NOTICE TECHNIQUE

MARCHE DE PLATS CUISINES REFRIGERES ET PRODUITS D’APERITIFS

Rédaction / validation Date Signature

Rédacteur Chef produit Philippine Letellier 23/05/2025 PL

ECONOMAT . .
DES APProbateur | putrent qualite | Vo Tiermy Lemoine ou 1 56/05/2025 el
ARMEES Solenn Le Quilleuc

Valideur Cheffe DTPA Stéphanie Ie.: Cour 26/05/2025 SCG
Grandmaison

1. DOMAINE D’APPLICATION

La présente notice technique s’applique a la fourniture de plats cuisinés réfrigérés et produits d’apéritifs.

Toutes les exigences transcrites dans les notices techniques sont des critéres impératifs au regard de la conformité des articles
fournis par le titulaire de I'accord-cadre a bons de commande hormis les critéres dits « cibles » qui correspondent a des standards
souhaités non impératifs mais susceptibles de constituer des éléments d’appréciation de I'offre du candidat au cours du
processus d’appel d’offres.

Bien que non impératifs, les « critéres cibles », constituent des éléments d’appréciation de I'offre du candidat au cours du
processus d’appel d’offres.

2. REFERENCES REGLEMENTAIRES ET NORMATIVES

Les produits fournis par le titulaire satisfont,
- alaréglementation en vigueur
- auxdispositions de la présente notice technique.

3. DEFINITIONS

La fabrication effectuée dans le respect de la présente notice technique conduit a préparer des plats préparés réfrigérés. La
température de conservation doit étre indiquée sous la responsabilité du fabricant.

Les opérations de fabrication des produits sont effectuées dans un ou des établissements agréés pour la mise sur le marché
communautaire.

Le fabricant doit garantir la tragabilité des informations correspondantes pour I'ensemble des lots fabriqués.

Les produits ne contiennent pas d’'OGM au sens de la reglementation.

4. SPECIFICATIONS TECHNIQUES GENERALES

4.1. Critéres analytiques applicables
Les critéres analytiques sont ceux de la reglementation en vigueur et ceux publiés par la fédération du commerce et de la
distribution (FCD).

4.2. Critéres emballages et conditionnement
L’aptitude au contact alimentaire doit étre prouvée par le formulaire « déclaration de conformité », précisant les résultats des
tests effectués et leur date, les conditions d’utilisation, le rapport volume/surface réel (..)/ ou document équivalent. Le

fournisseur s’engage a apporter les justificatifs de conformité a I'aptitude au contact alimentaire dans un délai de 3 mois apres
validation du marché.
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NOTICE TECHNIQUE

Criteres impératifs de Criteres cibles
conformité
Conditionnement primaire Matériau Déclaration d’absence de Plastique recyclable

bisphénol A d’autres
bisphénols et dérivés des
bisphénols dangereux

obligatoire
Impression et étiquetage Sans colle ultra adhésive Encres naturelles
Encres avec faible migration
Sans huiles minérales
Conditionnement Matériau Si carton : optimisation du Si carton : certifié FSC ou
secondaire vide dans le carton PEFC
Impression et étiquetage Si emballage carton : pas Encres naturelles
d’étiquettes Encre avec faible migration

Si emballage plastique : sans | Sans huiles minérales
colle ultra adhésive

5. LISTE DES ARTICLES ET SPECIFICATIONS ASSOCIEES

La liste des articles est présentée dans les tableaux ci-aprés.

Pour chaque ligne d’article, sont précisés le libellé, les poids nets (tolérances associées), la présentation des produits et leur
conditionnement, les caractéristiques attendues (spécifications) ainsi que des critéres cibles pris en compte dans I'analyse des
offres au cours du processus d’appel d’offres.

Les fiches techniques transmises par le candidat conformément aux dispositions du DCE constituent un élément essentiel
d’appréciation de la conformité de chaque article au regard des critéres impératifs, ainsi que d’évaluation au regard des critéres

cibles.

Les spécifications des fiches techniques correspondant aux criteres cibles deviennent des exigences contractuelles vis-a-vis du
titulaire au cours de I'exécution de I'accord-cadre a bons de commandes.
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NOTICE TECHNIQUE

Criteres impératifs Criteres cibles

Quantité de sel < 0,9 g/100 g
LOT 1 PLATS INDIVIDUELS Limiter la quantité d’additifs
Absence d’exhausteur de golt

