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• Introduction 

 

Une fiche technique, en restauration, est un document qui permet de  

• Visualiser les denrées qui composent le plat à préparer,  

• Connaître les phases de préparation,  

• Connaitre rapidement le prix du plat, le grammage de la portion et diverses autres informations 

telles que les valeurs nutritionnelles, les allergènes, …  

 

Dans votre application, vous pouvez créer deux types de fiches techniques :  

 

• Les fiches techniques : qui sont les plats préparés 

pour être servis dans leur globalité 

• Les recettes de base : Ces dernières sont des fiches 

qui peuvent être intégrées dans plusieurs fiches techniques.  

Exemple : des sauces, des pâtes à tarte, …  

 

Si dans une fiche technique il est possible d’insérer des denrées et des recettes de bases, dans les fiches 

« recettes de base » seuls les articles pourront être insérés.  
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Différentes façons existent pour créer des fiches techniques.  

 

• Création d’une fiche technique à partir d’un article 

• Création d’une fiche technique depuis l’outil de « création à partir d’articles »  

 

Dans votre base de Fiches techniques, accessible dans FABRICATION/Fiches 

techniques, vous pouvez créer en masse des fiches techniques à partir 

d’articles. Pour ce faire, cliquez sur le bouton « Création à partir d’articles ».  

 

Après sélection, cochez tous les articles à partir desquels vous souhaitez créer 

les fiches techniques correspondantes et cliquez sur « Générer les fiches 

techniques ».  

 
 

Après affichage, sur une fenêtre pop-up, du nombre de Fiches techniques créées avec les articles, vous 

accédez à une nouvelle fenêtre dans laquelle vous allez classer en masse et donner les premières 

caractéristiques de votre fiche technique.  

Cochez les articles à paramétrer. Sélectionner le type (la composante) et cliquez sur « appliquer ».  

Sélectionnez ENSUITE la famille et la sous-famille et cliquez sur Appliquer pour que toutes les fiches 

initialement cochées soient classées.  

 

 
 

Vous pouvez ensuite activer ou non les caractéristiques « Local, Bio, végétarien et Fait maison » des fiches 

cochées. Le paramétrage des Fiches techniques est ainsi réalisé.  
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ATTENTION : si vos articles ne sont pas complétés en unité de FT et en indication de vos grammages, allez 

vérifier les quantités renseignées dans les fiches techniques nouvellement créées. 

• Création d’une fiche technique à partir de la fiche article 

 

Il peut être utile, lorsque vous êtes sur une Fiche article, d’en profiter pour créer la Fiche technique de cet 

article afin de le mettre dans un menu.  

Lorsque vous êtes dans une FICHE ARTICLE, renseignez dans un premier temps l’unité de l’article quand il 

est dans une fiche technique et son poids unitaire.  

 

Ici, il est bien indiqué que les sorties de 

stocks se font à la pièce, que l’article 

est utilisé, dans une Fiche technique à 

la pièce (C’est un yaourt) et qu’une 

pièce fait 100g.  

 

Pour l’article ci-après, les unités sont paramétrées différemment car la briquette de lait est sortie à la 

pièce mais est utilisée au litre. Son poids est d’un ½ litre. 

 
 

Une fois les unités renseignées, si elles viennent d’être modifiées n’oubliez pas d’enregistrer.  

 

Vous pouvez ensuite créer une fiche technique à partir de votre fiche. Allez sur l’onglet Outils et 

 

cliquez sur le bouton « Créer une fiche technique ».  
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Dans la fenêtre qui s’ouvre, paramétrer le type de recette, la famille et 

sous famille de la FICHE TECHNIQUE et cochez le bouton de validation. 

 

 

 

 

Votre nouvelle fiche technique sera ouverte, pour modification dans un 

nouvel onglet.  

 
Vous pouvez modifier le nom, sélectionner l’atelier de fabrication, modifier les articles, …  

Vérifiez bien que la quantité de l’article, pour 100 personnes (une fiche technique est établie, par défaut 

pour 100) est bonne.  

