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Ces 50 fiches techniques ont pour 
objectif de répondre aux obligations 
règlementaires notamment sur le 
règlement INCO. Elles permettent 
aussi d’apporter des solutions aux 
problématiques de la restauration 
en collectivité, pour tout type 
d’établissements médico-sociaux mais 
également pour la restauration scolaire, 
la restauration d’entreprise et le portage 
à domicile, en métropole et dans les 
Départements d’Outre-mer. 
Notre choix s’est porté sur 11 entrées, 29 
plats et 10 desserts couramment proposés 
mais pour lesquels nous recensons des 
problèmes de cuisson, de quantités 
préparées insuffisantes ou supérieures 
aux grammages recommandés, de 
présentation des assiettes, …

RÉPONDANT AUX  
P R O B L É M AT I Q U E S 
ET AUX OBLIGATIONS 
DE LA RESTAURATION  
C O L L E C T I V E

F I C H E S TECHNIQUES  

ASTUCES

L’usage des œufs coquille n’est pas 

conseillé pour la réalisation de plats 

n’atteignant pas une température à 

cœur à 63 °C.
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INGRÉDIENTS
Unité Qté/1 Qté/100 ALLERGÈNESCrème pâtissière
litre 0,035 3,50 Cér. av. gluten, oeufs, lait

Ananas (3/1)
pièce 0,0125 1,25Génoise feuille 
pièce 0,015 1,50 Cér. av. gluten, oeufs, lait

Sirop à 30 °
litre 0,010 1Ganache

   Crème liquide
litre 0,008 0,80 Lait   Chocolat noir (pistol) kg 0,010 1   Beurre
kg 0,002 0,20 Lait

 

TEXTURE MIXÉE pour 10 personnesPrélever 1 l de crème pâtissière à l’ananas Mixer avec 50 g de génoise Dresser dans un contenant adapté Détendre si besoin la ganache avec de la crème anglaise Napper la crème pâtissière à l’ananas Stocker dans une enceinte réfrigérée (3 °C) 

MATÉRIEL
Calotte
Casserole
Emporte pièce
Fouet
Mixeur
Poche à douille et douille unie

POINTS SENSIBLES 
- Respecter les règles de  
 refroidissement (CCP)

PROGRESSION DE LA RECETTERéaliser la crème pâtissière     Réaliser le sirop    Ajouter les ananas mixés à la crème pâtissière froide    Réaliser la ganache    Découper des disques de génoise    Dresser en ramequin la crème pâtissière à l’ananas, puis le disque de génoise punché et la ganache    Stocker dans une enceinte réfrigérée (3 °C)    
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APPORT NUTRITIONNEL  POUR 100 g
Energie :

Protéines :
Lipides : 

Glucides : 
Glucides simples : 

Calcium : 

202 kcal
2,7 g
10 g
25,4 g
20,2 g
19 mg

SINGAPOUR Famille :
Sous famille :

DESSERT
Entremet Féculent

ENRICHISSEMENT POSSIBLE à incorporer à la crèmepatissière
10 g
5 g

de poudre de lait
de poudre de protéines

Répondre aux problématiques et 
aux obligations de la restauration collective
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Le GEMRCN préconise des fréquences de service pour chaque plat et chaque population. 

Il s’agit de varier les repas et veiller à un meilleur équilibre nutritionnel. 

Dans ce livre, vous les retrouverez sous forme de code couleur sur chaque fiche technique. 

