LE LOGICIEL DE GESTION DEDIE AUN
RESTAURATEURS ET HOTELIERS

Augmentez votre marge de 5%
avec un logiciel de gestion

complet et efficace ! 'd
Y

Controle Suivi des
des stocks achats

Gestion Analyse marges
Multi-sites théoriques et
et site pilote réelles
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O’ GESTION DES ACHATS

g

NUMERISATION DE FACTURES

L'OCR ou numérisation de factures
vous permet d'automatiser la
déclaration de vos achats avec une
reconnaissance automatique des

produits, quantités et prix afin
d'éviter la saisie manuelle
chronophage.

Mise a jour de prix automatisée et
génération d'alertes sur les prix
négociés non respectés.

 CONMINDES

Préparez et envoyez VoS
commandes fournisseurs avec les
bons conditionnements. Anticipez
VoS approvisionnements en
fonction des stocks en cours, stock
minimum ou des données de
prévisions de vente.




ANALYSE DES AGHATS

Centralisez vos données d'achat afin
de visualiser rapidement le suivi de

vos prix et votre comparatif

fournisseur.

Koust permet [l'analyse de vos

volumes d’'achat par catégorie,
fournisseurs et tags avec un
historique détaillé de VoS

approvisionnements.

CONTROLE DES

QUANTITES ET DES PRIN

Le controle des quantités a la
réception vous permet de générer les
demandes d'avoir en cas de défaut
de livraison.

Suivez et controlez les litiges liés aux
guantités et aux prix bloqués.




O’ GESTION DES VENTES

g

ATTRACTIVITE DE LA CARTE

Utilisez les indicateurs comme le
menu engineering ou lindice de
sensibilité au prix afin de mieux
comprendre les choix de vos clients
et l'impact sur la rentabilité de vos
ventes.

ANALYSE DU TOP DES UENTES

Analysez vos ventes par famille et
sous famille et appuyez vous sur
des données concrétes afin de
retravailler votre carte.

PREUISION DE UENTES

Appuyez-vous sur les prévisions et les
tendances de chiffre d'affaires pour
optimiser le pilotage de votre activité.
Prenez en compte les préconisations
de commande selon les projections de
consommation de vos matiéeres
premieres.
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 IUENTHRE

Réalisez facilement et avec rapidité vos
inventaires calculatrice intégrée et
possibilité  d'utiliser le scan de
I'application mobile.

Analysez ensuite la valorisation de vos
stocks par famille et zone de stockage.

GESTION DES STOGHS

PERTES & GASPILLAGE

Identifiez vos pertes et gaspillages
alimentaires. Analysez les causes des
pertes liées a la démarque connue afin de
pouvoir les réduire.



ECARTS DE STOCKS

Analysez les écarts entre votre
consommation théorique liée a vos
ventes et votre consommation réelle
liée a vos achats et inventaires.
Identifiez les causes de ces écarts (sur-
dosage, vol, pertes non déclarées) afin
d’améliorer vos marges.

SUIUI DES ENTREES ET SORTIES DE

Retrouvez [I'historique détaillé de vos
mouvements de stocks d'entrées a
partir des achats et des sorties en
pertes et

fonction de vos ventes,
productions.




ﬂllNTRﬁlﬁ DES MARGES
THEORIQUES

Analysez les ratios théoriques de vos
fiches techniques, qui sont
automatiquement  actualisées en
fonction des évolutions des prix
d’achats.

Rentrez dans le détail de la répartition
du colt matiére afin de retravailler la
rentabilité de vos recettes.

& MARGE & RENTABILITE

S TECHNIOUES

Standardisez vos productions et
réduisez vos pertes grace a des fiches
techniques lisibles pour tous.

Pour simplifier le travail des cuisiniers,
Koust calcule automatiquement les
quantités d'ingrédients en fonction du
nombre de portions de recettes a
réaliser.




TABLEAU DE BORD & RATIOS PAR

Suivez I'évolution du chiffre d’affaires
mensuel, de vos achats et de la marge
brute. Analysez plus en détail ces
indicateurs par famille.

ANALVSE DES PRIN THEORIQUES ET

Approfondissez vos analyses en controlant
l'impact des offerts et des remises sur la
rentabilité de vos produits.

ANALYSE RENTRBILITE THEORIQUE
ET REELLE

Analysez vos marges théoriques et
comparez les a vos marges réelles
recalculées en fonction de vos écarts
de consommation. Faites vos analyses
au niveau de la famille, sous famille et
produit.




< GESTION DE PRODUGTION

PLANIFCATION DE PRODUCTION

Vous pouvez ordonner vos productions
avec différents plannings, générez les

commandes correspondant aux
besoins ainsi que les sorties de
stocks/ventes associées a vos

productions.

DEUIS ET MODELES

Réalisez vos devis, personnalisez-les
en fonction du destinataire, des prix
négociés et contrélez les marges et
co(ts matieres associées. Vous
pouvez ensuite les passer en
production et les facturer.



PREPARATION INTERNE

La production de recettes stockées vous
permet de gérer les sorties de stock
d’'ingrédients ainsi que les entrées en
stock des recettes afin d'optimiser
I'organisation de la production et en
assurer la tragabilité.