N’oubliez pas d’enregistrer votre proposition de fiche si vous faites des modifications.  

 

En cliquant sur la croix rouge pour fermer votre fiche technique, vous 

revenez dans l’onglet de votre fiche article.  

 

 

 

 

 

Si vous souhaitez consulter la fiche technique que vous venez de créer, allez dans FABRICATION/FICHES 

TECHNIQUES. Vous accéderez à une page, qui vous donne la liste des fiches techniques, qu’elles soient 

Fiches techniques pures ou Recettes de base. 

 

  

• Création rapide d’une fiche technique 

Dans le manuel Faire un menu dans Webgerest, vous avez vu comment créer le nom d’un plat directement 

lors de la création du menu. Cette fiche technique (nom du plat) est sans ingrédients, sans grammage ni 

prix de revient. 

https://cloud.ianord.fr/s/Menu
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Par l’outil « Création rapide », vous pouvez créer rapidement des noms de 

plats ou des Fiches techniques comportant des denrées alimentaires. 

 

Dans FABRICATION/FICHES TECHNIQUES, cliquez sur « Création rapide ».  

Choisissez dans un premier temps, la composante de votre fiche.  

 
Renseignez ensuite Nom de la recette, ses famille et sous-famille et l’atelier de réalisation, ses 

caractéristiques (bio, locale, végétarien, faite maison) et cliquez sur « Suite ». 

 

Si vous n’ajoutez pas d’ingrédients à votre fiche technique, vous pouvez indiquer les allergènes contenus 

dans votre plat et cliquez sur  

 

Si vous voulez ajouter des ingrédients, cliquez tout de suite, sur  

 

Dans la fenêtre ingrédients, cliquez sur . Choisissez celui-ci, dans la fenêtre 

qui s’ouvre, en double-cliquant sur la ligne sélectionnée. Vous pouvez ajouter un ingrédient ou une recette 

de base.  

Renseignez la quantité et continuez d’ajouter des ingrédients ou 

cliquez sur  

 

 

 

• Création d’une fiche technique 

 

Si vous souhaitez créer une nouvelle fiche technique, allez dans 

FABRICATION/FICHES TECHNIQUES et cliquez sur le bouton  

 

 

Vous allez dans un premier temps, renseigner l’entête de la fiche technique et enregistrer vos 

modifications avant de pouvoir accéder à l’intégralité de la fiche.  
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• En-tête de la Fiche technique 

 

1- Renseignez la désignation de votre Fiche technique : Donnez un nom qui puisse, si nécessaire, vous 

informer de la durée de la fabrication afin de vous aider à créer un menu qui tienne compte des 

temps de fabrication.  

Exemple : Si vous souhaitez fabriquer un menu contenant des choux à la crème, il sera plus facile 

de savoir quels autres plats pourront être mis dans votre menu,  si vous savez que vos choux à la 

crème sont semi-élaborés, faits maison ou surgelés.  

 

2- Indiquez le « type de recette » en sélectionnant parmi la liste déroulante la 

bonne composante.  

NOTA : si votre fiche technique est une RECETTE DE BASE, 

sélectionner  « autre ».  

 

3- Classe de recette : Si votre Fiche est une RECETTE DE BASE, sélectionnez « RECETTE DE BASE ». Si 

votre recette de base n’est pas indiquée comme telle, vous ne pourrez pas l’insérer dans une 

fiche technique de plat.  

Par défaut, la classe de recette est « Fiche technique ». 

 

4- Renseignez votre atelier de production, la famille et sous-famille de cette fiche technique. Le 

classement de votre fiche dans une famille et une sous-famille est ce qui permet que votre plat soit 

proposé lors de la saisie assistée des menus1. 

 

5- Caractérisez votre FICHE TECHNIQUE. Si celle-ci n’est pas caractérisée, vous pourrez toujours 

caractériser votre plat préparé avant l’impression du menu.  

