
L’Almanach des cantines – Astuces, équilibre et saveurs tout au long de l’année

N°11 - septembre 2014 - http://alimentation.gouv.fr/almanach-des-cantines                                                                                                                                                         

Le menu du mois P. 1

Les 4 recettes du mois P. 5

Le plan alimentaire P. 9

La grille de fréquences P. 11

La fiche pratique : Loginuts, un logiciel gratuit pour améliorer la qualité

de l’offre en restauration scolaire P. 12

L'interview : Témoignage de Stéphane Bazoud au sujet du logiciel Loginuts P. 15

Pour aller plus loin P. 18

Mon menu du mois de septembre

L’almanach 
de ma cantine

alimenta
tion.gou

v.fr

SEPTEMBRE

Sommaire



L’Almanach des cantines – Astuces, équilibre et saveurs tout au long de l’année 1
N°11 - septembre 2014 - http://alimentation.gouv.fr/almanach-des-cantines                                                                                                                                                         

 
- S

ep
te

m
br

e 
20

14
 

 
 

 

 
Se

m
ai

ne
 d

u 
1 

au
 5

 se
pt

em
br

e 

lu
nd

i 
M

ar
di

 
M

er
cr

ed
i 

Je
ud

i 
ve

nd
re

di
 

ho
rs

-
 

Co
ur

ge
tt

es
 râ

pé
es

 
vi

na
ig

re
tt

e 
M

el
on

 C
ha

re
nt

ai
s 

Sa
rd

in
es

 c
itr

on
 

M
aq

ue
re

au
 à

 la
 

m
ou

ta
rd

e 

To
m

at
e 

ba
sil

ic
 

Co
nc

om
br

e 
ci

bo
ul

et
te

 

Fe
ui

lle
té

 a
u 

ba
co

n 
Ca

ke
 a

ux
 o

liv
es

 

Ca
ro

tt
es

 râ
pé

es
 a

u 
ci

tr
on

 
Du

o 
de

 sa
la

de
s 

ve
rt

es
 d

e 
sa

iso
n 

pl
at

 
Sa

ut
é 

de
 d

in
de

 à
 la

 
to

m
at

e 
Pâ

te
s 

Es
to

uf
fa

de
 d

e 
 

Ch
ou

-fl
eu

r p
er

sil
lé

 

Fi
le

t d
e 

m
er

lu
 c

rè
m

e 
d

an
et

h 
Ri

z c
ré

ol
e 

Rô
ti 

de
 p

or
c 

Pe
tit

s p
oi

s é
tu

vé
s 

Fi
le

t d
e 

ho
ki

 p
an

é 
Ha

ric
ot

s b
eu

rr
e 

pe
rs

ill
és

 

pr
od

ui
t 

la
iti

er
 

Bû
ch

e 
de

 c
hè

vr
e 

Fr
om

ag
e 

fr
ai

s à
 

ta
rt

in
er

 

Pe
tit

s s
ui

ss
es

 n
at

ur
e 

Pe
tit

s s
ui

ss
es

 
ar

om
at

isé
s 

Ed
am

 
Sa

in
t P

au
lin

 
Ya

ou
rt

 n
at

ur
e 

Ya
ou

rt
 a

ro
m

at
isé

 
Em

m
en

ta
l 

Bl
eu

 d
Au

ve
rg

ne
 

de
ss

er
t 

En
tr

em
et

 c
ho

co
la

t 
Fl

an
 c

ar
am

el
 

Pr
un

es
 

Ra
isi

ns
 

Co
m

po
te

 p
om

m
e 

fr
ai

se
 

Sa
la

de
 d

e 
fr

ui
ts

 
ra

fr
ai

ch
is 

Pê
ch

e 
Po

ire
 

Fl
og

na
rd

e 
au

x 
po

m
m

es
 

Cl
af

ou
tis

 a
ux

 fr
ui

ts
 

ro
ug

es
 

     

Lé
gu

m
es

 e
t f

ru
its

 d
e 

sa
iso

n 
 re

ce
tt

es
 d

u 
m

oi
s 



L’Almanach des cantines – Astuces, équilibre et saveurs tout au long de l’année 2
N°11 - septembre 2014 - http://alimentation.gouv.fr/almanach-des-cantines                                                                                                                                                         

- S
ep

te
m

br
e 

20
14

 
 

 

