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Avec 47% de croissance en 2 ans, la livraison révolutionne le modèle des restaurateurs 

SNACKING 09/03/20121 

En pleine tempête de la Covid-19, l'activité de la livraison aura joué un rôle de bouée de sauvetage pour de nombreux 

restaurateurs contraints de fermer leurs portes. Il n'empêche que la pratique s'est aujourd'hui largement 

démocratisée, représentant en 2020 un chiffre d'affaires de 4,9 milliards d'euros, soit 47 % de croissance en 2 ans 

selon Food Service Vision. Et plus question de faire machine arrière... 

✓ taux de pénétration de la restauration livrée, passE de 40 à 46 % en un an. 

✓ 8 Français sur 10 recourent à la livraison 

✓ Un tiers des 55-64 ans se seraient même déjà fait livrer leurs repas. 

✓ la pizza et le burger sont les plats livrés les plus diffusés au dîner (respectivement commandés par 78 % et 

58 % des consommateurs), devançant de loin les sushis qui perdent du terrain (- 14 points) 

✓ Côté boissons, ce sont les sodas de type colas qui sont le plus diffusés (40 %), devant les eaux minérales 

naturelles (30 %), les thés glacés (18 %) et la bière (16 %) 

✓ 7 commandes sur 10 passent désormais par les plateformes de livraison, contre seulement 1 sur 2 en 2019. 

✓ 47 % des indépendants interrogés reconnaissent tout bonnement que la livraison leur aura permis de sauver 

leurs établissements pendant la crise. 

✓ les plateformes de livraison comptabiliseraient au total 37 000 restaurants « réels », il faudrait y ajouter pas 

moins de 4 500 marques virtuelles 

 

 BRA RESTAURATION  

 

https://www.snacking.fr/actualites/tendances/5437-Avec-47-de-croissance-en-2-ans-la-livraison-revolutionne-le-modele-des-restaurateurs/
https://www.bra-tendances-restauration.com/au-quotidien/2021-03-09-etude-sur-le-business-de-la-livraison-lannee-pivot-selon-food-service-vision/


 

 

#JourneeInternationaleDesDroitsDesFemmes, Portraits et parcours de femmes de la food, avec 

Elles sont Food! 

SNACKING 08/03/2021 

En ce 8 mars, journée mondiale qui célèbre les droits des femmes, France Snacking tient à porter un éclairage tout 

particulier à Elles sont food !, Une association créée en 2017; présidée aujourd'hui par Marie-Pierre Membrives et qui 

fédère plus de 230 femmes de la food en France mais aussi en Suisse, Belgique et Canada. 

SALON 

Report du salon Restau’co au 8 septembre 2021 Paris Porte de Versailles. 
 

NEORESTAURATION  10/03/2021 

 A LIRE   

                          
COVID-19 
 

Bercy prendrait en charges les loyers…, au cas par cas, dans les centres commerciaux 

SNACKING 10/03/2021 

Annonce de soulagement pour de nombreux réseaux situés dans les centres commerciaux. L’Etat prendrait en 

charge, à partir de février, les loyers et autres charges fixes, selon BFM Business. Une information qui appelle 

encore des précisions alors que le Figaro précise que cette mesure ne concernerait que les boutiques situées 

dans les centres commerciaux de plus de 20 000 m². 

 

ZEPRO RESTOS 03/2021

 

 

https://www.snacking.fr/actualites/communaute/5434--JourneeInternationaleDesDroitsDesFemmes-Portraits-et-parcours-de-femmes-de-la-food-avec-Elles-sont-Food-/
https://www.snacking.fr/actualites/communaute/5434--JourneeInternationaleDesDroitsDesFemmes-Portraits-et-parcours-de-femmes-de-la-food-avec-Elles-sont-Food-/
https://www.neorestauration.com/article/report-salon-restau-co-au-8-septembre-2021-paris-porte-de-versailles,56308
https://www.snacking.fr/actualites/communaute/5439-Bercy-prendrait-en-charges-les-loyers-au-cas-par-cas-dans-les-centres-commerciaux/
https://zepros.eu/journaux/resto/numeros/resto-84/
https://zepros.eu/journaux/resto/numeros/resto-84/
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Les exportateurs américains de produits bios optimistes sur le marché européen 

LES MARCHES 10/03/2021 

Il est difficile de suivre avec précision les importations européennes de produits bios en provenance des USA, faute 

de codes douaniers spécifiques, mais l’USDA estime que les entreprises américaines profitent sans nul doute de la 

croissance du marché du bio en Europe, même si les envois de 2020 ne semblent pas avoir battu le record de 

2018. 

