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0 Introduction / Préalable 
0.1 Préalable 

La plateforme Agapai fonctionne comme un réseau d'organisations. Chaque restaurant, fournisseur ou collectivité dispose d'une interface unique. Pour 
que des données soient transmises d'une organisation à une autre, il faudra définir les autorisations de transferts de données, entre des organisations 
choisies. 
 
Pour qu'une collectivité puisse automatiquement suivre les indicateurs de fonctionnement des restaurants collectifs dont elle a la charge, il faut que :  

 La collectivité référente soit abonnée à l'option "Collectivité" afin d'utiliser l'interface qui va récupérer les données des restaurants collectifs, 
 Chaque restaurant collectif et la collectivité référente soient en "relation", 
 Chaque restaurant collectif autorise le transfert de ses indicateurs de fonctionnement vers la collectivité référente. 

 
Les données des restaurants collectifs vers la collectivité référente sont transmises en temps réel.  
 
La collectivité aura accès aux principales données suivantes :  

 Fréquentation du restaurant, 
 Coût moyen de production du menu, 
 Valeur du stock en cours et par nature (alimentaire ou non), 
 Total des achats, 
 Répartition des achats selon les procédures (pour pouvoir connaître le respect de la procédure publique avec % d'achat marché/gré-à-gré), 
 Répartition des achats selon EGALIM, 
 Répartition des achats selon origine locale/régionale (le critère d'origine est à définir par la collectivité). 

 
Les intérêts d'un suivi automatique et en temps réel pour la collectivité sont :  

 Un accès aux informations de gestion en automatique et en temps réel, 
o Plus de temps passé à la collecte des données pour les agents des restaurants,  
o Plus de temps de traitement à la collecte pour la collectivité, 
o Informations disponibles sans attendre, 

 Une possibilité de comparer les résultats entre les restaurants et les analyser de manière corrélative, 
 Un outil d'aide à la décision et au pilotage de la politique de la collectivité,  

o Pour pouvoir définir des plans d'action focalisés sur des objectifs spécifiques : formations, aide à la décision, alerte sur des problèmes 
de fonctionnement pour améliorer les résultats de chacun en fonction des objectifs de la collectivité, 

o Pour concentrer les efforts sur les restaurants en difficulté…  
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0.2 Présentation générale d’une page type 
 

 
 

 

1 

2 

4’ 

5 

3 

4bis 

7 

4 
 En cliquant sur votre nom ou sur le rond avec l’image, vous accédez à la page « Mon compte 

utilisateur » pour gérer votre profil d’utilisateur. Vous accédez ainsi à 3 onglets : « Mon profil », 
« Mot de passe » et « Mes organisations ». 

 En cliquant sur le nom de l’entité en orange, apparaissent les noms des entités dont vous êtes 
membres, à vous de choisir celle dans laquelle vous allez travailler. 

Bouton qui vous permet de vous déconnecter de la plateforme. 

Le menu principal vous permet de naviguer d’une page à l’autre de l’application. 

En cliquant sur la photo, un menu secondaire apparait avec des liens directs vers les pages de 
configuration du profil de l’organisation, de votre compte utilisateur ou de l’assistance. 

Optionnel : certaines pages peuvent être constituées de plusieurs onglets (sous-page). 

 Titre (et sous-titre) de la page dans laquelle vous vous trouvez. 

 Corps de la page que vous accédez.  

Champ d’accès au moteur de recherche pour trouver les organisations référencées dans le 
réseau. 

 En cliquant dessus : vous réduisez le menu en largeur ou vous le faites réapparaitre. 
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0.3 Présentation générale de l'organisation d'une page avec planning ou listing 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

En cliquant sur le bouton 

  /    
les champs de filtre supplémentaire 

s'ouvre se ferme en dessous.  

1 

2 

4 

7 

4' 

6 
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Une page de listing se définit toujours avec un parti filtre par mots clés  et filtre spécifique . 
Selon les filtres choisis :  

 Le listing  se mettra à jour, 

 Le nombre de résultats correspondant s'affichera , 

 Des résultats agrégés peuvent être calculés en , 

 Le bouton  présent dans l'entête de chaque colonne permet de trier le tableau dans l'ordre 
croissant ou décroissant. 

