GRAMMAGES DES PORTIONS D’ALIMENTS a servir en restauration collective

Matiére grasse

N

RESTAURATION AUTHENTIQUE & RESPONSABLE

Produits maternelle primaire ag?;?ﬁ?:t Produits maternelle primaire ag:);%sljf:t Produits maternelle primaire agtoée;&?:t
Pain 30g 40 g 50a100g VlANDES SANS SAUCE ABATS
F M : BCEUF Foie, langue, rognons, boudin 50 g 70g 100a120 g
Avocat 50g 70g 802100 g Braisé, sauté ou bouilli 50g 70 g 1002120 g Tripes avec sauce 50 g 709 100 4200 g
Carottes, céleri 5 Réti de boeuf, steak 40g 60g 8041009 CEUFS (PLAT PRINCIPAL)
& autres racines rapées 509 709 %0a120g
. Steak haché, hamburger 50g 70g 100 g Oeufs durs 1 unité 2 unités | 2 a 3 unités
oux rouge s K
et choux blanc &mincé b it A sl Ly okl i 2unités | 3unités | 445 unités Omelette 9g | 902a130g
Concombre 60 g 80 g 902100g . VEAU
Endive 20g 30g 80a100g E E Poissons non enrobés
. - s S804 200 Sauté ou blanquette (sans os) 509 7049 100a120g sans arétes (filets, rotis, steaks, 50¢g 70g 10042120 g
o 1B f‘l_ = 1/29 1/29 - 9 Escalope, roti 409 60g 802100g brochettes, cubes)
Begliyncicen (a l'unite) ‘ sleak HEaRE 509 70g 804100 g Brochette 50 g 70g |1004120g
Nl L2 K o a‘ Lt Hamburger ou rissolette 50g 70g 100 g Darne / / 12041409
R e s 24 L P e 10k 1 WeR ey Bfﬂggf:gbgﬂi?ggﬁﬁgf 4 50g 709 |100a120g
&= dT°mate - iy Mg 11N3¥Re AGNEAU - MOUTON paupiettes,..)
a > 3
5 abas: d°§ Eﬂgﬁ%‘; 4049 60 g 80a100g Gigot 40g 60 g 804100g Poissons entiers / / 1504170 g
Champignons crus 409 60 g 804100g Sauté (sans os) 509 70g 100a120g PLATS COMPOSES denrée protidique et garniture
Fenouil 40g 60 g 8041009 Céte d'agneau avec os / 80g 100a120g Polds recommandé de la denrée
Potage & base de légumes 1/8litte | 1/6litre | 1/4litre ot 3 e O | 2unités | 3unités | 425 unités haesoits, g, wibehis bk g PEEe
Artichaut entier 12unité | 1/2unité | 1 unité i parmentier)
Fond d'artichaut - Asperge 50g 709 804100 g de 50 g piéce crue Yugie Suies: | Tudasien Poids de la portion de plat,
AT comprenant denrée protidique, 180 g 250¢g 2504300 g
g B?Itterav?]s, céleri, . - o PORC galgntur: 3’: saucie I(ihaCh)ls'
choux fleurs, haricots verts, 5 a 2 Z randade, raviolis ...
blancs de poireaux . : v RGti, grillade 409 60¢g HoaMdg Préparations patissiéres
Champignons 50 g 70g 1004120 g Sauté (sans os) 50g 70g 1002120 g (?répes. pizzas, cl:laque moin- 100 g 150 g 200g
Caeurs de palmier 40g 60g | 80a100g Céte de porc / 80g [1004120g T
Salade composée i Jambon DD, palette 40g 60g 80a100g
5 . " 50 70 90a120 2
& base de légumes ouits f . : Andouillettes 50g 709 [100a120g SHRES k. e . pESR0g
Soja 50¢g 70g | 90a120g. Saucisse chipolata 19 : R LEGUMES CUITS
_Terrine de légumes 30 g 30g 304509 i 216 ;x;ggfeogme 1 unité 2 unités | 2 a 3 unités 100g 150 g
e AL =NTR : VOLAILLE - LAPIN FECULENTS CUI
salades composées a base de A iy g N
pommes de terre, blé, riz, 60g 80g |100a150g blamf‘gg-peosj:'t°5?:ﬁ1bon 40g 60g | 80a100g iz, Fikes, RAEiED b tane L L Lo MR UL
semoule ou pétes L Purée de pommes de terre, 150 200 250
e g ke " Sauté, émincé de volaille 50 g 70g 100a120g fraiche ou reconstituée 9 9 R
el o T ; Cordon bleu 50 70 100 & 120 Frites, légumes secs 120 170 200 & 250
CEuf dur 1/2 unité 1unité |1a1/2 unité . g g 5 g g g g g
; T Cuisse de volaille, petit pillon 100 g 140 g 1402180 g Chips 30g 30g 60g
Hareng / garniture 30g 40g 40a60g 5
Brochette 50 g 70g 100a120 g A POUR PLA
Maquereau, thon au naturel, 30 30 40450 ; 5
surimi g g g Paupiette 509 70g 1002120 g F s&“ﬁ% POUR PLATS
Sardines i A 2 Fingers, beignets ou s : 3 Jus nde, sauce tomate,
(sauf exception mentionnée) 1 1 - - nuggets de 20 g piéce i Vi i becchgrrr;leel: S:L‘é?fg';';ﬁ'gf:m 5g 74 8g
Jambon cru de pays 20g 30g 404509 Escalope panée 509 709 100a120g %‘8’{82”3'51’,{‘&“’5’}? 2 E)
Jambon blanc 30g 40g 50 g Cuisse de lapin 100g 140g |140a180g GRASSE
Paté, terrine, mousse 30g 30g 304509 Lapin sauté 50g 70g 100a120g
Paté en crodte 45g 45¢ 65 g Paupiette de lapin '50g 709 100a120g
Rillettes 30g 30g 30a50g %zuggsgep?gc‘;"éﬂ: Tunité | 2unités | 243 unités
Salami, saucisson, mortadelle 30g 30g 40a50g
\7‘_,_ nx—r,‘- S AL T =y T o ?:' P Pl J
Nems 50 g 50g 100 g
crépes 50g 50g 100 g /
Friand, feuilleté 55470g | 55a70g | 80a120¢g Y A "
E’izza, tarte salére” : 709 70g 90g CO nV l \/I O