Viande de beceuf 20 % minimum
Barquette . N N .
ou sachet Viande de boeuf 10 % Animal né, élevé abattu dans un méme état
250-450 g | 12 maximum . L 280-400 g | 8 maximum | membre de I'UE
micro- minimum .
Accompagnement féculent : pommes de
ondable « s ‘-
terre ou pates de qualité supérieure
Viande de bceuf 15 % minimum
Barquette Animal né, élevé abattu dans un méme état
. 0, 7
250-450 g | 12 maximum | 04 S3Chet | Viande de boeuf 10°% 280-400 g |8 maximum | Memore de 'UE
micro- minimum Riz blanc long
ondable Haricot rouges entre 20 et 30 %
Poivrons rouges et oignons
Poulet 100% filet 15 % minimum
Barquette . L iy N .
ou sachet Poulet 10 % minimum Animal né, élevé abattu dans un méme état
250-450 g | 12 maximum . L 280-400 g | 8 maximum | membre de I'UE
micro- Epices a colombo .
Riz blanc long
ondable .
Poivrons
Barquette Viande 15 % minimum
ou gachet Animal né, élevé abattu dans un méme état
250-450 g | 12 maximum micro- Viande 10 % minimum 280-400 g | 8 maximum | membre de I'UE
Légumes entre 30 et 45 %
ondable R N
Emmental, creme fraiche
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NOTICE TECHNIQUE

Viande de boeuf 15 % minimum

B
oir:‘auceht:: Viande de baeuf 10 % Animal né, élevé abattu dans un méme état
250-450 g | 12 maximum . - ? 280-400 g | 8 maximum | membre de I'UE
micro- minimum . s , L
Purée déshydratée reconstituée avec
ondable R
lait/créme
Viande de bceuf 15 % minimum
Barquette Animal né, élevé abattu dans un méme état
. 0, 7
250-450 g | 12 maximum og sachet Vlf'm'de de boeuf 10 % 280-400 g | 8 maximum membr.e de 'UE .
micro- minimum Aubergines 15 % minimum
ondable Tomates, courgettes, oignons, emmental 3
% minimum
Morceaux anatomiques de poulet 20 %
minimum
Barquette . N o .
ou sachet Animal né, élevé abattu dans un méme état
250-450 g | 12 maximum micro Poulet 10 % minimum 280-400 g | 8 maximum | membre de I'UE
Riz blanc long entre 20 % et 30 %
ondable . . ;
Oignons, poivrons, fruits de mer, rondelles
entieres de chorizo, petits pois
Barquette Morceaux de poisson blanc ASC ou MSC 20
of i
250-450 g | 12 maximum Ol{ sachet Poisson blanc 10 % minimum | 280-400 g | 8 maximum 7% mllnln‘lum } _—
micro- Purée déshydratée reconstituée avec
ondable lait/créme
Barquette Morceaux de saumon ASC 20 % minimum
het Purée déshydraté titué
250-450 g | 12 maximum 09 sache Saumon 10 % minimum 280-400 g | 8 maximum l."ee‘ eshydratee reconstituee avec
micro- lait/créme
ondable Aspect gratiné
B tt
oirgauc(lawe: Filet de poisson blanc ou filet reconstitué
250-450 g | 12 maximum micro Poisson 10 % minimum 280-400 g | 8 maximum | ASC ou MSC 20 % minimum
ondable Echalote, beurre, vin blanc, chapelure.
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NOTICE TECHNIQUE

Viande blanche 15 % minimum

Barquette Animal né, élevé abattue dans un méme
h 5 I'UE
250-450 g | 12 maximum Ol{ sachet Viande 10 % minimum 280-400 g | 8 maximum e’Eat membre .d? v L.
micro- Pates de qualité supérieure
ondable Légumes du soleil : tomates, courgettes,
poivrons
Barquette Poulet 100 % filet 20 % minimum
250-450 g | 12 maximum Olf sachet Poulet 10 % minimum 280-400 g | 8 maximum Animal né, eI'eve abattu dans un méme état
micro- membre de I'UE
ondable Riz blanc long
Barquette Volaille 15 % minimum
. ou sachet . L . Animal né, élevé abattu dans un méme état
250-450 g | 12 maximum . Volaille 10 % minimum 280-400 g | 8 maximum R
micro- membre de I'UE
ondable Pommes de terre en cubes ou quartiers
Poulet 100 % filet 15 % minimum
Barquette . L iy N .
ou sachet Animal né, élevé abattu dans un méme état
250-450 g | 12 maximum micro Poulet 10 % minimum 280-400 g | 8 maximum | membre de I'UE
ondable Legumes du soleil : tomates, courgettes,
poivrons
Poulet 100 % filet 10 % minimum
Barquette Animal né, élevé abattu dans un méme état
250-450 g | 12 maximum | 452"t | pguiet 10 % minimum 280-400 g |8 maximum | Memere de 'UE
micro- Riz qualité risotto
ondable Champignons 5 % minimum
vin blanc, oignons, creme
B tt
oir:al:;ef Poisson ASC ou MSC 15 % minimum
250-450 g | 12 maximum micro- Poisson 10 % minimum 280-400 g | 8 maximum | Riz qualité risotto
ondable
B tt
oirgaljcief Morceaux de saumon ASC
250-450 g | 12 maximum micro- Saumon 10 % minimum 280-400 g | 8 maximum | 15 % minimum
ondable Légumes verts
Viande de bceuf 15 % minimum
Barquette . N N .
ou sachet Viande de boeuf 10 % Animal né, élevé abattu dans un méme état
250-450 g | 12 maximum . L 280-400 g | 8 maximum | membre de I'UE
micro- minimum R s -
Pates de qualité supérieure, tomates,
ondable

