


LES TABLEAUX A

DE'C RYPTE’S DU NS Extrait du Tableau des Recommandations de grammages.
GEMRCN .__———"_"_-—-_-___\ I’ Lesp(;pl_“;t,;; _______ N
Se=---T ’  Les grammages définis par 1 I en fonction g s sonAt définies
. 'I type de produit sont précisés en | leurs b Nde leur 4ge et e
Comment lire le tableau des | 1YPe o PTOCUIT pour 1 portion. ! « _ leurs besoins nutritionnels, 1
e A~ ;e ~ o~~~ PR e - = - - / I S
recommandations de grammages A Sl L \
. . 1 - -
(portions) par type de population ? , == !
PRODUITS, préts a consommer, e;l grammes ¥ y agées
. P . (plus ou moins 10%), Enfantsde | Enfantsde |Enfantsen | Criantsen | fradultes, et en institution
EXEMPLE : Je dois réaliser un plat pour un lycéen \ sauf exceptions signalées. moins plus | maternelle | Case | PEeOmNS
composé d’'une cuisse de poulet : / detdmois | detgmois | (6) ®
, 4 domicile Déjeuner Diner
La recommandation de grammage figure au ,
croisement de la colonne “Adolescents, adultes” VOLAILLE-LAPIN (9) &
et de la |igne ”Cuisse' haut de cuissel pilon, L > Rf)lil. ?scalope et aiguillettes de volaille, blanc de 2 20 40 60 80 3100 80 60
Ainsi le grammage CUIT d”une cuisse de poulet Sauté of émincé de volaile 30 | s 70 100 4120 100 70
composant le menu d’un lycéen devra étre compris Jambon de volaille 2 30 0 802100 80 0
entre 140 et 180 g. Cordon bleu ou pané fagon cordon bleu 0 0 50 70—, 1002120 100 70
A . 3 - o) I Cuisse, haut de cuisse, pilon de volaille (avec os) 20(7) 30 (7) 100 140 140 a 180 140 100
A noter : une tolérance de +/- 10 % de ce poids est
admise. j Brochette 0 0 50 70 100 a 120 100 70
Paupiette de volaille 0 0 50 70 100 a 120 100 70
Tableau extrait des Recommandations Nutrition du GEMRCN - Mise a jour du 10 - 10 - 2011 - Annexe Il




LES TABLEAUX

DECRYPTES DU

Extrait du Tableau des Recommandations de fréquence.

7 Tles Jenrées sont
! rgparties selon leurs

/ Fréquence maximale ou” - -
minimale d’apparition sur, N

caractéristiques f \
GEM RCN ’ nutrmonnelles ’ 20 repas 0 consecuhfs , .
=== s === " - \
. P 7 POPULATIONS METROPOLITAINES 1
Comment lire le tableau de fréquence ’ A
N GEMRCN - ! FREQUENCES RECOMMANDEES DE SERVICE DES PLATS POUR LES REPASDES ENFANTS DE PLUS DESANSIDES |
p ar typ es d e p ro d utLts ? 1 Q_ DES ADULTES ET DES PERSONNES AGEES EN CAS DE PORTAGE A DOMICILE (1) (2) (3) 1
2011 | FEUILLE DE CONTROLE
EXEMPLE : Je dois réaliser un plat pour des lycéens periodedu ' au (au moins 20 repas) Entrée Garnitareou | Proquit | @ cert re{;f_?;*m‘:ée

composé d’un cordon bleu de volaille.

Tout d'abord se référer au titre du tableau pour vérifier que
les “lycéens” sont dans la population concernée. Puis, se
référer a la fiche technique du produit pour connaitre ses
valeurs nutritionnelles. Concernant le cordon bleu, il peut
étre représenté dans 3 catégories :

Exemple de valeurs

nu:.r l:::-:;:lr:elflg:m Catégorie Fréquence Poissons ou préparations a base de poisson 4 repas sur 20 mini
o Lipides a 12 g — pas de contenant au moins 70 % de poisson, et ayant un P/L = 2 P
Lipides 129 Produit frit imitation de fré Viandes non hachées de beeuf, de veau ou d’agneau, et 4 20 mini
+ de 15 % de MG sur ce critere ats de boucherie repas sur 20 mini
. P/L<1 — limitation &
Protéines 119 |RapportPL=119/129=09

