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LogiNutS

Pourquoi “LOGINUTS”

“Loginuts” permet de calculer le détail des valeursutritionnelles et le classement d’'une Fiche Teclque:
Ces calculs sont complexes. C'est la spécificité HOGINUTS.

Etape 1 : la saisie des ingrédients et des quanstédes aides a la saisie sont intégrées) |

b

Simulation
Base fiche | Hbde
technique |convives Total mise r:;soetaeln
Ingrédients Mature (F ou C} | Unité 100 p 100 p encwe | 0 C
. pour 100
(Frais;sec, comvives | o .IDD
POUR INFORMATION congelé ou £ Grammages bruts convive convives
COnFerve)
COUCOoUsYy Adulte-Ado qte Groupe ingrédients
G 4000 g 4000 g 4000 g Autres viandes POULET, BLANC, CUIT
G 4000 g 4000 z 4000 g Charcuterie MORTADELLE
G 4000 g 4000 g 4000 g Oeufs OEUF BEROUILLE
G 10000 £ 10000 ¢ | 10000 Féculents FiIZ BLANC, CUIT
G 1000 g 1000z | 1000g TOUT - SAUCE DE 5044
G 1000 g 1000z | 1000g Graisses HUILE YEGETALE [ALIMENT MOYER]
Le3 1000 g 1000 g 1000 g Légumes CIEQULE OU CIEOULETTE, FRAICHE
G 3000 g 3000 g 3000 g Légumes CAROTTE, CUITE

Etape 2 : Loginuts calcule le bilan, a partir des dnnées issues de la table CIQUAL 201$

. . t
Fiche technique] Par portion e % Recogmeandée pour 100g
TOTAL M is en 280
e uvre 9
Quantité a servir 466 ¢ 400 ¢
C alcium
(m g/100g) 85,391 mg 73,30 mg 18,32 m g
Lipides o
(g/100g) 30,4639 ¢ 6,5 % 26,15 g 6,54 g
Protéines
(g/1004g) 28,7874 g 24,71 ¢ 6,18 g
Sucres
(g/100g) 2,6074 g 2,24 g 0,56 g
Légum e
(g/100g) 34 g 29,18 g 7,30 g
Fruit (g/1004g) 0 g 0,00 g 0,00 g
v Ta il utT
"Blanche" 36 ¢ 30,90 g 7,73 g
Viande Rouge
(g/100g) 0 g 0,00 g 0,00 g
P oisson
(g/100g) 0 g 0,00 g 0,00 g
E uf (g/100¢9) 36 g 30,90 g 7,73 g
Féculent
(g/100g) 300 g 257,51 g 64,38 g
From age
(g/100g) 09 0,00 g 0,00 g
P /L 0,914 0.914 0,94
Energie
(kcall100g) 752 Kcal 645,14 Kcalf 161,3 Kca
A G saturés
(g/1004g) 8,7128 g 7,48 g 1,87 ¢
Fer (mg/100¢9) 2,27858 mg 1,96 mg 0,49 mg
G lucides
(g/100g) 89,2308 g 76,59 g 19,15 ¢
Sodium
(m g/100g) 1571,26 mg 1348,72 mg 337,18 myg
Fibres (g/100¢g) 2,313 ¢ 1,99 ¢ 0,50 g

Un P/L spécifique est calculé dans le cas des paoiss en excluant les lipides des poissons gras
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ETAPE 3 : Classement de la Fiche technique

Loginuts indique les différents classements de lache technique en
fonction de la quantité recommandée a servir

Exemple : Plat protidique / Autre viandes

Composante du plan alimentaire

Plat protidique

Catégorie principale

Autres viandes

recap CRU CUIT (FL) cuit
FRIT NC
HACHEES (V) NC
Quantité calculée en gramme servie 466,00 g
public Primaire
quantité recommandée aliment PROTEIQUE
Primaire 70 g
70% quantité recommandée aliment
PROTEIQUE 49 g
TOTAL VOP PORTION de 4669 72 g

Quantité recommandée en Grammes a
servir en Primaire

400 g

TOTAL VOP PORTION de 4009

629

Quantité
récommandée
TEST 400 g
o Produit
Primaire ENTREE PLAT [ GARNITURE DESSERT Total
LAITIER
Entrées contenant plus de 15% de
i 0 0
ipides
Crudités légumes ou fruits contenant au 0 0 0
moins 50% de légumes ou de fruits crus
Produits frits ou pré-frits contenant 0 0 0
plus de 15% de lipides
Plats protidiques ayant un rapport P/L< 1 1
ou=al
Poissons ou préparations a base de
poisson contenant au moins 70% de 0 0
poisson, et ayant un P/L > ou = 2 (soit plus
de 49 g)
Viandes non hachées de boeuf, de veau 0 0
ou d'agneau, et abats de boucherie
Préparations ou plats préts a
consommer a base de viande de
poisson, d'oeuf et/ou de fromage, 0 0
contenant moins de 70% de viande, de
poisson ou d'ceuf (soit moins de 49 g )
Légumes cuits, autres que secs, seuls ou
en mélange, contenant au moins 50% de 0 0
légumes
Légumes secs, féculents ou céréales,
seuls ou en mélange contenant au moins 0 0
50% de légumes sec, féculents ou céréale
Fromages contenant AU MOINS 150mg 0 0 0
de calcium par portion
Fromages contenant ENTRE 100 ET 150 0 0 0
MG de calcium par portion
Produits laitiers ou desserts lactés
contenant plus de 100 mg de calcium, et 0 0 0
moins de 5g de lipides, par portion
Desserts contenant plus de 15% de
o 0 0
lipides
Desserts contenant moins de 15% de
lipides, et plus de 20g de glucides 0 0 0
simples totaux par portion
Desserts de fruits crus 100% fruit 0 0
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Quantité
récommandée
N N N S TEST 400 g
Des simulations sont possibles en changeant les dées de classement
A Produit
Primaire ENTREE PLAT | GARNITURE LAITIER DESSERT Total
Exemple : Garniture / Féculent
Entrées contenant plus de 15% de 0 0
lipides
Composante du plan N o .
limentaire e ou accompaqgn Crudités légumes ou fruits contenant au 0 0 0
il moins 50% de légumes ou de fruits crus
Catégorie principale .
g P P Familents Produits frits ou pré-frits contenant 0 0 0
. plus de 15% de lipides
recap CRUCUIT [FL) it
Plats protidiques ayant un rapport P/L< 0 0
FRIT NC ou=a1
Poissons ou préparations a base de
HACHEES V] NC poisson contenant au moins 70% de 0 0
poisson, et ayant un P/L > ou = 2 (soit plus|
Cluantité calculée en gramme servie 456,00 2 de499)
ublic P . . Viandes non hachées de boeuf, de veau 0 0
P TInanre ou d'agneau, et abats de boucherie
quantité recommandée aliment
FROTEIGUE Frimaire ? |:| g Préparations ou plats préts a
20 it dée ali i consommer a base de viande de
e D A SRS I poisson, d'oeuf et/ou de fromage, 0 0
FROTEIGLUE 4 g g contenant moins de 70% de viande, de
poisson ou d'ceuf (soit moins de 49 g)
TOTAL ¥OF FPORTION de 4669 L
= Légumes cuits, autres que secs, seuls ou
Huantité recommandée en en mélange, contenant au moins 50% de 0 0
- - S 1é
Grammes a servir en Primaire &g egumes
TOTAL ¥OF PORTION de 400g 62 g Légumes secs, féculents ou céréales,
seuls ou en mélange contenant au moins 1 1
50% de légumes sec, féculents ou céréale
Fromages contenant AU MOINS 150mg 0 0 0
de calcium par portion
Fromages contenant ENTRE 100 ET 150 0 0 0
MG de calcium par portion
Produits laitiers ou desserts lactés
contenant plus de 100 mg de calcium, et 0 0 0
moins de 5g de lipides, par portion
Desserts contenant plus de 15% de 0 0
lipides
Desserts contenant moins de 15% de
lipides, et plus de 20g de glucides 0 0 0
simples totaux par portion
Desserts de fruits crus 100% fruit 0 0
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Etape 4 : Loginuts calcule le détail nutritionnel omplet & partir des données issues de la table
CIQUAL 2013. Ce détail peut s’afficher a la demande

Exempl_g de Détail en % Exempl_e_ de Détail en %
nutritionnel nutritionnel
Acides organiques (g/100g) 0,00008 Rétinol (1g/100g) 89,8012
AG monoinsaturés (g/100g) 13,3719664 Sélénium (ug/100g) 23,391
AG polyinsaturés (g/100g) 4,248796 Sodium (mg/100g) 1571,2617
AG saturés (g/100g) 8,7128 Sucres (g/100g) 2,6074
Alcool (g/100g) 0 V“am‘”(em%}l%%;)h‘am‘”e 0,38467
Amidon (g/100g) 78,0742 Vitamine B12 (ug/100g) 0,91172
N Vitamine B2 ou
BetaOCaroténe (ug/100g) 948,96 Riboflavine (mg/100g) 0,35672
Grammage maternelle 0 Vi’t\laigwciinneeB(rig/ulggg;)u 7,0316
Grammage élémentaire 0 o avnittg?ﬁiénrﬁ q?lse ?#]g}iiggg) 1,4739
Grammage ado 0 Vitamine B6 (mg/100g) 0,46352
Calcium (mg/100g) 85,391 V‘ti’;‘tg‘fﬁﬁ&goFO‘g‘)"‘tes 68,732
Cholestérol (mg/100g) 208,65902 Vitamine C (mg/100g) 5,19
Cuivre (mg/100g) 0,390376 Vitamine D (ug/100g) 0,953212
Eau (g/100g) 309,718 Vitamine E (mg/100g) 4,6446
E“ergie'(lzzl—,fggg‘;’ 100/CE 751,588 Zinc (mg/100g) 2,30071
Energie, (I'D('Jrl—lgggf’ 100/CE 3153,78 Vitamine K1 (1g/100g) 32,096
Energie, N x facteur Jones, avec S
fibres (kcal/100g) 748,588 Vitamine K2 (ug/100g) 0
Energie, N x facteur Jones, avec . .
AG 6:0, caproique
Fer (mg/100g) 2,27858 (g/1000) 0,00576
. AG 8:0, caprylique
Fibres (g/100g) 2,313 (/100g) 0,00684
. AG 10:0, caprique
Glucides (g/100g) 89,2308 (9/100g) 0,0013746
lode (ug/100g) 120,9681 AG 12:0, laurique (g/100g) 0,020486
- AG 14:0, myristique
Lipides (g/100g) 30,4639 (9/1000) 0,193988
- AG 16:0, palmitique
Magnésium (mg/100g) 72,6072 (9/100g) 4,572812
. AG 18:0, stéarique
Manganése (mg/100g) 0,575053 (9/100g) 1,56943432
AG 18:1 9c (n09), oléique
Phosphore (mg/100g) 449,57 (9/100g) 12,8896888
Polyols totaux (g/100g) 0,0198 A nalee @100 3567864
. AG 18:3 ¢9,c12,¢15 (n03),
Potassium (mg/100g) 455,9511 alphaolinolénique (g/100g) 0,2200632
AG 20:4 5¢,8¢c,11c,14c
Protéines (g/100g) 28,3974 (n06), arachidonique 0,00918
(9/1009)
AG 20:5
Protéines brutes, N x 6_25 (g/100g) 28,7874 5¢,8¢,11c,14c,17c (n03) 0,00081
EPA (g/100g)
AG 22:6
4c¢,7¢,10c,13c,16¢,19¢ 0,010008
(n03) DHA (g/100g)
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Etape 5 : Loginuts traite les FICHES TECHNIQUES INDUSTRIELLES comme une fiche
technique « recette ». Les données sont saisiesadtip de la fiche fournisseur.

