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La solution de gestion
des cuisines durables

Va2 f

% Durabilite



Outiller les cuisines pour accélérer le
passage a une alimentation durable
pour tous




La restauration collective : un levier de transition insuffisamment exploité

Maigreé un fort potentiel d'impact, le secteur ne permet
pas d’atteindre le changement systémique souhaité
et ne répond pas aux exigences réglementaires et sociétales actuelles.

70% 3,7 nitiares 6,6%

des enfants mangent repas servis /an en de produits BIO sur
a la cantine restauration collective les 20% exigés depuis 2020
en France par la loi EGalim
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Des cuisiniers face a de multiples enjeux

95% des structures
sont gérées par

un unique cuisinier,
responsable

de I'ensemble

de ces taches.
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Solution : le premier outil SaaS accessible & intuitif

o = W,

Menu Achat Hygiéne
~ Conception de menus ~ Commande aupres ~ Conception du Plan
Qui couvre durables de I'ensemble de de Maitrise Sanitaire
v vos fournisseurs
I enser.nble ~ Communication plus v Enregistrement
des enjeux transparente auprés v Gérer vos entrées, des auto-contrdles
meétiers... des convives sorties & ajustement
de stock
v Organisation v Suivi des non-conformités
de la production v Suivi du budget & des
rapports réglementaires
..et favorise @ @
le Ch.OIX de Augmentation des recettes Réduction du gaspillage 1h / jour
prathues plUS de saison et végétariennes par 6, de 120 a 20g économisée sur lI'admin pour

responsqbles, de 15 a 50% plus de “fait-maison”
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Concevez facilement un menude saison et équiliborée ™ B ... R e
puis partagez le instantanément. - -t = = [ e :
Collaborez sur la communication des effectifs i T =

et le suivi du gaspillage. - .

nona



Module Achat

e Nouvelle commande

Fochaccher un grocut Q
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Centralisez I'ensemble de vos commandes,
entrées et sorties de stock pour mieux suivre votre budget

et simplifier vos télédéclarations.

Achat durntie Y

Oignons rouges
‘Gamme | Paqued de 5009
6,78¢ .

Trio de riz complet
Garmer | Pt 3o S0

o

678C = ®
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Module Hygiéne
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Un outil collaboratif adapté a tout type de structure

% Cuisine simple

Acheteur-euse

=y

Magasinier-e

Cuisine centrale

Satellite

de production

Gestionnaire Multisite

des effectifs

Cuisinier-e




Une synergie renforcée

entre les modules
G

@ Pré-remplissage
des enregistrements
de réception

@ Pré-remplissage
des enregistrements de
production et d'expédition

@ Gestion des DLC
des produits et des entamés
dans le stock

®@ Gestion des DLC
de production dans
le menu

@ Commandes, entrées &
sorties de stock automatisé
par le menu

@ Documents de production
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Nos partenaires

le Grand Autunois Morvan

OUEST AVEYRON
communauté

Py

!
SAINT-MEEN-LE-GRAND

CliSihe

les 4fourchettes

RESEAU
== MANGER

bio

Plus
__\._ AMRF
— ———
Association des Maires
Ruraux de France
* FNAB »
séseyion

biocaop
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investir:.

entreprencurs for a better world Somm

Caisse
des Depots

GROUPE

SciencesPo.

make sense

@ FoodBiome
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lis parlent de nous

LesEchos

Un Plus Bio, Juin 2021 La gazette des communes, Les Echos Start, Juin 2021
Lien Novembre 2021 Lien
Lien
“Nona, la belle trouvaille “Les initiatives innovantes « Tech For
informatique pour mieux gérer ses Un logiciel aux petits oignons pour Society » présentées a Vivatech”
menus en restauration collective” des menus respectant la loi “EGalim”

