les longueurs.
Portes arriére coulissantas en glace " SECURIT " 5 mm minimum

Cétés extérieurs en glace thermo panne (double vitrage)

Rideau textile PVC A enroulement automatique c6té public

isolation du caisson tachnique en mousse de polyuréthane

Avec Eclairage

meuble
Entretoises, barres et consoles de qualité hygiéne alimentaire
Cornposition : trois profités sur consoles avec embases rayonnées

angles {verticaux et horizontaux) en acier inox C.N. 18.10

Construction tout en acier inox 18.10
Plinthes inox fixées sur pietement

1porte coulissante glace sécurit a l'arridre 2 Joues d'extrémité en glace sécurit - eclairage néon incorporé

Bord avant polis mirolr sur le devant da chague dessus de meuble (réfrigéré, chaud ou neutre)
Présentation Scotch Brite sur les dessus / Habillages extérieurs {fagades avant et arriére et portillons) en

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

Construction entierement en acier inoxydable, C.N. 18.10 solidement ancré sur le chissis de chague

Habillage ctés et fagade en straiifié sur panneau phénoligue épaisseur 10 mim avec protection de tous les

Les eaux usées (bain-marie) et les eaux de dégivrage des meubles sont raccordées au réseau d’eaux usées.
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ITEM N° DESIGNATIONS ET CARACTERISTIQUES TECHNIQUES ]

CHARIOT CHAUFFE ASSIETTES
inox AlSI 304 assietie 4 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 AlSI 304, hauteur 850mm
Meubles de distribution équipés avec roues pivotantes 3 platine 125 mm inox dont 2 a frein sur pieds réglables
en hauteur

3 Dessus de meuble en acier inoxydable C.N. 18,10 épaisseur mini 15/10 de mm
Bord avani arrondi et polis mircir sur fe devant de chaque dessus de meuble (réfrigéré, chaud ou neuire)
Présentation Scotch Bite sur le dessus
Habillages extérieurs {facades avant et arriére et portillons} en acier inoxydable AlSI 304, épaisseur mini 10/10
de mm
Construction entiérement en acier inox 18.10
Couverture de protection
Systeéme élévateur par ressorts ajustables aux poids
Réels
Dim : 435 x 800 x 200 mm +10%
MEUBLE A PLATEAUX COUVERTS ET PAIN
Dim : 1300 x 800 x 1500 mm minimum
Bas : plateaux
Acier utilisé sera inox AISI 304
Piéterents en acier inoxydable AISI 304 hauteur 850mm+/-10%

4 Dessus de mauble en acier inoxydable AISI 304 épaisseur mini 15/10 de mm
Bord avant arrondi et polis mireir sur le devant de chague dessus de meuble
Habillages extérieurs {facades avant et arriére et portillons) en acier inoxydable C.N. 18.10, épaisseur mini 10/10
de mm
présentoir & couverts et a pain, 3 la partie supérieure 3 bacs en polycarbonate 2x3GN 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.
MEUBLE A VERRES MOBILE
Dim 700X800X1500 mm £10%
En casier

5 distributeur a verres 8 niveaux
Dessus de mauble en acier inoxyclable AISI304 épaisseur mini 15/10 de mm
500 x 500 x 75 mm en fils inox fournis, soit une capacité de stockage de 350 verres environ
Plinthes inox fixdées sur pigtement :
MEUBLE CHAUD VITRO CERAMIQUE :
Dim 1700X840X900 mm au minimum
Dessus chauffant avec plaques vitrocéramique GN 1/1 encastrée
Rampe chauffante halogéne

& Dessous Neutre

Habillage facade et latéral en stratifi¢

Rampe a plateaux en tube Diametre 32mm110%
Plinthe en Inox sur toute la fargeur

Colonnette en Inox Diamétre 48mm10%

e
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Lot N° 11 : Matériel de Distribution au Self-Service{isHT ouiDA) -

Tableau de répartition

° ISHT
ITEM N DESIGNATIONS OUIDA
01 . Meuble Bain Marie a Eau sur meubie Chaud 01
02 Meuble Réfrigéré avec vitrines 01
03 - Chariot Chauffe Assiettes 01 -
04 - Meuble & Plateaux couverts et Pain 01
\ . 01
05 Meuble a Verres Mobile
06 MEUBLE CHAUD VITRO CERAMIQUE 01
LE SOUMISSIONNAIRE LE MAITRE D’OUVRAGE
Lu et qeceprd { o
[
Youness SNOUSSI-————el

L

i
!

et de la

o

e

Dirégcteur de I'Approvisionnemént
' tbgistigue
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Annexe ** 1 : Spécifications techniques des fournitures proposées par le concurrent
» Lot N° 1: Matériel de Cuisson{ISHT DAKHLA) - ;

3  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 techniques et Appréciation de I'administration >> ne doivent pas étre
renseigndes ou modifides.

% Le concurrent est tenu de renseigner pour chaque items, la marque, la référence et les caractéristiques des fournitures
proposées et ce, dans le cadre de la colonne « Proposition du soumissionnaire » et la ligne correspondante a I'item.

% Les valeurs des dimensions, fongueurs, capacités ,....... Doivent &tre renseignées d’une maniére précise dans la colonne
« Proposition du soumissionnatre ».

Article | Désignation et caractéristiques demandées Proposition du Appréciation de
N soumissionnaire | 'administration
FOURNEAU SIMPLE SERVICE 4 FEUX A GAZ SUR FOUR A GAZ GN 2/1. .-

* En acier inox AlSt 304

« Panneaux avant en inox AlS| 304 épaisseur 20/10 minimum -

» Plan de travail en acier inoxydable AlISI 304 épaisseur 20/10minimum

(Série : 900}

¢ Dimensions : 800)980, Hauteur : 850 mm minimum. -

e Pigtement en acier inox régiable en hauteur ~

¢ Raccordement (Mise) a la terre «

Bruleurs

« Puissance totale des 4 brdleurs réglables : 27 Kw minimum. -

» Bruleurs en fante, couronne simple et double . Marque :

s Allumage piezo électrigue - Référence

1 - e Grilles en fonte ~ CARACTERISTIQUES
N TECHNIQUES

Fouragaz: -

s Puissance : 6 Kw minimum .~

¢ Dimensions intérieures du four format gastronome GN2/1 .~

» CBtés 3 gradins et contre porte intérieure en acier inoxydable. -

» Socle en acier inoxydable ~

s Porte en acier inoxydable 18/10 doublée et calorifugée avec laine de

rache. - ‘

* Convection naturelle type a circulation

s Dispositif de sécurité par tharmocouple et veilleuse, commandé par

bloc thermostatique {sans alimentation électrique).~

¢ Equipement minimum standard {supports, plaques et grilles

gastronomes GN 2/1

SAUTEUSE BASCULANTE GAZ PROPANE -

* En acier inox AISI 304 Marque :

» Plan de travail en acier inoxydable AISI 304 épaisseur .- Eif:;g;tmquss
2 20/10minimum(Série : 900} ~ TECHNIQUES

» Dimensions : 800X200, Hauteur : 850 mm minimum.
+ Visserie en acier inoxydable AlSE 204 non apparente <
 Pidtement en acier inox réglable en hauteur #

& Raccordement (mise) a la terre ~

e Capacitd : 33 dm3 minkmury -
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Article | Désignation et caractéristiques demandées Proposition du Appréciation de
N° sowmissionnaire | I'administration

e Gaz Propane
a Puissance : 20 KW minimum -~
» Réchauffement uniforme du fond avec brileurs en acier inoxydable
a plusieurs flammes -~
¢ allumage électrigue Mono 220V + T, 50 Hz
o veilleuse de sécurité -
» 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’épaisseur
minimum -~
* Bec verseur .-
e Couvercle en acier inoxydable de 20/10&éme de mm d’épaisseur
monté sur charnigres, équilibré avec poignée de manceuvre,
s Basculement mécanigue avec volant pour le levage de la cuve avec
poignée rentrante, -
« Alimentation en EC/EF avec robinet .-
PLAQUE GRILLADE=2/3 LISSE ET 1/3 NERVURE, GAZ PROPANE SUR
PLACARD A 2PORTES ~
= En acier inox AlSI 304 .~
e Panneaux avant en inox AlSI 304 épaisseur 20/10 minimum -
« Plan de travail en acier inoxydable AISI 304 épaisseur 20/10minimum,
(Série : 900) -
¢ Dimensions : 00X %00, Hauteur : 850 mm minimum,. .- Marque’:
e Pictement en acier inox réglable en hauteur ~ Référence
3 + Raccordement a la terre -~ CARACTERISTIQUES
. . TECHNIQUES
« en acier spécial, .
e Puissance : 12 KW minimum «
« surface de cuisson légérement inclinée avec trou d’évacuation
supérieure a 15 mm .-
* tiroir(s) de propreté amovible en acier inoxydable AISI 304 ~
« Régulation thermostatique avec sécurité de surchauffe et limitateur de
température -
» Placard avec 2 portes
FRITEUSE 2 BACS A GAZ PROPANE SUR PLACARD A 2 PORTES -
+ En acier inox AlSI 304 .-
¢ Dimensions : §00X906, Hauteur : 850 mm minimum. (Série : 900} -
o Pidtement en acier inox réglable en hauteur
+ Raccordement {Mise} a la terre -~
« Friteuse gaz monoblocs a deux bacs Marque :
Caractéristique des bacs : = ?i?.;i?;:ISTIQUES
4 + Capacite {15+15) L minimum -~ TECHNIQUES
» Allumage piézoélectrique -~
e Deux cuve & avec commandes séparées .
s Cuve enV .-
« Température réglable jusgu'au 190°C max .
» Thermostat de sécurité a redémarrage manuelle -~ :
» Dispositif de foisonnement de I'huile a la partie supérieure A~
» Couvercle amovible en acier inoxydable de 15/10éme mm minimum .~ :
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Article
NO

Désignation et caraciéristiques derandées

Proposition du
soumissionnaire

Appréciation de
|"administration

e Panier a frites en acier inoxydable avec poignée de manutention .-
¢ Robinets de vidange d’huile ~
e Placard avec 2 portes .-

BAIN MARIE AVEC COMMANDE .~

e GN1+1/3 ~

¢ En acier inox AlSI 304

e Puissance : 2+2 kw minimum .

o Hautes prestation garantes par la systéeme de chauffage gui enveloppe a
I'extérieur toute la surface de cuve -

= Alimentation électrique Triphasé 380 ou 400 v+N+T, 50 Hz ~

e Dimensions : 800X900, Hauteur : 850 mm minimum. (Série : 900) -~

e Plan de travail en acier inoxydable AIS! 304 épaisseur 20/10minimum.~

e Panneaux avant et latéraux en inox AlSI 304 ~

 Cuve en acier inoxydable AlSI 316, facile a nettoyer -

¢ Robinet de chargement de 'eau avec commande sur la planche de bord
et trop plein dans la cuve. »

s Robinet d’'évacuation a l'intérieur du compartiment et contrélé par une

poignée athermigue ~

« Placard avec 2 portes

Marque :

Référence
CARACTERISTIQUES
TECHNIQUES

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 bescins. »
Habillage intérieur et pieds en inox AlSt 304 épaisseur 15/10 minimum .
2 Portes ouvrante a la francaise »
Dimensions ; S00xA00x900 i minimuns -~
avec équipements des accessoires de gaz soit ;.-
e Détente primaire : 1 prokit général de sécurité avec détendeur -
vanne d’arrét —voyant liquide — lyres de raccordement

houteitles — tube cuivre et accessoires de raccordement.~

e Détente secondaire : 1 rampe cuivre - 7 détendeurs — 7 vannes
d’'arrét — 7 flexibles de raccordement appareils — tube cuivre et
accessoires de raccordement -

Marque :
Référence
CARACTERISTIQUES
TECHMNIQUES

HCTTE D'EXTRACTION CENTRALE ~
Description de lo hotte -~
« Construction entiérement en acier inoxydable AlSI 304 de 15/10
d'épaisseur minimum ~ '
« Sans aucune boulonnerie apparente sur la fagade et les joues latérales
* 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 a choc de 500 x 500 x 20 mm +/-10% en acier inoxydable, nombre
en fonction de la longueur de la hotte < l

* Systéme d’éclairage de la hotte d’extraction -
Description de Caisse d’extraciion : »
+ [nstallation sur la terrasse | .~
* Fabrication en téle gaivanisée ;.-
+ [solation thermo-acoustique ;.-

Marque :

Référence
CARACTERISTIQUES
TECHNIQUES
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Article
NO

Désignation et caractéristiques demandées

Proposition du
soumissionnaire

Appréciation de
’administration

o Quvertures latérales interchangeables; -
e Protection par disjoncteur ; <
e Commande 4 doubles vitesses ;-

Accessoires nécessaires par hotte -~

- 20 m linéaire de conduite diamétre 400 mm +/-10% -~

- Coudes, couronnes de fixation necessaires -

- 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
métaltigue pour installer les caissons. .

