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0 Introduction / Préalable 
0.1 Préalable 

 
Au préalable, nous considérons que l'utilisateur dispose d'un compte déjà paramétré sur Agapai et que les bases de la gestion des commandes et des 
stocks sont acquises. 
 
Dans son travail quotidien, le gestionnaire du restaurant doit, à partir des commandes et des sorties des stocks, suivre : 

 Les indicateurs de gestion sur les achats : 
o % d'achat marché vs. gré-à-gré, 
o % d'achat de qualité (EGALIM), 
o % d'achat de provenance locale/régionale, 

 Les indicateurs de gestion de consommation : 
o Fréquentation du restaurant par type de convives, 
o Coûts de production de repas par typologie de repas, 
o Budgets hors restauration, 

 La qualité des achats :  
o Avancement des marchés, 
o Problèmes de livraisons. 

 
Ces indicateurs/suivis sont automatiquement calculés à partir des livraisons en magasin et des sorties stock qui auront été affectées. 
 
Ce guide de formation se découpe en 3 parties : 
 
La 1ière partie vise à ce que le gestionnaire soit autonome pour suivre les achats et puisse améliorer le pilotage de sa politique d'achat. 
 
La 2ième partie vise à ce que le gestionnaire soit autonome pour gérer et suivre la consommation restaurant. 
 
La 3ième partie est une introduction a l'analyse des statistiques des données pour améliorer le pilotage. 
 
Rappel pour vous connecter : 

 Pour commencer, connectez-vous à la plateforme : https://pro.agapai.fr 
 Utiliser vos identifiants et mot de passe 
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0.2 Présentation générale d’une page type 
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 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.  
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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 se construit selon les abonnements sélectionnés.  
 

Support image Support procédure 
 

 
 
 
 
 

 

Les menus que nous allons abordés dans ce guide d'utilisation sont : 
 
(1) Dans la section "Configuration" du menu : 

 La page "Config. de fonctionnement" permet de configurer le fonctionnement de votre restaurant (jours et moments 
de fonctionnement, types de convives…) 

 La page "Paramétrages divers" permet de cocher des options d'automatisation de fonctionnement général. 
 
(2) Dans la section "Mes fournisseurs" du menu : 

 La page "Fournisseurs" permet de gérer votre carnet d'adresse de vos fournisseurs 
 La page "Marchés" permet de gérer vos fiches marchés et leur évolution 
 La page "Suivi Livraisons" permet de faire le suivi des livraisons, identifier les problèmes de livraisons (surfacturation, 

refus pour non-conformité de produit…) 
 La page "Suivi Achats" permet de suivre vos commandes et d'extraire les statisitiques de gestion. 

 
(3) Dans la section "Gestion/suivi achats" du menu : 

 La page "Gestion consommation": permet de faire le suivi de fréquentation du restaurant et de calculer le coûts repas… 
 

 

1 

2 

3 
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1 Apprentissage de base : suivi des achats 
1.1 Suivi des problèmes de livraisons 

Support image Support procédure 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

Comment trouver les livraisons qui ont eu des problèmes ? 

Allez dans le menu Mes fournisseurs / Suivi livraisons (1). Vous obtenez un listing de 
toutes les livraisons sur la période définie en (2). La période de suivi couvre par défaut 
le dernier mois glissant. 
 
 
Les totaux de livraison (en € HT, en € TTC) et les totaux de sur-facturation/sous-
facturation se calculent et se mettent à jour (3) à partir des livraisons de la période 
sélectionnées. 
 

En cliquant sur , des filtres de tri du listing apparaissent. (4) 
 
Pour connaître les problèmes de livraisons sur la période qui vous intéresse : 

 Définissez la période en choisissant les dates de début et de fin (2) 
 Définissez les critères de filtre de votre recherche (4) parmi :  

o Le nom d'un fournisseur, 
o L'ingrédient, 
o Le type de procédure d'achat, 
o le statut de livraison (livrée, refusée, non livrée, livrée avec 

problèmes…), 
o le statut du prix (sur/sous facturation). 

Note : vous pouvez sélectionner plusieurs critères, 
 La liste des livraisons se met à jour, 
 Les totaux des livraisons se mettent à jour en fonction de votre recherche (3). 