 
Se

m
ai

ne
 d

u 
8 

au
 1

2 
se

pt
em

br
e 

lu
nd

i 
M

ar
di

 
M

er
cr

ed
i 

Je
ud

i 
ve

nd
re

di
 

ho
rs

-
 

Co
nc

om
br

e 
en

 
sa

la
de

 
Em

in
cé

 d
e 

ch
ou

 
vi

na
ig

re
tt

e 

Sa
la

de
 d

e 
bl

é,
 su

rim
i 

m
ay

on
na

ise
 

Pâ
té

 d
e 

ca
m

pa
gn

e-
co

rn
ic

ho
n 

M
el

on
 

Pa
st

èq
ue

 
Sa

la
de

 v
er

te
 e

t m
aï

s 
Ra

di
s c

ro
qu

e 
en

 se
l 

Sa
la

de
 d

e 
 d

e 
pa

lm
ie

r 
Ch

am
pi

gn
on

s à
 la

 
gr

ec
qu

e 

pl
at

 
Q

ui
ch

e 
pr

in
ta

ni
èr

e 

Rô
ti 

de
 d

in
de

 à
 la

 
m

ou
ta

rd
e 

Ha
ric

ot
s v

er
ts

 
pe

rs
ill

és
 

St
ea

k 
ha

ch
é 

sa
uc

e 
éc

ha
lo

te
s 

Pu
ré

e 
de

 p
om

m
es

 
de

 te
rr

e 

Fi
le

t d
e 

lie
u 

à 
la

 
pr

ov
en

ça
le

 
Co

ur
ge

tt
es

 sa
ut

ée
s 

Ta
jin

e 
d

ag
ne

au
 a

ux
 

ol
iv

es
 

Se
m

ou
le

 d
e 

co
us

co
us

 

pr
od

ui
t 

la
iti

er
 

Ca
nt

al
 

To
m

m
e 

gr
ise

 

Fr
om

ag
e 

bl
an

c 
na

tu
re

 
Fr

om
ag

e 
bl

an
c 

ar
om

at
isé

 

Ca
m

em
be

rt
 

Br
ie

 
M

or
bi

er
 

Co
m

té
 

Fr
om

ag
e 

fr
ai

s à
 

ta
rt

in
er

 
Fr

om
ag

e 
fr

ai
s a

ux
 

he
rb

es
 

de
ss

er
t 

Ab
ric

ot
s a

u 
sir

op
 

lé
ge

r 
An

an
as

 a
u 

sir
op

 
lé

ge
r 

Ne
ct

ar
in

e 
Re

in
e-

Cl
au

de
 

Gl
ac

e 
va

ni
lle

 
fr

am
bo

ise
 

M
ou

ss
e 

au
 c

ho
co

la
t 

Ta
rt

e 
ta

tin
 

Ta
rt

e 
au

 c
itr

on
 

Ra
isi

n 
Br

ug
no

n 

     



L’Almanach des cantines – Astuces, équilibre et saveurs tout au long de l’année 3
N°11 - septembre 2014 - http://alimentation.gouv.fr/almanach-des-cantines                                                                                                                                                         

- S
ep

te
m

br
e 

20
14

 
 

 

 
Se

m
ai

ne
 d

u 
15

 a
u 

19
 se

pt
em

br
e 

lu
nd

i 
M

ar
di

 
M

er
cr

ed
i 

Je
ud

i 
ve

nd
re

di
 

ho
rs

-
 

Be
tt

er
av

e 
ci

bo
ul

et
te

 
Ch

ou
-fl

eu
r e

n 
sa

la
de

 

Ca
ro

tt
e 

et
 cé

le
ri 

vi
na

ig
re

tt
e 

M
el

on
 d

Es
pa

gn
e 

M
ac

éd
oi

ne
 

m
ay

on
na

ise
 

Te
rr

in
e 

de
 lé

gu
m

es
 

Br
us

ch
et

ta
 c

av
ia

r 
d

au
be

rg
in

e 
Sa

la
de

 d
e 

pâ
te

s a
ux

 
pe

tit
s l

ég
um

es
 

To
m

at
e 

à 
la

 
co

ria
nd

re
 

Sa
la

de
 v

er
te

 a
u 

th
on

 

pl
at

 
Rô

ti 
de

 
 

Po
m

m
es

 d
e 

te
rr

e 
fr

ite
s 

Fi
le

t d
e 

co
lin

 h
ui

le
 

d
ol

iv
e 

et
 c

itr
on

 
Ra

ta
to

ui
lle

 

Es
ca

lo
pe

 d
e 

po
ul

et
 

sa
uc

e 
cu

rr
y 

Bo
ul

go
ur

 

O
m

el
et

te
 e

sp
ag

no
le

 
Ep

in
ar

ds
 a

ux
 

pi
gn

on
s 

Sa
ut

é 
de

 p
or

c 
au

x 
oi

gn
on

s 
Pr

in
ta

ni
èr

e 
de

 
lé

gu
m

es
 

pr
od

ui
t 

la
iti

er
 

Re
bl

oc
ho

n 
To

m
m

e 
de

 S
av

oi
e 

Sa
in

t N
ec

ta
ire

 
M

im
ol

et
te

 
Ya

ou
rt

 n
at

ur
e 

Ya
ou

rt
 a

ro
m

at
isé

 
To

m
m

e 
bl

an
ch

e 
Bl

eu
 d

e 
Br

es
se

 
Go

ud
a 

Po
rt

 S
al

ut
 

de
ss

er
t 

Co
m

po
te

 p
om

m
e 

re
in

et
te

 
M

ira
be

lle
s a

u 
sir

op
 

lé
ge

r 

Po
ire

 a
u 

ch
oc

ol
at

 
Se

m
ou

le
 a

u 
la

it 
Po

m
m

e 
Ra

isi
n 

Pê
ch

e 
Po

ire
 

Ec
la

ir 
au

 c
ho

co
la

t 
Fi

na
nc

ie
r 

     



L’Almanach des cantines – Astuces, équilibre et saveurs tout au long de l’année 4
N°11 - septembre 2014 - http://alimentation.gouv.fr/almanach-des-cantines                                                                                                                                                         