 

6- Enregistrez votre entête pour que les onglets du bas de la fiche soient accessibles.  

 

 

 

 

 

 

 
1 La saisie assistée des menus est ce qui vous permet de créer un menu à partir d’un plan alimentaire. Pour plus d’information, 

consulter le manuel « Faire un menu dans Webgerest » en cliquant ici. 

1 

2 
3 

4 

5 

6 

https://cloud.ianord.fr/s/Menu
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• Détails de la Fiche technique 

 

 
 

➢ Ingrédients 

 

Dans cet onglet, vous allez pouvoir rajouter des articles ou des recettes de base. 

Exemple : pour une salade verte vinaigrette, vous allez ajouter un article salade et une 

recette de base de vinaigrette.  

Si vous n’avez qu’un seul article à ajouter cliquez sur . 

Pour ajouter plusieurs articles ou ingrédients, cliquez sur . Par ce bouton vous allez pouvoir 

rajouter une liste d’articles et ENSUITE confirmer l’insertion de ceux-ci.  

 

Par défaut, la fiche 

technique est établie 

pour 100 personnes. 

L’unité dans une recette de base est à paramétrer : 

 
Par défaut, l’unité sera la première de votre liste 

d’unités. 

Se renseignent 

automatiquement 

Les coûts et prix de 

revient se calculent 

sur la base des P.U. 

des derniers achats 

de vos denrées 

Le grammage de la 

portion se calcule en 

fonction des 

quantités de vos 

denrées 

Avant d’imprimer, cliquez sur la 

roue crantée pour définir les options 

d’impression 
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Dans la fenêtre qui s’ouvre, cherchez votre premier article en tapant une partie de son nom dans la 

désignation et cliquez sur la touche 

ENTREE de votre clavier. 

Une fois l’article trouvé et sélectionné, 

indiquez la quantité dans la colonne verte 

« Quantité ». (Double-cliquez dans la 

cellule pour qu’elle soit active). 

Recommencez cette procédure jusqu’à 

avoir inséré tous les produits. Et cliquez 

sur « CONFIRMER ».  

Nota : pour des produits comme le sel, le poivre, … vous pouvez ne pas mettre de quantité mais juste 

cocher la cas PM (Pour Mémoire).  

 

Si vous souhaitez intégrer une recette de base, vous ne 

pourrez trouver celle-ci dans Catalogue ou Ajouter un 

produit que si vous avez coché la case « recette ».  

 

➢ Phases de fabrication 

 

Dans cet onglet, il est possible d’indiquer les différentes phases 

opératoires de préparation et de conservation du plat.  

 
Pour créer une nouvelle phase, cliquez sur  

 

Renseignez le nom de cette phase et dans l’espace qui jouxte, ce qu’il y a à réaliser.  

Vous pouvez aussi spécifier les ingrédients en cliquant sur  . Sélectionnez les 

ingrédients qui correspondent à la phase.  

Procédez ainsi, pour les différentes phases que vous souhaitez ajouter.  
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• Nutrition et allergènes 

 

Pour consulter le bilan nutritionnel et les allergènes de la Fiche technique, il 

faut cliquer sur l’onglet nutrition et allergènes.  

Nota : la nutrition et les allergènes proviennent des articles. Si ces derniers ne sont pas renseignés, cet 

onglet ne comportera aucune donnée.  

 

A chaque modification d’une fiche technique, il est indispensable d’enregistrer les modifications.  

 

• Duplication d’une fiche technique 

 

Dupliquer une fiche technique est nécessaire pour réaliser une variante d’une fiche technique et n’avoir 

juste qu’un ou deux ingrédients (ou recettes de bases) à changer.   

    

Pour dupliquer une fiche technique, il est nécessaire qu’elle soit ouverte. Cliquez sur le bouton  

 

Dans la fenêtre qui s’ouvre, vous pouvez 

modifier le nom de votre nouvelle Fiche 

technique dans l’espace en vert. Cliquez 

sur « CONFIRMER » une fois le nom 

modifié. 