SUIUI DE REALISATION DES
PRODUCTIONS

Contrdlez la réalisation de vos
préparations et suivez I'avancement de
la réalisation des productions faites par
les différents responsables.
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% TRANSFERTS INTER SITES

SUIVI DES TRANSFERTS DE
PRODUITS

Gérez des catalogues de produits
spécifiques en fonction de vos points de
vente afin d'assurer les transferts entre
le laboratoire de production ou la
centrale d'achat et les points de vente
puis analysez les rapports de transferts.

VISUALISATION DES STOGKS

Contrélez le stock de
laboratoire/centrale par rapport

votre
aux

LIAISON AUEG LE MODULE DE
PRODUCTION

Les commandes des points de vente
peuvent automatiquement s’incrémenter
dans le planning de production du
laboratoire afin de fluidifier I'organisation
de la production.

stocks en cours, stocks minimums et
analysez les besoins de vos points de
vente afin d'anticiper vos productions et
achats.




COMPTRBILITE

PARCOURS GOMPTABLE

Simplifiez le parcours comptable. Utilisez
les différents niveaux de contréle pour le
suivi de la facturation de vos achats avec
la prise en compte des éléments
comptables.

ENPORT UERS LA COMPTABILITE

Gagnez en efficacité et évitez la double
saisie grace aux exports vers votre
logiciel comptable.

sierRsiennl

Contrélez I'état de paiement de vos
factures fournisseurs et gardez un oeil
sur vos échéances et vos retards de
paiement.




COPIE INTER-ETABLISSEMENTS

Copiez les recettes, les références, les
fournisseurs, les articles ou encore les
plans de nettoyage d'un établissement a
un autre.

GESTION DES ACCES

Gérez les acceés utilisateurs de chaque
site et attribuez les droits a partir
d’'une seule plateforme.
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ANALYSE GOMPARATIVE

Retrouvez une analyse plus poussée
de vos achats, inventaires et ventes
par établissement. Comparez les
performances des différents sites et
rentrez ensuite dans le détail des
analyses.

ANALYSE CUMULEE

Contrélez tous les indicateurs et ratios
des différents établissements. Cumulez
les données dachat pour les
négociations fournisseurs.

GESTION SITE PILOTE

Actualisez rapidement les bases de
données multi-sites avec des mises a
jours instantanées, des modifications
faites depuis le site pilote.




TABLEAU DES ALLERGENES

Affichez les allergénes présents dans vos
plats simplement avec un QR code. La
mise a jour est automatique en cas de
modification de vos recettes ou
ingrédients.

Tableau des Allergénes

1} Le Jardin de | Aber

| |

LRI

Imprimez vos étiquettes DLC, ainsi que
vos étiquettes de composition. Vos
étiquettes respectent le format standard
afin d'afficher les ingrédients, allergénes,
nutriments et toutes informations utiles
ou obligatoires a destination du
consommateur final. Pour une gestion
simplifiée, vous pouvez inclure le code-
barres d'identification.
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TRAGABILITE DES ACHATS

Numérisez vos étiquettes afin d'en
éviter le stockage physique et assurer
I'historique de la tragabilité de vos
matiéres premiéres aux dates
dutilisation.

TRAGABILITE DES LOTS
DE PRODUCTION

I e e, Assurez la tragabilité de vos
' ' productions et des lots générés.
Renseignez les données de tragabilité
a la réception des matiéres premiéres
afin d'assurer un historique de
tracabilité de l'achat de la matiere
premiére jusqu'a son utilisation au
sein de vos productions.

Visualisez I'ensemble de vos ingrédients
ayant une DLC dépassée. Vous pouvez
également définir une date future afin
de voir quels produits sont bientot
périmés et ainsi diminuer le gaspillage
alimentaire.




%3 HVGIENE ALIMENTRIRE

PLAN DE NETTOYAGE

Créez et organisez votre plan de
nettoyage puis attribuez les taches a
vos équipes. Votre personnel est
informé des taches qui Iui sont
affectées chaque jour.

RELEVES TEMPERATURES

Enregistrez les températures de vos
chambres froides et des huiles sur
mobile ou sur tablette.

En cas de contréle sanitaire, vos
données sont conservées.

]



SUIUI DU PLAN DE NETTOYRGE

Veillez a I'application de votre plan de
maitrise sanitaire par votre équipe, afin
de garantir la maitrise des points de
vigilance. Une alerte vous est
transmise en cas d'incohérence.

MONTEE ET DESCENTE EN
TEMPERATURE

Contrdlez et suivez I'historique de vos
types de production : remise en
température, cuisson sous vide...

ALERTES & HISTORIQUE

Suivi de [I'historique des taches et
notification en cas de retard. Soyez
alerté en cas de dépassement du seuil
de température dans vos chambres
froides.
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Actions
Prioritaires

80%

Marge mensuelle
Saisie détail factures
Top 5 Achats
Marge des TOP 5 ventes
Fiches techniques
Inventaires
Ecarts entrée/sortie
Menu engineering

Indice réponse prix .
P P Actions

secondaires

2%

Solide / liquide
Repas personnel

Gestion des pertes




Je veux un rendez-vous

Koust
254rue de Gouesnou
29200 Brest
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contact@koust.net
Koust.net
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