oignons, emmental
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NOTICE TECHNIQUE

Criteres impératifs

PLATS GRATINES

Critéres cibles

Viande de bceuf 15 % minimum
Barquette . N N .
. Animal né, élevé abattu dans un méme état
micro-ondable ,
Sous Viande de boeuf 10 % membre de I'UE
250-450 g | 12 maximum N i 280-400 g | 8 maximum | Emmental 2 % minimum
atmosphére minimum A " .
. Pates de qualité supérieure
protectrice ou . .
. Sauce tomate, oignons, ail, aromates
sous vide ,
Béchamel
Barquette Viande de canard confite 15 %
micro-ondable Animal né, élevé abattu dans un méme état
. Sous Viande de canard confite 10 . membre de I'UE minimum
250-450 g | 12 maximum N - 280-400 g | 8 maximum -
atmosphére % minimum Emmental 2 % minimum
protectrice ou Oignons
sous vide Purée a base de pomme de terre fraiche
Ba‘rquette Poisson 15 % minimum
micro-ondable .
Sous Poissons dont saumon
250-450 g | 12 maximum R Poisson 10 % minimum 280-400 g | 8 maximum | Pates de qualité supérieure
atmospheére L
. Emmental 2 % minimum
protectrice ou
. Aromates
sous vide
Barquette
micro-ondable
. Sous Légumes et protéines . A " -
250-450 g | 12 maximum N ’g . P . 280-400 g | 8 maximum | Pates de qualité supérieure
atmospheére végétales 25 % minimum
protectrice ou
sous vide
Barquette avec Haché de beeuf 15 % minimum
remise en Animal né, élevé abattu dans un méme état
ceuvre au four ) membre de I'UE
Viande de boeuf 10 % A s -
1-5kg / Sous . 1-3kg / Pates de qualité supérieure
R minimum .
atmospheére Emmental 2 % minimum
protectrice ou Sauce tomate, oignons, ail, aromates
sous vide Béchamel
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NOTICE TECHNIQUE

Barquette avec
remise en
ceuvre au four

Préparation a base de saumon 15 %

1-5kg Sous Saumon 10 % minimum 1-3 kg minimum
atmosphére Emmental 2 % minimum
protectrice ou Béchamel
sous vide
Barquette avec
;:umvli: :S four Garni:cure multi portions a base de légumes
1-5kg Sous 3 légumes minimum 1-3 kg coupes.en rondelles .
atmosphere aubergine, courget.te, tomate, poivron,
. pomme de terre, oignon
protectrice ou
sous vide
Barquette avec
remise en
ceuvre au four Pommes de terre coupées en
1-5kg Sous lamelles 1-3 kg Creme
atmospheére Emmental 2 % minimum
protectrice ou
sous vide
Barquette avec
:umvlf: :S four Garniture multj porti'ons
1-5kg Sous Courgettes 40 % minimum 1-3kg g?:;g:ttes >0 % minimum
atmosphere Emmental 2 % minimum
protectrice ou
sous vide
Barquette avec
;Z:::i: :: four Plat complet multi portions
. Chair de morue 25 % minimum
1-5kg Sous Morue 10 % minimum 1-3kg N N
atmosphere Purée a base de ;‘)o.mme de terre fraiche
. Emmental 2 % minimum
protectrice ou
sous vide
Barquette avec Plat complet multi portions
. Viande de canard confite 10 Viande de canard confite 15 % minimum
1-5kg remise en 1-3 kg

oceuvre au four

% minimum

Animal né, élevé abattu dans un méme état
membre de I'UE
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NOTICE TECHNIQUE

Sous Purée a base de pomme de terre fraiche
atmospheére Emmental 2 % minimum

protectrice ou

sous vide

8/20



NOTICE TECHNIQUE

Criteres impératifs Criteres cibles

LOT 3 PATISSERIES SALEES
Pain spécial a burger a base de farine de blé et

Barquette avec de graines de sésame en décor
remise en ceuvre L Steak haché de beeuf cuit race a viande 25 %
au four Steak haché cuit de minimum