- S
ep

te
m

br
e 

20
14

 
 

 

 
Se

m
ai

ne
 d

u 
22

 a
u 

26
 se

pt
em

br
e 

lu
nd

i 
M

ar
di

 
M

er
cr

ed
i 

Je
ud

i 
ve

nd
re

di
 

ho
rs

-
 

Ha
ric

ot
s v

er
ts

 a
ux

 
oi

gn
on

s e
n 

sa
la

de
 

C
 d

e 
pa

lm
ie

r e
t 

to
m

at
e 

Co
nc

om
br

e 
au

 
ya

ou
rt

 
Ra

di
s n

oi
r c

ro
qu

e 
en

 
se

l 

Cé
le

ri 
ré

m
ou

la
de

 
Av

oc
at

 v
in

ai
gr

et
te

 
Ta

bo
ul

é 
Sa

la
de

 d
e 

riz
 n

iç
oi

s 

Sa
la

de
 v

er
te

 e
t 

ra
isi

n 
fr

ai
s 

Ch
am

pi
gn

on
s c

ru
s 

en
 sa

la
de

 

pl
at

 
Fi

le
t d

e 
ho

ki
 c

rè
m

e 
de

 p
oi

re
au

x 
Ri

z c
ré

ol
e 

Sa
ut

é 
de

 v
ea

u 
M

ar
en

go
 

Sa
lsi

fis
 fo

nd
an

ts
 

Gr
ill

ad
e 

de
 p

or
c 

au
x 

he
rb

es
 

Po
m

m
es

 d
e 

te
rr

e 
et

 
ch

am
pi

gn
on

s 

Co
rd

on
 b

le
u 

Ca
ro

tt
es

 p
er

sil
lé

es
 

St
ea

k 
ha

ch
é 

sa
uc

e 
to

m
at

e 
C

 d
e 

bl
é 

pr
od

ui
t 

la
iti

er
 

Br
ie

 
Co

ul
om

m
ie

rs
 

Py
ré

né
es

 
Fo

ur
m

e 
d

Am
be

rt
 

Bû
ch

e 
de

 c
hè

vr
e 

Fr
om

ag
e 

De
m

i-s
el

 

Fr
om

ag
e 

bl
an

c 
na

tu
re

 
Fr

om
ag

e 
bl

an
c 

ar
om

at
isé

 

Ca
rr

é 
de

 l
Es

t 
M

ar
oi

lle
s 

de
ss

er
t 

Ra
isi

n 
Po

m
m

e 

Ta
rt

e 
po

ire
-

Bo
ur

da
lo

ue
 

Ro
ch

er
 c

oc
o 

En
tr

em
et

 v
an

ill
e 

Fl
an

 c
af

é 
Q

ue
ts

ch
es

 
Po

ire
 

Po
m

m
es

 
ca

ra
m

él
isé

es
 

Pr
un

ea
ux

 a
u 

th
é 

     

 



����
�����	
���

�
��

����������	�����
��
�������
�������������
���
���
������
���
��������������

�������������	�
��� �
�

	���������������
���
�������!����"���#$�����������%�
�����������
�����������

&����
&����
'�������
&����
'�������
(�������
(�������

���������

�
)�
*����
+�����
,����!��
&�����
&�����

�
� %�� �

� ��
�

%������� �
������ -������� �.������,����������������	������#�
��/���

�����������������������$$����������������##��

����������������00
,������������������������1��������#����������������#���2�3$���������������������
�����������������������������������������
���4���������
�������������
�������������1���������������������������������������1��
�����������������������2�*���	���������
#����"��.
�,2�5���#�������������������$���!�������1����/��������	�4�2�6�����������������������"���1������������2�6�������#���
������������	����������������$���/�����������������������������1����������2�6���������������
�����������1���2
,,�������������������������//������00
,1�����������$#$��������������������
������������������1��������#�����������������	����������������������$���������
���	����	�2�*�������������
�������������������������������������������������������������	!���2
*�����1������������������	��������/���������������$������������7�����$#$��
�������������������������$���2
�����$����������������������������������������������������������/�����	�������
��������������1����������������1��������
#������������������		�������������������"���������������!�����������$�����$����������1��2�(������������	�����������#����
���������������1����2�(�����������������#�
������/��!���������������������	�������������������������$�����/��22
88������//�����������$$��������������������������������������������������00
9���������:�����������������������������;����1����0�"�������������������$������
�������������������:��������������
�����1�������
�������������$�����������	��������$	���$�����������1������	�::�������
,,�����������������������77����������������������00
�����������������������������������:������������������$��������������������2

(���$�����	���$�����#$������������$��	��������
&�$/�����������	��$��������������$�

<

(���$��#$������7�$��	��������

;����1������������
����
�������

L’Almanach des cantines – Astuces, équilibre et saveurs tout au long de l’année 5
N°11 - septembre 2014 - http://alimentation.gouv.fr/almanach-des-cantines                                                                                                                                                         



���������
���	
����

��
�
����������

��
�

������������������
��� ���!� ���!�������"�!
��"���!
#��������������!��
���$��!�%��%$!!&�!
'(���)�
���������� ��

�����
*"
*"
�����
+�,��
*"

'����-��

.�$�!

.�$�!