 
 
Dans l'exemple ci-joint (5), toutes les livraisons refusées du 1er janvier 2020 au 13 août 
2020 sont listées. 
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Dans l'exemple ci-joint (6), toutes les livraisons du fournisseur ALLIER VOLAILLES du 1er 
janvier 2020 au 13 août 2020 sont listées.  
 

 La plupart des livraisons sont en statut "Livré (avec problème)" car les 
quantités sont plus ou moins légèrement différentes de celles de la 
commande.  

 Un problème de surfacturation sur la livraison d'un article avec un marché 
(Brochette de Dinde) apparaît. Le prix étant de 6.7 € / kg au lieu 6.6 € / kg 
comme défini dans la marché, le gestionnaire se mettra en relation avec ce 
fournisseur pour régler ce problème. 

 Les totaux des livraisons se mettent à jour en fonction de votre recherche (6') 
et indiquent un total d'achat de 2464.925 € TTC et 6.248 € TTC de 
surfacturation. 

 
 

 
 
 
 
 

 
 
 

Comment exporter le listing de toutes mes livraisons ? 

 Allez dans le menu Mes fournisseurs / Suivi livraisons (1).  
 Définissez la période qui vous intéresse (2). 

 Cliquez sur  
 
Un fichier Excel avec le listing de toutes les livraisons depuis le début se télécharge sur 
votre ordinateur (3). Il contient les informations par ingrédient sur :  le type de 
procédure associé à la livraison, le conditionnement, les informations de commande, 
les informations de livraison, le taux de TVA, le statut de la commande et des 
commentaires en cas de problème.  
 
Attention : l'export des livraisons peut prendre plusieurs minutes. 
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1.2 Suivi d'avancement des marchés 
 

Support image Support procédure 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 

Comment suivre l'avancement de tous mes marchés ? 

Allez dans menu : Mes fournisseurs / Suivi Achats (1) puis onglet : Suivi des marchés (2). 
Vous obtenez un listing de suivi pour chaque ingrédient de chaque marché avec :  

 Le nom du fournisseur associé, 
 Le nom du marché, les dates de début et fin du marché, 
 Une base de progression indique l'état d'avancement selon l'engagement 

associé de cet ingrédient (3). Le total de livraison par rapport au total de 
commande (en quantité) s'affiche à côté, 

 Un triangle d'alerte rouge indique une surfacturation à la livraison, 
 Un triangle d'alerte orange indique une sousfacturation à la livraison. 

 

En cliquant sur , des filtres de tri du listing apparaissent (5).  
Vous pouvez filtrer le listing : 

 Vous pouvez définir vos critères de recherche (5) parmi :  
o Le nom d'un fournisseur, 
o L'ingrédient (son nom, sa famille ou sa catégorie), 
o la période du marché, 
o le statut d'avancement du marché,  
o Si le marché est actif (en cours) ou inactif (archivé). 

 La liste se met à jour selon les critères sélectionnés. 
 

Notes :  
 La progression d'un marché peut être mise en relation avec la date du jour dans 

la durée du marché. Ainsi, plus l'on est proche de la fin d'un marché plus la 
progression doit approcher les 100%. 

 Si à la fin de la période d'un marché, celui-ci n'est pas atteint, il y a alors rupture 
de l'engagement puisque vous n'avez pas acheté suffisamment. Rapprochez 
vous de votre fournisseur pour régler cette situation. 

 Si la progression dépasse 100%, rapprochez-vous de votre fournisseur pour 
régler cette situation. 

 Si des livraisons ont des problèmes de prix, un triangle rouge (sur-facturation) 
apparaitra (4), un triangle orange (sous-facturation) apparaitra (4),  

 
 
 

Comment exporter le listing d'avancement de tous mes marchés? 

Export bientôt disponible. 
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1.3 Suivi des achats par article/ingrédient 
Support image Support procédure 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 

Comment suivre la répartition des achats des articles par type de 
procédure d'achat et origine ? 

Allez dans menu Mes fournisseurs / Suivi Achats (1) puis sur l'onglet Suivi par article (2). 
Une page s'ouvre avec le listing des achats totaux par article sur la période définie (3) 
avec répartition selon le type de procédure d'achat associée (marché, gré-à-gré…) et 
selon l'origine (locale et/ou régionale). La période de suivi couvre par défaut le dernier 
mois glissant. 
 