Y compris toutes suggestions selon les régles de I'art

Dimensions minimales de la hotte Lx 1 x h: 2800x2400x%650 mm-+/-10%
Caisson d’exiraction type: AT 18/18 . ’

Nbre de filtres minimum : 8 -

Nbre éclairage minimum : 4 .-

SALAMANDRE ELECTRIQUE .
e En acier inox AISI 304 .
e Dim : 600 x 590 x 590 mm minimum -~
e Puissance : 3 Kw minimum, réglable -
¢ plafond amavible, .
e descente manuelle -
s Alimentation monophasee 220V -50 Hz -

Margue
Référence
CARACTERISTIQUES
TECHNIQUES

CANIVEAU DE SOL AVEC CAILLEBOTIS .
e Dimensions ; 400%400 mm +/-10% .
¢ Eninox AISI 304, ~
e avec panier a déchets ~
 sortie verticale avec bonde siphoide -

CARACTERISTIQUES
TECHNIQUES

i0

CANIVEAU DE SOL AVEC CAILLEBOTIS -
e Dimensions : 800X400 mm +/-10% -
» Eninox AIS1 304 .

& avec panier a déchets -
e sortie verticale avec bonde siphoide .-

CARACTERISTIQUES
TECHNIQUES

11

MIXEUR PLONGEANT DEMIONTABLE -~
s Longueur du tube de plongée : 500mm minimum.
e avec variateur de vitesse
 Puissance : 650 W minimum ~
= Vitesse 2000 te/min minimum -
» Alimentation monaphasée 220 V4T _-

Marque :
Référence
CARACTERISTIQUES
TECHNIQUES
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BORDEREAU DES PRIX — DETAIL ESTIMATIE

» Lot N° 1 :Matériel de Cuisson {(ISHT DAKHLA) - ;

itemn Prix Unitaire Prix Total
N L . . ) HTVA HTVA
Désignation Unité Qué En chiffre En chiffre
. FOURNEAU SIMPLE SERVICE 4 FEUX A GAZ SUR U 06
FOUR A GAZ GN 2/1.~
2 SAUTEUSE BASCULANTE GAZ PROPANE -~ U 2
3 PLAQUE GRILLADE-2/3 LISSE ET 1/3 NERVURE, U 5
GAZ PROPANE SUR PLACARD A 2PORTES -
4 FRITEUSE 2 BACS A GAZ PROPANE SUR PLACARD U 5 .
"1 A2 PORTES
5 . | BAIN MARIE AVEC COMMANDE -~ U 2.
6 PLACARDS A ROBINETTERIE GAZ PROPANE .~ U 2.
7 | HOTTE D'EXTRACTION CENTRALE -~ U 2
8 . | SALAMANDRE ELECTRIQUE ~ U 2.
9 CANIVEAU DE SOL AVEC CAILLEBOTIS - U 1
10 | CANIVEAU DE SOL AVEC CAILLEBOTIS - U 10
11 | MIXEUR PLONGEANT DEMONTABLE - U 01
Total de la TVA (Taux %)=
Mentant Totalen TTC =

Important : Vu que les prestations objet du présent appel d’offres sont destinées uniquement a Ia formation professionnelle, il y a lieu de
proposer des prix préférentiels & ce sujet.

o s
]
Fait 8 .covvveiinennns eeresrersrrs levivieecnnn. cresieadtercees

Signature et cachet du concurrent

------
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Annexe ** 2 : Spécifications techniques des fournitures proposées par le concurrent
% Lot N°2: Equipements Frigorifiques{ISHT DAKHLA)-~ ;

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 spéeifications demandées sera déclaré non-conforme.

Les colonnes Désignations et caractéristiques techniques et Appréciation de I'administration >> ne doivent pas étre
renseignées ou modifices.

Le concurrent est tenu de renseigner pour chaque items, la marque, [a référence et les caractéristiques des fournitures
proposées et ce, dans e cadre de la colonne « Proposition du soumissionnaire » et la ligne correspondante a Iitem.

Les valeurs des dimensions, longueurs, capacités ,....... Doivent étre renseignées d’une maniére précise dans la colonne

« Proposition du soumissionnaire »,

ITEM n°® | DESIGNAIONS ET CARACTERISTIQUES TECHNIQULES Proposition du Appréciation de
soumissionnaire I'administration
TURBINE A GLACE VERTICALE - Marqgue :
Référence
e Capacité minimale : 20 L/ H - CARTAEELE;';E?SUE
¢ Habillage en inox -
e moteur agitateur a lame raclante -
« extraction automatique -~
¢ Alimentation monophasé 220V - 50 Hz .-
e Puissance : 2 kW minimum .-
MACHINE A GLACONS Marque :
Référence
o Production: 25 Kg/24 h minimum ~ CAR&E?&';L'&UES
e Bac de stockage : 6 Kg minimum..
¢ Habillage en inox .
¢ Brancherent en eau froide .
¢ Groupe compresseur hermétique tropicalisé .
e Puissance : 1/8 ch minimum.
+ Alimentation monophasée -; 220V -50 HZ ~
ARMOIRE NEGATIVE FROID VENTILE CAPACITE700 L . -' x?éf::ce 2
o Température de -18-20°C CARACTERISTIQUES

o " TECHNIQUES
o capacité 700 L, :

o Porte GN 2/1 ~

s Revétement extérieur et intérieur en inox AlISI 304 sauf dos
extérieur -

+ Poignée non débordante, -

o Affichage de la température a l'extérieur,

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

» Conception entiérement conforme a la norme NFU 60-10 ou
équivalent -

e Claies, supports de claies et crémailléres amovibles en acier
inoxydable AIS{ 304 -

o Interchangeabilité du sens d’ouverture de |a porte -

» Portes et portillons ferrés par charniéres en acier inoxydable .

o Voyant de mise sous tension .-

i
T
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e Régulation électronique -

s Groupe compresseur tropicalisé -

¢ Evaporation automatique des eaux de dégivrage

e Evaporateur traité anticorrosion situé en dehors du volume de
stockage -~

s Alimentation monophasée 220V - 50 Hz -

e Puissance groupe compresseur : 600 W minimum

Livrée avec : .

e 3 claies en acier inoxydable AlSI 304,

_ ARMOIRE REFRIGEREE POSITIVE CAPACITE 700L - ;\g:?;:c;
e Température de -2°+8°C CAF;Q%T‘IEDF:'I;EEISUES

e Capacité :700L-GN 2/1~

e Revétement extérieur et intérieur en inox AISI 304 sauf dos
extérieur ~

e Poignée non débordante, .

e Affichage de la température a l'extérieur, .-

o arrét de la ventilation a l'ouverture de la porte .

e Conception entierement conforme a la norme NFU 60-10 ou
équivalent -

e Claies, supports de claies et crémailléeres amovibles en acier
inoxydable AlSE 304 -

s Interchangeabilité du sens d’ouverture de la porte .

e Portes et portillons ferrés par charniéres en acier inoxydable .|

e Voyant de mise sous tension ~

e Régulation électronique -

@ Groupe compresseur tropicalisé »

o FEvaporation automatigue des eaux de dégivrage -

e Evaporateur traité anticorrosion situé en dehors du volume
de stockage -~

s Alimentation monophasée 220 Volts - 50 Hz ~

¢ Puissance groupe comprasseur : 375 W minimum -~

livrée avec
s 3 claies en acier inoxydable AISI 304 ~
ARMOIRE REFRIGEREE POSITIVE — CAPACITE 1400 L - Marque :

Référence

. o CARACTERISTIQUES
e Température de -2°+8°C -~ TECHNIQUIEQS

s Capacité 1400 litres -GN 2/1 ~
¢ Revétement extérieur et intérieur en inox AlS! 304 sauf dos
extérieur -

¢ Poignée non débordante, .~

e Affichage de la température z I'extérieur, -

¢ alarme porte ouverte, .~

e alarme hausse anormale de la tempeérature, -

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

¢ (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
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e Régulation électronique ~

e Groupe compresseur tropicalisé <

e Evaporation automatigue des eaux de dégivrage —~

e Evaporateur traité anticorrosion situé en dehors du volume
de stockage .

e Alimentation monophasée - 220 Volts-50 Hz -

e Puissance groupe comprasseur : 560 W minimum -

o livrée avec: -

e 3 claies en acier inoxydable AISI 304 .-

TOUR A PATISSERIE REFRIGERE 600 x 400 FROID VENTILE 04
PORTES -

s Température de -2+8 C° -

&

]

]

Dimensions = 10 % : 2500x800x H 880 -~

Réalisation intérieure et extérieure en inox (alimentaire} AlSI 304
sauf dos extérieur .

Dégivrage automatique de {'évaporateur -

Evaporation automatique du condensat -~

Isolation en polyuréthane sans CFC (60 mm}~

Table de travail en granit "bords biseautés épaisseur 30 mm
minimum. ~

4 couples de glissieres minimurn pour platines 600x400 m..

4 pieds en inox réglables. »

Crémailléres et glissiéres en inox, permettant des positionner les
platines a souhait, fond intérieur embouti, angles et coins
arrondis (sans aspérités). ~

Portes avec poignée ergonomique reversibles .-

fermeture par joint magnétique "a pression" .-

Groupe compresseur tropicelisé incorporé dans le meuble, . -
Evaporateur ventilé, traité contre le sel et acides alimentaires
"coating". -

Alimentation électrique 220V —-50Hz .

Puissance électrique : 360 w mirimum .-

Marque :
Référence
CARACTERISTIQUES
TECHMIQWES

CHAMBRE FROIDE MODULAIRE POSITIVE -

¢ Chambre modulaire -

¢ Dimensions+10% :L=23xP=23xH=2,15m-

¢ Cloisons isothermes toute hauteur

¢« Revédtement laminé alimentaire intérieur, extérieur - Couleur
blanchea -

s [solation en mousse de polyuréthane haute densité sans CFC-|

* Chambres froides positives, avec sol {panneaux de 60 mm
épaisseur minimum). .

+ Sol avec couverture inox antidérapante .-

¢ Fermeture a clé et poignées dé condamnables de I'intérieur

¢ Eclairage intérieur par interrupteur extérieur avec voyant -

¢ Contrdle de la température par thermometre digital s »

*  Vovant de mise sous tension avec alarme visuelie et sonore
en cas d’'arrét et de remontée de la température -

+ Dégivrage automatique .

