
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Prendre en charge la conception, la production, la 
livraison, la mise en place et le service d'un cocktail 
d’un repas ou d'un buffet lors de manifestations 
diverses, n’est pas une mince affaire. 

Si le marché du traiteur enregistre un volume 
d’affaires en progression, les professionnels doivent 
toujours composer avec une conjoncture 
économique incertaine et un environnement 
concurrentiel.  

Principaux cœurs de cible des traiteurs, les 
entreprises et les particuliers tendent aujourd’hui à 
réduire leurs frais et recherchent des offres traiteurs 
diversifiées et commercialisées à des prix 
compétitifs.  

Pour élargir leurs tâches, ces artisans traiteurs se 
doivent de trouver des relais de croissance en vue 
de séduire une nouvelle clientèle. 
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Le Traiteur Organisateur de Réceptions (T.O.R) en 2019 

Tout l’enjeu est de s’adapter à l’évolution des modes de consommation par : 

• la diversification et l’aptitude à renouveler l’offre culinaire basée sur des produits 
régionaux sains, frais et de saison, 

• le développement d’une gamme de plats préparés prêts à consommer, 
• la présentation des produits dans des formats adaptés, 
• la capacité à proposer des prestations annexes : organisation complète de 

réceptions (décoration, salle, services, animations et toutes les options souhaitées) 
en passant par la livraison à domicile ou sur le lieu de travail. 

Le rôle du traiteur aujourd’hui : 

• Conseil au client 

• Planification de l'événement et de son déroulement 

• Définition des besoins en personnel et en matériel 

• Rédaction de l'offre en fonction du cahier des charges 

• Organisation des prestations annexes (location de salle, décoration, matériel 

d’animation, ...) 

• Choix de fournisseurs complémentaires (éventuellement) 

Les aptitudes nécessaires : 

• Savoir élaborer l'offre commerciale 

• Savoir élaborer la démarche marketing 

• Savoir gérer les stocks et les approvisionnements 

• Savoir gérer sa comptabilité et l’activité financière 

• Savoir organiser des équipes (permanents et extras) 

Compétences principales 

Pour exercer au mieux son métier, le traiteur doit posséder les compétences suivantes : 

 

Compétences techniques et fonctionnelles 

• Garantir la qualité de la production culinaire 

• Élaborer une offre commerciale 

• Garantir la sécurité alimentaire 

• Faire preuve de créativité tout en respectant le besoin exprimé du client 

• Élaborer une politique de développement commercial 

• Se donner des indicateurs de suivi commercial et de performance économique 

• Anticiper les dysfonctionnements 

• Développer un goût artistique (décoration des plats, des buffets et des locaux) 

• Analyser les incidents et mettre en place des actions correctives 

• S'entourer des expertises et compétences nécessaires 

• Négocier avec le client, les fournisseurs, les sous-traitants, ... 

• Travailler en temps réel et en temps différé 

 



Compétences relationnelles primordiales 

• Faire preuve de sens commercial 

• Adapter son comportement et son offre commerciale à la diversité des commandes 

• Personnaliser la relation client 

• Faire preuve de discrétion dans la gestion de la réception 

• Créer à la demande une ambiance particulière 

• Manager des équipes de taille et composition variable 

 

Des outils informatiques pour vous changer la vie 

• Outil de réalisation de fiches techniques 

• Outil gestion de la relation client (CRM) 

• Outil de rédaction des demandes et devis 

• Outil de réalisation des bons de commandes 

• Outil de gestion de la logistique 

• Outil de facturation 

• Outils marketing et analyses 

 

SMTO la 1ère plateforme intelligente de Gestion  

100% traiteur et organisateur d'événements 

 

 

 

la Solution Métier pour Traiteur - Organisateur de réception 

 

Ce programme dédiée 100% aux traiteurs organisateurs de réceptions, a été conçu avec eux, 

voir par eux ... 

SMTO est un outil de gestion commerciale très complet que les équipes utilisent réellement. Il 

est ludique et facile pour tout le monde, il permet de collaborer entre tous les postes de chacun, 

de se concentrer sur l'essentiel et d'en faire plus au travail. 

