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Collaborative, intuitive, «  sur- me-
sure  », la suite logicielle Solu-
tions-Resto répond à l’ensemble 
des exigences de pilotage d’un 
restaurant collectif  : gestion opti-
misée, réponses aux obligations 
réglementaires, traçabilité totale 
des produits, statistiques etc. Cet 
outil a été conçu avec une ap-
proche personnalisée qui facilite 
la vie des gestionnaires et qui va-
lorise les équipes en cuisine en in-
tégrant leurs recettes. Le coût den-
rées est toujours à jour et permet 
d’élaborer des menus équilibrés 
au juste prix. 

Mettre au placard les feuilles de papier et les ta-
bleaux Excel que personne ne comprend, c’est sans 
doute le rêve de bon nombre de gestionnaires de res-
taurants collectifs ! Solutions-Resto répond aux be-
soins quotidiens d’un restaurant collectif et intègre 
les télédéclarations (Ma Cantine ou France Agrimer) 
qui s’effectuent en quelques minutes seulement !



Les fonctions de Solutions-Resto 
intègrent toutes les facettes du mé-
tier. Face à la complexité croissante 
de l’environnement réglementaire, 
c’est une solution de gestion op-
timisée, respectueuse de la cui-
sine. Tous les paramétrages sont 
réalisés par l’éditeur et tiennent 
compte des marchés de denrées 
alimentaires, des fournisseurs, des 
produits et des recettes.
Le module « Approvisionnement 
» permet de centraliser les com-
mandes. Il peut gérer un ou plu-
sieurs sites (multi-livraisons), et
s’avère être une véritable solution
anti-gaspi grâce à une gestion per-

Un outil qui s’adapte 
aux particularités 

de chaque restaurant

formante des commandes et des 
stocks. Les réceptions des produits 
sont tracées et suivies lorsque des 
anomalies sont détectées.
Les fiches recettes de l’établisse-
ment sont intégrées et permettent 
d’élaborer les menus, différenciés 
ou non. Ils intègrent automatique-
ment les mentions SIQO, le Logo 
France Agrimer, les allergènes 
et les origines des produits. Ils 
peuvent ensuite être diffusés sur 
un site internet ou une applica-
tion dédiée pour que les convives 
soient toujours informés.
En parallèle, Solutions-Resto per-
met de gérer les effectifs prévision-
nels et réels par type de convives 
(adultes, enfant maternelle ou élé-
mentaire, collégien etc.). Ainsi, la 
cuisine sait toujours précisément 
le nombre de repas à préparer.

Pour Ma Cantine, 
un outil statistique 
qui change la vie 

L’ensemble des données qui sont 
entrées dans Solutions- Resto 
permettent de générer des sta-
tistiques dynamiques, soit sous 
forme de synthèse, soit site par 
site s’il y en a plusieurs.
Ainsi, lorsqu’il est l’heure d’en-
voyer sa télédéclaration à la plate-
forme du Ministère Ma Cantine, 
il suffit d’extraire les données en 
indiquant la période souhaitée et 
d’appuyer sur un bouton ! 
L’opération ne prend que 
quelques minutes ! 
Même chose pour extraire le ré-
capitulatif France Agrimer «  Lait 
et fruits à l’école ».

La Caisse des Écoles du 15e Arrondissement témoigne
Pour avoir connu dans d’autres établissements les paramétrages fastidieux et chro-
nophages, les erreurs de saisie et les informations qui se perdent en chemin, Émilie 
Savangsy savait exactement ce qu’elle voulait lorsqu’elle a choisi le nouveau logiciel 
pour gérer les 24 sites de production de repas de la CDE15.  Début 2023, l’appel 
d’offres est lancé et son choix se porte sur la suite logicielle SR (Solution-Resto) 
développée par Eco-Restauration.
« Plusieurs points ont retenu notre attention, notamment le paramétrage qui est 
réalisé par l’éditeur et surtout sa capacité à adapter son outil à nos besoins qui sont 
vraiment spécifiques. Aujourd’hui nos cuisines sont équipées avec le logiciel et 
peuvent contrôler les livraisons, mettre à jour les stocks, faire des signalements en 
cas d’anomalies, accéder aux fiches techniques etc. ». Toutes les opérations s’effec-
tuent en temps réel sur un écran intuitif, facile à prendre en main grâce à de nom-
breux menus déroulants sur-mesure. « Il ne peut pas y avoir d’erreurs » insiste Émilie 
Savangsy qui a déjà estimé qu’elle avait réalisé une économie de 250 000 € en com-
parant 6 mois d’activités avec et sans la nouvelle solution logicielle. « Ce n’est pas 
neutre à l’heure où Egalim nous impose des denrées alimentaires de qualité qui sont 
forcément plus chères. Aujourd’hui, Solution-Resto nous indique précisément les 
pourcentages de produits bio et de qualité que nous achetons et leur origine. Ces 
données se reportent directement sur les menus que les parents peuvent consulter, 
soit sur notre site internet, soit sur une application spécifique qu’Eco-Restauration 
a également développée (N.D.L.R. : Loyleek). Nous avons atteint les 50 % de pro-
duits Bio et de qualité, et le logiciel me permet d’établir ma télédéclaration sur la 
plate-forme Ma Cantine en à peine 3 minutes !
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