Marque :
Référence
CARACTERISTIQUES
TECHNIQUES

¢ les eaux de condensation des chambres froides sont
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[

évacuées vers le réseau d’eaux usées par siphonage
Réseau PVC minimum ~

Groupe semi hermétique tropicalisé installé a distance
(chiffré a 10 métres) — Puissance 1,6 Kw minimum «
Alimentation Mono 220V - 50 Hz -

Fourni avec: -

[

Rayonnage a 4 nivaux en aluminium ou propyléne :
Profondeur : 400 mm, Hauteur : 1,75 m minimum et
Longueur total : 4 ml minimum disposé sur les cétés
intérieurs de la chambre .

| CHAMBRE FROIDE MODULAIRE NEGATIVE -

Chambre modulaire -

Dimensions extérieurs£10% :L=23xP=23xH=2,15m.
Cloisons isothermes toute hauteur~

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
d’épaisseur minimumy) -

Sol avec couverture inox antidérapante -~

Fermeture a clé et poignées dé condamnables de 'intérieur .
Eclairage intérieur par interrupteur extérieur avec voyant -
Controle de la température par thermometre digital pour
toutes les chambres froides -

contacts secs pour report d’alarme par fiches embrochables ~
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 ~»
Groupe semi hermétique tropicalise installé a distance
(chiffré a 10 metres), puissance 2 Kw minimum .-
Alimentation Mono 220 V+T ~50 hz -~

Fourni avec : »

Rayonnage a 4 nivaux en alum ou propyléne, Profondeur :
400 mm Hauteur : 1,75 m minimum et Longueur total : 4 ml
minimum -

Disposé sur les cOtés intérieurs de la chambre ~

Marque :
Référence
CARACTERISTIQUES
TECHNIQUES

ARMOIRE A PATISSERIE 600 x 400 NEGATIVE FROID VENTILE - 700 L -

Température d’utilisation:  -18-20°C ~

Capacité : 700 L ~

Une porte -

Revétement extérieur et intérieur en inox AlSI 304 sauf dos
extérieur -

Poignée non débordante,

Affichage de la température & 'extérieur, -

arrét de la ventilation a I'ouverture de la porte -
Conception entierement conforme a la norme NFU 60-10 ou
équivalent -

Marque :
Référence
CARACTERISTIQUES
TECHNIQUES
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L]

Claies, supports de claies et crémailléres amovibles en acier
inoxydablie AiSI 304 -
Interchangeabilité du sens d’ouverture de la porte .-

Portes et portillons ferrés par charniéres en acier inoxydable .

Voyant de mise sous tension -

Régulation électronique ..

Evaporateur Froid ventile -

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

Groupe Compresseur hermétique tropicalisé .-

Puissance groupe comprasseur : 600 W minimum .
Alimentation monophasée : 220V -50Hz -

livrée avec :

20 paires de glissiéres 60*40 en acier inoxydable AlSt 304 -
minimum
20 grilles inox 600x400 -

10

ARMOIRE A PATISSERIE 600 x 400 POSITIVE FROID VENTILE -700L |

*

Température d’utilisation: 0 +8°C .

Capacité : 700 L

Une porte

Revétement extérieur et intérieur en inox AlISI 304 sauf dos
extérieur

Poignée non débordante, .-

Affichage de la température a l'extérieur, .

arrét de la ventilation a l'ouverture de la porte
Conception entiérement conforme a la norme NFU 60-10 ou
équivalent .-

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

Interchangeahilité du sens d’ouverture de la porte -

Portes et portillons ferrés par charniéres en acier inoxydable -

Voyant de mise sous tension

Régulation électronique

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

Groupe Compresseur hermétique tropicalisé -

Puissance groupe compresseur : 375 W minimum .
Alimentation 220 Volts + Terre, 50 Hz .

livrée avec :

L ]

20 paires de glissieres 60*40 en acier inoxydable AISI 304

minimum
20 grilles inox 600x400

Marque :
Référence
CARACTERISTIQUES
TECHNIQUES
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BORDEREAU DES PRIX — DETAIL ESTIMATIFE

% Lot N° 2 : Equipements Frigorifiques{ISHT DAKHLA) -';

{tem Prix Unitaire Prix Total
N Désignation Unité Qté E:l:"h\i/;?re Ef:l;‘l?;e
1. | Turbine a glace verticale u 1.
2 . | Machine a glagons U 1
g - ARMOIRIE NEGATIVE FROID u 5
VENTILE CAPACITE 700 L, -
4. ARMOIRTE REFRIGEREE POSITIVE U 5 .
CAPACITE 700 L ¢
5 ARMOIRE REFRIGEREE POSITIVE — u 5 .
CAPACITE 1400 Litres .
6 TOUR A PATISSERIE REFRIGERE U 4
© | 600 x 400 FROID VENTILE 4 portes - ’
; CHAMBRE FROIDE MODULAIRE u 1
© | POSITIVE - :
2 CHAMBRE FROIDE MODULAIRE u 1.
° | NEGATIVE - '
g ARMOIRE A PATISSERIE 600 x 400 u 1.
NEGATIVE FROID VENTILE - 700 L - ’
10 . | ARMOIRE A PATISSERIE 600 x 400 U 1.
POSITIVE FROID VENTILE -700L - '
Total dela TVA (Taux %)=
Moniant Total en TTC =

Important : Vu que les prestations objet du présent appel d’offres sont destinées uniquement 2 Ia formation professionnelle, il y a lieu de
proposer des prix préférentiels a ce sujet.

Signature et cachet du concurrent

------
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Annexe * 3 : Spécifications technigues des fournitures proposées par le concurrent

LOT N°03 : Matériel de Boulangerie -Chocolaterie (ISHT DAKHLA)

> 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 caractéristicues techniques et Appréciation de l'administration >> ne doivent pas étre
renseignées ou modifiées.

% Le concurrent est tenu de renseigner pour chaque items, la marque, la référence et les caractéristiques des fournitures
proposées et ce, dans le cadre de la colonne « Proposition du soumissionnaire » ot la ligne correspondante & |'item.

» Les valeurs des dimensions, longueurs, capacités ,....... Doivent étre renseignées d’une maniére précise dans la colonne
« Proposition du soumissionnaire ».

ITEM DESIGNAIONS ET CARACTERISTIQUES TECHNIQUES Proposition du Appréciation de
n° soumissionnaire l'administration
FACONNEUSE MANUELLE Marque :
) Référence
o Cadence : 1000 patons par heure, - CARACTERISTIQUES
1 e transmission par courroies, - TECHNIQUES
¢ Piétement amovible, -
o Alimentation électrique monophasée 220 V + T ou triphasée 380
V+N+T-50Hz.
. Marque :
LAMINOIR A TAPIS SUR SOCLE, - Refdrones
» Largeur de travail : 500mm minimum CA?{‘EELE&‘SE%UES
o Longueur de travail : 2000 mm minimum -
5 e Cylindres lamineurs en acier dur chromés
o Avec grille de sécurité -
» Alimentation monophasée 220 V + T- 50 Hz ou triphasée 380.-
V+N+T-50Hz
R o . Margue :
PETRIN D TABLE BI VITESSE, . Référence
oy s . . ‘ CARACTERISTIQUES
¢ Capacité de 2 a 9 kg de farine, . TECHNIQUES
3 o Avecsocle -
® cuve inox,
e arbreinox -
e Alimentation mono 220 V+ T ou triphasée 380 V+ N+ T-50 Hz
BATTEUR MELANGEUR - -Marque ;
. Référence
s 7 Litres +/-10% .- CARACTERISTIQUES
e  cuve inox .- _ TECHNIQUES
s Puissance : 250 w minimum .-
s Alimentation : 220V +T-50 Hz -
4 s Avec variateur de vitesse

o Avec grille protection de cuve -
Livré avec:

e fouet,

e batteur plat -

e crochet -
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ITEM DESIGNAIONS ET CARACTERISTIQUES TECHNIQUES Propaosition du Appréciation de
n° soumissionnaire l'administration
BALANCE ELEC‘}'RONIQUE - g:;;‘:::ce
e portée de 10 KG . CARACTERISTIQUES
5 e précision a 2 grammes TECHNIQUES
o fonctionnement sur secteur 220 v-50Hz .
6 BAC A FARINE EN POLYETHYLENE CAPACITE 80 L A 100 Litre -
TREMPEUSE A CHOCOLAT EN MODELE DE TABLE. - ;";:::Ece
e Capacité de 6 kg de chocolat, . CARACTERISTIQUES
e Cuisson par induction réglable 3 I'aide d’un thermostat TECHNIQUES
meécanigue
o Livrée avec une cuve amovible en inox Compléte avec
7 couvercle
e Plateau en inox pour 6 kg de chocolat -
o Dimensions £ 10% : 420x320x 180 mm -
o Tension: 220V -50Hz -
¢ Pyissance; 120 W minimum -
GUITARE DE CHOCOLAT Marque :
Socle et bras de coupe en acier inoxydable massif..- An:g::;;ﬁwes
¢ Surface de coupe £ 10% de 360 x 360 mm en matiére TECHNIQUES
plastique composite .
8 Livré avec: -
o Bras de coupe N°1 rouge : écartement de 15 mm -
¢ Bras de coupe N°2 vert : écartement de 22,5 mm .-
e Bras de coupe N°3 jaune : écartement de 30 mm.
PISTOLEY PULVERISATEUR ELECTRIQUE - R:‘faefr:‘::e
e Débit minimum : 280g/mm, . CARACTERISTIQUES
e Puissance minimale: 50 watts, - TECHRIQUES
s Alimentation : 220 volts-50 Hz- -
e Godet 700 ml ~
? e Piston Inox -~
Livré avec .
o 2 buses
e 1jetrondR4.
e 1jetplat- -
Refroidisseur eau glacé de boulangerie - erﬁrr::ie
s Température d’eau alimentaire : 5 °C réglable - CARACTERISTIQUES
10 ¢ Régulateur de température ~ TECHNIQUES
»  (Capacité : 80a 1001~
s Puissance : 0.5 Kw minimum -
o Alimentation : 220V - 50 hz .
B Cellule de Refroidissement rapide 10 Niveaux GN . R';‘E:ﬂie "
11 »  Dim 780x800x1545 mm minimum .- CARACTERISTIQUES T
TECHNIQUES
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ITEM
n°

DESIGNAIONS ET CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

Proposition du
soumissionnaire

Appréciation de
I'administration

&

Finition intérieur/Extérieur : Acier Inox AlSI 304 18/10 -
Isolation : 60 mm d’épaisseur-Sans CFC/HCFC -

Couvre évaporateur : Amovible en acier AlS! 304 Cr-Ni 18/10 -
Angles Internes : Arrondis pour garantir une hygiéne
maximum -

Pieds : Inox AlSI 304 réglables en hauteur 100-150 mm -
Porte : Fermeture automatique avec blocage de I'ouverture
a 105° -

Chassis porte : Systéme anti-condensation -

Poignée de porte : Acier Inox 304 épaisseur 2 mm -

Joint de porte : Magnétique facilement remplagables -
Tableau électrique : Amovible -

Puissance : 0.52 Kw minimum .

Rendement Refroidissement rapide +90°C + 3°C: 40 Kg
Rendement Surgélation +90°C-18°C: 28 Kg

Branchement électrique : 400V 3N -50Hz -

Fluide réfrigérant : R404 a

Modalité refroidissement rapide/surgélation : Avec sonde au
cozur et du temps prédéterminé ~

Fourniture standard : N.10 couples de glissieres GN1/1
Espacement 75 mm & Bonde de Vidange -

Evaporation : -10°C cond 45°C .

Norrne CEE. .

12

Diviseuse hydrauligue automatique .-

o

Alimenté division de la pate et 'arrondissement avec réglage
du poids facile et simple opération a deux mains pour plus
de sécurité -

Facilement interchangeable disque diviseur avec une
flexibilité maximale pour réglages de travail de 253 125 gr ;-
Systéme avant-basculement facile unique offre, efficace et
ouverture du coffre pour le nettoyage facile a utiliser -
Efficacite énergétique avec interrupteur automatique du
moteur ne fonctionnant pas lorsque la machine est arrondi ~
Extrémement stable méme pendant I'arrondissement a
cause de fonte lourde pied de fer contrepoids avec
surplomh et roues largement placé -

Avec fonte pied de fer sur roues mobile supplémentaire
stable et facile -

Couteau en Acier inoxydable divisant.”