Pour chaque ingrédient apparaissent: 

 Le conditionnement préféré ou de défaut, 
 Le total de livraison (en quantité) sur la période, 
 La ventilation du total de livraison selon le type de procédure (marché, gré-à-

gré, marché MAPA, marché en groupement, référencement centrale) 
 La ventilation du total de livraison selon l'origine (locale/régionale) 

 

En cliquant sur , des filtres de tri du listing apparaissent (4).  
 Vous pouvez définir vos critères de recherche (4) parmi :  

o Le nom d'un fournisseur, 
o La famille ou catégorie des articles, 
o la période de livraison, 

 La liste se met à jour selon les critères sélectionnés. 
 
Notes :  

 Pour les ingrédients qui ont plusieurs conditionnements disponibles (case 
conditionnement non grise), vous pouvez choisir d'afficher la quantité achetée 
dans un autre conditionnement (5). 

 
En choisissant les dates de début et de fin d’année civile, vous connaissez vos besoins 
annuels par ingrédient et leur répartition. 
 
Vous savez ainsi comment améliorer vos achats pour la prochaine année en mettant en 
place des marchés en priorité sur vos plus gros achats non couverts par de marchés. 
 
Cela vous aidera pour définir vos engagements marchés pour l’année suivante, qu’ils 
soient en MAPA ou en groupement/centrale d’achat. 
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Comment exporter le listing des achats des articles par type de 
procédure d'achat et par origine ? 

 Allez dans le menu Mes fournisseurs / Suivi Achats (1) puis sur l'onglet Suivi par 
article (2). 

 Définissez la période qui vous intéresse (3). 

 Cliquez sur  
 
Un fichier Excel avec le listing des achats sur la période définie se télécharge sur votre 
ordinateur (4). Il contient les informations pour chaque article/ingrédient, avec le total 
d'achat sur la période et la répartition selon le type de procédure d'achat et selon 
l'origine (locale/régionale). 
 
A partir de ces données, vous allez pouvoir connaître votre niveau général d'achat au 
marché et en gré-à-gré. Grâce au détail par article, vous : 

 connaissez le niveau d'engagement précis à définir pour vos futurs marchés 
 pouvez prioriser vos actions pour mettre en place des marchés MAPA ou via un 

groupement d'achat, pour accroître la parts de vos achats au marché. 
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1.4 Suivi global des achats 
Support image Support procédure 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Comment suivre les indicateurs globaux d'achats (procédure, EGALIM, 
origine) ? 

Allez dans le menu Mes fournisseurs / Suivi Achats (1) puis onglet Suivi global (2). Sur 
cette page apparaissent 4 camemberts de suivi et de répartition des achats (avec leurs 
tableaux associés) selon : 

 Les types de procédures {marché, gré-à-gré…} (4) 
 La qualité du produit (selon la définition EGALIM) (5) 
 L'origine de la provenance (locale/régionale) (6 & 7) 

 
Renseignez la période de suivi sur laquelle vous souhaitez connaître vos indicateurs (3). 
La période de suivi couvre par défaut le dernier mois glissant. 
 
Sélectionnez les différents familles d’ingrédient dans le filtre « Famille d'artciles » dont 
vous souhaitez connaître les indicateurs (3'). Par défaut tous les articles sont pris en 
compte. 
 
Les indicateurs (camemberts et tableaux) se mettent à jour selon les critères définis. 
 
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 
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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 "locale"/"régionale". Ces 
indicateurs portent la définition que leurs utilisateurs souhaitent leur 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. 

 
 
 
Dans l'exemple ci-joint, on obtient les indicateurs d'achat sur l'année 2019 complète, 
pour tous les achats d'articles frais (fruits, légumes, viandes, volailles) + BOF + 
boulangerie (8). Les résultats sont : 
 

 70% des achats sélectionnés l'ont été via des procédures avec marché, 
 7% des achats sélectionnés rentrent dans les objectifs EGALIM, 
 43% des achats sont locaux. 

 
(Note : une colonne avec les pourcentages sera ajoutée prochainement). 
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1.5 Suivi général d'un fournisseur, d'un marché, d'un article 
 

Support image Support procédure 
 

 

Comment suivre la relation d'achat avec un fournisseur ? 

Allez dans le menu Mes fournisseurs / Fournisseurs (1) et cliquez sur  pour voir la 
fiche détail du fournisseur qui vous intéresse. 
 
Ouvrez la 3ième section "Suivi" de la fiche (2). 
 
Définissez la période de suivi qui vous intéresse (3). 
 
