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EDITO

Cher(e)s chef(fe)s de cuisine,

La gestion d’une cuisine repose sur une organisation soignée,
une planification efficace et une capacité d’adaptation aux besoins
du quotidien. Pour vous accompagner dans ces missions, 'outil
Easilys a éeté développé pour simplifier vos taches et ameliorer
vos processus d'organisation.

Ce guide pratigue a été cree dans le but de vous aider a prendre
en main cet outil pas a pas. Plus gu’un manuel technique, il
s’agit d'un véritable compagnon de travail, congu pour répondre a
VOs besoins concrets avec des astuces utiles et des bonnes
pratiques adaptéees a votre métier.

Avec Easilys, vous disposez d’un outil performant et polyvalent
pour gérer vos approvisionnements, vos recettes, vos stocks et
bien d’autres aspects de votre activité. Ce guide vous
accompagnera dans I'exploration de ses nombreuses
fonctionnalités, afin que vous puissiez les utiliser pleinement et
facilement.

En espérant que ce guide devienne une ressource précieuse
pour vous, nous vous souhaitons une excellente prise en main
d’Easilys.

Bonne lecture
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O1.

COMMENT ME
CONNECTER ET
PARAMETRER MON
COMPTE EASILYS ?

01.1

CREATION DE MON COMPTE EASILYS

La création de votre compte utilisateur sur Easilys s'effectue via un Systéme d’authentification intégré a I'ENT
(Environnement Numérique de Travail) de I'établissement.

| L'ENT est une plateforme en ligne qui centralise les outils et ressources numériques utilisés par le personnel de I'établissement.
Il vous permet d'accéder a différents logiciels et services via une connexion unique.

Avant de demander la création de votre compte, il est important que vous vérifiiez si votre acces au logiciel Easilys est déga
possible via I'ENT. Si le logo Easilys n'est pas visible dans l'interface de I'ENT, cela signifie probablement que votre compte
Easilys n'a pas encore été configuré.

Si vous étes dans ce cas de figure, voici les étapes a suivre pour que vous puissiez disposer d’un compte Easilys et vous
connecter :

Etape 1 : Se connecter a PENT et vérifier votre accés Etape 2 : Faire sa demande d’accés auprés de

a Easilys I’administrateur ENT

Connectez-vous a 'ENT de votre établissement et Si le logo "Easilys" n’est pas visible, contactez

vérifiez si le logo "Easilys" est visible. Cela permet de 'administrateur ENT de votre établissement. Demandez-
savoir si un compte Easilys existe déja ou non. lui de vous ajouter au groupe "Easilys" en précisant que

vous souhaitez accéder au logiciel.

| Si vous ne savez pas qui est 'administrateur ENT de votre établissement, contactez la Direction du lycée pour obtenir
cette information.

Etape 3 : L’administrateur ENT vous ajoute au groupe Etape 4 : Accéder au logiciel "Easilys"

d’accés d’utilisateurs « Easilys » Une fois votre compte configuré, vous pouvez double-
L'administrateur ENT doit vous ajouter au groupe cliquer (clique gauche) sur le logo "Easilys" dans votre
"Easilys". Une fois cette étape réalisée, le logo Easilys espace ENT pour ouvrir et lancer I'application.

devrait apparaitre dans votre espace ENT.

| Si votre administrateur ENT ne sait pas comment rattacher les utilisateurs Easilys au groupe Utilisateurs, vous pouvez vous
rapprocher de votre technicien de restauration. Il pourra vous transmettre le mode opératoire, accessible depuis la page
d’accueil d’Easilys via 'onglet « Documents » situé en haut de I'écran.



01.2

LES PREREQUIS INDISPENSABLES POUR COMMENCER

Avant de commencer a utiliser votre compte Easilys, il est recommandé de consulterla checklist de démarrage Easilys.

Cette checklist est disponible sur la page d'accueil d'Easilys, en haut, au milieu de I'écran en cliquant sur « Documents » puis sur
« Checklist de démarrage ». Elle vous guidera dans les étapes nécessaires pour configurer correctement votre compte et garantir
une utilisation optimale du logiciel.

T .
@ Accueil
Accueil
@ nfermations m
Formation Easilys ~ Informations #
B MOD OP PEUPLEMENT ENT - EASILYS.pdf B PROMO PEKA Avril 2025 CD 95.pdf
B
Checklist de démarrage B TerreAzur IDF Wissous DLC 4e gamme période de Péques 2025.pdf
[:]3 B Mémo de formation Appro, Recettes et Menus B TERREAZUR ILE DE FRANCE Les nouvelles du marché semaine 14.pdf
fw] . S14 - Opportunités de la semaine marée fraiche.pdf
& +  Ajouter +  Ajouter
&
Sécurité sanitaire 7 Recettes et lutte contre le gaspillage alimentaire #
TERREAZUR ILE DE FRANCE Les nouvelles du marché semaine 2.pdf E 32 Recettes Alain Ducasse. pfﬂ

Afin de pouvoir utiliser votre compte Easilys de maniére optimale, il est important de vérifier certains prérequis :

M L’acceés a votre espace utilisateur via PENT de votre lycée
Vous devez disposer d'un accés valide a votre espace utilisateur Easilys via 'ENT de votre lycée. Cela vous permettra de
vous connecter a Easilys et d’accéder a toutes les fonctionnalités. (voir section 01.1 : Création de mon compte Easilys)

M Le paramétrage de votre compte Easilys
Pour paramétrez correctement votre compte Easilys, quatre actions sont importantes :

. . L
1. Paramétrer le site W
(o IR

Profil utilisateur

BF

Parameétres du site

o Etape 1 : Accéder aux paramétres du site
Cliquez sur votre profil situé sur le c6té gauche de Sedéconnecter

l'interface et représenté par vos initiales, puis O Accueil
sélectionnez « Parametres du site ».
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Produits ~
Articles achetables
Administration des produits - V2
Mercuriales
Administration des produits

6 Administration des familles de produits




e Etape 2 : Mettre & jour les coordonnées
Vérifiez vos coordonnées, complétez ou corrigez
les informations si besoin. Si 'adresse de
livraison différe de celle de facturation, pensez
également a la modifier.

Code analytique du site

Estampille sanitaire

Code pays Numéro d'agrément

Modifier un site

Communauté européenne

fdresse de livraison

b Ajouter une adresse

ibellé

dresse

Ville

Adresse principale

ode postal Pays

fdresse de facturation

Reprendre I'adresse de livraison

Fax
Libellé

Téléphones
Toute utilisation
=+ Ajouter un téléphone

Libellé

Modifier un site

Numéro

Numéro

Contact par EDI
=+ Ajouter un téléphone
Libellé

E-mails
Toute utilisation
+ Ajouter un e-mail

Libellé
Mail gestionnaire

Chef de cuisine

Numéro

Email

prenom.nom@iledefrance.fr

Contact par EDI
+ Ajouter un e-mail

Libellé

Email

R Metire & jour

Etape 3 : Enregistrer les modifications

réalisées

Cliquez sur « Mettre a jour » en bas a droite
afin que vos modifications soient prises en

compte.




Etape 4 : Renseigner les jours de fermeture de votre établissement
Cliquez sur le calendrier « Jours de fermeture » a droite de I'encadré « coordonnées » saisissez vos
jours de fermeture et enregistrez-les. Les jours définis apparaitront en gris, comme illustré ci-dessous.

Principales informations

Identité Coordonnées

Mettre & jour Jours de fermeture

¥ Informations Logo Mettre & jour ¢ logo Adresse
Utilisateurs.
Supprimer le logo
1 2 3
Profis
Appliquer sur les enfants . . . . . . "
Mes budgels
Tags Téléphones 1 12 13 14 15 16 17
Libellé 5
Workfiows ERPD Saint-Mammes Standard lycée ® e n A 2 B o
E-mails 25 % il 28 2 30
Type
Production Mail gestionnaire
Chef de cuisine
Etape 5 : Définir le prix de revient alimentaire cible
Cliquez sur « Mes budgets » et saisissez votre prix de revient alimentaire en TTC.
Gestion des budgets
Mode d'édition
Choisir une date | 25/04/2025
@ Prix de revient alimentaire Marge brute
» Informations |a"’i‘ mal juin juillet -
Utilisateurs
Objectifs globaux
Profils
Gestion du site +) TTC HT perts moyen 000] %
Mes budgets Prix vente unitare TTC ix de revient cible 2560 € 170
Tags Prix de revient alimentaire [ 2560 errc s serent Goeeeme
Workflows % Prix de revient alimentaire 100.00 %
% Marge brute 0.00 %
Rotation de stock 0
Coilit horaire moyen main-d'ceuvre 0.000] €77C

| Pour 'année 2025-2026, dans les EPLE en régie, le prix de revient

alimentaire des repas au forfait varie entre 2,32 € et 2,54 €, en fonction du

taux de charge voté par I'établissement.
Pour les repas au ticket, la fourchette se situe entre 2,54 € et 2,78 €.