Coated anodisé disque en Aluminium de séparation -

Stable, lisse et calme dans le fonctionnement quotidien
Nettoyage facile avec un minimum d’entretien nécessaire -
Trois plagues d’arrondi synthétique léger inclus

Régulation hydraulique variable de pression,-

Augmentation fixe vitesse d’arrondi de 25% -

Connexion au sol {au lieu de pieds en fonte}

Arnortisseurs (au lieu de pieds en fonte) .-

Transformateur pour 4 connexions de filsans Na 400V ; .-

Marque :
Référence
CARACTERISTIQUES
TECHNIQUES
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ITEM DESIGNAIONS ET CARACTERISTIQUES TECHNIQUES Proposition du Appréciation de
ne soumissionnaire Fadministration
Sécurité : UL et Hygiéne Ceriifications -
« Refroidissement ventilateur dans le cadre de base -
o Température contrblée ventilateur de refroidissement -
» Puissance 1.3 Kw minimum , 3 phases, poids net : 380 Kg -~
e LxPxH :620x670x1700 mm +/-10% -
¢« Norme CEE. -
Lampe a sucre a 02 tétes - Marque :
Référence
Plan de travail en inox, recouvert d'une feuille silicone antiadhésive!  caracTeriSTIQUES
interchangeable. - TECHNIQUES
Emetteur céramique monté sur un flexible permettant de régler la
13 | hauteur en fonction de la chaleur désirée. -

&

2 tétes : 2 lampes de 500 W +/-10% -
Dimensions : 34 x 34 crn +/-10%

-~
i
S e
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BORDEREAU DES PRIX - DETAIL ESTIMATIF

¥ LOT N°03 : Matériel de Boulangerie -Chocolaterie(ISHT DAKHLA)

Item Prix Unitaire Prix Total
N Désignation Unité ot e e
1. FACONNEUSE MANUELLE & 1
2 LAMINOIR A TAPIS SUR SOCLE, - U 1.
3 PETRIN DE TABLE BI VITESSE, . u 2
4 BATTEUR MELANGEUR .- u 6
5 BALANCE ELECTRONIQUE u 3.
6 BAC A FARINE EN POLYETHYLENE U 10 -
801, A 100L -
- TREMPEUSE A CHOCOLAT EN U 1
MODELE DE TABLE. - '
8 | GUITARE DE CHOCOLAT - u 1
g PISTOLET PULVERISATEUR U 7
" | ELECTRIQUE ~
10 REFROIDISSEUR EAU GLACE DE U 1.
BOULANGERIE ~ '
1 CELLULE DE REFROIDISSEMENT u 1
RAPIDE 10 NIVEAUX GN -
- DIVISEUSE HYDRAULIQUE U 1
"1 AUTOMATIQUE -~
13 | LAMPE A SUCRE A 02 TETES . U 1.
Total de la TVA (Taux %)=
Mentant Total en TTC =

Important : Vu que les prestatioas objet du présent appel d*offres sont destinées uniquement i la formation professionnelle, il y a lieu de
proposer des prix préférentiels 4 ce sujet.

Signature et cachet du concurrent
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Annexe ** 4 : Spécifications techniques des fournitures proposées par le concurrent
» LOT N°4: MATERIEL DE LAVERIE(ISHT DAKHLA)

% N.B: les soumissionnaires sont invités & remplix Ja 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 techniques et Appréciation de 'administration >> ne doivent pas étre
renseignées ou modifides.

» Le concurrent est tenu de renseigner pour chaque items, la marque, la référence et les caractéristiques des fournitures
proposées et ce, dans le cadre de la cofonne « Proposition du soumissionnaire » et la ligne correspondante a I"item.

¥ Les valeurs des dimensions, longueurs, capacités ,....... Doivent étre renseignées d’une maniére précise dans la colonne
« Proposition du soumnissionnaire ».

iTEM | DESIGNAIO Proposition du | Appréciation de
n® NS ET CARACTERISTIQUES TECHNIQUES soumissionnaire | l'administration
LAVE VAISSELLE & CAPOT Margque
- Dimensions des paniers utilisés : 500 x 500 mm +/-10% - Référence
- Hauteur du gabarit de passage des casiers : 400 mm minimum . | CARACTERISTIQUES
) TECHNIQUES
- pompe inox,
- 3 cycles,
- Surchauffeur puissance 7 Kw minimum, -
- Table prélavage inox avec douchette longueur 1200 mm+/-
1 10% .
- Plan de sortie machine a laver 700 x 700 mm+/-10% -
- Poste de prélavage automatique «
- Systéme de régulation thermostatique compte tenu de 'apport
de {'eau primaire .
- Alimentation : triphasée 380 v+ N + 71 - 50 Hz,
Accessoires :
- Dispositif d'injection des produits de lessive.
| LAVE VERRE - Marque :
L, . Référence :
- Capacité panier de 500X500 +/-10%
2 - Hauteur de passage minimum 300 mm CARACTERISTIQUES
) . TECHNIQUES
- Lavage puissance 2 Kw Minimum - '
- Ringage : 2 Kw minimum
T Margue :
PANIER LAVE-VAISSELLE 500 x 500 MM - HAUTEUR 100 MMM | Référence
3 . n CARACTERISTIQUES
minimuwm - TECHNIQUES
Marque :
Référence
a4 . CARACTERISTIQUES
PANIER A COUVERTS UNIVERSEL TECHNIGUES
PANIERS A PLATEAUX Marque :
. . Référence
5 e Dimensions : 500 x 500 +/-10% - CARACTERISTIQUES
o 8rangers minirnum . TECHNIQUES
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BORDEREAU DES PRIX — DETAIL ESTIMATIF

» LOT N° 4 : MATERIEL DE LAVERIE(ISHT DAKHLA)

ftem Prix Unitaire Prix Total
N Désignation Unité Qté Efl{;rlrtl‘?re Efu;l;]‘l,fﬁ'e
LAVE VAISSELLE A CAPOT .- u 1.
LAVE VERRE - U 1
3 PANIER LAVE-VAISSELLE 500 x 500 U 4
MM - HAUTEUR 100 MM .
PANIER A COUVERTS UNIVERSEL - U 3
PANIERS A PLATEAUX u 4

Total de la TVA (Taux %)=

Moniant Total en TTC =

Important : Vu que les prestations objet du présent appet d’offres sont destinées uniquement & la formation professionnelle, il y & lieu de
proposer des prix préférentiels i ce sujet.

Fait 8 .vcvvecnincinncnninnnnnnass 1€ criiiciiiiir i riiisi o e ernnnnne

Signature et cachet ¢u concurrent

i
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Annexe **5 : Spécifications techniques des fournitures proposées par le concurrent
LOTN° S5 : MATERIEL DE LA BUANDERIE(ISHT DAKHLA)

N.B : les soumissionnaires sont invités & remplir la case <<Proposition du soumissionnaire >> en précisant les caractéristiques

du matérie! proposé.
Tout article ne répondant pas aux spécifications demandées sera déclaré non-conforme.

Les colonnes Désignations ef caractéristiques techniques et Appréciation de 'administration >> ne doivent pas étre

renseignées ou modifiées.

Le concuirent est tenu de renseigner pour chaque items, la marque, la référence et les caractéristiques des fournitures
proposées et ce, dans le cadre de la colonne « Proposition du soumissionnaire » et la ligne correspondante & Pitem.
Les valeurs des dimensions, fongueurs, capacités ,....... Doivent éire renseignées d’une maniére précise dans la colonne

« Proposition du soumissionnaire ».

ITEM n° DESIGNAIONS ET CARACTERISTIQUES TECHNIQUES Proposition du Appréciation de
soumissionnaire | 'administration
LAVEUSE ESSOREUSE
Marque :
- Chargement frontal Référence :
- Capacité : 23 kg minimum ;
) , o CARACTERISTIQUES
- Vitesse d’essorage : 500 tr/min minimum ; TECHNIQUES
1 - A socle fixe; .-
- Variateur de vitesse a fréquence _-
- Programmateur ; -
- Chauffage électrique, puissance : 8 Kw minimum ;.-
- Puissance : 15 Kw minimum ; .-
- Alimentation électrique triphasée 380V +T+N -50Hz -
SECHOIR DE LINGE - Marque :
" . Référence :
- Capacité : 8 a 10kg
- Tambour acier inoxydable - CARACTERISTIQUES
i . , . TECHNIQUES
2 - Vitesse de rotation : 38 tr/min environ
- Tambour en acier inox ;
- Chauffage électrique puissance : 18 Kw minimum ; -
- Alimentation électrique triphasée 380V +T+N -50Hz -
CALEDREUSE |
. Marque :
- Longueur cylindre : 1400 mm .- Référance :
- Capacité : 20 kg/ H minimum -
. CARACTERISTIQUES
- Panneau de contréle .- TECHNIQUES
- Bouton d’arrét d'urgence -
3 .
- Commande manuelle du cylindre .-
- Commutateur principal et alimentation de puissance .-~
- Variateur de vitesse .-
- Puissance totale : 8 kw minimum
- Alimentation : 380V —50 hz .-
Marque !
N i Référence :
MACHINE A COUDRE PLATE, UNE AIGUILLE, POINT NOUE -
- Bati en métal a 4 pieds réglable en hauteur avec roulettes - | CARACTERISTIQUES
TECHMNIQUES
4 table ¢
- Graissage automatique .- “§
moteur a embrayage, 220 v —50hz , '
vitesse : 4000 points/min minimum -~
- Soulévement du pied presseur par genouillere -
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ITEM n°

DESIGNAIONS ET CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

Proposition du
soumissionnaire

Appréciation de
I'administration

- Crochet rotatif. -

- accessoires -

- 1 boitier a canette -

- leu d’outils de montage démontage. -
- Bidon d’huile pour machine a coudre -
- Housse en plastique de protection -

- Manuel d’entretien -

CHARIOT A LINGE SALE A 2 SACS -~
- Tube acier époxy -
- 2 porte sacs avec couvercle -~
- 4 roues pivotantes -

CARACTERISTIQUES
TECHNIQUES

CHARIOT A LINGE PROPRE -
- Dimensions | 600 X L 800 X H 1200 mm minimum
4 portes permettant un acces des 2 cOtés .
2 roues fixes
3 rayons de rangements espacés de 250 mm minimum .-
Fermeture aimantée

L

CARACTERISTIQUES
TECHNIQUES

TABLE DE REPASSAGE RECTANGULAIRE AVEC GENERATEUR DE
VAPEUR INCORPORE,

- chauffante, aspirante, Thermostat de réglage -

- chauffage avec limiteur de température, -

- Tension 220 ou 240 Volts monophasés 50 Hz, -

- surface de repassage 120 x 80 cm minimum .~

- garniture industrielte souple, -

- fer a repasser électro vapeur avec repose fer silicone,

Puissance 0.8 Kw minimum .
- socle avec pédale double effet. -

Marque :
Référence :

CARACTERISTIQUES
TECHNIQUES
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BORDEREAU DES PRIX — DETAIL ESTIMATIFK

» LOT N°5: MATERIEL DE BUANDERIE(ISHT DAKHLA)

Item Prix Unitaire Prix Total
N Désignation Unité Qté E:I;Fcrh‘i[ére Ell]—lcrfi?;'?l'e
1 LAVEUSE ESSOREUSE - U 1
2 SECHOIR DE LINGE u 1
3 CLENDREUSE u 1.
. MACHINE A COUDRE PLATE, UNE u .
AIGUILLE, POINT NOUE
CHARIOY DE LINGE SALE A 2 SACS U 1
CHARIOT A LINGE PROPRE U 2
9
TABLE DE REPASSAGE RECTANGULAIRE
7 AVEC GENERATEUR DE VAPEUR 1

INCORPORE |

Total de la TVA (Taux %)=

Montant Total en TTC =

Important : Vu que [es prestations objet du présent appel d'offres sont destinées uniquement 4 1a formation professionnelle, il y
a lieu de propeser des prix préférentiels 4 ce sujet.

Signature et eachet du concurrent

.-
3
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Annexe ** 6 : Spécifications techniques des fournitures proposées par le concurrent
» Lot N° 6 : FOURS(ISHT DAKHLA) .-

N.B : les sounissionnaires sont invités & 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 techniques et Appréciation de l'administration >> ne doivent pas étre

renseignées ou modifides.

