


Comment lire le tableau des 
recommandations de grammages 
(portions) par type de population ?

Les grammages défi nis par 

type de produit sont précisés en 

PRODUIT CUIT pour 1 portion.

Les populations sont défi nies en fonction de leur âge et de leurs besoins nutritionnels.

EXEMPLE : Je dois réaliser un plat pour un lycéen 
composé d’une cuisse de poulet :
La recommandation de grammage fi gure au 
croisement de la colonne “Adolescents, adultes” 
et de la ligne “Cuisse, haut de cuisse, pilon…” 
Ainsi le grammage CUIT d’une cuisse de poulet 
composant le menu d’un lycéen devra être compris 
entre 140 et 180 g.

À noter : une tolérance de +/- 10 % de ce poids est 
admise.
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Extrait du Tableau des Recommandations de grammages.
LES TABLEAUX 
DÉCRYPTÉS DU 

GEMRCN



≥

4 repas sur 20 maxi

10 repas sur 20 mini

4 repas sur 20 maxi

2 repas sur 20 maxi

4 repas sur 20 mini

4 repas sur 20 mini

4 repas sur 20 maxi

10 repas sur 20

10 repas sur 20

Comment lire le tableau de fréquence 
par types de produits ?
EXEMPLE : Je dois réaliser un plat pour des lycéens 
composé d’un cordon bleu de volaille.
Tout d’abord se référer au titre du tableau pour vérifi er que 
les “lycéens” sont dans la population concernée. Puis, se 
référer à la fi che technique du produit pour connaitre ses 
valeurs nutritionnelles. Concernant le cordon bleu, il peut 
être représenté dans 3 catégories :
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Concernant ce cordon bleu, il faut prendre le facteur le plus limitant pour défi nir la 
fréquence donc : 2 REPAS sur 20.

Les denrées sont 

réparties selon leurs 

caractéristiques 

nutritionnelles.

Fréquence  maximale ou 

minimale d’apparition sur 

20 repas consécutifs.

≤
Exemple de valeurs 
nutritionnelles pour

un cordon bleu
Catégorie Fréquence

Lipides 12 g Produit frit contenant 
+ de 15 % de MG

Lipides à 12 g  pas de 
limitation de fréquence 

sur ce critère

Protéines 11 g Rapport P/L = 11 g / 12 g = 0,9 P/L<1  limitation à
2 repas sur 20

Glucides 17 g

Taux de viande 55 %
Plat prêt à consommer 

contenant moins 
de 70 % de viande

avec 55 % ce produit 
est limité à 4 repas sur 20

Extrait du Tableau des Recommandations de fréquence.LES TABLEAUX 
DÉCRYPTÉS DU 

GEMRCN



Découpes de volailles
Pour une lecture directe, vous retrouverez 
dans ce tableau les différents calibres de 
produits disponibles et le poids obtenu à 
la portion après cuisson.
Exemple : pour proposer un fi let de poulet à 
des adolescents. Ce produit rentre dans la 
catégorie “Rôti, escalope et aiguillettes de 
volaille, blanc de poulet” pour laquelle la 
recommandation de grammage est de 80 à 
100 g cuit (ou 72 à 110 g avec la tolérance). 
En suivant la ligne “Filet de poulet blanc 
classique“ vous trouverez que c’est le calibre 
110 g cru qui correspond à cette population.

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

Gamme Volaille/Lapin Enfants en 
maternelle

Enfants 
en classe

élémentaire

Adolescents, adultes 
et personnes âgées si 

portage à domicile

Recommandation 
de fréquence

PRODUITS CRUS GASTRONOME PROFESSIONNELS Calibre
Grammage Cru (g)

Estimation 
Grammage Cuit (g)

Rôti, escalope et aiguilettes de volaille, blanc de poulet 
(Recommandation Cuit GEMRCN) 40 g CUIT 60 g CUIT

Non limité en 

fréquence par 

le GEMRCN

Grammage prenant en compte la tolérance +/- 10 % du poids 36 - 44 g CUIT 54 - 66 g CUIT 72 g - 110 g CUIT

Filet de poulet blanc classique 110 g env CRU 88 g CUIT 0,5 pièce 1 pièce

Aiguillette de poulet 20 g env CRU 16 g CUIT 2,5 pièces 4 pièces 5 à 6 pièces

Escalope de Dinde 80 g env CRU 64 g CUIT 1 pièce

Escalope de Dinde 100 g env CRU 80 g CUIT 0,5 pièce 1 pièce

Escalope de Dinde 120 g env CRU 96 g CUIT 1 pièce

Escalope de Dinde 140 g env CRU 112 g CUIT 1 pièce

Cuisse, haut de cuisse, pilons de volaille avec os 
(Recommandation Cuit GEMRCN) 50 g 70 g 100 g à 120 g

Grammage prenant en compte la tolérance +/- 10 % du poids 45 g - 55 g CUIT 63 g-  77 g CUIT 90 g - 132 g CUIT

Emincés de cuisse de poulet 10/30 g  10/30 g CRU 16 g CUIT 3 pièces 4 pièces 6 à 8 pièces

Sauté de hauts de cuisse de poulet sans os sans peau 
45 g +/- 15 g 45g +/- 15 g CRU 36 g CUIT 1,5 pièce 2 pièces 3 à 3,5 pièces

Sauté de Dinde sans os sans peau 40 g env CRU 32 g CUIT 2 pièces 3 à 4 pièces

Sauté de Dinde sans os sans peau 60 g env CRU 48 g CUIT 1 pièce 2 à 2,5 pièces

Sauté de Dinde sans os sans peau 80 g env CRU 64 g CUIT 1 pièce 2 pièces

Cuisse, haut de cuisse, pilons de volaille avec os 
(Recommandation Cuit GEMRCN) 100 g 140 g 140 g à 180 g