2 repas sur 20 4 repas sur 20 maxi

Glucides 179 gral ge |

Plat prét a consommer . S —— -
. o " avec 55 % ce produit Légumes cuits, autres que secs, seuls, ou en mélange PORPRY
Taux de viande 5% d?;'(t]e,,r/':'g;':ig"?:e est limité a 4 repas sur 20 contenant au moins 50 % de légumes 10 repas sur 20

4 repas sur 20 maxi

b
Entrées contenant plus de 15 % de lipides

Crudités de Iégumes ou de fruits, contenant au moins 50% de
1égumes ou de fruits

10 repas sur 20 mini

4 repas sur 20 maxi

2 repas sur 20 maxi

Concernant ce cordon bleu, il faut prendre le facteur le plus limitant pour définir la
fréquence donc : 2 REPAS sur 20. Tableau extrait des Recommandations Nutrition du GEMRCN Mise a jour du 10 - 10 - 2011 - Annexe IV
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f Gamme Volaille/Lapin

CRU/CUIT POUR BIEN
CHOISIR SON
CALIBRE

PRdDUITS CRUS GASTRONOME PROFESSIONNELS

Calibre
Grammage Cru (g)

Estimation
Grammage Cuit (g)

Roti, escalope et aiguilettes de volaille, blanc de poulet

(Recommandation Cui

it GEMRCN)

Enfants en
maternelle

40 g CUIT

Enfants
_en classe
élémentaire

‘ 60 g CUIT

‘ 80ga100gCUT

Découpes.de volailles.- -~

Pourunelecturedirecte, vous retrouverez
dans ce tableau les différents calibres de
produits disponibles et le poids obtenu 3
la portion apres cuisson.

Recommandation
de fréquence

Exemple : pour proposer un filet de poulet a

des adolescents. Ce produit rentre dans la

catégorie “RoOti, escalope et aiguillettes de

volaille, blanc de poulet” pour laquelle la

recommandation de grammage est de 80 a
100 g cuit (ou 72 a 110 g avec la tolérance).
En suivant la ligne “Filet de poulet blanc
classique” vous trouverez que c’est le calibre

Grammage prenant en compte Ia tolérance +/- 10 % du poids 36 - 44 g CUIT 54 - 66 g CUIT 72g-110g CUIT
_Filet de poulet blanc classique 110 g env CRU 88 g CUIT 0,5 pice
4 Aiguillette de poulet 20 g env CRU 16 g CUIT 2,5 pieces 4 pieces 5 a6 pieces
’ Escalope de Dinde 80 g env CRU 64 g CUIT 1 piece
Escalope de Dinde 100 g env CRU 80 g CUIT 0,5 piece 1 piéce
Escalope de Dinde 120 g env CRU 96 g CUIT 1 piece
Escalope de Dinde 140 g env CRU 112 g CUIT 1 piece
e mios [
1age prenant en compte la tolérance +/- 10 % du poids 459-55gCUIT | 63g- 77 g CUIT 90g-132gCUIT a par
Emincés de cuisse de poulet 10/30 g 10/30 g CRU 16 g CUIT 3 pieces 4 piéces 6 a 8 pieces N
Sauté de hauts de cnjtigsg S/e %o;gat $aNS 05 SanS PeaU | 50,/ 15 g CRU 36 9 CUIT 15 pikce 2 pitces 2435 pitoes le GEMRCN
Sauté de Dinde sans 0s sans peau 40 g env CRU 32gcCum 2 pieces 3 a4 pieces
Sauté de Dinde sans os sans peau 60 g env CRU 48 g CUIT 1 piéce 2225 pieces
Sauté de Dinde sans os sans peau 80 g env CRU 64 g CUIT 1 piéce 2 piéces

Cuisse, haut de cuisse, pilons de volaille avec os

(Recommandation Cui

it GEMRCN)

14092180 g

110 g cru qui correspond a cette population.

Grammage prenant en compte la tolérance +/- 10 % du poids 90g-110 g CUIT 126g-154¢g 1269-198¢g
Cuisse de poulet déjointée classique blanc 210 g env CRU 168 g CUIT 1 piéce
Pilon de poulet classique blanc 100 g env CRU 80 g CUIT 1 piece 2 pieces
Haut de cuisse de poulet déjointé blanc 115 g CRU 92 g CUIT 1 piéce 2 pieces

Un rendement cuisson théorique de 20% (= perte de 20% du poids a la cuisson) a été pris en compte pour estimer les grammages cuits.