2. Parameétrer les fournisseurs relatifs a I’établissement

des fournisseurs existants

O Accueil

Produits

Articles achetables

Administration des produits - V2

Mercuriales

Etape 1 : Accéder a I'onglet “Fournisseurs”
Cliquez sur 'onglet « Produits » situé sur le coté
gauche de l'interface et sélectionnez I'onglet

« Fournisseurs » afin de pouvoir visualiser la liste

Etape 2 : Sélectionner le fournisseur a vérifier
Parcourez la liste ou utilisez la barre de recherche
pour trouver le fournisseur que vous souhaitez
modifier et cliquez sur le nom du fournisseur pour

ouvrir sa fiche détaillée.

Filtres ¥ Fournisseurs

Fournisseurs

~ Référencé au

29/04/2025

[

Vol tous les faurnisseun

Fr. groupe : BOURDICAUD

> Type de fournisseur @

tmu:  BOURDICAUD - CENTRALE DIACHAT - 51310 ESTERNAY

> Univers @ el

Famille de produit @
ot FRESCA
> Labels @

FASSIER - CENTRALE DYACHAT

Filtres X

- Référencé au

29/04/2025 L]

Vo tous les fournisseurs

Administration des produits

Administration des familles de produits

Groupe analytique

Smart Catalogue

Fournisseurs

Q Administration des recettes

> Type de fournisseur
> Univers @
> Famille de produit @

> Labels @

CERCLE VERT - CENTRALE D'ACHAT - 95260 BE

DS FRESCA / DISVAL - CENTRALE DACHAT - 91220 LE PLE

e
Fiche fournisseur
~ Généralités
LA
CENTRALE
D'ACHAT
el rance
Libeile* BOURDICAUD - CENTRALE DIACHAT
Code interne
Référence client BLEIF
Siret 35058342300016
TVA Intracommunautaire  FRIZISOSE3I4ZI
Estampile sanitaire
S

| Pour obtenir la liste des fournisseurs rattachés a votre secteur, n’hésitez pas a contacter votre technicien.

| Trois types de fournisseurs dans la liste :
Fournisseurs locaux : identifiables par le picto de localisation, ils sont créés par le chef de cuisine.
Fournisseurs hérités de la Région : lls n’ont pas de picto et sont automatiquement ajoutés par la Région.
Fournisseurs de la centrale d’achat : rattachés via une adhésion a la centrale d’achat, ils sont indispensables

pour accéder aux articles achetables négocies.

Etape 3 : Paramétrer les fournisseurs
Pour chaque fournisseur, vérifiez que
toutes les informations sont correctes.
Cliguez sur « Modifier » en bas a droite
pour effectuer des modifications si
nécessaire.

Fiche fournisseur ¥
~ Généralités

LA
CENTRALE
D'ACHAT

¥ France

Libellé* BOURDICAUD - CENTRALE D'ACHAT
Code interne

Référence client BLEIF

Siret

TVA intracommunautaire  FR3935054

Estampille sanitaire

Détacher

Modifier I

Fiche fournisseur

v Généralités

Logo

Libelié * BOURDICAUD - CENTRALE D'ACHAT
Code interne

Référence client BLEIF

siret 35058342300016

TVA Intracommunautaire FR39350583423

Annuler




Les éléments suivants doivent étre complétés avec attention :

M Laréférence client
Si vous ne disposez pas de cette information, contactez directement le prestataire / fournisseur afin qu’il vous ouvre un code
client et vous le transmette.

M Précisions aimprimer sur les bons de commande
Dans cet encadré, vous pouvez indiquer des détails sur I'adresse de livraison (si elle difféere de 'adresse de facturation) ou
mentionner des spécificités concernant la livraison ou le conditionnement.

M Les jours de livraison
Sélectionnez les jours de livraison souhaités pour chaque fournisseur. Il ne s’agit pas des jours d’ouverture du service, mais bien
les jours ou vous souhaitez étre livrés.

M Le délai minimum entre la livraison et la production
Il est recommandé de prévoir un délai de 2 jours entre la réception des marchandises et leur utilisation en production.

M Adresses e-mail

Ajoutez I'adresse e-mail du fournisseur, puis votre adresse e-mail professionnelle Région Tle-de-France, séparées par un point-
virgule sans espace (Ex. : fournisseur@mail.com;votreadresse @iledefrance.fr).

Cela vous permettra de recevoir vous aussi les informations liées aux commandes.

| L’adresse e-mail du fournisseur est obligatoire. Si elle est absente, Easilys sera bloqué. Dans ce cas, appuyez sur la touche
Echap pour quitter.

M La possibilité d’accéder a votre stock
Il est essentiel d’avoir un accés complet a votre stock dans Easilys, ce qui inclut la possibilité de consulter les niveaux de stock,
ainsi que de réaliser des sorties ou des ajustements.

Pour les établissements utilisant encore Presto ou Optimarché, il est nécessaire de réaliser un inventaire complet afin d’'intégrer
le stock dans Easilys.

Les étapes a suivre pour que votre stock soit visualisable dans Easilys sont :
Exportez votre fiche d'inventaire comprenant les tarifs au format Excel.
Envoyez-la par e-mail a deploiement@easilys.com pour que votre stock soit intégré dans Easilys.

| Si le paramétrage des fournisseurs est correctement réalisé, la base d’articles
achetables est automatiquement rattachée a la centrale d’achat. Les produits
disponibles a I'achat au sein de votre établissement seront donc visibles sous 24
heures. Contactez les techniciens ou le Service Restauration si cela n’est pas le
cas.
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01.3

QUELS SONT LES PRINCIPES DE NAVIGATION DANS EASILYS ?

L'interface d'Easilys est congue pour faciliter la prise en main rapide et offrir une navigation fluide.
Elle se compose principalement d’'une barre de menu latérale (visible sur la gauche) qui est I'élément central de navigation.

Elle permet un acceés rapide et organisé aux différents onglets de I'application tels que :

Accueil : permet de revenir a la page d'accueil e Administration des recettes : permet la gestion
de votre tableau de bord, ou vous pouvez des recettes, incluant la création et la
consulter un apercu des informations modification des fiches recette.

importantes (nombre de réceptions, avoirs en

cours, inventaires...). 6 Nutrition : permet la gestion des informations

nutritionnelles des recettes et des produits.

e Produits : permet la gestion des articles et

produits. Vous pouvez y consulter, ajouter ou e Menus : permet la planification et la gestion des

@ Poeuments
()  Accueil
- Afficher tout - .
Réceptions — e

Produits
Q Administration des recettes

Ifrticles pour les fournisseurs de la Centrale d'achat.
Nutrition N N
C ’ ande de création d'articles, s'adresser &
Ia] Menus

Commandes fournisseurs - A=/

o  cCommandes fournisseurs >
& Production ment visible sur le site racine

ifpe du service client Easilys :
% Stock >

comptes utilisateurs est désactivée car la connexion passe par SSO. L'utilisateur doit passer par

E Pilotage ., 3k de compte sur |ENT, renvoyez-le vers les administrateurs ENT de leur établissement. Bien souvent, il
= de rajouter l'utilisateur dans le groupe "easilys" pour qu'il voit le bouton easilys, sinon il faudra qu'il

e de lutilisateur, Avoirs >
D Forum
é\& Analyse des déchets >

Conditions d'utilisation | Politique de confidentialité
. i - L = 0
easilys V.586.0 © 2023 - MAPAL Group. Tous droits réservés

Q Forum : permet de poser des questions,
partager des informations ou demander de l'aide
a d'autres utilisateurs d'Easilys.

e Commandes fournisseurs : permet de gérer
les commandes passées aupres des
fournisseurs et le suivi des livraisons.

Analyse des déchets : permet I'analyse des

a Production : permet de gérer la production déchets pour optimiser les processus et réduire
alimentaire, avec des outils pour le calcul des le gaspillage.
besoins et la planification des préparations.

e Stock : permet de gérer les inventaires,
d’enregistrer les entrées et sorties de stock, et
d'analyser les niveaux de stock actuels.

Pilotage : permet le suivi des performances,

avec des rapports et des indicateurs clés pour
l'aide a la décision.
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02.
COMMENT GENERER
UNE COMMANDE ?