Le concurrent est tenu de renseigner pour chaque items, fa marque, la référence ¢t les caractéristiques des fournitures
proposées et ce, dans le cadre de la colonne « Proposition du seumissionnaire » et la ligne correspondante a I'item.
Les valeurs des dimensions, lengueurs, capacités ,....... Doivent étre renseignées d’une manicre précise dans la

colonne « Proposition du soumissionnaire »,

ITEM n®

DESIGNAIONS ET CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

Proposition du
solimissionnaire

I'adminisiration

Appréciation de

FOUR MIXTE A VAPEUR DIRECTE -

CARACTERISTIQUES

05 Niveaux GN 1/1 minimurm .

Construction en acier inox. .-

«Poignée pour ouverture 2 droite ou a gauche. -

Marque :
sCommandes électronique - Référence :
e Systéme d’évacuation rapide de humidité
CARACTERISTIQUES

s Autoreverse (répartition de I'air dans la chambre avec inversion TECHNIQUES
automatigue du sens de rotation du ventilateur).-
sEclairage de la chambre de cuisson. -
sRefroidissement rapide a porte ouverte ~
sPuissance électrique 7 KW minimum ~
eAlimentation triphasée 380 vou 400V -50 hz-
MODES DE CUISSON
eAir pulsé avec température 30°C-260°C+ 10 % .-
eVapeur 30°C - 130°C minimum (basse température,
atmosphérique, forcée) -
eViixte air pulsé vapeur avec température 30°C-260°C+10% -
MODES DE FONCTICNNEMENT
eProgrammable avec cuissons en ségquence automatique
minimum 4 cycles. -
EQUIPEMENTS DE SECURITE .
eThermostat de sécurité de la chambre de cuisson...
eSécurité contre la surpression et la dépression dans la chambre
de cuisson.-
eRelais thermique de sécurité du moteur. .
eSystéme automatique de refroidissement des composants et du
logement des commandes. .~
ACCESSQIRES STANDARD;

¢ Sonde au coeur, -

¢ Systemne de lavage automatique -

¢ Supports munis de pieds avec porte-plagues GN 1/1 - .

incorporé et hotte aspirante en acier inox, munie de %ﬁ
moteur et condenseur a air pour éliminer les vapeurs '

FOUR A PATISSERIE A VAPEUR DIRECTE ELECTRIQUE - R';“fae:::‘se

CARACTERISTIQUES ¢
05 Niveaux 60*40 minimum .

CARACTERISTIQUES
TECHNIQUES
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ITEM n®

DESIGNAIONS ET CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

Proposition du
soumissionnaire

Appréciation de
I'administration

Construction en acier inox. -
e Chambre de cuisson en acier inox AlSI 304, -~
e Porte 3 double vitre en verre trempé, a chambre a air -

‘e Poignée pour ouverture -

e Commandes électronigque -

o Systéme d’évacuation rapide de 'humidité -

¢ Autoreverse (répartition de I'air dans la chambre avec inversion
automatique du sens de rotation du ventilateur).-

e Eclairage de la chambre de cuisson. -

e Refroidissement rapide a porte ouverte -

Porte plagues soit pour la gastronomie et la patisserie
Alimentation triphasée 380 v ou 400 V - 50 hz

Puissance électrigue 7 KW minimum -

CHAUFFAGE ELECTRIQUE -

« Chauffage de la chambre de cuisson l"aide de résistances
électriques blindées -

MODES DE CUISSON -

e Air pulsé avec température 30°C-260°C+10 % .

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

» Mixte air pulsé vapeur avec température 30°C-260°C+10% -
MODES DE FONCTIONNEMENT -

s Programmable avec cuissons en séquence automatique
minimum 4 cycles. -

EQUIPEMENTS DE SECURITE

¢ Thermostat de sécurité de la chambre de cuisson. -

e Sécurité contre la surpression et la dépression dans la chambre
de cuissen. -

e Relais thermique de sécurité du moteur. -

e Systéme automatique de refroidissement des composants et du
logement des commandes.-

ACCESSOIRES STANDARD: -

- Supports munis de pieds avec porte-plagues 60*40 incorpore -

- hotte aspirante en acier inox, munie de moteur et condenseur -

a air pour éliminer les vapeurs

FOUR A SOLE ELECTRIQUE A 2 NIVEAUX -

* 2 niveaux de 2 plaques de 600*400 -

e Bouches levantes ~

+« Habillage tout en inox,.~

o Chauffage électrique direct, montée en température tres
rapide, environ 30 min. -

a  Régularité de température maximale sur toute la surface
de cuisson Résistance -

» Réglage et indication permanente de la température volte
et sole par régulateur électrique. -

+ Commande regroupée en facade et portes a vision
panoramique pour une surveillance parfaite de la cuisson. -

» Hotte aspirante avec moteur pour une évacuation rapide

Margque :
Référence :

CARACTERISTIQUES
TECHNIQUES

=
H
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ITEM n° DESIGNAIONS ET CARACTERISTIQUES TECHNIQUES Proposition du | Appréciation de
soumissionnaire | 1'administration
des buées de défournement.
s Monté sur étuve chauffante eninox de méme margue -
piegtement réglable.-
o Alimentation Triphasée 380 ou 400 + T+N -~
¢ Puyissance 10 Kw minimum -
¢ Arrivée d'eau -
e Evacuation trop plein des buées 3/8” -
4 FOUR A CHARIOT ROTATIF DE BOULANGERIE. Marque :
Référence :
» Capacité : 96 & 120 baguettes par cuisson ,- CART‘ZELER';';L‘?S”ES
e Dimensions de plaques 600 x 400 mm+/-10% .-
o Construciion tout inox, chambre de cuisson et
habillage en inox .-
s Moteur & cage fermée étanche -
» Résistances en inox austénitique avec blindage .
o Eclairage halogene
» Porte avec double vitrage pour éviter toute
déperdition de chaleur .-
» Joint silicone haute ternpérature -~
o Isolation en laine blanche ayant un haut pouvoir
isolant et une grande résistance dans le temps -
¢ Réservations -
s Régulateurs avec minuterie digitale incorporee et
alarme sonore de fin de cuisson. Modele debranchable.
o Arrivée d’eau " .
o Diametre de la hotte 200 mm +/-10% -
o Evacuation trop plein des buées .
¢ Puissance : 30 Kw minimum -
o Alimentation en Tri 380 ou 400 N ~ 50 Hz
Livré avec :-
e chariots adaptés au four -
s 64 plagues perforées en alu pour baguettes adaptés au
chariot -~
s 64 plaques perforées en alu pour pain -
5 | ARMOIRE DE FERMENTATION - Marque :
Référence :

Capacité minimale : 16 plagues de 60 x 40 cm +/-10% .
Fermentation contrdlée sur plus de 50 heures minimum...-
Température régulée de -10/+35°C -~

Humidité réglable de 30 & 90% par hygrostat et sonde
électronique 7

humidité avec apport d’eau extérieur Ferrage a droite ou
sur demande a gauche -

Construction métallique anti-corrosion ~

Sur pieds et roulettes pour mise en place et nettoyage |
Puissance : 0.9 Kw minimum ¢

Alimentation Mono 220V - 50 Hz -

CARACTERISTIQUES |

TECHNIQUES
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BORDEREAU DES PRIX — DETAIL ESTIMATIF

Lot N° 6 : FOURS (1SHT DAKHLA) .-

Item Prix Unitaire Prix Total
N S ", ) HTVA HTVA
Désignation Unite Qté Fn chiffre En chiffre
U
1 FOUR MIXTE A VAPEUR DIRECTE. 2
U
5 FOUR A PATISSERIE A VAPEUR DIRECTE 2
- | ELECTRIQUE -
FOUR A SOLE ELECTRIQUE A 2 NIVEAUX . U |
3
3 FOUR A CHARIOT ROTATIF DE BOULANGERIE . 1
5. ARMOIRE DE FERMENTATION .- 2

Tetal de la TVA (Taux %)=

Montant Total en TTC =

Important : Vu que les prestations objet du présent appel d’offres sont destinées uniquement a la formation professionnelle, il y
a lieu de proposer des prix préférenticls A ce sujet.

Signature et cachet du concurrent
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Annexe ** 7 : Spécifications technigues des fournitures proposées par le concurrent
LOT N°Q7 : MATERIEL DE TRAVAIL ET DE RANGEMENT(ISHT DAKHLA) -~

3 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 techniques et Appréciation de l'administration >> ne doivent pas étre
renseignées ou modifides.
% Le concurrent est tenu de renseigner pour chaque items, la marque, la référence et les caractéristiques des fournitures
proposées et ce, dans le cadre de la colonne « Proposition du soumissionnaire » et la ligne correspondante a Iitem.
» Les valeurs des dimensions, longueurs, capacités ,....... Doivent &tre renseignées d’une maniére précise dans la
colonne « Proposition du soumissionnaire ».

ITEM | DESIGNAIONS ET CARACTERISTIQUES TECHNIQUES Proposition du | Appréciation de
n® souwmissionnaire | 'administration
TABLE DE TRAVAIL MIOBILE - Rﬂzz:ie
e  Toutinox AISI 304~
o épaisseur 15/10 minimum - CAF_‘T"EEE“'I‘I'SL'&UES
e Dim: 1000X700, hauteur 850 mm minimum
s Doublé par panneau hydrofuge stratifié de 19 mm
1 d'épaisseur et collé -
»  Bord tombé de 40mm minimum avec contrepli
e Ceinture haute de 90mm -~
s 4 roulettes dont 2 avec freins
En dessous : .-
s un bloc de rangement gastro 5 niveaux GN 1/1 .-
s une étagere basse .
TABLE DE TRAVAIL AVEC BAC GAUCHE ~ R'Ziiiﬁﬁie
o  Tout inox AlSI 304 -
o @paisseur 15/10 minimum - CAF;@ELE:&'&UES
s Dimensions : 1400%700 hauteur 850 mm+/-10% -
s Doublé par panneau hydrofuge stratifié de 19 mm
d'épaisseur minimum et collé .
5 s Bac de de 400x400 mm avec bonde surverse crépine et
siphon en alliage chromé avec culot démontable -
s Avec passage de robinetterie {EC/EF).-
e Bord tombé de 40mm minimum avec contrepli -
¢ Ceinture haute de 90mm .~
e Piétement en inox avec vérin en ABS de réglage en hauteur
En dessous : -
» une étagere bhasse.
CHARIOT DE DEBARRASSAGE OU DE SERVICE - R'Z‘f:g:ie
s Enacier inox 18/10 épaisseur 10/10 minimum -
3 o 3 niveaux 875X546X845 mm +/-10% .~ CARACTERISTIQUES

@

4 roues pivotantes avec 2 autobloquants -

TECHNIQUES

%
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ITEM |DESIGNAIONS ET CARACTERISTIQUES TECHNIQUES Proposition du Appréciation de
n° sournissionnaire | 'administration
Margue :
Référence :
ARMOIRE DE RANGEMENT EN INOX .
R . . . ) ) CARACTERISTIQUES
4 e en acier inox, portes coulissantes - TECHNIQUES
o Dimensions L:1600 X P:700 X H : 1800 mmz 10 %sur
roufettes .
Marque :
ETAGERE FN INOX Référence :
5 . ® enacier inox - CARACTERISTIQUES
e Dimensions : 1000X500, hauteur: 1800 mm £10% . TECHNIQUES
e 5 niveaux
BILLOT EN POLYPROPYLENES . R:l::g::e
e Sur pied inox AlS! 304, - '
i b _ CARACTERISTIQUES
6 o B;ll{l)(?)/t en polypropylénes hauteur entre 100 et 120 mm, +/ CHMOUES
0 :
¢ Dimension totale L. 1200 x P 600 x h 850 mm+/-10% -
Marque :
DIABLE Réferance
» 3 haut dossier -
CARACTERISTIQUES
o force 250 Kg +/-10% -~ TECHNIQUES
7 e Roues a bandage caoutchouc
¢  Hauteur 1300 mm .
s lLargeur des bavettes 300 mm +/-10% -
e Peinture époxy .-
Marque :
SOCLE ROULANT A ROUES NYLON ET CHAPE INOX - Reterence
3 o Dimensions : 600 x 400 mm+/-10% . CARACTERISTIQUES
iy - TECHNIQUES
s Capacité de Charge 250 Kg Minimum .-
Margue ;
CHARIOT ROULANT INOX POUR BALANCE . Reférence :
o Avec 2 étageres en soubassement -
. CARACTERISTIQUES
9 » Dimensions : 600 x 400 mm+/-10% - TECHNIQUES
o (Capacité de Charge 100 Kg Minimum -
e Hauteur: 750 mm +/-10% .-
Marque:
TABLE DE TRAVAIL CENTRALE . Reférence
¢ Tous en acier inoxydable CARACTERISTIQUES
10 épaisseur 10/10, dim 1500x650x850 mm +/-10% TECHNIQUES
bord bombé avec contrepli
étagére basse ..
PLONGE BATTERIE INOX 2 BACS AVEC EGOUTTOIR . R';”fzrrgzse
e Tout inox AlSi 304 - '
o épaisseur 15/10 minimurm CARACTERISTIQUES
‘ ) TECHNIGUES
1 ¢ Dimensions : 1600 x 700 mm hauteur 850 mm +/-10%