C'est le premier outil de ce genre et il vous expose exactement la situation commerciale de 

votre activité d'un seul coup d'œil.  

Il vous permettra de vous débarrassez de anciens outils éparpillés, longs et laborieux, de 

réduire les réunions et les heures de bricoles sur vos ordinateurs, de rencontrer plus souvent 

vos prospectes/clients et d’éprouver la satisfaction de la validation après achèvement. 

Intuitif il permettra aux équipes nubiles de se former au métier instinctivement. Pas besoin 

d’être un génie de l’informatique pour l’exploiter, il pense à tout et n’oublie rien, il évite de 

perdre de l’argent grâce à ses signaux d’alerte et aux suivis des marges en temps réel. Enfin 

il exécutera les taches pour chaque postes (commerciaux, opérationnels, financiers et 

marketing) en un temps record. 

En conclusion, c’est l’outil qui vous permettra de faire votre cœur de métier sans devoir vous 

soucier des tâches administratives, commerciales et logistiques. 

 

 
 



Gagner du temps, réduire ses charges … 

Les entreprises qui se développent aujourd’hui, ont de plus en plus besoins d'outils de pilotage, 

pour arriver à réduire leurs charges et gagner plus sur des marchés ou la concurrence est 

serrée.  

Une enquête auprès de nos clients nous a permis d'obtenir des informations recentrées sur 

leurs priorités. D’une manière générale le temps et l’argent dépensé aux tâches administratives 

les handicapent terriblement et ils sont en demande de solutions. 

Les résultats qu'ils obtiennent grâce à l'utilisation de nos logiciels leur permet de donner du 

temps à leur force de ventes 

 

Les résultats de cette 

enquête, montrent que, 

pour la majorité des 

participants, le retour 

sur investissement 

moyen de chaque 

projet impliquant un 

logiciel SMTO se situe 

entre 30 et 50 %, avec 

un retour de plus de 80 

% pour certains projets.  

 

Cette enquête nous a 

permis d’obtenir des 

informations recentrées 

sur les priorités de nos 

clients et les résultats 

qu’ils obtiennent grâce 

à l’utilisation de nos 

logiciels dans des 

périodes récessives  

ainsi qu’à les rendre 

plus réactives pour 

l’avenir. 

 

2 heures par jour pour faire ce que vous réalisez habituellement en 6 heures…une seule 

manipulation administre automatiquement les devis, la logistique, les commandes et bons 

d’ordres, les fournisseurs, la production, les lieux, les plannings, les marges, les factures et 

même les exports comptable… 

 

Les commerciaux sur le terrain … 

 

La formation d'un poste de commercial dans ces professions d'organisation est si complexe 

qu'en général, il est préférable de débaucher un commercial expérimenté souvent très cher 

plutôt qu'un novice plein d'ambition.  

Conçue par des professionnels de l’événement, l’architecture du programme a été structurée 

sur un déploiement ordonné pédagogique des prestations (Renseignements, compositions de 

menus, synthèse globale, édition, commandes, factures). 



Suivant une marche en avant corrélative au métier, les tâches les plus courantes sont 

automatisées au maximum. 

D’autre part, notre programme a été développé de façon à prendre en compte 

automatiquement tous les éléments de cotations pour qu’aucun oubli ne soit possible, 

permettant ainsi une approche pédagogique métier parfaite pour des recrutements de jeunes 

commerciaux. 

La formation est réduite au minimum et ne doit pas excéder quelques jours. 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
*  Des études que nous avons fait réaliser, tendent à prouver que la rédaction et cotation d’une proposition 

commerciale pour les TOR reviendrait entre 28 à 38 € par devis réalisé.  

SMTO ramène celles-ci à 2,50 € par proposition. Une économie non négligeable … 



 

SMTO est facile à exploiter et vous ne serez jamais perdu. 
 

Paracerque les traiteurs ne sont pas des informaticiens, l’effort est fait chez nos 

techniciens, à rendre toutes nos applications faciles à exécuter, voir ludiques. 

Multi « tutos » et vidéo explicitent pour maitriser rapidement nos logiciels, mais surtout à 

tout moment il suffit de cliquer sur la touche « F1 » pour voir apparaitre le menu d’aide lié 

à l’action que vous êtes en train de mener.  

