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1. Refonte de la gestion des commandes
Une nouvelle interface dédiée à chaque type d’action



Gestion des commandes : nouvelle interface dédiée

Découvrez la nouvelle interface de gestion des commandes pour gérer et traiter les commandes. 
Les actions à mener sont immédiatement visibles et accessible en un clic.

Retrouvez toutes les commandes depuis la fonction « suivi des commandes »

Menu détaillé par type et action

Affiche 
l’intégralité 

des 
commandes



Gestion des commandes : nouveau menu 

Les actions à mener sont immédiatement visibles et accessible en un clic

Affiche le 
tableau de 

bord

Affiche les 
détails du 

menu latéral 
gauche

Affiche les 
commandes 

internet à 
confirmer

(Tous types de 
commande)

Affiche les 
commandes à 

préparer
(Tous types de 

commande) 

Affiche les 
tables 

ouvertes

Affiche les 
commandes à 

servir
(Commande à 

table) 

Affiche les 
commandes 

sur place 
(Qui ne sont pas 

associé à une 
table)

Affiche les 
commandes 

prêtes à livrer 
et en cours de 

livraison

Affiche les 
commandes à 
remettre au 

client 
(Commande à 

emporter)

Le menu affiche dorénavant tous les boutons d’action. Les boutons s'affiches suivant le paramétrage de 
votre établissement. Exemple : le bouton « tables » sera visible si vous faites du service en salle. 



Gestion des commandes : à confirmer

Affiche les commandes internet « à confirmer ». 

Ce menu apparaît lorsque la confirmation des commandes internet est manuelle.



Gestion des commandes : à préparer

Affiche les commandes « à préparer ». 
Plusieurs méthodes vous permettent d’indiquer qu’une commande est prête :
- Depuis la page commande « à préparer » avec le bouton « préparer »
- Depuis le page suivi de production « à préparer » dédiée aux préparateurs, avec l’icône 
- En scannant le code barre présent sur le bon de préparation. 

Note : Il est nécessaire d’être sur la page  « à préparer » 

Si l’option de notification serveur est actif, l’action « préparer » permet de notifier le serveur que des plats sont à servir



Gestion des commandes : à préparer

Nous avons développé une nouvelle fonction qui permet d’avoir un pilotage digital et moderne de votre cuisine.  
Cet outil est disponible pour les utilisateurs dont le profil est de type « cuisine » et permet de visualiser les 
commandes depuis un écran (en supprimant totalement l’impression de bon de préparation). Elle permet aussi 
d'indiquer en 1 clic ce qui est préparé. Cette fonction est adaptée à votre organisation, qu'elle soit mono ou 
multipostes de préparation, et avec une production organisée par commande ou par produit. 

Remarque : les autres utilisateurs (profil de type : gérant, manager, préparateur, caissier) accèdent à l’affichage 
classique des commandes à préparer.

Un profil utilisateur « Cuisine » est nécessaire pour utiliser cette fonction

Suivi de production « à préparer »



Gestion des commandes : tables en cours

Affiche les « tables en cours ». 

Ce menu apparaît lorsque la fonction gestion des tables est active.



Gestion des commandes : plats à servir

Affiche les commandes prêtes pour les tables où des plats sont « à servir ». 

Ce menu apparaît lorsque la fonction gestion des tables est active.



Gestion des commandes : sur place (sans table)

Affiche les commandes prêtes « sur place » sans table associée. 

Ce menu apparaît pour les commandes sur place sans table est associée.



Gestion des commandes : à remettre

Affiche les commandes à emporter prêtes « à remettre » au client. 

Ce menu apparaît lorsque vous autorisez les commandes à emporter.



Gestion des commandes : à livrer

Affiche les commandes prêtes qui sont « à livrer » et/ou en cours de livraison. 

Ce menu apparaît lorsque vous autorisez les commandes en livraison.



Gestion des commandes : suivi des commandes

Affiche toutes les commandes et permet la recherche par filtres :
Choix de date / période, type de commande, canal de commande, commandes annulées, …

Cette fonction permet le suivi global des commandes, elle est moins efficace pour le traitement des commandes.



