EXPERTS I

les cahiers de I'acheteur

CCTP « mode d’'emploi »

Les Antipasti

Céline Ciantar Aline Cettier

Ingénieur Agroalimentaire  Assistante Qualité

Enjuin-juillet, nous mettons le cap sur I'ltalie avec une sélection incontournable d’antipasti.
Sous-familles homogénes concernées : « Produits de la mer ou d’eau douce » (10.08) et « Fruits et
légumes préparés et réfrigérés » (10.09).

n 2008, le marché des produits
traiteurs représentait 713 000
tonnes, pour un chiffre d'affaire
de 3,3 milliards d'euros, soit
une progression de 2% par rapport a
l'année précédente. Les salades et les
plats cuisinés restent les deux poids
lourds de ce marché avec 43% du volume
total en cumul. Entre 2003 et 2008, le
chiffre d'affaire pour ces produits a

La sélection du mois

*

Poulpe mariné
*

Poivron grillé
*
Tomate confite
*

Involtini de speck
*

Source : mercuriale SARA

augmenté de 26% et les volumes de 22%.
Notons que 85% des ventes (volume et
CA) sontréalisées en grande distribution.
Le marché des produits traiteurs frais est
l'un des plus dynamiques de I'ensemble
de l'alimentaire. En 2009, on constate
que les produits « quasi-préts » a
consommer sont des marchés qui ont
progressé en termes de volume d'achat.
Cette progression est en lien avec des prix

stables ou en baisse. Dans ce contexte, les
légumes frais cédent méme du terrain
aux salades et plats cuisinés traiteurs.
Pour les produits traiteurs de la mer
comme le poulpe mariné, le volume
d'achat était de 1 277 tonnes, soit 12,5%
des achats de produits aquatiques
réalisés parlaRHD en 2008.

( )
L’avis de
Adjudant Chef Thierry Bellino-Directeur de la restauration
Direction générale de la gendarmerie nationale-PARIS (75)
Nous organisons réguliérement des repas a thémes, environ une fois par semaine ou
toutes les deux semaines. Ce type d'animation est trés apprécié et nous avons constaté
que cela attire plus de monde. Nous varions les thémes mais nous n'avons jamais fait
«|'Ttalie», c'est uneidée. Le poulpe mariné est un produit quel'on ne connait pas bien, donc
on ne l'utilise pas. En entrées, nous servons surtout des crudités type carotte rapées,
céleri, concombre, des betteraves ou des salades composées. Nous faisons des poivrons
grillés maison que l'on sert plutot1'été ; c'est sympa, coloré et ¢a plait.
Nousles proposons au cours des repas améliorés. Nous n'utilisons pas
la tomate confite mais c'est vrai qu'elle pourrait trés bien étre
employée dans un taboulé. C'est juste qu'on n'a pas l'habitude
d'utiliser ce type de produits, mais pourquoi pas...
Secteur : Public
Type de convives : adulte
Nombre de couverts/jour : 150
N J

Présentation de la famille de produits

La sélection des produits..

Comparaison des offres..

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 choisi 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” (Astuces, Thémes & Recettes). Pour
plus de lisibilité, le tableau comparatif de
l'ensemble des offres dumarché 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.
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