experts cahiers de l'acheteur

CCTP « mode d'emploi »

Les entrées patissieres

Simples a mettre en ceuvre, pratiques a consommer, que ce soit a table
ou bien sur le « pouce », et d’un colit relativement abordable, les entrées
pdtissiéres font partie des produits incontournables de la restauration.

a gamme des entrées patissieres est

relativement variée puisque qu'elle

regroupe entre autres les prépara-
tions salées telles que les pizzas, les tartes,
les quiches, les feuilletés ou encore les
crépes. Favorisée par 'engouement pour
le snacking, elle s'est notamment beau-
coup diversifiée ces derniéres années. On
peut voir que toutes ces préparations ont
un point commun : l'utilisation d'une pate.

attache une attention toute particuliére
quant a la diminution des apports lipidiques
et le rééquilibrage des acides gras, préconise
notamment de limiter la fréquence de pré-
sentation de certaines de ces préparations.
Autre particularité de ces entrées patis-
sieres, elles peuvent également étre pro-
posées en tant que plat principal. La encore,
afind’étre en accord avec la réglementation
et les recommandations, nous verrons que

Didier Brottes Sandrine Rajaud

Responsable qualité Diététicienne

(VICI)

SOLUTIONS RESTAURATION

Collectivités Express, en partenariat
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 a eux pour leur
collaboration.

Toutefois, différents types de pates peuvent certains critéres sont a respecter.
étre mis en ceuvre : a crépe, a chou, brisée,
feuilletée, a pizza, a brick... La composition
de ces pates, qui est relativement variable,
et la quantité utilisée dans le produit fini
vont bien entendu avoir un impact direct
sur le bilan nutritionnel de ces entrées, et
plus spécialement sur la teneur en matiéres
grasses ; une pate feuilletée étant bien plus
riche en lipides qu'une pate a pizza. C'est
pourquoi, comme nous pourrons le voir
dans les pages qui suivent, le GEMRCN, qui

La sélection du mois

e Croisillon Dubarry

e Tarte chévre-tomate-basilic
o Crépe aux champignons

e Friand a la viande

L'avis de...

LENAIC MORAND — CHEF DE CUISINE
Les Ecrins d’Azur (Centre et village de vacances) — Pelvoux (05)

« Nous proposons une entrée patissiere toutes les semaines. Pour les enfants, il s‘agit toujours de friands a la
viande. C'est un produit qui plait et dont le colt reste relativement abordable. Ceux-ci ne pesant que 50 g, ils
sont toujours accompagnés d’une salade verte afin d'élaborer une entrée un peu plus conséquente et complete.
Visuellement, cela permet aussi d’obtenir une présentation d‘aspect un peu moins « sec ». Pour les adultes,
on propose de la quiche lorraine a la place des friands, ou parfois de la tarte aux poireaux ; ces deux entrées
étant préparées « maison ». Comme le centre est ouvert en moyenne cing mois dans l'année (par intermit-
tence pendant les périodes de vacances) et que les groupes d'enfants ou d'adultes changent régulirement,
nous restons essentiellement sur ce choix d'entrées patissiéres. Il y a trois ou quatre ans, on a bien essayé les
crépes aux champignons, mais depuis nous n'en avons pas refait. Les enfants n‘aimaient pas vraiment cela
et moi je n'y tenais pas particuliérement. Quant a la tarte tomate-chevre-basilic ou le croisillon Dubarry, je

ne crois pas qu'ils figureront un jour dans les menus, ce ne sont pas vraiment des produits qui me tentent. »

Secteur : Privé - Type de convives : Maternelles, Elémentaires, Adolescents, Adultes,
Personnes Agées
Nombre de couverts/jour : 20 a 130
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Croisillon Dubarry

Feuilleté en forme de croisillon, pré-doré, garni d’un appareil au chou-fleur,

cru, surgelé, piece de 70 g.

Le croisillon Dubarry est le plus souvent servi tel quel. Il peut éventuellement
étre saupoudré d’une pincée de paprika ou de curry.

Avec des teneurs pouvant aller de 55 a 61%, la
pate feuilletée s'avere étre ['élément principal
de nos offres de croisillons Dubarry. Comme
on peut le constater, elle n'est pas confection-
née avec du beurre, mais a partir de matieres
grasses végétales, principalement de la mar-
garine. Cette derniere est en effet souvent em-
ployée par l'industrie agroalimentaire pour ce
genre de préparations. Sid'un point de vue gus-
tatif elle est moins savoureuse que le beurre,
elle présente par contre certains avantages
(bon rendu au niveau du croustillant, bonne
conservation du produit dans le temps, colt
plus faible...). Au niveau de la garniture, la
quantité de chou-fleur mise en ceuvre est en
moyenne de 15 % dans le produit fini, sauf pour
deux offres ou cette teneur est légérement
plus faible (12,5 a 12,8 %). Pour trois offres, on
remarque également la présence d'emmental

dans la béchamel, mais les quantités utilisées
restent toutefois minimes et se situent seule-
ment entre 0,9 et 1,6 %.

Présentées en portion de 70 g, nos offres de
croisillon Dubarry sont idéales pour les ma-
ternelles, les élémentaires et le diner des per-
sonnes agées en institution puisque les gram-
mages recommandés par le GEMRCN pour ce
type d'entrées doivent se situerentre55et 70 g.
Pour les adolescents, les adultes, le déjeuner
des personnes agées et les repas portés a do-
micile, ce grammage est par contre trop faible.
En effet, pour rester conforme aux recomman-
dations, celui-ci devrait étre compris entre 80
et 120 g (72 g minimum, si l'on tient compte
des +/- 10 % autorisés).

Evolution de l’indice tarifaire 2013-2016

Le saviez-vous ?

La margarine est une invention fran-
caise que lon doit au chimiste Hip-
polyte Mege-Mouriés. Elle voit le
jour en 1869 et sera commercialisée
en 1872. Elle résulte d'un concours
lancé par Napoléon Ill qui souhaitait
trouver un produit de remplacement
pour le beurre (denrée a lépoque
trés onéreuse et instable). Le suif de
boeuf, qui entre dans sa composition
de départ, sera peu a peu remplacé
par des graisses végétales.