 
Fréquence maxi           

Fréquence mini           
Fréquence libre          

Fréquence selon la population

R
É

FÉ
R

E
N

C
E

S 

- Table du CIQUAL, composition nutritionnelle des aliments, ANSES, 2016

- Bilnut 7.5

- Recommandation nutrition, groupe d’étude des marchés de restauration collective et nutrition GEM-RCN, version 2.0, juillet 2015

- Table de composition des aliments, economica, 2013

- Décret n° 2015-447 du 17 avril 2015 relatif à l’information des consommateurs sur les allergènes et les denrées alimentaires non préemballées  

https://www.legifrance.gouv.fr/affichTexte.do?cidTexte=JORFTEXT000030491684&categorieLien=id 

- Règlement INCO – Etiquetage des denrées alimentaires - Direction générale de la concurrence, de la consommation et de la répression des fraudes 

https://www.economie.gouv.fr/dgccrf/etiquetage-des-denrees-alimentaires-nouvelles-regles-europeennes 

- Règlement (CE) n° 852/2004 du Parlement européen et du Conseil du 29 avril 2004 relatif à l’hygiène des denrées alimentaires

http://eur-lex.europa.eu/legal-content/FR/TXT/?uri=celex%3A32004R0852

- Arrêté du 21 décembre 2009 relatif aux règles sanitaires applicables aux activités de commerce de détail, d’entreposage et de transport de produits  

 d’origine animale et denrées alimentaires en contenant

https://www.legifrance.gouv.fr/affichTexte.do?cidTexte=JORFTEXT000021573483&categorieLien=id 
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Les 14 allergènes ont été regroupés en 12 allergènes et mentionnés ainsi sur les fiches techniques.

Allergène

Abréviation

• Céréales contenant du gluten (blé, seigle, orge, avoine, épeautre, kamut)

Cér. av gluten

• Crustacés, Mollusques, Poissons

CMP

• Œufs

Œufs

• Lait

Lait

• Lupins

Lupins

• Arachides

Arachides

• Soja

Soja

• Fruits à coque (amande, noisette, noix, noix de cajou, noix de pécan, noix du brésil, pistache, noix de macadamia) FAC

• Sésame

Sésame

• Céleri

Céleri

• Moutarde

Moutarde

• Sulfites

Sulfites

50 fiches techniques pour :
 une bonne gestion de stock  

 et un suivi du budget alimentation
 homogénéiser les pratiques et harmoniser  

 la qualité de prestation restauration
 utiliser les bons matériels
 identifier les allergènes
 respecter et appliquer les bonnes  

 pratiques d’hygiène
 connaître la valeur nutritionnelle  

 de chaque préparation
 répondre aux prescriptions médicales
 enrichir les préparations  

 lorsque cela est nécessaire 

FRITURE D’ÉPERLANS

Famille :

Sous famille :
ENTRÉE

Poisson

INGRÉDIENTS

Unité
Qté/1 Qté/100 ALLERGÈNES

Eperlan ou Joel surgelé

kg
0,10

10 CMP

Mayonnaise

litre
0,006 0,60 Œufs, Moutarde, Sulfites

Persil haché surgelé

kg
0,0016 0,16

Echalote ciselée surgelée

kg
0,0016 0,16

Cornichon

kg
0,003 0,30 Sulfites, Moutarde

Citron

kg
0,005 0,50

 

TEXTURE MIXÉE pour 10 personnes

Cuire au court-bouillon 0,6 kg de filet de poisson  
 

Mixer avec un blender   
 

Ajouter la mayonnaise, les cornichons, le citron et l’enrichissement puis mixer

Dresser dans un contenant adapté  
 

Stocker dans une enceinte frigorifique (3 °C)  
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MATÉRIEL

Calotte

Caneleur, couteau d’office, éminceur

Fouet

Friteuse

Mixeur

Planche à découper

Poche à douille

POINTS SENSIBLES 

- Respecter les règles de  

 déconditionnement

- Respecter les règles de  

 décontamination des fruits

- S’assurer de la bonne qualité  

 de l’huile de friture (fiche de test  

 des huiles de friture)

PROGRESSION DE LA RECETTE

Laver les citrons  
 

Détendre la mayonnaise avec le vinaigre de cornichons (texture nappante) 

Ajouter l’échalote, le persil, le cornichon haché  
 

Frire les éperlans 
 

 

Bien égoutter les éperlans  
 

Disposer les éperlans dans un contenant adapté  
 

Décorer avec une tranche de citron canelée  
 

Servir directemment accompagnés de la sauce  
 

 

