LES EXPERTS

les cahiers de I'acheteur

CCTP “mode d'emploi”
LA BOUCHERIE ET LA VOLAILLE

Pour cette nouvelle année, les cahiers de I'acheteur vous propose d’‘aborder le théme de la viande
fraiche. Sous-familles homogénes concernées : « Viandes et charcuteries (autres que surgelées ou
en conserve appertisée)» (10.07).

a France est le premier
consommateur européen de
viande bovine avec 1,6 M de
tonnes consommeées en 2008,
devant 1'Ttalie, le Royaume-Uni et
I'Allemagne. Les francais préférent la

viande de porc (36,2%), la viande de boeuf
(30,2%), la volaille (29,4%) et en dernier
la viande d'ovin (4,2%). Par habitant, la
consommation atteint 35 kg pour la
viande porcine, 25,8 kg pour le beeuf et
24,5 kg pour la viande de volaille. Au
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niveau des circuits de distribution, 29%
de la viande bovine est consommée en
Restauration Hors Domicile contre 55%
en GMS et 16% en circuits spécialisés.

La sélection du mois

L’avis de
* Jean-Pierre AUBERT - Gestionnaire
Cuisse de poulet
*

Restaurant municipal - CHAMPAGNOLE (39)

«J'achéte environ 50 kg de sauté de veau frais par mois. On le fait soit en blanquette,
soit en sauté. Pour le faux-filet de beeuf, on en passe a peu prés 3 par semaine.
J'achéte des morceaux de plus de 5 kg car c'est moins cher que le piécé. L'origine des
faux-filets est I'UE ou la France, sachant que le boeuf francais est beaucoup plus
cher. Onl'utilise exclusivement en steak qu'on sert sur le self. Je propose des cuisses
de poulet une fois tous les 15 jours, grillées en garniture du couscous que l'on sert
avec une sauce crémée au comté. Les cuisses de poulet passent toujours bien auprés
des enfants ; avec des morceaux comme les cuisses, ils savent ce
qu'ls mangent contrairement au blanc de dinde. Je prends
principalement du réti de porc longe, plus facile a découper que
le roti échine. J'utilisel'échine surtout pour les cotes de porc. »

Sauté de veau
*
Faux-filet
*

Réti de Porc
3

Source : mercuriale SARA

Secteur : Public

Type de convives : de la créche aux personnes dgées
Nombre de couverts/jour : 400 a 500

Présentation de la famille de produits

La sélection des produits

Comparaison des offres

4 )

Cinq ans déja que le partenariat entre
Collectivités express et la société VICI a
donné naissance a votre rubrique “Les cahiers
de l'acheteur - CCTP mode d'emploi’. Ce
guide pratique contribue a la précision de vos
besoins par la comparaison d'un maximum
d'informations produits. En effet, la
description pertinente des produits passe par la
\_ détermination de caractéristiques intangibles

(exigences minimales a respecter) et tangibles
(critéres facultatifs de comparaison) de chacun
d'entre eux. Nous avons choisis comme
intangibles les caractéristiques les plus
génériques afin de vous présenter une offre plus
large.

A chaque parution, 4 produits d'une méme
famille ou d'un théme sont détaillés au travers
des fiches techniques enrichies des “suggestions

du chef’. Pour plus de lisibilité, le tableau
comparatif de l'ensemble des offres du marché a
été scindé en 2 parties ; il centralise toutes les
données qualitatives, nutritionnelles et
logistiques des produits.

Un grand merci aux distributeurs et industriels
cités ici pour nous avoir fourni les informations
nécessaires ala comparaison des offres.







	Page 1

