KUUST RESTAURATION - HOTELLERIE - MULTI-SITES

Pilotez la rentabilité de tous
vos établissements.

Une seule solution pour maitriser vos colts matieres, optimiser vos
marges et anticiper vos performances grace a l'intelligence artificielle.

Koust accompagne les professionnels de la restauration et de I’'h6tellerie dans le pilotage de leur
rentabilité, d'un établissement indépendant aux groupes multi-sites.

KOUST ANALYTICS - COCKPIT PERFORMANCE MULTI-SITES

CA GLOBAL CUMULE MARGE BRUTE MOYENNE COUT MATIERE (FOOD COST) OPTIMISATION IA

1428 500 € -+12.4% 72.8 % +5.1% 27.2 % 2.3% 3 Ecarts de prix détectés

Gain potentiel: +4 200 €/mois

Evolution de la Rentabilité par Etablissement Performance Etablissements
Objectif Marge

Atteint (+5.4%) ) Bistrot Central - Lyon
Marge: 74.2%

Optimal

Grand Hotel - Paris
Marge: 71.8%

Optimal

Brasserie Rooftop - Marseille
Marge: 68.5%

Action 1A

+5 % 360° 1A

Marge brute* Vision globale Décisions éclairées
Automatisez le calcul de vos Centralisez vos achats, stocks, Anticipez vos besoins,

fiches techniques et sécurisez ventes et ratios clés en temps identifiez les anomalies de prix
votre marge brute. réel dans un seul outil. et ajustez en temps réel.

*Gain moyen constaté chez les professionnels de la restauration aprés 6 mois d’utilisation de la solution Koust



Moins de saisie. Plus de pilotage.

Du terrain a la direction : automatisez votre gestion et anticipez vos résultats.

Automatisez vos achats

0 OCR de factures et BL, intégration automatique des flux fournisseurs et suivi en direct du colt
matiere.
02 Maitrisez vos stocks
Inventaires sur application mobile, gestion des pertes et commandes fournisseurs simplifiées en
cuisine.
03 Pilotez tous vos établissements
Comparatif inter-sites, analyse des ratios de gestion et consolidation globale des résultats du
groupe.
04 Prenez une longueur d’avance avec I'lA
Détection automatique des anomalies de tarif, prévisions d’activité et alertes proactives sur les
écarts de marge.
COTE TERRAIN - RESTAURANT COTE SIEGE - DIRECTION
Equipes & Cuisine Multi-sites
* Scan mobile du Bon de Livraison (BL) a la * Demande d’avoirs automatisée aupres des
réception des marchandises. fournisseurs en cas d’erreur.
* Reconnaissance automatique OCR des * Rapprochement automatique BL / Factures
articles, quantités et prix livrés. & pré-comptabilisation.
* Détection instantanée des écarts entre la * Comparatif multi-sites & pilotage des
commande initiale et la livraison. marges consolidé en temps réel.

Réservez votre
démonstration personnalisée

Scannez pour choisir votre créneau

Et si votre gestion devenait un véritable levier de performance ?

Rencontrons-nous au SIRHA Lyon 2027

21-25 janvier 2027 Hall 4 - Stand FO6 www.koust.net
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https://meetings-eu1.hubspot.com/koust/rdv-food-hotel-tech-2026
https://www.koust.net
https://meetings-eu1.hubspot.com/koust/rdv-food-hotel-tech-2026