Suggestions du chef

10,0 Astuces/Idées
9,0 Vous pouvez agrémenter vos croisillons
g0 1@ & O— *\ﬁq’ \ Dubarry de quelques fleurettes de chou-
’ N\ fleur et/ou brocolis cuites a la vapeur.
7,0
6,0 Thémes & Recettes
5,0 i i i i i i i i i i i i La Bretagne : Feuilleté du Prince
a9 a S S S S S 3 3 2 2 S S La campagne : Panier de la maraichére
& = 5 3 N = 5 % & = 5 % &
s 32 & 5 & 32 8 5 & 3= 8 § 7
Tableau nutritionnel
Référence a Valggr Protéines | Glucides | dont sucres MEdEES dont AGS Sel Fibres REEIpaE Imelueiclle
énergétique grasses P/L Marque
BRAKE 4106 213 keal 39% | 256% 47% 103% | 56% | 094g | 13g | 038 VICRE
DAVIGEL 1680091 272 keal 52% | 258% 1,0% 16,2 % 54% | 101g | 11g | 032 DAVIGEL
’ ! ! ! ! ’ ! ! Davigel Surgelé
FRANCE FRAIS 118167 295 keal 47% | 262% 35% 188% | 105% | 120g | 158 | 025 COB(R:;LUI%%IEUR
KRILL 353273 295 keal 47% | 262% 35% 188% | 105% | 1.20g | 15g | 025 ACHILLE DERTRAND
PASSION FROID 33568 213keal 39% | 256% 47% 103% | 56% | 094g | 13g | 038 \cuRe
RELAIS D'OR MIKO 936739 213 keal 39% | 256% 47 % 103% | 56% | 094g | 13g | 038 \TcURe
TRANSGOURMET 101982 213 keal 39% | 256% 47 % 103% | 56% | 094g | 13g | 038 \[TACURE
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Comparaison des offres

Etat " . L Industriels
Référence Aspect Répartition et % Type de légumes et % Ingrédients principaux et % Marque
5 5 a T farine de blé 27 %, amidon modifié de pomme de terre 1,6 %,
cru, pré-doré, pate feuilletée 56 %, lactosérum 1.6 8 1.8 % e o g
isil . | ,8 %, poudre de lait écrémé 0,2 %, VITACUIRE
BRAKE 4106 forT5e§r70|csr|Tl1ton, (dorgtrgitg&ur;efﬁ/%], chou-fleur 15,6 % margarine 12,3 %, créme en poudre 0,2 %, Brake
& o ceuf en poudre (traces)
. . N o farine de blé % NC, amidon modifié de mais % NC
cru, pré-doré, pate feuilletée 61 %, ’ PR o
DAVIGEL 1680091 forme croisillon, (dont dorure 4,8 %), chou-fleur 15 % emmental 1,6 %, poudre deu' lait écréme % Ncn' margarine % NC, PAVIGEL .
12X 6.5cm arniture 35 % _ huile de colza % NC, ceuf entier % NC, Davigel Surgelé
” 8 ceuf entier en poudre % NC, jaune d'ceuf en poudre % NC
4 Anrd o _—— farine de blé % NC, amidon modifié de pomme de terre % NC,
FRANCE FRAIS 118167 |t easien p(ggenﬁuc:lrlfrt: E/fﬁgf chou-fleur 12,5 % lactosérum en poudre % NC, emmental fondu en poudre % NC, COBRAL TRAITEUR
dimensions NCY garniture 45 % ’ 4 matiére grasse de palme % NC, huile de colza % NC, Coeur d'Or
créme fraiche % NC, ceuf 2,8 %
farine de blé 27,3 %, amidon modifié de pomme de terre 2,9 %,
cru, pré-doré, pate feuilletée 55,6 %, lactosérum en poudre 2,2 %, emmental en poudre 0,9 %, ACHILLE BERTRAND
KRILL 353273 forme croisillon, (dont dorure 2,8 %), chou-fleur 12,8 % poudre de lait écrémé 1,1 %, Krill E
dimensions NC garniture 44,4 % matiére grasse de palme 8,1 %, huile de colza 1 %, riteco
matiére grasse hydrogénée de coco 0,8 %, créme 2,9 %, ceuf % NC
. . . — farine de blé 27,1 %, amidon modifié de pomme de terre 2,7 %,
PASSION FROID 33568 | fom oo ‘ESE?{%”JESfS 5 g%ﬂ chou-fleur 15,6 % lactosérum 4 %, poudre de lait écréme 0,2 %, VITACUIRE
15x7cm arniture 44 % ’ margarine 12,3 %, creme en poudre 8,9 %, Vitacuire
& o ceuf en poudre 0,1 %
< 5 a T farine de blé 27,1 %, amidon modifié de pomme de terre 2,7 %,
cru, pré-doré, pate feuilletée 56 %, 2= 70 = porime , )
RELASDORMIKO | 936739 | forme croisillon, (dont dorure 2,5 %), chou-fleur 15,6 % lactoserum 4 %, poudre de lait écrémé 0,2 %, VITACUIRE
15%x7cm arniture 44 % margarine 12,3 %, créme en poudre 8,9 %, Vitacuire
& ceuf en poudre 0,1 %
. . A A farine de blé 27,1 %, amidon modifié de pomme de terre 2,7 %,
cru, pré-doré, pate feuilletée 56 %, 2= 70 =PI 4 g
TRANSGOURMET 101982 forme croisillon, (dont dorure 2,5 %), chou-fleur 15,6 % lactoserum 4 %, BOUd(e de lait ecrémé 0’% %, VITACU.‘RE
15%x7cm arniture 44 % margarine 12,3 %, créme en poudre 8,9 %, Vitacuire
& ceuf en poudre 0,1 %
Colorant Présentation e
Référence Autres ingrédients et % aréme et % Additif Mise en ceuvre Calibre VEREUR
Agent de texture Conditionnement q
. ardmes naturels 0,16 %, sans décongélation, surgelé, IQF,
BRAKE 4106 féigitf?ssgézl;ito('g;@és] poivre < 0,2 %, corregtoéﬂrrag’gddité four 200 °C, 708, VIIBACEIRE
p muscade < 0,2 % 18425 min 36x70g rake
sucre % NC, lactose % NC, coloraqt, P, sans décongélation, surgelé, IQF,
DAVIGEL 1680091 sirop de glucose de mais % NC, arémes % NC porrf%eu; d a'[l:'ltgijltet' four 200 °C, g DAVIGEL
protéines de lait % NC emulsiniant, gelihant, 15 & 20 min 46x70g Davigel Surgelé
stabilisant
lactose 0,4 %, arémes 0,3 %, acidifianj:, émulsifiant, sans décongélation, surgelé, IQF,
FRANCE FRAIS 118167 sirop de glucose 0,5 %, poivre 0,03 %, i‘e’fﬁ:'ﬁgﬁg four 210 °C, 70g, COBEAL T%ACLTEUR
protéines de lait 0,3 % muscade 0,13 % iulieg 15420 min 60x70g ceur dor
stabilisant
A colorant, sans décongélation, .
. lactose % NC, aromes 9% NC, correcteur d'acidité, four chaleur tournante surgelé, IQF, ACHILLE BERTRAND
KRILL 353273 snrop’de glucose % NC, mgs_cade % NC, émulsifiant, épaississant, B 70g, Krill Eco
protéines de lait % NC épices % NC sel de fonte ’ 15 4 25 min 60x70g
arémes naturels 0,15 %, colorant, sans décongélation, surgelé, IQF,
PASSION FROID 33568 lactose 0.3 %, poivre < 0,01 %, correcteur d'acidité, four 200 °C, g, VITACUIRE
rotéines de lait 0,2 % Vit
p e muscade < 0,01 % émulsifiant 18425 min 60x70g ftacuire
arébmes naturels 0,15 %, colorant, sans décongélation, surgelé, IQF,
' ) 3 %, o poivre < 0,01 %, correcteur d'acidité, four 200 °C, g, VITACU.IRE
RELASDORMKO | 936739 oractose 03% Vit
p e o muscade < 0,01 % émulsifiant 18425 min 60x70g Ttacuire
ardmes naturels 0,15 %, colorant, sans décongélation, surgelé, IQF,
. .3 %, o poivre < 0,01 %, correcteur d'acidité, four 200 °C, 708, VI,TACU.IRE
TRANSGOURMET | 101982 otaciose O3 o Vit
p e o muscade < 0,01 % émulsifiant 18425 min 60x70g ftacuire