Le choix facultatif d’un ingrédient « le plus proche » permet de compléter les données. Seules les
données différentes sont a saisir.

U7

FT manuelle REPARTITION POUR 100 g

. R Qte
Fiche terilal;l:ue on % R an
F dée
. Qte
TOTAL Mis 1002 R “
EuwvTe
2
(Quantité 3 servir 1M g 100 g
Calcium (mg) 112 mg 112 me

Lipides (g/100g) 20,00% 20002 14,00 =

Protéines
22,70 2270¢
(g/100g) £
Sucres (g/M00g) 0,002 0.00 =
Légume (g/100g) 0,00 0.00
Fruit (g/100g) 0,00z 0.00=
Viande "Blanche”
000z 0.00 =
(g/100g)
Viande Rouge 000 .00

(a/100g)

Poisson (a/100g) 20,00 | 100.00=

CEuf (gM00g) 0,00 e 0.00 =
Féculent
0,00 0.00=
(g/100g) £
Fromage
0,00
(a/100g) £
PL 3 114
P/L hors
poisson gras
Energie
(kcal'100g) 217 Kedl
AG saturés
2,67
(5/100g) £
r
Fer (mg/100g) 0.4 ms
Glucides (g/100g) 000 g
F
Sodium (mg/100g) 312 mg
Fibres (g/100g) 0,00
Simulation
Base recette Nb de convive Total mise | Total mise
1 10 81 euvre 81 ;euvre
pour 10 pour 1
Grammages bruts convive convives | convives
Primaire gte Groupe INGREDIENT LE PLUS PROCHE
o
100 g 1 1000 g 100 g Poissons SAUMON, CUIT A LA VAPEUR
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LES EVOLUTIONS 2015

e Les données CIQUAL sont issues de la base CIQUAI320

* Des plats préparés ont été inclus.

* Les données nutritionnelles sont élargies.

« Un P/L « poisson » a été créeé : ce P/L ne tientpawpte des lipides des poissons
gras.

* La Fiche technique affiche « son classement » lalbgan réglementaire

» La Fiche technique industrielle est enrichie.

LOGINUTS : Un calculateur des données nutritionnelles

d’une fiche technique

* Le module FICHE TECHNIQUE permet de visualitedétail nutritionnel calculé
automatiquement.

» Les résultats permettent dasser la fiche technique
o Par exemple
= Enlisant le % de légumes ou le % de féculents,.etc

* En changeant des options (composante, catégohéc ples grammages, ...), la fiche
technique est actualisée. Les résultats se motdigomatiquement.
= LOGINUTS permet de vérifier des « acquis »
= LOGINUTS est PEDAGOGIQUE

= LOGINUTS permet de simuler
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PRESENTATION

La gestion de la réglementation avec I'outil LogiS@st constituée de 2 modules, créés sous excel :
¢ Le module fiche technique
e Le module plan alimentaire
ET
* D’une base de données, nommée base « CIQUAL »

Il est nécessaire d'avoir les 3 fichiers impératant dans le méme dossier et sous format non ces®pre
Avant utilisation, les fichiers doivent étre décompessés et étre dans le méme dossier.

A. Le module « Fiche technique spermet de créer des fiches techniques (FT) arpirtia base CIQUAL
a. Ces fiches techniques enrichissent ensuite ladms®nnées
b. Seules les fiches techniques seront exploitablas igamodule « plan alimentaire »

B. Le module « Plan alimentaire »permet de construire des plans alimentaires etndesis (20 repas)
a. Labase de données des fiches techniques est éapiahs le module « plan alimentaire »
b. Alafin de la saisie d’'un menu, le bilan réglenaém calcule le respect des contraintes de la
reglementation

BASE CIQUAL DES
INGREDIENTS

PLANS ALIMENTAIRES
BASE DE DONNEES DES BILAN GEMRCN
FICHES TECHNIQUES MODULE PLAN

ALIMENTAIRE

ATTENTION : Dans chaque module, les macros doivengtre activées
Il est préférable de créer plusieurs petits fichies de FT qu’un gros fichier (environ une vingtaine)

FICHES TECHNIQUES

MODULE FICHES
TECHNIQUES

IACTIVER LES MACROS, niveau de sécurité « bas »!!

I PRECAUTION !
v" OUVRIR UN SEUL FICHIER A LA FOIS (le module fiche t echnique OU le module plan alimentaire)

v" RAPPEL : les fichiers doivent étre décompressés étre dans le méme dossier.

ERGONOMIE

Chaque module accéde automatiquement a la feuilenu » au démarrage
Une barre d’outils se crée : cette barre d’outilstient les commandes du module
» Acces feuille « MENU » liste des fiches créés
» Labarre d'outils (onglet compléments pour les radi@s versions d’Excel)
0 Les points communs de la barre d’'outils entre lesalix modules
Menu : accés a la feuille menu
Effacer : efface le contenu d’une case (protection ddsleslavec formules)
Recalculer: Excel fonctionne en mode manuel (afin de gagneiemps)
Recalculer active le calcul de la feuille
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LE MODULE FICHE TECHNIQUE

Ouuvrir le fichier Excel « Fiche Technique »

Préalable

Une fiche technique est créée pour un public et pam auteur

Lors du premier lancement, il est nécessaire deeigner I'identité de I'équipe

Aller dans la feuille « identité de I'équipe» eisBde nom du service en case D8 et celui du erégagn case D9
* Le nom du Créateur apparaitra en complément dud®la fiche technique lors de la validation
* Le nom du service apparait dans la fiche technique
» Choisir le public en case D10 a I'aide du menu diamat

Barre d’outils du module des fiches techniques (FT)

Cliquer sur I'onglet « complément », la barre d’outls apparait

fiche technique 10-2012 [Mode de compatibilité] = Mie

Accusl Insertion Misé &n page Farmules Daninges Révisian Affichage Développeur Compléments

Otnm,q:icluuqqm MENU Effacer Recalouler [[Afficher Ia Fiche Technique Détail nutritiannel [Nowvelic ligne ingré dicnt Dupliquer la ligne Ingrédient |Créer une FT Dupliquér unc FY [Vadider une FT Eréation ' une FT BNDUSTRIELLE

Afficher ou masquerle détail Craerune FTIndustriell:

Les dunnées saisies sonl 3o 14

nutritionnelde la FT Ligne Ingradient Créer / Dupliquer FT
Commandes de menu Barr gndewg'ls perionnalizees P v racpancahilita di eraatai,
wdlidar TaFT el elle
aabponiplets
PaFT sk teanif o ee i
Pl el Bl

el e

Menu : permet de revenir automatiquement a la feuilleexum»
Effacer :efface le contenu d’une case (les formules sartépgges)
Recalculer permet de calculer les résultats suite a uneesaisi

Afficher la fiche technique affichage synthétique de la fiche technique

Détail nutritionnel affiche toutes les colonnes de la fiche technique

Nouvelle ligne ingrédientpermet d'ajouter une ligne ingrédient dans lafigthnique

Dupliguer la ligne ingrédientduplique la ligne ingrédient sélectionnée

Créer une FT (fiche techniquepour créer une nouvelle fiche technique

Dupliguer une FT dupligue une fiche technique existante

Valider une FT cette fonction permet de transférer la fiche téglm dans la base de données

Création d'une FT industriellepermet de saisir les données des fiches technigdestrielles sous la
responsabilite de I'utilisateur a partir des donioésnies par I'industriel
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Ouverture du module « fiche technique », acceés a la feuille « menu »

Cliquer sur I'onglet

« compléments » afin
d’accéder aux
commandes

| 9 Envoyer & Bluetooth MENU Effacer Recalculer Afficher Ia Fiche Technique Détail nutritionnel Nouvelle ligne

Accueil

Insertion

Mise en page Formules Donnges Revision Affichage

Commandes de menu

Développeur

Compléments |

D la ligne Créer une Fl

Barres d'outils personnalisées.

| T ~ (3 S|
. . B | E | G H | | | J | K
Cliquer sur « afficher la ' '
barre d’outils » si ’ FICHES TECHIMGUES
I'onglet « complément »| ACTIVER LES MACROS / niveau da sécurité BAS
n'apparait pas - MENU |
4
. _ & NOM DES FEUILLES b i'r" Public Valider
La « fleche » actualise la o
liste des feuilles du 7 £ e =
fichier . identite de 'éouipe
L | d f h 5 Abricot Dassert Adulte-Ada 1
a liste des fiches
techniques (FT) en 10 DORANGES Dessert Adulte-Ado 1
COIOnne B permet un 5 orange abricot Dessert Adulte-Ada 1
accées directalaFT
12
Créer une fiche technique
[CREER une novelle recette (0

Dans la barre du menu (onglet

complément), cliquer sur « créer ung

FT », puis sur « OK »

Donner un nom a la nouvelle fiche

technique :

» pas d’homonyme

* au moins 2 lettres

» tout en majuscule sans
accent ni apostrophe

¢ cliquer sur « OK »

La liste des fiches techniques est

alors actualisédduille MENU)
le nom de la nouvelle FT apparait en

bas de la liste en colonne B, cliquer

dessus

Cliquer sur OK pour valider
sinon sur ANMNULER

Annuler

T

Mom de la fiche technique { minimum 2 lettres
| TOUT EM MAJUSCLULE SANS ACCENT MI

APOSTROPHE)
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Les données de la fiche technique

> Les données « INFORMATIVES »permettent de classer la fiche technique par
rapport aux contraintes de la reglementation