150-250g |2-20 R viande bovine 10 % 180-220 g 4-10 . C . o .
Sous atmosphere L Animal né, élevé abattue dans un méme état

. minimum R

protectrice ou membre de I'UE
sous vide Tranche de fromage fondu

Sauce, oignons, cornichons

Pain spécial a burger a base de farine de blé et
de graines de sésame en décor

Filet de poulet 25 % minimum

180-220 g 4-10 Animal né, élevé abattu dans un méme état
membre de I"'UE

Tranche de fromage fondu

Sauce

Barquette avec
remise en ceuvre
au four Viande de poulet cuite
Sous atmosphére | 10 % minimum
protectrice ou
sous vide

150-250g |2 - 20

Barquette avec
remise en ceuvre
au four Protéines végétales

Pain spécial a burger a base de farine de blé et
de graines de sésame en décor

150-250¢g [2-20 R . 180-220 g 4-10 Protéines végétales 20 % minimum
Sous atmosphére | 10 % minimum
. Tranche de fromage fondu
protectrice ou
. Sauce
sous vide
Pain spécial panini a base de farine de blé et
Barquette d'huile d'olive
sous atmosphere | Jambon blanc cuit 10 Jambon blanc cuit supérieur 20 % minimum
150-250 . L 180-220 . L iy A .
g |/ protectrice ou % minimum g / Animal né, élevé abattu dans un méme état
sous vide membre de I'UE
Fromage 15 % minimum
Barquette

Pain spécial panini a base de farine de blé et
2 fromages minimum | 180-220 g / d'huile d'olive
Fromages 30 % minimum

sous atmosphere
protectrice ou
sous vide

150-250g |/
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NOTICE TECHNIQUE

Barquette
sous atmosphere

Mozzarella 10 %

Pain spécial panini a base de farine de blé et
d'huile d'olive

150-250¢ protectrice ou minimum 180-220¢ Mozzarella 15 % minimum
sous vide Tomates
Pain spécial panini a base de farine de blé et
Barquette d'huile d'olive
sous atmosphére | Viande de poulet cuite Poulet 100 % filet 20 % minimum
150-250¢ protectrice ou 10 % minimum 180-220¢ Animal né, élevé abattu dans un méme état
sous vide membre de I'UE
Sauce, creme, épices
Pain spécial panini a base de farine de blé et
Barquette ) d'huile d'olive
soucs1 atmosphére Viande de poulet Poulet mariné 20 % minimum
150-250 g . marinée cuite 10 % 180-220 g . ¢y A .
protectrice ou . Animal né, élevé abattu dans un méme état
sous vide minimum membre de I'UE
Sauce
Pain tortilla spécial tacos a base de farine de
blé et huile de tournesol
Barquette Viande de boeuf 20 % minimum
150-250 sous atmosphere | Viande de boeuf 10 % 180-220 Animal né, élevé abattu dans un méme état
protectrice ou minimum membre de I'UE
sous vide Fromage fondu
sauce a base de tomate, moutarde et
cornichon
Barquette Pain de mie - .
sous atmosphere | Jambon blanc cuit 10 Jambon blanc supérieur 12 % minimum
110-220 g 150-200 g Animal né, élevé abattu dans un méme état

protectrice ou
sous vide

% minimum

membre de 'UE
Emmental 10 % minimum
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NOTICE TECHNIQUE

Barquette avec Ao s s N . . .
q. Pate a pizza a base de farine de blé et d'huile
remise en s .
ceuvre au four d'olive 40 % maximum
Jambon blanc cuit 10 % Préparation de tomates
110-190¢g |/ Sous o 110-160 g / L . .
R minimum Ingrédients : Jambon blanc cuit supérieur
atmosphére . L A s A .
. Animal né, élevé abattu dans un méme état
protectrice ou R
) membre de I'UE
sous vide
Barquette avec
remise en Pate feuilletée pur beurre 45 a 55 %
ceuvre au four Préparation a base de viande de porc 30 %
110-190¢g |/ Sous Viande 10 % minimum | 110-160 g / minimum
atmosphére Animal né, élevé abattu dans un méme état
protectrice ou membre de I'UE
sous vide
Barquette avec
remise en
ceuvre au four
R . Pate feuilletée pur beurre 45 a 55 %
110-190g |/ Sous Chevre 10 % minium | 110-160 g / e o2
R Fromage de chevre 20 % minimum
atmospheére
protectrice ou
sous vide
Barquette avec
remise en Pate feuilletée pur beurre
ceuvre au four Jambon blanc cuit supérieur 15 % minimum
110-190¢g |/ Sous Jambon 10 % minimum | 110-160 g / Animal né, élevé abattu dans un méme état
atmospheére membre de I'UE
protectrice ou Fromage 10 % minimum
sous vide
Barquette avec
remise en Pate brisée pur beurre
ceuvre au four Ingrédients : creme, ceufs, lardons supérieurs
110-190¢g |/ Sous Lardons 10 % minimum | 110-160 g / 15 % minimum
atmosphére Animal né, élevé abattu dans un méme état
protectrice ou membre de I'UE
sous vide
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NOTICE TECHNIQUE