LE MAGAZINE DE LA
COLLECTIV

Salon des maires et des L’Autre Cuisine - avril 2021 Delbo Presse, Nombre 2022
collectivités locales, Sept. 2021 lien
Lien “Leur outil, intuitif vous
accompagne a atteindre et dépasser Edition : IIs font bouger la France !
Prix de I'innovation les objectifs EGAlim.
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https://www.unplusbio.org/a-la-une/maia/
https://www.lagazettedescommunes.com/771537/un-logiciel-aux-petits-oignons-pour-des-menus-respectant-la-loi-egalim/
https://start.lesechos.fr/innovations-startups/tech-futur/les-6-initiatives-innovantes-tech-for-society-presentees-a-vivatech-2021-1324385
https://www.salondesmaires.com/les-prix-de-linnovation-territoriale-2021/
https://www.ilsfontbougerlafrance.fr/post/_nona

Un outil modulaire, ergonomique, et
qui accompagne la transition
alimentaire




VT3 Les produits

¢« Catalogue produits

(A) Produits de ma cuisine

Torram 6

P

cia PO Catl

B Tous les produits

Sélectionnez simplement vos produits

Il n'a jamais été aussi simple de choisir ses produits

e Choisissez vos produits parmis les catalogues produits de vos
fournisseurs

e  Une actualisation automatique des prix des fournisseurs
partenaires

Intégrez vos mercuriales négociées

Intégrez simplement vos mercuriales négociées et marchés
publics dans le logiciel pour suivre vos dépenses en temps réel.

e Bénéficiez de l'actualisation automatique avec les mercuriales
négociés partenaires

e Actualisez simplement vos marchés publics
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VT Multi-fournisseurs

Foumsseur 1

V12092022 170.60€

Tossats 6 kg Paca BC Catl

Fournisseur 2

v 12002022

v 13082022 -
v 16092022 -—€

v 170872022 ~€

‘Commandor

8on de commande

N 0 commanda - 045678 00552

Advessn de Bralscn Conrdondes ourisseurs

Ackwens de incturation:

Centralisez vos commandes
En quelques clics gérez votre liste d'achats multi-fournisseurs.

e  (Créez vos commandes avec I'ensemble de vos fournisseurs en
toute simplicité depuis une plateforme intuitive

e  Générez automatiquement les bons de commande de tous
vos fournisseurs
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VT3 Réception de marchandise

« Commandes

Centralisez I'ensemble de vos bons de livraison

Fournisseur 1 v

[l n'a jamais été aussi simple de comparer les écarts entre vos
commandes et vos livraisons

Foumisseurt . . e Suivez les bons de livraison en attente

Tormae & a3 Pasa PG ©

° Retrouvez les bons de livraison par critéeres (dates,

Fournisseur 2 v fournisseurs, etc.)
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VT TN Gérez vos stocks facilement

Entrées et sorties de stock

Une gestion intuitive et automatique de votre stock.

e  Faites faces aux imprévus de livraison
° Automatisez vos entrées et sorties de stocks

e  Suivez vos commandes jusqu’a leur réception

Inventaire

Pour une visibilité quotidienne sur votre inventaire !

e  Visualisez votre inventaire en temps réel
e  Comprenez mieux votre stock grace aux filtres applicables
e  Modifiez a tout moment votre stock

e  Exportez simplement votre inventaire

nona

¢« Commande 1 2am67022 17.05¢




VAN suivez la tracabilité de vos produits

Réception du produit

Tracabilité des produits

Concentré de tomate double 5/1 4.5Kg , brut

Stockez les informations de tracabilité sur votre plateforme.
Accessible également en format mobile !