.�$�!
/��%����
/��%����
.�$�!
/��%����

�01������!��23�������������������$���
��4��015"������� ���!� ���!�������"�!
�01�5"
�06������!�!����6� ����!
�01�5"�������$��!�%��%$!!&�!������,��
�01�5"����%(���)��%���&��������!��$�����!

�%����-���7�%$�&��$!�����!������
���%&�������� ��


��" 
6�" 
81" 
81"

91� �
�$��!

1�� �
�$��!

61�
�$��!

61�
�$��!


�$��$"������$!!�����

'�������%����������������$�������

��������%%����$$����!!�&&��$$����!!��������$$������%%$$��������::
�$ ���!��"���!��������!��&"���!;���&��������!���� ���!0�&���%(�����!���"���!����%���������!���!��&"���!�����$�����!;�
+$����� ��!�3��!� 0� $<������ ��!� ���$��!� %��%$!!&�!;�.$���� �� ����� ��!� ��� ���!� ��� ��!� ��"���!� �$�!� �2(����;�'����� ��!�
��������!�$ �%�����&�$�"��3���������$��!;�����������%��!!��0�$<��������!���� ���!������!��$�����!����%(���)�;
����!!�  $$����&&��&&!!������������  ������!!::
���!���!���� ���!�!���� ���!�7��$��$!�;�=�!����%($�"�������%���������27���������$�����&;
��� ���:�%����$��0������&0�!$�%($���������%�� �����������������!��$�%�!;�'2�!��%�������2��������!���$�!��$��$�$�������;�
	��������0�%���&"�����2�!���$!���%���������7��$����>�0�����!�����%�����!���"�!���������!���� ���!����!�%����&!;
������"�?:����@0����!����!�%�&0��!����&$��������$������!�%����!0����%�� �����$�@���&�$�$����!�7��$!���23��!;
���<$���?:���-!�������0�7������!���$�!!��%�����%���������������$���������!�!$�%�!������!�!$�$��!;
''����!!������!!����������&&��$$��$$��������?::
	��-!��2$ �������%&�!��!��2�$����$,%(�0�A��������&���%��������2&"�$����;������������$��$�������$�%(������$�%($��0�������!��
�������$�-��;�����!0��������$����?:�7� ��!����%(��!����$����������� ��!���$,�?:�����B������!�C<�������D0�����$��-��!����
����&!�C������!�D� ����������$%����!�!�� ��!���������)��$�!�������!$��$�"���;
EE�����$$�������������&&�������%%��������::
11�������������!!�7��$���F��0�%���&�����$��-��!0����$<�������!�����G&��!�����$H!0�����$�%��������������2(��������!&!$��������
%����%��������������F�&��$!�$�����;

��$�������������$I$�������$�������J��K��L
:
��!�� �%�!���$@��!����������!�!�%%�!!��!

��	���M��=N=OE����E.

4

L’Almanach des cantines – Astuces, équilibre et saveurs tout au long de l’année 6
N°11 - septembre 2014 - http://alimentation.gouv.fr/almanach-des-cantines                                                                                                                                                         



��������	�	
�	

�����


��	

���������	

����

��������

���� �	�!� "#�

$�����	%���


���	%���&'"�'�'

��(��	)��*"#�	!�+��%�


���	%�	��,"�%�

��!

-.

/.

�!�+�����	%�	�0�.


����

���	%�	0��.

�� "'�

���!!(��	1	"�)'

����,

���"����

����,

���"����

����,

���"����

���"����

230	-.	%�	��������

40.	%�	)��� �

40.	%�	������

5	%�	!����	%�	!���

�	"��!!(��,	1	,����	%�	"�(��

�	�� "'�

�	"��!!(��	1	"�)'	��,�	

6�. 7�. ���. ���.

60	����, 0�	����, ��	����, 2�	����,

8�����.�	 ��	�,,�����

�����	��"����	,��9��	�9�"	� 	)�!��	%�	���,,� 	������	%�	)����+���

������  ""������!!��,,	''��������,,	%%��	))��������""��������  ::


�9��	!�,	��������	,��. ��,��� �3	!�,	"�����	� 	��� ;� ,	%�	0	"�<	
�,	"����	1	!�	9�����<	
�,	�',��9��<	��'�����	� �	

�'"#���!:	)����	� 	����	�9�"	������	��	)��� �<	������	!�	!���	1	"#��))��<	�	'��!!���� 3	�=�����	���.��,,�9��� �		!�	����	����	

���� ��	� �	,��"�	� "����,�<	�=�����	!�	"�(��	)��*"#�	��	!�	��,"�%�<	� 	)� 	%�	"��,,� 3	9��,��	!�	,��"�	,��	!�,	��������	��	

,��9��	� 	�""����. ��� �	%�,	)�!��,	%�	���,,� 	��	%�	!�	.�� �����	%�	��>	"�'�!�<

����  ,,����!!,,	%%??��""##����,,<<	


�	�������	�,�	%�,�� ��!�	����	��	!� .	%�	!?�  '�<	���� %� �3	,� 	"@��	%�	,��,� 	,�	,����	��  ������	,,����������������	����	��99����!!<

� 	%�))'�� "��	!�	�������	�������3	�'"�!�'	��	��� ����,3	!�	��������������	%%??����������  ��	�'"�!�'	� �+���� �	%� ,	!�	��%	%�	!�	��� "�	