Accueil  Insertion Mise en page Farmules Données Revision Affichage
MENU Effacer Recalculer Afficher la Fiche Technique Détail nutritionnel Mouvelle ligne ingrédient Dupliquer la ligne Ingrédient Créer une FT Dupliquer une F
- - Barres d'outils personnalisées
B5 - % | Etablissement
Zone de saisie des w1 ¢ B E [ E e H [ K K
. . .
données informatives .
de la fiche technique 4 - v_@ S N I £ N | :
|
Etablissement ronualidée
5 _I L
8
# TEST TEST |]NFOR1\'IAT]ON COMPLEMENTAIRE
s Date de MAT
H Fich P
Un|quement legases 5 Hbre de COMUIVES 1 lecl';l:ue portion | % pour 1007
en jaune et en roseont 10| Temps de prépaaton estimée TOTALME | gy
modifiables. 1" Tempsdecusson B | g
Calzium
12 imghoog | ™ Harg:
C du pl; Lipicle
Les cases en rose sont| | e ooy | e | oo oL
i i Catégoris principale et | ug a4,
des informations non 1 Shb gy | 09 =
i ) Sioes
ObllgatOIreS. - recap CRUCUIT (FL) (05 0g G
= Lzgume g EEn
16 Igtog!
.. 17 HACHEES (W] Fruit (g!00g) g G0
La sailsie des cases en 1g | Quantté caloulée en gramme servie 0,00g ..;‘a”dh? .| oa G405
. . K laniche’
jaune est obligatoire. s i Adulte-Ado e | sy
T e R Poisson
20 PROTEIGUE Adube-Ado 110¢g goog | "¢ He
7077 quantité recommandze aliment
i sThais 7e i (gH00g)|  Og 200
Féculert
22 TOTAL YOP PORTION de Og 0 ¢ (5100 g Gty
Quantité recommandée en E
Grammes 3 servir en Adulte— og 'Dnmnzgg 0g B0
23 Ada = ghoig)
54 | TOTAL YOP PORTION de 0g Og PL ]
Energie e
25 { tkcallindgl i Skl
AG zaturés
26 (gH100g) g e
o Ferimghigl| Omg Omg
| Glucides
28 [ 440z
R
W 4r M| adesurlesoutis . identite de|équipe . MENU  JTESENIES ANESTNIRY ATESTECISSONPASTERCHATHER TEST
Prét. Mode Filtre  Calculer |

La saisie des cases en jaune en colonne C est dilijre, il est nécessaire de les compléter :

Titre : le titre de la fiche technique apparait par défaoitis pouvez le modifier

Nombre de convivessaisir le nombre de convives, par la suite vougnea faire des simulations
Composante menu déroulant, indiquer la composante concernée

Catégorie principalemenu déroulant, permet d’indiquer le groupe d'alitnprincipal de la FT
Cru/cuit :menu déroulant, indiquer cru ou cuit en fonctien’dtat servi (cas des fruits et [égumes)
Frit/non frit : menu déroulant, indiquer frit ou pré frit ou neit €n fonction de la recette
Haché/non hachémenu déroulant, indiquer haché ou non haché Easidndes)

Public :menu déroulant, indiquer le public concerné pd&Ta

AN N N N N NN

A ce stade, ne pas remplir la case C23
» Lafiche technique fonctionne uniqguement pour un ad public.
Cliquer éventuellement sur « recalculer » dansgfencomplément pour réactualiser les données.

Le nom de la fiche technique suite a la validatiosera composé de
Le nom de la fiche (Ici Test) suivi du PUBLIC (I8Hulte-Ado) et du nom du Créateur
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> Les données « QUANTITATIVES » : saisie des ingrédigs

Accueil Tnsertion Mise en page Farmules Données Révision Affichage Compléments
MENU Effacer Recalculer Afficher Ia Fiche Technique Détail nutritionnel Mouvelle ligne ingrédient Dupliquer la ligne Ingrédient Créer une FT Dupliquer une FT Valid
Barres d'outils personnalisées
B5 - Jx | Etablissement
| B G D E F c H J K
TEST 9
4 = S E = = = = = =
*:I |
Etablissement nonvalidée
[ 5 | 1 £ MENU
6
= TEST | TEST | |INFDR_N[ATION COMPLEMENTAIRE
32 Simulation
Basefiche | Nbde
a3 technique | convives Total Tota mise =
24 Ingrédients Nature (FouC) | Unité | Ip 1005 s s i (@
(Fraissec, | pourto0| PO
POUR INFORMATION congelé ou g | Grammages bruts convive | convives -
kL conserve)
TEST Adulte-Ado 9 ate Groupe ingrédients
36
ar G og Og TOUT
38 G Og Og TOUT
38 G Og 0g TOUT
40 G Og Og TOUT
41 G g Og TOUT
a7 G Og og ToOUT
43 G Og 0g TOUT
Zone de saisie des ingrédier. 5 s e | os
45 G Og Og TOUT
46 G Og 0g TOUT
47 G Og 0g TOUT
43 G Og Og TOUT
43 G Og g TOUT
50 G og Og TouT
51 G Og 0g TOUT
52
=3 TOTAL £ og Og
~. |Total pout 1 convive ] 0z
W 4 b b | aidesurlesoutis - identite de | équpe . MENU  JiSENIED ATESTIVIRD ATESTIPOISSOND ASTERICHACHED TEST - 0
Prét  Mode Filtre  Calculer |

e SAISIE DES INGREDIENTS
Dans la partie basse de la feuille, il y a la zdeeaisie des ingrédients de la FT
» Pour chaque ingrédient, les données en JAUNE sonblmatoires
- En colonne B a partir de la ligne 37 : permet dizjser la désignation de la matiére premiére
exactement souhaitée, si elle n'est pas trouvée ldamase Ciqual (ex : poitrine de porc fumée pour
lardons fumés trouvé dans la base Ciqual) ; peaunssi d'ajouter les herbes aromatique, les épiges q

ne sont pas quantifiables dans la recette.

- En colonne E te grammage(en g)de l'ingrédient
ATTENTION : ne saisir que les nombres, I'unité figtie automatiquement

- Encolonne J : sélectionner le groupe afin desfiltes ingrédients de chaque groupe d’aliments
- ET enfin I'aliment qui fait la correspondance aveda table de composition (colonne K en jaune).

- Répéter la saisie avec la totalité des ingrédientle la FT.

e OUTILS

Pour la recherche d’'un aliment, vous pouvez ausisar la « loupe »en cases K33, K34 : se positionner
dans une des cases de la colonne K, puis cliquda faupe, saisir I'aliment recherché puis sétmutier la
meilleure proposition.

L'outil « loupe » permet de rechercher un alimenta travers son libellé
ATTENTION : SE PLACER SUR LA « bonne case » avantle cliquer sur la loupe
Le résultat de la recherche s’affichera la, dans laase sélectionnée
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*  SIMULATION

En case F34, vous pouvez faire giraulation pour un nombre différent de convives. Vous obtealers
les quantités nécessaires pour faire la recettauticliquer sur « recalculer » dans I'onglet cééngent.

¢ RESULTATS

A la fin de la saisie, cliquer sur « recalculeransl la barre d'outils, vous obtenez les résultatad
composition dans les cases E9 a 124 (partie haute fduille).
Les résultats concernent les valeurs en nutrimetrgar groupe d’aliments.

Il faut aller ensuite en case C23 afin d’indiquerd quantité a servir par personne a 'aide du menu
déroulant (vous avez la possibilité de modifier cette quéngih saisissant une nouvelle valeur. Cliquer
ensuite sur recalculer).

La case C20 indique la valeur du grammage recommagden aliment protéique (VOP) pour le public
concerneé.

La case C21 indique la valeur de 70% de la valeurudgrammage recommandé en aliment protéique
(valeur de la case C20 multipliée par 0,7).

La case C24 indique la valeur du grammage en aliméprotéique apporté par la valeur de la portion
indiquée en case C23.

Il est donc possible de comparer la valeur du gramage en aliment protéique servi (en case C24) avec
la valeur du minimum reglementaire (en case C21).

Cliguer ensuite suite « recalculer » dans I'ongletomplément.
La case J6 indique alors si la saisie est complgétiacompléte.
Si « fiche incompléte » est indiqué, il manque di@snées
Si « fiche OK » est indiqué, alors vous pouvez kdea une FT »
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e CLASSEMENT DE LA FICHE TECHNIQUE

Les lignes 56 a 73 indiquent le classement dekeftechnique en fonction des contraintes de térré
Ce classement est fonction de la quantité indigméease C23.

Ne pas oublier que certaines contraintes sont ifamciu grammage !

Pour chacune des 15 contraintes, un « 1 » indigadajfiche technique est concernée par cette aiatdr

E c [u] E F G H
Huankith
13 rhzammandbe
57 FOlISSnH d5 4
F
Primatra FNTEFF pLaT |napnmiee| Freduit | oeecepr Takal
LAITIER
j=t]
Entrisr camtanant plur da 153 o o
54 da lipidar
Crudithr l6aumer ouFrui b zanten-ant au o o o
mai ar 5034 do lqumer au de Fruite zrur
=11]
Frudwits Fritr mm pri-fratr
mnt pluar ds 15 ds 1] 1] 1]
Bl [TCY PP
u u
2 rappurt Pilc mum - 31
Fouwrons ouprk parabions 4 bare 4¢ powron
zorkenant awmaine 10 e poirran, ot 0 0
ayantun AL »ou- 2 Grait plur 4o 49 4]
ez
Viandor nonha=hbor o b oouf, de v sauau 0 0
d*aqneay, or abaer de boucher e
84 ..........
puirran, d'manf stimm ds 1 1
Frmmass. cantsnant muinr 4
TH3 ds wimnds, ds puirrmm mn
ER | A"mwf (rmit mminr ds 494
LEqurner cuikr, autrer querer,roule ouon
mblange, comtenant aumoine 503 o 1] 0
IR qumar
1] 5
L& qurnerrocr, Fazulentr ou shrbaler,reuls
ouen mblange <onkenank au maine 504 4o 1] 0
16 qumerre 2, Fhaulen tr ou 6k als
=y
Fram aqer zont enant AU HOINE 150mq 4o o 0 0
oo zalzium par partion
Framaqer zontenant EMTREA00ET 150 MG
ol " u} 0 0
JPRY I A——
ES ..........
Praduitr lai tiorr ou derrorte laz thr
cankenan &gl i 00 g e calociaimyg vt 1] [n] [x]
70 miainr 46 54 e lipider, par partion
Darmarts cmmtsnant plur da 155 o o
" - o] o u}
almcidar rimpler tatans par
72 -
Crasrarie da Fruite aror 1000 Eruin o u]
73

* VALIDER LA FICHE TECHNIQUE

Il faut ensuite cliquer dans I'onglet « complémerstur « valider une FT » pour alimenter la basdalmées
(transfert des données).
Si la fiche a déja été validée, Répondre « ouixraessages de mise a jour.

