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\ Contrdle 100 PRODUIT

A quoi sert le controle 100 ?
Composition nutritionnelle détaillée pour 100

Valeurs
449 /108
78,23

Valeurs
Energie (kJ) / (kcal)
Eau (g)
Protéines (g)
Glucides (g)
Sucres (g)
Amidon (g)
Polyols (g)

Matiéres grasses (g)
AGS (g)

AGMI (g)
AGPI (g)
Alcool (ethanol) (g)
Sodium (mg)

| Clucdesi) | 2 7s0 QM 0 Aceig) | 0 oo |
| Poyoisg |  ooo Rl @ s | 2 omm |

Acides organiques (g)

Cette fonctionnalité a plusieurs objectifs :

» Verifier vos rendements : Dans certains cas, le rendement renseigné peut
étre erroné. Le contr6le 100 produit va donc vous permettre de vérifier la
cohérence de vos rendements. En effet, il arrive parfois que les pertes en eau
(induites par le process de fabrication) renseignées dans Nutree sont
supérieures a l'eau initialement présente dans le produit, ce qui est
impossible. Attention, donc a bien compléter la ligne EAU pour chaque
matiére premiére et a vérifier que le contrdle 100 sur produit fini est compris
entre 95 et 105.

» Verifier les profils nutritionnels de vos ingrédients : Le contréle 100 sur
produit fini peut étre inférieur & 100 lorsque les profils nutritionnels de vos
ingrédients sont incomplets : eau non renseignée, sodium non complété....
Cependant NUTREE vous alerte lorsque le controle 100 de lingrédient est
hors de la fourchette 95-105. Veillez donc a compléter le profil nutritionnel de
votre ingrédient et n’hésitez pas a nous solliciter si votre fiche technique est
incompléte ou vous semble erronée.
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\ ﬂ Contrdle 100 PRODUIT

E Exemples pratiques

e Exemple 1 - Mauvais rendement associé au produit : Recette de biscuits

SecCsS
S e o P Valeur du facteur de
Description de I'opération unitaire + Type de facteur de rendement rendament (0 a 5)
‘ cuisson N | perte en eau ~ |

Etiquetage nutritionnel

L
Energie 2075 kJ / 493 kcal 208 kJ / 49 kcal
= Les valeurs

Matiéres grasses 15,09 1,549

dont acides gras saturés 929 09g — nutritionnelles
Glucides 77,09 779 semblent

dont sucres 24,09 2449
Protéines 11,09 1149 cohérentes
Sel 0,659 0079

Mais lors de I'édition des valeurs nutritionnelles le controle 100 est supérieur a 100
(il doit étre compris entre 95 et 105) et la teneur en eau est negative.

Composition nutritionnelle détaillée pour 100 g
| Nuiments | Valous [ Nuwimonts | Valows
20561489 Watibros grasses (@) | 1464 |
[ As@ | em |
 Aom@ | sm |
[ Guodesi | 7650 M Aori@ | os1
— Swes@ | 205 [ Acooletanoli@) | 000 |
[ Amdon@ | 4251 M Sciumimg) | o019
 Poyos@ | oo N si@ | oe
 Foes@ | 500 N Acidos orgniques @] 000

La valeur de rendement est donc ERRONNEE, les pertes en eau indiquées (12%)
sont supérieures a la quantité d’eau initialement présente dans le produit.

Dans ce cas, il faudra réaliser de nouvelles pesées, puis déterminer le nouveau
rendement. Dans cet exemple le nouveau rendement obtenu est de 0,900 :

- = e . Valeur du facteur de
Description de I"'opération unitaire F Type de facteur de rendement rendement (0 & 5)
-] -] Qoo _J
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Controle 100 PRODUIT

Les tableaux d’étiquetage nutritionnel et de composition détaillée pour 100 g sont les
suivants :

Etiquetage nutritionnel

Valeurs nutritionnelles par portion
e o : (10.00 g)

Energie 1783 kJ / 423 kcal 179 kJ / 43 kcal
Matiéres grasses 12,0g 129
dont acides gras saturés 779 08g
Glucides 68,0g 68g
dont sucres 23,09 23g
Protéines 96g 1,09
Sel 034¢g 0,03g
Composition nutritionnelle détaillée pour 100 g €100 = 100.30
| Nuvimonts |  Valous [N  Nuwiments |  Valeurs |
Energie (kJ) / (kcal) 1793/426 Matiéres grasses (g) 12,47
| Eau@@ | 745 | Acs(@9) | 769 |
057 [ Aom@ | am
[ Gucdesigg | o753 MMM AcPig | om |
[ swres@ | 2w N Acooi@henli@ | 000 |
Amdon@ | 555 [N sodum(mg) | ts4e7
Polyols(g) | 000 [ = Sel@ | 034 |
— Foes@ | 255 [ Acices organiques @] 0.00 |