Non A .
" . Pate brisée pur beurre
prédécoupé . R -
Sous Ingrédients : creme, ceufs, lardons supérieurs
1,5-2,5 kg . Lardons 10 % minimum | 1,5-2 kg 15 % minimum, emmental 10 % minimum
atmosphére . LA s . .
. Animal né, élevé abattu dans un méme état
protectrice ou R
. membre de 'UE
sous vide
Non
rédécoupé A .,
FS)ous P Courgettes 10 % Pate brisée pur beurre
1,5-2,5 kg . . .g ? 1,5-2 kg Ingrédients : créme, ceufs, courgettes 15 %
atmospheére minimum o
. minimum, tomates, fromage
protectrice ou
sous vide
Non A .
rédécound Pate brisée pur beurre
P P . Ingrédients : creme, ceufs, poulet 15 %
Sous Poulet cuit 10 % o .
1,5-2,5 kg . L 1,5-2 kg minimum, champignons 9 %
atmospheére minimum . P N )
. Animal né, élevé abattu dans un méme état
protectrice ou R
. membre de I'UE
sous vide
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NOTICE TECHNIQUE

LOT 4 PLATS DU MONDE

Criteres impératifs

Critéres cibles

Riz cuisiné avec des poivrons et des petits pois
Fruits de mer : anneaux de calamars, moules,

Poche sous Poche ou crevettes
vide ou Poulet cuit 15 % minimum barquette de Morceaux anatomiques de poulet 35 % minimum
0,8-6 kg barquette sous Fruits de mer 8:/ minimum 2-5 kg Rondelles entieres de chorizo
atmosphére ? Carton de 12 kg Poulet né, élevé abattu dans un méme état membre
protectrice maximum de 'UE
Remise en ceuvre au bain marie ou au four en moins
de 60 minutes
Morceaux anatomiques de poulet 15 % minimum
Animal né, élevé abattu dans un méme état membre
Poche sous Poche ou de I'UE
vide ou barquette de
. . Au moins 3 légumes parmi : oignons, carottes,
0,8-6 kg barquette sous | Poulet cuit 10 % minimum | 2-5 kg noivrons gerries de ’:oja poirgaux champignons
atmospheére Carton de 12 kg noirs ! ! !
rotectrice maximum N sl -
P Pates de qualité supérieure
Sauce curry
Poche sous Poche ou Emincé de porc 45 % minimum
. Animal né, élevé abattu dans un méme état membre
vide ou barquette de de I'UE
0,8-6 kg barquette sous | Porc 30 % minimum 2-5 kg Sauce caramélisée
atmosphére Carton de 12 k ) . . .
P . . & Remise en ceuvre au bain marie ou au four en moins
protectrice maximum

de 60 minutes
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NOTICE TECHNIQUE

Poche sous Saucisses fumées coupées en rondelles 50 % minimum
vide ou Poche ou Animal né, élevé abattu dans un méme état membre
barquette sous barquette de de 'UE
0,8-6 kg atmosphére Saucisses 30 % minimum 2-5 kg Sauce a base de tomates concassées, d’oignons, d'ail
protectrice Carton de 12 kg et de gingembre
maximum Remise en ceuvre au bain marie ou au four en moins
de 60 minutes
Poche sous Morceaux anatomiques de poulet 65 % minimum
. Poche ou } o A .
vide ou Animal né, élevé abattu dans un méme état membre
barquette sous barquette de de 'UE
0,8-6 kg quette Poulet 30 % minimum 2-5 kg : .
atmosphére Au moins un fruit sec
. Carton de 12 kg . . . .
protectrice ) Remise en ceuvre au bain marie ou au four en moins
maximum .
de 60 minutes
Poche sous Riz cuisiné épicé avec des morceaux d'ananas et des
vide ou Poche ou raisins secs
barquette sous barquette de Morceaux anatomiques de poulet 50 % minimum
0,8-6 kg atmosphére Volaille 30 % minimum 2-5 kg Animal né, élevé abattu dans un méme état membre
protectrice Carton de 12 kg de 'UE
maximum Remise en ceuvre au bain marie ou au four en moins
de 60 minutes
Poche sous Poche ou Morceaux anatomiques de poulet 70 % minimum
vide ou Animal né, élevé abattu dans un méme état membre
o i barquette de R
0,8-6 kg barquette sous | Poulet 30 % minimum 2:5 kg de 'UE
! atmospheére Epices a colombo Epices a colombo
. Carton de 12 kg . . . .
protectrice . Remise en ceuvre au bain marie ou au four en moins
maximum )
de 60 minutes
Poche sous Poche ou . L
. Morceaux anatomiques de poulet 40 % minimum
vide ou barquette de . PR N .
. Animal né, élevé abattu dans un méme état membre
0,8-6 kg barquette sous | Poulet 20 % minimum 2-5 kg de I'UE
atmospheére Carton de 12 kg R . .
. . Sauce a base d'oignons, poivrons, tomate
protectrice maximum
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NOTICE TECHNIQUE

