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LANCEMENT NOUVEAU LOGICIEL 
DE MENUS ET DE COMMANDES

Inscription gratuite mais obligatoire à l’aide du lien ci-dessous : 
https://www.survio.com/survey/d/Y9S5A4H1P9W1L1W9F

13 octobre 2022 de 13h30 à 17h30 

En distanciel

13h30 – 13h35  Ouverture 

13h35 – 14h45

 Présentation du Logiciel Kyriell’
Carole Villemonteix, Directrice CERENUT
Corentin Varrier, Coordonnateur Qualité-Sécurité-Logistique CERENUT
Emeline Cuvilliez, Diététicienne CERENUT
Pascal Peyronnet, Ingénieur restauration

14h45 – 15h15  Actualités Ma Cantine (ma-cantine.agriculture.gouv.fr)
Pauline EYHERABIDE, Chargée de déploiement pour une alimentation durable - Incubateur des 
Services Numériques – DINUM (Services du Premier Ministre)

15h15 – 15h30  Pause

15h30 – 16h10  Retours d’expériences des cuissons longues et basses températures 
Intervenants en cours de confirmation

16h10 – 16h50
 Comment maintenir un coût alimentaire tout en gardant une offre respectant les besoins 

nutritionnels des convives
Emeline Cuvilliez, Sandra Guérin, Diététiciennes CERENUT

16h50 – 17h20
 Position du réseau restau’co face à la loi Egalim, la loi AGEC et la loi Climat et Résilience
Hervé Garrigue, ingénieur en chef CH Dax, Coordonnateur technique marchés GARA Président 
Nouvelle Aquitaine réseau Restau’co

17h20-17h30  Clôture

CERENUT, expert de la nutrition depuis 2004, vous propose de participer au lancement de 
Kyriell’, logiciel à destination des Etablissements et Services Médico-Sociaux et également 
des restaurants scolaires.
Il permet de réaliser des menus équilibrés répondant aux besoins nutritionnels des différents 
convives, de gérer les commandes, l’approvisionnement et la réception des produits 
alimentaires et la distribution des repas. 
Des tableaux de bords sont disponibles pour gérer le budget, répondre aux obligations de la loi 
Egalim, favoriser l’approvisionnement en produits locaux et de qualité et une relocalisation de 
l’économie alimentaire dans une approche territoriale et favoriser les filières agricoles locales. 
De plus, il permet également de réduire le gaspillage alimentaire avec des fiches techniques 
correspondant aux grammages des différents convives. 
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