 
Si la liste est grande, le tableau est paginé. Pour aller d'une page à l'autre cliquez sur les éléments 

numérotés à côté de . Le sélecteur en  permet de choisir le nombre de résultats affichés par page. En 

, vous pouvez choisir les colonnes qui apparaîtront ou non dans le tableau. 

Des boutons d'actions générales sont disposés en comme par exemple les boutons d'export. 
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0.4 Présentation générale du menu principal 

Le menu principal se construit selon les abonnements sélectionnés. 
 

Support image Support procédure 
 
 
 
 

   
 
 

 

Dans ce guide d'utilisation, vous allez travailler principalement sur les pages suivantes : 
 

(1) Dans la section "Configuration": 
 

 La page "Profil" permet de gérer les connexions et les partages de données avec ses restaurants 
 
 

(2) Dans la section "Mon réseau ": 
 

 La page "Mes relations" liste les organisations avec lesquels vous pouvez échanger vos données (selon vos options de 
partage de données) 

 
(3) Dans la section "Statistiques collectivités": 

 
 La page "Statistiques collectivités" liste tous les restaurants connectés avec une vue globales de leurs indicateurs de 

fonctionnement.  
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1 Configuration du suivi de fonctionnement des restaurants collectifs vers la collectivité 
Support image Support procédure 

 

 
 

 
Comment configurer les abonnements de la collectivités ? 
 
 Allez dans « Configuration/Profil » (1) pour accéder à la page « Fiche 

organisation », puis dans l’onglet « Abonnements » (2). 
 Cochez l'abonnements "Statistiques collectivité" (3) dans la colonne 

« Sélection » pour accéder aux pages de gestions d'une collectivité. 

 N’oubliez pas d’enregistrer . 
 Après enregistrement, faites un refresh de votre navigateur ou 

déconnectez-vous puis reconnectez-vous pour que les pages associées à 
votre abonnement soient prises en compte et apparaissent dans le menu à 
gauche (4). 

  

 

 
 

 

Comment configurer les restaurants collectifs pour qu'ils transmettent les 
indicateurs de gestion à leur collectivité ? 
 

Cela se fait en 2 étapes : 
 Mettez en place une relation avec votre collectivité 
 Configurez l'option de partage de données générales "envoi des données de 

suivi général" 
 
Pour la 1ière étape : 
 

Allez dans le menu Mon réseau / Mes relations (1). 
 
Vous pouvez demander à être mis en relation avec votre collectivité (2), qui 
devra accepter la relation, ou inversement, vous pouvez recevoir une demande 
de mise en relation de votre collectivité que vous devrez accepter. 
 
Cf. "Comment créer une relation ?" dans le "Guide d'utilisation ADMIN-AR 
administration accès et réseau" chapitre 8 : RESEAU / CREER DES RELATIONS 
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Une fois la relation mise en place, elle apparaîtra dans le listing (3) avec le statut 
. 

 
Pour la 2ième étape : 
 

 Allez dans le menu : Configuration/Profil (1') puis dans l'onglet Partage (2'). 
 Cochez l'option "Envoi des données de suivi général" (4). 
 Sélectionnez le nom de l'organisation (votre collectivité) à qui vous 

souhaitez envoyer vos indicateurs de gestion. (5) 

 N'oubliez pas d’enregistrer . 
 

Attention : il est impératif de bien configurer cette option. sinon, votre 
collectivité ne pourra pas accéder à vos indicateurs de gestion. 
 

 

 
 

 
Comment configurer la collectivité pour qu'elle puisse récupérer les données 
de gestion de ses restaurants collectifs ? 
 
Allez dans le menu Mon réseau / Mes relations (1). 
 
Pour chacun des restaurants collectifs, vous pouvez demander à être mis en 
relation (2) avec votre restaurant collectif, qui devra accepter la relation, ou 
inversement, vous pouvez recevoir une demande de votre restaurant collectif 
que vous devrez accepter. 
 
Cf. "Comment créer une relation" dans le "Guide d'utilisation ADMIN-AR 
administration accès et réseau" chapitre 8 : RESEAU / CREER DES RELATIONS 
 
Lorsque toutes les relations avec les restaurants collectifs ont été mises en place, 
elles apparaîtront dans le listing (3) avec le statut . 
 
Vous pouvez ensuite aller dans le menu : Statistiques collectivité (1') pour 
vérifier que tous vos restaurants collectifs sont bien listés (4). 
 