Le nom de la fiche technique « validée est composé du nom de la fiche suivi du publicueh@m du
créateur.

Il est important de bien vérifier les résultats dda fiche technique avant de la validerSelon le résultat
gue vous attendez par rapport aux contraintes tiglamentation, vous pouvez modifier la FT. |l @sis
simple de faire des modifications a ce niveau quealis en rendre compte au niveau du bilan regleinen
Le temps de mise a jourde la base de données étant long, il est pré&dibliliser cette fonction quand
vous avez fait la saisie d’une grande partie (oladetalité) de vos fiches techniques.
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e OUTILS ET FONCTIONS COMPLEMENTAIRES

- Llicébne “ permet de masqueffichér la partie haute de la fiche technique
- Onglet complément :

» « Afficher la fiche technique » et « Détail nuwitinel » permettent respectivement de
visualiser ou masquer les colonnes de la compagititritionnelle.

e« Dupliquer la FT » permet de dupliquer une fialghhique afin par exemple, de pouvoir en
faire une autre FT pour un autre public. Il fauswite changer le public et éventuellement les
grammages.

*» GESTION DES FICHES TECHNIQUES

L’outil étant sous excel, il n’est pas possiblesdesir un nombre important de fiches techniques ¢améme
fichier.
Il est préférable de faire plusieurs fichiers aleestructure suivante :

- Unfichier pour les entrées

- Unfichier pour les plats protidiques (ex : veaorg boeuf...)
- Un fichier pour les accompagnements

- Un fichier pour les produits laitiers

- Unfichier pour les desserts

Si vous faites des fiches techniques pour plusipulbdics (adultes-ados, primaire, maternelle) et lgunombre
de fiches techniques par fichier est important,svavez aussi la possibilité de faire un fichierpalic. Ainsi
vous aurez, par exemple, un fichier pour les eatdéeprimaire et un autre fichier pour les entdefa
maternelle.

Il n'est pas possible de supprimer une fiche techgue
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* LIEN ENTRE INGREDIENTS ET LA COMPOSITION NUTRITIONN ELLE

Afin de faire le lien entre les ingrédients deitié technique et la composition nutritionnellessk
nécessaire d’indiquer a partir de la ligne 37 erdarme B, le nom de l'ingrédient que vous utilissz,
colonne E le POIDS DE L'INGREDIENT TEL QUE ACHETH@e vous allez mettre dans la recette.
En colonne K, il est nécessaire de faire le lieacaha composition nutritionnelle QUI DOIT ETRE
L’ALIMENT TEL QU’IL SERA CONSOMME.

Ainsi, par exemple pour les pétes, vous allez ineligen colonne E, 6000 g de PATES CRUES pour 100
convives et en colonne K, vous allez choisir PAARESMENTAIRES CUITES.

A partir de ces données, I'outil va pouvoir caleuke composition nutritionnelle de votre fiche tedjue.

NOTE : si vous ne voulez pas qu’un ingrédient iri@me dans les calculs de la composition nutriiklte
de la fiche technique, il ne faut pas faire le laarec la composition nutritionnelle en colonne K.

* DEFINITION DU COEFFICIENT ACHETE/CONSOMME

La table de composition nutritionnelle CIQUAL pnésedes valeurs pour des aliments consommeés.

Or dans la restauration on utilise des aliments o prépare : cuisson, épluchage...

Il est donc nécessaire d'utiliser un coefficient permette de quantifier cette modification : cefient
est nommé "acheté/consommé".

Ce coefficient intervient quand il y a une modifisa du poids entre le poids de l'ingrédient telapheté et
le poids tel que consommeé par les convives.

Par exemple quand on enléve la téte d'un poissette(partie n'est pas mangée) mais aussi quanpaes
gonflent a la cuisson.

C'est donc un "coefficient de préparation et/owcdisson” qui intervient dans les calculs pour miedif
automatiquement les valeurs.

Vous avez la possibilité de visualiser ce coeffitien utilisant le bouton « consommé/acheté » esea
J30 et J31. En colonne P apparait alors les valedles ce coefficient pour chaque ingrédient. Suivdes
ingrédients que vous utilisez, vous pouvez changgtte valeur.

Par exemple, le coefficient doit étre pris en cargitun poisson est proposé entier mais que la,deau
arrétes et la téte ne sont pas mangées.

Un coefficient inférieur a 1 s'applique quand #éyles pertes.

Un coefficient supérieur & 1 s'applique dans le das gain comme par exemple dans le cas des péates
gonflent lors de la cuisson.

Il est donc logique que la quantité servie en da28 ne corresponde pas toujours a la somme du miEss
ingrédients divisée par le nombre de convives.
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Récapitulatif de la saisie d’'une fiche technique

| OBLIGATOIRE 1
Ahrisnt Abricot | I—Fu—r-mllnt
OBLIGATOIRE
b d= CURSY. v _Fﬂ:nJiII" % | Produie fiai [poe Toog
Vo de pripastion aakids nrr::..:. = g [ """t':" TTRIT]
T de cuisain Cuantite parvir | 100§ 10 100 g
Sowowem | mam | e Hamg
DBLIGATOIRE
Ui i plan aliscstaire Dessert  — 3% 0395
OBLIGATOIRE
Cadpre principsle i — ] L
i DBLIGATOIRE
peess CHLCLITT (FL} cm — 20 835
OBLIGATOIRE
FRIT nom fit i fg
OBLIGATOIRE
HACHEES (V) i bkt i v i | toooo e
iane
Qi caiculée on gramine wrvis 10000 Ertirc [ i g
OBLIGATOIRE |
sl Adulte-Ado T L /3
[ T p—— Falzzan N
Aduliz-Ads 110 g igrioog) e it £
T il e alimen g T CEaf iD0g) [ ey 1t e
r—
TOTAL V0P FORTION de 100y o 10 o
be DELIGATOIRE Ii
Clusinlitd recmnmmdée o (ramemes b el -
en Adulie- Adu 100 g [groog) [T LI o
TEFTAL VIMP POGTTION de 100y Og PL 350 359
veatnagy | S0Fcl | oo 50 Keal
"’I_c;,']’::';? umry | nE [T
Fer mg100g) | 039 mg 039 039 my
Giucides -
ey |y | Sz 27
f‘:‘c“n'w umg | neEs -
Fbrec ip1o0g) | Tmy 300t g
OPTIONNEL A =
I Simulation
T Baszfiche | Mbde Total
techmique —esnsiye misa en
Ingredients Nature (Fou ) | Unité 100 10 TEreTE
E i poar 100
FOUR INFORMATION (Frais, congeléon | Grammapes hruts csasive convives
conserTe)
Abricat Adulte-Ade qie Grospe Ingristicuts
— ~ | OBLIGATOIRE
e — FTTili e 1Lz |11 g Fuuis \ Ao e
Qiguez dans le menu
e G L te Einlw \ déroutant pour ehosie
c o F T Fingredient
EN GRAMME = & o, Filtre des ingridi |
par cabégorie Oiques sur la Ic_m_oe paur
G 9 Ye it | |rectiercner un sément
G be o ToUT Ciquez dans & meny
déroulant pour choiir 13 -
G og iz TOLT catéoorie

ENREGISTRER VOTRE FICHIER POUR PRESERVER VOTRE SAI SIE

VALIDER LES FICHES TECHNIQUES UNIQUEMENT QUAND ELLE S SONT COMPLETEES

Lors de la validation, la fiche technique est eig® dans la base des FICHES TECHNIQUES/CIQUAL.
Les catégories sont mises a jour.
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Saisir une fiche technique industrielle

Dans la feuille « menu », onglet complément, vausvez créer une « fiche technique industrielle ».

Cette fiche permet de saisir en colonne F les valsucommuniquées par les industriels en g ou mg océl
pour 100 g. Il faut aussi saisir les informationsme colonne C.

Cette saisie est SOUS LA RESPONSABILITE de l'utiliateur, en fonction des données fournies par
l'industriel.

Si des données fausses sont enregistrées, les téssidans le plan alimentaire seront erronés.

La procédure de création de la FT industrielldaestéme : dans la feuille menu, cliquer sur « saise FT
industrielle », puis sur « OK », puis donner un nom

Toutes les cases en orange sont normalement a sa{@TTENTION, ne saisir que des nombres sans unité)

I faut ensuite cliquer sur « valider une FT » palimenter la base de données (transfert des dennée

E [ o E F 5 H I J K F

Farmatian
Uats da A
Etablinramen . mire 4 TS &

Bunarlie
.............. e el e e B
punr 100y amdFr Lrales
5 aruake
R
ny [T T [ S J
10 &
" 1y 1y . 1.
o | e
- " Lu
nnx | o
[ m
» we |y | o
- rraap CRU CUITIPLL we | oy | o
- e wex | o, | o
17 HACHEES Y] X LN, LiL.
J | AmenlilE walenife va urammr aresic 100,00 4 v | oy | o
1 Pk e | oy | oL
Froinann [XTH L L.
z0 [EERLLH] -
21 Tak Ly 1mnl we |y | o
Fraatral
L '
. T [XTHN T
.....
nnx N T
2z m
o
24 * 2
25
x| okeal | GKzal
2z
[ETERN IRTTI T
27
x| .
e . L1u
[ETER L1,
) M
x| ao, L
=0
31 Fikera luiital we | oy | o

k3

2 Simulatine

xd Earerezetke| HE 4o sanuive mire en | mire on

5 Ingrkdisntr Haturs (F mu G| Unith 1 10
(Frair, cmngelSY
1

3 | POUR INFORHATION [-TE—— Beale mmmcinn zanmiver | canmiver|

r
. INCEERIERT LE FLES
FTIHDUS Primaire s S rEecEE

T
2 = w0s | [ 10 | t00a |

-

a1

Afin de minimiser les erreurs de la compositionritiohnelle (par exemple, si vous n'avez pas tolgss
valeurs), vous avez la possibilité de saisir el &38, « I'ingrédient le plus proche ». Le logicigilisera les
données de composition de cet ingrédient si voargez’ pas fait la saisie des valeurs dans les caarge. Il est
donc fortement conseillé de faire le lien avedrgPédient le plus proche » de la table Ciqual.

A noter que le logiciel calculera la valeur du Bfi.case F24 mais vous devez saisir la valeur dlh&A4.lipides
des poissons gras en case F25.

Les lignes 40 a 56 présentent le classement desdis techniques industrielles en fonction des conirdes
de I'arrété. Ne pas oublier que ce résultat est fation du grammage pour certaines contraintes !
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MODULE BASE DE DONNEES

Le fichier excel de la base de données (baseciqaat)ent toutes les données de la base de congosit
nutritionnelle CIQUAL 2013, ainsi que les fichesheiques que vous avez créées.