Les différentes statistiques des achats auprès de ce fournisseur (4) se mettent à jour avec 
les indicateurs suivants : 

 Ventilation des achats par type de procédures d'achat : marché/gré-à-gré. 
 Statistiques générales sur les commandes : 

o nombre de commande, nombre d'articles par commandes 
o valeur moyenne d'une commande, 
o Total de sur-facturation et de sous-facturation sur la période. 

 Statistiques sur les problèmes de livraisons. 
 
Pour voir toutes les livraisons de ce fournisseur sur la période définie :  

 Cliquez sur (5).  
 La page "Suivi livraisons" s'ouvre. Les paramètres de filtre sont déjà définis et la 

liste des livraisons de ce fournisseur apparaît. 
 
Pour voir tous les marchés de ce fournisseur :  

 Cliquez sur (5).  
 La page "Marchés" s'ouvre. Les paramètres de filtre sont déjà définis et la liste 

des marchés de ce fournisseur apparaît. 
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Comment suivre l'avancement d'un marché en particulier ? 

Allez dans le menu : Mes fournisseurs/Marchés (1) et cliquez sur  pour voir la fiche 
détail d’un marché, exemple d'une fiche marché complète. 
 
Ouvrez la 3ième section "Suivi" de la fiche (2). 
 
Vous obtenez une liste des articles engagés dans ce marché (3) avec les informations sur 
la progression de l'avancement du marché. 
 
La colonne "Alerte prix" informe de problème de facturation à la livraison : 

 Un triangle d'alerte rouge indique qu'une commande associée à cet ingrédient 
et ce marché est surfacturé à la livraison. 

 Un triangle d'alerte orange indique qu'une commande associée à cet ingrédient 
et ce marché est sousfacturé à la livraison. 

 
Pour régler les problèmes de facturation, veuillez vous mettre en relation avec votre 
fournisseur. 
 
Pour voir toutes les livraisons associées à un article du marché : 

 Cliquez sur (5).  
 La page "Suivi livraisons" s'ouvre. Les paramètres de filtre sont déjà définis et la 

liste des livraisons de ce marché apparaît. 
              Il manque une capture d’écran ici de la page "Suivi livraisons" 
Notes :  

 La progression du marché peut être mis en relation avec la date du jour dans la 
durée du marché. Ainsi, plus l'on est proche de la fin d'un marché plus la 
progression doit approcher les 100%. 

 Si à la fin de la période d'un marché, celui-ci n'est pas atteint, il y a alors rupture 
de l'engagement puisque vous n'avez pas acheté suffisement. Rapprochez vous 
de votre fournisseur pour régler cette situation. 

 Si la progression dépasse 100%, rapprochez-vous de votre fournisseur pour 
régler cette situation. 
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Comment suivre l'évolution du prix d'un ingrédient/article ? 

Allez dans menu  Configuration/Liste d'articles (1) puis dans onglet Liste des articles (2).  
 

 Cochez la case "Articles que vous utilisez uniquement" (3). Seuls les articles que 
vous utilisez dans votre restaurant seront listés. 

 Cliquez sur le bouton  de l'article qui vous intéresse.  
 Définissez la période sur laquelle vous souhaitez voir l'évolution du prix d'achat. 
 Le graphique d'évolution du prix d'achat et d'évolution du stock apparaît sur la 

période définie (4). 
 Vous obtenez sur la période donnée (5) :  

o Une courbe d’évolution du prix de l'article (en bleu),  
o Des barres pour les quantités livrées (en noir),  
o Des barres pour la quantité en stock avant commande ou après une 

sortie stock (en vert)  
o Des barres pour la quantité stock après inventaire (en orange). 

 
Note : Ce diagramme vous montre aussi la répartition de vos achats sur l'année, votre 
fréquence d'achat et les quantités achetées. En analysant ainsi votre mode d'achat des 
années précédentes, vous pouvez adapter votre fonctionnement futur :  

 En regroupant certaines petites commandes de produits qui reviennent 
régulièrement (les sauces et les fonds), 

 Si votre stock le permet, vous pouvez faire un gros achat sur des produits avec 
longue DLC (épicerie) en tout début de période de fonctionnement. 
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2 Apprentissage de base : gestion de la fréquentation et suivi des coûts de production 
2.1 Gestion de consommation, fréquentation du restaurant 

 
Support image Support procédure 

 

 

Comment définir le type de convives de mon restaurant ? 