Exemple :  

Vous êtes sur l’écran renseignements, vous cliquez sur « F1 » et ce pop-up apparait 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

La plupart des logiciels que l’on trouve sur le marché peuvent vous paraitre d’une grande 

complexité ou ne bénéficient pas d’un ensemble de fonctions prenant en compte les besoins 

et les contraintes à la fois des commerciaux, des productifs, des logisticiens et des 

administratifs-comptables, tout en restant le plus explicite et le plus opérationnel possible. 

Nous prenons en compte tout cela et des outils de réglages simples permettent d’ajuster les 

prix, marges et redevances diverses. 

Un petit clic pour imprimer ou emailer. 

Une fois le devis confirmé, les bons de fabrication, de commandes, de logistique, sont 

imprimés, emailés. 

Il ne restera plus qu’à cocher les retours et les suppléments, la perte et la casse, les heures 

supplémentaires et la facture sera prête à partir. 

Entre-temps vous aurez pu vérifier dans le planning le déroulement des bons d’ordre, que les 

fournisseurs respectent bien les coûts négociés, que les marges soient tenues, etc… 



Intuitif et instinctif, le métier est dans l’application. 

Intégré dans l’application, des « choix métier » vous permettrons de lister 

automatiquement vos besoins pour les différents postes concernés (boisson, matériel, 

personnel et options). 

Ainsi il vous suffira d’une seconde pour répertorier intégralement l’inventaire complet des 

articles à requérir pour chaque poste quand vous rédigez un devis. Et ce, 

automatiquement, sans avoir besoin de rechercher les quantités nécessaires à chaque 

prestation pour chaque projet. 

Exemple :  

En sélectionnant « Matériel Cocktail avec mobilier » la liste complète de mes besoins apparait. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Des outils magiques : 

« DevisExpress » vous permet de réaliser un devis très complet automatiquement en 

moins de 2 minutes, alors qu’en théorie il vous en faudrait au minimum 35 ... 

« DevisOnline » Un outil semblable à DevisExpress mais installé directement sur votre 

site web afin que vos clients puissent recevoir un devis intégral en 5 minutes via internet. 

« Plan salles, plan de tables » Un outil vous permettant de réaliser vos plans de salles 

et vos plans de tables avec imputation automatique des convives en « glisser-déposer ». 

L’autre gros avantage de cet outil, c’est qu’il permet à vos clients de réaliser eux-mêmes 

leurs propres plans de Salles et de tables en plaçant directement leurs convives grâce à 

un mot de passe que vous leur fournirez pour une période donnée. Un véritable « plus » 

commercial… 

 

 



Calcul des coûts matières cuisine

Fiches Techniques chiffrées

Gramages, temps de réalisation, 
cours, % perte, sous-recettes ...

Fiches Technique de Travail

Avec photos et réroulés
Prix masqués

Tableaux récapitulatifs

Coefs,ratios et marges brutes

Rentabilité en fonction des périodes
et des fournisseurs.

Évolution des coûts matières

Avec mises à jour automatique des
prix en fonction des cours 

Interfaçage SMTO

Export articles dans SMTO

Chaque articles est exportable  
automatiquement dans SMTO

Gestion des Commandes 

Récupération et exploitation des 
commandes SMTO

Commandes fournisseurs

Commandes matière 1ère

Bons de commandes des denrées 
automatiques par fournisseur

Commandes sous-traitants

Autres matières complémentaires

tel que boisson, materiel, ...

Chiffrages rapides 

Chiffrage des Stocks

Rentrées sorties spontanées
après chaque action

Chiffrage des inventaires

Inventaire automatique lié
aux stocks et DLC

Analyses nutritionnelles

Alergènes

Simplicité dans le renseignement
des Alergènes et autres produits ...

Calories

Possibilité de renseigner les différents 
ingrédients et calories ...