02.1

CREER UNE FICHE RECETTE

Différentes options s'offrent a vous a cette étape :

Option 1 : Utiliser une recette déja existante sans y apporter de modifications

Point %
d’attention

Option 2 : Dupliquer une recette existante pour la personnaliser selon vos envies Aucune nouvelle recette ne doit étre

Option 3 : Créer une toute nouvelle recette de Aa Z

créée directement depuis le menu.
Toute création de recette doit étre
effectuée en amont.

| Option n°1 : Utiliser une recette déja existante sans y apporter de modifications

Pour utiliser une recette déja présente dans Easilys sans la modifier allez directement dans I'onglet « Menu » pour créer
votre menu et sélectionnez la recette que vous souhaitez utiliser a I'aide des crayons disponibles. (voir section 2.1.3 : Créer

un menu)

Choisissez une recette en filtrant sur « recettes héritées » et sélectionnez de préférence des recettes contenant 'acronyme
INT * a la fin. Il s’agit des recettes recommandées et adaptés aux besoins du service. Elles ont été corrigées et mises a jour

par le service de restauration de la Région lle-de-France.

| Option n°2 : Dupliquer une recette existante pour la personnaliser selon vos envies

Etape 1 : Accéder aux recettes
Cliguez sur « Administration des recettes » dans le
menu a gauche

Etape 3 : Dupliquer la recette

Sélectionnez la recette que vous souhaitez
personnaliser, puis cliquez sur I'icone « Dupliquer »
située en haut a droite de I'écran

Etape 5 : Enregistrer la recette

Une fois les modifications effectuées, la recette
s’enregistre automatiquement

12

Etape 2 : Afficher les recettes existantes
Filtrez les recettes par « Origine » en
sélectionnant I'option « Héritées » pour visualiser
celles qui ont déja été créées

Etape 4 : Personnaliser larecette

Une fois la recette dupliquée vous pouvez
modifier les ingrédients, actualiser les libellés ou
associer la recette a une autre famille ou sous-
famille

Etape 6 : Récupérer la recette modifiée

Vous pouvez retrouver la recette modifiée en
filtrant sur les recettes « Locales ». Ces recettes
sont indiquées par un picto de localisation et
appartiennent a votre établissement.



| Option n°3: Créer une toute nouvelle recette de Aa zZ

Etape 1 : Accéder aux recettes
Cliquez sur « Administration des recettes » dans le menu a gauche

Etape 2 : Créer une nouvelle recette
Cliquez sur I'encadré orange « + Créer une recette » en haut &
droite de I'écran

Etape 3 : Compléter les informations essentielles
Renseigner les informations de base permettant de créer la recette,
puis cliquez sur « Créer » afin de pouvoir rentrer dans votre recette

Vous devrez ainsi remplir tous les champs disponibles, a
I'exception de « batch de production », « type de transformation » et
« code externe ».

Les informations a renseigner sont :

» Libellé : Il s'agit du nom sous lequel la recette sera
référencée dans le systeme.

» Libellé commercial : Il s’agit du nom qui apparaitra sur le
menu, visible par les éléves.

» Durée de vie : Ce parametre peut varier selon gqu'il s'agisse
de préparations froides ou chaudes (en respectant le
processus de refroidissement appropri€) et ne doit jamais
dépasser J+1.

Etape 4 : Renseigner les éléments permettant de créer votre

recette

» Ajustez I'atelier, la sous-catégorie, la famille, ou la durée de vie
de la recette

» Ajoutez, remplacez ou ajustez les ingrédients et leurs quantités

» Ajoutez des sous-recettes ou du texte pour expliquer les étapes
a suivre pour la préparation

» Mettez a jour les libellés de la recette

Etape 5: Enregistrer la recette
Une fois la recette créée elle s’enregistre automatiquement

Etape 6 : Récupérer la recette modifiée

Vous pouvez retrouver la recette créée en filtrant sur les recettes «
Locales ». Ces recettes sont indiquées par un Picto de localisation
et appartiennent a votre établissement

13

Point %
d’attention

L’ajout d'un ingrédient rédigé en rouge

dans une recette signifie que celui-ci
n’est pas rattaché a un produit
achetable. Il faut prévenir le technicien
de votre secteur dans ce cas.
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02.2

Etape 2 : Créer une nouvelle trame de menus
Cliquez sur l'icéne de roue crantée en haut pour

lancer la création d’'une nouvelle trame de menu.
La fenétre suivante s’affichera.

® Afchags  ® Mode

& Raoports

CREER UNE TRAME DE MENUS
Etape 1 : Accéder a I'onglet « Menus » e
Cliquez sur I'onglet « Menus » situé sur le
c6té gauche de linterface
@ Menu avec plan SImentairs générs Q. < ®m
o pisn stmseaire : pan samenaes gara + o I .
Accueil . ¢ oPR- € e
- V;F:{i: Déjeunar o o
Produits o i a
Q Administration des recettes : .
C-] Nutrition e o e s m
@J Menus ’ ’ ’
Menus ’ - -

Créer une trame de menus

Smart selection
Saisie des effectifs
Tableaux de bord
hwj Commandes fournisseurs

"g’ Production

% Stock >

Etape 3 : Compléter les informations de

base

Remplissez les champs requis pour
configurer la trame, en fonction d’un plan
alimentaire défini :

» Libellé : indiquez le nom de la trame de

menu.
« Convives : sélectionnez les convives
concernés.

« Mode de vente : choisissez le mode de

vente applicable.

» Sélectionnez obligatoirement un plan

alimentaire dans « Options de

construction » en cliquant sur « A partir

d’'un plan alimentaire »

» Choisissez ensuite le plan alimentaire
adapté parmi les options disponibles,
comme : déjeuner 4 jours, plan
alimentaire général, Internat 4 et 5
jours...

Ces étapes permettent de configurer une

trame de menu préte a étre utilisée pour la

création de menus détaillés.

Créer une trame de menus

Une trame de menus peut contenir plus d'un service,
Exemple : "Menus adulte 4 jours par semaine”
Libellé * Trame de menu parente
Choisissez une trame de menus parente si nécessaire -
Segment * Convive *
Default v {3}  Enfanis scolarisés, adolescents et les adultes - {3
Régime * Texture *
Normal v {3  Nomal - 3
Options de construction Mode de vente
Personnalisé ®) Apartir d'un plan alimentaire ®) Aucun Par recette Par repas
Plan alimentairs :
Cholsir un pian alimentaire. -
S m

| Les éléments tels que segments, régime et textures sont déja
enregistrés dans le systéme et n’ont pas besoin d’étre modifiés.



02.3

CREER UN MENU

Etape 1 : Accéder alatrame de menu

Cliquez sur I'onglet « Menus » situé sur le coté
gauche de l'interface et sélectionnez la trame de
menu que vous souhaitez utiliser comme base.

Etape 2 : Générer le menu et configurer sa
durée

Sélectionnez la date de début dans le calendrier et
choisissez le nombre de semaines que vous voulez
planifier pour le menu.

O Accueil

Produits > o pR'““

@ Nutrition

ricot
& italienne INT*

Saisie des effectifs L

B Menus . - e
. Bol de salade INT* sal
Menus — 20
§  Sodo Marcaine NT*
Smart selection
100

Menu avec plan alimentaire général

450 PR 2.21€
Déjeuner
B | 24ae sl 221 €
Q Administration des recettes
o Gt mayomaio Caroftes répées ot mais
INT NT-

Boeuf fagon Marengo INT

vy Ma Me Js Vo a Di B s
aisse [ Avalider
W : : ¢« s ¢ Semaine 14
T 150 PR - € 0PR - € )
14 15 16 17 18 9 20 -
1 150
n o2 on ou s xE i

@ Afichage = Mode & Rapports

Dimanche

atavia INT*

100
stte
30 pProzm 0
Bol de salade IN

50 20 pro12 10

Rillettes de sardine INT

e

" 20

@ Classement des éléments de repas -

@ Classement des racatias

Tableaux de bord
©  commandes fournisseurs

[ Production

& Stock

ancilve \/EIC D

e Etape 3 : Configurer chaque journée du
menu

Cliguez sur les icbnes « crayons »
disponibles pour chaque journée afin d’ouvrir
les options d’édition et insérer les recettes
souhaitées.

Etape 4 : Choisir les recettes

Une fois que vous avez cliqué sur le crayon pour
une journée spécifique, une nouvelle page s’ouvre.
Utilisez les filtres disponibles pour affiner votre
recherche et choisir les recettes que vous
souhaitez ajouter au menu.

Menu avec plan alimentaire général - R =

Filtres Familles nut. Tri

PR 228€ 0 2 r le plan alimenta
L e @ vem Bosin 228 € ‘») Respecter le plan alimentaire
244 € 450 PR 2.21€ 450 PRI 2.58 € 20 Toutes
Déjeuner Favorites
244€ 450 221€ 450 258€ 20
MNon favorites
Oeuts durs mayonnaise Carattes répées et mais Crépa champignons INT* @) Toutes
INT INT"
Locales
300 prote 100} Hirkdes
Salade de haricots verts & Betiarave vinaigretts INT*
italienne INT* @) Toules

*» Substituer

Re:

Aucun résultat

il 14

15



e Etape 5 : Ajouter les recettes au menu e
Sélectionnez les recettes souhaitées en
cliguant dessus pour les intégrer dans le
menu du jour.

EBO ANT#ISAITR pian Himentais gdnds PR - € budgel 0.00€ |offectif0 | Indicadeurs | fablasu d iréquenices Caissa |8
PR - € OPR-€ OPR-€ OPR-€ OPR-€ OFR-€
0 # K # *
PR - €
Déjeuner
0.00€ 0 000€ 00.00€ 0000€ 0 0.00€ o
L F 4 4 £ * -
5 Déjeun
che 0.00 €
Ka #
Filtres | Familles nut Tr Rec
#) Respecterle plan aimentaire
N Toutes Aceras g légumes maison (entrée) INT? PR:0.08€
- ’ g [
Favorites Feuilleté au fromage INT* PRIOITE
Fouleté au fromags INT*
Non favorites Macédoine Lane
) Toutes omposants:
7 P e Crépe char - NR FEUILLETE FROMAGE FONDU [B5GX80] [C] -0.18 €
Leees Créps Emn D011 Ls018€
Dot By % Substituer
manale:

Etape 6 : Ajuster les effectifs prévisionnels
pour chaque recette

Dans I'encadré en bas a droite de chaque recette
intégrée, insérez ou modifiez le nombre de
convives pour adapter les quantités aux effectifs.