=�,+�?���	�����(��,	.�!'�,	��	!�	��������������	%%??##��99����3	+��	,�	�'"�!��	�����	!�	,��,� <	�	 ����	+��	,�	���!!�	 �	!��,,�	��,	)��"'�� �	

��',�.��	%�	,�	�� %��,,�A:	!�,	��������	�,,�>	.��,	,� �	��,,�	�� %��,	+��	!�,	)� ,<



��,,	,,��..  ��,,	������''����������,,	%%��	++����!!����''	��������	!!��	��������������	%%��	����''��  ""��,,	::	��88��	����	

������!!	������..��	��������	""��	��������������	

��������  %%<<



??��  %%��""��������  	..''��..������##��++����	��������''..''��	%',�. �	� 	���%���	%� �	!�,	"���"�'��,��+��,	,� �	!�'�,	��	!���	.'�.���#�+��	%� ,	!�+��!	

,�	%'���!�	��	��� ,	,�	���%�"��� 	��	,�	��� ,)������� 	,�!� 	%�,	"� %���� ,	��� 	%'����� '�,AB	"?�,�	� 	,�. �	�����'� 	+��	

����(.�	!�	 ��	%?� 	���%���	%� ,	�����	!?� �� 	�����'�  �<



��	!!������!!	������..��	�,�	� 	,�. �	)�� ;��,	+��	%',�. �	%�,	���%���,	+��3	���	!���,	"� %���� ,	%�	���%�"��� 	��	%�	)����"���� 3	� �	

� 	 �9���	%�	+��!��'	,��'������	���	�������	���	�����,	���%���,	,���!����,<



��,,	��,,����""��,,	��  ����	..��,,����


�,	)���!!�,	9����,	+��	9��,	����>	"���'�,	�9� �	%�	"��,� ��	9�,	��������3	���9� �	��,,��9��	%� ,	� 	������++������	..����  ��		����	

���)����	� 	��������!!!!��  	��	� 	��������..��<	C��,	���9�>	��,,�	!�,	���!�,��3	)� ��� �	'�� "'�,3	%� ,	� �	+��"#�	��	� �	�����	,�!'�

8�� �����	%�	!'.���,	"���,	:

��	,��9�"�,	,��	��	�� �,	,�""�,,�),

�

8�� �����	%�	!'.���,	"���,

L’Almanach des cantines – Astuces, équilibre et saveurs tout au long de l’année 7
N°11 - septembre 2014 - http://alimentation.gouv.fr/almanach-des-cantines                                                                                                                                                         



"    1

'  $  1:    ;
"      

"    

"    

"    -

D   ) E

L’Almanach des cantines – Astuces, équilibre et saveurs tout au long de l’année 8
N°11 - septembre 2014 - http://alimentation.gouv.fr/almanach-des-cantines                                                                                                                                                         



L’Almanach des cantines – Astuces, équilibre et saveurs tout au long de l’année 9
N°11 - septembre 2014 - http://alimentation.gouv.fr/almanach-des-cantines                                                                                                                                                         

Q
ui

ch
e 

pr
in

ta
ni

èr
e 

ou
 P

is
sa

la
di

èr
e

al
im
en
ta
tio
n.
go
uv
.fr

PL
A
N
 A
LI
M
EN

TA
IR
E



L’Almanach des cantines – Astuces, équilibre et saveurs tout au long de l’année 10
N°11 - septembre 2014 - http://alimentation.gouv.fr/almanach-des-cantines                                                                                                                                                         

al
im
en
ta
tio
n.
go
uv
.fr

PL
A
N
 A
LI
M
EN

TA
IR
E 
(S
ui
te
)



 

  .

 

Fibres et vitamines

Calcium Fer et oligoéléments

Matières grasses

Sucres

al
im
en
ta
tio
n.
go
uv
.fr

N
°1

1 
se

pt
em

br
e 

20
14

L’Almanach des cantines – Astuces, équilibre et saveurs tout au long de l’année 11
N°11 - septembre 2014 - http://alimentation.gouv.fr/almanach-des-cantines                                                                                                                                                         



L’Almanach des cantines – Astuces, équilibre et saveurs tout au long de l’année 12
N°11 - septembre 2014 - http://alimentation.gouv.fr/almanach-des-cantines                                                                                                                  

alimenta
tion.gou

v.fr

Pourquoi un logiciel ? :
L’outil, développé dans le cadre du Plan National de l’Alimentation (PNA) a été conçu par des experts de la restauration col-
lective, des nutritionnistes et une informaticienne, réunis en groupe de travail. Il fait partie des outils que la DGAL1 souhaite
proposer aux petites collectivités pour les aider dans l’application des exigences réglementaires.

Ce logiciel apporte une réponse aux besoins exprimés par les équipes de cuisine d’avoir une aide, pour : 
→ Rédiger les fiches techniques des recettes ;
→ Confirmer les valeurs nutritionnelles ;
→ Concevoir des menus respectueux des exigences réglementaires.