Lorsque vous proposez une entrée patissiére,
il convient de vérifier la teneur en matieres
grasses du produit fini. Dans le cas de nos
offres, cela nous permet notamment de voir
que trois d'entre elles ont une teneur supé-
rieure a 15 %. Leur fréquence de présentation
doit donc étre limitée a 4/20 repas maximum
pour les enfants scolarisés, les adolescents
et les adultes contre 8/20 pour les personnes

agées en institution et les repas livrés a do-
micile'. Quant a la fréquence de présentation
des quatre offres restantes, elle demeure libre.

* Autres fréquences pour les personnes dgées et les
repas livrés a domicile : déjeuner — 10/24 ou 12/28
repas maximum ; diner — 2/28 repas maximum.
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Tarte tomate-chevre-basilic

Tarte garnie d’un appareil a la tomate, au fromage de chévre et au basilic, en
bande, sans entame, cuite, surgelée, piéce de 1kg.

La tarte tomate-chevre-basilic est traditionnellement servie chaude et peut
étre accompagnée d’un petit mesclun assaisonné d’un filet d’huile d’olive.

Nos offres de tarte tomate-chévre-basilic
présentent un taux de garniture nettement
supérieur a celui de la pate mise en ceuvre (71
a75 % contre 25 a 29 %). Parmi les ingrédients
composant la garniture, on constate que la
quantité de tomate est plutot homogéne et
avec des teneurs allant de 19 a 24 %, elle cor-
respond en moyenne a 1/5¢™ du produit fini. Le
pourcentage en fromage de chévre est quant a
lui comprisentre7 et 9,4 %, tandis que celuidu
basilic oscilleentre 0,4 et 1,5 %. Si ces écarts ne
sont pas trés importants, il est toutefois pos-
sible que des différences de go(it soient quand
méme perceptibles puisque ces deux aliments,
méme sous une faible quantité, possedent des
saveurs assez prononcees.

Prévues pour étre servies en entrées, nos
offres de tarte tomate-chévre-basilic posse-
dent une fréquence libre puisque le taux de
matieres grasses est inférieur a 15 %. Vous
pouvez également les proposer en tant que

plat protidique (préparation patissiére servie
en plat principal). Dans ce cas, la fréquence de
présentation va étre limitée par deux criteres :
le rapport Protéines/Lipides (P/L) et la teneur
concernant la denrée protidique. En effet, le
rapport P/L étant inférieur a1, ce type de pré-
paration ne devra pas apparaitre plus de deux
fois sur 20 repas et ce, quel que soit le type de
convives?. D'autre part, nos offres contiennent
moins de 70 % du grammage recommandé
pour la portion de viande, poisson ou ceuf.
Ainsi, pour les enfants scolarisés et les ado-
lescents, elles seront limitées au maximum
a 3/20 repas contre 4/20 pour les adultes et
2/20 pour le déjeuner des personnes agées et
les repas livrés a domicile?.

2 Autres fréquences pour les personnes Ggées et les
repas livrés a domicile : déjeuner — 2/24 ou 3/28 re-
pas maximum ; diner — 6/28 repas maximum pour
le rapport P/L et 8/28 repas maximum si teneur infé-
rieure en denrée protidique a 70 %.

Evolution de l’indice tarifaire 2013-2016

10,0

9,0

8,0 : : ¢ ¢ N

Question d’un acheteur

Est-ce que je peux me référer aux
grammages des croisillons Dubarry
pour réaliser mes portions de tarte
en entrée ?

Non, car pour les tartes, les gram-
mages sont différents. En tenant
compte des +/- 10 % autorisés, les
portions pour les maternelles, les
élémentaires, les personnes agées
en institution (déjeuner ou diner) et
les repas livrés a domicile devront
étre comprises entre 63 et 77 g,
contre 81 a 99 g pour les adoles-
cents et adultes.