2. Gestion des préparations
2a. Nouvelle interface pour la cuisine avec le suivi de production



Gestion des préparations : suivi de production

Jusque ici, vous utilisez les bons de préparation pour produire et préparer les commandes. 
Le suivi de production vous permet d’éliminer les bons de préparation, cette fonction dédiée 
à la préparation dispose de deux types d’affichage.
• « Par commandes » affiche les commandes avec les produits à préparer.
Tous les produits à préparer d’une commande sont affichés groupés par commande 

• « Par produits » affiche tous les produits à préparer en cumulant les quantités attendues.
Seuls les produits à préparer dont la gestion des stocks est active sont affichés

La cuisine n’est plus obligée d’imprimer de bon de préparation, et peut notifier le serveur dès qu’un plat est prêt

Suivi de production « par commandes » Suivi de production « par produits »



Suivi de production « par produits »

Le suivi de production « par produits », permet d’afficher tous les produits à préparer en cumulant les quantités 
attendues. Ce type d’affichage est idéal pour les établissements de type Snack et Fastfood, qui ont une organisation 
de type production continue (notamment durant les rushs).

La cuisine n’est plus obligée d’imprimer de bon de préparation, et peut notifier le serveur qu’il a des plats à servir

Indique le nombre de produits qui 
vient d’être réalisé et ajouté au stock

Permet de filtrer par 
poste si vous en 
avez plusieurs

Affiche tous les produits dont la gestion de stock est active.
 

• En blanc : Les produits non commandés et dont le stock 
disponible = 0

• En vert : les produits qui sont disponibles 
• En rouge : les produits qu’il faut préparer



Suivi de production « par commande »

Le suivi de production « par commande » permet d’afficher à l’écran les commandes avec le détail des 
produits à préparer. Ce type d’affichage est idéal pour les cuisines avec une organisation de type 
production à la commande

La cuisine n’est plus obligée d’imprimer de bon de préparation, et peut notifier le serveur qu’il a des plats à servir

Indique que la 
commande 

est prête  



Suivi de production « par commandes »

Lorsque vous utilisez les postes de préparation l’affichage sur l’écran s’adapte pour afficher les 
commandes avec le détail des produits à préparer. Il est possible de filtrer l’affichage par poste de 
préparation (Poste chaud, froid, dessert, boisson, …). 

La cuisine n’est plus obligée d’imprimer de bon de préparation, et peut notifier le serveur qu’il a des plats à servir

Exemple pour la table EXT 03
Il y’a 7 produits à préparer :

1 produit pour le poste « Boisson »,
5 pour le « Froid » et 2 pour le « Chaud »

 

Chaque poste voit uniquement les produits 
qu’il doit préparer mais dispose de 
l’information des autres postes, et permet de 
synchroniser le traitement des commandes

filtre les produits à 
préparer par poste



Suivi de production « Paramétrage »

Différentes options sont disponibles afin de correspondre à vos besoins et votre fonctionnement. 
Astuce : Notre équipe support clients est disponible pour vous conseiller et vous accompagner.

Le suivi de production est disponible à partir du pack performance (contactez votre commercial pour plus d’information)

Paramétrage du suivi de production

Choix du type 
d’affichage

Règle pour les 
notifications



2. Gestion des préparations
2b : Notification des serveurs lorsque que des produits sont prêts



Service en salle : Notifications aux serveurs

Notifiez les serveurs et préparateurs instantanément lorsque tout ou une partie d’une commande est 
disponible pour le service.

Les plats sont servis plus rapidement grâce à une meilleure communication entre la cuisine et le service

Le serveur 
reçoit une 

notification 
sonore et 

visuelle sur 
sa tablette



3. Service en salle
3a. Regroupez les tables par zones 

et affectez vos serveurs à une ou plusieurs zones



Service en salle : Créez des zones

La gestion des tables est disponible à partir du pack performance (contactez votre commercial pour plus d’information)

Affichage du paramétrage des tables Création d’une nouvelle zone

Cette nouvelle fonctionnalité utilise la couleur pour mettre évidence les différentes zones de 
votre établissement. L’association d’une commande aux « tables libres », et/ou la recherche 
des « tables en cours », devient un jeu d’enfant ! 



Service en salle : Affectation d’une zone à un serveur

Vous pouvez à tout moment affecter ou désaffecter une zone aux serveurs, l’affectation à une zone permet la mise en 
évidence des tables sous sa responsabilité. 
Note : les serveurs ont toujours la possibilité de voir les « autres zones » qui ne lui sont pas affectées.