 

Coronavirus : en 2020, les consommateurs ont plébiscité la volaille française 

FRANCE BLEU 09/03/2021 

L'ANVOL (Association nationale interprofessionnelle de la volaille de chair) présentait ce mardi son bilan de l'année 

2020. Et il est plutôt positif pour une année marquée par la crise du Covid. La consommation de volaille française à 

domicile a progressé de 9,3% en un an. 

 

ZEPRO RESTOS 03/2021 

 

 

RESTAURATION COLLECTIVE 
 

« En se focalisant sur le clivage avec ou sans viande, le débat public n’aborde pas la question de 

la qualité alimentaire » 

LE MONDE 11/03/2021 

La végétalisation des menus dans les cantines scolaires permet d’augmenter la part de bio et de local, notent dans 

une tribune au « Monde » trois acteurs du secteur, soulignant la nécessité de s’interroger sur la qualité des 

protéines, qu’elles soient animales ou végétales, et la sensibilisation aux bons enjeux et d’implication des citoyens. 

 

Greenpeace appelle à généraliser les repas sans viande dans les cantine publiques 

EUROPE 1 06/03/2021 

Greenpeace estime que la généralisation des repas sans viande à toutes les composantes de la restauration 

collective publique pourrait avoir un impact majeur sur l'environnement. L'ONG appelle donc à revoir la proposition 

dans la loi Climat et résilience et à se rallier à l'option défendue par la Convention citoyenne. 

 

 

 

https://www.francebleu.fr/infos/agriculture-peche/coronavirus-en-2020-les-consommateurs-ont-plebiscite-la-volaille-francaise-1615305023
https://zepros.eu/journaux/resto/numeros/resto-84/
https://www.lemonde.fr/idees/article/2021/03/11/en-se-focalisant-sur-le-clivage-avec-ou-sans-viande-le-debat-public-n-aborde-pas-la-question-de-la-qualite-alimentaire_6072671_3232.html
https://www.lemonde.fr/idees/article/2021/03/11/en-se-focalisant-sur-le-clivage-avec-ou-sans-viande-le-debat-public-n-aborde-pas-la-question-de-la-qualite-alimentaire_6072671_3232.html
https://www.europe1.fr/societe/greenpeace-appelle-a-generaliser-les-repas-sans-viande-dans-les-cantines-publiques-4029658


 

 

RESTAURATION COMMERCIALE 

De solides performances pour Deliveroo en 2020 et l’intention d’entrer en bourse 
 

BRA RESTAURATION 10/03/2021 

En 2020, Deliveroo a enregistré une croissance de 64% de la valeur brute de ses transactions, à 4,1 milliards de £. 

Cette forte croissance est accompagnée de l’annonce de la cotation prévue à la bourse de Londres pour la 

plateforme de livraison. 

 LE MONDE 

 SNACKING  
 

Le restaurant, un modèle à réinventer ? 

NEORESTAURATION 09/03/2021 

Dans le contexte de crise qui frappe actuellement la restauration, le bureau français de l’Office des viandes de 

Grande-Bretagne (AHDB) a souhaité réfléchir à la façon dont il pouvait accompagner les restaurateurs dans ce 

moment si particulier. En maintenant le Challenge Vintage Select et en poursuivant le travail engagé autour de la 

marque, tout d’abord. Mais aussi en proposant une réflexion sur les transformations en cours dans la profession et 

sur la place de la marque Vintage Select dans l’adaptation de l’offre de viande dans la restauration traditionnelle, 

dont le modèle évolue. 

 

8 mars 2021, les femmes en restauration 

NEORESTAURATION 08/03/2021 

Derrière les deux cheffes les plus connues des Français, Hélène Darroze et Anne-Sophie Pic, quelle place pour les 

47 % de femmes qui travaillent dans la restauration ? Réponse à l’occasion de la Journée pour les droit des femmes 

du 8 mars. 

 

ZEPRO RESTOS 03/2021 

 

 

https://www.bra-tendances-restauration.com/au-quotidien/2021-03-10-de-solides-performances-pour-deliveroo-en-2020-et-lintention-dentrer-en-bourse/
https://www.lemonde.fr/economie/article/2021/03/08/deliveroo-en-piste-pour-son-introduction-en-bourse_6072334_3234.html
https://www.snacking.fr/actualites/communaute/5432-Deliveroo-promet-un-bonus-de-18-M-a-ses-partenaires-livreurs-lors-de-son-entree-en-bourse/
https://www.neorestauration.com/article/le-restaurant-un-modele-a-reinventer,56268
https://www.neorestauration.com/article/8-mars-2021-les-femmes-en-restauration,56218
https://zepros.eu/journaux/resto/numeros/resto-84/


 

 

La profession commence à se préparer à la réouverture 

 

SNACKING 06/03/2021 

Suite à la réunion du 5 mars, entre le Premier ministre, la ministre du travail, le ministre délégué, chargé des 

petites et moyennes entreprises, le Secrétaire d’Etat, chargé du tourisme et les présidents de l’Umih, du GNI, du 

GNC et du SNRTC, certaines modalités de réouverture ont été abordées par les membres du gouvernement. 

