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Au préalable, nous considérons que I'administrateur de votre organisation (Cf. guide d’utilisation « Les administrateurs ») a déja paramétré votre
compte sur Agapai avec :

e Le profil utilisateur (login et mot de passe définit)

e Le profil de I'organisation est renseigné (nom, SIRET, contacts, adresse, ...),

e Les abonnements de |'organisation sont définis

e Les options de partage de données pour les fiches techniques et les plans alimentaires, sont activées,

e L'organisation est en relation avec "Bibliothéque",

e Des fiches techniques et des plans alimentaires ont été importés depuis la "Bibliothéque".

Ce guide d'utilisateur pour la cuisine se découpe en 2 parties :

La 1% partie présente les apprentissages de base pour planifier les menus avec :
e Configurer le fonctionnement de son restaurant,
e Gérer ses fiches techniques (plats),
e Planifier ses menus,
o Demander l'ajout de nouveaux articles dans la nomenclature Agapai,
L'objectif de cette partie est que le chef cuisinier soit autonome pour faire ses premieres planifications de menus.

La 2'¢me partie permet d'approfondir les connaissances concernant la planification des menus avec :

e Planifier le pain et les petits déjeuners.

e Modifier un menu déja planifié,

e Générer ses besoins,

e Gérer ses plans alimentaires,

e Partager/importer des fiches techniques et plans alimentaires avec les autres organisations de son réseau.
L'objectif de cette partie est que le chef cuisinier devienne expert dans la planification des menus avec Agapai.

Rappel pour vous connecter :
e Pour commencer, connectez-vous a la plateforme : https://pro.agapai.fr
e Utiliser vos identifiants et mot de passe
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Rechercher de rganisations 9 # Se déconnecter

Fiche organisation / Ecole (démo) COMPTE

& Mon compte utilisateur

I _Béatrice_BOISSELIER ) & Informations juridiques ORGANISATION

(/ w;:r Y
et/ Q, Rechercher une organisation

&5 Voir profil public

. _ o e i
En cliquant sur votre nom ou sur le rond avec I’image, vous accédez a la page « Mon compte 5 fdozhiiea bche. organisetion

utilisateur » pour gérer votre profil d’utilisateur. Vous accédez ainsi a 3 onglets : « Mon profil », ASSISTANCE
« Mot de passe » et « Mes organisations ».

I Configuration

@FAQ

Profil . 0 gsez . o A
En cliquant sur le nom de I’entité en orange, apparaissent les noms des entités dont vous étes

- e . .. . & Formulaire de support
Liste darticles membres, a vous de choisir celle dans laquelle vous allez travailler. i

i ? @ Se dé 1
Config. de Bouton qui vous permet de vous déconnecter de la plateforme. & deconnecter

fonctionnement
Le menu principal vous permet de naviguer d’une page a I’autre de 1’application.

Paramétrages divers . . . . .
En cliquant sur la photo, un menu secondaire apparait avec des liens directs vers les pages de

e configuration du profil de I’organisation, de votre compte utilisateur ou de I’assistance.
Communication
Optionnel : certaines pages peuvent étre constituées de plusieurs onglets (sous-page).

B ' Titre (et sous-titre) de la page dans laquelle vous vous trouvez.

Extornce Corps de la page que vous accédez.

Champ d’accés au moteur de recherche pour trouver les organisations référencées dans le
Notifications 4 réseau.

=== En cliquant dessus : vous réduisez le menu en largeur ou vous le faites réapparaitre.

Cuisine
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Mes fournisseurs / Suivi des livraisons

Béatrice BOISSELIER

Sur la période 01/
Fournisseur
Ingredient

Procédure d'achat

Statut de livraison

[] Commande

refusée
@ Sur-facturation

Statut de prix

cations

Type ¢ Date livraison $ Fournisseur $ Catégor

@ Mes fournisseurs

les

Marché 06/02/2020 FRANCE FRAIS AUVERGNE ~ Fromages
Fournis: =
Marchés

Gréagré FRANCE FRAIS AUVERGNE  Beurre
Suivi Livraisons

Marché 06/02/ RO A PRO Féculents/pates

Marché PRO APRO Fécule

Marché PROAPRO Fruits

En cliquant sur le bouton

Plus de filtres / Moins de filtres

les champs de filtre supplémentaire
s'ouvre se ferme en dessous.

Moins de filtres 1 Exporter

29/02/2020

i

Total des liv (€HT):4163.252 € HT

Total des livrais (€TTC):4392.231 €TTC
Total des sur-facturations (€ TTC) : 174.791 € TTC

Total des sous-facturations (ETTC): 0 € TTC

D Livrée avec

probléme

D Sous-facturation

Résultats : 27

Ingredient Quantité commandé ¢ Quantité validée ¢ Prix(HT) ¢ Statut ¢ Commentaire $ Alerte prix ¢

A 0.001 €

Bleu d'auvel - AOP (frais Labellisé)

" Une page de listing se définit toujours avec un parti filtre par mots clés et filtre spécifique
»5| Selon les filtres choisis :
e Le listing se mettra a jour,
" e Le nombre de résultats correspondant s'affichera
& e Des résultats agrégés peuvent étre calculés en ,

F Y
e Le bouton ™ présent dans l'entéte de chaque colonne permet de trier le tableau dans 1'ordre
croissant ou décroissant.
Si la liste est grande, le tableau est paginé. Pour aller d'une page a l'autre cliquez sur les éléments

numérotés a coté de /. Le sélecteur en permet de choisir le nombre de résultats affichés par page. En

, vous pouvez choisir les colonnes qui apparaitront ou non dans le tableau.

Des boutons d'actions générales sont disposés en comme par exemple les boutons d'export.
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Le menu principal se construit selon les abonnements sélectionnés.

Support image

Support procédure

I Configuration

L T

Dans ce guide d'utilisation, vous allez travailler principalement sur les pages suivantes :

(1)

Dans la section "Configuration":

La page "Liste articles" permet de connaitre la nomenclature des articles commune a tous les utilisateurs d’Agapai,
faire des demandes d'ajout d'ingrédients, définir ses préférences de conditionnements.

La page "Config. de fonctionnement" permet de configurer le fonctionnement de votre restaurant (jours et moments
de fonctionnement, types de convives...)

Dans la section "Cuisine":

La page "GEMRCN catégorie/fréquences" liste les différentes catégories GEMRCN utilisées par Agapai

La page "Plans alimentaires" permet de créer vos différents plans alimentaires (incluant le calcul de qualité de chacun)
La page "Plats" permet de créer/modifier vos fiches techniques (incluant les allergénes et les valeurs nutritionnelles)
La page "Planification plans" permet de gérer la planification des plans alimentaires

La page "Planification menus" permet de gérer la planification de vos menus a I'avance (suivant les plans alimentaires)
et d'exporter les menus par semaine.

La page "Planification sortie" permet de modifier vos planifications de menus au dernier moment, pour les adapter a
I'actualité (gréve, fermeture exceptionnelle...)

Pour les cuisiniers - Agapai® /29.08.2020
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Support image

Support procédure

i

Angy Lemalre

&

I Configuration

Config. de
fonctionnement

Restauration Collective 7 Configurations

Période de monitoring du

Configuration année scol

Configuration an

Période ¢ Durée (en jours ouvrés) & Statut ¢

01/09/2017 - 1540772018 76 jours

180 jours

utilisé

utilis

~

Résultats: 4
Nb de types de convives 3

5

oK

Une configuration de fonctionnement permet de définir :
e |e fonctionnement de votre restaurant sur une période que vous déterminez,
e |es type de convives auxquels vous vous adressez :
e lesjours et les moments ou vous servez les repas, les jours fériés...

C’est indispensable pour la gestion des planings de planification des menus ainsi que les
pages de gestion de fréquentation.

