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Enseignement secondaire

Une solution de gestion adaptée
aux besoins du lycée Terre d’Horizon

elycée Terre d'Horizon a Romans
est un Pole d’enseignement pu-
blic du végétal, du paysage et de
I'environnement, qui regroupe un lycée
agricole, une exploitation agricole et un
centre de formation pour adultes. La
qualité de la restauration demeure un
point fort et ce, sous la houlette du chef

A Romans-sur-Isére dans la Drome,

le chef de cuisine et le magasinier

du lycée Terre d’'Horizon utilisent

le logiciel Aidomenu. Ils le considerent
comme un outil de travail performant,
en phase avec leurs besoins,

pour une moyenne de 380 repas

a midi et 150 le soir.

de cuisine, Michel Favier et son équipe.
Cet établissement s’approvisionne au-
prés d'une vingtaine de fournisseurs et
privilégie les produits locaux : viande,
volaille, fruits, légumes... Du poisson
frais est servi deux a trois fois par se-
maine. La cuisine dispose, en outre, de
certaines matiéres premieéres (légumes,
fruits) provenant de l'exploitation agri-
cole du lycée et de celle du lycée du
Valentin a Bourg-lés-Valence.

Quantifier avec précision
recette par recette

Au self du restaurant, les convives
découvrent, chaque semaine, quatre
entrées, trois plats (deux viandes et un
poisson avec garniture), des produits
laitiers (trois a quatre yaourts, fromages
portion), des fruits, une patisserie ou
une glace (une fois par semaine). Grace
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au logiciel Aidomenu, le chef peut
quantifier, recette par recette, le nombre
d’entrées, de plats, d’accompagnements
et de desserts. Aidomenu propose des
recettes, bien utiles pour bon nombre
de services restauration, mais dans ce
lycée, le chef et le magasinier Vivien
Pina ont choisi d’intégrer 750 fiches re-
cettes personnalisées. « Nous en rentrons
de nouvelles de facon réguliere : Maque-
reau a 'escabeche, Filet de poulet pané aux
noisettes, Hachis parmentier au confit de
canard... La créativité doit primer. Apres
dix ans dans la gastronomie, j’adapte mon
expérience a la collectivité », précise le
chef, qui travaille depuis une vingtaine
d’années au lycée Terre d’"Horizon.

Commandes automatiques,
gestion de stocks facilitée

Vivien Pina insiste sur les autres atouts
du logiciel : « Il permet de générer les be-
soins pour la semaine, avec les quantités
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par produit. De plus, les commandes se font
automatiquement : les produits sont répar-
tis par fournisseur et par jour de livraison,

LA RESTAURATION
EN CHIFFRES

* Moyenne de repas/jour :
380 & midi, 150 le soir
o Effectif : 1 chef, 2 cuisiniers,
4 aides de cuisine
* Plan alimentaire sur 4 semaines
* 1 plat ou 1 menu a théme
par semaine
* Cotit matieres premieres
par repas : 2,50 euros
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c’est tres pratique ». Il ne reste plus qu’au
magasinier a imprimer les bons de pré-
commandes par fournisseur et, lors de
la réception de la marchandise, a édi-
ter les bons de commande qui seront
supervisés par le gestionnaire. Vivien
Pina apprécie, en outre, le systéme
de gestion d’entrées et de sorties des
stocks : « Sur une méme page, j’ai toute la

liste des produits de la journée. La gestion
se fait jour par jour. Auparavant, avec le
logiciel G Stock du ministere de I’Agricul-
ture, c’était produit par produit ! ».

Une assistance

technique efficace

Les utilisateurs d’Aidomenu se féli-
citent de la capacité d’adaptation de la
société Vici, « qui a mis au point une solu-
tion personnalisée permettant d’éclater les
besoins alimentaires par type de convive :
apprenants, commensaux, passagers ». Par
ailleurs, l'assistance technique assurée
par Vici est jugée réactive et efficace.
Enfin, il n’est pas exclu qu’a moyen
terme, le magasinier soit amené a uti-
liser 'option Subventions et ce, pour
les subventions produits laitiers France
Agrimer.

Christel Reynaud
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