Si l'un de vos restaurants collectifs manque dans la liste (4), demandez-lui de 
vérifier s'il a bien configuré son option de partage de données dans : 
Configuration/profil/Partage. 
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2 Suivi des données indicateurs de gestion par la collectivité 
Support image Support procédure 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

 
Quelles sont les indicateurs de gestions des restaurants collectifs suivis par la 
collectivité ? 
 
Allez dans le menu Statistiques collectivité (1') un tableau (3) apparaît avec les 
indicateurs de gestion par défaut sur la période définie en (2).  
 
Vous pouvez modifier les dates de la période d'intérêt à votre convenance.  
 
Attention : la récupération des données peut prendre plusieurs minutes pour des 
périodes étendues à plusieurs mois du fait d'un temps plus long de traitement des 
données. 
 
Les données du tableau par défaut sont : 

 Le nombre de repas des moments {matin, midi, gouter, soir} 
 Le coût moyen de production des plats des moments {matin, midi, 

gouter, soir} 
 Le stock total en cours en € TTC (incluant articles alimentaires et non 

alimentaires) 
 Le total des achats en € TTC 
 La répartition des achats selon procédure au marché, selon définition de 

la loi EGALIM et selon l’origine. 
 

Vous pouvez visualiser de nombreuses autres statistiques dans le tableau en 

cliquant sur  (4) puis en sélectionnant les informations qui vous 
intéressent. 
 
 
Puis-je exporter sur fichier Excel les données de suivi général des restaurants ? 
 
En cliquant sur Exporter (5), vous récupérez un fichier Excel qui contient une 
feuille avec tous les indicateurs de gestion sur la période définie en (2) de tous 
vos restaurants collectifs. 
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Comment suivre les indicateurs de gestion d'un restaurant en particulier ? 
 
Allez dans le menu Statistiques collectivité (1') puis cliquez pour le restaurant 

collectif qui vous intéresse en particulier sur  (2). Une nouvelle page s'ouvre 
(3) avec les statistiques du restaurant choisi. Cette page est constituée de 2 
onglets (4) : 

 Le suivi global qui présente les indicateurs généraux de fonctionnement 
du restaurant collectif, 

 Le suivi des articles qui présente la liste des achats de tous les articles 
utilisés sur la période par le restaurant collectif. 

 
Dans l'onglet "Suivi global" (4), Les indicateurs globaux sont présentés : 
 

 Un tableau de fréquentation par types de convives selon le moment 
{petit-déjeuner, déjeuner, goûter, diner} (5-1), 

 Un tableau des achats (budget) réparti selon le moment {petit-déjeuner, 
déjeuner, goûter, diner} et selon le coût de revient moyen pondéré des 
menus associés (5-2), 

 Un tableau des budgets d'affectations autres que la restauration 
collective (conseil d'administration, infirmerie…) (5-3), 

 Des graphiques d'évolution des fréquentations journalières (5-4) et des 
coûts de production journaliers (5-5), 

 Des camemberts de suivi de répartition des achats selon : 
 

o Types de procédures {marché, gré-à-gré…} (5-6) 
o Qualité du produit (selon la définition EGALIM) (5-7) 
o L'origine de la provenance (local/régional) (5-8) 
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Note : 
 

 Les types de procédures d'achat sont : 
 

o Marché "centrale" : il s'agit des achats via une centrale de 
référencement, 

o Marché "groupement'" : il s'agit des achats attachés à un 
marché géré par un groupement d'achats et communs entre 
plusieurs adhérents du groupement, 

o Marché "MAPA" : il s'agit des achats attachés à un marché 
unique conclu entre le restaurant collectif lui-même et un 
fournisseur, 

o Autres marchés : il s'agit des achats attachés à un marché 
unique conclu entre le restaurant collectif lui-même et un 
fournisseur autre que MAPA. 

o Gré-à-gré : tous les achats non liés à une centrale de 
référencement ni à un marché (commun ou non). 
 

 Les produits de qualité sont répartis selon la définition : 
 

o Bio : articles étant labellisés BIO (SIQO BIO Européen et BIO 
France) 

o Labellisé : articles labellisés parmi la définition officielle des 
SIQO (IGP, AOC... sauf les BIOs de la catégorie précédente), 
incluses aussi les Mentions valorisantes Européennes et 
françaises : 'Produit de Montagne', 'Montagne', 'Fermier', 
'Produit à la ferme' 

o Autre qualité : articles pêche durable, BIO en transition, ou 
venant de fournisseurs agréés HVE 

o Autres : articles standards 
 

 Seuls les articles estampillés "Bio", "Labellisé" et "Autre qualité" rentrent 
dans la définition de la loi EGALIM. 
 