Sa mise au point :
Les concepteurs ont rédigé un cahier des charges puis le logiciel a été créé sous Excel. Des tests ont été organisés dans différents
établissements de restauration scolaire primaire, secondaire, petites unités ou cuisines centrales. Ces tests ont permis de constituer
une première base de données de fiches techniques.
Le logiciel permet outre la validation des aspects nutritionnels de l’offre alimentaire, de quantifier la proportion de produits issus
de l’agriculture biologique et celle des produits locaux et de saison.

Loginuts : qu’est ce que c’est ?
Loginuts est un logiciel développé sous Excel, qui permet l’élaboration de menus équilibrés à partir de fiches techniques produits
et recettes, mais aussi la réalisation de plans de menus sur 20 repas. 
Il permet également de calculer les valeurs nutritionnelles des recettes, et notamment de mettre en évidence, les teneurs en nu-
triments déterminants pour confirmer les critères fréquentiels, à savoir, les protides, lipides glucides simples totaux, et calcium. 

Quel est le public visé ?
Principalement les écoles et tout particulièrement les petites collectivités territoriales ne pouvant pas disposer des compétences
de professionnels de la nutrition.
L’outil étant conçu pour des menus sans choix, il paraît moins adapté aux établissements du secondaire qui proposent souvent
une offre avec choix.

Que contient le logiciel ?
Il est constitué de 3 modules créés sous Excel :
→ Un module Fiche technique ;
→ Un module Plan alimentaire ;
→ Une Base de données.

Le module fiche technique permet de créer ses propres fiches recettes à partir d’une banque de données officielles, celle du
CIQUAL2, que l’on enrichit des données nutritionnelles figurant sur les fiches techniques des produits industriels de ses propres
fournisseurs.

SEPTEMBRELOGINUTS, 
UN LOGICIEL GRATUIT 

POUR AMELIORER LA QUALITE 
DE L’OFFRE EN  RESTAURATION SCOLAIRE

1Direction Générale de l’Alimentation
2 Centre d’Information sur la Qualité des Aliments - https://pro.anses.fr/TableCIQUAL/index.ht
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Bien évidemment pour déterminer les valeurs nutritionnelles de ses propres fiches recettes, il faut saisir au préalable celles des
ingrédients qui les composent.
Dans la base de données doit figurer des produits introduits aux menus et ne subissant aucune transformation, par exemple, les
fromages, les yaourts, les fromages frais, les fruits.

Le module Plan alimentaire permet de saisir les plans alimentaires que l’on a établis, puis de les transformer en menus composés
de recettes ou de produits figurant dans le répertoire de fiches techniques. Le cadre du plan alimentaire est contraint, il comprend
4 semaines de 5 déjeuners.
L’outil facilite l’élaboration des menus, car les recettes constituées se «déroulent» lors de la saisie de chaque composante du
repas.
à la fin de la saisie d’un menu, la fonction bilan réglementaire permet de vérifier le respect des repères fréquentiels. Un code
couleur a été choisi pour mettre en évidence les non-conformités. Pour aller plus loin dans la compréhension de ces dernières, la
feuille bilan réglementaire-code constitue une aide pour analyser les critères pris en compte pour chaque composante du repas
et mieux cibler les corrections éventuelles.

Quelques précisions dans la saisie des fiches techniques : 
→ La fiche technique industrielle 
Elle permet de saisir les valeurs communiquées par le fournisseur. Ces fiches sont à compléter avec attention, puisqu’elles déter-
minent la validité ou non des menus composés à partir de ces denrées.Il est important d’être attentif, car si les données sont er-
ronées ou incomplètes, les résultats dans la validation des menus seront inexacts.

→ La saisie de la fiche technique recette 
C’est toujours un moment délicat, car elle nécessite au préalable de choisir les ingrédients et les quantités à mettre en œuvre.
exige de décomposer son savoir-faire et de s’engager sur le choix des ingrédients et les quantités mises en œuvre. 
La recette peut être établie pour le nombre de portions que le rédacteur souhaite, (10, 20 50 ou 100 portions, ou plus. Voire
plus…).
La fiche technique est créée en tenant compte de la catégorie des convives : (maternelle, élémentaire ou secondaire). Les
grammages des portions servies devront simplement être confirmés. Une fonction permet de dupliquer facilement la fiche
technique, afin de l’adapter aux différents publics.

La prise en compte d’un « coefficient de rendement » :
La base de données CIQUAL présente les valeurs nutritionnelles des aliments prêts à consommer. En cuisine, on utilise le plus
souvent, des aliments «bruts» que l’on va transformer (épluchage des légumes ou parage des viandes, cuisson, etc.). Le logiciel
utilise un «coefficient de rendement», qui prend en compte ces pertes, ainsi qu’un «coefficient multiplicateur» pour les denrées qui
prennent du volume à la cuisson. Ces coefficients peuvent être modifiés suivant les usages et expériences de chaque rédacteur.

La lecture des informations nutritionnelles apparaissant sur chaque fiche technique :
Sur chaque fiche technique créée, des informations nutritionnelles sont détaillées, et elles permettent de confirmer l’appartenance
ou non, d’un produit ou d’une recette à l’un des critères fréquentiels :

Les informations confirmant les critères fréquentiels

Teneur en calcium Permet de confirmer si la recette ou le produit contient plus de 100mg ou
150mg de calcium/portion servie 

Teneur en protides et lipides Permet de confirmer le rapport Protides/Lipides

Teneur en sucres Permet de confirmer si la recette ou le produit contient +/- 20g de Glucides
Simples Totaux /portion servie.