Produits

FROMAGES

16a20g 16a30g 16440 g

PRODUITS LAITIERS FRAIS

maternelle

primaire

adolescent
et adulte

Fromage blanc, frais 90a120g | 90a120g | 90a120g
Yaourt et autres laits fermentés | 1002 125g | 1002 125g| 1004125 g
Petit Suisse et autres fromages N N s

frais de type suisse 50a60g 50a60g |100a120g

o e N 250 ml
Lait %2 écrémé
des menus 4 composantes 125 mi 125 mi c eu(laeg?ent)
Desserts lactés 90a125g | 90a125g | 90a125g
Mousse 10a12cl 10a12cl 10a1t12cl
Fruits secs 20g 20g 30g
Fruits crus OU cuits 100g 100 g 1002 150 g
Patisseries fraiches ou surge-
lées, a base de pate a choux, 20a45g 20a45g | 40a60g
en portions ou a découper
Patisseries fraiches, surgelées,
ou deshydratées, en portions, > N .
a découper en portions ou a Aieey 40a60g 60a80g
reconstituer
Pétisserie séche emballée 20a30g 20a30g 30a50g
Biscuits d'accompagnement 16¢g 15g 20g
502120 mi
(ado)
Glaces et sorbets 50a70ml | 50 a 100 ml f()gdillsg eTI
pers. agées
a dom)

Desserts contenant N s 3

plus de 60% de fruits 80a100g | 80a100g | 80a100g

PETIT DEJEUNER, GOUTER, COLLATION
_(enfants, adolescents)

Issus de I'annexe 2 de la recommandation relative & la nutrition du Groupe
d’Etude des Marchés de Restauration Collective et de Nutrition (GEMRCN)
2015. (Mesures exprimées nettes, prétes & consommer, ou dans l'assiette)