Mercredi
7 mai 2025

Mardi
6 mai 2025

Lundi
5 mai 2025

-
9 Default

@ Normal

0PR-€
R4
er
0 0.00€ 0 0.00€
Feuilleté au fromage INT*
K4 R4
PR:0.11 100
R4 R4 R4

a Etape 7 : Sauvegarder le menu
Cliguez sur « Enregistrer maintenant » pour que

votre menu s’enregistre avec les recettes
intégrées.

Menu avec plan alimentaire général

Lundi Mardi oo weuw 1 venu
5 mai 2025 6 mai 2025

Plan alimentaire ; plan aimentare o PR - € budgei0.00 € |effectif0 | indicateurs (fableau de fréquances
4 Enfants scolarisés, adolescents et le #5 Defaul
PR - € 0PR-€ 0PR-€ 0PR-€ 0PR-€ 0
# ¢ 0 #
Déjeuner
0.00 € 0 0.00 € 0 0.00 € 0 0.00€ 0 000€ 0
!
Feuilleté au fromage INT*
K4 K4 K4 K4
PR:0. 100

Point
d’attention

Les ingrédients en rouge sont des

ingrédients qui ne sont pas rattach
a des produits achetables > une
demande de rattachement est
nécessaire aupres de votre
technicien de restauration.
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02.4

GENERER UNE COMMANDE

Etape 1 : Accéder a I'onglet

« Commandes fournisseurs »

Cliquez sur I'onglet « Commandes
fournisseurs » situé sur le cété gauche de
l'interface et sélectionnez I'onglet

« Préparation de commande »

Etape 2 : Choisir latrame de menu

Dans le menu déroulant a gauche, cliquez sur
« Trame de menu » et sélectionnez le menu
souhaité, par exemple « Menu Déjeuner ».

| Automatisation des commandes : Les recettes intégrées dans le menu créé lors des étapes précédentes contiennent des
ingrédients qui sont reliés a des articles achetables. Ces articles sont automatiquement ajoutés a la commande, basée sur les

besoins définis dans le menu.

e T PREPARATION DE COMMANDE
Servives -
Q, Rechercher un produit

Gammes -

O  Accueil o
Fournisseurs -

5) Produits Type de livraison -

~ Produits -

&  Administration des recettes

S Familles de produits ~ +

2  Nutrition
- Tags de composants ... v
b Menus Livraison optimisée
& Optimiser le
A=) Commandes fournisseurs conditionnement
A=) Calcul des besoins
Préparation de commande
] Tenir compte du stock
=
Commandes fournisseurs [&] Tenir compte des
commandes fournisseur
Suivi des commandes Consolidation des bes.
pécentions [E| Incure ls entants o co
Réclamations = @ Trame demenus &
Demandes d‘avoir &

ilez choisir une période pour voir les articles dont

[* Exporter vers la commande

Commande :
Besoin : 0.00 €

Veuillez choisir un article pour voir

v ses besoins détaillés
vous avez besoin

Etape 3 : Vérifier les articles listés

Pour chaque fournisseur, vérifier la disponibilité des articles avant d’exporter la commande.

En effet, un écart entre le montant de votre commande et le montant du besoin peut indiquer une incohérence ou une erreur

dans la préparation de votre commande. .

Période de production
[ Aicles

du 28/04/2025 Besoin

Qté: 35375kg Qté calculée 0.000 kg

au 03/05/2025 Commande Qté: Aucune

Stock min. : 0.000 kg
Site

Pré-commandé : 0.000 kg

Quantité

Enstock: 42500kg @
Services % Date de livraison

Aucune livraison nécessaire
Gammes v

m  BIO YAOURT SUCRE 24 POTS DE 125 GRAMMES [C]
SAS GUILLOT JOUANI - CENTRALE D'ACHAT ref : 556064

Qté

Fournisseurs v

Type de livraison v Besoin 136.000 Pce

Commande Qté: Aucune

Produits v

Enstock:0.000Pce  © Stock min. : 0.000 Pee Pré-commandé : 0.000 Pce

Familles de produits v Baits do lraleon

Site Quantité

PREPARATION DE COMMANDE
Filtres Q, Rechercher un produit
@
O
®
Q
2
&
=]

Togs de composants v Aucune livraison nécessaire

= Veuillez choisir un article pour voir
. Livraison optimisée | ST PAULIN 23% 2K CDF COLIS 1X4PIECES [C] ses besoins détailles
¥ SAS GUILLOT JOUANI - CENTRALE D'ACHAT ref : 117407
L Sf,:g’,;:gf.{nfmm Besoin Qté: 4.230kg Prix: 33.908 €
G Calcul des besoins Commande Qté: Aucune Prix: 0.000 €
o) 2 5 . Enstock:0.000kg © Stock min. : 0.000 kg Pré-commandé : 0.000 kg Commandé : 0.000 kg
T To0F OO O ahn Date de livraison Site Quantité
£ @ Tenir compte des Aucune date de fible trouvé

[ Exporter vers la commande

Commande : 328.:
Besoin : 1954.78 €

Prix:  66.505 €
Prix: 0.000 €

Commandé : 0.000 kg

Prix :

Prix: 0.000 €

36.448 €

Commandé : 144.000 Pce

= IALINE ACHIE LIALIRE 017 AVIRAA AALIC AVAZ AE AT RREAA 2 1A 1h1
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Quelques exemples de vérification qui peuvent survenir :

g e |

m| CUISSE POULET CERTIFIE 180-220G S/VIDE X10 PIECES [C]
BOURDICAUD - CENTRALE D'ACHAT ref : 22155

Besoin Qté: 200.000 Pce Prix: 144.400 €
Commande Qté: Aucune Prix :
En stock : 0.000 Pce ©O Stock min. : 0.000 Pce Pré-commandé : 0.000 Pce Commandé : 0.000 Pce
Date de livraison Site Quantité
| ]

+ Larticle ci-dessus, « CUISSE POULET CERTIFIE 180-220G S/VIDE X10 PIECES [C] », nécessite une vérification. La
mention « Aucune date de livraison compatible trouvée » signale un possible probléme de paramétrage au sein de votre
compte Easilys : cela peut concerner les parametres du site, des fournisseurs, ou encore un délai de livraison non respecté.

Il est donc recommandé de vérifier ces éléments afin d’en identifier I'origine.

m| GESIER POULET CONFIT S/VIDE 1KG [C]
BOURDICAUD - CENTRALE D'ACHAT ref : 6010

Besoin Qté: 1.880kg Qté calculée :  0.000 kg Prix: 14.119€
Commande Qté: Aucune Prix :

En stock : 2.000 kg [ ] Stock min. : 0.000 kg Pré-commandé : 0.000 kg Commandé : 0.000 kg

Date de livraison Site Quantité

JAucune livraison nécessaire]

+ Larticle ci-dessus, « GESIER POULET CONFIT S/VIDE 1KG [C] », ne nécessite pas de livraison. La mention « Aucune
livraison nécessaire » est normale, car le stock disponible couvre entierement la quantité demandée. Aucun

réapprovisionnement n’est donc requis.

-
PREPARATION DE COMMANDE & Rapports | [+ Exporter vers la commande
Filtres Q, Rechercher un produit Commande : & CLEMENTINE
Période de production Besoin : 1954.78 €
du 28/04/2025 o
- Production 6 g
O EAU DU ROBINET 28/04/2025 42.450 kg @
au 03/05/2025
Besoin Qté: 144001 Prix: Aucun
j Services - Commande Qté: Aucune Prix: Aucun
o Ensiock:0000L © Stock min. - 0,000 L Pré-commandé : 0.000 L Commandé :0.000 L
(SEmED e Date de livraison Site Quantité
=] Fournisseurs - Aucune
CLEMENTINE
b Besoin Qte: 42450 kg Prix: Aucun
- BOURDICAUD - CENTR. Commande  Qté: Aucune Prix: Aucun
CERCLE VERT - CENT Ensiock: 0000 kg @ Stock min. ; 0.000 kg Pré-commandé : 0.000 ka Commandé : 0.000 kg
. - Date de livraison Site Quantité
& DS FRESCA/ DISVAL - Aucune

» Larticle ci-dessus, « CLEMENTINE », doit étre vérifié car il n’est rattaché a aucun fournisseur. Cela signifie qu’il s’agit d’'un
article non commandable, qui ne peut pas étre acheté via une mercuriale. Il est donc nécessaire de sélectionner un autre

produit.

Commande

o Etape 4 : Exporter lacommande
Cliquez sur I'encadré en haut a droite

« Exporter vers la commande ».

2L . Veuillez choisir un article pour voir
ENDIVE ses besoins détaillés
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Etape 5 : Regrouper vos commandes exportées pour optimiser les livraisons
Pour éviter d’étre livré plusieurs fois dans la semaine par le méme fournisseur, il est conseillé de
regrouper vos commandes sur une méme date de livraison.

