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Mieux anticiper
pour moins gaspiller !

L e  m e i l l e u r  d é c h e t  e s t  c e l u i  
q u e  l ’ o n  n e  p r o d u i t  p a s  !

http://www.jabu-app.fr/


Notre IA permet aux restaurants collectifs d’anticiper
l’affluence des convives et le taux de prise de chaque plat

plusieurs semaines à l’avance afin d’optimiser les coûts
d’achats et réduire le gaspillage alimentaire  
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de pertes liées 
à la surproduction

+1 300 M€34 %
de ce gaspillage provient 

des repas non servis !

370 000 T 
de gaspillage alimentaire par an 

en France en restauration collective

37 x
le poids de la Tour Eiffel

Répondre aux enjeux de réduction de gaspillage 
et d’équilibre budgétaire en restauration collective

La loi AGEC impose la réduction du gaspillage
alimentaire de 50 % et de nouveaux labels 
et normes anti-gaspillage sont en préparation



L’Intelligence Artificielle de Jabu change les règles du jeu
en délivrant des anticipations d’affluence avec un taux
de précision de 95%. Ce haut niveau de performance est
rendu possible grâce à l’apprentissage en continu de nos
modèles, sans effort du côté des restaurateurs.

En complément, nous offrons une vue sur les
préférences et les envies des convives grâce à une
prévision affinée du taux de prise pour une gestion des
stocks et des opérations optimisée.

Notre solution



Nous collectons automatiquement :
vos données internes (historiques
de fréquentation, menus...)
des données externes (météo,
événements...)

Le chef gagne du temps en
recevant quotidiennement des
données d’anticipation précises
pour une production optimisée
et un gaspillage évité !

Quelle est la recette de Jabu ?

Une analyse intelligente de vos
données. En s’appuyant sur
cette base riche, Jabu identifie
des modèles précis et des
comportements récurrents.



Accès aux invendus

Les invendus en fin de service sont
signalés en temps réel et accessibles
aux convives.

Consultation des menus
Les convives peuvent consulter et
connaitre les menus, les apports
nutritionnels, l’empreinte CO2...

Feedbacks

Les feedbacks des convives sont
collectés et transmis au chef afin
d’identifier les axes d’amélioration.

En option, Jabu vous propose de déployer une application
auprès de vos convives afin de combiner IA et proximité

En option - notre application convives



3 400
repas sauvés

1.7 T
déchets évités

8.5 T
CO² évités

8 800
euros économisés

Pourquoi choisir Jabu ?

Avec Jabu, un restaurant
de 500 couverts constate en
moyenne une réduction de plus
de 50% du gaspillage de
surproduction sur l’année.



Économiser en moyenne près de 900€ par mois sur
un restaurant de 500 couverts grâce à l’optimisation
des achats

Réduire votre gaspillage alimentaire de surproduction
jusqu’à -50%

Gagner du temps sur vos passages de commandes

Atteindre rapidement les objectifs de la loi AGEC
et des normes et labels anti gaspillage

Anticiper les attentes et les besoins de vos convives

La différence Jabu