Mais aucune date de reprise à l’horizon pour l’instant. 

 

 

 

PRES DE CHEZ VOUS 

La ville de Montpellier pousse les curseurs de l’alimentation durable 

NEORESTAURATION 10/03/2021 

La ville de Montpellier a lancé ce lundi 8 mars son comité de suivi de la restauration scolaire, pour associer ses 

principaux acteurs aux enjeux d’une alimentation durable. 

 

Ivry-sur-Seine : la restauration collective fait maison et zéro déchet, c’est possible ! 

LE PARISIEN 08/03/2021 

Consignées et composées de produits frais, les boîtes en verre de la société I-lunch régalent de nombreux 

employés en Ile-de-France. Les plats sont dégustés au sein de leur entreprise ou chez eux, en télétravail. 

 

La mairie de paris lance une conférence citoyenne "pour bien manger" 

BFMTV 07/03/2021 

Cette conférence doit permettre de préfigurer la super-coopérative AgriParis dont le rôle sera "d'approvisionner 

la capitale en denrées de qualité". "Bien manger en 2021, ça veut dire quoi?" C'est à cette question que tentera 

de répondre la "conférence citoyenne" lancée ce week-end par la Mairie de Paris, révèle le Journal du 

Dimanche. 
 

https://www.snacking.fr/actualites/communaute/5430-La-profession-commence-a-se-preparer-a-la-reouverture/
https://www.neorestauration.com/article/la-ville-de-montpellier-pousse-les-curseurs-de-l-alimentation-durable,56318
https://www.leparisien.fr/val-de-marne-94/ivry-sur-seine-la-restauration-collective-fait-maison-et-zero-dechet-c-est-possible-08-03-2021-8427676.php
https://www.bfmtv.com/politique/la-mairie-de-paris-lance-une-conference-citoyenne-pour-bien-manger_AN-202103070078.html
https://www.bfmtv.com/politique/la-mairie-de-paris-lance-une-conference-citoyenne-pour-bien-manger_AN-202103070078.html


 

 INFOS INTERNES  
 

 

Le Cordon Bleu lance un Diplôme de Gastronomie, Nutrition et Tendances Culinaires 

NEORESTAURATION 10/03/2021 

Le Cordon Bleu, premier réseau mondial d’instituts d’arts culinaires et de management hôtelier, a le plaisir d’annoncer 

le lancement du diplôme de Gastronomie, Nutrition et Tendances Culinaires. Cette formation a été spécialement conçue 

afin de répondre à l’intérêt grandissant du public pour les nouveaux modes d’alimentation. 

 

Anna Notarianni nourrit de grandes ambitions pour Sodexo France 

LES ECHOS ENTTEPRENEURS 09/03/2021 

A l'ère du Covid, la présidente de Sodexo France doit réinventer ce groupe de 35.000 collaborateurs qui intervient sur 

tous les segments de la restauration collective : entreprises, écoles, hôpitaux, Ehpad, prisons… 

 

Bonduelle toujours plus bio, plus engagé et plus certifié 

SNACKING 06/03/2021 

Engagé en faveur de la transition agroécologique, Bonduelle Food Service va recevoir ce mois-ci, la Certification 

Environnementale de niveau 2 qui couronne sa démarche en matière de protection de la biodiversité, sa stratégie de 

protection des cultures, la gestion de la fertilisation et de l’irrigation. Une nouvelle étape marquée aussi par la sortie de 

3 nouvelles références de légumes bio. 

 

Comment Sodebo cherche à s'adapter aux évolutions de consummation 

LE JOURNAL DES ENTREPRISES 06/03/2021 

Lancement régulier de nouveaux produits, recherches sur une alimentation saine, transparence sur ses produits : face 

aux demandes évolutives des consommateurs, le vendéen Sodebo et ses 2 500 salariés se doivent d’être agiles. 

D’autant que la crise sanitaire a bougé des lignes. 

 

https://www.neorestauration.com/article/le-cordon-bleu-lance-un-diplome-de-gastronomie-nutrition-et-tendances-culinaires,56313
https://business.lesechos.fr/entrepreneurs/toujours-plus-haut/role-modeles/0610601992187-anna-notarianni-nourrit-de-grandes-ambitions-pour-sodexo-france-342566.php
https://www.snacking.fr/actualites/tendances/5429-Bonduelle-toujours-plus-bio-plus-engage-et-plus-certifie/
https://www.lejournaldesentreprises.com/loire-atlantique-vendee/article/comment-sodebo-cherche-sadapter-aux-evolutions-de-consommation-1092110