 Il n'existe aucune définition officielle pour l'origine "local"/"régional". 
Ces indicateurs portent la définition que leurs utilisateurs souhaitent lui 
donner. Certains utiliseront comme définition de "local" tout article 
produit à moins de 50kms de l'acheteur, lorsque d'autres définiront une 
distance de moins de 100kms. Toutefois, il est recommandé, au sein 
d'une même collectivité d'harmoniser la définition entre tous ses 
restaurants collectifs dans un souci de cohérence. 

 

5-4 

5-6 

5-7 

5-8 

5-5 
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Comment suivre le détail des achats par article d'un restaurant collectif ? 
 
Allez dans le menu Statistiques collectivité (1') puis cliquez pour le restaurant 

collectif qui vous intéresse en particulier sur  (2). Une nouvelle page s'ouvre 
(3) avec les statistiques du restaurant choisi. Cette page est constituée de 2 
onglets (4) : 

 Le suivi global qui présente les indicateurs généraux de fonctionnement 
du restaurant collectif, 

 Le suivi des articles qui présente la liste des achats de tous les articles 
utilisés sur la période par le restaurant collectif. 

 
Allez sur l'onglet "Suivi par article". 
 
Définissez la période de suivi (5). 
 
La liste de tous les articles commandés (et livrés) par le restaurant collectif sur la 
période définie apparaît (6). 
 
Attention : le temps d'affichage peut être long (au-delà de la minute) pour des 
périodes longues de plusieurs mois. 
 
Ainsi, pour chaque article, vous aurez le total des commandes et le détail selon le 
type de procédure, d'origine. La qualité est portée par le nom de l'article. 
 
Puis-je exporter sur fichier Excel les données de détail des achats par article 
des restaurants ? 
 
En cliquant sur Exporter (7), vous récupérez un fichier Excel qui contient une 
feuille avec toutes les commandes sur la période définie en (5) avec la quantité, 
le prix, le type de procédure, le fournisseur, le suivi de livraison… 
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3 Introduction suivi/analyse statistique des données : pilotage de la politique de gestion de la collectivité 
En analysant/comparant les indicateurs de gestion et les listings d'achat des restaurants collectifs, il est possible de définir des plans d'actions collectifs 
et/ou individuels pour améliorer la gestion des restaurants et atteindre les objectifs définis par la collectivité. Avec ces données, il est possible : 

 De faire un état des lieux des pratiques d'achats, 
 De comparer les résultats de chacun, 
 D'analyser les comportements d'achat de chaque restaurant et ainsi d'établir des profils d'achat, 
 Vérifier le respect de la législation (achat en marché et non en gré-à-gré, respect de la loi EGALIM…) 

 
Les objectifs d'une collectivité doivent prendre en compte son contexte, son environnement. Exemple : dans une région froide de montagne (comme 
l'Auvergne), avoir des objectifs élevés d'achat de viande locale sera comparativement plus facile que dans une région d’un bassin céréalier (comme la 
Beauce). 
 
A partir du bilan d'analyse des indicateurs de gestion des données d'achat, il est possible de mener des plans d'actions comme :  

 Plan de formations ciblées, (aide à la gestion des marchés…), 
 Aide ciblée à la gestion et à l'achat, 
 Sensibilisation aux meilleurs pratiques, 
 Mise en place de groupements d'achats et de marchés communs, 
 Actions priorisées de mise en place de marchés ciblés (en accord avec le code des marchés publics) pour répondre aux objectifs de la 

collectivité… 
 Amélioration des relations avec les fournisseurs (meilleur suivi de l'exécution des marchés, prise en compte de la saisonnalité…). 

 
Les exemples suivants ne sont que des exemples de base. Chaque collectivité peut discuter avec Agapai pour mettre en place d'autres types 
d'analyses de données plus élaborées selon ses besoins spécifiques. 
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3.1 Études statistiques : comportement d'achat 

 
Il est possible de caractériser le comportement d'achat par de nombreux indicateurs comme :  

 Divers PARETO sur les achats permettent à la collectivité d'identifier les achats sur lesquels il faut être vigilant : 
o Le PARETO fournisseur méthode ABC (voir exemple ci-dessous) : classe et hiérarchise vos fournisseurs. 