® Communication

M Cuisine

s fourni;

Jours fériés / Vacances / Ponts

Catégorisation des convives

Retour

Cofigrosonannéescire 20192020 asznie- o020 - e
S ’ En général, les utilisateurs créent une configuration par année scolaire.
20
Restauration Collec -ations / Ajouter
e Allez dans le menu : Configuration/Config de fonctionnement (1).
Angy Lemaire
o Nom: Type de convives: i Enfants/Adolescents % CquUeZ sur : (2)
# Accuei " i N . = N La page de création d'une configuration s'ouvre (2’) avec 3 sections a remplir :
e e o  Structure et type de la semaine
. o Jours fériés/Vacances/Ponts
Liste darticles . . o Catégorisation des convives
tructure type de la semaine
Config. de ’
fonctionnement . . . ~,
Attention : deux configurations ne peuvent se superposer. Un popup d’erreur apparait
Mardi Mercredi Jeudi Vendredi Samedi Dimanche

a I'enregistrement si cette condition n’est pas respectée.

Définissez :
e Le nom (exemple : année scolaire 2018/2019) (3),
e Letype de convives (exemple : enfants/adolescents) (4),
e Ladurée de la période de configuration (5).
e Ouvrez la section « Structure type de la semaine » (6),
e Cochez les cases des repas que vous servez pour chaque jour,

e N’oubliez pas d’enregistrer ¢ .
e Ouvrez la section "Jours fériés/Vacances/Ponts" en cliquant sur la fleche.

Pour les cuisiniers - Agapai® /29.08.2020
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Quand la section "Jours fériés/Vacances/Ponts" est ouverte, planifiez les jours fériés,

Jours fériés / Vacances / Ponts

les vacances et les ponts :
} Titre Début Fin
Angy Lemaire Vacances toussaint 20/10/2018 ] 0471172018 ] n
: . 2 [p— - 0 e  Cliquez sur 5 (7). Une nouvelle ligne s’affiche (8).
Vacances Noél 22121201 =] 06/01/2019 B
e Définissez le nom et la période associée.
Vacances Hiver 16/02/2019 &8 03/03/2019 @ . e . . A
s e a8 Note : pour un jour férié, les dates de début et de fin sont les mémes.
13/04/2019 iz 28/04/2019 ] n n
@l e  Sivous voulez supprimer une ligne, cliquez sur de la ligne.
ler Mai 01/05/2019 ] 01/05/2019 ] i
. . [® Enregistrer
Config,de e N’oubliez pas d’enregistrer .
fonctionnement 8 mai 08/0! 23 5] n
Ascension 0/05/2019 ] 02/06/2019 " n

e OQuvrez la section "Configuration des convives " en cliquant sur la fleche.

Catégorisation des convives '
Rty

Quand la section "Configuration des convives " est ouverte, indiquez vos catégories de

a S convives

e Cliquez sur 5 (9). Une nouvelle ligne s’ouvre (10).
o Définissez la catégorie de convives que vous classez ensuite selon
Apprenant/Commensaux / internes... ou autres.

Il
o
(t=]
=]
o
%~ 5y

Jours fériés / Vacances / Ponts

Catégorisation des convives

Angy Lt i
= Emlre_ Nom © Apprenant © Commensaux O Autres/divers . X . X n X
| e  Sivous voulez supprimer une ligne, cliquez sur de la ligne.
Ticket Occasionnel
# . . [® Enregistrer
e N’oubliez pas d’enregistrer ¢ &g .
it | Demi pensionnaires 5 jours

Note : le type de convive est utilisé pour gérer la fréquentation du restaurant. Lors du
fonctionnement, si des fréquentations pour une catégorie de convives ont été

Config. de
fonctionnement

Param

enregistrées, il ne sera plus possible de supprimer la ligne correspondante : I'icone
disparaitra.

Retour
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Support image

Support procédure

s de filtres Plats des relations c

Q

sl -

&

| ~—

Beignet poisson Blanquette de la mer Blanquette de poissons (1) Blanquette de poissons (2)

Allez dans le menu: Cuisine/Plats (1). Votre bibliotheque de toutes vos fiches
techniques apparait.

Pour trier vos fiches afin de faciliter vos recherches, cochez sur « Plus de filtres » (2).
La section filtre s’ouvre, remplissez les différents champs pour définir votre tri.
Le nombre de résultats de votre tri s’affiche en (3).

Seules les fiches techniques correspondantes a votre tri apparaissent.

Ordre alphabétique (A-2) . Résultats : 43

Plats de Lycée de démo / Nouveau plat

Tire

Angy Lemaire

Publié

Structure du repas” Description/mode opératoire

B |7 |U | x|x|s &a|=|=|=|T |2 |

Desst

Allergene(s)

Iportion oog

Temps de préparation Difficulté
keal keal

.
Calories
I g

Allez dans le menu : Cuisine/Plats (1). Pour créer une fiche technique (plat) a ajouter a
votre bibliothéque :

e Cliquez sur , une page de création de plat apparait (4).
e  Remplissez les différents champs.

Ceux avec une barre rouge sont obligatoires.

o Nommez le plat dans le champ « Titre » (5).

o  Définissez le mode opératoire (6).

Vous pouvez personnaliser votre fiche technique en téléchargeant une photo de votre
plat, en cliquant sur « sélectionner une image » (7).

Une fenétre de recherche de fichiers de votre ordinateur s’ouvre, sélectionnez I'image
gue vous voulez importer.

Attention : I'image ne doit pas faire plus de 3ko de données. Celle-ci apparaitra alors dans
la fiche technique (8).

Pour les cuisiniers - Agapai® /29.08.2020
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Plats de Lycee de demo / Nouveau plat
Pour ajouter des ingrédients du plat :
Sélectionnez une image i Publié H HPY- B A H
’ e Cliquez sur licbne (9) pour faire apparaitre une nouvelle ligne pour
StuctireBuTepas Description/mode opératoire . . ..
‘ ajouter un ingrédient (10).
o B I|U(X XS~ = E|= Tiv B ® & N . . 4. . . .
e Commencez a taper les lettres de I'ingrédient, un listing s’affiche (11)
Les ingrédients déja sélectionnés par votre organisation apparaitront en
orange. Si vous choisissez un ingrédient non sélectionné par votre
A Notiiations a organisation, il sera automatiquement ajouté apres enregistrement.
W Coisine e  Sélectionner I'ingrédient que vous voulez dans le listing.
Apports Iportion g 100g . o .
ol o Définissez les quantités par portion.
Temps de préparation Difficulté S . . e .
] kel s e J4) Note : si vos recettes sont exprimées pour X convives et que vous ne
[ : 9 ctquertes duplat connaissez pas les quantités pour 1 portion, indiquez le nombre X en (9').
: ’ Saisissez alors les quantités par ingrédients dans la 3™ case. La quantité par
L g g at fait maison at cuisiné en friture lat cuit (donc non cru| . .
— e ) ‘ preeoneone portion se calcule automatiquement.
g Prix @ PP . . . o . .
, = e e Ajoutez autant de lignes que d’ingrédients que nécessaire.
‘ ‘ Ingrédients Gunite jporion /100 p e Cochez la case "cuisson sous vide" (12), si vous sélectionnez la cuisson sous-
8 vide.
TR o Renseignez les champs de la section "cuisson sous vide" qui
apparaissent en dessous.
Mouillement (a ajouter) . . T
caelensorie e  Cochez la structure du plat parmi « entrée », « plat protidique », etc.. (13) et
ustensiets) définissez la catégorie GEMRCN auquel il se rattache dans la ligne qui apparait
Culsson sous vide  asse température. © en dessous de la structure sélectionnée.
Vous pouvez aussi mentionner :
/alidé par (nutritioniste)
ehtpiped e Le nom de l'auteur (15),
e Le nom éventuel du nutritionniste
Abricot (cult conditionné, prét & I'emploi) . _ . Y 9 VOUS pOUVeZ aUSSi renseigner (14) :
Y | Cuisson sous vide / basse température i R , )
e Le « fait maison », le temps de préparation ...
Abricot oreillon (cuit conditionné, prét 3 lemploi) e G o N % L. L.
. s dscuisen Cuisson au thermoplongeur e Des étiquettes comme ("Asiatique", "sans gluten"...)
a B * Note : n'hésitez pas a contacter I'administrateur pour demander I'ajout de
. s "‘1 tags supplémentaires.
a Durée de culsson (a titre indicatif) : H Min
Agaragsr - Jarnais ¢ e de cuisson N’oubliez pas d enregistrer | .
Agitateur café (x1000)
Aide a rétir
JT——
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Plats de Lycée de démo / Aile de raie grenobloise

topatr La liste des allergénes (16) se met a jour automatiquement lors de la sélection des
Alege ok grentioks nile @ ingrédients. Si toutefois il en manque, vous pouvez les ajouter en cliquant sur £ (17).

