
Restauration Collective, en partena-
riat avec la Société VICI, vous propose 
depuis 11 ans la rubrique « Les cahiers 
de l’acheteur - CCTP mode d’emploi ».
Ce guide pratique présente 4 pro-
duits détaillés et comparés au travers 
des fiches techniques fournies par 
les industriels et les distributeurs. 
Un grand merci à eux pour leur  
collaboration.

• Salade de museau de bœuf

• Langue de bœuf coupe suisse

• Alouette de bœuf

• Bavette d’aloyau



Référence
Valeur

énergétique
Protéines Glucides

Matières 
grasses

dont AGS Sel Fibres
Rapport 

P/L
Industriels  

Marque

DAVIGEL 1680485 159 kcal 10,9 % 1,9 % 12,0 % 1,4 % 1,29 g NC 0,90 DAVIGEL
Davigel Réfrigéré

FRANCE FRAIS 551852 124 kcal 11,0 % < 0,5 % 8,6 % 1,2 % 1,60 g < 0,5 g 1,28 FRANCE FRAIS
Terre de Fraîcheur

KRILL 110421 124 kcal 11,0 % < 0,5 % 8,6 % 1,2 % 1,60 g 1,7 g 1,28 ACHILLE BERTRAND
Krill Essentiel

PASSION FROID 69050 118 kcal 11,9 % 0,8 % 7,4 % 1,2 % 1,79 g 0,4 g 1,62 GROUPE POMONA
Passion Froid 

PRO A PRO 122359 124 kcal 10,5 % 6,5 % 6,0 % 0,9 % 1,20 g 1,0 g 1,75 BONDUELLE RESTAURATION
Bonduelle

TRANSGOURMET 300547 124 kcal 11,0 % 0,5 % 8,6 % 1,2 % 1,55 g 0,4 g 1,27 TRANSGOURMET
Transgourmet Quality

Tableau nutritionnel

Au niveau des différents morceaux du 
bœuf, le museau est-il plutôt consi-
déré comme une viande ou un abat ?

Ni l’un, ni l’autre. S’il est vrai que 
la famille comprenant les viandes 
dites « de boucherie » (rôti, steak, 
entrecôte…) et celle des abats 
(foie, rognons, cervelle…) sont les 
plus connues, il en existe pourtant 
une troisième. Il s’agit de celle des  
« issues » qui regroupe en autre, la 
tête, les oreilles, la queue, les pieds… 



Comparaison des offres

Référence Etat 
Aspect Répartition et % Type d’issue et % Type de légume et % Type de  

matière grasse et %
Industriels  

Marque

DAVIGEL 1680485 cuit,
en morceau

museau de bœuf cuit mariné 58 %,
sauce 42 % museau de bœuf 37,1 % oignon 4,8 %,

cornichon rondelle 3,3 % huile de colza 6,3 % DAVIGEL
Davigel Réfrigéré

FRANCE FRAIS 551852 cuit,
en morceau

museau de bœuf cuit mariné 60 %,
sauce 39 % tête de bœuf % NC oignon % NC,

cornichon rondelle % NC huile de colza % NC FRANCE FRAIS
Terre de Fraîcheur

KRILL 110421 cuit,
en morceau

museau de bœuf cuit mariné 60 %,
sauce 39 % tête de bœuf % NC oignon cube et

cornichon rondelle et cube 19 % huile de colza % NC ACHILLE BERTRAND
Krill Essentiel

PASSION FROID 69050 cuit,
en morceau

museau de bœuf cuit mariné 52,7 %,
sauce 36,5 % museau de bœuf 41,1 % oignon cube 5 %,

