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0 Introduction 
0.1 Préalable 

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

 Le profil utilisateur (login et mot de passe définit) 
 Le profil de l’organisation est renseigné (nom, SIRET, contacts, adresse, …), 
 Les abonnements de l’organisation sont définis  
 Les options de partage de données pour les fiches techniques et les plans alimentaires, sont activées, 
 L'organisation est en relation avec "Bibliothèque", 
 Des fiches techniques et des plans alimentaires ont été importés depuis la "Bibliothèque". 

 
Ce guide d'utilisateur pour la cuisine se découpe en 2 parties :  
 
La 1ière partie présente les apprentissages de base pour planifier les menus avec : 

 Configurer le fonctionnement de son restaurant, 
 Gérer ses fiches techniques (plats), 
 Planifier ses menus, 
 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 premières planifications de menus. 
 
La 2ième partie permet d'approfondir les connaissances concernant la planification des menus avec : 

 Planifier le pain et les petits déjeuners. 
 Modifier un menu déjà planifié, 
 Générer ses besoins, 
 Gérer ses plans alimentaires, 
 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 : 

 Pour commencer, connectez-vous à la plateforme : https://pro.agapai.fr 
 Utiliser vos identifiants et mot de passe 
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0.2 Présentation générale d’une page type 
 

 
 

 

1 

2 

4’ 

5 

3 

4bis 

7 

4 
 En cliquant sur votre nom ou sur le rond avec l’image, vous accédez à la page « Mon compte 

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

 En cliquant sur le nom de l’entité en orange, apparaissent les noms des entités dont vous êtes 
membres, à vous de choisir celle dans laquelle vous allez travailler. 

Bouton qui vous permet de vous déconnecter de la plateforme. 

Le menu principal vous permet de naviguer d’une page à l’autre de l’application. 

En cliquant sur la photo, un menu secondaire apparait avec des liens directs vers les pages de 
configuration du profil de l’organisation, de votre compte utilisateur ou de l’assistance. 

Optionnel : certaines pages peuvent être constituées de plusieurs onglets (sous-page). 

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

 Corps de la page que vous accédez.  

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

 En cliquant dessus : vous réduisez le menu en largeur ou vous le faites réapparaitre. 
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0.3 Présentation générale de l'organisation d'une page avec planning ou listing 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

En cliquant sur le bouton 

  /    
les champs de filtre supplémentaire 

s'ouvre se ferme en dessous.  

1 
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7 
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Une page de listing se définit toujours avec un parti filtre par mots clés  et filtre spécifique . 
Selon les filtres choisis :  

 Le listing  se mettra à jour, 

 Le nombre de résultats correspondant s'affichera , 

 Des résultats agrégés peuvent être calculés en , 

 Le bouton  présent dans l'entête de chaque colonne permet de trier le tableau dans l'ordre 
croissant ou décroissant. 

 
Si la liste est grande, le tableau est paginé. Pour aller d'une page à l'autre cliquez sur les éléments 

numérotés à côté de . Le sélecteur en  permet de choisir le nombre de résultats affichés par page. En 

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

Des boutons d'actions générales sont disposés en comme par exemple les boutons d'export. 
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0.4 Présentation générale du menu principal 

Le menu principal se construit selon les abonnements sélectionnés. 
 

Support image Support procédure 
 
 

 
 
 

 

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

(1) Dans la section "Configuration": 
 

 La page "Liste articles" permet de connaître la nomenclature des articles commune à 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…) 

 
(2) 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 allergènes 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 à l'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 à 

l'actualité (grève, fermeture exceptionnelle…) 
  

  

1 
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1 Apprentissage de base : planifier les menus 
1.1 Configurer le fonctionnement de votre restaurant 

Support image Support procédure 
 

 
 

A quoi sert une configuration de fonctionnement ? 
 
Une configuration de fonctionnement permet de définir : 

 le fonctionnement de votre restaurant sur une période que vous déterminez,  
 les type de convives auxquels vous vous adressez :  
 les jours et les moments où 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. 
 
En général, les utilisateurs créent une configuration par année scolaire. 
 
 

 

 
 
 

Comment créer une configuration de fonctionnement ? 
 

 Allez dans le menu : Configuration/Config de fonctionnement (1). 

 Cliquez sur . (2)  
La page de création d'une configuration s'ouvre (2’) avec 3 sections à remplir : 

o Structure et type de la semaine 
o Jours fériés/Vacances/Ponts 
o Catégorisation des convives 

 

Attention : deux configurations ne peuvent se superposer. Un popup d’erreur apparaît 
à l’enregistrement si cette condition n’est pas respectée. 