Description/mode opératoire

= |»||B||U|x|x|5|a8|=

il
n

T ||= | @

Le calcul des « Apports nutritionnels » n'est pas encore automatisé. Toutefois :

e Cliquez sur (18), les apports nutritionnels
seront mis a jour, a condition que tous les ingrédients soient mis en
correspondance avec la table CIQUAL. Dans le cas contraire, le bouton ne sera

1 Cuisine

Sélectionnez une image

S‘E“‘P Temps de préparation Difficulté pas actif.
B et protidique ®
Etiquettes du plat
Poissons ou préparations a base de poisson contenant au moins 7¢ ¥ Te— Finissez par remp“r ou COCher IeS ChampS Complementaires .
Plat fait maison Plat cuisiné en friture j‘ Plat cuit (donc non cru)
Prix @
: . : Ingrédients €/unite  /portion /100 p
: el oo i ki - u : Beurre doux pasteurisé (frais) 4992€ 0.01 kg 1 kg o
. 1 : i
d 2| Gironjaune (s catbre 56) wse 0o kg ke g @ Vous pouvez cocher la case « publié » (19) si vous souhaitez partager cette fiche
Apports fportion 00g Capres (conserves) 34€ 00048 kg 048 kg @ technique avec vos relations.
e Filet de raie (sans cartilage) (surgelés 1( 0.14 ke 14 kg o
Calories 0 keal 0 keal
_ - g . [ Enregistrer
I Bk B - | N’oubliez pas d’enregistrer .
[ proeres [ e o B Mouillement 3 siouten
E=E e o ¢ | [ sauceensorte
) . B . Ustensile(s)
’ £ Ll g | Lletmmenimmmionss Note : Dans la page listing des plats, pour chaque fiche (20) :
Auteur
: ) = g R e e Un ceil orange “* indique que la fiche technique peut étre partagée par des
J‘.@D relations qui souhaiteraient 'importer dans leur bibliothéque.

basésurlat:

o [ e Un ceil rouge g) indique que la fiche technique ne peut étre partagée.

Darnire mo onle 16

Le fait de ne pas publier une fiche technique est utile lorsque celle-ci n'est pas encore
finalisée.

aan - Don
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= agapai’}
PREPRODUCTION | ) )
Plats de Lycée de démo
»

&

Angy Lemaire

poisson Plus de filtres

Trier par : I Ordre alphabétique (A-Z)

- @@Ea - @ga
S

\&* G4

=

Beignet poisson Blanquette de la mer

Blanquette de poissons (1)

Résultats : 43

Blanquette de poissons (2)

Allez dans le menu : Cuisine/Plats (1). Une page avec votre bibliothéque de toutes
vos fiches techniques apparatt.

Choisissez le plat a modifier et cliquer sur n (2). Vous accédez a la fiche
technique de ce plat. Vous pouvez modifier le plat : ajouter ou supprimer des
ingrédients, modifier des grammages...

N’oubliez pas d'enregistrer | enegsier |

Pour les cuisiniers - Agapai® /29.08.2020
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Support image Support procédure
Plans alimentaires de Lycée de démo
Allez dans le menu : Cuisine/Plans alimentaires (1). Une page apparait et liste tous
- - ‘ \ : vos plans alimentaires (2).
— B — e Lacolonne "Respect du GEMRCN" indique si le plan respecte les fréquences
Plan « Bases Moments Ages \ndiestésie dé quakie Raspict Valdé e statut + dU GEMRCN

e La colonne "Indicateur de qualité nutritionnelle" est un indicateur
complémentaire développé par Agapai pour indiquer la variabilité des
catégories d'un jour a l'autre dans le plan alimentaire ainsi que sur I'équilibre
général des catégories sélectionnées le méme jour.

e Lacolonne "validé par nutritionniste" indique le nom de la nutritionniste qui
a validé le plan alimentaire.

Enfants/Adolescents Ak trey (3.6 Oui (5.0)

*
*

T, = N TAT S TR Kameimer @) Pour créer un nouveau plan, cliquez sur “I. Une nouvelle page apparait pour
Plans alimentaires de Lycée de démo / Nouveau plan définir un plan alimentaire (3)
Définissez les informations générales (4) :
o ot e Donnez un nom au plan,
I e Sélectionnez le nombre de repas parmi :
A“" o 20:correspond a 4 semaines de 5 jours, du lundi au vendredi,
e o 24 :correspond a 4 semaines de 6 jours, du lundi au samedi,
ot o 28:correspond a 4 semaines de 7 jours
pool E—— e  Sélectionnez I'dge des convives parmi : "Enfants/Adolescents", "Adulte"...
s s o s D) e - e  Sélectionnez le moment associé parmi: "déjeuner" ou "diner"
i ) 7 5
s‘g’uﬁ:(ﬁ.ﬂﬁmﬁumi; ¢ o ) ) 7 Il faut ensuite remplir le tableau (5), répétez pour chaque case :
50% de |égumes ou de fruits) -
° .- % o ;o ) % e Cliquez sur - (6). La liste des catégories GEMRCN associée a cette

composante du repas apparait (7).
e Sélectionnez la catégorie souhaitée.
e La case se met a jour avec le nom de la catégorie GEMRCN ainsi que sa

couleur.
RN J—— En passant la souris sur le 9 un popup apparait qui décrit a quoi correspond la
ou quiche salade) sont prises mpte. 7
el catégorie GEMRCN (8).
Suggestions
A e ol oy LTS i Répétez pour les 4 semaines. Cliquez sur les icones en (9) pour naviguer d'une
s il el semaine a l'autre.
* « Crudités Printemps-été » : toutes les salades, asperges, [ il
s i i : oent et sy N’oubliez pas d'enregistrer .
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i

Angy Lemaire

Plans alimentaires

Angy Lemaire

1 Cuisine

Plans alimentaires

PREPRODUCTION |

«  Semainel W

Semaine 1 Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi

o

= 4 L 4 L £ | rirées de téctlents, w 2
— Cridie da légumes.ou. 7 | Entrées “grasses’ Cudiss delégumesou — VESCRRCRTS | Ediis delégumesou

de fuits {contenant aUmOINS|| contenant + de 15% de de fiuts contenantay moins. ST = 7 rel de fruits (contenant au moins

509% de légumes ou de fiults) | Iipices 50 de légurmes ou de fruits) 503 de I6gumes ou de frults)

lipides)

Plat protidique

)
Féculents, I6gumes secs
ou céréales, seuls ou en
mélange contenant au moins
50% de féculents, légumes 50% de féculents, légumes
secs ou céréales. secs ou céréales.

o] C 2 O A 0 (o]
Produit laitier Fromages contenant - de Fromages contenant
100mg de calcium laitier par  [100mg 3 150mg] de calclbm
portion. leitier par portion.
a o]
o ’ o
Desvert, Desserts de fruts crus; Desserts de fruits crus;
sans sucre ajouté. sans sucre ajouté,

0
Féculents, légumes secs
ou céréales, seuls ou en
mélange contenant au moins

a ™ ‘
Féculents, légumes secs

e ou céréales, seuls au en
Garniture

mélange contenant au moins
50% de féculents, légumes
secs ou céréales.

Rapport intermédiaire sur la qualité du plan aumem[a\re@

Rapport de qualité du plan alimentaire : "Plan alimentaire diététicienne (Midi)" paramétres : 20 jours / Enfants/Adolescents : déjeuner

Notes globales Notes particuliéres
+ Respect GEMRCN: 5 +  Note de fréquence : 5

o indicateur de qualité nutritionnefle: 3.6 «  Notede répartition : a1
Note de variance : 4

nt comprises dans lintervall

Pour la fréquence :

<pec tance de la catégorie.