Poche sous Semoule de qualité supérieure
vide ou Légumes : carottes, courgettes, navets, celeri,
barquette sous Poche ou poivrons, pois chiches
atmosphére barquette de Viandes 35 % minimum : poulet, merguez, boulettes
0,8-6 kg protectrice Viandes 20 % minimum 2-5 kg de viande rouge
Carton de 12 kg Viande issue d’animaux nés, élevés abattus dans un
maximum méme état membre de I'UE
Remise en ceuvre au bain marie ou au four en moins
de 60 minutes
Poche sous Poche ou . -
. Morceaux anatomiques de poulet 30 % minimum
vide ou . barquette de . PR o .
Poulet 20 % minimum Animal né, élevé abattu dans un méme état membre
0,8-6 kg barquette sous . 2-5 kg R
X Epice curry de 'UE
atmosphére Carton de 12 kg .
. . Légumes
protectrice maximum
Poche sous Volaille 30 % minimum
. Poche ou . o A .
vide ou Animal né, élevé abattu dans un méme état membre
barquette sous barquette de de 'UE
0,8-6 kg quette Volaille 20 % minimum 2-5 kg
atmospheére Ananas
) Carton de 12 kg . . .
protectrice . Sauce aigre douce a base de tomate de poivrons et
maximum "
d'oignons
Poche sous Haricot lingots cuisinés a la graisse d'oie ou de canard
vide ou 60 % maximum
barquette sous Poche ou Cuisse de canard ou canette confite 25 % minimum
atmosphére Canard 15 % minimum barquette de Saucisse de Toulouse et poitrine de porc fumée 25 %
0,8-6 kg protectrice Charcuteries 15 % 2-5 kg minimum
minimum Carton de 12 kg Viande issue d’animaux nés, élevés abattus dans un
maximum méme état membre de I'UE

Remise en ceuvre au bain marie ou au four en moins
de 60 minutes
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NOTICE TECHNIQUE

Poche sous Jambon blanc cuit supérieur coupé en dés 15 %
. Poche ou .
vide ou barquette de minimum
087k barquette sous | Jambon blanc cuit 10 % 2_51 Animal né, élevé abattu dans un méme état membre
! & atmosphére minimum & de 'UE
. Carton de 12 kg , .
protectrice . (Eufs en omelette coupés en cubes ou laniéres
maximum , . S
Légumes : petits pois, oignons
Poche sous Haricots rouges entre 35 et 45 %
vide ou Morceaux de viande de boeuf hachée cuisinés 25 %
barquette sous Poche ou minimum
atmospheére . barquette de Animal né, élevé abattu dans un méme état membre
. Viande de beceuf 10 %
0,8-6 kg protectrice - ? 2-5 kg de 'UE
minimum
Carton de 12 kg Oignons émincés
maximum Sauce tomate
Remise en ceuvre au bain marie ou au four en moins
de 60 minutes
Poche sous Morceaux d'agneau 50 % minimum
. Poche ou } o A .
vide ou barquette de Animal né, élevé abattu dans un méme état membre
barquette sous | Viande d'agneau 30 % q de 'UE
0,8-6 k 2-5k
! & atmospheére minimum & Au moins un fruit sec
. Carton de 12 kg . . . .
protectrice . Remise en ceuvre au bain marie ou au four en moins
maximum )
de 60 minutes
Poche sous Poche ou
vide ou barquette de Saumon 20 % minimum
0,8-6 kg barquette sous | Saumon 10 % minimum 2-5 kg Farce a base de légumes
atmospheére Carton de 12 kg Sauce a base de creme
protectrice maximum
Poche sous Poche ou
vide ou barquette de Poisson maigre ou gras présenté en portions
0,8-6 kg barquette sous | Poisson 30 % minimum 2-5 kg s & g. . P P
X individuelles 45 % minimum
atmospheére Carton de 12 kg
protectrice maximum
Poche sous Viande de beceuf 35 % minimum
. Poche ou . o A .
vide ou barquette de Animal né, élevé abattu dans un méme état membre
086 k barquette sous | Viande de boeuf 20 % 2_51 de 'UE
! g atmospheére minimum & champignons 5 % minimum, autres légumes
. Carton de 12 kg . . . .
protectrice maximum Remise en ceuvre au bain marie ou au four en moins

de 60 minutes
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NOTICE TECHNIQUE