 

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

 N’oubliez pas d’enregistrer . 
 Ouvrez la section "Jours fériés/Vacances/Ponts" en cliquant sur la flèche. 
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Quand la section "Jours fériés/Vacances/Ponts" est ouverte, planifiez les jours fériés, 
les vacances et les ponts :  
 

 Cliquez sur  (7). Une nouvelle ligne s’affiche (8).  
 Définissez le nom et la période associée.  

Note : pour un jour férié, les dates de début et de fin sont les mêmes. 

 Si vous voulez supprimer une ligne, cliquez sur  de la ligne. 

 N’oubliez pas d’enregistrer . 
 
 
 
 
 

 Ouvrez la section "Configuration des convives " en cliquant sur la flèche. 
 
 
Quand la section "Configuration des convives " est ouverte, indiquez vos catégories de 
convives 

 Cliquez sur  (9). Une nouvelle ligne s’ouvre (10).  
 Définissez la catégorie de convives que vous classez ensuite selon 

Apprenant/Commensaux / internes… ou autres. 

 Si vous voulez supprimer une ligne, cliquez sur  de la ligne. 

 N’oubliez pas d’enregistrer . 
 
 
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 

enregistrées, il ne sera plus possible de supprimer la ligne correspondante : l'icône  
disparaîtra.  
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1.2 Gérer/créer vos fiches techniques (plats) 

Support image Support procédure 
 

   

 
Comment gérer ses fiches techniques ?  
 
Allez dans le menu : Cuisine/Plats (1). Votre bibliothèque de toutes vos fiches 
techniques apparaît.  
 
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 à votre tri apparaissent. 

 

 
 

 
 

Comment créer une fiche technique (plat) ?  

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

 Cliquez sur , une page de création de plat apparaît (4). 
 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 fenêtre de recherche de fichiers de votre ordinateur s’ouvre, sélectionnez l’image 
que vous voulez importer.  
 
Attention : l’image ne doit pas faire plus de 3ko de données. Celle-ci apparaîtra alors dans 
la fiche technique (8). 
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Pour ajouter des ingrédients du plat : 
 

 Cliquez sur l’icône  (9) pour faire apparaître une nouvelle ligne pour 
ajouter un ingrédient (10). 

 Commencez à taper les lettres de l’ingrédient, un listing s’affiche (11)  
Les ingrédients déjà sélectionnés par votre organisation apparaîtront en 
orange. Si vous choisissez un ingrédient non sélectionné par votre 
organisation, il sera automatiquement ajouté après enregistrement. 

 Sélectionner l’ingrédient que vous voulez dans le listing. 
 Définissez les quantités par portion. 

Note : si vos recettes sont exprimées pour X convives et que vous ne 
connaissez pas les quantités pour 1 portion, indiquez le nombre X en (9'). 
Saisissez alors les quantités par ingrédients dans la 3ième case. La quantité par 
portion se calcule automatiquement. 

 Ajoutez autant de lignes que d’ingrédients que nécessaire. 
 Cochez la case "cuisson sous vide" (12), si vous sélectionnez la cuisson sous-

vide. 
o Renseignez les champs de la section "cuisson sous vide" qui 

apparaissent en dessous. 
 Cochez la structure du plat parmi « entrée », « plat protidique », etc.. (13) et 

définissez la catégorie GEMRCN auquel il se rattache dans la ligne qui apparait 
en dessous de la structure sélectionnée. 

 
Vous pouvez aussi mentionner : 

 Le nom de l’auteur (15),  
 Le nom éventuel du nutritionniste 

 
Vous pouvez aussi renseigner (14) : 

 Le « fait maison », le temps de préparation … 
 Des étiquettes comme ("Asiatique", "sans gluten"…) 

Note : n'hésitez pas à contacter l'administrateur pour demander l'ajout de 
tags supplémentaires. 

 

N’oubliez pas d’enregistrer . 
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La liste des allergènes (16) se met à jour automatiquement lors de la sélection des 

ingrédients. Si toutefois il en manque, vous pouvez les ajouter en cliquant sur  (17). 
 
 
Le calcul des « Apports nutritionnels » n'est pas encore automatisé. Toutefois :  

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

 
Finissez par remplir ou cocher les champs complémentaires : 
 
 
 
 
Vous pouvez cocher la case « publié » (19) si vous souhaitez partager cette fiche 
technique avec vos relations. 
 