Pour la répartition : Se dec

ories avec des répartitions mauvaises, plus la note sera faible.

pondéré dans Ia note finale. @

Pour Ia variance nutritionnelle : Pius

vée, plus Ia note se

Pour la note globale :Le respect de: fans I3 note finale. Le respect des répartitio

Vérification des fréquences (note:s)

Vérification des répartitions (note:4.1)

Vérification des variances nutritionnelles dans les repas (note:4)

Allez dans le menu : Cuisine/Plans alimentaires (1). Sélectionnez ensuite le plan que

vous souhaitez améliorer en cliquant sur .

® (Cliquezsur® pour lancer le calcul de qualité du plan et voir
le rapport associé. La page du rapport de qualité apparait (2).

3 notes sont calculées entre 0 et 5 (0 étant trés mauvais et 5 étant la meilleure note
de qualité) :

e Lanote de fréquence indique le respect ou non des fréquences minimum et
maximum des catégories GEMRCN.

e La note de répartition indique, (uniquement pour les catégories avec une
fréquence maximum définie) si les catégories sont réparties de maniére
équilibrée sur la période de 4 semaines. (Par exemple 4 fritures en garniture
sur les 4 premiers jours du plan puis aucune par la suite n'est pas une
répartition harmonieuse).

e La note de variance indique pour chaque repas si les catégories GEMRCN
sont bien assemblées. On évitera par exemple pour un méme repas : "entrée
grasse avec + de 15% de lipides " / "produits a frire en garniture" / "desserts
contenant +de 15% de lipides. Traduit en plat, "saucisson en entrée", steak-
frite et "Paris-Brest en dessert" n'est pas tres équilibré.

Pour obtenir les détails des corrections a faire, cliquez sur les fleches (3). En rouge
apparaitront les points a corriger les plus importants.

La note générale de respect GEMRCN correspond a la note de fréquence.

La note de qualité nutritionnelle combine les 3 notes de fréquence, de répartition et
de variance.

Pour les cuisiniers - Agapai® /29.08.2020
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Support image Support procédure
= ogopé:i',:'A ﬂ >
PREPRODUCTION [ o ] )
Configuration / Demandes d'articles Pour demander I'ajout d'un nouvel article :
Am.‘}m Demandes drtices Aller dans le menu : Configuration/liste d’articles (1).
Liste des demandes d'articles e Cliquez sur (2), la page de demande s'ouvre (3).
Plus de fitres e Renseignez les champs obligatoires (avec la barre rouge) :
T o Entrezle nom du nouvel article,

) Resultats: 3 o Choisissez la famille (viande, BOF...),
pamdeln  Memde  Ligs cagores  Noms Collre/Grammage ¢ Gamme ¢ Qualté = unité 3 Staut o Choisissez la catégorie (boeuf, fromages...),
o Définissez la gamme (surgelé, frais...),
e - . i E o Définissez I'unité de mesure (kg, unité, litre...),
- L . . E o Définissez le taux de TVA appliqué
L I ‘ ) e Lorsque vous choisissez I'unité de mesure "u", le champ calibre/grammage
oot (o e Moo devient alors obligatoire.
a e Définissez la qualité du produit (bio, labelisé,....) selon la loi EGALIM.
_ S o En passant la souris sur la vous aurez les explications associées (4).
PEPN ) o ® e  Ajouter un commentaire si nécessaire.
Confighration / Demande darticles / Détail e Sivous connaissez les allergénes de cet article, n'hésitez pas a les renseigner
(5)
Demande d'ajout d'article e Noubliez pas
Nom | —
S Calibre/Grammage Votre demande sera traitée au plus vite par I'administrateur d’Agapai. Vous pouvez
e ramite | . suivre le statut d’avancement de votre demande dans I'onglet « Demandes d’articles »
— ; (6).

Gamme I v 7

e Le statut de chaque demande est visible en (7)

e Accepté : la demande a été acceptée par I'administrateur d'Agapai, le nouvel
ingrédient est maintenant disponible dans la nomenclature.
Note: Une demande acceptée peut néanmoins étre modifiée (erreur
d'orthographe, dénomination trop vague...). C'est pour cela qu'il ne faut pas
hésiter a ajouter des commentaires.

Qualité
Unité de mesure I
|

Allergénes

Retour

e Refusé : I'administrateur a refusé la demande. En cliquant sur n, vous
e s et s Tl BN obtiendrez une explication du refus dans les commentaires.

« Bio : rticles étant labelisés BIO (SIQO BIO Européen et BIO France)

Lot ks el para ki it 5130 (GF. ADG.. s o 50 e g ke o (Exemple : article existe déja).

Inciut auss les Mentions valorisantes Européenes et frangaise : ‘Prodult de Montagne', "Montagne', Fermier', 'Prodult & la ferme'.
« Autre qualité : articles péche durable, BIO en transition, ou venant de fournisseurs agréés HVE n

A s . --", la demande est en cours et n'a pas encore été traitée par I'administrateur

d'Agapai.
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PREPRODUCTION

3

Angy Lemaire

M Configuration
profil

Liste d'articles

&

M Configuration
Profil

Liste d'articles

3

A Notifications

1 Cuisine

Configuration / Demandes d'articles

Demandes d'articlgs

Liste des demandes d'articles

Plus de filtres
23 4 20
Datedela Nom de —
. Famille 3 Catégorie ¢ Nom 2
demande ~  I'entité &

Epicerie Féculents

Traitement de la demande

Nom Yaourt nature
Calibre/Grammage 125¢
Famille Bof
Catégorie Desserts lactés
Gamme Frals
Qualité
Unité de mesure u

VA

Allergénes

Résultats : 68

Calibre/Grammage ¢ Gamme ¢ Qualité ¢ Unité § Statut ¢

Q q
8

Accepté Refusé

Refl

(existe déja)

avec la précision "lait entier”, "lait
6" ou "lait 1/2 écréme"

Commentaire Exis!

Date de la demande 27/07/2020 10:29:43

Allez dans le menu: Configurations/Liste d'articles (1) puis cliquez sur I'onglet
"Demande d'articles" (2).

Vous accédez a la liste de toutes vos demandes (3) d’ajout d'articles avec une colonne
de statut (4) de vos demandes :

N'hésitez pas a contacter |'administrateur si vous rencontrez un probleme a
sav@agapai.fr.

"Accepté" : la demande a été acceptée par I'administrateur d'Agapai, le
nouvel ingrédient est maintenant disponible dans la nomenclature.

Note: Une demande acceptée peut néanmoins é&tre modifiée (erreur
d'orthographe, dénomination trop vague...). C'est pour cela qu'il ne faut pas
hésiter a ajouter des commentaires.

"Refusé" : I'administrateur a refusé la demande.

En cliquant sur n, la page détail s'ouvre (5). Vous obtiendrez une
explication du refus dans les commentaires (6).

(Exemple : article existe déja).

"--" la demande est en cours et n'a pas encore été traitée par
I'administrateur d'Agapai.

Pour les cuisiniers - Agapai® /29.08.2020
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Support image

Support procédure

= agapail)

J

Angy Lemaire

Communication

Planification plans

& Not

1 Cuisine

Planification plans

PREPRODUCTION |

Planificatior

Période de monitoring o1/0

Période ~ Plan du midi ¢

13

20/07/2019)

Plan du soir ¢

®

Dol

Durée (en jours ouvrés) ¢

Planification de mes plans alimentaires / Ajouter
Période d'application : 17 jours Sélectionner le plan alimentaire :
Fin © | 1/05/201 =] soir |
plan alimentai ette n°1 soir
Plan alimentaire
Retour plan alimentaire midi
plan alimentair
plan alimentaire Amandine midi

plan alimentaire Amandine soir
plan maryline

Plan alimentaire Midi Vincent

alimentaire

Plan alimentaire cienne (Midi)|

Plan alimentaire diététicienne (Soir)

Résultats: 6

Statut &

N’oubliez pas d’enregistrer

Les plans alimentaires s’articulent en général sur une période de 4 semaines. Ils
donnent une trame pour respecter les régles du GEMRCN. lls aident a programmer
une planification des menus le plus équilibrée possible.

