
CONTACT :
Restau’Co 
Forma�on & Services à l’Adhérent
1 rue Tabourot des Accords
La Cuverie - 21000 Dijon
✉ forma�on@restauco.fr
✆ 06 13 94 89 96 

Menu-co : Rappel des 3 modules
(Nutrition, Gestion des stocks, Gaspillage)
Formation des utilisateurs

LIEUX DE FORMATION :
Intra / Inter 
Distanciel sur demande. 

NB DE PARTICIPANTS :
Groupe de 8 personnes maxi.

DURÉE :
1 jour (7h)

PRÉREQUIS :
Avoir un compte Menu-co

OBJECTIFS

Présenter le logiciel et ses 3 modules.
Aider les par�cipants à paramétrer leur compte et à s’approprier l’exploita�on de l’ou�l.
Intégrer leurs données pour une exploita�on immédiate de l’ou�l.

PRÉSENTATION

Menu-Co est un logiciel en ligne composé de  
3 modules : Nutri�on, Ges�on des stocks et 
Gaspillage. Il a été développé par la société 
CVM, partenaire de Restau’co.

Module Nutri�on
Ou�l d’aide à l’applica�on des recommanda-
�ons nutri�onnelles du GEMRCN et de la 
réglementa�on rela�ve à la qualité nutri�on-
nelle des repas servis dans le cadre de la 
restaura�on collec�ve scolaire.

Module Ges�on des stocks
Ou�l de ges�on et de suivi de l’économat.

Module Gaspillage
Ou�l de suivi de l’évolu�on du gaspillage 
alimentaire. 

PROGRAMME

Module Nutri�on
- Présenta�on du module et de ses 

applica�ons.
- Créa�on de plan alimentaire.
- Créa�on de menus.
- Fiches rece�es et partage.

Module Ges�on des stocks
- Présenta�on du module et de ses 

applica�ons.
- Paramétrage du compte.
- Réalisa�on d’entrée/sor�e des stocks.
- Visualisa�on des stocks.
- Créa�on de filtres.
- Labels.
- Sta�s�ques.

Module Gaspillage
- Présenta�on du module et de ses 

applica�ons.
- Paramétrage des pesées.
- Mise en situa�on.

SUIVI & ÉVALUATION

Feuille(s) de présence.
Formulaire d'évalua�on de la forma�on.
Remise d’une a�esta�on individuelle de fin de 
forma�on et d’assiduité.

PÉDAGOGIE

Accueil des stagiaires dans une salle informa�-
que dédiée (accès Internet obligatoire).
Apports théoriques et mise en applica�on : les 
par�cipants travailleront directement sur leur 
compte u�lisateur afin de conserver le travail 
réalisé en forma�on. 
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PUBLIC VISE :
Chef de cuisine, cuisinier, 
personnel de service, magasinier.
Ges�onnaire.
Diété�cien(ne).
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