(https://fr.wikipedia.org/wiki/Pareto_fournisseurs).  
o Le PARETO par famille d'achat : classe et hiérarchise les achats par familles.  
o Le PARETO des problèmes de livraison… 

 Fragmentation des achats, 
 Saisonnalité des achats selon les articles… 

 
Dans le graphique PARETO ci-dessous, on constate une répartition des achats auprès d'un panel de 35 fournisseurs, dont les 11 plus gros fournissent 
80% des achats et les 13 plus petits fournissent 5% des achats. Cela montre une diversité des fournisseurs qui peuvent être perméables et 
interchangeables en cas de problème d'approvisionnement. 
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Le graphique ci-dessous montre la répartition du nombre de commandes pour des conserves de 4 restaurants. La collectivité peut en particulier 
constater que le restaurant n°4 à tendance à faire de plus grosses commandes, en moyenne, que le restaurant n°1 alors qu'ils ont tous les deux la 
même capacité de stockage. Après étude approfondie il s'avère que le restaurant 4 planifie à plus long terme et à tendance à regrouper ses 
commandes de conserves sur de plus longues périodes que ne le fait le restaurant 1. 
 
Le regroupement des commandes est intéressant à plusieurs titres :  

 Le fournisseur à moins de déplacements à faire (donc moins d'émission de CO2…),  
 Le magasinier du restaurant collectif perd moins de temps de traitement lors des réceptions (le traitement d'une grosse commande est 

comparativement beaucoup plus faible que le traitement de plusieurs petites commandes). Idem cela réduit le nombre de facture à gérer 
ensuite pour le comptable. 
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3.2 Études statistiques : répartition des achats par critères 

 
De l'analyse des données des commandes, il est possible de caractériser la répartition des achats par familles d'articles selon le type de procédure, la 
qualité, la localité, la saisonnalité … etc… 
 
Les présentations suivantes sont des exemples parmi d'autres d’outils d'analyse et d'aide à la prise de décision. 
 
Critère d'achat par procédure : Le graphique ci-dessous présente la répartition des achats d'un restaurant collectif par famille d'articles et la part des 
achats via un marché. Dans cet exemple, ce restaurant atteint globalement 54% d'achats via un marché.  
Pour tendre vers l'objectif de respecter le code des marchés publics, les actions prioritaires à mener doivent se porter sur la mise en place de marchés 
sur les familles ayant le plus fort effet levier, à savoir dans cet exemple : Surgelés (1), Épicerie (2) et Bof (3).  
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Critère d'achat par qualité : Le graphique ci-dessous présente la répartition des achats d'un restaurant collectif par famille d'articles et la part des 
achats selon la qualité BIO. Dans cet exemple, ce restaurant atteint globalement 27% d'achats en qualité BIO.  
Dans son objectif de promotion des productions BIO, les actions prioritaires doivent se porter sur la mise en place de marchés avec des critères BIO 
sur les familles ayant le plus fort effet levier, à savoir dans cet exemple : Surgelés (1), Épicerie (2) et Fruits et légumes frais (3).  
 
Toutefois, une analyse plus fine de la famille des surgelés montrerait qu'une part importante des achats de surgelés concerne la viande. Il s'agira ici 
d'inciter vos fournisseurs à s'équiper en chaine de production surgelés pour s'adapter au besoin ou à l'inverse, de modifier (formation, 
accompagnement, modification des fiches techniques pour utiliser des produits frais et non surgelés…) le comportement d'achat du restaurant pour 
accroitre la part d'achat de viande fraiche par rapport à la viande en surgelé dont la part en BIO est plus importantes (4). 
 