» 2 bacs de 400X400 ou 500 x 500 mm +/-10% -

¢ Dosseret artiere

s Bord tombé droit avec retour d'éguerre sur I'avant et les
cotés »
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A0 N°

ITEM |DESIGNAIONS ET CARACTERISTIQUES TECHNIQUES Proposition du | Appréciation de
n® soymissionnaire | Fadministration
e Dessus chaudronné en extrémité, sans pieces d'obturation
sur chague c6té des bords tombés et sur les extrémités des
dosserets .-
¢ Habillage inox cache bacs sur les 3 faces~
¢ Douchette avec flexible sur mélangeur mono trou
e Bande surverse crépine en laiton #
o Ceinture haute en téle pliée inox 18/10 -
= Piéces de jonction en ABS avec dispositif de serrage des
consoles par 2 vis inox -
s Pietement en acier inoxydable AISI 304~
e Etagére basse -
e Vérins de mise a niveau en ABS .-
Marque :
LAVE-MAINS TOUT INOX SUSPENDU -~ Référence :
= Commande a genou CARACTERISTIQUES
¢ Clapet anti retour dosserat avant et arriere - TECHNIQUES
12 e Cuve inox AlSI 304 avec habillage sur 3 faces -
e Commande de I'eau mitigée au genou sur panneau de
facade articulé -
e Dosseret arriére inox avec distributeur de savon liquide -
e Mélangeur d'eau mitigée avec robinet a col de cygne -
POSTE MOBILE DE DESINFECTION - R':fzz:z:
Fixe équipéde: ~
¢ une lance de 15 m minimum .- CART'EELE;';L‘%UES
13 ¢ Enrouleur
¢ un pistolet antichoc -
¢ Distributeur de produit .-
s panier pour bidon de 5 litres
ETAGERE MOBILE EN PVC - ';E:::sce
+ 05 Niveaux, 04 Roues nylon, chape Inox avec blocage sur sol | caracterisTiuEs
14 sur 02 Roues : -~ TECHNIQUES
s Dimension : L 1000 x P600 x H1800, +/-10% .-
ETAGERE MOBILE EN PVC R"";;‘::zce
» 05 Niveaux, 04 Roues nylon, chape Inox avec blocage sur sol | caracTerisTiQUES
15 sur 02 Roues ; TECHNIQUES
» Dimension : L 1500 x P600 x H1800. +/-10% -
ECHELLE BASSE GN 1/1 DE 16 NIVEAUX - :":f::::ce
16 ¢ Touteninox .- CARACTERISTIQUES
e Entrée 325 mm butées avant arriere - TECHNIQUES
« 4 Roulettes pivotantes nylon avec pare chocs .
ECHELLE HAUTE GN 1/1 DE 20 NIVEAUX -~ :2:‘;‘::&
17 ¢« Toutenlnox .- CARACTERISTIQUES
TECHNIQUES

s Entrée 325 mm butées avant arriére -
4 Roulettes pivotantes nylon avec pare chocs .~
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BORDEREAU DES PRIX - DETAIL ESTIMATIF

LOT N°07 : MATERIEL DE TRAVAIL ET DE RANGEMENT(ISHT DAKHLA] -

Item Prix Unitaire Prix Total
N Désignation Unité Qté Ei{rcl‘l:‘i/t:?re EanTI?;”?re

1 - | TABLE DE TRAVAIL MOBILE ~ u 30 -

5 TABLE DE TRAVAIL AVEC BAC U 8
GAUCHE.

3 CHARIOT DE DEBARRASSAGE OU u 6
DE SERVICE -

4 ARMOIRE DE RANGEMENT EN u 1
INOX -
ETAGERE EN INOX u 12
BILLOT EN POLYPROPYLENES . U
DIABLE - U

g SOCLE ROULANT A ROUES NYLON U 4
ET CHAPE INOX . ;

9 CHARIOT ROULANT INOX POUR u A
BALANCE -

10 TABLE DE TRAVAIL CENTRALE -~ u '

" PLONGE BATTERIE INOX 2 BACS U 5
AVEC EGOUTTOIR -

1 LAVEwMAMS TOUT INOX u g .
SUSPENDU -

13 POSTE MOBILE DE DESINFECTION - u 9

14 . | ETAGERE MOBILE EN PVC ~ U 20 .

15 - | EFAGERE MOBILE EN PVC ~ U 20

16 ECHELLE BASSE GNI1/1 DE 10 U g
NIVEAUX -

17 ECHELLE HAUTE GNI1/t DE 20 U 1
NIVEAUX .-

Total de 1a TVA (Taux %)=

Montant Total en TTC =

Important : Vu que les prestations objet du présent appel &’ offres sont destinées uniquement & la formation professionnelle, il y

a lien de proposer des prix préférentiels 4 ce sujet.

Signature et cachet du concurrent
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AQ N

Annexe ** & : Spécifications techniques des fournitures proposées par le concurrent
¥ LOT N° 8 : MATERIEL DE NETTOYAGE(ISHT DAKHLA):

B N.B: les soumissionnaires sont invités & 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 techniques et Appréciation de 'administration >> ne doivent pas étre

renseignées ou modifiées.

%  Le concurrent est tenu de renseigner pour chaque items, la marque, la référence et les caractéristiques des fournitures
proposées et ce, dans le cadre de la colonne « Proposition du soumissionnaire » et la ligne correspondante & 1'item.
% Les valeurs des dimensions, longueurs, capacités ,....... Doivent &tre renseignées d'une maniére précise dans la
> 100E) 3

colonne « Proposition du soumissionnaire ».

ITEM n° | DESIGNAIONS ET CARACTERISTIQUES TECHNIQUES Proposition du Appréciation de
soumissionnaire I'administration
ASPIRATEUR EAU-POUSSIERE -
® Aspirateur eau et poussiéres 30L minimum .
v 1100 W minimum Marque :
1 o Accessoires livrés : nouveau suceur combiné eau et poussiéres, filtre Référence
o res ‘ P g CARACTERISTIQUES
plissé plat, sachet filtre ouate, suceur long, fiexible TECHNIQUES
. Systéme de récupération : Bac (sans sac) .-
MONOBROSSE
e  Application: Lustrage -
e \itesse: Haute vitesse
e Vitesse: 400 tpm minimum - Margque :
. - TR Référence
2 e Puissance 1100 W mimimum - CARACTERISTIQUES
e Pression du disque: 27 g/cm” minimum TECHNIQUES
o Niveau sonore :59 DBA +/-10% -
o Longueur du cdble: 12,5 m minimum .
CHARIOT DE MENAGE ET DE LAVAGE -
e chariot equipe de:
* Presse a machoir Marque :
3 e 2seauxde 15| minimum - Référence
e 2seaux de 6l minimum CARACTERISTIQUES
e porte sac poubella de 100 L minimum .- TECHNIQUES
Livre avec
s 200 sac poubelle -
RACLETTE POUR SOL POLYPROPYLENE LARGEUR 35 cm minimum AVEC ;I:"I?'rque: .
arerence
4 MANCHE CARACTERISTIQUES
TECHNIQUES
Marque :
5 RACLETTE A VITRE AVEC POIGNEE INOX LARGEUR 25 ¢cm minimum .- Référence
livre avec perche télescopique longueur 2 m minimurm .. CARACTERISTIQUES
TECHNIQUES
BALAI COCO 29 CM environ AVEC MANCHE . Marque :
6 « Monture bois ~ Référence
! ’ CARACTERISTIQUES
s douille vis | TECHNIQUES
Marque :
- } ) Référence
7 PANNEAL ATTENTION SOL GLISSANT . CARACTERISTIQUES
TECHNIQUES
SEAU LAVEUR .~ r;'léaf(que:
Lo . . érence
8 Capacité : —14 litres rinimum - CARACTERISTIQUES
Antibactérien couleur bleu -~ TECHNIQUES
SEAU LAVEUR ~ l::r‘que: Mgw
sl . . ) éférence
9 Cap_aute). .14 litres minimum - CARACTERISTIQUES
Antibactérien couleur rouge -~ TECHNIQUES
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A0 N°®

ITEM n® |DESIGNAIONS ET CARACTERISTIQUES TECHNIQUES Proposition du Appréciation de
souimissionnaire 'administration
Margue :

ARMOIRE DE RANGEMENT BALAIS Référence
En INOX 304 - CARACTERISTIQUES
Finition satinée - TECHNIQUES
4 étageres réglables en hauteur -~

10 2 Portes battantes
Serrure a poignée avec clef
Vérins réglables en hauteur
Toit en pente anti-poussiére -
Dimensions £ 10 % : L 950 x P 500 x H 1 800
ASPIRATEUR EAU-POUSSIERE - Marque
Avec enrouleur de fil Référence

11 Alimentation électrique 220V -~ ?:g:g;ﬂg 1QuUEs
Puissance 920W minimum -
Contenance Cuve 8L minimum
MONOBROSSE . Marque :
A disque . Référence

12 Accessibilité aux fonctions de shampooinage et lustrage - ,iggjgéz:fsﬂmms

Largeur de Travail + ou— 505 awn  minimum
Alimentation électrique 220 V -
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BORDEREAU DES PRIX — DETAIL ESTIMATIF

3 LOT N° 8 : MIATERIEL DE NETTOYAGE(ISHT DAKHLA) -

Item Prix Unitaire Prix Fotal
N Diésignation Unité Qté Y L

ASPIRATEUR EAU-POUSSIERE ~ U 0z <
MONORROSSE -~ U 01 .

3 CHARIOT DE MENAGE ET DE U 02 .
LAVAGE . ”
RACLETTE POUR SOL U

4 | POLYPROPYLENE LARGEUR 35CM 10 .
MINIMUM AVEC MANCHE

: RACLETTE A VITRE AVEC POIGNEE U 10 .

© 1 INOX LARGEUR 25CM MINIMUM .- '

6 BALAI COCQ 29 CM ENVIRON U 10
AVEC MANCHE .

. PANNEAU ATTENTION SOL U 05 .
GLISSANT ~ '

8. | SEAULAVEUR ., u 12 -

9. | SEAULAVEUR u 12 .

10 ARMOIRE DE RANGEMENT BALAIS - 8 02 -

11. | ASPIRATEUR EAU-POUSSIERE - u 02 ¢

12, | MONORROSSE . u 02 .

Total de Ia TVA (Taux %)=

Montant Total en TTC =

Important : Vu que les prestations objet du présent appel d’offres sont destinées uniquement 4 la formation professionnelle, il y
a lieu de proposer des prix préférentiels & ce sujet.

Signature et cachet du concurrent
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AQN°®

Annexe ** 9 : Spécifications techniques des fournitures proposées par le concurrent
% LOT N° 09 : PETIT MATERIEL DE CUISINE(ISHT DAKHLA) -~

e

caractéristiques du matériel propose.