G@ COMMANDES FOURNISSEURS

Filtres

Fournisseurs

Date de livraison -

-
Par produits

Q, Rechercher par libellé / référence

HE livrées le : 28/04/2025 a

R -

e AILE DE RAIE 100/140 GR [C]
(s ) ST POISSONS MOLLUSQUES CRUSTACES SURGELES
Q 12 3 4 5 6
78 9 1M 121 LA
B 1415 16 17 18 19 20 CENTRALE
" s 3
21 22 23 24 25 26 27 D ACHAT +
& A
28 29 30
DS FRESCA / DISVAL -
CENTRALE D'ACHAT
Favoris - Ré 9606
40150 €
Familles de produits = 8030 kg /Carton
&
Gammes - . AILE DE RAIE 100/140 MSC [C]
& POISSONS MOLLUSQUES CRUSTACES SURGELES
(it « | %I Aures mentons vaorsantes (beu banc cour..)
B uainss -
(5  Orgine - LA
Groupe analytique CENTRALE
& D’ACHAT }

W Paniers

* Modéles

[ o SAINTPRIM PARIS - CENTRALE DACHAT 00.20¢
v N 1A-000002
# Technicien Guillaume CLUZAUD % 2800412025
livrées le : 20/04/2025 -
4 SAINTPRIM PARIS - CENTRALE D'ACHAT 7.25€
W N° COMMA.000005.
A Technicien Guillaume CLUZAUD & 200412025
lvrées le : 30/04/2025 -
2 SAINTPRIM PARIS - CENTRALE D'ACHAT 18.81€
@ N° COMMA-000007
# Technicien Guillaume CLUZAUD % 3000412025
livrées le : 02/05/2025 -
4 SAINTPRIM PARIS - CENTRALE D'ACHAT 39.20€
W N* COMMA-000012 (EITEITD)
A Technicien Guillaume CLUZAUD & 02/0512025
v

MONTANT TOTAL

» Cliquez une a une sur les commandes que vous souhaitez regrouper.
» Cliquez sur « Modifier la date de livraison ».
* Choisissez la date de livraison commune souhaitée.

G@ COMMANDES F

Filtres
O Date de livraison

Note interne v
q{  awi2ozs
Précisions v

Q 1.2 3 4 Liste des produits

78 9 10
R 14 15 16 17 18
& 21 22 23 24 25

28 29 30 Ll oS
Y Favors

. FRUITS ETLEGUMES

(i Familles de produitg
= . CAROTTE LABEL 1KG
§ ‘Gammes

Labels - POMELOS BIO PIECE 270G (€]
B quaies
)  Orgine

Groupe analytique
E
@™ —

Dato de livraison actualle :
Vendredi 2 mai 2025

Nouvelle date de livraison

(IS TISPIOSSTBRY Moifer la date de livraison | Changer Fadresse de livr:

Référence  Qté cmd.

52LMi2 20000 kg
31402608 50.000 Pidce
+ P

Choisissez une nouvelle date de livraison pour le(s) produits) sélectionné(s).
Jour de livraison *

Vendredi 2 mai 2025

Jour de livraison

Mardi 22 avri 2025
Mercredi 23 avril 2025
Jeudi 24 avril 2025
Vendredi 25 avril 2025
Lundi 28 avril 2025
Mardi 29 avri 2025
Mercredi 30 avril 2025
Vendredi 2 mai 2025
Lundi 5 mai 2025
Mardi 6 mai 2025
Mercredi 7 mai 2025
Vendredi 9 mai 2025
Lundi 12 mai 2025
Mardi 13 mai 2025
Mercredi 14 mai 2025
Jeudi 16 mai 2025
Vendredi 16 mai 2025

Lundi 19 mai 2025

|
:

. e D'ACHAT 69.20€
28042025
x
e D'ACHAT 7.25€
% 200412025
-
L i
s 3000412025
Je D'ACHAT 39.20€
18.00€ ’

£ % % 0210512025

2120€ R 4

1.20€

0.00€

Les commandes seront automatiquement regroupées sur cette date.
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@ COMMANDES FQ! 1oAicesi iDe

Filtres
Fournisseurs

e Référence client : Inconnu
Date de livraison

4 avril 2025 'E Commande

Date de création : 22/04/2025
i 5 8% 1 N° de commande : COMMA-000002
" Date de livraison :

7 8 9 10 11

Q
®

14 15 16 17 18 1 R
Coordonnées a

21 22 23 24 25 2

(= ADRESSE DE FACTURATION
28 29 30
Technicien Guillaume CLUZAUD
Y Favoris
. Familles de produits
fe
% Gammes
Labels Note interne v
8 auaes Précisions v
(D} Origine Liste des produits
Groupe analytique
P pe analytiq .

R

i}
2 <
https:/file-de-france.easilys.net/#

Détail d’une commande

Lundi 28 avril 2025 v

# ADRESSE DE LIVRAISON

Technicien Guillaume CLUZAUD

™ SAINTPRIM PARIS - CENTRALE D'ACHAT

SAINTPRIM PARIS - CENTRALE D'ACHAT
13 RUE DES CERISIERS

91090 LISSES
FRANCE

Code Fournisseur : Inconnu
Téléphone : 0169644800

Fax: 0169644801

Qéunitéprod. X6

facturée

B

ISR Demande de validation




e Etape 6 : Envoyer la demande de validation
Cliquez sur I'encadré « Demande de validation » situé en bas a droite, aprés avoir regroupé vos

commandes et défini la date de livraison souhaitée.

Une fenétre de confirmation s’ouvrira pour valider votre demande.

Cochez ensuite la case « automatiquement par mail » afin que la commande soit transmise par e-
mail des sa validation par le Secrétaire Général ou le technicien, selon le circuit de validation
applicable.

+

: COMMANDES FC iDriceciine
@ Demande de validation de commande x x

Filtres <~
@ — B SAINTPRIN it commance estacceptés, et sera envoyes au fournisseur B~
-
S —— Référence client : In¢ manuelement
O (® automatiquement par Email LE D'ACHAT 134.46€
4 avril 2025 ' Commande . |  28/04/2025
MAIL - LISSES.COMMANDE.RHD@saintprimparis.fr -
Date de création : 22/04
3 5
1.2 3 4 ¢ LPebemnBa @Rl Mode de réglement
Q Date de livraison: Lu
7 9 10 1 1 -
] 41516 17 18 1 o onnées a
L Mode d'envoi
21 22 23 24 25 2
Eb v ADRESSE DE FACTURATIO || avec ce commentaire desting au fournisseur : dhiar
28 29 30
Technicien Guillaume CLU:
=] Favoris
o Familles de produits 4
Gammes
Labels Note interne v Annuler I Demande de validation

Qualités Précisions v

Origine

Liste des produits
Groupe analytique
MAnrnn An ~rkabine

)
@ powered by Enregistrer et fermer IEREEULER CREILE L]

Le circuit de validation est le suivant :

* Les commandes passées hors Approv’Halles, la demande sera automatiguement transmise au
Secrétaire Général, qui recevra une notification par e-mail. La commande restera en attente tant que la
validation n’aura pas été effectuée.

* Les commandes passées auprés du fournisseur Approv’Halles seront quant a elles envoyées aux
techniciens de la région lle-de-France pour validation.
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03.
COMMENT
RECEPTIONNER DES
MARCHANDISES ET
GERER LES STOCKS ?

03.1

RECEPTIONNER LES MARCHANDISES

La réception des marchandises est une étape cruciale dans Easilys, car elle déclenche le processus de facturation et impacte
directement la gestion des stocks. Avec le fonctionnement via la SPL, cette étape est encore plus importante, car le bon de
livraison modifié sert automatiquement de base a la facturation de la SPL & la Région ile-de-France.

Etape 1 : Accéder a I'onglet « Commandes

fournisseurs »

Cliquez sur l'onglet « Commandes
fournisseurs » situé sur le cété gauche de
linterface et sélectionnez 'onglet

« Réceptions » pour visualiser l'ensemble des
réceptions a contrdler.

e Etape 2 : Sélectionner le bon aréceptionner

Choisissez la réception que vous souhaitez
contrdler sur votre écran principal.