Suggestions du chef

Astuces/Idées

Dans le cadre d'une alimentation végé-
tarienne ou de certaines conformités
religieuses, cette tarte peut étre un

7,0 bon produit de substitution a la quiche
lorraine.
6,0
5,0 : : : : : : : : : : : ey
™m ™ ™ <t <t < < n N N N (o} o] emes eceties
- - - - - - - - - - - - -
= = 4 > = = += > = = + > s . :
2 5 S c 2 5 S c 2 5 S c 3 Le Sud : Tarte de la garrigue
- - - L'été : Quiche méditerranéenne
Tableau nutritionnel
Référence . Val(?gr Protéines | Glucides | dont sucres MEIEEE dont AGS Sel Fibres g Industriels
énergétique grasses P/L Marque
BRAKE 36494 198 keal 57% | 189% 2,9% 109% | 54% | 114g | o7g | o0s2 COOKUP SOLUTIONS
DAVIGEL
DAVIGEL 12263258 | 229 keal 55% | 187% 35% 143% | 61% | 1,09g | 17g | 038 Dovigel Surgels
FRANCE FRAIS 111429 195 keal 60% | 216% 35% 91% 42% | 090g | 12g | 070 R RESTAURATION
KRILL 357054 195 keal 55% | 181% 2,6% 9,5% 53% | 083g | 11g | 057 e IRATION
PASSION FROID 42326 178 keal 63% | 184% 2,4% 8,6 % 24% | o0s59g | 11g | 073 COOKUP SOLUTIONS
RELAIS D'OR MIKO 899451 195 keal 60% | 216% 35% 9,1% 42% | 090g | 12g | 070 o IAURATION
TRANSGOURMET 300347 182 keal 55% | 181% 26% 95% 53% | 083g | 1lg | 057 . TRANSGOURMET
ransgourmet Quality
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Comparaison des offres

an Etat P Type de légume Type de produit laitier P Type de matiére grasse Industriels
Référence Aspect Répartition et % et % ot % Type de féculent et % ot % Marque
cuite, entiere, ‘ dech fecul fgn’ne de btédlz,g %,
’ 4 o . romage de chévre 7 %, écule de pomme de terre 1,8 %, margarine 7,2 %,
BRAKE 36494 rsea(?tséﬁnz?;i’;gv pazfrﬁgﬁe%%;/n, E?n:‘aotﬁgé 2//“ fromage frais 4 %, amidon de riz 2,4 %, huile de tournesol 0,5 %, cooK Ug SELUT|ONS
34 13%"] e & ° 8 s lait en poudre 2 % créme de iz 0,6 %, créme fraiche 2,2 % rake
amidon modifié % NC
cuite, entiere, fromage de chevre 7,4 %, farine de blé % NC ine % NC.
sans entame, pate brisée 30 %, lait écrémé en arine de 51 7o L, margarine % NC, DAVIGEL
OAVEL | 12263258 | rbgiare, | Cgannweron | OTHO19% | poednE | amngersnie, || uledecobatetlc Dovige Srzel
33x13cmxNC protéines de lait % NC ° °
cuite, entiére, N . .
FRANCEFRAIS | 111429 sansentame, | patebrisée 25%, [ _tomate 24 %, ﬁ"fr%?ﬁig‘fbi—']ﬁf%%é,%’ ;En’qrilggndgeb}iez@%%, hung%"le”ceoi/zua'\‘ﬂ%r\lc, MARIE RESTAURATION
33 zegtleléw%uiazlrg,cm gamiture 75% | oignon pré-frit % NC protéines de lait % NC amidon modifié de blé % NC créme fraiche % NC Marie Restauration
cuite, entiere, N farine de blé 15,9 %,
KRILL 357054 sans entame, péte brisée 29 %, tomate 21 %, f}?[,”nigefglgﬂﬁvﬁ%/%’ fécule de pomme de terre 2 %, margarine 7,2 %, MARIE RESTAURATION
rectangulaire, garniture 71 % | oignon pré-frit 3,1 % rotéinges delait 1.6 g} amidon de riz 0,8 %, créme fraiche 1,9 % Marie Restauration
34x13x2,5cm p 07 amidon modifié de blé % NC
cuite, entiére, N farine de blé 13 %, fécule de pomme "
PASSION FROID 42326 sans entame, pate brisée 25 %, tomate 24 %, frgg;gae geﬁcarilse\irg 09/%' de terre < 2 %, amidon de riz < 2 %, huilgggetggr%%lszglé u6°‘5 % COOK UP SOLUTIONS
rectangulaire, garniture 75 % oignon pré-frit 2 % rotéine% de lait < 0 ;'n/ créme de riz < 1 %, creme fraiche 2 % o NC
33,5x12cmxNC p 7 amidon modifié de blé % NC °
cuite, entiére, s N .
g 4 N . fromage de chevre 9,4 % farine de blé % NC beurre % NC.
q sans entame, pate brisée 25 %, tomate 24 %, R . : q . ’ MARIE RESTAURATION
RELAIS D'OR MIKO 899451 rectangulaire, gamiture 75 % | oignon pré-frit % NC frorr]_age blanc_%; NC, _amidon qe)nz % N(‘a huﬂe de cglza Uu/u NC, Marie Restauration
334x128x25¢cm protéines de lait % NC amidon modifié de blé % NC creme fraiche % NC
cuite, entiere 5 ) . .
' A R . fromage de chevre 8 %, farine de blé 15,9 %, margarine 7,2 %,
TRANSGOURMET 300347 ;Zﬁs’;ﬁgﬂs pa;$£{5;e7219n/“/u, o ﬁg;nart;fzriltzu,l % fromage frais 3,5 %, fécule de pomme de terre 2 %, huile de tournesol % NC, p TRANSGOL::RMETI.t
34x13 % 250m & o gnon p =71 protéines de lait 1,7 % amidon de riz 0,8 % creme fraiche 1,9 % ransgourmet Quality
Colorant Présentation g
Référence | Type d'ceuf et % Typeecfi:en/sucre Aréme et % Additif Mise en ceuvre Calibre In'\cjlustrlels
° Agent de texture Conditionnement argue
basilic 0,6 %, acidifiant, 5 - .
b =0 70, , . décongélation, surgelé, IQF,
extrait de poivre 0,09 %, antiagglomérant, sans > COOK UP SOLUTIONS
BRAKE 36494 ceuf 13,5 % dextrose 0,1 % extrait de muscade 0,06 %, émulsifiant, g%ug %%Om% basngellkkg, Brake
arémes 0,1 % stabilisant 8
colorant, agent de fermentation . - .
. sucre % NC, basilic 1 %, désactivé, correcteur d'acidité, sans decqngelat\gn, surgelé, IQF, DAVIGEL
DAVIGEL 12263258 | ceuf entier 9,7 % dextrose % NC aromes % NC émulsifiant, fibre de blé, four ventile 160 °C, bande 1 kg, Davigel Surgelé
\ 25 min 8 x 1 ki 8 8
poudre a lever €
basilic 1,5 %, sans dégongélation, . surgelé, IQF,
FRANCE FRAIS 111429 ceuf frais % NC lactose % NC extraits d'épices % NC, poudre a lever fouguagvpe"é%%ggr?géég%;”m’ bande 1 kg, MQEII,EER'EE‘SSE?&ZAJ(LEN
5 9 3
arémes naturels % NC four air pulsé 200°°C, 18 min 8x1kg
| basil four S et surgelé, IQF MARIE RESTAURATION
. actose 1,6 %, asilic 0,4 %, s our air pulsé 200 °C, 30 min, il
KRILL 357054 ceuf frais 8,6 % dextrose 0,1 % ardmes naturels 0,2 % poudre a lever ou avec décongélation, baélgellklgg, Marie Restauration
four air pulsé 200 °C, 18 min
basilic 0,7 %, . — .
. ot sans décongélation, surgelé, IQF,
PASSION FROID 42326 ceuf frais 14 % lactose <1 % efétaﬁi'gsilﬂoslg;z; (0'(} i/nu’/ poudre a lever four mixte 200/250 °C, puis bande 1 kg, COOK UPSSLUTIONS
aromes < 0.2% o chaleur stabilisée 175/185 °C 8x1kg
basilic 1,5 %, sans dégongélation, . surgelé, IQF,
RELAIS D'OR MIKO 899451 ceuf frais % NC lactose % NC extraits d'épices % NC, poudre a lever fouguag\/%%sd%ggr?ggfag%?m' bande 1 kg, MQEIIEBRRF;IQLJZI?E?N
5 9 3
ardmes naturels % NC four air pulsé 200°C, 18 min 8x1kg
L basil dacid four oy S Slation: surgelé, IQF, TRANSGOURMET
. actose 1,6 %, asilic 0,4 %, correcteur d'acidité, our air pulsé 200 °C, 30 min, il
TRANSGOURMET 300347 ceuf frais 8,6 % dextrose 0,1 % ardmes naturels 0,2 % émulsifiant ou avec décongélation, bande 1 kg, Transgourmet Qualit
° ¢ . 8x1kg 8 y
four air pulsé 200 °C, 18 min