N’oubliez pas d’enregistrer . 
 
 
 
Note : Dans la page listing des plats, pour chaque fiche (20) : 
 

 Un œil orange  indique que la fiche technique peut être partagée par des 
relations qui souhaiteraient l’importer dans leur bibliothèque. 

 Un œil rouge  indique que la fiche technique ne peut être partagée. 
 
Le fait de ne pas publier une fiche technique est utile lorsque celle-ci n'est pas encore 
finalisée. 
 
 

16 

17 

18 

19 

20 
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Comment modifier une fiche technique ? 

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

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

N’oubliez pas d'enregistrer . 
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1.3 Gérer ses plans alimentaires 

Support image Support procédure 
 

 
 

 
 

 

Comment créer un plan alimentaire ? 
 

Allez dans le menu : Cuisine/Plans alimentaires (1). Une page apparaît et liste tous 
vos plans alimentaires (2).  

 La colonne "Respect du GEMRCN" indique si le plan respecte les fréquences 
du GEMRCN. 

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

 La colonne "validé par nutritionniste" indique le nom de la nutritionniste qui 
a validé le plan alimentaire.  

Pour créer un nouveau plan, cliquez sur . Une nouvelle page apparaît pour 
définir un plan alimentaire (3). 
 

Définissez les informations générales (4) : 
 Donnez un nom au plan, 
 Sélectionnez le nombre de repas parmi : 

o 20 : correspond à 4 semaines de 5 jours, du lundi au vendredi, 
o 24 : correspond à 4 semaines de 6 jours, du lundi au samedi, 
o 28 : correspond à 4 semaines de 7 jours 

 Sélectionnez l'âge des convives parmi : "Enfants/Adolescents", "Adulte"… 
 Sélectionnez le moment associé parmi : "déjeuner" ou "dîner" 

 

Il faut ensuite remplir le tableau (5), répétez pour chaque case : 

 Cliquez sur  (6). La liste des catégories GEMRCN associée à cette 
composante du repas apparaît (7). 

 Sélectionnez la catégorie souhaitée. 
 La case se met à jour avec le nom de la catégorie GEMRCN ainsi que sa 

couleur. 
 

En passant la souris sur le , un popup apparaît qui décrit à quoi correspond la 
catégorie GEMRCN (8). 
 

Répétez pour les 4 semaines. Cliquez sur les icônes en (9) pour naviguer d'une 
semaine à l'autre. 

N’oubliez pas d'enregistrer . 
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Comment améliorer un plan alimentaire ? 

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

vous souhaitez améliorer en cliquant sur . 
 

 Cliquez sur  pour lancer le calcul de qualité du plan et voir 
le rapport associé. La page du rapport de qualité apparaît (2).  

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

 La note de fréquence indique le respect ou non des fréquences minimum et 
maximum des catégories GEMRCN. 

 La note de répartition indique, (uniquement pour les catégories avec une 
fréquence maximum définie) si les catégories sont réparties de manière 
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). 

 La note de variance indique pour chaque repas si les catégories GEMRCN 
sont bien assemblées. On évitera par exemple pour un même repas : "entrée 
grasse avec + de 15% de lipides " / "produits à 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 très équilibré. 

 
Pour obtenir les détails des corrections à faire, cliquez sur les flèches (3). En rouge 
apparaîtront les points à corriger les plus importants. 
 
La note générale de respect GEMRCN correspond à la note de fréquence. 
 
La note de qualité nutritionnelle combine les 3 notes de fréquence, de répartition et 
de variance. 
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1.4 Savoir faire une demande d’ajout d’ingrédients 

Support image Support procédure 
 

 
 

 
 
 

                                                                       
 
 

Comment ajouter un article ? 

Pour demander l'ajout d'un nouvel article : 
 

Aller dans le menu : Configuration/liste d’articles (1). 
 Cliquez sur  (2), la page de demande s'ouvre (3). 
 Renseignez les champs obligatoires (avec la barre rouge) : 

o Entrez le nom du nouvel article, 
o Choisissez la famille (viande, BOF…),  
o Choisissez la catégorie (bœuf, fromages…), 
o Définissez la gamme (surgelé, frais…),  
o Définissez l’unité de mesure (kg, unité, litre…), 
o Définissez le taux de TVA appliqué 

 Lorsque vous choisissez l'unité de mesure "u", le champ calibre/grammage 
devient alors obligatoire. 