Part de légumes dans la recette Permet de confirmer si une recette de garniture contient +/- 50% de légumes

Part de la base « viande-poisson-
œuf » de la recette

Permet de confirmer si une recette contient +/- 70% de la portion recommandée
de plat protidique pour la tranche d’âge

Part du féculent dans la recette Permet de confirmer si une recette de garniture contient +/- 50% de féculents
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D’autres éléments de la densité nutritionnelle intéressants pour les professionnels sont fournis, bien que ces informations
ne soient pas directement exploitables en restauration scolaire. ; ainsi la valeur énergétique, la teneur en acides gras saturés, en
glucides complexes et simples, en sodium, en fer et en fibres apparaissent sur chaque fiche. Une fonction permet d’aller encore
plus loin, dans la mesure où la table du CIQUAL rend accessible l’ensemble des teneurs en nutriments.

La mutualisation des fiches techniques :
La saisie des fiches techniques représente un investissement en temps, qui va se « rentabiliser » sur la durée. On compte en effet
en moyenne 10mn de saisie par fiche. Mais, le logiciel apporte en partie une solution en proposant l’échanges de fiches entre éta-
blissements ce qui permet d’aller plus vite dans la constitution d’un outil complet et performant.

Les formations mises en place :
Il est vivement conseillé de suivre une formation d’aide à sa prise en mains. Le CNFPT3 propose notamment une formation intitulée
« prise en main de l’outil Loginuts ».
Elle est destinée aux responsables de restauration scolaire, aux rédacteurs et rédactrices de menus.

Quelques prérequis sont nécessaires pour bénéficier au maximum de cette formation : 
→ Maîtriser les fonctions de base d’Excel ;
→ Être à l’aise sur les grands principes d’élaboration des menus et d’analyse des densités nutritionnelles des produits ;.
→ Connaître le décret et l’arrêté du 30 septembre 2011.

Le stage, de 2 jours, aborde les points suivants : 
→ Informations sur les éléments de contexte qui ont abouti à la mise en place d’exigences réglementaires ;
→ Rappel des critères nutritionnels retenus par les textes réglementaires de septembre 2011 ;
→ Structure et fonctionnement de l’outil Loginuts ;
→ Organisation des fichiers ;
→ Validation et suivi des fiches techniques ;
→ Saisie du plan alimentaire établi sur 20 jours ;
→ Réalisation du bilan réglementaire et son utilisation.

En fin de session, le logiciel est fourni gratuitement aux personnes formées, sur clé USB. Il sera aussi accessible sur le site 
Alimentation.gouv.fr

Conclusions et perspectives :
Ce logiciel contribue à l’amélioration de la qualité de la restauration scolaire en France. Il contribue aussi au soutien de petites
unités de restauration collective en leur permettant de valoriser leurs recettes et de quantifier la part des produits issus de l’agri-
culture biologique, de produits locaux et de saison, tout en respectant la réglementation.

3 Centre National de la Fonction Publique Territoriale
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⇣ L’interview

Stéphane Bazoud formateur dans les domaines liés à la restauration : hygiène, HACCP
et nutrition au Laboratoire Vétérinaire et Biologique du Conseil Général du Puy-de-
Dôme.
Parcours professionnel : après un cursus classique de formation cuisine: CAP, BEP, Bac
pro, il intègre la restauration concédée sur des missions de responsable restauration-
hôtellerie. Après 10 années d’expérience, il décide de suivre une formation de
formateurs et rejoint le laboratoire du Conseil Général. D’abord pour une mission
temporaire d’audit des collèges qui se transforme rapidement en poste pérenne de
formateur coordinateur de la restauration scolaire.

Pouvez-vous décrire les missions de votre service au côté des équipes 
de restauration des collèges du département ?
D Ma mission principale réside dans l’aide aux équipes de restauration afin de faire progresser la qualité globale du service.

Je réalise des visites diagnostics sur demande ou inopinées, toujours dans un objectif d’accompagnement aux évolutions à
mettre en place. J’organise des modules de formation ciblant : 
→ l’hygiène ;
→ le plan de maîtrise sanitaire ;
→ l’équilibre de l’offre alimentaire ;
→ les nouveaux sujets d’actualité tel que le gaspillage alimentaire.

La commune
La collectivité :Conseil Général du Puy-de-Dôme
Le service : Laboratoire Vétérinaire et Biologique
Le Directeur du laboratoire : Sylvain Naulot
Le Président du CG : Jean-Yves Gouttebel
Les collèges
54 collèges avec restauration sur site et 4 collèges inté-
grés à des cités scolaires.
9 collèges possèdent un internat, ils sont principalement
situés en zone rurale.
80 % des collégiens déjeunent dans les collèges du dé-
partement.

Le service
42 collèges bénéficient d’une distribution en self
12 collèges sont encore organisés en service à table.
La composition du menu
Menus à 5 composantes.
Dans le cas des services en self, les menus proposent à
minima un choix dirigé sur les entrées, produits laitiers et
desserts.