@ oc () oom

JUIMM/AAAA®
° DLC

° Numeéro de Lot

Temperature d'amvee*

e  Origine des produits Numéro de fot*
e  Température de conservation -
Ongine

e Information de livraison

° Photo a la livraison
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V773 suivez vos indicateurs de gestion

Statistiques d’achat

Simplifiez la prise de décision grace a vos indicateurs de gestion .

e Suivez et contrblez vos dépenses

e Calculez votre codt de revient journalier

e Supervisez les achats de vos marchés publics

conventionnel %

Lundi Mardi

EGalim & Gaspillage

Conformez-vous a la législation et adoptez un comportement
vertueux

nona

Suivez votre approvisionnement en produits bio et des SIQO
Mesurez votre gaspilloge alimentaire

Exportez et traitez simplement vos données

Télédéclarez automatiquement vos ratios EGalim sur Ma

Cantine



Trouvez l'inspiration

Paella végélarienne

Fiches techniques

Grammage

= Optimisez vos méthodes de travail grace aux 2000 fiches
Ingrédients

Tomates 12kg 1.5€%g 18€ teChanueS Nona‘

= e m— e  Découvrez les recettes de nos partenaires (AFDN, Un Plus Bio,

Agores...)

e  Consultez vos fiches techniques depuis un référentiel détaillé
et filtrez par classes nutritionnelles, saisonnalité et familles
d‘aliment.

Fréquepces e  (réez, modifiez, dupliquez, supprimez et imprimez les fiches
: techniques.

o  Visualisez les différentes mentions associées aux fiches

techniques : fait maison, local, durable, bio, allergénes et
plats végétariens.

nonNa



Conception de menus

Lundi 05 septembre

Création des menus

Confectionnez vos menus rapidement et en toute simplicité

e  Suivez vos critéres EGalim, nutritionnel et budgétaire

e  (Confectionnez un plan alimentaire qualitatif

e Mentionnez les plats faits maison, locaux et végétariens
e  [dentifiez automatiquement les allergénes

e  Imprimez un menu conforme aux obligations réglementaires

Saisonnalité
Nona vous accompagne a travers la création de votre menu, en

mettant en avant la saisonnalité des recettes.

e  Dynamisez vos relations avec les producteurs locaux
e  Maitrisez votre budget

e  FEduquez vos convives

nonNa



Cuisine centrale

—

Gestion des satellites

Satellite 1
Paramétrez librement vos satellites selon les spécificités de
Eteciit chacun : effectifs, régimes alimentaires, nombre de composantes,
Maicimele L A L jours de service..

Elémentaire — 0 4 Personne agée - 0 +

Adolescent - 0 4+

S Groupe de menus

[ Peitdéjouner [ ] Colltondumatin [ Déjouner [ ] Gotter [§ Dier Gérez simplement les différents menus selon vos publics
spécifiques :

Jour de service :

4 Lundi ¥4 Mard ¥4 Mercredi | Jeudi (¥4 Vendredi Same Dimanche 5 5 2o 9

Wi W W L] B8 v " e  Votre menu principal se décline sur vos menus secondaires.
i P —— e  Modifiez, supprimez ou ajoutez des recettes aux menus
Al ® e 3 % T i secondaires sans modifier les autres menus.

Documents de production

e Ajustez vos allotissements en fonction de vos
conditionnements

e  Imprimez la liste magasinier, les feuilles de conditionnement
et de livraisons avec une mise a jour automatique des

effectifs.

NnonNa



Communication

Application mobile

Gagnez en transparence auprés de vos convives

e  (onsultez vos menus avec les labels, le fait maison, les
allergénes, les origines des ingrédients et les fournisseurs.

e  Accédez a un contenu pédagogique : valeur nutritionnelle et
empreinte carbone des plats.

-

v Semaine du 17 au 21 février 2025 &5\/ Impression des menus

Lo} e TR £ e DSt Générez de jolis visuels avec toutes les recettes de votre menu
Verdredi

e  Vos recettes maison et végétariennes
P e Les allergénes présents
e  [’origine de vos viandes et des autres ingrédients

° Les aliments labellisés bio et EGalim

NnonNa



multisites

Compte administrateur

Gestion production
Un compte administrateur est mis a disposition pour gérer
I'ensemble des établissements.