11l Si vous ouvrez ce fichier, il faut absolument a pas le modifier ou I'enregistrer !!!

B H o D&R- baseciqual [Mode de compatibilté] - Excel T @® - 5 x
ACCUBL | INSRTON | MSEENPAGE  FORWULES  DONNES  REVEON  AFICHAGE  COMPLEMENTS Comnoion
?‘*““P*' Cabr A x = PN e ] - [_'% B [ vomaz Normal 3 B B i ?Sﬁmmeammwwe Ay #
1 Coprer - 2 - - <3 @ Miseenforme Mettre sous forme * Insérer Supprimer Format 4 PRI ier et Rechercher
#Reprodurelsmiseenforme € 1 £ L O A 8 Fusorner e - et demense Lo [Noma) s e ST tucr- s seciomer
resseapiers B e = Aignement 5 Newre  n e Cetutes ation -
Al124 - £ | ciqual v
AU AV AW AX AY Az BA BB BC BD BE BF BG BH BI BJ BK BL BI <
Srammage ad{lcium (mg/10festérol (mg/thiivre (mg/100{Eau (g/100g)| 2008/100/CE_ 2008/100/ir Jones, avedur Jones, aveFer (mg/100gfibres (g (9/10ode (ug/100g|ipides (g/100gésium (mg/1jganése (mg/ifphore (mg/14ps totaux (g/thssium {
1 - = = - = - = - - - - - - - - - - -
40 608 9% 0,08 426 363 1503 366 1514 04 0 0 50 32 27 0,024 430 0 2
115
40 628 87 0,04 45,2 332 1379 334 1386 0,25 0 05 48 26,8 358 0,02 435 0 81
1121
40 628 &7 0,04 452 332 1379 334 1386 025 0 05 48 26,8 358 0,02 435 0 81
1122
40 628 &7 0,04 452 332 1379 334 1386 025 0 05 48 26,8 358 0,02 435 0 81
1123
40 138 80 0,07 56 201 1202 202 1208 274 0 0 285 26,8 202 0,02 442 0 18
1126
40 138 80 0,07 56 201 1202 202 1208 274 0 0 285 26,8 202 0,02 442 0 18
1127
40 138 80 0,07 56 201 1202 202 1208 274 0 0 285 26,8 202 0,02 442 0 18
1128
1 %0 539 88 0,07 444 331 1374 333 1380 022 0 023 32,1 276 304 0,035 304 0 o
40 s39 88 0,07 444 331 1374 333 1380 022 0 023 32,1 27,6 304 0,035 304 0 o
1130
40 s39 88 0,07 444 331 1374 333 1380 022 0 023 32,1 27,6 304 0,035 304 0 o
1131
40 s39 88 0,07 444 331 1374 333 1380 022 0 023 32,1 27,6 304 0,035 304 0 o
1132

NB (NON VIDES): 0

Il peut permettre de consulter la compostion riatritelle pour 100g des recettes que vous avezsréée
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MODULE PLAN ALIMENTAIRE

v" Quvrez le fichier excel « plan alimentaire »

Le module « plan alimentaire » fonctionne sur lermaérincipe que le module « fiche technique »
» Barre d'outil (dans 'onglet Complément, ou cliquer Afficher la barre d'outils)
» Feuille Menu : affiche la liste des plans existants

H [} é?- @ v test plan alimentaire 2014 -01 - Excel
plepII N ACCUEIL INSERTION MISE EN PAGE FORMULES DOMNMEES REVISION AFFICHAGE COMPLEMENTS

MENU Effacer Recalculer Afficher le Plan Afficher les grammages Créer un Plan Alimentaire Dupliquer un Plan Alimentaire Voir le Bilan REGLEMENTAIRE Mettre 4 jour |a base des FT Effacer les menus du plan actif

Barres d'outils personnalisées

Menu :permet d’aller sur le menu principal du module

Effacer :efface le contenu d’une case (les formules sartépgges)
Recalculer permet de calculer les résultats suite a uneesaisi
Afficher le plan :réactualise 'affichage

Afficher les grammagespermet d’afficher les grammages suite a la sdisg&emenus

Créer un plan alimentairgpermet de créer un nouveau plan alimentaire

Dupliguer un plan alimentaireduplique un plan alimentaire existant

Voir le bilan réglementairepermet de visualiser le résultat par rapport antraintes de la réeglementation

Mettre a jour la base des Fpermet de mettre a jour la base de données des FT

Effacer les menus du plan actifermet d’effacer le menu (attention il faut lesdgat 3 mois)

IMPORTANT, AVANT DE CREER UN PLAN ALIMENTAIRE, ILE ST NECESSAIRE D'IMPORTER
LES FICHES TECHNIQUES QUE VOUS AVEZ PRECEDEMMENT CR EEES :

Pour importer les fiches techniques dans ce moduleliquer sur Mettre & jour la base des FT »dans
'onglet complément afin de rapatrier tout votravail de saisie des FT réalisé précédemment.
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Le menu principal

HS &-0&08 - test plan alimentaire 2014 01 - Excel
ey ACCUELL INSERTION MISE EN PAGE FORMULES DONMEES REVISION AFFICHAGE COMPLEMENTS
MENU Effacer Recalculer Afficherle Plan Afficher les grammages Créer un Plan Alimentaire Dupliquer un Plan Alimentaire Voir le Bilan REGLEMENTAIRE Mettre a jour la base des FT Effacer les menus du plan actif

Barres d'outils personnalisées

B9 - F PLAN JANVIER

B C D E F G H J

Activer les macros / niveau de sécurité bas

. MENU |

4

5 NOM DES FEUILLES Izﬂ
B

. BILAN REGLEMENTAIRE-code

s BILAN REGLEMENTAIRE !!

PLAN JANVIER

Créer un plan alimentaire

Utilisez la fonction « créer un plan alimentairdans I'onglet complément

' CREER une nouveau plan 2 ﬂ

Cliquer sur OK pour valider
sinon sur ANMNULER

QK Annuler

Donner un nom a votre plan alimentaire SANS espace.

Mom du plan
ATTEMTION SEULEMEMT DES LETTRES

Votre plan apparait en colonne B, cliquer dessimsdidller sur la feuille du plan alimentaire.
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Compléter le plan alimentaire

H 0O &€ [ - Plan alimentaire /5 2014 (2003) CD [Mode de compatibilité
FICHIER ACCUEL INSERTION MISE EM PAGE FORMULES DONNEES REVISION AFFICHAGE COMPLEMENTS.
36 Couper

[Times New Roma - |10 ~| A7

: ER Copier -
er s
¥ Reproduire la mise en forme
Presse-papiers F] Police Alignement Nombre
J1aDessert I
| B | D F H | K | M o P R | E
= Choisir le
(@! PUBLIC PRIMAIRE PLAN ALIMENTAIRE
4|
JOUR Piat JOUR INFQ ) ocal Bio JOUR Plat JOUR REELE | [PLacett JOUR Piat JOUR
5 grammage grammage | _Bio
7 JOUR 1 JOUR 1 grammage |Local / bio| JOUR 2 JOUR 2 grammage Lﬁ’ JOUR 3 JOUR 3
5 ENTREES TOUT Entrées Fruit ou ENTREES TOUT e
8 Entrée TYPE s TYPE ‘CERVELAS / Primaire/
g | Entrée Conseii | Fétulont Enirés; 3 (Erif Charcuerie
Tiands ronge” non N =L
10 Plat Tiact . POISSON PIL 2 PRC()"’[;]]J?_I'E‘!UE
11 Plat Conseil Bour Poisson Vodaille
| T ézumes coit - - Tézumes cuit
12 .Garnmlre o30%) Féculent (>50%) 530%)
[ Fromage>130mg Fromage> 130meg Fromage> 1 0mz
Produits_laitiers Calcium (portion 2t <130mg Calcivm
el 40g) (portion 40g)
14 Dessert Fruits cru Fruits cruy
-\ Fruit cru ou crudié | Frult cru ou crudifé
& Dessert Conseil| s b s

1R T

Le plan alimentaire est sur 20 jours : de J1 a J20

ATTENTION : Les jours ne sont pas interchangeableslans le module

Choisir le public en case F4.

Par défaut, un plan alimentaire est proposé (lignd®, 12, 13, 14...) ainsi qu’un menu conseil @g®en rouge
\Q/Olljiplc?uvgz modifier le plan alimentaire en changéss catégories par exemple en case D8, D10, D12...
Si vous voulez modifier le plan alimentaire duraldst, il faut changer le modéle du plan (sinon, les

modifications seront prises en compte uniquementesplan actuel mais pas dans les futurs crégtiéimur
cela, il faut faire un clic droit en bas sur uns €ruilles du fichier et choisir la feuille « MODEPLAN ».

L= - 0O la = Plan alimentaiie vs 201
EEFE AccuSl INSERTION  MISEENPAGE  FORMULES  DONNEES  REVISION  AFFICHAGE | COMPLEMENTS

MENU Effacer Racalculer Afficher le Plan Afficher lez grammages Créerun Plan Alimentaie Dupliquer un Plan Alimantaire Voir ie Silan REGLEMENTAIRE Mettra

Barres a'cutils pers.

Ra - B || test

n fe
PLAN ALIMENTAIRE |

MENU ]

By ow o=

NOM DES FEUILLES =

LR &

BILAN REGLEMENTAIRE

\

B Afficher m

Afficher 1a feuille

fichier

Feuill

base groupe

groupe ciqual

POINT SUR L'AVANCEMENT
CQQUALTOUT

CIQUAL
MODHEPMN
|l Annuler

Vous avez la possibilité de supprimer un plan atitaige en supprimant la feuille concernée du madusst
nécessaire a la suite de la suppression de mgtite k liste dans la feuille « menu » en utilisboutil (fleche)
« cliquer pour mettre a jour la liste des feuikbes
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Quand la saisie du plan alimentaire est achevées pouvez alors choisir la premiére entrée du Joem case
F8 a I'aide du menu déroulant.

Le menu déroulant présentera toutes les FT que vowavez saisies pour la composante choisie.

Puis passer en case F10 afin de saisir le plangtde suite pour les 20 jours.