I RECEPTIONS

C

(D

m 5 ©

Accueil

Produits >

Administration des recettes

Nutrition

Menus

A=)

Commandes fournisseurs

Préparation de commande

Commandes fournisseurs

Suivi des commandes

Réceptions

Réclamations

Demandes d'avoir
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LUNDI 28 AVRIL 2025

B - counn.oorzs0 151357 Ecat-0000 €

OMMA-001267 260.797 € Ecart :0.000 €

RECEP-221
IMA-001273 62.700 € Ecart :0.000 €

RIL 2025
EP-212
N* COMMA-001248 112.800€ Ecart:0.000 €

PVSR RECEP-222
N* COMMA.001274 62.700 € Ecart :0.000 €

MERCREDI 30 AVRIL 2025

N* COMMA.001245 91800 € Ecart :0.000 €

SAINTPRIM PARIS - CENTRALE D'ACHAT RECEP217

AS GUILLOT JOUANI - CENTRALE D'ACHAT RECEP-219

DS FRESCA / DISVAL - CENTRALE D'ACHAT RECEP-209

RECEP-000217
04 0

Période =
Du coe: 1043.250 €
ecanr: 0.000 € 1043.250 €
M LUNDI 28 AVRIL 2025
e — SAINTPRIM PARIS - CENTRALE D'ACHAT ReCer-217
N* COMMA-001260 151.357 € Ecart  0.000€ [ En cours |
U CLElE SAS GUILLOT JOUANI - GENTRALE D'ACHAT RECER-21
B stauis N COMMA-001267 280,707 € Ecort :0.000 € =
PSR T
Origine W' COMMA-D01273 62700 €  Ecart - 0.000 € [ En cours |
Groupe analytigue MARDI 20 AVRIL 2025
LA COOPERATIVE BIO D'ILE DE FRANCE - DU LOCAL SUR MON PLATEAU RECER21
W COMMA-001248 112B00€  Ecan 0000 € [En cours |
PVSR
W COMMA-00 006 ===
MERCREDI 30 AVRIL 2025
—_—
x Tomaseecrion: 151.357¢ [ =
Q_ Recherche une réception T8 Réception

I Informations Produi fournisseur

GEETD | | Q Rechercher

FRUITS ET LEGUMES
[Encours }
(20 BASILIC BOTTE 30G 7588216

GImm | Commnde: 2000 box 0750¢ - 1.500€ ©
Bon de livraison : [ 2.000 |x 0.75/€ /botte =

OPERATIVE BIO D'ILE DE FRANCE - DU LOCAL SUR MON PLATEAU

Commande : 12.000 kg x 1.200€ = 14.400€ ©
[ En cours ] Bon de livraison :[_12.000 | x 12]€/kg=
[[8 0 CAROTTE LABEL 1KG 52LM12
EXM commande:30.000kgx 0.9006 = 27.000€ ©
Bon de vrason :[30:000 x| 09]€/ka=
[I3 0 CITRON JAUNE 1KG 650

el o e
TOTAL RECEPTION

POMONA PASSION FROID IDF PARIS NORD - CENTRALE D'ACHAT RECEP-215

Réception :_2.000| botte

(8 0 BETTERAVES CUITES CUBES COLIS DE 12KG 6787018 *

Réception :[_12.000/kg

*

Réception :[_30.000]kg

*

N* COMMA-001257 200.895 € Ecart : 0.000 € W TOTAL LIVRAISON
PVSR RECEP-228 :
N* COMMA.001275 28500 € Ecart:0.000€ G [ o o g2 M s hosptn Ea




e Etape 3 : Contréler les marchandises
livrées

Comparez les produits livrés avec le Bon de
Livraison (BL), en cas de problémes signalés

une non-conformité apparaitra [NC] :

+ S’y a une différence de prix : générez un avoir ou remontez I'écart a la centrale d’achat de la Région lle-de-France.

» Sila quantité réceptionnée est erronée : modifiez la juste quantité réceptionnée dans I'encadré « Réception »

» Si un produit est en rupture : renseignez « 0 » dans le premier encadré correspondant au bon de livraison et justifiant que vous
n'avez pas regu le produit, puis dans 'onglet « Informations » de I'écran a droite cliquez sur « Relivraison de la quantité ».

» Si un produit réceptionné est défectueux : refusez systématiquement les produits défectueux et renseignez le nombre exact de
produit conservé dans I'encadré « Réception ». Vous pouvez également ajouter un critére grace a la liste déroulante pour

expliquer la raison de votre refus.

| A noter : Pour le fournisseur SPL il n’y aura plus de génération d’avoirs puisque le bon de livraison modifi¢ fera
automatiquement office de facturation par la SPL a la Région.

RECEPTIONS

Réception

—_—

RECEP-000553
13/11/2024

CAFE AU KILO

Informations.

Informations Produit fournisseur

Q Rechercher

Réclamations/Avoirs

Réclamations/Avoirs

& roprors | o Grerineepion ‘

CRITERES

DENREES
[@ 1 cAFEAUKILO /

Commande : 200.000 kg x 6.799€ = 1359.800€
Bon de livraison :

(3 0 CANNELLE

Commande : 50.000 bte x 3.678€ = 183.900€
Bon de livraison :[_50.000 | x| 3.678|€/bte= Réception :

[0 0 CEREALES PETITS DEJEUNER
Commande : 200.000 bte x 4.860€ = 972.000€

Bon de livraison : [_200.000 | x| 4.86|€/bte= Réception :
(B0 ciorRe
Commande : 30.000 bout. x 1.520€ = 45.600€
TOTAL RECEPTION
TOTAL LIVRAISON
ECART* 0.000 €T AVOIR

REFUS

QTE RETOURNEE

DESTRUCTION

*

COMMENTAIRE
50.000] bte DEMANDE D’AVOIR
*
DEMANDER UN AVOIR

200.000] bte
MONTANT DE L'AVOIR

*

NON CONFORMITE DE L’ARTICLE

Tarif NC

0.000 kg

Votre commentaire ici

4020 |€

Supprimer ces réclamations {[l] Ajouter un critére ==

x

40.20 €HT

Conditions d'utilisation | Politique de confidentialité
© 2021 - MAPAL Group. Tous droits réservés
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Etape 4 : Valider la réception des
marchandises

Une fois les marchandises contrélées, cliquez
sur « Valider » afin que vos marchandises
réceptionnées puissent intégrer votre stock.

X

Q Recherche une réception
1043.250 €

£cART: 0.000 €

LUNDI 28 AVRIL 2025

E SAINTPRIM PARIS - CENTRALE D'ACHAT RECEP-217
N° COMMA-001260 151.357 € Ecart : 0.000 €

SAS GUILLOT JOUANI - CENTRALE D'ACHAT RECEP-219
N* COMMA-001267 269.797 € Ecart : 0.000 €
PVSR RECEP-221
N" COMMA-001273 62.700€ Ecart : 0.000 €
MARDI 29 AVRIL 2025
LA COOPERATIVE BIO D'ILE DE FRANCE - DU LOCAL SUR MON PLATEAU
RECEP-212
N°® COMMA-001248 112800 € Ecart : 0.000 €
PVSR RECEP-222
N* COMMA-001274 62.700€ Ecart : 0.000 €
MERCREDI 30 AVRIL 2025

DS FRESCA / DISVAL - CENTRALE D'ACHAT RECEP-209
N* COMMA-001246 91800 € Ecart:0.000 €

POMONA PASSION FROID IDF PARIS NORD - CENTRALE D'ACHAT RECEP-215
N° COMMA-001257 200.895€ Ecart : 0.000 €

PVSR RECEP-223
N° COMMA-001275 28.500 € Ecart : 0.000 €

TOTAL SELECTION : 151.357 € m

O Réception
RECEP-000217
1043.250 € 28042025
|—|'"'°'m“"°“ e m_
EED | Q Rechercher | +
FRUITS ET LEGUMES
[ En cours |
BASILIC BOTTE 30G 7585216 *
m Commande : 2.000 botts x 0.750€ = 1.5006 @
Bon de livraison : x| 0.75|€/botte = Réception :[_2.000] botte
BETTERAVES CUITES CUBES COLIS DE 12KG 6787018 *»
Commande : 12.000 kg x 1.200€ = 14.4006 ©
En cours Bon de livraison : x 12]€/kg= Réception :|12.000| kg
CAROTTE LABEL 1KG 52LM12 bt
GED Gommande : 30.000 kg x 0.900€ = 27.000¢ ©
Bon de livraison : x 0.9]€/kg= Réception : [ 30.000] kg
CITRON JAUNE 1KG 650
[Er s | O T oy
TOTAL RECEPTION
= TOTAL LIVRAISON
ECART* 0.000 €HT AVOIR
* Ecart entre bon de livraison ef réceplion
[ En cours |

Point
d’attention

Assurez-vous de Vvérifier
correctement les références des
produits réceptionnés pour garantir
une bonne tracabilité. .




03.2

GERER LES STOCKS

La gestion des stocks dans Easilys peut se faire de plusieurs maniéres, selon les besoins et le mode de gestion de
I'établissement. La gestion des sorties de stock dans Easilys peut s’adapter aux pratiques de chaque établissement. Trois

méthodes sont proposées :

» Sortie manuelle : utilisée lorsque les retraits de stock ne sont pas liés aux menus. Elle permet de retirer des produits

ponctuellement, en fonction des besoins du moment. Cette méthode est plus longue et moins systématique.

» Sorties de stock automatiques : cette méthode génére automatiquement les sorties en fonction des menus planifiés. Elle
n’est pas conseillée, car elle laisse peu de marge de contréle.

* Bons de sortie : méthode recommandée. Elle permet d’enregistrer, fournisseur par fournisseur, les produits consommés
chaque jour, produit par produit, juste apres le service.

Dans cette section, nous nous concentrerons principalement surla méthode des bons de sortie.

o Etape 1 : Accéder a I'onglet « Production »
«Cliquez sur 'onglet « Production » situé sur le cété gauche
de linterface et sélectionnez « Rapport des sorties par
gamme ». Téléchargez ensuite le rapport au format PDF. Ce
rapport vous fournira un apercu complet des produits utilisés

sur la période de production choisie.