Lieu de production 1

Lund) Mans Mercred Jeudl Vendred) Samedi Dimanche

o /] X
.. . ’ X /] X X X
e les administrateurs techniques peuvent consulter I'ensemble e = &
des statistiques agrégées de leurs établissements
pourcentages de produits bio et durables, budget, empreinte Lieu de production 2
CCII’bOﬂe, eﬂect[f.s Lundi Mara Mercred Jewd! Vendredi Samod Dimancho
E Y] u X o V] V] V]
V] a /] V] V] V] V]

Gestion multisites

Facilitez la gestion de vos unités de production

e  Partagez vos recettes et vos fournisseurs entre sites

e Répartissez vos commandes selon vos unités de production

L

NnonNa



Planning d’accompagnement

Premier mois

Phase 1 : Mise en place

Réunion de cadrage

Phase 2 : Formation

Deuxiéme mois Troisieme mois +9 mois

Intégration des fournisseurs & Paramétrage

Menu et commandes

ab Gestion du stock

Communication & stats

Support : Service apres vente / Maintenance / Mises a jour / Suivi

Mesure d'impact

Légende
Réunion Cuisinier & Responsable
Paramétrage
Préparation avec tutoriels

Formation sur place

Formation en visio

Point d'étape et suivi



Une ambition forte

Fusion de la Production
& PMS

Digitalisation compléte du
PMS

Premier outil de Gestion de la production et du PMS totalement intégré. Les activités
étant extrémement liées, les gains de productivité et économiques attendus sont tres
conséquents.

Premier outil qui digitalise, pas uniquement l'enregistrement et le suivi mais
également sa configuration. L'objectif est de concevoir puis d'ajuster le plan

directement dans l'outil. Les taches de contréle s'adaptent ainsi directement
automatiquement.

nona



Maitrisez votre plan de nettoyage et désinfection

Numeérisez votre plan de nettoyage et
désinfection sur Nona

Assurez et contrdlez 'hygiéne de votre cuisine grace a un parameétrage
sur mesure:

e  Nona parameétre voss zones a nettoyer, votre matériel et vos fréquences de
relevé

e Retrouver les fiches techniques sur les produits de nettoyages

e Suivre les explications des actions de nettoyage

e Respecter les instructions sur I'hygiéne des manipulations

e  [dentifier les zones de stockage

nona

101 l INSTRUCTION : GESTION D'UNE PANNE DES ENCEINTES REFRIGEREES

Dépassement du seuil de maitrise : Gestion de la non conformité

o Informmer e responsatie d'établissement 8| bescin, puis 'agant de mainenance
ou prestalaire defing au chaptre maintenance

Verifier n température & cosur de chaque catégo » produs présents dans lenceinie
avec kb tharmo-sonde réfdrence
Categares ¢a cemes Tageste 1° Gl (st infcation comirane s fabaca st

VANCES MACHERS (PENGSONE FRALS (™,
i aake & ot o

DEMRES A CCANS OVMER CUITES
[t e

sRcees
Ut¥ 3714 3 mte b ereee

CALMES OLALAPS /OLAGES (&)
Veetleabonals sers - soe 1Mra e B

o Encas de dépassement des lempératures cibles défries ci-dassus. mettre en place
acticn cormeclive adéquate sur bs produt. en respactant las lolérances of les mesures
Survantes

Toraeces Corservanen cu dsstnczan 7

Kom de I'ecaslizsement - Yille nona &4 juln

' ™\
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Maitrisez vos températures

Contrélez et maitrisez vos températures a
chaque étape de la production

Assurez un contrble précis des températures a chaque

phase:

Gestion des températures des frigos

Instruction gestion de panne

Connexion a des outils de relevé de température
Cuisson de nuit

Distinguer les produits avec une cuisson spécifique
Relevé de température + heure de fin de préparation
Gestion des anomalies