cornichon rondelle 5 % huile de colza % NC GROUPE POMONA
Passion Froid

PRO A PRO 122359 cuit,
en morceau

museau de bœuf cuit mariné 52,7 %,
sauce 33 % museau de bœuf 37,5 %

poivron rouge 5 %,
oignon 5 %,

cornichon rondelle 5 %
huile de colza 3,9 % BONDUELLE RESTAURATION

Bonduelle

TRANSGOURMET 300547 cuit,
en morceau

museau de bœuf cuit mariné 60 %,
sauce 40 % tête de bœuf 45 % oignon 9,5 %,

cornichon 9,5 % huile de colza 7 % TRANSGOURMET
Transgourmet Quality

Référence Autres ingrédients et %
Colorant
Additif

Agent de texture

Origine 
matière  

première
DLC

Durée de 
conservation 

après ouverture

Présentation
Calibre

Conditionnement

Industriels  
Marque

DAVIGEL 1680485

dextrose % NC, lactose % NC, 
arômes % NC, vinaigre % NC, 

vinaigre d’alcool % NC,
persil % NC

acidifiant, antioxydant,
conservateur, épaississant,

émulsifiant
UE 28 jours 48 h

barquette, sous atmosphère,
couvercle refermable,

2,6 kg,
4 x 2,6 kg

DAVIGEL
Davigel Réfrigéré

FRANCE FRAIS 551852

dextrose % NC, 
sucre % NC, épices % NC,

vinaigre d’alcool % NC, 
moutarde % NC

colorant, acidifiant,
amidon transformé,

antioxydant, conservateur,
épaississant

NC 32 jours NC

barquette, sous atmosphère,
couvercle refermable,

2,6 kg,
conditionnement NC

FRANCE FRAIS
Terre de Fraîcheur

KRILL 110421

dextrose % NC, 
sucre % NC, épices % NC,

vinaigre d’alcool % NC, 
moutarde % NC

colorant, acidifiant,
amidon transformé,

antioxydant, conservateur,
épaississant

UE 32 jours NC

barquette, sous atmosphère,
couvercle refermable,

2,5 kg,
2 x 2,5 kg

ACHILLE BERTRAND
Krill Essentiel

PASSION FROID 69050

dextrose % NC, 
arômes % NC,épices % NC, 

vinaigre d’alcool 3,6 %,  
moutarde de Dijon 1 %,

persil plat 0,5 %

colorant, acidifiant,
amidon transformé de maïs,
conservateur, épaississant

France 22 jours 24 h

barquette, sous atmosphère,
couvercle refermable,

2,5 kg,
1 x 2,5 kg

GROUPE POMONA
Passion Froid

PRO A PRO 122359
poivre/sel 0,08 %,  

vinaigre d’alcool 2,2 %,
moutarde 0,5 %, persil 0,8 %

colorant, affermissant,
conservateur, épaississant, 

gélatine de bœuf
UE 12 jours 48 h

barquette, sous atmosphère,
couvercle refermable,

2,3 kg,
1 x 2,3 kg

BONDUELLE RESTAURATION
Bonduelle

TRANSGOURMET 300547

dextrose < 2 %, sucre < 2 %,
épices < 2 %, 

vinaigre d’alcool < 2 %,
moutarde < 2 %

acidifiant, antioxydant,
conservateur, épaississant France 32 jours NC

barquette, sous atmosphère,
couvercle refermable,

2,5 kg,
2 x 2,5 kg

TRANSGOURMET
Transgourmet Quality



Tableau nutritionnel

A quoi correspond la coupe suisse 
d’une langue de bœuf ? 

La coupe suisse correspond à une 
langue dont le gras de la surface 
ventrale, la pointe de l’épiglotte, l’os 
hyoïde, les glandes salivaires sublin-
guales et le muscle mylo-hyoïdien 
à la racine ont été enlevés. Il existe 
aussi des langues dites « coupe 
courte » ou « coupe longue » dont le 
parage est moins important.

Référence
Valeur

énergétique
Protéines Glucides

Matières 
grasses

dont AGS Sel Fer
Rapport 

P/L
Industriels  

Marque

BRAKE 33685 258 kcal 24,2 % 3,0 % 17,1 % 7,8 % 1,00 g 3,06 mg 1,42 VESTEY FOODS FRANCE SAS
NC

DAVIGEL 1682303 243 kcal 23,0 % 3,0 % 16,0 % 5,4 % 0,95 g NC 1,43 DAVIGEL
Davigel Surgelé

FRANCE FRAIS 110628 NC NC NC NC NC NC NC NC AUROY S.A
NC

KRILL 538028 258 kcal 24,2 % / 19,7 % 7,7 % 1,00 g NC 1,21 ACHILLE BERTRAND
Krill Essentiel