D'un point de vue pratique, la présentation en
bande de 1kgest vraiment idéale pour réaliser
des portions conformes aux recommandations
du GEMRCN. Ainsi, pour l'entrée vous pourrez
confectionner 13 a 15 parts comprises entre 67
et77 g, contre 11a 12 parts allant de 83a 91¢g.
Servie en tant que plat protidique, une bande
permettra de portionner 10 parts de 100 g

pour les maternelles, 7 parts de 142 g pour les
élémentaires (la portion conseillée étant de
150 g) et 5 parts de 200 g pour les catégories
d'ages supérieurs.
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Crépe aux champignons

Crépe garnie d’un appareil aux champignons, cuite, surgelée, piece de 50 g.
Les crépes aux champignons sont le plus souvent dorées au four et servies

telles quelles. On peut également les faire colorer a la poéle avec une noix de

beurre salé.

Hormis pour une offre ou les pourcentages
ne nous ont pas été communiqués, on re-
marque que les quantités de garniture et de
crépe mises en ceuvre pour le reste de notre
sélection sont identiques : la répartition étant
de 50/50. La teneur en champignons de Pa-
ris est elle aussi plutdot homogene. En effet,
a part une offre qui affiche un taux de 6,4 %,
toutes en contiennent 7 %, ce qui représente
un écart infime. On note par contre que cette
offre est la seule & contenir de 'emmental,
du fromage blanc et du lait en poudre et cela
peut influer sur la saveur du produit.

Avec des teneurs comprises entre 3,1et 7,6 %,
nos offres de crépes aux champignons sont
loin de faire partie des entrées patissieres les
plus riches en matiéres grasses. Elles posse-
dent d'ailleurs une fréquence libre puisque ce
taux est inférieur a 15 %.

Comme pour les tartes chévre-tomate-basi-

lic, elles peuvent également étre proposées
en tant que plat protidique. Dans ce cas,
prévoyez deux crépes (100 g) pour les ma-
ternelles, trois (150 g) pour les élémentaires,
les personnes agées en institution (déjeuner
et diner) et les repas livrés a domicile, et 4
(200 g) pour les adolescents et les adultes.
La encore, la fréquence de présentation sera
limitée pour l'ensemble de nos offres en rai-
son d'une teneur inférieure a 70 % du gram-
mage recommandé pour la portion de viande,
poisson ou ceuf. Par contre, on constate que
parmi nos sept offres, deux possedent un
rapport P/L supérieur a 1. Elles ne seront donc
pas restreintes par ce critere. Par ailleurs, sa-
chez qu'il existe des crépes aux champignons
en 150 g qui peuvent également convenir aux
élémentaires, personnes agées et repas livrés
a domicile.

Evolution de l’indice tarifaire 2013-2016
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Question d’un acheteur

Présentées en entrée, les offres de
crépes aux champignons proposées
dans le comparatif peuvent-elles
convenir a toutes les catégories de
population ?

Oui. Le GEMRCN recommande en ef-
fet de servir une portion de 50 g pour
les maternelles, les élémentaires, les
personnes ageées en institution (dé-
jeuner et diner) et les repas livrés a
domicile. Pour les adolescents et les
adultes, cette portion étantde 100 g,
vous devrez dans ce cas proposer
deux crépes.

Suggestions du chef

Astuces/Idées

Détaillées en médaillons, les crépes
peuvent servir de garniture a vos salades
estivales.