Allez dans le menu : Configuration/Config de fonctionnement (1). Puis cliquez sur le 
bouton  de la configuration que vous utilisez. 
 
Ouvrez la 3ième section "Configuration des convives " en cliquant sur la flèche (2) 
 
Créez autant de convives que vous le souhaitez :  

 Cliquez sur  (3) pour ajouter une nouvelle catégorie de convives. 
 Une nouvelle ligne s’ouvre (4).  
 Définissez le nom de la catégorie de convives  
 Classez la selon "apprenant", "commensaux" ou "autres/divers". 

 Si vous voulez supprimer une ligne, cliquez sur  de la ligne. 

 N’oubliez pas d’enregistrer . 
 
Note : le type de convives est utilisé pour gérer la fréquentation du restaurant. Lors du 
fonctionnement, si des fréquentations pour une catégorie de convives ont été 

enregistrées, il ne sera plus possible de supprimer la ligne correspondante : l'icône  
disparaîtra. 
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Comment gérer la fréquentation et la consommation de mon restaurant ? 

Allez dans le menu : Gestion-suivi achats/Gestion consommation (1) puis sur l'onglet 
Suivi journalier (2). Le planning de gestion de consommation s'affiche. Naviguez vers 
la semaine où vous souhaitez saisir les fréquentations (3). 
 
Vous obtenez un tableau récapitulatif de la gestion de la consommation sur une 
semaine. Pour chaque jour et chaque typologie de repas (selon configuration de 
fonctionnement : petit-déjeuner, midi, goûter, soir) apparaissent : 

 Le nombre de convives du repas (4), 
 Le budget total cuisiné du repas en € TTC (6) qui se calcule automatiquement 

dès que les sorties cuisines associées sont enregistrées en page de gestion des 
sorties/stock. 

 Le coût de revient unitaire d'un repas en € TTC  (5) se calcule à partir du budget 
total cuisiné et du total de fréquentation associés à ce repas, une fois que 
ceux-ci sont connus. 

Enfin, vous obtenez le total des sorties autre/réception € TTC journalier (7). 
 
Tant que les fréquentations du jour ne sont pas renseignées, le coût de revient unitaire 
ne peut se calculer (Cf. colonne du vendredi 17 janv de la copie d'écran). 
 

Cliquez sur le bouton  du jour à renseigner les fréquentations. La page 
de détail du suivi journalier s'affiche (8).  

 Saisissez la fréquentation par type de convives et par repas (9). 
 Le budget total cuisiné de chaque repas en € TTC s'affiche en dessous (10) 
 Le coût de revient unitaire de chaque repas (11) se calcule alors 

automatiquement. 

 N’oubliez pas d'enregistrer . 
 
Après enregistrement, on est redirigé vers le planning de gestion de consommation dont 
le tableau est maintenant mis à jour pour le jour avec les fréquentations nouvellement 
renseignées (12). 
 
Note : Si vous disposez d'un logiciel de pointage de repas et récupérez ainsi les 
informations de fréquentation, il vous faudra disposer des mêmes catagories de 
convives. 
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Comment bloquer toutes modifications ultérieures des données de 
livraison en stock et sorties stock ? 

Pour éviter les erreurs et ne plus pouvoir modifier des données précédemment 
enregistrées pour les livraisons (entrées en stock), et pour les sorties stock d'un jour, il 
faut activer l'option de blocage des données de ce jour. 
 
Allez dans le menu : Gestion-suivi achats/Gestion consommation (1) puis sur l'onglet 
Suivi journalier (2). Le planning de gestion de consommation s'affiche. Un label Bloqué 
(3) apparaît pour les jours déjà bloqués. 
 
 
 
 
 
Pour activer le blocage des données d'un jour: 

 Cliquez sur le bouton  du jour que vous voulez bloquer. La 
page détail de suivi de consommation s'affiche.  

 Cliquez sur la case "Blocage des données associées à ce jour" (4) 

 N’oubliez pas d'enregistrer . 
 Les pages de gestion des livraisons, des sorties stock et de détail de gestion de 

consommation de ce jour passent maintenant en lecture seule. Il ne sera plus 
possible d'ajouter et/ou modifier des livraisons et des sorties stock à cette date. 

 
 
 
 
 
 
Après enregistrement, on est redirigé vers le planning de gestion de consommation dont 
le tableau est maintenant mis à jour avec le statut Bloqué pour le jour nouvellement 
bloqué (13). 
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Comment exporter la feuille de consommation journalière ? 