O Accueil

Q Administration des recettes

Produits >

[

PRODUCTION

FILTRES 4 RAPPORTS

Trame de menus -

Services -

Convives 4

Atsliers de production -
Eléments de repas -
Gammes -
Foumisseurs -
Produits -
Familles de produits -
Tags de composants de recetle -

Consolidation de la production

PRODUCTION

4 RAPPORTS

8 Nutrition >
[aj Menus >
A w) Commandes fournisseur:

&r  Production

@% Stock >
Pilotage

D Forum

qéa Analyse des déchets >

22
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| A noter :
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Etape 2 : Accéder a I'onglet « Stock»
Cliquez sur I'onglet « Stock » situé sur le
coté gauche de l'interface et sélectionnez
l'onglet « Bons de sortie ».

Etape 3 : Créer un bon de sortie

Cliquez sur « + Créer » en haut a droite pour
générer un bon de sortie.

Une fenétre s’affichera, vous permettant de choisir
la journée souhaitée ainsi que I'élément de repas
correspondant.

i -
@D eacsilys

@ Nutrition )

Ey Menus > &]

@

T  Commandes fournisseurs > o

B

& Production &

=

% Stock &

&

Stock _

8

Bons de sortie e

.

Sortie de stock 8,

Bons de sortie

Bons de sortie

Statut " BS

Date de sortie

Date d'utilisation Origine Service

Bon de sortie détaillé

Bon de sortie détaillé

Généralités
.

statut
Commentaire

Cession de stock

Inventaires
Pilotage >
()  Forum
,3@ Analyse des déchets >

Etape 4 : Réaliser le bon de sortieen y
intégrant les produits

Basculez sur « Détails » situé au milieu de
la page, puis cliquez sur « + Produit » en
haut a droite pour insérer les produits
consommes.

Données communes & toutes les sorties
Patit D&jeuner

Date do

séjouner

oir

Date dutilisation *

Origine des sorties *

Autres 1

Autres 2 pei
20

Autres 3

Associar les sarties au sarvice *

Annuler

Les bons de sortie sont a réaliser par élément de repas.

x e revient alimentaire

Suivi du bon de sortie

Statut actuel

Bon de sortie détaillé

N° Zonedestock.. Produit

Bon de sortie détaillé

N° 33 - Déjeuner du lundi 28 avril

I © Généralités I

Stock au28/04  Unité

0,000 € 0,000€

Montant HT

Montant TT

Sortie au 28/04  Stock aprés s. PU.2u28/04 Monta

Produit fournisseur

ARTO033bis

Ajouter un produit fournisseur

AIL COUPE 500GX4 /2KG SDQ

AIL ENTIER EPLUC

AOP FETA 2X2 KILOS

AROME VANILLE ARTIFICIEL BOITE 1L

BARRE GLACE MARS (SIMLX24)

BASILIC BOTTE 30G

HE IKG




Etape 5 : Valider le bon de sortie

Une fois les produits ajoutés, vérifiés et
ajustés, vous pouvez valider le bon de
sortie en cliquant sur « validez les sorties »
dans « Généralités » sur le cbté droit.

03.3

REALISER UN INVENTAIRE

L'inventaire comptable dans Easilys est une procédure obligatoire réalisée a la fin de chaque année, généralement en
décembre. Il est distinct du contréle de stock qui peut étre effectué plus fréquemment. L'inventaire comptable permet de mettre
a jour les enregistrements financiers de I'établissement en vérifiant la correspondance entre les stocks physiques et les stocks
enregistrés dans Easilys.
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Etape 1 : Accéder a I'onglet

« Inventaires »

Cliquez sur l'onglet « Stock » situé sur le
c6té gauche de l'interface et sélectionnez
'onglet « Inventaires ». Sélectionnez une
date (qui ne peut étre une date supérieure)
et cliquez sur « Créer un inventaire de fin
de mois »

Bon de sortie détaillé
Bon de sortie détaille

N° 33 - Déjeuner du lundi 28 avril

Montant HT

Liste

Généralités

N 33
Statut En préparation
Commentaire

Données communes a toutes les sorties

Date de sortie *

Date d'utilisation *

Origine des sorties * Sortie journaliére

o Cette sortie impacte le prix de revient
¥ alimentaire de Ia journée du 28/04/2025

Assocler les sorties au
. Déjeuner
service

O Généralités

Suivi du bon de sortie

Statut actuel

Votre bon de sortie est en cours de préparation, vous devez

Une fois complété, cliquer sur le bouton “Valider les sorties
o tir les produits du stock

e sera possible que si to

Les critéres générées seront ceux du bon df

(date de sortie, date d'utilisation, se

e, origine,

commentaire),

9,780 € 10,318 J

Lo |

Mentant TTC

Produits

Q Administration des recettes

[__:J/ Nutrition

E}] Menus

b Commandes fournisseurs »
TR

@ Stock v
Stock

Bons de sortie

Sortie de stock

Cession de stock

Inventaires

24 avril 2025

Aucun inventaire a cette date

Pilotage




| L’inventaire de fin de mois permet de réaliser un inventaire en amont, avant qu’aucun autre mouvement de stock n'ait lieu
jusqu'a la fin du mois. Par exemple, si vous devez réaliser un inventaire avant les vacances de Noél, et que la période de
vacances commence le 20 décembre, vous pouvez réaliser I'inventaire le 20 décembre et vous vous assurez qu'il n’y ait plus de
mouvement de stock jusqu’au 31 décembre. Cette option est utile pour les périodes ou I'établissement ferme ou ne regoit plus
de livraisons pendant un certain temps (comme pendant les vacances). Cet inventaire a une portée comptable et sa validation
doit étre effectuée par le Secrétaire Général, a qui revient cette responsabilité.

| L’inventaire intermédiaire est un inventaire effectué a n’importe quel moment dans I'année lorsque vous en avez besoin Cela
permet de réaliser un inventaire sans qu’il y ait une fermeture ou un arrét des mouvements de stock jusqu'a la fin du mois.
L’inventaire intermédiaire peut étre effectué a tout moment pour ajuster le stock en cas de besoin, mais il n’a pas I'effet de
couper les mouvements de stock comme un inventaire de fin de mois.

e Etape 2 : Générer le rapport « Etat du stock » Etape 3 : Effectuer le comptage physique
Cliquez sur I'onglet « Stock » situé sur le coté Imprimez ce rapport et allez dans le stock

gauche de l'interface et sélectionnez 'onglet physique pour effectuer un comptage des produits
« Stock ». Sélectionnez la date pour laquelle vous présents pour noter toutes les différences

souhaitez réaliser votre inventaire et cliquez sur

identifiées.
oA N Als .
l'icobne « rapports » situé a cété de « + Produit ».
Générez le rapport « Etat du stock » en PDF. Ce
rapport contient un inventaire détaillé de tous les
produits actuellement enregistrés dans le stock.
Stock 7172,09 €
Stock Total TTC - PMP
e e DO G & Moiements de siock : @
) Produit Fournisseur Quantité en stock Unité St
() Accueil
v Armoire froide négative / Poisson l
— . 3 BROCHETTE DE POISSON PANEE CUITE Q. DS FRESCA / DISVAL - CENTRAL.
Produits > 7 ’
5 COEUR FIL.MERLU CAP S/A 120G MSC CAR. DS FRESCA / DISVAL - CENTRAL. Rapports
Q Administration des recettes 3 CUBE COLIN ALASKA S/A E 25 G CARTON DS FRESCA / DISVAL - CENTRAL N
om
2 DOS COLIN ALASKA S/A MSC 110 G CARTO. DS FRESCA / DISVAL - CENTRAL |
| Etat du stock.
F Nutrition 3 3 FILET DE SAUMON SAUVAGE (KETA DU PA, DS FRESCA / DISVAL - CENTRAL 4
@ Date du stock
3 PLEIN FILET EGLEFIN MSC 120G/140G CAR. DS FRESCA / DISVAL - CENTRAL
28/04/2025 [
@J Menus >
Le rapport tient compte des filtres quantité en stock et zone de stockage
0] do1'6
fw] Commandes fournisseurs > oteen
b Vous avez positionné des filtres dans I'écran qui sont pris en compte pour le
rapport :
B . = Quantité en stock
o Production
Format

& stock v -

Bons de sortie

Sortie de stock Erie
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e Etape 4 : Mettre a jour le stock dans Easilys
Mettez a jour le stock en ajustant les quantités selon les

résultats du comptage physique.

Vous pourrez réduire ou augmenter les quantités en
cliguant sur — ou + des quantités des produits listés, en
fonction des écarts constatés.

Stock 7172,09 €

Stock otal TTC - PMP

B Praduit Fournisseur Quantité en stoc}

C’ v Armoire froide négative / Poisson l

5] COEUR FILMERLU AP 5/A 120G MSC CAR.. DS FRESCA / DISVAL - CENTRAL.. 20000 .

