Mairie de Blaye







MARCHE PUBLIC DE TRAVAUX
________





CAHIER DES CLAUSES

TECHNIQUES PARTICULIERES


(C.C.T.P.)




	Maître de l’ouvrage

	Ville de Blaye






	Maître d’œuvre

	
CENTRE TECHNIQUE MUNICIPAL


	






	Objet de la consultation

	
Fourniture et pose d’un groupe évaporateur en acier Inoxydable sur chambre froide jour 
 Cuisines centrales 
33390 BLAYE













SOMMAIRE




1) OBJET DE LA CONSULTATION


2) DESIGNATION DES INTERVENANTS


3) DEFINITION DES RESPONSABILITES DE L’ENTREPRISE
           
                                            
4) DESCRITIF DU MATERIEL 


5) DOCUMENT TECHNIQUE







1) 
– OBJET DE LA CONSULTATION : 

La présente consultation a pour objet la fourniture et pose d’un groupe évaporateur en acier Inoxydable sur chambre froide jour dans le bâtiment communal suivant :

· Cuisines centrales  (chambre froide jour)

	PLANIFICATION IMPOSEE

	Cuisines centrales 
	[bookmark: _GoBack]A compter de la date de notification du marché



2) – DESIGNATION DES INTERVENANTS :
Maître d’Ouvrage : Mairie de Blaye
Maîtrise d’Œuvre : Centre technique de Blaye

3) – DEFINITION DES RESPONSABILITES DE L’ENTREPRISE :

a) – Conséquence de la remise de la soumission :

Par la remise de son Offre, l’entreprise admet connaître et avoir accepté toutes les obligations
et responsabilités énumérées dans les différentes pièces du dossier de consultation.

Il reconnaît notamment avoir pris connaissance complète et entière des bâtiments et de ses abords, ainsi que des conditions d’accès et des possibilités de desserte en voirie et réseaux divers et de tous éléments généraux ou locaux en relation avec l’exécution des travaux.

L’ensemble des travaux du présent Marché est défini dans le C.C.T.P. et le Descriptif valant bordereau de prix. Chaque ensemble sous détaillé constitue un tout qui définit la prestation, et
auquel il a été apporté un soin particulier.

L’entrepreneur est réputé avoir pris connaissance des lieux et de tous les éléments afférents à
l’exécution des travaux. L’entrepreneur est réputé avoir procédé aux relevés des côtes, quantités et renseignements complémentaires, utiles à sa remise de prix. Visite sur site préconisée.

Le plan de prévention devra être rempli par l’entreprise retenue et validé par le maître d’œuvre avant le commencement des travaux. Le DTA est consultable au C.T.M de Blaye.




	Visite des  sites  et  installations  sur  rendez-vous  aux  Centre Technique Municipal

	 1 Voie Romaine St Martin Lacaussade

	Centre Technique Municipal  (Tél : 05-57-42-67-67)

	Mr Ducasse (Tél : 06-08-35-51-32) – s.ducasse@blaye.fr








b) – Etendue des fournitures :

Autant qu’il est possible, le dossier de consultation est rédigé de la façon la plus détaillée possible pour fixer les limites de fournitures et l’étendue des responsabilités de l’entreprise.

Il est bien précisé que l’entreprise devra inclure dans son prix tous les matériaux et matériels qu’elle juge nécessaire à la réalisation complète des ouvrages.

c) – Etendue des travaux :

L’exécution du démontage de l’ancien groupe évaporateur de la chambre froide jour.

L’évacuation du groupe évaporateur dans une décharge agréée.

La protection des sols et des surfaces, la protection des mobiliers et matériels.

L’exécution de la pose et du raccordement hydraulique, évacuation et électrique de l’ensemble de l’équipement de l’évaporateur en acier inoxydable de la chambre froide jour.

L’exécution des travaux de pose d’une frise en carrelage.

L’exécution des travaux  de pose d’une protection mécanique en aluminium de 2.00 ml.

L’exécution des travaux de démontage et remontage des étagères existantes. 

L’exécution des travaux des transformations, adaptations et des brasures sur cuivre (Permis de feu obligatoire).

L’exécution du tirage au vide et de la charge en fluide frigorigène R404A.

Tous les ouvrages et fournitures nécessaire à la parfaite exécution des travaux et toutes sujétions comprises.

La protection des ouvrages finis jusqu’à la réception des travaux.

L’enlèvement des protections et le nettoyage et l’évacuation de tous emballages et autres déchets en décharge agréée.

Le nettoyage particulier en cours de chantier et le nettoyage général en fin de chantier.

d) – Limite des prestations :

La nature des prestations est indiquée précisément dans les Articles décrivant les prestations.

Néanmoins, la fin des prestations dues n’est autre que le complet achèvement suivant les règles et les normes en vigueur au moment de la remise de l’offre.

Dans ce but, l’entreprise devra prévoir toutes les fournitures et exécuter tous les travaux nécessaires.




4) – DESCRITIF DU MATERIEL :

L’ensemble du matériel devra répondre aux normes en vigueur.

· EN 60-335-2-42: Normes européennes relatives à la sécurité des appareils électriques. (Normes Françaises: indice de classement C 73-842).
· IP 25 et IK 9: Indices de Protection.                           XP U 60-010: Hygiène.

