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Réduire le coût caché
de votre cantine

d'entreprise

Pourquoi la restauration collective fuit de 10
à 20 %, et comment reprendre le contrôle
— sans changer toute votre organisation.

Par Sens NumeriK · Dakar · Paris · Douala · sens-numerik.com



Le problème que personne ne voit

« Chez nous, on ne perd pas d'argent à la cantine. » C'est ce que pensent la plupart

des directions — jusqu'au jour où elles comptent. Dans la restauration collective non

digitalisée, la fuite se situe souvent entre 10 et 20 % du budget.

Exemple concret : 120 employés, repas à 1 800 FCFA, 22 jours par mois →

budget annuel ≈ 57 millions FCFA. À 18 % de fuite, c'est plus de 10 millions
FCFA par an qui s'évaporent.

D'où vient l'argent qui disparaît

10–20 %
de fuite courante

0
donnée fiable sans outil

100 %
des repas traçables

avec une carte ou un
QR code
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Tickets papier donnés à des proches, revendus, ou utilisés deux fois

Doubles passages au déjeuner, invités non déclarés

Factures globales en fin de mois que personne ne vérifie ligne par ligne

Aucune donnée fiable : impossible de savoir qui a mangé quoi, ni à quel coût



Comment reprendre le contrôle

La solution n'est pas de « surveiller » les employés, mais de rendre chaque repas visible

et pilotable. Une carte ou un QR code par salarié suffit.

Le déclic : ce qui était invisible devient un poste piloté, comme n'importe

quelle dépense. La fuite se referme, sans bouleverser votre organisation.

Par où commencer

1
Mesurez votre fuite probable en 30 secondes sur notre calculateur en
ligne

2 Lancez un pilote sur un site, en quelques jours

3 Déployez progressivement, avec des relevés exportables pour la paie

Voyez Jabali Caisse — restauration d'entreprise
sur votre cas réel

Démonstration gratuite de 20 min · WhatsApp +221 77 098 31 77 ·

sens-numerik.com
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Carte ou QR code + application mobile : chaque repas est identifié et débité au

franc près

Plafonds et subventions paramétrables : vous fixez les règles

Réseau de restaurateurs : un relevé par entreprise et par salarié, repas par repas

Tableau de bord en temps réel : vous voyez enfin où part le budget