B | D F H K §
L " "
Choisir le
PRIMAIRE PLAN ALIMENTAIRE
i '\ PUBLIC
- JOUR Plat JOU L. Local / Bi JOUR Plat
5 A Choisir le public |g |-¢% B0 Al
7| [P placer surla bonne \joup 4 JOUR 1 grammage | Local !/ bio JOUR 2 Jot
case, cliquer sur I3
Eij'oupe pourchercher (ol g \ Crudités
une FT b
g [ [ f f Cliquez dans le menu |
— déroulant pour choisir le |—
Beuf. veau Mtype : bio/local/saison
Plat i L__asnean shats: Choisir la FT dans le
10 Choisir le type de la n menu déroulant \hlanche"
(il rrcomposante s Cliquer sur Recalculer isson
FECULENTS, N UIT aut
Garniture LEGUMES SECS. Le grammage prévu SR
12 CEREALES dans la FT s'affiche e sec
. . Framage> | i0a Maodffier la valeur si pre>100me
Produits_laitiers Calcium (portion nécessaire n (portion
13 mg} .==H}E}
DESSERTS TOUT
D it TOUT
14 | os%€ TYPE
o e Frui it < 20gr e
Dessert Conseil |~ ™" ;L:“ e Glucides Simples
15 AT totae
16
H ©- 0D eQ- test plan alimentaire 2014 01 - Excel

FICHIER ACCUEIL INSERTION IMISE EN PAGE FORMULES DONMEES REVISION AFFICHAGE COMPLEMENTS

MENU Effacer Recalculer Afficher lePlan Afficher les grammages Créer un Plan Alimentaire Dupliquer un Plan Alimentaire Voir le Bilan REGLEMENTAIRE Mettre a jour la base des FT Effacer les menus du plan actif

Barres d'outils personnalisées
JIEntrée - fe CELERI REMOULADE SAUCE MULOTTE / Adulte-Ado / TEST

B D F H | K M o P R T
]

|
o Choisir le i )
L@ e | LA
INFO INFO Local/

JOUR Plat JOUR Local / Bio JOUR Plat JOUR : JOUR Plat JOU
5 grammage grammage Bio
7 JOUR 1 JOUR 1 grammage | Local/ bio JOUR2 JOUR 2 grammage LU;E' g JOUR3 JOUR I
CELERIREMOULADE

Entrée Crudités SAUCE MULOTTE / Adulte-| Crudités Bl IIBE,;ET OIE
8 Ado/ TEST =|
9 Entrée Conseil CELERI REMOULAD L - Crudités Charcuterie

CERISES FRAICHES / ADULTE-A = = 5
CLEMENTINES FRAICHES / ADU easite e oy

Plat agneau. abats: | COMPOTE ABRICOT / ADULTE~ rouge : "viande PLAT PROTIDIQUE

10 "viande rouge” | COMPOTE ABRICOT / ADULTE+ blanche”
= FRAISES FRAICHES / ADULTE-A o =
L Elst Congeil FRUIT CRU / ADULTE-ADO / EL il L
. | FRUITCRU / ADULTE-ADO / EL ™

|Garmiture LEGUMES SECS, LEG CUIT autres LEG CUIT autres

12 CEREALES que sec que sec
Fromage>130mg Fromage>100mg Fromage>130mg,

Produits_laitiers Celeium (portion Caleium (portion Caleium (portion
13 40g) 40g) 402)
., | Dessert ToUT IR Fruits cru

Dessert Conseil|* ™"

15
16

Saisir les 20 menusylis cliquer sur « recalculer »dans I'onglet complémenpiuis utilisez la fonction

« afficher les grammages »ceci pour indiquer le grammage a servir pour akagpmposante de chaque jour.
L’outil vous propose pour chaque composante la tiggagui vient de la quantité calculée lors dedsie de la
FT. Vous pouvez si besoin modifier cette quanétie sera alors soulignée.

Enfin, vous pouvez si besoin, renseigner localifé®aison en cases 18, 110, 112...
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Le bilan reglementaire

Quand la saisie du menu est finalisée, cliquekstair le bilan réglementaire » dans I'onglet coémpént.

H - 0D Q- test plan alimentaire 2014 -01 - Excel
el ACCUEL  INSERTION  MISEENPAGE  FORMULES ~ DONNEES  REVISION  AFFICHAGE = COMPLEMENTS

MENU Effacer Recalculer Afficher le Plan Afficher les grammages Créer un Plan Alimentaire Dupliquer un Plan Alimentaire Voir le Bilan REGLEMENTAIRE Mettre a jour la base des FT Effacer les menus du plan actif

Barres d'outils personnalisées

G4 - I
F G H | J K L M N 0] P Q R
Jansier COMPOSANTE CHOISIE DANS LE PLAN ALIMENTAIRE Public: PRIMAIRE S EmEs
. recommandée
‘Garniture ou = g e
& idi it laiti = ]
Retour MENU Entrée Plat protidique s e e Produit laitier Dessert T = Z ; E g
: T [ E 5|
3 PRIMARE ENTREE PLAT GARNITURE PLAITER DESSERT = 5 g2
4 Nombre de composants saisis 1 0 0 0 0
Entrées cunte.na.nt plus de 15% 0 oK 0 oui soui | 420 maxi
: de lipides

Crudités légumes ou fruits
contenant au moins 50% de 1 0
6

équmes ou de fruits crus

Ko 10 oui | 20 cui | 10/20 mini

Produits frits ou pré-frits

contenant plus de 15% de lipides 0K 0 oui 4oul | 4/20 maxi

Plats protidiques ayant un rapport|

Pl ou=al ok | oou | Zoui |2/20maxi

Poissons ou préparations & base

de poisson contenant au moins

T0% de poisson, et ayant un PIL
» ou = 2 (soit plus de 43g }

KO 4 oui 20 oui | 4720 mini

Viandes non hachées de
boeuf, de veau ou d'agneau, 0
et abats de boucherie

KO 4 oui 20 oui | 4720 mini

Préparations ou plats préts &
consommer a base de viande de
poisson, d'oeuf et/ou de fromage, 0
contenant moins de 70% de
viande, de poisson ou d'ceuf
1 (soit moins de 49g )

oK 0 non 3oui | 3/20 maxi

Légumes cuits, autres que
secs, seuls ou en mélange,
contenant au moins 50% de

12 legumes

Ko 10oui | 100u

10 sur 20

La feuille du bilan présente les résultats du mmmionction des régles (contraintes) de la regleatiem.

Soit le total des contraintes en colonne L est bat alors les cases sont en vert, soit vous avez dases en
rouge et il faut alors regarder en détail car les@ntraintes ne sont pas respectées.
Le menu peut étre modifié ou alors il faut vérifis fiches techniques.
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La feuille « bilan reglementaire-code »

Pour vous aider a analyser votre bilan alimentaives pouvez regarder la feuille « bilan réglemeeteode »
qui vous présente, pour chaque composante et paque jour, les résultats par rapport a toutesdatraintes

B He bDe[- Plan 2014 (2003)_CD_Plein patibiité] - Excel 7@ - 8 %X
[ERal ACCUEL  INSEIRTION  MISEENPAGE  FORMULES  DONNEES  REVISION  AFFICHAGE | COMPLEMENTS Connedon

MENU Effacer Recalculer Afficher e Plan Afficher les grammages Créer un Plan Alimentaire Dupliquer un Plan Alimentaire. Voir le Bilan REGLEMENTAIRE Mettre 3 jour la base des FT Effacer les menus du plan actf

Bares ot pesannalites "
P3 - x ’
M N o P R 8§ T U v W X Y 7 A AB AC AD AE AF _AG AH A Al _AK _AL__E
e tde | +de POISSON
test Oanomaiels) | CAT | MENU: CLIQUEZ SURRECALCULER | (% | cu | ut | N | Hachs | non it | Frt | Pret b O 1mgl (50 d;ﬂ;jjs e *:;7:‘;“: e Al e Ly ‘:jg:‘ N
2 . oS - s - B - B - B —| lipides . | calciu | Caleiu~ —| Glucide | gy FEculont | st - Pt |
5 J1 PLAITIER FRO Tomme / Primaire/ S 12 (2) 0 1 0 1 0 1 0 0 1 1 0 1 1 1 0 0 0 0 0 0 0
1 J2 PLAITIER FRO «camenbert 20%MG / Primaire/ S 12 (2) 0 1 0 1 0 1 0 0 1 0 0 1 1 1 0 0 0 0 0 0 0
16 J3 PLATIER FRO BRIE / Adulte-Ado/ E 12 0 0 1? B 1 p 1 0 1 0 1 0 0 0 0 0 0 0
&
2 Ja PLAITIER PLA FROMAGE BLANC BATTU / Adulte-Ado/ S 12 (2) 0 1 ﬂ%iv} 0 : 0 1 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0
2% J5 PLATIER FRO [Tomme de Savoie ou de montagne / Primaire/ S 12 (2)| 0 1 DL 1 T 0 1 1 1 0 0 0 0 0 0 0
3 J6 PLAITIER FRO camenbert 20%MG / Adulte-Ado / S 0 1 0 1 0 0 1 0 1 0 0 0 0 0 0 0
2% J7 PLAITIER PLA 'YAOURT / Adulte-Ado / E 0 1 0 1 0 1 0 0 0 0 1 1 1 0 0 0 0 0 0 0 0
#“ J8 PLAITIER FRO camenbert 20%MG / Adulte-Ado / S 0 1 0 1 0 L 0 0 1 0 0 1 0 1 0 0 0 0 0 0 0
4% J9 PLAITIER PLA FROMAGE BLANC BATTU / Adulte-Ado/ S 12 (2) 0 1 0 ; | 0 1 0 0 0 0 1 ; | 0 0 0 0 0 0 0 0 0
51 J10 PLAITIER FRO BRIE / Adulte-Ado/ E 12 0 0 1 1 0 : § 0 0 1 1 0 1 0 1 0 0 0 0 0 0 0
55 Jn PLAITIER PLA FROMAGE BLANC BATTU / Adulte-Ado/ S 12 (2) 0 1 0 1 0 1 0 0 0 0 1 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0
61 J12 PLAITIER FRO | Tomme de Savoie ou de montagne / Adulte-Ado / S 0 1 0 1 0 L 0 0 1 1 0 1 1 1 0 0 0 0 0 0 0
66 J13 PLATIER FRO BRIE / Adulte-Ado/ S 12 (2) 0 1 0 1 0 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0
7 J14 PLAITIER FRO CAMENBERT 20% MG / Adulte-Ado/ S 12 (2) 0 1 0 0 0 1 0 1 0 0 0 0 0 0 0

BILAN REGLEMENTAIRE code | BILAN REGLEMENTARE | MENU | test

MODEFILTRE  CALCULER.

Cette feuille est uniquement une aide a I'analysbithn, cliquer sur « recalculer ».

Vous pouvez utiliser les filtres en ligne 2 maistilisez pas la fonction « trier ».

Les filtres en colonne M, N et O permettent dedille jour, la composante et la catégorie.

A partir de la colonne R, un « 1 » indique un respe la contrainte et un « 0 » un non-respecaa®itrainte.

Par exemple, vous pouvez filtrer en colonne N laposante produits laitiers afin d’avoir un affickag
uniguement de cette composante.