Décongélation des produits

Identifier les seuils

NnonNa

@ Production

Etiquattes des plats

PRODUCTION DU JOUR

Production (X}

€ Entrée

2 Plat protidique

) Accompagnement

P Laltlee

4 Dessert

+ Ajouter une production

28



Communiquez et suivez la tracabil

Communiquez et assurez la tragabilité en
cuisine

Un parameétrage sur mesure pour garantir I'édition des
documents et une vision claire de la tracabilité:

e  Paramétrage sur les modalités d'étiquetage

e  Ftiquetage des produits bruts, entamés

e  Ftiquetage des produits finis

e  Historique des menus

e  Communication des allergénes

e  Attestation du responsable de I'établissement (PDF)

e  [nstruction DDM DLC

° Communication de l'origine des viandes (né, élevé, abattu)
e  Plat témoin

° Gestion des PAI,...

NnonNa

° ”

ite

@ Production

Etiquettes des plats

PRODUCTION DU JOUR
Production (X}
€ Entrée
2 Plat protidique
) Accompagnement
PduLaitlee

4 Desser!

+ Ajouter une production
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Réceptionnez vos marchandises en1clic

Facilitez les réceptions des marchandises

Réceptionnez vos marchandises et éditez vos documents:

e  Numéro d'agrément des fournisseurs

e  Instruction a la réception des marchandises

e  Vérification de la conformité des produits

e  Enregistrement des satellites a la réception

e Edition des PDF de relevé pour les satellites

e  Relevé de température au début et/ou a la fin du service

e  Relevé de température a la réception des produits brutes

Tragabilité descendante Lieux de production

CONCOMBRE 4/5 *24 LOCAL (P) brut

siste surpelé — N* lot interne — DL : 091272022 jou DOM cu rien)

Uherisisen de Q71 wu OB/

ENTREE oam kg

SONTH oam oy

CONCOMBRE 4/5 *24 LOCAL (P) ,brut

Grosssiste surpelé — N lot interne

0A12/2022 fou DOM o riend

Poells av saumron

Poeils aw saumon, saisce de

ENTRES o811 Tokg

SONTIE osm Yoy

nona

Paeils au saumon

Paeils su saumon, saisde di
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Suivez vos expéditions de preés

De la sortie de la cuisine a la livraison,
toutes les étapes comptes

Facilitez la vie de vos agents, garantissez la sécurité de vos
convives:

e  Numéro d'agrément de I'établissement

e  Configuration des seuils d’acceptabilités a I'expédition
e  Vérification a l'expédition

e  Ftiquetage des plats

e  Edition des Bons de livraison Menu et Hors Menu

e  Plat témoin

e  Relevé de température et heure a l'expédition

e  Identifier la typologie des véhicules de livraison

nonNa

« b Expédition

Depar des
cenrses

Etiquette de
décangalation

EXPEDITION DU JOUR
Expédition (X)
BE 12.04.2024

Expédition 00634

7] Lundi 01 mars Canse Brochet
=]

Température da fin ge

oumee

Enreglstroments

18 % 8

+ Généror unc oxpédition
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Instructions

i INSTRUCTION SUR LE DEBOITAGE DES CONSERVES

~
@ Vvérifier l'intégralité de la boite de conserve.
fe==
P
Baile hatie Bl cuboin Boits roilie Beila e s Bale coracie
S 9%

(2} Décontamination de la lame.
Avec des produils aples su contact alimentairs

[ ~\
o\

ey \
F7 =) %)
I il gL\ )
on a1y %'\ w4
J St x
Ungetos Spray csintuctan Oteront
Gésinfectanios  Acciactalimertave  dasnioctant
Sene WGHEN  SANS CNGASE OU TP Vs Ingage Warifir la propeesa oe (s lsma

© Décontamination du couvercle de |a boite de conserve.
Avess des produils ples su contact alimen laire

\
g% N
e “;Q& -~
N A
Ungetios Spray ceantectant Detopert
i ey disinfect Renpecter b ey d'acion
San6 IOCAES  RANS (GREHOUTRS  AVREHGAR da & miaules