55 206 € 

8 485 € 

36 700 € 

10 818 € 

23 315 € 

43 984 € 41 168 € 

9 035 € 

13 681 € 

105 485 € 

60 982 € 

30 973 € 57%
31 335 € 

1%
93 € 

89%
32 532 € 

43%
4 631 € 

48%
11 203 € 

34%
14 737 € 

58%
23 868 € 

0%
- € 

72%
9 816 € 

33%
34 723 € 

85%
51 607 € 

79%
24 491 € 

- € 

20 000 € 

40 000 € 

60 000 € 

80 000 € 

100 000 € 

120 000 €  Montant d'achats annuel
 Part d'achat en marchés

3 

2 

1 



                                                                                                                                                                             Guide d’utilisation - collectivité - suivi des restaurants  

Pour les administrateurs des collectivités - Agapai® / 19.08.2020                                                                                                                                  Page 19 sur 21 
 
 

 
 
Critère d'achat par origine locale : Le graphique ci-dessous présente la répartition des achats d'un restaurant collectif par famille d'articles et la part 
des achats selon l'origine locale. Dans cet exemple, ce restaurant atteint globalement 44% d'achats d'origine locale.  
Dans l'objectif d'accroitre son approvisionnement local, les actions prioritaires doivent se porter sur la mise en place de marchés sur les familles 
ayant le plus fort effet levier et en tenant compte du potentiel local des fournisseurs, à savoir dans cet exemple : viande fraîche (1), Bof (2).  
 
Attention : le critère d'origine de la production n'est pas un critère objectif de sélection dans un marché. Si votre objectif est d'accroitre 
l'approvisionnement local, vous devrez mettre en place des lots et choisir des critères objectifs de qualités qui permettront aux entreprises locales d'y 
répondre.  
 
Note : les données d'achats locaux potentiels sont extrapolées de la connaissance et de l'analyse de la capacité productive locale. Celles-ci évoluant 
dans le temps, elles doivent être remises à jour régulièrement. 

55 206 € 

8 485 € 

36 700 € 

10 818 € 

23 315 € 

43 984 € 41 168 € 

2 667 € 
9 035 € 

13 681 € 

1 324 € 

105 485 € 

60 982 € 

30 973 € 
31%

17 198 € 

0%
- € 

85%
31 130 € 

20%
2 121 € 

1%
182 € 

2%
918 € 

8%
3 466 € 0%

- € 
0%
- € 

90%
12 351 € 

67%
891 € 

1%
963 € 

68%
41 255 € 

32%
9 778 € 

- € 

20 000 € 

40 000 € 

60 000 € 

80 000 € 

100 000 € 

120 000 € 
 Montant d'achats annuel

 Part d'achat en Bio
1 

3 2 

4 



                                                                                                                                                                             Guide d’utilisation - collectivité - suivi des restaurants  

Pour les administrateurs des collectivités - Agapai® / 19.08.2020                                                                                                                                  Page 20 sur 21 
 
 

 

 
 

3.3 Études statistiques : mise en place de marchés communs 

 
Pour les articles achetés en petite quantité par chaque restaurant, il est possible de regrouper les besoins de chacun et d’y associer un marché commun 
en additionnant les besoins de chacun.  
 
Dans l’exemple suivant, plusieurs restaurants commandent le même article mais pour de petites quantités sur une année. En faisant l’addition des 
commandes de chacun, la quantité totale devient significative. Il existe alors un intérêt de mettre en place un marché commun sur la totalité de l’achat. 
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4 Informations complémentaires 
 

4.1 Un agent de la collectivité peut-il être aussi membre d'un restaurant collectif ? 

 
Les agents de la collectivité peuvent demander à être membre dans les restaurants qu’ils accompagnent. Cela peut leur donner un accès direct aux 
données de gestion des restaurants collectifs. 
 
Cf. "Guide d'utilisation ADMIN-AR administration accès et réseau" chapitre 6 : GESTION DES MEMBRES, DES DROITS D’ACCES DES 
MEMBRES. 
 

4.2 La collectivité peut-elle proposer une bibliothèque de plats et de plans alimentaires à ses restaurants collectifs ? 

 
Oui, c’est possible. Il suffit de : 

 Cocher dans la page abonnement du profil de l’organisation l’option « cuisine »,  
 Cf. "Guide d'utilisation ADMIN-AR administration accès et réseau": Administration, chapitre 5 : GESTION DES ABONNEMENTS.  
 Cocher l’option « partage des données des plats et plans alimentaires »  

Cf. "Guide d'utilisation ADMIN-AR administration accès et réseau": Administration, chapitre 8 : RESEAU PARTAGE DES DONNEES. 
 
Ainsi, la collectivité peut mettre en place une bibliothèque centralisée à partager avec ses restaurants uniquement. Chaque restaurant pourra utiliser 
d’une part, la bibliothèque générale de la plateforme Agapai et d’autre part, la bibliothèque spécifique de sa collectivité. 
 