Puis en colonne AD, vous pouvez afficher uniquen@snproduits laitiers qui ne contiennent pas pleid50 mg
de calcium par portion en cochant « 0 » danstiefile la colonne.

B A e D& Q- Plan alimentaire V5 2014 (2003)_CD_Plein [Mode de compatibilits] - Excel 7 E - 8 %
ERGl ACCUEL  INSERTION  MISEENPAGE  FORMULES  DONNEES  REVISION  AFFICHAGE | COMPLEMENTS Cannexion

MENU Effacer Recalculer Afficherle Plan Afficher les grammages Créer un Plan Alimentaire Dupliquer un Plan Alimentaire Voir le Bilan REGLEMENTAIRE Mettre 3 jour la base des FT Effacer les menus du plan actif

Barres d'outils personnalisées ~
P3 - fe -

M N (6] P R S T u v w X Y 74 AA AB AC AD AE AF AG AH Al AJ AK AL )[=]

+de +de | +de POISSON
+de +de 20g +de +de 50%
: A 50% Non . 3 _ _, | 100mg | 150mg | +de 5 +de70%d 100% 100% | +de70% |
test 0anomalie(s) | CAT | MENU: CLIQUEZ SUR RECALCULER cru Cuit | Haché | nonfit | Fit | Préfit | 15% |PAL<=+1| Pm=2 de 50% LEGUMES b
LEGUE| haché ol de do  |delpides| o o e qtede | D | FRUT TN LE VIR | grede
2 = - = O = = = S = = = . = - | Galciu _ | Galciu | = ° | Proteir . = o | Protein |-
A itau plus grand [

n PLATER FRO Tomme / Primaire/ § 12 (2) 0 1 0 1 0 1 0 0 =t e 1 0 0 0 0 0 0 0

6 %1 Trier du plus grand au plus petit
Trier par couleur »
- 2 PLAITER FRO ‘camenbert 20%MG / Primaire/ S 12 (2) 0 1 0 1 0 1 0 0 s 1 0 0 0 0 0 0 0
e a3 PLAITIER FRO BRIE / Adulte-Ado/ E 12 (d 0 D} (d 1 (d 0 Filirer par couleur e (d 0 (d 0 0 0 0
| | »
W
5 i PLAITER PLA | FROMAGE BLANC BATTU / Aduite-Ador S 12 (2) 0 1 v A o 0 0 0 0 0 0 0
] tout
x| 5 PLAITER FRO [Tomme de Savoie ou de montagne / Primaitel $ 12(2) 0 1 1 ﬁg 1 0 0 0 0 0 0 0
5 55 PLAITER FRO camenbert 20%MG / Adulte-Ado / § 0 1 0 1 0 1 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0
3 [ PLAITIER PLA YAOURT / Adulte-Ado / E 0 1 0 1 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
- s PLAITER FRO camenbert 20%MG / Adulte-Ado / S 0 1 0 1 0 1 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0
e T
6l ® PLATIER PLA | FROMAGE BLANC BATTU / Adulte-Adof § 12 (2) 0 1 0 1 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
| o0 PLAITER FRO BRIE / Adulte-Ado/ E 12 0 0 1 1 0 1 0 0 1 1 0 1 0 1 0 0 0 0 0 0 0
| o PLAITER PLA | FROMAGE BLANC BATTU / Aduite-Adof S 12 (2) 0 1 0 1 0 1 0 0 0 0 1 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0
or| M PLAITER FRO | Tomme de Savoie ou de montagne / AdulteAdo /S | 0 1 0 1 0 1 0 0 1 1 0 1 1 1 0 0 0 0 0 0 0
6| 8 PLAITIER FRO BRIE / Adulte- Ado/ § 12.(2) 0 1 0 1 0 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0
Mk PLAITER FRO | CAMENBERT 20% MG / Aduhte-Ado/ S 12 (2) 0 1 0 0 0 1 0 1 0 0 0 0 0 0 0
BILAN REGLEMENTAIRE code | BILAN REGLEMENTARE | MENU | fest ® < >

PRET MODEFITRE CALCULER
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GLOSSAIRE

Termes utilisés pour le plan alimentaire « conseil » (certains extraits de celui du GEMRCN)

Concernant les entrées :

Crudités : est considéré ici comme un plat de crudités tout plat dont plus de 50% des ingrédients sont des
légumes ou fruits crus, servis en entrée ou en garniture de plat.

Cuidités ou légumes cuits: est considéré ici comme un plat de cuidités tout plat dont plus de 50% des
ingrédients sont des légumes cuits, servis en entrée ou en garniture. Le potage est pris en compte s’il contient
au moins 40% de légumes.

Entrée de féculents: est considérée ici comme une entrée de féculents toute entrée dont au moins 50 % des
ingrédients sont des féculents (les potages sont inclus dans cette catégorie si leur composition répond a cette

définition).

CEufs : est considérée ici comme une entrée a base d’ceuf toute entrée dont au moins 50 % des ingrédients
sont de I'ceuf (ceuf mayonnaise, ceuf sur salade vinaigrette.....)

Poisson : est considérée ici comme une entrée a base de poisson toute entrée dont au moins 50 % des
ingrédients sont du poisson (sardine/citron, thon en salade, maquereau moutarde...)

Charcuterie : est considérée ici comme une entrée de charcuterie toute entrée dont au moins 50 % des
ingrédients sont de la charcuterie (terrine de campagne, salade de cervelas, saucisson a I'ail, paté en cro(te.....)

Préparations patissiéres salées (= patisserie salée) : préparations du type crépes salées, friands divers, pizzas,
tartes, quiches ou tourtes servies en entrées.

Concernant les plats protidiques:

Agneau : toutes préparation a base de viande d’agneau ou de mouton (gigot, sauté, boulettes.....)
Beeuf : toutes préparations a base viande de boeuf (daube, rosbeef, steak, boulette...)
CEufs : toutes préparations a base d’ceuf (omelette, ceufs dur.....)

Poisson : toutes préparations a base de poisson et/ou crustacés, coquillages (saumon, merlu, poisson
meuniére, calamar, bouchée aux fruits de mer, quenelle de poisson...)

Porc : toutes préparations a base de viande de porc (sauté, réti, chipolata...), Charcuterie P/L <1
Veau : toutes préparation a base de veau (réti, sauté, escalope, paupiette....)

Volaille : toutes préparations a base de viande de volaille, dinde, pintade, poulet ou canard , lapin (escalope,
roti dindonneau, cuisse de poulet, blanquette de volaille, cordon bleu, cuisse de canard confite,.....)

Abats : abats de beeuf, de veau, d’agneau sauf de porc et gésiers et foies de volaille...

Concernant les garnitures des plats protidiques :

Féculents ou légumes secs ou céréales : tous les féculents (pomme de terre, mais, semoule, lentilles, pois
chiche, riz, quinoa, flageolets.....) Est considéré ici comme un plat de féculent tout plat dont les féculents
représentent plus de 50% des ingrédients.

Légumes cuits autres que secs : tous légumes, a I'exclusion des féculents, des céréales et des légumes secs. Est
considéré ici comme un plat de légumes tout plat dont les légumes représentent plus de 50% des ingrédients.

Concernant les fromages et produits laitiers :
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Fromage>150mg Calcium : la portion usuelle par convive (exemple : 30gr) doit apporter un minimum de 150
mg de calcium (cela équivaut a un minimum de 500 mg de calcium pour 100 g de fromage a la coupe) ; pour les
fromages en portions, il convient de vérifier la teneur en calcium annoncée pour chaque grammage.

Fromage >100mg Calcium : la portion usuelle par convive (exemple : 30gr) doit apporter un minimum de 100
mg de calcium (cela équivaut a un minimum de 333 mg de calcium pour 100 g de fromage a la coupe ; pour les
fromages en portions, il convient de vérifier la teneur en calcium annoncée pour chaque grammage.

Produit laitier >100mg Calcium <5g/portion : tous les produits laitiers apportant un minimum de 100mg de
calcium par portion usuelle et moins de 5 g de lipides par portion (ex : yaourt de 125g équivaut a un minimum
de100mg de calcium et 1.3gr de lipides)

Fromage ou Produit laitier tout type : tous les fromages et produits laitiers

Concernant les Desserts :

Desserts lactés : tous mets sucrés, servis en fin de repas ou au goQter, et préparés avec du lait.

Dessert lacté < 20gr de Glucides Simples Totaux(GST) : creme dessert (selon fiche technique), flan maison...
apportant moins de 20gr de sucre par portion

Patisseries : toutes les patisseries qu’elles soient fraiches (a date limite de consommation (DLC) et riches en
eau) seche ( a date limite d’utilisation optimale (DLUO) et pauvres en eau) ou surgelées .

Fruit cru ou crudité de fruits : est considéré ici comme un dessert de fruit cru, tout dessert contenant 100%
des ingrédients sous forme de fruits crus : fruit frais (pomme, poire, orange, banane, péches, fraises...) servi cru

Fruit cuit : fruits cuits, en conserve, en compote

Fruit cuit < 20gr de Glucides Simples totaux : fruits cuits, en conserve allégée en sucre, en compote
allégée en sucre, apportant moins de 20gr de sucre par portion
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CATEGORIES ET EXEMPLES DE PLATS UTILISES POUR LE PLAN ALIMENTAIRE

CATEGORIE SOUS CATEGORIES EXEMPLES
De fiches technigues
ENTREES Tout type Toutes les FT « entrées » exist@s vont apparaitre
Crudités Salade verte, carottes rapées, melon...
Entrée féculents Salade de lentilles, de pategapiz< 15% lip, crépes fromage....
Entrée >15% lip Charcuterie, friands....la FT le oddc
Entrée Calc>100mg Entrée dont I'apport en calcistrsapérieur a 100mg par portion |
salade verte avec 10gr minimum d’emmenthal/conga&de
mimolette/edam....la FT le calcule
PLAT Viande hors viande rouge = viang€uisse de poulet, réti de porc, escalope de velaill
PROTIDIQUE blanche
Beeuf, veau, agneau, abats= vian@autés de bceuf, de veau ou d’agneau, steak haalpette de veau
rouge foie de veau persillé...
Poisson Tous les FT de poisson dont le P/L < 2ipiedte de poisson,
brandade....la FT le calcule
Eufs Omelette aux oignons et lardons, ceufs dutsapéel...
Poisson P/L > 2 Cabillaud sauce citron, calamatesémate
P/L< 1 Beignet de poisson ou de volaille, chipaatala FT le calcule
GARNITURES Légumes cuits autres que secs Salsifis, potir@ttds...
Féculents, [égumes secs, céréales  Flageolets, poaispe de terre, semoule de couscous...
FROMAGE Fromage>150mg Calcium Edam, beaufort.... la FT le calcule
(portion 40gr)
Fromage >100mg et < 150mg | Brie, bleu.... la FT le calcule
Calcium
Fromage < 100mg (portion 40gr) Chevre frais, frgmfais demi sel... la FT le calcule
PLA >100mg Calcium <5g/Lip | Yaourt, fromage blanc... la FT le calcule
portion
PRODUITS Autres « laitages » tels que suisses
LAITIERS
DESSERT LACTE Creme dessert vanille, flan caramel...
DESSERTS TOUT TYPE Toutes les FT classée dans « dessembapparaitre
Lip < 15 et sucre > 20 Eclair au chocolat, tarte fauits, péche au sirop sila FT le
calcule.....
Produits sucré Mousse au chocolat, beignet frarabois
Fruit Pomme au four, poires aux épices, cocktafraiés. ..
Fruit cru Melon, fraises, clémentine, kiwi, salatiefruit cru sans sucre
ajouté. ....
Autres Panerie Pain baguettes, pain complet, biscottesont &n a saisi les fiches
techniques
Alcool Tous : biére, vin, cidres...
Boissons Toutes celles sans alcool et les eaux
Graisses Huile d'olive, de colza, beurre, cremiha...
Plats préparés Plat déja dans la base CIQUAL vaghds, bouchée a la reine....
Sel Sel de table (ajouté)
Charcuterie Saucissons, rillettes....