    

Alimentaire

5 Possibilités :
Automatique
Pièces/personne
Par %
Nbre pièces globale
Par Thèmes

Création de Menus-Types

Renseignements
Coordonnées/civilitées
Autres renseignements

Composition
autres postes

et options

2 Possibilités :
Manuelle
Automatique

Réglage prix et marges

Convertir en Devis-Type

Devis terminé

Envoie de la proposition :
Directement par Mail en 

PDF
ou Impression en PDF

COMMANDES

Ordres Fabrication (+ renvoie FT)
Bons commandes sous-traitants
Bons Logistiques (Prépa+suivi)
Bons Livraison 
Fiches 
réceptions(Client/responsable)
Fiches Personnel 
Fiche Stocks (Boisson/Jetable)
Retour Boisson (liée au stock)

FACTURES

Remises commissions

Fct acompte
Fct finale
Fct Détaillée

Intérêts retard
Suivi Facturation et relances

Export COMPTA

MARKETING

Analyses des demandes 
Produits phares 

Préparation catalogues

Etudes de rentabilité 
Programmation de campagnes

Synthétisation des demandes

C R M

Fiche par client
Historique actions et relances
Renseignements pour 
calendrier
Historique CA 
(attente/confirmé)

Couriers types
Mail/Mailing/Courriers types

COMMERCIAUX

OPERATIONNELSFINANCIERSMARKETING

 

Flux d’informations interconnectées 
 

Suite ERP « DESID »  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Devis très complet calculé et réalisé automatiquement en moins de 2 mn 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Bons d’ordres labo 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Bons de réceptions 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Bons de commandes fournisseurs 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

                       Reprises                                                                  Factures                 s                        
e  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Outil « DevisExpress » pour réaliser des devis en 2 mn  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Planning interactif 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



CRM – Gestion relations clients avec e-Mailing 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Outils d’Analyses d’exploitation 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



« DevisOnline » un outil à installer sur votre site pour proposer instantanément 
un devis complet à vos clients ! 
En documentant un questionnaire bref et concis renseigné en moins de 30 secondes avec cases à 
cocher et menus déroulants, vos prospects vont recevoir illico-presto un devis très complet, 
regroupant toutes les prestations dont ils nécessitent (Alimentaire, Boisson, Matériel, Personnel et 
toutes les options possibles…). Ils reviendront vers vous pour l’affiner ou le modifier. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Plans de salle, plans de tables avec convives placés automatiquement* 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

*  Vos clients peuvent gérer cet outil facilement grâce à un « mot de passe » que vous leur octroyez pour une période 
donnée. Un petit- plus pour fidéliser vos prospects 
   

Vous nous envoyez vos données sur tableur et les intégrons très rapidement 

Incorporer une mercuriale de produits dans une base de données reste une tâche laborieuse. 
Avec SMTO, ce n’est pas le cas… L’importation des données (Postes, Prestations, Rubriques, 
Paragraphes et Articles) est facile comme rapide, via tableur (Excel, OpenOffice, etc.). L’on peut 
également rajouter ou modifier des articles et photos à tout moment, directement et simplement, 
tout en travaillant sur l’application. 

 

 

 

 



 

Aujourd'hui, la mise en scène ou le sens de la réception va au-delà de la 

simple mise en place culinaire. Le buffet est désormais le point de mire de 

la réception. 

Des études montrent des mutations de la consommation festive vers la 

création thématique, ce qui induit que : 

40% des demandes sont personnalisées en fonction d'un thème ou d'une 

situation. 

30% sont sous forme de "menus-types". 

30% seulement sont standards. 

Malgré cette complexité accrue une grande réactivité est indispensable, 

elle nécessite l’envoi du devis en temps réel, la réalisation d’une réception 

48 heures à l’avance et une ouverture à toute l’Europe. 

SMTO : une interface simple et intuitive qui fait tout … 

▪ CRM Gestion des Relations Prospects /Clients 

▪ Devis Express 

▪ Planning 

▪ Relances 

▪ Bons de commandes et bons d’ordres 

▪ Centralisation des commandes 

▪ Factures (remises/commissions) 

▪ Export compta 

▪ Plans de salles – Plans de table (placement auto des convives) 

▪ Gestion de stocks 

▪ Outil de création d’options à l’infini 

▪ Outils de création de Thèmes 

▪ Base de données fournisseurs 

▪ Base de données Lieux 

▪ Analyses d’exploitation 

▪ Outil de Devis en ligne 
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