ENRICHISSEMENT POSSIBLE 

10 g
5 g

de poudre de lait

de poudre de protéines

APPORT NUTRITIONNEL  

POUR 100 g

Energie :

Protéines :

Lipides : 

Glucides : 

Glucides simples : 

Calcium : 

152 kcal

17,7 g

8,1 g
0,6 g
0,2 g
1 mg

ASTUCES
Pour les textures mixées, privilégier du filet de poisson.
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INGRÉDIENTS

Unité Qté/1 Qté/100 ALLERGÈNES

Œuf poché

pièce
2

200 Œufs

Julienne de légumes surgelée
kg

0,15
15

Beurre

kg
0,01

1 Lait

Echalote ciselée surgelée
kg

0,003
0,3

Pain de mie

pièce
1

100 Cér. av. gluten, Œufs, Lait, Soja

Sauce tomate (3/1)

boîte 0,02
2 Céleri

Sel, poivre

kg
pm

pm

 

TEXTURE MIXÉE pour 10 personnes

Mélanger 1 kg d’œufs, 0,5 l de crème et 0,25 l de lait et l’enrichissement 

Mixer 1,5 kg de julienne de légumes cuisinée. Mixer 20 biscottes  

Rectifier l’assaisonnement   

Conditionner l’appareil réalisé dans un contenant adapté avec une couche de bis-

cottes, une couche de julienne de légumes et une couche d’œufs

Cuire au four vapeur (98 °C) pendant 30 min et refroidir   

Stocker dans une enceinte réfrigérée (3 °C)

MATÉRIELEcumoireEmporte pièceRamaquin aluminiumLouche
Plaque GN 1/1Sauteuse

POINTS SENSIBLES 
- Respecter les règles de  
 déconditionnement- Utilisation des œufs coquilles

- S’assurer pour la texture mixée en fin  

 de cuisson de la température à cœur  

 des œufs (65 °C)

PROGRESSION DE LA RECETTE

Déconditionner les produits 
Beurrer les ramequins aluminium (diamètre 10 cm) 

Suer la julienne de légumes et les échalotes au beurre 

Assaisonner Disposer un disque de pain de mie dans les moules 

Déposer la julienne sur le pain de mie puis l’œuf poché 

Napper de sauce tomate
Le
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ŒUFS POCHÉS  
AUX PETITS LÉGUMES Famille :Sous famille :

PLAT PROTIDIQUEŒuf/Légume vert
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ENRICHISSEMENT POSSIBLE 
10 g
5 g

de poudre de laitde poudre de protéines

APPORT NUTRITIONNEL  POUR 100 g
Energie :Protéines :Lipides : Glucides : Glucides simples : Calcium : 

127 kcal6 g
7,5 g
8,9 g
5 g
33 mg

INGRÉDIENTS Unité Qté/1 Qté/100 ALLERGÈNES

Chou vert brut kg 0,21 21

Farce
   Chair sans colorant kg 0,05 5 Cér. av. gluten, Lait, Œufs, Sulfites

   Oseille hachée surgelée kg 0,01 1

   Oignon émincé surgelé kg 0,0125 1,25

   Pain ou biscotte kg 0,0025 0,25 Cér. av. gluten, (FAC, lait, œufs, soja)

   Lait litre 0,01 1 Lait

   Cognac litre 0,0025 0,25 Sulfites

   Persil haché surgelé kg 0,00075 0,075

   Ail haché surgelé kg 0,00075 0,075

   Œuf liquide kg 0,01 1 Œufs

Bouillon de volaille litre 0,07 7 Lait

Sel, poivre kg pm pm

 

TEXTURE MIXÉE pour 10 personnes

Terrine de farce
Prélever 1 kg de farce cuisinée et enrichie puis mixer avec un blender

Ajouter les blancs d’œufs (360 g) et le jus de cuisson (1 l) puis mixer de nouveau 