LOT 5 VIANDES EN SAUCES

0,8-6 kg

Criteres impératifs

Poche sous vide
ou barquette sous
atmospheére
protectrice

Viande d'agneau
30 % minimum

Critéres cibles

Poche ou barquette
de 2-5kg

Carton de 12 kg
maximum

Agneau cuisiné dans une sauce a base de creme au

curry
Animal né, élevé abattu dans un méme état
membre de 'UE

Epaule et ou collier

Viande 50 % minimum

Poivrons et oignhons

0,8-6 kg

Poche sous vide
ou barquette sous
atmospheére
protectrice

Viande d'agneau
50 % minimum

Poche ou barquette
de 2-5kg

Carton de 12 kg
maximum

Viande d’agneau 75 % minimum

Animal né, élevé abattu dans un méme état
membre de I'UE

Jus a base d'aromates

0,8-6 kg

Poche sous vide
ou barquette sous
atmospheére
protectrice

Viande de boeuf 51
% minimum

Poche ou barquette
de 2-5kg

Carton de 12 kg
maximum

Préparation de viande hachée de bceuf 70 %
minimum

Animal né, élevé abattu dans un méme état
membre de 'UE

Sauce 30 % maximum

Tomate concassée cuite

Huile d'olive

Aromates

0,8-6 kg

Poche sous vide
ou barquette sous
atmosphére
protectrice

Viande de beceuf 30
% minimum

Poche ou barquette
de 2-5kg

Carton de 12 kg
maximum

Viande de boeuf 50 % minimum

Animal né, élevé abattu dans un méme état
membre de 'UE

Oignons

Carottes en rondelles

0,8-6 kg

Poche sous vide
ou barquette sous
atmosphére
protectrice

Langue de beoeuf
30 % minimum

Poche ou barquette
de 2-5kg

Carton de 12 kg
maximum

Sauce piquante

Tranches ou morceaux entre 20 et 60 g
Langue de beeuf 50 % minimum

Animal né, élevé abattu dans un méme état
membre de I'UE

Vin blanc

Cornichons
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NOTICE TECHNIQUE

0,8-6 kg

Poche sous vide
ou barquette sous
atmosphére
protectrice

Morceaux
anatomiques de
coq 40 % minimum

Poche ou barquette
de 2-5kg

Carton de 12 kg
maximum

Coqg 55 % minimum

Animal né, élevé abattu dans un méme état
membre de I'UE

Champignons, vin rouge

Poche sous vide

Poche ou barquette

Viande de volaille 65 % minimum
Animal né, élevé abattu dans un méme état

. o i
0,8-6 kg ou barqu\ette sous Vc.)Ia!|IIe 50 % de 2-5kg membre de I'UE
atmosphére minimum Carton de 12 kg R R . ,
. . Jus a base de créme, d'oignons et/ou échalotes et
protectrice maximum
aromates
Viande de volaille 65 % minimum
Poche sous vide Poche ou barquette . o 7 A .
. Animal né, élevé abattu dans un méme état
ou barquette sous | Volaille 40 % de 2-5kg R
0,8-6 kg . . membre de I'UE
atmospheére minimum Carton de 12 kg . s
. . Cuisses déjointées
protectrice maximum I
Aromates et huile d'olive
- o
Poche sous vide Poche ou barquette V|anr:|e de porc, >0% minimum
Sauté de porc épaule
ou barquette sous | Porc 40 % de 2-5kg . o A .
0,8-6 kg . .. Animal né, élevé abattu dans un méme état
atmospheére minimum Carton de 12 kg R
. . membre de I'UE
protectrice maximum R R . .
Sauce a la creme, moutarde, oignons et vin blanc
Viande de porc 50 % minimum
. Sauté de porc épaule
Poche sous vide Poche ou barquette u p , p " o .
Animal né, élevé abattu dans un méme état
ou barquette sous | Porc 40 % de 2-5kg R
0,8-6 kg \ .. membre de I'UE
atmospheére minimum Carton de 12 kg R . .
. . Sauce a base vin et de légumes
protectrice maximum A .
Huile d'olive et olives
Aromates
Morceaux de veau épaule ou bas carré de 20 a 40
g :45 % minimum
Poche sous vide Poche ou barquette Animal né, élevé abattu dans un méme état
0.8-6 k ou barquette sous | Veau 30 % de 2-5kg membre de I'UE
! & atmosphere minimum Carton de 12 kg Sauce a base de fond de veau et de creme
protectrice maximum Rondelles de carottes
Champignons de Paris
Oignons grelots
Poche sous vide Poche ou barquette Sauté de veau épaule ou bas carré 50 % minimum
086 k ou barquette sous | Veau 30 % de 2-5kg Animal né, élevé abattu dans un méme état
! & atmospheére minimum Carton de 12 kg membre de I'UE

protectrice

maximum

Sauce a base de légumes et d'aromates
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NOTICE TECHNIQUE