5 N.B - les soumissionnaires sont invités a remplir la case <<Proposition du soumissionnaire >> en précisant les

»  Tout article ne répondant pas aux spécifications demandees sera déclaré non-conforme,
% Les colonnes Désignations et caractéristiques techniques et Appréciation de l'administration >> ne doivent pas éire

renseignées ou modifiées.

% Le concurrent est tenu de renseigner pour chaque items, la marque, la référence et les caractéristiques des fournitures
proposées et ce, dans le cadre de la colonne « Proposition du soumissionnaire » et la ligne correspondante & 1'item.

% Les valeurs des dimensions, longueurs, capacités ,....... Doivent étre renseignées d’une maniere précise dans la
colonne « Proposition du soumissionnaire ».
ITEM n° | DESIGNAIONS ET CARACTERISTIQUES TECHNIQUES Proposition du | Appréciation de
soumissionnaire | 'administration
MACHINE A CAFE SEMI AUTOMATIOUE -~ Marque :
e 02 groupes avec adoucisseur Référence :
Dimensions minimum : H x P x L :430 x 530x650 mm CARACTERISTIQUES
Chaudidre en cuivre capacité : 11 litres minimum TECHNIQUES
Capacité électrique : 2,9Kw minimum -
Arrét écoulement : autematigue.
fau chaude : 1 sortie
i Vapeur : 2 sorties .
Accessoire :
o 1 portefiltre + fitire 1 tasse
2 portes-filtre + filires 2 tasses ..
1 tuyau de purge pour évacuation ~
1 tuyau de raccordement au réseau d'eau diamétre 3/8éme .
1 filtre aveugle (filtre plein) bouchon en caoutchouc pour
nettoyer votre machine a café .
BALANCE PESE CARCASSE - ‘M’arqum
o Portée: 300 Kg. +/-10% Référence :
CARACTERISTIQUES
2 o Cadran affichage électronique -+~ TECHNIQUES
Livré avec :
e Plateau
e crochet de pesage. -
TRANCHEUR Marque :
o en alliage aluminium anodisé inoxydable, - Référence :
e transmission par pignon, - CARACTERISTIQUES
o Alimentation 220V -50Hz ~ TECHNIQUES
o capacité de coupe 250 mm, +/-10% - :
3 o lame acier chromé, -
¢ Réglage d'épaisseur, -
o chariot démontable -
Livré avec: ~
o démonte lame, aiguiseur
BLENDER ELECTRIQUE Marque :
4 o Corps en abs avec variateur de vitesse - Référence:
o 11000 & 18000 tpm - CARACTERISTIQUES
e Capacité : 1,5 litres minimum TECHNIQUES
PRESSE AGRUME CUVE Mﬂrque :
5 e en acier chromé avec levier .~ Référence :
o Alimentation: 220V -50 Hz -~ CARACTERISTIQUES
e Production de 10 litres/heure minimum TECHNIQUES
EPLUCHEUSE A LEGUMES - Marque : .
Référence ! ki
e
6 ° Eninox - CARACTERISTIQUES |
o capacité tubercules 10 kgs minimum. TECHNIQUES
o FEvacuation frentale,
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ITEM n® | DESIGNAIONS ET CARACTERISTIQUES TECHNIQUES Proposition du | Appréciation de
soumissionnaire | 'administration
o sur piétement inox
e avec bac récupération épluchures, .-
e fonction : épluchage oignons, essuyage tubercules et essorage
salade.
+  Alimentation électrique 220V - 50 Hz , .
@ Puissance 300 W minimum -
°  Plateau émerisé pour pommes de terre .
MOULIN A CAFE - Marque :
s Capacité : 02 Kg, minimum Reférence :
7 ¢ Puissance : 356 W minimum . CARACTERISTIQUES
e Doseur:600g, Doses:07410g » TECHNIQUES
COMBINE CUTTER COUPE LEGUIMES A5 DISCUES, - Marque :
CUTTER . Référence :
° tuveeninox; - CARACTERISTIQUES
o capacité : 5 litres, minimum » TECHNIQUES
e Variateur de vitesse -
e  Alimentation : 220V -50 Hz ~
°  Sécurité magnétique pour le bol et thermique pour le moteur.
8 o COUPE LEGUME TOUT INOX -~
Livié avec équipement ; -
o 1éminceur 3 mm.
o 1trancheur 8 mm
o 1bétonnet 4*4
o  1lridpe3mm -
o 1lcubel0mm -
FOUR MICRO-ONDES MECANIQUE - Marque :
* Diamatre plateau 24,5 crn minimum - Référence :
L CapaCité 201 minimum, - CARACTERISTIQUES
9 TECHNIQUES
e Puissance 700 watts minimum -
o Programmateur mécanique -
Percolateur - :E:sqr::c:e:
En acier inoxydable .- CARACTERISTIQUES
e Capacité : 15320 1 +/-10% . TECHNIQUES
10 ¢« Fonctionnement automatigue et maintien du café 3 la
température de service ..
¢ Avecindicateur de niveau -
o Puissance : 800 W minimum -
¢ Alimentation : 220V -50 Hz -
SCIE ELECTRIQUE DE BOUCHER, ~ |\‘ﬂa'l’que=
e confirme aux normes CE R;.:::gzélanuss
¢ lame dentelé - TECHNIQUES
11 e moteur de 750W minimum, -
° Hauteur de coupe : 240 minimun -
*  Bati en aluminium, -
¢ Bloc moteur et plateau en inox .-
o Alimentation : 220V - 50 Hz .-
Collecteur HACCP .- Marque : ) ~§
1-a couvercle Référence T
12 CARACTERISTIQUES !
2-avec bac en plastique 150 litres minimum - TRCHNIQUES
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BORDEREAU DES PRIX — DETAIL ESTIMATIF
» LOT N° 09 : PETIT MATERIEL DE CUISINE(ISHT DAKHLA) .

item Prix Unitaire Prix Total
N Présignation Unité Qté E:‘z}‘:gre Enl?l::‘ée
s MACHINE A CAFLE SEMI U 1
- | AUTOMATIQUE .-
2 . | BALANCE PESE CARCASSE -~ U 1
3 - | TRANCHEUR - U i.
4 BLENDER ELECTRIQUE - 9) 4
5 . | PRESSE AGRUME CUVE . U 2
6 EPLUCHEUSE A LEGUMIEES.~ U 1 -
7 . | MOULIN A CAFE - u 2
g COMBINE CUTTER COUPE U 1
LEGUMES A 5 DISQUES, ;
9 FOUR MICRO-ONDES MECANIQUE - u 4
10. PERCOLATEUR |, U 4 .
i1 SCIE ELECTRIQUE DE BOUCHER .- U 1
12 COLLECTEUR HACC?P . U 20
Total de la TVA (Taux %)=
Moniant Total en TTC =

Important ; Vu que les prestations objet du présent appel d’offres sont destinées uniquement & Ia formation professionnelle, il y a
lieu de proposer des prix préférenticls & ce sujet.

Signature et cachet du concurrent
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Annexe ** 10 : Spécifications techniques des fournitures proposées par le concurrent
5 Lot N° 10 : Matériel de Distribution au Self-Service (ISHT DAKHLA) -;

N.B : les soumissionnaires sont invités 4 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 techniques et Appréciation de I'administration >> ne doivent pas étre
renseignées ou modifides.

Le concurrent est tenu de renseigner pour chaque items, la marque, la référence et les caractéristiques des fournitures
proposées et ce, dans le cadre de la colonne « Proposition du soumissionnaire » et la ligne correspondante a I’item.

% Les vaicurs des dimensions, longueurs, capacités ,.......

« Proposition du soumissionnaire ».

Doivent étre renseignées d’une maniére précise dans la colonne

ITEM
n®

DESIGNAIONS ET CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

Proposition du
soumissionnaire

Appréciation de
I'administration

MEUBLE BAIN MARIE A EAU SUR MIEUBLE CHAUD -
Dirmensions £ 10%: -
L X P x H hors tout 1500x200x900 mm
Structure -
¢ entiérement en acier inoxydable AISI 304.
o dessus épaisseur 1,5 mm minimum
® 4 vérins réglables en hauteur,
e rampe a plateaux profondaur 300 mm minimum .
¢ habillage de fagade et latéraux stratifié, couleur au choix .

¢ Rarnpe chauffante halogéne en inox avec pare-haleine droit
s Eclairage du meuble par lampes incorporé -

©  cuve rayonhée, épaisseur 2 mm, profondeur 200 mm maximum
pour 4 bacs GN 1/1
¢ chauffage par résistances blindées. -
v thermostat de régulation électronique a affichage digital et réglage
par touches sensitives, -
e protection par thermostat de sécurité.,
¢ fisolation laine de verre,
¢ remplissage automatigue avec contrdle du niveau, -
Réserve .-
e  Thermostat de régulaiion 3 bulbe réglable, -
o  Protection par thermostat de sécurité. -
o  Chauffage par résistances blindées et ventilateur centrifuge -
© Tension 220 V monophasé 50 Hz -
Puissance totale 3000 W minbmum -

Marque :
Référence

RACTERISTIQUES
TECHNIQUES

MEUBLE REFRIGERE AVEC VITRINES .-

Acier inox de qualité alimantaire -

Dirnension £10% : 1500X800X1300mm -

Dessus cuve gastronome réfrigéré profondeur de 30 mm angles arrondis -
Pessous réfrigéré 2 portes GN 1/1 a 5 niveaux équipé avec support de claies
amovibles .

Vitrines réfrigérées en glace sécurit avec pare-haleine .-

1porte coulissante glace sécurit z I'arriére 2 joues d'extrémité en glace
sécurit - eclairage néon incorporé ¢

Rampe a plateaux en tube de @ 20 minimum -

Plinthe en inox sur toute ia longueur -

Habillage fagade et latéral en stratifié .

Alimentation : Mono 230 V+T - Puissance : L.1Kw minimum .

Marque :
Référence
NRACTERISTIQUES
TECHNIQUES
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ITEM | DESIGNAIONS ET CARACTERISTIQUES TECHNIQUES Proposition du | Appréciation de
n° sowmissionnaire | I'administration
Dessus du meuble
Dessus de meuble en acier inoxydable C.N, 18.10 épaisseur mini 15/10 de
mm -
Bord avant polis miroir sur le devant de chague dessus de meuble
{réfrigéré, chaud ou neuire) <
Présentation Scotch Brite sur les dessus / Habillages extérieurs (facades
avant et arriére et portilons) en acier inoxydable C.N. 18.10, épaisseur mini
10/10 de mm -
Cuve: .-
Toute cuve sera chaudronnée et arvondie 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 190 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
longuelrs. »
Portes arrigére coulissantes en glace " SECURIT " 5 mm minimum .-
Cotés extérieurs en glace therrmo panne {double vitrage} -
Rideau textile PVC & enroulement automatique cbté public -
Isolation du caisson technique en mousse de polyuréthane ..
Avec Eclairage -
Construction entidrement en acier inoxydable, C.N. 18,10 solidement ancré
sur le chdssis de chaque meubla .
Entretoises, barres et consoles de gualité hygiéne alimentaire .-
Composition : trois profilés sur consoles avec emnbases rayonnées .-
Habillage c6tés et facade en stratifié sur panineau 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 eaux de dégivrage des meubles sont
raccordées au réseau d'eaux usées, .-
Construction tout en acier inox 18.106 -~
Plinthes inox fixées sur pidtement _-
3 .+ | CHARIOT CHAUFFE ASSIETTES - Margue :
inox AlSI 304 assiette & niveau constant = Référence
) X ) BRACTERISTIQUES
alimentation : Mono 230 V+1, 50 Hz ~ TECHNIQUES

Contenance 2 piles de 100 3 120 assiattes environ {Diam 220 mm) .-
Chauffage par résistances biindées 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 a frein sur pieds réglables en hauteur .