4-1) – Caractéristiques du matériel demandé :

Groupe évaporateur Inoxydable :

· Norme de qualité ISO 9001
· Avec certification TÜV HACCP : approprié pour des applications de traitement des denrées
· Frigorigène : R404A
· Direction de soufflage de l’air : horizontal (aspirant)

Batterie de l’échangeur de chaleur :

· Equipé d’un système de tubes porteurs éprouvé grâce auquel les tubes transportant le fluide frigorigène ne touchent pas des parts porteurs du cadre.
· Les fuites dues aux dilatations thermiques sont évitées, donc une sécurité de fonctionnement et durée de service maximum sont obtenues.
· Disposition de tubes alignée 50 X 50 mm en direction de l’air.
· Tube centraux en acier inoxydable AISI 304 Ø15 mm.
· Ailettes en aluminium revêtu de résine époxy.
· Ecartement d’ailettes 12 mm.
· Plaque d’embout et plaque centrale en acier inoxydable AISI 304.
· Système des tubes nettoyé séché, rempli de l’air sec avec CA 1 bar surpression.
· Valves Schrader sur tous les circuits.
· Distributeur de réfrigérant optimisé pour une alimentation régulière des gaines.
· Tube collecteur en acier inoxydable AISI 304.
· Valve Schrader à la sortie.

Caisson :

· Autoportant avec des attaches de suspension solides.
· Caisson en acier inoxydable AISI 304.
· Bac en acier inoxydable AISI 304.
· Bac de dégivrage sans eau de condensation.
· Surfaces lisses et bac rabattable pour le nettoyage.

Ventilateurs hélicoïdes :

· Ventilateurs AC.
· Moteur d’entrainement, aubage de ventilateur.
· Moteurs d’entrainement silencieux et sans entretien.
· Equilibré sur deux niveaux – Qualité d’équilibrage Q 6.3 conforme à DIN ISO 1940 partie 1
· Moteurs d’entrainement avec classe de protection IP 44.
· Enroulement classe thermique F conforme à DIN EN 60 034-1.
· Moteur(s) à courant alternatif 230V, 50Hz.
· Champs d’application de température de -30 °C à 50 °C.
· Grille de protection contre le contact accidentel conforme à la norme EN294.
· Contacts thermiques intégrés dans la bobine du moteur. 


Le matériel proposé  devra  être conforme aux Normes et respecter les règles européennes et françaises en vigueur suivant la législation.

Les produits non décrits dans le présent document sont soumis aux règles et des normes en vigueurs.

L’acceptation par le Maître d’ouvrage de l’équipement de cuisson proposé par l’entrepreneur devra faire l’objet d’un accord écrit.

Le fait d’entreprendre ses ouvrages, implique l’acceptation des travaux.

4-2) – Choix des produits :

Il sera imposé dans les conditions des normes en vigueur. Toutefois, l’entrepreneur est tenu de ce procurer les fiches techniques des produits qui sera remis au Maître d’ouvrage. 
Pour :

· Le bon choix des produits
· La bonne application des produits sur chantier
· Le contrôle d’exécution et réception des travaux


4-3) – Garanties :

Le matériel devra être garanti au minimum une année. Cette garantie couvrira les déplacements, la main d’œuvre et le matériel.

4-4) – Nettoyage de fin de chantier :

L’entreprise a, à sa charge, le nettoyage après ses travaux, avant réception. Ce nettoyage intéresse toutes les parties apparentes :

· Sols (sols, revêtements divers)
· Revêtements muraux
· Quincaillerie (boutons de portes, béquilles etc…)
· Appareillage électrique
· Vitres et glaces aux deux faces
· Balayage et évacuation des déchets résultant des nettoyages eux-mêmes












5) – Document technique :

Groupe évaporateur inoxydable :












	
5-1) – Plans :


Avant projet :




	


Après projet :


 (
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Evaporateur

Puissance: 1521w Frigorgane: RaDIAT
Sufscederésenve:  -02% Evaporaton temp. (dew point):  5.0°C
Débit volumique dair 3140 M Suchaufte: 69K
Vitesse de fair: 26ms

Aira ontee: 20C Commencement de condens.  45.0°C
Airdla sorte: 06°C Temp. de sous-rer 4177
Pression atmosphérique: 1013 mbar

Ventisteurs (AC): 1 Pibce(s) 17230V 50Hz Contacte thermique: intemelexteme.
'Données par moteur (données nominales): Pression sonore: 52B(A) en3.0m
Vitesse de otaton: 1390 min-1 Puissance sonore: 74 0BA)
Puissance (méc.el ) 0.22 kKWID.23 KW Portée de far environ 13me)
Ampérage: 105 A% Giwe: 00mm

P Compiant®,

Puissance sbsorbée: 021 KW, Classe efficace d enérgie -
Caisson: Inox AIS! 3047 Tubes: Inox AISI 304
Sufoce déchange: 235 Aietes: Epary®
Volume des ubes: 1101 Dp ditributeur 18 bar
Pas dalleties: 1200 mm Roccord daspiraion: 213200 mm
Poids de fapparei vide: _ 58 kg™ Tubalure dentrée: 213+ 200mm
Pression do service méx:32.0 bar PED dlassifcaton: A3, par. 39

Dimensions:
Longuewr de fappareit 1090 mm
Largeur de Fapprei: 840 mm
Hauteur de fappareit 560 mm®

Nombre de suspensions: 4

(§=Tute cap

507 100, 650 i, Tub collciur: 3.7 260 i, Bancs o orsen par prase 161




