FICHE RECETTES

RECETTES :

. , . . , PRODUCTION v
1. A partir de I’écran d’accueil, cliquer sur le menu déroulant
ouis

2. Une nouvelle fenétre s’ouvre :

aidoMenu®~ V

+
Liste des rece u @

Permet de créer une recette (voir 2.1.1 Créer une recette).

Permet de sélectionner le type de plat (voir capture &),

Permet de sélectionner les signes pour la recette (voir capture B).

Permet de sélectionner la famille de la recette (voir capture &),

Permet de sélectionner les allergénes a exclure de la recette (voir capture B).
Permet de sélectionner la sous famille de la recette (voir capture &),

Permet de sélectionner les régimes de la recette (voir capture @),

Permet de sélectionner les contraintes GEMRCN de la recette (voir capture @),
Permet de sélectionner les themes de la recette (voir capture @),

10 Permet d’effectuer une recherche pour la recette par nom.

11. Permet de sélectionner recette perso ou VICI.
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2.1 Créer une recette :

Apreés avoir cliqué sur ¥ ™™ une nouvelle fenétre s’ouvre :

Classification de la recette
Classification
Plat || .
Famille
Sous-famille
51}:- CREER Ti] AnnULER

Elle vous permet de choisir les bases de la recette. Une fois les éléments sélectionnés, appuyez sur
créer.

HAIOUTER- ToEREMPLACER - ] SUPPRIMER INGREDIENTS {SREDITER {2} FICHE DE FABRICATION (M FERMER

Nouvelle Recatte Nouvelle Recette

 Libellé commercial Marque Signe Quantité Unité Prix Total Cond dis

entrée o -

Cette fenétre s’ouvre, vous pouvez remplir les champs nécessaires de chaque onglet.

3. Se servir des recettes déja disponibles :

=vici

En cochant en haut a droite de votre écran

aidoMenu® VICI

h L caeen
& Liste des recettes BE
I PR
Purée au maroilles 5 Accompagnement 0410 = s @ fal T
° " 1 EEE—_ 7al of
1 = | @ 7l T
| | L] & ¥l ]
1 = 1 2 —Q_ﬁ W
1 = & Eb W
. e s ® @ @
Y 3 @ 27 F@
1 @ 7] W
€ @ 7] o}
110 de 5991 rangées Py 1 - desoo| suv»|

Suivant vos filtres choisis, une sélection de recette s’affiche.

1. Permet de visualiser la recette.
2. Permet de dupliquer la recette (le seul moyen de modifier une recette VICI).
3. Permet de supprimer une recette.
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3.1 Aprés avoir cliqué sur @ un nouvel onglet s’ouvre :

3.1.1 Fiche :

aidoMenu ~ Vs

9
= 12
::4/ 13

recette :

—
=

—4

—

=

050k 1838 11 | @ p=

o140 = ® =

o . - e =

010 58 € 8 @ =

= ® =

Classification de la < ENSEE o) =

- RAPPORT P/L

v

Permet de visualiser le colt portion, le co(t total, le grammage, I'apport calorique par portion, et le rapport protéines/lipides.

1. Permet d’ajouter un produit a la recette.

2. Permet de remplacer un produit de la recette.

3. Permet de supprimer un ingrédient de la recette.

4. Permet d’éditer la fiche recette.

5. Permet de générer une fiche de fabrication.

6. Ferme l'onglet actuel.

7. Permet de visualiser le type de convives sélectionné.
8. Permet de visualiser le nombre de convives.

9. Liste des ingrédients de la recette.

10. Permet de visualiser la fiche produit.

11. Permet de remplacer le produit par un produit tarifé.

[E
N

. Permet de quantifier le produit.
13. Permet de déplacer le produit vers le haut ou vers le bas.

Exemple de fiche de fabrication d’une recette :

Purée au maroilles Fche e 6
Fécu gnement Editée le 29/09/2021
Matériel T° de cuisson ‘ Temps de cuisson Heure début cuisson ‘ Heure fin cuisson T° & coeur fin de cuisson
Refrodissement Ter cycle 2ecyde 3e cyce

Opérateur [ Haébw [ Toalbut | HFn | ToFn | Hdébut | Tdébut | HFn | Tohn | Hodbut | Todébut | HEn | ToFn

[Pommes de terre Bintje 10 kg
Huile de tournesol 5 It

(ignon émincé sg 2,5 kg 1,000 1,20 1,500 5500 KG 1653€ 9,092€
{Beurre doux 250 g 0,450 0,600 2300 KG | 47316 10,881 €
ait 1/2 écrémé UHT 11t 3,800 5,200 19,000 LT 0,280€ 5320€
INoix de muscade moulue bt 1 1t 0,002/ 0,004 0014 kg 7,000€ 0,098 ¢€
Maroilies 45% 750 g 1,000 2,000 6,500 kg | 8517€ 55,361 €

Selfin kg 0,030 0,050 0,170 KG 0,4%0€ 0,083€

JPoivre blanc moulu 1 kg

- Trier, éplucher, laver, désinfecter puls rincer abondamment & eau claire les pommes de terre. Débarrasser dans des gastronormes perforés, cure & four vapeur 20 minutes environ. Réserver au
chaud (+ 63 °C).

- Suer dans la matiére grasse frémissante les oignons. Réserver au chaud (+ 63 °C).

- Passer les pommes de terre au presse-purée. Ajouter les oignons, le beurre préalablement fondu, le lait bouiliant et la noix muscade. Assaisonner, bien moiangﬁv Garnir les plats & gratin, couvrir de
maroilles préalablement découpé en tranches, Gratiner & four moyen (160/180 °C) 10 minutes. Réserver au chaud (+ 63 °C) Jusqu'au moment du ser
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3.1.2 Informations :

aidoMenu = VICI

1.
2.