Conditionner l’appareil réalisé dans un contenant adapté   

Cuire au four vapeur (98 °C) pendant 30 min et refroidir    

Flan de chou
Prélever 1,5 kg de chou cuit puis mixer au blender avec 0,5 kg d’œufs entiers  

et 0,1 l de crème liquide     
Conditionner l’appareil dans un contenant adapté et cuire au four vapeur (98 °C) 

pendant 30 min et refroidir 
Stocker dans une enceinte réfrigérée (3 °C)  
Présenter en alternant une couche de chou et une couche de viande

MATÉRIEL
Batteur
Calotte
Couteau d’office, éminceur
Four mixte
Marmite
Papier cuisson, aluminium
Plaque GN 1/1
Rondeau

POINTS SENSIBLES 
- Respecter les règles de  
 décontamination des légumes
- Préparer la farce au plus près de la  
 cuisson du plat

PROGRESSION DE LA RECETTE

Trier, couper et laver les choux, les blanchir en vapeur ou en marmite (30 min)

Refroidir à l’eau froide
Imbiber le pain de lait et réaliser la farce au batteur avec la feuille

Dans une plaque GN 1/1, réaliser une couche de chou puis de farce et  

une dernière de chou 
Mouiller avec du bouillon de volaille chaud (environ 0,25 l par plaque)

Recouvrir d’un couvercle ou de papier cuisson puis de papier aluminium 

Cuire à four sec à 150 °C environ 1h30. Verifier la cuisson  

Le
s 

P
la

ts
CHOUX FARCIS MAISON

Famille :
Sous famille :

PLAT PROTIDIQUE
Porc/Légume vert
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ENRICHISSEMENT POSSIBLE 
à incorporer à la farce

10 g
5 g

de poudre de lait
de poudre de protéines

APPORT NUTRITIONNEL  
POUR 100 g
Energie :

Protéines :
Lipides : 

Glucides : 
Glucides simples : 

Calcium : 

91 kcal
4,1 g 
7 g
2,3 g
1,7 g
34,4 mg
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Ces 50 fiches techniques ont pour 
objectif de répondre aux obligations 
règlementaires notamment sur le 
règlement INCO. Elles permettent 
aussi d’apporter des solutions aux 
problématiques de la restauration 
en collectivité, pour tout type 
d’établissements médico-sociaux mais 
également pour la restauration scolaire, 
la restauration d’entreprise et le portage 
à domicile, en métropole et dans les 
Départements d’Outre-mer. 
Notre choix s’est porté sur 11 entrées, 29 
plats et 10 desserts couramment proposés 
mais pour lesquels nous recensons des 
problèmes de cuisson, de quantités 
préparées insuffisantes ou supérieures 
aux grammages recommandés, de 
présentation des assiettes, …RÉPONDANT AUX  

P R O B L É M AT I Q U E S 
ET AUX OBLIGATIONS 
DE LA RESTAURATION  
C O L L E C T I V E

F I C H E S TECHNIQUES  

Le réseau LINUT en collaboration avec 
le service de restauration du Centre 
Hospitalier Monts et Barrages ont sou-

haité proposer à 
tout type d’éta-
b l i s s e m e n t s 
médico-sociaux 
(Etablissement 

d’Héberge-
ment pour 
P e r s o n n e s 
Agées Dépen-

dantes, Etablis-
sement Public 
Départemental 
A u t o n o m e ,  

Maison d’accueil Spécialisée, Foyer 
d’Accueil Médicalisé, Etablissements 
de santé, …) mais également pour 
la restauration scolaire, la restauration  
d’entreprises et le portage à domicile,  
en métropole et dans les départements  
d’Outre-mer, un livre de 50 recettes.
Le choix s’est porté sur 11 entrées,  
29 plats et 10 desserts couramment 

servis en collectivité mais pour lesquels 
ont été recensés des problèmes de 
cuisson, de quantités préparées infé-
rieures ou supérieures aux grammages 
recommandés, de présentation des  
assiettes, …

Les recettes sont réalisées sous la 
forme de fiches techniques avec pour 
rubriques : les ingrédients, les quanti-
tés, le matériel et la progression de la 
recette. 
Pour avoir un outil complet, et  
répondre aux attentes spécifiques des 
responsables restauration, des cuisi-
niers, des économes, des soignants, 
des diététiciens, il est indiqué sur 
chaque fiche technique, les allergènes 
présents, un point HACCP, la valeur 
nutritionnelle de la préparation, la  
recette en texture mixée et les enri-
chissements possibles. 