Vos serveurs sont plus efficaces avec un affichage dédié à chaque serveur

Le 
serveur à 
la vision 

de sa 
zone et 

peut voir 
les autres

Accès 
rapide 
pour 

affecter un 
serveur à 
une zone



Service en salle : Créez des zones

La gestion des tables est disponible à partir du pack performance (contactez votre commercial pour plus d’information)

Vision « caissier » des tables libres, 
classés par couleur, facilitant l’identification des zones

Vision « serveur » des tables 
en cours, classés par couleur, 

facilitant l’identification des zones

Vous pouvez créer des zones depuis le paramétrage des tables. Une zone permet de regrouper des 
tables entre elles, d’associer de la couleur aux zones mais aussi d’associer un ou plusieurs serveurs à 
des zones précises. 



3. Service en salle
3b :  Nouvelle interface pour les serveurs



Service en salle : nouvelle interface serveur

L’affichage pour les serveurs a été amélioré, il apporte plus de confort et de rapidité lors du service. De 
nouveaux raccourcis font leurs apparitions, avec les « tables » en cours, les produits « à servir » ainsi 
que les commandes « sur place » sans table associée.

Le profil serveur bénéficie aussi d’icônes plus grosses et accessibles pour les tablettes 

Vision des 
tables en cours, 
avec affichage 
des tables par 

affectation

Menu plus de raccourcis dont 
les "tables en cours", les produits "à servir"

Les paniers en attentes

imprime le dernier ticket 
avec détail

Affiche la fenêtre de 
paiement du dernier ticket

Les tables en cours

imprime le dernier ticket 
sans détails

Permet de faire une 
demande de support



Service en salle : nouvelle interface serveur

L’action sur une « table en cours » a évolué, en plus des actions rapides, plusieurs informations clés sont 
visibles : nombre de convives, serveur associé, heure d’ouverture de la table, …

Le profil serveur bénéficie aussi d’icônes plus grosses et accessibles pour les tablettes 

Reprendre la commande pour 
Ajouter des produits

Imprimer la note provisoire

Ouvrir la page « paiement » de 
la commande

Ouvrir la page « Détail de la 
commande »

Cliquer sur une table en cours, 
ouvre une nouvelle page, 
affiche les informations 

 de la table et les actions 
rapides



4. Dématérialisation du ticket de caisse
N’imprimez plus les tickets de caisse sauf si le client le demande



Dématérialisation du ticket de caisse : réglementation

Enrichissez votre base client en proposant d’envoyer le ticket de caisse par e-mail ou pas SMS

La réglementation évolue et à compter du 1er aout 2023, le client peut demander l’impression d’un 
ticket de caisse ou un ticket de caisse dématérialisé. La solution Restô vous permet de respecter cette 
nouvelle règle. 

Présentation de la nouvelle réglementation



Dématérialisation du ticket de caisse : Paramétrage

Plusieurs options sont possibles afin de définir votre mode de fonctionnement préféré. 
Définissez votre préférence depuis « Paramétrage caisse », onglet « ticket de caisse ». 

1. Imprimer systématiquement (cette option reste disponible le temps de la transition)
2. Imprimer quand le total du ticket dépasse un certain montant (que vous avez fixé)
3. Demander pour chaque ticket
4. Ne pas imprimer

Paramétrage du fonctionnement des tickets

Vos clients peuvent définir leur préférence, depuis leur compte client sur votre site. 
Ce choix sera automatiquement appliqué lors de son passage en caisse



Dématérialisation du ticket de caisse : Fonctionnement

Vos clients peuvent définir leur préférence, depuis leur compte client sur votre site. 
Ce choix sera automatiquement appliqué lors de son passage en caisse

Si le fonctionnement défini est « Demander pour chaque ticket », après le paiement d’une commande, Restô vous 
accompagne dans la relation client pour proposer un ticket au client.  

Astuce 1 : Lorsqu’un client est associé à la commande et que ses coordonnées sont complètes, aucune saisie n’est 
nécessaire
Astuce 2 : Lorsqu’un client est associé à la commande, la préférence du client est sauvegardée sur son compte

Message avec le choix « Demander pour chaque ticket » Préférence client sauvegarder dans sa fiche



5. Bon de remise et bon de livraison
Un bon pour le caissier et un bon pour le livreur



Bon de remise et bon de livraison

Activez le bon de remise ou le bon de livraison depuis « Paramétrage de la préparation » 

Le ticket de caisse est souvent utilisé pour identifier les commandes prêtes « à remettre » ou « à livrer ». 
Mais avec la dématérialisation du ticket de caisse, ce n’est  plus possible, pour cette raison nous avons 
développé un bon qui permet d’identifier vos commandes avec les informations importantes.
Ce « bon de remise » ou le « bon de livraison » est imprimé sur votre imprimante de préparation 
lorsqu’une commande internet ou téléphone est enregistrée