Note : Une planification de plan alimentaire n'est pas obligatoire pour la planification
des menus. Mais lors de la planification des menus, tous les plats apparaitront en
hors plan alimentaire.

Allez dans le menu : Cuisine/Planification plans (1).

Cliquez sur . La page de création d'une configuration
s'ouvre (2).

Définissez la période d’application du plan (3): début (le plus souvent le
lundi de la 1% semaine) et fin (le vendredi de la 4®*™ semaine). Ne vous
souciez pas des jours fériés et des vacances, les dates ont déja été définies
dans la configuration de fonctionnement (Cf. chapitre 1.1 : Configurer le
fonctionnement de votre restaurant).

Le nombre de jours ouvrés de la période d'application sera
automatiquement calculé en fonction des jours de fonctionnement et des
jours fériés définis dans la configuration de fonctionnement.

En fonction de votre configuration de fonctionnement, vous aurez a choisir
un plan prédéfini pour le midi et/ou pour le soir (4).

Vous pouvez planifier plusieurs plans a I'avance.

Attention : deux périodes de planification ne peuvent pas se chevaucher. En cas de
chevauchement, une fenétre d’erreur apparaftra avec comme indication : « Erreur, une
planification de plan existe déja sur cette plage de dates. »

Pour les cuisiniers - Agapai® /29.08.2020
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Angy Lemaire

Angy Lemaire

Plan alimentaire
Afficher

Menu

Entrée

Planification de m

1es menus

K« Auourdhui W MW

Petit-déjeuner

Lundi 29 avr. Mardi 30 avr.

Modifier les plats Modifier les plats

Menu 80 couverts (/]

Midi

Lundi 20 avr.

Mardi 30 avr.

Modifier les plats Modifier les plats

Midi
Lundi 29 avr. Mardi 30 avr.
Modifier les plats Maodifier les plats
Plan alimentaire | plan alimentaire La Fayetten®1  Plan alimentaire La Fayette n°1
: midi midi

Menu 0cowers B 2o0cowers [

a
o @
a

N - |

Lundi 07 sept. Mardi 08 sept.

Modifier les plats

Plan alim diet Hiver - import depuis

Ecole (démo) (démo)

| 100 couverts

[n‘ r le nom L I 50 \

Sir le nom dt | 30

rle nom dt 20
Compléter

250 couverts as)

Modifier les plats

Plan alim diet Hiver -
import depuis Ecole

ocouvert [

B

Mercredi 01 mai

Modifier les plats

N\

Mercredi 01 mai

Maodifier les plats

Mercredi 01 mai

Modifier les plats

Plan alimentaire La
Fayette n®1 midi

Mercredi 09 sept.
Modifier les plats

Plan alim diet Hiver -
import depuis Ecole
(démo)

Semaine 18

Jeudi 02 mai

Modifier les plats

50 couverts 7]

Jeudi 02 mai

Modifier les plats

Jeudi 02 mai

Modifier les plats

Plan alimentaire La Fayette n°1
midi

1200 couverts

a
a

Compléte

Compiéter

1 Exporter

@1 Copler -

Vendredi 03 mai

Modifier les plats

Bocowers @

Compléte

Vendredi 03 mai

Modifier les plats

Vendredi 03 mai

Modifier les plats

Plan alimentaire La Fayette n°1
midi

0comvers [

[+ ]

Jeudi 10 sept. Ven(
Modifier les plats Mod
Plan alim diet Hiver - Plan a
import depuis Ecole impol
(démo)
ocouvert [ oc
Compléter Comp

Allez dans le menu : Cuisine/Planification menus (1)-:

*

Choisissez la date de la semaine de planification (2).

La page de planification des menus est constituée des moments (3) : "Petit-
déjeuner", "Midi", "Gouter", "Soir" et "Autre/Réception", selon votre
configuration.

Pour les moments "Midi" et "Soir", la structure du repas contient (4) :
"entrée", "plat protidique", "garniture accompagnement", "produit laitier",
"dessert" et "Autre" qui sert pour planifier les accompagnements (boissons,
pain...).

Au départ, la planification est vide. Pour planifier :

()

()

()

Cliquez sur et définissez le nombre de convives du repas (5).

Cliquez sur (6), une ligne apparait.

Ecrivez le nom du plat souhaité dans la case « Saisir le nom du plat », ou
sélectionnez-le dans la liste qui s’affiche des fiches techniques de votre
bibliothéque pour ce moment et la catégorie GEMRCN associée du jour.
Indiquez le nombre de convives prévu pour ce plat.

Cliguez autant de fois sur pour proposer plusieurs choix de
plats (7). Pour chacun, indiquez le nombre de convives prévu pour ce choix.

N’oubliez pas d’enregistrer

Attention : Il n’est pas obligatoire d’avoir autant de plats que de couverts prévus
comme présenté en (7) : un total de 1200 couverts est prévu mais seulement 1000 plats
sont programmés. Il en reste donc 200 a compléter. Toutefois, il n'est pas obligatoire
de compléter cela pour prendre en compte le taux de prise par les convives.

Rappel : siaucun plan alimentaire n'est configuré, la liste contiendra tous les plats du
moment associé, quel que soit sa catégorie GEMRCN.

Si vous voulez planifier un plat hors du plan alimentaire configuré :

Cochez sur la case (8) pour indiquer que vous souhaitez un plat hors plan.
Cliquez sur la case « Saisir le nom du plat », la liste des fiches techniques
pour ce moment sauf celles de la catégorie GEMRCN du plan alimentaire
configuré apparaissent (9).

Sélectionnez le plat souhaité. Pour rendre la recherche plus rapide, tapez
des mots clefs du plat recherché (exemple : saucisson etc...).

Indiquez le nombre de convives supposés pour ce plat.

N’oubliez pas d’enregistrer .
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Midi
Lundi 29 avr. Mardi 30 avr.

Modifier les plats Modifier les plats

Angy Lemaire

Plan alimentaire  plan alimentaire La Fayette n°1

Affiche midi

Menu

Plan alimentaire La Fayette n°1

Mercredi 01 mai Jeudi 02 mai

Modifier les plats Modifier les plats
Plan alimentaire La

Plan alimentaire La Faye
Fayette n°1 midi i

Vendredi 03 mai

Modifier les plats

tte n°1 Plan alimentaire La Fayette n‘

Lundi 07 sept.
Modifier les plats

Mardi 08 sept.

Modifier les plats

Plan alim diet Hiver -
import depuis Ecole

Plan alim diet Hiver -
import depuis Ecole

Plan alimentaire

M
asuer (démo) (démo)
Menu 100 couverts a 0 couvert
Entrée 5 5
Compléter 100 Compléter 0
Crudités de légumes ou de S "
Entrées "grasses
) fruits (contenant au moins
4 contenant + de 15% de
50% de légumes ou de livides
fruits) g
Plat protidique Compléter 100  Compléter 0

Mercredi 09 sept. Jeudi 10 sept.

Modifier les plats

Plan alim diet Hiver -
import depuis Ecole

(démo) (démo)

0 couvert

Compléter

Compléter

Plan alim diet Hiver -
import depuis Ecole

1200 cowverts 2o0cowers [ 2o0cowers [ m0cowvers
w @ \
w @ =~ @ - a o
200 a = a 250 n e !
Al © @ w0 @ >
1 Cuisine . o @ 20 @ e
Artichauts 3 1a russe
c;?’a’:; 650 700 n - !
o fumé LN - | =0 B 3 ]
g Planification de mes menus
Béatrice
M “ Aujourd’hui » ] 07/09/2020 = Semaine 37
Midi

3 Vendredi 11 sept.
Modifier les plats

Modifier les plats

Plan alim diet Hiver -
import depuis Ecole

(démo)
a ocouvert [
0 Compléter 0

Crudités de légumes ou

de fruits (contenant au

moins 50% de légumes
ou de fruits)

0 Compléter

Les plats sélectionnés apparaissent selon 2 couleurs (10) :

e Enbleu: le plat a la méme catégorie GEMRCN que celle définie dans le plan
alimentaire,

e Enrouge: le plat n'a pas la méme catégorie GEMRCN que celle définie dans le
plan alimentaire.