Répondre aux problématiques  
et aux obligations de la restauration collective
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Vous pouvez commander le livre à l’aide du formulaire ci-dessous.

Livre broché, 
128 pages 
20,50 e TTC 
l’unité. 

Port :
1 à 2 ex. : 5,00 e
3 à 4 ex. : 6,50 e
5 et plus : 7,00 e

Bon de commande

50 fiches techniques répondant aux problématiques 
et aux obligations de la restauration collective 

Désignation Prix unitaire TTC Quantité

Port
Total TTC

Total TTC

20,50 e

Paiement par :
Chèque n°                                  Banque
(À l’ordre de LINUT)
Mandat administratif                     Virement bancaire le 

Code banque : 19506    Code guichet : 00011    N° compte : 59003087451    Clé RIB : 80    BIC : AGRIFRPP895

Nom : Prénom :

Etablissement :

Adresse :

CP : Ville

Tél : Fax :

Email : @

INGRÉDIENTS

Unité Qté/1 Qté/100 ALLERGÈNES

Pâte à pizza surgelée (GN1/1)
kg 0,040

4 Cér. av. gluten, Œufs, Lait, Soja, FAC

Tomate à pizza (3/1)

boîte 0,010
1 Céleri

Oignon émincé surgelé
kg 0,025 2,5

Dés de jambon

kg 0,020
2

Gruyère râpé

kg 0,012 1,2 Lait

Champignon émincé surgelé
kg 0,025 2,5

Herbes de provence

kg 0,00006 0,006

Olives noires dénoyautées (4/4)
boîte 0,010

1

 

TEXTURE MIXÉE pour 10 personnes

Réaliser une galette de semoule fine salée   

La portionner en tranche    

Mixer au blender 100 g de garniture (sans le gruyère) et y ajouter l’enrichissement

Déposer la garniture sur la galette de semoule fine salée   

Ajouter du parmesan ou du gruyère préalablement mixé   

Stocker dans une enceinte réfrigérée (3 °C)

MATÉRIEL

Couteau

Louche

Mixeur

Papier sulfurisé

Plaque GN 1/1

Rondeau, écumoire

Tôle à pâtisserie

POINTS SENSIBLES 

- Respecter les règles de  

 déconditionnement

- Respecter les règles de  

 refroidissement (CCP)

PROGRESSION DE LA RECETTE

Déconditionner les produits   

Compoter les oignons préalablement hachés au mixeur  
 

Ajouter la sauce tomate et les herbes de provence et cuire 30 min   

Refroidir et stocker dans une enceinte réfrigérée (3 °C)   

Plaquer la pâte sur une tôle avec du papier sulfurisé puis portionner en 7 x 3 cm  

Mélanger la sauce tomate, le jambon et les champignons   

Répartir sur chaque carré : la sauce tomate garnie, le gruyère et l’olive   

Préchauffer le four à 200 °C   

Cuire à 170 °C pendant 20 min environ   
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PIZZA

Famille :

Sous famille :
PRÉPA. PATISSIÈRE SALÉE

Viande/Féculent
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ENRICHISSEMENT POSSIBLE 

10 g
5 g

de poudre de lait

de poudre de protéines

APPORT NUTRITIONNEL  

POUR 100 g

Energie :

Protéines :

Lipides : 

Glucides : 

Glucides simples : 

Calcium : 

176 kcal

9,2 g
8,2 g
16,3 g

1,6 g
120 mg

ASTUCESPour une pizza plus savoureuse,  
remplacer le gruyère par de  
la mozzarella.