6,0 Thémes & Recettes
5,0 . . . . . . . i i i i Contes et légendes : Crépe de Brocé-
I T T T T T A A R B
s = S z s = B z s = 3 Z s Le terroir : Gratin de ficelles aux cham-
© = o © T = o © @ = o © © X
8 5, o, pignons
Tableau nutritionnel
Référence a Valggr Protéines | Glucides | dont sucres MEdEES dont AGS Sel Fibres REEIpaE Indlusitrizls
energetique grasses P/L Marque
BRAKE 70964 165 keal 40% | 209% 35% 7.1% 21% | 095g | 10g | 056 (OO P SONTIONS
DAVIGEL
DAVIGEL 1680011 | 125 keal 44% | 208% 1,0% 2.2% 06% | 082g | 24g | 200 Daviedl Staelé
FRANCE FRAIS 11419 164 keal 42% | 232% 43% 58% 09% | 120g | 12¢ | o072 o IAURATION
KRILL 352012 164 keal 42% | 232% 43% 58% 09% | 120g | 12g | o072 o TAURATION
PASSION FROID 36904 121 keal 42% | 17,9% 2,2% 31% 08% | oe0g | 21g | 135 GROUPE POMONA
RELAIS D'OR MIKO 936387 159 keal 39% | 180% 37% 7.6 % 12% | 110g | 10g | o051 RELAS DOR MIKO
TRANSGOURMET 300343 159 keal 39% | 184% 37% 76% 12% | 108g | 10g | os1 Tra;fgﬁ)ﬁfgggg&izmy




experts cahiers de l'acheteur

Comparaison des offres

Référence it Répartition et % Type de légume et % Type de féculent et % | Type de produit laitier et % Type d'ceuf et % Industriels
Aspect Marque
cuite, garnie, Ae s A champignon de farine de blé 20,8 %, . .
BRAKE 70964 demi-lune, pat:r?]igﬂfgesge/%' Paris 7 %, amidon modifié de protéines de lait < 4 % ceuf ing'ﬁ/’ frais COOKBUPkSCéLUﬂONS
11,5x 5,7 cm 8 0 oignon 0,4 % pomme de terre 0,2 % 870 rake turo
. 5 . . tal % NC
cuite, garnie, | s Ao . farine de blé % NC, emmen y
- pate a crépe % NC, champignon de f P fromage blanc % NC, - DAVIGEL
DAVIGEL 1680011 llrguzlese’cm garniture % NC Paris 6,4 % amldorr:];{jsr;/sf,\oléme de lait écrémé en poudre % NC, ceuf entier 6,2 % Davigel Surgelé
’ ° protéines de lait % NC
cuite, garnie, ALy A champignon de farine de blé % NC,

FRANCE FRAIS 11419 rectangulaire, pate a crépe 59 %, Paris 7 %, farine de seigle % NC, protéines de lait % NC O?'{ % 'B‘CN MARIE RESTAURATION
11,5x5,5cm garniture 50 % oignon % NC amidon de blé % NC ceuf frais % NC Marie Restauration
cuite, garnie, Ar s A champignon de farine de blé 19,5 %,

KRILL 352012 demi-lune, pate a crépe 5(2 %, Paris 7 %, farine de seigle 1,7 %, protéines de lait 4,5 % ceuf entier frais 8 % MAR".E RESTAURATION
10,9 x 5,2 cm garniture 50 % oignon 0,5 % amidon de blé % NC Marie Restauration
cuite, garnie, ALy A champignon de

PASSION FROID 36904 demi-lune, pate a crépe 52 %, Paris 7 %, farine de blé % NC protéines de lait % NC oceuf % NC GROUPE POMQNA
11,5x55cm | gamiture 50% oignon % NC Passion Froid

! cuite, garnie, Aro s A champignon de . L )

RELQIIE(I;) o 936387 | rectangulaire, | P3te f’.gfep‘gg%/%v Paris 7 %, ffa_nnedde b_lel%o/N(,i‘,C protéines de lait % NC ceuf entier frais % NC RELAIS DOR MIKO
11,5x5,5cm garniture () oignon % NC arine de seigle % Sélection
cuite, garnie, Ar s A champignon de farine de blé 19,5 %,

TRANSGOURMET | 300343 | rectangulaire, | P3E .Crépe 50 %6, Paris 7 %, farine de seigle 1.7 %, | protéines de lait 45% | ceuf entier frais 8 % TRANSGOURMET
10,9x 5,2 cm garniture 0 oignon 0,5 % amidon de blé % NC Transgourmet Economy
Type d Type de matié slorenit e " Industriel
R&fé ype de sucre | Type de matiere grasse ArG t % “Additif Mi alibre ndustriels
rence ot % ot % rome et % - deltlexture ise en ceuvre Cong]'gg?ne_ Marque
lactose < 4 %, huile de coprah < 4 %, vin blanc 1,3 %, . . sans décongélation, surgelé, IQF,
BRAKE 70964 dextrose huile de tournesol 0,5 %, | extrait de poivre 0,04 %, antlgggilﬁ:;ﬁgant, ala pngagﬁeelaque 50g, COOKBUPkSCéLUﬂONS
0,4 % créme fraiche 0,8 % ardmes naturels 0,01 % 53210 min 40x50 g rake Euro
colorant, antioxydant,
. correcteur d'acidité, sans décongélation, surgelé, IQF,
DAVIGEL 1680011 | lactose % NC margarine % NC, ardmes % NC émulisifiant, épais- four 180 C, S0¢, DAVIGEL
huile de colza % NC sissant 8 min 100x50 g Davigel Surgelé
exhausteur de golt
. décongélation, surgelé, IQF,
) . ) poivre % NC, colorant, sans C e iaua! MARIE RESTAURATION
FRANCE FRAIS 11419 lactose % NC | huile de tournesol % NC aromes % NC poudre & lever four alrf;fﬁeinlso C, 40535gé ‘ Marie Restauration
lactose 4,5 %, . sans décongélation, surgelé, IQF,
KRILL 352012 sucre caramé- | huile de tournesol 5,4 % povre 0,02 ({‘]’ cotorgsnt, four air pulsé 180 °C, 508, MAR".E RESTAURATION
lisé 0.02 % arébmes 0,09 % poudre a lever 12 min 40x50g Marie Restauration
i P lorant, conserva- 4 At 4
matiére grasse végétale co ’ sans décongélation, surgelé, IQF,
PASSION FROID 36904 lascjg%el;A)NNCC, emulggonnée % NC, ardmes % NC COFI’eCtetSIEJ(rj"aCidité four chaleur séche 50g, GRF?UPE PC;MQdNA
° huile de colza % NC smulsifiant 145/150 °C 40x50 g assion Frot
' : décongélation, surgelé, IQF, ,
RELAIS DOR . poivre % NC, colorant, P e a0 RELAIS D'OR MIKO
MIKO 936387 lactose % NC | huile de tournesol % NC aromes % NC poudre a lever four alrlpJéthneianIBO C, 40531-% ¢ Sélection
lactose 4,5 %, . sans décongélation, surgelé, IQF,
TRANSGOURMET | 300343 | sucre caramé. | huile de tournesol 5,4 % paivre 0,02 %, colorant, four air pulsé 180 °C, 508, TRANSGOURMET
lis& 0.02 % arémes 0,09 % poudre a lever 12 min 40x50¢g Transgourmet Economy
Nos offres de crépes aux champignons sont En fonction de votre nombre de convives, de
peut étre identiques en poids, mais elles pos- la place de stockage disponible et/ou de la
sedent par contre différents aspects : forme fréquence d'utilisation des crépes, il peut étre
demi-lune, roulées, pliées en rectangle. Tou- intéressant de tenir compte de ce paramétre.