-] . CUBE COLIN ALASK/ E25 ARTON DS FRESCA / DISVAL - CENTRAL 20,000

& MSCTI0G CARTO.. DS FRESCA/DISVAL - CENTRAL. 5000

] D FILET DE SAUMON SAUVAGE (KETADU PA.. DS FRESCA/ DISVAL - CENTRAL... 10,000 kg

5] PLEIN FILET EGLEFIN MSC T20G/140C CAR.. DS FRESCA / DISVAL - CENTRAL.. s0000 P

® v Aucune

F ARTOO39bis PVSR 450,000 unite

e Etape 5 : Cléturer I'inventaire
Retournez sur 'onglet « Inventaires », cliquez sur « Cloéturer

l'inventaire », cela verrouillera les données de l'inventaire
comptable et les variations de stock seront enregistrées.

INVENTAIRES 30 avril 2025 L 1l v e naventairs
Filtres Q Rectercner

f fal a
Total TTC : 719036 €
P Avil 2025 »
€ 12 3 4 5 6 ] B 1BANDT  BANTRRIM PARIS - CENTRALE DACHAT
) = Quantie thiorgus 200 Ecar ‘- 5.159€ / Pibcs
€
% 10 18 1 o | ™ AIL COUPE 500GX4 /2KG SDQ
2 2 23 Mo o2 e Quanthttorgue 200 Ecart 2140/ GACHETS000R!
2
a 0| B AILENTIER EPLUCHE 1KG
. : Quantts torqun ;1100 £cart s150€ 4k
=) vooo | WANANAS 1KG  SANTPRIM PARIS . CENTRALE DIACK
‘ Quanti téorigus 2000 Ecart 1968€ 140
o2 | BAO £ OACHAT
. Cuani 14.621€ kg

e Etape 6 : Générer les rapports Rp—
nécessaires Fires

Une fois I'inventaire cléturé, vous pouvez
générer plusieurs rapports, notamment :

Liste des rapports

+ L'inventaire : ce rapport sera utilisé r o mmonn q Loenare
pour fournir au gestionnaire les B ol Inventaire (tabiaur)
données de l'inventaire comptable. — 2l (e aye par sie et par groupe analylique
¢ La var.latlon d mventalre par groupe Inventaire par site et par zone de stockage
analytique : ce rapport permet de _ ‘
, ye . Inventaire par site et par zone de stockage
comparer les écarts d’'inventaire de (tableur)
I’'année en cours avec ceux de 'année Ecart diinventaire
précédente, afin d'analyser les IVan‘aticn d'inventaire par groupe analytique I
variations.

Point
d’attention

Une fois I'un de ces deux inventaires

réalisés, cette action est irréversible,

il ne sera plus possible de revenir en
arriere.
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04.
COMMENT PILOTER
MON ACTIVITE EN
CONTINU ?

04.1

PILOTER LE PRIX DE REVIENT ALIMENTAIRE

Etape 1 : Accéder a 'onglet « Pilotage »

Cliquez sur l'onglet « Pilotage » situé sur le =

- 4444.02€ Nombre de prestations journaliéres 211
Py m e . 7 Administration des recettes

cOté gauche de l'interface et sélectionnez U0 p——

Fonglet « Prix de revient alimentaire ». qaic Prixdo rovientalimentaio ciblo 2ss€TTC
& venus I e s
=] Commandes fournisseurs uIzC Ecart prix de revient alimentaire valeur unitaire 018 €

Ecart prix de revient alimentaire valeur totale -381.78 €
Production S
Pilotage masse  Service B SEED) EAaisiraa
522699 € TTC  Délsuner 212 4682.05 €TTC 221 €TTC
Prix de revient alimentaire Aucun 71564 €TTC €TTC
weptionnelles. 0.00€
Effectifs des prestations — oooe

e Etape 2 : Ajuster la période souhaitée
Définissez la période souhaitée en haut de

I'écran et cliquez sur « Calculer » pour
obtenir une estimation automatique du prix
de revient basée sur les données d’achats

@ easilys i e o | [© e | & e |

et les sorties de stock. ; o ot et ot
R Naiton Prix de revient alimentaire
B Menus “
e Etape 3 : Calcul du prix de revient ' Commandestoumimars + PO e T ———
Consultez le détail et visualisez le prix de & eroduction B —— s
revient alimentaire sur la premiére ligne de 8 e
votre écran a droite, au-dessus du prix de D e il mer | cwes | den
revient cible. m = = GG “|

Si vous constatez un écart entre le prix de revient
alimentaire et le prix de revient alimentaire cible, cela
peut étre lié a un volume important d’ajustements de
stock associés a la catégorie « Aucun ». Dans ce cas, il
est conseillé de contacter votre technicien pour analyse.

| Pour rappel : Le prix de revient alimentaire est obtenu en divisant
la consommation nette par le nombre de prestations journalieres
réalisées.
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04.2

PILOTER LES EFFECTIES

o Etape 1 : Accéder a I'onglet « Pilotage »
. y . Lo Ay sz Q Administration des recettes
Cliquez sur l'onglet « Pilotage » situé sur le c6té gauche
de linterface et sélectionnez l'onglet « Effectif des (2 Nutrition
prestations ».

Eb Menus >
| Les effectifs peuvent étre remontés automatiquement via un [ R o dndes fouisatin
interfacage avec une borne de passage (si votre établissement en B produstion
dispose d’une) ou bien étre saisis manuellement. =

é% Stock

Pilotage

Prix de revient alimentaire

Effectifs des prestations

D Forum

‘,i@ Analyse des déchets >

EFFECTIFS DES PRESTATIONS - 8 AVRIL 2025

Choix de [a date U quantit thierique totale : 61 quantit réalle totale : 81

e Etape 2 : Définir la journée souhaitée
Choisissez la journée pour laquelle vous souhaitez
renseigner les effectifs, en cliquant sur la date
correspondante dans le calendrier.

Pl v 2025 » Agents m 2856 N 2

e Etape 3 : Saisir les effectifs réels 28 AVRIL 2025
Si les effectifs ne remontent pas automatiquement, Frositors Ty ds s TS

PRINCIPALE ‘quantité théarique totale : 0

entrez manuellement le nombre de convives par
catégorie sur la journée sélectionnée en cliquant sur « +
Créer » situé en haut a droite.

DIVERS 1 o€
Déjeuner Py n00€

e Etape 4 : Valider vos effectifs
Cliquez sur le bouton « Valider » en bas de I'écran pour

valider vos effectifs réels insérés. La journée apparaitra
alors dans un carré bleuté pour signifier que cette 4
journée a bien été validée dans le calendrier. y——
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04.3

CONSULTER LES TABLEAUX DE BORD

o Etape 1 : Accéder a I'onglet « Tableaux de bord »
Cliquez sur 'onglet « Commandes Fournisseur »

PP ALz 5 , . E‘, Nutrition p
situé sur le c6té gauche de linterface et sélectionnez
Fonglet « Tableaux de bord ». Eh Menus

fw) Commandes fournisseurs
Préparation de commmande
Commandes fournisseurs
Suivi des commandes
Réceptions
Réclamations
Demandes d'avoir
Factures

Tableaux de bord

' .
- Production

% Stock >

e Etape 2 : Visualiser les indicateurs de suivi souhaités
Sélectionnez dans le menu déroulé en haut de I'écran les indicateurs
gue vous souhaitez observer pour suivre en temps réel les performances
d’achats, la conformité avec la loi Egalim ou encore pour évaluer la part
des produits locaux et bio.

Tableaux de bord

Tableaux de bord

Achats Egalim des réceptions termindes
Achats Egalim des réceptions terminées

Achats par label: Répart
28/10/2024 27/04/2025

Statut réception égala Terminée

Filtre groupe

Q
analytique

Groupe analytiq

SEEs Ak e produits tableau)
AUTRES COMPRIS 19218 € me (graphique)
PR)

BOISSONS 361€

Pourcentll 5

Commandes fournisseurs

Avoirs / Réclamations
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RETROUVEZ VOS CONTACTS DEDIES

1 Si vous souhaitez connaitre le technicien de la Région présent sur votre secteur et
avoir acces a ses coordonnées, rendez-vous sur le lien suivant :

1

f? https://lycees.iledefrance.fr/contacts

Et renseignez votre code UAI dans I'encadré visible sur la page d’accueil, afin que
2 vous puissiez étre redirigé vers les contacts dédiés a votre établissement au sein
de la Région lle-de-France.

Le code UAI est un identifiant unique et public attribué a chaque établissement
scolaire. Il doit donc vous étre communiqué par votre établissement.

Informations Gestion établissements Agents des Gestion Actions Lycées Eco-

poop " . N — « . Actualités
générales publics lycées établissements privés éducatives Responsables

Accueil ‘

Vos contacts

Identifiez vos contacts Région

Lycées publics - pour identifier vos différents contacts au sein du
Pdle Lycées et du Pdle Ressources Humaines, il vous suffit
d'indiquer votre code UAL

ATTENTION, la lettre en bout de code UAI doit étre en majuscule.

Veuillez entrer un code UAI : 2
‘ Valider ‘

VOS CONTACTS

Région Tle-de-France — Mai 2025
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