 

 

NOTA : la fiche technique qui reste à l’écran une fois la fiche technique dupliquée n’est pas la nouvelle 

fiche technique.  

 

Il faut fermer celle dans laquelle vous vous trouvez, aller chercher dans votre liste de fiche technique votre 

nouvelle fiche technique pour la modifier.  

 

• Récupérer une fiche technique d’une base commune 

Si vous souhaitez récupérer une fiche technique existante, lorsque vous êtes dans 

FABRICATION/FICHES TECHNIQUES, cliquez sur le 

bouton  

Vous accédez à une fenêtre dans laquelle vous allez pouvoir choisir la 

fiche technique à récupérer et associer les articles de votre base à 

ceux du site qui a créé la Fiche.  
 

Filtrez par type, famille, sous-famille, bio ou végétarien pour trouver la 

fiche que vous souhaiteriez récupérer.  

Vous pouvez aussi taper un nom dans la zone de recherche ou trier la 

colonne « déposée par ». 
 

Une fois la fiche sélectionnée, il va falloir relier les articles de la base 

du site qui a partagé la fiche, avec ceux de votre propre base article.  
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Cliquez sur la croix 

rouge. Une fenêtre 

s’ouvre dans laquelle 

vous allez pouvoir 

choisir l’article qui 

correspond à celui de 

la fiche d’origine. 

Double-cliquez sur 

l’article qui convient 

et fermez la fenêtre. 

Si l’article n’existe pas, vous pourrez cliquer sur        le nom de l’article du site d’origine sera créé dans une 

nouvelle fiche article (Attention : il faudra bien allez compléter cette fiche dans votre base article).  

 

NOTA : Attention aux unités. Dans l’exemple ci-avant, l’unité du jaune d’œuf est le litre. Dans votre propre 

base, c’est le kg. Il est parfois nécessaire d’ajuster les quantités quand les unités ne sont pas les mêmes. 

 

Associez tous vos produits, cliquez sur confirmez et fermer la fenêtre de récupération.  

Vous aurez une nouvelle fiche technique. Attention à bien vérifier si les familles et sous familles sont 

correctes.  

 

• Chercher une fiche technique dans la liste 

 

Pour ouvrir une fiche technique afin de la consulter ou la dupliquer, il est nécessaire de la trouver parmi la 

liste des fiches techniques.  

Dans FABRICATION/FICHES TECHNIQUES, on peut chercher une fiche en la filtrant, comme par exemple, 

en ne faisant apparaitre que les plats protidiques de son propre établissement. 

 
 

La recherche peut aussi s’effectuer en tapant quelques lettres contenues dans la désignation de la Fiche 

dans la zone « champ de recherche ». . 

Une fois la fiche technique sélectionnée, vous cliquez sur « Modifier la fiche technique » pour pouvoir la 

consulter (et/ou la modifier).  

 

• Modification rapide de Fiches techniques 

Lorsque vous êtes dans FABRICATION/FICHES TECHNIQUES, vous 

pouvez faire des modifications sur un ensemble de fiches techniques.  

Cliquez sur le bouton « Modif. Rapide ! ».  
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Dans la page qui s’ouvre, faites un tri des fiches techniques à modifier et cliquez sur « Afficher ».  

  
Dans l’onglet « Général », vous allez pouvoir cocher ou décocher les caractéristiques des Fiches filtrées.  

Vous pourrez aussi renseigner dans la colonne « Libellé pour menu (à l’édition) », le nom qui s’affichera 

lors de l’impression des menus.  

 

 
Dans l’onglet « statut/type/ateliers/ parts », vous allez pouvoir affecter toutes les fiches cochées pour les 

affecter en masse en type, famille et sous famille ou ateliers de fabrication. 

 

 

 