Prise commande téléphone ou validation d’une 
commande internet ou téléphone

Impression du « bon de préparation » ou 
affichage du « suivi de production »

La commande est préparée, 
le bon est agrafé à la commande

Le bon de remise ou le bon de livraison permet 
au caissier/livreur d’identifier facilement la 

commande et les informations du client 

4

Ou

Le bon de remise ou le bon de livraison est 
imprimé sur l’imprimante « bon de préparation »

1

2

3

5

Ou



Bon de remise

Activez le bon de remise depuis « Paramétrage de la préparation » 

Pour faciliter la remise des commandes « à emporter », il est possible d’imprimer un bon de remise 
pour que le préparateur/caissier puisse visualiser d’un simple coût d’œil les informations clefs.

Information du client et de la commande

Liste des produits

Si la commande est payée ou non.



Bon de livraison

Activez le bon de livraison depuis « Paramétrage de la préparation » 

Pour faciliter la lilvraison des commandes « à livrer », il est possible d’imprimer un bon de livraison 
pour que le préparateur/caissier/livreur puisse visualiser d’un simple coût d’œil les informations clefs.

Informations du client

Liste des produits

Si la commande est payée ou non.

Informations de la commande



6. Menu digital
Votre carte digitale accessible pour vos clients via QR Code sans imprimer les menus



Menu digital : n’imprimez plus votre menu

C’est bon pour la planète ! N’imprimez plus vos menus grâce à votre site internet

Vos clients peuvent utiliser un QR Code pour visualiser les produits de votre établissement. Le menu 
digital est toujours à jour.

Le consommateur 
scanne le
 QR Code

Prérequis : imprimer les 
QR Code depuis la 
gestion des tables

Le consommateur peut 
voir le menu

 

(et payer sa commande si le 
paiement à table est actif)

21

Le menu s’affiche sur 
le smartphone

3



Menu digital : Activation et personnalisation

Votre menu digital est disponible à partir du pack Croissance (contactez-nous pour plus d’information)

Vous pouvez activer le menu digital depuis le « Paramétrage carte », onglet « Votre site internet » et 
personnaliser l’affichage de votre menu qui sera visible pour vos clients.

Personnalisation du menu digital

Définissez-le ou les catalogues 
produits à afficher  

Vous pouvez afficher les produits 
qui sont disponibles pour un ou 
plusieurs types de commande  



7. Gestion commerciale
7a : Affichage sur les devis et factures du contact et du nom de l’entreprise



Gestion commerciale : affichage du contact + nom de l’entreprise

Personnaliser l’affichage sur vos devis et factures depuis « Paramètre » puis « Gestion commerciale »

Vous avez la possibilité de définir la préférence d’affichage pour les informations des clients 
professionnels sur vos devis et factures, avec ou sans le nom du contact.

Affichage avec nom de l’entreprise 
+ nom du contact

Paramétrage de la gestion commerciale



7. Gestion commerciale
7b : Télécharger un groupe de factures pour un client



Gestion commerciale : Télécharger un groupe de factures pour un client

Gagnez du temps lors que votre client vous demande toutes les factures pour son bilan 

Vous pouvez depuis la fiche client télécharger toutes les factures ou un groupe de facture qui lui sont 
associées.

Liste des factures depuis une fiche client

Choix possible pour votre export



Cette version comprend aussi 
de nombreuses améliorations 



Améliorations

N’hésitez pas à nous contacter si vous avez des questions pour utiliser ces nouvelles fonctions

Voici une liste des améliorations réalisées : 
 

1. Catalogue produits :

• Produits composés : Recherche / filtre de la liste des ingrédients

• Association de couleur automatique à une catégorie/sous-catégorie de produits

• Formules : Modifier le prix des suppléments facilement

• Fiche produit : Raccourci vers le site depuis une fiche produit

2. Profil livreur : Amélioration de l’interface

3. Boite à outil : Nouveau bouton "imprimer" le dernier ticket / ticket sans détail

4. Gestion des marques : Pouvoir changer l'ordre d’affichage

5. Import : Mise en évidence des champs non associés

6. Gestion des commandes :

• Ajout / modification d’un commentaire sur une commande payé
• Retour article avec remboursement en "Espèce"



N'hésitez pas à nous contacter
Support waps :

Du lundi au vendredi : 9h00 à 22h00
Le week-end et jours fériés : 10h00 à 18h00

La solution des restaurants connectés
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