PASSION FROID 25632 242 kcal 22,6 % 3,0 % 15,5 % 5,4 % 1,00 g NC 1,46 CAPF
NC

TRANSGOURMET 229936 243 kcal 22,6 % 3,0 % 15,6 % 5,4 % 0,38 g NC 1,44 MC FOODS
NC



Référence Etat
Aspect Type de viande et %

Colorant
Additif

Agent de texture
Mise en œuvre Industriels  

Marque

BRAKE 33685
cuite sous vide,
entière, pelée,
coupe suisse

langue de bœuf 100 % /
sans décongélation,

remise en température dans un bouillon à 
petits frémissements 25 à 30 min

VESTEY FOODS FRANCE SAS
NC

DAVIGEL 1682303

cuite sous vide,
entière, pelée,
coupe suisse,

sans gorge, sans talon

langue de bœuf 100 % /

avec décongélation,
couper en tranche,

remise en température avec ou sans 
sauce au four mixte 100 °C 15 min

DAVIGEL
Davigel Surgelé

FRANCE FRAIS 110628

cuite sous vide,
entière, pelée,
coupe suisse,

dégraissée, sans éphitélium

langue de bœuf 100 % / NC AUROY S.A
NC

KRILL 538028

cuite sous vide,
entière, pelée,
coupe suisse,

dégraissée, sans éphitélium

langue de bœuf 100 % / braisée, à l’étouffé, avec ou sans sauce, 
en beignet, en gratin, en entrée froide…

ACHILLE BERTRAND
Krill Essentiel

PASSION FROID 25632
cuite sous vide,
entière, pelée,
coupe suisse

langue de bœuf 100 % / remise en température dans le sous vide 
au four vapeur ou au bain-marie

CAPF
NC

TRANSGOURMET 229936
cuite sous vide,
entière, pelée,
coupe suisse

langue de bœuf 100 %
acidifiant, antioxydant,
conservateur, dextrose,

émulsifiant

avec décongélation,
utiliser comme un produit frais

MC FOODS
NC

Référence Origine matière première Pays de  
transformation DDM

Présentation
Calibre

Conditionnement

Industriels  
Marque

BRAKE 33685 Amérique du sud Amérique du sud 18 mois
congelée sous vide,

pièce de 600 g à 1,3 kg,
carton de 5 kg

VESTEY FOODS FRANCE SAS
NC

DAVIGEL 1682303 Brésil Brésil 18 mois
congelée sous vide,
pièce de 600 g et +,
sachet de 4 pièces

DAVIGEL
Davigel Surgelé

FRANCE FRAIS 110628 Brésil NC 18 à 24 mois
congelée sous vide,
pièce de 600 g et +,
sachet de 4 pièces

AUROY S.A
NC

KRILL 538028 Amérique du sud NC 18 mois
congelée sous vide,
pièce de 600 g et +,
sachet de 4 pièces

ACHILLE BERTRAND
Krill Essentiel

PASSION FROID 25632 Brésil Brésil 24 mois
congelée sous vide,
pièce de 600 g et +,
sachet de 4 pièces

CAPF
NC

TRANSGOURMET 229936 UE Espagne 24 mois
congelée, sous vide,

pièce de 850/1150 g,
sachet de 4 pièces

MC FOODS
NC

Comparaison des offres



Tableau nutritionnel

Quelle différence existe-t-il entre une 
alouette de bœuf et une paupiette ?

Aucune. Il s’agit en fait de la même 
préparation : une tranche de viande 
de bœuf fine roulée après avoir été re-
couverte d’une farce à base de viande 
hachée. Le terme alouette, ou en-
core oiseau sans tête, fait référence 
à la ressemblance existant entre ce 
volatil rôti et une paupiette cuite. Il 
semble être d’origine provençale. 