-
-mm
MISE EN OEUVRE

140535001

EE0rTER () FICHE DE FABRICATION (R FERMER

Purée au maroilies

CREATION 2
PERSO.

SIGNES

ALLERGENES

@) (8

Précise les allergénes présents dans la recette.
Précise les régimes de la recette.

3.1.3 Nutrition :

aidoMenu® VICI

1.
2.

*

Concombres et tomates

s EREDITER ERRCHE DE FABRICATION (a FERMER

Concombres et tomates

NUTRITION.
e

140545001

Permet de voir
Permet de voir

VICI)

SOLUTIONS

RESTAURATION

NUTRITION

la composition nutritionnelle de la recette.
les contraintes de la recette.
3. Permet de mettre a jour le GEMRCN.
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3.1.4 Mise en ceuvre :

aidoMenu® VICI

foients [EREDITER EDRFICHE DE FABRICATION (3 FERMER

Eb

Can et tomates Concombres et tomates

- [ oo |
o -
| ows |

140546001

MISE EN OEUVRE
e 1 Tena clairs Iea Ngames frats, Epfucher, ivices, dminosr les concombras, Ditaiher s Tomales e quartiers

TIONS ET PRESENTATION

Permet de voir le process de réalisation de la recette.

3.1.5 Fabrication :

aidoMenu® VICI

75 EREDTER S} FICHE DE FABRICTION (s FERMER

Concombras at tomates

NIVEAU D ELABORATIO!

ETAPES DE Fa

Ny

1. Permet de choisir le niveau d’élaboration (Recette toute préte, semi-élaborée ou

traditionnelle).
2. Permet de choisir le type de liaison (chaude ou froide).
3. Permet d’associer des étapes, du matériel, etc (voir capture ci-dessous)
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Choisir les étapes

Etapes

ateliers * L -
Matériels l -
Opérateurs -

T BT

Pas d'étape
Cuisson

Déboitage
Déconditionnement
Décongélation
Découpe taillage
Découpe tranchage
Dessouvidage

Epluchage - Lavage

Remise en température

1. Permet de choisir I'étape. =

RIE RICHARD

Préparations chaudes

2. Permet de choisir I'atelier. —Peretersiee

Pas de matériel
Four demo richard
Nouveau matériel
Nouveau matériel

plonge condasateur cafet
3. Permet de sélectionner un matériel. ===
[

Pas d'opérateur

4. Permet de sélectionner un opérateur. e

3.1.6 Divers :

aidoMenu® VICI

+AIOUTER . TRREMPLACER - [I] SUPPRIMERINGREDIENTS (REDITER | FICHE DEFABRICATION (3 FERMER

HISTORIGUE DE PRESENTATION

Permet de voir I’historique d’utilisation de la recette.
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2. Type de plat

Type de plat

Pain

Petit déjeuner
Entrée

Plat principal
Accompagnement
Fromage
Dessert
Apéritif
Café/Infusion
Digestif
Boisson

Collation

3. Signes

Signes

100% légumes frais
AB

Contient des légumes frais

Fait maison

plat complet
Poisson frais
Produit local

Vegétarien

4. Famille

Famille

Abat

Boeuf

Complément protidigue

Poisson
Meouton/Agneau
Oeuf

Plat protidique
Porc

Veau

Volaille/Lapin/Gibier

(VICI)

SOLUTIONS RESTAURATION
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5. Allergénes (a exclure)

Allergénes (a exclure)

o Anhydride sulfureux et sulfites
A Arachides et produits 3 base d'arachides
%, Célern et produits 3 base de céleri
& Céréales contenant du gluten
@ Crustacés et produits 3 base de crustacés
& Fruits a coque
ot Graines de sésame et produits 3 base de graines
B Lait et produits & base de lait
% Lupin et produits 3 base de lupin
@ Mollusques et produits 3 base de mollusques
& Moutarde et produits 3 base de moutarde
@ Ceufs et produits 3 base d'oeufs
am Poissons et produits 3 base de poissons

N, 50ja et produits 3 base de soja

6. Sous-famille

‘Sous-fan“ille |

VICI)

SOLUTIONS RESTAURATION

Boeuf grillé ou poélé
Boeuf réti

Boeuf braisé ou sauté
Boeuf bouilli

Boeuf haché

Boeuf et féculent
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7. Régimes

‘Régimes | ‘

A Jeun

| Acidifiant |
Alcalinisant
Alimentation des prématurés
Alimentation du NRS (12 - 24 mois)
Alimentation du NRS (4 - 5 mois)
Alimentation du NRS (6 - 12 mois)
Alimentation du MRS (jusgu'a 3 mois)
Alimentation entérale
Alimentation parentérale
Cacher
Confort gastrique
Controlé en matiéres grasses
des glycogénoses

d'exclusion des alim. irritants -
8. Contraintes GEMRCN

IComraintes GEMRCN | = ‘

Entrée =15%LIP

Entrée CRU/CUI/POT =40%LEG
Entrée CUI/POT>=40%LEG
Entrée CRU >=50%LEG
Frits 15%LIP

Plat Prot P/L<=1

Poisson ==70% - P/L==2
Paisson 100%

Viande NH=>=2mgFER
Viande H > 10%LIP

Viande NH BVA+AB
Viande NH BVA

Plat <70%D.PROT

Légume cuit ==50%

Féculent »=50% -
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9. Thémes

Thémes

Amérique
Antilles
Asiatique
Automne
Canada
Chasse
Espagne
Eté

Féte
Gréce
Hiver
Indienne
[talie
Bretagne

La Réunion

VICI)
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