tefois, ce critére reste purement esthétique
et n'influe pas sur la qualité du produit. Par
ailleurs, on constate qu'un industriel propose
un conditionnement de 100 piéces par carton
contre seulement 40 pieces pour les autres.
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Friand a la viande

Feuilleté rectangulaire, garni de farce a la viande, cru, surgelé, piéce de 65 g.
Les friands sont généralement proposés dorés au four, décorés de salade verte
ou saupoudrés de persil haché au moment du départ.

Parmi l'ensemble de notre sélection d'entrées
patissieres, les friands a la viande sont les
offres qui contiennent le plus de pate : 70 a
72 % du produit fini. Cette derniere étant en
général assez riche en lipides, puisqu'il s'agit
d'une pate feuilletée, on pourrait étre tenté
de penser que la fréquence de présentation de
nos offres se retrouvera limitée par un taux de
matiéres grasses supérieur a 15 %. Toutefois,
au regard des valeurs affichées, a savoir 12,2
a 13,1 %, on constate que ce n'est pas le cas.
Malgré tout, si nos offres de friands restent
en fréquence libre, il est préférable de ne pas
en abuser car d'un point de vue nutritionnel
ils ne sont pas forcément trés intéressants.
Coté composition, la encore on note peu de
différences au sein de notre sélection. Seule
une offre se démarque légérement avec une
teneur en viande de porc un peu plus faible :

4,3 % contre 6,9 %. Toutefois, pour cette
derniére, lindustriel précise que du jambon
de porc est mis en ceuvre alors que pour les
autres offres nous n'avons pas connaissance
des morceaux employés. Au niveau de l'as-
pect et de la présentation, on constate éga-
lement que toutes nos offres possédent le
méme poids (65 g), la méme forme rectan-
gulaire et a quelques millimetres pres, des
dimensions identiques. Enfin, comme pour
les croisillons Dubarry, il est inutile d'ajouter
de la dorure avant cuisson puisque les friands
sont déja pré-dorés. Attention toutefois au
temps de cuisson préconisé par les indus-
triels, car pour une offre celui-ci s'avére un
peu plus court : 15 a 20 minutes dans un four
2200 °C contre 25 a 30 minutes dans un four
2220 °C pour les autres offres.

Evolution de l’indice tarifaire 2013-2016

Question d’un acheteur

Les friands a la viande peuvent-ils
étre servis en tant que plat proti-
dique ?

Méme s'ils font partie des prépa-
rations patissieres, leur grammage
n'est pas adapté pour étre servi
en tant que plat protidique : deux
friands fournissent en effet une por-
tion de 130 g. Pour rappel, le gram-
mage recommandé dans ce cas pour
les maternelles doit étre compris
entre 90 et 110 g, celui des élémen-
taires, personnes agées en institu-
tion et repas livrés a domicile de 135
a 165 g, et celui des adultes de 180
az20g.

Suggestions du chef

10,0 Astuces/Idées
9,0 Pour plus de pep's, proposez les accom-
80 pagnés d'une sauce marchand de vin ou
, civet.
7,0
6,0 Thémes & Recettes
5,0 T T . . . . . . . . . . Le terroir : Feuilleté a la bourguignonne
ﬂl 3 2 3. EI EI EI 2 ﬂ 2 2 3 $ Le Mexique : Allumette con carné
& = 5 3 & = 5 % & = 5 > &
= 32 8 § & 3= 8 § ® 3= 8 § =
Tableau nutritionnel
Référence a Valggr Protéines | Glucides | dont sucres MEdEES dont AGS Sel Fibres REEIpaE Imilueiiclle
energetique grasses P/L Marque
BRAKE 70602 261 keal 62% | 292% 12% 131% | 55% | 180g | 06g | 047 SOPR L NERONE
DAVIGEL
DAVIGEL 1680062 | 272kcal 73% | 325% 17% 122% | 49% | 120g | 17g | 059 Deviedl Sorelé
FRANCE FRAIS 106400 261 keal 62% | 292% 1,2% 131% | 55% | 180g | 06g | 047 SOPRAH\C’ERGNE
KRILL 353277 261 keal 62% | 292% 12% 131% | 55% | 180g | 06g | 047 ACHILLE DERTRAND
PASSION FROID 46225 261 keal 62% | 292% 12% 131% | 55% | 183g | 06g | 047 GROUPE POMONA
RELAIS D'OR MIKO 935690 261 keal 62% | 292% 1,2% 131% | 55% | 180g | 06g | 047 SOPRALVERGNE
TRANSGOURMET 300406 261 keal 62% | 292% 1.2% 131% | 55% | 180g | 06g | 047 o eANSGOURMET
ransgourmet Economy