Rappel : si aucun plan alimentaire n'a été sélectionné, tous les plats seront en rouge.

Répétez les mémes opérations décrites précédemment pour chaque jour et sur toute

la structure du menu du jour : entrée, plat protidique, accompagnement, produit laitier
et dessert.

La ligne « Autre » permet de compléter la planification de vos menus avec tous les
accompagnements comme : pains, boissons....

En cliquant sur le bouton « Afficher/Masquer » (9), vous pouvez visionner ou non a tous
moments le plan alimentaire joint a votre planification des menus (10)

Important : La planification des menus a un impact sur les besoins. Des fiches
techniques précises permettent de définir des besoins justes

Vous savez maintenant planifier vos menus.

Pour les cuisiniers - Agapai® /29.08.2020
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Planification de mes menus

29/04/2019

Petit-déjeuner
Lundi 29 avr. Mardi 30 avr.

Modifier les plats Modifier les plats

& Semaine 18

Mercredi 01 mai

Modifier les plats

[Tt Exporter

Jeudi 02 mai

Modifier les plats

Vendredi 03 mai

Modifier les plats

Allez dans la page Cuisine/Planification menus (1).

e Choisissez la date de la semaine de planification qui vous intéresse (2).
La page de votre planification s’affiche.

. 1 Exporter
e  Cliquez sur P .

Lundi 29 avr. Mardi 30 avr.

Modifier les plats Modifier les plats

Plan alimentaire  plan afimentaire La Fayette n* Plan alimentaire La Fayette n°1

Masqueg midi midi

Menu 1200 couverts

mocowers [

Compléter Compléter
Crudités de légumes ou de fruits
(contenant au moins 50% de
légumes ou de fruits)

Mercredi 01 mai

Maodifier les plats

Plan alimentaire La
Fayette n°1 midi

Jeudi 02 mai Vendredi 03 mai

Modifier les plats Modifier les plats

Plan alimentaire La Fayetten®l  Plan alimentaire La Fayet
midi midi
zo0cowers [ 1200 couverts

Menu 80 couverts 250 couverts a 80 couverts a 250 couverts a
. G peckene a e Un fichier Excel sera généré avec plusieurs feuilles contenant :
o Le menu selon différents formats de présentation,
o Les fiches de sorties cuisine (bon d'économat) pour chaque jour
orscsionrmenes R de la semaine,
r——— e — o Une fiche spéciale pour les sorties autres/réceptions.
Modifierles plats Wodier es plats M s plats Wodifertes plaa Mot es pats

Midi

Crudités de légumes ou de fruits
(contenant au moins 50% de
tégumes ou de fruits)
w P s [ [}

Allez dans la page Cuisine/Planification menus (1).

. . . Afficher Ma r
Juste en dessous de "Plan alimentaire", cliquez sur le bouton ™ ou Me=aeEr(9),

Les catégories GEMRCN du plan alimentaire apparaissent ou pas en dessous de
chaque composante du repas de votre planification des menus (3).

Attention : si vous n'avez pas planifié de plan alimentaire sur la période, rien ne
s'affichera.

Pour les cuisiniers - Agapai® /29.08.2020
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Midi
Lundi 29 avr. Mardi 30 avr. Mercredi 01 mai Jeudi 02 mai Vendredi 03 mai , , ' , f . . .
Mocifieres plats Modiferes plats Modifer es plats Modiferes plas Modiferes plats Comme présenté dans l'encadré (1) de I'exemple ci-contre, le mardi 30 avril, il est
Pt e e m I o muities ta royera B i e e oI e abrer ks e nyarta v WO i Simeeai e Lt o prévu de servir en entrée des "cuidités de légumes...".
Masquer midi midi Fayette n°1 midi midi midi
Menu 1200 couverts 1200 couverts a 1200 couverts a 1200 couverts a
- ) e Le plat "chou-fleur a I'oriental buffet" est une cuidité. Il correspond a la
. =8 _— f“—‘ catégorie prévue ce jour. Il apparait donc en bleu.
oo B @ )
% B o |
~ B ~ @ = @ e Le plat "Salade batavia" est une crudité. Il ne correspond a la catégorie
o @ so @ 250 -l

prévue ce jour. Il apparait donc en rouge.

mipléter = Compléter

Ce code couleur n'indique pas que le plat est "mauvais", ce n'est qu'un indicateur de

e — f- - o correspondance avec le plan alimentaire que vous avez sélectionné.
(contenant au moins 50% de ) {contenant au moins 50% de
légumes ou de fruits) légumes ou de fruits)
i

700 [ Brochettedepoisson . gpy

Planification menus
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Support image

Support procédure

Titre

Pain TE0 (500g;

Lol | B 24 u

e &=

Sélectionnez une image
Structure du repas:

Entrée
Temps de préparation

Etiquettes du plat

Plat fait maison
Allergéne(s)

Céréales contenant du gluten (blé, seigle, orge PR

0,095 €
Ingrédients

Apports

/portior
nutritionnel -

/100g

Pain (type 80) (frais 500g)

"\ Description/mode opératoire

Publié

ii
i
i
!
il

Les convives disposent le midi d'une portion individuelle de 50g.

Difficulté

Plat cuisiné en friture

Plat cuit (donc non cru)

€/unite  /portion / 100 p

La planification des menus utilise uniquement des fiches techniques et non
directement les ingrédients.

Ainsi, pour pouvoir ajouter du pain dans une planification menu, vous devez au
préalable avoir créée une fiche technique "pain" constituée de I'article "pain".

Dans I'exemple présentée a gauche, la fiche technique définit une portion de 50g de
pain par convive.

Note : il est important de ne pas catégoriser cette fiche technique dans le GEMRCN
afin qu'elle soit utilisable dans la page de planification des menus dans la structure
"Autre" du repas.

Tomme Blanche

Produit laitier

Compléter

Notifications Compléter

1 cuisine

Planification plans

Planification menus’

Une fois que vous avez créé une fiche technique « Pain » sans catégorie GEMRCN
associée, vous pouvez I'utiliser dans vos planifications des menus.

Allez dans la page Cuisine/Planification (1).

Le pain se planifie alors de la méme fagon que les plats du menu.

Allez dans « Autre » (2). Cliquez sur . Une nouvelle ligne apparait. En
cliquant dans le champ « Saisir le nom du plat », la liste de plats sans catégorie
GEMRCN associée s’affiche. Choisissez la fiche du pain que vous souhaitez et définissez
le nombre de couverts associé.

Faites cette opération pour le "Midi" et/ou pour le "Soir" selon votre configuration de
fonctionnement.