Grammage prenant en compte la tolérance +/- 10 % du poids 90 g - 110 g CUIT 126 g - 154 g 126 g - 198 g

Cuisse de poulet déjointée classique blanc 210 g env CRU 168 g CUIT 1 pièce

Pilon de poulet classique blanc 100 g env CRU 80 g CUIT 1 pièce 2 pièces

Haut de cuisse de poulet déjointé blanc 115 g CRU 92 g CUIT 1 pièce 2 pièces

TABLEAU D’ÉQUIVALENCE
CRU/CUIT POUR BIEN 

CHOISIR SON 
CALIBRE

Filet de poulet blanc classique

Adolescents, adultes 
et personnes âgées si 

portage à domicile

1 pièce

80 g à 100 g CUIT



PRODUITS ÉLABORÉS 
CRUS DE VOLAILLE 

P/L  1

MG  15%

 70% de viande

Existent en 
surgelé !

Sur les produits élaborés 
de volaille, Gastronome 

Professionnels a développé 
des recettes pouvant répondre 
aux critères déterminants du 

GEMRCN :

Gamme Produits ÉLABORÉS CRUS Enfants en 
maternelle

Enfants 
en classe 

élémentaire

Adolescents, adultes 
et personnes agées 

si portage à domicile

Recomman-
dation de 
fréquencePRODUITS CRUS GASTRONOME PROFESSIONNELS Estimation 

Grammage Cru (g)
Estimation 

Grammage Cuit (g)

Rôti, escalope et aiguilettes de volaille, blanc de poulet
(Recommandation Cuit GEMRCN) 50 g CUIT 70 g CUIT 100 g à 120 g CUIT

Grammage prenant en compte la tolérance +/- 10 % du poids 45 g - 55 g CUIT 63 g - 77g CUIT 90 g - 132 g CUIT

Paupiette de dinde AVEC barde et fi celle sous-at 
130 g env (avec porc)*

130 g CRU 104 g CUIT 1/2 pièce 1 pièce
Limité à 

2 repas sur 20

Paupiette de dinde SANS barde sans fi celle sous-at 130 g 
env NON LIMITÉE EN FREQUENCE PAR LE GEMRCN

130 g CRU 104 g CUIT 1/2 pièce 1 pièce

Non limité en 

fréquence par 

le GEMRCN

Paupiette de dinde SANS barde sans fi celle surgelée IQF 
NON LIMITÉE EN FREQUENCE PAR LE GEMRCN

130 g CRU 104 g CUIT 1/2 pièce 1 pièce

Saucisse de volaille 50g crue (Recommandation en nombre de pièces) 1 pièce 2 pièces 2 à 3 pièces

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

50 g CRU 40 g CUIT 1 pièce 2 pièces 2 à 3 pièces

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

50 g CRU 40 g CUIT 1 pièce 2 pièces 2 à 3 pièces

Brochette (Recommandation en CUIT GEMRCN) 50 g CUIT 70 g CUIT 100 g à 120 g CUIT

Grammage prenant en compte la tolérance +/- 10% du poids 45 g - 55 g CUIT 63 g - 77 g CUIT 90 g - 132 g CUIT

Brochette de dinde pure viande - vrac x60 100 g 100 g CRU 80 g CUIT 1 pièce

Brochette de dinde AVEC barde et poivrons sous-at 
x10 - 130 g 130 g CRU 104 g CUIT 1 pièce

* la présence de barde modifi e les valeurs nutritionnelles.



PRODUITS ÉLABORÉS 
CUITS DE VOLAILLE 

Les produits élaborés cuits de volailles, 
comme les cordons bleus et les nuggets 
sont défi nis dans le code des usages du 
CIDEF (Comité Interprofessionnel de la 

Dinde Française).

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

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

Existent en 
surgelé !

Gamme Produits ÉLABORÉS CUITS Enfants en 
maternelle

Enfants 
en classe 

élémentaire

Adolescents, adultes 
et personnes agées 

si portage à domicile

Recomman-
dation de 
fréquencePRODUITS GASTRONOME PROFESSIONNELS

Fingers, beignets, nuggets 20 g
(Recommandation en nombre de pièces) 2 pièces 3 pièces 5 pièces

50 nuggets de dinde - 20 g CUIT 2 pièces 3 pièces 5 pièces Limité à 
2 repas sur 20

50 nuggets de poulet - 20 g CUIT 2 pièces 3 pièces 5 pièces Limité à 
2 repas sur 20

Nuggets fi let de poulet 20 g cuit surgelé IQF SPÉCIAL GEMRCN 2 pièces 3 pièces 5 pièces Limité à 
4 repas sur 20

Cordon bleu ou pané façon cordon bleu
(Recommandation Cuit GEMRCN) 50g 70g 100g à 120g

Grammage prenant en compte la tolérance +/- 10 % du poids 45g-55g 63g-77g 90g-132g

Cordon bleu de dinde sous-at x10 - 100 g CUIT 1/2 pièce 1 pièce Limité à 
2 repas sur 20

Cordon bleu de dinde sous-at x10 - 125 g CUIT 1/2 pièce 1 pièce Limité à 
2 repas sur 20

Cordon bleu de dinde 125 g cuit surgelé IQF SPÉCIAL GEMRCN 1/2 pièce 1 pièce Limité à 
4 repas sur 20