 Définissez la qualité du produit (bio, labelisé,….) selon la loi EGALIM.  
En passant la souris sur la  vous aurez les explications associées (4). 

 Ajouter un commentaire si nécessaire. 
 Si vous connaissez les allergènes de cet article, n'hésitez pas à les renseigner 

(5) 
 N’oubliez pas 

 
Votre demande sera traitée au plus vite par l’administrateur d’Agapai. Vous pouvez 
suivre le statut d’avancement de votre demande dans l’onglet « Demandes d’articles » 
(6). 
 

 Le statut de chaque demande est visible en (7)  
 Accepté : la demande a été acceptée par l'administrateur d'Agapai, le nouvel 

ingrédient est maintenant disponible dans la nomenclature. 
Note : Une demande acceptée peut néanmoins être modifiée (erreur 
d'orthographe, dénomination trop vague...). C'est pour cela qu'il ne faut pas 
hésiter à ajouter des commentaires. 

 Refusé : l'administrateur a refusé la demande. En cliquant sur , vous 
obtiendrez une explication du refus dans les commentaires. 

  (Exemple : article existe déjà). 
 "--", la demande est en cours et n'a pas encore été traitée par l'administrateur 

d'Agapai. 
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Comment suivre mes demandes d’ajout d’article ? 

 
Allez dans le menu : Configurations/Liste d'articles (1) puis cliquez sur l'onglet 
"Demande d'articles" (2). 
 
Vous accédez à la liste de toutes vos demandes (3) d’ajout d'articles avec une colonne 
de statut (4) de vos demandes :  
 

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

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

En cliquant sur , la page détail s’ouvre (5). Vous obtiendrez une 
explication du refus dans les commentaires (6).  
 (Exemple : article existe déjà). 
 

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

 
 
N'hésitez pas à contacter l'administrateur si vous rencontrez un problème à 
sav@agapai.fr. 
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1.5 Planifier ses menus 

Support image Support procédure 
 

 
 
 
 

 
 
 

Comment planifier un plan alimentaire ? 

Les plans alimentaires s’articulent en général sur une période de 4 semaines. Ils 
donnent une trame pour respecter les règles du GEMRCN. Ils aident à 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 apparaîtront 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 1ière semaine) et fin (le vendredi de la 4ième semaine). Ne vous 
souciez pas des jours fériés et des vacances, les dates ont déjà 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 à choisir 
un plan prédéfini pour le midi et/ou pour le soir (4). 

 

N’oubliez pas d’enregistrer . 
 

Vous pouvez planifier plusieurs plans à l’avance.  
 

Attention :  deux périodes de planification ne peuvent pas se chevaucher. En cas de 
chevauchement, une fenêtre d’erreur apparaîtra avec comme indication : « Erreur, une 
planification de plan existe déjà sur cette plage de dates. » 
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Comment planifier ses menus ? 

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 apparaît.  
 Écrivez 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 
bibliothèque pour ce moment et la catégorie GEMRCN associée du jour. 

 Indiquez le nombre de convives prévu pour ce plat. 
 Cliquez 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 à compléter. Toutefois, il n'est pas obligatoire 
de compléter cela pour prendre en compte le taux de prise par les convives. 
 

Rappel : si aucun 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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Les plats sélectionnés apparaissent selon 2 couleurs (10) : 

 En bleu : le plat a la même catégorie GEMRCN que celle définie dans le plan 
alimentaire, 

 En rouge: le plat n'a pas la même 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 mêmes 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 à tous 
moments le plan alimentaire joint à 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. 
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Comment imprimer un menu ? 

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

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

 Cliquez sur .  
 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 

de la semaine, 
o Une fiche spéciale pour les sorties autres/réceptions. 

 
 

 
 

Comment puis-je voir les catégories GEMRCN du plan alimentaire 
dans la page de planification menus ? 

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

Juste en dessous de "Plan alimentaire", cliquez sur le bouton  ou   (2).  
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. 
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A quoi correspondent les couleurs bleu et rouge des plats dans la 
planification des menus ? 

Comme présenté dans l'encadré (1) de l'exemple ci-contre, le mardi 30 avril, il est 
prévu de servir en entrée des "cuidités de légumes…". 
 

 Le plat "chou-fleur à l'oriental buffet" est une cuidité. Il correspond à la 
catégorie prévue ce jour. Il apparait donc en bleu. 
 