Avec ce nouveau rendement, les valeurs nutritionnelles ont été réeajustees (les
nutriments sont moins concentrés car la perte en eau est moins importante). Le
controle 100 produit est CORRECT puisqu’il est de 100 et 'humidité du produit
correspond bien a celle d’un biscuit sec.
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Controle 100 PRODUIT

e Exemple 2 - Profil nutritionnel ingrédients mal renseigné : recette biscuit
sec

- Valeurs nutritionnelles de la recette avec toutes les humidités renseignées :

Etiquetage nutritionnel

Valeurs nutritionnelles par portion
RS {16o0al
1783 kJ / 423 kcal

Energie 179 kJ / 43 kcal
Matiéres grasses 12,09 129

dont acides gras saturés 7.79 08g
Glucides 68,09 68g

dont sucres 2309 239
Protéines 96¢g 109
Sel 0349 0,03g

Composition nutritionnelle détaillée pour 100 g €100 = 100.30

[ Nuvinenss | Valews |
1793426
745
857
[ Guides@ | o
| Suores(g) | 2332 |
| Amidong) | 583 |
[ Poyoisg) [ 000 |
[ Fibresig [ 253 ]

[ Wuriments | Valours |
Matiéres grasses (g) 12,47
 hesw | e |

Alcool (6thanol) (@) | 000 |
[ sodummg | e
Acides organiques (g) m

-Valeurs nutritionnelles de la recette ou I'humidité sur les ceufs liguides n’est pas
renseignée :

Etiquetage nutritionnel

Energie 1989 kJ / 473 kcal 199 kJ / 47 keal
Matiéres grasses 16,0 g 1649
dont acides gras saturés 859 099 Contréle 100 correct MAIS
s S0y e pourcentage d’humidité
Protéines 13049 139 beaucoup trop faible par
sel s J 0049 rapport au type de produit >
~—— impact sur les VN sur produit
Composition nutritionnelle détaillée pour 100 g fini.
| Nutriments |  Valeurs | | Nutriments |  Valeurs |
Energie (kJ) / (keal) 1976/ 470 | Matieres grasses(9) | 1561 | Il est donc important de bien
| Eau(o) | 0,11 | AGs(@ | 852 | . s
13,5 | AcMitg) | = 406 | renseigner I'humidité de
[ swes@ | 5 [ Acooietanol@ | 000 | tous ses ingrédients.
| Amidon@) | 3583 |
| Polyoisig) | o000 | | sell@ | o043 |
| Fibres@ | 253 | | Acides organiques ()| 000 S
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\ Contréle 100 PRODUIT

Que faire en cas de controle 100 erroné ?

Dans un 1°" temps, vérifier que les valeurs nutritionnelles de vos ingrédients
sont bien renseignees. Pour cela, vérifier que l'eau des ingrédients est
renseignee. Si ce n’est pas le cas, et que 'eau n’est pas indiquée sur votre fiche
technique fournisseur, référez-vous a la fiche pratique contréle profil ingrédient qui
vous explique comment calculer I'eau. Vérifiez alors le contréle 100 des ingrédients
de votre recette qui doit se situer entre 95 et 105 (exception faite de certains additifs
et certaines épices et aromates).

Si tous les profils ingrédients sont bien renseignés et que le contrdle 100 sur produit
fini est erroné, veérifiez vos rendements.

<, Afin d’obtenir un rendement plus fiable réalisez les pesées sur un plus grand nombre

-@- de produits, sur plusieurs lots de fabrication... et n’hésitez pas a nous questionner,

’ - ¥ dans certains secteurs d’activités le rendement doit étre déterminé plutét a partir des
matiéres seches.

o N

Mauvais contréle 100 sur produit

} |

Taux d’humidité faible par rapport au type de produit Humidité négative

} }

Signification : Toutes les quantités de nutriments

. L . , L Signification : Plus de pertes en eau que
contenues dans les ingrédients n’ont pas été ; .
: d’eau contenue dans le produit
prises en compte

} }

Ce gu’il s’est passe : Lorsque vous avez renseigné Ce qu’il s’est passé : Vos rendements sont
les valeurs nutritionnelles des ingrédients issues erronés (car le produit ne peut pas perdre
de vos fiches techniques, vous avez pu obliger plus d’eau qu’il n’en contient) + vous avez
certains nutriments (ou I’eau) ou mal recopié les peut-&tre mal renseignée certains profils
données

| }

Solution : Vérifiez votre calcul du rendement.
S’il est bon, réalisez de nouvelles pesées (sur
un plus grand nombre de produits) +
revérifiez les contr6les 100 de vos ingrédients

-
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Solution : Revérifiez les contrdles 100 de tous les
ingrédients de votre recette
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