-~
@ Ouvrir la boite de conserv:
Na pas faissar s enfoncer le couvercle dans labota

Now du I dtablianwmant - Ville ] S0 i XXX

1 INSTRUCTION SUR LA CUISSON DES STEAKS HACHES

1 Sortirles hachésdes
g au dernier moment

Limiter i contact avec les mains.
Le contact £2t auton 56 si elles sont propres.
(UIBation d'Usiorsion Propres =paG A cms & 0ot Leage]

e Blan vérifier | coaur an fin de cuisson

*Etablissnenant menpectant & reocmmandsbon (g :
Saurcms | Nedu dinjormaicr) DOAL/SDSEAI03007-8001 e 13 Hier 2077
% b cad

dis 8 pedvoerion das infrotione & E Colb O 167 H7

5 o Procédar au sarvice Immédiat
®: wachusaad)

J

BV i mmlaasa-XXx

Nom de I'¢tablissement - VES

101 INSTRUCTION : GESTION D'UNE PANNE DES ENCEINTES REFRIGEREES

é du seuil de maitrise : Gestis formité

de la non

o lnlomveq ) moonuued ‘tablissament s| bescin, puis I'agant de maimenance
iau chaptre

e Venﬁcrlorcn-;ﬁamrﬂcowrdr ohaque catégoric de produis présents dans l'enceine.
avec ks tharmo-sonde référerce

Categares éa demies 1 Cik (saet Idcation comtrae 2 fabacast)

R

e 3 cmin W

o ot o/ mare

25 A COMS CMMER FROIDES.
A sk o G g

DL
VAo scece h Gomer (W n R

ORMRLES A CONSCUMER DUITES
reter it e

+3'C anatiprace, Gsboon 2 faen
DT

sRcees
A S i et T esEae

RN OLACERS OLAGES
Virtleatonaa sorda - S50 s e n produs

e Encasce des cibles & 3
lact eclive ads sur ke produt. en les J

Surantes
Toeaeces Conseraven o dastnczan 7 Legense cos mescres & roncre
Crarge bpmd s Eminie
O ats 2age e o e 0L
Ouru e procast
e Ons vk e SN
e
il Ascracrmme s djous’
T Chte
=T
Ascrmavea saue 24 peuose
ch
e
i
e

o de I'ecatiizsement - Yille

fuin
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Rapports d’activités

La cutsine ces grands

Rapports d’activités

Enreglstromanta

B Du 1201/2023

Non contormités Tragabilt des proouis

@ Au 140022023

(&)
AN /

RéoaNen des wnreguiremests

- . e

i
ROV o
Rapports d'activités
g e e magees
o 0~ Semzmny om % e
e Prae—.
A s [ e

wnserm

Catégarie v Nom de Fenregistrement Type Etat Date de 'action Opérateur v
PND Nettoyage : Etagéres Conforme 14012023 12:04 Camile Brochet
Maitrise des T°C Remise en T°C : Entrée Non conforme 140272023 12:14 Camils Brochet
Maitrise des T°C Cuisson de nuit : Bolognsise o Conforme 1400212023 13-00 Camile Brachel
Maitnse des T°C Congélation : Poisson £n cours 14022023 13.02 Camito Brochet
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Impact al'échelle des cantines

Réalisation
Réduction du gaspillage par 6, de
120 a 20g
Augmentation des recettes de
saisons et végétariennes de 15 a

50%

@ 3-4h / semaine économisées

Accélérer

nonNa

Recettes

Créer un vrai espace de partage entre les
cuisiniers

Nudges

Intégrer des fonctionnalités pour faciliter
I'intégration de bonnes pratiques sur les
achats, gaspillage, menus ...

Formation

Accompagnement dédié a l'utilisation
des nudges et intégration des bonnes
pratiques
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http://bit.ly/2Tynxth
http://bit.ly/2TyoMsr
http://bit.ly/2TtBDfr