 Le plat "Salade batavia" est une crudité. Il ne correspond à la catégorie 
prévue ce jour. Il apparait donc en rouge. 

 
Ce code couleur n'indique pas que le plat est "mauvais", ce n'est qu'un indicateur de 
correspondance avec le plan alimentaire que vous avez sélectionné. 
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2 Approfondissement à la planification des menus 
2.1 Approfondissement : cas des accompagnements (pain…) et des petits déjeuners 

Support image Support procédure 
 

 
 

Pourquoi définir une fiche technique « pain » ? 

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 l'article "pain". 
 
Dans l'exemple présentée à 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. 
 

 

 
 

Comment planifier le pain dans les menus ? 
 
Une fois que vous avez créé une fiche technique « Pain » sans catégorie GEMRCN 
associée, vous pouvez l’utiliser dans vos planifications des menus. 
 
Allez dans la page Cuisine/Planification (1).  
 
Le pain se planifie alors de la même façon que les plats du menu. 
 
Allez dans « Autre » (2). Cliquez sur . Une nouvelle ligne apparaît. 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. 
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Pourquoi définir une fiche technique « petits déjeuners » ? 

Les convives ne prenant pas tous le même petit déjeuner, il existe un nombre de 
combinaisons d'assortiments dans les petits déjeuners difficile à chiffrer. 
 
Pour définir un petit déjeuner « type », il faut connaître les ingrédients et les quantités 
totales effectivement consommées 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 
les articles utilisés et vous y associez la quantité moyenne précédemment calculée.  
 
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 pour le petit-déjeuner. 
 
Il s'agit ainsi d'une fiche technique moyennée.  
 
Si vous planifiez en plus une viennoiserie une fois par semaine, créez une fiche 
technique spécifique "croissant" et/ou "pain au chocolat" sans catégorie GEMRCN 
associée. Vous pourrez ainsi les ajouter ponctuellement dans la planification des petits-
déjeuners. 
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Comment planifier les petits déjeuners ? 

Allez dans la page Cuisine/Planification (1), planifiez dans la sous-section « Petit-
déjeuner ». 
 
Le petit déjeuner se planifie de la même façon que les autres plats du menu. 
 
Cliquez sur dans la section "Petit-déjeuner" (2). Une nouvelle ligne 
apparaît. 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. 

 
 

2.2 Approfondissement : modifier une planification des menus  

Support image Support procédure 
 

 
 

Comment modifier un plat déjà planifié ? 

La fiche technique est la pierre angulaire de tout le système 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 : 

 Cliquez sur le bouton . Vous accédez à la page détaillée de 
la planification nommée « 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". 
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Pour les moments "Midi" et "Soir", la structure du repas (4) contient : "entrée", "plat 
protidique", "garniture accompagnement", "produit laitier", "dessert" et "Autre" qui 
est utilisé pour les accompagnements (boissons, pain…). 
 
 
Pour chaque plat : 

 Cliquez sur  pour avoir le détail des ingrédients utilisés avec les quantités 
associées selon le nombre de convives prévu (5), 
 
Vous pouvez ainsi vérifier si les ingrédients sont bien ceux que vous 
souhaitez utiliser (exemple : oignons frais / oignons surgelés, ce n’est pas la 
même chose). 

 

 Cliquez sur pour avoir le détail des ingrédients utilisés avec les 
quantités associées selon le nombre de convives prévu (6). Vous pouvez 
modifier la recette : 

o Supprimer un article en cliquant sur  de la ligne 
correspondante, 

o Ajouter un article en cliquant sur  (puis choisir 
l'ingrédient dans la nouvelle ligne qui apparait). 

o Modifier les quantités pour chaque article. 

 N’oubliez pas d'enregistrer . 
 
 
Dans cette page vous pouvez également modifier les plats sélectionnés : 

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

 Supprimer un plat en cliquant sur  (8), 
 Modifier le nombre de couverts d'un plat (9).  

 N’oubliez pas d'enregistrer . 
 
Au moment de l’enregistrement, la mise à jour de votre base de données de plats se 
fera automatiquement dans votre bibliothèque de plats. 
 
Rappel : Attention sur l’importance de la précision des ingrédients et de leur 
incidence sur la planification des besoins qui va en découler.  C’est à partir de ce 
moment-là que les besoins vont être générés. 
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Comment mettre à jour un plat planifié lorsque j’ai modifié sa fiche 
technique ? 