Dessus de meuble en acier inoxydable C.N. 18,10 épaisseur mini 15/10 de
mm

Bord avant arrondi et polis mivoir sur le devant de chague dessus de meuble
(réfrigérg, chaud ou neuire)

Présentation Scotch Bite sur |e dessus .-

Habillages extérieurs {facades avant et arrigre et portillons) en acier
inoxydable AlS1 304, épaisseur mini £0/10

de mm

Construction entidrement en acier inox 13,10 «

Couverture de protection

Systéme élévateur par ressorts ajustables aux poids

92




ITEM | DESIGNAIONS ET CARACTERISTIQUES TECHNIQUES Proposition du | Appréciation de
n° soumissionnaire | Fadministration

Réels
Dirn : 435 % 800 x 900 mm +10%

4 MEUBLE A PLATEAUX COUVERTS ET PAIN M?‘rque :
Dirn : 1300 x 800 x 1500 mm minimum XRAR(?T‘E;;'TCEUES
Bas : plateaux TECHNIQUES
Acier utilisé sera inox AiS! 304
Piétements en acier inoxydable AlSE 304 hauteur 850mm-+/-10%
Dessus de meuble en acier inoxydabte AlSi 304 épaisseur mini 15/10 de mm
Bord avant arrondi et polis miroir sur le devant de chaque dessus de meuble
Habillages extérieurs (fagades avant et arridre et portillons) en acier
inoxydable C.N. 18.10, épaisseur mini 10/10 de mm
présentoir 3 couverts et 3 pain, 3 iz partie supérieure 3 bacs en
polycarhonate 2x3GN 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,

. Marque :
MEUBLE A VERRES MOBILE Référence
Dim 700X800X1500 mm £10% PRACTERISTIQUES

: TECHNIQUES

En casier
distributeur & verres 8 niveaux
Dessus de meuble en acier inoxydable AISI304 épaisseur mini 15/10 de mm
500 x 500 x 75 mm en fils inox fournis, so0it une capacité de stockage de 350
verres environ
Plinthes inox fixées sur pidtement

6 MEUBLE CHAUD VITRO CERAMIQUE : Marque :
Dim 1700X840X900 mm au minimum m;g;?;féws
Dessus chauffant avec plagues vitrocéramigue GN 1/1 encastrée TECHNIQUES

Rampe chauffante halogéne

Dessous Neutre

Habillage facade et latéral en stratifié

Rampe a plateaux en tube Diamétre 32mmx10%
Plinthe en Inox sur toute la largeur

Colonnette en Inox Diamétre 483mm10%

e,
5
]
i
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BORDEREAU DES PRIX - DETAIL ESTIMATIF

Lot N° 10 : Matériel de Distribution au Self-Service(ISHT DAKHLA) -

lten;\i Prix Unitaire Prix Total
L. . . . HTVA HTVA
Désignation Unité Qte En chiffre En chiffre
Meuble Bain Marie & Eau sur meuble 01
01 U ‘
Chaud -
02 Meubla Réfrigéré avec vitrines U 0l
. , 01
03 Chariot Chauffe Assiettes .- U ;
s . . 01.
04 Meuble a Plateaux couverts et Pain . U
. . 01 .
05 Meuble a Verres Mobile U
06 MEUBLE CHAUD VITRO CERAMIQUE - U 01

Total de la TVA (Taux %)=

Montant Totai en TTC =

Emportant : Vu que les prestations objet du présent appel d’offres sont destinées uniquement 3 la formation professionnelle, il y a
lieu de proposer des prix préférentiels i ce sujet,

o s
Fait a..... N I T

LR R R Y YTy

e Wy
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Annexe ** 11 : Spécifications techniques des fournitures proposées par le concurrent
¥ Lot N° 11 : Matériel de Distribution au Self-Service (ISHT OUIDA); -

» N.B: les soumissionnaires sont invités 2 remplir la case <<Proposition du soumissionnaire >> en précisant les
caractéristiques du matériel proposé,

A

renseignées ou modifices.
» Le concuwrent est tenu de renseigner pour chaque items, la marque, la référence et les caractéristiques des fournitures
proposées et ce, dans le cadre de la colonne « Proposition du soumissionnaire » et la ligne correspondante & I’item.

A

« Proposition du soumissionnaire ».

Tout article ne répondant pas aux spécifications demandées sera déclaré non-conforme.
Les colonnes Désignations et caractéristiques techniques et Appréciation de Fadministration >> ne doivent pas étre

Les valeurs des dimensions, longueurs, capacités ,....... Doivent étre renseignées d’une maniére précise dans la colonne

ITEM
nO

DESIGNAIONS ET CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

Proposition du
soumissionnaire

Appréciation de
l'administration

MEUBLE BAIN MARIE A EAU SUR MIEUBLE CHAUD
Dimensions £ 10 % :
Lx P x H hors tout 1500x800x900 mm.
Structure
o entidrement en aclier inoxydable AlSI 304, .-
o cessus épaisseur 1,5 mm minimom .-
e 4 vérins réglables en hauteur. .-
s rampe a plateaus profondeur 308 mm minimum
s habillage de fagade et latéraux stratifié, couleur au choix .

+  Rampe chauffante halogéne en inox avec pare-haleine droit .
# Eclairage du meuble par lampes incorporé |

®  cuve rayonnée, épaisseur 2 mm, profondeur 200 mm maximum
pour 4 bacs GN 1/1
+ chauffage par résistances blindées. .-
¢ thermostat de régulation électronique a affichage digital et réglage
par touches sensitives. -
o  protection par thermostat de sécurité. .-
e isolation laine de verre. .-
» remplissage automaticue avec contrble du niveau. .
Réserve
¢ Thermostat de régulation 3 bulbe réglable, .
¢ Protection par thermostat de sécurité. -
o Chauffage par résistances blindées et ventilateur centrifuge .-
e Tension 220 V monophasé 50 Hz -
Puissarice totale 3000 W minimum -

Marque :
Référence

RACTERISTIQUES
TECHNIQUES

MEUBLE REFRIGERE AVEC VITRINES .~

Acier inox de qualité alimentaire

Dimension £10% : 1500X800X1800mm -

Dessus cuve gastronome réfrigéré profondeur de 30 mm angles arrondis -
Dessous réfrigéré 2 portes GN 1/1 3 5 niveaux équipé avec support de claies
amovibles .

Vitrines réfrigérées en glace sécurit avec pare-haleine <

1porte coulissante glace sécurit 2 'arriére 2 joues d'extrémité en glace
sécurit - eclairage néon incorporé .

Rampe a plateaux en tube de @ 30 minimum -

Plinthe en inox sur toute fa longueur .

Habillage fagade et tatéral en stratifid

Marque :
Référence
PRACTERISTIQUES
TECHNIQUES
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ITEM

o

DESIGNAIONS ET CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

Proposition du
soumissionnaire

Appréciation de
I'administration

Alimentation : Mono 230 V4T - Puissance : 1.1Kw minimum -

Dessus du meuble :

Dessus de meuble en acier inoxydable C.N, 18.10 épaisseur mini 15/10 de
mm -

Bord avani polis mirolr sur le devant de chague dessus de mauble
(réfripéré, chaud cu neuire) -~

Présentation Scoich Brite sur les dessus / Habillages extérieurs (fagades
avant et arrigre et portillons) en acier inoxydahle 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, ies boucles des serpentins en cuivre frigorifigue
ne devront pas excéder 100 mm entre axes. -

Evaporateur ventilé dans toutes les réserves {dvaporateur transversal). -
La réfrigération de la cuve sera en froid ventilé {+2°C) flux laminaire sur les
longueurs.

Portes arrizre coulissantes en glace * SECURIT " 5 mm minimum =

Cotés extérieurs en glace therrno panne {double vitrage) .-

Rideau textile PVC 3 enroulement automatigue coté public. -~

Isolation du caisson technique en mousse de polyuréthane .

Avec Eclairage -~

Construction entiérement en acier inoxydabie, C.N. 18.10 solidement ancré
sur le chassis de chagque meuble »

Entretoises, barres et consoles de qualité hygiéne alimentaire -
Composition : trois profilés sur consoles avec emnbases rayonnées
Habillage cétés et fagade en stratifié sur panneau phénoligue épaisseur 10
mm avec protection de tous les angles (verticaux et horizontaux} en acier
inox C.N. 18.10 -

Les eaux usées (hain-marie) et les eaux de dégivrage des meuhbles sont
raccordées au réseau d'eaux usées.

Construction tout en acier inox 18.10

Plinthes inox fixées sur pid¢tement -

CHARIOT CHAUFFE ASSIETTES ©

inex AISI 304 assiette a niveau constant

alimentation ; Mono 230 V+T, 50 Hz .~

Contenance 2 piles de 100 3 120 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 électrigue IP
459 -

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

Meubles de distribution équipés avec roues pivotantes a platine @ 125 mm
inox dont 2 3 frein sur pieds réglables en hauteur

Dessus de meuble en acier inoxydable C.N, 18,10 épaisseur mini 15/10 de
mm

Bord avant arrondi et polis miroir sur le devant de chaque dessus de meubie
(réfrigéré, chaud cu neutre) -

Présentation Scotch Bite sur le dessus

Habillages extérieurs (fagades avant et arriére et portillons) en acier
inoxydable AlSI 304, épaisseur mini £0/10

de mm

Construction entiérement en acier inox 13.10

Couverture de protection

Margue :
Référence
LRACTERISTIQUES
TECHNIQUES
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Rampe chauffante halogéne

Dessous Neutre

Habillage facade et latéral en stratifié

Rampe & plateaux en tube Diamétre 32mm#*10%
Plinthe en [nox sur toute la largeur

Colonnette en Inox Diarnétre 48mm10%

ITEM ] DESIGNAIONS ET CARACTERISTIQUES TECHNIQUES Proposition du | Appréciation de
n° soumissionnaire | l'administration
Systéme élévateur par ressorts ajustables aux poids
Réels
Dira : 435 x 800 x 900 mm +10%
4 MEUBLE A PLATEAUX COUVERTS ET PAIN Marque :
Dim : 1300 x 860 x 1500 mm minimum Référence
WRACTERISTIQUES
Bas : plateauy TECHNIQUES
Acier utilisé sera inox AISi 304
Piétements en acier inoxydahle Al151 304 hauteur 850mm+/-10%
Dessus de meuble en acier inoxydabte AISI 304 épaisseur mini 15/10 de mm
Bord avant arrondi et polis mivair sur fe devant de chaque dessus de meuble
Habillages extérieurs {fagades avant et arriére et portillons) en acier
inoxydable C.N, 1£.10, épaisseur mini 10/10 de mm
présentoir & couverts et & pain, 3 |z partie supérieure 3 bacs en
polycarbonate 2x3GN 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. -
[ Margue :
~ { MEUBLE A VERRES MOBILE Référence
Dirn 700X800X1500 mm $10% s
En casier
distributeur a verres 8 niveaux -
Dessus de meuble en acier inoxydable Al51304 épaisseur mini 15/10 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 pigtement
6 MEUBLE CHAUD VITRO CERAMIJUE : Marque :
Dirn 1700X840X300 mm au minimum Pt
Dessus chauffant avec plagues vitrocéramique GN 1/1 encastrée TECHNIQUES
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BORDEREAU DES PRIX — DETAIL ESTIMATIF

Lot N° 11 : Matériel de Distribution au Self-Service(ISHT QUJDA)

"emN Prix Unitaire Prix Total
L. L. eir . HTVA HTVA
Désignation Unité Qte En chiffre En chiffre
Meuble Bain Marie a Eau sur meuble 01
01 ]
' Chaud
02 Meuble Réfrigéré avec vitrines . U 01
\ , 01
03 Chariot Chauffe Assiettes - u
R . ) 01
04 - Meuble & Plateaux couverts et Pain - U
01
05 . Meuble a Verres Mobile .- U
06 MEUBLE CHAUD VITRO CERAMIQUE - ] 01

Total de la TVA (Taux %)=

Montant Total en TTC =

Important : Vu que les prestations objet du présent appel d’offres sont destinées uniquement  Ia formation prefessionnelle, il y a
licu de proposer des prix préférenticls 4 ce sajet.

--------
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