Pour les cuisiniers - Agapai® /29.08.2020
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agapai.; . — . -
gepar. Guide d’utilisation - restaurant collectif - planifier ses menus
, . Pourquoi définir une fiche technique « petits déjeuners » ?
re
oy mards G rose Les convives ne prenant pas tous le méme petit déjeuner, il existe un nombre de
Description/mode opératoire combinaisons d'assortiments dans les petits déjeuners difficile a chiffrer.
w~|l~|IB|J|U|X|X|S| &8 = | == Tiv @
Pour définir un petit déjeuner « type », il faut connaitre les ingrédients et les quantités
totales effectivement consommeées par les convives sur une période et diviser par le
nombre de repas servis sur cette période.
Créez alors une fiche technique "petit déjeuner" dans laquelle vous sélectionnez tous
Sélectionnez une image = les articles utilisés et vous y associez la quantité moyenne précédemment calculée.
Structure du repas: Etiquettes du plat
fntree Selectionner les étiquettes . . s . . . .
Plat protidique Note : il estimportant de ne pas catégoriser cette fiche technique dans le GEMRCN afin
i Plat fait maison . . . . . L.
:‘:‘“’f:“”““““”“"‘ qu'elle soit utilisable dans la page de planification des menus pour le petit-déjeuner.
'roduit laitier Prix ©
Dessert 0,582 €
B Y. . . B}
o grédints T dporton 1] 10 b Il s'agit ainsi d'une fiche technique moyennée.
Lait et produits a base de lait (y compris de lactose) ;] n Chocolat en dose (20g) 0103€ 02 u| e o . . . . . . . ; .
Si vous planifiez en plus une viennoiserie une fois par semaine, créez une fiche
Céréales contenant du gluten (blé, seigle, orge, avoine, j n Thé (2g) 0.039€ 0.1 u 10 u @ L , _ape " . " " . n . .
q n technique spécifique "croissant" et/ou "pain au chocolat" sans catégorie GEMRCN
Fruits & coques (amandes, noisettes, noix, noix de : caj ~ i s . . . e . .
Evengs (fais domifee o710 me p2 kg ]| o associée. Vous pourrez ainsi les ajouter ponctuellement dans la planification des petits-
n Miel liquide toutes fleurs (coupelle) (205 0.117€ 0.2 u 20 u ] d éJ euners
Apports fportion 303 o 1100g )
nutritionnels: Yaourt nature fermier (frais 125g Bio) 04€ 0.2 u 20 u o
0 keal keal Beurre doux pasteurisé (frais micro-pai  0.067€¢ 04 u 40 u o
_ 0 K X Muesli 2252€ 001 kg 1 kg @
m 0 g L Café moulu pré-dosé (75g) 119€ 0034 u 34 u B
Jus d'orange 1454€ 0.07 litre 7 litre @
Jus de pomme 0932€ 0.07 litre 7 litre ]
0 g g
Pate A tartiner aux noisettes (coupelle)i 0.117¢ 0.6 u 60 u ]
0 g g
“ 5 Confitures assorties (coupelle) (30g) 0.044€ 04 u 40 u o
g 4
Lait 1/2 écrémé uht (frais) 0668€ 0.1 litre 10 litre o
Calculer valeurs nutritionnelles.
Le calcul est basé sur la table CIQUAL 2017 WL (frai51258) ot01€ 015 Y 1S Y o
Hetour GEMRON Sucre semoule (en dose) (-N/A- 5g) 0.005€ 1 u 100 u o
Derniére modification le 7 nov. 2018 par Didier MAUPIN n ﬁ
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3

Angy Lemaire

PREPRODUCTIONI}|

Planification de mes menus

K«

Aujourdhui B M

29/04/2019 =] Semaine 18

Petit-déjeuner

Menu

Midi

Lundi 29 avr. Mardi 30 avr. Mercredi 01 mai

Modifier les plats Modifier les plats Modifier les plats

80 couverts /] socowerns B

Jeudi 02 mai

Modifier les plats
80 couverts

a
a

Vendredi 03 mai

Modifier les plats
250 couverts

1 Exporter

a
a

Allez dans la page Cuisine/Planification (1), planifiez dans la sous-section « Petit-
déjeuner ».

Le petit déjeuner se planifie de la méme fagon que les autres plats du menu.

Cliquez sur dans la section "Petit-déjeuner" (2). Une nouvelle ligne
apparait. En cliquant dans le champ « Saisir le nom du plat », la liste de plats sans
catégorie GEMRCN associée s’affiche. Choisissez la fiche du petit-déjeuner que vous
souhaitez et définissez le nombre de couverts associé.

Support image

Support procédure

Angy Lemaire

Midi

Plan alimentaire

Menu

Modifier les plats

Mardi 30 avr. Mercredi 01 mai

Modifier les plats

Plan alimentaire La
Fayette n°1 midi

Plan alimentaire La Fayette n°1 Plan alimentaire La Fayette n°1

midi midi

owens B

1200 couverss

oD D

]

Compléter

Jeudi 02 mai

Modifier les plats

midi

1200 couverts

Plan alimentaire La Fayette n°1

®

Vendredi 03 mai

Modifier les plats

Plan alimentaire La Fayette n°1

midi

1200 couverts

a

La fiche technique est la pierre angulaire de tout le systéme de planification, bien
renseignée qualitativement (les ingrédients précis) et quantitativement (la quantité
exacte), elle engendrera les justes besoins.

Allez dans la page Cuisine/Planification menus (1).

Pour modifier un plat dans la planification des menus :

. Modifier les plats p N a1l 2
e Cliquez sur le bouton P . Vous accédez a la page détaillée de

la planification nommeée « Planification de mes menus /Modifier » (2).

Cette page liste tous les plats du jour (3). Selon votre configuration, elle est constituée
des moments "Petit-déjeuner”, "Midi", "Gouter", "Soir" et "Autre/Réception".

Pour les cuisiniers - Agapai® /29.08.2020
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Planificzdion denes mends/ Modifier Pour les moments "Midi" et "Soir", la structure du repas (4) contient : "entrée", "plat
! protidique", "garniture accompagnement", "produit laitier", "dessert" et "Autre" qui
s Mardi 30 avr. 2019 est utilisé pour les accompagnements (boissons, pain...).
Petit-déjeuner < |z 5
Cotpanaie dumens Pour chaque plat :
en ats e Cliquez sur > pour avoir le détail des ingrédients utilisés avec les quantités

peticdienner | pecesaeoner roremiromave | > [ ] associées selon le nombre de convives prévu (5),

(250 couverts)

+ Cofipleter
Vous pouvez ainsi vérifier si les ingrédients sont bien ceux que vous
Midi « iz ar20s > souhaitez utiliser (exemple : oignons frais / oignons surgelés, ce n’est pas la
méme chose).

Planification menus

Midi Lundi 07 sept. 2020 »

3 — e Cliquezsur pour avoir le détail des ingrédients utilisés avec les
quantités associées selon le nombre de convives prévu (6). Vous pouvez

modifier la recette :

Plan

&

CoOt pondéré du menu

~ T
o ... (& o Supprimer un article en cliquant sur n de la ligne
T > %0 Comens | T Pschorspin on correspondante,
¢ AR 2] s | PR =a o Ajouter un article en cliquant sur & (puis choisir
Fi ot ket I'ingrédient dans la nouvelle ligne qui apparait).
de légumes ou de fruits)
o Modifier les quantités pour chaque article.
Plat protidique Bavette de boeuf bt > # Modifler e plat 0071 € 100 | Couverts Flsthars plan ﬂu BE gistrer‘
(100 couverts) . . ol Enre.
compiter ¢ e N’oubliez pas d'enregistrer .

S e oo ettt [y Coailens sue Uganes > e AN 1| | Dans cette page vous pouvez également modifier les plats sélectionnés :

(100 couverts)

Camplster
| + | -

e Ajouter un plat en cliquant sur (7). Dans la nouvelle ligne, choisissez ou
non un plat hors plan puis sélectionnez le nom du plat,

Béatrice Menu Plats
BOISSELIE >&
" Entré arottes rapées iz ouverts by i i
p ntrée Carottesap V(5 OEmmE o o0 comvis| Lttt an e Supprimer un plat en cliquant sur u (8),

(100 couverts) =

m otuniare TR DB vorbens e  Modifier le nombre de couverts d'un plat (9).
L ingredien Caote ra 12 01 kg + « B
au . . =) re er
W":J:m";ﬂﬁm)”‘ Ingredient2 Jus de citron (pulco) / 0004 litre 032 litre n ° N'Oubllez pas d'enreglstrer | g )
Ingredient 3 Citron jaune (frais calibre 5/6) ! 0012 kg 096 kg n
Ingredient 4 alade composée (cru conditionné, prét & / . o A . .
‘ e omposte(cycondtomé et edl «« 0 Au moment de I'enregistrement, la mise a jour de votre base de données de plats se
fera automatiquement dans votre bibliotheque de plats.
Chou blan, carotte rapés et crabe > [ # Modifier e plat | 0022€ 20 Couverts Plat hors plan E u
ouverts Plat hors plan . . Rl . Vs .
/ o ! [ Rappel : Attention sur I'importance de la précision des ingrédients et de leur
Compléter 0 P .ge . . . - N .
incidence sur la planification des besoins qui va en découler. C’est a partir de ce
\ . . o L
b moment-la que les besoins vont étre générés.
Plat protidique Bavette de boeuf b/t > [ # Modifier e pia | 0071€ 100 " Couverts Plat hors plan n u
(100 couverts)
Compléter 0
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Angy Lemaire

Midi

Plan Plan alimentaire La Fay

Couverts —

Coat pondéré du menu

2.145 €/couvert

Dans la planification des menus, lorsque vous sélectionnez un plat, celui-ci est copié.
Si par la suite vous modifiez la fiche technique de ce plat dans votre bibliotheque, le
plat précédemment planifié ne sera pas mis a jour avec la nouvelle version.