Comparaison des offres
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AA E Ay q 3 . I el
Référence As;gaetct Répartition et % Type de viande et % Type de féculent et % Type de matiere grasse et % nal;féﬂg S
cru, pré-doré, ate feuilletée 70 %, farine de blé 37,2 %, p -
BRAKE 70602 regtalagngulaire, p(dont d%lrure 0,4 %]0, viande de porc 6,9 % chapeture| et fécule de poronme de huile de paln;ﬁ,hgiecggae%} graisse de SOERAKU\QERGNE
11 x4,5cm garniture 30 % terre 6,2 % P 07 rake kuro
. . N — farine de blé % NC,
- 1680062 g&gggﬂg{g Fzgger{e(jtg'l'ﬁ't:es ZZM‘)’? jambon de porc farine de soja % NC, margarine % NC, DAVIGEL
11.8x53cm arniture 27 % 43 % . chapelure % NC, huile de colza % NC Davigel Surgelé
) , 8 amidon modifié de mais % NC
. . A — farine de blé 37,2 %,
cru, pré-doré, | péate feuilletée 70 %, cha I i o
: ; pelure % NC, matiére grasse de palme % NC, SOPRAUVERGNE
ARANEEARAE 106400 reicltin‘lgglilr;e, (dor;gi%l;';eéyg 0’;“:)' viande de porc 6,9 % fécule de pomme de terre % NC, matiére grasse de colza % NC NC
i g 0 amidon % NC
. . N P farine de blé % NC
cru, pré-doré, | pate feuilletée 70 %, cha o ' p PP
: " pelure % NC, huile de palme non hydrogénée % NC, ACHILLE BERTRAND
AL 353277 relcltinf;lg'r;e' (dogtrﬁiiﬂfe%%ﬁ/%]' viande de porc 6,9 % fécule de pomme de terre % NC, huile de colza non hydrogénée % NC Krill Eco
’ & ’ amidon % NC
cru, pré-doré, | pate feuilletée 70 %, : . h
PASSION FROID 46225 | rectangulaire, | (dont dorure 0,4 %), | viande de porc 6,9 % farlne_ge b}; §7C %, QU.'F ((j:ie pa{lm6185%? GROUPE POMONA
11x4,5cm garniture 30 % amidon % uile de colza 1,5 % Passion Froid
. . N — farine de blé 37,2 %,
RELAIS D'OR cru, pré-doré, | - pate feuilletée 70 %, ’ chapelure % NC, matiére grasse de palme % NC, SOPRAUVERGNE
MIKO 935690 rt—:icltin“gglilr;& [dogﬁgi%%eéyg Dl;lC), viande de porc 6,9 % fécule de pomme de terre % NC, matiére grasse de colza % NC NC
’ 8 0 amidon % NC
. . N — farine de blé % NC
cru, pré-doré, | pate feuilletée 70 %, cha o ’ ] PRI
: : pelure % NC, huile de palme non hydrogénée % NC, TRANSGOURMET
RANEEOIRAET | R r?itinfglg:;e, (donatrgi%?ge%] 0’;‘(:)' viande de porc 6,9 % fécule de pomme de terre % NC, huile de colza non hydrogénée % NC Transgourmet Economy
’ g 0 amidon % NC
Colorant Présentation s
Référence Autres ingrédients et % Aréme et % Additif Mise en ceuvre Calibre VETER
Agent de texture Conditionnement a
colorant, acidifiant, . J— .
sucre < 0,05 %, o aromes, épices et antiagglomérant, conservateur, sans decongeﬂlat\on, surgelé, IQF, SOPRAUVERGNE
BRAKE 70602 fromgoéet‘]?;&d:nla‘é <d[r]é0<5 EﬁOS % plantes aromatiques 6,2 % émulsifiant, stabilisant, ;%ug 23%0mcn’ goﬁsegé Brake Euro
g pou R protéines de porc ! X658
sucre % NC, dextrose % NC, aromes % NC, colorant, acidifiant, antioxydant, . P .
DAVIGEL 1680062 sirop de glucose % NC, ardmes de fumée % NC, correcteur d’acidité, conserva- san?gﬁrcgggglgt\on, surgGeSle, IQF, DAVIGEL
sirop de glucose de mais % NC, curcuma % NC, teur, émulsifiant, stabilisant, 15 3 20 min 90 x GgS Davigel Surgelé
protéines de lait % NC paprika % NC protéines de soja 1,1 % g
sucre % NC, aromes % NC, . colorajnt, acidifiant, sans décongélation, surgelé, IQF,
FRANCE FRAIS 106400 protéines de lait % NC, épices % NC, ant%%qgtcl);nﬁe;ggtétc:&lsisg\ée‘![teur, four 220 °C, 65g, SOPRAUVERGNE
fromage blanc en poudre % NC | plantes aromatiques % NC protéine's de porc ’ 25a30min 80x65g
sucre 1,2 %, ardmes % NC, colorant, acidifiant, amidon, sans décongélation, surgelé, IQF,
KRILL 353277 protéines de lait % NC, épices % NC, antiagglomerant, conservateur, four 226 °C, 85 g, ACH'LkE.lEfERTRAND
fromage blanc en poudre % NC | plantes aromatiques % NC protémnes de porc 25 &30 min 80x65g it eco
e . sans décongélation,
sucre % NC, arémes % NC, colorant, acidifiant, amidon, four mixte 200/250 surgelé, IQF,
PASSIONFROID | 46225 protéines de lait % NC, épices % NC, a”t'aéﬁ]gb?s’i“ﬁ?argtr'tétcggﬁgg‘r’ftteur* °C, 65g, GRF?UP.E P?:M%NA
fromage blanc en poudre % NC | plantes aromatiques % NC 2 J puis four chaleur 80x65g assion Fro
protéines de porc sache 175/185 °C
- colorant, acidifiant, 5 Aot .
RELASDOR | g35690 protéimea e nit 6 NC. e eNG. antiagglomérant, conservateur, | S2nsdécongelation, | surgelé, IQF, SOPRAUVERGNE
MIKO g N émulsifiant, stabilisant, ! = g NC
fromage blanc en poudre % NC plantes aromatiques % NC protéine's de porc ’ 25430 min 80x65g
sucre % NC, ardbmes % NC, _ colorant, acidifiant, sans décongélation, surgelé, IQF,
TRANSGOURMET | 300406 protéines de lait % NC, épices % NC, antiagglomerant, conservateur, four 226 °C, 65, T TRANSGOSEMET
fromage blanc en poudre % NC | plantes aromatiques % NC ant, d 25 &30 min 80x65g ransgourmet economy
protéines de porc
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