Aide a la cuisine

Bouillon de beoeuf, coriandre....
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SYNTHESE DES POINTS IMPORTANTS

Pour utiliser cet outil il faut suivre la logiqueigante :

La base des données nutritionnelles des alimentsl&se aux fiches techniques (recettes).

Les recettes ainsi « calculées » sont « catégariséelon les critéeres de I'arrété du 30 septer2did (ex :
entrée >15% de MG, fromage >150mg de calcium petiqoy).

Le menu, composé des fiches techniques préalabtesaisies, est rentré sur un « plan alimentaire 2ajours
assurant la variété et les critéres impératifadédlementation (ex : 10 « crudités » sont dégitiponées sur le
plan alimentaire, I'opérateur choisira la recettelue).

La saisie des 20 jours de menus effectuée, le biiglementaire s’affiche en mettant en évidencguiest
respecté (vert) et ce qui ne I'est pas (rouge).

La base des données nutritionnelles

Celle utilisée dans cet outil est celle du CIQUAL13.

Cette base analyse des produits le plus souverdits p a consommer (sandwich, glace...)
Les matiéres premieres utilisées par la restauratdlective ne sont pas toutes présentent (exngal’ceuf
liquide UHT, agneau pour sauté, fromages emballés...)

Définition du coefficient « acheté/consommé » :

En restauration on utilise des aliments que I'@pare : cuisson, épluchage...

Il est donc nécessaire d'utiliser un coefficientprmette de quantifier cette modification : leffwient
"acheté/consommé".

Ce coefficient intervient quand il y a une modifioa du poids, entre le poids de l'ingrédient 1€bgheté et le
poids consommé par les convives. (exemple : pateganflent a la cuisson).

C'est donc un "coefficient de préparation et/owwdsson" qui intervient dans les calculs pour medif
automatiquement les valeurs.

Un coefficient inférieur a 1 s'applique quand d ges pertes.

Un coefficient supérieur a 1 s'applique dans ledaas gain comme par exemple dans le cas des qdites
gonflent lors de la cuisson.

Pas de perte, coefficient égal a 1.

Vous avez la possibilité de visualiser les valel@se coefficient en utilisant le bouton « achetésommeé » en
cases J30 J31 et en suite vous pouvez changealtagsen colonne P.

Le tableau des fréquences

Le tableau des fréquences est celui de I'arrété0dseptembre 2011 et non celui des recommandations
GEMRCN (différence essentielle sur les plats piqtids contenant moins de 70% : 3 maxi et non 4)

La saisie des fiches techniques (recettes)

L’outil étant sous excel, il n’est pas possiblesdesir un nombre important de fiches techniques méme
fichier (max 30 a 40 fiches techniques par fichier)
Il est préférable de faire plusieurs fichiers al&estructure suivante :
- Un fichier pour les entrées
Un fichier pour les plats protidiques
Un fichier pour les accompagnements
Un fichier pour les produits laitiers
Un fichier pour les desserts
S'il faut faire des fiches techniques pour plussepublics (adultes-ados, primaire, maternelle)uetlg nombre
de fiches techniques par fichier est supérieur,al $0a aussi la possibilité de faire un fichierpublic ; par
exemple, un fichier pour les entrées « primairé wneautre fichier pour les entrées « maternelle ».
Il n'est pas possible de supprimer une fiche tegplmai
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1- Explication des termes employés :

Certains des termes sont aussi expliqués dan®isgire

» Composante du plan alimentaire en case C 13
Il s’agit de I'une des 5 composantes du menu adiégjappartient la fiche technique :
Entrée : tous les types : crudités, [égumes déitsilents, protidiques (rillettes par exemple)
Plat protidique : tous les types Viande Poisson (BRO) mais aussi fromage, végétariens (tofu pangpte) et
plat complet ; attention pour ces dernier il fauslsir 2 fiches (exemples : lasagne viande egtasaates)
Garniture ou accompagnement : légumes, féculeé@tédtes, pommes de terre...) et la garniture des plat
composés (exemple : lasagne pates)
Produit laitier : Laitage (yaourt, fromage blangisses) ou fromages (camembert, fromage emballgs ....
Desserts : tous types : fruits crus et cuits, pétis, desserts lactés, sucrés.

» Catégorie principale en case C 14
Il s'agit de I'ingrédient principal de la recette
Légumes (en entrée ou en accompagnement du ptatigue)
Fruits (entrée ou dessert)
Autres viandes : toutes sauf celles dans 'auttégaie (donc porc, poulet, dinde....) et jambons
Viandes boucherie et abats : veau, boeuf, moutoeaag abats de porc, de beeuf, de veau sauf gésfeiss de
volaille
Poissons : tous
Eufs : durs, en omelette....
Féculents : céréales, légumes secs, pomme den@irg, polenta, flageolets....
Panerie : pains, biscottes....
Fromages : tous
Laitages : yaourt, fromage blanc, suisse
Desserts lactés : tous mets sucrés, servis e fieghs ou au godter, et préparés avec du lait
Desserts sucrés : fruits au sirop, patisseries...
Alcool : biéres, vins....
Boissons : eaux, sodas...
Graisses : beurre, huiles, créme fraiche.....
Produits sucrés : bonbons, chocolats....
Sel : sel d’assaisonnement
Charcuterie : saucisson, rillettes... sauf jambon
Aide culinaire : tous les ingrédients utilisés potaliser les recettes : épices, assaisonnement

» Cruoucuitencase C15:
C'est « I'état » de la recette servie ; exemplsalade haricots verts » = cuit mais « salade vefén
accompagnement d’une omelette) = cru
Dans le cas, d’'une salade composée, avec des Eletauits : on doit statuer en amont si I'ingrétiigrincipal
servi sera cuit ou cru.
Cette case DOIT étre remplie quelque soit la redgtat protidique, dessert...) autrement la FT ng pae
validée (case de couleur jaune).

» Frit, non frit, préfrit en case C 16 :
Cette case DOIT étre remplie quelque soit la redgtat protidique, dessert...) autrement la FT ng pae
validée (case de couleur jaune).
Préfrit : certaines préparations agroalimentaimsgon pané, pommes « noisette »...)
Frit : selon le type de cuisson utilisée en cuisifrées, beignet de poisson.... « Passés » endrauant de
servir.

» Haché/ non haché en case C 17
Cette case DOIT étre remplie quelque soit la reqgtat protidique, dessert...) autrement la FT ng pae
validée (case de couleur jaune), mais servira @mgunt pour « classer » et comptabiliser dans dabil
reglementaire les viandes de boucherie et abats.
Exemple : « boulette de boeuf » classée dans ladesade boucheri « hachée » ; ensuite selon la part de
viande donnée par le fournisseur / protéines végdeaFT la classera < 70% de MPA et/ou P/L < 1.

» Cases C20a C24
La case C23 permet d’'indiquer la quantité a s@irpersonne a I'aide du menu déroulant (vous ez
possibilité de modifier cette quantité en saisissae nouvelle valeur. Cliquer ensuite sur recaiqul

La case C20 indique la valeur du grammage recoméeandiliment protéique (VOP) pour le public conéern
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La case C21 indique la valeur de 70% de la valagrdmmage recommandé en aliment protéique (vekela
case C20 multipliée par 0,7).
La case C24 indique la valeur du grammage en atipr@téique apporté par la valeur de la portionqonéde en
case C23.
Il est donc possible de comparer la valeur du grageren aliment protéique servi (en case C24) avealéur
du minimum reglementaire (en case C21).

2- Particularités a prendre en compte lors de laesaisi

v' Seuls les ingrédients saisis dans la colonne K@mmptabilisés ; on peut apporter des précisidas a
fiches techniques dans la colonne B. Par exenlplbase CIQUAL donne « escalope de dinde sautée »
dans colonne K et « sauté de dinde » dans laelBn

v' Garniture accompagnant le plat protidique :
Pour les féculents : a partir de la ligne 37 enmoé B, saisir le nom de l'ingrédient que voussei et en
colonne E le POIDS DE L'INGREDIENT TEL QUE ACHETE gue vous allez mettre dans la recette.

En colonne K, ce sera L'ALIMENT TEL QU’IL SERA CCGAOMME.
Exemple : pour les pétes, vous allez indiquer déoncee E : 6000 g de PATES CRUES pour 100 convivesne
colonne K, vous allez choisir PATES ALIMENTAIRES CIES (de la table CIQUAL).

v' La quantité de pain prévue par convive peut éetég systématiquement par I'utilisateur a I'ung de

catégories de fiches technique (par exemple ladge) permettant ainsi de cumuler les apports
nutritionnels.

Le plan alimentaire et les menus

Le plan alimentaire est concu sur 20 jours et mghulement les contraintes minimales; afin dsséaile plus
de possibilité dans les menus ; ainsi dans legesgeules 10 « crudités » ont été positionné&este des
entrées est « tout type », 8 fruits crus dansdsselt, le reste « dessert tout type » etc...

Pour aider I'utilisateur un plan alimentaire « ceihs a été ajouté en dessous lui permettant dengird’étre
guidé pour respecter au mieux les contraintes.

Quand pour une catégorie donnée aucune fiche tpolmi'apparait c’est qu'il n’en existe pas dansdamble
des FT déja saisie, ou qu'il y a erreur de saiard'ptilisateur.

Les catégories et autres termes utilisés pourae glimentaire sont dans le « glossaire ».
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