Compléter 500

e o " o 5 L B Si vous voulez mettre a jour ce plat précédemment planifié, avec la nouvelle version,
e Coeur depaimierau thon albacor | > vz 150 | Comerss [ | Pithorspian B cliquez sur le bouton de mise a jour (1).
Salade batavia > 0038 € 100 ors plan n
SUUEGR L % ) conens [ = | Attention toutefois, si le gestionnaire des achats a déja préparé les commandes des
S besoins de ce jour, le bouton de mise a jour ne sera plus actif. La mise a jour ne peut
étre faite.
R me— o — el
®
Midi N . Sivous disposez des abonnements "Gestion des commandes et des stocks", la valeur
. — d'achat et de stock de chaque article déja livré est sauvegardé. Si vous n'avez pas ces
e p— ] abonnements, vous n'aurez pas cette fonction de calcul des co(ts de revient.
i e Le colit unitaire des articles n'est disponible (1) que si cet article a déja été commandé
o e et livré. Il s'agit alors du dernier prix unitaire de l'article commandé/livré par votre
e Choufleur  Forientalbuffet v . EEE 300 | Cowverrs | | Plathorsplan B restaurant.
) cott unitaire Par portion Pour 300 portions
fngredient § ( 0055 kg 185 k8 Ainsi, vous disposez de votre référence journaliére des prix des matiéres premiéres.
l“d] 2 ' 122 Attention, ces prix évoluent donc dans le temps.
Ingredien Tomate (frais 57/67) 09€ 002 kg 6 ke
Coour de pamier au thonalbacor | > 150 [ ] Le colt unitaire d'un plat (2) est calculé a partir du colt de chaque article, pondéré
Slade batava > 100 B des quantités prévues dans la recette.
Planification menus > Ly u

Le colit pondéré du menu (3) est calculé a partir du co(it de chaque plat, pondéré du
nombre de couvert prévu.
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Support image

Support procédure

3 Plats de Ecole (démo)

Béatrice BOISSELIER

Trier par:

Ordre alphabétique (A2)

Cuisine

Aiguillette de canard a la créme
d'échalote

Plus de filtres

Aiguillette de dinde a la créme

Plats des relations

Résultats : 36

Andouillette de troyes au four Blanquette de saumon b/t

Titre

Angy Lemalre

Sélectionnez une image

Structure du repas:

Entrée
Plat protidique
Autres viandes (lapin, volailles, porc..)
Garniture accompagnement
Produit laitier
Dessert
Allergéne(s)

Lait et produits a base de lait (y compris de lactose)

Apports
nutritionnels:

fportion o o

noog

de lyon sauce au poivre Publié
Description/mode opératoire
~|~|[Bl7|u|x|x|s|a|== =|T ||
Etiquettes du plat
Plat fait maison
Prix ©
0180¢€
Ingrédients €unite  /portion /100 p
Andouillette de Lyon (frais) / 014 kg 14 kg ®
Sauce au poivre 17315€ 0.008 kg 08 kg @
Créme liquide uht (18/20% mg) (frais) 2004€ 002 lire 2

lire  ® °

Lors de I'import de plusieurs plats depuis I'une de vos relations, il est possible que
certains articles ne correspondent pas a ceux que vous utilisez.

Par exemple, les recettes utilisent "creme UHT 30%" dans les plats, alors que vous
n'utilisez que de la "creme UHT 18%".

Apres import, vous pouvez faire une recherche a partir du nom de l'article (1) et
ensuite modifier chaque fiche technique utilisant cet article (2), I'une apres l'autre.

Par exemple, dans « école démo », sur les 2 173 fiches techniques de plats de sa
bibliothéque, avec la recherche « creme fraiche », seules 36 fiches (3) ont de la créeme
fraiche parmi leurs ingrédients.

Il existe un service complémentaire fourni par Agapai : contactez I'administrateur
d’Agapai® sav@agapai.fr qui pourra mettre a jour de maniére automatique les
articles que vous souhaitez remplacer.

Pour les cuisiniers - Agapai® /29.08.2020
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Support image
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Angy Lemaire

poisson

Organisation

Plat végétarien:

Structure du repas

Catégorie GEMRCN :

Cuisson sous-vide :

Fait Maison

Plat cuisiné en friture

Plat cuit

Publication

Tout

Tout

Tout

Trier par : Ordre alphabeétique

Friture Non friture

cuit cru

publié Non publié

Résultats : 69

e "Il
TR | T
= =] -
PR S

Beignet de poisson sauce tartare

Blanquette de cabillaud Blanquette de colin et fruits de
mer

Allez dans le menu : Cuisine/Plats (1). Une page apparait et liste tous vos plans
alimentaires.
e Cliqguez sur le bouton «plats des relations ». La page « Plats des
relations » s’affiche (2).

Des filtres (3) vous permettent de rechercher les plats que vous voulez voir selon :
e Les mots clés utilisés dans la fiche technique (nom de la recette,
articles/ingrédients utilisés).
e Des criteres précis comme :
o Le propriétaire de la fiche technique,
o La catégorie GEMRCN,
o Plat végétarien, ...

La liste de fiches techniques se met a jour en fonction de vos critéeres de recherche.
e Cliquez sur pour consulter une fiche en particulier,

e Cliquez sur pour importer la fiche dans votre bibliotheque.

Pour importer plusieurs fiches techniques de plat, sélectionnez tous ceux qui vous

e "o n
intéressent en cliquant sur puis sur £ ~ pour les importer
dans votre bibliotheque.
Pour tout importer, cliquez sur S ki (4).
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Guide d'utilisation - restaurant collectif - planifier ses menus

Plans

mentaires de Lycée de démo

\ Allez dans le menu : Cuisine/Plans alimentaires (1). Une page apparait et liste tous

Pus de lres Plans alimentaires des elations [ NN vos plans alimentaires.
w0 - Résultats: 6 e Cliquez sur le bouton « Plans alimentaires des relations ». La page « Plans
flan- base s Moments Ages Indestearde aoaltt Repect  Vadepar g, des relations » s’affiche (2).
[ )
B ) . Des filtres (3) vous permettent de rechercher les plans que vous voulez voir selon :
Lo dner Enfants/Adolescents Trirts (2.3) oul (5.0) Marion BALAIA complet , L, . i
- L e Les mots clés utilisés dans la filtre technique (nom du plan)
S . e Des critéres précis comme :
o Le propriétaire du plan alimentaire,

limentaires de Lycée de démo/ Plans des relations 3 . . s . . N
s ’ La liste des plans alimentaires se met a jour en fonction de vos critéres de recherche.

e Cliquez sur pour importer le plan qui vous intéresse dans votre
et k Moins de filtres b|b||0théque

Organisation | gibliothéque

20 v Résultats : 11

Indicateur de qualité Respect validé par

Relation ¢ Plan « Bases Moment: Ages 3 3
" nutritionnelle $ GEMRCN 3 nutritionniste

Statut ¢

®
Bibliothéque  Plan alim diet Automne déjeuner Enfants/Adolescents  sededrdndr (4.8) Qui (5.0 Marion BALAIA complet
5 ®
e Plan alim diet Eté 5 déjeuner s dokdokdr (4.9) Marion BALAIA
repas 7 -
Plans alimentaires
o ®
;Da, déjeuner s ARRA (47) Qui (5.0)
@
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