Criteres impératifs Criteres cibles

LOT 6 PRODUITS APERITIFS

Sachet avec ouverture facile
conditionné sous atmosphere
protectrice

Sachet de |8-10 Animal né, élevé abattu dans un
70-80 g unités méme état membre de I'UE
Qualité supérieure

Quantité de viande porc utilisée
pour 100g

Sachet avec ouverture facile
conditionné sous atmosphere
protectrice

Sachet de |8-10 Animal né, élevé abattu dans un
100-120 g | unités méme état membre de I'UE
Qualité supérieure

Quantité de viande porc utilisée
pour 100g

Sachet avec ouverture facile
conditionné sous atmosphere
protectrice

Piment 0,8 % minimum

Animal né, élevé abattu dans un
méme état membre de I'UE
Quialité supérieure

Quantité de viande porc utilisée
pour 100g

Caractéristiques techniques générales et
critéres analytiques définis par le CDU
Sachet (§5.2) : préparation obtenue par broyage,
mélange, mise sous enveloppe et séchage
de viande et gras de porc

Sachet de |2-20
60-90 g unités

Caractéristiques techniques générales et
critéres analytiques définis par le CDU
Sachet (§5.2) : préparation obtenue par broyage,
mélange, mise sous enveloppe et séchage
de viande et gras de porc

Sachet de |2-20
100-140 g | unités

Caractéristiques techniques générales et
criteres analytiques définis par le CDU

Sachet de |2-20 Sachet (§5.2) : préparation obtenue par broyage, | Sachet de | 8-10
100-140 g | unités mélange, mise sous enveloppe et séchage | 100-120 g | unités
de viande et gras de porc a laquelle a été

ajouté du piment
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NOTICE TECHNIQUE

Caractéristiques techniques générales et
criteres analytiques définis par le CDU

Sachet avec ouverture facile
conditionné sous atmosphere
protectrice

Emmental 18 % minimum

Sachet de |2-20 (85.2) : préparation obtenue par broyage, | Sachet de | 8-10 . C .
100-140 g | unités sachet mélange, mise sous enveloppe et séchage | 100-120 g | unités AnAlmaI 'ne, éleve abattu 'dans un
. . ox méme état membre de I'UE
de viande et gras de porc a laquelle a été L .
ajouté 10% d'emmental Qualité supérieure
Quantité de viande porc utilisée
pour 100g
Sachet avec ouverture facile
conditionné sous atmosphere
Caractéristiques techniques générales et protectrice
critéres analytiques définis par le CDU Roquefort 5 % minimum
Sachet de |2-20 Sachet (§5.2) : préparation obtenue par broyage, | Sachet de | 8-10 Noix 4 % minimum
60-90 g unités mélange, mise sous enveloppe et séchage | 70-80 g unités Animal né, élevé abattu dans un
de viande et gras de porc a laquelle a été méme état membre de I'UE
ajouté 2% de roquefort Qualité supérieure
Quantité de viande porc utilisée
pour 100g
Sachet avec ouverture facile
conditionné sous atmosphere
Caractéristiques techniques générales et protectrice
critéres analytiques définis par le CDU Roquefort 5 % minimum
Sachet de |2-20 Sachet (85.2) : préparation obtenue par broyage, | Sachet de | 8-10 Noix 4 % minimum
100-140 g | unités mélange, mise sous enveloppe et séchage | 100-120 g | unités Animal né, élevé abattu dans un
de viande et gras de porc a laquelle a été méme état membre de I'UE
ajouté 2% de roquefort Quialité supérieure
Quantité de viande porc utilisée
pour 100g
Sachet avec ouverture facile
Caractéristiques techniques générales et condltlo!nne sous atmosphere
s . e protectrice
critéres analytiques définis par le CDU Chévre 3 % minimum
Sachet de | 2-20 Sachet (85.2) : préparation obtenue par broyage, | Sachet de |8-10 Animal né. élevé abattu dans un
100-140 g | unités mélange, mise sous enveloppe et séchage | 100-120 g | unités !

de viande et gras de porc a laquelle a été
ajouté 2% de chévre

méme état membre de I'UE
Qualité supérieure

Quantité de viande porc utilisée
pour 100g
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