
Lancement du 
logiciel 

13/10/2022 en distanciel 



▪ Développé à la demande 

Des adhérents de CERENUT anciennement LINUT (Privés, Publics, Associatifs)

Du Groupement d’achat GARA Nouvelle Aquitaine

▪ Pour qui 

Les établissements et services médico-sociaux

Les établissements scolaires



▪ Pour faire quoi 

Créer des menus équilibrés, de saison et répondant aux besoins nutritionnels des 

différents convives en respectant le GEMRCN

Gérer les commandes, l’approvisionnement, la réception des produits 

alimentaires et la distribution des repas sur les différents points de livraison 

Avoir des indicateurs de suivi comme par exemple

• Loi Egalim (produits locaux, produits équitables, …) 

• Analyse des consommations

• Les coûts matières 

• Le budget alimentation



▪ Pour faire quoi 

Réduire les tâches administratives non automatisées et une organisation

chronophage pour repositionner les cuisiniers sur leur métier

Réduire le gaspillage alimentaire

Favoriser le développement des approvisionnements en produits locaux et de

qualité

Permettre une relocalisation de l’économie alimentaire dans une approche

territoriale

Créer de l’emploi



Comité projet
Pascal Peyronnet

Ingénieur en restauration

Corentin Varrier
Coordonnateur Qualité-

Sécurité-Logistique

Emeline Cuvilliez
Diététicienne

Olivier Thuillart 
Ingénieur biomédical : 

Pr Jean Claude Desport
Professeur Emérite de 

Nutrition

Carole Villemonteix
Directrice



▪ Des experts référents de la restauration collective 

Jean François Sagnier, Responsable Logistique, EHPAD Les Balcons de Tivoli -

Le Bouscat (33)

Lionel Faye, Responsable restauration, Résidence du Parc – Panazol (87)

Cyrielle Saule-Besse, Responsable du service restauration et marché, Unité

Centrale de production EPDA du Glandier – Lubersac (19)

Allison Gouyon, Responsable Finance, Résidence John Talbot – Castillon La

Bataille (33)

Hervé Garrigue, Coordonnateur technique marchés GARA, Ingénieur en chef

CH Dax (40)



Démo Kyriell
Paramétrage de l’établissement en tant qu’administrateur CERENUT

Du plan alimentaire jusqu’à la fiche technique personnalisée

De la commande à la mise en production 



En amont de l’utilisation de Kyriell
Administrateur CERENUT : Paramétrage de l’établissement 



Utilisation de Kyriell
Rôle  : Responsable restauration
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Etablissement Coordonnées

Organisation de 
la cuisine 

Matériel de production

Jours de production

Type de liaison par ½ j.

Typologie de convives Nombre de convives

Sélection des composantes

Jours de consommation

Point(s) de 
livraison
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Sélection des 
composantes

Jour de consommation

Type de liaison par ½ j.
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Du plan alimentaire jusqu’à la 
fiche technique personnalisée

Référent établissement



Plan alimentaire 

X semaines / saison

Menus

Aliments = fiches techniques 
et fiches techniques 

personnalisées

Ingrédients

Effectifs

Possibilité de mettre à jour 
Par convive et par texture

Fiche établissement

Commande

Pack de base



Menu
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Fiches techniques personnalisées
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Menu 
(alerte + fiche technique personnalisée)



Pied de page



Menu spécial
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Effectif
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Plan alimentaire 

X semaines / saison

Menus

Aliments = fiches techniques 
et fiches techniques 

personnalisées

Ingrédients

Effectifs

Possibilité de mettre à jour 
Par convive et par texture

Fiche établissement

Commande

Pack de base



De la commande à la mise en production

Référent établissement



Calcul des besoins
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Calcul des besoins 
(duplication ingrédients + ajout 

d’un ingrédient hors menu)
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Bons de commande
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Aliments = fiches techniques

FournisseursCommande

Bons de 
commande

Pack global



Réception d’une commande
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Etat du stock + contrôle réception
(ajustement des quantités et du prix) 
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Déstockage pour production 
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Bons de commandesRéception Commande

Contrôle de la livraison

Refus Stockage
Mise en production

Pack global



Quelques exemples de tableaux de bord











Abonnement 



Pack de base : Pack global Pack global +

• Plan alimentaire
• Menus
• Fiches techniques

• Pack de base
• Commandes
• Réceptions
• Déstockages
• Tableaux de bords

• Pack global
• Codes à barres

Abonnement annuel 600€ 1200€ 1200 € + 120 € = 1320€

Remise adhérent CERENUT 
niveau 2

13% 13% 13% + codes à barres 
gratuits

Abonnement annuel 
adhérent CERENUT niveau 2

522€ 1044€ 1044€

Evolution 

Abonnement annuel 



Résidence l’Art du Temps
16 rue Cluzeau
87170 ISLE

05 55 78 64 36

contact@cerenut.fr

www.cerenut.fr