Sur les produits élaborés
de volaille, Gastronome
Professionnels a développé
des recettes pouvant répondre
aux critéres déterminants du
GEMRCN :
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Gamme Produits ELABORES CRUS

Estimation
Grammage Cuit (g)

Estimation

PRODUITS CRUS GASTRONOME PROFESSIONNELS Grammage Cru (g)

Roti, escalope et aiguilettes de volaille, blanc de poulet

(Recommandation Cuit GEMRCN)
Grammage prenant en compte la tolérance +/- 10 % du poids
Paupiette de dinde AVEC barde et ficelle sous-at

130 g env (avec porc)* 1309 CRU 104 g CUIT

Paupiette de dinde SANS barde sans ficelle sous-at 130 g
env NON LIMITEE EN FREQUENCE PAR LE GEMRCN 1309 CRU 104 g CUIT
Paupiette de dinde SANS barde sans ficelle surgelée IQF 130 g CRU 104gCuT

NON LIMITEE EN FREQUENCE PAR LE GEMRCN

Saucisse de volaille 50g crue (Recommandation en nombre de piéces)

Saucisse de volaille nature vrac
NON LIMITEE EN FREQUENCE PAR LE GEMRCN

Saucisse de volaille nature sous-at
NON LIMITEE EN FREQUENCE PAR LE GEMRCN

Brochette (Recommandation en CUIT GEMRCN)

Grammage prenant en compte la tolérance +/- 10% du poids

50 g CRU 40 g CUIT

50 g CRU 40gCUT

Brochette de dinde pure viande - vrac x60 100 g 100 g CRU 80 g CUIT

104 g CUIT

Brochette de dinde AVEC barde et poivrons sous-at
x10-130g 1309 CRU

Enfants en
maternelle

50 g CUIT
45559 CUIT

1/2 piece

1/2 piece

1/2 pigce

1 piece

1 piece

1 piece

50 g CUIT

459 - 559 CUIT

Enfants
en classe
élémentaire

70 g CUIT

639 - 77 CUIT

2 piéces

2 piéces

2 pieces

639-77gCUT

1 piece

Adol adultes

et personnes agées
si portage a domicile

100 g2 120 g CUIT
90g-132 g CUIT
1 piece
1 piece

1 piece

2 a3 piéces

2 a3 pieces

2 a3 pieces

100 ga 120 g CUIT

90g-132gCUT

1 piéce

) dation de
fréquence

Limité a
2 repas sur 20

Non limité en
fréquence par

le GEMRCN

*la présence de barde modifie les valeurs nutritionnelles.




Les produits élaborés cuits de volailles,
comme les cordons bleus et les nuggets
sont définis dans le code des usages du
CIDEF (Comité Interprofessionnel de la
Dinde Frangaise).

Concernant le Cordon bleu, il est
impossible d'atteindre un pourcentage de
viande a hauteur de 70 % et respecter la
composition du produit telle que définie
dans le code des usages du CIDEF.

P Ce produit peut ainsi rentrer dans la
composition de 4 repas sur 20 au maximum.

Gamme Produits ELABORES CUITS

Enfants en

PRODUITS GASTRONOME PROFESSIONNELS

Fingers, beignets, nuggets 20 g
(Recommandation en nombre de piéeces)

50 nuggets de dinde - 20 g CUIT
50 nuggets de poulet - 20 g CUIT

Nuggets filet de poulet 20 g cuit surgelé IQF SPECIAL GEMRCN

Cordon bleu ou pané facon cordon bleu
(Recommandation Cuit GEMRCN)

Grammage prenant en compte la tolérance +/- 10 % du poids

Cordon bleu de dinde sous-at x10 - 100 g CUIT
Cordon bleu de dinde sous-at x10 - 125 g CUIT

Cordon bleu de dinde 125 g cuit surgelé IQF SPECIAL GEMRCN

maternelle

‘ 2 pieces

2 pieces

2 pieces

2 pieces
509

45-559

1/2 piece

Enfants
_en classe
élémentaire

‘ 3 pieces

3 pieces
3 piéces

3 piéces

709

639-779

1/2 piece

1/2 piece

Adolescents, adultes
et personnes agées
si portage a domicile

5 pieces

5 pieces
5 pieces

5 pieces

100g 2 120g
90g-132g

1 piéce
1 piéce

1 piéce

Recomman-
dation de
fréquence

Limité &

2 repas sur 20
Limité &

2 repas sur 20
Limité &

4 repas sur 20

Limité &

2 repas sur 20
Limité &

2 repas sur 20
Limité &

4 repas sur 20