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 bibliothèque, le 
plat précédemment planifié ne sera pas mis à jour avec la nouvelle version. 
 
Si vous voulez mettre à jour ce plat précédemment planifié, avec la nouvelle version, 

cliquez sur le bouton de mise à jour (1). 
 
Attention toutefois, si le gestionnaire des achats à déjà préparé les commandes des 
besoins de ce jour, le bouton de mise à jour ne sera plus actif. La mise à jour ne peut 
être faite. 
 
 
 
 

 
 

 
 

Peut-on connaitre le coût de revient d’un plat / d’un menu ? 

Si vous disposez des abonnements "Gestion des commandes et des stocks", la valeur 
d'achat et de stock de chaque article déjà livré est sauvegardé. Si vous n'avez pas ces 
abonnements, vous n'aurez pas cette fonction de calcul des coûts de revient. 
 
Le coût unitaire des articles n'est disponible (1) que si cet article a déjà été commandé 
et livré. Il s'agit alors du dernier prix unitaire de l'article commandé/livré par votre 
restaurant. 
 
Ainsi, vous disposez de votre référence journalière des prix des matières premières. 
Attention, ces prix évoluent donc dans le temps. 
 
Le coût unitaire d'un plat (2) est calculé à partir du coût de chaque article, pondéré 
des quantités prévues dans la recette. 
 
Le coût pondéré du menu (3) est calculé à partir du coût de chaque plat, pondéré du 
nombre de couvert prévu. 
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2.3 Remplacement d'un ingrédient présent dans des plats importés mais non utilisés par le restaurant  

Support image Support procédure 
 

 
 

  
 

Comment remplacer un ingrédient dans tous les plats importés ? 

Lors de l'import de plusieurs plats depuis l'une de vos relations, il est possible que 
certains articles ne correspondent pas à ceux que vous utilisez. 
 
Par exemple, les recettes utilisent "crème UHT 30%" dans les plats, alors que vous 
n'utilisez que de la "crème UHT 18%".  
 
Après import, vous pouvez faire une recherche à partir du nom de l'article (1) et 
ensuite modifier chaque fiche technique utilisant cet article (2), l'une après l'autre. 
 
Par exemple, dans « école démo », sur les 2 173 fiches techniques de plats de sa 
bibliothèque, avec la recherche « crème fraîche », seules 36 fiches (3) ont de la crème 
fraîche parmi leurs ingrédients. 
 
 
 
 
 
Il existe un service complémentaire fourni par Agapai : contactez l'administrateur 
d’Agapai® sav@agapai.fr qui pourra mettre à jour de manière automatique les 
articles que vous souhaitez remplacer. 
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2.4 Import de fiches techniques/plans alimentaires de ces relations 
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Comment importer des fiches techniques des plats d’autres 
utilisateurs ? 

Allez dans le menu : Cuisine/Plats (1). Une page apparaît et liste tous vos plans 
alimentaires. 

 Cliquez 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 : 

 Les mots clés utilisés dans la fiche technique (nom de la recette, 
articles/ingrédients utilisés). 

 Des critères précis comme : 
o Le propriétaire de la fiche technique, 
o La catégorie GEMRCN, 
o Plat végétarien, … 

 
La liste de fiches techniques se met à jour en fonction de vos critères de recherche. 

 Cliquez sur  pour consulter une fiche en particulier, 

 Cliquez sur  pour importer la fiche dans votre bibliothèque. 
 
Pour importer plusieurs fiches techniques de plat, sélectionnez tous ceux qui vous 

intéressent en cliquant sur puis sur  pour les importer 
dans votre bibliothèque. 
 

Pour tout importer, cliquez sur  (4). 
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Comment importer des plans alimentaires d’autres utilisateurs ? 

Allez dans le menu : Cuisine/Plans alimentaires (1). Une page apparaît et liste tous 
vos plans alimentaires. 

 Cliquez sur le bouton « Plans alimentaires des relations ». La page « Plans 
des relations » s’affiche (2). 

  
 
Des filtres (3) vous permettent de rechercher les plans que vous voulez voir selon : 

 Les mots clés utilisés dans la filtre technique (nom du plan) 
 Des critères précis comme : 

o Le propriétaire du plan alimentaire, 
 
 
 
La liste des plans alimentaires se met à jour en fonction de vos critères de recherche. 

 Cliquez sur  pour importer le plan qui vous intéresse dans votre 
bibliothèque. 
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