Référence
Valeur

énergétique
Protéines Glucides

Matières 
grasses

dont AGS Sel Fibres
Rapport 

P/L
Industriels  

Marque

BRAKE 7278 215 kcal 16,0 % 4,0 % 15,0 % 5,0 % 1,20 g 1,2 g 1,07 ALLIANCE ELABORES
NC

KRILL 492730 145 kcal 16,6 % 11,0 % < 15,0 % 6,3 % 1,64 g 2,0 g 1,10 ACHILLE BERTRAND
Krill Essentiel

PASSION FROID 40125 218 kcal 16,0 % 4,0 % 15,0 % 2,9 %  1,52 g 1,7 g 1,07 GROUPE POMONA
Passion Froid

TRANSGOURMET 273656 215 kcal 16,0 % 4,0 % 15,0 % 5,0 % 1,20 g 1,2 g 1,06 ALLIANCE ELABORES
NC



Comparaison des offres

Référence
Coefficient de 
perte de poids 

cuisson

Origine matière 
première

Pays de  
transformation DDM

Présentation
Calibre

Conditionnement

Industriels  
Marque

BRAKE 7278 15 % viande : UE France 18 mois
surgelé, IQF,

140 g,
carton 35 pièces environ

ALLIANCE ELABORES
NC

KRILL 492730 10 % bœuf, volaille, veau 
: France France 24 mois

surgelé, IQF,
140 g,

carton 34 pièces minimum

ACHILLE BERTRAND
Krill Essentiel

PASSION FROID 40125 10 à 15 % viande : UE France 18 mois
surgelé, IQF,

140 g,
carton 35 pièces minimum

GROUPE POMONA
Passion Froid

TRANSGOURMET 273656 +/- 13 % viande : UE France 18 mois
surgelé, IQF,

140 g,
carton 35 pièces

ALLIANCE ELABORES
NC

Référence Etat
Aspect Type de viande et % Type de soja et % Autres ingrédients et %

Colorant
Additif

Agent de texture

Industriels  
Marque

BRAKE 7278 crue, avec ficelle,
sans porc

enveloppe de bœuf 
reconstituée 25 %,

viande de bœuf 33,7 %,
viande de dinde 11,3 %

protéines de soja  
réhydratées 21,8 %

chapelure de blé 3,4 %,
oignon 2,7 %, dextrose de blé < 1 %,

épices < 1 %, aromates < 1 %
/ ALLIANCE ELABORES

NC

KRILL 492730 crue, sans ficelle,
sans porc

enveloppe de bœuf  
reconstituée 23 %,

viande de bœuf 18 %,
préparation de viande de 

volaille % NC

protéines de soja  
réhydratées 22 %

oignon % NC, poireau % NC,
dextrose % NC, saccharose % NC,
gras de veau % NC, épices % NC, 

plantes aromatiques % NC, arômes % NC

fibre de blé ACHILLE BERTRAND
Krill Essentiel

PASSION FROID 40125 crue, sans ficelle,
sans porc

viande de bœuf 26 %,
viande de dinde 18 %,

peau de dinde cuite 9,8 %

protéines de soja  
réhydratées 19 %

riz cuit 5,2 %, tomate 6,5 %, carotte 2,6 %,
huile de tournesol < 1 %,

échalote 2,6 %, arômes 0,2 %,
ail < 0,2 %, poivre < 0,2 %

fibre de bambou,
liant protéique

GROUPE POMONA
Passion Froid

TRANSGOURMET 273656 crue, avec ficelle,
sans porc

enveloppe de bœuf 
reconstituée 25 %,

viande de bœuf 10,9 %,
viande de dinde 23 %

protéines de soja  
réhydratées 21,8 %

chapelure de blé 3,4 %,
oignon 2,7 %, dextrose de blé < 1 %,

épices < 1 %, plantes aromatiques < 1 %
/ ALLIANCE ELABORES

NC



Tableau nutritionnel

La maturation de la viande de bœuf 
après abattage est indispensable. 
Lors du refroidissement de celle-ci 
en chambre froide le glycogène pré-
sent dans les muscles se transforme 
en acide lactique (acidification de la 
viande). Cette réaction a pour effet 
de durcir le muscle, mais permet la 
libération d’enzymes qui vont frag-
mentées les protéines et provoquer 
un attendrissement naturel appelé  
« maturation ». 