Le témoignage de Stéphane Bazoud au sujet du logiciel Loginuts
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Comment les équipes de cuisine et les gestionnaires des collèges ont-ils
accueilli les exigences réglementaires de 2011 ?
D Plutôt bien et sans surprise car les équipes étaient déjà formées aux recommandations du GEM RCN1 depuis 2009. Elles

possédaient donc le recul nécessaire, ce qui a permis d’appliquer les exigences réglementaires sans difficulté. De plus, certains
documents d’aide créés par la DGAL2 ont été de précieux outils, comme par exemple, le Questions Réponses destinés aux
gestionnaires3 qui nous a éclairés pour certains arbitrages.

Quelles sont les principales difficultés exprimées par les personnels 
de restauration ?
D Mon constat est que les attentes et les habitudes alimentaires des collégiens changent et qu’il est indispensable que les

adultes intègrent ces changements, qu’ils prennent le temps de connaître leurs convives et de mieux communiquer avec
eux. Notre restauration doit se mettre à la page. Par exemple à l’heure du numérique, il n’est plus possible de se limiter
à une communication sur support Velléda. Nous avons organisé, il y a 2 ans, pour quelques établissements volontaires,
le module de formation du dispositif Plaisir à la Cantine,« Le collégien ce mangeur », ce fut un moment important pour
les collègues présents, une prise de conscience sur laquelle, nous allons rebondir en proposant maintenant une formation
sur les techniques de communication. 

D Plaisir à la cantine est un dispositif complet d’accompagnement valorisant le temps du repas au sein des établissements
scolaires, dont le programme de formation s’adresse à l’ensemble des acteurs impliqués dans la restauration scolaire
des collèges.4

Pourquoi avez-vous décidé d’utiliser le logiciel Loginuts ?
D Dans tous nos restaurants, nous avons fait le choix de maintenir une cuisine « maison » ; formalisée par notre Charte Ali-

mentation & Plaisir. et rapidement nous avons mis en évidence que nous avions besoin de calculer les valeurs nutrition-
nelles de nos recettes pour confirmer leur classement par critères fréquentiels réglementaires. Nous étions en difficultés
notamment sur nos recettes de desserts élaborés ou d’entrées composées. Le module Fiche Technique de Loginuts cor-
respond bien à nos besoins : calculer les valeurs nutritionnelles mais aussi nous permettre d’améliorer certaines recettes,
tout en continuant à faire plaisir aux collégiens.

Quelles sont les principales qualités de Loginuts
D C’est d’abord un logiciel gratuit, on peut donc librement l’utiliser sans être redevable de quelque façon que ce soit. ’une quel-

conque façon à un tiers. Conçu sous Excel, il est simple d’utilisation.

Comment allez-vous organiser l’utilisation du Loginuts, les Chefs de cuisine
vont-ils mutualiser leurs fiches par exemple ?
D Nous allons proposer aux Chefs de cuisine volontaires une formation Loginuts. Le volontariat nous semble important pour

déployer l’utilisation de ce logiciel et nous espérons que le « bouche à oreille » fonctionne et donne envie à d’autres d’utiliser
Loginuts. 

1 GEM RCN : Groupe d’Etude des Marchés de Restauration Collective et Nutrition
2 DGAL : Direction Générale de l’Alimentation
3 Questions réponses destinées aux gestionnaires, document accessible sur le site :
http://agriculture.gouv.fr/IMG/pdf/QR_gestionnaires_DEF_mise_a_jour_au_28_janv_2013_cle887c9e.pdf
4 Plaisir à la cantine
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D Le Logiciel est simple d’utilisation mais la saisie des fiches techniques par exemple exige un investissement en temps qui
peut décourager certains. Nous allons aussi rassurerons les Chefs qui craignent la standardisation de leur cuisine. Nous vou-
lons leur montrer qu’une fiche recette n’est pas un carcan et leur donner les rênes pour qu’ils puissent s’écarter d’une fiche
tout en maîtrisant les répercussions sur sa valeur nutritionnelle.

Auriez-vous envie de conseiller la formation Loginuts ?
D Incontestablement, il faut prendre le temps de suivre une formation, afin de bien comprendre la logique de l’outil. Sans for-

mation, il sera difficile de se l’approprier. Je rêve que nous puissions dans un avenir proche communiquer entre utilisateurs,
sous forme d’une plate-forme d’échanges qui nous permettrait de poser des questions et de mutualiser nos documents et
données. 

D Consulter les programmes de formation du CNFPT sur le site
http://www.cnfpt.fr/trouver-formation/detail-stage
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Pour aller plus loin : 

→ Consulter les textes réglementaires
http://agriculture.gouv.fr/Restauration-scolaire

→ Consulter les questions/réponses sur la mise en œuvre pratique des obligations réglementaires 
relatives à l’équilibre des repas en restauration scolaire 
http://agriculture.gouv.fr/Restauration-scolaire

→ En savoir plus sur le programme « Bien manger dans ma petite cantine »
http://agriculture.gouv.fr/Programme-bien-manger-dans-ma

→ En savoir plus sur la charte « Plaisir à la cantine » 
http://alimentation.gouv.fr/charte-cantine

→ Pour plus d'informations, vous pouvez également contacter votre DRAAF 
http://agriculture.gouv.fr/services-deconcentres 

Télécharger : 

http://alimentation.gouv.fr/outils-almanach-cantines 
Le plan alimentaire (format excel)
La grille de fréquences (format excel) 


