
 

NOTRE OBJECTIF: 

+20% d’ÉCONOMIES 

 
 
 
 
 
 
 
 

PRÊT? 



      Une solution Cloud pour la restauration 
 

 
 

1 - Gérer 2 - Piloter 3 - Consolider 
 

 

   
 
 
 
 
 

  

 

 
 

Une solution de 

multilingues 



      Les avantages d’une Solution Cloud 
 

• Forte réduction de vos coûts (CAPEX) 
 
 

• Mise à jour régulière de la solution sans surcoût 
 
 

• Garantie contre la perte de données 
 
 

• Dépannage à distance et en temps réel 
 
 

• Préserve votre trésorerie grâce à une facturation mensuelle sans surprise 
 
 
 
 
 

  



      Une  productivité boostée 

Gains de temps 
appréciables 

 
 
 
 

Dialogue amélioré 
entre les équipes 

 
 
 

Réduction du gaspillage 

 

 

 
 
Réduction des erreurs 
humaines 
 
 
 
 

Tableaux de bord 
dynamiques 

 
 
 

Consolidation multi-sites 
en temps réel 

 
 
 
 
 
 

  



      Des gains de temps appréciables 
 

• Les équipes apprécient sa prise en mains rapide: 
– Son interface est intuitive 
– L’écran bénéficie de la technologie Touch Flow (écran type 

iPhone) 
 

• La réservation en ligne, réalisée par le Client lui-même: 
– Le risque d’erreur et/ou d’oubli est supprimé et libère du 

temps pour le service 
 

• Le plan de salle dynamique qui facilite: 
– La gestion des tables (regroupements, blocages etc.) 
– Mais aussi le suivi de production table / table 

 
• La gestion simplifiée de la nomenclature des menus: 

– Le serveur peut réintégrer directement dans le menu, sans 
avoir à annuler la commande, le plat ou la boisson pris en 
dehors. C’est un gain de temps appréciable 

 
• Les alertes en temps réel des incidents d'imprimantes: 

– En cas de panne (manque de papier, capot ouvert, imprimante non-connectée etc.) l’utilisateur est 
immédiatement informé évitant un embouteillage lors des services 

 
 
 

  



      Des risques d’erreurs fortement réduits 
 

• Outre les gains de temps vu précédemment, les équipes 
apprécient également la forte réduction des risques 
d’erreurs: 

– Grâce à la simplification des éclatements et 
regroupements  de factures 

– Grâce à la facilité de gestion des comptes Entreprises 
 
 

• Les risques d’erreurs disparaissent grâce à: 
– La gestion automatique du programme de fidélité (CRM) 
– Les QR codes imprimés en pied de tickets qui suppriment les erreurs d’encaissement 
– Tout comme le scanner intégré qui facilite l’encaissement des TR et CV 
– La Solution communique directement au TPE (*) le montant à débiter supprimant la ressaisie 

(protocole CONCERT) 
– Les chèques sont pré-imprimés et peuvent être contrôlés 

 
 
 

• Libérées de ces risques d’erreurs, l’équipe peut traiter sereinement 
un plus grand nombre de Clients. 

 
(*) Terminal de Paiements Electronique   



      Un meilleur travail d’équipes 
 

• Enfin les équipes apprécient l’amélioration du dialogue entre la salle et la cuisine: 
 

• La Solution fluidifie la gestion des courses, en enregistrant les priorités d’envois. La cuisine est 
immédiatement alertée des plats à suivre. 

 
• La Solution regroupe automatiquement les produits selon leurs natures ou leurs cuissons, ce qui 

réduit le stress en cuisine et améliore la productivité 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

  



      Un outil de pilotage 
 

– Pour sa part, l’exploitant apprécie: 
• Une intégration facilitée des changements de cartes 
• L’impression de messages publicitaires (logo et texte) au pied des 

tickets de caisse 
• Les outils de pilotage (rapports et suivis d’exploitation) générés par la 

Solution 
• Le calcul de la trésorerie qui lui permet de planifier ses remises en 

banques pour ne pas dépasser le plafond fixé par les assurances 
 
 

– mais aussi et surtout: 
• L’édition des bordereaux de remises des TR et CV, réduit fortement 

le temps de traitement administratif 
• L’envoi automatisé des rapports d’activité à son expert-comptable, au 

format Sage ou CEGID, lui fait gagner un temps précieux 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  



      Un outil de consolidation 
 

– Enfin, quand il gère plusieurs sites, l’exploitant 
apprécie: 
• Le suivi de l’activité de ses points de vente 

(smartphone, PC) 
• Les données collectées peuvent ensuite alimenter un 

cube décisionnel 
• La mise en place et le suivi de règles de gestion 

communes est facilité par la Solution: 
– Mise à jour dynamique de la carte commune et de ses 

fiches techniques 
– Mise à jour et diffusion du Plan de Maîtrise Sanitaire 

(PMS) 
 

• La Solution permet de gérer également une politique de 
prix maximum, très utile dans les réseaux 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  



      Une Solution qui réduit le gaspillage 
 

– Le système permet de réduire le gaspillage: 
 

• Le mini stock intégré permet de gérer  les  produits  en 
fonction de leur approvisionnement et/ou de leur DLC 

 
 

• La Solution enregistre les incidents de services (casses, 
pertes etc.) réduit les démarques inconnues et améliore la 
maîtrise du Coût Matières 

 
 

• A terme, grâce au développement d’un algorithme 
spécifique nous pourrons proposer pour chaque service 
l’équation de ventes optimale, celle qui maximise vos profits 
et minimise vos pertes de matières premières 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

  



Les bénéfices concrets de Régale 
 
 
 
 
 
 
 

60% d’économies 
par rapport aux solutions concurrentes 

 
 

€	

	
	
	
	
	
	
	
	

Solution amortie en 

3 ans 

 
 
 
 
1h et 28 mn 

de gagner chaque jour 

 
 
 
 

Economies pour le Client: 

7.290€ / an 

 
 
 
 
 
 

  



 
 
 
 

ANALYSE des BILANS 
Le groupe LA PATATERIE, a analysé les bilans 2015 des 
franchisés de son réseau. L’Enseigne n’a retenu que les bilans de 
plus de 12 mois pour éviter l’effet « dopant » des ouvertures qui 
aurait favorisé le groupe des franchisés équipés de Régale (la 
Solution d’encaissements n’ayant été déployée qu’en janv. 2014). 
L’Enseigne a également exclu de ce périmètre les bilans de ses 
filiales et des sites en location-gérance. 
Ce sont au final les comptes de résultats de 40 franchisés équipés 
de la Solution Régale qui ont été comparés à 75 autres comptes 
de résultats de franchisés équipés du système ETC. Au cours de 
cette étude, l’Enseigne a également veillé à une répartition 
géographique équilibrée avec en moyenne 8 restaurants par 
région, pour éviter toute distorsions du fait de spécificités locales. 



Les Bénéfices mesurés sur les bilans 2015 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

AUGMENTATION du CA: 
 
 
 

ÉCONOMIES par RESTAURANT: 

+12% de CA HT 
(941.696€  vs. 828.072€) 

 
12.618€ 
(-4.896€ pour le Coût Matières 
-7.722€ pour la Masse Salariale) 

 
 

TOTAL  des ÉCONOMIES RÉALISÉES: 504.720€ HT 
soit 1,33% du CA HT du 
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Objectif atteint ! 
 

Merci de votre attention



 