Référence
Valeur

énergétique
Protéines Glucides

Matières 
grasses

dont AGC Fer Rapport P/L Industriels  
Marque

BRAKE 47431 103 kcal 22,0 % traces 3,3 % 1,4 % NC 6,67 BIGARD 
Brake

FRANCE FRAIS 196209 139 kcal 22,0 % traces 5,7 % NC 3,3 mg 3,85 JEAN ROZE
NC

KRILL 12737 133 kcal 20,2 % traces 5,7 % NC NC 3,54 ACHILLE BERTRAND
Krill Essentiel

PASSION FROID 99530 109 kcal 23,8 % traces 1,9 % 0,7 % NC 15,87 GOEDEGEBUUR
Le Boucher du Chef

TRANSGOURMET 624742 103 kcal 18,0 % traces 3,3 % 1,5 % 3,3 mg 5,45 BEAUVALLET RESTAURATION
Beauvallet Restauration



Comparaison des offres

• Consommation française de viande : Agreste Conjoncture, mai 2016, synthèses n° 2016/289.

• Prix, production et consommation de viande bovine en France et dans l’UE : dgccfr éco, n°24, janvier 2014.

• Les crises sanitaires dans la filière viande : Insee (institut national de la statistique et des études économiques).

• Composition du museau de bœuf : Code des usages de la charcuterie, édition 2011, page 2,263.
• Valeurs nutritionnelles de la bavette de bœuf : Etude Nutrition, valeurs nutritionnelles des viandes cuites, publication 2015, CIV (Centre 
d’Information des Viandes), page 58.

• Apports nutritionnelles conseillés pour la population française, 3ème édition, Tec et DOC, 2001.

GEMRCN (Groupe d’étude des marchés de restauration collective et de nutrition), Recommandation relative à la nutrition, Juillet 2015.
Base de données AIDOMENU  Evolutions tarifaires SARA, Panel d’acheteurs de collectivités

Référence Etat
Aspect Type de viande et % Maturation après 

abbatage Origine matière première Industriels  
Marque

BRAKE 47431

crue,
tranchage manuel,

épluchée,
épaisseur NC

bavette d'aloyau de bœuf 100 % NC UE BIGARD 
Brake

FRANCE FRAIS 196209

crue,
tranchage mécanique,

épluchée, aplatie,
épaisseur 1 à 2 cm

bavette d'aloyau de bœuf 100 % 8 jours minimum
UE (Allemagne, Autriche, Belgique, Croatie, Dane-
mark, Espagne, Finlande, France, Grèce, Irlande, 
Italie, Luxembourg, Pays-Bas, Portugal, Suède)

JEAN ROZE
NC

KRILL 12737

crue,
tranchage manuel,

épluchée, aplatie au 
besoin,

épaisseur NC

bavette d'aloyau de bœuf 100 % 10 jours France ACHILLE BERTRAND
Krill Essentiel

PASSION FROID 99530

crue,
tranchage manuel,

PAD, non aplatie
épaisseur variable

bavette d'aloyau de bœuf 100 % 14 jours minimum Allemagne, Autriche, France, Pays-Bas GOEDEGEBUUR
Le Boucher du Chef

TRANSGOURMET 624742

crue,
tranchage manuel,

épluchée à vif,
épaisseur +/- 1 cm

bavette d'aloyau de bœuf 100 % variable UE BEAUVALLET RESTAURATION
Beauvallet Restauration

Référence Mise en œuvre % Coefficient de 
perte de poids DLC

Durée de 
conservation

après ouverture

Présentation
Calibre

Conditionnement

Industriels  
Marque

BRAKE 47431 sortir du sachet 2 h avant cuisson NC 15 jours 24 h
sous-vide,

pièce de 180 g,
sachet de 5 pièces

BIGARD 
Brake

FRANCE FRAIS 196209 NC NC 14 jours NC
sous-vide,

pièce de 135 à 145 g,
sachet de 10 pièces

JEAN ROZE
NC

KRILL 12737 poêler ou griller NC 15 jours NC
sous-vide,

pièce de 130 à 150 g,
sachet de 10 pièces

ACHILLE BERTRAND
Krill Essentiel

PASSION FROID 99530 sortir du sachet 45 min avant cuisson,
poêler ou griller NC 25 jours 24 h

sous-vide,
pièce de +/- 180 g,
sachet de 5 pièces

GOEDEGEBUUR
Le Boucher du Chef

TRANSGOURMET 624742 poêler ou griller 15 à 20 % 12 jours 24 h
sous-vide,

pièce de 140 g,
sachet de 5 pièces

BEAUVALLET RESTAURATION
Beauvallet Restauration