 Allez dans le menu : Gestion-suivi achats/Gestion consommation (1) puis sur 
l'onglet Suivi journalier. Le planning de gestion de consommation s'affiche.  

 Cliquez sur le bouton  du jour dont vous voulez la feuille de 
consommation journalière. 

 la page de détail de gestion de consommation s'affiche (2). 

 Cliquez sur . 
 Un fichier excel est généré avec la feuille de consommation journalière 

incluant : 
o Les données de fréquentation par convive et par type. 
o Les budgets cuisinés par typologie de repas et le coût moyen unitaire 

d'un repas associé 
o Les budgets autre/réception 
o l'état des lieux du stock 
o La liste d'entrées en stock du jour 
o La liste des sorties de stock du jour et par affectation. 

 
 

 
 

Comment exporter les feuilles de consommation journalière d'une 
semaine complète ? 

Allez dans le menu : Gestion-suivi achats/Gestion consommation (1) puis sur l'onglet 
Suivi journalier (2). Le planning de gestion de consommation s'affiche.  

 Cliquez sur  
 Un fichier Excel est généré avec plusieurs feuilles, chacune correspondant à la 

feuille de consommation journalière d'un jour de la semaine. 
 Pour chaque feuille sont inclus : 

o Les données de fréquentation par convive et par type. 
o Les budgets cuisinés par typologie de repas et le coût moyen unitaire 

d'un repas associé 
o Les budgets autre/réception 
o l'état des lieux du stock 
o La liste d'entrées en stock du jour 
o La liste des sorties de stock du jour et par affectation. 
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2.2 Suivi des coûts de production des repas 
Support image Support procédure 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Comment visualiser l’évolution de ma consommation journalière ? 

Allez dans le menu : Gestion-suivi achats/Gestion consommation (1) puis sur l'onglet 
Suivi global (2). Une page s'ouvre avec les statistiques globales de gestion de 
consommation sur une période que vous choisissez (3). 
 
Les indicateurs globaux présentés sont : 
 

 Un tableau de fréquentation par types de convives selon la typologie des 
repas (petit-déjeuner, déjeuner, goûter, diner) (4), incluant les budgets 
d'achats et le coût de revient moyen pondéré des repas associés sur la totalité 
de la période définie, 

 
 Un tableau des budgets d'affectation autre que la restauration collective 

(conseil d'administration, infirmerie…) (5) sur la totalité de la période définie, 
 

 Des graphiques d'évolution des fréquentations journalières (6) et des coûts 
de production journaliers (7) sur la totalité de la période définie, 
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Comment exporter le suivi global de consommation ? 

Allez dans le menu : Gestion-suivi achats/Gestion consommation (1) puis sur l'onglet 
Suivi global (2). 

 Définissez la période de suivi (3). 

 Cliquez sur le bouton . 
 Un fichier excel est généré avec : 

o Une feuille de la consommation sur la période (nombre de convives, 
budget cuisiné et coût de revient des repas par typologie de repas), 

o Les budgets autre/réception sur la période, 
o Les indicateurs de suivi des achats sur la période, 
o La liste de toutes les sorties stock avec leur affectation sur la période. 
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3 Introduction suivi/analyse statistique des données : pilotage de la politique d'achat 
En analysant les listings d'achat, 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… et ainsi de définir des plans d'actions pour améliorer la gestion du restaurant et atteindre les objectifs que vous vous êtes 
définis. Avec ces données, il est possible : 

 De faire un état des lieux de vos pratiques d'achat, 
 De vérifier le respect de la législation (achat en marché et non en gré-à-gré, respect de la loi EGALIM…) 

 
Les présentations suivantes sont des exemples parmi d'autres outils d'analyse et d'aide à la prise de décision. 

3.1 Études statistiques : répartition des achats par famille et par type de procédure d'achat 
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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3.2 Études statistiques : répartition des achats par famille et par crtière de qualité (EGALIM) 
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 accroître la part d'achat 
de viande fraîche par rapport à la viande en surgelé dont la part en BIO est plus importantes (4). 
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3.3 Études statistiques : répartition des achats par famille et par crtière d'origine 
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'accroître 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'accroître 
l'approvisionnement local, vous devrez mettre en place des lots et choisir des critères objectifs de qualité 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. 
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